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Nicholas Hammeken

Empresario danés establecido en Espana oesae 1996,
atraido por el potencial ael vino espanol. Con una
Soliva  trayectoria en ventas y  marketing
internacionales,  ha  aesarrolladgo  Su - carrera
impulsando proyectos vitivinicolas con una vision
moderna y global, creando vinos contemporaneos
pensatos para los mercados internacionales.

Pepe Mendoza

Uno de los enologos mas destacados del arco
mediterraneo espanol, con una larga Irayectoria
vinculada a la viticultura de Alicante. Su trabajo se
caracteriza por un firme compromiso con 1as varieaades
autoctonas, las practicas sostenibles en el vinedo y una
elaboracion honesta que busca expresar el paisaje, el
clima y la identidad ael territorio.

De Abonico

La amistad entre Nicholas Hammeken y Pepe Mendoza comenza en 1396, cuando
Nicholas llego a Lspana y Pepe fue la primera persona que conocio en el munao del
vino. [reinta anos después, ese vinculo toma forma en De Abonico, un proyecto
confunto elaborado con Monastrell y Syrah, que combina la vision internacional de
Nicholas con el profundo conocimiento de los vinedos mediterraneos de Pepe para
crear una nueva interpretacion de como deberdn ser los vinas ae Jumilla en el futuro,
Con un enfogue en 1a frescura, 1a fruta roja y 1as notas especiaoas.



1. EL NOMBRE:

La expresion "nle abonico” (hacer algo "nle abonico”)
se usa en la region de Jumilla para referirse a hacer
algo con calma, Sin prisas.
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2.EL SIMBOLO:

Sintesis de la vid inspirada en el arte abstracto de
Eduardo Chillia, Las obras del artista espanol se han
convertido en simbolos de la conexion entre el arte y
1a naturaleza.
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3.PACKAGING:

Este vino se presenta en una botella pesada que
fransmite calidad y caracter. La efiqueta envolvente,
elaborada en papel premium Cotione Extra White,
incorpora estampacion en oro y relieve, aportando
elegancia, fextura y un acabado tactil refinado al

4&.EL VINO:

Este vino es un coupage de Monastrell y Syrah de la
D.0.P. Jumilla, elaborado en una produceion limitada
de aproximadamente 14.000 botellas.

Lo que lo diferencia de otros vinos de la zona es su
viticultura de autor, en la que cada decision én el
vinedo se toma desde un enfogue personal y directo,
orientado a expresar caracter, equilibrio y un marcado
sentido del lugar.




VITICULTURA DE AUTOR

 En Jumilla, 12s condiciones climaticas exiremas determinan ¢ada decisidn en el vifed. La wva se macera con un 30X% de racimos enteras y un /0X% de uva despalillada durante
Por ella, practicamos una vendimia selectiva, recogiendo tnigamente 1os racimos que 3-6 dias, con una temperatura de fermentacion de 28X°C y remontados muy Suaves.
crecen en 1a zona de sombra de Ia cepa. Nuestro objetivo es que la uva exprese todo su potencial con la minima intervencion.
Este trabajo nos permite preservar 1 frescura natural de 1 uva y lograr una expresian Parte del vino envejece durante & meses en barricas francesas de 500 litros de segundo uso.

mas autentica del terruno.




D E ABONICO

La Nueva Generacion
de Monastrell



