
Za úãelem v˘roby likérov˘ch vín se

pouÏívají dva rÛzné technologické pos-

tupy. Vína se buì fortifikují bûhem

kva‰ení, ãímÏ se cel˘ kvasn˘ proces zastaví

a v˘sledné víno bude sladké. Do této

skupiny se fiadí vína portská, Madeira,

‰panûlská Málaga, portugalsk˘ Moscatel

de Setúbal a francouzská sladká vína Vins

Doux Naturels (Muscat de Rivesaltes, Mus-

cat de Beaumes de Venise, Muscat de

Frontignan, Banyuls, Rasteau aj.) a Vins de

Liqueur, jako je napfiíklad Pineau des Char-

entes. Druh˘ zpÛsob jak vyrobit likérové

víno je dolihováním aÏ po úplném dokva‰ení

mo‰tu, kdy je v˘sledné víno suché. A právû

takto vznikají slavné speciality Andalusie -

sherry a Montilla. Ve ·panûlsku se tomuto

stylu vín fiíká vinos generosos a patfií k nim

podobná vína i z jin˘ch regionÛ ·panûlska,

napfi. z oblastí Huelva, Alicante, Valencia,

Tarragona ãi Rueda, ta jsou v‰ak na

zahraniãních trzích témûfi nedostupná.

Sherry
Sherry neboli Jerez-Xérès-Sherry, coÏ je ofi-

ciální název pro toto víno mnoha chutí a sty-

lÛ, se mÛÏe py‰nit mnohatisíciletou historií,

která se zaãala psát 1000 let pfied Kristem,

kdyÏ se stafií Féniãané usadili poblíÏ území

tehdej‰ího království Tartessos na jihozá-

padû Pyrenejského poloostrova, kde zaloÏili

mûsto Xera (dne‰ní Jerez). Po nich se zde

postupnû vystfiídali ¤ekové, Kartáginci, ¤í-

mané, Gótové a Maurové, a jméno mûsta

se postupnû mûnilo na Xeres, Ceret, ·eri‰

neboli Sherrish (odtud název sherry). KdyÏ

bylo v roce 1264 osvobozeno od nadvlády

islámu, pfiejmenovalo se na Xeres de la

Frontera a stalo se hranicí mezi dvûma

svûty: kfiesÈansk˘m a muslimsk˘m. Dne‰ní

Jerez de la Frontera má tak více neÏ tfii

tisíce let nepfieru‰enou vinafiskou tradici,

která pro‰la v‰emi tûmito kulturami.

Pro v˘robu vín Jerez-Xérès-Sherry musí

hrozny pocházet pouze z území trojúhelníku

ohraniãeného mûsty Jerez de la Frontera,

Sanlúcar de Barrameda a El Puerto de San-

ta María, jeÏ pfiedstavuje oblast pro ‰kolení

a zrání vín sherry zvanou Zona de Crianza

(„crianza“ ‰panûlsky znamená nûco jako

„‰kolka“). Za touto pomyslnou hranicí lze

hrozny pro sherry je‰tû pûstovat v ‰esti dal-

‰ích vinafisk˘ch obcích: Chiclana, Chipiona,

Rota, Trebujena, Puerto Real a Lebrija, kte-

ré v‰ak nesou pouze oznaãení Zona de Pro-

ducción.

Aãkoliv se fiíká, Ïe nejdÛleÏitûj‰í roli ve

vzniku sherry hraje bodega neboli sklep

a nikoliv vinohrad, není to tak docela prav-

da. Jedineãné klimatické a pÛdní podmínky

urãují kvalitu tûchto v˘jimeãn˘ch vín, stejnû

jako jeho postup v˘roby a zrání. Vinohrad-

nictví je navíc pracovnû velmi intenzivní

a mají na nû vliv následující faktory:

300 sluneãn˘ch dnÛ v roce;

mírné zimy (4 °C) a velmi horká léta

(40 °C);

Hřejivé
pozdravy z jihu

Španělska,
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Sherry
a Montilla

Fortifikovaná neboli dolihovaná vína, správně nazývaná likérová vína (i když s likérem nemají nic
společného), jsou ideálním společníkem pro dlouhé zimní večery a nejen pro ně…



roãní sráÏkov˘ úhrn 620 mm;

hork˘, vysu‰ující vítr z pevniny – levante

a ãerstv˘, mofisk˘ vítr ze západu – poniente;

mírnû zvlnûná krajina (10 – 15% sklon

svahu) s v˘‰e poloÏen˘mi vinicemi – pagos;

albariza – vysoce absorpãní, vápenitá,

chudá pÛda (úrodné arenas a barros

v níÏinách);

odrÛdová skladba (Palomino Fino/Palo-

mino de Jerez, Moscatel, Pedro Ximénez

neboli PX) s nízk˘m obsahem kyselin;

hustota v˘sadby aÏ 4000 kefiÛ/ha;

v˘nosy max. 9500 kg/ha;

pracné a nároãné vinohradnictví (aÏ

46 úkonÛ u plodícího vinohradu);

pfieváÏnû ruãní sklizeÀ (75 %).

