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JEREZ

Un producto que rebosa
personalidad, con mucha
historia a sus espaldas.

El conjunto geografico

formado por la zona de

El Jerez (Sherry/Xérés) abarca una
amnplia gama de vinos esparoles que se
produce en las ciudades andaluzas de
Jerez de la Frontera, El Puerto de
Santa Maria y Sanlicar de Barrameda.
La zona de produccién de estos vinos,
ademas de los municipios nombrados,
abarca los de Chiclana de la Frontera,
Chipiona, Puerto Real, Rota y
Trebujena y Lebrija, este ultimo
situado en la provincia de Sevilla.

Esta especialidad vinica es un

elemmento clave en la historia de los municipios que

integran el Marco y en la identidad cultural de sus

produccion y la zona de crianza
del jerez se conoce con el

nombre de Marco de Jerez.

Se divide en dos areas diferenciadas, la
"zona de producciéon” y la "zona de
crianza". La zona de produccidon esta
compuesta por Jérez, Sanltcar, El Puerto,
Trebujena, Chiclana, Puerto Real, Rota,
Chipiona y Lebrija, mientras que la zona de
crianza se limita a Jerez, Sanltcar y El
Puerto.

Asimismo la zona de produccion se
divide en "Jerez Superior" (que
histéricamente ha tenido produccion de
uva de mayor calidad) y "Jerez Zona'"

habitantes.

EL MARCO DE JEREZ

Por "Marco de Jerez" nos referimos al 1
territorio vitivinicola espafiol de las
provincias de Cadiz y Sevilla, en la
comunidad auténoma de Andalucia,
donde se produce y se cria este vino.

Estd compuesto por Jerez de la
Frontera, Sanlicar de Barrameda, El
Puerto de Santa Maria, Trebujena,
Chiclana de la Frontera, Puerto Real,
Rota, Chipiona y Lebrija (Unico situado
en la provincia de Sevilla).


https://es.wikipedia.org/wiki/Vino
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Jerez_de_la_Frontera
https://es.wikipedia.org/wiki/El_Puerto_de_Santa_Mar%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Sanl%C3%BAcar_de_Barrameda
https://es.wikipedia.org/wiki/Chiclana_de_la_Frontera
https://es.wikipedia.org/wiki/Chipiona
https://es.wikipedia.org/wiki/Puerto_Real
https://es.wikipedia.org/wiki/Rota
https://es.wikipedia.org/wiki/Trebujena
https://es.wikipedia.org/wiki/Lebrija_(Sevilla)
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Sevilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitivinicultura
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Sevilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Marco_de_Jerez
https://es.wikipedia.org/wiki/Marco_de_Jerez

El vino producido es el
jerez de todas sus
especialidades: el fino, la
manzanilla, el
amontillado, el oloroso,
el palo cortado, el
pedrojiménez, el
moscatel, el Pale Cream,
el Medium y el Cream.
Asimismo en la zona se
produce el Vinagre de
Jerez y el Brandy de

Jerez.

Pedro Xnménez
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Su situacion geografica, bajo la influencia
climatica del Atlantico y del Mediterraneo y
con una media de 30 dias al ano de
precipitaciones intensas, hace que la
crianza de sus vinos tenga caracteristicas
especiales.

Otros elementos diferenciadores son la
tierra albariza, la variedad de uva
Palomino, la crianza bajo flor (levaduras
del género Saccharomyces) y €l sistema de
crianza de criaderas y soleras.

En los ultimos diez anos las vifias en la
provincia se han visto reducidas
(principalmente por el exceso de
produccion) de 32.000 a 7.000 hectareas, lo
que ha dado lugar a que la Junta de
Andalucia lance un programa para Ssu
mejora de cara a fomentar el enoturismo-

