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Hrejive
pozdravy z jihu
anelska,

/

Fortifikovana neboli dolihovana vina, spravné nazyvana likérova vina (i kdyz s likérem nemaji nic

spolecneho), jsou idealnim spolecnikem pro dlouhé zimni vecery a nejen pro né...

a Gcelem vyroby likérovych vin se
Zpouil’vajl’ dva rlizné technologické pos-
tupy. Vina se bud fortifikuji béhem
kvaseni, ¢imzZ se cely kvasny proces zastavi

a vysledné vino bude sladké. Do této
skupiny se fadi vina portska, Madeira,
Spanélska Malaga, portugalsky Moscatel
de Setlbal a francouzské sladka vina Vins
Doux Naturels (Muscat de Rivesaltes, Mus-
cat de Beaumes de Venise, Muscat de
Frontignan, Banyuls, Rasteau aj.) a Vins de
Liqueur, jako je napriklad Pineau des Char-
entes. Druhy zplsob jak vyrobit likérové
vino je dolihovanim az po Gplném dokvaseni
mostu, kdy je vysledné vino suché. A pravé
takto vznikaji slavné speciality Andalusie -
sherry a Montilla. Ve Spanélsku se tomuto
stylu vin fika vinos generosos a patfi k nim
podobna vina i z jinych regiond Spanélska,
napf. z oblasti Huelva, Alicante, Valencia,
Tarragona ¢i Rueda, ta jsou vSak na
zahranicnich trzich témér nedostupna.

SHERRY
Sherry neboli Jerez-Xérés-Sherry, coz je ofi-
cialni nazev pro toto vino mnoha chuti a sty-
10, se mlZe pySnit mnohatisiciletou histori,
ktera se zacala psat 1000 let pred Kristem,
kdyzZ se stafi Fénicané usadili pobliz Gzemi
tehdejsiho kralovstvi Tartessos na jihoza-
padé Pyrenejského poloostrova, kde zaloZili
mésto Xera (dnesni Jerez). Po nich se zde
postupné vystfidali Rekové, Kartaginci, Ri-
mané, Gotové a Maurové, a jméno mésta
se postupné ménilo na Xeres, Ceret, Seris
neboli Sherrish (odtud nazev sherry). Kdyz
bylo v roce 1264 osvobozeno od nadvlady
isldamu, prejmenovalo se na Xeres de la
Frontera a stalo se hranici mezi dvéma
svéty: kifestanskym a muslimskym. Dnesni
Jerez de la Frontera ma tak vice nez tfi
tisice let neprerusenou vinarskou tradici,
ktera prosla vSemi témito kulturami.

Pro vyrobu vin Jerez-Xérés-Sherry musi
hrozny pochéazet pouze z Gzemi trojahelniku

ohrani¢éeného mésty Jerez de la Frontera,
Sanllcar de Barrameda a El Puerto de San-
ta Maria, jeZ predstavuje oblast pro Skoleni
a zrani vin sherry zvanou Zona de Crianza
(,crianza“ Spanélsky znamena néco jako
»Skolka“). Za touto pomyslinou hranici Ize
hrozny pro sherry jesté péstovat v Sesti dal-
Sich vinafskych obcich: Chiclana, Chipiona,
Rota, Trebujena, Puerto Real a Lebrija, kte-
ré vSak nesou pouze oznaceni Zona de Pro-
duccion.

vzniku sherry hraje bodega neboli sklep

a nikoliv vinohrad, neni to tak docela prav-
da. JedineCné klimatické a ptdni podminky
urcuji kvalitu téchto vyjimecnych vin, stejné
jako jeho postup vyroby a zrani. Vinohrad-
nictvi je navic pracovné velmi intenzivni

a maji na né vliv nasledujici faktory:

M 300 slunecnych dnl v roce;

W mirné zimy (4 °C) a velmi horka |éta

(40 °C);
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M rocni srazkovy Ghrn 620 mm;

W horky, vysusujici vitr z pevniny — levante
a Cerstvy, morsky vitr ze zapadu — poniente;
B mirné zvinéna krajina (10 — 15% sklon
svahu) s vySe polozenymi vinicemi — pagos;
M albariza - vysoce absorpcni, vapenita,
chudéa plda (Grodné arenas a barros

Vv nizinach);

M odriidova skladba (Palomino Fino/Palo-
mino de Jerez, Moscatel, Pedro Ximénez
neboli PX) s nizkym obsahem kyselin;

H hustota vysadby az 4000 kefu/ha;

M vynosy max. 9500 kg/ha;

M pracné a narocné vinohradnictvi (az

46 Gkonu u plodiciho vinohradu);

M prevazné rucni sklizen (75 %).

