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Madeira: Oxid sifi¢ity? Nikdy; ten nepotiebujeme.

Vino Madeira je spolu s vinem portskym a sherry nejznaméjsi dolihované vino na svéte. Vedle
charakteristického vyssiho obsahu cukru a alkoholu se casto vyznacuje zvlastnim
karamelovym aroma. Aby madeira mohla nést svij nazev, je jeji vyroba povolena pouze na
stejnojmenném ostrove, ktery lezi 900 km jihozapadné od Portugalska. Prvopocatky vyroby
vina sahaji do 15. stoleti, kdy ostrov roku 1419 nahodné objevil namornik Jodo Gonzales
Zarco a hned nekolik let na to sem nechal jeho velitel Jindrich Moreplavec privezt révu

z Recka. Na ivod také nutno Fict, Ze technologie tohoto vina je velmi specifickd, nékteré jeji
principy pro nds dokonce az prekvapive protichudné, pro nékteré mozna nesmysiné, ale vse
zde ma sviij duvod.

Vznik specifické technologie

Vyroba vina zde stoupla vyznamné v 17.st. také diky objeveni Nového svéta, kdy se Madeira
stala vitanou zastavkou namotnich kolonizacnich a objevitelskych vyprav, které tu doplnovaly
zasoby nejen vina ale i cukrové titiny a vody. Madeirské vino se na novém kontinentu stalo
tak Zzadanym, ze dokonce jim dokonce piipijelo pti oslavach dne nezéavislosti v roce. Uz v té
dob& Madeirané vyuzivali u vétSiny svych vin technologii portského — tedy dolihovéani do
kvasiciho mostu (zfejmée kvili udrznosti kvality vina pfi dlouhych plavbach pres Atlantik). Pti
jedné namotni cesté se ¢ast objemu vina omylem vréatila zpét na Madeiru a kdyz vinafi
ochutnali jak vypada vino, které ptestalo plavbu do Ameriky a zpét, nestacili se divit nad
nevidanou jakosti a jali se posilat své vina po lodich tam a zpét. Takto vyrabénému vinu se
tehdy fikalo ,,vinho da roda“, nebo-li okruzni vino. Netrvalo dlouho a madeirsti vyrobci
museli tuto technologii modifikovat, a to nejen kviili faktu, ze byl tento zpiisob vyroby
nakladny, ale také kvili francouzskym piratim, ktefi stale astéji lod¢ napadali a vykradali.
Aby vinafi nahradili vysoké teploty trvajici pii ndmotnich cestach, zacali sva vina ukladat do
sudu na ptidach svych sklepti tésn€ pod stiechou, tam kde je nejvyssi teplota.

I ptesto, Ze se jedna o velmi narocnou metodu, vyrabi se zlomkova ¢ast vin timto zptisobem 1
dnes pod oznacenim ,,canteiro. S vylepSovanim technologii a modernizaci vinafstvi zacaly
postupné slozité zahtivani vina pod stifechami nahrazovat nové systémy zahtivani tzv.*
estufas®, umeélé zahiivani.
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Vinohradnictvi

Podnebi na Madeiie je pfevazné velmi teplé a vlhké, diky vlivu Atlantického oceanu. Uhrn
ro¢nich srazek je od 500 mm na jiznim pobftezi ostrova do 3000 mm ve vys$ich vini¢nich
polohéch. Ptda na ostrové je sopecného ptivodu. Obecné se jedna spise o hlinité, kyselejsi
pudy, bohaté na organickou hmotu a hoi¢ik, ale s niz§Sim obsahem drasliku. Kvili nedostatku
vody v nizsich polohach zde byla vystavéna sit’ zavlazovacich kanall, které byly budovany
zéaroven s osidlovanim ostrova. Zavlazovaci funkci plni kanaly dodnes a pro svou jedinecnost
se staly vyhledavanou turistickou atrakci (pfedevsim i diky vyuziti jako turistickych
chodniki).

Na ostrove se nachazi celkem 390 ha vinic zaregistrovanych pro produkci VQPRD (jakostni
vino dané oblasti). NejvétsSimi vinohradnickymi centry jsou Camara de Lobos (125 ha), Sao
Vicente (122 ha) a Santana (82 ha).

