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Eine Kombination aus...

Die ersten Schritte

Traubenpressung
Einteilung der Moste

Vergarung

Basisweln




Die alkoholische Garung

22° - 26°
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Der Basisweln

Ende November - Abziehen “deslio”.

Trockener Weisswein.
Zwischen 11 und 12,5° Alkohol.

Entwickelt spontan “flor”.




Die Florhefe, der Schlissel zu den Weinen aus Jerez

- Natdrlicher Florfilm — saccharomyces ellipsoideus
(verschiedene Unterarten)

- Schutzt den Wein vor Oxidation

- Standiges Wechselspiel mit dem Wein

- Konsumiert Restzucker, Sauerstoff,
Alkohol, Glyzerin...

- Produziert Acetaldehyd, CO2...




Die Florhefe

Die Florhefe bendtigt bestimmte Umweltparameter

v Temperatur
v Feuchtigkeit
v Luft

v ... und bestimmten
Alkoholgehalt.




Was wissen wir uber den Flor?

Sacharomices Rouxii 1%

Verschiedene -Sacharomices Montuliensis 17%

Zusammensetzung, abhangig -Sacharomices Beticus 76%
vom Mikroklima der Bodega

(Bsp_ aus Jerez) Entwicklungsdauer (in Tagen)
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Was wissen wir vom Flor?
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El “encabezado” — das Aufspriten

encabezado — Aufspriten mit Weingeist
Ziel: den Alkoholgehalt zu Erhohen

fino: auf 15° oloroso: auf 17°




Der unterschiedliche Alkoholgehalt bestimmt den
Ausbau (“crianza”) in den Fassern

al7° alc.
ein verliert den Flor

auf 15° alc
Der Wein behalt den Flor

crianza biologica

Der Flor schitzt den Wein vor
Oxidation
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Die ersten Monate des Weins
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history denominations

ageing

Production scheme for dry sherries

-

Vinification

palomino '

Complete fermentation

flor

fortification

~

-

Sobretabla

900000

~

-

Crianza (ageing)

@%%%%%% Fino

OOOO000

@ Manzanilla

Amontilldo
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Die “crianza” — der Ausbau

Verwendung von Eichenfassern.

Alterung von mindestens 2 Jahren.

Dynamisches System der “criaderas
y solera”.

Amerikanische Eichenfasser
600 Liter Fassungsvermogen

Nur mit 500 Litern geflllt




Aus amerikanischer Eiche und jahrelang ,aviniert".

Schwarz angemalt, um rasch undichte Stellen erkennen
Zu konnen.

,2Ewige“ Lebensdauer, bei Bedarf ausgebessert.

Sehr gute Osmosefahigkeit.




Weinbereitung

La “bota”

Jahrlicher Verlust durch Verdunstung 3 bis 4%
De facto fast nur Wasser, dadurch Konzentration
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Alkoholgehalt
fluchtige Saure

Acetaldehyde
Glyzerin
Phenole
Farbe
Restzucker
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Die Konzentration im Laufe der Jahre

100

Volumen (%)
N N ) Q0
QS QS S S

QS

0 5 10 15 20

Zeit in Jahren




Das System der “criaderas y solera”
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Wie funktioniert eine Solera?

andana

Sobretablas
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Das Durchlaufen der Stufen

Traditionell versus Modern

Sherry - Sommeliertag 18.01.2016 - Klaus Hackl



Verschiedene Stile und Grossen.

Gemeinsame Elemente: sehr hohe
Dacher, Ausrichtung zum Meer, Boden
aus “albero” (Sand wie in der
Stierkampfarena)...

Fuhrt zu relativ konstantem Klima.




Vorbereitung und Abflullung

Saca

Klarung und Grobfiltrierung

Kaltestabilisierung

Feinfiltrierung

i

Abfullung
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Das Wichtigste

Der Basiswein — alles beginnt mit einem Weisswein mit einer
Besonderheit: la Flor.

Die HOhe des Alkoholgehalts durch Aufspriten bestimmt den
Typus.

Spezifische Fasser (botas) in spezifischen Gebauden (bodegas).

