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ABSTRAKT

Bakalaiska prace je zamétena zejména na charakteristiku a vyrobu likérovych vin a také
na jejich uplatnéni v gastronomii. Soustfedi se hlavné na likérova vina vyrabéna
Vv oblastech Spanélska a Portugalska, ov§em kratce se zmifiuje i o rozsifenosti a oblibé
tdchto vin v Ceské republice.

Prace je v€novéana historii a zrodu nejznaméjSich likérovych vin. Nasledujici
kapitola se zabyva legislativou, protoze tato vina vymezuji zdkony, nafizeni a
ustanoveni a pfi vyrob¢ vin je nutné se jimi fidit. Dale se prace zaméiuje zprvu obecné
na charakter likérovych vin a poté konkrétné na charakter téch nejvyznamnéjsich. Dalsi
kapitola popisuje technologii nejslavnéjsich likérovych vin, jimiz jsou Portské, Sherry a
Madeira. V literarnim piehledu jsou uvedeny i vhodné odridy, které tizce souvisi s
vyrobou vin. Posledni kapitola pojednava o vyuziti likérovych vin v gastronomii.

V zavéru prace byl sestaven dotaznik zaméfeny na znalost a oblibenost likérovych vin.

Klic¢ova slova: likérové vino, fortifikace, portské, sherry, madeira, vinny destilat

ABSTRACT

The bachelor thesis is especially focused on characteristic and liqueur wines production
and also their use in gastronomy. It primarily aims at liqueur wines produced in Spain
and Portugal but it briefly mentions popularity of these wines in the Czech Republic as
well.

The thesis is focused on the history and origin of the most famous liqueur wines.
The following chapter is concerned with legislative since these wines are defined by law
and regulations which are necessary to be complied with. The next part of the thesis is
focused on liqueur wines characteristic in general and then particularly on the most
important ones character. The next chapter describes the technology of the most famous
liqgueur wines as Port, Sherry and Madeira. In the literary summary, there are also
mentioned appropriate varieties which are closely related to wine production. The last
chapter deals with liqueur wine usage in gastronomy. At the end of the thesis there is a

questionnaire focused on the knowledge and popularity of liqueur wines.

Key words: liqueur wine, fortification, port, sherry, madeira, wine distillate
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1 UVOD

Vznik likérovych vin saha daleko do historie. Zastupci téchto vin se vyznacuji svym
puvodem a historii vyroby. Nejvétsi boom zazivala likérova vina v 17. stoleti ve spojeni
se zamoiskymi plavbami. Pfi pfevozu v difevénych sudech po moii se vina Casto kazila,
a proto je bylo potieba dolihovat a zvySenim alkoholu tak vino zakonzervovat proti
druhotnému kvaseni nebo nékterym vadam vina. V soucasné dobé jsou likérova vina
znamd po celém svété. OvSem nejvice je produkce likérovych vin rozSifena
v evropskych statech, jako jsou Portugalsko, Spanélsko, Francie, Italie, ale i Recko a
Kypr.

Pojmenovani vin muze byt rizné — likérova, fortifikovand, dolihovand, dezertni,
aperitivni. Pro Kategorii likérovych vin je typicky vyssi obsah alkoholu (15 az 22 %).
Vina se tzv. fortifikuji (dolihuji) destildtem vinného ptivodu. Dilezity je plivod destilatu
a také jeho kvalita. Musi byt naprosto neutrdlni, aby neovliviioval aroma mostu.
Alkohol se pfidava bud’ pied, béhem nebo po ukonceni fermentace. Pfidanim vybranych
vinnych destilati a zranim ziskava fortifikované vino nezameénitelnou chut’ a aroma.
Fortifikaci se vytvari takové prostiedi, které nedovoluje preziti kvasinek ani bakterii.
Zastavi se tak proces kvaseni, ¢imz nestaci prokvasit pfirozené obsazeny hroznovy cukr,
a proto zistane ve vin€é. Pak ma vino vys$si hladinu cukru. Nekteré druhy likérovych vin
se vyrabi 1 s niz§im obsahem cukru nebo bez cukru, jako suchd likérova vina. Po
vyrobeni je nutné nechat vina vklidu lezet, aby se cukr s dodanym alkoholem
zharmonizoval. Pro zharmonizovani se mohou likérova vina pasterovat. Tepelnym
osetfenim se dosahne specidlnich tont ve vini i chuti. Obecné pfijatelnéjsi jsou vina
dolihovand v ranném stddiu kvaSeni, tedy s vySSim obsahem zbytkového cukru.
Zachovavaji si svilj primarni odriidovy charakter vice nez vina dolihovana pozdéji.
Technologie vyroby likérovych vin neni pro vSechna vina tohoto druhu jednotna. Vina
se vyrab¢ji specialnimi technologickymi postupy, podle nichz trva produkce nékolik let.
To ovSem jejich vyrobu znacné zdrazuje.

Likérova vina nachazi zna¢né uplatnéni v gastronomii. Pouzivaji se jako aperitivy,
nebo jsou servirovana ke sladkym dezertim. Nektera se uplatiiuji pii priprave koktejli.

Mezi nejvyznamnéjsi likérova vina miiZeme tadit naptiklad Portské, Sherry nebo
Madeiru. Z dalsich znamych fortifikovanych vin lze jmenovat Marsalu, Malagu ¢i

Samos.



2 CIL PRACE

Cilem bakalaiské prace bylo prostudovat dostupnou literaturu tykajici se likérovych vin.
Obeznamit se s historii a legislativou vymezujici tato vina. Zaméfit se na charakteristiku
likérového vina, obzvlasté portského, sherry a madeiry, jez patii k nejznaméjSim
likérovym vinim. Seznamit se s fortifikaci vina a s metodami, jez se pii fortifikaci
uplatituji. Déle popsat technologicky postup vyroby vin a vhodnost odrid pro jejich
vyrobu. Rovnéz se zamétit na vyznam likérovych vin v gastronomii, kdy je vhodné je

podavat a ke kterym pokrmiim. Posoudit oblibenost likérovych vin v Ceské republice.



3 LITERARNI CAST
3.1 Historie

V historickych dobach neexistovaly zddné umélé konzervanty a nejCastéjsi prirodni
destilatd. Obzvlasté v teplych oblastech se vina pii skladovani a pievozu v dubovych
sudech casto kazila, pfedev§im béhem dlouhych plaveb po mofti. Diky tomu se do nich
zacal pridavat alkohol, ¢imz se dosahlo usmrceni kvasinek, bakterii a nezaddoucich
mikroorganismi. Tim doSlo K zastaveni kvasnych procesti a vino jiz znovu nebylo
mozné rozkvasit.

Se zplisobem konzervace vina piiSel v roce 1285 francouzsky lékar a alchymista

Arnald z Villanovy (REBLOVA, 2014).

Portské

Prvni zminka o portském pochdzi z konce sedmnactého stoleti. Zaslouzili se o ni
Angli¢ané, ktefi se snazili nalézt nové vino, jez by nahradilo vysoce danénd francouzska
vina. V udoli feky Douro Vv Portugalsku objevili plné, tmavé vino. Aby se zajistilo, ze
vino prestane dlouho cestu do Anglie, dolihovalo se po fermentaci alkoholem. Ziskané
vino bylo suché. Pozdé¢ji se ukazalo, ze alkohol se ma pfidavat jiz v prubchu
fermentace. Tim se zabiji kvasinky a vino dosdhne sladkého, tiislovitého charakteru
(LAVILLA, 2010).

V 18. stoleti dochéazelo k rozristani vinné révy do regioni vzdalenych od tfeky
Douro. Proto se vytvofila Asociace péstitel hroznii oblasti Alto Douro, kterd méla
chranit autenticitu produktli a kontrolovat ceny. Zaroven se stanovila hranice pé&stebni
oblasti a zrodila se tak prvni vymezena vinaiska oblast na svété — region Douro,
ve které mélo byt produkovano portské vino.

V 19. stoleti se objevila choroba zvana oidium, ktera vedla ke krachu mnoha
vyrobcl. Kromé oidia pozdéji doslo jesté k napadeni révokazem, jenz znicil v podstate
veskeré vinice v Douru (STAVEK, 2005). Obchod s portskym se z nepiiznivého obdobi
vzpamatoval az vroce 1890, kdy byla vétSina vinic naroubovéna americkymi
podnozemi odolnymi vuci révokazu (BURTON, 2012). Poté byly vinice napadeny jesté

plisni révovou, ktera ale jiZ nemé¢la tak rozsahlé nasledky.



Ve 20. stoleti byly podstatné rozsifeny plochy péstebni oblasti Douro. Celé stoleti
se vyznacuje snahou po celni ochrané. Proto bylo v roce 1926 vymezeno specialni
uzemi pro obchodniky, ve kterém jako jediném se smélo portské prodavat, a to
Entreposto ve Vila Nova de Gaia. V tomto stoleti ziskala Francie statut nejvétSiho
dovozce portskych vin. Do této doby néalezel Anglii. Francouzsky trh ov§em vyzadoval
vina niz$i kvality oproti britskému trhu. V dasledku toho se zacala vyvazet levna
portska vina do Francie. VIdda kvili tomuto obchodu musela zasahnout a zakazala
prodej portského vina mlad$iho nez dva roky a s niz§im obsahem alkoholu, nez je
16,5 %.

Ve 20. stoleti dochazelo postupné k dal§im zménam. Jedna z nich probéhla v roce
1964, kdy byl povolen pievoz vin z Doura mimo Zelezni¢ni a ¥i¢ni dopravu také
po silnicich. Jinou zménou bylo napiiklad pfipojeni dalsi oblasti v povodi feky Douro,

zvané Régua, ze které se mohlo portské exportovat (STAVEK, 2005).

Sherry

Historie sherry saha az k Féni¢aniim. V roce 1100 pied Kristem zalozili mésto Gadir
(dnesni Cadiz), ktery vSak zanedlouho museli opustit kvili horkému vétru levante.
Proto zalozili nové mésto, hloubé&ji ve vnitrozemi, zvané Xera, které by mohlo byt
dnesnim Xéres neboli Jerez.

Ve stfedovéku piivezli Maurové do Spanélska destilagni piistroj, kterym obyvatelé
Jerezu preménovali svoji nadbyte¢nou produkci na vinovici. Tu pak spolu se sladkym
koncentrovanym arrope a vino de color ptidavali do novych vin a tak vyrabéli skute¢né
Sherry (STEVENSON, 2002).

V roce 1380 ziskalo mésto Jerez nové jméno - Jerez de la Frontera.

Ke konci 16. stoleti anglicky korzar Francis Drake zapalil etné Spanélskeé lod’stvo
v piistavu Cadiz a vzal asi 3000 sudd sherry, které pievezl do Anglie. Tak poznali
Britové vyborné sherry.

V pribéhu roku 1890 nastalo obdobi temna Vv produkcei vina kviili fad¢ faktort jako
problémy s révokazem, selské povstani v Jerezu nebo vyroba nekvalitniho sherry
ptidavkem chemickych latek. Do konce stoleti se pramysl se sherry vzpamatoval
(AUFFREY, 2010).
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Madeira

V 15. stoleti vyslal princ Jindfich Moteplavec kapitana Joaa Goncalvese Zarca
objevovat nova uzemi. V roce 1418 narazil na ostrov Madeira. Ostrov byl porostly
lesem, proto kapitan zalozil na nékolika mistech ohen. ZniCil veSkerou vegetaci a
obohatil padu draslikem, coz ucinilo z ostrova misto vhodné pro péstovani révy
(STEVENSON, 2002).

