Sumiva a likérova vina

Clenéni Sumivych vin

Sumiva vina bez privlastku

Vyznacuji se niz§im podilem alkoholu v kupaZzi (min. 8,5 %) 1 ve vysledném produktu (9,5 %).

Délka vyroby je maximalné 3 mésice.
Jakostni Sumiva vina - sekty

Naro¢né&jsi technologie ptipravy piinasi i vyssi kvalitu a oblibenost sektli. Kupaz je z jakostnich
vin. Jsou vyrabény prvotnim nebo druhotnym kvaSenim jakostniho nebo stolniho vina. Podil
alkoholu v kupézi (nejméné 8,5 %), ve vysledném vyrobku musi byt nejméné 10 %, tlak je pfi

20°C minimalné 3,5 baru. To ovliviiuje tirdZni likér. Celkova doba vyroby trva 6 mésic.
Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti - sekt s.o.

Podobna turoven jako u jakostnich Sumivych vin. Vino je vyrobeno vyhradné z hroznd,
sklizenych ve stejné vinatské oblasti. Vinice jsou vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti,
vyroba vina probéhla ve vinafské oblasti, ve které byly hrozny sklizeny a nebyl ptekrocen
hektarovy vynos. Tlak minimalné 3,5 baru. Doba vyroby Sumivého vina s. 0. je nejméné 6

mésici pii kvaseni v tancich a minimaln€ 9 mésict pii kvaseni v lahvich.
Péstitelsky sekt

Tento sekt splituje specifické podminky. Vyroba se uskutecnila u péstitele vinné révy, jehoz

hrozny byly pouZity k vyrobé sektu.
Aromaticka Sumiva vina

Dalsi skupinou jsou aromatickd jakostni Sumiva, kterd se déli na aromatickd jakostni Sumiva

vina a aromaticka jakostni Sumiva vina stanovené oblasti - s pfivlastkem s.o..



Tyto jakostni Sumiva vina se vyrabéji kvaSenim prvotni kupdze jen nckterych odrid: Irsai
Oliver, Muskat moravsky, Muskat Ottonel, Miiller Thurgau nebo Tramin ¢erveny. K vyrobé
kupaze byly pouzity hrozny, které jsou sklizené ve stejné vinatrské oblasti z vinic, které jsou
vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti, vyroba vina prob¢hla ve vinaiské oblasti, v nichz
byly hrozny sklizeny. Dale zde nebyl prekrocen nejvyssi hektarovy vynos a vino spliuje
pozadavky na jakost a byly zatfidény Statni zeméd€lskou a potravinarskou inspekei (SZPI) do

této kategorie. Pro jeho vyrobu bylo pouzito pouze prvotni kvaseni kupaze z uvedenych odrud.

Jejich vyroba probihd nejméné jeden mésic. Obsah alkoholu a vysledny tlak oxidu uhli¢itého
je stejny, jak je u jakostnich Sumivych vin. Hotovy vyrobek ma obsah alkoholu miniméln¢ 6%,
minimaln¢ v§ak 10% celkového alkoholu, tlak pfi 20°C je minimalné 3 bary a délka vyroby

trva minimalné 1 mésic.

Sumivé vino ve svété

Do uvedené kategorie fadime vSechny vysoce kvalitni produkty, od Sampaniského a crémantu
ve Francii pies némecky sekt a Spanélskou cavu az po italské spumante. Odborné oznaceni zni
v anglictiné Sparkling wine, ve francouzstiné Vin mousseux, v ital§tin€ Vino spumante a ve

Spanélstin€ Vino espumoso.

Kvalitni znacky zraji hlubokych sklepich 1 nékolik let. Zranim stoupa kvalita 1 cena. Za
objevitele tradi¢ni metody vyroby Sumivych vin je povazovan Dom Perignon, ktery se proslavil

zejména jako mistr asemblaze.

