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ANDALUSIE KRIZEM KRAZEM:

MONTILLA

,Vice ucty prehliZenému sherry!” vyzyval pfed ¢asem Eric Asimov
¢tenate New York Times. Nebyl prvnim ani poslednim pisatelem

o viné snazicim se vefejnosti i sommeliéram pfibliZit jedinec¢nost
zazraku jménem suché sherry. Zadn jind kategorie vin nenabizi
svétovou extratfidu za méné neZ pér stokorun. Pfesto tytéZ restaurace,
které investuji desetitisice do klimatizovanych vinoték, nechévaji
oteviené lahve sherry stit v teple na baru. Zkusme to tedy znova.

Mandlové-hefméankové suché sherry
fino je natolik zvl4stni, Ze ziejmé zii-
stane vyhrazeno pou¢enym konzumen-
t&im. Navzdory vy$imu obsahu alko-
holu (15 obj. % alk.) nenf téZkym
vinem portského stylu. Za optimalniho
stafi (do roka od saca, tj. od lahvovani)
a teploty (79 °C) ptisobi lehce jako
pirko. Nejlepsi aperitiv svéta. Pro Erika
Asimova a autora tohoto ¢lanku urcité.
Mnoha z Gspé&énych finos presné vzato

nejsou Sherry, nybrz Montillas. Nezraji

pod atlantickym vlivem ve sklepich Je-
rezu (Xera, Xérez, Sherry), ale u sou-

B&G 1-2/2012 ViNOo

sedfi ve sluncem rozpalenych bodegas
Montilly-Moriles. Nevyréabéjf se z od-
rtidy Palomino, nybrz Pedro Ximénez,
jehoZ hrozny dosahuji v andaluském
vnitrozem{ vy$3i cukernatosti. Finos

z Montilly-Moriles proto nevyzaduji
fortifikaci, pasobi jemné&ji, méné& suse
a pro zacate¢niky piistupnéji.

O $est a ptl tisice hektart vinic Mon-
tilly-Moriles se déli 3 000 majiteld

a stejny pocet lisoven (nékdejsi moli-
nos pro olivy, hrozny i obilf). Region,
jehoZ vinatska historie sahd do romén-
skych, nikoli fénickych &ast jako v Je-

rezu a Malaze (Fénic¢ané osidlovali jen
pobiezi), se rozprostira jizné od Coér-
doby mezi fekami Guadalquivir, Gua-
dajos a Genil. Jesté v 19. stolet{ byly
vedle sebe vysazovany bilé i modré od-
ridy, po révokazové kalamité zbyly jen
bilé (modré zaZivaji renesanci teprve

v poslednich letech). Do roku 1933
byly hrozny z Montilly-Moriles pfevé-
Zeny do Jerezu coby surovina pro
sladké styly sherry (kupéze i odriidové
PX). Po osamostatnéni DO (Denomina-
cién de Origen) Jerez-Xérez-Sherry

a Montilly-Moriles mifi do Jerezu vy-
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lu¢né sladky most ke kupazovani sherry
typu Medium a Cream, které jsou hi-
tem v Beneluxu a Velké Britédnii. Most
PX alias ¢erné zlato z Cérdoby (zele-
nym zlatem je zdej§i olivovy olej) po-
chézi z kultivaru povaZovaného jed-
némi za archaickou révu Sttedomof,
jinymi za k¥iZeni blize neuréené mistni
odrtdy s révou, kterou za dob Karla

V. do Andalusie ddajné z Poryn{ impor-
toval vojin Peter Siemens (Pedro Ximé-
nez je v Montille poprvé zminén v roce
1574). Geneticka analyza nenf k dispo-
zici, ale jak tikaji mistni: ,Kdo by ji po-
treboval?”

