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La Bodega

La familia Hugel y el vifiedo de Alsacia representan una verdadera historia de amor desde
1639. Han pasado 12 generaciones hasta hoy. La bodega Hugel tiene 25 hectareas plantadas
en Riquewihr, en mayor proporcién de Riesling y GewUrztraminer y en menor proporcién con
Tokay Pinot Gris y Pinot Noir.

Antepasados viticultores desde 1639

Los primeros rastros de la familia Hugel en Alsacia se remontan al siglo XV. Unos dos
siglos después, Hans Ulrich Hugel se instalé en Riquewihr, que habfa sido devastada por
la terrible Guerra de los Treinta Afios.

En 1639 se hizo hombre libre de la ciudad y pronto se hizo cargo de la muy poderosa
Corporacién de Viticultores.

En 1672, su hijo construyd una hermosa casa en la Rue des Cordiers, y sobre la puerta se
tallé el escudo de armas de la familia, que fue el origen del logotipo de la empresa que
todavia se usa en la actualidad.

Métodos ancestrales y técnicas ultramodernas

Casi todas las bodegas "Hugel” estdn situadas debajo de edificios del siglo XVI bien
conservados. Las bodegas contienen barricas de roble de mas de un siglo de antigliedad,
incluida la famosa STE CATERINE, fechada en 1715, que figura en el Libro Guinness de los
Récords.

Esta tradicién, sin embargo, no excluye la innovacién: el control de temperatura durante
la fermentacidn y la paletizacion robotizada en el embotellado también estdn presentes.

Cada vino es supervisado por miembros individuales de la familia en cada etapa de su
desarrollo. Tras el embotellado, se guarda en bodega una media de al menos dos afios 'y
se etiqueta justo antes de su expedicidn, tras un Ultimo control de calidad.
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FAMILLE HUGEL RIESLING
ALSACIA AOC, FRANCIA.

Variedad: 100% Riesling en las mejores parcelas de Riquewihr.
Vinificacién: Después del prensado, el mosto se decanta durante unas horas y luego se
fermenta en barricas o cubas a temperatura controlada (entre 18 y 24 °C). El vino se trasiega
una sola vez, antes de la clarificacién natural durante el transcurso del invierno. En la

primavera siguiente, el vino se filtra ligeramente justo antes de embotellarlo.
Temperatura de Servicio: Servira 8° C

Notas del Sommelier: Amarillo con brillantes reflejos verdes.
Fresco y seco, dominan las notas citricas (limdn, lima, toronja, naranja).
Facil de beber, persistencia media y retrogusto muy agradable.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con: Ceviches, pescado marinado y los mariscos y
los pescados a la parrilla o hervidos.

FAMILLE HUGEL GEWURZTRAMINER
ALSACIA AOC, FRANCIA.

Variedad: 100% Gewurztraminer comprados en las mejores parcelas de Riquewihr.
Vinificacién: Después del prensado, el mosto se decanta durante unas horas y luego se
fermenta en barricas o cubas a temperatura controlada (entre 18 y 24 °C). El vino se trasiega
una sola vez, antes de la clarificacién natural durante el transcurso del invierno. En la

primavera siguiente, el vino se filtra ligeramente justo antes de embotellarlo.
Temperatura de Servicio: Servira 8° C

Notas del Sommelier: Amarillo con reflejos verdes.
Muy aromatico con bouquet denso de pera madura, lychee, especias y flores como jazmin.
Mucha estructura e intensidad frutal pegando al dulce, rosa blanca, pera, lychee y especias.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con El vino perfecto para combinar con cocina
oriental y mexicano (Chiles en Nogada).
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