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Sherry 2 en optimal
maltidsdryck

Skribent: Vin & Matguiden

Sherry kan vara Spaniens enda riktigt séregna vinstil och, tvartemot vad ménga
spontant tanker, ar traditionell sherry knastertorr och underbar tillsammans med mat.




Sherry tillverkas i omradet mellan Jerez de la Frontera, Porto de Santa Maria och San
Lucar de Barrameda i provinsen Cadiz. Det ér i regel ett torrt vin som spritas upp med
hjalp av druvsprit och tappas pé ekfat. Faten fylls inte hela vagen upp vilket gér att det
bildas flor, dvs eft kramigt skum som lagger sig som ett decimetertjockt tacke p& ytan.
Floret skyddar inte bara vinet mot oxidation utan avger karaktéristisk doft och smak.
Flor bildas inte p& viner som spritas upp till dver 18 volymprocent, dar sker i stallet en
oxidationsprocess vid lagringen.

Det gérs flera olika typer av Sherry, bade sét och torr. Men det ar den torra typen som
gar allra bast tillsammans med mat, exempelvis Fino, Manzanilla och torr Oloroso.

Fino Knastertorr med en jordig mandelarom. Servera som aperitif tillsammans med

notter och charkuterier men @r ocksa toppen till néstan alla typer av tapasratter. Fino
Sherry dricks kort efter buteljering, Tio Pepe och La Ina &r tvé kanda varumérken.
Manzanilla Ar helt enkelt fino Sherry tillverkad i Sanlicar de Barrameda. Manzanilla
upplevs ofta som dnnu torrare an andra fino Sherry, och ménga anser den vara
snappet batire. Nagra kdnda Manzanilla Sherry ar La Guita och La Gitana.
OlorosoDen har typen av Sherry ar nadgot hégre i alkoholhalt och har darfér inget eller
ett tunnare lager av flor (nar alkoholen éverstiger 15 volymprocent dér floret). Oloroso
ar morkare, djupt barnstensfargad med en fylligare smak @n Fino Sherry. Ofta hittar
man toner av hasselndtter och torkad frukt. Det finns aven sét Oloroso som @r optimal
fill ost och desserter.



Perfekt maltidsdryckSherry har en férméga att hantera starka, intensiva smaker som

vitlok, chili och svéra smaker som kronartskocka och sparris. All sherry passar férstés
utmarkt tillsammans med det spanska koket, men véga prova tillsammans med rokt eller
gravad lax, annan fisk och skaldjur samt aven sushi.

Har du tankt att bjuda pé tapas maste du prova att servera en Fino, Manzanilla eller
torr Oloroso till. Fino och Manzanilla ér, som sagt, véldigt lika varandra men generellt
gillar vi Manzanilla till skaldjur och Fino till charkuterier och ostar. Torr Oloroso ar
ocksa ett bra val, prova till kéttigare tapasratter, pata negra, porcini eller chorizo.
Och, ytterligare ett hett tips, véga prova en Manzanilla till sillen p& midsommar 2
garanterad succé!






