Jag fick upp égonen fér sherry ganska tidigt i min vinkarriéir och hésten 2020 besékte jag Jerez och
blev stértférdlskad. Bodegorna, maten, drycken, stan, allt var hérligt. Jag har inte riktigt vagat ordna
en resa hit tidigare, men nu tror jag tiden, och ni, dr mogna fér att upptdcka sherryns underbara
vdrld. 2026 ars forsta vinresa, som tar oss till Andalusien och Jerez, dr alltsa:

| s6dra Spanien dr det behagliga temperaturer i mars och vi far en forsmak av varen tdnker jag,
medan vi bes6ker bodegor och férkovrar oss i den ddla konsten att framstdlla sherry.

Vi bor paG ett och samma stdille, i Jerez, under hela vistelsen, sa gor vi utflykter ett par dagar bade mot

Cadiz och Sanlucar de Barrameda, och sista dagen hinner vi ocksd se valda delar av Sevilla innan vi
vdnder hemat. Félj med!



Flyget gar kl 11.00 och vi tar oss via Képenhamn till Sevilla, dar vi landar sen eftermiddag.
Bussen hamtar oss och kor oss en dryg timme sdderut, till Jerez, dar vi checkar in pa YIT Casa
Grande, ett fyrstjarnigt boutiquehotell som ligger supercentralt. Nar vi gjort oss
hemmastadda tar vi en kort promenad till kvdllens restaurang, en tvattdkta tabanco dar det
vantas middag, sherry och flamenco. Allts3, vi behover inte dansa, men de har
upptradanden varje kvall. Det blir en alldeles utmarkt introduktion till saval Andausien som

sherryn @& Darefter sover vi gott innan det riktiga dventyret borjar.

Tabanco el Pasaje dr en institution i Jerez och fyller 100 ar 2025.

Idag besoker vi tva av bodegorna i Jerez och vi behéver ingen buss till var hjalp utan flanerar
till fots och i sakta mak, sa att vi hinner se lite av den fina stan ocksa. Vi borjar hos en stor
och valkand producent, namligen Lustau. Du kdnner sdkert igen namnet om du nagon gang
statt vid sherryhyllan pa Systembolaget. Har far vi en rundvandring och provning av olika
typer av sherry forstas. Det ar i princip bara en enda druva som anvands for all typ av torr
sherry, Palomino Fino. Hemligheten ligger istdllet i vad man gér med vinet efter skord och
jasning, hur det lagras och mognar avgor vilken typ av sherry det blir i slutandan. Efter
formiddagens besok fortsatter vi till en betydligt mindre producent, och en valdigt exklusiv
bodega, namligen Tradicidn. En stor favorit! Aven hir bjuds vi en liten rundvandring och
sedan far vi beskada deras unika konstsamling innan vi provar vinerna tillsammans med
olika tapas. Har sitter vi och gottar oss i lugn och ro, tills vi kdnner oss n6jda, och darefter ar
sena eftermiddagen och kvallen fri for egna aktiviteter. | Jerez finns flera restauranger med
stjarnor i Guide Michelin, sa ar du en riktig foodie kan det vara lage att boka nagon av dem
for kvallen.



Sherry &r en alldeles speciell typ av vin som endast produceras héar i sédra Spanien, i en
triangel mellan staderna Jerez de la Frontera dar vi bor, El Puerto de Santa Maria och
Sanlicar de Barrameda. Vi beger oss idag till den sistndmnda, som ar mest kand for den
unika manzanillasherryn, for att beséka Bodega Barbadillo. Har gor man férutom sherry
dven vanligt stilla vin, mousserande, vermut och gin, och har finns en fin shop for den som
ar sugen pa att handla. Efter rundtur och provning beger vi oss ner till strandpromenaden,
dar Guadalquivir rinner ut i Atlanten, och dter gemensam langlunch vid vattnet. Skaldjur, vitt
vin eller kanske en kall 61? Nar vi atervander till Jerez frampa eftermiddagen ar resten av
dagen fri. Kanske vill du klamma in ytterligare ett besok pa ndgon av stans otaliga bodegor?



Dags att ta en paus i sherryslurkandet och blanda ut det med lite vanligt vin. Vi tar bussen
och aker mot Cadiz for att stanna pa en supermodern bodega, en mans drom att kunna
producera kvalitetsvin i heta Andalusien, ndmligen Huerta de Albald. De forsta vinrankorna
planterades 2002 och vineriet byggdes 2006 och har moter vi valkdnda druvor som Syrah,
Merlot och Cabernet Sauvignon blandat med lokala druvsorter. Vi spenderar ett par tre
timmar har med rundvandring, provning och lattare lunch med charkuterier och ostar.

Om vi far feeling och har tid tar vi kanske en snabb svang in till Cadiz efter besdket pa
bodegan men sedan atervander vi hem till Jerez och kvallens dunderharliga middag pa La
Carbona. Jag at har 2020 och minns varje ratt och varje sherry, kombinationerna och
smakerna, med ren och skar gladje. Det var en fantastisk middag, och jag raknar med
samma fina upplevelse den har gangen. Langtar redan!

Dags att téanka pa refrangen, men forst ska vi se valda delar av Sevilla. Och hur gor man det
battre med en grupp mat- & vinalskare an med en guidad food tour? Bussen tar oss till
Sevilla dar vi sedan tillsammans med en engelsktalande lokalguide promenerar mellan
sevardheter, kanske nagon marknad och sa utvalda restauranger dar vi far prova de lokala

specialiteterna. Historia, kultur, mat & dryck

Efter turen beger vi oss sa sakteliga till flygplatsen och pa hemvagen &r det faktiskt
direktflyg, dven om vi landar sent pa kvallen, klockan hinner nastan bli midnatt.



Resans pris ar per person och din anmalan blir bindande da du betalat
anmalningsavgiften pa . Resterande belopp slutbetalas ca 45 dagar innan avresa.

| priset ingar:

- Flygresa tur och retur Arlanda-Sevilla med SAS

- Del i dubbelrum YIT Casa Grande **** i Jerez fyra natter inklusive frukostbuffé och
turistskatt. .

- Alla transfer pa plats och alla besok enligt programmet: tre sherrybodegor och en
vingard

- Tre luncher med sherry/vin, varav tva pa vingardar, en halvdags foodtour i Sevilla
samt tva middagar med dryck.

- En massa ny kunskap och manga extra ar pa grund av skratt

- Omduvill, en hel drés nya och urharliga vanner!

- Sommelierskan till er tjanst 24 timmar om dygnet under resans gang

Anmalan eller fragor mailar du till vinprovning@sommelierskan.se

For att vi ska resa tryggt och sakert, for att resegarantin ska galla och helt enkelt for att vi
gillar varandra sa anordnar jag mina vinresor i samarbete med Nygren & Lind Resebyra AB.
Det ar till dem du kommer att betala och det ar ocksa dem du kontaktar om du vill férlanga
din resa och byta hemresedag exempelvis. Efter anmalan kommer du att fa ett mail fran
Ann-Sofie pa Nygren & Lind med en betallank fér anmalningsavgiften.

www.sommelierskan.se www.nygrenlind.se
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