Z divodu preckani prepravy po mofti bylo zapotiebi vina z Madeiry, obdobné jako
vino portské, dolihovat. (WALTON, 2002). Madeirska vina se pfevazela na Dalny
vychod, kde se prodavala. Behem plavby dochézelo k jejich zahtfivani az na teplotu
45 °C a v nizsich zemépisnych Sitkach zase k ochlazeni. Tento proces zajistil zvlastni a
neopakovatelny charakter vina (MEJSTRIK, 2012).

Pii piepravé obcas vino slouzilo namotnikiim jako prevence proti kurdéjim nebo
také zdroj vitaminu C.

V 19. stoleti zamotila ostrov plisen. Nasledné byl ostrov poni¢en msi¢kou révokaz.
Mnoho vinic bylo nahrazeno cukrovou titinou. Producenti se zaméfili na zrani vina

ve vyhifivanych nadrzich nazyvanych estufas (LAVILLA, 2010).

3.2 Legislativa likérovych vin v CR

Likérova vina spadaji do skupiny fortifikovanych vin. Konkrétn€ o tom pojednava
Zakon €. 321/2004 Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi. Zakon soucasné zahrnuje mezi
fortifikovana vina 1 vina aromatizovana.

Likérovéa vina vymezuje ustanoveni § 22 zakona ¢. 321/2004 Sb., ovSem definice
tohoto typu vina uvadi pfiloha I, bodu 14 Natizeni rady (ES) ¢. 1493/1999 o spole¢né
organizaci trhu s vinem.

Aromatizovana vina jsou uvedena v § 24 zdkona ¢. 321/2004 Sb., i kdyZ definice
tohoto druhu vina je obsaZena v ¢lanku 2 odst. 1 pism. a) a odst. 3 Natizeni Rady (ES)
¢. 1601/91 o obecnych pravidlech pro definici, oznacovani a obchodni Upravu
aromatizovanych vin, aromatizovanych koktejli z vinaiskych produkti.

Vedle vySe zminéného zakona je nezbytné se pii vyrobé dolihovanych vin fidit také
zakony upravujici nakladani s lihem. Jedna se predevsim o Zakon ¢. 353/2003 Sh.,

o spotfebnich danich nebo Zakon &. 61/97 Sb. o lihu (STAVEK, 2006).
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Definice likérového vina dle vyhlasky MZe 335/1997, oddil 2, paragraf 6:

Likérovym vinem se rozumi napoj vyrobeny z nekvaSené §tavy z ovoce, s vyjimkou

hroznl révy vinné, nebo z nekvasené $tavy z plodi cerného bezu s piidanim jemného

rafinovaného kvasného lihu nebo destilatu a cukru.

3.2.1

Zakon ¢. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a vinarstvi

Dle Ustanoveni § 22 musi likérové vino splitovat:

— pozadavky na alkohol:

3)
b)

c)

skutecny obsah alkoholu nejméné 15 % objemovych a nejvyse 22 % objemovych;
celkovy obsah alkoholu nejméné 17,5 % objemovych;
puvodni pfirozeny obsah alkoholu pted ptidanim alkoholu, resp. destilatu nejméné

12 % objemovych;

— pozadavky na vstupni suroviny:

a)

b)

likérové vino se ziskava z ¢asteéné zkvaseného hroznového mostu, z vina,
ze smési vySe uvedenych vyrobkil nebo z hroznového mostu;
likérové vino je moZzné vyrabét pouze z mostovych odrid zatfidénych ve Statni

odrudové knize;

— pozadavky na vyrobu:

a)

b)

zvySeni pfirozené¢ho obsahu alkoholu je moZno uskutecnit jen za pouziti produktt
uvedenych pod pismeny b) a c¢) niZe;

do likérového vina je nutné pridat samostatné nebo ve smési neutralni alkohol
vinného pivodu, vcetné¢ alkoholu ziskaného destilaci suSenych hroznl, se
skute¢nym obsahem alkoholu nejméné 96 % objemovych, ¢i destilat z vina nebo
suSenych hroznl se skutecnym obsahem alkoholu nejméné 52 % objemovych
nejvyse 86 % objemovych;

do likérového vina je dale mozné piidat jeden nebo vice z téchto vyrobki:
zahuStény hroznovy most nebo smés nékterého z vyrobkl uvedenych v pism. b)

s ¢astecné zkvasenym hroznovym mostem;

d) je povoleno slazeni likérového vina, pokud u uzitych produkti neprobéhlo

obohaceni zahu$ténym hroznovym mostem, a to prostfednictvim zahusténého
hroznového mostu nebo rektifikovaného moStového koncentratu, pokud zvySeni

celkového obsahu alkoholu doty¢ného vina neptesdhne 3 % objemovych.
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e) do likérového vina je téZ umoznéno piidavat lih ¢i destilaty uvedené v natizeni
Rady ¢. 1234/2007, aby se vyrovnaly ztraty, které vzniknou odparem béhem zrani
S tim, ze timto lihem a destildtem se rozuméji produkty uvedené vyse pod pismeny

b);

Tab. 1 Smyslové pozadavky na jakost likérovych vin

ZNAK JAKOSTI LIKEROVE VINO

vzhled Ciry

y ) slab€ postiehnutelny zavoj, viditelny
pfipustné odchylky vzhledu pouze proti svételnému zdroj, ojedinélé
jemné krystalky vinného kamene

barva odpovidajici oznaceni
ptipustné odchylky barvy slabé odlisné tony
viné vyrazna, typicka, ¢ista, odpovidajici
oznaceni; bez chorob a vad
ptipustné odchylky viiné mensi odchylka ve vyraznosti
chut’ vyrazna, typicka, plné, harmonicka, Cista,

odpovidajici oznaceni; bez chorob a vad

ptipustné odchylky chuté mensi odchylky v typi¢nosti

Zdroj: Zékon o vinaistvi a vinohradnictvi: komentat, Rada, 2012

Kromé likérového vina lze vyrabét 1 jakostni likérové vino, které musi podle Ceské
legislativy také splnovat obsah alkoholu 15 — 22 %. Dale je pozadovano, aby vino
pochézelo z vinaiské oblasti s registrovanymi odriidami, odkud byly hrozny sklizeny, a
piitom nedoglo k prekrodeni jejich hektarového vynosu (PAVLOUSEK, BURESOVA,
2015).

3.2.2  Zakon ¢. 353/2003 Sb. o spotiebnich danich

Fortifikovana vina se fadi do tfidy meziproduktt a jsou znac¢ena kddem nomenklatury

2204.
Ustanoveni § 93 Piedmét vina z dané a meziprodukti:

Predmétem dané pro Ucely tohoto zdkona jsou vina a fermentované népoje (dale jen
vina) a meziprodukty uvedené pod kody nomenklatury 2204, 2205, 2206, které obsahuji

vice nez 1,2 % objemovych alkoholu, nejvyse vSak 22 % objemovych alkoholu.
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Podle ustanoveni § 95 je zdkladem dan¢ mnozstvi vina a meziprodukti vyjadiené
v hektolitrech. Nasledujici ustanoveni § 96 stanovuje sazbu dané z meziproduktd
na 2340 K¢/hl.

Platcem dané je ten, kdo snezdanénym fortifikovanym vinem obchoduje,
prepravuje ho, skladuje, pfijima nebo ho odesila ze skladu (KOTENOVA A KOL.,
2010).

3.3 Likérové vino

Pod pojmem likérové vino si patrné kazdy vybavi sladké alkoholické vino, jenz je
vhodné podavat k dezertim na konci stolovani nebo pouzit samotné jako dezert.
Z tohoto divodu jsou likérova vina nazyvana téz jako dezertni. AvSak samotny nazev
likérové vino je ponékud matouci, protoze tyto lihoviny nemaji s likéry nic spole¢ného.
Likérovd vina vyborn¢ vystihuji dojem z vétSiny téchto népoji, a proto se vzilo
oznaceni likérové vino. Obvykle se totiZz jednd o skute¢né hodné sladkd vina, kterd se
svou chuti podobaji spise likéru, nez vinu (PEHLE, 2006).

Typickym znakem téchto vin je vyssi obsah alkoholu oproti béznym tichym vintim.
Casto se oznacuji jako fortifikovana, protoze b&hem jejich vyroby dochazi k fortifikaci
destilatem (GRAINGER a TATTERSAL, 2005).

Hlavnimi pfedstaviteli likérovych vin jsou naptiklad portugalské portské a madeira,
Spanélské sherry a malaga, ¢i sicilska marsala. Do této skupiny vin patii rovnéz
kofenéna vina (STAVEK, 2006).

K likérovym viniim se dale mohou fadit muskatova likérové vina. Jedna se o zlatavé
zbarvend vina feckého plvodu, kterd se vyznaCuji muskatovou vini a chuti
S hrozinkovymi tony. Takovym vinem je napfiklad Samos. Znamé je také likérové
¢ervené vino Mavrodaphne. U mladych vin jsou pro néj typické ovocné tony ve vuni a
chuti. V prubéhu zrani vina, které muze trvat 1 rok az 20 let, pfechazeji tyto tony
ve zralé, harmonicky sladéné vino s jemnym buketem (KUTTELVASER, 2003).

Likérova vina se vyznacuji dlouhou Zivotnosti diky vyS§imu obsahu alkoholu a
cukru, které vino konzervuji. Po otevieni lahve se Zivotnost u jednotlivych
dolihovanych vin rbzni. Styly vina sherry Manzanilla a Fino by mély byt
zkonzumovany po prvnim tydnu od otevieni lahve, pokud jsou patfi¢né uchovany
v chladniéce. Portské vydrzi o néco déle, kolem dvou az &tyf tydnii. Zivotnost madeiry

je v podstaté neomezena (LEWENSZTAIN, 2014).
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Mezi nejznamé;jsi fortifikovana vina patii portské, sherry a madeira.
3.3.1 Portské

Vyroba portského vina je rozsitena po celém svéte, v Kalifornii, Australii, Portugalsku
(LAVILLA, 2010). Nazev vino pievzalo od mésta Oporto. Odtud je také expedovano
(KELBLOVA, 2006). Portugalské portské pochazi zoblasti tdoli feky Douro
(SIMONOVA, 2002). Vinice jsou zde fazeny pomoci bodového systému do Sesti
kategorii od nejlepsich (skupina A) po nejhorsi (skupina F). Od stupné zatiidéni vinic se
odviji cena hroznu pii sklizni. Zatazovani vinohradii probihd na zakladé¢ hodnoceni
lokality, polohy, sklonu (vys$si je lepSi), nadmoiské vysky (niz8i se hodnoti 1épe),
mikroklima, vysazené odridy, sloZeni pidy, stafi vinohradu (lepsi je star$i), vynosnosti
(vice bod je za nizsi), zdravotniho stavu a udrzovani vinice.

Pidu v oblasti Douro tvoifi smés tvrdych zemin s bfidlicnym nebo zulovym
podlozim. Nejjemnéjsi portskd vina pochéazi z vysoko poloZenych svahi z btidlicnych
pud. Vinice se nachazi na strmych svazich v podobé¢ teras, coz brani v pouzivani
mechanizace (obr. 1). Obdélavani vinic tedy probiha ru¢né a hrozny se snasi v kosich
na zadech.

Pti vysazovani nového vinohradu na zulové piidé€ se nejdiive musi navrtat skala, do té se
pak vloZi naloz a dojde k odstieleni. DEl4 se to proto, aby vznikly v hornin€ praskliny

k uchyceni kotent révy (SEVCIK, 2000).