Oznaãení pÛvodu – Denominación de Ori-

gen (D.O.) pro sherry vzniklo v roce 1933

jako první a nejstar‰í opatfiení za úãelem

ochrany konzumenta ve ·panûlsku a rovnûÏ

jako obrana proti likérov˘m vínÛm – impos-

torÛm ze zahraniãí (napfi. z Kypru a JiÏní

Afriky), která si rovnûÏ fiíkala sherries. Dnes

toto D.O. zahrnuje tfii produkty: Jerez-Xérès-

Sherry, Manzanilla-Sanlúcar de Barrameda

(pro sherry zrající v˘hradnû v pfiímofiském

mûsteãku Sanlúcar, kde se naz˘vá Manza-

nilla) a vinn˘ ocet Vinagre de Jerez. Jejich

spoleãn˘m fiídícím orgánem je kanceláfi Con-

sejo Regulador v Jerezu, kter˘ sv˘mi pfied-

pisy (Reglamento) dohlíÏí na vinohradnické

postupy, produkci a obchod. Consejo Regu-

lador rovnûÏ spravuje ãtvrt˘ slavn˘ nápoj re-

gionu - Brandy de Jerez , kter˘ má rovnûÏ

svoji vlastní chránûnou oblast pÛvodu De-

nominación Específica (D.E.).

Kva‰ení mo‰tu probíhá nejprve boufilivû

a poté velmi pomalu – celkem 12 t˘dnÛ

a bez jableãno-mléãné fermentace, vzhle-

dem k nízkému obsahu kyselin (odrÛda

Palomino se sv˘mi 3,7 % má nejniÏ‰í

obsah kyselin na svûtû). Koncem listopadu

se zaãne pÛsobením speciálních kvasinek

Saccharomyces beticus, které jsou speci-

fické pouze pro tuto ãást Pyrenejského

poloostrova, vytváfiet na povrchu mázdrov˘

kvasinkov˘ povlak flor. V tomto okamÏiku

rozhodne sklepmistr, zde zvan˘ capataz,

o dal‰ím osudu sherry první klasifikací. To

v praxi znamená, Ïe sudy (botas) mladého

vína, které mají dal‰í pfiedpoklad pro v˘voj

floru, oznaãí znakem / (palo), coÏ je pfie-

durãí pro styl Fino a obsah alkoholu zv˘‰í

z 11 – 12 % dolihováním ãistou 95% víno-

vicí na 15 %, coÏ je optimální procento, pfii

kterém se flor vyvíjí a bude dále zrát tzv.

„pod koÏkou“ neboli biologickou cestou,

a ostatní oznaãí O jako Oloroso a bude for-

tifikovat na 17 %, aby se v˘voj floru zastavil

a víno se dále vyvíjelo oxidativní cestou.