Kwvli vSudyptitomnym strmym kopctim, které znemoziiuji dopravu a logistiku na ostrove, je
réva péstovana na malych terasovitych polickach. VétSina vinic je do plochy jednoho hektaru.
Nejveétsi vinice na ostroveé ma plochu pouhych 10 ha. Tuto vlastni vyrobné-vyvozni
spolecnost Henriques & Henriques, coz je velmi netypické, protoZe na Madeiie jsou vinice
vyhradné ve vlastnictvi drobnych péstitelt, nikoliv vyrobct vin.

Nejpéstovangjsi odriidou je modra Tinta Negra Mole (230 ha), dale bil¢ Malvasia (46 ha),
ktera je nejstarSi odrtidou na ostroveé, Boal (22 ha), Verdelho (24 ha) a Sercial (19 ha).
Dalsimi doporu¢enymi odridami jsou Terrantez (poskytujici velmi vzacna vina), Bastardo,
Tinta da Madeira, Malvasia Roxa, Malvasia Candida. Zajimavym zji§ténim pro mé¢ bylo, Ze
odriida Boal neni ni¢im jinym nez odridou Malvasia fina, kterd je hojn¢ péstovana v regionu
Jerez nebo Douro.



Vinifikace

Pti svém studiu rtizovych vin stale hledam po svéte oblasti s vyznamnou produkci
malobarevnych vin z modrych hroznt (tedy vin rizovych a klaretd). I kdyz se o tom nikde
nepiSe uvédomil jsem si, ze pravdépodobné nejvetsim vyrobcem téchto vin je praveé ostrov
Madeira, kde se z modré odrtiidy Tinta Negra Mole vyrabi prevazna vétSina zdejSich vin.
Jedna se o kiizence odrid Rulandské modré a Grenache, jehoz zdejsi zna¢né rozsifeni nastalo
ziejmé diky vysokému vynosu a snaz§imu péstovani. Hrozny této odridy jsou vétSinou ihned
po pomleti lisovany, a ziskdva se tak most rizové az Cervené barvy. Ziskany most ¢aste¢né
prodélava alkoholové kvaseni a v zavislosti na vysledném obsahu cukru ve vin€ se voli termin
dolihovani vinnym 96 %nim alkoholem na cca 17 % obj. Destilat mé pivod pievazné

z Portugalska, ale také Spanélska (Castilla La Macha) nebo Francie. Intenzita a odstin barvy
se neméni az do doby, nez zacne probihat oxidace a karamelizace. Témito procesy se barva
méni nejdiive do svétle hnéda (oxiduji se Cervené barevné slozky na zlutohnédé pigmenty) a
naslednou karamelizaci dochazi k zintenzivnéni barvy do tmavohnédé.

Vyvin barvy vin v technologii vina madeira

Jednou z charakteristickych vlastnosti, kterd tvofi madeiru madeirou je vznik oxidativné-
karamelového barevného tonu, ale také aromatického tonu ozna¢ovaného jak jinak

nez ,,madeirovy ton“. Ten se muze objevit 1 v klasickych levnych vinech, vystavenych
vys$S$im teplotdm a svétlu - naptiklad v regalech supermarketu. V piipad¢ madeiry je ovSem
oxidace a karamelizace chténd. Oxidace je podpoiena zranim vin v neplnym nédobach, a tim
ze vino neni v prubéhu technologie viibec sifeno. Karamelizace je proces, ktery probiha
rychleji pfi vysSich teplotach. Vyskyt produktt karamelizace je tim vétsi, ¢im vyssi je teplota
a ¢im vys$i je obsah cukru ve vin€. Oproti klasickym stolnim viniim jsou madeiry vzdy vina
sladka s rozpétim zbytku cukru od 40 do 120 g.I'!. Proto je zde karamelizace zna¢nd, zvI4sté u
sladkych vin, u kterych je projev karamelizace znatelny i1 barevné (ziskavaji mnohem vice
tmaveé hnédé tony barvy).

U nejlevnéjsich madeirskych vin, kterd jsou ur¢ena pfevazné na vareni nebo do ¢okoladoven
(nebo pro popijeni pii mistnich tradi¢nich vanoc¢nich zabijackéach), byva ke snazsimu a
rychlejSimu docileni karamelizovanych tonti pouzit tzv. ,,kulér* — karamelizovany cukr, ktery
nejen Ze zvysuje barevnost vina, ale také nepatrné dodava prazené aroma. Vina standardni



kvality byvaji zahtivana minimaln¢ tfi mésice pii teplotach od 45 do 60 °C (v zéavislosti na
stupni kvality vina) v nerezovych vinifikatorech — nadrzich s dvojitym plastém nebo
trubkovymi vyméniky (mohou zptisobovat pripaleny ptipach).

