Referat fran sherryprovningen 15e mars 2026.

Arsmote! Forst och framst klarade vi av arsmotet dar
storre delen av programgruppen avgick, bara
jag blev kvar... och en ny programgrupp
valdes in.

Det ar jag som ar Anders G Svantesson, tror det var Sten
Benje som borjade anvanda G-et for Gustav pa hemsidan...
a... det ser lite viktigt ut sa den behdll jag.

Ordférande
har en
speciell
slips
som nu
har hittat
hem.

De flesta av er kdanner mig redan sedan manga ar tillbaka, gick in som medlem 2004, & sedan
kommer jag inte ihdg nagot mer, ni vet hur det &r, ser man inte upp “smyger” sig uppdragen
pa i foreningslivet.

Jag blev invald i programgruppen dar jag tidigt slagits for provningar av lite battre a dyrare
provsprit.

Nils-Bertil som da var sammankallande i programgruppen tyckte att nykomlingen kan skota
skrivandet a vips var jag sallskapets redaktor, fran 3 med den dagen skriver jag det mesta av
dumheterna som publiceras pa hemsidan.

Sedan nagra ar tillbaka ar jag dven sallskapets barmastare, det ar jag som ser till att baren ar
rustad nar ni kommer, och att ni har lite sidvind i luggen nar ni gar hem efter en trevlig kvall
pa sallskapet.



Pa fragan om nagon i auditoriet var sherryexpert nekade ni alla som en man a tur for er var
det for hade nagon rackt upp handen som kdnnare av starkviner sa hade jag lamnar éver
ordet blixtsnabbt.

Jag hade ju redan i inbjudan varnat for att mitt bidrag i denna provning skulle bli ratt “yxig”
asom utlovat stakade jag mig och lasa innantill stérre delen av tiden, men det far ni ha
overseende med.

Har dock forsokt lara in grunderna i amnet... det har gatt ratt bra men att sedan fa det att
stanna i huvudet ar en helt annan sak.

Men forst ska vi hdlsa nagra nya varmt valkommna till féreningen.

Sigge och Nippe Paulsson Michael Kennero

Sherryn pa kartan.

Jaha mina vanner da har vi kommit till Spanien, narmare bestamt det sydvastra hérnet av
Andalusien dar man odlat och levererat vin i 6ver 3000 ar.

Vingardarna som producerar sherry ligger inom sherrytriangeln vars horn utgors av staderna
Sanlucar de Barrameida, Puerto Santa Maria och Jerez de la Frontera, regionen ar den
hetaste i Europa med temperaturer 6ver 40 grader under sommartid.

Man kan saga att vinbonderna har odlar pa krita... for jordmanen i omradet innehaller stora
mangder kalk a kallas albariza, for sin vit, fina struktur som haller fukten kvar i marken.

Sherry ar egentligen ett samlingsnamn for flera olika stilar, det ar i grunden ett ofardigt vitt
vin som man tillsatt druvsprit och lagrar pa ek i Andalusien.

Innan vi gick vidare hade jag lovat mig sjalv att inte vara en sadan foreldasare som later
salongen sitta a vanta pa att fa borja smaka...



Glas 1 nr 822502 Tio Pepe, prestigekvalité, stilen heter (Fino) 375 ml, 89 kr, 15 % alkohol,
druvan Palomino.

Stiltypisk torr, jastig smak med inslag av gula dpplen, halm, makadamiandtter paron och
citrus.

Passar till fiskratter eller en buffé med notter ost och kallskuret eller som aperitif.

Forsta gangen jag bjods en Fino var jag helt sdker pa att flaskan var defekt pa grund av den
dominanta jasten.
(enligt Steffo Tornquists spritbibelar en Finooslagbar som smaksattare i kantarellsoppa)

Producenten ar en av Spaniens mest kdnda bodegor, Gonzalez-Byass, Jerez de la Frontera.
Grundades av Manuel Maria Gonzalez Angel, 1835,

20 ar senare (1855) beslot han sig att involvera sin agent i England, Robert Blake Byass a
foretaget fick sitt nuvarande namn.

Familjen Gonzales driver foretaget pa egen hand igen sedan 1988 i 4e och 5e generation.