Dal‰ích 6 – 8 mûsícÛ sherry projde fází,

které se fiíká sobretabla, po jejímÏ ukonãení

mistr-capataz potvrdí, zda jeho první klasi-

fikace byla správná. KdyÏ je spokojen, Ïe Fi-

no bude opravdu Fino, pfiidûlá ke znaku/vl-

novku, ãímÏ vznikne tzv. palma, pokud v‰ak

zjistí, Ïe se víno ubírá více oxidativní ces-

tou, zakrouÏkuje znak/krouÏkem O, víno for-

tifikuje na 17 %, a to se nadále bude vyvíjet

oxidativní cestou jako Oloroso. V˘jimeãnû

se v‰ak stane, Ïe nad nûkter˘m sudem

sklepmistr tzv. „zlomí hÛl“. To se stane

v pfiípadû, Ïe Fino má ve vÛni pfiedpoklady

pro Amontillado (coÏ je de facto vyzrálé Fino

s typickou vÛní ofií‰ku), av‰ak na patfie se

projevuje jako oxidativní Oloroso. Tento

vzácn˘ pfiíklad sherry se naz˘vá Palo Cor-

tado (coÏ v pfiekladu doslova znamená

zlomená hÛlka) a sud se oznaãí pfie‰krt-

nut˘m/a víno bude fortifikováno na

17 % a nadále vyzrávat oxidativní cestou

jako Oloroso. Následnû v‰echna vína budou

dále zrát v systému solera, coÏ je baterie

sudÛ nûkolika vrstev, které se naz˘vají cri-

aderas a obsahují kaÏdá progresivnû star‰í

vína, pfiiãemÏ nejstar‰í criadera je vlastnû

samotná solera. Jakmile je tfieba urãité

mnoÏství vína odebrat a nalahvovat, z kaÏ-

dého sudu nejstar‰í fiady – tedy solery – se

odebere stejné mnoÏství vína – saca. To je

poté doplnûno stejn˘m mnoÏstvím vína

z dal‰í (mlad‰í) fiady a takto se postupuje

aÏ k sudÛm obsahujícím nejmlad‰í vína,

která se doplní stejn˘m mnoÏstvím vína

z posledního roãníku, naz˘vaného aÀada.

Tím se zachovává kontinuita stylu a konzis-

tentní kvalita.

Montilla
Víno Montilla, oficiálnû naz˘vané Montilla-

Moriles, má svÛj pÛvod v provincii Córdoba

a její D.O. se nachází v sousedství produk-

ãní zóny vín Jerez-Xérès-Sherry smûrem na

severov˘chod. Vskutku, Montilla byla po

dlouhou dobu souãástí tohoto regionu a do-

dnes je hlavním dodavatelem hroznÛ odrÛdy

Pedro Ximénez urãen˘ch buì pro v˘robu

sherry nebo doslazování stylÛ Medium

a Cream. Dokonce i „propÛjãila“ název jed-

nomu stylu vín sherry, a to Amontillado.

Hlavní specifickou vlastností, ãím se Mon-

tilla-Moriles li‰í od sherry je, Ïe je schopná

vyprodukovat vína s vysok˘m obsahem alko-

holu pfiírodní cestou, tudíÏ je proces doliho-

vání spí‰e v˘jimkou neÏ pravidlem. A jelikoÏ

vína nad 15 % alkoholu, jako mají sherry,

podléhají spotfiební dani, pfiedstavuje Mon-

tilla s objemov˘mi procenty alkoholu ob-

vykle mezi 14 – 15% v˘hodnûj‰í cenovou

nabídku.

Oblast Montilla-Moriles se vyznaãuje dvû-

ma pÛdními typy: bílou kfiídovitou alberos,

která má podobné absorpãní vlastnosti jako

albariza v oblasti Jerez, a ãervenou hlinitou

ruedos ve stfiední a západní ãásti regionu.

Více neÏ 90 % v˘sadby tvofií odrÛda Pedro

Ximénez, zde naz˘van˘ Pedro Ximén (nebo

také Jimén, Jiménez). Dal‰í vysazované kul-

tivary, které jsou zde povolené, jsou Lairen,

Baladi, Moscatel a Torrontés. V prÛbûhu vi-

nobraní a lisování se berou na zfietel tfii typy

kvality mo‰tu: samotok – ten se pouÏívá

v˘hradnû pro styl Fino; mo‰t z prvního liso-

vání – pro Oloroso; a koneãnû mo‰t z dru-

hého lisování, kter˘ je urãen k destilaci.

Kvasn˘ proces v‰eobecnû probíhá v tradiã-

ních betonov˘ch nádobách zvan˘ch tinajas

a dále pokraãuje v sudech. Stejnû jako

u sherry, vznik mázdrového povlaku na po-

vrchu vína po vykva‰ení – flor – pfiedurãí ten

ãi onen sud ke stylu Fino. Styl Oloroso bude

nadále pokraãovat své zrání v botas napl-

nûn˘ch aÏ po sam˘ okraj, aby se zabránilo

v˘skytu a vzniku floru, jelikoÏ na rozdíl od

sherry, Montilla-Moriles zpravidla není doli-

hovaná. Dal‰í zrání pak probûhne v bode-

gách a v jejich vlastních systémech solera –

viz sherry.

Montilla-Moriles se vyrábí v podobn˘ch

stylech jako sherry: Fino, Amontillado,

Oloroso, Dry, Medium, Cream a PX.
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Text a foto: Helena Baker
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TEST

Atraktivní vzhled vína jantarové-

ho roucha pobídne k pfiivonûní,

které odhalí delikátní ofií‰ek

s dotekem kandované pomer-

anãové kÛry a mléãné karamely.

ChuÈ je vyváÏená a pohybuje se

na hranici suché a sladké.

Vhodné jako aperitiv nebo k hut-

n˘m krémov˘m polévkám z d˘nû

ãi fazolek (doporuãuji závûrem

zastfiíknout vínem Sherry-Amon-

tillado!).

