SHERRY



* |spanyol Sherry ’si
Ispanya’daki Jerez de la
Frontera bolgesinin
Albariza adi verilen ve
%35 - %40 kirec iceren
beyaz topraklarinda
yetisir. Genel olarak
Palomino de Jerez,
Palomino fino,
Moscatel ve Pedro
ximenez uzumlerinden
elde edilir.



» Uretiminde kullanilan materyal, yontem, tiziim
ve baglar bir komite tarafindan kontrol
edilmektedir. Uretimin normalin altinda
oldugu yillarda komite buraya disaridan tizim
girdisine izin vermektedir. Yalniz bu miktar
hicbir zaman %10 u asamaz.



» Sherry uretimi igin hasat edilen uzumler
24 — 48 saat gunes altinda birakilir, bu
sayede uzum igerisindeki seker yogunlugu
artiriimis olur.

e Sherry saraplari genel olarak 3 farkl
sekilde karsimiza gikar ;

e Palmas Saraplari
» Amantillado

» Raya




*Palmas $araplari : Saman sarisi renginde
%15-17 alkol iceren elma ve badem aromalari
iceren sek bir saraptir.

Amantillado : En koyu renkli Sherry
sarabidir. %18-21 alkol igerir.

*Raya : Halk sarabi olarak bilinir ve dusuk
kalitededir.




Tum Sherry’lerde ortak aromalar tuz, iyot,
limon, zeytin, badem, ceviz ve olgunlastik¢a
kuru meyveler ve pekmez olarak sayilabilir.
Bu ozel sarap islenis, yapildigr uzum ve
sunus bigimine gore adlandirilir.




Solera Sisteminin Uygulanmasi

e Sherry saraplarini diger
fortifiye saraplardan
ayirici onemli bir
ozelligidir. Bu sistemde
ficilar icerisindeki
dinlendirilmis saraplar
ile geng saraplar yavas
yavas birbirine karistirilir.
Bu saraplar 2-5 yilda
satisa sunulacak seviyeye
gelirler.



