


Co jsou fortifikovana vina?

Fortifikace znamena opevinovani. Z hlediska vinarského jde o vino posilnéné
- proto tento nazev.

Fortifikovani vin se muze provadét také koncentrovanym vinnym mosStem
Cl nékterymi aromaty, napriklad bylinkami.

Fortifikovana vina délime na likérova a aromatizovana. Likérové vino
muze byt fortifikovano pouze vinnym destilatem, pfipustné je oslazeni
koncentrovanym vinnym moStem. Aromatizované vino muZe byt
fortifikovano jakymkoliv destilatem, muze obsahovat cukr, aromatizujici
prisady, dale 1 napriklad karamel na dobarveni, vzdy vsak musi obsahovat
tr1 ctvrtiny vina ¢1 vinného mostu.

Prirodni vino je pomérné citlivé, za nepriznivych podminek se kazi
a v drivéjsich dobach se obtizné prepravovalo. Aby se znehodnoceni
zabranilo, bylo jej zapotrebi konzervovat. V dobé, kdy fortifikovana vina
vznikala, byl vlastné jedinym vhodnym konzervantem koncentrovany
alkohol. Do vin se zacaly pridavat destilaty, coz zvysilo jejich trvanlivost.
Koncentrovany alkohol spolehlivé zlikvidoval ve viné kvasinky ¢1 bakterie
a vino se nemohlo rozkvasit.

Vinny destilat ¢1 jiny neutralni alkohol se do vina muze pridavat v raznych
fazich jeho vyroby.

Prvni moznosti je pridani koncentrovaného alkoholu jiz do cerstve
vylisovaného hroznového mostu jesté pred zacatkem kvasSeni. Vysledkem
jsousladkavinavzavislostinakoncentraci cukruvmostusvyssim obsahem
alkoholu.

Dalsi zpusob je pridani koncentrovaného alkoholu do kvasiciho vinného
mostu, jinak nazyvané casné dolihovani. Timto krokem dojde k usmrceni
vinnych kvasinek, které nepreziji vyssi koncentraci alkoholu. Jelikoz ¢ast
cukru nezkvasila, ma vysledny produkt ruzné sladkou chut, ktera je zavisla
na dobé ukonceni fermentace. Timto zpusobem se vyrabi napriklad Portskeé
vino ¢1 Madeira.

Poslednim zpusobem je pridani koncentrovaného alkoholu az po ukonc¢ené
fermentaci, tzv. pozdni dolihovani. Jelikoz se vétsina cukru obsazeného
v mostu pfeménila v alkohol, ma vysledny napoj nizky obsah cukru. Aby se
dosahlolahodné chuti, fortifikované vino se obvykle doslazuje. Tento zpusob
fortifikace je charakteristicky napiiklad pro Sherry ¢i sicilskou Marsalu.






Velmi znamym typem fortifikovaného vina jsou vermuty. Vermut
(z ném. Wermut — pelynék) je fortifikované vino pochazejici
pravdépodobné z Italie nebo Francie. Vyrabi se z lehkého neprilis
kyselého vina (napt. odrudy Trebbiano), které se dosladi a prida se
alkoholovy vyluh bylinek a koreni. Nezbytnou prisadou je pelynék
pravy, dale se muze na dochuceni pouzit skorice, hrebicek, yzop
lékarsky, chmel otacivy, fenykl, kardamom nebo andélika lékarska.
Napoj by mel obsahovat patnact az osmnact procent alkoholu.
Podle obsahu cukru se rozliSuje extra suchy (extra-dry), suchy
(dry) a sladky (bianco) vermut. Kromé klasického bilého vermutu
se vyrabi také razovy (rosé a rosato) a ¢erveny (rosso). Podava se
chlazeny s citronem jako aperitiv, je také oblibenou prisadou do
koktejlt. Jeden z prvnich vermutu namichal v roce 1786 v Turiné
Antonio Benedetto Carpano.

Prestoze vyroba fortifikovanych vin nemda v nasSich zemépisnych
Ssirkach tradici, zacali se nékteri tuzems$ti vinarl vénovat jejich
priprave.






