Sherry se pysni nejlepSim pomérem ceny ke kvalité ze vSech tradinich

vinarskych oblasti Starého svéta, presto neni jeho pozice v Ceské republice

nikterak jednoducha. Pro béZného konzumenta predstavuje Spatné Citelnou,

jednou sladkou, jindy zas na kost suchou alternativu portského (patriot

a priori preferuje moravské ledové ¢i slamové vino) a primérny restaurant

nabizi Casto jen prestarlé Fino v pokojové teploté (tragikomickou specialitou
oviem byva ,,sherry cola"). PFipravil MARTIN KRISTEK.

TRI TISICE LET HISTORIE

Sherry neni styl vina, jak tvrdi Americané,
Ukrajinci a dalsi plagiatofi, nybrz oznaceni
ptvodu. Vinum Ceretensis bylo popularni ve
starém Rimé a Xera, Ceret, Seris, Xéres de la
Frontera, Sherrish, Xerez, Jerez, Sherry jsou
riizné nazvy téhoz mésta. Pionyry kultivace
révy na jihu Pyrenejského poloostrova byli
Fénicané uz 1000 let pf. n. 1. a vinohradnic-
kou tradici nepferusila ani prohra Vizigota
s Maury v roce 711. Béhem pétisetleté nad-
vlady islamu byly hrozny vyuzivany k pro-
dukci rozinek, vin k medicinalnim tucelim
a destilaci na alkohol. Roku 1268 byl Seris
dobyt kastilskym kralem Alfonsem X. a na
mnoho let se stal hranici svétd kfestand
a muslimd: Xérés de la Frontera.

Zlaty vék nastal v 15. az 17. stoleti, kdy
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se vina z Jerezu zasluhou $panélskych na-
moinikt vydala za ocean, prostfednictvim
nizozemskych kupcti na sever Evropy a diky
Siru Francisi Drakeovi po dobyti Cadizu (pro
jedny admiral, pro druhé pirat...) roku 1587
konecné do Anglie. Sherry tehdy bylo jiné,
nez jaké je zname dnes. Jes$té v 18. stoleti
platila pravidla mistnich vinafd a zrani ne-
bylo na pofadu dne: Cilem byl prodej do
roka a do dne. VeSkera vina byla mlada, roc-
nikova (afiadas), a ta exportovana brutalné
fortifikovana. Liberalizace obchodu dovolila
prevzit klicovou roli britskym kupctim. Tlak
na stalost kvality vedl k uplatnéni dyna-
mického zrani v systému solera (kontinu-
alni doplnovani starSich vin mladS$imi)
a Setrné fortifikaci (vina mohla zrat ,,pod koz-
kou* floru). Do roku 1894 (nastup phyllo-

xery) byly spolecné vinifikovany bilé
i modré hrozny nékolika desitek odrid.
MsSicka révokaz za par let ,vyselektovala“
soucasné kultivary: Palomino fino, Mosca-
tel a Pedro Ximénez.

DENOMINACION DE ORIGEN

Prva desetileti 20. stoleti byla ve zna-
meni konkurence napt. australskych ¢i ji-
hoafrickych likérovych vin deklarovanych
jako sherry. Odpovédi byl vznik prvni Spa-
nélské Denominacién de Origen, tehdy spo-
le¢né pro Jerez a Malagu. Dnes mohou byt
produkty z mistnich hroznt (vyjimkou je
Brandy de Jerez) oznaceny jednou z tro-
jice ochrannych znamek: Jerez — Xérés —
Sherry (obecné platna pro sherry), Man-
zanilla — Sanlicar de Barrameda (apliko-
vatelna vyluéné na Manzanillu, tj. Fino
zrajici v Sanlticar de Barrameda) a Vi-
nagre de Jerez (pro vinny ocet, cenény
nejen vyrobci dijonské hoicice...).

