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Prijemny podzim

rvr

inafi se jako kazdé zafi ocitli v centru pozornosti. Slavnosti vinobrani

se vyvedly, lidé ptisli, ale hlavni, co nas vSechny zajimalo, bylo pocasi.

Letos jsme méli §tésti - sklizeri vypada dobfe. Podle Pavla Pavlouska
nas dokonce ¢ekaji excelentni Ryzlinky rynské, coz ho potésilo natolik, Ze pro
Vinafsky obzor na toto téma pfipravil specialni material. Analyzoval i posledni
méfeni cukernatosti a kyselin.

Vypravili jsme se pfimo do vinic, abychom v nich mohli nacerpat zku$enosti
s vyuzitim portalovych sklize¢t. Tito mechanicti pomocnici uz dokaZou obstarat
prakticky vSechno. Jak se shoduji v§ichni, kdo si portalové sklizece potidili, uz
si bez nich sklizen nedokazou pfedstavit. Je diky nim nejen vyrazné levnéjsi, ale
dava také velmi kvalitni surovinu.

Sklizené bobule pfitom nemusi nutné skonéit v kvasnych nadobach. Lze
z nich vyrobit fadu dal$ich zajimavych a hlavné zdravych produkti, cozZ je v ak-
tualnim vydani dal$i vétsi téma. Obsahu zdravy prospésnych latek ve vinnych
mostech se na odborné urovni s kolektivem spolupracovniki vénuje Josef Balik.
O praktické zkusenosti z vyroby mostt se pak s nami podélil Jifi Hort; Jan Sta-
vek zase popsal vyrobu Zelé.

To vse je ale jen zlomek fady zajimavych témat, které vam v fijnu pfinasime.
Vsechna zde ani nemam prostor popsat. Zavérem si tedy dovolim jesté pobla-
hoptat k 30. vyro¢i zaloZeni Zahradnické fakulté v Lednici, ktera se stala nejvy-
znamnéj$im odbornym centrem ¢eského a moravského vinafstvi.

Pfeji vSem uspésny mésic fijen.

Martin Piicek
Séfredaktor

Na odumirajicim listu na titulni fotografii jsou
patrna jesté zelena vodiva pletiva - Zilky a jejich
vétveni, tedy cela Zilnatina.

Zéakladnimi funkcemi listu jsou fotosyntéza

a transpirace, proto ma s ohledem na svou hmotnost
velkou plochu, jako sluneéni kolektor. Vétsinu
zivota zabezpecuje rostliné ptijem sluneéniho

zateni a ptijem oxidu uhli¢itého. Pomoci Zilnatiny
asimildty putuji z ¢epele listu do fapiku a pak dale
do letorostu. Dopravnim médiem je voda ziskavana
kofenovym systémem, ktera se ¢aste¢né odpatuje
listovou cepeli.

Titulni fotografie: Ji¥i Hlousek
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Predplatné Vinarského obzoru

Predplatné Vina¥ského obzorunarok2015 .. ... .. 569 Ké /€ 25,00
Cena jednoho vytisku (mési¢né&) 2015 ve volném prodeji ... 67 Ké
Cena jednoho vytisku (mési¢né) 2015 pro predplatitele
Cena letniho dvojcisla 2015 ve volném prodeji
Cena letniho dvojéisla 2015 pro predplatitele
Jako predplatitel usettite za rok

Mam zajem o pfedplatné Vina¥ského obzoru:

O od ¢isla nejblizsiho do ¢isla ...
O ro¢niku 2015

O od za¢atku roku 2015 (1/2015) na dva roky - do 12/2016

Nabidka minulych roéniku jednotlivé i v ¢erné deskové vazbé:

01999 (294 K&) [2000(294 K¢ [O2001 (336 K& 02002 (336 K&)
02003 (386 K&) [2004 (427 K¢ [ 2005 (458 K&) O 2006 (498 K&)
02007 (528 K&) [2008 (570K¢) [O2009 (570Ke) 02010 (590 K&)
02011 (650 K¢ [2012 (650K¢) O 2013 (650 K&)

O dalsi pozadavky

O platit budu sloZenkou O platit budu na fakturu (ptes tiéet)

Objednavka publikaci:

ks
ks
ks
ks
ks
ks
O dobirka (125 K¢&) O platba pfevodem
Adresa platce:
Jméno, firma
Adresa
Misto e

ICO (v pripadé, Ze se jedna o firmu a chce vystavit fakturt) ...
DIC (v piipadé, Ze se jedna o firmu a chee vystavit fakturu) ...
Telefon
e-mail

Adresa adresata: (nevypliiujte v ptipadé, Ze se jednd o stejnou osobu)

Jméno, firma
Adresa
Misto . psC

ICO (v ptipads, Ze se jedna o firmu a chce vystavit faktura) ...............o......
DIC (v ptipadg, Ze se jedna o firmu a chce vystavit fakturu) ...
Telefon
e-mail

Co vam
prineseme
priste

listopadovém ¢isle se zaméfime na
autenticka vina. Oslovili jsme hned

nékolik vinaf autentistua, ktefi se

na né zamértuji, podivat bychom se chtéli
i do sousedniho Rakouska. Pokud v$e dobfte
dopadne, nabidneme toto téma zpracované
opravdu ze $iroka.

Ve vinici jsme si stanovili jako hlavni téma
pfepravu hroznt do sklepa. Patrik Burg také
chysta material o podzimnim naorani a hloub-
kovém kypteni.

(red)
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Skutecnosti spojené se
zavadenim nového systému
povolovani vysadby révy

vydalo ministerstvo zemédélstvi
ve Véstniku MZe skutecnost, kterou se prodluzuje termin na pfevod stavajicich prav na
opétovnou vysadbu na povoleni na opétovnou vysadbuy, a to v souladu s natizenim EP

a Rady (EU) 1308/2013, v platném znéni, a provadécich ptedpisti.

Ministerstvo zemédélstvi
Odbor rostlinnych komodit
C. j.: 44120/20 1 5-MZE-17220
V Praze dne 1. 9. 2015
V souvislosti se zavadénim nového systé-
mu povolovani vinic se v souladu s ¢lan-
kem 9 odst. 2 pododstavcem prvnim pro-
vadéciho nafizeni Komise (EU) 2015/561
ze dne 7. dubna 2015, kterym se stanovi
provadéci pravidla k nafizeni Evropské-
ho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1308/2013,
pokud jde o systém povoleni pro vysadbu
révy, zvefejituje nasleduyjici skute¢nost.
Lhiita pro podani zadosti o pievod
prav na vysadbu na povoleni se v sou-
ladu s ¢l. 68 odst. 2 pododstavcem
druhym nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) é. 1308/20 13 ze dne
17. prosince 2013, kterym se stanovi
spole¢na organizace trha se zemédél-
skymi produkty a zrusuji nafizeni Rady
(EHS) & 922/72, (EHS) & 234/79, (ES)
¢.1037/2001 a (ES) é. 1234/2007, prodlu-
Zuje do 31. prosince 2020.
Ing. Zdenék Trnka, v. 1.
feditel odboru rostlinnych komodit

Komentat SV CR:

Natizeni EP a Rady (EU) ¢ 1308/2013 a pro-
vadéci predpisy davaji moZnost producen-
tim vlastnicim stavajici POV tyto pfevést
od 15. 9. 2015 na povoleni na opétovnou
vysadbu. Zadost o tento pievod je mozno
podat na UKZUZ v terminu od 15. 9. 2015 do
31.12. 2015. Clensky stat se véak muize roz-
hodnout, Ze tato Ihtta bude prodlouZena az
do 31. 12. 2020. CR tak uéinila pravé ZVE-
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REJNENIM SKUTECNOSTI SPOJENYCH
SE ZAVADENIM NOVEHO SYSTEMU PO-
VOLOVANI VYSADBY REVY.

Nyni pro péstitele nastava fada moz-
nosti.

Péstitel vlastnici platné
POV mize:

» Od 15. 9. 2015 pozadat UKZUZ o pie-
vedeni POV na povoleni na opétovnou
vysadbu. Toto povoleni ma pak stejnou
dobu platnosti jako ptivodni POV. Povo-
leni na opétovnou vysadbu v8ak musi
vyuzit ten, komu bylo povoleni udéle-
no - neni jej tedy mozné prodat jako
stavajici POV. Na vysadbu s povolenim
na opétovnou vysadbu bude moci byt
uplatnéna dotace na restrukturalizaci
vinic ze SOT s vinem.

» Ponechat si stavajici POV po celou dobu
jeho platnosti (viz doba platnosti POV)
a kdykoliv do 31.12. 2020 (av§ak pouze
v dobé platnosti POV) pozadat o pfevod
POV na povoleni na opétovnou vysad-
bu. Toto povoleni také musi vyuZit ten,
komu bylo udéleno a nejde pak pte-
vést na jiny subjekt a musi byt vyuzito
v dobé jeho platnosti, tedy stejné jako
pfevadéné puvodni POV. Na vysadbu
s takto ziskanym povolenim na opétov-
nou vysadbu bude moci byt uplatnéna
dotace na restrukturalizaci vinic ze
SOT s vinem, a to s jistotou do konce
vinafského roku 2018 (vysadba do dub-
na 2018). V tuto chvili neni jasné, jakym
zpusobem bude fe$eno dal$i programo-
vé obdobi SOT s vinem od roku 2019.

Je velmi pravdépodobné, Ze dotace na
restrukturalizace vinic bude zachovana,
ale nelze nyni s jistotou nic konstatovat.
Stavajici POV do 31. 12. 2015 lze pro-
dat dle stavajicich pravidel (v ptipadé,
e drzitel vi, Ze jiz takové POV nepo-
uzije). Takto nakoupené POV je vak
nutno nasledné pfevést nejpozdéji do
31. 12. 2018 na povoleni pro opétovnou
vysadbu pro pfipad vyuziti dotaci na re-
strukturalizaci vinic toto povoleni nej-
pozdéji do konce platnosti schvaleného
narodniho programu podpor z SOT s vi-
nem, tedy do roku 2018. Po pfevedeni na
povoleni je pak mozZno vyuzZit po celou
dobu platnosti ptivodniho (koupeného)
POV.

0Od 1. 1. 2016 jiz se stavajicimi POV muze
nakladat pouze drzitel a tato neptijdou
prevést na dalsi subjekt.

v

v

Evropska legislativa zavadi moznost
sankéniho postihu i za nevyuziti povoleni
pro opétovnou vysadbu v jeho lhaté plat-
nosti. SV CR podal na MZe pfipominku
k navrhu novely zdkona, aby v pfipadé
opétovné vysadby zadna sankce nebyla
uplatriovana. Vzhledem k tomu, Ze nema-
me stavajici znéni navrhu novely zakona,
nemuzeme v tuto chvili sdélit, jak bude
text novely zakona vypadat.

Zadost o pievedeni POV na povoleni
na opétovnou vysadbu je mozné stahnout
na eagri.cz.

Na piipadné dotazy radi ¢lentim SV CR
odpovime na telefonu 606 743 231 (Mar-
tin Pacek), nebo e-mailu (martin.pucek@
SVCI.CZ).
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Zveme vas na

16. rocnik Salonu vin

Vazeni vinari,

dovolujeme si Vas pozvat k G¢asti Vasich
vin v 16. ro¢niku Salonu vin - narodni sou-
tézi vin 2016. Jedna se o nejvyssi narodni
soutéz vin, pofadanou Narodnim vinaf-
skym centrem, o.p.s., za odborné garance
Svazu vinait CR a pod zastitou preziden-
ta Ceské republiky.

Salon vin - narodni soutéz vin CR je
findlni soutézi systému Narodni soutéze
vin a navazuje na nominaéni kola ve vi-
narské oblasti Cechy a ve vinafské oblasti
Morava (podoblasti Znojemské, Mikulov-
ské, Velkopavlovické a Slovacké).

Na vlastni soutéz navazuje stala de-
gustaéni expozice Salonu vin na statnim
zamku ve Valticich.

Zmény oproti minulym

roénikim

Oproti minulym ro¢niktim doslo pro rok

2016 k nékolika vyznamnym zménam ve

statutu soutéze:

» Celkové se posunuly terminy o cca
mésic dopiedu a prakticky se sjedno-
tily s kalendafnim rokem. Hodnoceni
finalniho kola probéhne jiZ na zac¢atku
prosince a vinafi budou moci pracovat

s vysledky soutéze jesté pred vano¢nim
trhem.

» Nové se budou udélovat také st¥ibrné
medaile vintim, které postoupily do
druhého kola (do finalni dvoustovky)
a zaroveri ve finalnim kole obdrzely min.
vin CR“ (finalni 100) bude nyni ,Zlata
medaile Salonu vin CR Vina ocenéna
zlatou medaili budou celoro¢né prezen-
tovana v degustacni expozici Salonu
vin. Vina ocenéna st¥ibrnou medaili bu-
dou dle mozZnosti prezentovana formou
kratkodobych prezentaci a budou také
vybirdna na prezenta¢ni akce mimo
expozici Salonu vin. Vzhledem k tomu,
Ze celkové se systému Narodni soutéze
vin G¢astni pfes 1 600 vin a do 1. kola se
piihlasuje pravidelné 600-700 vin, bude
i tak Salon vin - narodni soutéz vin pa-
tfit k nejpfisnéj$im soutézim vin u nas.

» Zavedeni divoké karty - kazdy vinaf,
ktery ziskal alespoi jednu nominaci
z oblastnich kol, bude moci pfihlasit do
1. kola Salonu vin jesté jedno vino ze své
produkce mimo jiz nominovana vina.

» Dojde k dal$imu posileni objektivity
soutéZe a laboratorni analytické kontro-
ly vin. VSechna vina postupujici z 1. kola

Spolkové informace

projdou laboratorni analyzou a laboratorni
analyza bude provadéna namatkové také
u vin dodavanych do degusta¢ni expozice.

Hlavni terminy:

» 14. 9. 2015 - spusténi registrace na regis-
tra¢nim systému www.elwis.cz

» 9. 10. 2015 - ukonceni registrace vin

» 19. 10. 2015-6. 11. 2015 - sbér vzorki vin
pfimo u vinafstvi formou namatkového
odbéru z naldhvované Sarze

» 18.-20. 11. 2015 - hodnoceni 1. kola sou-
téZe (Narodni vinai'ské centrum)

» 8. 12. 2015 - hodnoceni 2. (finalniho)
kola soutéZe (Jizdarna statniho zamku
ve Valticich)

» 29. 1. 2016 - slavnostni otevirani nového
ro¢niku degustaé¢ni expozice Salonu vin
2016

Co ziskate ocenénim Vasich
vin v této soutézi

» Ocenéni kvality Vasich vin na nejvétsi

» Prezentaci a prodej ve stalé degustac-
ni expozici Salonu vin CR na zamku ve
Valticich

» Prezentaci Vasich vin v katalogu a na
webovych strankach soutéze

» Moznost oznacit Vase ocenéna vina for-
mou samolepici medaili¢ky a umistit
logo soutéze ve Vasich prezentac¢nich
materialech

» Umistovani ocenénych vin na prezen-
ta¢nich akcich v CR i v zahrani¢i, které
zaji$tuje Narodni vinafské centrum

Pro p¥ipadné dalsi
informace:

» Ing. Marek Babisz, hlavni sommeliér
Narodniho vinatfského centra, e-mail:
marek.babisz@vinarskecentrum.cz, tel.
602 470 262

» Ing. Pavel Krska, feditel Narodniho vi-
nafského centra, e-mail pavel.krska@
vinarskecentrum.cz, tel. 721 414 575 |
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Autor:
Petr Gondas

Adresar vinaru a kalendar akei 2016

Adresar vinari 2016

V souvislosti s pfipravou vinatské turistiky
na novou sezonu vyzyva Narodni vinafské
centrum ke kontrole zaznamu vinafstvi,
vinnych sklept a vinoték v elektronické
formé na webu www.wineofczechrepublic.
cz. Adresaf vinatt ve vinatskych oblastech
CR bude exportovan do tisténych vinai-
skych pravodct edice Krajem vina, ktera je
celoro¢né distribuovana zdjemctim o vinai-
skou turistiku. Zakladni zapis sestava z na-
zvu vinafstvi, kompletni adresy, telefonni-
ho kontaktu, e-mailové adresy a webovych
stranek. Certifikovana zafizeni maji navic
u zapisu kratky popis firmy, v ném? se pre-
zentuji vinafskym turistiim, a fotografii
vztahujici se k zafizeni.

Kalenda¥ vinatskych akci
2016

Spole¢né s vyzvou o kontrolu idaji na
webu www.wineofczechrepublic.cz Zada
Narodni vinatfské centrum v$echny po-
fadatele vinafskych akci, aby zadali své
vystavy a ko$ty vin, vinafské slavnosti,
ochutnavky, oteviené sklepy a dalsi akce
spojené s vinem a vinafskou turistikou
na rok 2016 do Kalendafe vinafskych
akci na témze webu. Ty budou také na-
sledné exportovany do ti§téné verze
vinafskych pravodci. Posledni termin,
kdy lze garantovat, Ze vaSe akce se ob-
jevi v tiS§téné verzi nejkomplexnéjsiho
a nejvétsiho vinafského kalendafe akci,
je 31. fijna 2015.

Vyuziti prezentace formou
placené inzerce

Poslednim ze zptisobtl, jak se nejen zvidi-
telnit, ale také pomoci projektu Podpory
a propagace vinafské turistiky na jizni
Moravé a v Cechach, je inzertni nabidka
ve vinafskych pravodcich. Penize ziskané
z inzerce jsou nasledné pouzity na aktivi-
ty projektu vinafské turistiky.

