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Ha lenne ezer fiam, az elsé emberi vezérelv,
amit megtanitanék nekik, hogy mondjanak
e a jelentéktelen italokrdl a sherry javara —
vélekedik William Shakespeare a V. Henrlk
masodik részeben, Ezl az tmutatast
probaltuk kdvetni mi is, amikor andallz
kérltunkon ellatogattunk a shemy
Bshazajaba. a spanyolorszagi Jerezbe, hogy

megismerkedjlnk a klldnleges bor fajtaival,

és eldallitasuk modszerével,

Az atlagember tipikusan angol italnak tartja a sherryt,
és jocskan meglepdédik azon, hogy a leginkabb csak
aperitifként fogyasztott ital oshazija nem a kodos Albion,
hanem a napfényes Andalizia. A ktilonleges bort adé,
10500 hektiros vidéket a Jerez—Sancular-El Puerto
hiromszog hatirolja, itt kiilénleges talajon teremnek
a sherry készitésére alkalmas fehérszélo-fajrak. A sherry-
nek szentelt utazdsunk végcélia ezttal az egyik le-
gosibb spanyol viros, Jerez, amit az 6s6k még Xerez-
ként emlegettek. (A még ,6sibbek” pedig Xeraként.)
A gyoényoruen zéldello, egzotikus épliletekkel teliszort
borvidéket a térténelem szele lengi be, az éplileteken
még mindig érezhetd ugyanis a 711-ben kezdodont,
majd ot évszdzadon 4t tarté arab hatds. A bort azon-
ban nem a megszillé morok hoztik erre a vidékre,
hanem sokkal kordbban, i. e. 1100 kortil, a foniciaiak
ismertették meg a szolomuavelés kultdrdjat az dsla-
kokkal Nekik - ugy tinik - tetszett a flurtokbdl saj-
tolt kiilonleges nedy, hiszen azéta bor a vidék torté-
neti jellegzetességévé vilt. Mir akkoriban ismerte a Me-
diterrainum legnagyobb része, hiszen 6ridsi mennyi-
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séget exportiltak Romiba és kérnyékére. A mir em-
legetett Angliaba I. Henrik idején keriilt a bor, amikor
a kiraly lebarterelt” spanyol kollégdjival, és a szi-
getorszigi gyapjlért cserébe jerezi italt kapott, Igy lett
a sherrybol ,utazd bor”, aminek nem drtott a tengeren
valé hinykolodds. (Ma is az Egyesilt Kirdlysigba
szillitjak a legnagyobb mennyiséget, Hollandia, Né-
metorszag és Belgium kevesebbel is beéri.) Az ango-
lok mellett francia és flamand kereskedok is népszeri-
sitették a sherryt, kozosen alkottak meg a sziiretre,
a préselési eljirdsra, az érlelési szisztémira, illetve
az énékesitésre vonatkozé minoségellenérzési sza-
balyokat.

sz6L6 A PALMAFA TOVEBEN

Az akkor kialakitott ,dogmdk” azdta is érvényben
vannak, az eredet-meghatirozdst is ezek alapjan vég-
zik. Az egyik itéletalkoté manapsag a jerezi bormi-
nosité intézet, mely a regionilis kormany egyik kéz-
jogi szerve. Az itt dolgozok természetesen mindent



tudnak a sherryrol, régtonzot kiselGaddsuk alatt pe-
dig minket is igyekeznek szakértové eloléptetni.

A legelso alapvetés, amit minden laikusnak tudnia
kell, hogy a jerezi bort harom rendkiviil fontos té-
nyezonek koszonhetjiik: a természetnek, a hagyo-
minynak és a technolégidnak. Az elsé ezekbal adortt,
a mar emlitert kitlonleges talajon évente atlagosan
100 milli6é kilogramm sz616 terem, az irdatlan meny-

nyiség nagy részét pedig kézzel, kozel hasz napon
it sziiretelik le, Erdekesség, hogy az utéhbi hat év-
ben - a klimaviltozisok miatt — egyre elobbre keriil
a szuret, idén mar augusztus végén kopasz volt a
hegyoldal.