2 Jahre Mindestausbau.
La solera: ein System der unendlichen Alterung

“Jerez, el Vino Noble” de Manuel M. Gonzalez Gordon

“Sherry”, de Julian Jeff
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Die verschiedenen Stile nach dem Reglamento

Vinos Generosos - trocken
Vinos Dulces Naturales - Pedro Ximénez & Moscatel
Vinos Generosos de Licor - geslisst

trocken

dunkel

sSuUss




FINO OLOROSO
MANZANILLA  AMONTILLADO = 54 5 coRTADO

CRIANZA BIOLOGICA..........co i, CRIANZA OXIDATIVA




T Y

Ausbau ausschliesslich unter Flor
(biologisch).

~arbe helles strohgelb.

Punziert, frisches Brot (Hefe).

Trocken, leicht bitter, Mandeln .

Alkohol zwischen 15 und 17%

Unter 1 g Restzucker

Gesamtsaure (tartarico) <3,5 / Liter
Flichtige Saure (acético) <0,2 g/ Liter
Geringer Glyzeringehalt




Eine D.O. innerhalb der D.O., die mit ihren Bestimmungen
bezuglich Anbau, Ausbau etc. mit der D.O. Jerez ident ist, bis auf:

Der Ausbau (ausschliesslich biologisch) muss in Bodegas in
Sanlucar de Barrameda erfolgen.

Die spezifischen mikro-klimatischen Bedingungen der
KlUstenstadt (geringere Temperatur, hOhere Feuchtigkeit)
produzieren eine spezifische, nur hier vorkommende
Florspezies.

Zwei Stile Manzanilla: fina y pasada.




T Y

Helles, blasses strohgelb,

Punzierte Nase. Hefe, Mandeln und
florale Noten (Kamille).

am Gaumen trocken, frisch, feine
Bitternoten im Abgang.

Geschmeidig und leicht.

Alkohol zwischen 15 und 17%

Unter 1 g Restzucker

Gesamtsaure (tartarico) <3,5 / Liter
Flichtige Saure (acético) <0,2 g/ Liter
Geringer Glyzeringehalt




RN

Amontillado

- Teilweise unter Flor gereift
- Bernstein bis helles mahagoni
- Punziert, Noten von Haselnussen

- Leicht und geschmeidig, am Gaumen
sehr rund mit langem Abgang

Alkohol zwischen 1
Unter 5 g Restzuck
Gesamtsaure (tarta

Flichtige Saure (ac




<N NS

Oloroso

Ausschliesslich oxidative Reifung
Mahagoni, umso dunkler je alter.

Ausdrucksstarke Nase (oloroso),
warmer, runder Eindruck.

Weich mit viel Korper. Glyzerin spirbar,
mit langen Abgang.

Alko
Unte
Gesa
Flac




Palo Cortado

Selten, oxidativ.
Intensives Mahagoni.

Vereint die Nase des Amontillados mit
dem Gaumen des Olorosos.

haufig Orangenzesten.

R Y
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- Helles strohgelb.

- Mandeln und Hefe. Leicht punziert.

- Suss, leicht und frisch am Gaumen..

R R

Alkohol < 15,5% vol.
Mehr als 100g Restzucker
Gesamtsaure (tartarico) <3,5 g/ Liter

Flichtige Saure (acético) <0,2 g / Liter




Medium

- Bernstein bis Mahagoni
- Etwas Haselnuss.

- Leichte Susse, sehr rund und
geschmeidig.

Alkohol zwis
unter 115g R

Gesamtsaure

< NSNS

Flichtige Sa
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Cream

* Dunkles Mahagoni.

- Intensives Olorosoaroma, mit klaren
Rosinennoten.

- Suss, samtigweiche Struktur, mit viel
Korper.

Alkohol zwischen 15,5 und 22%
Uber 115g Restzucker

Gesamtsaure (tartarico) <3,5 g/ Liter

fluchtige Saure (acético) <0,6 g / Liter
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Moscatel

Mittleres Mahagoni, sehr dicht.
Sehr fruchtig. Rosinennoten.

Sehr suss, frisch und samtig. Langer
Abgang.

Alkohol zwischen 15 und 22%
RZ zwischen 400 und 5009
Gesamtsaure (tartarico) 4-5 g / Liter

flichtige Saure (acético) +0,4 g / Liter




Pedro Ximénez

Dunkel, fast ins Schwarze gehend.

Intensives Rosinenaroma. Rostaromen,
Lakritze...

Sehr suss. Weich und samtig. Langer
Abgang.