Amontillado Fino Joren



https://es.wikipedia.org/wiki/Oc%C3%A9ano_Atl%C3%A1ntico
https://es.wikipedia.org/wiki/Mediterr%C3%A1neo
https://es.wikipedia.org/wiki/Albariza
https://es.wikipedia.org/wiki/Palomino
https://es.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces
https://es.wikipedia.org/wiki/Criaderas_y_soleras
https://es.wikipedia.org/wiki/Enoturismo
https://es.wikipedia.org/wiki/Fino
https://es.wikipedia.org/wiki/Manzanilla_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Amontillado
https://es.wikipedia.org/wiki/Oloroso
https://es.wikipedia.org/wiki/Palo_cortado
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_Pedro_Xim%C3%A9nez
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_moscatel
https://es.wikipedia.org/wiki/Pale_Cream
https://es.wikipedia.org/wiki/Medium_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cream_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre_de_Jerez
https://es.wikipedia.org/wiki/Brandy_de_Jerez
https://es.wikipedia.org/wiki/Fino
https://es.wikipedia.org/wiki/Manzanilla_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Amontillado
https://es.wikipedia.org/wiki/Oloroso
https://es.wikipedia.org/wiki/Palo_cortado
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_Pedro_Xim%C3%A9nez
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_moscatel
https://es.wikipedia.org/wiki/Pale_Cream
https://es.wikipedia.org/wiki/Medium_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cream_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre_de_Jerez
https://es.wikipedia.org/wiki/Brandy_de_Jerez

VINICULTURA

El Marco de Jerez, como ya vimos se divide

e JE.REZ .. en dos areas diferenciadas, la "zona de

-t produccion" y la "zona de crianza" del

3 pomEAL jerez. La zona de produccion esti
o A% compuesta por Jerez, Sanlucar, El Puerto,

Trebujena, Chiclana, Puerto Real, Rota,
Chipiona y Lebrija, mientras que la zona de
crianza se limita a Jerez, Sanlucar y El
Puerto. El Consejo Regulador solo permite
elaborarlo con wuva proveniente de la
"zona de produccion" y criarlo
exclusivamente en Jerez, Sanlucar y El
Puerto, la "zona de crianza".

Mosto

La uva que llega al lagar se selecciona
quitando los racimos en malas
condiciones, el escobajo y las hojas que
traiga, para evitar el exceso de tanino.
La uva seleccionada se introduce en
maquinas que la estrujan suavemente
para que el grano se abra antes de
entrar en la prensa. En ella se obtiene 70
L de mosto por cada 100 kg de uva. El
mosto extraldo en esa proporcidon se
denomina mosto de yema.
Posteriormente, se puede aplicar mas
presion a la uva con el objeto de extraer
mas liquido contenido en ésta. El mosto
resultante de la segunda prensa se
utiliza para la elaboracidén de
subproductos, pero no puede usarse
para la elaboracion de vinos calificados
como Jerez, que solo puede producirse
a partir del mosto de yema.



https://es.wikipedia.org/wiki/Lagar_(recipiente)
https://es.wikipedia.org/wiki/Tanino
https://es.wikipedia.org/wiki/Litro
https://es.wikipedia.org/wiki/Kg

El vino de jerez solo puede
elaborarse a partir del
mosto de yema si se realiza
una segunda prensa de la
uva, se utilizara el mosto
resultante para
subproductos.

LA FERMENTACION
CONTROLADA DE
LOS VINOS SE
PRODUCE,
GENERALMENTE EN
DEPOSITOS DE
ACERO,
OBTENIENDOSE UN
VINO LIMPIO, SOBRE
“LIAS”, QUE HA
DESARROLLADO
“FLOR”EN LA
SUPERFICIE.

Fermentacion

El mosto de yema se introduce
inmediatamente en depositos de acero
inoxidable para propiciar su
fermentacion, que tendra lugar a una
temperatura, controlada entre 22 y
24 °C. Este proceso se divide en dos
fases: la fermentacion tumultuosa y la
fermentacion lenta. La primera tiene
lugar durante los primeros dias y en €lla
mas del 90% del azucar que tiene el
mosto de yema, se convierte en alcohol
etilico y en anhidrido carboOnico. La
segunda fase, la fermentacion lenta,
termina a primeros de diciembre con la
obtencion de un vino blanco totalmente
seco de entre 11 y 12° vol.

El antiguo sistema de fermentacion en
botas de roble americano todavia se
mantiene excepcionalmente en las
bodegas por dos motivos: para que las
barricas nuevas se envinen y se vuelvan
aptas para la crianza del vino, o
simplemente para vinificar el mosto de
esa forma caracteristica.