Pti vyrob¢ Sumivych vin rozliSujeme tii technologické procesy. Jsou to:

e Charmatova metoda

e Transvazalni metoda (transvals)




e Tradiéni metoda kvaseni v 1ahvi

Naplnéni velkoobjemového tanku Kwvasinky se po vykvaseni
kupdzi (z primdrnich vin), tirdZnim usazuji na dno nddoby
likérem a uslechtilymi kvasinkami

. |

e St Stoceni do nadoby s pro-

Priddani expedic-

titlakem

Odfiltrovani kvasinek

e

Plnéni ldhvi za vyuziti protitlaku. Uzavie-
ni lidhve pfirodnim korkem nebo umélou
zatkou, instalace draténého kosicku

(agrafy)

Posledni krok — vybaveni lihve kapsli
(a), staniolovym obalem hrdla (b)
a etiketou (c)



Charmantova metoda

Tato metoda ziskala jméno po francouzském védci Eugenu Charmatovi. Jakkoli zni jeji ndzev
romanticky, neskryva se za timto pojmem nic jiného nez primyslové vyroba vina v tancich z
uslechtilé ocele. Pomoci zminéné metody lze produkovat jednoducha Sumiva vina, ale také
jakostni Sumiva vina.

Kupaz a tirazni likér se nachazeji v tanku spolu s priblizné 200 000 litry vina, které je vystaveno
tlaku o hodnot€ az 6 barti. Smés zraje na kvasinkach, které se pomalu usazuji na dn¢ tanku 30—
60 dni. Michaci zafizeni je pravidelné rozvifuje, aby se z nich uvolnily latky ovliviiujici chut’
vina. Po maximdlné dvou meésicich se jiz Sumivé vino sto¢i do jiné nddoby pod protitlakem a
zaroven se prefiltruje. Vino se pfitom musi zchladit pod bod mrazu, protoze jinak by silné
pénilo. Nasledné prida sklepmistr do Sumivého vina expedi¢ni likér a Sumivé vino se sto¢i do
lahvi. Ty se nasledné opatii zatkou z ptirodniho nebo umélého korku a zajisti se draténym
kosickem. Lahve se skladuji jesté n€kolik mésict. Doba od pocatku kvaseni do vyrobeni

hotového vina tedy ¢ini pouhych Sest mésict.

Metoda transvazalni

Pti této metod¢ se kupaz a tirazni likér smisi pfedem. Kupdz se poté plni ptimo do lahvi a pevné
uzavie korunkovym uzavérem. Lahve se uskladni v obrovskych regalech, kde kvasi zpravidla
90 dni. V pribéhu kvaseni se v pravidelnych intervalech mechanicky protiepavaji, aby se
aktivovaly latky obsazené v kvasinkach.

Dalsi postup je jiz stejny jako u Charmatovy metody: z ldhve vino putuje do protitlakové
nadoby, dojde k prefiltrovani, doplni se expedi¢ni likér, Sumivé vino se vraci do lahve, lahev
se uzavre. Cely proces az do expedice vyrobku trva devét mesicti. Takto vyrobend Sumiva vina

mohou byt na etiketé oznacena ,,KvaSeno v ldhvi®.






Lahve se naplnd kapd2i, tneaznim hiké Kvadeni probihd pfimo
ferm o ublechulymt kvasinkaimd, 'oitd se v lihvi, Plitom dochazi
uzaviou korankovyim uzdvérem k usazovani kvasinek

Vyprdzdndni lihvi do nddo-
by « proutlakem

Pridani f‘sllu'nhf
nitho likéru

Naplnéni Lihvi pii protitlaku, uzavieni
zitkou a upevnéni draténého kosicku
(agraty)

Posledni krok - vybaven{ lihve kapsli
(a), staniolovym obalem hrdla (b)
a etiketou (c)