Pedro Ximénez dnes regionu naprosto
dominuje (85 %). Mensi plochy zauji-
ma Baladi (Verdejo), Layrén (Airén),
Moscatel (Mugkét alexandrijsky), Tor-
rontés a také Merlot, Syrah, Tempra-
nillo, Cabernet Sauvignon, Pinot noir
a Tintilla de Rota pro ¢ervené Vinos de
la Tierre de Cérdoba. 1dealnim pro PX, od-
radu s tenkou transparentn{ slupkou, je
pravé andaluské vnitrozemské klima

(2 800-3 000 hodin slune¢niho svitu,
teploty v 1ét& bézné 45 °C, v zimé& vzcné
pod nulou). Vyhovuje i ptida bohaté na
véapnik, n€kdej$i motské dno (Montilla
byla mj. mistem nalezu kosternich po-
zGstatk® prehistorické velryby). Problé-
mem neni mnoZstvi srazek, ale jejich
nevypocitatelnost. Ro¢ni srézkovy
Ghrn kolisa mezi 300 a 1 000 mm. Stfi-
déni veder a destt zvysuje riziko $ifeni
padli révového (n&kdy je nutnych pét
posttikil za rok, jindy stacf jediny). Ji-
sté skody zptisobuji také divoci kralici
(zlikvidujf cely ket, ale nepogkodi ostat-
nf). Pedro Ximénez je rana odrtida,
kvete jiz v bfeznu, jarni mraziky jsou
zde nastésti ojedin&lé. Sklizi se na pre-
lomu srpna a zati. Hrozny, jejichZ osu-
dem neni suché Fino, Amontillado ¢&i
Oloroso, nybrz sladké PX (zbytkovy
cukr 280 g/l a vice), se podrobuji pro-
cesu soleado v mistech zvanych paseras

ROZHODNE OCHUTNEJTE:

Gran Barquero Fino (100% PX z Montilly) - velmi svétld sldmova barva, jemnd viné hefmanku i suseného ovoce, jodu a more,
v chuti pIné, minerdIni a velmi dlouhé (8-10 let ,pod kozkou” fléru v solera, bez fortifikace 15 obj. % alk., termin saca 2011)
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Gracia Maria del Valle Solera Fina (100% PX z Moriles) - svétle sldmové Zlutd barva, aroma prazenych mandli a liskovych ofechd,
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(pasa = hrozinky). Jedna se o slunéni
hroznti na slaménych rohoZich v trvén{
6—8 dni v srpnu a 10 dnti v za¥. Kazdy
druhy den jsou hrozny ru¢né otaceny
(pokusy o mechanizaci selhaly) a vie se
mus{ stihnout do poloviny zafi, kdy za-
¢ina obdobi boutek. Bobule mezitim
ztrati aZ 2/3 vody, cukernatost stoupa.
Po $etrném lisovéni nastoupi dal3i z4-
sadni faktor diferencujici kvalitu vin —
tim je doba a zptsob zréni: Od néko-
lika mé&sict v nerezovych tancich po
desitky let v soustavé sudd solera. Nek-
tarové sladké, nékdy zlaté, jindy &erné
jako uhel, vino sirupové konzistence

s viini po hrozinkach, datlich a svato-
janském chlebu chutnd nejlépe s hot-
kou ¢okolddou nebo vanilkovou zmrz-
linou. Pod4va se k ovocnym salétdim

s pomeranci a ofisky, hodi se k syrim

s modrou plisni a v restauracich Cér-
doby je dokonce nabizeji ke speciali-

tém, jako je treska se skofici nebo mot-
ska stika al Pedro Ximénez. Robert Parker
ptred ¢asem ocenil 99 body (nejvy$si
znédmka, jakou kdy udélil fortifikova-
nému vinu) Pérez Barquero Solera Fundacio-
nal 1905 Pedro Ximénez: Hnédocerna
barva, viskozita motorového oleje,
omracujici aroma karamelu, mandlj,
mlé&né Cokolddy, datli a fikd, nevidand
hloubka, koncentrace a délka, oprav-
dovéa demonstrace sily.”

Bodegas Pérez Barquero (zaloZeno
1905) obhospodatuje 120 hektarti
véapenitych pid na mirnych svazich
Sierry de Montilla a Moriles Alto
(600-800 m n. m.), kde se daif jen oli-
vovnikim a révé. Veetné vykupu od
smluvnich vinohradnikd (0,30-0,32 eura
za kilogram) zpracovava hrozny

z 900 hektart vinic a ro¢né produkuje
4-5 miliont litr&t vina. Std¥ vinohrada
se pohybuje od 4 do 40 let. Tradi¢ni

