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Vermouth, kofenéné vino. ..
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Vermouth, korfenéné vino, hlavni predstavitel desertnich vin

663.837.5

J. SILINEK

Autor uvadi své zkusenosti s vjrobou vermouthu. Shrnuje zdkladni pod-

minky jakostni vjrob. V

zdvéru popisuje jim pouzivanou vyrobni

metodu.

Je jisté malo vyrobkii potravinafského prumyslu,
které by mély tak ¢etné prototypy dokonalych vy-
robki zahrani¢nich, jako je tomu pravé u kofené-
nych vin, typu vermouth. Jsou to zejména italské
vermouthy, jeZ jsou naSim spotfebitelim znamy
svou znamenitou jakosti. Doméaci vyroba ma tudiz
znacné ztizeny ukol pFivést svoje vyrobky na srov-
natelnou vysi, nebo se jim alespoil vyrovnat.

Pravlasti vermouthu je slunné Italie. Historii
prapocatku vyroby je mozno hledat jiz na sklonku
osmnictého stoleti. Samotné jméno vermouth je
ptivodu némeckého a znamena pelynék. Udajnd byl
prvnim vyrobkem fy Carpano, Torino, ktera si do-
dnes udrzela svoji dobrou povést ve vSech svétadi-
lech. Znalost pFipravy kofenénych vin moZno vSak
jiz hledat u starych Rimani, kterym byla znima
priprava sladkych vin s p¥isadou pelyiiku. V po-
zdéjsi dob& mozZno pFedchiidce vyroby vermouthu
hledat ve vinech, pfipravovanych alpskymi mnichy,
ktefi pFipravovali silnd vina, Zaludek silici, 0éin-
kem nékterych lé¢ivych bylin. U nés zacala vyroba
vermouthu teprve mnohem pozdéji a jen pomalu si
ziskévala obliby u konsumenti.

Na$i mladsi technici nebudou ani véfit, Ze jestd
pfed nedavnymi lety bylo tfeba ma kazdou jednot-
livou vyrobni partii desertniho vina zvlastniho po-
voleni statniho inspektora, ktery schvaloval vyrobu
jen tehdy, jestliZe vino jiZ neodpovidalo svoji ja-
kosti zdravému vinu. Zdravé vino nesmélo byt po-
uzivano k vyrohé vermouthu nebo jinych desert-
nich vin.

Za téchto podminek bylo ovSem velmi tézko sou-
tézit se zahraniénimi vyrobky, zvlasté italskymi.

Tento neblahy systém ma Skodlivé nésledky azZ
dodnes, nebof nékteré spotfebitelské kruhy se sta-
le jesté domnivaji, Ze k vyrobé& vermouthu se pouzi-
va nebo je ,,dobré“ kazdé vino, sebehorsi jakosti,
nebo dokonce vino, které neni jiz konsumu schopné.
Tyto predpoklady patfi nendvratné minulosti.
Dnesni vyroba, vyroba socialisticka, probihé za zce-
la jinych podminek, podminek lepSich, s pfesnym
technologickym postupem, zaruéuje nejen zvyse-
nou turoven jakosti, ale divd netuSené moZnosti
dalsiho rozvoje a vzestupu tohoto vyrobniho odvét-
vi vinafského sektoru.

Tim lze také vysvétlit stale rostouci poéet spotie-
bitelii, takZe vyroba desertnich vin piedstavuje
dnes vyznamnou poloZku v naSem narodnim hos-
podéistvi,

O vlastni vyrob& vermouthu moZno f¥ici, Ze italsti
vyrobei pouzivaji zpravidla jako zékladniho vina
vina muskatového. Ve ostatni, typické zesileni &is-
tym lihem, piislazovani, peélivé vybrani vytaZki
kofeni a aromatickych bylin, topasové barva kara-
melu, to jsou daldi ¢asti vyrobniho procesu.