Oznaceni vinifikatoru, jehoz obsah je zahiivan na teplotu 35 °C

Vina nejvyssi kvality uméle zahtivana nejsou, ale prodélavaji prirozené zahtivani
v dievénych sudech v teple na pidach vyroben i n€kolik let, této technologii se fika canteiro.
Dalo by se fict, ze stejného efektu, kterého se dosdhne pii zahtivani vina na 50 °C po dobu 3
mésicl, dosahneme po tfech letech zrani systémem ptirozeného zahiivani canteiro.

Nejstarsi vina se ukladaji do nejnizsich pater sklept — sklada. Protoze se vétSinou vSak
nevyskytuji podzemni sklepy, jedna pievazné€ o ptizemni prostory, ve kterych je primérna
teplota kolem 18 °C. Béhem zrani vino pozvolna oxiduje, protoze neni sifeno a sudy se
nedolévaji, nedopliuji, a tak dochazi k vyvinu typickych aromatickych tont jako je karamel,
ofechovost, acetaldehyd, kari, kavovost, suSené¢ ovoce, med nebo brazilské ovoce guava.
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Vzhledem k tomu, Ze madeira béhem vyroby prodélava celkem stézejni technologické zasahy
(oxidace, zahtivani), jeji kvalita se jiz po nalahvovani neméni. Je proto mozné lahve s vinem
skladovat nastojato 1 pii pokojové teploté a po otevieni vydrzi oteviené i nékolik let (i vina
pfes sto let stard). Ta nejstarsi vina by ov§em méla byt pfed konzumaci pfiblizné 3 dny
piredem dekantovana. Lahvovani madeiry neprobiha jako v ptipad¢ portského vina typu
colheita, které zraje v sudu a lahvuje se teprve v okamziku své optimélni konzumni zralosti.
Zde prosté v lahvovani zadny systém neni, lahvuje se postupné, pokud se enolog rozhodne
vino nalahvovat.
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Klasifikace madeirskvch vin

Reserva, Velho — 5-ti leté
Reserva Velha — 10-ti leté
Reserva Especial — 10-ti leté vyssi kvality

Jedna se o vina s primérnym rokem sklizné¢ vyzna¢enym na lahvi, a to 5, 10, 15, 20, 30 a pfes
40 let.

Colheita — vyrabi se z lepsich hroznd, lepSich sklizni, vétSinou jako jednoodridové

Canteiro — vino musi zrat minimalné 2 roky v sudu a nesmi byt lahvovano diive nez po 3
letech.

Frasqueira — minimalng 20-ti leté vino, které byva oznaceno rokem sklizn€ a odrtidou, ze
které je vyrobeno. Nékdy oznacované také jako Vintage.

Solera — smés nékolika roc¢nikti, pfi¢emz rok na lahvi znaci rok nejstar§iho z nich.

Rainwater — n¢kdy byste mohli slySet nepravdivou historku o vzniku tohoto vina, a to ze
namoftnici pti plavbach tajné upijeli ze sudii a vino dolévali destovou vodou. Pravdou ale je,
ze vino dostalo nazev podle charakteristické barvy, ktera ptipomind slamu po desti (u nés by
se feklo ,,pomocena sldma*).



Madeira 2: NejstarsSi komerc¢né dostupna vina na svété

Navstévy sklepu

Borges

Ve firmé Borges, kterou vede ¢tvrta generace pokraCovatelil zastoupend pani Helenou Borges,
jsme absolvovali ochutnavku vin mezi starymi 650-ti litrovymi sudy na ptidé vyrobnich a
prezenta¢nich prostor situovanych pfimo v centru hlavniho mésta Funchal, naproti budovy
nstitutu Madeirskych vin. V téchto prostorach se také zpracovavaji veskeré nakoupené
hrozny. Firma nema4 vlastni vinice, zaméfuje se pouze na produkci vina. Z 25 000 litrti ro¢ni
produkce tvoti vino z odriidy Tinta Negra Mole 80 %. Od enologa jsme se dozvéd¢li, Ze pii
vyrobé sladkych vin se nechava vétsSinou po pomleti most v kontaktu se slupkami nékolik dni,
v ptipad¢ suchych vin nikoliv. Z degustovanych vzorkt bych doporucil Malmsey 1998,
vyrabény technologii canteiro (tedy pozvolnym zranim v sudech), ktery vynikal vyraznym
aroma po strouhané cokolad¢ a kakau.
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Pani Helene Borges s enologem stojnojmenné spolecnosti