Oznaceni pavodu — Denominacion de Ori-
gen (D.0.) pro sherry vzniklo v roce 1933
jako prvni a nejstarsi opatfeni za GEelem
ochrany konzumenta ve Spanélsku a rovnéz
jako obrana proti likérovym vinim — impos-
tordm ze zahranici (napf. z Kypru a Jizni
Afriky), ktera si rovnéz fikala sherries. Dnes
toto D.O. zahrnuje tfi produkty: Jerez-Xérés-
Sherry, Manzanilla-Sanlicar de Barrameda
(pro sherry zrajici vyhradné v pfimorském
méstecku Sanllcar, kde se nazyva Manza-
nilla) a vinny ocet Vinagre de Jerez. Jejich
spolecnym fidicim organem je kancelar Con-
sejo Regulador v Jerezu, ktery svymi pred-
pisy (Reglamento) dohlizi na vinohradnické
postupy, produkci a obchod. Consejo Regu-
lador rovnéz spravuje ¢tvrty slavny napoj re-
gionu - Brandy de Jerez , ktery ma rovnéz
svoji vlastni chranénou oblast plvodu De-
nominacion Especifica (D.E.).

Kvaseni mostu probiha nejprve bouflivé
a poté velmi pomalu — celkem 12 tydn(

a bez jableéno-mlééné fermentace, vzhle-
dem k nizkému obsahu kyselin (odrida

obsah kyselin na svété). Koncem listopadu
se zacne plsobenim specialnich kvasinek
Saccharomyces beticus, které jsou speci-
fické pouze pro tuto ¢ast Pyrenejského

poloostrova, vytvaret na povrchu mazdrovy

kvasinkovy povlak flor. V tomto okamziku
rozhodne sklepmistr, zde zvany capataz,

o dal$im osudu sherry prvni klasifikaci. To
v praxi znamena, Ze sudy (botas) mladého
vina, které maji dalsi pfedpoklad pro vyvoj
floru, oznaci znakem / (palo), coZ je pre-
durci pro styl Fino a obsah alkoholu zvysi

z 11 - 12 % dolihovanim ¢istou 95% vino-
vici na 15 %, coz je optimalni procento, pfi
kterém se flor vyviji a bude dale zrat tzv.
»pod kozkou“ neboli biologickou cestou,

a ostatni oznaci O jako Oloroso a bude for-
tifikovat na 17 %, aby se vyvoj floru zastavil
a vino se dale vyvijelo oxidativni cestou.
DalSich 6 — 8 mésicu sherry projde fazi,
které se fika sobretabla, po jejimz ukonceni
mistr-capataz potvrdi, zda jeho prvni klasi-
fikace byla spravna. Kdyz je spokojen, Ze Fi-
no bude opravdu Fino, pridéla ke znaku/vl-
novku, ¢imz vznikne tzv. palma, pokud vSak
Zjisti, Ze se vino ubira vice oxidativni ces-
tou, zakrouzkuje znak/krouzkem O, vino for-
tifikuje na 17 %, a to se nadale bude vyvijet
oxidativni cestou jako Oloroso. Vyjimecné
se vSak stane, Ze nad nékterym sudem
sklepmistr tzv. ,zlomi hil“. To se stane

v pfipadé, Ze Fino ma ve vini predpoklady
pro Amontillado (coZ je de facto vyzralé Fino
s typickou vlni ofisku), avSak na patre se
projevuje jako oxidativni Oloroso. Tento
vzacny priklad sherry se nazyva Palo Cor-
tado (cozZ v prekladu doslova znamena
zlomené halka) a sud se oznaéi preskrt-
nutym/a vino bude fortifikovano na