Dalsi potfebné informace
vam poskytne:

Petr Gondas

projektovy manazer
petr.gondas@vinarskecentrum.cz
tel.: 602 470 261 W

To nejlepsi z vinarské
turistiky v Cechéch,

kalendar vina¥skych akci 2015
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Zahranié¢ni obchod Ceské republiky
s vinem ve vinarském roce 2014/2015

V roce 2014/2015 doslo po t¥ech letech poklesu objemu dovazeného vina do CR k jeho
nartustu o vice nez 6 %. Zatimco u sudového vina jde spiSe o mnozstvi podle situace na
trhu (kvili nizkym vynostim narfista), od vstupu CR do EU platil trend stalého réistu
dovozu pro vino lahvové aZ do roku 2011/2012, p¥iéemZ v poslednich letech do$lo k jeho
meziroénimu poklesu na drover roku 2007/2008, tedy pfed hospodafskou krizi.

sudového vina jsou sice mensi
l ' vykyvy v dovazeném objemu,
ale nekopiruji pfimo mnoz-
stvi u nas sklizenych hroznt. V roce
2004/2005 bylo dovezeno 1,26 mil. hl
vina celkem, v roce 2014/2015 to bylo
jiz 1,43 mil. hl. Zatimco lahvové vino se
v roce 2004/2005 podilelo na celkovém
objemu dovozu 36,5 %, v roce 2011/2012
to bylo 53 % a v roce 2014/2015 uz
42 %. Pouze ve dvou letech 2011/2012
a 2012/2013 (hospodaiska krize) ptevazo-
val dovoz lahvového vina nad sudovym
(obr. 1). V poslednim vinafském roce byl
dovoz lahvového vina pfiblizné na stejné
urovni jako v roce pfedchéazejicim, sudo-
vého vina se dovezlo vice.
Az do ptfedminulého roku naristal
i vyvoz vina z CR. V roce 2013/2014 bylo
poprvé vyvezeno vice vina lahvového nez
sudového, v poslednim roce se trend zase
zménil ve prospéch sudového. Vzhledem
k tomu, Ze asi 15 % objemu nasi produk-
ce jako sudové vino jsme vyvezli na Slo-
vensko, odkud o néco mensi mnozstvi
sudového vina dovazime, je to tro$ku po-
dezfelé. U lahvového vina je mensi prav-
dépodobnost pan¢ovani v dovazejicim
staté a tim znehodnoceni znacky vin z CR.
Pro trvaly riist exportu je pro nas tedy du-
lezité&jsi rust vyvozu lahvového vina (ktery
ale v poslednim roce poklesl), a to i proto,
Ze nemame dostatek hrozni pro pokryti
tuzemské spotfeby vina.
0d vstupu CR do EU se zvysil nas ex-
port lahvového vina o polovinu. V relativ-
nim vyjadfeni poméru dovozu a vyvozu
tvotil objem naseho exportu lahvového
vina v roce 2004/2005 jen 8,5 % dovozu
stejné komodity a nyni tento pomér ¢ini
10 %.
U sudového vina je situace uplné jina,
ale jde o extenzivni smér expanze. Prak-
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Obr. 1: Dovoz vina do CR
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Vyrvoj obchodni bilance s vinem v CR byl v poslednich
jedenacti letech (od vstupu do EU) nasledujici (v milionech

K¢)
Rok Dovoz Vyrvoz Rozdil
2004/2005 -2 603 144 -2 459
2005/2006 _2 379 156 -2223
2006/2007 -2 498 233 -2 265
2007/2008 -3 9273 367 -2 906
2008/2009 -3150 392 -2758
2009/2010 -3175 453 -2722
2010/2011 -35925 506 -3019
2011/2012 -3616 559 -3 057
2012/2013 -4 000 667 -3333
2013/2014 —4 067 750 -3317
2014/2015 4169 647 -3522
700
- Italie
/\ Spanélsko
600 - Madarsko
- Slovensko
/\/.-/ \ = Rakousko
= Francie
500 .
- Némecko
i / \ = Chile
é 400 /
3
)g
g 300 N ———
) /\
200
100 ~
T
0
g ° S Nid S > & & &P 2 >
R P . I A g
o 0 o o o Q> S 0> o s 0

Obr. 3: Dovoz vina do CR

ticky z nuly se po deseti letech vyvezlo
téméf 90 tis. hl sudového vina, tj. 15 %
veSkeré nas$i produkce. Vzhledem k pru-
mérnym cenam nasich hrozna (2014:
15,70 Ké/kg) a vyvazeného sudového vina
(2014/2015: 17,30 K&/1) neni pfilis prav-
dépodobné, Ze exportované sudové vino
pochazi z CR - jde spise o reexport, jsou-
-li transakce ,¢isté“ a statistika odpovida
skute¢nosti. Jinak by muselo jit o vylis-
nost z hroznii vzhledem k existenci kvas-
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ni¢nych kalu bliZici se 100 % pti veskeré
praci zdarma, a to urcité neumi nikdo.

V poslednich deseti letech se zvysil
nas export vina ze 40 tis. hl na 150 tis. hl.
Vrcholu, témér 250 tis. hl, dosahl v roce
2010/2011, od té doby klesa. Nartst vyvo-
zu byl v§ak zplisoben enormnim naris-
tem vyvozu polotovaru - sudového vina.

Zaporné saldo zahrani¢niho obchodu
CR tedy jiz popaté presahlo tii miliar-
dy K¢ za rok a dlouhodobé roste, smétuje

JAR 2 %
Chile 2 %

ostatni 4 %

Austriliel %
Bulharsko 1 %

Spanélsko
32%

Obr. 4: Dovoz vina do CR v roce 2014/2015
celkem (1,433 mil. hl)

Bulharsko 2 %
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Slovensko
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Obr. 5: Dovoz sudového vina do €R v roce
2014/2015 (778 tis. hl)
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Obr. 6: Dovoz lahvového vina do CR v roce
2014/2015 (597 tis. hl)
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Obr. 7: Obchod vinem se Slovenskem

ke ¢tyfem miliardam. Letos bylo nejvyssi,
i kvuli stomilionovému propadu exportu.
Hodnota ro¢né spotfebovaného vina na
nasem trhu (spolu s tuzemskou produkci
a s pfidanou hodnotou dovezeného sudo-
vého vina) jiz pfesahuje Sest miliard K¢.

Objem dovozu vina podle zemi se pfi-
li$ neméni, zna¢ny narist je ale patrny
v prvnich letech po vstupu CR do EU
v pfipadé Italie a Slovenska. Naopak dru-
hou pozici na nasem trhu vyklidilo Ra-
kousko, které v minulosti dodavalo pfe-
dev$im levné sudové vino. Na této pozici
se v poslednich letech drzi Spanélsko,
jez v poslednich dvou letech pfedbéhlo
i Italii, ta poklesla oproti roku 2010/2011
na polovinu. Slovensko a Madarsko se
udrzuji na 3. a 4. pozici, ale dovoz ze
Slovenska klesa. Na patém misté je Fran-
cie spolu s Némeckem, které sviij objem
exportu zvy$uji - béhem deseti let se
zvysil dovoz z Francie téméf na dvojna-
sobek a z Némecka téméf na t¥inasobek.
V obou ptipadech se dovazi pfedevsim
lahvové vino.

V poslednich tfech letech znaéné po-
klesl dovoz vina z Italie, a Madarsko po-
malu ziskava své ztracené pozice. Obé dvé
kiivky se docela kopiruji, asi to nebude
nahoda. Vysvétlenim by mohly byt ob-
dobné ptirodni podminky, coZ ale u 4/5
plochy vinic Italie neplati; pravdépodob-
z Italie, a kdyz jsou vysoké ceny v Italii,
jsou vysoké i v Madarsku. Zadné jiné dvé
kiivky v grafu se tak nepodobaji.

Nejvice finanénich prostfedki za do-

vezené vino v roce 2014/2015 skon¢ilo

v Italii (0,95 miliardy K¢&) a pak nasleduje
Francie (pfiblizné 0,74 miliardy K¢) pied
Spanélskem (0,67 miliardy K¢), odkud se
dovezlo nejvice vina. Pfitom z Francie se
dovezlo jen 17 % objemu vina v porovna-
ni se Spanélskem. Dal$imi staty v pofadi
jsou Némecko (399 mil. K¢), Madarsko
(375 mil. K¢) a Slovensko spolu s Moldav-
skem (189 mil. K¢).

Spanélské vino spotfebované na na-
$em trhu tak tvofilo téméf stejny objem
jako vino z Ceské republiky.

Celkem 88 % objemu a 85 % financi
tvotilo vino dovezené do CR z ¢lenskych
zemi EU. Tfetina objemu dovezeného vina
pochazi po letech hegemonie Italie ze
Spanélska. Vyrazné se zvysil objem vina
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z Madarska a Moldavska, zatimco podil
Bulharska, Slovinska, Makedonie a Chile
poklesl.

Sudového vina bylo dovezeno 778 tis.
hl (0 12 % vice nez rok pfedtim) za 1,1 mili-
ardy K& Znaéné se zvysil dovoz ze Spanél-
ska, Madarska a také z Moldavska. Snizil
se import ze Slovenska, Chile a Slovinska.
Z Clenskych zemi EU bylo dovezeno vino
v podilu 90 % objemu a 87 % hodnoty cel-
kového dovozu sudového vina.

Lahvového vina bylo dovezeno 597 tis.
hl (pfiblizné stejné jako pfed rokem) za
cenu 2,619 miliardy K¢. Z uvedené financ-
ni hodnoty putovalo 0,522 miliardy K¢
do Francie a 0,519 miliardy K¢ do Italie.
Francie nam tak dodavala lahvové vino
pii primérné cené 84 K¢/l Nejvétsi me-
ziro¢ni snizeni objemu dodavek probéh-
lo u Italie a Bulharska. Clenské zemé EU
nam dodaly 86 % objemu a 81 % hodnoty
dovazeného lahvového vina.

Surovina k vyrobé vina (mo$tové hroz-
ny a mosty) byla v roce 2014/2015 doveze-
na v mnozstvi umoziujicim ziskat 75 tis.
hl vina za 242 mil. K¢. Nejvice se dovazely
mostové hrozny (za 152 mil. K¢). Ze stata
se nejvice suroviny dovezlo z Madarska,
nasledovalo Slovensko a pak Italie.

Nas export suroviny k vyrobé vina ¢i-
nil 7 tis. hl za 15 mil. K¢ a byl smérovan
pfevazné na Slovensko, hlavné ve formé
hroznt - za 12 mil. K&.

Vino vyvazime prakticky jen na Slo-
vensko. Ze 152 tis. hl exportovaného
vina (meziroéné -36 %) za 647 mil. K¢
tam skon¢ilo 121 tis. hl za 411 mil. K¢ Na
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Obr. 8: Vyvoz vina do Polska
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hodnota vina v mil. Ké
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Obr. 9: Hodnota vyvaZzeného vina z CR v roce 2014/2015 podle statd uréeni

druhém misté je Némecko s 10 tis. hl za
38 mil. K¢ a nasleduje Polsko s 6,6 tis. hl
za 60 mil. K& Do Nizozemska jsme vyvezli
0,3 tis. hl za 13,5 mil. K¢&.

Sudového vina bylo vyvezeno 88 tis. hl
(stejné jako minuly rok) za 152 mil. K¢, na
Slovensko 74 tis. hl za 113 mil. K¢.

Lahvové vino v celkovém mnozZstvi
60 tis. hl (-46 %) za 440 mil. K¢ bylo
exportovano pfedevs$im na Slovensko
(45 tis. hl za 284 mil. K¢ = 63 K¢&/1). Po ode-
¢tu reexportt vin s CHOP z jinych zemi
je to necelych 40 tis. hl. za 158 mil. K¢
(= 39,50 K¢&/1). Na druhém misté se nachazi
Polsko (5,1 tis. hl za 47 mil. K¢ = 92 K¢&/1).
Po odectu vin s CHOP pochazejicich z ji-
nych zemi EU tam bylo z CR exportovano
2,5 tis. hl za 22 mil. K¢ = 88 K¢/1.

Do Nizozemska se vyvezlo 159 hl za
4,7 mil. K¢ = 296 K¢&/1. Po ode¢tu francouz-
skych vin s CHOP ¢inil nas vyvoz 131 hl za
4,2 mil. K¢ = 321 K&/L.

Vzajemné obchodni vztahy se Sloven-
skem v komodité vino trvale nartstaji; po
vstupu do EU jsme prvni ¢tyfi roky dova-
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zeli vice vina, nezli vyvazeli. A nartstaji-
ci import byl kopirovan riistem exportu.
V roce 2008/2009 poprvé vyvoz presahl
dovoz - ve vinai'ském roce 2009/2010 byla
obchodni bilance méfend objemem vina
vyrovnanad. Pfiblizné v tom roce se z hle-
diska dovozu vina ze Slovenska do Ceska
zménil ristovy trend na klesajici. V roce
2010/2011 jsme poprvé dosahli vyrazného
obchodniho pfebytku ve vysi 63 tis. hl. Ve
finanénim vyjadfeni jsme dovezli vino za
262 mil. K¢ a vyvezli za 434 mil. K¢, tedy
pfi pozitivni obchodni bilanci ve vysi
172 mil. K¢. I v nasledujicich letech pte-
krac¢ovala naSe pozitivni obchodni bilan-
ce 170 mil. K&. V roce 2014/2015 to bylo
222 mil. K¢ a 21 tis. hl.

Vétsina obchodu se déje v sudovém
viné, které prakticky jinam nevyvazime.
Je to dlouhodobéjsi problém v obchodu
vinem: Na obou stranach je obchodova-
no vino, které bud nepochazi z daného
statu, nebo se jedna jenom o obchod
»papirovy“ pro ziskani ptvodu vina; pii-
padné jde o obé varianty. Stadi si porov-

nat ceny hrozni v obou statech a ceny
obchodovaného sudového vina. Cely
problém zacal v roce 2007 a vyvrcholil
v roce 2010, od té doby mnozstvi tak-
to obchodovaného sudového vina vza-
jemné vymérnovaného mezi Slovenskem
a Ceskem klesa. Asi je nyni vhodna doba
k tomu, aby se jednotlivymi obchodni-
mi piipady mezi Ceskem a Slovenskem
ve véci sudového vina zacaly zpétné
zabyvat pfislu$né kontrolni organy. Ob-
dobné se vyvijel dovoz tohoto vina ze
Slovenska. Na obr. 7 je patrna vzajemna
zavislost kfivky dovozu a vyvozu vina
v poslednich letech od vstupu do EU,
coz jisté nebude jenom nahoda. V roce
2014/2015 k nam byla ze Slovenska do-
vezena vice nez % objemu tamni pro-
dukce vina, cozZ je samoziejmé nesmysl!
Je opravdu na ¢ase, aby se obchodem su-
dovym vinem mezi nami zacal zabyvat
pfislu$ny statni organ.

Zajimavym obchodnim partnerem
je pro nas také Polsko. Vyvoz dlouho-
dobé roste (viz obr. 8), zvlasté v hodno-
tovém vyjadfeni. Ale ve vinafském roce
2008/2009 jsme vyvezli jen desetinu
lahvového vina, zbytek tvofilo vino sudo-
vé. Takze i kdyZ se zvysil objem vyvozu,
mnoZstvi ziskanych finan¢nich prostted-
ku se snizilo. V roce 2009/2010 bylo vy-
vezeno z 90 % lahvové vino, a tak pfes-
toZe objem poklesl, hodnota se zvysila.
V roce 2010/2011 narostl objem i hodnota,
podil lahvového vina ¢inil jiz 97 %. Na-
riist pokracoval i v roce 2011/2012, kdy
podil lahvového vina dosahl 95 %, v roce
2012/2013 96 % a v roce 2013/2014 to bylo
92 %. V roce 2014/2015 ¢inil podil lahvo-
vého vina jenom 88 % a doslo k poklesu
vyvezeného objemu vina i jeho hodnoty.
Ziejmé to souvisi s poklesem dovozu po-
travin z Polska do CR. Z ekonomického
hlediska nejde o zadny zazrak pro CR,
ale trend je do budoucna zajimavy, stej-
né jako fakt, ze Polsko od nas odebira po
Slovensku nejvéts$i mnozstvi vina. Ve sta-
tistickém praméru je to 0,25 1 na kazdého
obyvatele.

Jinak tomu je v pfipadé Nizozemska,
kam byl rovnéz smérovan nas export.
V roce 2014/2015 se tam vyvezlo 295 hl za
13,5 mil. K¢ Naopak jsme z Nizozemska
dovezli 1,7 tis. hl vina za 14 mil. K¢ (takZe
vice nez jsme vyvezli).

Vyznam jednotlivych stati pro nas ex-
port vina v roce 2013/2014 miiZeme pozo-
rovat i na obr. 9. ™
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Vyvoj zrani hroznt v roce 2015

Pravidelné rozbory hroznii jsou zikladem moderniho a uspésného
vinohradnictvi. Vinohradnici a vinafi se uz nezajimaji pouze o cukernatost, ale
analyzuji také dalsi dilezité parametry. Pravidelné vysledky rozborta se objevuji na
webovych strankach BS Vinatské potteby, Velké Bilovice. Tyto analytické hodnoty
jsou neocenitelnou sluzbou pro vSechny vinafe.

asledujici tabulky nazorné uka-
N zuji dulezitost pravidelného

monitorovani. Ve vztahu k cu-
kernatosti je kromé tradi¢né zjisténé cu-
kernatosti mostu méfené mostomérem
nebo refraktometrem také obsah celko-
vych cukrt (glukézy + fruktozy) v mos-
tu a také potencialni obsah alkoholu
(% obj.). Teprve mnozstvi celkovych zkva-
sitelnych cukrt totiz poskytuje skute¢ny
piehled o potencidlnim obsahu alkoholu.
Potencialni obsah alkoholu je stale di-
lezitéjsi. Zejména u bilych odrid se nyni
prosazuje produkce bilych vin s niz$im
obsahem alkoholu, obvykle mezi 10,5
a 12,5 % obj. Vinaf proto u rozboru vin
sleduje cukernatost, pfedevsim ve vztahu
k potencialnimu obsahu alkoholu.

