Sherrybodega.dk

Vi er 3 whiskyentusiaster, der fuldsteendigt har tabt vores hjerte til
den fremragende sydspanske hedvin, sherry.

Sa meget, at vi alle i dag er uddannede ”Official Sherry Educators”
fra sherryens brancheforening, beliggende i Sydspanien.

Vi afholder sherrysmagninger for virksomheder,
vinklubber og private selskaber — og importerer sherry fra en
kvalitetsbodega, som vi bade salger engros og detail.

Vi haber vores folder giver dig lyst til at udforske sherryens verden,
for det er en vidunderlig vin med et kempe potentiale...

@nsker du mere information,
sé kontakt os via www.sherrybodega.dk

EN VERDEN FULD AF

Sgren lllum, Peter Koch Jensen og Kim Hintze
Sherrybodega.dk

Sherrybodega.dk




Sherry er en hedvin, hvilket betyder,
at vinen under fremstillingen er
forstaerket med alkohol.

Den kommer fra Spaniens &ldste
vinregion, der ligger omkring byen
”Jerez de la Frontera” i det
vestlige hjprne af Sydspanien,
200 km fra Costa del Sol

— 3.000 km fra Danmark.

Bade vinens spanske
betegnelse, "Jerez” og den
dansk/engelske betegnelse

"Sherry” stammer fra det
arabiske ord, Sherish

- navnet pa den by, fenikerne
grundlagde for omkring
3.000 &r siden.

De varianter af sherry, som vi kender i dag,
er nogle af de mest alsidige vine pa markedet.
De kan drikkes som aperitif og serveres

til det hele — lige fra forret til dessert.

Sherry bliver produceret i et omrade,
der populeert kaldes ”Sherry-trekanten”.
Trekanten er afgreenset af byerne:

Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa
Maria og Sanlucar de Barrameda.

| dette omrade er der over 300 solskins-
dage om aret — og med en temperatur
pé over 40 °C om sommeren, er der
ogsa varmt. Den arlige mengde regn er
omkring 625 mm, hvilket svarer til den
samlede nedbgrsmangde i Danmark. |
Sherry-trekanten falder al regnen dog om
vinteren.

Omradet har seerlige geografiske egenska-
ber og et mikroklima, som ger det muligt
at skabe en vin, der ikke kan produceres
andre steder i verden.

Her findes blandt andet en hvid og kridt-
agtig jordtype, "Albariza”, der med et stort
kalkindhold ger, at jordbunden kan ophobe
meget vand. Pa den made kan vinstokkene
overleve den meget tarre sommerperiode.
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Druerne

Der benyttes 3 forskellige druetyper til
fremstilling af sherry: Palomino Fino (95%),
Pedro Ximénez (3%) og Moscatel (2%).

Alle druerne hgstes i slutningen af august/
starten af september. Pedro Ximénez- og
Moscatel-druerne ligges herefter til tarre i
solen i 6 dage. Her skrumper de ind til halv
starrelse og far derved et hgjt sukkerind-
hold og en rosin- og blommeagtig smag.
Druerne presses og druemosten geeres i en
periode pa 3 maneder. Produktet af dette er
en hvidvin pa 11-12% alkohol.

Bodegaen

Vinen flyttes til bodegaen, som i forbindelse
med sherry, oversattes til lagringsstedet.

[ forhold til almindelig vinproduktion er det
arbejdet og lagringen i bodegaen, der har
den starste indflydelse pa sherryens unikke
smag.

Bodegaerne er opbygget som katedraler
med hagit til loftet, hvilket sikrer en keligere
temperatur naermest gulvet, hvor lagringen
finder sted.

Klassificering

For Palomino Fino druernes vedkommende,
udveelges den bedste vin til at lagre ”bio-
logisk” og bliver derved kategoriseret i grup-
pen “Fino” — den farste gruppe inden for
kategorien ter sherry. Vinen fyldes pa fade og
tilseettes derefter alkohol, sa alkoholstyrken
kommer op pa 15%. Fadene fyldes kun 4/5
op, hvilket bevirker en stor kontaktflade til
luften gverst i fadet, som kun er lukket med
en stgvkappe. | Sherryomradet lever der en
mikroorganisme i luften kaldet "flor”.

Flor er en geercelle, der som en hinde laegger
sig oven pa vinen i fadet og lever af ilt, suk-
kerrester og alkohol. Floren bevirker at vinen
ikke kommer i kontakt med luften, hvilket
giver en lys og ter vin. Den nastbedste vin
far tilsat alkohol til den nar en alkoholpro-
cent pa 17%. Dermed kan floren ikke leve,
hvilket medferer, at vinen lagres "oxideret”,
altsd med kontakt til luften. Oxideringen
bevirker, at den far en smuk, ngddebrun
farve, med en aromatisk, fyldig og ter smag.
Denne anden gruppe inden for kategorien af
tor sherry, kaldes ”0Oloroso”.

Pedro Ximenéz og Moscatel hgrer il i den
anden kategori ”naturligt sed sherry”.

De lagrer pd samme made som Oloroso.
Den tredie og sidste kategori er blandings-
sherry, som er en blanding af tgr og naturligt
sed sherry.

Lagring — solera systemet

Sherry lagres i et helt specielt system. Det
kaldes "solera systemet”. Formalet er her,
at blande ung og gammel vin. En solera
bestar typisk af 8-9 raeekker fade. | den
nederste raekke teettest pa gulvet tappes
vinen, der skal pa flaske og salges. Nar
vinen er tappet, fyldes den nederste reekke
op igen, med vin fra raekken over, som igen
fyldes med vin fra raeekken ovenover osv.
Den yngste vin tilsettes den pverste reekke
fade. Metoden sikrer saledes et ensartet
produkt, men ger det umuligt at angive en
argang pa sherryen.

Almindeligvis lagres sherry 5-8 ar i solera
systemet, far det tappes. Dog findes der
0gsa luksus-sherry pa 12, 15, 20 og 30 &r.




,, Sherry har — om noget — mange aspekter.
Der er sherry for enhver smag, enhver lejlighed, ethvert humer.
VARIANTER AF Sherry matcher vores livretter, som ingen andre vine kan

S H E R R Y 0g bar serveres afkelet, som madens naturlige ledsager.

Velkommen til en ny verden, en verden fuld af sherry!

AMONTILLADO OLOROSO MEDIUM MOSCATEL

PEDRO XIMENEZ

Kylling Oksesteg

ﬂ & ﬂ & e ﬂ @ Jokage ﬂ @ Chokoladekage ﬂ @ Bléskimmelost ﬂ
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