	[image: image1.jpg]AGENCIA ANDALUZA DE
PROMOCION EXTERIOR





	Tel. + 42 02 22 520 331

Fax. + 42 02 22 517 471

chequia@extenda.es




VÍNA SHERRY V KOMBINACI S POKRMY 

MANZANILLA

Vyrábí se z hroznů odrůdy Palomino, přičemž zvláštní klimatické poměry v oblasti města Sanlúcar de Barrameda mu dodávají osobité a odlišné vlastnosti. Víno vyniká svojí pronikavou vůní, suchou a lehkou chutí a slámovou barvou. Ideální teplota podávání se pohybuje mezi 7 a 9 ºC. 

Výborně se hodí ke všem druhům předkrmů, k mořským plodům a k rybám pečeným, dušeným či s rýží. Zároveň je vhodné ke slaným jídlům, jako jsou uzeniny či pokrmy ve slaném nálevu nebo k jídlům s obsahem octa jako jsou saláty, pokrmy v kořeněném nálevu, marinované pokrmy nebo studené polévky.

FINO (JEMNÉ)

Vyrábí se z hroznů Palomino, zrání probíhá v sudech z amerického dubu tradičním systémem „criaderas“ a „solera“ po dobu nejméně tří let. Víno má slámovou nebo světle zlatavou barvu, pronikavou a delikátní (mandlovou) vůni, na patře je suché a lehké. Mělo by se podávat při teplotě mezi 7 a 9 ºC. 

Velmi dobře se hodí ke všem druhům předkrmů: olivám, suchým plodům a iberské šunce nebo k salátům, pokrmům v octovém či v kořeněném nálevu a ke studeným polévkám jako je gazpacho nebo  ajoblanco (polévka z mandlí a česneku). Zároveň je vhodným doplňkem k mořským plodům a rybám. Na mezinárodní úrovni je zvláště oceňováno v kombinaci se sushi nebo sashimi. 

AMONTILLADO

Vyrábí se z hroznů Palomino, představuje kombinaci biologického a oxidativního zrání. Toto spojení vytváří z Amontillada velmi komplexní a zajímavé víno s barvou mezi topasem a jantarem a s pronikavou delikátní vůní s náznaky lískových oříšků. Na patře je jemné a plné. Mělo by se podávat při teplotě mezi 13 a 14 ºC.

Výborně chutná s polévkami a masovými vývary. Zároveň je vhodnou volbou ke zvěřině, k tmavým rybám, ke všem druhům hub i k zelenině jako chřestu či artyčoku. Je velmi podnětné v kombinaci se zralými sýry.

OLOROSO (VONNÉ)

Vyrábí se z hroznů Palomino. Během oxidativního zrání prochází nepřetržitým procesem koncentrace, díky níž získává strukturu, jemnost a komplexnost. Má silné aroma s náznaky suchých plodů. Jeho strukturovaná a lahodná chuť se zpočátku zdá suchá. Je jantarové až mahagonové barvy. Mělo by se podávat při teplotě mezi 13 a 14 ºC.

Výborně se hodí k červenému masu, ke zvěřině, k nejrůznějším dušeným masovým pokrmům připraveným především z klihovatého masa jako je býčí ocas, líčka, koleno atd. Díky svým vlastnostem nabízí výjimečnou kombinaci s houbami a velmi vyzrálými sýry.

CREAM

Polosladké víno, které se řadí do kategorie tzv. alkoholizovaných likérových vín, vyrábí se ze směsi alkoholizovaných vín a přidaného sladkého vína. Vzniká z vína Oloroso, s nímž má společné aroma po suchých plodech, lahodnou a sametovou chuť na patře a tmavou mahagonovou barvu. Ideální teplota pro podávání je při 13 ºC.

Jde o ideální víno k desertům, je vhodné jak pro podávání s ovocem (cukrovým melounem, pomerančem) nebo se zákusky či zmrzlinou. Zároveň výborně doplní chuť paštiky a  foie gras, modrých či krémových sýrů jako je ovčí sýr Torta del Casar.

PEDRO XIMÉNEZ

Název vína pochází z hroznů používaných při jeho výrobě. Hrozny jsou zpracovávány tradičním procesem zvaným „soleo“ (hrozny se nechají seschnout na slunci), čímž se dosáhne intenzivního zrozinkovatění. Víno ebenové barvy, bohaté na sladké aroma připomínající rozinky nebo med s dlouhotrvající a velmi lahodnou sametovou chutí. Ideální teplota pro podávání je mezi 12 a 14 ºC.

I když toto víno představuje dezert sám o sobě, nabízí jedinečný zážitek v kombinaci s dezerty z lehce hořké čokolády, z pražených sušených plodů či citrusů. Je velmi podnětné s vanilkovou zmrzlinou či s výraznými modrými sýry jako je Cabrales či Roquefort.
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