Dalsi analytické parametry souvisi
s obsahem a strukturou kyselin. Zaklad-
nim ukazatelem jsou titrovatelné kyseli-
ny a hodnota pH. Tyto hodnoty napovi
o tom, zda je tfeba upravovat obsah kyse-
lin a tim také hodnotu pH v moStu, jakou
je tfeba zvolit dal$i Gpravu mostd pred
kvasenim, jakou je tfeba zvolit strategii
kvaseni, a to z pohledu kmenu kvasinek,
teploty a kvasné nadoby.

V leto$nim roce se ukazuje jako velmi
vyznamny parametr obsah kyseliny jab-
leéné. U nékterych odrad doslo k velmi
vyraznému poklesu kyseliny jable¢né, pod
2,0 g/, coz muzZe byt problémem zejména
u bilych vin. Kyselina jable¢na v pfiméfte-
ném mnozstvi dodava bilym vintim své-
Zest. Pfi nizkych hodnotach mohou byt

Cukernatost, obsah glukdzy a fruktézy a potencialni
obsah alkoholu. Zdroj: BS Vinaiské potieby, Velké Bilovice

potom bild vina fadni. Analyza obsahu
kyseliny jable¢né v mostu je proto velmi
dulezita.

Na prvni pohled velmi pfekvapivé se
zdaji optimalni, az vysoké obsahy asi-
milovatelného dusiku. Na tomto pa-
rametru je vidét dobra prace ve vinici.
Vétsina vinohradnikt dobfe pozorova-
la, jak se vinice postupné dostavaji do
stresu zpuisobeného nedostatkem vody.
Nedostatek vody ovlivnil ptijem Zivin
z pudy, coz se zacalo projevovat na ré-
vovych kefich. Vét§ina vinohradnikua
proto vyuzivala listova hnojiva. Aplika-
ce listovych hnojiv se potom pozitivné
projevila také na obsahu asimilovatel-
ného dusiku v listech. Diky nizkému tla-
ku houbovych patogent se nezvyraznila

Glukdza |Potencialni
(g/M (% obj.)

38 Sauvignon Velké Bilovice 20,00 202,60 12,04

37 Sauvignon Velké Bilovice 17,50 182,30 10,83

36 Sauvignon Velké Bilovice 17,50 183,30 10,89

35 Sauvignon Velké Bilovice 15,00 160,00 9,50

38 Rulandské modré Lednice 21,00 212,10 12,60

37 Rulandské modré Lednice 19,50 198,90 11,82

36 Rulandské modré Lednice 18,00 177,60 10,55

35 Rulandské modré Lednice 12,00 117,40 6,98

38 Ryzlink rynsky Bavory 17,00 172,50 10,25

37 Ryzlink rynsky Bavory 14,00 149,30 8,87

38 Frankovka Cejkovice 20,00 202,70 12,04

37 Frankovka Cejkovice 17,00 172,90 10,28 oo:;’ll;'s t;i?‘;‘;iigﬁsé':fnc - aromaticka zralost- >
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Kyseliny a obsah asimilovatelného dusiku.
Zdroj: BS Vinaiské potieby, Velké Bilovice.

Titrovatelné I'{yselina Lo

Tyden Odruda Lokalita Kyseliny (g/1) pH | jableéna |(dusik)
(g/) | (mg/D)

38 Sauvignon Velké Bilovice 5,70 3,46 4,50 351,00
37 Sauvignon Velké Bilovice 6,20 3,40 4,30 295,00
36 Sauvignon Velké Bilovice 7,00 3,41 4,80 326,00
35 Sauvignon Velké Bilovice 8,90 3,32 6,50 351,00
38 | Rulandské modré Lednice 5,70 3,43 2,50 252,00
37 | Rulandské modré Lednice 5,80 3,43 2,90 233,00
36 | Rulandské modré Lednice 7,10 3,41 3,00 248,00
35 ] Rulandské modré Lednice 7,90 3,68 3,60 279,00
38 Ryzlink rynsky Bavory 11,20 2,90 5,10 212,00
37 Ryzlink rynsky Bavory 12,70 2,79 6,20 192,00
38 Frankovka (vlejkovice 8,30 3,20 4,00 295,00
37 Frankovka Cejkovice 8,90 3,14 4,00 291,00

citlivost rostlinnych pletiv na houbové
patogeny, a vyvoj vegetace byl proto
velmi dobry.

V soucasné dobé probiha sklizer Sau-
vignonu, Rulandského $edého, Rulandské-
ho bilého a Chardonnay. Zejména u Ru-
landského $edého a Sauvignonu je mozné
v nékterych lokalitach uvazovat o tpravé
obsahu kyselin.

Obr. 3: Ryzlink rynsky - 14. 9. 2015
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V leto$nim roce jsou velké rozdily mezi
jednotlivymi stanovisti, a to zejména
v obsahu a struktufe kyselin. Nejvétsi
problémy s obsahem kyselin je tfeba oce-
kavat v mikulovské vinaiské podoblasti.
Naopak vys$si obsah kyselin je moZné po-
zorovat ve vinicich ve Slovacké vinatské
podoblasti. Analyzu hroznt je tfeba pro-
vadét v kazdé vinici.

Obr. 4: Savilon - 17. 9. 2015

Obr. 2: Sauvignon blanc - aromaticka zralost -
odlisténi v poloviné srpna

To, co je pro tento ro¢nik pozitivni, je
vynikajici aromaticka zralost u bilych
odrid. Velkym pfislibem je aromaticka
vyzralost u Sauvignonu, ktera velmi dob-
tfe koresponduje s provedenym odlisté-
nim zény hroznii. Vyrazné ovocné tény je
mozné najit u brzkych termina odlisténi
(Obrazek 1) a naopak zelené tény u pozd-
nich termint (Obrazek 2).

Obr. 5: Veltlinské zelené - 17. 9. 2015



Obr. 6: Vyrazné hnédnuti slupky

Plati to také u pozdnich odrad, jako
jsou Ryzlink rynsky (Obrazek 3), Savilon
(Obrazek 4) nebo Veltlinské zelené (Obra-
zek 5). Analytické rozbory Ryzlinku ryn-
ského davaji pfislib velmi kvalitnich hroz-
nt. V aromatické zralosti bilych hrozn je
velky potencidl, ktery je tfeba vyuzivat.

Jediné riziko pfedstavuje poskozeni
slune¢nim zafenim (Obrazek 6). Vétsi-

o & i

{ inzerce

nou je mozné pozorovat hnédnuti slup-
ky a hotké tony pouze u citlivych odrud,
jako jsou Muskat moravsky, Chardonnay
¢i Ryzlink vlassky. V leto$nim roce viak
hotké tény v chuti bobuli pozorujeme
také u Rulandského Sedého, Veltlinské-
ho zeleného nebo u Palavy. Vyraznéjsi je
proto vztah ke stanovisti, a je tedy tfeba
vénovat velkou pozornost senzorickému
hodnoceni bobuli ve vinici a na jeho za-
kladé stanovit strategii vinifikace.

V roce 2015 lze oc¢ekavat velmi vy-
sokou kvalitu modrych odrud a ¢er-
venych vin. Modré odrtdy snasi daleko
lépe stres zptisobeny suchem, ktery také
pozitivné ovlivituje kvalitu, zejména ob-
sah a strukturu fenolovych latek, tzn.
antokyanovych barviv a tfislovin. Pfed-
pokladem kvality je také vynikajici zdra-
votni stav hroznd. Provedené analytické
rozbory ukazuji velmi dobry potencial
kvality u Rulandského modrého i Fran-
kovky. Ve vinicich se ukazuje vynikajici
kvalita také u Svatovavtineckého. Pfi
sklizni je vhodné peclivé sledovat zejmé-
na hodnotu pH, protoZe vysoké hodnoty
pH mohou podporovat rozvoj negativni
mikroflory.

Ro¢nik 2015 ma vynikajici kvalitativni
potencial a je pfislibem velmi kvalitnich
bilych, rizovych i ¢ervenych vin.

Clanek vznika v nedéli 20. zaii a vycha-
zi z dosavadnich analytickych vysledkua
a pozorovani pfimo ve vinici. B

i

Obr. 7: Vynikajici zdravotni stav u Rulandského modrého

have fun
with colours

Nejstylovéjsi uzavér na
svété ted nabizi i neéekané
kreativni moznosti. Nové tpravy

vzhledu zatky (barveni, pokoveni, barevné
krouzky a dalsi) umoznuji vytvorit uzavér,
ktery je stejné unikatni jako vas produkt.

PresvédcCte se na vlastni o¢i na webstrance:

www.vinolok.cz/design
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Bude ,ryzlinkovy“ rocnik?

P¥i aktualnim pohledu do vinice je mozné pozorovat zaklad vynikajici kvality
Ryzlinku rynského v letoSnim roce. Béhem zrani hroznt je mozné kvalitu Ryzlinku
rynského urcovat podle zbarveni slupky bobuli.

o¢nik 2014 s sebou pfinesl ze-
R lenkavé zbarveni slupky bobule

a rozvoj hnilob (Obr. 1). Zluté,
zlatavé, nartizovélé aZ mirné oranzové
odstiny slupky jsou ukazatelem vysoké
kvality bobuli (Obr. 2-5). Uz pii prvnim
ochutnani je mozné v bobulich Ryz-
linku rynského najit $iroké spektrum
ovocnych a kvétinovych chuti. Pfitom
v zavislosti na zbarveni slupky bobuli je
mozné vnimat jiné ovocné tény, takze

R AT
X & ap s
e LA

Obr. 1: Ryzlink rynsky v roce 2014
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postupny vyvoj by se dal popsat jako ze-
lené jablko - kdoule - hruska - broskev -
merurika.

Odrudu Ryzlink rynsky je mozné po-
vazovat za ukazatele kvality ro¢niku
a terroir. Vinice, na nichz Ryzlink rynsky
dozraje do optimalni aromatické kvality,
je mozné povazovat za vynikajici terroir.
V ro¢niku, ktery se vyznacuje $pi¢kovou
kvalitou Ryzlinku rynského, je mozné oce-
kavat také kvalitni ostatni odrudy. Kdo

.1

mé zna, tak vi, Ze nerad pouzivam termin
vynikajici ro¢énik. Pfi pohledu do leto$nich
vinic v§ak tento termin klidné pouZiji pro
bilé i modré odrtdy.

Jaké jsou tedy markery kvality a které
aromatické latky mohou naopak u Ryzlin-
ku rynského zptisobovat problémy?

Zaklad aromatického slozeni bobule
pfedstavuji u Ryzlinku rynského pfede-
v§im monoterpeny a C,, norisoprenoidy.
Mezi hlavni monoterpeny v bobulich patfi

Obr. 2: Vyvoj aromatické zralosti - zluté
zbarvené bobule

Obr. 3: Vyvoj aromatické zralosti - jemny
naruzovély odstin
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Zahradnicka fakulta, Mendelova univerzita v Brné

Obr. 4: Vyvoj aromatické zralosti - riZovo-oranZovy odstin

linalool a geraniol. Linalool dodava vinu
ovocné aroma citrusovych plodd, razi
nebo i levandule. Geraniol dodava vintim
tony citrusovych plodi.

Vys$si obsah monoterpent je pfede-
v§im v mladych vinech, spiSe nez ve star-
$ich vinech, protoZe monoterpeny jsou
chemicky nestabilni.

K aromatickému charakteru Ryzlinku
rynského velmi vyznamné pfispivaji no-
risoprenoidy. Ze skupiny norisoprenoidu
ma nejvyraznéjsi podil damascenon. Da-
mascenon pfedstavuje nasladlou chut
a aroma, doplnéné tony jablka nebo kdou-
le. Pti vyssich vyzralostech hroznii muze
zpusobovat i medové tény. Norisopre-
noidy pfispivaji také k tontim merunék
a broskvi.

Kli¢ovym markerem Ryzlinku ryn-
ského je norisoprenoid TDN (1,1,6-trime-
tyl-1,2-dihydronaftalen). Na tuto latku je
mozné pohliZet jako na pozitivni, ale také
negativni. Je dobfe znamé, Ze vyssi obsah
karotenoid v bobulich vede vétsinou
k vys$si koncentraci TDN ve viné. Velky
vliv na obsah TDN ve viné ma oslunéni
hroznt ve vinici. Pfi dozravani hroznu
se prekurzory TDN v bobulich zvyS$uji.
V oslunénych hroznech se akumuluje vice
TDN nez v zastinénych hroznech. Vys-
$i obsah TDN je proto mozné pozorovat
v ro¢nicich s vysokymi teplotami a inten-
zivnim slune¢nim zafenim nebo ve vinech
s vyrazné odlisténou zoénou hrozna.

TDN je sloucenina, ktera se podili na
buketu lahvové zralych vin z odrady Ryz-

Vinohradnictvi

Obr. 5: Vynikajici aromaticka zralost

Obr. 6: Nahnédle zbarvené slupky bobuli -
marker TDN

link rynsky. Senzoricky projev je podobny
na petrolej nebo kerosen.

Prekurzory TDN v bobulich je moz-
né pozorovat pfedevs$im pii nahnédlych
odstinech slupky bobule (Obr. 6). Bobule
s nahnédlymi odstiny se vyznacuji velmi
nizkou intenzitou ovocnych tént, které
jsou prekryté nahofklymi a ptipalenymi
tony. I takové hrozny je mozné najit, ale
v leto$nim roce jsou zatim v mensiné.
Hrozny s nahnédlou slupkou nachazime
ve vinici na okraji fad, kde jsou hrozny
cely den dobfe oslunéné, nebo v blizkosti
kovovych sloupkd, kde se v leto§nim hor-
kém lété prehiivaly hrozny.

Na konci zafi bych si proto dovolil pro-
gnodzovat, ze nas ¢eka vynikajici ,ryzlinko-
vy“ ro¢nik. B
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Budoucnost roste
pod Palavou

Milos Michlovsky se nikdy nebal inovaci ve vinohradu. Nyni uz jeho firma
obhospodatuje 30 hektarti uzptisobenych pro portalové traktory. Jak fika, v sou¢asné dobé
neexistuje efektivnéjsi zptisob, jak vypéstovat a zaroven i sklidit kvalitni hrozny révy vinné.

druha polovina zafi a vinice-
emi pod Palavou se pohybuje
mohutny Zluty sklizeci stroj.

»~Michlovsky? To musite tam, jak jezdi ten
modry Bobard,“ vola jeho Fidi¢. Bobard je
vyrazné subtilnéj$i mechanismus. Milo§
Michlovsky je prvnim zakaznikem, ktery
si dva vyrobky této znacky v Ceské re-
publice poftidil. Sklizeni sleduje mimo jiné
i s Pierrem Bacheletem, obchodnim fedi-
telem firmy Bobard.

,Tento stroj je specialné zkonstruo-
vany pro zuZené vinice, nase znacka se
na né zaméfuje. Pan Michlovsky je prvni
investor v Ceské republice, ktery se roz-
hodl nase vyrobky koupit. Unikatni je,
Ze se s nim da obdélavat ptida a zaroven
sklizet, jak mutzZzete zrovna vidét,“ popi-
suje pfednosti portalového traktoru pan

Bachelet. Ale to podle néj neni jeho jedina
pfednost.

w,Je to mensi traktor - dost se 1isi od
obfich stroji, které mizete vidét jinde ve
vinicich. Dokaze pfitom hrozny sklizet
maximalné kvalitné. To je pro nas dulezZi-
t&j$i nez rychlost, chceme to prosté délat
dobfe dodava Bachelet.

Michlovsky véc bere ze $ir§iho pohle-
du. ,Mé nezajima stroj, mé jako vinafe
zajima systém péstovani a u tohoto jsou
tyto stroje tfeba, aby se to nedélalo ru¢né.
Vinice jsme vysadili tak, aby vyhovovaly
biologickym potfebam kefe. Podle nich
jsme pak hledali odpovidajici stroj a za-
platpanbiih existuje, fika znamy morav-
sky vinaf.

Inspiroval se pfitom v Burgundsku
a Champagne. Kli¢ové pro mechanizovany

systém jsou rozestupy v mezifadi a vyska
ket

»Tfeba v Champagne je to metr na
metr, tento stroj zvladne i 150centimet-
rové mezifadi. Sazim na 120 centimetr,
abych mezi kefe dostal i pasovy traktor,
kdyz tam kvili mokru nemuze kolovy.
Abych doséhl deseti tisic ket na hek-
tar, tak jsme zahustili rozestupy keft
v fadé na 80 centimetri. Pokud totiz
chcete dosahnout $pickové kvality vina,
nemuzete mit méné nez 10 tisic ket na
1 ha,“ vysvétluje Michlovsky a odvolava
se na ikonu svétového vinafstvi Riberau
Gayona.

Portalové stroje pouZivaji setiasaci
systém. Bobule prosté sklepou a tfapi-
ny zlstanou na kefi. I kdyz stroje kromé
sklizné zvladnou i dalsi ukoly, nejdou po-
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Stroje se musi umét otoé¢it na minimalnim prostoru

dle Michlovského vyprodukovat levnéjsi
a pfitom velmi kvalitni hrozny. V prvnich
letech, kdy hektar dava kolem patnacti
tun vynosu, jsou naklady na 1 kg hroznu
poloviéni.

,Nic uz neni tfeba délat ru¢né, pokud
je to v¢as. Umi to v mezifadi sekat tra-
vu, drtit, pod kefi s vykyvnou sekci délat
veskerou udrzbu pudy, stfikat, osecko-
vat. Z ru¢nich praci je tam ze zacatku za-
vadéni do dvojdrati s lehkym podlomem
nebo vylamovani fazochii. Problém muze
byt, pokud trava odroste a vykyvna sekce
uz ji nedokaze posekat. Nékdo to fesi tak,

Portalové sklizeée bobule setfepavaji

Ze sttida vykyvnou sekci s herbicidem. Ja
tam radéji poslu brigadniky - vyjde to
levnéji i s pfipadnym rué¢nim doladénim
kolem kefe,“ popisuje Michlovsky.

Ten ted s dvéma stroji obhospodatu-
je kolem tficeti hektard. Postupné by ale
chtél pfevést na tento systém dalsich sto
tficet. Je to kol na fadu let.

