Z, ¢eho vznika prosecco

Prosecco z oblasti Valdobbiadene se vyrabi z nékolika riiznych druht hroznt. Ctyfi vinné révy jsou
lokani a ¢tyfi mezindrodni. Nejvyznamnéjsi lokalni odridou je Glera. Jeji hrozny jsou pro strukturu
kazdého prosecca naprosto zakladni a nezbytnou slozkou.

Vina fenomendlnich chuti musi obsahovat Gleru minimalné z 85 %. O zbylé misto se d¢li hrozny
Verdiso, Perera a Bianchetta Trevigiana, které jsou zaroven pro dokonceni a doladéni struktury prosecca
velmi uzitecné.

e Bianchetta Trevigiana
e Chardonnay

Perera

Pinot Bianco
Pinot Grigio
Pinot Noir
Verdiso

Rustikalni a energickd Glera ma vyhonky ofiskové hnédé barvy, na kterych vyrastaji velké protahlé zlaté
hrozny obklopené zativymi zelenymi pétithelnikovymi listy. Bobule Glery jsou kulaté, stfedné velké a
zluto-zlaté barvy, jejichz duzina je Stavnata, v chuti mirn€ nakysla a jemné aromaticka.

Odrtda Glera se rodi pro vino v netypické krasové oblasti Trieste (az v 2 000 m n. m.) s nepfili§ suchym
podnebim. Vyskyt odridy v této oblasti potvrzuje i sama historie — prvni pisemna zminka o jeji pritomnosti
saha az do roku 1772. Glera je jadrem prosecca. Bez Glery by vlastn€ prosecco nebylo skute¢nym
proseccem.

Z Glery se vyrabi vino svétle zluté az slamové barvy s ptijemnou viini, lahodné piedevsim suché chuti s
vyvazenou kyselinkou, nevyraznymi tfislovinami, sttedné plnym télem a jemné mandlovou dochuti.
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Nejstarsi odrida, ktera se do prosecca ptidava, je Bianchetta Trevigiana. Jejim domovem je oblast
Trentino-Alto Adige / Stidtirol a Veneto v severovychodni ¢asti Italie. OvSem pravym mistem ptivodu
Bianchetty je italska provincie Treviso, podle které je odvozena druha ¢ast ndzvu — Trevigiana. Odrida
vznikla v roce 1679 ptirodnim zkiiZenim bilé odridy Durello a divoké révy, tzv. Cervené Brambany.

Poloha vinic je ve vyssich nadmotskych vyskach (asi 2 000 m n. m.), kde krome hroznti Bianchetty témet
zadné jiné plody révy nedozraji.Najit ve vyssich oblastech odridu Bianchetta a Verdisio dohromady je
vlastné téméf nemozné. Hrozny Bianchetty se sklizi ve stfedni vyzralosti, jelikoZ nejsou pro svou velmi
tenkou slupku piili§ odolné vici Skiidctm, plisnim a mrazu. Vino se vyznacuje jemnosti, kterou ziskava
brzkym zranim, a pouziva se pfedevsim pro zjemnéni vin v chladnych létech.

Perera je aromaticka odrtida, kterd se pro svou typicky vyraznou chut’ pouziva pro zlepSeni chuti prosecca,
stejné tak pro zvyraznéni jeho viin€. PouZiti Perery ma vSak i dal$i vyznam — v chladnych ro¢nicich
zmiriuji hrozny Perery nervozitu prosecca.

Nézev odrudy Perera je odvozen od tvaru a chuti hrusky, kterou hrozny svym tvarem i chuti pfipominaji.




Pinot Bianco — Blanc geneticky pochazi z odriidy Pinot Nero. Vinou révu charakterizuji velkeé, hladké a
ploché listy s tvarem do U. Hrozny jsou malg, valcovité a husté, s vysoce rozvinutym kiidlem. Pinot
Bianco dodava proseccu ovocné aroma po jablkach, ale také po citrusovych plodech a kvétinach.
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Odruda Pinot Grigio, neboli Rulandské Sedé, geneticky sestupuje z odridy Pinot Nero. Pivodné
francouzska odruda, ktera pravdépodobné vznikla v Burgundsku, se v soucasné dobé péstuje po celém
svété. Hrozny jsou oblé, mirné vejcité a nejednotné velikosti. Slupka hrozni je tenka, médéné Sedortizové
az Sedomodré barvy.

Vina jsou svétle zluta se zlatavymi tony. Barvu v§ak mohou mit i v rizovém nadechu. Pro Pinot je
charakteristické jemné aroma maslovych hrusek a chut’ s elegantné jemnou kyselinou. Nékdy byva vino
zpracovano del$im kontaktem na slupkach, coz Ize poznat podle svétle rizové barvy, intenzivnéjsi vuni,
plnéjsiho téla s vyraznou mandlovo-hoic¢i¢nou dochuti. Pro delsi archivaci se Pinot Grigio spiSe
nedoporucuje.




