8.
HEDON
Hispano+Suizas Bassus Finca Casilla
Herrera

Parhaat rypaleet poimitaan omilta tarhoilta, jonne on istutettu
4000 koéynnosta/hehtaari. Rypéleet poimittiin 15 kg:n laatikoihin ja
aamuyodlla, jotta rypdaleet silyisivét viileina viinimoon saakka.
Taysia rypalekoreja sailytettiin kolme paivaa kylmassa. Taman
jalkeen rankojen poisto ja kuorikontaksi 400 litraisissa uusissa
amerikkalaisissa avonaisissa tammitynnyreissa. Kylmamaserointi
8 C —asteessa kesti nelja paivaa. Lampdétilaa kontrolloitiin
eraanlaisella teraksisella kylmavesipatterilla. Rypalehattua
sekoiteltiin paivittain. Kaymisen alettua jadhdytys poistettiin ja
rypaleiden kdydessa lampdotila kavi korkeimmillaan +26 C —
asteessa. Rypaleet ja maski puristettiin hellasti 15 paivan jalkeen.
Jokainen rypélelajike sai kayda erikseen.

Kypsyminen tapahtui amerikkalaisissa tammitynnyreissa ja
ranskalaisissa 400l Allier-tammitynnyreissa vahintaan 20
kuukautta. Taman jalkeen tehtiin lopullinen sekoitus ja viini
suodatettiin kevyesti ennen pullotusta.

Taydellinen viini liharuoille. Grillatut lihat, lampaankare ja upeat
lihapadat sopivat taydellisesti.

Tuotetiedot

Maa: Espanja

Tuontantoalue: DOP Utiel-Requena
Tuottaja: Bodegas Hispano + Suizas
Rypale/rypéleet: Bobal, Petit Verdot, Cabernet, Merlot, Shiraz ja
Cabernet Franc

Vuosikerta: 2016

Sokeri:

Happo: 6 g

Alkoholi: 14,5 %

Pullokoko: 750 ml

Korkki: Luonnonkorkki

Vari: Syva, tumman kirsikanpunainen vari

Tuoksu: Monikerroksinen, tummaa hedelmaisyytta, mausteista
tammea, vaniljaa, suolakinuskia ja paahteisuutta

Maku: Taytelainen, runsas, mehevaa tummaa hedelmaa, kypsat
silkkiset tanniinit, upean eloisa hapokkuus. Harmoninen pitka
loppumaku.



Ruokasuositukset: Nauta, Riista, Pataruoka