Obr. 1 Terasovité vinice v Douru (WWW.JANCISROBINSON.COM, 2015)

Produkce portského v regionu Douro se do zna¢né miry fidi atmosférickymi
podminkami, jako je teplota vzduchu a srazky. Pomoci linedrni regresni analyzy se

ukézalo, ze velké mnozstvi srdzek a chladné teploty v obdobi tvorby novych listki,
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raseni a vyvoje kvétenstvi (inor—biezen) a teplé pocasi béhem kveteni a vyvijeni plodii
(kvéten) plisobi ptfiznivé na produkci. Za pouziti multinomialni logistické regrese byly
modelovany tii vyrobni kategorie — nizkd, stiedni, vysoka. Oba uvedené statistické
modely dokazi odhadnout budouci produkci vina. Odhaduje se, Ze do konce 21. stoleti

dojde ke zvyseni produkce o 10 % (obr. 2) (SANTOS a kol., 2013).

1400
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Produkce [mil. hl]

1100

1960 1980 2000 2020 2040 2060 2080 2100
Obr. 2 Vyvoj produkce portského v regionu Douro v letech 1960-2100 (SANTOS a kol.,
2013)

Kategorie portskych vin

Portskd vina Ize klasifikovat na bilad a Cervend. Portskd Cervena piedstavuji vétSinu
produkce.

Bilé portské zastupuje mladé bilé portské, jenz se prodava kratce po ukonceni
vyroby a pije se hlavné jako aperitiv; a staré bilé portské zrajici v sudech.
Barva bilych vin zéavisi na délce zrani v dfevénych sudech a na oxidativnich
podminkach. Cim déle vino zraje za oxidativnich podminek, tim vice piechazi do zlaté,
jantarové barvy (STAVEK, 2005).

K nejvyznamngj$im ¢ervenym vinim se fadi Ruby a Tawny zpracovavané
prevazné z modré odridy Tourigal Nacional.
Ruby — nejvice vyrabény typ portského. Po fermentaci se uklada (obecné po dobu 2 let)
do nadrzi z nerezové oceli, aby se zabranilo oxida¢nimu starnuti a zachovala se jeho
vinove cervena barva. Pied plnénim do lahvi se vino filtruje.
Tawny — vino zraje v dievénych sudech, kde se smisi takovym zplisobem, Ze kone¢ny

vyrobek je smési vice vé€kovych kategorii. Tawny mtize zrat 10, 20, 30 nebo 40 let.
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Tawny bez uvedeni véku je ukladano v sudech na minimalné 2 roky, kdy se postupnou

oxidaci a odpafovanim dosahne zlatavé barvy (PREEDY, 2014).

Kromé dvou vySe uvedenych vin se setkdvame s mnoha dalsimi kategoriemi
portskych vin, jedna se zejména 0:
Vintage Port — vino ma tmav¢ fialové zbarveni, které se starnutim bledne. Vyzrava dva
roky v dubovych sudech a vlahvi i vice nez 30 let. Vzhledem k tomu, Ze se vino
nefiltruje, se pred podavanim vyzaduje provadét dekantace za ucelem oddéleni
sedimentl usazujicich se na dn¢ lahve.
LBV/Late-Bottled Vintage — zraje 4 — 6 let v tanku nebo sudu s moznou naslednou
filtraci. Filtrované LBV je popularni u spottebitelli, nebot’ se u n&j nepozaduje starnuti
ani dekantace (PAMBIANCHI, 2002).
Vintage Character — ¢ernocervené vino bohaté na taniny, voni po ovocnych plodech.
Reserve — vymezuje novou kategorii vyznacujici se vysokou jakosti. Pochazi z lepsich
poloh a zraje 4 — 6 let.
Colheita Port — vino zraje jeden rok v dfevéném sudu, ¢imz se dosahuje pozadované
hustoty aroma a ovocnych tonti (DOMINE, 2015).
Crusted Port — tmavé plné vino, které se ziskava smichanim vin z nékolika ro¢nika
vyzravajicich 4 roky v dfevénych sudech. Na wvnitini strané¢ lahvi vznikd znacné
mnozstvi sedimentu, které¢ vytvaii tlustou vrstvu — crust. V disledku toho se musi pted

pouzitim provadét dekantace (KOLECKO, 2014).

3.3.2 Sherry

Spanélské fortifikované vino, které bylo pojmenovano podle mésta Jerez de la Frontera
v Andalusii (WALTON, 2002). V okoli mésta se nachazi kolem 10 000 ha vinic. Sherry
se poklada za jedno z nejhodnotnéjsich vin. Jeho produkce je zaméfena predevsim

na vyvoz (FARKAS, 1980).

Pida v regionu Jerez se pro svoji bilou barvu oznacuje jako albariza. Za vlhkych
podminek se droli a snadno pfijimd vlhkost. Na slunci zase rychle tvrdne a brani
vysychani spodnich vrstev. V ptidé se nachéazi velké mnozstvi vépniku, jenz ovliviiuje
vyzréalost hrozni. Hrozny obsahuji vysoky podil kyselin, coz neni pro takto tepl¢ oblasti
zvykem.

Kromé pidy maji na zdejsi vino vliv i dalsi faktory. Patfi k nim vétry levante a

pontete. Levante, horky az spalujici vitr vanouci ze Sahary, takzvané ,,dopece* révu

17



pti dozravani tak, ze se vyvazi pomér mezi kyselinami a cukry. Naopak vitr potente je
vlhky a vane v podzimnim obdobi z Atlantiku. ZajiStuje rozmnozeni kvasinek
Saccharomyces beticus na hroznovych kuli¢kach, které pak pti kvaSeni utvaii
na povrchu vina povlak, zvany flor, jenz je typicky pro vina typu Sherry.

Andalusie vytvaii svym slozenim pidy a horkymi, vysusujicimi vétry jedine¢né
podminky pro péstovani hroznit vhodnych k vyrobé vin, znichz se ziskava sherry

(SEVCIK, 2000).

Styly vina Sherry

Fino — svétlé, suché vino, které je béhem vyroby chranéno na povrchu povlakem
z kvasinek (LAVILLA, 2010). Cerstvé vykvasena vina uréena k vyrob& tohoto typu
vina se zdmérné fortifikuji na pouhych 15 - 15,5 % pted uloZenim do sudu, ve kterém
pak probiha minimalné tii roky maturace. Na povrchu vina se vytvaii svétle hnéda
vrstva kvasinek, kterd jednak slouzi jako ochrana pied vzduchem a jednak dava vinu
charakteristickou ostrou a $tiplavou ptichut’ (CLARKE, 2009). Vina zrajici

ve vnitrozemi mohou mit hlub$i odstiny a byt aromatictejsi, protoze za horkého 1éta
muze povlak odumirat.

Manzanilla — jedna se o styl vina Fino. Ke zrani dochazi v oblasti kolem mésta
Sancular de Barrameda, ¢imzZ se zajisti aktivngj$i, a tim padem siln&jsi vrstva kvasinek.
V disledku toho, je Manzanilla ¢asto leh¢im a v chuti vyraznéj$im vinem neZ Fino.
Pokud se vino ponecha zrat v pfitomnosti kysliku, vznik4d Manzanilla Pasada.
Amontillado — jedna se v podstaté o Fino zrajici déle nez 15 let. Kolem osmého roku
odumird flor a vino zraje za oxidativnich podminek. Vzniklé Amontillado ma charakter
suchého vina. Obchodni Amontillado ma jen malo spole¢ného s pravym Amontilladem.
Je Casto doslazované.

Pale Cream - vino vznikajici oslazenim vina Fino. Hladina cukru se zvySuje
ptidavkem koncentrovaného hroznového mostu nebo §tavového koncentratu.

Palo Cortado — vzacny styl Sherry. Vyroba zacina stejné jako u typu Fino, ale s tim
rozdilem, ze flor odumira diive. Tudiz je vino déle vystaveno pusobeni kysliku a je
svym charakterem podobné Amontilladu.

Oloroso Sherries — tato vina zraji bez floru. Ke konci zrani se vina dolihuji az do té
doby, dokud se nedosahne 18 % alkoholu. V systému solera se obsah alkoholu opét

snizi, takze se vina refortifikuji pfi plnéni do lahvi.
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Oloroso — nazev Oloroso znamena ve $panélsting ,,aromaticky*. Od toho se také odviji
typicka vlastnost vina, intenzivni aromati¢nost. Vina stylu Oloroso jsou suchd, tmava a
maji bohatou a ofiskovou chut’. Mohou dostavat az sta let.

Cream — vina se vyrabi slazenim Oloroso Sherry odridou Pedro Ximenéz. Vyznacuji
se sladkou, ofiSkovou chuti. Nékdy se kvuli nedostate¢nému zbarveni upravuji
koncentratem arrope. Obchodni Cream Sherries se nazyvaji Amoroso nebo Brown

Sherry (LAVILLA, 2010).

3.3.3 Madeira

T&zsi, fortifikované vino, jez dostalo nazev podle ostrova Madeira (KRATOCHVIL,
2013). Tento ostrov se rozklada v Atlantském oceanu jihozapadné od Portugalska a jen
600 km od severu Afriky. Na Madeife jsou idealni podminky pro péstovani vinné révy,
za nasledek urodnéjsi pidu. Na ostrové je pomérné vysoka vlhkost, takze kete révy
musi byt vedeny na vysokych podpérach, a to ztézuje pracovni podminky (CALLEC,
2005).

Typy Madeiry

Pii vyrobé Madeiry se dosahuje Ctyi stupiii sladkosti - suché, polosuché, polosladké a
sladké.

Malmsey — jedna se o nejsladsi Madeiru. Vino je t€Zké a plné a starnutim vykazuje
jemné stopy po kakau a ¢okoladé. Vino vyviji vétsi mnozstvi cukru, které ale s vysokou
urovni kyselin plisobi vyvazené.

Boal (také Bual) — polosladky typ Madeiry. Protoze vyzaduje vice tepla, vysazuje se
Vjizni cCasti ostrova. Charakteristickym rysem je aroma po suSenych meruikach,
ofechu, hrozinkach a karamelu (DOMINE, 2015).

Verdelho — zlaté zabarvené vino, které starnutim tmavne. Vyrabi se stfedné suché az
stiedné sladké.

Sercial — vino patii k nejbled$imu, nejsus§imu a nejleh¢imu typu Madeiry. Jedna se

o aromatické vino s chuti citrusového ovoce a kofeni. Péstuje se na nejchladnéjSich

mistech ostrova (STEVENSON, 2002).
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3.3.4 Dalsi vyznamna fortifikovana vina

Malaga

Likérové vino pochazejici z okoli mésta Malaga na jihu Spanélska. Diive bylo b&zné
prodavano jako podpora organismu v rekonvalescenci. V soucasnosti jiz na vyznamu
ztraci. Malaga je tmavé Cervené vino, jehoz tmavé zbarveni vznikd ptislazovanim

sirupem arrope.

Marsala

Sicilské likérové vino vyrabéné z odrid révy rozprostirajici se v provincii Trapani. Vino
nese nazev podle pristavniho mésta Marsala.

Vyrabi se jako suchd, polosladka nebo sladka. Na zaklad¢ barvy ji lze oznacit jako
zlatou (oro), jantarovou (ambra) a &ervenou (rubino) (KUTTELVASER, 2003).