Consejo Regulador, spole¢ny ridici or-
gan jerezskych D.O., vydava Reglamento,
souhrn pravidel vinohradnickych (klasifi-
kace poloh, odridova skladba, vedeni
révy, limity sklizné aj.), vinafskych (maxi-
malni vylisnost, pravidla fortifikace, délka
zrani v sudu, specifikace styla sherry)
a obchodnich (napf. vzhled etiket a ship-
ping quotas). Pivod hroznt je ddlezity, za-
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sadni je, kde sherry zraje. Hrozny, mosto
(z&kladni vino) i fortifikované vino, mohou
pochézet z celé Zona de Produccién, zahrnu-
jici také obce Chipiona, Trebujena, Rota, Pu-
erto Real, Chiclana, Rebrija. Zrani sherry je
povoleno pouze v Zona de Crianza, tedy
v Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa Maria
a Sanliicar de Barrameda (tzv. sherry triangle).
Reglamento je zavazné pro téméf 3000 vi-
nohradnikd (10 500 ha vinic, v 50. letech
5000 ha, v 90. letech 22 000 ha) a zhruba
100 bodegas (archivuji 282 miliénd litrd
sherry). Stalym zdrojem sporti jsou prekva-
pivé etikety. Producenti s odkazem na tra-
dice odmitaji respektovat Reglamento a napr.
Cream prezentuji coby Oloroso Dolce. Nesou-
hlasi ani s ndvrhem uvadét rocnik saca u Fi-
na a Manzanilly, které jsou do roka po
lahvovani nejlepsi, a tak jeho datum skry-
vaji pod kod na zadni etikete€...

VINOHRADNICTVi V JEREZU

Réva vinna strdda na jihu Andalusie vy-
sokymi teplotami (léto +40 °C, zima +4 °C),
nadbytkem slunce, nedostatkem srazek
(prsi vydatné, jenze tfikrat v dubnu a Ctyti-
krat v rijnu) a spalujicim jihovychodnim vé-
trem levante. PreZiti vinic umoziuje svézi
poniente, pfinasejici vlahu z Atlantiku, a pre-
devsim albariza, porézni a vysoce vapenita
ptda, jejiz skladba (rezidua schranek mot-
skych zivocichd s miniméalnim podilem or-
ganickych latek) zabranuje odparu - dést
absorbuje jako houba, v horku povrch
ztvrdne jako kdmen. Zavlazovani je zaka-
zano (s vyjimkou sazenic) a spodni voda je
dostupna snad jen pobliz vodnich tokd.
S globalnim oteplovanim roste vyznam kla-
sifikace pagos: Jerez superior (8200 ha) a Jerez
zona (2040 ha). Kritériem jsou nadmoiska
vyska, expozice slunci a vétru, blizkost mo-
Te, a prfedevsim typ pldy — albariza odola
suchu lépe neZ piscité arenas nebo trodné

NA CESTACH

Tipy na cestu

Alexander Fleming, nositel Nobelovy ceny, béhem navstévy Jerezu pozname-
nal: ,Penicilin uzdravuje, sherry oZivuje.” Zfejmé nikomu z nés tedy neuskodi
vydat se v jeho $Iépéjich ochutnat sherry do mist, kde vznika a vyzrava, projit
se mezi sudy criaderas, navstivit blizké vinice. Aktudini projekt Spanélskych vi-
nar'skych stezek pocita se zaClenénim 43 bodegas z oblasti Jerezu. Milovnici
uslechtile sladkych vin by si neméli nechat ujit VINOBLE, jedinou mezindrodni
vystavu tzv. noblesnich vin z celého svéta. Sedmy rocnik se v Jerezu uskutecni

v kvétnu 2010.

tdolni barros. Spickové bodegas zpracova-
vaji exkluzivné surovinu nejlepSich poloh
z dlivodu stabilni kvality sklizné i v horsich,
tedy horkych letech.

Kralem mirnych svaht jerezskych je be-
zesporu Palomino fino (95 %). Autochtonni
Palomino de Jerez mivalo vice Zadanych
kyselinek, bohuzel bylo prili§ citlivé...
Vyssi aciditou nez oblastni lidr se piekva-
pivé honosi dvojice dopliikovych kultivard,
jez tenka slupka ¢ini optimalnimi pro soleo
— slunéni hroznd. Moscatel je vysazovan
v piscitych a jilovitych arenas u pobreZzi.
Pedro Ximénez nesnasi vlhko, preferuje
horké ptidy regionu Montilla-Moriles, vy-

soké vykupni ceny hroznd ovSem vedou
k novym vysadbam v okoli Jerezu...