Ezt mi is tanusithatjuk, hiszen a nap kovetkezo ese-
ménye a Casa Grande farmra tett tanulmanyi kirdandu-
lds. A buszbdl kitekintve nem is latunk mast, a korii-
lottiink léve dombokon mindentit palmafakkal tar-
kitott szoloskertek zoldellnek. (Andaliziaban rengeteg
helyen talilunk a lombhullaté fik mellett trépusi n6-
vényeket, ami egy kontinentilis éghajlathoz szokott
ember szimdra olyan, mintha a Margitszigetel pal-
mafik szegélyeznék.) Két perccel késobb a sajit sze-
miinkkel litjuk, hogy a t6kék mar tiresek, mostanra
mir csak a  teraszozds” muvelete maradt, amit azént
vegeznek, hogy a vizszintesnck nem mondhaté ta-
lajon megilljon a csapadék. A muvelet meglehetdsen
eredményes, hiszen a két napja tarté esé miatt lassan
egy iszapbirkézo csapathoz hasonlitunk.

A farm a Domecq pincészet wilajdondban van, a Harvey
mellett ez a hires angol csaldd volt az, amely évsza-
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zadokkal ezelott kereskedni kezdett a sherryvel. A
legenda szerint igy alakult ki az ital angol neve is, a
szigetrol jdvok ugyanis nem tudtik kimondani a Jerez
5201, igy lett belole Xerez, majd sherry, A helyiek valo-
szintleg kevésbé jaratosak az etimologiidban, ezért
inkdbb a borkészités folyamatat osztja

k meg veliink
a hordok taroldsara szolgald bodegakban.

EVSZAZADOS KORTYOK

A leszuretelt flirtdket némi valogatast kdvetoen a saj-
toloba szallitjak, ahol az elsé préselésnél 100 kilo-
gramm szolobol kozel 70 liter must (,mosto de yema™)
keletkezik. A sherry készitéséhez kizarélag ezt a folya-
dékot hasznaljak, amit a sajtolds utan 22-24 fokon
azonnal erjeszieni kezdenek. A modernebb technolé-
gidval dolgozok hatalmas acéltartilyokat, mig a hagyo-
miédnyorzok Gn. botasokat, azaz Otsziz literes fahorda-
kat hasznilnak erre a célra. A mi vendéglatéink is a
61 bevalt, bar sokkal idoigényesebb érlelési madszerre

eskiisznek, 6ridsi, egymasra tornyozott fahordok kozott
haladunk kérbe a fantazianevekkel ellatott bodegak-
ban, Ezek az éptiletek leginkibb borospincékre ha-
sonlitanak, jelentos kiilonbség azonban, hogy a jél
megoldott szellozés miatt ezek a fold felett taldlhatok,
télen-nyaron kozel azonos, 19-20 fokos homérsék-
lettel.

Az erjesztés soran mar megjelenik a sherry egyik
Jspecialitdsa”, hiszen a must leillepszik, és a folya-
dék felszinén olyan élesziofityol alakul ki, amely ké-




sobb sem pusztul el. A spanyolok ezt  flornak”, az-
az viragnak nevezik, ez a réteg segiti az erjesztésbhen
résztvevo mikroorganizmusok munkajit. Az éleszto-
gombak megvédik a bort az oxidicioel, ezek életben
tartasihoz kell a megfelelo homérséklet és paratar-
alom. Miutdn mindez a hordokba kertil, néhany ho-