Finalizada la fermentacion, el caldo
resultante es un vino blanco de una
graduacion entre 11 y 12°. La gravedad y
el frio del invierno han hecho que las
particulas soélidas que el mosto tenia en
suspensién se decanten en el fondo del
deposito; estos sedimentos se llaman "lias".
En la superficie del vino, que se ha vuelto
limpio y transparente, se ha desarrollado
una capa de levaduras del gémero
Saccharomyces, que recibe el nombre de
“ﬂor”_


https://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Alcohol_et%C3%ADlico
https://es.wikipedia.org/wiki/Anh%C3%ADdrido_carb%C3%B3nico
https://es.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces

TRAS UNA CATA, SE
DECIDE SI CON EL
VINO OBTENIDO
DEL MOSTO DE
YEMA, VAMOS A
CRIAR FINO O
MANZANILLA, O,
POR OTRA PARTE,
OLOROSOS.

CLASIFICADOS
LOS VINOS, SE
ENCABEZAN, O
FORTIFICAN
CON
AGUARDIENTE

Clasificacion y fortificacion

de los vinos

Los vinos resultantes de la
fermentacion se catan y se
clasifican antes del
“deslio” (eliminacion de las lias).
Los catadores deciden el rumbo
que seguiran en la fase de crianza
en funcidon de las caracteristicas
que presenten. Los vinos palidos,
muy limpios a la nariz y ligeros
se clasifican como fino o
manzanilla, mientras que los que
son netos al olfato pero tienen
mas cuerpo y estan bien
estructurados, se clasifican como
0lorosos.

Los finos o manzanillas se
encabezan o fortifican con
aguardiente de vino hasta
alcanzar los 15°%, mientras que los
olorosos alcanzan los 17° o mas,
segun la bodega. Este encabezado
se produce por la dificultad de
alcanzar mayor graduaciOn en
cepa debido a la climatologia. El
distinto grado de fortificacion o
encabezado determina el tipo de
crianza de cada caldo.


https://es.wikipedia.org/wiki/Fino
https://es.wikipedia.org/wiki/Manzanilla_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Oloroso
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_fortificado
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_fortificado
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Encabezado&action=edit&redlink=1

Crianza

SOBRETABLAS

Tras la fortificacion, el vino se introduce
generalmente en "botas" de roble americano de 500
litros de capacidad. Se llena de vino los 5/6 de la
bota y se deja el sexto restante ("dos punos") a
modo de camara de aire. Esta practica diferencia
el sistema de crianza del jerez del usado en otras
regiones vinicolas, en las que el vino se cria en
vasijas hermeéticamente cerradas para evitar la
oxidacion. A esta primera fase de crianza se le
llama “sobretablas”.
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FINOYMANZANILLA

El vino destinado a ser fino o manzanilla, que se
habia fortificado hasta alcanzar los 15°%, se
introduce en la barrica dejando "dos punos" de
camara de aire, conservando sobre él la capa de
levaduras del género Saccharomyces surgida
durante el proceso de fermentacion, llamada "la
flor".

BOTA CON TAPA DE Este velo de levaduras cubre toda la superficie
CRISTAL QUE MUESTRA LA del vino dentro de la bota, aislandolo del aire e
CAPA DE FLOR QUE CUBRE impidiendo su oxidacion, por lo que esta forma de

EL VINO DURANTE SU crianza no es oxidativa sino "bioldgica". La flor se
CRIANZA reproduce y muere constantemente, proliferando o
’ "floreciendo" especialmente en primavera y otono y



https://es.wikipedia.org/wiki/Roble
https://es.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces
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LOS VINOS FINOY
MANZANILLA
TIENEN UNA
CRIANZA
BIOLOGICA,
CUBIERTOS POR LA
CAPA DE
LEVADURAS.

LOS VINOS
OLOROSOS TIENEN
UNA CRIANZA
OXIDATIVA SIN LA
INTERVENCION DE
LAS LEVADURAS.

LOS VINOS
AMONTILLADOS
TIENEN UNA
CRIANZA MIXTA,
PRIMERO
BIOLOGICA, Y
CUANDO SE
CONSUMEN LAS
LEVADURAS, MIXTA.

debilitandose en verano e invierno, cuando las
temperaturas son mas extremas. La "flor"
interactiia constantemente con el vino que
cubre, consumiendo parte de su alcohol y
nutrientes y aportandole aromas y sabores. La
"flor" que va muriéndose, se decanta y
deposita en el fondo de la "bota", formando lo
conocido como "madre del vino".

