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Vécné zeleny sopecny ostrov, pattici
Portugalsku, severné od Kandrskych
ostrovil. Zelena perla Atlantiku. P¥irodni
botanické zahrady, plné orchideji a roz-
todivné kvéteny. Rdj pro horské turisty

a pomsta pldzovym povalec¢im. Diky az
dvoukilometrovym a vé¢né v mracich
zahalenym vrcholkim hor ostrov bohaty
na sladkou vodu. Subtropické klima,

v 1été az 27 stupnti a v zimé 18 stupnd,

s vysokou vlhkosti vzduchu. Tkané

a vySivané latky, keramika, vino...

¢ Text Vit Popp
. Foto autor
* a Shutterstock
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To v8e jsou synonyma pro
Madeiru, klidny a bezpe&ny
raj cestovateld. Poté, co jsme
méli moZnost poprvé v Zivots
ochutnat dvojici vzorkt staré
ro¢nikové Madeiry (Verdelho
1954 a Boal 1968 z vinafstvi
Barbeito), jsme se s Tomasem
Kadnerem, majitelem wine-
depotu Zlaty hrozen, rozhodli
udélat si radost spole&nou
studijni spanilou jizdou

za madeirskymi viny. Vyrazili
jsme prvni zafijovy tyden,
kdy na Madeife probihaji
slavnosti vina. Vyzbrojeni
na¢tenymi védomostmi a tro-
chou someliérskych poznatk
jsme hned po p¥iletu vyrazili
do hlavniho mésta Madeiry,
Funchalu, kde Zije vétSina
obyvatel ostrova.

test 108 vin odrady

DONNAY

Blandy’s

Na rusné hlavni tf¥idé v centru
Funchalu stoji Old Blandy’s
Lodge, komplex starych domt
s nenapadnou prodejnou
nejvétsiho vyrobce fortifi-
kovanych madeirskych vin.
Asistentka nas posila do degus-
ta¢ni mistnosti, kde strneme
jako ve snu. Viude kolem

v prosklenych a zadratovanych
knihovnach stoji (Madeira se
neuskladiiuje vleze!) tisice
typickych Sirokych temnych
lahvi s bilymi lakovanymi né-
pisy a rotniky sklizni. Ve stov-
kovych sériich je tu mnoho
ro¢nik, od 1860 do 1977,
veéetné lahvi pfezatkovanych,
mlad$imi ro¢niky doplnénych
starych vin (typ Solera). Dosta-
véame aktuédlni nabidku ,,vinta-
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ge" skladu, ze kterého hodlame
ochutnat. Mrkdme na sebe,
hltdme vyjime&nou atmosféru,
objevujeme pro nas neznamé
krésy a t&Sime se, jak budeme
pfichézet na kloub originalnim
chutovym vjemtm ¢ty¥listku
typickych madeirskych vin:
Sercialu, Verdelha (&ti Ver-
deljo), Boalu (n&kdy psan jako
Bual) a Malvazie (v angliéting
Malmsey).

Firma Blandy’s je nejvétsim
producentem ostrova. Stara
se i o prodeje firem Cossart
Gordon a Leacock’s a pod
hlavickou Madeira Wine Com-
pany je i nejvétsim prodejcem.
Podle toho vypadé4 nabidka
ro¢nikovych vin. Nikdo jiny
nema k ochutnani tolik teku-
tych pokladi, které vydrzi

¢ekat na zékaznika po dlouh4
desetileti. Diky fortifikaci se

vino nekazi, ani kdyZ je dlouho
oteviené. Za asistence zéstupce
firmy ochutnévéme zlatohng-
dé moky. Za¢iname sklenkou
(pry) suchého aperitivniho
Sercialu (1966), polosuchého
Verdelha (1975), polosladkého
Boalu (1977) a sladké Mal-
vazie. Prvni sklenka Sercialu
trochu drhne, je mineralng
hranata s agresivni kyselinou,
zmirnénou v chuti téméf pade-
sati gramy zbytkového cukru.
Barva je svétle zlat4, chutovy
vjem 1plné jiny, nez u suchého
sherry &i porta. Pokradujeme
ke stale sladnoucim vzorkiim,
Verdelho nés okouzli. Zadna
tvrda hrubost, citime lahodnou
kyselinu s vyrazngj$im cukrem,

nického podlozi.

méni své chutové vlastnosti.

teploté okolo 45 stupiiii.

