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* Asherry (spanyolul: jerez; a ,,sherry” sz a Jerez
anglicizalt megfelel6je) a spanyolorszagi Jerez de la
Frontera varos kornyékén termé fehér sz616bdél készilé
lik6rbor (alkohollal erGsitett bor).

* Hasonld neve ellenére nem tévesztendd ossze a cherry
brandy-ként ismert meggylik6rokkel vagy a meggyes
izesitésl vermutokkal

* Mind a bornak, mind az er6sitéshez hasznalt
borparlatnak a ,,Sherry-haromszogbdl” kell szarmaznia,
vagyis a Jerez de la Frontera, Sanlucar de Barrameda és
El Puerto de Santa Maria varosok altal hatarolt
teriletrdl. Ez Eurdpa egyik legrégibb és legmelegebb
éghajlatu borvidéke. .

« Az EU-ban féldrajzi eredetvédelmet élvez (in. Gl = | il sl
Geographic Identification) :

* Déli fekvése és az 6cean kozelsége meghatarozo a sz616
és a bor izvilagaban; a tertlet kb. 7000 hektar
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Consejo Regulador ("Szabalyozasi Tanacs") ellendrzi és szabalyozza a sherry-készitést (az
eredetvédelmet és a gyartasi folyamatot)
Az eredetvédelem 2 sherry fajtat hataroz meg:

e "Jerez-Xéres-Sherry" - az altalanos sherry-kategoria

* "Manzanilla - Sanlicar de Barrameda" - csak a nevezett varosban készitett sherry (enyhén

sos aromakkal rendelkezik)

Egy 3. eredetvédelmi szabaly hatarozza meg a "Vinagre de Jerez" (Sherry Vinegar, sherry ecet)
készitését.
Sz6l6fajtak: Palomino, amiz a szaraz sherry-khez hasznalnak, a Pedro Ximénez és Moscatel, melyek
alkalmasak a természetes médon édes sherry-fajtak készitésére
Tipusok:
* Dry (szaraz) Sherry Wine: Fino, Amontillado, Oloroso, j
Manzanilla, Palo Cortado 4
* Sweet (édes) Sherry Wine: Pale Cream, Medium, Cream mtf D, 'w .S
* Naturally Sweet (természetesen édes) Sherry Wine: ( ( "{' rii “* b
Moscatel, Pedro Ximénez { f [ \ \ \
* Special categories: V.0.S. & V.O.R.S.; hosszan érlelt V- = = 8



o
Pernod Ricard

S h e r ry Créatecrs de comivialité

A sherry horddk
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* Asherry horddk anyaga tolgy, a készitésiik ma is hagyomanyosan, kadarmesterek altal torténik

=

Az eurdpai voros tolgy (Quercus Robur) a
jellemzé, de haszndlnak amerikai fehér tolgyet
(Quercus Alba) és spanyol tolgyet (Quercus
Pyrenaica) is; 120-160 éves fak alkalmasak

A dongdk jellése és hasitasa

A dongdk méretre gyaluldsa

Ezutan a dongdk szdritdsa torténik, mig
nedvességtartalmuk 12-15%-ra csokken

A horddk 6sszeallitdsa; egy hordéhoz 32-36
donga sziikséges
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* Atipikus sherry hordd (a "bota jerezena", a "sherry butt") 600L-es - ezt hasznaljak utana a whisky-
készitbk is

* Mas méretek is hasznalatosak, specialis érlelési célokra hasznalnak pl. fél- és negyed-méretl horddkat

* Minden hivatalos "sherry hordé" egyedileg ellenérzott és szamozott a Consejo Regulador ("Szabalyozasi
Tanacs") rendelkezései alapjan

136 cm

Bota jerezana
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1. Sziiret: dltalaban szeptember elején kezdédik, amikor a sz616 eléri megfelel6 érettségi (cukor-) fokat
e A Palomino sz6l6ket szedés utan azonnal a préshazakhoz szallitjak
* A Pedro Ximénez sz6l6ket préselés el6tt "napoztatjak", kupacokba rakva napon szaritjak-
aszaljak, hogy viztartalmat veszitsen, és a sz6l6fajtara jellemzé magas cukortartalom még
inkabb sirdsodjon, koncentralddjon
2. Daralas/préselés:
* A kocsanyok eltavolitasa opcionalis
* A préselés szakaszos, a mustokat 3 felé valasztjak: elsé must (kb. a teljes must-mennyiség 65%-
a), masodik must (tovabbi kb. 23%) és a maradék; a mustokat kilon dolgozzak fel
A maximum kihozatal 70L must 100kg sz616bdl
3. A bor kiforrasa/erjesztése
* A mustot szlirik, majd borkésavval korrigaljak a Ph-értékét, kénezik (altalaban gazként
bevezetett kén-dioxiddal), vagyis stabilizaljak és a bakteridlis fert6zések ellen védik
* A must kiforrasat, erjedését (vagyis a benne Iévé cukrok - gliikéz és fruktéz - alkoholla
alakitasat) éleszt6 hozzaadasaval ("pies de cuba") kezdik, majd a friss musthoz mar forrasban
lévét adnak 2-10% mértékig, hogy az erjesztés egyenletesen menjen végbe
* Asherry alapbor 11-12% alkoholfokra forr ki, majd a seprét eltavolitjak, igy az eredmény egy
halvany szind, szaraz fehér bor
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4. Az élesztoréteg, a "flor"
Az erjesztésért felel6s éleszt6k elhalnak a cukor
alkoholla alakulasaval (ebbdl lesz a seprd)
 De abor felszinén megjelenik egy, a Sherry-régiora
jellemz6 éleszt6fajta (az un. flor del vino), ami e
képes taplalni magat az alkohollal, a borban maradé wrmn v
kicsi cukorral, glicerinnel, borban oldott oxigénnel.
 Aflor kdlcsonhatdasban marad a borral, egyrészt igy
befolyasolja annak kialakul izeit, masrészt film-
réteget alkotva elzarja a bort a kiils6é oxigéntdl
5. Az alapbor mindsitése és az alkoholos erdsités
* Decemberben a kiforrott alapborokat értékelik és mingsitik
* Az atlagos potenciallal rendelkez6kbdl alap szaraz (fino, manzanilla) sherry késziil
* Azigéretesebb strukturaju borok alkalmasak érleltebb (oloroso) sherry készitéséhez
* Az alkoholos er@sités is eszerint torténik: a fino-hoz 15%-ig, az oloroso-hoz 17%-ig erdsitik fel a
borokat
* A 15% alkoholfok megengedi a 'flor' kialakulasat, igy oxigént6l elzart, "bioldgiai érlelés" megy végbe
* A 17% alkoholos er6sség mar megakadalyozza a 'flor' képz&dését, "oxidativ érlelés" kovetkezik be

