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Pravda o sherry

Kdyz jsem pfed ¢asem nastupoval do letadla Ryanairu (z Londyna do Jerezu za

1 pencil), nepiedpoklddal jsem, Ze bych o sherry kdy napsal ¢ldnek. Vzdyt existuje

tolik knih a encyklopedii renomovanych autort... Ke zjisténi, Ze najit pravdu

o sherry neni tak snadné, postacil tyden komplexni informac¢ni masaze, které se

na mnohondrodnostni skupiné degustatort dopustili $pickovi odbornici z Consejo

Regulador, coz je fidici orgdn nejstarsi oblasti vin kontrolovaného ptvodu ve
Spanélsku, D. O. Jerez — Xéres — Sherry.

Co ndm gkolitelé zdfraznili nejdiive?
Sherry nenf styl vina, jak tvrdi Ameri-
¢ané, Ukrajinci a dal§f plagiatofi, nybrz
oznaceni pavodu. Vinum Ceretensis
bylo popularni uZ ve starém Rimé a Xera,
Ceret, Sherish, Jerez de la Frontera, Sherrish,
Xerez, Jerez a Sherry jsou rizné nazvy té-
hoZ mésta. Mistni vina ale kdysi nebyla
takovd jako dnes. Jesté v 18. stoleti by-
la vegkera vina pro export mlada a bru-
télné dolihovana. Vyuzivalo se nékolika
desitek odrtid, a to i téch s modrymi
hrozny. Teprve tlak dovozcti na stalost
kvality vedl k uplatnéni dynamického
systému zran{ vin v systému zvaném
solera a msic¢ka révokaz vyselektovala
odriidy Palomino fino, Moscatel a Ped-
ro Ximénez.

Consejo Regulador vydavé od roku 1935
Reglamento, souhrn pravidel vinohradnic-
kych (klasifikace poloh, skladba odriid,
vedenti vara y pulgar, limit 80 hl/ha aj.),
vinatskych (mj. vylisnost max. 70 %,
pravidla fortifikace, zrdni v sudu min.

3 roky) a obchodnich (tzv. shipping quota).
Zrani sherry je povoleno v Zona de Cri-

anza, tedy ve méstech Jerez de la Fron-
tera, El Puerto de Santa Maria a Sanltcar
de Barrameda. Hrozny mohou pochéazet
z celé Zona de Produccién (10 500 ha), kte-
rd zahrnuje i obce Chipiona, Trebujena,
Rota, Puerto Real, Chiclana, Rebrija.
Preziti révy vinné, stradajici na jihu
Spanélska (zima +4 °C, 1éto +40 °C)
suchym z jihovychodu vanoucim vét-
rem levante, umoZiuje svézi poniente
pfinasejici vlahu z Atlantiku a porézni
vysoce vapenitd ptda albariza zabrafiu-
jici jejimu vypatovani. Mirné se svazu-
jicim vinicim dominuje odr@ida Palomi-
no fino (90 %). Autochtonni Palomino
de Jerez sice mivalo vice potfebnych
kyselinek, ale bylo pfilis citlivé... Vys-
$tho obsahu kyselin ptekvapivé dosahu-
ji i ,sladky” Moscatel (najdeme ho na
pis¢itych arenas u pobtezi) a Pedro Xi-
ménez (nesnasi vlhko a Iépe se hodi do
regionu Montilla-Moriles). Na hektaru
vinice se tisni zhruba 4 000 kef, na
kazdém z nich 7-9 hrozn (3,5 kg),
které se sklizeji (pfevazné ru¢né) uz
koncem srpna.

Proces vinifikace / Prvni kroky vinifi-
kace jsou podobné jako viude jinde.