La Manzanilla es un vino que solo puede
producirse en €l entorno de Sanldcar, mientras
que el fino en el resto del marco. Esta en
discusion si también se puede producir fino en
Sanlucar O el caso del entrefino de El Puerto

OLOROSO

El vino clasificado para ser oloroso, que se
habia "encabezado" hasta alcanzar los 17°
como minimo, también se introduce en
"botas" dejando "dos punos" de camara de
aire. Su alta graduacion alcohoélica impide
el desarrollo de las mencionadas
levaduras, por lo que éste entra en
contacto directo con el aire, dando nombre
al tipo de crianza denominada oxidativa o
fisico-quimica.

AMONTILLADO

La graduacion alcohdlica del vino criado
bajo "flor" (fino o manzanilla) puede
aumentar por encima del umbral tolerado
por las levaduras, por factores ambientales
tales como la temperatura o la humedad, o
por la accién de la mano del bodeguero.
Conforme la "flor" va desapareciendo el
vino entra en una crianza oxidativa. El
vino resultante de esta crianza mixta
(primero bioldgica y luego oxidativa), se
llama amontillado y es una de las
particularidades enoldgicas del Marco de
Jerez.


https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Entrefino&action=edit&redlink=1
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DEBORAH LOPEZ EL JEREZ

Sistema de criaderas y soleras

En las bodegas del Marco de Jerez las
barricas se ordenan segun la vejez del
vino que contienen. Las "botas" (barricas)
se alinean en hiladas a distinta altura
("andanas") y se agrupan en baterias
("cachones"), segun un sistema de
envejecimiento caracteristico del Marco de
Jerez llamado sistema de "criaderas y
soleras". La "andana de botas" o hilera de
barricas mas cercana al suelo se denomina
"solera'. En ella estan los vinos mas vigjos.
La hilada de barricas inmediatamente
superior a la solera, se denomina "primera
criadera", y contiene vino mas joven. Sobre
ella se situa la "segunda criadera", que
contiene vino mas joven que la primera, y
asi sucesivamente, con un minimo de dos

SOBRETABLAS

ANDANA

l l

criaderas.



EL SISTEMA DE
TRASIEGO EN
ESTOS VINOS ES
MUY
CARACTERISTICO,
SE DENOMINA
“CORRIDA DE
ESCALAS” O
“CORRER LAS

ESTA CARACTERISTICA
LES PROPORCIONA UN
SISTEMA DE CRIANZA

DINAMICO, NO COMO EL

SISTEMA DE ANADAS DE

OTROS VINOS, QUE ES
ESTATICO.

POR ESTARAZON NO ES
FACIL ESTABLECER UN
SISTEMA DE ANADAS EN
LOS VINOS DE JEREZ, SI
NO DE SOLERAS Y
CRIADERAS.

La operacion por la cual se extrae vino para
su consumo se llama "saca". El vino destinado
unicamente a comercializarse se extrae de las
botas de la solera en pequeiias cantidades. La
cantidad extraida de dichas botas se sustituye
por la misma porcion de vino procedente de
la primera criadera que, a su vez, se rellena
con vino procedente de la segunda y asi
sucesivamente, hasta alcanzar la ultima
andana, cuyas botas se completan con el vino
mas joven. Esta operacion de trasiego se
conoce como "corrida de escalas" o "correr las
clases".

Tradicionalmente los trasegadores realizan
esta operacién manualmente, con dos
herramientas llamadas "canoa" y "rociador".
Las caracteristicas de estos utensilios
permiten introducir el vino en la barrica
lentamente, como si se tratase de un "rocio", al
objeto de no danar la capa de levaduras o "flor"
que cubre la superficie del vino. De esta
manera, el vino mas joven se va mezclando con
el mas viejo del que adquiere progresivamente
sus caracteristicas, logradas tras anos de
solera.

El sistema de criaderas y soleras, es un
sistema de crianza dinamico, completamente
distinto al sistema de afiadas que es estatico.
Por ello, no puede decirse que los vinos del
Marco sean de una cosecha concreta, sino
que solamente puede indicarse una vejez
minima o media, segin los casos. La vejez
minima del Jerez es de tres aifos, 10 que
equivale a una solera y dos criaderas. Sin
embargo deben tenerse en cuenta otros dos
factores: l1a frecuencia con que se saca vino de
la solera y la cantidad de caldo que se extrae
en cada «saca». Esto determina que en muchos
casos la vejez relativa sea mucho mayor

A pesar de no ser lo habitual, poco a poco
aparecen iniciativas de sacar al mercado vinos
de Jerez con anadas.