Pereira D’Oliveira

Prezenta¢ni prostory v domé ze 16. stoleti a ¢astecny lezacky sklep této firmy se nachéazi pét
minut chizi od prvni firmy v nejstars$i ulici ve Funchalu. Pereira D’Oliveira je spole¢nost,
ktera zahrnuje 5 menSich vyrobct, ale veSkery sortiment prodava pod jednim oznacenim, na
rozdil od jiného vyrobce - Madeira Wine Company, kterd plni pod rliznymi jmény —
znackami. Ro¢ni produkce této spolecnosti je kolem 200 000 litrii. Zamétuji se piedevsim na
vina star§ich ro¢niki, nikoliv na levné&;jsi standardni 3, 5, 10-ti letd. Sortiment starych
stoletych vin je zde opravdu Siroky. V nabidce staletych vin je napiiklad i nékolik vin

z odrady moscatel, kterd pry vSak uz 40 let na Madeife vysazovana vibec neni. Objemy
téchto raritnich starych vin jsou prekvapujici. Naptiklad Verdelho z ro¢niku 1912 zde lezi

v objemu cca 10 000 litri. [ v této firme jsem se dozveédél, ze je lepsi nakupovat hrozny od
malych farmaii, protoze vlastnit své farmy pro péstovani révy je velmi drahé. Panu majiteli
Luisu D’Oliveirovi vdé¢im za to, Ze mi umoznil dostat se poprvé pii degustaci vin pres



hranici 100 let. Cekala nas zde priifezova ochutnavka stoletim. Bylo mozné zjistit, Ze starsi
vina vétSinou obsahuji vyssi procento alkoholu. Ochutnali jsme také vino Malvazia 1907,
které bylo lahvovano teprve v roce 2003 a vynikalo specifickou kotenitosti s nadechem
spaleného dieva a jemné rozinkovosti. Byl jsem obdarovan vinem Boal 1973, které ziskalo
jedno z nejlepsSich ocenéni v soutézi madeir v ¢asopise The World of Fine Wine (14/2006).
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Srdecny Luis d’Pereira, majitel spolecnosti, pri degustaci stoletim

Madeira Wine Company

Jeden z nejvétsich vyrobcet, ktery zpracovava 1 milion kg hroznti ve dvou zavodech, a to v
centru Funchalu a na severu ostrova ve mésté Sdo Vicente. Spole¢nost sdruzuje skoupené
znacky Blandy’s, Cossart-Gordon, Miles, Leacock’s, a i kdyz se jedna o jednu spole¢nost,
lahvuje pod témito riiznymi znackami znackami odlisné styly vina. Firma je diky dotaci

z Evropské Unie vybavena velmi moderni zpracovatelskou linkou, ktera je automatizovana
tak, Ze muze byt plynule obsluhovana pouze dvéma pracovniky i pfi tak velkém objemu
vyroby. Jedna se o dopravniky pro logistiku beden s hrozny, které jsou dopravované pies
vahu ptimo do drtice, odkud je rmut vakuové odsavan do vinifikatort (kde miize a nemusi
dochézet k maceraci) a poté je pomoci posuvnych Snekovych dopravnikl (dérované, aby jiz
pii pfepravé mohl odtékat most) prevadeén do lisu. Ziskany most je pak ¢erpan do
klimatizované haly (spiSe s moznosti zahtivani nez chlazeni), kde dochézi k jeho ¢aste¢nému
prokvaSeni, dolihovani, zahtivani, ¢iSténi, stabilizaci ( zchlazeni na 0 °C na 15 dni) a filtraci.
Zahtivani zde probihd bud’ v nerezovych duplikatorech nebo zabetonovanych nadrzich

s vyméniky, ve kterych proudi horkéa voda. Pii zahtivani se teplé vino se v nadrzich
samovolné promichdva s vinem studenym a dochazi tak k vétsi oxidaci na povrchu vina

v nadrzi. V hornim patie vyrobni haly spole¢nosti Madeira Wine Company je umistén
nejvetsi sud na ostrove (o objemu 56 000 litri) nebo také, dnes uz nepouzivana a spise
sbirkové dfevéna nadrz estufas s vnitinim ohfivanim.