Ze stejnych principt vychézeji moderni technologie,
které kombinuji zahfivani parnimi systémy a piisobeni
slunec¢niho tepla v priibéhu letitého zréani.

ofisky s medem, harmonie chu-
ti nas zaplavuje slastnymi poci-
ty a vybavuje se nam zéazitek

z naich prvnich ,,prazskych*
vintazi. Boal je o néco plngjsf,
tmavsi barvy, plny a komplex-
ni, s dlouhym zavérem a vyraz-
nym aroma vlagskych ofechi.
Temné hnéd4, husté a sladka
Malvazia, pevna v téle, je
typické sladké digestivni vino,
kterého se neda vypit moc.

Uz béhem prvni degustaéni
ptlhodinky se ndm tato vina
nesmazatelné zaryla do srdce.
Je to, jako bychom mluvili
o ¢tvefici milovanych déti,

z nichZ nemuzZe rodi¢ Zadné
opomenout (dékuji za ten pii-
meér piiteli a someliérovi Janu
Schejbalovi). Uz ted' je ndm
lito, Ze se vétSina lidi k takové-

Madeira byla objevena ndmoiniky Jindficha ,,Mofeplav-
ce” v roce 1418. Ti vstoupili na husté zalesnény ostrov
(Madeira znamena v portugal3ting dfevo) a objevili tu
bohaty zdroj pitné vody. Ostrov se razem stal jednou

z hlavnich zastédvek moteplaveckych vyprav. Pro nepro-
stupnost porostu byl zapalen, a popel ze sedmiletého
poZaru se stal prvnim pfedpokladem zirodnéni vulka-

Od roku 1421 se tu péstovala jen sicilska cukrova
tftina, prvni réva rodu Malvasia byla pfivezena z Kréty
v roce 1445. Aby se hotové vino v horkém potasi neka-
zilo, pfidévali moFeplavci na pfani anglickych obchod-
niki do soudki tvrdy alkohol z melasy, stejng, jako se
to délalo s portskym. Zjistili, Ze smé&s vina a alkoholu
ve spojeni s vysokou teplotou a houpanim lodi-¢asem

Vlada Olivera Cromwella rozbéhla po roce 1654 velky
obchod s timto fortifikovanym vinem, brzy se zatalo
vyvézet i do Ameriky a historikové tvrdi, Ze jim byla
oslavovéna americkd nezavislost. V sedmnéctém stoleti,
kdy lodé prevézejici madeirské vino ohrozovaly na-
jezdy francouzskych pirati, se zagalo ,,vypék:
na lodich simulovat pfesunutim na speciélni pece, sudy
se poté uchovévaly v horkych podkrovnich skladech pfi

“ vina
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Pro vyrobu suché a polosuché
+ Madeiry je typické, Ze se fortifi-
: kuje aZ po dokvaseni. U Boalu
: aMalvazie se pfidava vinny lih
v pribéhu kvaseni extrémné
sladkych hrozn(, aby zistalo
hodné prirozeného zbytkového
+ cukru, kyselin i aromatickych
. latek. Takto pfipravené vino
(z bilych hrozni) se po vygisténi
. stoci do sudu (estufas) a zahfi-
: vé se na 45-50 stupfiii. Po pil
roce se premisti do velkych du-
bovych sudd, které se vzhledem

: kvelkému odparu dolévaj.
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Madeira Barbeito Oid Reserve

