
BRANDY SOLERA RESERVA

Los brandies de Fernando de Castilla provienen de selectos destilados de vinos blancos que,
tras muchos años de envejecimiento en barricas previamente utilizadas para producir vinos
de Jerez, dan como fruto unos brandies de gran personalidad y nobleza. Los bodegueros
han adoptado para el envejecimiento del brandy, el original y característico sistema jerezano
de criadera y soleras ? ya empleado en la crianza y añejamiento de los vinos ? el cual, unido
al previo envinamiento de las botas de roble americano, a las singulares características y
estructuras de las bodegas, y al microclima de que goza la zona, forman un conjunto de
factores irrepetibles, que dan como resultado, un producto único con personalidad propia y
cualidades organolépticas bien definidas y originales.

Holandas de alquitara que envejecen en botas envinadas con amontillados mediante el
sistema de criaderas y soleras.

Zona de elaboración: Jerez de la Frontera

Productor: Fernando de Castilla

Origen:  España / Jerez 

Graduación: 36 º

Presentación: 70 cl.

Variedades: Airén 100%

Crianza: 5 años

Tipo de crianza: Soleras y criaderas

Tipo de barrica: Roble americano

Modo de servicio: Servir a temperatura ambiente.
Conservar en lugar freso y seco.

Tipo de cierre: Corcho

Tipo de espirituoso: Brandy

MARIDAJE

Chocolates, puros habanos.

NOTAS DE CATA

Color: dorado.
Nariz: limpio, aroma afrutado, tostado.
Boca: sabor suave y equilibrado
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