Existuje n¢kolik typi Marsaly lisicich se obsahem alkoholu a staiim: Marsala Fine,
Marsala Superiore, Marsala Vergine.
Dale se vyskytuji tii druhy specialni Marsaly: Marsala al Uovo (s vejcem), Marsala alla

Mandorla a Marsala alla Fragola.

Samos

Dezertni vino piivodem z Recka, konkrétn¢ z ostrova Patras. Toto velmi sladké, opojné
vino se vyrabi z nejriznéjSich maceratl pfipravovanych z hrozinek, pomeranci, fika a

svatojanského chleba, jez davaji vinu tu spravnou chut’ a aroma (PATEK, 2001).
3.4 Technologie vyroby likérovych vin

3.4.1 Fortifikace

Proces fortifikace je nezbytnou soucasti vyroby likérovych vin. Jedné se o dolihovani
vina piidavkem vysoce koncentrovaného destilatu do révového mostu (PAVLOUSEK,
BURESOVA, 2015). Zatimco bé&zna ticha vina obsahuji 8,5 az 16 % alkoholu,
fortifikovana vina 16 — 24 %. Alkohol je pfidavan bud’ pfed, béhem, nebo po kvaseni.
Jeho pfidavkem se zapfic¢ini smrt kvasinek (MARSHALL, 2012). Pokud se dodava
alkohol do vina na zacatku kvaseni, vysledna vina jsou pak sladsi (FRANK, 2008).
Obvykle se pouziva 70 az 80 % alkohol, kterym obycejné¢ byva vinovice - brandy,
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pfipravovana z mistnich vin. Mnozstvi dodaného alkoholu, doba a zptisob aplikace jsou
pro charakter dolihovaného vina velmi dualezité. Rovnéz je tomu tak u odridy nebo
oblasti vyroby. Do kategorie fortifikovanych vin spadaji vSechna vina s pfidavkem
alkoholu, at’ uz sucha, nebo sladka, Cervend, nebo bild. Nezalezi na vinifikaci
(STAVEK, 2005).

Nejkvalitnéjsi likérova vina jsou ta, u nichz pfidany alkohol neovlivituje primarni
organoleptické vlastnosti. Etericka viné alkoholu by méla byt sotva postichnutelna,
nejlépe nepostichnutelnd, aby nepiekryvala typické aroma vina (BIANCALANA,
2004).

S ptidavkem alkoholu je tfeba pozménit proces zrani. U likérovych vin se pozaduje
delsi zréni, aby doslo k harmonizaci vina s doddvanym alkoholem. K rychlej$imu zrani
pfispiva ¢astecna pfitomnost kysliku, tim padem jsou u téchto vin tolerovany oxidativni
tony. Rychleji vino zraje také v malych dfevénych sudech, kdezto ve vétsich nadobach
probiha zrani pomalu a destilaty s vy$§im podilem alkoholu jsou ostré. V inertnich
nadobéch, jako je sklo, nerez, plast, je zrani velmi pomalé, ale na druhou stranu se

v nich udrzuji zadouci ovocné charakteristiky (STAVEK, 2013).

Nékterd likérova vina se béhem své vyroby tepelné oSetiuji (pasteruji), aby dosahla
jedine¢nych tond v chuti i vini. Pouziva se bézna pasterace a zahtati na teplotu 50 — 70
stupniit po dobu i nékolika mésict. Zahtivanim se ziskavaji portské ovocné tony u vin
lezicich v plnych nadobach, nebo madeiriza¢ni tony pii jejich zahfivani v neplnych
nadobéch a za oxidacnich podminek.

Pti vyrobé nékterych druht dolihovanych vin se mohou ptidavat také maceraty z
hrozinek, svatojanského chleba nebo pomerancové kiry. Predev§im jsou to vina
Z jiznich vinatskych oblasti s mistnim vyznamem. Spousta z nich je vysoce kvalitnich a

mnohé jsou vyznamnym vyvoznim artiklem (KUTTELVASER, 2002).
Metody fortifikace

Mutage

Vinny destilat se ptidava jiz pred zaCatkem fermentace, do Cerstvé vylisovaného mostu.
Tim se vibec nezahdji kvaseni. Zachova se tedy vSechen ptirodni cukr. Tento zpusob

dolihovéni lze také nazvat jako mutage na bobulich nebo na matolinovém klobouku.
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Vznikla vina maji syty odstin, bohaté aroma a strukturu. K této metod¢ se fadi likérova

vina francouzského stylu vins de liqueur.

Casné dolihovani

Alkohol je ptfidavan do jiz kvasiciho mo$tu. Tim je kvaSeni pfedCasné¢ ukonceno.
Kvasinky umiraji pti dosazeni alkoholu 13 az 15 % objemovych. Aktivita kvasinek je
tedy zastavena a ve viné zustava vyssi hladina zbytkovych cukrt, ¢imz se zajisti sladka
chut. Pridavek destilatu obvykle neprobiha najednou. Alkohol se dodavd do mostu
béhem nekolika hodin az dni. Metodou ¢asného dolihovéani se vyrabi naptiklad Portské

nebo Madeira.

Pozdni dolihovani

Fortifikace nastava az po skonCeni fermentace. Ziskané vino je vzdy suché diky
nizkému obsahu zbytkového cukru. Tento zptisob dolihovani slouzi k vyrobé Sherry,
které se vyrabi suché a ke konci vyroby se doslazuje (REBLOVA, 2014).

3.4.2 Destilaty vyuzivané pri fortifikaci

Vinovice

vvvvvv

alkoholu 70 az 86 %.
Na nasem uzemi se vinovice nejevi pfili§ kvalitni. Divodem je to, Ze mnoho vinait

destiluje nekvalitni vina (STAVEK, 2013).

Grappa

Jedna se o italsky vinny destilat vyrdbény z matoliny. Matolina je zbytek Castecné
prokvaseného a vylisovaného rmutu, ktery obsahuje alkohol. Jeji vyroba spociva
v provedeni destilace. Pouziva se bud’ parni destilace nebo destilace za pomoci
dvouplastového kotle s roStem. V prvnim piipade se matolina rozlozi na rostu a

ze spodu rostu se pfivede piehiata péara, ¢imz dojde k propafeni matoliny. Ziskana
palenka by méla byt ¢ird. Nékdy se miiZze pfibarvovat kulérem do svétle hnédého

zbarveni (KRATOCHVIL, 2013).

22



Matolina obsahuje zna¢né mnozstvi aromatickych latek, a tim vyrazné ovliviiuje
aroma mostu. Pouziti grapy k dolihovani tedy neni pfili§ vhodné, i pfesto, ze je velmi

kvalitni.

Potravinarsky lih

Pouziva se lih z obili, melasy nebo z brambor. Obsah alkoholu se pohybuje kolem
96 %. Vyznamnou vlastnosti potravinaifského lihu je jeho absolutni neutralita. Nema

tedy vliv na aroma mostu, coz je vyhodou. Naopak nevyhodou je to, Ze nema vinny

pivod (STAVEK, 2013).
3.4.3 Technologie vyroby portského, sherry a madeiry

Portské

Prvnim krokem pfi vyrobé portského vina je sbér hrozntli. Ten se provadi ru¢né
do malych beden, aby se zarucila vynikajici kondice hrozni (SHAPIRA, 2014). Poté
jsou hrozny hodnoceny, piebiraji se, tiidi a odstranuji se poskozené a vadné hrozny.

Pfi tradiénim zpracovani jsou hrozny umistény do 80 cm vysokych zulovych nadob
o objemu 2,5 az 110 hl. Jejich tvar a forma vedou k dokonalému rozdrceni hroznt
(MICHLOVSKY, 2014). V nich jsou pak hrozny poslapany. Tyto nadoby se oznacuji
jako lagares (obr. 3).

Slapani vypada tak, Ze se muzi a pak i zeny drzi kolem ramen a synchronné a
pomalu pieslapavaji az se docili rovnomé&mého rozdrceni. Slapani probiha ve dvou
fazich. Prvni faze zajist'uje naruseni hroznii a tim uvolnéni §tavy a duzniny bobuli
ze slupek. Béhem druhé faze se muzi prochazi po celé nadobé a dochazi tak
k ponofovani slupek pod hladinu (NADENICKOVA, 2014). Dnes uz ale vyrobci
vyuzivaji pfi mleti hroznil spiSe mechanické stroje a ke kvaseni nerezové tanky.

Za nékolik hodin zacind fermentace. Teplo a alkohol vznikajici pfi fermentaci
zahdji uvoliovani barviv, tanint a aromatickych latek ze slupek do vina. V okamziku,
kdy je ptiblizné€ polovina ptirodniho cukru konvertovana na alkohol, nastava fortifikace.
Slapani je ukonéeno a slupky hroznt stoupaji k povrchu, kde tvofi film. Pak se vino
ptecerpa z lagares do sudil a nasleduje pfidani velmi mladé, ale vysoce kvalitni brandy

o sile 77 % alkoholu. Je bezbarva a neutrdlni v chuti a viini. Pomér brandy a vina se

Mrve
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takze proces fermentace je zastaven a ve viné zlistane ur¢ité mnozstvi neprokvaseného

ptirodniho cukru, coz vinu udéli pfirozenou sladkost (SHAPIRA, 2014).

Obr. 3 Lagares (WWW.AGOODNOSE.COM, 2006)

Obcas se most doslazuje mistelou. Je tomu tak u méné ptiznivych ro¢nikl. Mistela
je hroznovy most s piidavkem vinného destilatu (SVEJCAR, VOLDRICH, 1991).

Po sklizni nastdvd obdobi pozorovéani stavu vinic, upravovani obsahu siry a
alkoholu mladych vin a také se hodnoti jejich zdravotni stav, jestli dokazi pfeckat zimu,
neZ budou na jafe pievezeny. Kruté zimy podporuji lepsi &isténi vin. Castice, jeZ pasobi
zakal ve vin¢ se mnohem lépe sedimentuji pfi nizsich teplotach. Zrani vin v Douru je
proto velmi prospésné.

Vino se tedy uchovava az do jara v Douru. Poté je pievezeno do Villa Nova de
Gaia. Driive k pfevozu vina slouzily typické lodé zvané barcos rabelos. Kvuli obtizné
lodni piepravé se zacala v 19. stoleti vyuzivat zelezni¢ni doprava. Dnes se vina
pfepravuji automobilovymi cisternami.

Pted uloZenim ke zrani se kazdé vino nejprve vyhodnoti, aby se urcilo, ktery typ
portského vina z n¢j muze vzniknout. Pro skladovani portského vina se obvykle
pouzivaji typické sudy pipas, velké nadrze nebo tanky. Sudy byvaji nejcastéji vyrobeny
Z dubu, ale mohou byt i z kaStanu nebo jiné exotické dieviny. Portské kategorie vintage
nebo LBV se uklddaji do specialnich, casto objemnych tanki, které napomdhaji
zachovat tmavé cervené zbarveni prosté oxidativnich tont. Vina slouzici k vyrobé

tawny nebo colheity jsou &erpana do malych sudtit (STAVEK, 2005).

24



Diky fortifikaci maji vina obrovsky potencial ke zrani, takze mohou vyzravat
mnohem déle nez kterakoli jina vina. Z hlediska délky a zptusobu zrani se pak portské
vino rozdéluje do rtiznych stylia (NADENICKOVA, 2014).