na patie plngjsi, svéii s perzistentnim bylinkovym dozvukem (8-10 let ,pod kozkou” fléru v solera, 15 obj. % alk.) %% %
Gran Barquero Amontillado (100% PX) - zlatoZluta barva, kandovana citrusovd kira a vanilkové lusky ve vini, ofisky a tony pod-

houbi v chuti, pIné a kulaté s dochuti horkych sevillskych pomerancu (vice nez 10 let ,pod kozkou” a dalsich 12 let oxidativniho

vyvoje v solera, 19 obj. % alk.) *k%*72

Solera Fundacional 1905 Amontillado (100% PX) - temné jantarova barva, intenzivni aroma hfibk(, smetany, ale i hiebitku, skofi-

ce, z4zvoru, na patie extrémné slané, ohnivé i své7i, tény nafty v dochuti (solera od roku 1905, lahvovani v roce 2000, 21 obj. %
alk., Hugh Johnson je fadi mezi ,1 001 vin, kterd musite ochutnat, nez zemiete”) %% %%
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vedenf tzv. na hlavu (spon 2x2 m,

2 500 keftd na hektar) chrani hrozny
pted piehiatim, jenze sbér je manualné
naro¢ny a nelze jej realizovat v noci.
Nové vysadby jsou vedeny na drétén-
kéch, sklizi se v noci (za niZich teplot)
a za pomoci stroji. Jako prvni pfiché-
zeji v ptli srpna na fadu hrozny pro
aromatickd a svézi Viiiaverde (exporto-
véno jako Viiia Amalia), ktera jsou ur-
&ena ke konzumaci do roka a do dne.
Samotok yema pro budouci Fino a vyli-
sovany most color pro Oloroso je sva-
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Zen z jednotlivych vini¢nich lisoven do
vinafstvi, kde sedimentuje v otevte-
nych betonovych nadrzich (tradi¢ni
zptisob) nebo vertikalnich ocelovych
tancich s moZnosti regulace teploty (od
80. let 20. stoleti). K nastartovani kva-
enf se uziva vlastni kultury kvasinek.
Fermentace bilych vin (Vifiaverde

a sladka varianta Corazén Latino) probihé
za teploty 14—17 °C, pro Fino je idealn{
22-23 °C. Specialitou Montilly (a jizn{
&asti regionu La Mancha) jsou hlinéné
amfory o objemu 30-200 hektolitrt,

i)
k-

zvané tinajas (Bodegas Pérez Barquero
jich vlastni 350). Slouz{ k uskladnéni
mladych vin (budouci Fino & Oloroso)
pred klasifikaci sklepmistrem. Kvalita
floru (tj. vrstvy kvasinek na povrchu
vina) pak rozhodne o dal$im vyvoji
smérem k Finu (biologické zréni ,pod
kozkou" fléru), nebo k Olorosu (fortifi-
kace a oxidativn{ zréni) criaderas y solera,
coz je dynamicky systém zrani v nepl-
nych sudech z amerického dubu o ob-
jemu 600 litra. Zatimco v pifmotském
Jerezu se flér vyviji relativné snadno,
vytvaii silnéjsi vrstvu a kvalitni Fino
vznika béhem tff let, ve vnitrozemské
Montille-Moriles trva biologické zrani
vyrazné déle: 8—10 let. Mistni dokonce
rozli§uji tzv. femininni Fino z Montilly
(pomalu se otevira a dlouze dozniva)

a maskulinni Fino z Moriles (razantni
nastup, rychlejsi dozvuk). Fino i Olo-
roso vyzravaji oddélené v samostat-
nych bodegas, jejichZ orientace se nefid{
smérem vétru jako v Jerezu, ale dopa-
dem slune¢nich paprski. Fino potte-
buje ve dne v noci stabilni podminky
(teplota do 25 °C, vlhkost nad 70 %),
Oloroso otevienou stiechu, cirkulujici
vzduch a v horkém Iété& kropeni pod-
lahy. Hotové vina se nesii{, pouze filt-
ruji (1-0,5 p) a stabilizuji vymraZenim
(-6,5 °C).

Takze skladujte v chladu, nalijte si skle-
nic¢ku, pfipravte talifek s olivami a ne-
nechte se znova prosit!

MUDr. Martin Kfistek / foto: Petra Kfistkova
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