Bylo nam umoznéno podivat se také do prezentacnich prostor firmy, do tzv. ,,The Blandy
Madeira Wine Lodges‘- budov ze 16. a 17. st., které v nékolika podlazich ukryvaji nékolik
stovek dievénych sudt, ve kterych zraje desitky let staré madeirské vino. ZaprasSené sudy



s Cetnymi ndznaky prasklin a zkaramelizovanym vinem na povrchu ptisobily spolu

s mohutnymi trdmovymi stropy a dfevénou podlahou, vysokou teplotou, paprsky
prochazejiciho denniho svétla a ofechovou viini odpatujiciho se vina opravdu kouzelnym
dojmem. Ne nadarmo se nejvyse polozenému skladu tiké ,,Almond Nuttig“, podle znatelné¢ho
ofechové mandlového aroma z vypatujiciho se vina. Stav sudl udrzuje skupina ¢tyi bednara
(dfive jich firma zamé&stnavala celou stovku). Drobnou zajimavosti je, Ze na utésnovani dyh
sudt pouzivaji misto u nas bézného palachu bananovou kiiru, které je diky rozsitrenému
pestovani bananovniku na ostrove dostatek. Reprezentacni prostory a nékteré sklady suda
propojuje turisticka prohlidkova trasa, ktera je zakoncena v muzeu vénovaném historii
vinafstvi. Mimo jiné jsou zde ulozeny vzacné knihy popisujici vlastnické poméry ve vinatstvi
a vinohradnictvi minulosti. Déle jsou zde prezentovany vzorky hroznti nejcastéjSich
pestovanych odriid, ukazky technologii apod.

Obchodni reditel spolecnosti MWC pri rozpravé o nejstarsim lisu na ostrové

Barbeito

V budové byvalého lihovaru , blizko naseho hotelu Alto Lido (ktery nam zajistila agetura
Madeira Turist Board), na turistické tfidé¢ Estrada Monumental ve Funchalu, jsme méli
moznost vyzpovidat majitele firmy Barbeito, Ricarda Dioga Freitas. Jedna se pravdépodobné
o nejvetsiho z malych vyrobell madeiry, ktery, kdyz pted 16 lety nastoupil do vedeni firmy,
kompletné zménil filosofii spolecnosti ve smyslu skoncovani s prodejem sudovych vin a
zapocetim vyroby vin pro budoucnost, tedy vin velmi kvalitnich, ur€enych na dlouhodobé, az
n¢kolik desitek let trvajici vyzravani v sudech. (Za nejlepsi rocniky po dobu své vinaiské
kariéry povazuje pan Freitas 1993, 1995, 1999, 2000.

Uptimnost vyrobce mi dopomohla pochopit nékolik zdsadnich fakti. Bylo mi potvrzeno, ze
zékladni typy madeir se dobarvuji karamelem, coz ndm bylo nésledné 1 pfedvedeno. MnoZstvi
pouzitého karamelu na dobarveni vin ov§em neni ani jedna tisicina procenta. Ptal jsem se také
na nec¢ekanou, az neuvértitelné prekvapujici kyselost velmi starych vin. Odpovéd’, ze ke
zvyseni kyselosti v moStu pouzivaji vice hroznil ze severu ostrova (které jsou mén¢ vyzralé)
mne neuspokojila, a tak jsem se patral dal. Nakonec jsem dospél k zavéeru, ze kysely vyraz



v chuti posiluje 1 kyselina octova, ktera se tvofi pii oxidaci vina béhem zrani. To by mohl byt
jeden z diivodu, pro€ jsou dvousetletd vina v nékterych piipadech az neharmonicky kysela.
Pan Freitas nakupuje hrozny od 125 péstiteli a vyrabi 175 000 litrG ro¢né. Jeho pychou jsou
ro¢niky 1834 a 1875, které maji doposud v sudu a mnozstvi vina pfi vysSich teplotach
vypateného se jinak nez, nedoplnuje!!! Tato skutecnost se zda byt nepochopitelna, nebot’
pramérny ro¢ni vypar ze sudui ¢inil podle pana Freitase v roce 2001 3,8 % a v roce 2004 cca
4,5 %. Vina nejsou celou dobu v jednou sudu, ale obcas se staci ze sudu do sudu, a to
ptedevsim protoze potiebuji dostatek kysliku k zadouci oxidaci.