V pribéhu zrani se vina staci. Po kazdém staceni se vino jesté mirné dolihuje, a
muze dojit k narstu alkoholu az na 21 % (po fortifikaci ¢ini koncentrace alkoholu
19 — 20,5 %) Béhem staceni a zrani miZze klesat hladina cukru v portském viné. Aby
dosahoval cukr pozadované urovné, doslazuje se vino specialnimi viny, které se
oznacuji jako jeropiga. Vyrabi se jak bila, tak ¢ervena, a kromé doslazovani slouzi i

k zabarveni vina (JACKSON, 2008).

Se zranim se méni hladina antokyand, fenolti a antioxidanti ve ving. Antokyany
jsou hlavni barevnou sloZzkou cervenych vin. Jejich nejvétSim zdrojem jsou slupky
hroznti. Obsah antokyant je ovlivnén piedevsim ptitomnosti kysliku, ale i teplotou, pH,
cukry, kopigmenty a enzymy. Obecné je degradace antokyanti v ethanolickém roztoku
rychlej$i nez ve vodném roztoku, proto se ocekava, ze ve fortifikovanych vinech bude
niz8i obsah téchto sloucenin.

Nékteré studie vztahujici se k degradaci antokyant byly provedeny v portském
vingé. Obsah antokyanii byl zkouman u styld portského Ruby, LBV a Tawny a to
zejména v zavislosti na zplsobu zrani. Vina Ruby a LBV zraji v nerezovych tancich
za nepiistupu kysliku, tudiz podléhaji redukénimu zrani, které zapficinuje velmi
pomalou ztratu antokyant. V téchto vinech je tedy vysSi obsah antokyand. Tawny
vyzrava v dievénych sudech, které propousti malé mnozstvi kysliku a podléha tak
oxidaénimu zréni. V tomto pifipadé se ztraci antokyany rychleji a vino ma méné
antokyan.

V priibéhu zrani dale dochazi ke zvySovani hladiny fenolickych latek a sniZovani
antioxidant. Aktivita antioxidantl je vyssi pii redukénim zrani a pfi absenci kysliku,
kdezto za piritomnosti kysliku pii zrani v sudech je obsah antioxidantl nizsi (PREEDY,
2014).

Sherry
Hrozny se sbiraji v poZadované zralosti do bedni¢ek nebo kosiki. Ty jsou pak

dopravovany na dvur lisovny, kde se hrozny susi vlivem slune¢niho zareni
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na slaménych rohozich za ucelem odpateni vody a tim zkoncentrovani cukru. Délka
ponechéni hroznii na rohozich zavisi na vyrabéném druhu sherry. Hrozny urcené
k vyrobé stylu fino byvaji vystaveny slunci maximalné 24 hodin. Tato kratka doba
zajisti ztratu pouze mala vody, takze cukr se nestaci zkoncentrovat. Vyrabéna vina jsou
pak pomérné sucha nebo maji jen velmi nizky podil cukru. Oproti tomu hrozny
k vyrobé vina typu oloroso jiz obsahuji vyssi zbytek cukru, protoZe se na slunci
ponechévaji nékolik dni. Nejvyssi cukernatosti (30 az 40 %) dosahuji vina vyrobena
z odridy Pedro Ximenéz, jejiz hrozny se susi na slunci dva tydny (FARKAS, 1980).

Po vysuSeni hroznti nasleduje odzrnéni. Mensi podniky se jesté¢ dnes obvykle drzi
klasické metody odzrnéni, tj. roz§lapanim nohama v kadich. U vétSich podnikli jsou
hrozny zpracovavany kovovymi drti¢i a odzriova¢i. Dle tvrzeni vinaiu z Jerez je
Slapani Setrnéjsi ke kvalité budouciho sherry, nebot’ se pfi ném uvolni méné tanint,
které zptisobuji ,,drsnost“ vina (SVEJCAR, VOLDRICH, 1991).

Z dtivodu nizké kyselosti odrid péstovanych v oblasti Jerez se pro zvySeni kyselosti

vina sype rmut sadrou. Po ptidani probiha nésledujici chemicka reakce:

KH (C4H406) + CaSO4 — Ca (CsH40s) + KHSO4

Hydrosiran draselny pak jesté reaguje s kyselym vinanem draselnym za vzniku kyseliny

vinneé:

KHSO4 + KH (C4H406) — K2S04 + Haz (C4H4O6)

Kromé& zvySeni kyselosti zajiStuje ptidavek sadry také vySs$i odolnost vi€i riznym
bakterialnim zménam (FARKAS, 1980).

Jesté pred samotnym kvaSenim se most sifi oxidem sifi¢itym v mnozstvi 100 az 150
mg/l moStu. Vina ze zasifenych mostl se vyznacuji rychlejSim ¢ifenim, svétlejsi barvou,
jsou zdravéjsi a maji lepsi chut’ a vini.

Prvnich 4 az 5 dnt most bouflivé kvasi, poté nasleduje pomalé dokvaSeni. Pti
kvageni piisobi pomérné vysoka teplota 18 az 20 °C (SVEJCAR, VOLDRICH, 1991).
Po této dob¢ je pfeménéno 99 % cukru na alkohol. Produktem je bilé vino (tzv. primarni
vino) s 11 az 12,5 % obj. alkoholu po dokvaseni a vyc¢ifeni. Po ukonceni fermentace se

vino hodnoti a ttidi podle kvality a fadi se do kvalitativnich tfid. Podle toho, jaky ma
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vino potencial jsou nddoby s vinem znaceny symboly I (vino s nejjemnéjsi chuti a vini),
I. (t&z8i a plngjsi vino), Il. (vino, které je potieba jesté po né&jakou dobu vyvijet), Il
(nevhodné se vyvijejici vino uréené k destilaci).

Sherry se dolihovava vinnym destilatem. Destilat se zprvu misi s nezralym sherry
v poméru 50:50 a az pak se tato smés pridava k mladému vinu. Dolihovani probiha
dvoufazove, aby bylo mladé vino ochranéno pred zkazenim.

Po fortifikaci se vina pietaci do 500litrovych severoamerickych dubovych sudii,
ve kterych zraji az do doby lahvovani. Sudy se plni pouze z 5/6 objemu, aby se
ponechalo misto na vytvofeni floru na povrchu vina (obr. 4) NADENICKOVA, 2014).

¥ :gﬁg

Obr. 4 Povlak z kvasinek — tzv. flor (WWW.NJ.COM, 2010)

Vice nez 95 % floru tvofi kvasinky zatfidéné do Saccharomyces cerevisiae. Tyto
kvasinky se fadi k n€kolika rasam S. cerevisiae, jedna se hlavné o rasu beticus,
cheresiensis, montuliensis a rouxii (tab. 2). Dale se mohou vyskytovat druhy z roda

Debaryomyces, Zygosaccharomyces, Pichia, Hansenula a Candida (POZO-BAYON,
MORENO-ARRIBAS, 2011).

Tab. 2 Slozeni kvasinek v mazdie sherry

Druh kvasinek Podil (%)
Saccharomyces cerevisiae rasy beticus 74
Saccharomyces cerevisiae rasy montuliensis 14
Saccharomyces cerevisiae rasy cheresiensis 8
Saccharomyces cerevisiae rasy rouxii 0,3
netypické kvasinky ,,sherrez* (Pichia, Hansenula,Candida) 3

Zdroj: vlastni zpracovani dle Michlovsky, 2014
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Béhem biologického vyzravani vina se povlak kvasinek (také mazdra) na povrchu
vina rozviji. K tomu je pozadovan kontakt se vzduchem a obsah alkoholu 15 — 16 %.
K rozvoji dochazi v aerobidze oxidaci ethanolu. Kvasinky pochazi pfimo z regionu
Jerez bud’ z hroznti, nebo uz pouzitych sudi. Z hlediska vzhledu je mazdra Cisté bila,

krémova, smetanova, natervenala (MICHLOVSKY, 2014).

S biologickym zranim pfichazi dulezité zmény v chemickém slozeni vina.
Predevsim se snizuje koncentrace ethanolu, ktery je spotiebovavan kvasinkami tvofici
flor. Jeho obsah se navic ztraci i odpafovanim skrz dubové sudy, coz vede
K progresivnimu snizeni obsahu ethanolu v priubéhu starnuti. Béhem zrani se tvofi
dulezita vedlejsi latka metabolismu ethanolu, acetaldehyd. Kromé né¢j mohou vznikat
dalsi tekavé slouceniny — kyselina octové, butandiol, diacetyl a acetoin. Dochazi
ke snizeni obsahu jedné znejhojnéjsich slozek ve ving, glycerolu. Kvasinky jej
vyuzivaji jako zdroj uhliku. Glycerol pfispiva chutovému vnimani vina svou sladkou
chuti a viskozitou.

Pii biologickém zrani nastdva redukce obsahu aminokyselin, jeZz slouzi jako zdroj
dusiku kvasinkam. Vedle toho je kvasinky vyuZzivaji k vyrovnani oxida¢né-redukéniho
potencialu.

Dale se zvySuje obsah kyseliny mlécné, nebot’ probiha jable¢no-mlécné kvaseni, kdy je
kyselina jable¢na pfeméiovana na mlécnou kyselinu. Mimo to také narasta podil

kyseliny benzoové (POZO-BAYON, MORENO-ARRIBAS, 2011).

V roce 2010 ve Spanélsku provedl védec Luis Zea spolu s dal§imi védci studii
zmény aroma v prub¢hu biologického zrdni pomoci plynové chromatografie -
olfaktometrie u vina Fino Sherry v zavislosti na dobé vyzravani. Vzorky vina se
ponechaly zrat 0; 1,5; 2,5; 4,5 a 6 let. Sledovalo se nékolik aromatickych fad - ovocné,
empyromatické, tukové, po chemikaliich, kofenéné, kvétinove, balsamico a zeleninové.

Z vysledkli analyzy provadéné v pribc¢hu starnuti vina Fino bylo zjisténo, Ze
S postupnym vyzravanim vina vSechny fady rostly. Zejména se jednalo o ovocné,
empyromatické a tukové. Kvétinové aroma, aroma po chemikaliich a balsamico
dodavaly prakticky konstantni ptispévek do vinného aroma.

Z obr. 5 1ze usoudit, Ze nejvice se na aroma vina Fino podili ovocné tony, ihned
po nich empyromatické a tukové, dale tony po chemikaliich a kofenéné, a nakonec

kvétinové, balsamico a zeleninové. Ukézalo se, ze vySe uvedené pofadi aromatickych
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tontl ve vin€ je u vSech délek zrani viceméné stejné. Pouze zeleninové, empyromatické

a tukové skupiny tonti vykazovaly mirné zmény (ZEA a kol., 2010).

16 -
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Pocet let
—— Ovocné Kofenéné
—— Empyromatické —— Kvétinové
—— Tukové Balsamico
Po chemikaliich Zeleninové

Obr. 5 Aromatické rady sherry béhem biologického zrani (ZEA a kol., 2010)

Béhem zrani jsou sudy uspotfadany do systému Solera (obr. 6), jez piedstavuje
seskupeni sudti naskladanych nad sebou v fadach zvanych criaderas. Jednotlivé fady
obsahuji vino téhoz stafi. Nejstarsi spodni fada se oznacuje solera a je v ni ulozeno vino
urené k lahvovéani. V momenté, kdy se odebere ze solery cast vina pro lahvovani,
doplni se solera stejnym mnozstvim, které bylo odebrano, vinem z prvni criadery,
ve které je o néco mladsi vino. Stejné tak se naplni timto mnozstvim vino z druhé
criadery do prvni a tak dale. Posledni nejsvrchnéjsi criadera obsahujici nejmladsi vino
se nazyva sobretabla.