Víno se vyznaãuje stfiednû jan-

tarovou barvou a subtilní vÛní

datlí, do které se mísí zelená

slupka ãerstv˘ch vla‰sk˘ch

ofiechÛ a tamarind. Tato v˘razná

aÏ svíravá ofiechovost pokraãuje

na patfie, které je sus‰í neÏ

medium s minerálními tóny.

Doporuãuji k vydatnému con-

sommé, pernaté zvûfiinû a pokr-

mÛm z lesních hub.

Amontillado
Medium Dry Sherry
V˘robce: Barbadillo S.L.,

Sanlúcar de Barrameda

Oblast: Jerez-Xérès-Sherry y

Manzanilla, Sanlúcar de

Barrameda D.O.

OdrÛda: Palomino Fino

Alkohol: 17,5 %

C.B. Fino
V˘robce: Alvear S.A., Montilla

Oblast: Montilla-Moriles D.O.

OdrÛda: Pedro Ximénez

Alkohol: 15 %

Helena Baker
Členka Institutu Wines & Spirits v Londýně
(AIWS) a držitelka diplomu WSET je
autorkou, a překladatelkou 30 publikací
s eno-gastronomickým zaměřením. Přispívá
do encyklopedií a atlasů vín autorské dvojice
Hugh Johnson a Jancis Robinson. Je člen-
kou představenstva mezinárodní organizace
novinářů F.I.J.E.V., držitelkou degustátorských
osvědčení a zasedá v porotách soutěží vín po
celém světě. V roce 2009 jí byl udělen
diplom Sherry Educator.

John Law Baker
Absolvent Filmové školy v Londýně, nyní žije
v ČR, kde se zabývá publicistikou se zaměře-
ním na víno, jídlo a cestování. Člen meziná-
rodní organizace F.I.J.E.V. pravidelně přispívá
v angličtině do týdeníku The Prague Post a je
spoluautorem či spolupřekladatelem řady
publikací. Držitel degustátorského osvědčení
ISO 8586 z Bratislavy a mezinárodního
diplomu Concours Mondial de Bruxelles se
zúčastňuje hodnocení vín u nás i v zahraničí.

Porovnáme fortifikovaná vína z Andalusie
od různých výrobců a hodnotíme je z
pohledu ženských a mužských chutí

Sherry
Montilla

Víno je bledû slámového

odstínu, ov‰em jeho v˘razné

aroma evokující koufi táboráku,

do kterého se mísí praÏené man-

dle, zaútoãí na v‰echny va‰e

smysly. ChuÈ je fiízná a suchá

jako troud, se slan˘m nádechem

a s pfiíjemnû dlouhou mandlovou

dochutí. Perfektní jako aperitiv

i jako víno k typick˘m an-

dalusk˘m tapas.

Svûtle slámov˘ aspekt a proni-

kavá vÛnû floru beroucí dech

jsou základní atributy tohoto

úÏasného vína, které navnadí

chuÈové pohárky na gastronom-

ick˘ záÏitek kaÏdého milovníka

sherry. Nuance ãerstvû upeãe-

ného chleba a citrusov˘ch plo-

dÛ pokraãují i na patfie, kde se

víno projevuje ãistû a su‰e, se

svûÏí kyselinkou. S typick˘mi

‰panûlsk˘mi tapas z ryb

a mofisk˘ch plodÛ vytváfií

sÀatek poÏehnan˘ v nebi.

versus
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Jantarová barva, elegantní vÛnû

a komplexní tûlo vystihuje název

tohoto vína: Non Plus Ultra. Hofi-

ko-kyselé sevilské pomeranãe,

praÏené mandle a marcipán ve

vÛni se pfiená‰í na elegantní, su-

ché patro, kde má dlouhé dozní-

vání. Gastronomické spojení

Amontillada nejlépe prezentoval

José Valdespino ve své restau-

raci La Mesa Redonda v kombi-

naci s raviolou plnûnou holubím

a humfiím masem.

Tfipytiv˘ jantar na pohled a v˘raz-

né mosty ve sklence, které se

v ní tvofií po zakrouÏení – to jsou

první dojmy, které na vás zane-

chá tento elegantní, lahodn˘

mok. Pronikavá vÛnû peãen˘ch

jablek, pomeranãové kÛry

a mandlí pfiechází na patro, kde

se rozvíjí v explozi v‰ech

chuÈov˘ch sloÏek a konãí hfie-

jiv˘m odchodem, kter˘ pfietrvává

na jazyku. Excelentní doprovod

k tuãn˘m ját˘rkÛm foie gras.