Alkohol zwischen 15 und 22%
RZ zwischen 400 und 5009
Gesamtsaure (tartarico) 4-5 g / Liter

flichtige Saure (acético) +0,4 g / Liter




Zwei Basisfaktoren sind bestimmend

Susse

Oxidation
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Der Zeitfaktor
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Auszeichnung flr besnders seltene und
alte Sherry (vinos de sacristia).

Nur fur Amontillados, Olorosos, Palo
Cortados und Pedro Ximénez.

3 stufiges Kontrollsystem:
1. Blindverkostung.

2. analytische Parameter.

3. Quotenregelung.




Auswahl bestimmter Fasser mit
entsprechendem Alter und Qualitat.

Eingangs 3stufiges Auswahlsystem mit
periodischer Nachkontrolle.

Nicht far Finos und Manzanillas.




2 bestimmenden Faktoren: die Oxidation (Farbe) und der
Sussegrad.

Entsprechend dem Reglamento 3 Gruppen: Generosos
(trocken), Dulces Naturales und gesusste Weine.

auch sehr wichtig: die Reifezeit.







Durchschnittlich 300 Sonnentage pro Jahr.
Milde Winter (4° C) und heisse Sommer (40°).
620 mm Niederschlag.

2 vorherrschende Winde: poniente (aus dem Westen), frisch und
feucht und levante (aus Sudosten), heiss und trocken.




Weite Horizonte und sanfte Hugel (zwischen 10 -15%))
mit Kreideboden: la albariza.




Die verschiedenen “pagos”
klassifizieren sich durch ihre Lage
und folgende Faktoren:

Kalkgehalt des Bodens.

Hohe.
Wind- und Sonnenausrichtung.
Nahe zum Meer.

jerez
superior jerez
Zona




Die “pagos”

Callejuela
Hornillo

El Maestre
Mahina
Medidora
Mirafloras
Munive
Pastrana

Balbaina
Los Tercios

B Jerez de la Frontera

|| El Puerto de Santa Maria

Sanlucar de Barrameda

Trebujena

Chipiona

| | Rota

] Chiclana de la Frontera
B Puerto real

B Lebrija




Weisser Kalkboden (alba),
Hoher Kalziumkarbonatanteill

Arm an organischem Material (1,3%
bis 1,5%) und Nitrogenen.

Sehr poros, was hohe
Wasserspeicherfahigkeit bringt.




- |In Klstennahe.

- Hoher Sandanteil, weniger als
20% Kalzium.

- Vorwiegend in niederen Lagen.
- Stein, Sand, mittlerer Kalkgehalt.

- Dunklere Farbe und hohere
Fruchtbarkeit.




Zugelassene Rebsorten

: Pedro
Palomino Ximénez Moscatel
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Grosse Trauben —Farbarmer Saft

Mittlere Beerengrdsse. Durchschnittlich 11° Bme.

Helles Gran. Durchschnittliche Gesamtsaure 3,7
g/l.




Palomino

3,0
2,5




Traditioneller Klon, mit mittlerweile
geringer Verbreitung.

Etwas hoherer Zuckergehalt
(durchschnittlich 11,1° Baumé) und
auch Saure (4 g/l.)




FUr SGssweine, aufgrund seines
Zuckergehaltes — durchschnittlich
12,8° Baumé.

Saure — 4,5 g/l.

Zarte Haut, die den Prozess des
“soleo” bzw. der Passifizierung
erleichtert.




Hauptsachlich in Kistennahe
(arenas).

Primar far Stissweine.
Zuckergehalt — 11,7° Baumé.
Saure — 4,1 g/l.




3 Jahre Pause (brachliegen)

August: Bodenvorbereitung

November: Bodenbegradigung

Janner: Pflanzen der Unterlagsreben

September: Pfropfen der Vinifera




“Agostado” — Pfligen — 70 bis 80 cm, um den
Boden mit Sauerstoff zu versorgen

Zufuhren etwaig fehlender Nahrstoffe




Anlegen des neuen Weingartens

Sherry - Sommeliertag 18.01.2016 - Klaus Hackl



Anlegen des neuen Weingartens

Ausrichtung in einer Linie mit dem Gefalle
3.500 bis 4.000 Rebstocke per Hektar




Zwischen Dezember und Janner, um die
“Regenzeit” zu erwischen.

Handisch.

Auswahl der Unterlagsreben nach:

- Vertraglichkeit mit den einheimischen
Sorten.

- Reblausresistenz, Nematoden,
Lehmboden, Trockenheit, Feuchtigkeit,
Salzgehalt des Bodens, etc.

