Produkcja sherry i jej niuanse

No to cigg dalszy. Wiemy juz 4 . Teraz poznamy jak. Produkcja
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nomenklature oraz typy sherry.
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Regulacje zwigzane z solerg

Koniec

Zbiory

Zbieracze wkraczajg do winnic koncem na przetomie sierpnia i wrzesnia. Zalez od tego
kiedy grona osiggng dojrzato$¢ wynoszgcg co najmniej 10.5° w skali Beaumé. Tradycyjnie

jest to 8 wrzesnia.

Dalej nastepuje wstepna selekcja majgca na celu pozbycie sie popsutych kisci oraz
usuniecie przynajmniej czesci MOG. W tym momencie mamy do wyboru dwie drogi. Albo
wyslemy grona do wyciskania albo utozymy je na stomianych matach celem podsuszenia

we wspomnianym wczesniej procesie soleo.

Palomino utlenia sie szybko wiec najlepiej wyciskac je od razu.

Soleo

Wspomniatem juz o nim w poprzednim wpisie. Teraz chce tylko powiedzie¢ o kontekscie

historycznym.

Dawniej podsuszano wiekszg czes¢ plonéw. Nawet jesli owoce mogtyby by¢ przeznaczone

na wina wytrawne.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#beaume
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PX suszacy sie w stoncu

Copyright @sherrynotes.com

Dzis$ robi sie to przy produkcji win stodkich robionych z PX lub Moscatela.

W tekscie ponizej pojawi sie troche nowych terminéw. Na przyktad fino, amontillado czy
oloroso. Sg to nazwy réznych typow sherry. Ich opisy znajdziecie w kolejnym tekscie.
Na szczescie ich znajomos¢ nie jest potrzebna do tego aby zrozumie¢ jak dziata solera.

No prawie ;)

Wyciskanie owocow — dawniej

Dla tych z nas o romantycznych inklinacjach ten spos6b wydobycia soku z gron powinien

by¢ bardziej interesujgcy.

Owoce umieszcza sie w lagarze. Nie przypomina on jednak tego uzywanego w produkciji
Porto. Tamten byt ogromny, ten ma tylko pie¢ metréw powierzchni i Scianki siegajace 60

centymetréw. No i nie jest z granitu tylko z drewna.

Konstrukcja umieszczona jest na drewnianych podstawach co w sumie daje jej okoto metra

wysokosci. Jest tez lekko pochylona aby moszcz mégt swobodnie sptywac.


https://wiecejwina.pl/wszystko-o-porto/

Obuwie uzywane podczas deptania gron na sherry

Copyright @Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen “Jerez-Xérés-Sherry”

Na raz w lagarze mozna umiesci¢ 680 kg owocow.

Dawnymi czasy byto ich w winiarni sporo. Ustawionych w rzedzie po kilka sztuk. Kazdy
obstugiwany przez swojg ekipe. Dzieki wiekszej ilosci sprzetu owoce z réznych winnic

mozna byto wyciska¢ i fermentowac osobno.

Kiedy lagar byt petny wchodzity do niego cztery osoby okreslane mianem pisadroes. Kazda

miata na sobie krétkie spodenki i specjalne buty — zapatos de pisar.
Gips

Zanim deptanie rozpoczeto sie na dobre owoce obsypywano gipsem w ilosci miedzy 1,3 a 2

kg na lagar. W dobrym roczniku byta to ilos¢ pierwsza, w gorszym druga.

Celem takiego postepowania byto zwiekszenie jakosci moszczu i wspomozenie zachowania



kwasowosci.

Gips wchodzi w reakcje ze zwigzkami zawartymi w moszczu. Przy jego udziale
wodorowinian potasu zamienia sie w siarczan potasu, winian wapnia i kwas winowy. Ten

ostatni jest zwigzkiem na ktérym nam zalezy.
Winian wapnia nie rozpuszcza sie w moszczu, opada na dno wspierajgc klaryfikacje.

Dzi$ wino mozna dokwasi¢ dodajgc po prostu kwasu winowego. Poza tym technika upraw
winorosli poszta mocno do przodu wiec z zachowaniem kwasowosci mozna radzi¢ sobie w

winnicy.

Stosowanie gipsu zaszkodzito sherry wizerunkowo. Korncem XIX pojawity sie gtosy, ze wino

nie moze by¢ dobre dla zdrowia jesli dodaje sie do niego takiej substanciji.

Buty

W Douro depcze sie boso nie bez powodu. Gdyby robi¢ to w butach, a zwtaszcza takich
wyposazonych w drewniane podeszwy dosztoby do zgniecenia pestek i fodyg a tym samym

uwolnienia gorzkich, niesmacznych olejkéw oraz tanin do wina.
Minusem bosego deptania jest dyskomfort powodowany przez szorstkie todygi.

Problem rozwigzujg gwozdzie wbite w podeszwe pod odpowiednim katem. Z jednej strony
chroni to pestki od pekania a z drugiej pisadores nie bedg cierpie¢ po catym dniu
spedzonym na deptaniu todyg.

Jak przebiegaly prace?

Aby unikng¢ najgoretszych godzin pisadores startowali w sSrodku nocy i konczyli przed

potudniem. Dzieki temu zaréwno ludzie jak i moszcz unikali przegrzania.

W czasie pracy podpierali sie krotkimi, drewnianymi topatami. O ich roli za moment.


https://wiecejwina.pl/wszystko-o-porto/

Sok wyptywat z lagara i trafiat do beczki. Na swojej drodze napotykat dwie przeszkody.
Najpierw zrobiony z siatki kosz gdzie zatrzymywaty sie wieksze czgstki takie jak todygi.
Po6zZniej sito o drobniejszych oczkach gdzie zostang czgstki nieco mniejsze takie jak skorki

czy pestki.

Owoce deptano tak dtugo, az zmienity sie w pulpe. Wtedy do pracy przystepowaty

wspomniane topaty.

Prace w lagarze

Copyright @quillandpad.com

Na srodku lagaru znajduje sie dwu metrowej wysokosci Sruba. Wokot niej przy pomocy

topat budowano sie zrobiony z pulpy cylinder.

Catos¢ owijano sie matg zrobiong z ostnicy (esparto). Kazda ma 12 cm szeroko$ci i 24

metry dtugosci. Jest przyczepiona do podtogi lagaru oraz u gory Sruby.



Wazne jest aby pulpa byta utozona doktadnie i rbwnomiernie. W przeciwnym wypadku to co

nastgpi dalej skonczytoby sie strasznym bataganem.