8



Sherry

-
Pernod Ricard
Créatecrs de comivialidé

6. A masodik mindsités

A hordds érlelés megkezdése utani 6-12 hdnapos
periddusban az érlel6dé sherry-t masodszor is mindsitik
Vannak horddk, melyek jobb potencialt mutatnak, mint
el6szor, igy a fino-célu 15%-0s sherry-t 17%-ra erdsitik és
atkeril az oloroso-k kézé (a magasabb alkohol a flor-
képzbdést is megsziinteti)

Vannak olyan esetek is, mikor a bor gyenge potencialt
mutat; ezeket kiveszik az érlelésbél, és borecetet (a
hasonldan eredetvédett "Sherry Vinegar"-t) készitenek
belble

A fino-sherry-k hordadit "/" jellel, mig az oloroso-kat "O"
jeloléssel latjak el

A horddk az un. "solera rendszerbe" kerilnek (Iasd. kbv
oldal), ahol minimum 2 évet; atlagosan 3 évet; de vintage
sherry-k esetén akar 10 vagy tobb évet is eltdltenek
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7.

Erlelés:

Solera Criadera System a neve a specialis, un.
"dinamikus érlelési rendszernek", mely a sherry-re
jellemzd, de egyes brandy-ket is érlelnek ezen a mdédon
A "criadera" szo keltet6t jelent, a "solera" pedig a
talajhoz ("suelo") legkdzelebbi horddsor neve

A friss borokat mindig a legfels6 horddsorba toltik be,
annak az érlelést kapott bor helyére, amit az eggyel
lejjebbi sorba toltenek at el6tte; a kész, megfelelGen
érlelt sherry-t mindig a legalso, "solera" horddkbal
veszik ki; az attoltés mindig részbeni, a horddk sosem
urtlnek ki teljesen

Az érleléshez a sherrys horddokat nem toltik teljesen
tele, hogy a bor felszinén kialakulhasson a egy finom
élesztéréteg, az un. flor > 15%-os erGsségi fino-knal;
mig az er6sebb, 17%-os sherry-knél a bor a levegbvel
kdzvetlenil tud érintkezni

Az oxidativ érlelés egy sotétebb szint eredményez

SOBRETABLAS
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A sherry hatasa a horddkra

* A hordd anyaga, a tolgy porozus

* Egyrészt nem zarja el a benne érlel6d6
italt légmentesen a kiilvilagtol, vagyis
érvényesiilnek a kérnyezeti hatasok (pl.
tengerhez kozeli érlel6 raktarban az ital is
kap egy enyhe sdssagot)

*  Masrészt a hordd rostjai kozé felsziv az

italbol; a 600L-es sherry-hordo esetén kb.

15L-nyit
*  Minél hosszabb az érlelés, annal
jelent6sebbek ezek a hatasok
* A whisky-érleléshez hasznalt horddk
altaldban Oloroso sherry-t érleltek:
* hosszan
* oxidativ mddon
* Asherry hordok mazsolas
gyumolcsosséget és meleg fliszerességet
(fahéj, csokoladé), mély borostyan szint
adnak a benne érlel6d6 whisky-nek
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The Venenciador - THE AMBASSADOR OF SHERRY: a sherry nagykovet
 A'venenciador" képzett kostold szakember, a "sherry emberi
arca" - mondjak rola
 Nem csak a kész sherry-ket, hanem az érlelés alatt alldkat is
rendszeresen kostoljak
* Asolara hordésorokat ugy allitjak 6ssze, hogy a kozépsb sorokhoz
is hozza lehessen férni (a hordd "lyukan" - akona nyildsan - at)
* A specialis eszkdz neve "venencia", pici hengeres tartalybdl és
hosszu, hajlékony szarbdl all; biztositja, hogy:
* ahorddhoz hozza lehessen féni, abbdl sherry-t kiemelni
e akitoltésnél a sherry-t leveg6ztetni lehessen
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