Sercial

Z vinohradt Jardim da Serra u Camara de Lobos a Ri-
beira da Janela (jih ostrova), ru¢ni lisovani, fermentace
do plného vykvaseni, dolihovdno 96% vinnym destil4-
tem na 19 — 20 stuptit alkoholu, cukr 55 g/l. Vino z této
odrtidy se vyrébi tak, Ze se vyzréalé hrozny podrti, zasi¥i,
pfida se ¢ista kultura kvasinek a lisuje se az po tiplném
vykvageni, maximalné za ¢tyfi tydny. Suché vino ryz-

. linkového typu, aperitivni, hodi se k mofskym plodiim

a k bilé i uzené rybég, sushi a &erstvym syrim. Idealn{
teplota pro konzumaci 10 — 12 stupii.

Verdelho

Z vinohradt kolem Sao Vicente a Prazeres (sever ostro-
va), ruéni lisovéani, fermentace zastavena kolem 9 — 11
stupiii, dolihovano 96% vinnym destildtem na 19 — 20
stupnii, cukr 76 g/l. Jemné medova chut s nadechem
koufe nebo ofechu. PIngjsi aperitiv, ke krémovym po-
lévkdm a consommé, Sunce, foie gras, pastikam, ovoci.
Teplota servirovani 12 — 14 stupiiti.

Boal

Z vinohradii Estreito de Camara de Lobos, Estreito da
Calheta a Sao Vicente, ru¢ni lisovani, dolihovéno 96%
vinnym destildtem na 19 — 20 stupiiti, cukr 89 g/l. Kore-
néné pikantni vino temnéjsi barvy, bohaté a sametové.
Hodi se k mastim i syriim, ¢okolads a sladkym zakus-
kim. Idedlni spole¢nik dymky &i doutniku. Serviruje se
teplejsi, pfi 14 — 18 stupnich.

Malvazia

Z vinohradu Arco de Sao Jorgee, ruéni lisovani, doliho-
véno 96% vinnym destilatem na 19 — 20 stupiiti, cukr
110 g/1. Silné a sladké vino, srovnatelné s nejbohat$imi
sherry cream. Typicky digestiv, idealni k tropickému
ovoci, téZ§im mouénikim, starym tvrdym i modrym
syrtim, spole¢nik aromatickych dymkovych tabaki.
Serviruje se, podobné jako Boal, teplejsi.
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mu zézitku nikdy nedostane,

a uvédomujeme si, jak bude
slozité komukoli popsat, co se
slovy vysvétlit neda...

Ve druhém kole porovnava-
me dva Sercialy (1974 a 1960),
tfi Verdelha (1973, 1975 a 1977)
a ti'i Boaly (1969, 1964 a 1920)
a snazime se pochopit drobné
rozdily. Sercial, degustovany
po sladké Malvazii, nas oslo-
vuje tplné jinak. Hrubost miz{
a pfijemna suchost a plnost
vina zklidriuje nase chutové
pohérky. Uzivame si Verdelho,
které je nam nejblizsi, vyssi
zbytkovy cukr nam diky silné
chuti a vyrazné kyseling lahodi.
I hodné sladké Boaly (zejména
1964) jsou znamenité a jejich
dochut citime jests pied vedef.
Ochutnavku alespoii nékolika

vzork starych ro¢nikovych
vin miZeme viele doporudit
kazdému névitévnikovi Ma-
deiry. Takova ldhev mtiZe byt

i nddhernym dérkem, zejména
pochazi-li z roku narozeni
obdarovaného. BohuZel ne
v8echny ro¢niky Madeiry

jsou ke koupi, mnoho je jich
vyprodéno, nékteré nebyly ani
vyrobeny, a pokud ano, pak
tieba jen ve velmi malé sérii.
Zejména suchy Sercial je vzac-
nosti. Proto je také cena téchto
vin vysoka (nejlevnéjsi vintage
lahev na skladé u Blandy’s byla
za 52 EUR, Sedesété 1éta se po-
hybuji kolem 80 EUR, padesata
léta vzdy pfes 100 EUR, Boal

z roku 1920 je v nabidce za 284
EUR a Malvazie z roku 1850

za 450 EUR).