Od gory na srube naktadano metalowg naktadke do ktérej, po przeciwlegtych stronach

przyczepione byty dwumetrowe uchwyty.

Para pisadores, po jednym z kazdej strony, tapata za uchwyty i rozpoczynata krecenie.

Moszcz wydostawat sie spomiedzy szczelin w macie i leciat do beczki.

Na samym poczatku kreci sie tatwo, ale gdy naktadka jest mniej wiecej w potowie drogi
zaczynajg sie trudnosci. Wtedy do poczatkowej dwdjki dotgcza kolejna para. Przez chwile
znow idzie lekko az nagle pojawi sie opor i wtedy nie da sie juz kreci¢ jednostajnym

ruchem. Robi sie to w zrywach.

Kiedy sruba nie moze juz i$¢ dalej zbitg pulpe rozdrabnia sie przy pomocy topat. Czes¢

todyg jest usuwana i stos wokét Sruby powstaje ponownie.

Dzielimy moszcz

Moszcz, ktory powstat przy pierwszym uzyciu Sruby nazywa sie de yema. Razem z tym,
ktory sam wydostat sie z lagaru podczas deptania stanowi 85% cato$ci. Jest to moszcz

najlepszej jakosci. Ma potencjat zostac fino.

Dalej mamy drugie i trzecie wyciskanie. Moszcz z drugiego nazywa sie aguapie i ma
szanse zostac oloroso. Dawniej, aby ztagodzi¢ zawarte w nim taniny rozcienczano go

wodag.

Wino z trzeciego wyciskania jest naprawde podte. Albo ptucze sie nim beczki albo robi zen

ocet.

Tak intensywne wyciskanie pozostawia tylko troche suchej masy, ktéra zostanie uzyta jako

karma dla zwierzat bgdz nawdz. Wiekszos$¢ wilgoci zostanie usunieta.



Wyciskanie owocow — dzis

Wspébtczesne metody wyciskania obdarty sherry z warstwy romantyzmu. W zamian
umozliwity efektywng prace i w pewnym sensie przetrwanie temu winu. Dzis mato kogo sta¢

na utrzymanie armii pisadores.

Dlatego winiarnie wyposazone sg w prasy pneumatyczne, ktore wyciskajg owoce pod
doktadnie dobranym cisnieniem. Dzieki swej predkosci niwelujg ryzyko utleniania sie

moszczu. Wiecej o procesie powstawania wina mozecie przeczytac tutaj.

Jednym z minuséw takiego podejscia jest skala. Nie da sie juz rozdzieli¢ parceli beczka po

beczce. Pojemnos¢ pras oraz pojemnikow ze stali nierdzewnej na to nie pozwalaja.

Nowoczesny sprzet uzywany do produkcji sherry Copyright @tiopepe.com


https://wiecejwina.pl/czerwone-wino-produkcja/

Zmienita sie tez lokalizacja operacji wyciskania. Do lat 60 tych wszystko dziato sie w
winnicach. Nawet jesli byty w rekach shipperow. Zwierzeta pociggowe, gtéwnie osty,

transportowaty wycisniety moszcz do bodeg.

Wraz z modernizacjg dostrzezono wygode korzystania z centralnych zaktadow. Cho¢ czes¢

przywigzanych do tradycji producentéw zbudowata nowoczesne instalacje wewnatrz winnic.

Za przyktad efektywnosci mozna wzig¢ Gonzalez Byass. Jego zaktad moze dziennie

przeprocesowac péttora miliona ton owocdw.

Owoce zbiera sie do kolorowych pojemnikéw o pojemnosci miedzy 13-15 kg. Kolor pomaga

odrézni¢ pochodzenie gron.

Zbiory na albarizie

Copyright @tiopepe.com
Duzy nacisk ktadziony jest na szybko$¢ i zapobiezenie przedostania sie do wina gorzkich

tanin z uszkodzonych pestek.



Zaraz po zbiorach nastepuje pierwsza selekcja. Do fino trafig owoce ze starszych krzewéw
rosngcych na albarizie. Owoce na oloroso pochodzg z krzewéw miodszych lub z ciezszych,

gliniastych gleb.

Zanim przejdziemy dalej kilka stow o regulacjach. Proces wyciskania jest kontrolowany
przez Consejo Regulador. Jego przedstawiciele watesajg sie po obiekcie i pilnujg. Przede
wszystkim plonéw z hektara, ktére muszg wynosic¢ 80hl dla Jerez Superior i 100hl dla reszty

regionu.

Czasem, gdy winnica wyjgtkowo obrodzi producent moze wystgpi¢ o wyjatek, ale tylko dla

pojedynczej winnicy.

Kazda ilos¢ moszczu ponad wyznaczone regulacjami zostaje zdeklasyfikowana i nie moze

trafi¢c do sherry.

Fermentacja

Moszcz

Mamy gotowy moszcz, jest zielono-brgzowy i stodki. Caty czas otacza sie go opieka. Bada,

analizuje i doglada. Czas pomyslec o przemienieniu go w wino.

Zanim to nastgpi trzeba go troche oczysci¢. Mozna to zrobi¢ korzystajgc z réznego rodzaju

urzgdzen bgdz z grawitacji.



Osad, ktéry opadt na dno beczki pod wptywem grawitacji

Copyright @briscoebites.com

Dawniej fermentacja odbywata sie w winnicach. Pézniej wymyslono maszynke, ktéra
nasycata moszcz oparami palonej siarki. To spowalniato fermentacje na kilka godzin i
pozwalato na spokojny transport do miast. Oczywiscie meczenie moszczu siarkg to nic

dobrego.

Dzi$ mamy ciezarowki zamiast ostow, kontrole temperatury oraz inne wynalazki. Dlatego

fermentuje sie albo w bodegach albo w przeznaczonych do tego winiarniach.

No i siarki nie stosuje sie juz w sposéb tak wulgarny. Po prostu dodaje sie do wina

niewielkie ilosci celem utrzymania higieny.

Beczki i inne kontenery

Sherry stoi beczkami. Ale, w odréznieniu od innych regiondw nowe beczki nie sg tutaj w
modzie. Wino z debowymi aromatami nie jest stylistycznie pozgdane. Trzeba wiec nowe
beczki jakos przygotowac. Robi sie to fermentujgce w nich moszcz. To je sezonuje i

pozwala na uzycie do starzenia.

Beczki zrobione sg z debu amerykanskiego. Po wielu eksperymentach z innymi typami

drewna uznano go za najlepszy. Przeptyw powietrza do wina jest w tym przypadku



optymalny.