Metoda tradi¢ni

Tato metoda je kvalitativné nejvyssim stupném vyroby Sumivého vina. V tomto piipadé zraje
kupdz a dozadz prubézné v uzavienych lahvich. Kupaz se spojuje s kvasinkami nejméné deveét
meésici, u prestizni kupaze dokonce nekolik let. Nezbytné protiepavani lahvi (remuage) se déje
z¢asti mechanizované, mnohé sklepy vsak davaji prednost rucni praci. Protoze tento vysoce
hodnotny népoj nesmi po celou dobu ptipravy opustit ldhev, museji se kvasinky uvolnit ode
dna pravidelnym pohybovanim ldhvi. Na zéklad¢ toho je pozdéji mozné kal z l1ahve odstranit.
Pohyb 14hvi obstarava kvalifikovany odbornik - remueur. Lahve se ukladaji témét vodorovné
do lati s kulatymi otvory odpovidajici velikosti. Zde se ruéné otaceji a protfepavaji. Zrucny
odbornik dokaze denné otocit kolem 40 000 lahvi. Stale znovu se ldhve ocitaji obracené zatkou
dolt, aby se v hrdle mohly usadit uvolnéné kvasinky. Po dobé nezbytné k protiepavani lahvi se
ponofi jejich hrdla do ledové vody, ptipadné do solanky, a kvasinkovy kal zmrzne. Jakmile se
poté odstrani z lahve korunkovy uzavér, usazenina z lahve diky vysokému tlaku CO:2 doslova
vystreli. Tak vznikne misto pro malou davku expedi¢niho likéru, odpovédného za stupent

sladkosti vina.

Kupaz, asemblaz

Odborné miseni riznych vin se nazyva kupaz (cuvée) ¢i asembldz (assemblage). Kupaz
predstavuje zaklad pozdé¢jsi kvality Sumivych vin. Sceluje se az 30 rozlicnych mladych vin z
bilych a modrych hroznii. V pfipadé riZovych a ¢ervenych Sumivych vin pouziva sklepmistr
obvykle do kupaze slupky z modrych odrid sbarevnymi pigmenty. VétSina rtizového
Sampaniského se ale vyrdbi pfidanim malého mnozstvi Cerveného vina, protoze metoda
ziskavani barvy z tmavych hroznil v pribéhu lisovani je pfili§ nepfesna. Ptiprava kupaze je
velkym uménim. Ukolem odbornikii je vyrovnand kvalita vina, konstantni chut a
nezameénitelny charakter.

Miseni vin vyZaduje velkou davku tvofivosti a citu. Vyrovnavaji se slabsi a siln€jsi rocniky.
Odbornici pfipravuji kupaz v obfich nadobach (slovo kupaz piivodné znamenalo kad’ nebo
becka) s objemem vice nez 100 000 litri. Dfive se nadoby vyrabély ze specidlné upraveného
dfeva, dnes se pouzivaji predevSim tanky z uslechtilé ocele, které jsou uvnitt vylozeny z&asti

také sklem nebo umeélou hmotou.



Tirazni likér

K vyrobé Ssumivych vin je zapotiebi sekundarniho kvaseni. To spousti tzv. tirdzni likér.

Timto pojmem, rozumime piidavek do primarn¢ kvaseného vina v podob¢ rozpusténého cukru
a uslechtilych kvasinek. Uvedena kombinace vyvola dalsi produkci CO> (oxidu uhli¢itého) a
ethanolu. Obsah alkoholu se zvysuje pfiblizné o 1,5 %.

Uslechtilé kvasinky jsou kvasinky obsahujici mnozstvi vitamint, které zajistuji Sumivému vinu
svézest a charakteristicky buket. Diky svym antioxida¢nim ucinkiim také zplsobuji, ze vino
zranim ziskava na zddouci svézesti.

Pro rozli¢né vyrobni postupy plati rozdilné doby zrani ,na kvasinkach‘, jak fikaji odbornici,
Cim je tato doba delsi, tim je chut’ $umivého vina komplexngjsi. Vedle kvasinek zajistuje
kvasny proces i sachar6za jako soucast tirdzniho likéru, Zda bude ovSem vino nakonec suché,

nebo spise sladsi, v této fazi cukr jesté neovliviiuje.

Expedi¢ni (d6zazni) likér
Stupeni sladkosti Sampanského, sektu a dalSich Sumivych vin zajistuje az proces dozdze na
zavér sekundarniho kvaSeni. Enolog ptida do vina cukr rozpustény ve viné nebo hroznovy most

a pro stabilizaci i malé mnozstvi vinného destilatu.