Vinhos Barbeito

Pri zpatecni cesté se zasta-
vujeme v obchodé Vinhos
Barbeito, kde se objednavéame
na degustaci na zitfek. S §éfem
obchodu, Paolo Leandrem,
probirdme dnes pouze téma
stolnich (suchych) vin a jeho
tipy na obecné dostupna vina.
Kupujeme par lahvi na ve-
¢erni testovani, v relaci 8 aZ
13 EUR. Na zékladé& osob-
nich zkuSenosti mtizeme ze
suchych vin doporug¢it znacky
Torcaz a Enxurros, oboji v bilé
i ¢ervené varianté. Obecné se
nam mistni bila vina zdaji lep-
81 neZz ¢ervend, mozna i proto,
Ze tu maji del3i tradici a jsou
péstovédna na mineralnim,
vulkanickém podlozi. Za su-
chym ¢ervenym vinem je asi

lépe vyrazit na portugalskou
pevninu, do oblasti Douro
nebo Alentejo. Barbeito se
nefortifikovanym vinim p¥ilig
nevénuje, od roku 1991 vyréabi
jen malé mnozZstvi bilého
a ¢erveného stolniho vina pro
mistni spotiebu.

Ochutnavka ve vzorkové
prodejné Barbeito je systema-

tickd, ochutnavame postupné

tif a pétileta nedruhové vina
ur¢ené pro mistni trh, pak
desetileta vina, jejich velké-
ho ¢erného koné: Barbeito

se rozhodl preskocit pétileta
jednodruhové vina a déla
pouze desetileté Old Reserve,
které lahvuje do vintage lahvi.
Rozdil v chuti mezi péti a
desetiletymi odriidovymi viny
je u v8ech vyrobci minimal-

ni, ale lahodnost a harmonie
desetiletych se blizi vintdZim.
Cenovy rozdil je dvojnasobny
a vynechani levngjsiho pétile-
tého vina mohlo byt riskant-
nim rozhodnutim. U Barbeita
vsadili vSechno na §pickovou
kvalitu desetiletych vin, do
nichz vlozili veskery sviij um,
vyrabéji je jen z vybranych
hroznt z nejlepsich lokalit a
lahvuji je teprve, kdyZ jsou
presvédceni o jejich ideélni
kondici. Vinafstvi Barbeito se
vraci k tradi¢énim metodam vy-
roby a nedobarvuje (a tim také
nedoslazuje) Boal a Malvazii
karamelem, coZ ptivodné an-
gli¢ti obchodnici pozadovali
pro zesileni chuti slad$ich vin.
Po pfechutnéni celého sor-
timentu jiZ chdpeme zékladni

principy a chutové charak-
teristiky rozliénych madeir-
skych vin. T¥ileta vina se ndm
po vcerejsich vintazich zdaji
slab4, jednoduché az p¥imo-
¢ard, hranata a neharmonicka,
prilis kysela nebo zase p¥ilig
sladké. Produkce t¥i a péti-
letych nedruhovych vin je
na Madeife ohromna, kvalita
diskutabilni, ale cena nizka,
hypermarkety i obchody pro
turisty jsou témito viny v ce-
nach 4 - 7 EUR pieplnény.
Desetileté Old Reservy,
které u Barbeita ochutnava-
me, byly sta¢eny po ¢trnécti,
Verdelho po patnacti letech
lezeni v dubovych sudech.
Byly tiZasné, a pochopili
jsme, pro¢ Barbeito k tomuto
kroku sahl — obvyklé, ale mélo
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Vinice