- Wurzelbildung.

VIGOROUS




Das Pfropfen

Janner bis August
Entwicklung der Unterlagsreben




Das erste Jahr

Der bepfropfte Teil wird bis zum 1. 1. Fruhjahr: Austrieb des
Fruhjahr zum Frostschutz bedeckt Palomino
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Pfropfen “en espiga”

Alternative Methode, falls die klassische
Variante nicht funktioniert hat




...bis zum ,erwachsenen” Rebstock

bis zum 4. Jahr geringere Hochstertragsmenge
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Rebschnitt

Typisch: “vara y pulgar”

vara
Qulgar /

60 cm.




Eine Form um den maximalen
Wasserruckhalt zu garantieren: el
“aserpiado’.

Reduktion von Pestiziden -
Integrierte Produktion




Hat den vollen Ertrag bis zu
30 und 35 Jahren.

Entwickelt zwischen 7 und 9
Trauben auf der “vara’.

Produziert durchschittlich
3 kg Trauben.




Hat zwischen 3.500 und 4.000
Rebstocke pro Hektar.

Darf maximal 10.500 Kilo pro
Hektar erzeugen.

Erfordert bis zu 46

verschiedene Arbeitsschritte
Im Jahr.

Erlaubt nur einen gewissen
Anteil an Maschinalisierung.




~ruhe Traubenreife — Mitte August.

Durchschnittlich Baumé zwischen 11 und 12°.

mittlerwelle ca. 60% maschinelle Lese

Rasche Ernte notwendig




Das Wichtigste

Sehr spezifisches Terroir
3 zugelassene Rebsorten

Palomino: DIE Rebsorte in Jerez.

La Viticultura del Jerez, de Alberto Garcia de Lujan
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Von Xera nach Xeres de la Frontera

S X aC Tartessos

A Fenicios

S. Vac Griegos

Cartagineses

S.llaC Imperio Romano
0

Godos

- Ocupacion Musulmana

Reconquista
Descubrimiento

Africa
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Das sagenumwobene Tartessos.

Die Phonizier bringen den Weinbau
nach Andalusien (Cadiz gegriindet
1000 a.C. und Xera 700 a.C.)

Danach Weinbau durch:

Griechen, Karthager, Romer...




Columela, der erste Agraringenieur
der Geschichte (“De Re Rustica”)
hatte ein Finca in Ceret/ Jerez.

Weinexporte von Jerez seit Anbeginn

Grosse Popularitat des Vinum
Ceretensis in Rom.




“gherigh” - 711 — Schlacht von Guadalete.

Danach mehr als 500 Jahre islamische
Kultur.

Kulturelle Hochblute..

Sherish, das Jerez der Mauren.

Sherry - Sommeliertag 18.01.2016 - Klaus Hackl
e




“aherich’

- Der Weinbau ging weiter - aus folgenden Grunden:
- Rosinenproduktion

- medizinische Verwendung des Weines

- Weinkonsum in elitaren Kreisen erlaubit.

al-cohol
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1268 — Ruckeroberung der Stadt durch Alfonso X, den
Weisen, passionierter Weinbauer.

Xeres de la Frontera — bleibt jahrzentelang Grenzstadt
zwischen 2 Welten




S.VlaC S.llaC S. VIII S. XIIl S. XV Hoy

Jerez

Xerez
Qherich Xereg de la Frontera

Ceref Sherrigh

Xera Sherry

Sherry = Jerez




Der Wein: wichtiger Bestandteil jeder
Schiffsladung

Weine aus Jerez sind mit auf vielen
der wichtigsten Expeditionsfahrten
jener Zeit.

Das Geschéaft mit Amerika — als
Monopol der “Casa de Contratacion”.




Ertragreiches Geschaft mit
“holandas’.

Wachsende Popularitat des “Sherry
Sack” in England.

1587: Francis Drake greift Cadiz an.

“Si mil hijos tuviera
el primer principio humano que les ensenaria
seria hacerles abjurar de toda bebida insipida
y dedicarse por entero al Jerez”

Enrique 1V, parte |l




GroBBe R

“Gremio de Vinateros”

sehr restriktiv, Verbot der Alterung der Weine

Jahrgangsweine,

stark aufgespritet

ebsortenvielfalt (incl. roten)




Eine grosse Anzahl Handler (v.a.
Briten) lassen sich in der Region
nieder.