El vino de Jerez.
* Vinos generosos

-Fino
-Amontillado
-Palo cortado
-Oloroso
-Manzanilla

* Vinos dulces
-Pedro Ximénez
-Moscatel

Pedw Xiswtmez Olovose Annnt flalo Fow Jten
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-Pale cream
-Medium
-Cream
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TIPOS DE JERECES

Vinos generosos

Los vinos generosos de Jerez son secos
como consecuencia de haber sido
elaborados con mosto completamente
fermentado. Segun su crianza se dividen en:

« Fino: seco y ligero al paladar, entre
15° y 18°, criado bajo flor, color pajizo
o0 dorado palido, aroma punzante y
delicado, sabor almendrado.

e Manzanilla: seco y ligero al paladar,
entre 15° y 19°, criado bajo flor, color
pajizo o dorado mas claro que el fino,
aroma punzante.



https://es.wikipedia.org/wiki/Fino
https://es.wikipedia.org/wiki/Almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Manzanilla_(vino)

LOSTIPOS DE

FERECES
GENEROSOS SON:

-FINO.
-MANZANILLA.
AMONTILLADO.
-OLOROSO.

-PALO CORTADO.

La Manzanilla es un vino parecido al fino que
tiene unas caracteristicas especiales debidas a
que se cria exclusivamente en Sanlacar de
Barrameda, seguan sus condiciones
microclimaticas y siguiendo el estilo
personal de sus bodegas. Estas peculiaridades
hacen que exista especificamente la
Denominacién de Origen Manzanilla-Sanlacar
de Barrameda, bajo el mismo Consejo
Regulador que el Jerez. Hay varios tipos de
Manzanilla, aunque la Manzanilla fina es el
caldo sanluqueno prototipico. La Manzanilla
pasada es menos palida y tiene mas cuerpo que
la fina, debido a que se oxida ligeramente en su
larga crianza.

e Amontillado: seco y ligero al
paladar, entre 16° y 22° color
ambar, aroma punzante atenuado,
sabor avellanado.

e Oloroso: seco, con mucho cuerpo y
vinosidad, entre 17° y 22°, color del
ambar al caoba, aroma, fuerte, sabor
a nuez.

e Palo cortado: seco, con cuerpo,
entre los 17° y los 22°, color caoba
brillante, aroma punzante, sabor
avellanado. Conjuga el sabor del
amontillando con el cuerpo y la
nariz del oloroso. Es un vino dificil
de encontrar ya que las uvas idoneas
para su crianza desaparecieron con la
plaga de filoxera de 1894.


https://es.wikipedia.org/wiki/Sanl%C3%BAcar_de_Barrameda
https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_Origen_Jerez-X%C3%A9r%C3%A8s-Sherry
https://es.wikipedia.org/wiki/Amontillado
https://es.wikipedia.org/wiki/Avellana
https://es.wikipedia.org/wiki/Oloroso
https://es.wikipedia.org/wiki/Juglans_regia
https://es.wikipedia.org/wiki/Palo_cortado
https://es.wikipedia.org/wiki/Filoxera

LOS JERECES
DULCES SE
ELABORAN CON
LAS VARIEDADES
DE UVA
MOSCATEL Y
PEDRO XIMENEZ,
HABIENDOSE
“SOLEADO” LOS
RACIMOS.

LOS VINOS
GENEROSOS DE
LICOR SON
PRODUCTO EL
CABECEO DE
VINOS
GENEROSOS
SECOS CON
VINOS DULCES.

Los vinos dulces se elaboran con uvas de
las variedades Moscatel y Pedro
Ximénez.
Los racimos se solean o se ponen a "soleo"
para su pasificacion. El alto contenido en
glucosa de estas uvas hace que el mosto
resultante sea especialmente dulce y denso.
Este mosto se fermanta parcialmente, lo
que hace que conserve gran cantidad de
azucar. El vino resultante se somete a una
crianza oxidativa segin el sistema de
criaderas y soleras.
e Pedro Ximeémez: dulce, suave, color
caoba oscuro, olor a pasas.
e Moscatel: muy dulce, color caoba
oscuro, con aroma caracteristico de la
variedad viticola.

