
HOW TO MAKE
SHERRY

Biologische Reifung
«Flor del Vino»: An der Oberfläche bildet sich – 
von ganz alleine – eine Hefeschicht von ca. 2 mm 
Dicke. So kommt kein Sauerstoff durch.

Weitere Grafiken 
www.vinum.eu/InfografikHow to make

Sherry

Good to know
Sherry ist eine geschützte Herkunftsbezeichnung, die Reben wachsen um die 
spanische Stadt Jerez de la Frontera +++ Der trockene Sherry wird aus der 
Traube Palomino hergestellt +++ *Pedro Ximénez (PX) (sonnengetrocknet) 
und Muscat of Alexandria werden für süssen Sherry verwendet +++ Nach der 
biologischen Reifung kann Sherry nochmal aufgespritet werden und durchläuft 
eine oxidative Reifung, diese Sherrys heissen dann Medium oder Amontillado 
+++ Die Holzfässer im Solera-System umfassen 600 Liter und heissen «Butts».

Fun Facts
«Wenn Penicillin Kranke heilen kann, dann kann 
spanischer Sherry Tote ins Leben zurückbringen.»

Sir Alexander Fleming, geb. 6. August 1881, gest. 
5. März 1955. Britischer Mediziner, Bakteriologe und 
Nobelpreisträger (1945). Er ist einer der Entdecker  
des Antibiotikums Penicillin.

Weinlese
Palomino-Trauben

Pressen
Ohne Stiele

Gärung
Im Stahltank
bei 20 – 25 °C
auf 11 – 12 Vol.-%

Das Solera-System
Der Jungwein wird ins oberste Criade-
ra gefüllt und wandert mit zunehmender 
Reife immer tiefer bis ins Solera. Danach 
wird der fertige Sherry abgefüllt.

Fino
Frische, klare, junge Sherrys

Oloroso
Körperreiche, schwere Weine mit 
wenig Bouquet

Manzanilla
Muss mind. 3 Jahre reifen

Cream (mit PX*)
Nussig-süsser Stil

Oxidative Reifung
Durch den höheren Alkoholgehalt ent-
steht keine  Florhefe. Der Wein reift im 

Kontakt mit Luft.
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1. Klassifizierung

Aufspriten
Der Jungwein (Sobretabla) wird mit 
Alkohol mit 96 Vol.-% aufgespritet. 

Auf 17 Vol.-% Auf 15 Vol.-%

1. Criadera

2. Criadera

Solera