»Sadime nové sto dvacitky a zdé-
déné tfimetrové zahustujeme na sto
padesat. Proto mame stroje drazs$i,
protoZe potfebuji hydrauliku, aby vy-
rovnavaly do vys$ky i do §ifky, aby umé-
ly pracovat v mezifadi od metru do

Zbylé tfapiny

Vinohradnictvi

Hrozny tésné pred sklizni

metru padesati,“ dodava vinaf a spokoje-
né si prohlizi sklizené bobule, mezi ktery-
mi prakticky neni §tava.

O nékupu podobnych stroji nyni uva-
Zuje fada jeho konkurentt. ,Mezi konku-
renci je Bobard trochu drazsi znacka, ale
je to ve své tiidé etalon. Ro¢né déla dvé
sté kust portalovych traktort a je na rok
dopfedu téméf vyprodany. Minimalni
dodaci lhtta je aktualné devét az deset
mésich,” fika Milan Janostik ze spolec¢-
nosti HM Hodonin, ktera ma vyhradni
zastoupeni pro Ceskou republiku a Slo-
vensko. B
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Mate portalovy
kombajn, a pokud
ano, proc¢ jste se ho
rozhodli poridit?

Tomas Martinec
Zemeédeélska a.s. Cejkovice

1) Po ptfedchozich zkuSenostech s vlast-
nim portalovym sklize¢em Howard, pies
nékolik typu stroju od raznych vyrobct,
které u nas pracovaly ve sluzbach, jsme si
potidili opét vlastni stroj. Je to portalovy
sklize¢ Pellenc. K pofizeni nas vedlo né-
kolik zasadnich vlastnosti tohoto stroje:
Velmi dobra ovladatelnost a manévrova-
ci schopnost spoéivajici v pohonu vsech
kol, svahové vyrovnavani i vyrovnavani
bo¢niho naklonu (mikroterasky), nizka
spotieba a dobré nastaveni vysky sklizrio-
vého zafizeni i postfikovacich difuzort pfi
pouziti nastavby na chemické o$etfeni.
Vyhodou je i velmi dobré a pfesné vyuziti
posttikové kapaliny, kdy kef je oSetfovan
zaroven z obou stran. P¥i moznosti zata-
¢eni 0 90 stupiidl je neocenitelna moznost
zkraceni prostoru obrati$té, diky ¢emuz
muZete lépe vyuzit vlastni plochu pozem-
ku vinice.

2) Po zku3enosti ze strojem Howard a pak
ze strojem Pellenc 4420 jsme poftidili
v ramci modernizace Pellenc Optimum
690. Velmi ocenujeme kvalitu sklizné
hroznti, kde je pti sklizni sklize¢ velmi
Setrny vuci kefim révy, ma velmi nizké
ztraty a velmi vysokou schopnost selekce
rostlinnych zbytkd, jako jsou tfapiny, listy
apod. Pfi sklizni timto strojem neni tfeba
pouzivat v pfijmové lince hroznu dalsi za-
fizeni na odstrafiovani tfapin apod.
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2

Jaké jsou vase
dosavadni zkusSenosti?

Velkou vyhodou je velmi vysoka denni
vykonnost sklizné. Rozhodujicim faktorem
vykonu se stava logistika odvozu a zpra-
covani. Rychlé dodani prvnich sklizenych
hroznu zaroven zvyS$uje vykonnost pfi-
jmovych linek a vlastniho zpracovani. Pt
pouziti postfikovace je také velmi zajimavy
denni vykon, protoze spravny ¢as oSetfeni
proti patogenim je tim nejdulezitéj$im.
Pfi dobré organizaci dostupnosti vody je
sménny vykon bézné kolem 35 ha a pfi na-
Sem zabéru ti{ fadku Setfime i pojezdy po
vinici a méné tim utuzujeme ptidu.

Vysoka kvalita spravného davkovani
Setfi jak ekonomiku, tak i pfirodu.

Portalovy sklize¢ s vyménnym dstro-
jim i na postfikovac se nam velmi osvédcil
a urychluje oSetfent i sklizeri. Hodné se diky
nému usnadriuje organizace prace a zaro-
veni probihaji provadéné operace rychleji.

3) Na portalovy sklize¢ Pellenc jde pofidit
i dalsi zafizeni kromé sklizece a postfiko-
vace. Jde pouze o to, co si vinaf urdi, Ze je
pro né&j nejpodstatnéjsi pro zvladnuti po-
tfebnych praci. Z dalsiho vybaveni jde do-
vybavit pfedfez révy, oseckova¢, mul¢ovac,
vyvazovac letorostt, pfipadné rozmetadlo
kompostt. Pro nas je svym vykonem a pro
vétsi vyuziti stroje velmi zajimavé provo-
zovani postfikovace, ktery silné zkracuje
ekonomickou navratnost potfizeného zafi-
zeni a plné nahrazuje jeden klasicky trak-
tor pro zvladnuti v¢asného oSetfeni vini-
sklizné a velkd manévrovaci a organiza¢ni
schopnost stroje. Pfi nasi vyméfe vinic,
ktera se pohybovala v rozpéti 230-300
ha, a pfi pouZivani ur¢itého zptisobu po-
dilnického sbéru dfiv nastupovalo denné
na sklizen 350 i vice lidi. Na celou sklizen
byval vypracovan na pocatku kalendar
sklizné po dnech a odrtadach, ktery prak-
ticky jiz nesel do konce sklizné ménit. Ted

3

Jak vychazi tento

stroj ekonomicky?

operativné ménime potadi sklizné jednot-
livych odrad podle aktudlniho stavu hroz-
nu i poZzadavkl na zpracovani. Soucasna
potifeba pracovniki, véetné fidi¢t pfi od-
vozech na zpracovani, je do 30 lidi.

Pfi fadné placenych odménach v¢é. od-
vodu pfi ruéni sklizni se naklad na kom-
bajn pohybuje na necelé tfetiné ptivod-
nich nakladt. Pti nedostatku sezonnich
zaméstnancu a dal$ich vicenakladech na
ubytovani a stravovani je pro nas pofize-
ni a provozovani vlastniho portalového
kombajnu naprostou nutnosti.

Marek Malik
vedouci vinohradnictvi

PATRIA Kobyli, a.s.

1) Ano, vlastnime portalovy nosi¢ od firmy
GREGOIRE, ktery vyuzivame jak na sklizen
hroznu, tak jako rosi¢ na ochranu vinic. Stroj
byl potizen k zefektivnéni téchto ¢innosti.

2) Zatim pievazuji ty pozitivni zku$enos-
ti. Stroj pracoval spolehlivé a se sklizenym
produktem jsme také byli doposud spoko-
jeni. Kdyz se stroj dobfe nastavi, tak lze
sklizet kvalitni material - bez nechténych
ptimési (listy, tfapiny, martifiaky).

3) Pofizovaci ceny téchto strojii nejsou zrov-
na nizké, proto se jejich pofizeni musi vypla-
tit. Sklizime s nim pfes polovinu nasich vinic
(cca 70 ha), coZ je obrovska tispora jak ¢asu
sklizné, tak naklad - pfevazné mzdovych. B
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Progresivni konstrukcni
prvky vinohradnickych

traktoru

Soucasny sortiment vinohradnickych traktori svym technickym vybavenim

a elektrohydraulickym ovladanim funkénich celki p¥inasi vysoky komfort

a moznosti, jak optimalizovat provadéni vSech pracovnich operaci. PoZzadavky na
vykonnost, spolehlivost a ti¢elnost traktorti se soustavné zvysuji a vyvolavaji zasadni
zmeény v konstrukei. To se projevuje zavadénim softwarového fizeni jednotlivych
systému traktoru, pouzivanim novych konstrukénich prvka pro ovladani jednotlivych
funkénich skupin a celkovou snahou o snadnou a pohodlnou ¢innost obsluhy.

odminky pro provadéni jednotli-
PWCh vinohradnickych operaci, pfi

kterych se vyuzivaji traktorové
soupravy, byvaji ztizeny svahovitymi te-
rény a nutnosti jezdit v izkém prostoru
mezifadi, otacCet a najizdét do mezifadi
v omezeném prostoru, respektovat vyraz-
nou zménu habitu porostu v priabéhu roku
a provadét mnozstvi pracovnich operaci
se specidlnimi stroji. Proto se v konstrukci
a ve vybaveni vinohradnickych traktori
uplatiiuje fada progresivnich prvka a kon-
struké¢nich skupin, patficich k modernimu
vybaveni traktorti. Nékdy se traktory urce-
né pro vinohradnictvi v nékterych smérech
lisi od klasickych zemédélskych traktort.

Obr. 1: Traktorovy motor

Nova technicka feSeni, ktera se objevu-
ji u traktorovych motorii (Obr. 1), z velké
Casti tézi z vyvoje motort automobilt.
U traktor se v soucasné dobé pouZzivaji
vyhradné ¢tyfdobé vznétové motory, vy-
jimku tvofi pouze nékteré malotraktory
vybavené dvoudobymi vznétovymi nebo
zaZehovymi motory.

Vyrobci vznétovych motort pro trak-
tory maji snahu vyrabét vykonny, a pfi-
tom energeticky pfijatelny motor, jehoz
koncepce bude ptijatelnd pro celou mo-
delovou fadu a v nékterych pfipadech
se stane zakladni koncepci vyrobniho
programu i pro ostatni mobilni energe-
tické prosttedky. Nejvétsi modernizace se
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dnes objevuje pfedevsim v oblasti pfipra-
vy palivové smési a aplikace elektroniky
v fizeni a ovladani motoru. Elektronika
dokaze na zakladé soustavy snimaci
a akénich ¢lent provadét stalou kontrolu
a regulaci motoru. Soucasné zajistuje spo-
jeni fizeni motoru s ostatnimi skupinami,
napf. pfevodovym ustrojim, podvozkem
a pfipojenym strojem. Cilem v8ech inova-
ci je snizit spotfebu paliva, ztratové vyko-
ny, tepelné namahani, opotfebeni, emise
a naro¢nost na udrzbu.

Traktory pracuji v rozmanitych pod-
minkach, které vyzaduji zménu pojezdo-
vé rychlosti a tahové sily pro dosaZeni po-
tfebnych vykonnostnich a ekonomickych

Obr. 2: Pfedni vyvodovy h¥idel
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Obr. 3: Natadeni kol pfedni napravy - systém SuperSteer

parametri. To zajistuji pfevodova ustroji,
ktera zahrnuji vSechna ustroji spojujici
spalovaci motor s koly hnacich naprav
a s vyvodovym hiidelem traktoru.

Jednotliva astroji slouzi pfedevs$im
ke zméné velikosti a smyslu toc¢ivého
momentu (pfevodovky), pro rozdéleni
hnaciho momentu na levé a pravé kolo
(rozvodovka, diferencial) a pro zvySeni
pfevodového poméru pfed hnacim kolem
(koncové prevody).

Pievodova ustroji jsou vzajemné spo-
jovana do spole¢nych celkd, které mo-
hou byt soucésti samonosné konstrukce
nebo uloZeny v ramu podvozku. Blokova
koncepce odpovida pozadavkiim sériové
vyroby. Souc¢asnym trendem je aplikace
fidici elektroniky na pfevodova ustroji.
To vytvafi podminky pro spole¢né fizeni
motoru a pfevodovych Gstroji a sméfuje
ke zlepSeni ekonomickych a vykonnost-
nich parametri traktorovych souprav.
Ovladani jednotlivych ¢lent pfevodovych
Gstroji probiha mechanicky nebo ¢astéji
elektrohydraulicky.

Pfevodova ustroji traktoru pfenasi
prostfednictvim vyvodového hiidele
to¢ivy moment na pohon mechanismu
agregovanych stroju. Pfenos toc¢ivého mo-
mentu k vyvodovému htideli je nejéastéji
veden ptfimo od spalovaciho motoru, a to
kvuli snizeni mechanickych ztrat. Traktor
je standardné osazen zadnim hfidelem,
takze ptedni vyvodovy hfidel patfi k nad-
standardnimu vybaveni (Obr. 2). Pfevodo-
vé ustroji vyvodového htidele se sklada
z reduké¢nich soukoli a lamelové spojky
pro jeho zapinani. Otacky vyvodového
htidele standardné ¢ini 540 a 1 000 min,
nebo ekonomické 540E a 1000E (ekono-
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mické otacky vyvodové hiidele znamenaji
nastaveni niz$ich otac¢ek spalovaciho mo-
toru v oblasti nizsi spotieby paliva). Pro
540 min™ se pouZiva Sestidrazkovy hiidel
(préimér 34,9 mm) a pro 1 000 min~ dvace-
tidrazkovy hiidel (primér 44,9 mm) nebo
dvacetjednadrazkovy hiidel (34,9 mm).

Pfi konstrukci podvozku a Fizeni trak-
tori je bran velky zfetel na dosaZeni ma-
lého poloméru otaceni. Vyrobci se snazi
vyuZivat takova konstrukéni feSeni, ktera
umoziuji i pfi pohanéné predni napravé
a omezené moznosti nataceni kol do-
sahnout co nejmensich hodnot polomé-
ru otaceni. Obecné se pouZivaji varianty
»vOsi pas“ nebo progresivnéjsi varianta
spocivajici ve vychyleni celé pfedni napra-
vy, oznacovana jako systém SuperSteer
(Obr. 3). Naboje kol se nata¢i maximalné
0 46° a samotna pohanéna naprava uchy-
cena na podélném drzaku se hydraulicky
vychyluje o dalsich 19°, coz umoznuje po-
lomér otaceni vyrazné zmensit bez rizika
poskozeni pohonu piednich kol. Regeni
je doplnéno pruzné uloZenymi blatniky,
které se neposkozuji ani pfi maximalnim
natoceni kol.

Pneumatiky tvofi spojovaci ¢lanek
mezi terénem a traktorem. Pfenasi hmot-
nost traktoru a pfipojeného naradi i hnaci
a brzdici momenty véetné bo¢nich sil do
ptdniho horizontu. Sou¢asné jsou dtlezZi-
tym ¢lenem v pruZici soustavé. Pneuma-
tikdm je nutné vénovat nalezitou pozor-
nost, nebot vyznamné ovliviiuji tahové
vlastnosti traktoru, a zejména velikost
kontaktnich tlaki. Vzor zabérovych fi-
gur u traktorovych pneumatik je $ipovy,
s Zebry tvarovanymi do oblouku. Dimen-
zovani pneumatik ma byt voleno tak, aby

kontaktni tlak neptekracoval pii skliztio-
vych operacich a dopravé 0,2 MPa a pfi
o$etfovani porostu 0,12 MPa. Pro ochranu
pudni struktury se doporucuji kontaktni
tlaky do 0,08 MPa.

Pozadavky na vykonnost, pfesnost,
spolehlivost a efektivitu se u traktori
neustale zvy$uji a promitaji se i do kon-
strukce hydraulickych systémi. Hyd-
raulické systémy traktort niz$ich vyko-
novych tfid zpravidla pracuji ve spojeni
s mechanickou vazbou, traktory stfed-
nich a vyssich vykonovych ttid jsou vy-
bavovany elektrohydraulickymi systémy.
Elektrohydraulické systémy zaujimaji vy-
znamné misto v konstrukci jednotlivych
funkénich skupin traktort a jsou v sou-
¢asné dobé nejrozsitenéjsim prostfedkem
pro ovladani téibodovych zavésu a vnéj-
§ich okruhti hydrauliky traktorti (Obr. 4).
V hydraulice traktort se v pfevazné mite
pouZivaji regula¢ni pistové hydrogenera-
tory. Ty dosahuji maximalnich pratoka
kolem 150 l.min™ a pfi maximalnim zati-
Zeni vyvijeji tlak kolem 22 MPa.

T#ibodovy zavés traktort (Obr. 5) je
urcen pro pfipojovani nesenych a navés-
nych stroji vzadu. Traktory riznych vy-
konnostnich tfid jsou vybaveny zavésy
ruznych kategorii, které se od sebe lisi
pfedevsim rozméry. Hlavni rozméry jsou
normalizovany - vyrobci traktoru a pfi-
pojnych stroju musi respektovat mezina-
rodni normu ISO 789-1, ktera urcuje hlav-
ni rozméry pfipojovacich bodu traktora
a zemédélskych stroju. T¥ibodovy zaveés je
tvofen hornim tahlem, rameny zvedaciho
ustroji, zvedacimi tahly a dolnimi tahly.
Podle konkrétniho typu traktoru muze
byt umistén vpfedu i vzadu.

Kabina (Obr. 6) tvofi pracovni prostte-
di obsluhy a kvalita jejiho feSeni ovliviiuje

Obr. 4: Vnéjsi okruhy hydrauliky traktoru



Obr. 5: T¥ibodovy zivés traktorti

pracovni nasazeni fidice, jeho soustfedé-
nost a ve vinohradnictvi nesporné i jeho
zdravi. Ergonomické uspofadani ovla-
dacich prvk, odpruZeni sedadla, dobry
vyhled na mezinapravové i ¢elné nesené
stroje a v neposledni fadé klimatizace, to
jsou dnes nepostradatelné atributy ka-
biny vinohradnického traktoru. Pro do-
konalej$i tlumeni vibraci se pfi uloZeni
kabiny vyuzivaji kombinace pneumatic-
kych nebo hydraulickych pruzicich prvka
v kombinaci s ocelovymi nebo pryZovymi
pruzinami.

Ovladaci prvky, jejichZ pocet se neusta-
le zvysuje, jsou ergonomicky umistény na
pfistrojové desce, ovladaci konzole, v pod-
laze nebo na loketni opérce. Pfistrojova
deska poskytuje zakladni informace o ¢in-
nosti jednotlivych tstroji, udava zejména
otacky motoru, pojezdovou rychlost, hla-
dinu paliva, zapnuti vyvodového htidele,
uzavérek diferencialu apod. Soucasné
signalizuje stav mazani motoru, dobijeni
akumulatoru, tlak vzduchu apod.
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Obr. 6: Kabina traktoru

Samostatnou skupinu tvofi ovladani
a fizeni traktoru, které je soustfedéno
v prostoru volantu: fadici paky, reverzace,
ovladani svétel a dalsi.