Deby mogg pochodzi¢ z dowolnego miejsca ale najbardziej ceni sie te pochodzgce z

jednego z trzech stanéw: Luizjana, Missouri lub Nowy Jork.

Drzewo przed scieciem musi mie¢ co najmniej 100 lat a zanim deski zostang przerobione

na beczki sezonuje sie je przez lat piec.

Aby catkiem pozby¢ sie debowych aromatéw trzeba zrobi¢ w nich kilka fermentacji. Beczki
przeznaczone na najlepsze sherry przechodzg ten proces przez 10 lat. Dlatego bardzo sie

je ceni i wktada wiele pracy w ich utrzymanie.

W kacie kazdej bodegi znajdziecie kupke pojedynczych klepek oraz zardzewiatych obreczy

czekajgcych na okazje by wzigé udziat w naprawach.

Beczki maluje sie na czarno aby tatwiej dostrzec dostrzec wycieki. Jesli jakis zostanie
zauwazony beczke wyjmuje sie z solery, klepke wymienia, najlepiej na takg w podobnym

wieku. Po ponownym napetnieniu beczka wraca na swoje miejsce.
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Producenci whisky lubujg sie w uzyciu beczek po sherry

Dbaniem o beczki trudni sie tonelero czyli bednarz.

Wazny jest tez rozmiar. W Jerezie uzywa sie beczek o pojemnosci 600 litréw. Jest to wybor
celowy. Zapewnia idealny balans pomiedzy iloscig wina oraz potrzebnego do dojrzewania

powietrza.

Z wszystkich wyzej wymienionych powodow sezonowana beczka sherry jest duzo drozsza

niz nowa. No i trzeba o nie konkurowac z producentami whisky.

W przesztosci, poza beczkami fermentowano moszcz w tak zwanych tinajas, wielkich
betonowych lub ceramicznych zbiornikach. Dzi§ dominuje stal nierdzewna z kontrolg
temperatury. Pojemnos¢ tankéw siega nawet 50,000 litrow co pozwala osiggng¢ ekonomie

skali.



Drozdze zaczynajq

Kazdy winiarz, takze ten w Jerezie moze wybrac jeden z dwéch rodzajéw drozdzy;

wystepujgce naturalnie w otoczeniu, albo komercyjne.

W pierwszym przypadku nie robimy nic, moszcz sam zacznie fermentowac. W drugim
mozemy drozdze z otoczenia zabi¢ siarkg i doda¢ komercyjnych bgdz potgczy¢ jedne z

drugimi. Jerez stoi drozdzami dzikimi.

Oczywiscie uzywanie takich drozdzy wigze sie z ryzykami. Mogg powstac niechciane

aromaty albo fermentacja moze utkngc.

Dlatego, aby uzyskac wiekszg jednorodnosc¢ czasem stosuje sie technike zwang pies de
cuba. Bierzemy moszcz, ktory fermentuje w sposob korzystny. Zlewamy go do innej beczki

a nastepnie stopniowo dodajemy swiezego.

- ga@@ “oH N

Drozdze + Cukier = Alkohol i1 CO,

il visce|
wina
Na poczagtku fermentacja przebiega burzliwie. Dlatego, jesli odbywa sie w beczkach
napetniamy je w 7s a do otworu szpuntowego wktadamy emaliowany lejek. Dzieki temu

unikniemy rozlania.

Wysoka temperatura jaka panuje w regionie jeszcze bardziej napedza proces. Trzeba
uwazac bo jesli moszcz za bardzo sie nagrzeje drozdze zging nim uda im sie zmieni¢ caty

cukier w alkohol i CO2.



Kiedy poziom alkoholu dochodzi do okoto 11% tempo spada. Cukru jest juz bardzo mato i

drozdze zjadajg go powoli.

Z czasem proces sie zakonczy a osad zacznie opadac na dno beczki, wino zacznie sie

klarowacC w sposob naturalny.

Pierwsza ocena

Mamy juz sfermentowany moszcz, teoretycznie mozna nazwac go winem ale w Jerezie
bedzie moszczem jeszcze przez jakis czas. Aby zosta¢ winem musi dojrze¢ tym samym
wchodzgc w kolejny etap produkcji sherry — dojrzewanie. Regulacje moéwig, ze musi sie to

dzia¢ w jednym z trzech miast tréjkata.

Sztuka nalewania wina z venencii.

Jesus Solana, CC BY 2.0, via Wikimedia Commons

O rozwoju wina za chwile. Na ten moment wazne jest to, ze po okoto szesciu miesigcach


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Venenciadora_serving_Sherry.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by/2.0

pojawiajg sie jego pierwsze oznaki. Wtedy na scene wkracza capataz czyli kierownik
bodegi. Jego wiedza i talenty owiane sg legenda. Tylko on wie jak pokierowa¢ mtodym

winem tak aby stato sie sherry.

Dzierzgc w dfoni venencie chodzi od beczki do beczki, pobiera probki i degustuje. Kazdg

beczke oznacza kredg z grubsza jg klasyfikujgc.

Venencia to metalowy cylinder o srednicy mniejszej niz otwor szpuntowy beczki i
pojemnosci idealnej do tego by pobraé¢ odpowiednig prébke wina tak by nie uszkodzic¢ flor (o
tym co to jest za sekunde). Aby utatwi¢ zadanie cylinder przyczepiony jest na koncu

gietkiego preta.

Venencia

Venencia przewaznie zrobiona jest z metalu cho¢ w Sanlucar uzywa sie wersji

bambusowych.

Sam akt pobierania wina z beczki jest do$¢ widowiskowy. Capataz w jednej rece trzyma
kieliszek a w drugiej venencie. Powoli przechyla jg tak aby wino cienkim strumieniem wlato
sie do kieliszka. Niby nic nadzwyczajnego tylko, ze miedzy kieliszkiem a venencig jest

czasem nawet metr odlegtosci. Bez wprawy wylalibysmy wszystko na podfoge.



Poczatkowo przypisuje sie winu nastepujgce kategorie

/ —una raya (jedna kreska) — lekkie i dobre
/. —raya y punto (kreska i kropka) — troche mniej obiecujgce
/I — dos rayas (dwie kreski) — mniej stylu, mniej jakosci

/Il — tres rayas (trzy kreski) albo quema (palgcy) — szorstkie i kwasowe, zazwyczaj trafia do

destylacji

Ve — ocet, czesto usuwa sie takie beczki z solery zanim zawarte w nich mikroorganizmy

zaatakujg sgsiadow
Nie wszystkie bodegi uzywajg doktadnie tych symboli ale te sg najbardziej popularne.

