Brandy de Jerez

Herstellungsverfahren

1.

DESTILLIERT AUS DEN

Die Airén Trauben aus der
La Mancha Region werden
zu WeiBwein verarbeitet und
danach zu 65-prozentigen

“Holandas” destilliert.

Handwerk und Erfahrung

erganzen sich im Criaderas und

Solera System. Dieser besondere
Prozess zeichnet sich dadurch
aus, dass alte Destillate sich mit

jlingeren vermahlen.

mit dem Solera-System

7
REIFUNG IN
SHERRY
Im andalusischen El Puerto
de Santa Maria beginnt die
Reifezeit in Fassern aus ame-

rikanischer Eiche, in denen

zuvor Amontillado und Oloroso

Sherrys gelagert wurden.

MAZER

Mandelschalen, Eichenholz und
Pflaumen werden separat
mazeriert und dem Brandy

wiahrend des Reifeprozesses

hinzugefiigt.

RA

BRA

Die Geschichte von CARLOS | beginnt mit einem Zufall.

1886 wurden im spanischen Jerez in einem Keller einer

Bodega alte Sherry-Fasser mit einem vergessenen
Traubendestillat entdeckt. Die lange Fassreife und der
wiirzige Sherryton hatten den Inhalt in einen facetten-
reichen und wunderbar sanften Brandy verwandelt, der

besser war als alles, was man bis dahin kannte.

Die Wiederentdeckung der Fasser gilt als die Geburts-
stunde des Brandy de Jerez und CARLOS | dank seines
unverwechselbaren Aromas und seines seidig-weichen

Charakters bis heute als sein nobelster Vertreter.