Na konzole jsou umistény ovladaci
prvky pro nastaveni pracovnich poloh
traktoru, tj. pfedev§im ovladani vnéjsi
a vnitini hydrauliky, pohonu pfedni na-
pravy, vyvodového htidele atd. Vyrobci
se snazi nékteré z nejcastéji pouzivanych
ovladac¢t umistit misto na konzolu na lo-
ketni opérku, ktera se pohybuje spolu se
sedadlem a je ergonomicky vyhodnéjsi.

Vyznamnym prvkem vybavy je seda-
dlo, protoze musi umoznit pohodIné se-
zeni fidi¢e po celou dobu prace a zamezit
pfenosu vibraci na jeho télo. Odpruzeni
sedadla je feSeno nejcastéji pneumaticky
nebo pneumaticky a hydraulicky. Moderni
sedadla umoziuji zménu sklonu sedaku,
opéradla, opéradla ruky, dale nataceni se-
dadla, jeho vyskové nastaveni atd.

Klimatizovana kabina s dobrou ven-
tilaci a filtraci vzduchu je u vinohradnic-
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kych traktort velmi vyznamnym prvkem
celkové vybavy s ohledem na vysoky po-
dil operaci pti chemické ochrané vinic,
kdy se fidi¢ dlouhodobé pohybuje v Gz-
kém prostoru mezitadi, ¢asto v husté
zapojeném porostu s vysokou koncent-
raci kapkového spektra postfikové latky.
Dal$im specifikem je také to, ze nékteré
pracovni operace ve vinici se provadéji
v pozdnim podzimu a v zimé. Venti-
la¢ni soustava a klimatiza¢ni jednotka
zajistuji, Zze je vzduch nejprve filtro-
van a nasledné temperovan (ohiivan ¢i
ochlazovan). Topnym médiem je chladici
kapalina motoruy, z vyméniku vzduch-
-voda vstupuje ohraty vzduch do kabi-
ny ventila¢nimi otvory. Pro ochlazovani
vzduchu se pouziva klimatiza¢ni jed-
notka, ktera odvadi teplo z nasavaného
vzduchu pomoci vyparniku. Ochlazeny
vzduch je rozveden kandly do ventilac¢-
nich otvor umisténych v horni ¢asti ka-
biny. PouZivaji se pretlakové ventila¢ni
systémy s uhlikovymi filtry. m
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Jak vytvorit zakvas

Vazené vina¥ky a vina¥i, v dnesnim p¥ispévku se budu opét vénovat svému
pohledu na praci s kvasinkami a bakteriemi pro jableéno-mlééné kvaseni.
Zopakujme si zakladni postupy k ptipravé zakvasu kvasinek. Pro ty z vas, kteti
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maji mé lonské ¢islo nastudované, to bude opakovani jiz téméf chronicky znamych
véci, ale protoze neustale narazim na absolutni nepochopeni toho, jak kvasinky
funguji, dovolim si tomu nékolik ¥adkl vénovat a rozvinout problematiku z jiného
uhlu pohledu. Pfedstavte si situaci, Ze mam most a chci jej zakvasit. Polozme si
nejprve nékolik otazek, jez nam pomohou vybrat kvasinku, kterou bychom méli

pouzit:

» Jaké vino chci vyrobit (styl) - se zbyt-
kem cukru malym, nebo velkym, ¢i do-
sucha

» Jakou odriidu zpracovavam - pii velkém
zjednodus$eni jsou kvasinky rozdélené
podle tvorby aromatiky na thiolové, es-
terové a neutralni. Volba kvasinky ovliv-
ni v prvnim roce zasadné vuni vaSeho
vina. Pokud ale vino skladujete delsi
dobu, tak se rozdily ve vini po ur¢ité
dobé stiraji.

Pro kvalitni provedeni zakvasu je
nutné si ho pfesné pfipravit, a to jak
postupné namnoZeni kvasinek, tak i je-
jich aklimatizaci na teploty zakvasova-
ného mostu. Vyrobci doporucuji rozmi-
chavat kvasinky ve smési vody a mostu
v poméru l: 1 a teploté 35-38 °C
(dtivody jsem popisoval minule). Po 20
minutach cely objem smési mostu s vo-
dou a kvasinek pfimichdm do deseti-
nasobku mos$tu ohfatého na 25-28 °C.
Tento mo$t necham 2-3 hodiny roz-
kvaset a po uplynuti této doby na-
mnozim objem na dvojnasobek a opét

Tip 1:

Pokud bude teplota vami

rozkvaseného mostu 14-16 °C,
bude pro kvasinky vse pfijemnéjsi
a jednodussi a 1épe se budou
aklimatizovat.
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Vyrobci
doporucuji
rozmichavat
kvasinky ve smési
vody a mostu

v pomérul:1l

a teploté 35-38 °C

2-3 hodiny po¢kam. Takto pfipraveny
zdkvas pfidam do celého objemu a ten
mi do 48 hodin bude kvasit. Pokud to
vSe provedete podle uvedeného postu-
pu, tak minimalizujete nebezpedi, Ze se
vam v moS$tu namnozi divoké kvasin-
ky. Samoziejmé vychazim z pfedpokla-
du, Ze jste dobife odkalili a mate vse
Cisté.

Co se tyce bakterii, budu prezentovat
svij zjednodu$eny uhel pohledu, kte-
ry je zalozeny na mych zku$enostech.
Pro praci je potfeba si dobfe nachys-
tat zakvas z bakterii. Ty se velmi ¢asto
rozmichavaji ve smési destilované vody
avina v pomérul:1 a teploté 20 °C. To,
jak dlouho je potfeba bakterie rehydra-
tovat a nechat ,probudit®, nez za¢nou
plné fungovat, jsou v navodu a vétsinou
se jedna o 12 hodin.

Na trhu jsou druhy bakterii, jeZ se
daji ptidavat do kvasiciho rmutu. Jsem
pfesvédcen, Ze tyto bakterie funguji
a odvadéji dobrou praci, ale jsem tro-
chu opatrny, nebot nechci, aby doslo
k rozsifeni téchto bakterii do jinych vin
a nezaru¢im si 100% sanitaci na v8ech
zatizenich, se kterymi naoc¢kovany rmut
pfisel do kontaktu. Takovy rmut se musi
vylisovat, a mam tudiz v§echny kyble,
hadice, kadé, ¢erpadla, michadla a dalsi
vybaveni kontaminované bakteriemi.
Pracnost vSech sanitaci je pro mne na-
tolik vysoka a désiva, Ze se do téchto
technologickych kroka nepoustim, a tu-
diZ s nimi ani nemam zku$enosti. MoZna
budu jednou mit provoz jen na ¢ervena
vina a tam se vyradim.

Pfeji vam vSem co nejvice dobrého
vina a at nam kvasi... ®

Tip 2:

Urc¢ité dbejte na to, aby bakterie
nebyly delsi dobu v zakvasu, nebot
je tfeba si uvédomit, Ze tam mate
mnozstvi bakterii na CELY objem
a v té trosce, kde je rehydratujete,

jim vyZiva moc dlouho nevydrzi.
Dale tyto bakterie pfidavam do
vina ohfatého na 20 °C a nechavam
kvasit. Tento typ postupu preferuji,
protoze vim, Ze bakterie jsou
pripraveny k ¢innosti a dostate¢né
vitalni.
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Priprava hroznovych
mostu se zvySenym
obsahem zdravotné
prospésnych latek

V soucasnosti je celosvétovym trendem zdravy Zivotni styl, a pozornost konzumenta
se obraci k obsahu zdravi prospésnych slozek v nabizenych potravinach ¢asto
oznacovanych jako bioaktivni latky, napf. antioxidanty.

Mnoha

vinafstvi v zahranici i u nds nabizeji vedle svych odradovych vin také hroznové
mosty vyrobené ze stejnych odriid. Zaroven stale vétsi podil spotiebiteli vyhledava
potraviny vyrobené ze surovin z ekologického zemédélstvi a tento trend se bude stale
vice uplatiiovat také u napoji z hroznt.

Uvod

Velky pocet epidemiologickych studii do-
klada, Ze pravidelny a dostate¢ny pfijem
Sirokého spektra antioxidant® snizuje
riziko onemocnéni srde¢né-cévnich, na-
dorovych a neurodegenerativnich. Tuto
prevenci zaji$tuje zachyt reaktivnich fo-
rem kysliku, zejména jeho volnych radika-
1, a obrana proti oxida¢nimu poskozeni
slou¢enin a bunék lidského téla. Stanove-
ni celkového obsahu zdravotné prospés-
nych antioxidant, kvantifikovanych jako
celkova antioxidaé¢ni kapacita potraviny,
se stalo modernim zptisobem hodnoceni
jakosti potravin.

Hrozny a vyrobky z hroznt jsou vyni-
kajicim zdrojem ptirodnich fenolickych
antioxidantt, jako jsou resveratrol, piceid,
neflavonoidni a flavonoidni fenoly véetné
barevnych anthokyanint. Nedavno uve-
fejnéné vyzkumné prace znovu potvrdily
skuteénost, Ze pravé alkohol obsazeny ve
vinech ma vy$si ochranny uc¢inek proti
aterosklerdze a koronarnim srde¢nim ne-
mocem neZ rozdilny obsah fenolickych

sloZek v bilych a ¢ervenych vinech. Jinak
je tomu u nealkoholickych hroznovych
§tav, kdy pfi jejich pravidelné konzuma-
ci je pravé zvy$ené mnozstvi polyfenold
pravdépodobnou pfi¢inou snizeni rizika
vyskytu aterosklerdzy, srde¢niho infarktu
¢i cévni mozkové pithody.

Koncentraci a slozeni bioaktivnich 1a-
tek polyfenolického typu v hroznovych
mostech ovliviiuje mnoho faktort - odru-
da hrozn, jejich zdravotni stav a zralost,
péstitelské podminky, ale zejména techno-
logie jejich zpracovani. Diskutované feno-
lické antioxidanty jsou vazany zejména ve
slupce bobuli hroznd, zatimco v duzniné
jsou obsaZeny v minimalnim mnoZstvi.
Bézné hroznové §tavy vyrabéné okamzi-
tym lisovanim a naslednou konzervaci
maji nizky obsah zdravotné prospésnych
fenolickych sloucenin kviili jejich mini-
malni extrakci ze slupek bobuli nebo jejich
nizké stabilité béhem nesetrného zpraco-
vani hroznti a mos$ti. V ramci vyzkumného
projektu QI91B094 Narodni agentury pro
zemédélsky vyzkum MZe CR, zaméfeného
na vyvoj odradovych hroznovych §tav se

zdravotnim benefitem pomoci fyzikalnich
metod, byly sledovany rozdilné macera¢ni
postupy oSetfeni hroznt a jejich vliv na
zvy$eni obsahu resveratrolu a antioxida¢ni
kapacity hroznovych mosta.

Pivod hroznt a srovnavané
postupy zpracovani

Studie byla fe$ena u dvou bilych odrtad
Miiller-Thurgau (MT) a Veltlinské zelené
(VZ) a dvou modrych odrud Frankovka
(Fr) a Svatovavtinecké (Sv), které jsou
v Ceské republice nejrozsitenéjsi. Hrozny
konvenéni vinohradnické produkce po-
chézely ze SZP Zab¢ice. Hrozny z ekolo-
gické produkce (HEP) odridy Frankovka
pochazely z vinafstvi Gotberg, a.s., v Popi-
cich a hrozny z ekologické produkce od-
rudy Veltlinské zelené poskytlo Rodinné
vinafstvi Pavla Bindera z Rakvic. Na tom-
to misté si dovolujeme vSem je$té jednou
podékovat za spolupraci pti dodavkach
hroznt v prabéhu tfech ro¢niki.

Hrozny v mnozstvi 100 kg byly odzr-
nény, podrceny a po ptfidavku kyseliny P
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L-askorbové (100 mg/kg) macerovany: (A)
bez ohfevu 60 minut pfi teploté 20-25 °C;
(D20) 20 minut termomacerace pti 80 °C;
(D40) 40 minut termomacerace pfi 80 °C.
Nasledné byly ziskany mosty lisovanim
na laboratornim hydrolisu pfi tlaku do
0,2 MPa a dvé hodiny samovolné odkalo-
vany pfi 5 °C. Nasledné byly mosty paste-
rizovany v 0,51 tmavych sklenénych lah-
vich pod korunkovym uzévérem (20 min.
pfi 85 °C) a takto uskladnény pfti 5 °C.
Analyzy mostt byly provedeny do jedno-
ho mésice po vyrobé a uvedené vysledky
tvofi pruméry ze tii paralelnich vzorku
s vyznacenim intervalt spolehlivosti.

Metody hodnoceni
vyrobenych hroznovych
mostl

Obsahy trans-resveratrolu a trans-piceidu
byly stanoveny ve vyrobenych mostech
pomoci HPLC s DAD detekci. Celkové po-
lyfenoly byly zjistovany pouzitim roztoku
Folin-Ciocalteu. Antioxida¢ni kapacita
mo$th byla hodnocena metodou FRAP
s vyuzitim 2,4,6-tripyridyl-s-triazinu pfi
620 nm a metodou DPPH vyuzitim 2,2-di-
fenyl-1-pikrylhydrazylového radikalu pfi
515 nm. Nasledné byla vysledna antioxi-
da¢ni kapacita vyjadfena na standardni
latku Trolox. Obsah celkovych anthokya-
ninovych barviv a barevna intenzita mos-
tl byly stanoveny spektrofotometricky.

Ziskané vysledky

Resveratrol a piceid jsou v hroznech loka-
lizovany zejména ve slupkach bobuli. Zaro-
vern jsou $patné rozpustné ve vodé, takze
rozhodujicimi momenty pro jejich uvol-
néni ze slupek jsou dostate¢ny macera¢ni
Cas, pusobeni enzymi nebo fermenta¢né
se uvolnyjici etanol. Zdhfev rmutu vyvo-
lava dezintegraci membran bunéénych
struktur slupek obsahujici resveratrol a pi-
ceid a zaroven zrychluje proces extrakce
i ostatnich fenolickych slozek véetné an-
thokyaninovych barviv do mostu. Puvod-
né mosty bez aplikace termomacerace
obsahovaly resveratrolu 0,10-0,23 mg/1
a piceidu 0,46-3,12 mg/1 (Obr.1a 2).
Termomaceraci se obsah resveratrolu
v hroznovych mostech zvysil pramérné
50krat a u piceidu primérné 9krat. Nej-
lepsich vysledkt bylo dosazeno 20- az
40minutovym zahfevem rmutu pii 80 °C
odrady Frankovka s vyslednym obsa-
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Obr. 1: Obsah resveratrolu ve vyrobenych mostech v zavislosti na ptivodu hroznii a postupu

jejich zpracovani (A, D20, D40 = zptisob macerace hroznového rmutu; HEP = hrozny z ekologické

produkece)
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Obr. 2: Obsah piceidu ve vyrobenych mostech v zavislosti na ptivodu hrozni a postupu jejich

zpracovani (A, D20, D40 = zptisob macerace hroznového rmutu; HEP = hrozny z ekologické
produkce)
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Obr. 3: Intenzita barvy, obsah celkovy polyfenoli a anthokyaninti ve vyrobenych mostech
v zavislosti na ptivodu hroznii a postupu jejich zpracovani (A, D20, D40 = zptisob macerace
hroznového rmutu; HEP = hrozny z ekologické produkce)
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Obr. 4: Antioxidaéni kapacita (metodami FRAP a DPPH) vyrobenych motii v zavislosti na ptivodu hroznti a postupu jejich zpracovani (A, D20,
D40 = zptisob macerace hroznového rmutu; HEP = hrozny z ekologické produkce)

hem resveratrolu (7,0-9,7 mg/1) a piceidu
(19,7-23,5 mg/1). Z provedené statistické
analyzy rozptylu a z intervala spolehlivos-
ti, které jsou vyznaceny na obrazcich1a 2,
je patrné, Ze vlivy macerace a odrudy na
obsah resveratrolu a piceidu v mostu jsou
statisticky vyznamné, naopak prodlouzeni
macerace z 20 minut na 40 minut nemé-
ly na obsah téchto sloucenin rozhodujici
vliv. Podobné zavislosti byly sledovany
u obsahu celkovych polyfenoli a antho-
kyaninovych barviv u ¢ervenych mostu
(Obr. 3). Obsah anthokyaninti se u vzorki
mostu zahfivanych 20 minut v priméru
znasobil 34krat a u vzork mo$tt zahfi-
vanych 40 minut se v priméru znasobil
38krat. To se pozitivné projevilo v nartstu
barevné intenzity napoju bez tvorby nega-
tivnich nahnédlych odstint.

Macerace hrozna teplem méla zasadni
vliv na dynamiku pfevodu sledovanych
biologicky aktivnich latek ze slupek do
mostu a pozitivné se odrazila ve stoupa-
jici hodnoté antioxida¢ni kapacity vyro-
benych hroznovych §tav. U vyrobenych
vzorku bez pouZité termomacerace se an-
tioxida¢ni kapacita pohybovala od 1,46 do
3,06 mmol Trolox (metoda FRAP), respek-
tive od 0,96 do 2,88 mmol Trolox (meto-
da DPPH) bez vyznamného rozdilu mezi
bilymi a ¢ervenymi mosty (Obr. 4). Ter-
momacerace byla pfi¢inou statisticky vy-
znamného zvy$eni latek s antioxida¢nimi
vlastnostmi, které se odrazilo az v 10na-
sobném naristu hodnoty antioxidac¢ni
kapacity (5,3-26,5 mmol Trolox/l). Tento

vyrazny narust hodnot antioxida¢ni ka-
pacity termomacerovanych produktu byl
pozorovan jak u bilych, tak u ¢ervenych
mostd, pfiCemz Cervené termomacero-
vané mos$ty mély hodnoty jesté vyssi.
Naopak bylo opét potvrzeno, Ze varianta
ohfevu rmutu na 80 °C s vydrzi 20 minut
je dostateéna a dalsi prodluzovani doby
macerace rmutu (40 minut) jiZz vyznamné
nezvySovalo antioxida¢ni kapacitu mostu.
Podobné jako u jinych praci byla nalezena
vyznamna zavislost mezi obsahem celko-
vych polyfenoll a naméfenou antioxidac-
ni aktivitou mostt. Fenolické slozky jsou
vsak ¢asto zdrojem hoikych a sviravych
chuti. Tento pfedpoklad se ve vyrobe-
nych mostech senzorickym hodnocenim
vyrobenych napoji neprojevil. Chut a cel-
kovou senzorickou kvalitu termomace-
rovanych mos$ti respondenti hodnotili
spise pozitivné. Dale je tfeba upozornit,
ze ziskané vysledky neukazaly vyznamné
rozdily v obsahu sledovanych zdravotné
prospésnych latek mezi hroznovymi mos-
ty vyrobenymi z hroznt piivodem z kon-
vencni a ekologické zemédélské produkce.

