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SOLEAR MANZANILLA

C’est a Sanlucar de Barrameda,
dans un petit paradis du sud
de I'Espagne, que la famille
Barbadillo embouteille le
premier Manzanilla en 1821.
Depuis, l'entreprise familiale
centenaire n'a cessé de croitre
et est devenue aujourd’hui un
groupe de haut niveau
international, qui doit son
Succés a un engagement
ferme envers l'innovation et le
professionnalisme. Ses valeurs
lui ont présagé un avenir de
constante expansion. Le
groupe Barbadillo détient
désormais plusieurs bodegas :
la bodega Barbadillo, Ila
bodega Pirineos et Vega Real.
Depuis 1821, Barbadillo fait
preuve d’une grande expertise
et d'un savoir-faire qui se
transmet au fil du temps.
Réputé pour ses Manzanillas,
ses Jerez, et pour son vieux
brandy, ce producteur est
étroitement lié a I'histoire de la
région, car il a largement
contribué a I'essor de celle-ci a
travers le monde !

Le Manzanilla est un style de
vin fortifié unique au village
cotier de Sanlucar de
Barrameda, dans le sud de
I’Andalousie. Le Manzanilla est
considéré comme étant plus
fin et complexe que le Fino, et
est agé plus longtemps.

Comme le Fino, il est
légérement fortifié avec du
jeune Brandy (également
produit par Barbadillo). Le
Solear est vieilli sous "flor”
pendant un minimum de 4 ans.
Son golt particulier provient
de cette méthode d'élevage :
la maturation se fait en
présence d'air dans des flts de
chéne. Il se développe a la
surface un voile de levures
appelé "flor", qui permet une
trées lente oxydation du vin.
Cela dote le vin darbmes
originaux, mettant en évidence
son caractére unique et
singulier. En bouche, il se
révele trés intense avec des
notes vives de craie,
camomille et pépin de citron.
Frais, délicat et extraordi-
nairement sec, ce Solear offre
des notes salines ainsi qu’une
finale tranchante et vigoureuse
aux arbmes iodés. Parfait a
lapéritif, il pourra étre servi
avec des fruits de mer grillés,
du jambon sec, noix, amandes,
olives et bien d’autres tapas !

e (Cépage :100% Palomino
e Format: 375 ml
e Degré d’alcool : 15%
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