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Osborne Sherry Fino
Art.-Nr.: 3350 18

HERKUNFTSLAND: Spanien

ANBAUGEBIET: Jerez de la Frontera

ERZEUGER: Bodegas Osborne S.A., Puerto de Santa Maria

AUSZEICHNUNGEN: Silbermedaille Internationale Wine & Spirit Competition
2011

KLASSIFIZIERUNG: DO (Denominacién de Origen)

HERSTELLUNG: Dieser Sherry wird nach dem ,Solera-System*
ausgebaut.

BEURTEILUNG: Heller, leichter, trockener Fino-Sherry.

MENUEMPFEHLUNG: Gut gekihlt als Aperitif, zu Salzgebdck, Mandeln,
Oliven.

TRINKTEMPERATUR: 6-8°C

ANALYSE: Alkoholgehalt: 15,0 % vol.

Restzucker: 1,9 g/l
Gesamtsaure: 4,0 g/l

Der weltberiihmte Wein verdankt seinen Namen der andalusischen Stadt Jerez, woraus im Englischen schlieBlich
»Sherry* wurde. Die Trauben wachsen auf weiflen Kalkbdden, ,,Albarizas* genannt in einem Dreieck zwischen den
Stadten Jerez de la Frontera, Puerto de Santa Maria und Sanllcar de Barrameda.

Nach der Kelterung und der Gérung in modernen Edelstahltanks und der Zugabe von Weinalkohol bis zu einem
Alkoholgehalt von ca. 15% vol beginnt der traditionelle Ausbau der Weine in ca. 600 Liter fassenden Holzfassern,
den ,,Butts“. Diese sind nur zu zwei Dritteln gefillt und auf dem Wein bildet sich rasch eine schiitzende Hefeschicht,
,Flor genannt, die den jungen Wein vor Oxydation schiitzt und entscheidend fiir die Bildung der Sherry-typischen
Aromen ist.

Wihrend der Lagerung nach dem so genannten ,,Solera-System* werden die Fisser, nachdem man ihnen etwa ein
Drittel unterhalb der schiitzenden Hefedecke entnommen hat, laufend mit Wein jingerer Jahrgange aufgefillt. So
durchlaufen die besten Weine einige Jahre lang viele Reihen Fasser, zugleich entsteht auf diese Weise aus dem
steten Verschnitt alter und jiingerer Wein ein stets gleich bleibendes Endprodukt.

Ein Teil der Jungweine wird friihzeitig durch Zugabe von Weinalkohol an einer weiteren Garung gehindert. So
erhalt man siile Weine fir die Herstellung halbtrockener und siiBer Sherry-Varianten durch Verschnitt. Einen
anderen Teil l&sst man vollstandig vergdren und lagert ihn nach der Zugabe von Weinalkohol mit etwa 18% vol, so
dass sich keine ,,Flor“ aus Hefe bilden kann. Diese Weine oxidieren im Laufe der Fasslagerung zu dunkel-
goldfarbigen trockenen ,,Amontillados* oder ,,Olorosos* und tragen so durch Mischung untereinander zur grof3en

Vielfalt der Sherry-Stile bei.
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EGGERS & FRANKE

WEIN- UND SPIRITUOSEN-IMPORTEURE SEIT 1804

EIN UNTERNEHMEN DER EGGERS & FRANKE GRUPPE
ke



