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OCHUTNAVKA

Royal Oporto
Aged 20 Years
Porto, Portugalsko
Charakteristika: Sku-
tecna kralovska lahtdka
mezi portskymi viny.
Hmatatelné potvrzeni
réeni, ze portské je tim
lepsi, ¢im je starsi. Dva-
cetileté zrani v dubo-
vych sudech ve speci-
alnich sklepich pod
dohledem  zku-
Senych sklep-
mistrd  jedné
z nejstarsich
spole¢nosti
zabyvajicich
se vyrobou
portského
dalo to-
muto n&
poji nad- N
herné tény '48
v barvé, vlni
i chuti. | pres své
stafi ma vino stale nadher-
nou ovocnou chut. Je plné
a nézné sametové v chuti
s kvétinovymi tony ve vini.
Sklenka naplnéna jiskfivym
opaleskujicim  pokladem
barvy brouseného topasu
je nadhernou teckou za

rusnym dnem.

Vyrobce: Real Companhia
Velha

Dovozce: Global Spirits,
Véaclavské nam. 53

110 00 Praha 1

Tel.: 221 965 253

Cena u dovozce: 950 K¢
bez DPH

TOURIGA NACIONAL

Vlajkova lod portugal-
skych modrych odrdd révy
vinné. Tvofi zaklad pro vy-
robu portskych vin. Vydrzi
extrémni podminky na vi-
nicich, kde dava sice ma-
lou drodu, ale vynikajici
kvality. Hrozny maji vyso-
kou cukernatost a davaji
vinu dostatek extraktu,
prijemnych tfislovin, pig-
mentl a skvélou ovocnou
chut. Vino je hutné a tem-
né jak bezmési¢na noc.
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Portské aneb
Misny mnich

a vznik portského muze
Zmlsn)’z mnich, ktery si
v Gdoli portugalské teky
Douro vylepSoval nep¥ili§ kva-
litni mistni vino pfiddnim vin-
ného destilatu. V roce 1678
k nému dorazili dva mladi Ang-
licané, kteti patrali po dobrych
vinech, které by mohli vozit do
své vlasti. Mnich jim nalil svou
specialitu a pt¥iznal, jak vino
vylepsuje. Anglicanim na-
tolik zachutnalo, Ze ho za-
Cali exportovat z pfistavu
Porto. Dodnes ma vétsina
nejznameéjsich firem zaby-
vajicich se vyrobou a ob-
chodem s portskym ang-
lické majitele i ndzvy.
Cesta k lahodnému moku je
pomérné slozita. Napted je tte-

ba na prudkych svazich stfed-
niho toku feky Douro vysadit
a opeCovavat vinohrady. Je to
d¥ina p¥imo nadlidska, protoze
na uzounké terasy se vétSinou
nedostane zZadna mechanizace
a vechny prace vcetné sklizné
se musi délat ru¢né. Réva zde
musi doslova bojovat o kazdou
kapku vody, a proto jeji kofeny
prorustaji skalnatym podlozim
az do hloubky 15 metra. Vino-
hrady jsou rozdélené podle
kvality do Sesti t¥id a podle
nich je urcovana cena hroznt.
Nejrozsitenéjsi odrtdou révy
vinné urcené pro vyrobu port-
ského vina je Touriga nacional
(viz ochutnavka). PouZivaji se
také odrudy Tinta roriz, Tinta
barroca, Touriga Francesa,
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Tinta amarela a Tinta cao. Po
sklizni se hrozny zpracovavaly
Slapanim hned u vinohradd ve
velkych kamennych bazénech
—lagars. Dnes uz jde spise o tu-
ristickou atrakci a vétSina
hrozn( se zpracovava primy-
slové. Dulezité je, aby se maxi-
malné uvolnilo barvivo ze slu-
pek do mostu. KdyZ vino do-
sahne p¥i kvaseni 6 — 8 % alko-
holu a ma asi 90 gram zbyt-
kového cukru, zastavi vinafi
kvaSeni ptidanim 77procentni-
ho vinného destildtu (aguar-
dente). Obvykly pomér je na
440 litra vina 110 litrG destila-
tu, protoze klasické sudy, ve
kterych portskeé 1éta zraje, maji
obsah 550 litrd. Tim, Ze most
zcela neprokvasi, zachova si
nejenom dostatek zbytkového
hroznového cukru, ale také
chut a vini vyzralych hroznd.
Pro ptipravu sus§ich portskych
se pridava méné destilatu, do
zvlasté sladkych az 135 litra.
Naplnéné sudy se ukladaji ke
zrani ve specialnich sklepich.
Ty jsou postavené na dolnim
toku feky naproti pristavu Por-
to ve Vila Nove de Gaia, coz je
néjakych 80 kilometra po prou-
du Feky od vinic. D¥ive se sudy
s vinem vozily na barkach, dnes
se vino prepravuje v cisternach.
Vyroba portskych vin podléhd
pomérné pFisnym regulim
a dasledné kontrole. Proto na-
priklad ro¢nikové portské mutize
producent délat pouze ve zvlas-
té vydarenych rocnicich a vzor-
ky musi schvélit Istituto do
Vinho do Porto. Proto maji jed-
notlivé firmy ro¢nikovou fadu
netplnou. Dobie pripravené
portské je skvélé i po desitkdch
let. Darovat oslavenci jeho ro¢-
nik byva predevsim pro muze
po padesatce obzvlast cenénym
darkem. °
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