Na kazdém hektaru se ,tisni, 4000 keft
anakazdém 7 az 9 hroznd (tj. 3 kg). Réva je
vedena na jeden taZzen vara y pulgar, smeér
vSech taznt v fadku se rok co rok stfida (to
neni biodynamika, ale tradice). Starsi vinice
byly sazeny rucné po vrstevnici, strojova
vysadba umoziiuje radkovani po spadnici.
Stépované sazenice nehledejme, koncem
zimy se sdzi podnozova réva a koncem léta
roubuji ocka uslechtilé révy (plodi zpravidla
30 az 35 let). Kazdorocné je ustanoven limit
sklizné (t¢. 9,5 t/ha), v piipadé prekroceni
je celd uroda odsouzena do role svéziho
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NA CESTACH

Tipy na cestu

A

VALDIVIA BODEGAS

Modernf vinarstvi v historickém centru Jerezu oZiva nejen v noci rytmem flamenca. Po cely den Ize ochutndvat kompletni
portfolium sherry, vcetné 15 let zrajictho Amontillada, Olorosaa PX (fada Sacromonto), jejichZ hrozny pochdzeji z 250 ha
vinic obhospodarovanych v rezimu integrované produkce. Vinarstvi nabizi moznost ubytovani a vlastni restauraci, kde
sommeliefi snoubf napr. Valdivia Fino s japonskou a Atrum Cream s mexickou kuchyni, Dorius Amontillado podavaji s Gstri-

cemi, Ambar Oloroso s fiky a Sun Pale Cream s merufikami...

BODEGAS

100% rodinné vinarstvi zaloZili

“ ‘ ‘ BARBADILLO

ovocitého stolniho vina... Sklizi se v srpnu
(eliminace ztraty svéZesti), ruc¢né (nizké
kminky starSich vysadeb) a velmi rychle
(hrozba oxidace a fermentace).

VYROBA SHERRY
Prvni kroky vinifikace jsou stejné jako
jinde, nutna je vétsi obezretnost pri pouZzi-
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Benigno a Manuel Lopéz Bar-
badillovi v roce 1821. Jejich po-
tomci se nyni staraji o témér
500 ha vinic a stfedovékd
bodega nedaleko Usti reky
Guadalquivir v Sanltcar de
Barrameda m4 kapacitu 35 mi-
li6n litrd a plochu 75 tisic m.
V soucasnosti nejvétsi produ-
cent Manzanilly (obchodni
znacky Solear a Muyfina) je
rovnéz propagatorem mladych
ovocitych a svéZich andalus-
kych bilych vin. Nenf divu,
vzdyt Barbadillo Castillo de
San Diego (za 3,5 ) je nejproda-
vangjsim vinem Spanélska.

ti siry, aby vibec vznikl zakladni prvek
sherry: flor. Tradi¢ni $lapani v lagares na-
hradilo pneumatické lisovani odstopkova-
nych hroznd, most nad limit (70 1/100 kg)
konci misto nerezového tanku v destilacni
koloné (byvaji soucésti bodegas, na rozdil
od octéren...). Samozrejmosti je rizené kva-
Seni (22 az 26 °C) s pies de cuba, tj. selekci

mistnich kment kvasinek (stejné pro Fino
i Oloroso), zatimco malolaktick4 fermentace
neni na poradu dne...

Koncem listopadu se na povrchu mosto
(11-12,5 obj. % alk.) spontanné objevi flor,
vrstva kvasinek Saccharomyces elipsoideus.
Ano, jsou to stejné kvasinky jako pfi fer-
mentaci, jen po staletich atrap ve sklepich
Jerezu lépe vzdoruji alkoholu i kysliku...
V lednu nastane Cas prvni klasifikace, kdy
zkuSené sklepmistrovo oko, nos a jazyk (la-
boratof nenapovi, mozna $éf marketin-
gu...) rozli$i jemnéjSi Fino a plnéjsi
Oloroso. Po rozdilné fortifikaci 96% vino-
vici (na 15, resp. 17 obj. % alk.) bude to
prvni zrat nadale biologicky (,pod koz-
kou*), druhé nastoupi (po rychlém a nasil-
ném odumfeni floru) cestu oxidativniho
vyvoje.