Abkommen zwischen Produzenten
und Exporteuren

Steigender Druck um den Handel
zu liberalisieren.




Anfang 19. Jhdt. — Jerez, wie wir es heute kennen
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1894: Ankunft der Filoxera

Schnelle Erholung, Selektion der heutigen Sorten.




Die ersten Jahrzente des 20. Jahrhunderts sind gepragt von
Falschungen etc.

Die Entwicklung der internationalen Gesetzgebung in Bezug auf
Marken, 6ffnet dem Konzept der D.O. bzw. “indicaciones geograficas”
den Weg.

Bodegas aus Jerez sind mitverantwortlich fur sehr viele
entscheidende Abkommen - 1883: Abkommen von Paris fur den
Schutz von Herkulnften.




1933 — Entstehung der Denominacion de Origen

1933 Verankerung der ersten DOs
in Spanien: Jerez und Malaga.

Offizielles Instrument: der Consejo
Regulador.




Geschichte — das Wichtigste

Die Identitat der Weine aus Jerez basiert zu einem
grossen Teil auf seiner langen Geschichte.

Von Anbeginn durchgehend Weinbau.
Ein Wein — zum Reisen gemacht

Sherry = Jerez.

“El Jerez, Hacedor de Cultura” (Volumenes | y Il), por Carmen Borrego Pla
“Jerez, Xéres, Sherish”, por Manual M? Gonzalez Gordon

“La formacion del capitalismo en el Marco del Jerez”, por Javier Maldonado Rosso
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Anerkennung der Eigenheiten des Weines seit Anbeginn: Boden,
Klima und Ausbau.

Historischer Einfluss der interprofessionellen Komitees von Jerez:
- 1483 Gremio de la Pasa y la Vendimia

- S. XVIl Gremio de Vinateros
- 1924: Recht der Nutzung des Uberbegriffs
“Jerez”




Die erste in Spanien und eine der altesten in Europa —
entstanden mit dem ersten nationalen Weingesetz (1933).

1__935: Veroftentlichung des “Reglamento”, in dem Normen und
Uberpriufung festgesetzt sind — beginnend vom Weinbau bis
zum Ausbau

Ein Konzept zum Schutz sowohl der Produzenten als
Konsumenten.




Das “Sherry Dreieck”:
- Jerez de la Frontera

- El Puerto de Santa Maria

- Sanlucar de Barrameda Sanldcar

“Zona de Produccion”. Chipiona,

Trebujena, Rota, Puerto Real,
Chiclana y Lebrija.

2014 ca. 6.700 ha El Puerto

Jerez




...mit dem gleichen Ursprung.

JEREZ-XERES-SHERRY

[

MANZANILLA — SANLUCAR

i b

DE BARRAMEDA

pi b

VINAGRE DE JEREZ




Die , Teilnehmer”®

1.764 Traubenproduzenten

7 Kooperativen

47 Bodegas de crianza y expedicion (64)

19 Bodegas de crianza y almacenado (18)

Ca. 142 Mio. Liter
Lagerstand (2006 ca. 282

Mio. Liter)




Sanlucar de Bda.

Lebrija

Trehujena

El Puerto de S. M°
Puerto real

ZONA DE CRIANZA
Ausbau der Weine
beschrankt auf:

- Jerez de la Frontera
El Puerto de Santa Maria
Sanlucar de Barrameda

ZONA DE PRODUCCION

Rest des Sherrydreieckes




Weinbau

- Lage der Weingarten

Kontrolle der Pflanzungen

Zugelassene Rebsorten

« Rebschnitt

« Alle weinbaulichen

MaBnahmen

- Start der Ernte

 Maximale Produktion




Weinbereitung

Maximale Ausbeute

Aufspritung
Alterskontrolle
Fasser
Bestandskontrolle
Weintypen
Abflllung




El Consejo Regulador
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El Consejo Regulador

Interprofessionelle Organisation

Etabliert die D.O. Regeln

Garantiert die Qualitat der Weine

Uberwacht / koordiniert die gemeinsamen Aktivitaten




La Denominacion de Origen — das Wichtigste

Die alteste D.O. Spanien.

Der Consejo Regulador, mehr als eine
Regulationsbehorde

Jede Flasche aus Jerez — einzeln nachvollziehbar

Reglamento de las DDO Jerez, Manzanilla y Vinagre de Jerez.

Memoria de actividades del Consejo Regulador
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