Pocet fad se mezi solerou a posledni criaderou u riznych stylt sherry odliSuje. Fino a
Manzanilla maji vice criaderas nez napiiklad Oloroso. Fino ma tfi az sedm, Manzanilla

nejméné devét a nejvice dvacet.
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Vino se v solera systému staci nékolikrat za rok. U Fina zpravidla dvakrat az ¢tytikrat,
u Manzanilly Sestkrat.

Vysledkem celého systému solera je predevSim zaruceni kontinuity a konzistence
vina. Mimo to je systém nezbytny pro kozkotvorné kvasinky pti biologickém vyzravani,
protoze mladé vino sebou piinasi vyzivujici latky potiebné pravée pro tyto kvasinky.

Bez pravidelného dodavani mladého vina by flor postupné odumiel (RUBEN, 2013).

200
w
Seoen

g

Obr. 6 Systém solera (WWW.ONTHESAUCEAGAIN.COM, 2016)
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Madeira

Madeiru lze produkovat jako suchou a sladkou. Od toho se pak odviji i priibéh vyroby.

Pti vyrobé suché madeiry dochdzi zprvu k podrceni hroznii, zasifeni a pfidani cisté
kultury kvasinek potiebnych k prokvaseni mostu. Ten se nechava kvasit 2 az 4 tydny
V nerezovych tancich nebo dubovych sudech. Néasleduje lisovani a nalezeni vina
v sudech a posléze v lahvich, ¢imZ se zaru¢i odbourani drsné chuti. Poté je vino
fortifikovano.

Produkce sladké madeiry je oproti suché odliSnd v tom, Ze se vysokoprocentni
alkohol dodava do mostu uz béhem kvageni. UpIn& poprvé se destilat pridava ve chvili,
kdy most obsahuje kolem 3 % obj. ptirozené vzniklého alkoholu. Dalsi ptidavek se fidi
tim, kolik zbytkového cukru je pozadovano v koneéném viné (NADENICKOVA,
2014).

Fortifikace vyzaduje piidavek neutralniho vinného destilatu s obsahem alkoholu
okolo 95 %. Vhodnym destilatem se zvysi obsah alkoholu na 14 — 18 % (JACKSON,
2008).
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Vykvasené, dolihované vino se staci z kalti a pfemistuje do estufas. Jde o sklepy,
pfipadné zvlastni mistnosti, vnichz se uskuteGfiuje zahfivani vina (SVEJCAR,
VOLDRICH, 1991).

Vino je uzavieno do velkych betonovych tankti nebo do podlouhlych nebo kratSich
dfevénych sudl, ve kterych je zahiivano. Teplota v estufas pomalu stoupa v prubéhu
dvou tydnt (asi o 5 °C denné) az na 45 — 50 °C. Tato teplota se udrzuje po dobu
nejméné tifi mésici. Po tzv. peCeni je vino pozvolna ochlazeno na okolni teplotu.
Chlazeni se urychluje studenou vodou prochézejici skrz zahtivaci kotouce. Poté dochazi
k dals§imu zahfivani, ale jiz na niz8i teplotu. Vino se zahfiva obvykle v dievénych
sudech umisténych pfimo nad zahfivacim prostorem. Zahfivanim se ztraci urcité
mnozstvi alkoholu, proto se vino znovu fortifikuje. Obsah alkoholu se tak zvysi na
18 — 20 %. Zahtivani také vede k tvorbé latek podilejicich se na aroma vina. Jedna se o
aldehydy, obzvlasté¢ acetaldehyd a acetal, extrémné aromatickou latku sotolon nebo
produkty cukri, jako je naptiklad furfural.

Zrani vina probiha Casto v difevénych nadobach, ale hojné pouzivané jsou i sudy, a
to nejen dubové, ale i mahagonové nebo kastanové. Lepsi madeiry vyzravaji
po zahtivani nejméné 5 let. Mén¢ kvalitni madeiry jen 13 mésici (JACKSON, 2008).

Stupent sladkosti vin mize byt upravovan zahu$ténym sirupem nebo mistelou
(KUTTELVASER, 2003). Vyrobou v estufach se ziskavaji zejména vina nizsi kvality.

Nejlepsi a rocnikova vina jsou vyrabéna metodou Canteiro, kdy se sudy
s dolihovanym vinem umisti na stfechy nebo piidy vinafstvi nebo na mista, kde na né
trvale pusobi sluneéni zafeni. To vede ke koncentrovani vina a také k jeho oxidaci.
V momenté¢, kdy dosahnou vina zddouci zralosti jsou umisténa do sklenénych demizoni
a peclivé uzaviena. Tim jsou chranéna pired dalSim kontaktem s kyslikem a mohou tak
byt skladovana po velmi dlouhou dobu. Po nalahvovani se jest¢ nechavaji lezet dva
roky, nez se uvedou na trh. Vina vyprodukovana danou metodou maji spiSe svézi a

ovocnou chut’ (NADENICKOVA, 2014).

3.5 Odridy urcené pro vyrobu likérovych vin

Pro vyrobu jednotlivych likérovych vin existuji pro né charakteristické odridy.
K vyrobé portugalského portského se vyuziva az 48 bilych a modrych odrud vinné

révy. Tyto odridy jsou oficidlné déleny do nékolika kategorii - velmi dobré modré
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odridy (8), dobré modré odridy (12), prumérné modré odrady (8), velmi dobré bilé
odrtdy (8), dobré bilé odrudy (6), primérné bilé odrady (6).

Ze vsech téchto odrud patii k nejlepSim pouze Sest z nich a vSechny jsou modré
(SEVCIK, 2000). Pievazna ¢ast ma drobné bobule se silnou slupkou, ze kterych se
ziskava velmi husty a koncentrovany most, jenz je dokonalou surovinou pro vyrobu
portského vina (NADENICKOVA, 2014).

Touriga nacional — povazuje se za nejlepsi odridu pro vyrobu portského. Péstuje se
na teplejSich mistech. M4 malé bobule. Poskytuje siln¢ aromatické, Cerné, tislovité
vino.

Tinta cao — upfednostiiuje chladnéj$i prostfedi. Dodava vinu delikatnost a
komplexnost. Slusnou Urodu poskytuje pouze pokud se péstuje vedenim na dratech,
jinak je malo trodna a nevynosna.

Tinta roriz — odrida s vysokym obsahem cukru a nizkym obsahem kyselin. Dava
vyrazna, svétla vina s urcitym podilem ttislovin.

Tinta barroca — vino z této odrudy vcelku brzy vyzrava, a proto se hodi ke konzumaci
jesté jako mladé nebo slouzi k fedéni tfislovitych a vyraznych vin.

Touriga Franca — tato vysoce kvalitni odruda pfinasi do vin hroznovou chut’ a aroma.
Tinta amarela — pro péstovani jsou vhodné co nejteplejsi a nejsussi oblasti, nebot’ je

nachylna k plisni. Vyznacuje se vysokou produktivnosti (STEVENSON, 2002).

Pro vyrobu vina sherry jsou dnes povoleny tii odridy — Palomino, Pedro Ximenéz a
Moscatel Fino.
Palomino — odrida poskytuje lahodné a suché vino. Tvoii pouze 10 % produkce sherry.
Pedro Ximenéz — hrozny se ponechavaji susit na slunci, aby se v nich koncentroval
cukr a ziskala se pIn¢j$i a tmavsi sherry. Pro vina je typicka lepkavost a vyrazna chut,
ale také vyvazenost. Pouziva se hlavné k vyrob¢ sladsich typt sherry.
Moscatel Fino — vino vyrobené z odriidy Moscatel se pije spise lokalné. Cast produkce

vin slouzi k doslazovani jinych likérovych vin.

K zakladnim odriiddm pro vyrobu madeiry patii pfedev§im Bual, Malmsey, Sercial a
Verdelho. Nazvy odrid se shoduji s typy vina madeira.

Sercial — odrtida dava nejuslechtilejsi sucha vina

Verdelho — produkuje stfedné sucha, ofiskova vina

Bual — odrida slouzi k vyrobé bohatych, stfedné sladkych vin
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Malmsey — poskytuje nejsladsi vina

Pti vyrobé madeiry se vétSinou uvedené odridy kombinuji. Pokud by vino
obsahovalo 85 % dané odridy, pak by mohlo nést ndzev této konkrétni odridy
(GASNIER, 2005).

3.5.1 Vhodné odrudy pro fortifikovana vina v podminkach jizni Moravy

V letech 2003 a 2004 byla na zakladé studie pozorovana vhodnost vybranych odrid
k vyrobé fortifikovanych vin. Jednalo se o odridy Muskat moravsky (MM), Tramin
gerveny (TC), Ryzlink vlassky (RV), Sauvignon (Sg), Veltlinské ¢ervené ranné (VCR),
Svatovaviinecké (Sv), Rulandské bilé (RB), Frankovka (Fr), Veltlinské zelené (Vz) a
Neuburské (Nb).

Most ziskany z kazdé odridy se zakvasil ¢istou kulturou kvasinek Saccharomyces
cerevisiae a po dvou az tiech dnech se dolihoval ptidavkem neutralniho alkoholu

o lihovitosti 96 %.

Tab. 3 Bodové vyhodnoceni vhodnosti jednotlivych odrid

.

Odrida | TC | Sg | Vz |VCR| RB | MM | Sv | Fr | Nb | Rv

Hodnoceni | 56 66 72 62 52 75 65 74 69 69

Zdroj: vlastni zpracovani dle Stavek, 2006

Vysveétlivky: Tramin cerveny — TC, Sauvignon — Sg, Veltlinské zelené — Vz, Veltlinské cervené ranné —
VCR, Rulandské bilé — RB, Muskdt moravsky — MM, Svatovaviinecké — Sv, Frankovka — Fr, Neuburské —
Nb, Ryzlink viassky — Rv

Z hodnot uvedenych v tab. 3 vyplyva, Ze za nejpiijatelnéjs$i odridu pro vyrobu
likérovych vin Ize povazovat Muskat moravsky, Frankovku a Veltlinské zelené. Odridu
Muskat je dobré kupazovat s odridami, které dodaji hotovému vinu kyseliny, nebot’
samotny Muskat obsahuje mén¢ kyselin. Jinak je tato odriida vhodna k vyrobé sladkych
vin.

V roce 2004 byla témto odriidam vénovana bliz§i pozornost. Studie se zaméfila na
zjisténi optimalni doby fortifikace (potencidlniho zbytku cukru) a také na stupent
lihovitosti ve finalnim ving (STAVEK, 2006).
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3.6 Likérova vina v Ceské republice

V Ceské republice se pohliZi na likérova vina spise jako na méné kvalitni vina. P¥i¢inou
je ziejmé fakt, ze tato kategorie vin byla v minulosti ¢asto upravovéana syntetickymi
piipravky. K likérovym vinim se ovSem fadi i kvalitni a uSlechtild vina.

Vyroba fortifikovanych vin sahd az do prvni poloviny dvacatého stoleti do rané
existence Ceskych vinaiskych zavodi. V této dob& se nejvice vyrabélo vino typu
madeira. Vedle n¢j Slo také o produkci nékterych kofenénych vin. Nejvhodnéjsi vychozi
surovinou pro vyrobu téchto vin byla vina dovdzena z jiznich zemi, protoze byla
vyhodna z ekonomického hlediska. Dovezena vina se pak pfislazovala pomoci fepného
cukru na 100 g/l a fortifikovala alkoholem az na 19 %.