Pro vinice na Madeire je typicky
hornaty reliéf, obtizny pfistup

a komplikovana udrzba. Na te-
rasovité upravenych nebo velmi
svazitych terénech rostou hlavy

s neobvyklou (jakoby destnikovou)
upravou na vysokych pergolach

s drevénymi podpérami do me-
trové vysky. To umoziuje vyuzit

zadané patnactileté produkty
konkurentti jsou témét dvojna-
sobné drazii. Samoziejmé se
zajiméme i o vintage. Zjistuje-
me, Ze jsou k dispozici lahve

z poloviny pfedminulého
stoleti, z poslednich padesati
let v3ak jen omezeny vybér

asi deseti ro¢niki, coz svédéi
0 mimofddném zéjmu o vyrob-
ky této znacky. Paolo Leandro
nam predstavuje vzécnost, par
lahvi Verdelha z roku 1978

z limitované edice 1493 lahvi.
Jsme réadi, Ze se nam postéstilo
jednu lahev koupit.

Ostrov pokladu

Zbylé dny travime cestami
po ostrové. Navstivime tutes
Cabo Girao a dalgi krdsna
mista s iZasnymi vyhledy

spodni patro pro péstovani zeleniny
a zaroven brani preneseni plisni

na hrozny. Malé roztrousené vinice
Jjsou soukrome, zadny z velkych
vyrob
vétSinu hroznl nakupuje od smlu
vazanych drobnych péstitelt, vétsi-
nou celou jejich sklizen. Vinice jsou
rozmistény po obvodé ostrova, 300

1 nema velké vlastni vinice

(Eira do Serrado, Pico de
Juncal) i nejvyssi horu ostrova
Pico Ruivo, z niZ je pry vidst
na vSechny strany ocedn
(ostrov je velky jen 45 x 20
kilometrii). Hora je ale po vét-
§inu roku zahalena do mraki,
ani my nevidime nic. Projizdi-
me v3echny dulezité vinarské
oblasti, vidime mnoho malig-
kych vinohradk, ochutnéava-
me bobule v3ech péstovanych
odriid. Obvykle nejsou odridy
urc¢ené pro vyrobu vina p¥ili§
chutné, tyto viak odporuji
nasim vnitrozemskym pravi-
dlim, jsou sladouc¢ké a chu-
tové vynikajici. Je pravé cas
sklizné, potkavédme starecky
se skrovnymi bedynkami

s hrozny, lopotici se na krko-
lomnych terénech, objevujeme

az 800 metru nad hladinou oceéanu.
Stredisky vinohradnictvi jsou na jihu
ostrova okoli mést Camara de Lobos
a Funchalu, Ribera Brava a Calhe-
ita, na severu Seixal s nejstar$imi
vinnymi sklepy a vinicemi ostrova

v Chao da Ribeira, okoli Sao Vicente
a Santany.

nejstarsi a témet nepiistupné

vinice s ptivodnimi kamenny-
mi sklipky v Chao da Ribeira.
Pokud jde o silnice, s vyjim-
kou jedné délnice nezafadite
na ostatnich komunikacich
vy$8i stupen nez dvojku,
oblastni silni¢ky jsou strmé
a klikaté a spojky malych aut
z ptijcoven o tom fikaji své.
ProhliZime si GiZasné zahra-
dy, staré centrum Funchalu,
a uzivame si mistni gastro-
nomii. Naslano vafené §neky
vytahujeme z ulit $pendliky,
dévéme si na speciélnf hrbaté
panvi nasucho pe¢ené plo-
ché a hranaté gkeble Lapas,
filety z mistni zubaté ryby
Espada s petenym bandnem
nebo ¢esnekem, hovézi §piz
na vaviinové vétvicce Espeta-

Pres 839% produkce hrozn(

na Madeife tvofi odriida Tinta
Negra Mole (nékdy se pouziva
nézev Tinto Negro Mole), klon
Pinotu Noir, ktery se pouziva

pro vyrobu vin nizich cenovych
trid. Bilé odridy, péstované pro
jednoodriidova fortifikovana
roénikova vina (Sercial, Verdelho,
Boal a Malvazie), tvofi jen nece-
lych 129% objemu sklizn, z toho
Verdelha se v roce 2008 vyrobilo
pouze 45 tisic litr(i, coZ je jen asi
1% celkového objemu vyroby.
Presna ¢isla jsou zvefejnéna

s mnohaletym zpozdénim, nebot
vypary jsou obrovské (i pres
159%) a néktera vina se lahvuji az
po C&tvrt stoletil Zbylych asi 5%
sklizné tvofi dal$i odrldy, z nichz
nejdlleZitéjsi je Terrantez, odri-
da, ktera bojuje jako pat4 o pijeti
ke slavnému Etyflistku. Lokalné
se péstuje i Moscatel a Bastardo.