Dawniej okoto 60% wina dostawata jedng kreske, teraz dzieki modernizacji jest go okoto

90%.

/A

Zlewanie znad osadu

Moszcz jest sklasyfikowany, nadal jednak nie awansowat do miana wina. Trzeba go zla¢

znad warstwy martwych drozdzy, pestek, kawatkéw skérek oraz todyg.

W Jerezie wino zlewa sie w sposob nastepujacy:



Beczki lezg tak, ze denka sg prostopadle do podtoza. W centralnej klepce jednego z nich,

odrobine ponizej srodka znajduje sie otwor — falsete.

Whija sie wen wykonang z drewna oliwnego lub mahoniu rurke zwang canuto przez ktorg

wyleje sie moszcz.

Jako, ze otwoér jest dos¢ wysoko osad zostanie w beczce.

Kiedy wszystko co mogto sie wyla¢ juz sie wyleje beczke delikatnie sie przechyla i zlewa

dalej az do momentu gdy wino zaczyna by¢ mgliste. Wtedy znow ktadzie sie jg poziomo.

Po tej operacji pozostanie od 7 do 20% wina zmieszanego z osadem. Zbiera sie je w

drewnianych kontenerach przypominajgcych balie a nastepnie ponownie wlewa do beczek.

Po okoto dwdch tygodniach osad zndéw opada na dno i proces mozna ponowi¢. Wino
zebrane w ten sposob nazywa sie claros de lias i zazwyczaj przeznaczone jest do lokalnej

konsumpciji.

Osad albo trafia do destylacji albo do wytwarzania winianu potasu, ktérego potrzebuje

przemyst spozywczy.

Po zlewaniu wiekszos¢ winiarzy w koncu nazwie moszcz winem. Uparci bedg czekac az

dwa lata.

Jeszcze tylko szybki test na poziom alkoholu i przechodzimy do nastepnego kroku.

Wzmacnianie

Sherry jest winem wzmacnianym, czyli takim, do ktérego dodano alkoholu.

Dawniej stosowano tg praktyke celem zapobiezenia zepsucia przez bakterie i

przygotowania do morskich podrozy. Dzis jest zabiegiem stylistycznym.

Sherry wzmacnia sie na dwa sposoby. Jesli w beczce rozwinie sie kozuch z drozdzy to



alkoholu wlewa sie niewiele, tylko tyle by miato okoto 15.5%. To zapobiega chorobom ale

nie zabija flor.

Wino, ktére nie ma flor wzmacnia sie do okoto 18%. Przy takiej mocy drozdze nie majg

szans na dalszy rozwo;.

Do wzmacniania uzywa sie destylatu z wina o mocy 95%. Przed uzyciem sprawdza sie go

na obecnos¢ wszelkiego rodzaju skaz.

Wilanie tak czystego alkoholu do beczki mogtoby wino zestresowac wiec specjalnie sie je

przygotowuje.

Spirytus miesza sie z dojrzatym sherry w proporcji 50:50. Mikstura taka zwie sie mitad y

mitad, miteado, albo combinado i to ona trafia do beczki.

Druga ocena

Wino zlane i wzmocnie dostaje tydzien lub dwa na odpoczynek i trafia do kolejnej

klasyfikacji.

y- palma, wino ktére ma flor

/ — raya, petniejsze wino bez flor
/I — dos rayas, wino szorstkie

# — gridiron — wino zwyczajnie paskudne



Druga klasyfikacja jest bardziej pewna niz pierwsza, przysztos¢ wina fatwiej przewidzie¢

cho¢ gwarancji nie ma i moze sie zdarzy¢ wszystko.
W kazdym razie jest gotowe zeby trafi¢ do sobretablas (o tym co to jest za chwile).

Czasem niektére beczki czekajg jeszcze chwile na trzecig klasyfikacje (jesli nie ma

pewnosci co z nich wyrosnie).

Dojrzewanie

Na tym etapie dzieje sie magia. To tutaj sherry staje sie sherry. Proces jest znacznie

bardziej ztozony niz w przypadku konwencjonalnego wina.

W winach stotowych mamy kilka prawd. Na przyktad, ze miejsce w ktérym rosty grona

bedzie oddane w butelce. Lub, ze wybdr drozdzy wptynie na jego smak.

W przypadku sherry problem jest bardziej skomplikowany bo to co trafia do beczki zaraz po
fermentaciji, a to co z tej beczki trafi do butelki i do naszych kieliszkdw moze miec niewiele

ze sobg wspolnego.

Dzis, dzieki technologii mozemy przewidzie¢ co stanie sie dalej. W przesztosci losy wina

byty loterig.

To czy otrzymamy delikatne fino czy ciemne, ciezkie oloroso zalezato od masy czynnikow,

niektorych nieznanych. Wszystko grato role. Potozenie beczki w bodedze i jakos¢ debu z



ktérego jg zrobiono, sita z jakg wyciskano grona, miejsce gdzie rosty i tak dalej.
Teraz, przy pomocy laboratorium mozemy winu kazac¢ iS¢ w strone, w ktérg chcemy.

Wino rozpoczyna swojg podroz samotnie, jako rocznikowe, afiada. Po dwdch, trzech latach

trafi do solery gdzie zmiesza sie z winami z innych rocznikéw.

Od czasu do czasu jakis shipper zostawi sobie beczke wina rocznikowego. Jest to albo

inwestycja na przysztos¢ albo produkt przeznaczony na wiasne potrzeby.

Ciagta obserwacja

Dojrzewajgcego wina nie zostawia sie samemu sobie. Jest pod statg obserwacjg. Sprawdza
sie to jak przebiega jego rozwoj. Wino mgliste lub pachngce octem to problem. Na

szczescie cze$¢ z problemdw ma swoje remedia.

Dawniej system opierat sie na wiedzy capataza. Dzi§ mamy probdwki.

Jak wino moze dojrzewacé

Sherry moze dojrzewac na dwa sposoby: biologicznie lub tlenowo. W pierwszym przypadku
spedzi¢ czas pod kocykiem z drozdzy, bez dostepu do powietrza. W drugim kocyka nie

bedzie.

Flor

Flor, czyli kwiat to chyba najbardziej magiczna czes¢ procesu powstawania sherry. Co
prawda dojrzewania wina pod warstwg drozdzy nie jest ograniczone tylko do Jerezu, robi
sie tak tez na przykftad we francuskiej Jurze, ale nigdzie nie jest procedurg tak tak znaczaca

i wykorzystywang na takg skale.