Mladé Fino i Oloroso se staci do matné cer-
nych sudt (objem 600 litrd, hladina ,,0 dvé
pésti“ sniZena) z historicky dostupnéjsiho
amerického dubu, napt. z Luisiany. Na rozdil
od zbytku svéta jsou nové sudy levnéjsi nez
staré a vuné vanilky neni zadouci... Odpoci-
nek v fadach sudt (moderni bodegas voli ne-
rezové tanky) sobretablas trva kolem osmi
meésicl, nezZ nastane potfeba uvolnit misto
mladému vinu. Tehdy nastoupi sklepmistr
a druhd klasifikace. Vitalni flor je predpokla-
dem vyvoje v kvalitni Fino (bez dalsi fortifi-
kace), eventualné v raritni Palo Cortado
(fortifikace ,,na 17“) — to kdyZ delikatni viné
pfiméje sklepmistra ,,zlomit htl“ nad kvalit-
nim florem (bohuZel casté&ji vyrobi ,,obycejné“
Oloroso...). Skomirajici flor je vzdy divodem
k fortifikaci a novému pfirdstku do rodiny
Oloroso. Krajni klasifikace No apto (tzn. nez-
pusobilé) je vstupenkou do palirny anebo Vi-
nagre de Jerez.

Princip nasledného dynamického zrani
— staticky zrajici sherry ariadas byvala méné
komplexni a méné spolehliva — v systému
criaderas y solera spociva v ¢aste¢ném mi-
chani vin raznych ro¢nikl, garantujicim
kaZdorocni stalost kvality. V praxi se vina po
druhé klasifikaci staci do ,nejvyssi“, ob-
vykle ctvrté nebo treti (minimalné druhé)
fady sudd, oznacované criaderas (Skolka).
Mimochodem, nevérte vinartum, zZe vlastni
deset criaderas: -néctilety flor neexistuje,
vyrabéli by ,na montillsky zpisob“... Saca,
odbér nejdéle zrajici sherry k lahvovani, se
tyka tfeba jen pétiny ¢i desetiny (maxi-
malné tfetiny) obsahu ,,nejnizsi“ fady suddg,
zvané solera. Odebrané vino se doplni z prv-
ni criaderas, tu zase doplni vino z druhé
criaderas a tak dale. Vzhledem k odparu
(bodegas jsou ,jako katedraly“ vysoké, okna
nastavena poniente) musi byt dodano vzdy
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vice vina, nez se odcerpa, jinak by za dva-
cet let byly sudy poloprazdné... Kazda
sherry zraje nejméné tri roky, nepocita se
¢as pred stocenim do criaderas. Primérné
stafi 1ze kupodivu vypocitat, staci znat po-
Cet criaderas, Cetnost a objem saca... Pfed
lahvovanim se vina neoSetfuji sirou jako
jinde na svété ani znovu nefortifikuji jako
drive v Jerezu. Stabilizuji se chladem a ,,0st-
rou“ mikrobialni filtraci.

RUZNORODOST STYLU

Suché styly (Vinos Generosos) jsou vy-
sledkem totalni fermentace mostu Palomina
fina a miluji je v prvé fadé Spanélé: podil na
trhu je u Fina 26 %, u Manzanilly 55 %! Jen
pii oslavach prichodu jara vypiji — jisté ve
stinu rozkvetlych pomerancovnikd — Ctyfi
miliény lahvi Fina, lehkého a jemného s viini
mandli, zrajiciho nejméné 3 roky ,,pod koz-
kou“ floru, a jeho obdoby z piistavu Sanla-
car de Barrameda (vlh¢i a chladnéjsi mikro-
klima) Manzanilly. Snad kazdy v ni hleda
tony mofre, ale ta prava voni hefmankem...
Oznaceno jako Fino prvni i druhou Klasifi-
kaci proslo zprvu biologicky a po pomalém
(prirozeném!) odumfeni floru oxidativné se
vyvijejici Amontillado, jantarové vino s ofis-
kovym aroma. Pouze oxidativné a nejméné
6 let vyzravalo opulentni a mahagonové
Oloroso — je jedno, jestli tak bylo oznaceno
pii prvni nebo druhé Klasifikaci. Zlatym hfte-
bem je o néco svétlej$i a o mnoho vzacnéjsi
Palo Cortado, vysledek zdarného a pozvol-
ného oxidativniho zrani nejjemnéjsich vin,
kombinujici vzrusujici viini Amontillada se
strukturou a hloubkou Olorosa.