Ricardo Diogo Freitas pri rozsahlé degustaci vin spolecnosti Barbeito

Madeira 3: EU — nepostradatelny patron
Henriques & Henriques

Z vyrobcti madeiry je jedinym vlastnikem vinic prave firma Henriques & Henriques, ktera
byla zalozena roku 1850 a v dnesni dob¢ je v jejim cele pan John Cossart. Ztejmé i vzhledem
k tomu, Ze je tato spolecnost nejvétsim dovozcem do CR se nam piimo pan Cossart vénoval
cela tii dopoledne. Nejdiive jsme se podivali do nove vysazenych, granty EU

dotovanych vinic, které byly budovany uz v novém stylu, tzn. v fadach na klasické draténce
v nadmotské vySce 600 m n. m. Jednd se o jednu z nejvyse polozenych vinic na ostrove, jinak
se zde... vysazuje maximaln¢ do 700 m. n. m. (hrozny z vySe polozenych vinic, severnéji
polozené vinice a odrida Sercial poskytuji velmi kysela vina). V této nejvétsi vinici, ve mésté
Camara de Lobos (kde byla mimochodem J. G. Zarcem zaloZena viibec prvni vinice na
ostrove), je vysdzena smés odrud, ale predevsim odrtida Verdelho, kterou je firma proslula uz
po nékolik generaci. Celkové firma vyrobi ro¢né€ 600 000 az 1 mil. litri vina a to s poc¢tem 40
zameéstnancl. Zajimaveé je, ze firma pouziva nové americké sudy, které jsou proptjéeny
skotskou likérkou, aby se madeirou béhem dvou let ,,zavinily*. Poté, zbavené prvotnich
intenzivnich dfevitych ptipacht, putuji opét pres Evropu na sever do Skotska a zde se do nich
uklada skotska whisky. Bylo nam feceno, Ze americké dievo je pro vyzravani madeiry to
nejlepsi, oproti portskému vinu, pro které se pouzivaji sudy kontinentalni (mysleno prevazné
francouzské, 1 kdyz dfevo mize pochazet naptiklad i z Rumunska). Poprvé jsme se zde setkali
se zafizenim na promichavani vina v estufas, které slouzilo ziejmé k tomu, aby se vino na



mistech kontaktu zahtivacim médiem neptehiivalo a nevznikala varna ptichut’ a zvySené
mnozstvi furfuralu.

Dalsi budova, do které nas pan Cossart pozval, byla z granti Evropské Unie moderné
vybudovana skladovaci Ctyfpatrova hala, ur¢ena ke zrani madeirskych vin pfevazné

v dfevénych sudech. Sidlilo zde i firemni muzeum s prezentacni mistnosti, odkud byl malebny
pohled na pobfezi ocednu. V muzeu byly k vystaveni zajimavé exemplare, jako napiiklad
prvni stroj na lepeni etiket od firmy Purdy (vyznamny anglicky vyrobce zbrani) nebo

z veprového mocového méchyie vyrobena vzorkovaci nddobka na odbér vin.

Dalsim z grant Evropské unie, podporujici vinatsky primysl na Madeiie je tzv. Poseima.
Tento grant slouzi na podporu vyzravani vin v dievénych sudech a to minimalné po dobu péti
let (ovSem pouze pro madeirska vina). Sudy jsou inspektorem EU zapecetény a s vinem nesmi
byt béhem této doby manipulovano, dokonce nesmi byt ani ochutnavano. Vyskyt téchto peceti
byl u firmy Henriques & Henriques opravdu ¢etny.

V prostorach firemni laboratoie jsme absolvovali ndro¢nou degustaci vétSiny sortimentu vin.
Z ochutnanych vin mé osobn¢ zaujal Sercial 1964, s vyraznymi liskoofechovymi tony a
necekané sveézi chuti podpofenou akoratni kyselinkou a Verdelho 1934, které a¢ malo
intenzivnéjsi v barvé, vynikalo intenzivnim karamelovo-cokoladovym buketem a velmi plnou,
ptipecenou, dlouhotrvajici dochuti po povidlech. Opravdu raritni byla sada vzorkt odriid
Sercial, Boal a Malmsey, jejichZ ptesné statfi dnes neni mozné zjistit, ale odhaduje se néco
kolem 200 let. V priibéhu zrani vina v lahvi dochazi k jejimu ptelahvovani. Tak napiiklad
konkrétné zminiovany Boal W.S. byl lahvovan v roce 1927 a poté prelahvovavan v roce 1957,
1975 a 2000.

