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SHERRY

ANDALUSIENS GOLDIGE TROPFEN

Er weist eine blassgelbe, goldene oder rotbraune Farbe auf. Je nach seiner Sorte schmeckt er nach Aromen, die in ihrem

ie Sprache ist vom
Sherry. Er pragt sei-
ne Herkunftsregion
Jerez in Andalusien
und sie verleiht ihm
den eigenwilligen Geschmack, der
von diversen Aromen begleitet wird.

Sherry - alles zu Sorten und
Herstellung

Bereits seit mehr als 3.000 Jahren
wird in der Region Jerez im Siiden
Spaniens Wein produziert. Als das
Gebiet von den Mauren erobert wor-
den war, sollten die Rebstdcke im
Jahr 966 gerodet werden. Der Kon-
sum von alkoholhaltigen Trinkwaren
war im Islam verboten. Doch die Ein-
wohner waren findig und argumen-
tierten, sie brauchten die Reben fir
medizinische Zwecke und zur Her-
stellung von Rosinen. Dadurch wur-
den circa zwei Drittel der kostbaren
Rebstdcke vor ihrer Vernichtung be-
wahrt. Nachdem Jerez 1264 schlieR-
lich wieder unter der Macht der
Christen stand, konnte sich der Sher-
ry zu dem wichtigsten Exportgut des
Gebietes entwickeln. Insbesondere
die Englénder erlagen dem feinen
Getrank und pragten seinen Namen.
So nannten sie die Stadt Jerez,,Sche-
rish“, woraus sich schlieBlich die Be-
zeichnung dieses Likdrweins ablei-
tet. In den folgenden zwei Jahrhun-
derten hatte sich der Weinexport zur
wirtschaftlichen Grundlage der Re-
gion Jerez entwickelt. Zunehmend
wurde auf eine sehr hohe Qualitat ge-
achtet.

Im Jahr 1933 wurde das Kontrollgre-
mium ,,Consejo Regulador de la Deno-
minacién de Origen Jerez-Xérés-Sher-
ry” gegriindet, welches bis heute die
Qualitat, die Herstellung und den
Export dieses WeilRweines regelt.
Nur ein Likdrwein, welcher nach den
fixierten traditionellen Methoden im
andalusischen ,,Sherry-Dreieck Je-
rez de la Frontera, Sanlticar de Barra-
meda und El Puerto de Santa Maria
produziert wird, darf den Namen
Sherry tragen. Im Jahr 2000 ist zu-
dem eine Alterszertifizierung imple-
mentiert worden. Diese bezieht sich
auf das Durchschnittsalter des

Kontrast die Harmonie finden.

Weins. VOS steht fiir einen sehr alten Sherry von 20 Jahren und
VORS fiir einen sehralten, seltenen Sherry von 30 Jahren.

Ein verstarkter WeiflSwein ohne Konkurrenz

Er darf lediglich aus den drei Weil3weinsorten Palomino, Pedro
Ximénez und Muskat d’Alexandria hergestellt werden. Haupt-
sachlich werden die Palominotrauben angebaut, welche 90 % der
Reben ausmachen. Aus ihr werden alle trockenen Sherrys produ-
ziert. Die Weinlese findet im September statt. Zur weiteren
Konzentration des Zuckergehaltes und der anderen Inhaltsstoffe
werden die Pedro Ximénez-Trauben in der Herbstsonne Anda-
lusiens getrocknet.

Bevor die Weintrauben gepresst werden, werden sie mit dem
Kalk der Albariza-Bdden bestdubt. Dies ermdglicht den Sduregrad
und die Reinheit des Weins zu verbessern. Lediglich der Most aus
der ersten Pressung darf fiir den Sherry verwendet werden, so-
dass nur bis zu 100 Hektoliter pro Hektar Rebfldche fiir das
Getrank eingesetzt werden dirfen. Aus dem Most der zweiten
Pressung wird Brandy de Jerez gefertigt. Das Endprodukt dieses
aufwendigen Fertigungsprozesses ist ein verstarkter Weillwein,
welcher Aromen von Mandeln, Hefen, Pflaumen, Walnissen,
Datteln oder Haselniissen aufweist.

Eine breite Auswahl an unterschiedlichen Geschmacksnuancen
Der Sherry kennt die neun Sorten: Fino, Manzanilla, Manzanilla
Pasada, Amontilado, Oloroso, Palo cortado, Cream, Pale Cream
und Pedro Ximénez.

Die verschiedenen Arten basieren auf den unterschiedlichen
Anfangs-alkoholgehalten und einer damit starker oder schwa-
cheren Auspra-gung der Hefe. Fehlt diese Hefe, kann der Weil3-
wein starker oxidieren. So ist Amontillado beispielsweise ein

Fino, bei dem aufgrund des hohen
Gehaltes an Alkohol die Hefe am
Ende des Alterungsprozesses nahe-
zu vollstandig verschwunden ist. Er
ist sehr geschmacksintensiv. Der
Oloroso und seine Unterarten sind
sehr kérperreich und vollmundig im
Geschmack. Sein Aroma erinnert an
Wallniisse. Der Manzanilla hingegen
ist sehr trocken. In ihm spiirt der Ge-
nieRer noch die Seeluft um Sanlticar
de Barrameda. Zu den beriihmten
Herstellern dieses verstarkten Weif3-
weines gehéren Domeg, Sandeman
und Williams und Humbert.

Der Blick in Bodegas gibt Antwort!
Das Herz der Sherry-Herstellung
schlagt in Jerez de la Frontera. Die
Stadtist die Heimat zahlreicher Sher-
ry-Bodegas, in denen die fiinf unter-
schiedlichen Sherry-Sorten herge-
stellt werden. Einheimische sind ins-
besondere vomtrockenen Sherry an-
getan, den Spanier gern mit Limona-
de verdiinnen. Diese Mischung nen-
nen Andalusier ,,Rebujito”. Einige
der Bodegas, in denen zum Teil auch
Brandy hergestellt wird, offerieren
sogar Fiihrungen. In Bodegas wie
Tio Pepe ist es sogar mdglich, an
Fiihrungenin deutscher Sprache teil-
zunehmen.
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