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sou lidé, kteri si pod
J pojmem madeira pred-

stavi spiSe specidlni
vino nez konkrétni hornaty
ostrov, ztraceny v nekonec-
ném Atlantickém oceanu,
kdesi na zapad od Afriky.
PiSeme o ném na jiném
misté a tak se s klidnym
svédomim muZeme vénovat
napoji, ktery ostrov svétove
proslavil.

Na zacatku byla
nahoda

U zrodu jedine¢né specia-
lity, tak jako u rady jinych
lidskych objevi, byla na-
hoda. Ostatné ve svété vina
nemusime chodit daleko.
Samo vino vzniklo priroze-
nym zkvasenim zapomenu-
tého mostu. Pozdéji podobna
zapomnétlivost dala vznik-
nout Sampanskému, které se
bud pri cesté do Anglie,
nebo uZ ve sklepich dona Pe-
rignona ve francouzské
Champagne podruhé rozkva-
silo. Portské zase ,vymyslel*
opat na hornim toku feky
Douro, kterému nechutnalo
mistni vino, a proto do néj
priléval vinovici. Slavné
sherry ve Spanélském Jerez
vdéci za jedinecénou chut po-
vlaku kvasinek, zvaném flor,
ktery se vytvori na hladiné
vina a jeho oxidaci, ktera by
vSude jinde z vina udélala

in.ihned.cz/napoje
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nepitelny patok. A slavna
madeira?

Ostrov pro Portugalsko po-
né€kud drsnym zpusobem ko-
lonizoval v roce 1418 kapitan
Zarco, zvany Silhavy. Nasel
na ném neprostupnou
dZungli, ktera mu nedovolila
proniknout do vnitrozemi.
Tak ji zapdlil a pockal aZ
vSechno shori. Trvalo to pry
sedm let, neZ misto dZungle
vznikla popelem pohnojena
pustina, ktera se vyborné ho-
dila pro péstovani révy vinné.

Ostrov se pozdéji stal diile-
Zitou zastavkou pro lodé plu-
jici kolem Afriky na Dalny vy-
chod a do Australie. Zde
namornici dopliiovali zasoby
cerstvymi potravinami, vodou
a samoziejmé nepohrdli ani
mistnim vinem. Brali ho na
paluby celé sudy a co nevypili
cestou, prodali v cili své
dlouhé plavby. Ani si ne-
vSimli, Ze cestou vino méni
barvu a predevsim chut. Jak
by také ne, kdyZ bylo cestou
pres rovnik vystaveno ex-
trémnimu teplu a potom
u mysu Dobré nadéje zase
chladu. Pripadné si tento
proces na dlouhé ceste jesté
jednou zopakovalo. Na Dal-
ném vychodé ani v Australii
se tehdy jeSté réva na vyrobu
vina nepéstovala, a tak tamni
kolonizatori radi vzali a vypili
vSe, co jim bylo privezeno.
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Dle legendy se vSak jednou
jedna lod vratila na Madeiru
s plnymi sudy. Mistni vinari
nechtéli vérit, Ze tekutina,
ktera v nich byla, je pavodné
jejich vino. Nicméné zékaznici
s ni byli spokojeni, dokonce
si ji Zadali, i kdyZ se vratili ze
sluzby v koloniich zpét do
Anglie. JenZe cesta do Anglie
nevedla pres rovnik a vino
tedy nedostalo pri plavbé do-
statecné teplotni Soky.

Horko a chlad

Madeirané si vSak dovedli
poradit. Postavili specialni
pece zvané estufas a v nich
vino pred exportem ,pecou”
a ochlazuji, aby napodobili
prirozeny proces, ktery vino
prodélavalo pri dlouhé
plavbé. Aby vino vydrzelo
transport, pridava se do ngj
vinovice. Do sus$ich vin jesté
pred ,pecenim*, do sladsich
az po této operaci. Vina se
michaji systémem solera, po-
dobné jako pri vyrobé sherry.
Diky specialnimu technolo-
gickému postupu pii vyrobé
se muZe dobre uzaviena
a skladovana madeira doZit
ve zdravi takika neomeze-
ného véku. Na Madeire se vy-
robci chlubi i 200 let starymi
lahvemi s ptivodnim obsa-
hem. @

Libor Sevéik
libor.sevcik @ economia.cz
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Z%NAPOJE
Madeira je polosvarak

Madeira medium dry

Vyrobce: Henriques &
Henriques (plvodem portu-
galska rodina vlastnici na
Madeife u Camara de
Lobos vinohrady a vyrabé-
jici madeiru po generace
od roku 1850)

Dovozce: Kea Com-
pany, s. r. 0. K do-
stani je ve vétsiné
obchodnich fetézcl
Charakteristika:
PIné, elegantni, pfi-
jemné nasladlé vino
s obsahem alko-
holu 19 procent.
V chuti i ve

vini jsou citit
vyzralé cer-
stvé hrozny,
ovocna chut je
dominujici

a ma dlouhé
nadherné do-
znivani. Vyni-
kajici k dezer-
tim nebo jako
digestiv na
zavér dobrého
obéda i ve-
Cerfe.

“MADEIRAZ
. MEDIUM DRY <
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I Druhy madeiry

Na Madeife se vyrabéji
Ctyfi zakladni druhy made-
iry, pojmenované po odr-
dach, ze kterych je vino li-
sovano. Kazdé z nich mize
byt navic v nékolika katego-
riich podle obsahu zbytko-
vého cukru. Nejlehéi a nej-
sussi se déla z bilé odrlidy
Sercial. Zaklad pikantnich
polosladkych vin tvofi od-
rada Verdelho, znama

i z Portugalska. Bual dava
pfijemné sladka vina s kou-
fovym nadechem a Malme-
sey je sladké jako med

a také tak chutna. Na ost-
rové se v mensi mife pés-
tuji i odridy znamé z Ev-
ropy jako je Bastardo,
Moscatel, Tintanegra ¢i Tar-
rantez. Madeiry se vyrabéji
Cisté odridové nebo jako
kupaz nékolika odrdd, coz
je i pfipad nasi dnesni
ochutnavky.
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