VINOS GENEROSOS DE LICOR

La mezcla o "cabeceo" de wvinos
generosos secos con vinos dulces,
da lugar a "vinos generosos de licor"
con distintos grados de dulzor.

e Pale cream: dulce, entre 15,5° a
22°, color amarillo pajizo o
dorado, aroma punzante y
delicado.

e Medium: ligeramente dulce,
entre 15 y 222, color de ambar a
caoba claro, aroma atenuado.

e Cream: Se obtiene a partir del
oloroso. Dulce, mucho cuerpo,
entre 15,5° y 22° de alcohol, color
caoba, aroma intenso.


https://es.wikipedia.org/wiki/Pedro_Xim%C3%A9nez_(uva)
https://es.wikipedia.org/wiki/Caoba
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_moscatel
https://es.wikipedia.org/wiki/Pale_cream
https://es.wikipedia.org/wiki/Medium_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cream_(vino)

PALMAS

De modo trasversal
aplicable a cualquier
Jerez se usaba
histdéricamente un
sistema, de "palmas" para
destacar aquellas botas
que contenian vino mas
puro y delicado. Este
sistema se esta
empezando a retomar en
algunos productores.

VINOS
HISTORICOS NO
AMPARADOS

Existen otros vinos
historicos producidos
en el Marco de Jerez
que no estan
amparados por el
Consejo Regulador de
la, Denominaciéon de
Origen, como €l
Moscatel de Chipiona,
la T'intilla, de Rota y el
Pajarete. Igualmente,
la quina es un vino que
se realiza con los
residuos de los
barriles y azucar
(usado antiguamente
Ccomo
reconstituyente).

VINOS DE VEJEZ CALIFICADA
El consejo regulador permite la categorizacion
de vinos como "Vinos con indicacioén de edad".
Entre ellos, destaca dos distintivos:

 El Vinum Optimum Signatum (en
latin, vino Optimo seleccionado),
tiene mas de 20 anos de vejez.
También se le conoce con las siglas
"V.0.S", que corresponden a la
locucion inglesa Very Old Sherry
(jerez muy viejo).

e El Vinum Optimum Rare
Signatum (en latin, vino 6ptimo y
extraordinario seleccionado), tiene
mas de 30 anos. También se le
conoce con las siglas "V.0.R.S.", que
corresponden a la locucidon inglesa
Very 0Old Rare Sherry (jerez muy
viejo y extraordinario).

El sistema de cupos de estos vinos, al igual que
en los restantes vinos amparados por las
denominaciones de origen del Marco, es
directamente proporcional a la vejez minima
garantizada. De este modo, por cada litro
embotellado de mas de 20 afnios de antigiedad,
la, bodega debe poseer una reserva de 20 litros
del mismo sistema de crianza. En el caso de los
vinos de 30 anos, por cada litro
comercializado, la bodega debe disponer de una
reserva de 30 litros de la misma crianza. El
laboratorio de la Estacion de Viticultura y
Enologia de Jerez’® analiza la vejez de estos
vinos y un comité de cata independiente debe
aprobar la calidad de los mismos.™

De igual manera, existen excepcionalmente
vinos de mayor vejez, como el Gran Sefnor de
Urium. Esta considerado el Jerez mas caro del
mundo, y cuenta con mas de 100 anos de

maduracion y un precio estimado de 20.000
euros (presentado en Vinoble).


https://es.wikipedia.org/wiki/Lat%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_ingl%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_ingl%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Estaci%C3%B3n_de_Viticultura_y_Enolog%C3%ADa_de_Jerez&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Gran_Se%C3%B1or_de_Urium&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Vinoble&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_moscatel
https://es.wikipedia.org/wiki/Tintilla_de_Rota
https://es.wikipedia.org/wiki/Pajarete
https://es.wikipedia.org/wiki/Quina_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_moscatel
https://es.wikipedia.org/wiki/Tintilla_de_Rota
https://es.wikipedia.org/wiki/Pajarete
https://es.wikipedia.org/wiki/Quina_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar

En época victoriana se
puso de moda el
consumo de jereces en
combinados, como el
Sherry cobbler, candi,
sherry flip, sherry
negus, wassal,
syllabub o egg-nog- y
en postres. En la
iltima década se esta
recuperando esta

EL CONSUMO

La cata del jerez presenta una serie de particularidades que
la distinguen de las convenciones internacionales en esta
materia. El principal factor diferenciador es que todos los
jereces deben servirse en catavino, aunque la manzanilla, un
vino singular en varios aspectos dentro de su contexto
enolégico, tiene la particularidad de escanciarse
tradicionalmente en un vaso propio, la cafia de manzanilla
(con sus variantes "el gorrion" y "la castora").