Amontillado NPU
V˘robce: Sánchez Romate

Hnos. S.A. (zal. 1781), Jerez de

la Frontera

Oblast: Jerez-Xérès-Sherry y

Manzanilla, Sanlúcar de

Barrameda D.O.

OdrÛda: Palomino Fino

Alkohol: 18 %

Gran Barquero
Oloroso Montilla
V˘robce: Pérez Barquero S.A.,

Montilla

Oblast: Montilla-Moriles D.O.

OdrÛda: Pedro Ximénez

Alkohol: 19 %

Víno je stfiednû okrové barvy

a po stûnách sklenky tvofií tzv.

okna katedrály. VÛnû je bohatá

a komplexní: bájeãné ofií‰kové

aroma umocnûné rozinkami, fíky

a datlemi pokraãuje i v chuti,

která je vyváÏená a elegantní

a díky jeho intenzitû se retron-

azálnû vrací zpût znovu a znovu.

Ideální s hutn˘mi masit˘mi po-

krmy, jako je volská oháÀka na

sherry, srnãí ragú nebo baÏant.

Jantarovo-okrová barva a voÀav˘

projev vína podtrÏen˘ ofií‰kem

nabízí vskutku nezapomenuteln˘

záÏitek. Jedná se o such˘ styl

Oloroso, umocnûn˘ bájeãnou

souhrou nûkolika sloÏek – od

su‰eného ovoce a brazilsk˘ch

ofiechÛ aÏ po karamelizovan˘ tfiti-

nov˘ cukr, perfektnû vyváÏen˘

svûÏí kyselinkou, vynikající struk-

tury s neutichající dohrou.

Perfektní se svíãkovou Solomillo

na such˘ch plodech podlitou

sherry a zjemnûnou smetanou.

PX Solera 1927
V˘robce: Alvear S.A., Montilla

Oblast: Montilla-Moriles D.O.

OdrÛda: Pedro Ximénez

Alkohol: 16 %

Mahagonové roucho tohoto vína

napoví, o ãem je fieã. Ve vÛni pra-

vá hofiká ãokoláda, mandarinky,

su‰ené meruÀky, ‰vestky, datle,

fíky a rozinky. Opulentní, multidi-

menzní chuÈ po melase, nerafi-

novaném tfitinovém cukru a s de-

likátní pfiíchutí slupky vla‰sk˘ch

ofiechÛ pfietrvává na patfie do-

nekoneãna. Doporuãuji podávat

na závûr stolování, samo o sobû,

pouze k meditativním úãelÛm.

Barvou pfiipomínající tureckou

kávu a rozpu‰tûn˘ karamel, to-

to víno zajisté pfiekvapí sv˘m

vzhledem a ohromí bohatou vÛní

a sladkou chutí, která je na-

vzdory vysokému obsahu zbyt-

kového cukru velmi vyváÏená

a svûÏí. Nenapodobitelné, opu-

lentní víno, které si nelze splést

v Ïádné degustaci naslepo!

Jde ruku v ruce se zmrzlinou

nebo su‰en˘mi ‰vestkami

macerovan˘mi v sherry.

Vi~na El Alamo,
Pedro Romero, San-
lúcar de Barrameda
V˘robce: Pedro Romero,

Sanlúcar de Barrameda

Oblast: Jerez-Xérès-Sherry y

Manzanilla, Sanlúcar de

Barrameda D.O.

OdrÛda: Pedro Ximénez

Alkohol: 16 %

Hluboká mahagonová barva ví-

na, intenzivní aroma ãerstvû utr-

Ïen˘ch hroznÛ a opulentní sladká

chuÈ pfiivede va‰e chuÈové pohár-

ky do pozoru. ·panûlé by zvolali:

„Muy rico!“, a není divu. Tradiãnû

je podávají ke Ïloutkovému dez-

ertu zvanému Tocino del Cielo.

Av‰ak kvalitní vanilková nebo ão-

koládová zmrzlina pfielitá 1 dcl

PX a k tomu sklenka tohoto teku-

tého zlata vás pfiiblíÏí k nirvánû.

Toto víno je klasick˘m pfiíkladem

exotického dezertního vína z od-

rÛdy Pedro Ximénez. Temnû ma-

hagonov˘ ‰at a pronikavá hroz-

nová vÛnû napoví, Ïe se bude

jednat o skuteãn˘ eno-gastrono-

mick˘ záÏitek. V chuti je nesmír-

nû bohaté a komplexní, najdeme

v ní stopy melasy, such˘ch

plodÛ, lékofiice a ãokolády. Bá-

jeãnû se snoubí s anglick˘m

vánoãním pudinkem a dokáÏe

ãelit i ãokoládov˘m dezertÛm.


