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Madeira a ty ostatni

Vino Madeira znaji i ti, ktefi ani pfilis netusi, Ze pochazi
ze stejnojmenného ostrova sopecného pivodu v Atlantiku.

ortugalsky kapitan Jao
PGoncalves Zarco, slouzici

Jindfichu Mofeplavci, roz-
hodné o ochrané prirody nepie-
myslel. V roce 1420 podpalil ost-
rov Madeiru, kde pristél, a prak-
ticky tak znicil unikatni ptivodni
vegetaci na tomto sope¢ném ost-
rové. Na vypalenych stranich za-
c¢al péstovat cukrovou titinu
a vinnou révu. Tak zac¢alo made-
irské vinarstvi.

Z nouze ctnost

Po objeveni Ameriky se ostrov
stal dtlezitou zasobovaci stanici.
Anglické lodé zde nakladaly za-
soby vcéetné vina a to v sudech
putovalo kiiZem kraZem ocea-
nem i tropickym pasmem a po-
chopitelné se ve vedru kazilo.
Proto ho zacali pied expedici
stabilizovat alkoholem. Tak
vzniklo fortifikované vino Made-
ira, které ma podobny zaklad
jako jesté slavnéjsi Portské.

To, co vino diive prodélalo na
palubach plachetnic, je dnes
soucasti technologického proce-
su ve vinarskych zavodech pii-
mo na ostrove.

Vinafi zahtivaji vino v estufas
(tancich), kde jej udrzuji pii tep-
loté 45° C tii az pét mésici. Za-
timco vSude jinde na svété se sna-
Zi vino udrZovat v teplotach do 10
stupnd, tady mu davaji skute¢né
zabrat. Navic sudy ¢i nadrZe ne-
jsou zcela naplnény, a tak vino ra-
dostné oxiduje. Tradi¢ni zptsob
pripravy Madeiry je v Sestisetlit-
rovych sudech, které nejsou ve
sklepé, ale na
padé, aby do
nich poradné
pralo. Tady se
rodi ta nejvzac-
néjsi a také nej-
drazsi ro¢niko-
va vina. Zraji
v sudech i né-
kolik desetileti
a teprve potom
jsou plnéna do
lahvi s vyzna-
¢enym rocni-
kem. V mistnich vinafstvich si
muzZete vyhledat ro¢nik sviij ¢i
svych blizkych, tfeba iz konce 19.
a poc¢atku minulého stoleti. Cim
starsi, tim je Madeira lepsi a po-
chopitelné i drazsi.

Fortifikované vino
znamé jako Madeira mize
zrat v sudech desitky let.

Nejenom vina
fortifikovana
Na ostroveé se nachazi 2100 hekta-
ra vinic, vesmés rozlozenych na
skalnatych terasach a vedenych
na pergolach. Pida pod nimi se
vyuZiva k péstovani zeleniny. Vy-
jimkou neni ani kombinace vino-
hradu s bananovniky. V posled-
nich letech se na Madeife stale
vice délaji i klasicka ticha bila
a ¢ervend vina (viz
ochutnavku), kte-
ra vSak zatim ne-
mohou konkuro-
vat lep$im produk-
tim z Portugalska.
Klasicka Madei-
ra se pripravuje
z odrad Sercial,
které je nejsussi,
Terrantez — nej-
jemnéjsi a s ne-
jdelsi zivotnosti,
Verdelho - polo-
suché, Boal — polosladké, a Mal-
vasia — nejslads$i a v anglosas-
kych zemich nejoblibenéjsi. Za-
kladni je tii roky staré Finest, Re-
serva je pétiletd a potom nasle-
duji 10, 15 a vice let staré

Madeira
Seco Reserva

Vyrobce: Instituto
do Vinho da Made-
ira, Funchal, Ma-
deira, Portugalsko

Charakteristika:
sucha Madeira

s pfijemnym
buketem s de-
centni slad-
kosti vyvaze-
nou kyselin-
kami a nena-
silnym alko-
holem. Ve
vlini najdeme
suSené me-
runky a ofis-
ky.
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Enexurros 2005
Vinho Tinto

V.Q.P.R.D. Madei-
ranese

Produto da Regi-
ao Autonoma da
Madeira, Portugal

Vyrobce: Soci-
edade Uni-
pessoal, Fun-
chal, Madei-
ra, Portugal-
sko

Charakteris-
tika: Pfijem-
na jemna ku-
paz modrych
odrdd portu-
galskych
i pvodné
francouz-
skych: Tinta
Negra Mole, Merlot a Caber-
net Sauvignon.

specialy. Vintages (ro¢nikova)
predstavuji jakostni Spicku, star-
nou minimalné dvacet let na
sudu a pred expedici jesté ales-
pon dva roky v lahvi. B
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