Wino pokrywa sie drozdzowym kozuszkiem po okoto dwdch miesigcach od zbiorow.
Czasem pozniej, w kwietniu bgdz w maju. Czasem wcale. Dawniej gdy proces nie byt

dobrze rozumiany wszystko byto dzietem przypadku. Po prostu czekano na cud. Choc¢



nawet dzis, w dobie technologii nie da sie flor zmusi¢ do wyrosniecia na winie.

Wino dojrzewajgce w obecnosci flor.

El Pantera, CC BY-SA 3.0, via Wikimedia Commons

Czym jest flor? Biatym kozuchem z drozdzy, ktéry unosi sie na powierzchni wina izolujgc je

od szkodliwego dziatania tlenu.

Sktada sie z podtypow Saccharomyces cerevisiae czyli drozdzy winnych. Dawniej uwazano,
ze sg to tak naprawde cztery odrebne rodzaje: S. beticus, S. cheresiensis, S. montuliensis, i
S. rouxii. Dzi$ wiemy, Zze nalezg do tej samej genetycznej grupy Saccharomyces cerevisiae.
Posiadajg za to pewne mutacje, ktére pozwalajg im sie rozwija¢ gdy w winie nie ma juz

cukru.

Kiedy drozdze zjedzg juz zawarte w winie zrédta azotu oraz cukrow zaczynajg produkowac
komorki, ktore unoszg sie na powierzchnie i przechodzg z metabolizmu cukréw na

metabolizm tlenu.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:FLOR-ValdiviaJerez59.jpg
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Flor rozwija sie lepiej gdy wino jest bogate w inne zrédta wegla niz cukry. Na przyktad

dajgcy winu ciata glicerol. Dlatego fino jest takie lekkie.

Flor zmienia charakter wina. llos¢ lotnej kwasowosci spada, spada tez poziom etanolu.
Drozdze zmieniajg go w aldehyd octowy, powstajg tez jego produkty uboczne takie jak
sotolon. Dodatkowo zwigksza sig iloS¢ estrow.

Flor rosnie

Wino pokrywa sie kozuszkiem do$¢ szybko. Po miesigcu od pojawienia sie pierwszych

grudek flor bedzie mie¢ juz okoto 3 milimetry i szaro biaty kolor.

Do zycia wymaga nastepujgcych warunkow:

-_—

. cukry, ktére nadawaty sie do fermentaciji zostaty sfermentowane

2. powierzchnia wina ma dostep do powietrza

wino nie jest wstrzgsane ani mieszane

temperatura miesci sie pomiedzy 13 a 21 stopni a najlepiej miedzy 14 a 18
poziom alkoholu jest w przedziale od 13,5 a 17,5%, najlepiej 15-15,5%
siarki jest mniej niz 0,018%

tanin jest nie wiecej niz 0,01%

beczki sg napetnione od 80 do 90%, szpunt wsadzony luzno

© © N o 0 bk~ O

pH jest nie wieksze niz 3,2
10. powietrze ma odpowiednio wysokg wilgotnos¢
11. drozdZze maijg ciggty dostep do potrzebnych substancji odzywczych

Ze wzgledu na wilgotnos¢ flor rozwija lepiej w Sanlucar niz w Jerezie. Aby utrzymac jg na

stosownym poziomie podfogi w bodegach czasem polewa sie woda.

Jeszcze kilka warunkow

Flor rosnie najbardziej agresywnie wiosng gdy winorosl kwitnie i jesienig, w czasie zbiorow.



W tym czasie temperatura w bodegach sprzyja temu najbardziej. Wtedy drozdze sg
najbardziej biate. Zimg i w lecie stajg sie szare i jest ich mniej. To zywy organizm, komorki

rodza sie i umierajg caty czas.

Flor nie lubi stali nierdzewnej. Zje caty alkohol i da wodniste wino. W beczce, wraz z

konsumpcjg alkoholu mamy parowanie wody co pozwala zachowac balans.

Jesli wino pozostawimy samemu sobie bedzie pozwala¢ flor na rozwdj przez 6 do 8 lat, w

wyjatkowych przypadkach okres ten moze wyniesc¢ lat 15.

W tym czasie woda oraz alkohol bedg stopniowo odparowywaé. W gorgcym klimacie

Andaluzji ta pierwsza szybciej. Z czasem sherry stanie sie¢ mocniejsze i bardziej intensywne

w smaku, flor stanie sie ciensze i ciemniejsze.

Venencia przebijajgca flor.
Copyright @SherryNotes

Jesli wiec nie bedziemy wina w beczce odnawia¢ to alkohol wzrosnie, flor zje wszystkie

skfadniki odzywcze i ostatecznie umrze.



System solery zapewnia nieustajgcy doptyw mtodego wina dzieki temu flor moze zy¢ w
nieskonczonosc¢ tworzac na dnie beczki coraz grubszy osad z martwych komorek. Ten

dodaje sherry kolejnego wymiaru. Dobrym przyktadem tego jak osad wptywa na smak wina

jest szampan.

Tlen

Tlen jest wielkim wrogiem wina. Chce je popsu¢, przyspieszy¢ utrate Swiezosci, zmieni¢ w

ocet. Wiekszos¢ winiarzy walczy z nim na kazdym kroku stosujgc catg mase technik.

W przypadku niektérych typéw sherry tlen jest btogostawienstwem. Pozwala winu

ewoluowac i osiggngc¢ niespotykany charakter.

Biate wino wystawione na dziatanie powietrza ciemnieje i nabiera nowych aromatéw. A

przed inwazjg mikrobdw chroni jest wysoki poziom alkoholu.

Dalszy rozwdj

Dojrzewajgce wino sprawdza sie regularnie pod kgtem jakosci oraz mocy. Robi sie to

dopoki dopdty nie bedzie gotowe by trafi¢ do solery. Ten etap nazywa sie sobretabla.
Beczki ponownie oznacza sie kreda.

v — palma — lekkie i delikatne fino

-y — palma cortada — lepiej zbudowane fino ciggngce w strone amontillado

—/ — palo cortado — petne ale delikatne wino o dobrym stylu, ma troche flor albo wcale
/ — raya — ciemne wino bez flor

/I — dos rayas — podobne do tego powyzej ale bardziej szorstkie, nie tak delikatne i

atrakcyjne

To juz trzeci raz kiedy méwie o kredowych znakach wiec czas na troche kontekstu. Jesli


https://wiecejwina.pl/jak-powstaje-szampan/

byliscie w bodedze Jerezu to na pewno je widzieliscie. Pojawiajg sie tez na zdjeciach.