Glas 2 nr 820102 La Guita (Manzanilla) 375 ml, 89 kr, 15 % alkohol, druva Palomino.
Vinet har hogre syra, torrare, nyanserad, mycket frisk med inslag av vinterapplen, nétter a
mandel, citrus och jast, kan handa aningen saltstankt pa grund av laget.

(Wolfburn och Tobermory 21YO lagras pa Manzanillafat)

Producerad av Rainera Perez Marin i kuststaden Sanltdcar de Barrameda norr om Cadiz

grundat 1825.

Garden som druvorna kommer ifran heter Pago Miraflores och ar bland de basta i Sanlucar
de Barrameda, trots detta var nog de flesta av oss eniga om att de tva forsta var onddigt

friska och torra.

Pa avdelningen kul fakta kan anda infogas att namnet pa vinet harstammar fran bérjan av
1900 talet da efterfragan pa sherry var stor och man tog for vana att fraga kunderna om de
hade pengarna (La Guita) att betala med.

Torr sherry ar matens basta van enligt Sveriges framste
kdannare av spanska viner Johan Franco Cereceda varfér inte ha
en Fino i glaset till smorstekt torsk, hogrev eller kalops,
amanzanilla med sin lite notigare karaktar fungerar utmarkt till
sillen menar Johan... verkligen otippat.

Lagring.

Vinet tapps a jaser pa staltank, kallas criadera, processen tar ca
2-3 ar innan man valjer ut de klaraste och ljusaste vinet som
skall bli Fino, fylls pa fat dock inte anda upp, man lamnar 1/6
del av fatet tomt, 6verallt dar man gor Finoviner finns helt
naturligt en jastsvamp kallad “flor” som bildar ett segt, grotigt
jasttacke 6ver vinets yta som skyddar det mot oxidation.

En fino eller en manzanilla spritas darfor aldrig mer an till 15 %
da jasten dor vid 16,2 %, ratt utfort ger detta ett extremt torrt
och distinkt vin.

Glas 3 nr 836602 Real Tesoro del Principe (Amontillado) 375 ml, 127 kr, 18,5% alkohol,

druva Palomino.

Nyanserad, stiltypisk oxiderad smak med inslag av torkade fikon, apelsin, aprikos choklad

och hasselnotter.

Startar sitt liv som Fino men svampen far aktiv dodshjalp under resans gang med
uppspritning over 16,2 % a oxiderar darefter.

Producenten heter José Estevez, etablerad 1809 som José Lena Randon& Co, verksamheten
da bestod i att lagra sherry och brandy, 1894 dndrades namnet till Felix Ruiz and Ruiz, fran
1974 drivs foretaget av Estevez, och 1984 byts namnet till nuvarande namn.

Har tankte jag att fragan om lagringstider skulle komma men det gjorde den inte sa jag drar
den har nedan i stallet om nagon undrar.



Fino 8-12 ar

Mamzanilla samma lagringstid som Fino men far ytterligare skadrpa av det svalare
mikroklimatet i kuststaden Sanlucar de Barameda.

Amantillado minst 6 ar later jastfloret d6 och man later vinet oxidera.

Oloroso minst 3ar men oftast langre.

Nectar genomsnitt 8 ar.

Vet alla vad ett solérasystem ar? var nasta fraga jag slungade ut i salongen med spridda
jakanden som svar

Enkelt beskrivet kan man tanka sig en stege av fat dar man tappar ur for buteljering ur
stegens nedersta fat, aterfyller sedan helatiden fran fatet ovanfor det nyss tappade (aldrig
mer dn 30% av innehallet) och fyller till sist pa med new make i stegens 6versta fat.

Faten i systemet far saledes aldrig toms helt... det finns bodegor dar samma solérasystem
tappats och fyllts i 6ver hundra ar.

Glas 4 nr 8282 Vintrys Blend of Oloroso(Medium Dry) 750 ml, 99 kr, 18,5 % alkohol.
Valnotter, mandel, torkad frukt som fikon och dadlar, karamell och toffé, varma kryddor som
kanel och muskot.

Passar till ost och chark till vilt som hjort och vildsvin, garna med fruktiga saser, till desserter
med mork choklad a dven till digestif eller cocktailbas.