Sympaticky, pohostinny a elegantni John Cossart s autorem clanku



Justino Henriques

Pti prohlidce firemnich prostor spole¢nosti Justino Henriques ndm byl k dispozici feditel
exportu Julio Fernandes. Vyrobni hala vybavena objemnymi nerezovymi nadrzemi (az 200
000 litrt) ptisobi mirn€ primyslovym dojmem (opét vybudovano za podpory/z fondi EU).
Jedna se o jedinou firmu, kterd si zazadala o vyjimku prodavat vina v sudovém stavu (prodej
sudovych vin skoncil v roce 2001), a ve dvousetlitrovych plastovych nadrzich vyvazi do
cokoladoven a jako zakladni surovinu pro vyrobu madeirskych omacek. Takto pouzivané vino
se ale musi smichat se soli a pepfem, aby jej nebylo mozné v misté konecné spotieby
nalahvovat. Jedinou vyjimkou je Némecko, kam se vozi sudova madeira Cista, protoze se
pouziva ve farmacii nebo jako dopln€k nélevu konzervovanych Svestek. Tento obchodni
transport je ovSem vyzadovana specialni zddost od importéra a vyvazené mnozstvi vina je
ptisné hlidano. Firma zpracovava 40 az 50 % hrozni vypéstovanych na ostrové, coz znamena
spolupréci s 800 az 900 péstiteli a prodej 1,5 miliont litril vina rocné. Zvlastni je, Ze s péstiteli
nejsou uzavirdny zadné dodavatelské smlouvy, a to i pfesto ze je spolecnost na dodavkach
pestitelii zavisla. Jedna se pravdépodobné o jakousi kulturni zvyklost. Najdou se totiz rodiny
péstitelt, které dodavaji naptiklad jen 100 kg hrozna, ale pravidelné uz nékolik desetileti.
Cena hroznti zde se pohybuje kolem 1,2 eur za kilogram, vysi ceny urcuje kazdoro¢n¢ Institut
madeirskych vin (instituce, ktera se stard zaroven o kontrolu ale i propagaci zdejSiho vina).
Nejvétsim dovozeem jejich vin je Francie, kam se vyvazeni pirevazné jen zakladni tiileta vina,
pry z toho diivodu, Ze Francouzi nechapou madeiru, které se dlouhou dobu ve Francii
pouzivala jen coby kulinafské ingredience, jako vino stejné kvality kterou ma naptiklad
portské. Nejveétsim dovozcem starych drahych vin je Japonsko.

Dojem primyslové vyroby castecné podpofil, ale také zkraslil pohled na vyrovnané
monumentalni fady francouzskych sudi firmy Segamore, Allier a Vicard, kterych je zde
celkem 4000 kust. V sudech o objemu 350 litrii zral 10 let koniak a po té byly odkoupeny na
zrani madeiry. Zajimavé je porovnani s firmou Henriques & Henriques, kde byl postup
opacny (nejdiiv madeira, pak teprve destilat). Postup firmy Justino Henriques ma ovSem svoji
logiku. Dfive se totiz vina vyvazela do mist spotieby (napiiklad do Irska nebo Francie)

v sudech a tam si mistni vyrobci sudy nechéavali na zrani destilatt.

Barikove sudy s madeirskymi viny ve spolecnosti Justino Henriques



Campo experimental

Je vyzkumny tustav, ktery pracuje pod kiidly Institutu madeirskych vin. Zhruba 2,12 ha
zkuSebnich vinic je situovano ve mésté Calheta a je v nich vysazen genofond veskerych odrad
péstovanych na Madeiie (asi 20). Probiha zde jejich zkouSenia to zejména na riznych
systémech vedeni. Tzv. latada, portugalsky pergola je podle spravce ustavu, ing. Magalhaese,
dnes uz prezitek, nebot’ neni ptilis vhodna pro dozravani hroznii. Piesto se ale nachazi na
vétsing madeirskych vinic, vétSinou vysoka 1,5 (na jihu) az 2,2 (na severu) metrli. Na druhou
stranu nov¢ vysazovany systém ,,spaldeira“ nebo-li fady je nejen lepsi na obdélavani, ale ma
také optimalnéji rozmisténou listovou plochu a hrozny pro pfijimani slunecniho zareni.

