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Jozsi bdcsi, a spanyolok kedvenc aperitifje

Tio Pepe, azaz magyarul Jézsi bdcsi fogalom a spanyol borivok kérében. Ez egy nagyon
szdraz, kdnnyl és nemes fehérbor, amit joI behitve aperitifként szoktak fogyasztani.
Kedveltségét egy véletlennek koszonheti. A 19. szdzad koézepén egy borkereskedd,
Manuel Gonzdlez nagy sikerrel exportalta Anglidba sir{, sotét, édes, enyhén diéizi borat.

Azonban nagybdtyja, José Angel de la Pena, akit a csaldd csak Jozsi bdcsinak, azaz
spanyolul Tio Pepének becézett, a kdrnyék extra szdraz fehérbordt szerette jobban, amelyet
a borraktdrban egy elkUlonitett részen tdroltak. Ezt a bort csak 6 és bardtai ittdk. Egy nap
merd tévedésbdl innen is felkerllt egy hordd az Anglidba tarté hajéra: az angol importér
azonnal tovdabbi horddkat kért ebbdl a borbdl. Manapsdg a borkedveld nagybdcsirdl
elnevezett Tio Pepe a vildg egyik legkeresettebb borfajtdja, és a méltdn népszerd sherryk
egyike. Jelképe egy spanyol gitdros figura.

A sherry

A dél-spanyol Jerez de la Frontera vdarosa mindig is finom - féként édes - borairdl volt a
kérnyéken hires, de a 18. szdzadig a vdaros féként csak mustot exportdlt, csak ettdl kezdve
kért a nemzetkdzi piac inkdbb mdr kész bort. Természetesen mdr kordbban is Iéteztek a
vdrosban bodegdk, de csak a megndvekedett kereslet nyomdn nétt meg szdmuk
ugrdsszerGen.

Nemzetkodzileg is ismert megnevezését, a sherryt, a jerezi bor az angoloktdl kapta, akik
legnagyobb fogyasztdi voltak, de eredeti nevét nem tudtdk kimondani. A sherry aromajat a
kUldnleges érlelési moédjanak és természetesen szUl6hazdja, Cdadiz tartomdany talajanak és
eéghajlatanak kdszénheti.

A bor aromdjanak kialakuldsdban ugyanis szadmos helyi tényezd jatszik szerepet. A vidék
magas mészkdtartalmu talaja megtartja a bdséges téli esézések nedvességét - igy élik tUl a
sz8I6td6kék a hosszU nydr forrdsagdt. Egy mdsik fontos tényezd az atlanti levegd magas
pdratartalma. Kildnleges a sherry érlelési és a hazasitdsi modja is.

A bor nem féldalatti pincékben, hanem a bodegdknak nevezett hatalmas csarnokokban
készUl. Ezeket a helyiek a bor katedrdlisainak is nevezik. Nydron a bodegdk ablakait vastag
fUmatraccal szigetelik, hogy a belsé teret hlvdsen és pdradisan tartsdk, éjielre azonban
kinyitjdk az ablakokat. A padlét vékony homokréteg boritja, amit locsoldssal dllanddan
nedvesen tartanak - ennek pdrolgdsa is hisiti a levegdt.

Jerez bodegdiban mintegy egymillié télgyfahordd van, egyenként 6tszdz liter kapacitassal.
Az érlelés sordn a sherrys horddkat nem téltik teljesen tele, tehdt a bor jobban
szellézik. Mintegy hat héttel az érlelés megkezdése utdn a pincemester megkezdi a horddk
folyamatos figyelését és tartalmukat kilbnbdzd kategdridkba sorolja - ekkor a bor
alkoholtartalma még csak mintegy 13%. Az Ujbort egy évig hagyjdk pihenni, majd Ujbdli
mindsitésen esik at, mielétt hazasitandk.



Az Ugynevezett solera-rendszer garantdlja a sherry dllandd mindségét és jellegét. A
palackokon nem latunk évjarat-megjeldlést, hiszen kilonbozé évjdratokat kevernek. Az az
eévszam, amit a cimkén olvashatunk azt jelenti, hogy mikor kezdt€ék meg a solera-rendszert. A
19. szdzad mdsodik felétdl alkalmazott rendszer a kévetkezd: dltaldban hdrom egymds feletti
horddsort Osszekdtnek, a legfelsé sorba kerll a legfiatalabb bor, a legalséban van a
legéregebb bor. Ez utobbit hivjdk tulajdonképpen solerdncak, a felette levéket criaderdnak
(neveldnek). A palackokat a legalsd horddokbdl tdltik, de korUlbelll csak a hordd
térfogatdnak egyharmaddt palackozzdk egyszerre. A hidny a felette levé horddbdl pdtlddik
stb. - a legfelsébe pedig Ujbort téltenek.

A kUlénlegesebb sherry fajtdk solerdit csak a j6 évjdratok j6 boraibdl készitik - igy rossz
években nem toltenek bele bort, de nem is palackoznak beldlUk. Az érlelési és hdzasitdsi
modszerek segitségével ma mdr készitenek sherryt szinte minden iziésnek megfeleléen: az
extra széraztdl a nagyon édesig.

Egy j6 tandcsot azonban érdemes megfogadni, bdarmelyik fajtdjat is kdstoljuk meg: a
sherryket csak kortyolva szabad inni, hogy élvezni minden cseppjét kiélvezhessUk!
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