Portské vino tawny

Portska vina tawny jsou vina vyrdbénd z cervenych hroznu, Rterd
zraji v menSich drevénych sudech (225 - 4001) a jsou vystavovdna
postupné oxidaci a odparovdni. V dusledku toho postupné dozrdvajt
do zlatavé hnédé barvy. Vystaveni kysliku dodavd vinu ,ofechovou’
prichut, kRterd je namichdna tak, aby odpovidala Rklasické chuti
portského vina. Portskd vina tawny jsou sladkd nebo polosuchd
a jsou obvykle konzumovdna jako dezertni vina.
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Portské vino ruby

Portské vino ruby je nejlevnéjsi a nejrozsirenéjsSi produkovany druh
portského. Po fermentaci je uloZeno v nadrZich vyrobenych z betonu,
dfeva nebo nerezové oceli, aby se zabrdnilo oxidaénimu zrdnt
a zachovala se jeho syté ¢ervend barva. Toto vino se obvykle michd
tak, aby odpovidalo stylu znacky, v jejimZz ramci md byt proddvdno.
Vino je pred lahvovdnim zjemnovano a filtrovdno za studena a s vekem
se obvykle nezlepsuje.

Bilé portské

Bilé portské se vyrdbi z bilych hroznu a lze jej vyprodukovat v Siroké
Skdle stylu. Obycejné bilé portské tvori vynikajici zdklad pro koktejl,
zatimco ta starsSi chutnaji nejlépe samotnd, rddné vychlazend.
Existuje celd fada druht bilého portského, od suchého az po velmi
sladké. Pokud bilda portskd vina zraji po dlouhou dobu v drevénych
sudech, ztmavnou, pripadné dosdhnou bodu, kdy je obtizné (podle
samotného vzhledu) urcit, zda bylo puvodni vino ¢ervené nebo bilé.







Fino
Z tradi¢nich druhtu sherry je Fino nejsus$si a také nejsvétlejsi. Obsah zbytkového
cukru je v ni priblizné 1-2g/1.

Manzanilla

I v tomto pripadé jde o suché sherry. Jde o sherry, jehoz viyroba je spjata
s pristavem Sanliucar. Sherry tohoto druhu se vyznacuje tim, Ze je velmi
jemné.

Amontillado
Barva tohoto sherry je o néco temnéjsi, ovSem i pres vysSsi obsah zbytkového
cukru ho muzZeme stdle zaradit mezi suché sherry.

Oloroso

Nejen tmavsi barva tohoto druhu sherry ddvd zndt, Ze pujde o ndpoj zase
o kus vydatnéjsi neZ predchozi. Kromé pékné hnédé barvy se sherry tohoto
druhu mohou pochlubit velmi bohatou a kRomplexni chuti i vani. I naddle je
vSak chut spise suchd.

Palo Cortado
Velmi blizko k predchozimu druhu md sherry druhu Palo Cortado. Chut této
sherry je velmi svézi, lehce ofiskova, ovSem stdle suchd.

Moscatel

Jak jsme si uvedli vySe, hrozny odrudy Moscatel jsou vysuseny na slunci,
¢imZz se v nich zvysi kRoncentrace cukru. I vyslednda sherry je pak vyrazné
sladSi, coZ potvrzuje i stejnojmenny druh sherry Moscatel. Barva této sherry
je temné hnedd.

Pedro Ximenéz (P.X., PX)

Druhym a také poslednim predstavenym prirozené sladkym druhem sherry
je Pedro Ximenéz, kRtery se vyrdbi i ze stejnojmenné odrudy vina. Sladké
chuti je dosaZzeno obdobnym zpusobem jako u sherry druhu Moscatel. Stejné
jako v predchozim pripadé i sherry druhu Pero Ximenéz slouZi k vyrobé
doslazovanych sherry. Sherry tohoto druhu je podobné temné hnédé jako
sherry Moscatel

Cream
Souhrnné se tak oznacuji vSechny doslazované sherry. Nejcastéji jde o michané
sherry, kRteré vznikly spojenim typu Oloroso a Pedro Ximenéz.







Predstavuji jedinecény svét chuti, vaini a tradic, ktery si
zaslouzi své misto nejen ve vinném sklepé, ale i na jidelnim
stole. At uz jde o elegantni portské, aromatické sherry
nebo komplexni madeiru, tato vina nabizeji zdzZitek, kRtery
prekracuje bézné kategorie.

Diky svému specifickému vyrobnimu postupu, VvySs u
obsahu alkoholu a dlouhé trvanlivosti se skvéle hodi R
dezertum, syrum, ale i jako aperitiv ¢i digestiv.