System nie jest ustandaryzowany i rozni sie pomiedzy shipperami. Dodatkowo istnieje
sporo innych symboli. Jedne mowig, ze wino jest zielone, drugie ze jest grube, chude

lub dojrzate. Dzieki nim klasyfikacje mozna pogtebic.

Wino, ktéremu damy spokdj z czasem bedzie stawac sie mocniejsze i rozwinie unikalny
charakter. Jego styl moze zmieni¢ sie drastycznie lub subtelnie. W pierwszym przypadku

capataz jest wtedy zmuszony zmieni¢ klasyfikacje.

Po okoto trzech latach wiekszo$¢ beczek osiggnie pozadang pozycije i raczej sie nie zmieni,
cho¢ zdarzajg sie odstepstwa od tej reguty. Spotykano beczki potrzebujgce dekady na to by

okreslity czym sa.

Budowa bodegi

W sSwiecie mitosnikow sherry bodega jest czescig terroir. To gdzie jest potozona i jak

usytuowana ma kluczowe znaczenie dla smaku i jako$ci dojrzewajgcego w niej wina.

Bodegi sg majestatyczne, ciche i spokojnie. W ich przestronnym, zaciemnionym wnetrzu,

zycie toczy sie powoli. Wiekszo$¢ istniejgcych dzis pochodzi z XIX wieku.

Sufity sg wysoko, kubatura ogromna. Mowi sig, ze powinna by¢ 18 razy wieksza niz
objetos¢ znajdujgcego sie wewnatrz wina. Wysokos$¢ wraz z grubymi scianami zapewniajg

chtod.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#terroir

Bodegi to katedry ku czci wina.

Jeronimo61, CC BY-SA 4.0, via Wikimedia Commons

Dach izoluje sie krokowymi matami a umieszczone wysoko, niewielkie okna sg zawsze

otwarte. Za dnia przestania sie je matami zrobionymi z ostnicy.

Budynek zorientowany na potnocny wschod lub potudniowy zachdd to najlepszy wybdér.
Dzieki temu zmniejszona jest ekspozycja na storice a wilgotne bryzy wiejgce z potudnia i

wschodu majg dostep do wnetrza.

Podtoga zrobiona jest z mieszanki piasku, kredy i ziemi. Aby regulowa¢ wilgotnos¢ polewa

sie jg woda.

Niestety, nawet jesli skrupulatnie skorzystamy z wymienionych wyzej rad nie ma gwarancji,
ze nasza bodega bedzie mie¢ warunki sprzyjajgce flor. Najlepsze sg w Sanlucar de
Barrameda, ale nawet bryta budynku czy jego potozenie w miejscowosci mogg mieé

znaczenie.

Oczywiscie wymienione wyzej zabiegi stracity nieco na aktualnosci w dobie urzgdzen do

kontroli klimatu.

Solera
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Serce sherry. System dzieki, ktéremu jest jakie jest. Istnieje z dwdch powodow. Po
pierwsze, i najwazniejsze dlatego, ze klient rok do roku chce wino o takiej samej jakosci i
smaku. Po drugie, w przypadku win dojrzewajgcych biologicznie pozwala na regularne

dostarczanie flor potrzebnych sktadnikow odzywczych.

Pomimo tego, ze obecnie solere utozsamia sie z sherry sam system jest znacznie mtodszy.

Wzmianki o nim pojawiajg sie dopiero w XIX wieku.

Dzis solera zawierajgca wysokiej jakosci wino jest podstawg sukcesu shippera i jego

sposobem na zycie.

Jak to dziata

Mechanika solery opiera sie na systemie czesciowego mieszania (fractional blending). Z
beczki ze starszym winem pobiera sie pewng ilos¢ a nastepnie uzupetnia sie brak takg

samg iloscig wina mtodszego.

Ale po co to wszystko? Jak wspomniatem aby uzyskac produkt o jako$ci, ktéra jest
konsystentna rok za rokiem dajgc klientowi gwarancje, ze niezaleznie do tego gdzie i kiedy

kupi dane wino bedzie ono smakowac tak samo.

Jesli wino trzymac by rozdzielone rocznikowo w osobnych beczkach to smakowato by za
kazdym razem inaczej. Tak jak dzieje sie to w przypadku prawie wszystkich win stotowych.
Dodatkowo, to ile wina mozemy w danym roku sprzedac jest zalezne od warunkéw

rocznika.

Mozna by mie¢ miliony beczek z winem rocznikowym i stara¢ sie znalezc¢ takie, ktérych

zawartos¢ jest podobna w smaku ale to bytoby nierealistyczne.

Mozna tez mieszac rozne wina rocznikowe zaraz przed butelkowaniem, ale znow efekt

koncowy bedzie bardzo zalezny od sktadnikow mieszanki.

Solera rozwigzuje wszystkie te problemy. Jesli z beczki ze starym winem zlejemy jednag



trzecig a na jej miejsce wlejemy wina mtodszego w tym samym stylu to po kilku miesigcach

jej zawartos¢ bedzie nie do odrdznienia.

Sobretabla

zlewanie
1/3
jeden do trzech
razy w roku

Zbiornik stuzacy
o do mieszania

Witasnie to pobieranie i dolewanie jest centralne dla systemu. Co roku czes¢ wina trafia na

sprzedaz i uzupetniana jest winem mtodszym. Mowi sig, ze solera jest odSwiezana. Na



kazdy zabrany litr, trzy muszg zostac.

Mimo tego, ze metoda ma niwelowac réznice nie jest doskonata. Wyzwaniem jest
zwtaszcza fino. Flor moze rozwijac sie roznie w kazdej beczce. Capataz zarzadza jego
rozrostem pomiedzy setkami a nawet tysigcami beczek. Zrozumienie charakteru kazdej z

nich sprawia ze jego praca rézni sie nieco od pracy tradycyjnego winiarza.

Od czasu do czasu shipper decyduje sie na zatozenie nowej solery. Jest to inwestycja
diugofalowa. Aby sredni wiek wina na kazdym poziomie systemu osiggnat rownowage

potrzeba kilku lat.

Poziomy

Odswiezanie ma swoje ograniczenia. Wigzg sie one ze Srednim wiekiem wina na kazdym z

poziomow.

Jesli zabutelkujemy wino o srednim wieku 25 lat a na jego miejsce wlejemy wino, ktére ma
tylko 3 lata to nie ma takiego czasu dojrzewania po ktérym jego styl wyréwna sie i bedzie

przypominat wino 25 letnie.

Dlatego wino 25 letnie uzupetnia sie je winem 18-19 letnim. To z kolei uzupetnia wino 13-14

letnie i tak dalej az dojdziemy do mtodego wina przygotowanego w danym roczniku.