Rozdéleni dle cukru

Obsah cukru neptedstavuje Zadné kvalitativni hledisko. Do roku 1900 byla poptavka piredev§im

po sladkych vinech, potom pievladl zajem o sucha.

e brut nature (ptirodné tvrdé) - pod 3 gramu cukru na litr; tyto udaje lze uZzit pouze na
vyrobky, kterym po vytvofeni Sumivého vina nebyl dodan Zadny cukr

o extra brut (zvlaste tvrd€) - mezi 0 az 6 gramt cukru na litr

e brut (tvrdé) - do 15 gramt cukru na litr

e extra dry (zv1asté suché) - 12 az 20 grami cukru na litr

e sec (suché) - 17 az 35 gramt cukru na litr

e demi-sec (polosuché) - 33 az 50 gramti cukru na litr

e doux (sladké) - nad 50 gramti cukru na litr



Lihve se naplni kupazi, tirdznim likérem Béhem kvadeni v lihvi se kvasinky
a kvasinkami. Uzaviou se korunkovym usazuji
uzdvérem

Lihve se uklidaji do speciilnich protiepiva-
cich pulti. Diky protfepivini a otdéent lihvi

se kvasinky usazujf v hrdle 1ihve Po protiepdni se hrdlo ldhve ponofi do chladici smési -
usazené kvasinky pfimrznou ke korunkovému uzivéru

Nésleduje odstranéni kvasinek, tzv. degorZovini.
Diky silnému tlaku po uvolnéni uzdvéru vystieli
zmrzlé kvasinky ven

Sumivé vino zisk pfidinim expedicniho likéru pozado-
vanou chut. Lihve se opatii zitkou a zajisti agrafou

Posledni krok - lihev se o
vybavi kapsli (a), stanio-
lovym obalem hrdla (b)

a etiketou (c)




Sampaiiské — Champagne

Sumivé vino, vyrobené vyhradné tradi¢ni metodou pouze ve Francii v oblasti Champagne —
Ardenne. Jednd se o chranéné misto piivodu (PDO) a typické jsou ,,kiidové™ podloze. V celé
oblasti se tézil vapenec. To se podepisuje na charakteru vin a v chodbach po té€zbé vino dokonce
dozrava. Nejvyznamnéj$im méstem je Remes, nésleduje Epernay. Za zakladatele Sampaniského

a predevsim otce asembléze je povazovan mnich Dom Pérignon.
Vyroba Sampaiiského je povolena ze tii odrud:

Chardonnay — vyznacuje se jemnym aroma a vyraznou kyselinkou. Zraje pomalu a piinasi
svézi kvétinové a ovocné tony.

Pinot Noir — Rulandské modré pfinasi aroma vyzralého ovoce a dava sampanskému
potfebnou silu a télo.

Pinot Meunier — Mlynaika. Sampatiské, v némz je tato odriida zastoupena vétsim dilem, nema

tak velky potencial k zréani.

Pti vyrobé mohou byt pouzity samostatné nebo jejich asemblaz.

Vyznamné Sampaiiské domy:

Krug, Lanson, Bollinger, Mumm, Moét & Chandon. Mercier, Pommery, Taittinger, Ruinart,

Veuve Clicquot Ponsardin, Piper-Heidsieck, Louis Roederer a Bernard Rhemy




Perliva Sumiva vina

Odlisnou kategorii vin jsou perliva Sumiva vina. Jde o produkt, ktery je vyroben ze stolniho

vina, jakostniho vina s.o., ¢i z produktt vhodnych k ziskavani stolniho ¢i jakostniho vina s.o..

Do této kategorie se fadi vina s "vlastnim" oxidem uhli¢itym, kterému bylo zabranéno béhem
klasického kvaseni uniknout. Vina maji nizsi tlak, tj. nejméné 1 az 2,5 baru a nizsi obsah

alkoholu (9 %), jsou plnény do nadob o objemu nejvyse 60 litrh.