V tadach je také lepsi vzdusnost, coz je pozitivni pii zamezovani $ifeni houbovych chorob,
kterym se zde v tomto velmi vlhkém prostiedi ostrova dafi. Proti chorobam se zde postiikuje
prumérné 8 az 9 x rocné.

Dozvédéli jsme se také o rozdéleni nejpéstovanéjsi odrad podle priimérnych vynosi.
Verdelho 800 gr/m? , Tinta Negra Mole 1500 az 2000 gr/m?, Boal 1000 az 1500 gr/m?,
Malvasia a Sercial 1000 gr/m?. V zavislosti od toho se také odvijeji ceny hroznt. Za kilo
odridy Verdelho je mozné dostat v priméru 1,5 eur (primérné cukernatost 12 °Bé¢), ale za
Tinta Nega Mole pouze 1 eur (primérna cukernatost 10 °B¢).

.........

ovSem kvli stale se rozSifujicimu turismu a vystavbam novych hoteli na téchto plochach
¢asto nemozné.

g

degustovana vina.xls



http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/seznam-degustovanych-vzorku-madeir-80fbc.xls

Fotka ¢.
774 — vino staré cca 200 let, prezentované majitelem Johnem Cossartem

922 — lahve s bézné€ dostupnym vinem v prodejné spolecnosti Pereira D Oliveira

1050 — levadas, typicke turistické chodniky a zavlazovaci kanaly

Student

e Enologicky krouzek
e Studijni material

e Studijni cesty
o Probéhla:



http://www.enolog.cz/enologicky-krouzek
http://www.enolog.cz/studijni-material
http://www.enolog.cz/studijni-cesty
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-152-950f1.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-192-64609.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-553-dae54.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-173-e544d.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-200-d02a4.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-257-9b6b2.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-278-4ba1b.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-329-f4d0f.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-334-e8f28.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-345-c7b70.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-364-20ea4.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-399-e96ce.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-511-b0f75.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-516-04706.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-774-af3fc.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-776-dd9bd.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-901-d765a.jpg
http://www.enolog.cz/obrazky-soubory/madeira-922-ff46e.jpg

= Likérovy Rutherglen Muscat — fenomén australskych vin
= Vinafstvi Australie

= Porto — hostitel kongresu OIV 2011

= Vinafstvi Brazilie

= Madeira pohledem enologa

=  Moldavie 2006

= Vina z Baskicka

= Sicilie a satelitni ostrovy, 2005

= Region Valencia, 2004

= Douro (Portugalsko) 2001

Profesional

e Odborné ¢lanky

e Enovzdé€lavaci setkani
e Burza

e Poradenstvi

© Enolog | stranky jsou aktualizovany za podpory Vinaiského fondu CR v ramci projektu
,Enologicky krouzek*

“st ¥,

Via

© Enolog | stranky jsou aktualizovany za podpory Vinatského fondu CR v ramci projektu
,,Enologicky krouzek*



http://www.enolog.cz/likerovy-rutherglen-muscat-fenomen-australskych-vin
http://www.enolog.cz/studijni-cesty-vinarstvi-australie
http://www.enolog.cz/porto-hostitel-kongresu-oiv-2011
http://www.enolog.cz/studijni-cesty-vinarstvi-brazilie
http://www.enolog.cz/madeira-pohledem-enologa
http://www.enolog.cz/studijni-cesty-moldavie-2006
http://www.enolog.cz/studijni-cesty-vina-z-baskicka
http://www.enolog.cz/sicilie-a-satelitni-ostrovy-2005
http://www.enolog.cz/region-valencia-2004
http://www.enolog.cz/douro-portugalsko-2001
http://www.enolog.cz/odborne-clanky
http://www.enolog.cz/enovzdelavaci-setkani
http://www.enolog.cz/burza
http://www.enolog.cz/poradenstvi
http://www.vinarskyfond.cz/
http://www.vinarskyfond.cz/
http://www.vinarskyfond.cz/