No obstante también es muy frecuente y
correcto beberla en catavino.

Por su gran valor estético, el uso de la
venencia es otra de las singularidades
del lugar, condicionada por la
particular crianza biol6gica de
algunos de sus vinos. La venencia
permite al venenciador extraer el
vino de la "bota" danando
minimamente la "flor" de levaduras
que hay sobre él. La habilidad del
venenciador a la hora de escanciar es
un espectaculo muy apreciado en
aperitivos y banquetes.
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Temperatura

e Elfinoyla
manzanilla deben
servirse siempre
entre7y 9 °C.

e Elamontilladoy el
oloroso entre 13y
14 °C.

o El pedro jiménezy
el moscatel en
tornoalos 15 °C.

e E|PaleCreama
unos 10 °C.

o E|l Medium entre
10y11°C.

e ElCreamal3’C
aproximadamente
0 con hielo.

Gastronomiay

maridaje

Tradicionalmente los vinos han sido muy
usados en la gastronomia jerezana y de otras
zonas de Andalucia Occidental. Asimismo, la
multitud de posibilidades que ofrece su amplia
gama, hace que sean empleados
frecuentemente en la nueva cocina de autor,
sobre todo para macerar y condimentar.

Su fuerte personalidad hace que muchos de
estos vinos no sean consumidos junto a las
comidas fuera del ambito bajoandaluz por
motivos culturales que estan cambiando poco a
poco.

Sin embargo pueden acompanar
perfectamente a multitud de comidas.
A modo orientativo:

e EFEl fino y la manzanilla acompanan
perfectamente al aperitivo (tapas,
aceitunas, quesos suaves, marisco...) a
las sopas y a los pescados blancos.

 El amontillado hace maridaje con los
quesos curados, sopas, consomeés, el
pescado azul y las carnes blancas.

 FEl oloroso riega carnes rojasy caza.

* El pedrojiménez, acompana a los
dulces y a los quesos azules.

 FEl Pale Cream combina con el foie y
con la fruta fresca.

* El Medium para acompanar patés y
quiches.

e El Cream casa con todo tipo de
reposteria.
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EL VINAGRE DE JEREZ

A partir de la produccion del vino se
obtiene también el Vinagre de

Jerez, el cual se elabora a partir de
la fermentacion acética del vino,
siguiendo el mismo sistema de
criaderas y soleras que Se usa con
éste.

Su color es caoba oscuro, algo
concentrado y de aromas generosos
con matices de madera.

Es adecuado para vinagretas y
alinos de ensaladas asi como
saborizante de multitud de platos.
Desde el 2008 forma parte de los
productos de calidad certificada por
la Junta de Andalucia y su
produccion estd regulada desde
1994 por la Denominacién de
Origen Vinagre de Jerez y de su
Consejo Regulador.

Se pueden encontrar tres tipos, €l
Vinagre de Jerez, que ha
envejecido seis meses, el Vinagre

de Jerez Reserva, que ha
envejecido un minimo de dos anos y

el Vinagre de Jerez Gran Reserva,
que ha envejecido un minimo de 10
anos, aunque el Consejo permite
especificar la edad si ésta es mayor,
y pueden llegar a encontrarse
vinagres de hasta 20 o 30 anos.
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BRANDY
DE
JEREZ

BRANDY DE JEREZ

El Brandy jerezano contiene entre 36 y 40
grados de alcohol, se elabora a partir de
vino proveniente de uva Palomino que,
tras ser destilado para obtener el alcohol
vinico, se envejece en botas de roble
americano, que han tenido que envejecer
jerez durante al menos tres amnos. Su
caracter, color, sabor y olor dependen en
gran medida del vino con el que fue
vinificada la bota y del estilo propio de cada
bodega.