Tyto vina jsou pak vyrdbéna z riznych odriid. V nabidce naSich vinaii naleznete jakostni
Sumiva vina, které jsou vyrdbéna z odridy Chardonnay, Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky,
Rulandské bil¢, Frankovka nebo Svatovaviinecké vino. Vzacnéj$i miiZze byt odriida Cabernet

Sauvignon nebo Pinot Noir.
V CR rozli$ujeme dvé kategorie:

Perlivé vino dosycené oxidem uhlicitym, které je vyrobeno ze stolniho vina, jakostniho vina
s.0.Vykazuje skutecny obsah alkoholu nejméné 7% objemovych a celkovy obsah alkoholu je
nejméné 9% objemovych. Je plnén do nadob (nejvyse 60 1) a pii 20°C vykazuje pretlak oxidu

uhlic¢itého (zcela nebo z¢Easti) neyméné 1 az 2,5 baru.

Jakostni perlivé vina, kterd jsou vyrobena z hrozni sklizenych ve stejné vinaiské oblasti, z
vinic vhodnych pro jakostni vino stanovené oblasti. Vyroba probéhla ve vinaiské oblasti, kde
byly hrozny sklizeny, nebyl piekrocen max. hektarovy vynos a vino spliiuje pozadavky na

jakost. Do této kategorie byly zatfidény SZPI.

Perlivé vino ve svété

Na némeckych etiketach najdeme oznaceni Perlwein, na anglickych Semi sparkling wine, na

francouzskych Vin pétillant a na italskych Vino frizzante.



Prosecco

Pivodné byl stejny ndzev pouzivan i pro odrtidu, ale od roku 2009 smi byt Prosecco uzivano
jen k oznacovani piivodu vina vyrobeného z odriidy Glera. Dal$i odridy smi byt zastoupeny
jen z 15% (Pinot Bianco, Chardonnay, Pinot Grigio, Pinot Nero ¢i lokalné&jsi Verdiso, Perera ¢i

Bianchetta Trevigiana)

Jedna se o vino z kopcovité oblasti Benatska lezici na sever od feky Piavy, pfesnéji v regionech
Veneto a Friuli Venezia Giulia. Pavodni nazev je odvozen od vesnice, ktera je soucasti Terstu
na severu Italie. Zaroven takto byla nazyvana i odriida Glera. Ty nejkvalitnéj$i hrozny dozrévaji

na kopcovitych svazich patnacti obci mezi mésty Conegliano, Valdobbiadene a Asolo.

vvvvvv

Prosecco existuje ve tfech variantach:

1. Fermo je tiché vino a dnes neni pfili§ Casto vyrabéno na rozdil od situace pted 100 lety.

2. Frizzante je jemné perlivé, tlak v lahvi se musi pohybovat mezi 1 - 2.5 baru. Bublinky
se zde typicky ziskavaji metodou Charmat (téz zvanou Martinotti), tedy druhotnym
kvasenim pod tlakem v nerezovém tanku, ale povoleno je dodat CO> dosycenim.

3. Spumante musi mit tlak negméné 3.5 baru a Casto se pohybuje spiSe okolo péti, v
naprosté vétSin€ bublinky vznikaji metodou Charmat a dosyceni neni povoleno, néktera
vina jsou vytvarena dokonce metodou klasickou (Sampaniskou), tedy druhotnym

kvasenim v lahvi.

Prosecco s ochranou piivodu DOC se vyrabi v deviti provinciich regioni Veneto a Friuli
Venezia Giulia. Prosecco Superiore DOCG existuje ve variantach: Prosecco Conegliano
Valdobbiadene Superiore DOCG, které¢ mtze pochézet jedin¢ z provincie Treviso regionu
Veneto. Prosecco Cartizze a Superiore di Cartizze je povazovano za vrchol kvality z ptisné
oznacené zOny pobliz Valdobbiadene. Dalsi oblasti je mensi Asolo Prosecco Superiore DOCG,

vyrabéné pobliz mésta Asolo.

Nad ptvodni poptavkou po sladkych vinech v padesatych letech ptevazila poptavka po vinech
suchych. Dle zbytkového cukru je Prosecco fazeno do kategorii:

Brut (0-12 g/1) dnes az tfetina produkce.

Extra Dry (12-17g/1) dnes 2/3 produkce.