17 % a nadale vyzravat oxidativni cestou
jako Oloroso. Nasledné vsechna vina budou
dale zrat v systému solera, coz je baterie
sudll nékolika vrstev, které se nazyvaji cri-
aderas a obsahuji kazda progresivné starsi
vina, pfiemzZ nejstarsi criadera je vlastné
samotna solera. Jakmile je tfeba urcité
mnozstvi vina odebrat a nalahvovat, z kaz-
dého sudu nejstarsi fady — tedy solery — se
odebere stejné mnozstvi vina — saca. To je
poté doplnéno stejnym mnoZstvim vina

z dalsi (mladsi) fady a takto se postupuje
aZz k sudim obsahujicim nejmladsi vina,

E

ktera se doplni stejnym mnoZstvim vina

z posledniho roéniku, nazyvaného anada.
Tim se zachovava kontinuita stylu a konzis-
tentni kvalita.

MONTILLA

Vino Montilla, oficialné nazyvané Montilla-
Moriles, ma sv(j plvod v provincii Cérdoba
a jeji D.O. se nachazi v sousedstvi produk-
¢ni zény vin Jerez-Xérés-Sherry smérem na
severovychod. Vskutku, Montilla byla po
dlouhou dobu soucasti tohoto regionu a do-
dnes je hlavnim dodavatelem hrozn( odr(dy
Pedro Ximénez uréenych bud pro vyrobu
sherry nebo doslazovani styld Medium

a Cream. Dokonce i ,propujcila“ nazev jed-
nomu stylu vin sherry, a to Amontillado.
Hlavni specifickou vlastnosti, ¢im se Mon-
tilla-Moriles lisi od sherry je, Ze je schopna
vyprodukovat vina s vysokym obsahem alko-
holu pfirodni cestou, tudiz je proces doliho-
vani spiSe vyjimkou nez pravidlem. A jelikoz
vina nad 15 % alkoholu, jako maji sherry,
podléhaji spotfebni dani, pfedstavuje Mon-
tilla s objemovymi procenty alkoholu ob-
vykle mezi 14 — 15% vyhodné&jsi cenovou
nabidku.

Oblast Montilla-Moriles se vyznacuje dve-
ma pUdnimi typy: bilou kiidovitou alberos,
kterd ma podobné absorpéni viastnosti jako
albariza v oblasti Jerez, a ¢ervenou hlinitou
ruedos ve stfedni a zapadni ¢asti regionu.

Vice nez 90 % vysadby tvorfi odriida Pedro
Ximénez, zde nazyvany Pedro Ximén (nebo
také Jimén, Jiménez). Dalsi vysazované kul-
tivary, které jsou zde povolené, jsou Lairen,
Baladi, Moscatel a Torrontés. V pribéhu vi-
nobrani a lisovani se berou na zfetel tfi typy
kvality moStu: samotok — ten se pouziva
vyhradné pro styl Fino; most z prvniho liso-
vani — pro Oloroso; a kone¢né most z dru-
hého lisovani, ktery je uréen k destilaci.

Kvasny proces vSeobecné probiha v tradic-
nich betonovych nadobach zvanych tinajas
a dale pokracuje v sudech. Stejné jako
u sherry, vznik mazdrového povlaku na po-
vrchu vina po vykvaseni — flor — predurci ten
¢i onen sud ke stylu Fino. Styl Oloroso bude
nadale pokracovat své zrani v botas napl-
nénych az po samy okraj, aby se zabranilo
vyskytu a vzniku floru, jelikoZ na rozdil od
sherry, Montilla-Moriles zpravidla neni doli-
hovana. DalSi zrani pak probéhne v bode-
gach a v jejich vlastnich systémech solera —
viz sherry.

Montilla-Moriles se vyrabi v podobnych
stylech jako sherry: Fino, Amontillado,
Oloroso, Dry, Medium, Cream a PX.

Text a foto: Helena Baker
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Porovname fortifikovana vina z Andalusie

od rtznych vyrobcl a hodnotime je z

pohledu zenskych a muzskych chuti

Helena Baker

Clenka Institutu Wines & Spirits v Londyné
(AIWS) a drzitelka diplomu WSET je
autorkou, a prekladatelkou 30 publikaci

s eno-gastronomickym zamerenim. Prispiva
do encyklopedii a atlast vin autorske dvojice
Hugh Johnson a Jancis Robinson. Je ¢len-
kou predstavenstva mezinarodni organizace
novinara FLJ.EV,, drzitelkou degustatorskych
osvedceni a zaseda v poraotach soutézi vin po
celem sveté. V roce 20089 ji byl udélen
diplom Sherry Educator.

