24 MUNSKANKARNA

Stationsprovning Sherry
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Tillverkning

Sherry ar ett i regel torrt starkvin. Det tillverkas pa gréna druvor som odlas i kalkrik jord
(albariza) i den andalusiska "sherrytriangeln”.

Druvmusten jases oftast i staltankar vid en temperatur pa 20-25 grader. Producenterna
vill ha ett neutralt basvin som grund till sherryn sa jasten far ata upp allt socker i musten.
Resultatet blir ett torrt vin med en alkohol pa 11-12 volymprocent.

Floret skyddar

Nar vinet har filtrerats tappas det upp pa tankar eller ekfat. Faten fylls inte &nda upp vilket
gor att det bildas flor, ett tunt jasttacke. Flor liknar i borjan ett kramigt skum pa ytan, som
sen vaxer till ett decimetertjockt tacke. Férutom att det skyddar vinet mot oxidation ger
jastlagret ocksa speciella doft- och smaknyanser.

Darefter spritas vinerna upp med druvsprit till 14—16 volymprocent beroende pa vilken
klassificering/stil som de delas in i. Flor kan namligen inte 6verleva i ett vin pa 15,5
volymprocent. Det betyder att de viner som spritas upp hogre an sa inte utvecklar flor —
jasten kan inte arbeta vid hégre alkoholhalter. Det sker i stallet en oxidationsprocess som
ger vinet en helt annan stil.

Efter det ska vinerna vila i flera manader, vilket kallas sobretabla pa spanska.

Slutligen delas vinerna upp i olika stilar beroende pa om floret har legat kvar och skyddat
vinet mot oxidation eller inte. Sedan lagras vinerna pa ekfat i ett sa kallat solerasystem.
Buteljeras sherryn ofiltrerad kallas detta en rama.



Olika stilar

Fino &r en ljust gul, latt och mycket torr sherry, ofta med tydlig karaktar av flor. Vinet har varit skyddat av jasttacket
under hela jasningen, vilket ger friska, milda aromer av jast och mandel.

Eftersom denna sherry inte har utsatts for syre i jasningsprocessen ar den mycket kanslig for luftkontakt — darfor ar
hallbarheten kort.

Manzanilla

Manzanilla &r en speciell typ av fino som har sitt ursprung i kuststaden Sanltcar de Barrameda. Precis som fino ar det
en ljus, latt, torr och frisk sherry med karaktéar av flor.

Klimatet i kustnara Sanlicar de Barrameda &r nagot svalare och fuktigare, vilket ger ett kraftigare jasttacke och andra
aromer an fino, ibland kan de ha inslag av kamomill och en férnimmelse av sélta.

Druvorna skordas ofta tidigare vilket ger vinet en hogre syra och en lagre alkoholhalt. Detta bidrar till den latta, friska
smaken.

Amontillado

Den hér sherryn &r i sin ursprungliga form en lagrad fino déar jastlagret har dott ut sa att vinet har oxiderat och antagit en
mer notig stil.

Jastlagret dér automatiskt om vinet spritas upp ovanfor 15,5 volymprocent, och amontillado kan vara runt 16-22
volymprocent. Nar sherryn sedan utsétts for syre oxiderar den och far en mer nétig, fyllig smak. Fargen forandras
ocksa, fran blekt gul till barnsten eller brun.

En amontillado ska traditionellt vara en fino som oxiderat, men det finns aven enklare varianter dar olika sorters sherry
har blandats och blivit nagot sotade.

Oloroso

Detta &r en fyllig, smakrik och torr sherry. Den jaser vid en nagot hogre temperatur och spritas upp till en hogre
alkoholhalt an fino, runt 17—-22 volymprocent, och har darfor inte kunnat utveckla nagot flor.

Eftersom vinet har utsatts for syre utvecklar det oxiderade aromer, nétter och torkad frukt — samt en maork gyllene eller
brun farg.

Det ar inte ovanligt att denna typ far en tillsats av sétningsvin, framstallt av druvorna pedro ximénez eller muscat
d'alexandrie.



Olika stilar fortsattning

Palo cortado

Palo cortado ar en relativt sallsynt typ av sherry. Den borjar sitt liv som en fino eller amontillado, men av nagon
anledning utvecklas endast lite flor eller inget alls. Darmed har vinet oxiderat och far liknande toner som en oloroso.

Men genom att den delvis har haft ett skyddande jasttacke far vinet aven en del av amontilladons stil. Det gor att vinet
enkelt sagt kan dofta som amontillado men smaka som oloroso.

Cream

Cream kallas en sotad oloroso som blandats med s6tningsvin gjort pa torkade druvor. De ar oftast ganska enkla i stilen
med aromer av torkad frukt och notter. Fino som sotats pa samma satt kallas Pale Cream.

Stilen "uppfanns" i Storbritannien och var valdigt populér i mitten av 1900-talet.

Pedro ximénez

En s6t, simmig typ av sherry som delar namn med druvsorten den gors pa. Den kallas ofta fér PX. Druvorna kommer
ofta fran Montilla-Moriles och skérdas inte forran de ar dvermogna. Darefter far de torka i solen. Vinet pa dessa druvor
jases endast upp till 5 volymprocent sa att det blir kvar socker. Sedan spritas det upp till maximalt 22 volymprocent. Allt
detta bidrar till vinets hdga sotma.

Sorten ar kand for att kunna ge nagra av de sotaste och fylligaste vinerna man 6verhuvudtaget kan dricka, ofta ligger
sotmaklockan pa 11-12.

Vinets smak ar intensiv och fargen morkt brun. Aromerna gar mot sirap, sultanrussin och dadlar.

Montilla

En bit in i landet, strax séder om Cérdoba, ligger D.O. Montilla-Moriles. Vinerna produceras pa samma sétt som i Jeréz
men floret vaxer langsammare och blir tunnare i det heta, torra klimatet. Majoriteten av druvodlingarna bestar av pedro
ximénez som ger alkoholstarkt basvin och darfor inte behdver forstarkas med druvsprit.




Visste du detta om Sherry?

Sherry kommer fran provinsen Cadiz i Andalusien, i sydvéastra Spanien.
Dessa tre stader bildar en triangel dar sherry far tillverkas inom:

» Jerez de la Frontera
« SanlUcar de Barrameda
* El Puerto de Santa MariaLagring far endast ske inne i staderna.