U nas je vybér zakladniho vina zavisly na ja-
kosti dovazenych vin, coZ je prvni prekazkou k do-
sazeni stejnomé&rné jakosti vyrobki. Jinak je moz-
no shrnout predpoklady pro splnéni zakladnich
podminek pro jakostni vyrobu vermouthu takto:

1. Zakladni vino musi byt zdravé.

2. Obsah t&kavych kyselin nejvice 0,8 g/l

3. Obsah veSkerého extraktu nejméné& 13 g/L
4, Obsah netékavych kyselin nejvice 3 g/l

5. Obsah alkoholu nejméné& 12 obj. %; ¢im vyssi
obsah alkoholu, tim lep$i pro zachovani extraktiv-
ni plnosti vina.

6. Prirodni kofenénost vina nebo bohatost exi-
movych latek je znaénym pFinosem pro jakost hoto-
vého vyrobku.

7. Vhodn& volené sceleni zakladnich vin podle
vySe uvedenych smérnic je prvnim pfedpokladem
k dobré jakosti hotového vyrobku.

8. Velmi dulezité pro jakost vermouthu je davko-
vani a volba kofeni. Na 100 hl vermouthu pouZiva
se zpravidla 22 kg italského kofeni. Intensita kofe-
nénosti je ovSem zavisld na celé Fadé ciniteld, jako
skladbé kofeni, sta¥i a zplsobu suSeni kofeni, zpii-
sobu a dobé& vyluhovani a pod.

StéZejnim bodem zdaru vyroby je bezesporu ko-
Fenéni vin na fGrovei vermouthu italského typu.
Kofenéni se provadi riznymi zpilisoby.

.~ Jeden zplsob spoéivd v maceraci bylin ve stavu
¢erstvém. Druhy zplisob je pFfiprava maceratu z by-
lin suSenych v teplé tekutiné, s pfidavkem 50—60%
lihu, coz znaéné zkracuje vyrobni proces maceratu.

Dalsi zpusob je macerace koifeni ve viné. Tento
zpisob je znaéné zdlouhavéjsi, prodluZuje se na
dobu 6 tydnt a vyluhovani chutovych latek je ne-
dostatecné.

Casty zplsob je také vyluhovani koFeni pFimo
v zakladnim viné, Kofeni se dava do platénych pyt-
liki, které se ponofi do vyrobniho sudu, nebo kadé.

V nasi provozovné pouZivame tuto metodu: Na
mnozstvi 100 h! davame davku 22 kg italského ko-
feni Ulrich, kofeni spafime horkym vinem asi 70 °C
v sudé, nebo hermeticky uzaviené nadob&. Davka
na 1 kg kofeni — 1 1 horkého vina. Diikladné pro-
michdme a nechdme 24 hodin napafené. Po uplynuti
této doby dolijeme na spafené kofeni dalsi davku
vina, alkoholisovaného lihem na 600. Davka: 1 kg
kofeni jiz spafeného a 2 litry vina této smési vina
s lihem. Tato faze macerace probihd 8 dni za du-
kladného denniho promichéavani.

Po této dobé pFeerpd se rozmichany macerat
i s kofenim do vyrobni kadé, nebo sudu s vinem, jiZ
k vyrobé scelenym, dolihovanym a pfislazenym na
normovanou vysi, véetné pFfidaného kuléru. V tomto
stavu se ponecha polotovar asi 14 dni, aby se ko-
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feni dale vyluhovalo. Za tuto dobu se vytvofi z vy-
luhovaného kofeni sediment. Cisté vino, nyni jiZ
vermouth, preerpime do dalsiho sudu a ssedlinu
koFeni vylisujeme na dfevéném lisu a vytaZzek smi-
chame v nidob& s vermouthem. Nakonec podle roz-
boru vermouth vyéefime,

Vyroba vermouthu bianco je obdobna jako u ver-

mouthu éerveného. Na jeho vyrobu se vybira vino
s ne prili§ vysokou barvou, divime méné& koteni
s pfidavkem vanilky a skofice.

Jakost vyrab&ného vermouthu zavisi také na dél-
ce doby uskladnéni, poéitame-li pouze 6 mésicl na
uskladnéni, sniZujeme davku kofeni o 5 %, nebot
jinak by silné vyrazelo.



