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HENRIQUES & HENRIQUES
MADEIRA

EAN 5601196017121
Kéd produktu L0055620

Bilé fortifikované vino vyrobené z hroznd vinné révy smési
odriid 85% Tinta Negra (znama také jako Tinta Negra Mole) a
dopInénou o uslechtilou odriidu Verdelho vypéstovanych na
vinicich portugalské vinafské oblasti ostrova Madeira - sladké

Madeirské, suché vino. Vino ma jasnou zlatavou barvu. Ve
vlni se objevuji tony ofechd, citrusovych plodl a jemného
toastu. Chut je suchd, s naznaky medu a dobre vyvazenou
kyselinkou, coz vytvari lenky a svézi dojem. Zavér je prijemné
dlouhy a elegantni. Toto vino je idedlini jako aperitiv. Skvéle
se hodi k prazenym ofiskdim, mandlim, pastikam, tvrdym
syrlim a vysokoprocentni ¢okoladé. Doporucena teplota
poddavani je 6-10 °C.

Zraje v dubovych sudech, nejméné 5 let. Jedna se o takzvané
nesmrtelné vino - mlze byt oteviené velmi dlouho, aniz by
doslo ke zméné jeho kvality. IdedIné podavejte jako aperitiv.

Dostupnost na hlavnim skladé: <5ks
Dostupné mnozstvi u dodavatele: Skladem
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Popis

Madeira je fortifikované vino, podobné jako Portské,
a jeji charakter i chut se odvijeji od pouzitych odrdd.
Historie saha aZ do 16. stoleti, kdy na ostrov
pfiplouvaly lodé proslulé mistnim vinem. Hrozny se
po sklizni tradi¢né lisovaly jednoduchym, avsak
d@imysinym zplisobem - po rozdrceni se svazaly do
pevného baliku, na néj se polozila prkna a vino se
lisovalo primo.” Henriques & Henriques byla
zaloZzena na ostrové Madeira v roce 1850 Jodo
Joaquimem Henriquesem, ¢imz odstartovala bohatou
historii a hluboké znalosti uméni vyroby
madeirského vina. Stru¢né receno, Henriques &
Henrigues je méfitkem kvality madeirskych vin jiz od
roku 1850 a patfi mezi nejzndmé;jsi jména na
portugalském ostrové. Byli prvnimi, kdo na ostrové
postavil vinarstvi uréené specialné k vyrobé
madeirského vina, a jsou inovatory jak v oblasti
vyvoje produktd, tak designu. V soucasnosti je pod
vedenim hlavniho blendéra Humberta Jardima a je
jedinym vyrobcem, ktery vlastni vinice na Madeire
dlouhodobé, coz jim umoziuje kontrolovat kazdy
aspekt vyrobniho procesu. Ohrati ve specialnich
Lpecich” estufas, jez nasleduje po procesu kvaseni,
je také dnes zakladnim technologickym postupem,
pouzivanym pfi vyrobé tohoto vina. Sussi vina jsou
dolihovana pred estufagem, sladsi po ném.
Typickym vyrobnim postupem je dodnes metoda
estufas. Vino se po dobu Sesti mésicl zahriva na
slunci pomoci horké vody v trubkach, poté dalsich
Sest mésicl zraje pri teploté 40-50 °C a teprve poté
se fortifikuje pridanim brandy. Diky tomuto procesu
je Madeira jedinec¢né trvanliva - spravné uzavrend a
skladovana vydrzi prakticky neomezené dlouho.
Vyrobci se dokonce pysni lahvemi starymi vice nez
200 let s pdvodnim obsahem. Do této rfady patfi vina
zrajici 5 let, kterd mohou byt lahvovana s uvedenim
odrldy, nebo bez n&j. Henriques & Henriques je v
soucasné dobé nejvétsim nezavislym vyrobcem a
lodnim pfepravcem madeirskych vin, ktery jako
jediny zaroven vlastni vinohrady. Spole¢nost se
spoléha na nejmoderné;jsi technické postupy,
zaroven si vsak udrzuje nerozbitnou rodinnou tradici,
kterd v oblasti vyroby nejjemnéjsich madeirskych
vin trva jiz pres 500 let.

Hlavni parametry

Znacka Henriques & Henriques
dezertni vino z portugalského

Druh .
ostrova Madeira
0 unikatni vice na ostrové Madeira,

Puvod

Portugalsko
Barva bild
Privlastek Dry
Zrani 5 let, v dubovych sudech
Objem 750 ml
Alkohol ABV 19,00 %
Baleni hola lahev

LMIV & Doplikové parametry
Zakonné zarazeni vino likérové

odrldové vino révové s pridavkem

Slozeni pravé brandy - Acquardente, cukr

Henriques & Henriques Vinhos SA

; Avenida da Autonomia, 10 9300-138
Vyrobce

Camara de Lobos Madeira,
Portugalsko

Alergeny skupina Oxid sificity a sifi¢itany v koncentraci
l. vyS$si jak 10 mg/kg nebo 10 mg/!l

Upozoriiujeme, Ze tento produkt
mUze obsahovat alergeny. Pfesné
slozeni a alergeny jsou k dispozici na
obalu vyrobku. Prosim, zkontrolujte
pred konzumaci.

Alergeny
upozornéni