Solera ma wiec poziomy tworzgce swego rodzaju piramide i w kazdym z nich jest wino o
innym Srednim wieku. Tym sposobem sherry przestaje by¢ winem rocznikowym i staje sie

mieszanka.

Najstarszy, czyli ten z ktérego wino trafia do butelek nazywa sie tak jak caty system czyli
solera. Wszystkie inne nazywajg sie criadera i majg przypisany numerek. Kazdy ze stadiow

rozwoju, czy to solera czy criadera nazywa sie scale.
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Solera Tio Mateo z widocznym numerowaniem criader.

Im numerek wyzszy tym wino mtodsze. Criadera numer jeden bedzie zaraz przed solerg a
criadera numer siedem bedzie ostatnia jesli caty system ma osiem poziomow. Wzér jest

taki: w solerze o n poziomach najmtodsza criadera bedzie miata numerek n-1.

Poziomy zwyczajowo

Przewaznie solery majg miedzy 8 a 9 warstw cho¢ zdarzajg sie i takie ktére majg ich 14.

Solera fino na poziomie 6 bedzie mie¢ wino okoto 3 letnie a na poziomie 3 okoto 7.

W solerze amontillado flor bedzie wystepowac tylko w criaderach o najwyzszych

numerkach. W tych z mniejszymi wino dojrzewa w obecno$ci tlenu.

Sherry przed wejsciem do ostatniej criadery znajduje sie w tak zwanych sobretablas gdzie
trafia po fermentacji i klasyfikacji. Spedza tam od p&t roku do roku i w miare jak solera jest

oprdzniania trafia do systemu.

Dawniej, gdy proces fermentacji i dojrzewania nie byt tak znany a technologia nie wspierata



producentéw wino dojrzewato przez 3 lata zanim trafito do criadery. Uwazano, ze 3 lata to

dos¢ diugo aby mie¢ pewnos¢ co do klasyfikaciji.

Obecnie w przypadku fino czas oczekiwania skrécit sie do okoto 9 miesiecy, bardzo rzadko

dolewa sie wina ktore ma rok lub wiece;.

Poziomy w praktyce

Beczki przechowuje sie w rzedach oraz jedna na drugiej. Zwyczajowa wysokos¢ to 3 lub 4

warstwy. Czasem jest tez pigta sktadajgca sie z mniejszych beczek.

Konstrukcja jest stabilna dzieki drewnianym kotkom wbitym miedzy beczki. Warunkiem jest
to aby te znajdujgce sie w $srodku byty napetnione do podobnego poziomu. Pusta beczka

mogtaby spowodowac zawalenie sie catej konstrukciji.

Jesli jedna z beczek znajdujgcych sie w srodku zaczyna ciekngé¢ pracownicy bodegi
podejmujg sie skomplikowanej operacji jej wymiany. Jeden btedny ruch i bedg wygrzebywaé

sie spod potamanych klepek.
Liczba pozioméw
Liczba poziomdw oraz beczek w kazdym z nich zalezy od sredniego wieku oraz ilo$ci wina

jakg shipper chce co roku wypusci¢ na rynek.

W przypadku oloroso i amontillado nie jest az tak istotna. Mozna uzyska¢ podobny efekt

majgc ich mniej i odciggajgc wino rzadziej lub majgc ich wiele i ciggle je przenoszac.

W przypadku fino i manzanilli sprawa sie komplikuje. Flor musi mie¢ odpowiednie warunki.
Trzeba doktadnie pilnowac tego co dzieje sie w beczkach, wino musi zmieniaé poziomy z

odpowiednig czestotliwoscig, nawet dwa lub trzy razy w roku.

Solera z fino bedzie mie¢ zawsze wiecej poziomdw niz ta z oloroso, a solera z manzanillg

bedzie mie¢ ich najwiece].



Uwzgledni¢ trzeba rowniez parowanie. Na te okazje kazdy starszy poziom bedzie mieC o

jedng lub dwie beczki mnie;j.

Ogrom

Copyright @Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen “Jerez-Xérés-Sherry”

Jesli celem shippera jest produkcja wina o wysokim usrednionym wieku musi on posiadac¢
solere sktadajgcg sie z wielu poziomow oraz beczek. Uzupetnienie najstarszej criadery

winami z innej solery rozwigzuje ten problem.

Na zdjeciach widac beczki utozone jedna na drugiej. Mozna przypuszczac, ze na dole

mamy solere, wyzej najstarszg criadere i tak dalej. Jest to jednak przypuszczenie mylne.

Na samym dole lezy fino lub manzanilla, czasem wymieszane z amontillado. Wyzej
umieszcza sie oloroso a najwyzej wina przeznaczone do mieszania. A i tak, jesli jest

miejsce to najlepiej trzymac wszystko na dole.

Criadery znajdujg sie zazwyczaj w roznych czesciach bodegi a nawet w innych budynkach.

Czasem robi sie tak by ograniczy¢ ryzyko utraty catej solery w razie pozaru.

Porzadki

Umierajgce drozdze kontrybuujg do smaku wina poprzez proces zwany . Z czasem
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gromadzg sie na spodzie beczki tworzgc coraz grubszg warstwe. W pewnym momencie
trzeba jg usung¢. W przeciwnym wypadku popsujg wino. Interwat czyszczenia to okoto 25

lat.

Wplyw solery na wino

Teraz bedzie troche statystyki i troche chemii.

Kiedy miode fino trafia do criadery o najwyzszym numerze ma 16% alkoholu. Na samym

dole, w solerze alkohol spadnie do 14,5 — 15%. Rdznica stata sie pozywkg dla flor.

Jeszcze kilka sktadowych wina ulega zmniejszeniu. Sg to: lotna kwasowosc, kwasy winowy

i pirogronowy, jony siarki, ilos¢ biatek oraz glicerol.

W efekcie catkowita kwasowosc jest mniejsza. Ale za to jest wiecej kwasu mlekowego.

Istotng z punktu widzenia smaku wina jest zmiana poziomu aldehydu octowego, ktéra
urosnie w znacznym stopniu. W najmtodszych ciaderach wynosi 150 mg na litr, w solerze

400 mg na litr.

Ostatnim waznym elementem jest glicerol, ktéry w kazdym winie odpowiada za ciato. Gdy
jest go mato wino wydaje sie cienkie i wodniste. W przypadku sherry dojrzewajgcych
biologicznie spada z 5 mg na litr do 0.5 mg na litr. Bytby to problem gdyby nie aldehyd i inne

zwigzki zapewniajgce winu balans.

