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	Det smagte vi: 

Delgado Zuleta, Manzanilla La Goya (Bergman Vinimport) kr. 80
Emilio Hidalgo Panesa Fino (Viniportugal) kr. 50
Barbadillo Principe Amontillado (Østjysk Vinforsyning) kr. 225

Emilio Hidalgo Medium Amontillado (Viniportugal) kr. 50
Emilio Hidalgo "Gobernador" Oloroso Seco (Viniportugal) kr. 80
Emilio Hidalgo La Carma Cream (Viniportugal) kr. 35
Lustau Emilín Moscatel (H. J. Hansen Vin) kr. 140
Delgado Zuleta Pedro Ximénez (Bergman Vinimport) kr. 100
 
	

	
	

	Anmeldelse af smagningen, skrevet af Jens Rasmussen: 

Kære VVV'er

Det er vist aldrig sket før - men en gang skal jo være den første - jeg vil godt anmelde aftenens sherryarrangement!

Jeg har aldrig oplevet noget lignende. Men det skyldes selvfølgelig mit ringe forkendskab til sherry. Sherry kan drikkes til julegåsen, sherry kan drikkes til desserten, sherry kan drikkes til osten. Hvad vi oplevede var et rigtigt dansk kold bord med skinke, med leverpostej, med rødkål, men ost, med pølser, med chokolader, ... og hver ret krævede sin specielle sherry. Hvor var det dog en skam at vi havde spist forinden!

Tænk alle sherries er lavet på hvide druer fra Palomino, Pedro Ximénes og Muscatel - men hvad der er det mest underlige (for mig) er, at uanset hvilken drue eller drueblanding vi taler om, så afsluttes 1. gæring med en hvid, tør vin på 11-12% - og så er det kældermesteren der snuser/smager sig frem til om vinen skal blive en FINO eller en OLOROSOS - førstnævnte er de mere blege, klare vine mens sidstnævnte er de mere fyldige og farvede vine. Så hælder man (Gud forbarme sig) vinsprit i - så FINO kommer op på 15% og Olorosos 17,5%. Så lagrede man videre og videre. Afæmgig af spritprocenten (FINO vs. Olorosos) dannes et større eller mindre skum ovenpå mosten. Tykt skum forhindre iltning under gøringen - mens tyndt skum giver iltning og dermed mere farve til vinen. Efter 4 år er man klar til at tappe. De "rigtige" sherries stilles op i rækker oven på hinanden. Nederst er fade med den ældste vin, næstnederst den næstældste og øverst årets vin - dvs. 4 lag. Så tapper man max 1/3 af de nederste fade og fylder op fra de øvre liggende fade. Det kaldes SOLERA (husk det navn på etikken næste gang du køber sherry).

Foredragsholderen mente ganske bestemt at det mindede meget om indvandreklasser. Hvis der er under 1/3 fremmedsproglige, så adapterer de og bliver et med de danske 2/3 - hvis der er mere end 1/3 er chancen for at de nye overtager stor. Derfor smager sherry (fra samme hus) ens år efter år.

Og de VAR knastørre og de var drivende sødende - men vi fik de rette retter til, tør skinke (med italiensk salat!) og søde ckokolade og lære mandelkager. Ja vi fik forskellige retter til alle sherries - Så næste gang du inviterer til kold bord skal du blot købe 12 forskellige sherries. Og da du er medlem af VVV, ved du nu hvilke du skal købe :-). De holder sig i køleskab 3-6 måneder.

Om jeg vælger sherry til anden næste juleaften? - næppe!

mvh

Jens R. Rasmussen,
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