napnyi pihenés kovetkezik, a bor elso ellenorzése
ugyanis a hideg téli napokra esik. Ekkor két nagy
csoportot kilonitenek el: a kénnyi, illatos borokat
(finos), illetve a nehezebb nediket (oloroso). A folya-
mat kovetkezo lépése a megerdsités, ekkor — az al-
koholtartalom novelése érdekében — borparlatot ad-
nak az élesztofaryol alatt kuksolo italhoz. Az enyhébb
fajtibal igy 15, mig az erdsebbal 17 fokos bor lesz.
Ezutdn a sherrykészités talin legfontosabb része ko-
vetkezik: a minimum hdrom évig tanté érlelési folya-
mat. A dolog itt mdr egyre bonyolultabbad valik, hiszen

kétféle erlelést kiilonboztetiink meg: a hosszitava
biolégiait, valamint az oxidativat. Az eldbbivel készil
példdul a fino és a manzilla, mig az utébbi az oloro-
sot, illetve a palo cortadot adja. Olyan bort is készi-
tenek, ahol fokozatosan tinik el az élesztogomba,
igy tulajdonképpen a kér folyamatot kombinalja, ez
a metodus mukodik példiaul az amontillado esetében.
Az érlelés sordn mindig hagynak tres teret a horddk-
ban, hogy oxigént kapjon a bor. Az dridsi fadugok
is csak a latszat kedvéért vannak. ezt bizonyitjuk is,
amikor a korséta sordn az egyik japan kolléga sorban
leveszi a dugdkat, és probadlja kikémlelni a botasok
tartalmat. A miuveletet nagyban neheziti a hordok
mérete €s a japanok dtlagmagassdga kozti matemati-
kaiaranytalansig, a nehézségeket pedig a hordok el-

helyezési modszere is fokozza. A bodegakban ugyan-
isaz in. solera’-szisztéma szerint taroljik a borokat,
a hordokat négy sorban, ;mérlegszertuen” pakoljak egy-
mas folé.

¢ sorban (ez az a bizonyos solera) talalhatok
aebb borok, felfelé haladva fiatalodik az al-
lomany. A palackozds is mindig legalulrol torténik, soha
nem vesznek ki azonban tobbet, mint az ital harmada.
Mondhatjuk tehdr. hogy feneketlen horddkrdl van szo,
amelyek sohasem trulnek ki, vezetonk szerint még
akdr 18. szazadi sherry is l6tydghet az alkalmatossa-
gok legmélvén,

DIOGENESZ IS ZAVARBA JONNE

Az informacio nagyv fejiorést okoz mindegyikiinknek,
foleg, amikor a borok dtlagéletkorat kezdjuk taldl-
gatni. A problémaval kiiszkodve jarunk kortl a bo-
degakban. ahol a telhomalyban megszamlalhatatlanul
sok hordo sorakozik. és nagyon jellegzetes illat ter-
jeng, A csapat nagvobbik fele valdszintleg nem lenne
tokéletes Diogenesz. a harmadik bodegdban mar min-
denki nyilegvenesen a kijaratot célozza meg, mentsé-
glinkre legven szdlva, hogy sherrygyartashol mar pro-
fik vagyvunk. a gvomrunk viszont Ures.

Ehgyomorra legjobb a sherry felkialtdssal végigkos-
tolunk a Jerezben gvartott 7 féle borbdl legalabb 6t6t.
Kezdetnek a kénnyu, vilagos (azaz nem oxidalt) bo-
rokat szervirozzak, ez illik az eloételként felszolgalt
rakhoz és az érett sajtokhoz. Az ebéd eldrehaladtaval
egvre sotétednek a sherrvk, ezek mar inkdbb az oxi-
dalt. édes fajtakhoz tartoznak. Ejtdzés kdzben megtud-
juk az eédes borok titkat is, kideriil, hogy ezek elodl-