Efter 2 knastertorra och 1 stram tog jag med en medium dry...oloroso kdnner vi nog alla till
fran whiskyetiketterna, det ar de absolut vanligaste faten att lagra whisky p3, jag tror den
har var séllskapets favorit.



Nar man gor viner av Olorosotyp tillats inte jastsvampen utvecklas utan vinet spritas till 18 %
alkohol varpa jastfloret uteblir och vinet oxiderar genom kontakt med luften vilket ger en
morkare, fylligare och en smula s6tare sherry,(kuriosa... whisky som lagrats pa Olorosafat
kan bland annat fa en hint av brant gummi).

Producenten heter José Estevez, just det, samma som Amontilladon i glas nr 3 (3gs av Anora
Sweden AB) etablerad 1809.

Glas 5 nr 829101 Vintrys Royal Cream (Cream) 750 ml, 149kr, 17,5 % alcohol, druva Pedro
Xeménez.

Stiltypisk notig, oxiderad, s6t med inslag av dadlar, apelsin, nougat och farinsocker,
(Sockerhalt 11g / 100ml).

Har ar ett lattare alternativ till avec eller bra komplement till chokladdesserter, bakverk, ost
och som sallskapsdryck.

Cream ar i grunden en Oloroso som blandats med must gjord pa torkad PX.
Producenten samma som glas 3 och 4.



nr 839502 Nectar, 375 ml, 99 kr, 15 % alkohol, druva Pedro Xeménez.
Nyanserad utvecklad patagligt st med inslag av katrinplommon, mjolkchoklad, pomerans,
mork sirap, russin, tobak a notter.
Passar som eller till dessert.

PX druvan soltorkas fore pressning vilket gor att vinet ar bland de sotaste i varlden, i det har
fallet ar sockerhalten 39,2 g / 100 ml.

Producent Gonzalez-Byass

Grundades av Manuel Maria Gonzalez Angel, 1835.

20 ar senare beslot han sig att involvera sin agent i England, Robert Blake Byass a foretaget
fick sitt nuvarande namn.

ser framtiden ut for starkvinet i Sverige da?

For hundra ar sedan stod starkvinet for knappa 70 % av den totala vinimporten, sedan dess
har vi satt en stadig nedgang och idag ringer alla varningsklockor.

Fran 1989 till 2014 minskade Systembolagets starkvinsforsaljning med tva tredjedelar och
tyvarr fortsatter kraftgangen.

Finns det inga riktiga vernissager nu for tiden, har den godmodiga, appelkindade
sherrytanten, ni vet hon med kappa, handvaska a en ”skrolla” pa topp dott ut till forman for
utmaningstanten som aker Wasaloppet a springer Stockholm Maraton... hon gar ju forresten
uteslutande pa sportdryck, a vi gubbar maste ju se allvaret, kan ni tanka er en varld utan
sherryfat att halla whisky i ?

Skamt a sido, sherry och liknande starkviner ar mycket anvandbara i alla mdjliga
sammanhang a det ar nu tillflle finns att frossa i fantastiska viner till en tamligen beskedlig
slant...

Sa varfor inte ta for vana att lagga en flaska sherry i korgen var gang du besoker
Systembolaget?

Overraska hustrun eller maken med nagra trevliga salta tapas, med oliver och rostade
mandlar vid sidan @ med en Fino som séllskap i glaset.

Prova experternas rad (nordisk tapas), hackad matjes med kokt hackat dagg a brynt smor pa
tunt hart brod till en Manzanilla.

Kanske en Gazpacho och ett gott brod forsta vardagen i maj till Amontilladon.



Oloroso ar god pa egen hand nar som helst vill man kan en paella komplettera den tyckte jag
mig marka da Jussi och Stefan serverad just en utmarkt sadan.

En kopp hett kaffe med en liten skal vaniljglass och bar kompletterar ett glas Royal Cream.
Nectar till en skiva val mogen gronmogelost med rostade valnoétter pa topp...

Van av ordning fragar da “hur lange kan man spara en 6ppnad butel;j?
Det enkla svaret ar — drick upp den pa en gang.

All 6ppnad sherry skall forvaras i kylskapet.
Fino & Manzanilla 1 vecka

Amontillado 1 manad
Oloroso & PX atminstone 6manader.

Ja... det var det @

»| Vid penna Anders G Svantesson.
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