No se sabe a ciencia cierta cuando se empezd a
producir brandy sin embargo hay constancia de
que ya en el siglo XVI habia una gran produccion
de aguardientes u holandas que, al igual que hoy en
dia, estaban gravados con unos altos impuestos.
Actualmente, el Brandy de Jerez es el tunico
brandy espaiiol protegido por una denominacion
de origen especifica y, al igual que los vinos y que
el vinagre, debe producirse y criarse en el Marco
de Jerez mediante el sistema de envejecimiento
de criaderas y soleras. Segun su vejez se clasifica
como "Brandy de Jerez Solera" (con una vejez de
un ano), "Brandy de Jerez Solera Reserva" (tres
anos) y "Brandy de Jerez Solera Gran
Reserva" (diez anos).
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Jerez y salud
Adewmas de
afirmaciones
informales como la
famosa frase de
Alexander Fleming

"Si la penicilina cura a
los vivos, el Jerez
resucita a los muertos
existen diversos
estudios que perwmiten
afirmar los beneficios
para la salud de una
ingesta moderada de
Jerez.

También es conocido el uso
de botas que han
almacenado Jerez para
dar sabor a otros
productos como whiskey o
atin.

Esta actividad se
denomina "Sherry Casks"
y ha sido reconocida por la
Oficina Espaiola de
Patentes y Marcas
(OEPM) cowmo algo
exclusivo de los jereces.
Sequn estudios esta
actividad mueve unas
60.000 bhotas al aio

Una botella propiedad del Zar
Nicolas Il de Rusia esta
considerado el Jerez mas caro
del mundo y una delas 10
botellas de vino mas caras del
wmundo, con un precio estimado
de mas de 50.000 dolares.

OTROS PRODUCTOS DERIVADOS

Recientemente se esta
diversificando el uso del
Jerez como base de diversos
productos, destacando en
este sentido la labor del
Centro Andaluz de
Investigaciones Vitivinicolas
de la Universidad de Cadiz y
la Junta de Andalucia:

Aderezo y saborizante para
productos de todo tipo, como
bombones y sales de cocina
entre otros. Incluso de los
mismos restos de uva se
realizan galletas y confituras
con un alto contenido en
antioxidantes y fibra.
Enocosmética, que usa
residuos de la vinificacion y
crianza de jerez (en concreto
uva palomino fino) para crear
cosmeéticos.

Vinoterapia, que usa
propiedades del vino como
organismo vivo con fines
terapéuticos.

"Vino sin alcohol" se produjo
sin éxito en 1997, y se esta
volviendo a considerar en la
actualidad:
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La larga trayectoria
historica de los vinos
jerezanos, su importante
difusion comercial en el
extrangero y su fuerte
arraigo en la cultura
bajoandaluza y espaiiola,
han becho que el jerez esté
presente en numerosas
manifestaciones culturales
de diverso tipo.

En el campo de la
literatura, y el cine
internacional, hay

frecuentes las alusiones
al jerez. Escritores
como Shakespeare,
Galdos, o Edgar Allan
Poe, 0 el cine de Orson
Welles.
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El jerez como recurso turistico

Aunque ya existe constancia en los siglos XVII y
XIX, recientemente se estd popularizando el
turismo enolégico, incluyendo catas, cursos de
venenciador, turismo por vinas emblematicas, etc.
En muchos casos este turismo también incluye el
vino del ano, llamado “mosto".
Como resultado, el Jerez se esta perfilando como
un aliciente mas para el turismo en la regién de
produccion, en 1o que se conoce como enoturismo, y
que ha sido destacado por diversos medios.
Actualmente existen varios museos sobre los vinos
de Jerez:

*  Museo del Misterio de Jerez

e  Museo del Moscatel

e Museo de etiquetas de Jerez en Bodegas

Garvey

El 26 de mayo se ha declarado como Jornada
Mundial del vino de Jerez (en inglés World Sherry
Day), coincidiendo con el 80° aniversario de la
fundacién de la Denominacion de Origen (DO)
Jerez-Xeres-Sherry. Esta iniciativa partid del
aleman Wolfgang Hess, formador homologado del
vino de Jerez y antiguo cocinero profesional.

La importancia de la industria y de la
comercializacion del vino y del brandy de
Jerez, tiene un claro reflejo en el mundo de la
publicidad. Anuncios como el Toro de
Osborne, la Botella de Tio Pepe y otras
imagenes publicitarias se han convertido en
iconos de extraordinaria popularidad en
Espana en el campo de la cultura de masas.
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