C.B. FinO

Vyrobce: Alvear S.A., Montilla
Oblast: Montilla-Moriles D.O.
Odrlda: Pedro Ximénez
Alkohol: 15 %

Vino je bledé slamového
odstinu, ovsem jeho vyrazné
aroma evokujici kour taboraku,
do kterého se misi prazené man-
dle, zalto€i na vSechny vase
smysly. Chut je fizna a sucha
jako troud, se slanym nadechem
a s prijemné dlouhou mandlovou
dochuti. Perfektni jako aperitiv

i jako vino k typickym an-
daluskym tapas.

Ui

AMONTILLADO
MEebpium DRY SHERRY
Vyrobce: Barbadillo S.L.,
Sanllcar de Barrameda
Oblast: Jerez-Xérés-Sherry y
Manzanilla, Sanllicar de
Barrameda D.O.

Odrlida: Palomino Fino
Alkohol: 17,5 %

Atraktivni vzhled vina jantarové-
ho roucha pobidne k privonéni,
které odhali delikatni ofiSek

s dotekem kandované pomer-
ancové klry a mlécné karamely.
Chut je vyvazena a pohybuje se
na hranici suché a sladké.
Vhodné jako aperitiv nebo k hut-
nym krémovym polévkam z dyné
¢i fazolek (doporucuji zavérem
zastfiknout vinem Sherry-Amon-
tillado!).

John Law Baker

Absolvent Filmove skoly v Londyne, nyni Zije
v CR, kde se zabyva publicistikou se zameére-
nim na vino, jidlo a cestovani. Clen mezina-
rodni organizace FI.J.E.V. pravidelné prispiva
v anglictiné do tydeniku The Prague Post a je
spoluautorem ¢i spoluprekladatelem rady
publikaci. Drzitel degustatorskeho osvedceni
ISO 8586 z Bratislavy a mezinarodniho
diplomu Concours Mondial de Bruxelles se
z(castnuje hodnoceni vin u nas i v zahranici.

Svétle slamovy aspekt a proni-
kava vlné floru berouci dech
jsou zakladni atributy tohoto
Gzasného vina, které navnadi
chutové poharky na gastronom-
icky zazitek kazdého milovnika
sherry. Nuance Cerstvé upece-
ného chleba a citrusovych plo-
dd pokracuji i na patfe, kde se
vino projevuje Cisté a suse, se
svéZi kyselinkou. S typickymi
Spanélskymi tapas z ryb

a morskych plodl vytvari
snatek pozehnany v nebi.

Vino se vyznacuje stfedné jan-
tarovou barvou a subtilni vini
datli, do které se misi zelena
slupka Cerstvych vliasskych
ofechl a tamarind. Tato vyrazna
az svirava ofechovost pokracuje
na patre, které je sussi nez
medium s mineralnimi tony.
Doporucuji k vydatnému con-
sommé, pernaté zveériné a pokr-
mim z lesnich hub.
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AmoNTILLADO NPU
Vyrobce: Sanchez Romate
Hnos. S.A. (zal. 1781), Jerez de
la Frontera

Oblast: Jerez-Xérés-Sherry y
Manzanilla, SanlGcar de
Barrameda D.O.

Odrtda: Palomino Fino
Alkohol: 18 %

Jantarova barva, elegantni vané
a komplexni télo vystihuje nazev
tohoto vina: Non Plus Ultra. Hor-
ko-kyselé sevilské pomerance,
prazené mandle a marcipan ve
vlni se prenasi na elegantni, su-
ché patro, kde ma dlouhé dozni-
vani. Gastronomické spojeni
Amontillada nejlépe prezentoval
José Valdespino ve své restau-
raci La Mesa Redonda v kombi-
naci s raviolou pInénou holubim

a humim-masem
a- t

GRAN BARGUERO
OLorosO MONTILLA
Vyrobce: Pérez Barquero S.A.,
Montilla

Oblast: Montilla-Moriles D.O.
Odrlda: Pedro Ximénez
Alkohol: 19 %

Vino je stfedné& okrové barvy

a po sténach sklenky tvoii tzv.
okna katedraly. Viné je bohata
a komplexni: bajeéné ofiSkové
aroma umocnéné rozinkami, fiky
a datlemi pokracuje i v chuti,
ktera je vyvazena a elegantni

a diky jeho intenzité se retron-
azalné vraci zpét znovu a znovu.
Idealni s hutnymi masitymi po-
krmy, jako je volska ohanka na
sherry, srnéi ragl nebo bazant.