litdsandl az asziszolot woppesztik, majd mesterséges
uton megillitjak az erjedést. Sokféle bort kaphatunk,
ha a két alaptényezot (oxidalt, illetve nem oxidalt)
kombindljuk — magyardzza vezetonk az ebéd utan
alvast igénylo tarsasagnak —, dltaliban keverjik az
édes ¢s szaraz bort is, igy kapjuk a medium, a ¢ream
illetve a pale cream fajtikat. Utolso eronkkel figyeliink
a gasztronomia és a jerezi bor kapesolatardl szolo esz-
mefuttatisra, és a hivatastudatnak koszonhetoen ma
mar wdjuk, hogy a fino és a manzanilla az idedlis ape-
ritif. Kihozzik a levesek és tengeri herkentyuk zama-
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tat. Az amontillado a fehér husokhoz és az erds saj-
tokhoz passzol, mig a voros hisokhoz az oloroso il-
lik. A pale creamet leginkibb a gytimolestkhoz, mig
a kimondottan édes Pedro Ximénezt és a Moscatelt
siuteményekhez €s (magyarul megnevezhetetlen)
Jblue cheese™jellegt édességekhez ajanljak. A hal-
lottakat csendben emésztve elgondolkodunk azon,
hogy a 6 dreg Lindzsarizonak mégiscsak igaza le-
hetett, nem lehet a sherryt egy egyszert aperitif jel-
zovel elintézni. Anndl sokkal nagyobb titkok rejidz-
nek a jerezi borban.

A FEHERSZOLOK FAJTAI

A sherryt kizarolag fehér szolobol készitik, ezeknek
killonbodzo fajtai adjik a szarazabb, illetve édesebb
zamatokat. |
aminek a kilonbozo terileteken mas-mis nevet ad-

2IGbbit leginkabb a Palominébol nyerik,

tak: Palomino Fino; Jerez; Listan; Temprana és Man-
zanilla de Sanlicar. A Palomino legfontosabb lelo-
helye a Jerez és Manzanilla altal kozrefogott teriilet.
A Zalemit viszonylag kevés hekuiron termelik, a Re-
bazoként is ismert fajta leginkiabb Huelva tartominy-
ban fordul elo. Joval gvakoribb felhasznilasa a ma-
gas cukortartalma miatt édes sherryket adé Pedro Xi-
ménez (Pedro Ximén; Uva Pedro Ximénez; Ximen
néven is), amelynek [0 termdteriilete a hires Mon-
tilla-Morilesi borvidék. A Pedro Ximénez tarsa a szin-
tén édes Moscatel, ezzel a fajtaval Malaga kémyé-
kén talalkozhatunk.

KONNYUEK ES EDESEK

Legiobbiink édes lik6rként képzeli el a sherryt, egészen
addig, mig részt nem vesz egy andaltziai sherryti-
ran", ahol napokon dt eme kulonleges bor sokolda-
lasagat probiljak bebizonyitani. Tévedés ugyanis azt
ol
lonuil édes ital étezik, a szarazsdg foka a sz

hinni, hogy sherrybdl kizirélag nehéz, mir-mar 1a-
slofajtan
¢s a két kulonbozo érlelési metoduson mulik. Ezek

szerint megkulonboztetiink illatos, kdnnyt borokat
(finos), és nehéz édesekel (oloroso).

A fabb tipusok kézé rartozik a sziraz, szalmaszini
Fino, melynek finom aromija, kellemes utdize és 15-

18 fokos alkoholtartalma van. Joval kisebb, 10,5-12
fokos alkoholtartalommal bir a fiatal, rendkiviil vila-
gos Condando de Huelva joven, jellegzetes gyviimol-
csts zamattal, Szintén szaraz, de szinében mar joval
sotétebb, borostyansarga az Amontillado, ebbe kor-
tyolva a mogyoro aromijat fedezziik fel. Az enyhén

fanyar iz( Manzanilla is a vildgosak taborihoz tarto-

leskor-
ben elterjedt édes sherry fajta az Oloroso és a (a sz616-
toke nevével egyezo) Pedro Ximénez. Elobbi egy ma-
hagoniszinu, rendkiviil zamaros nedu, utébbi pedig
sOLét rubinpiros szinével, és folyékony” mazsolira

zik, 15-19 fokos alkoholtartalommal. Két, szé

emlékezteto izével hivia fel magara a figyelmet.
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