Emilio Lustau
— sherryns Rolls Royce

Centralt for en vinmakare i sherrydistriktet ir
konsten att BLANDA. Man vill nimligen att vin un-
der samma etikett ska smaka pd samma sitt ar efter
ar. Dirfor kommer nistan all sherry frin nagot so-
lerasystem, dir vin av olika dlder och ursprung blan-
das.

Det innebir att sherry med &rgings- eller vingdrds-
beteckning idr mycket sillsynt. Dock gav Emilio Lustau
i Jerez, det kanske frimsta av sherryhusen, till millen-
nieskiftet ut en liten serie Single Cask sherries. Och frin
och med forra dret har man ocks3 rirtt ate dldersbeteck-
na sherry pa samma sitt som man gor med viss whisky
och Tawny port: 6ver 20 ir gammal, &ver 30 ir gammal
etc.

Vid framstillningen av sherry spelar naturens egna
processer, ofta icke forutsigbara, en viktigare roll in for
ndgot annat vin. Minniskans uppgift blir att ge bista
mojliga forutsiteningar for dessa processer (idag med hjilp
av all tinkbar modern teknik ...). Den unika sherryp-
rocessen borjar efter det att man framstillt ett vanligt
vitt vin, oftast pi Palominodruvan. Detta basvin ir all-
tid torrt. 1 vissa fat utvecklas en speciell jistsvamp, s k
flor, i andra inte, och bland annat detta bestimmer ty-
pen av slutprodukt. Karaktiren paverkas i hégre grad av
klimatet pi sjilva processplatsen 4n av liget dir druvorna
vixt, Om t ex must frin Jerez, som normalt skulle ha
blivit en kraftig Fino, far utvecklas i Sanlucar, med dess
ligre medeltemperatur, hogre luftfuktighet och svala havs-
vindar, blir resultatet en for Sanlucar typisk, litt och en
aning salt Manzanilla.

Sherry buteljeras d4 den anses vara som godast att dricka.
Utveckling pa butelj ir sillsynt. Det finns dock undan-
tag, t ex Lustaus East India Solera, en blandning av en
Oloroso av toppkvalitet och en liten mingd s6t Pedro
Ximenez. Vinet idr ungefir 25 r gammalt vid buteljer-
ing, men inte helt utvecklat. Ett underbart vin, mjuke
och komplext, med inslag av nétter och russin. Perfekt
till starka ostar!

Vi bestker alltsd huset Emilio Lustau, for att smaka
igenom dess sortiment, frin frisk och snustorr Fino till
tit sot Pedro Ximenez, en mérk brandy och den kanske

Vart en omvag!

HVILSTA HERRGARD, Eskilstuna, var en av krogarna pd landsorten som
hakade pd Hansuno Krischs tyska Sparrisfestival i viras (jfr Munskinken

3/o1).

Till premiiren s/5 hade virdparet Agneta och Bjérn Sandefeldr skapat

godaste viniger vi smakat. F vinhus i viirlden torde kun-
na visa upp en si hog genomgdende kvalitet. Speciellt
imponerade blir vi av Oloroson "Emperatriz Eugenia™
intensiv, fullmatad, komplex.

Forutom den egna produktionen buteljerar och sa-
lufér Lustau vin frdn s k almacenistas, entusiaster som
sjilva kopt upp basvin av hg kvalitet och ldtit detta ge-
nomga den specifika sherryprocessen.

At ha sherry som genomgéende méltidsdryck sigs va-
ra en sed i omridet. Sdvite vi kan se 4r det dock en sed
i avtagande. Bara vid ndgot enstaka tillfille ser vi re-
stauranggister dricka sherry som enda méltidsvin. Och
restaurangernas vinlistor innehéller inte ndgot storre sher-
rysortiment. Casa Bigote i Sanlucar, omridets kanske
mest kinda restaurang, har t ex en ensam Manzanilla
som enda shcrry pa sin vinlista.

Hir dricker vi emellertid ett utmirke vite vin pé Pa-
lominodruvan, Castillo de San Diego frin Manzanil-
laproducenten Barbadillo, till en perfekt stekt sjorunga.
Och vinet kostar 6o kr!

Naturligtvis passar sherry utmirke som aperitif och
som dryck till soppa och annan férritt, men det visste
vi ju innan. Det forhéjer verkligen smaken pd de ut-
sokta fiskbullar i riksds som vi dter pd La Mesa Redonda
i Jerez. Liksom pd Casa Bigotes smakrika skaldjurssop-
pa. Och vem kan vil lata bli att avsluta en mélrid hir-
nere med distriktets klassiska dessert, vaniljglass med rus-
sin, 6verhilld med en skvitt sét Pedro Ximenez. Precis

sd gott som det later!
LENNART NILSSON

Foto: Gunnel Arvidsen

foljande meny: Sparrissoppa m halstrad Anklever och Prosciuttochips, Sparris
Nori Sushi, Lax- och Giddqueneller m Sparris och Hollandaise, Jordgubbar
marinerade i Tequila Reserva de la Familia. Viner: de jag rekommenderade i
Munskinken.

Jag har upplevt det tidigare pd Paul & Norbert och jag upplevde det igen:
vit Heidespargel i hinderna pi en konstfull kock och med utvalda torra
tyskar kan bli hur gott som helst!

Hvilsta Herrgdrd — med anor frin 1500-talet — ir annars kiint for sin

luxudsa LAXBUFFE, uppdukad vardagar varje lunch. Tel o16/137950.
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