Sladkeé styly (400 az 500 g/1 zbytkového
cukru) jsou prirodné sladkym nasledkem
procesu soleo (slunéni sklizenych hroznt),
Castecné fermentace, fortifikace a oxidativ-
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niho zrani v neplnych dubovych sudech.
Tyto praktiky se dotykaji odrid Moscatel
(vino pripomina tekutou Studentskou pecet)
a Pedro Ximénez alias PX (Cernohnédy si-
rup s vuni fikd, rozinek a 1ékofice).

Tahouny exportu jsou kupaze (Vinos Ge-
nerosos de Licor) zakladnich suchych sherry
(Fino, Amontillado, Oloroso) a prirodné slad-
kého PX (Moscatel diskvalifikuje vyrazné
aroma) nebo rektifikovaného mostového
koncentratu, coZ je bezbarva a nearomaticka
sladka tekutina odkudkoliv (nejcastéji z La
Mancha). Pale Cream (Fino + koncentrat) je
popularni ve Velké Britanii a obsahuje 80 az
100 g/l zbytkového cukru. Nejoblibenéjsi
v Nizozemi (trzni podil 49 %) a Némecku
(69 %!) je Medium (Amontillado + PX, u lev-
nych variant sladky most). Byva polosladké
(50 g/1 zbytkového cukru), a tak se nenechte
mylit etiketou s dodatkem Dry (dokonce
Amontillado Medium!). Je-li pInéjsi a barev-
néjsi, mize byt pro poradek oznaceno Gol-
den... Nejvétsimu dovozci (27 miliént lahvi
za rok), Velké Britanii, kraluje (40 %) Cream
(Oloroso + PX anebo koncentrat), mixujici
vini Olorosa, kandovaného ovoce a rozinek
(zbytkovy cukr kolem 115 gfl).

Nejen znalci vyhledavana jsou Sherry
certifikovaného (primeérného) stafi: 12 & 15,
Vinum Optimum Signatum (20 let) a Vi-
num Optimum Rare Signatum (30 let). Zmi-
néné kategorie se netykaji Fina, jezto by
déavno bylo Amontilladem, a Moscatelu, ktery
je nejlepsi mlady a svézi... Systém certifi-
kace zahrnuje organoleptickou analyzu,
kontrolu shipping quotas (ro¢né lze trhu na-
bidnout nejvyse 1/3 sudd solera) a labora-
torni parametry, v€etné Jarou Cimrmanem
proslavené radiokarbonové metody dato-
vani polocasem rozpadu nestabilniho izo-
topu C14.

NA CESTACH
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UZIJTE SI SHERRY!

A jak sherry vychutnat nejlépe? Fino
a Manzanillu zasadné dobte vychlazené (7 az
9 °C), do tydne po otevieni lahve a do roka
po terminu saca (napt. kod L8032 = datum
lahvovani 1.2.2008). Amontillado (13 az
14 °C) a Medium (10 az 11 °C) vydrzi od na-
lahvovani 2 roky, od odzatkovani 3 tydny;
Oloroso (13 az 14 °C) a Cream (12 °C) 3 roky,
resp. 6 tydnt; PX (14 °C) 4 roky, resp. 2 mé-
sice. VOS a VORS mize byt (tfeba vertikalné)
skladovano libovolnou dobu, i kdyZ sherry
v 1ahvi uz na kvalité neziska. Pro servirovani
jsou idealni tradic¢ni catavinos, pfipominajici
mensi OIV sklenice. Nejsou-li dostupné, po-
slouZi sklenice na bilé vino. O tom, Ze sherry
neni jen idedlni aperitiv a doprovod tapas,
presvédci Cream na ledu s platkem pome-
rance nebo PX na cokolddové zmrzliné.
V tvodnim odstavci popsané Fino pouZijte
jako long drink se 7up... (D]
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