Likérova vina nebyla pfili§ oblibend na naSem trhu, proto se jejich vyroba omezila.
Tato skutecnost pietrvavd dodnes. V souCasné dobé zaujimaji likérova vina jen
nepatrnou &ast produkce (STAVEK, 2006).

V Ceské republice v soucasnosti ptisobi pouze nékolik vinafstvi s opravnénim
produkovat dolihovana vina. Na vyrobu vin technologii portského se zamétuje Vinatstvi
Vino J. Stavek zNémé¢i¢ek na Jizni Moravé a rodinné Vinaistvi Spalek. Prvni
jmenované vinafstvi vyrabi znamenitd likérova vina Mistelle de Muscat a Lokus.
Vinaistvi Spalek pak sladké fortifikované vino Saler, a to jak v bilé, tak i Gervené
formé. Aromatizovand likérova vina nabizi Vinaistvi rodiny KoSulicovy. Z jejich vin je
vyznamné napiiklad vino Magdalena, Veronika, cuvée Stefan Kossulitcz nebo Soleil
d’Austerlitz. Déle se na naSem uzemi vénuji produkci likérovych vin Vinné sklepy
Lechovice, a to konkrétné s vinem Auertv kiiz, ktery nese nazev podle viniéni traté
,»u Auerového kiize* u Borotic. Poslednim vinafstvim, které mé zasluhu na nepatrné
produkci likérovych vin je Vinafstvi Korab Boleradice, které nabizi jakostni
fortifikované vino rubinové jemné zakalené barvy Cerné starosvétské (REBLOVA,

2014).

Mistelle de Muscat

Vino se vyrdbi jako cuvée. Jde o spojeni muskatovych odrid s odridou Veltlinské
zelené. Muskat dodava vyrazné aroma, zatimco Veltlinské s vy$§im obsahem kyselin
svézest a mohutnost. Pfi fortifikaci se uplatiiuje metoda ¢asného dolihovani. Dilezité je,
aby neklesla hladina zbytkového cukru pod 100 g/l. Alkohol se pridava postupné

Vv pribéhu nékolika hodin. Poté je vino piecerpano do akatovych nebo dubovych suda,
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kde vyzrava na kvasni¢nych sedimentech. Klasicka vina vznikaji scelovanim starSich

vin s mlad$imi. Jednoro¢nikova vina se nechévaji dva roky zrat a pak se uvadi na trh.

Saler

Vyroba tohoto ¢erveného likérového vina zapocala v roce 1994. K jeho vyrobé slouzi
odridy Frankovka a Modry Portugal. Fermentace probiha bez ptidavku fepného cukru a
zastavuje se ve chvili, kdy obsah zbytkového cukru ¢ini 90 g/l. Poté se vino staci

do sudu, ve kterych zraje 1,5 roku nebo 6 let.

Aueruv kriz

Oznaceni Auerlv kiiZ nese vino podle stejnojmenné vinice. K vyrobé vina se vyuzivaji
modré hrozny odriidy Frankovka péstované ve Znojemské vinaifské podoblasti. Jako
destilat pro fortifikaci slouzi potravinarsky lih. Pridava se ve fazi, kdy ¢ini obsah
zbytkového cukru v mostu 100 g/l. Vino se uklada do dubovych sudu, ve kterych je

za ptistupu vzduchu uchovévano celkem osm mésici. Tyto podminky mu zajisti

typickou oxidativni chut a vini (STAVEK, 2005).

3.7 Uplatnéni likérovych vin v gastronomii

Jiz v davné historii byla kombinace pokrmii s napoji soucasti spolecenského statutu.
Snoubeni vina s pokrmy se oznacuje jako enogastronomie. Tento pojem se rozsifil
z Itilie. Vyraz eno pochazi ze Starovékého Rima a znamena vino. Ve starych
evropskych kulturach patfilo vino ke kazdodenni strave.

Dtive bylo vino vnimano jen jako alkohol. Dnes uz se o ném smysli jako
o vhodném spolecenském a doprovodném napoji k pokrmtim.

Existuji dva zakladni principy, kterymi se dosdhne snoubeni vina s pokrmy. Bud’ se
spojuje pokrm snapojem za ucelem vytvofit harmonii, a to tak, ze nedojde
k vzajemnému piebyti chuti, nebo mize byt vino s pokrmem v protikladu. Vysledkem

snoubeni se miiZe chut’ zjemnit az utlumit, nebo se naopak ob¢ slozky navzajem podpofti

a umocni.

Pii podavani vin je nezbytné zajistit vhodnou teplotu napoje, pfi¢emz se musi
zohlednit otepleni vina o 2 °C s otevienim lahve a nalitim vina do sklenice. Zvolenim
spravné teploty se lze vyvarovat drobnym nedostatkim ve viné. Naopak nevhodnou

temperaci muze dojit ke znehodnoceni chuti a tim i celkového pozitku vina
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(PAVLOUSEK, BURESOVA, 2015). Pokud se serviruji ptili§ tepla, pak ptisobi tézce a
lepkaveé (GASNIER, 2006).

Teplota podavani likérovych vin se voli podle toho, co mé byt vnimano nejvice.
V piipadé zvyraznéni sladké chuti je dobré zvolit vysokou teplotu, 14 — 18 °C. Spolu
s cukry ale vynikne i alkohol. Pokud ma byt zdiraznéna Cerstvost, nebo u mimoradné
sladkého vina zmirnéna jeho sladkost, bude lepSi vino podavat pii nizsi teploté,
10 — 14 °C. Fortifikovana suchd, svézi a mlada vina mohou byt servirovana pfi teploté
nizsi nez 10 °C. Pfi této teploté bude znacn€ sniZzeno vnimani alkoholu. Obecné plati, ze
alkohol, sladkost a aroma, zatimco nizsi teploty trpkost.

Vedle teploty je pii servirovani vina nezbytny také vybér vhodné sklenice (obr. 7).
Voli se mensi sklenice s vétsi délkou téla, kterd umoziuje lepsi vyvin celkového aroma
fortifikovaného vina. Hrdlo sklenice se hodi zejména pro suché likérova vina, protoze
vino smétuje ke Spicce jazyka, kterd je citlivéjsi na sladkost, a to prispiva k rovnovaze

vina.

Obr. 7 Sklenice pro konzumaci likérovych vin (WWW.WINENEWS.COM, 2009)

Fortifikovana vina se obvykle konzumuji samotnd, Casto jsou podavéana jako
aperitivy, ale predevsim byvaji nabizena na konci stolovani namisto brandy nebo likéru
jako digestiv.

Sladka fortifikovana vina jsou vybornym spolecnikem dezerth a cukrovinek,
obzvlasté dort obohacenych o suSené ovoce nebo ovocné dzemy. Diky znacné
kulatosti a sladkosti vin, alkoholu a kyselosti se hodi k tvrdym syrim. Jednd se hlavné
o pikantni syry jako Gorgonzola nebo Roquefort. Zndma je kombinace vina Marsala

s Gorgonzolou nebo kombinace portského vina se syrem Stilton.
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Suché fortifikovana vina 1ze dobfe kombinovat s recepty na bazi masa, ryb, zvéfiny,
ale také téstovin a ryze. Sladka dolihovana vina S dostateéné vysokym obsahem
alkoholu (18 — 20 °C) se poji s ¢okoladou (BIANCALANA, 2003). K hoiké ¢okoladé se
obecné hodi portské vino, kK mlécné portské stylu Ruby (SLINKARD, 2016).

Zakladem je, ze by m¢lo byt vino sladsi nez pokrm, protoze jinak by zanikla jeho
chut’ (GASNIER, 2006).

Portské vino 1ze podavat jako aperitiv i digestiv. M¢lo by se podavat bez ledu a
jinych dopliiki. Idealné se portské serviruje pii teploté 15 — 17 °C. Vyjimkou jsou sucha
bila portska vina, jejichz teplota pii servisu byva 10 — 11 °C (KELBLOVA, 2006).
Vhodnym aperitivem byva White port, ktery by se mél servirovat vychlazeny. Tawny
port je vhodné podavat jak pted jidlem, tak po jidle. Ruby lze pit kdykoliv.

Vintage a Crusted port je nezbytné pted servirovanim dekantovat, jelikoZ se na dné
lahvi utvaii usazenina. Tyto dva typy portského vina se podéavaji nechlazené.

Pii servirovani portského se dodrzuji riizné tradice. Je zvykem, Ze pfipijeni
portskym vinem probihé ve stoje. Pfi servisu vina se pouzivaji specialni klesté, které se
nejprve nahfeji ohném a pak pevné stisknou hrdlo lahve, ¢imz vlivem pnuti lahev
praskne. K dalsimu zvyku patii to, Ze pokud se stolovnici obsluhuji sami, pak vzdy

hostitel obsluhuje hosta po své pravici a poté se necha lahev kolovat.

K vyrobé michanych napoji se pouziva portské vino jen zfidka. Nejvyznamnégj$im
napojem je Porto Flip. Jedna se o smés vina Ruby, Zloutku a muskatového ofiSku.
Z ditvodu zakazu pouzivani tepelné neupravenych vajec se nesmi uvadét k vefejnému
stravovani. Alternativou miize byt suSeny vajecny prasek.

Portské slouzi jako modifikator; vyborné se dopliiuje s brandy. Naopak se pftili§ nehodi
do drink® obsahujicich likéry. Jako dochucujici, aromatizujici a barvici prvek se portské

prakticky neuplatiiuje (MIKSOVIC, 2009).

Malinova chut’ vina Ruby a chut’ po Cernych tfesnich se dokonale hodi k visnovému
kolac¢i nebo Cokolddovym lanyzim. Sklenice Ruby s modrym syrem se jevi také jako
vynikajici kombinace. Late-Bottled Vintage (LBV) se poji sriznymi druhy
cokoladovych vyrobkiu — Cokoladovy dort, puding nebo omacka. Vintage port je
vybornym dopliikem k nivé, hotké cokolade, fikim a vlaSskym ofechim. Tawny se
hodi ke vSem ofechovym delikatesim — ofechovy kola¢, mandlové suSenky, soleny

mandlovy kold¢. Vhodné je i spojeni Tawny se syrem Pecorino. Sussi styly White port
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se podavaji kuzenému lososu, korySim nebo sushi. Slad$i typy jsou vhodné

k jahodovému kolaci nebo bilé ¢okoladé s jahodami (SLINKARD, 2016).

Sherry je znamé hlavné jako aperitiv. Suchd forma sherry se ovSem dobie hodi
k polévkam a sladka k dezertim. Zakladni styl vina sherry Fino je vhodné podavat
k riznym pfedkrmim jako jsou olivy, suché plody, chiest, iberska Sunka, dale
k salatim, studenym polévkam gazpacho, pokrmim nalozenym v kofenéném nebo
octovém nalevu. Skvéle se poji s aromatickymi ancovickami nebo se sushi. Fino se
doporucuje podavat pii teploté kolem 15 °C. Manzanilla ma v gastronomii podobné
uplatnéni jako Fino. Také vytvati vybornou harmonii se v§emi druhy pfedkrmi. Vhodné
je spojeni se slanymi jidly, ke kterym patii uzeniny, pokrmy ve slaném nebo kofenéném
nalevu. Déle se hodi k marinovanym pokrmiim a studenym polévkam. Teplota podavani
je 16 °C. Amontillado ptedstavuje vynikajiciho spole¢nika polévek a masovych vyvart,
ale také zvétiny, tuénych ryb (tunak), bilého masa, artyCokd ¢i vSech druhd hub.
Zaroven je dobrou volbou ke zralym syrim a ofiskiim. Doporucena teplota servisu je
obdobna jako u Manzanilly. Oloroso je vhodné servirovat k ¢ervenému masu a zvéfing.
V kombinaci s houbami a vyzralymi syry poskytuje vynikajici chut. Palo Cortado
doprovazi né¢které druhy ofechi a syrt. Dale se podava k vyvarim a dusenym mastm.
Pale Cream je dokonalym spole¢nikem pastik, ale skvéle chutna i s Cerstvym ovocem,
zejména hruskami. Cream je idealni v kombinaci s dezerty, a to jak s ovocnymi, tak
zakusky ¢i zmrzlinami. Kromé& toho se hodi k paStikdm a modrym syrim

(PAVLOUSEK, BURESOVA, 2015).