Zaveér

Termomacerace hroznového rmutu pfi
80 °C po dobu 20 minut byla dostate¢na
pro dosaZeni mnohonasobné vyssiho ob-
sahu zdravotné prospésnych fenolickych
slozek a antioxida¢ni kapacity u vyrobe-
nych hroznovych mostt. Zarover u mos-
ta vyrobenych z modrych hroznu byly

pro konzumenty ziskany napoje s velmi
atraktivnim zabarvenim. Prace vznikla za
podpory vyzkumného projektu QI91B094
NAZV MZe CR. ®
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Vinar¥stvi

Jiri Hort: Co je prirodni, je i prirozené

Sedmic¢ka vinného mostu miiZe byt stejné draha jako sedmiéka odridového
vina a svého zakaznika si najde. Své o tom vi Jifi Hort, ktery ma vyrobu mosta
jako hobby. Sazi na prvotfidni surovinu a rychlé zpracovani na vlastnich modernich

strojich. A zasadné nefiltruje.

Z jakych odriad mosty vyrabite?
Zacinal jsem odrtidou Miiller Thurgau,
pak jsem pfidal odridu Pinot noir. Ted
jsem vyzkousel jesté Veltlinské zelené
a vyhodnotil jsem si, Ze most je zajimaveéj-
$i nez tfeba u odridy Miiller Thurgau. Ted
se tedy budu specializovat na Veltlinské
zelené a Pinot noir.

Podle ¢eho jste vybiral?

Volba odrud je jasna. Jsme ve znojemském
regionu a nejzajimavéjsi odrady tu jsou
Veltlinské zelené, Ryzlink rynsky a Sau-
vignon. Pivodné jsem surovinu nechéaval
na VOC, bylo mi lito jit s ni do mostu. Ale
nakonec jsem to zkusil. Jsem natolik zhy-
raly, Ze skute¢né ze ¢tyf péti hroznii na
kefi vyrabim mosty.

Vyplati se to?

Vsechno se samoziejmé déla pro penize.
Ekonomicky to vychazi. Hlavni my$lenka
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je ta, Ze jsem jednou v restauraci velmi
dlouho ¢ekal na jidlo. Sedéli jsme s rodi-
nou a méli jsme objednané bézné mosty
na trhu. ProtoZe jsem se nudil, vzal jsem
si lahvi¢ku a zacal studovat, co je na ni na-
psané. Najednou jsem zjistil, Ze ten napoj
obsahuje jeden aZ deset procent podilu
ovoce. Rikal jsem si: To neni mozné, co to
ma znamenat? Tak jsem ¢etl dal a zjistil
jsem, Ze to jsou sama E¢ka a Acka. Rekl
jsem si dost, tohle nenecham nase déti pit.
Kdyz uz vyrabime vino, meziproduktem je
most. Pro¢ bych tedy nemohl mos$tovat?

Jak jste na to $el?

Shodou okolnosti ke mné v tu dobu pfisel
kamarad a zeptal se mé, jestli bych ne-
chtél mosty vyrabét. Chtél délat jable¢ny,
ja vinny. TakZe jsme se potkali a zacali
jsme spole¢né skladat stroje. Ale uplné
nejdfiv jsme si udélali resersi trhu. Nakou-
pili jsme v8echny mosty, co na ném byly.

Pak jsme nakoupili mosty v Rakousku
a hledali jsme styl, ktery by se nam libil.

A vysledek srovnani?

Zjistili jsme, Ze Raku$ané jsou v mos$tech
opravdu hodné daleko. Proto jsme vSechno
véetné stroju poridili z Rakouska, nasli jsme
tu nejéistsi technologii. Alfou a omegou
zpracovani mostu je rychlost a Setrnost. Je
to stejné jako u vina. Pokud v sedm zacne-
me trhat, do deseti hodin se sklizi chladna
surovina na mos$ty. Okamzité ji vylisujeme,
udélame hrubé odkaleni, pak most projde
pasterizaci podle pH od 80 do 84 °C.

Kolik cukru hrozny maji, kdyz je sklizite?
V kazdém ptipadé neni tfeba ¢ekat na
vysokou sladkost suroviny, podle nasich
zkuSenosti je idealni obsah mezi 19-21 %
cukru. I tak maji takové mosty ¢tyfnasob-
nou aZ pétinasobnou fedivost. Plati u nich
podobné jako u vina potieba zachovani ky-
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selin, podle toho je tfeba surovinu sklizet.
Jen sladky most by byl jen o cukernatosti.

Mohl byste popsat chut odrudovych
mosti?

Maji pochopitelné hroznovou viini a chut,
ktera se lisi podle odriid. Tfeba u Veltlin-
ského zeleného jsou nadherné pryskyfic-
né az mandlové tény ve formé az manga,
dochut je medova. Z Pinotu je chut vylo-
Zené jahodové malinova, az s tfestiovym
nadechem podle ro¢niku a kyselin. Mosty
se daji popsat pfesné jako vino.

V jaké podobé se dostavaji k zakaznikovi?
Pro prodej v obchodé lahvujeme do klasic-
kych sedmicek. Pro vyuziti v gastronomii
pouzivame lahve s objemem 0,25. Vejde se
do minibart a toto mnozstvi v kombinaci
s karafou vody Uplné staci pro jednoho hos-
ta. Nejlepsi recept ted funguje tak, ze do ka-
rafy nalijete deci mostu Pinot noir, ptidate
hrst ¢erveného ovoce, zalijete vodou s drce-
nym ledem, pfidate matovy listek, pét bréek
dokola a mate vynikajici piti. Karafy koupite
do sto korun za kus, restaurace na tom urdi-
té neprodéla. Zakaznici si pochutnaji, navic
to hezky vypada. Chce to jenom umét podat.

Pomahate v tom néjak restauratérium?
Do restauraci jsme udélali specialni hra-
nolky, aby kazdy védél, jaké mosty v sou-
¢asnosti produkujeme. Mimo vino zpra-
covavam i jablka a hrugky. Z téch hrusek
jsem si naSel odradu Williams, u jablek
jde o kombinaci nékolika odrud, ale ty
prozrazovat nebudu, je to moje vyrobni
tajemstvi. Jen feknu, Ze ¢ast jsou odrudy
s vyraznym aroma a Cast s kyselinou. Mi-
cham je pro co nejlepsi chut.

Jak surovinu vybirate?

KdyZ jsme s tim zadinali, tak jsem pfiSel
do sadu a fekl, ze chci jablka na mosty.
A odpovédéli mi, Ze hrabat budou v ute-
ry a ¢tvrtek. Pochopil jsem, Ze drtiva vét-
$ina vyrobcli nema trhana jablka, ale to,
co spadne. Kilo takové suroviny stoji do
dvou korun, my nakupujeme od ¢trnacti
korun nahoru. Zpracujeme ji stejné rychle
jako pfi vyrobé vina. To znamena, Ze po
ranni sklizni se k nam nejpozdéji dopole-
dne dostanou Cerstva jablka.

Co se déje pak?

Mame specialni stroj. Vysypeme bedynku
jablek do vodni lazné, kde se jablka proti-
proudem umyvaji. Postupné se dostavaji
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do ptihradek pro maximalné tfi kusy a po
dopravnikovém pasu jedou nahoru. Po ce-
lou dobu je omyva sprcha. Pak je ¢eka pre-
kvapeni - noze, které je nasekaji. Kusy jab-
lek spadnou mezi dva pasy, které je pritlaci
a vymackaji. Béhem dvou sekund vypadne
naprosto sucha drt. Most vytece do malé
nerezové vanicky s objemem kolem tficeti
litrt. Cerpadlo hlidané plovakem neustale
odsava stavu, ta jde pies shocker (zaiizeni
pro rychly ohfev a zchlazeni) na kratkodo-
by ohfev a zchlazeni, pak do tanku a z néj
okam?ité pres pasterizator do lahve.

Zni to docela jednoduse.

Na jednu véc je tfeba dat pozor. Kdyz
davate mosty do sedmicek a prochaze-
ji ohfevem, musite mit uzavéry, které to
snesou. Pouzivame teflonové. Kdyby byly
z obycejné slitiny, pfi kontaktu s véci
s teplotou osmdesat stupniit by povolily.

Upravujete mosty jesté néjak jinak?

V Zivoté by mé nenapadlo je filtrovat. Mys-
lim si, Ze ti, co to délaji, naopak ubiraji viech-
no zdravé a krasné. Obecné se domnivam, Ze
vétsina vyrobci déla mosty pravé z pada-
nych jablek a filtruje, aby nikdo nevidél pu-
vodni barvu. Sami vite, co se stane s jablkem,
kdyz do néj kousnete. Béhem péti minut
zhnédne. A jestli je surovina nahnila, bude
bez filtrace most Gplné ¢erny. Rychlé zpra-
covani je nezbytné. Mame tam proto sedlinu.

Jaka je trvanlivost?

Garantujeme rok a pul. Po otevieni mate
tfi dny na vypiti. Idealni baleni jsou v sou-
Casnosti baginboxy. Je u nich jedno, jak
dlouho jsou oteviené, protoze dovnitf
nema pfistup vzduch. My plnime pod du-
sikem. Mos$t ma na to, aby vydrzel aZ tfi
roky. Pak uZ jde do slaménych, susenych
tong, zkratka stejné jako vino ma svuj ze-
nit. Idealni je vypit ho do roka a do dne.

Jak dlouho mosty délate?

Ted ¢tvrtym rokem. Je to pro nas okra-
jova zalezitost, mame to jako hobby. Zivi
mé samoziejmé vino. TakZze kdyz most
dojde, tak prosté neni, zadna kie¢, nema-
me v amyslu zaplavit trh. Vybrali jsme si
exkluzivné deset restauraci, kam mosty
dodavame, a zbytek jsou kamaradi a nase
vlastni spotfeba.

Kolik mostu vyprodukujete?
ZaleZi na sezoné, mnozstvi suroviny. Kdyz
vidim, Ze by chut nebyla tak dobra, udéla-

me toho prosté min. Nejvic délame jable¢-
ného mostuy, je to z davodu ceny. Zatimco
z bilych odrud stoji sedmi¢ka 99 korun
a z Cervenych sto dvacet, tfilitrové baleni
jable¢ného mostu vyjde na 144 korun. Je
to pro TOP gastronomii a klienta, ktery
chce védét, Ze kromé pasterizace tam neni
Zadny umély zasah. Neni tam sira, zadny
konzervant, vitbec nic. Cely fér je v rych-
losti.

Mifite tedy na naro¢néjsi zakazniky.
Vyrabime vina od 125 korun za lahev na-
horu. Sedesat procent nasich vin a mostti
kondi v gastronomii.

Jak vnimate boom riuznych foodfestiva-
14? Projevuje se i v poptavce?

VSechny davaji do popiedi domaci, po-
ctivé vyrabéné zalezitosti, coZ vidim jako
pozitivni. KdyZ jsem zacinal, byl jsem
v regionu sam, dnes nas je uz daleko vic.
Vidéli to jako jednu z cest, ¢ast suroviny
zuzitkovat pfes mosty.

Necitite to jako konkurenci?

Vubec. Jako pfiklad bych uvedl razové
vino. Kdybych ho vyrabél jenom sam nebo
nas byla jen hrstka, nikdy by to nemélo
tu silu. Kdyz se podaii vyvolat vinu z4jmu
tim, Ze to vyrabi a propaguje vic lidi, vy-
délaji na tom vsichni. D4 se samozfejmé
navic vyrobit dobry i §patny most.

Délate jesté néjaky jiny produkt nebo se
na néj chystate? Tfeba marmelady nebo
olej ze semen révy vinné?

Piemyslel jsem o tom. Je na to ale tieba
specialni lis, musel bych si zajet tfeba
do Rakouska. Jenze ja véci délam rad
sam, potfeboval bych ten stroj vlastnit,
abych mohl garantovat stoprocentni
kvalitu. Radsi si tedy po¢kam. Spousta
lidi od nas si tfeba nechala mostovat
v Rakousku. JenZe neZ to tam doveze-
te a odvezete, musi se to na tom mostu
podepsat.

Mate néjaké zkuSenosti ohledné zdra-
votnich acinka?

Beru to jinak: Cokoliv, co je stoprocentné
pfirodni, je pro télo pfirozené. A to je to

vvvvvv

nejdulezitéjsi.

Jak vidite uirodu letos?

Strasné rychle ubyvaji kyseliny. Bude
to boj o kompromis mezi cukernatosti
a ubytkem kyselin.
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Komercni prezentace

Vino Hruska: Je radost pozorovat,
jak nova filtrace pracuje

Rodinné vinafstvi VINO HRUSKA buduje sit vinoték po celé Ceské a Slovenské
republice. Na této cesté bylo ¢asem zfejmé, Ze produkci limituje maly vykon
koncového mikrofiltru. Pozadavek na schopnost plnit obaly typu bag-in-box a keg
splnila aZ mikrofiltrac¢ni sestava FMSCIP navrzena spolecnosti Bilek Filtry.

odinné vinafstvi lezi ve Slovacké
Rpodoblasti, kde obhospodafuje

55 ha vinic a ro¢né vyprodukuje
300 000 lahvi vin nékolika kvalitativnich
fad. Vice nez pét desitek zaméstnanci se
podili na vytvafeni dobrého jména této
spole¢nosti, at uz ve vinicich, vinotékach,
¢i ve vyrobé. ,Rozhodli jsme se jit cestou
vlastni obchodni sité, zejména z divodu
stalého kontaktu a budovani dobrych
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vztaht se zadkazniky. Ziskdvame timto
zpusobem tak dutleZitou zpétnou vazbu,*
popsal plan spole¢nosti Ing. Petr Hruska,
enolog vinafstvi.

»KdyZ jsme s bratrem a otcem v roce
1997 zacinali, filtrovali jsme pfes hruby
kfemelinovy filtr a pfed lahvovanim ptes
filtr deskovy. Do médy ¢asem pfisla slad-
§i vina a bylo tfeba docilit vyssi stability
v lahvich. Postupné jsme potidili cross

flow filtraci a maly membranovy mikrofil-
tr s vykonem 800 litri za hodinu,* uvedl
Hruska.

Protoze se trh i technologie neustale
vyvijeji, rozhodli se Hruskovi plnit nejen
lahve, ale i obaly bag-in-box a keg sudy.
Plvodni filtr pro plnéni téchto obald ne-
vyhovoval vykonové ani technologicky.
»Potfeboval staly prutok a byl citlivy na
razy, které pfi plnéni nastavaji,* uvedl vi-



naf. K nové lahvovaci lince, ktera naplni
vSechny typy obal, bylo nutné vybrat
i adekvatni a spolehlivou mikrobiolo-
gickou filtra¢ni sestavu, ktera doda az
2500 litrt vina za hodinu.

Prizkum trhu

Hruskovi se proto museli ihned zoriento-
vat na trhu a porovnat nejvhodnéjsi nabi-
zena feSeni. ,Na schizce s panem Bilkem
jsme rychle nasli spole¢nou fe¢ a po dvou
hodinach uvazovani i fe§eni v podobé
komplexni filtra¢ni sestavy, ktera v kom-
binaci s bufferem, ¢ili vyrovnavacim tan-
kem, dokaZe bezproblémové a bezpecné
naplnit vSechny typy obali,* popsal Hrus-
ka.

Filtra¢ni sestava ma jednu vétev na
bilé a druhou na ¢ervené vino, samostatné
plnici ¢erpadlo pro vino a sanita¢ni ¢erpa-
dlo pro CIP sanitaéni stanici. ,Jednu vétev
tak mdZu sanitovat a na druhé filtrovat.
V kazdém housingu jsou tfi filtra¢ni svi¢-
ky Parker DH, o kterych si myslim, Ze jsou
nejlepsi na trhu,“ uvedl vinaf.

Unikatnost feSeni spo¢iva v pfitom-
nosti zminéného vyrovnavaciho tanku vy-
baveného fidicim systémem. ,Nastavim si
poZadovany plnici tlak, a jakmile poklesne
pod zvolenou mez, zapne se plnici ¢erpa-
dlo a systém zacne filtrovat. Optimalni
vykon filtrace pro plnice si sefidim pomo-
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ci frekvenéniho ménice. Podstatné je, Ze
zafizeni ma zcela plynuly rozbéh i dobéh,
takZe odpadaji tlakové razy, které mohou
znicit filtra¢ni svicky. Tak je garantovana
ucinnost filtrace,“ pochvaluyje si vinaf jed-
no z mala zatizeni tohoto typu v Cesku.
Pfi dotazu, jak se s novou technologii
prace vinafe proménila, se Petr Hruska
rozzafil. ,Nesrovnatelné! Je radost se di-
vat, jak to pracuje. Vyrazné vzrostla efek-
tivita, vykon je trojnasobny a pfedevsim
komfort prace je nesrovnatelny,“ uvedl.