Z amontillado jest troche inaczej. Przez okoto szes¢ pierwszych lat dojrzewa pod flor i
zmienia sie jak powyzej. Po tym czasie dodaje sie alkoholu zwiekszajgc moc do

morderczego dla flor 16.5-17%.

Gdy amontillado przechodzi przez solere woda paruje zwiekszajgc zawartos¢ etanolu do

18-20%.

Jesli chodzi o bardziej szczego6towe zmiany to dzieje sie tak: lotna kwasowosc¢ idzie w gore,


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#lotna
https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#calkowita_k

podobnie jony potasu i siarki. Rosng tez poziomy kwasu pirogronowego, mlekowego i

jabtkowego oraz ilos¢ biatek.
W gére idg takze glicerol oraz polifenole. Aldehyd octowy oraz kwas winowy idg w dot.

Oloroso zachowuje sie podobnie do amontillado tylko bardziej. Alkohol wzrasta do 18-19%

a ilosci glicerolu rosnie szybciej.

Logistyka przelewania

Sherry pobiera sie z solery od jednego do trzech razy w roku. llos¢ waha sie od bardzo
matej do nawet 30%, w zaleznosci od decyzji producenta. Jesli chce mie¢ wino bardzo
stare bierze niewiele pozwalajgc reszcie dojrzewac. Jesli popyt jest duzy mozna zabraé
wiecej. Trzeba sie jednak kontrolowac, zdarzali sie pazerni psujgcy sobie solere zlewajgc za

duzo.

Pobieranie wina z beczek

Tradycyjna metoda pobierania sherry z beczek ma swoje parafernalia oraz swojg

terminologie.

Wino jest odciggane z przy pomocy syfonu zwanego sifon bgdz bomba. Pracownik

odpowiedzialny za proces nazywa sie arrumbador.

W przypadku win dojrzewajgcych biologicznie wazne jest aby syfon umiesci¢ pod warstwg
flor tak aby go nie uszkodzi¢. Dlatego fino i manzanille najlepiej przelewac zimg i latem gdy

warstwa flor jest najciensza.

Wino wlewa sie do tak zwanych jarras. Dzis wykonane sg ze stali nierdzewnej. Jeden
pojemnik zawiera iloS¢ wina okreslang jako arroba. Jest to niestandardowa jednostka wagi
oraz objetosci uzywana w Hiszpanii. W Jerezie jedna arroba to 9.5 kilograma winogron lub

16.6 litra wina. Jeden butt ma 30 arrobas.


https://www.frw.co.uk/editorial/spirits/cask-secrets-sherry-butts-rarer-than-ever

Przelewanie przy uzyciu jarra
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Sifon ma kraniki ktére mozna zakrecic jesli jarra sie napefni, prostsze wersje trzeba wyjgc z

beczki w odpowiednim momencie.

Zlane wino mozna zabutelkowac lub przelac¢ do kolejnych poziomow solery.

Odswiezanie solery

Wino do solery, w ktérej zyje flor wlewa sie w procesie zwanym rociando. Nazwe wzigt od

rociadora czyli urzgdzenia zapobiegajgcego uszkodzeniu drozdzy w trakcie catej operaciji.



Gdyby otworu szpuntowego wtozy¢ lejek strumien wina zdemolowatby flor. Rociador

wsadza sie pod jego powierzchnie ale nad osadem.

Jest lekko zakrzywiony, emaliowany lub zrobiony ze stali nierdzewnej, na koncu ma mate

dziurki przez ktére wino wlewa sie delikatnie.

Istnieje jeszcze bardziej delikatna metoda stosowana w przypadku wina o wiekszej ilosci

flor, na przyktad manzanilli.

Do niej uzywa sie gracety czyli jutowego worka od dos¢ ciasnym splocie. Przy jego uzyciu
wino wlewa sie wolno i delikatnie ale jest on trudniejszy w obstudze. Manzanille przelewa

sie w zasadzie tylko tym sposobem.

Miedzy rociadorem oraz gracetg mamy jeszcze jeden sprzet. Jest to canoa czyli kajak
(nazwa wzieta od ksztattu urzadzenia). Jest na tyle szeroka, ze mozna do niej wlewa¢ wino

bezposrednio z jarras. Umieszcza sie jg na gorze beczki.

Przy uzyciu tego sprzetu grupa czterech pracownikow potrzebowata miesigca aby przelaé

wino z 70 beczek.

Zabiegi odbywajg sie pod czujnym okiem capataza, ktory zdecyduje o tym jak najlepiej
rozla¢ wino miedzy poziomami. Jest to istotne poniewaz wino pobrane z réznych beczek

bedzie miato rézny charakter.

Na przyktad, jesli z jednej beczki wezmiemy piec jaras to zawartos¢ kazdego trafi do pieciu

réznych beczek kolejnego poziomu. Dzieki temu tatwiej utrzymac jednorodnosc. Ale nawet

.....

opuszcza solere.

Przelewanie dzis

Obecnie uzywa sie gumowych wezy oraz pomp. Tych samych czterech pracownikow

przeleje zawartos¢ 70 beczek w jeden dzien. W niektérych bodegach technologia idzie



dalej. Wino podrozuje rurami rozmieszczonymi we wszystkich pomieszczeniach co jeszcze

bardziej przyspieszyto proces i zmniejszyto koszta pracy.
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Bodegi opustoszaty. Zamiast grup ludzi trudzgcych sie jak mrowki mamy garstke

pracownikéw kontrolujgcych maszynerie.

Regulacje zwigzane z solera

Wino nie bytoby winem, gdyby nie obarczono go regutami. Dawniej istniato wymaganie

stanowigce, ze minimalny wiek trafiajgcego do sprzedazy sherry musi wynosic 3 lata.
Obecnie wymaganie obnizono do lat 2.

Niestety negatywng konsekwencjg takiego podejscia byta sprzedaz niedojrzatych win.

Jedynym ograniczeniem byt fakt, ze shipper moze sprzedac tylko 40% swoich zapasow.



System czesciowego mieszania sprawia, ze okreslenie dokladnego wieku nie jest mozliwe.
taczy sie go wiec ze stylem a nie z datg. Styl bada panel degustacyjny powotany przez

Consejo Regulador. Jesli wino smakuje za mtodo nie mozna go sprzedac.

Koniec

| to tyle w tej czesci. W kolejnej i ostatniej poznamy typy sherry z jakimi sie spotkacie i
garstke dodatkowych informacji przydatnych w obcowaniu z nimi. Tymczasem dziekuje za

wasz czas i zapraszam do komentowania.