Dry (17-32g/1) vina z Ca di Rajo nebo luxusni Cartizze.
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Likérové vino

Dle definice (ES) ¢. 1493/1999 vyrobek, ktery vykazuje skutecny obsah alkoholu 15 az 22 %
obj. a celkovy obsah alkoholu nejméné 17,5 % obj. Musi byt ziskan z ¢astecné zkvasené¢ho
hroznového mostu a nebo z vina za piidavku destilatu z vina nebo z produkti révy vinné
a zahusténého hroznového mostu. Levnd, domacky vyrabéna likérova vina jsou pfislazena

fepnym cukrem a fortifikovéna lihem.
Jakostni likérové vino

Je likérové vino vyrobené z hrozni sklizenych ve stejné vinai'ské oblasti na vinici vhodné pro
jakostni vino stanovené oblasti, vyroba vina probéhla ve vinai'ské oblasti, v niz byly hrozny

sklizeny, nebyl ptekrocen nejvyssi hektarovy vynos, vino spliiuje pozadavky na jakost a bylo

zatfidéno SZPI v této kategorii.

Jakostni likérové v CR:




FORTIFIKOVANA VINA

Zpusob vyroby zajistuje mikrobialni stabilizaci vin. To je zajisténo pfidanim lihu. Pivodné
vzniklo toto poznani ndhodou diky obchodu mezi Spanélskem, Portugalskem a Skotskem.
V sudech ztstalo malé mnozstvi lihu, ktery po smichani fortifikoval a stabilizoval vino. Sudy

se vyuzivaly pro zrani skotské whisky.

Podle doby pfidani lihu do vyroby vina se vina ¢leni do ¢tyf zadkladnich kategorii:

1. Na pocatku fermentace (Pineau de charentes, liquer muscat)
V pribéhu kvaseni (Porto, Vin doux naturel, sladkéd Madeira)
Po fermentaci do suchych vin (Sherry, Montilla, Suchd Madeira)

el

Pted lahvovanim piidavek mostu a lihu (Mistela, PX)

K dolihovavani se pouziva lih z hroznl pro nizkou aromatiku a podil dalSich chutovych latek.
Lih musi byt opakované destilovan aZ na 90%, aby byl ¢isty a bez ptfidanych latek. Podstatou
kvality lihu je i kvalitni (vysoka) kolona.

Ostatni vyroby fortifikovanych vin jsou od téchto Ctyt odvozeny.

Sherry

Oblast mésta Jerez, ovlivnéno stfedomoiskym klimatem s teplym létem a minimem srazek
v zimé, kdy teplota téméf neklesa pod nulu. Péstovani révy ma tradici pfes tii tisice let. Tradice
nebyla pferuSena ani obsazenim Mauri — Arabll. Nazev Sherry vznikl z maurského jazyka

oznacujici mésto Jerez jako ,,Seris*.

Tti typy ptd: Albarizas, je kiidova ptda s vysokym obsahem véapniku. Barros jsou tmavé jily a

Arenas piskové pudy.

Vyrabi se z odriid: Palomino 90% a Pedro Ximenés. Palomino ma tenkou slupku. Je dilezité
nacasovat spravné termin sklizng, aby nedochazelo k praskédni slupek a naslednému snizeni
kvality hroznti. Pii ptili§ ¢asném sbéru se vyroba prodrazuje vzhledem k mnozstvi cukru a cené

lihu. RovnéZ je nutny optimalni pomér cukru a kyselin.



Podle typu vyroby Sherry se zpracovava surovina — hrozny.

Pedro Ximénes — extrémné¢ sladké, ma tmavé olivove zelenou az hnédou barvu. Pouziva se jako
doslazovaci piimées nebo samostatné. Hrozny se péstuji na nizkém vedeni na zemi. Sklizen je
komplikovana, piida Zelezité a jilovitd. Nechava se dosuSovat na roStech na slunci az na 500-

600 g/ litr. K doslazeni staci cca 5%.

Styly sherry:

Fino: Pro vyrobu Fino se pouziva samotok z vysoce vyzralych hroznti. Zakryto florem, ktery
ho chrani a vino neoxiduje. Musi mit vlastnosti: vrstva ve vysi lecm. Vznikéd za idedlnich
podminek teplota a vlhkost v Solera mistnostech. Soubor kvasinek se pohybuje vzduchem.
Jedna se o vrstvu, ktera zije z mostu po dobu 2-7 let. Dal$im udrzovacim faktorem je mnozstvi

ethanolu 14,5 — 15,5 %. Uz se nemusi dolihovavat.