Snadna sanitace

Vinat pfiznava, ze mél zprvu obavy, jak
bude dalsi ,nerezovou banku“ v podobé
vyrovnavaciho tanku sanitovat. ,Je plné
uzavfend, jsou tam c¢idla a tak dale. Pan
Bilek to ovSem vyftesil umisténim rota¢ni
hlavice. Jakmile dofiltrujeme, ze sanita¢ni
stanice te¢e sanita¢ni roztok a ptes hlavi-
ci se dostane do stavoznaku, na tlakova
¢idla a ¢isti to opravdu pékné. Filtra¢ni
svi¢ky regenerujeme s vyuZitim chemic-
kych ptipravkd,” popsal vinaf. ,CIPku® vy-
uziva také na ¢isténi a sterilizaci plni¢ky
nadob a dalsich zatizeni. Soucasti sestavy
je jednosvickova filtrace vody s UV lam-
pou. ,Bez dokonale ¢isté vody by veskera
snaha pfisla vnivec. Prefiltrovana voda jde
do sanita¢ni stanice, na vyplachovani lah-
vi v plnic¢ce, zdiiraznil Hruska.

Komercni prezentace

Kvalita néco stoji

Koncova filtra¢ni stanice poskytuje vykon
pfes 3 tisice litr za hodinu. ,Mame tedy
rezervu, nejvy$si vykon, ktery pfi plné-
ni vyuZijeme, je 2 200 litrt za hodinu. Fil-
tra¢ni sestava vysla pfiblizné na 300 tisic
korun, s vyrovnavacim tankem a fizenim
asi na pul milionu,* prozradil vinaf.

Filtra¢ni svicky ve vinafstvi dfive mé-
nili jednou za rok. ,Véfim, ze nyni vydr-
7{ vyrazné vice. U pfedchozi sestavy jely
na plny vykon, takze se i dfive ucpaly.
Tady je jich vice a diky fizeni filtra¢niho
vykonu pracuji maximalné na padesat
procent. Ucpou se za vyrazné del$i dobu
a jejich kapacita se tim vyrazné zvySuje.
Vyména v8ech svicek bude stat do 150 ti-
sic korun. Véfim ale, Ze pojedou tfi roky
a prefiltruji alespon milion litrd vina,*
véri Hruska.

Reseni filtrace firmy Bilek Filtry si za
cil klade tu nejvyssi kvalitu. ,Oproti kon-
kurenci byla cena asi o 20 procent vyssi,
ale ptesvédcil mé individualni pfistup
a ochota najit technické fe$eni na miru.
Mél jsem pfedstavu, co bych chtél, a pan
Bilek uz zbytek dopiloval. Libi se mi, Ze
ma vse dobfe vymyslené - rozvody, klap-
ky, a kdyz dofiltruji, vytla¢im zbylé vino
dusikem, popsal.

Na filtraci Hruskovi ¢ekali pfiblizné
t¥i mésice. ,Dodani se sice mirné opozdi-
lo, ale ocefiuji, Ze ma firma svoje vlastni
vyvojové centrum a produkt dokazala se-
stavit pfesné podle mych potteb. Jednani
bylo pruzné, plné se pfizpusobili nasim
moznostem. Zatizeni pfivezli v celku, za-
$koleni obsluhy trvalo ptl dne, ptibliZil.
Oceriuje také desetiletou zaruku a uZziva-
telskou pfivétivost zafizeni. ,Nejnaro¢néj-
§i je pochopit, jak to funguje, pak uz to
umi ovladat i décko,“ mini.

Hruskovi zpracovavaji celkem 24 od-
rud révy vinné, na 4,5 hektarech péstu-
ji v rezimu BIO. ,I tato organicka vina
bézné filtrujeme na novém koncovém
mikrofiltru. Musim fici, Ze ani organicka
vina zafizeni neochuzuje o aromata,* tési
enologa spole¢nosti VINO HRUSKA, ktera
i v marketingu drzi krok s dobou. Vydava
napfiklad stylovy katalog, ma jedine¢ny
design svych prodejen a nejnovéj$im la-
kadlem hlavné pro damy jsou svézi rosé
vina s motivem trendy hipster( na vinété.
,Zeny si tato vina vybiraji podle toho, kte-
ry z vyobrazenych muzi se libi,“ uzavira
s usmévem Petr Hruska.
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Ruzelé, Verjus a Fonkovka.
U Stavku si umeji s Frankovkou pohrat

Firma Vino J. Stavek ma motto ,,Bavime se (s) vinem*. A nikdo ji nemiZe upf¥it,
ze tuto mysSlenku napliwuje. V soucasnosti vyrabi z révy vinné kromé vina hned tti
netypické produkty. Nejvic pozornosti pfitahuje vinné Zelé. Na jeho vyrobu jsme se

vyptali pfimo Jana Stavka.

Specifickym produktem vaseho vinai-
stvi je vinné Zelé. Co vas prfivedlo na
myslenku ho vyrabét?

Prvni pokusy s timto produktem probihaly
na nasi fakulté v Lednici. Teoretickou pri-
pravu jsme méli, a navic moje spoluzacka
zpracovavala na téma vinnych Zzelé diplo-
movou praci. Jeji vysledky mé zaujaly na-
tolik, Ze jsme Zelé zacali pfipravovat i u nas
ve vinafstvi. Nejdfive pro domaci pottebu,
pak jako darky vérnym zakaznikiim a na-
konec jsme jej zafadili do sortimentu.

Které odrudy pfi vyrobé vyuzivate?
Pouzivame vyhradné Frankovku, a to vi-
nifikovanou na rosé. Surovinou je ¢erstvé
vylisovany rizovy most, podle kterého
nase zelé ziskalo nazev Razelé. Vyrabime
ho pouze jednou ro¢né, pti vinobrani.

Jaka je poptavka?

Nejde o nas$ hlavni produkt, jde o dopln-
kovy sortiment, proto ho tolik nepre-
zentujeme, ale spi$ rozsifuje vybér ve vi-
notéce naseho Vinafského dvora. Prodej
vzrista tradi¢né pfed Vanocemi, kdy jeho
samotné atraktivni baleni nebo kombina-
ce s vinem v darkovém kartonu je origi-
nalnim vano¢nim darkem, ktery si uzije
jak milovnik vina, tak vyznavac sladkosti.

Jak lze Zelé vyuzit? Mate néjaky oblibe-
ny recept?

Doporucujeme ho pouzivat misto ovoc-
nych pomazanek. Da se pouzit k doma-
cim pastikdm nebo na pfipravu sladko-
kyselych omacek. Nejlepsi je oviem na
vanocce s maslem, mozna i proto ta velka
pfedvanod¢ni poptavka.

Drzite produkci, nebo ji omezujete ¢i
zvySujete?

Produkce je mirné stoupajici. Vloni jsme
ovsem méli dva zakazniky, ktefi odebrali
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pro své obchodni partnery kazdy po vice
nez tisici kusech. To jsme produkci znac-
né navysili.

Jakou ma Zelé trvanlivost?

Pokud se dobte zvladne sterilita pfi plné-
ni do sklenic, téméf neomezenou. Nejlépe
vsak chutna Cerstvé, proto ho doporucuje-
me zkonzumovat do dvou let. Neni tfeba jej
archivovat - at se kazdy tési na novy ro¢nik.

Jak vypada typicky zakaznik?
Nejcastéji do metru a pil, nepfilis smély,
ale s velkym zajmem o sladké véci. Zvlasté
kdyz jeho tatinek ve vinotéce dlouze vybi-
ra vina na rodinnou oslavu nebo prosté na
takové to domaci piti. Vzhledem k faktu, ze
je naSe Zelé z Cerstvého mostu, neobsahuje
alkohol, a je tak velmi vhodné pro déti.

Mohl byste popsat postup vyroby?
Je to jednoduché: Pomelu hrozny, ne-
cham macerovat na spravnou intenzitu

=

barvy, vylisuju, odkalim, vycefim, svafim,
pfidam pektin, v pfipadé méné zralych
hroznt cukr a za horka plnim do steril-
nich sklenic. Ty ihned uzaviu vickem
a prevratim nahoru, ¢imz horkym produk-
tem zaroven sterilizuji i vicko, v idedlnim
pripadé vytésnim i kyslik z prostoru pod
vi¢kem, ktery byl naplnény parou. Ta totiz
pfi zchladnuti zkondenzuje, a pod vickem
tak vznikne mirny podtlak. Zasadni je pfi
pripravé zvolit spravné vyzralou surovinu
a spravny pektin a pravidelné pfi vafeni
provadét zkousku Zelirovaci schopnosti.

Cim je vyroba specificka?

Ni¢im se neli$i od vyroby klasickych mar-
melad nebo dZemu. Princip je stejny. Pou-
ze pokud chcete Zelé vyrobit co nejpfiro-
zenéji, je dulezita vyzralost suroviny a pro
absenci jakychkoliv chemokonzervanti
pak zajisténi absolutni sterility prostfedi.

Nevyplatilo by se finan¢né spis$ udélat
ze suroviny vino nez zelé?

Vyplatilo. Ale my se u nds prosté bavime
(s) vinem.

Vyrabite z hroznii jesté néjaky jiny pro-
dukt?

Z nezralych hroznu ze zelené sklizné jesté
vyrabime §tavu - Verjus, coZ je pfirodni
okyselovadlo, uslechtila nahrazka octa. Na
rozdil od octa v pokrmech tolik nerusi, pro-
toZe neobsahuje agresivni kyselinu octovou.
O tomto receptu jsem se dozvédél az na své
stazi v Australii, kde mi fekli, Ze se jedna
o typicky stfedoevropsky stfedovéky re-
cept. Pro mé to bylo velkym pfekvapenim.
Pozdéji jsem zjistil, Ze se sporadicky vyrabi
v Rakousku a nékterych dalsich regionech.
Poslednim druhotnym produktem je paste-
rovany hroznovy rosé most, kterému fika-
me Fonkovka. V8echny tyto produkty vyra-
bime z nasi oblibené Frankovky. B
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Sudova vina vnimaji
jako problém i sami
spotrebitelé

V ramci pravidelnych prizkumi vefejného minéni zmapoval Vinatsky fond
prostfednictvim agentury FOCUS také nazory verfejnosti na problematiku sudovych
vin. Cilem prizkumu bylo zjistit, jak se spottebitelé stavi k falSovani ptivodu vina

a jaky maji postoj k uvazovanym opatfenim proti témto nekalym praktikam. Priizkum
byl proveden na reprezentativnim vzorku 1 032 respondentii starSich 18 let.

asivni roz$ifeni sudovych vin
je fenoménem poslednich let.
Konzumenti vina si na néj velmi

rychle zvykli a alesponl nékdy kupuji sta-
¢end vina témér dvé tietiny (64 %) z nich.
Mezi hlavnimi davody pro jejich nakup
respondenti uvadéli jeho pfijatelnou cenu
a dobrou dostupnost plynouci z vysoké-
ho mnozZstvi provozoven stacejicich vina.
Ackoli kvalita sudovych vin neni logicky
uvadéna mezi hlavnimi diivody pro nakup
sudovych vin, 76 % respondenti uvedlo,
Ze je s kvalitou stacenych vin velmi spo-
kojeno nebo spiSe spokojeno.

Nicméné i pfes tuto deklarovanou spo-
kojenost jsou spotfebitelé velmi citlivi
na klamani zejména pak u pavodu vina
a Castéji vyjadfuji souhlas s nékterymi
navrhovanymi nebo uvazovanymi opat-
fenimi proti nekalym praktikam prodejcti
stacenych vin.

Posileni kontroly - 81 % spotfebiteld*
souhlasi, aby stat vyrazné posilil kontrolu
mist, kde se stacené vino prodava, a zave-
dl pfisnou certifikaci téchto mist (podob-
né jako je tomu u lihovin).

Opakované neplnitelné obaly (bag-in-
-boxy atp.) - pies dvé tfetiny (67 %) spo-
tfebitelt* souhlasi, aby sudové vino bylo
mozné prodavat jen v obalech, které nelze
opakované naplnit (napf. tzv. bag-in-box),
a aby tyto obaly byly zfetelné oznaceny
informacemi o ptivodu vina.

Zikaz prodeje zahrani¢nich stace-
nych vin - bezmala polovina (44 %) spo-
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tfebiteld* by se dokonce vyslovila pro
uplny zakaz prodeje zahrani¢nich stace-
nych vin a zachovani vyhradné prodeje
sudového vina tuzemského ptuvodu, tedy
vina vyrobeného v CR z tuzemskych
hroznd.

Pruzkum tedy v zasadé potvrdil to, co
Problémem neni sudové vino jako tako-
vé. To si zakaznici oblibili a ma na nasem
trhu nepochybné své misto. Nepiijatelné
nejen pro vinafe a poctivé prodejce, ale
i pro samotné spottebitele je viak klama-
ni spotfebiteld.

1 kdy?Z je pro spotfebitele zaménovani
puvodu vina asi nejviditelnéj$im problé-

mem, jde jen o $pi¢ku ledovce. Kontroly
SZPI pravidelné odhaluji také ¢asté pripa-
dy mnohem rizikovéjsiho pan¢ovani vina.
Rizikovéjs$iho nejen pro spotfebitele, ale
jak ukazal pfiklad Rakouska, i pro divéru
v celé nase odvétvi.

Opatfeni, ktera proto kromé jinych
navrhuje Svaz vinafi CR, jsou pFisnéjsi
regulace (opakované neplnitelné obaly,
vyraznéjsi znaceni atd.) a zintenzivnéni
kontrolni ¢innosti, véetné zafazeni pan-
¢ovani vina mezi trestné ¢iny. B

*Spottebitelé, ktefi alespori nékdy kupuji
sudovd vina
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Cech ¢eskych vinait na Mélniku

Krom jinych se i Cech ¢eskych vinaii ve dnech 18. 9.-20. 9. 2015 zuéastnil
Mélnického vinobrani. Mésto Mélnik poskytlo cechu vyjimecné prostory

ktera se uskutecni ve dnech 5.
v prostorach zamku Miku

v v om

Blizsi informace najdete rank

Radniéniho dvora, ktery byl az doposud pti konani vinobrani uzavten.

avstévnici zde mohli navstivit
N vystavu ,,OD HISTORIE PO

SOUCASNOST* ktera si dala za
cil seznamit je s historii CCV, Mélnicka,
Litoméficka a Roudnicka a pfibliZit jim
informace o nékterych nasich vinatich
a jejich cesté k vinafstvi. Bylo pfedsta-
veno napi. Ceské vinai'stvi Chramce,
VSV Karlstejn, Vinné sklepy Kutna Hora
¢i malé rodinné Vinafstvi pod Sedlem.
A protoze jsme byli na Mélniku, nesméli

chybét ani mélnicti vinafi jako Miroslav
Riha, Bc. Ludék Vondrak ¢ Vinaiské
stfedisko Mélnik-Chloumek, patfici pod
Ceskou zemédélskou univerzitu v Praze.
Radni¢ni dvur se tak na celé tfi dny ko-
nani akce stal oazou klidu a odpoc¢inku,
kde bylo mozné si posedét, odpoc¢inout
a ochutnat nékterd vina od nasich ¢lenti.
V degusta¢nim stanu zde bylo zastoupe-
no nékolik vinafstvi, a tak se stalo po
bur¢akovém maratonu dobré ¢eské vino

vitanou zménou. Cech si zde pro své pfi-
znivce a navstévniky pfipravil také sou-
té% ,POZNEJ SI SVE VINO“, kde si kazdy
mohl za uc¢asti sommeliéra vyzkouset
degustaci péti vzorka ,naslepo® I diky
moznosti prohlédnout si kazetu vani
a pacht obsazenych ve viné se stala tato
soutéz vyhledavanou zajimavosti. Cel-
kové $lo o prvni ro¢nik této propagaéni
akce, a jak pevné doufam, nebyl posled-
ni. ®
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VINOENVI 2015

atni 1500 K¢.
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Svatomartinské vino 2015 -
informace pro vinare

Vazeni vinafi, zde najdete zakladni informace, které jsou pot¥eba pro prihlaseni
vasich vin k hodnoceni a udéleni znamky ,,Svatomartinské 2015%.

eSkeré informace véetné smluv
a dal8ich ptiloh jsou zvefejné-
ny na strankach www.wineofc-

zechrepublic.cz v sekci pro odborniky,
nebo vam doporucujeme si na téchto
strankach zaregistrovat vas e-mail k od-
béru aktualit.

Vina pro vyrobu
Svatomartinskych vin

Jako ,SVATOMARTINSKE® se mohou vy-
rabét tfi typy vin:

a) bilé - odrady Miiller Thurgau, Veltlin-
ské ¢ervené rané a Muskat moravsky
b) rizové - odridy Modry Portugal, Svato-

vaviinecké a Zweigeltrebe
©) Cervené - odriidy Modry Portugal a Sva-
tovaviinecké

Jednotlivy typ vina je moZno vyrobit
z kazdé uvedené odrudy ¢i z libovolné
smési (cuvée) uvedenych dvou odrid u ka-
zdého typu. Hrozny na vyrobu vina pod
znackou ,Svatomartinské* musi byt skli-
zeny v Ceské republice a také zpracovani
hrozn® na vino musi probéhnout v CR.
Vino pod znackou ,Svatomartinské* musi
samoziejmé spliiovat obecné piedpisy pro
vyrobu vina v CR, pfedevsim ,Vinafsky za-
kon* a souvisejici pfedpisy.

Ptrihlaska

Ptihlaska obsahuje pfesnou identifikaci
vyrobce a jednotlivych vzorki. Podava se
elektronicky prostfednictvim webu www.
elwis.cz od 1. 10. 2015.

Termin hodnoceni
22.10. 2015

Vzorky je tfeba dorucit do 19. 10. 2015 do
12.00 hod. na Novostavbu SVIS ve Valti-
cich.
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Vzorek = dvé lahve fadné oznadené
(vyrobce, nazev vina, ¢. $arZe atd.), fadné
uzaviené (korkovy, popt. plastovy uzavér)
a opatfené vasi peceti. Vina je tfeba pfi-
hlasit online do 19. 10. 2015 do 12.00 hod.
na http://www.elwis.cz.