Pinot Noir je starobyla francouzska odrida, jejiZ rodnou oblasti je pravdépodobné Burgundsko. Je ovsem
znamo, ze zéklad tvori i velké francouzské vinaiské oblasti Champagne, kde se pouziva k vyrobé
svétoznamych Sampanskych vin. Vinna réva Pinot Noir postupné pronikala z Francie do Némecka a odsud
do celého svéta — Ceskou republiku nevyjimaje.

Nazev Pinot je odvozen od slova Pin — §iska, jelikoZ jeho malé hrozny pfipominaji tvarem Sisky jehli¢nant.
Hrozny se obvykle lisuji celé, protoZe jedin¢ diky tomu lze z Pinotu ziskat bezbarva vina, tzv. klarety, jez
se pouzivaji k vyrob¢ fady exkluzivnich sekti. Bobule révy maji tenkou slupku s niz§im obsahem barviva,
coz je u klaretu rozhodujici. Vina jsou obvykle svétlejsi granatové barvy s cihlovymi odlesky, voni po
ostruzinach, jahodach az ernych tfesnich, susenych Svestkach a hoticim dievu. Chut vina je pro nizky
obsah kyseliny a jemné tfisloviny doslova pfitazliva. Navic jsou vina Pinot Noir vhodna pro delsi
archivaci.

Odrtda Verdiso je bilé vino, které se péstuje od roku 1709 v provincii Treviso ve vinaiské oblasti Veneto
v severovychodni Italii.

Hektarovy vynos vina byl v pritbé¢hu produkce omezen na mnozstvi, které¢ odpovida predpisim pro pouziti
této odrudy pii vyrobe prosecca. Verdiso je jemné, svézi a chutné vino se slabsim télem. Do prosecca se
pridava pro zvyseni jeho kyselosti v chuti. Ziskana kyselost a jemnost déla prosecco dobie pitelnym.




Jak se d¢€la prosecco

Vina z oblasti Prosecco vznikaji snoubenim letitych zkuSenosti i tradic zdejsich vinafii s nikdy nekonc¢icim
vyvojem vyrobnich postupti. Zadné prosecco také nevznikne bez spravné vyzralych hroznti, davky
svédomitosti a zna¢ného usili vinatstvi. Odménou za tuto mravenci praci je nejlepsi italské vino.
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Technologie vyroby Sumivého prosecca je odlisna od Sampanského. Za jeji objeveni dodnes vinaii vdéci
Antoniu Carpené. Ten v roce 1879 postup vyroby prosecca privedl na svét. Na pocatku kazdoro¢ni vyroby
kvalitniho prosecca stoji opatrny rucni sbér hroznti a jejich peclivé tfidéni dle odrudy, data sklizné i
puvodu. Po sklizni ptichazi na fadu prvni faze zpracovani, tedy lisovani.

Lisovani hroznt pfi vyrobé prosecca je sofistikovany proces. Z hroznt je dilezité ziskat pouze $t'avu a nic
jiného. Po lisovani nésleduje tzv. usazovani — proces, béhem které¢ho se zakaleny most v tancich ochlazuje
na 5 az 10 °C. Dokoncenim usazovani za¢ina vinifikace ¢irého mostu a ziskani tzv. zakladniho vina.

Dalsi a konecnou fazi vyroby prosecca je druhotné kvaseni. Jednotlivé odriidy vina se musi nejprve
dikladné ochutnat. Poté se smichaji a spolu s cukrem a kvasinkami pfecerpaji do tlakovych ocelovych
nadob. Prave pii této refermentaci ziskava vino jemné bublinky, kterymi se prosecco zapsalo do paméti
vsech. Po 30 dnech je toto kvaseni dokonceno. Metoda se dnes nazyva Charmat-Martinotti. A vyroba
prosecca je ve finale. Protoze ted’ se musi uz jen zalahvovat.

Prosecca riznych apelaci si zadaji i drobné vyrobni odlisnosti. Naptiklad vyroba Asolo Prosecco
Superiore DOCG je specificka metodou kultivace révy. Ta spociva v péstovani malého poctu hroznti na
jednom kefi. Diky tomu jsou hrozny vyzralejsi a jejich tvar, vliing, velikost 1 struktura mnohem lepsi.
Naopak zvlastnosti presecca DOC je sbér hrozntl v optimalni vyzralosti. Aby hrozny nezacaly kvasit jesté
pred dodanim ke zpracovani, musi byt sklizeny v pritbéhu prvnich zafijovych tydna.
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