PX SOLERA 1927
Vyrobce: Alvear S.A., Montilla
Oblast: Montilla-Moriles D.O.
Odruda: Pedro Ximénez
Alkohol: 16 %

Mahagonové roucho tohoto vina
napovi, o ¢em je fec. Ve vlni pra-
va horka ¢okolada, mandarinky,
susené merunky, Svestky, datle,
fiky a rozinky. Opulentni, multidi-
menzni chut po melase, nerafi-
novaném trtinovém cukru a s de-
likatni prichuti slupky viasskych
orfechl pretrvava na patre do-
nekonecna. Doporuduji podavat
na zaver stolovani, samo o sobé,
pouze k meditativnim Gceldm.

VINA EL ALamo,
PEDRO ROMERO, SAN-
LUCAR DE BARRAMEDA
Vyrobce: Pedro Romero,
Sanllcar de Barrameda

Oblast: Jerez-Xérés-Sherry y
Manzanilla, Sanlicar de
Barrameda D.O.

Odrlda: Pedro Ximénez
Alkohol: 16 %

Hluboké mahagonova barva vi-
na, intenzivni aroma cerstvé utr-
Zenych hrozn(i a opulentni sladka
chut privede vase chutové pohar-
ky do pozoru. Spanélé by zvolali:
»Muy rico!“, a neni divu. Tradiéné
je podavaiji ke Zloutkovému dez-
ertu zvanému Tocino del Cielo.
Avsak kvalitni vanilkova nebo ¢o-
koladova zmrzlina prelita 1 dcl
PX a k tomu sklenka tohoto teku-

tého zlata vas priblizi k nirvané.

m
T aSe s

Trpytivy jantar na pohled a vyraz-
né mosty ve sklence, které se

v ni tvofi po zakrouzeni — to jsou
prvni dojmy, které na vas zane-
cha tento elegantni, lahodny
mok. Pronikava viiné pecenych
jablek, pomerancové kary

a mandli pfechazi na patro, kde
se rozviji v explozi vSech
chutovych slozek a kon¢i hre-
jivym odchodem, ktery pretrvava
na jazyku. Excelentni doprovod
k tuénym jatyrkiim foie gras.

Jantarovo-okrova barva a vonavy
projev vina podtrzeny ofiskem
nabizi vskutku nezapomenutelny
zazitek. Jedna se o suchy styl
Oloroso, umocnény bajecnou
souhrou nékolika slozek — od
suseného ovoce a brazilskych
ofech(l aZ po karamelizovany tfti-
novy cukr, perfektné vyvazeny
svéZi kyselinkou, vynikajici struk-
tury s neutichajici dohrou.
Perfektni se svickovou Solomillo
na suchych plodech podlitou
sherry a ziemnénou smetanou.

Barvou pfipominajici tureckou
kavu a rozpustény karamel, to-
to vino zajisté prekvapi svym
vzhledem a ohromi bohatou viini
a sladkou chuti, ktera je na-
vzdory vysokému obsahu zbyt-
kového cukru velmi vyvazena

a svézi. Nenapodobitelné, opu-
lentni vino, které si nelze splést
v zadné degustaci naslepo!

Jde ruku v ruce se zmrzlinou
nebo susenymi Svestkami
macerovanymi v sherry.

Toto vino je klasickym pfikladem
exotického dezertniho vina z od-
rldy Pedro Ximénez. Temné ma-
hagonovy Sat a pronikava hroz-
nova viné napovi, ze se bude
jednat o skute¢ny eno-gastrono-
micky zazitek. V chuti je nesmir-
né bohaté a komplexni, najdeme
v ni stopy melasy, suchych
plodd, Iékorfice a cokolady. Ba-
jecné se snoubi s anglickym
vanocnim pudinkem a dokaze
Celit i Gokoladovym dezertdm.
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