Tradi¢ni $lapani v lagares nahradilo etr-
né lisovéani, nerezové tanky a fizené
kvaseni (22-26 °C) s pies de cuba, tj.
selekci mistnich kmend kvasinek. V ne-
plnych tancich se viak na povrchu mosto
(11-12,5 obj. % alk.) koncem listopadu
spontdnné vytvoii flor, vrstva kvasinek
Saccharonyces elipsoideus (ano, jsou to stej-
né kvasinky jako pfi fermentaci), které
po staletich pobytu v Jerezu lépe odola-
vajf alkoholu i kysliku. V lednu probéh-
ne prvnf klasifikace, kdy zkugené sklep-
mistrovy smysly (moZna s drobnou
napovédou $éfa marketingu) rozlisf jem-
néj4f fino a pIn&jsi oloroso. Po $etrné forti-
fikaci 95% alkoholem bude prvni z nich
(dolihované na 15 obj. % alk.) vyzravat
stale tzv. biologicky pod florem, druhé
(17 obj. % alk.) po rychlém odumfeni
floru nastoupi cestu oxidativniho vyvoje.
Oboiji se pak (po 500 1) sto¢i do matné
&ernych 6001 suddt z amerického (pro
Spanély historicky dostupnéjitho) du-
bu. Odpocinek v sobretablas trva pil roku
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i vice, nez ptijde druh4 klasifikace. Kva-
litnf flor rovna se fino, chaby flor oloroso
¢&i dokonce no apto (ad Vinagre de Jerez
nebo destila¢ni kolona). Vzacné deli-
katn{ viiné dozene sklepmistra k vrazdé
vitalniho floru: Dolihuje fino stejné
jako oloroso a zpiisobf jeho oxidativn{
vyvoj v raritni palo cortado (&asté&ji bohu-
Zel v ,oby¢ejné" oloroso). Princip zrani
a michénf starich a mladsich vin viech
uvedenych stylt v criaderas y solera je do
omrzeni zobrazovan vinatskymi lexiko-
ny, a také jen matematickd pomicka:
Prlimérné staif vina v systému lze vypo-
&itat, zndme-li pocet criaderas (¥ad suda),
ro¢ni objem a ¢etnost saca (odbéry vina
pro lahvovéni). Pied lahvovédnim se vina
neoSetiuji sirou jako jinde na svété, ani
znovu nefortifikuji jako difve v Jerezu.
Stabilizuji se chladem a ,ostrou” mik-
robialnf filtraci.

Styly sherry / Suché styly (max. 5 g/l
zb. cukru) pochéazeji vylu¢né z Palomi-
na fina a miluji je Spanélé. Zahrnuji
biologicky pod florem zrajici Fino (leh-
ké a jemné s viini mandlf). Jeho obdo-
bou ze Sanlicaru de Barrameda je Man-
zanilla, jeZ se vyznacuje tény mote

a hefmanku. Biologicky a po pomalém
pfirozeném odumfteni floru oxidativné
se vyvijejici Amontillado je jantarové
vino s ofiskovym aroma. Zapomenout
nelze ani na oxidativné zrajicf opulent-
nf mahagonové Oloroso a o néco svét-
lejsi, delikatni a mnohem vzacnéjsi Palo
Cortado.

Sladké styly (400500 g/l zb. cukru) Mos-
catel (ptedstavte si Studentskou pecet
bez ¢okolady) a Pedro Ximénez neboli
PX (&ernohnédy sirup s viini fikd, rozinek
a lékofice) jsou vysledkem procesu soleo
(slunénf sklizenych hrozni), ¢aste¢né fer-
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mentace, fortifikace a oxidativniho zrani
v neplnych dubovych sudech.

Kupéze zakladnich suchych (Fino,
Amontillado, Oloroso) a ptirodné slad-
kych sherry (nebo rektifikovaného mos-
tového koncentratu odkudkoli) jsou
hlavnimi tahouny exportu: Pale Cream
(45-115 g/1), Medium (pod 115 g/l)

a Cream (nad 115 g/l). Méte-li radéji
suché sherry, ddvejte pozor na etikety
(,preziva" matouci Oloroso dulce) a res-
taurace (Medium byvé zaménovéno

s Amontilladem). Tyto problémy prak-
ticky hrozi toliko v zahrani&i. ..

Nejen znalci vyhledavanou lahtidkou
jsou sherry certifikovaného (primérné-
ho) stafi: 12 & 15, Vinum Optimum
Signatum (20 let) a Vinum Optimum
Rare Signatum (30 let). Zminé&né kate-
gorie se netykaji Fina (davno by bylo
Amontilladem) a Moscatelu (nejlepsi
mladé a svéZi). Mimochodem k ovéreni
v&ku pouzivaji v Jerezu Jarou Cimrma-
nem proslavenou radioizotopovou me-
todu rozpadu uhliku C14.

A jak sherry vychutnat nejlépe? Fino

a Manzanillu zdsadné dobte vychlazené
(7-9 °C), do tydne po otevieni lahve

a do roka po terminu saca (tento tdaj
véak na etiketé obvykle chybi). Amon-
tillado (13—14 °C) a Medium (10-11 °C)
vydrzi od nalahvovani 2 roky, od odzét-
kovani 3 tydny; Oloroso (13—14 °C)

a Cream (12 °C) 3 roky, resp. 6 tydn(;
PX (14 °C) 4 roky, resp. 2 mésice. VOS
a VORS pry mtizeme (tfeba vertikalné)
skladovat, jak dlouho chceme. O tom,
Ze sherry nenf jen aperitiv (Fino, Man-
zanilla) a doprovod tapas, nas piesvédéi
Cream na ledu s platkem pomerance
nebo PX na ¢okolddové zmrzliné...

Martin Kiistek / foto: archiv autora
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