Vzhledem k pomérné nizkému obsahu alkoholu vina sherry se objevuje vino jako
baze michanych napoji jen ziidka. Lze jej ovSem vyuzit jako modifikator v michanych
néapojich. Casto nahrazuje recepturou piedepsana kofenéna nebo aromatizovana vina.
Jako aromatizujici, barvici ¢i dochucujici slozka ptisobi sherry v michanych néapojich
vyjimeéné. K michanym napojim, v nichz se vyskytuje vino sherry patii napiiklad

Tuxedo, Gordon, Sherry Coctail nebo Dunlop (MIKSOVIC, 2009).

Vino madeira se podobné jako sherry perfektné hodi jako aperitiv. Typ madeiry
Sercial se obvykle podava prave jako aperitiv, ale je moznosti jej kombinovat s lehkymi
rybimi a zeleninovymi pokrmy. Sercial vykazuje v Ustech citronové, kofenéné, bylinné

tony. Vino projevuje nepatrnou sladkost, ktera je vyvazena jeho kyselosti, obzvlaste
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pokud je vychlazené. Verdelho se klasicky paruje s polévkami, naptiiklad s porkovou,
uzenou s bramborami nebo polévkou s plody mote. Suchost a intenzita chuti z néj déla
nejflexibilnéjsi typ madeiry, které je vhodné podavat k jidlim rizné tuénosti.
Pro Verdelho jsou typické koienéné, uzené, lehce karamelové tony. Sladsi druh madeiry
Boal vytvari idealni kombinaci s dezerty zahrnujici ofechy, fiky, kompoty, cokoladu
nebo karamel. Hodi se i k aromatickym syrim. Boal voni a chutné jako prazena kava,
solené¢ arasidy, datle a rozinky. Malmsey, nejsladSsi madeira, muze dopliovat
¢okolddové dorty, zmrzlinu a syry, ale pije se i samotna. Malmsey je sama o sob¢
dezertem. Vino vykazuje ovocné a cokoladové tony a tony prazenych ofechd.

Madeira je také vyznamna jako piidavek do omacek, stav a salatd. Vynikajicim
spole¢nikem madeiry jsou houby. Vino se naléva ke zprudka opecenym houbam.

Madeiru Ize v gastronomii nahradit fortifikovanym vinem Marsala. Nebude sice
chutnat stejné, ale navodi podobny chutovy profil (ROHRBAUGH, 2015).
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4 DOTAZNIKOVE SETRENI

Na zékladé dotazniku byla zkoumana znalost a oblibenost likérovych vin. Dotaznik
obsahoval celkem 8 otazek, u tfech znich se jednalo o otazky oteviené. Dotaznik
vyplnilo 85 respondentt, z toho 56,5 % muzl a 43,5 % zen. Ziskané odpovédi byly

nasledné zaneseny do grafl, které prehledné zndzornily vysledky.

Otazka ¢. 1: Vék

Tab. 4 Vékové zastoupeni respondenttl

Odpovéd® | Pocet odpovédi | Podil v %
18-25 65 76,5
26 — 35 6 7,1
36 —45 6 7,1

50 a vice 8 9,4
9,4 %

7,1%

7’1%\

=18-25
= 26-35
=36 -45

® 50 a vice

76,5 %

Obr. 8 Vekové zastoupeni respondentii

Na dotaznik odpovidali predevsim lidé spadajici do vékové kategorie 18 — 25 let,
ktefi tvofili 76,5 %. Druhou nejzastoupenéjsi skupinou byli respondenti ve véku 50 a
vice (9,4%). Nejméné odpovidali lidé ve véku 26 — 35 a 36 — 45, ktefi zaujimali shodné
procento, 7,1 %.

40



Otazka ¢. 2: Pijete vino?

Tab. 5 Postoj respondentii ke konzumaci vina

Odpovéd’ Pocet odpovédi | Podil v %

Ano 75 88,2
Ne 10 11,8
11,8 %

= Ano
= Ne

88,2 %

Obr. 9 Postoj respondentii ke konzumaci vina

Z obr. 9 atab. 5 je zfejmé, Ze pievazna ¢ast dotazovanych pije vino, a to celkem 75

dotazovanych, kteti tvoii 88,2 %. Zbyla ¢ast vino vibec nekonzumuje (11,8 %).

ey e

Otazka ¢. 3: Jak ¢asto pijete vino?

Tab. 6 Pravidelnost konzumace vin

Odpovéd’ Pocet odpovédi | Podil v %
Kazdy den 1 1,3
2 — 3x tydné 16 21,3
2 — 3x mésicn¢ 36 48
Jen pfi vyjimecnych pfilezitostech 22 29,3
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1,3%

= Kazdy den
m 2-3x tydné
= 2-3x mésicné

= Jen pfi vyjimecnych
prilezitostech

48 %

Obr. 10 Pravidelnost konzumace vin

Ukazalo se, ze vétSina respondentd vino konzumuje, a to 2 — 3x mésicné, konkrétné
se jednalo o0 48 %. O néco niz§i procento (29,3 %) tvoii lidé, kteti se napiji vina pouze
pfi vyjimeénych piilezitostech. Pomémé vysoké procento respondenti (21,3 %) si

dopfteje vino nékolikrat tydné a jeden z dotazovanych kazdy den.

Otazka ¢. 4: Mezi likérova vina patii portské, sherry a madeira. Pil(a) jste nékdy

tato vina?

Tab. 7 Zkusenost respondenti s likérovymi viny

Odpovéd® | Pocet odpovédi | Podil v %
Ano 51 68
Ne 24 32

42



= Ano
= Ne

Obr. 11 Zkusenost respondentii s likérovymi viny

Z obr. 11 lIze vycist, ze likérova vina ochutnalo 68 % dotazovanych, coz je pomérné
prekvapivé, vzhledem ktomu, ze likérova vina nezaujimaji na nasem trhu pfili§

vyznamnou pozici. Zbyvajicich 32 % se s likérovymi viny nesetkalo.
Otazka €. 5: Vite, ¢im se likérova vina vyznacuji?

U vétsiny respondentii se prokazala znalost likérovych vin. Nejéastéjsi odpovedi
bylo, ze likérova vina obsahuji Vvys$si obsah alkoholu a cukru, coz je jejich
charakteristickou vlastnosti. Na druhou stranu pfiblizn€ pétina dotazovanych nevi, ¢im

se likérova vina vyznacuji.
Otazka ¢. 6: Chutna Vam likérové vino? Pokud ano, ¢im je pro Vas zajimavé?

Prokdzalo se, ze mnoha dotazovanym likérové vino chutnd a konzumuji jej
predevsim pii slavnostnéjsich pftilezitostech. Jsou pro né zajimava hlavné piijemnou
sladkou chuti a vyraznosti. Mezi respondenty se naslo i dost téch, ktefi si likérové vino

nijak zvlast neoblibili.
Otizka ¢&. 7: Castéji pijete b&Zna ticha vina nebo likérova? Pro¢?

Témeét vSichni respondenti se shodli, Ze jim vyhovuji vice bézna ticha vina.

Uvedeno bylo hned nékolik divoda. Jednak jsou cenové dostupnéjsi, jednak nejsou
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tolik vyrazna, co se tyka alkoholu. Dal§im diivodem bylo, Ze se bézna tichd vina Iépe
kombinuji s pokrmy, kdezto likérova vina se hodi pouze k dezertim. Respondentim

navic piipadaji ticha vina chutné;jsi.
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5 ZAVER

Za pfi¢inu vzniku likérovych vin se povazuje potfeba ochranit vina pfed kazenim.
V dobéch objevu likérovych vin, kdy se prepravovala po mofti na dlouhé vzdalenosti, se
do vin pfidaval vinny destilat, pravé pro zachovani jejich zivotnosti. V soucasné dob¢ se
jako vinné destilaty, piidavané do likérovych vin uplatiiuji vinovice, grappa ci
potravinaisky lih. Podminkou je, aby byly destilaty vinného ptivodu naprosto neutralni,
aby nedochazelo k ovlivnéni organoleptickych vlastnosti vin. Vinné destilaty jsou do
mostu dodavany v riznych fazich fermentace — pied zacatkem, v pribéhu nebo po
ukonceni. V souvislosti s dobou dolihovani maji vina ur¢itou hladinu pfirodniho cukru.
Pokud se vyrabi jako sucha, tak se doslazuji.

Bakalaiska prace byla zaméfena predevsim na charakteristiku, vyrobu a uplatnéni
likérovych vin portské, sherry a madeira. Jednd se o vina pochazejici ze statl jizni
Evropy vyznacujici se mnoha styly a ojedinélou technologii vyroby. Pro vyrobu
portského a madeiry je charakteristické dolihovani mostu béhem fermentace, kdezto u
vina sherry az po jejim skonceni. Nezbytnou soucasti vyroby je vybér vhodné odridy.
Zejména u portského vina lze vybirat az ze 48 odrid, z nichZ k nejlepSim se tadi Sest
modrych odriid. Pro vyrobu madeiry se pouzivaji ¢tyfi odriidy a pro sherry jiz pouze tfi.
Jestlize pohlédneme na vhodnost odriid k vyrobé likérovych vin v Ceské republice, pak
se jevi jako vyhovujici Muskat moravsky, Frankovka a Veltlinské zelené.

V Ceské republice nejsou likérova vina tolik vyznamna. Jejich produkci se vénuje
pouze n¢kolik vinafstvi. Ve vétsi mife se likérova vina vyrabéla v prvni poloviné 20.
stoleti, ale z divodu cCasté upravy vin syntetickymi ptipravky oblibenost likérovych vin
upadala. Dodnes se zajem o likérova vina nezvysil, a proto tvofi pouze nepatrnou Cast
produkce.

Vino se poji s riznymi druhy pokrm, at’ uz se jedna o slané ¢i sladké. I likérova
vina tedy zaujimaji sv€ misto v gastronomii. NejCastéji jsou podavana pied jidlem, jako
aperitivy. Portské se navic hodi pit ke konci stolovani jako digestiv. Nutnosti pro
dosazeni dokonalé harmonie vina a pokrmu je dodrZzovat vhodnou teplotu pii podavani
vin, kterd se pohybuje v rozmezi 10 az 18 °C i niz$i. ZaleZi na tom, jakou chut’ chceme
zvyraznit. Pokud sladsi, voli se teploty vyssi a naopak.

Kromé vyuziti likérovych vin jako aperitivii a digestivli byvaji vina Casto servirovana
k dezertim a cukrovinkam, a to hlavné¢ sladka fortifikovana vina. Sucha vina je vhodné

kombinovat s pokrmy na bazi masa, ryb, zvéfiny, ale také téstovin a ryze.
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