da, tunidkové steaky, cerstvé

nachytané a grilované ryby
péti druhi... Prochdzime se
po hlavni tfidé Funchalu, kde
probihaji slavnosti vina, ale

s daleko mensim hlukem, nez
na jaky jsme zvykli z nasich
vinobrani. Na chodnicich jsou
instalovany exponéty mistni-
ho moderniho uméni, spojené
s tématikou vina (nejzajima-
véjsi jsou rizné pomalované
a ozvucené sudy), vinafi
nabizi ochutnavky — kalisek
za euro, obcas vidite dét-

sky folklérni soubor. Vse je
intimni, nekomeréni, ¢isté,
nehalasné, spise pro potéchu
duse a proto, Ze se vinafsky
rok zase vyvedl, nez na odiv
kyc¢echtivym turistim. V Ca-
mara de Lobos tento vikend

probihaji centralni vinafské
slavnosti, asi s bohat$im
programem, ale my jsme dnes
v hlavnim mésté a citime se tu
vyborné.

Posledni zastdvkou naseho
spanilého putovani je vyrobce
D’Oliverias v centru Fun-
chalu. Po tydnu na Madeifte
nachazime az tady, co jsme
viude jinde marné hledali —
znovu vyslechténou odridu
Terrantez a z ni dva vintage
ro¢niky, 1977 a 1988. Mladsi
z téchto polosuchych vin nés
moc nepfesvédcuje, dvace-
tileté vino je Cerstvé stocené
do lahvi, drsné, tvrdé, jen
s naznakem jemnosti, které se
ale v plné sile nikdy nedo-
¢ka. Oproti tomu zazitek ze
star$iho, dnes vice nez tfice-

tiletého bratra je mimofadny,
pii trode drsnosti, které je asi
pro tuto odrtdu typicka, je
vysledny chutovy dojem plny,
komplexni a lahodny, vino je
krasné srovnané, uhlazené,
plné a dlouhé. Musime ales-
poii jednu lahev do vinotéky
koupit. Ani na Madeife neni
ro¢nik jako roé¢nik, i kdyz p¥i-
padné rozdily v kvalité mostu
jsou hodné smazéany tvrdym
alkoholem a mnohaletym
lezenim.

Tyden byl krasny, ale
kratky. Odlétame z Madeiry,
z letisté, které je nové posta-
veno jako délnice na sloupech
a pilifich rovnobézné s mo-
fem a jehoz jedina pfistavaci
draha kvili stdlému bo¢nimu
vétru patfi pro piloty k jed-

né z nejkomplikovanéjsich.
Kufry mame daleko t&z3i nez
pii piiletu, a to jesté vyzve-
davéame ve free-z6né u Blan-
dy’s vybrana a pfedplacena
vintage vina jesté z Funchalu
(vyborny servis v dobé, kdy
se nesmi pfes bezpecnostni
kontrolu pfenaset tekutiny).
Aby toho nebylo maélo, kupu-
jeme dvé pétileté rady Sercial,
Verdelho, Boal a Malmsey

od Blandy’s a Cossart Gordon,
abychom se o nase dojmy
mohli hned zacerstva podélit
s prateli a kolegy someliéry.
Jiz druhy vecer po névratu
spole¢né testujeme slavny
madeirsky ¢tyflistek a je jas-
né, ze jsme na Madeife nebyli
naposled, Ze se tam vratime co
nejdfive a ve vétsim poctu.



