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The “Distinction of g%
“Bristol “Dry

Harveys, Bristol Dry is a medium Amontillade sherry.
It was ariginally called “dry"" vo distinguish it when i
wat Frat introduced from the fuller and richer sherries.
True Amontillados are Finos which have gnined body
and colour from ageing in a cask. Harveys choose and
mature specially selected Finos to mellow inte Brisiol
Dirv. a wine that combines the freshness of 8 Fino with
the body and smoothness of an Olorosa. All John
Harvey & Sons’ fine sherries are unigue in their several
wayd— happily there is a blend to suir every good wmste,
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CHOICEST OLD FULL PALE
SHERRY

SRISTOL. CREAM

SHIPPED & BOTTLED BY
JOHN HARVEY & SONS LIMITED
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EXTRA SUPERIOR GOLDEN
SHERRY

BRISTOL MILK
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1= the early days of Johs MHarvey S Sone, o Frendh
laady wus being shown arcund the cellary in Brisiol
wtuen sbee came wpon, fohn Harrey, the senior pactner,
iy aalred her opinacen of teo sherrues. The firsr sas
iy famows Brissol Milk and the woeond. an even
forer clder wine. She was & good eoough judgs o
appreciate qualicy. "L that s Briseal MMulk® she sadd,
“then this mom be the Cresm." Asd so BRISTOL
CHEAM the Grest cream sherry, received s e

Harvews Briotal Cream tastes smoother than opdinary
sherries becsuse of s sge and becyuse of the okl
with which it s bleaded The wniges blend s
Harveys secret but the magnifcent result can be

enjored by sveryons.
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El transporte de los vinos de Jerez se realiza en barriles sodlidos;
es la madera la que también influye en el gusto y aiin mejora la

calidad.

El Jerez se sirve a temperatura fresca o enfriando la copa con un
trozo de hielo.
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CAPITLULO 1X

EL OPOERKTO

Originzaimente €l Oporto no era un vino fortificaco, sino un viro
"Cruric', asperc , que no resistia bien los viajes.

Cuando Portuga. cstatlecio buenas relaciones con Inglaterra, se ex-
portd en grarn canticad a dicho pais. Desde entonces empezaron a
tratar el vino para mejorarlo y con el fin de que resistiera mejor el
viaje.

Légicamente, el srandy que se agrega detiene la fermentacién, ob-
teniencose ur viro mas dulce. Una botella de Oporto hoy dia contie
ne un 20% de brandy.

El Oportc es una mezcla de varios tipos de vinos-fortificados, des
de luego que provienen de uvas que crecen en ciertas partes del
rio Duero, en el norte de Portugal.

El distrito esetd dividido en dos regiones - El Baixo (Bajo; Corgo y
el Cima (Superior) Corgc. Esta ultima region produce cantidades
pequerias perc ce mejor calidad.

L.os vifiedos fel Duero estdn situados en las riberas montafiosas y
antes de plartar las vides se deben construir terrazas a los lados
de las mortafias. Estas terrazas se construyen colocando muros
que leg sirvan de soporte.

Dado el cardcter sumamente pedregosoc ce la tierra, se abren hue-
COS8 e var «ws pies ce proifunrdidad. con barras de hierro, antes de
plantar las vides.

La verdimia se efectCa al final de Septiembre, luego viene el pro-
ceso e iermen‘tacion, que se inicia casi inmediatamente después
del prensarc. El supervisor vigila el proceso y cuando opina que ha
ilegado al punto preciso, su "SACCHAROMETRO" le indica la can-
tidad rdeseada de azicar, se procederd a detener la fermentacidén a-
dicionando aicohol.

E]l '"Mostc'', vino crudo, se trasvasa a grandes barriles denomina-
dos "TONEIS'", luego se vierte el brandy portugués en la propor -

cién aproximaca de una parte por cinco de vino; pasando de 1&°
de a.colol, la termentacién se detiene y €l vino retiene el azacar.
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Los vinos de Oporto son producto de mezclas de varios vinos del Ci-
ma Duero, cuyo proceso se lleva a cabo en los establecimientos de
los productcres de la " VILA NOVA DE GAIA', en la otra ribera
del rio Dueroc (Dauro) y de la ciudad de Oporto, donde llega por tren
o por "RABELO'" (bote de vela). Son estos productores los que domi
nan el comercio del vino-oporto, ya que ellos los mezclan para ob-
tener Vinos-Standard.

Naturalmente, para el "COUPAGE" se necesitan grandes cantidades
de vinos jovenes y afiejos que iles permitan sostener un tipo de Opor
to de la misma calidad.

Basicamente se pueden distinguir dos tipos de Oporto : VINTAGE y
MEZCLADOS.

OFPORTO- VINTAGE

Es un vino muy especial, prcducto de un afio sélamente. Cuando en
un cierto afio la calidad de la vendimia es extra-especial y el mosto
tiene tal constitucién que no necesita el apoyo de vinos mads afiejos
v que se sabe que se desarrollard hacia un vino cuya calidad es ex-
tracordinaria, se separa de los demas vinos, es decir, que no se
mezclard con vinos de otros afios.

E] vino se mantiene en barriles en la ciudad de Oporto durante dos
afios e inmediatamente después se embarca y envia a su destino,
en donde serd embotellado y embodegado. Dentro de la botella se
desarrollard lentamente y se madurard por espacio de siete a diez
afios; a veces inclusive hasta 40 afios.

El "Oporto- Vintage' forma un gran depodsito;: debido a ello, es pre
ciso "Decantarlo'" antes de beberlo.

Entre los tipos de "VINTAGE'" figuran :

1.- ILATE BOTTLED VINTAGE :
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Este vino se deja afiejar en el barril durante 6 a 15 afios y
luego se embotella. Dentro de la botella no seguird desa -
rrolldndose y puede guardarse durante el mismo tiempo
que los demds '"Vintage Ports'.



Normalmente en la etiqueta lleva escrito el afio de la vendi-
mia y el del embotellamiento.

Z.= CRUSTED-FORT
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Es el resuitzdo de mezclas de vinos de calidad y contiene un
gran cepds:du. Puede beberse joven.

OPORTOS EN BARRILES O BLENDS-MEZCLADOS

Son producto de mezclas con otros vinos. Se distinguen dos tipos a
saber : "OPORTO ROJO'" y "OPORTO BLANCO".

1.- OFPORTO ROJO

Estos vinos provienen del mosto de uvas rojas; son en gene
ral de mayor renombre y se dividen en dos tipos :

a. RUBY-PORT

Su ceolor es rojo-oscuro, se embotella relativamente

joven, razon por la cual mantiene sus caracteristicas
y su color original "TINTO-RUBY'. Es un vino lleno
v "Fruité''.

b. TAWNY-PORT

Es un vino rojo que se ha dejado mas tiemp-c: en los
barriles y por lo tanto obtiene un color mas "Tuile".
Es menos "Fruité' y un poco menos acuerpado que
el anterior; en cambio, e8 mas seco.

2. - OPORTO BLANCO
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Se obtiene a partir del mosto de uvas blancas o de uvas ro-
jas fermentado sin los hollejos.
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