PALE CREAM je doslazené Fino hroznovym mostem. Jedna se o ekonomictéjsi variantu, kdy
se nepodafilo prodat suché fino a po spadnuti floru bychom museli prodavat v jiné, nizsi

kategorii...

Fino/ Manzanila — Fino z jedné oblasti (San Luca) ma vzhledem k poloze u mofte jiny chutovy

projev. Vyroba je shodna, ale vzhledem k specifickym vlastnostem.

Amontillado — Fino u kterého zemfel flor. Rozpad z Fina. DraZ§i verze je sucha. Sladka verze,

komercni, doslazena Pedro Ximénes.

Oloroso — vyrabi se z lisovanych hrozni. Vino oxiduje a musi se dolihovavat. Oloroso je suché.

Existuje i jeho doslazovana varianta s PX a vznika kategorie CREAM.

Palo Cortado — vino vyrabéné jako fino, ale nevytvofila se vrstva floru a vino zoxidovalo. Neni

doslazovano. Hnéda barva a niz$i alkohol.

Podle pozadované kategorie se pracuje s hroznem. Zakladnim problémem je lisovani nebo
samotok. Cilem je ziskat co nejvice samotoku, ktery bude vyZivovat flor. Kvasi to na divokych
kvasinkach, které produkuji vétsi mnozstvi acetaldehydii. To davd hodné Siroké chutové
spektrum. To by s kultivovanymi kvasinkami neSlo. Tradi€ni zpiisob vyroby je na bazi

dynamického zrani = Solera system. (Statické zrani je u tichych vin na sudu.)



Solera systém:

Sudy jsou ulozeny na sob¢. Podstata dynamického zrani je na minimalné Ctyfech fadach na
sob¢. Prvni tfi fady se nazyvaji criadera. Posledni fada je Solera. Z t¢ mohu odebrat pouze 30
% a maximalné 3 x za rok pro nalahvovani. Z hornich suda se musi doplnit, coz se opakuje u
vSech sudii. V kazdém sudu je ulozeno jenom 5/6 sudu. Sudy doplitujeme z kvasnych nadob.
Problémem vyroby je v€asny odprodej Solery. Pokud se to nepodafi, hrozi odumieni floru a
vtuto chvili musi vinaf vyrobit misto fino — amontilado. To dé¢la byznys se sherry
komplikovany. V minulosti profitovali diky trhu s Anglii a konfliktu mezi Francii a Anglii.
Roc¢niky se u sherry nefesi, jenom styl vinafstvi. Nekteré Solery jsou staré az 200 let, proto maji

vice pater.

Montila — Moriles, je druhou oblasti na sever od Jerez. Proslavili se Amontiladem do 15%
alkoholu. Umeéli si pohlidat hranici alkoholu do 15%. Neplati proto dan (dle celniho sazebniku)
a tim byli levnéjsi nez sherry. Komer¢ni, doslazené vino. Péstuji hodné¢ PX. Maji Gspéch

v severni Evropé€. Vaii se s tim. O viné se hovoii jako o laciném sherry...

Pozn.: Champagne — podle lisovani se ¢leni na cuvée a tail, potom dolisky na palenku. Nejdiive
vytéka samotok. Jeho most je kalny s vy$§im obsahem drasliku. Cim vy33i je jeho obsah, tim
vice vypadava vinny kdmen a vino je méné kyselé. Pti tlaku na hrozny pii lisovani, vytéka
priizra¢na Stava s niz§im PH, tedy vySsi kyselinou a niZz§im obsahem drasliku. Samy hrozny
pusobi jako filtr. Stejné tak se to pouziva pfi vyrobé klaretu. To je pro champagne idedlni.
Vylisnost je 50%. 30 % cuvée, 20% teil a vSe ostatni se lisuje pro destilaci, abychom méli ¢im

dolihovavat. Cilem je ziskat co nejvice cuvée.