Termin hodnoceni
29.10. 2015

Vzorky je tfeba dorucit do 26. 10. 2015 do
12.00 hod. na Novostavbu SVIS ve Valti-
cich.

Vzorek = dvé lahve fadné oznadené
(vyrobce, nazev vina, ¢. $arZe atd.), fadné
zaviené (korkovy, popt. plastovy uzavér)
a opatfené vasi peceti. Vina je tfeba pfi-
hlasit online do 26. 10. 2015 do 12.00 hod.
na http://www.elwis.cz.

Se vzorky je tfeba dorudit:

» vyti§ténou online pfihlasku

» analyticky rozbor (alkohol, cukr gluké-
za + fruktéza, kyseliny, volna a veskera
sira)

» 2x podlicen¢ni smlouva fadné vyplnéna
(hlavicka na prvni strané, razitko a pod-
pis na posledni strané, vina nevypliu-
jete)

» doklad o ptivodu hroznti (vykupni listek
nebo vypis z UKZUZu)

» penize na zaplaceni poplatku pro hod-
noceni: 1 vzorek = 600 K¢ v¢. DPH

Oznacéovani lahvi

Lahve s vinem oznacenym jako ,Svato-

martinské*:

a) Musi byt oznaceny etiketou, na které
bude uvedeno spole¢né logo ,Svatomar-
tinské 2015% Vinaf bud muze zapraco-
vat logo do své etikety v souladu s gra-
fickym manudlem, ktery bude vydan
majitelem znacky, nebo bude moci po-

uzit spole¢nou etiketu, na kterou si do-
tiskne variabilni udaje o vinu a o svém
vinafstvi.

b) Kazda lahev ,Svatomartinského“ musi
mit spole¢nou smrstovaci zaklopku
nebo $roubovaci uzavér s logem ,Sva-
tomartinské 2015% Zaklopky a $roubo-
vaci uzavéry bude distribuovat uréeny
vyrobce zaklopek firma BS vinatské
potfeby s.r.o. a u Sroubovych uzavéra
firma Creative Caps s.r.o.

Spolecné zaklopky
a Sroubovaci uzavéry

Kromé grafické znacky a logotypu na
etiketé bude spojovacim prvkem lahvi
»Svatomartinského“ povinné pouzivani
spole¢né zaklopky, kterou musi vyrobce
vina zakoupit od firmy BS vinatské potte-
by s.r.o. Kontakt: pi Radka Vyrubkova, tel.
608 888 687, e-mail: vyrubkova@vinar-
skepotreby.cz. Vyrobni cena standardni
zaklopky (velikost 30,5 [31] x 60 mm) bude
0,39 K¢ (+ DPH), nestandard (velikost 34,5
[36,5] x 60 mm) 0,39 K¢ (+ DPH), nutno
pfedem objednat.
Budou vytvofeny dvé varianty zaklo-
pek:
a) ¢erna folie se zlatym tiskem
b) bila (svétle krémova) folie se zlatym
tiskem

Alternativou k zaklopkam jsou $rou-
bovaci uzavéry s logem Svatomartinského
vina. Uzavéry bude zajistovat firma Crea-
tive Caps s.r.o. Kontakt: pi Jana Subova-
-Michalkova, DiS., tel. 777 111 446 nebo 581
225 600, e-mail: subova@creative-caps.cz.
Vyrobni cena $roubového uzavéru bude
1,39 K¢ (+ DPH).

Budou vytvofeny dvé varianty $roubo-
vacich uzavéri:

a) bily uzavér se zlatym potiskem a em-
bossingem
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Zacatek odbéru reklamnich materiald vinafi a instalace propaga¢nich materidli
19.10.2015 pondéli na prodejnich mistech. Materialy budou k vyzvednuti na Novostavbé SVIS ve
Valticich.

Zavazné prihlasky do 1. kola hodnoceni a rozbor vina. Pfihlasky je nutné
vyplnit online na www.elwis.cz, objednavku zaklopek nebo Sroub. uzavért zaslat
e-mailem vyrobctim a podlicenéni smlouvu odevzdat na Novostavbé SVIS ve
Valticich osobné.

Dorudeni vzork® k hodnoceni. Zapeéeténé vzorky (2x 0,75 1) je nutno dorudit na
Novostavbu SVIS ve Valticich. Zaplaceni poplatku za ptijaté vzorky v hotovosti
(600 Ké vé. DPH/vzorek). Zarovet se vzorky dorudi vinat original ptihlasky,
rozbor a doklad o pivodu hrozni.

22.10.2015 étvrtek 1. kolo Hodnoceni vin Svatomartinské 2015

Zavazné prihlasky do 2. kola hodnoceni a rozbor vina. Ptihlasky je nutné
vyplnit online na www.elwis.cz, objednavku zaklopek nebo Sroub. uzavért zaslat
e-mailem vyrobelim a podlicenéni smlouvu odevzdat na Novostavbé SVIS ve
Valticich osobné.

Doruéeni vzorkt k hodnoceni. Zapedeténé vzorky (2x 0,75 1) je nutno doruédit na
Novostavbu SVIS ve Valticich. Zaplaceni poplatku za ptijaté vzorky v hotovosti
(600 Ké vé. DPH/vzorek). Zarovet se vzorky dorudi vinat original ptihlagky,
rozbor a doklad o pivodu hroznti.

19.10. 2015 do 12.00 hod. | pondéli

19.10. 2015 do 12.00 hod. | pondéli

26.10. 2015 do 12.00 hod. | pondéli

26.10. 2015 do 12.00 hod. | pondéli

29.10.2015 Ctvrtek 2. kolo Hodnoceni vin Svatomartinské 2015
2.11.2015 pondéli Dokonceni vyroby kapsli, Sroubovych uzavért a vzorovych etiket.
2.11.2015 pondéli Po hodnoceni zvetejnéni vinafli a prodejnich mist na webu.
4.11.2015 stfeda Navoz vin na Novostavbu SVIS pro propaga¢ni tiéely, dle podlicenéni smlouvy.
6.11.2015 patek Zacatek navazeni lahvi na prodejni mista.
b) ¢erny uzavér se zlatym potiskem a em- | do 12. 10. 2015 do 12.00 hod. V tomto Budete-li potfebovat informace
bossingem terminu vyrobci garantuji dodani zbozi | k Svatomartinskému vinu, obratte se na

obratem. Na pozdéjsi objednavky muze | Ing. Marka Babisze, tel. 519 352 072, mobil
Objednavky na zdklopky a $roubo- | byt ¢ekaci termin nékolik pracovnich | 602 470 262 nebo e-mail: marek.babisz@
vaci uzavéry zaslete pfimo vyrobcim | dni. vinarskecentrum.cz. i

¢ inzerce

neutrocork

premium

AMORIM e 0% obsah TCA latek

¢ 100 % zaruka = zadné pachuti po korku!
e potisk strukturou pfirodni zatky!

v

e zadné pfidané syntetické latky - pfirodni produkit!

korken

. [ | Zastoupeni firmy KORKEN SCHIESSER pro Ceskou republiku
SC h | ESSEF : I n PEMAG spol. s.r.o. Gagarinova 1240/3, 692 01 Mikulov
www.schiesser.at Tel.: 777 284 831 - Email: ales.hadlik@pemag.cz - www.pemag.cz
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Moravska a ceska cervena
vina podpori samostatna
reklamni kampan

Vina¥sky fond v za¥i p¥edstavil historicky prvni kampan na podporu nasich
cervenych vin. Reklamni kampari potrva do poloviny prosince a probiha v televizi,
tiskuy, retailu i online prosttedcich. Ambasadorem kampané ztistava Ondfej Brzobohaty.

ilem kampané je zvysit zajem o do-
maci Cervena vina a seznamit Si-

rokou vefejnost s jejich specifiky I_(d - 1 A1 .

a pfednostmi. Spotfebitelé zatim preferuji VZ ZHVU nl Zverl na y Rv‘
spiSe moravska a ¢eska bila vina, zatimco . w w ", ’ “
nase Cervena jsou Casto nepravem opomi- J E G aS na na S B E e rv Bn a ﬁ&:; mﬂ
jena. Mezi spotfebiteli totiZ ¢asto pfetrva- '
va fada stereotypu a mytu, vychazejicich Nase vina miaj Zvuk
vinech, a také tendence srovnavat je s jiz-
nimi typy Cervenych vin. Kampari tedy ma
nejen vyvolavat pozitivni emoce, ale také
vysvétlovat a ucit vefejnost pit nase Cer-
vena vina.

y2Kampari by méla takeé posilit vztah ve-
fejnosti k Cervenym vintm jako k odrazu
na$i zemé a jejich jedineénych ptadnich
a klimatickych podminek. Cervena vina
z Moravy a Cech by proto méla vefejnost
zacit vnimat jako to nejpfirozenéjsi a nej-
bliZ$i, co si lze u nas dat,“ komentoval
hlavni motivy kampané Ing. Jaroslav Ma-
chovec, feditel Vinatského fondu.

Kampan se zaméfuje na spojeni mo-
ravského ¢erveného vina s typickymi
narodnimi jidly. Podzim je kazdoro¢né ve
znameni zvéfiny, a proto je i ambasador
kampané Ondfej Brzobohaty zasazen do
prostfedi kuchyné. Duraz se klade pfede-
v§im na snoubeni dobrého ¢eského jidla
s kvalitnimi moravskymi viny.

Kampaii probiha jak v ti$ténych, tak
v online médiich (Facebook apod.), se-
tkate se s ni v obchodnich sitich a hlav-
né v televizi, kterd je hlavni medialnim
prostfedkem. Na jednotlivych kanalech
TV Prima pobézi od zadatku fijna tzv.
sponzorské vzkazy. Celkem tfi varianty 2 sougedlpabits ot b Www. vinazmoravy.cz
TV sponzoringu piedstavuji riznym zpu- hegzng, Db -7 Www.vinazcech.cz
sobem spojeni ¢ervenych vin s jidlem. B
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Cisterciacka pecet predstavi

mesni a koser vina

7. listopadu se ve Velehradé kona uz 8. roénik mezinarodni vystavy mesnich a koser vin.

ejvétsi moravské poutni misto
N Velehrad je jiZ po staleti symbo-
lem setkavani kultur Vychodu
a Zapadu. Kulturu vychodni sem pfinesli
solunsti bratfi sv. Cyril a Metodéj, kultu-
ru zapadni ¢lenové fadu cisterciaka, ktefi
zde pisobili v letech 1205-1784. Jednim
z davodt, pro¢ se Matice velehradska,
ktera se stara o vSestranny rozvoj pout-
niho mista, rozhodla uspofadat soutéz
a vystavu me$nich a koser vin, byl fakt,
Ze to byli pravé cisterciaci, ktefi zacali na
Velehradé péstovat révu vinnou.
Hlavnim cilem této kulturné spole-
¢enské akce je podpora vyroby a prodeje

domacich i zahrani¢nich me$nich a koSer
vin, zprostfedkovani vymény zku$enosti
a poznatku z vinohradnicko-vinaiského
oboru a prohloubeni vyrobnich, obchod-
nich a spolecenskych vztaht mezi vyrob-
ci vina, obchodniky a spotfebiteli. Touto
akci chceme také prispét k bliz§imu po-
znani rozdilnych kultur.

Predeslé ro¢niky této unikatni vinaiské
soutéZe zaznamenaly zna¢ny ohlas jak v od-
borné, tak v laické vefejnosti. V soutéZi se
objevilo kromé domacich témét 70 vzorki
mesnich a koSer vin z Rakouska, Némecka,
Slovenska, Italie, Francie, Izraele, Palestiny,
Spanélska, Recka, Kréty, Slovinska.

Do soutéZe je mozné ptihlasit vina, kte-
ra odpovidaji platnym pravnim pfedpistim
a kterd jsou uznana jako vina me$ni nebo ko-
Ser. Soutéz bude rozdélena do ¢tyt kategorii:
» bila vina ticha bez ohledu na zbytkovy cukr
» rizova vina ticha bez ohledu na zbyt-
kovy cukr

» Cervenad vina ticha bez ohledu na zbyt-
kovy cukr

» vina ledova, slamova, vybéry z bobuli
a vybéry z cibéb

Mezinarodni vystava mesnich a koSer
vin Cistercidcka pecet je registrovana Vi-
natskym fondem CR. ®

¢ inzerce

Pékna vina

v peknych obalech

Tvarovy a graficky design obalu pfipravime podle vaSich
pozadavkd. MiZete si také vybrat z nabidky standardnich
oballl, které jsou pfipraveny k okamZitému dodani ze skladu.

www.modelgroup.com
market@modelgroup.com

www.packshop.cz
pso@packshop.com

Vybérem vhodného obalu podtrhnete vSechny osobité vlastnosti vina.
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Vinobrani trhala rekordy navstévnosti.
Vic nez vino vabi kultura

YA 4 w

Pocasi 11. az 13. za¥i pot

dateliim ze Znojma i Mikulova p¥alo. Prvni navstivilo

80 tisic lidi, druhé 53 tisic. Ale také Slovacké slavnosti ptilakaly desitky tisic lidi.

radi¢ni slavnosti sbéru hroznt
I révy vinné zazivaji nebyvaly za-
jem vefejnosti. ,Znojemské his-
torické vinobrani 2015 se setkalo s vyso-
kou navstévou 82 207 lidi, coz je 0 12,5 %
procenta vice neZ v lotiském roce. Osma-
tficetiprocentni narast zaznamenal pro-
dej jednodennich vstupenek. Pfiznam
se, Ze tak obrovsky zajem pfed¢il nase
oc¢ekavani,“ uvedl FrantiSek Koudela, fe-
ditel Znojemské Besedy, hlavniho orga-
nizatora. Rekordni bylo taktéz Palavské
vinobrani. ,.V Mikulové se bavilo 53 tisic
navstévniku z celé republiky, ale i zahra-
nic¢i,* uvedla mluvéi pofadajici agentury
Mikulovska rozvojova, pani Lenka Kfi-
vankova.

Uspéch dvou vétsich akei dost mozna
ubral navstévniky Slovackym slavnostem
v Uherském Hradisti. ,My se po¢itanim
navs$tévy tolik nezabyvame. Loni pfislo

celkem asi 60 tisic lidi, letos jich odhadem
mohlo byt o néco méné, uvedla Markéta
Machackova z potradajiciho Klubu kultury
Uherské Hradisté.

Kromé burc¢aku a vina za uspéchem
vSech tii akci stoji rozsahly kulturni pro-
gram. ,Nav§tévnici se bavili na hudebnich
vystoupenich v centru mésta, v zrekon-
struovaném amfiteatru a na zamku i ve vi-
nafském méstecku,” pfiblizila Kiivankova
situaci v Mikulové.

Ve Znojmé vsadili na historického du-
cha vinobrani. ,Zajem vefejnosti ukazuje,
Ze nastaveny koncept je spravny - multi-
zanrovy program s dirazem na historic-
kou podobu, velkolepy priivod kostymo-
vanych postav, tradi¢ni vypravné rytifské
turnaje, nabidka nejlep$ich vin a burca-
ku mistnich vinafstvi i forma propaga-
ce a pfiznivé ceny vstupného,* vypocital
Frantisek Koudela.

Velké prodeje a nékde
mensi zajem o buréak
PfestoZe je symbolem vinobrani buréak,
podle René J. Vratila z vinafstvi ARTE
VINI Morava, které mélo v Mikulové jak
mazhaus, tedy dvorek méstského domu
prezentujici vinafstvi, tak i stanek na
Vinném trhu, prodeje bur¢aku mu klesaji.
»~Myslim, Ze se vinobrani ubira spravnym
smérem. Lidi je ¢im dal vice a piji vice vina
v poméru k buré¢aku. Na vino se ptaji ¢as-
t&ji, prodali jsme celkem asi 400 lahvi vina,
ale asi jen 300 litrit bur¢aku, uvedl Vratil.
Lidé podle néj pfi navstévé vinobrani
neSetfi. ,Bylo vidét, Ze si kazdy vzal tak
dva tfi tisice, které piisel utratit. Vyrabi-
me sucha vina, ktera stoji kolem 150 ko-
run za lahev. Lidé ale nejvice kupovali Pa-
lavu s vy$$im obsahem zbytkového cukru,
ktera stala dvojnasobek, popsal.
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Vinobrani se ARTE VINI Gcastnilo po-
druhé. ,V mazhausu jsme méli doslova
narvano. Dobré je, Ze mazhausy byly le-
tos na stejném misté jako loni, takze lidé
$li najisto. Myslim, Ze také dost pomohla
kampan, kterou jsme pfed vinobranim
spustili na Facebooku,“ mini vinaf z No-
vého Saldorfu-Sedlesovic.

Prisli i milovnici vina?

Nad$eni z vinobrani oproti tomu nesdili
obchodni manazer a sommeliér vinafstvi
Volafik, Martin Prochazka. ,Je pozitivni,
Ze prichazi stéle vice navstévniki a ve vi-
narné v centru Mikulova nam stale rostou
prodeje - letos o vinobrani odhadem az
o0 30 procent, ac¢koli nenabizime burcak.
Nase vinafstvi je nicméné mimo centrum
a oproti minulym ro¢nikim citime, Ze lidé
zustavaji spiSe v centru. Pfimo do vinaf-
stvi zabloudili jediné nasi znami,* sdélil
Prochazka.

O vino samotné podle néj na vinobrani
uz tolik nejde. ,Je to spiSe festival zajima-
vé muziky, pokrm a vyrobku. A priori
uz nejde o vino, spiSe o kulturu. Vétsina
lidi jde za zabavou a obrovskym dopro-
vodnym programem. Opravdovi milovnici
feknou, Ze je to masovka a nic pro né. Oni
si chtéji popovidat s vinafem. Tyto lidi
Casto zname osobné a na vinobrani jsme
jich potkali minimum. Z toho obrovského
mnozstvi jsou povéstnou kapkou v mofi.
Vétsina lidi chce néco rychle a levné vypit
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a bavit se. Nefikam ale, Ze je to $patné,
uvedl Prochazka.

Vinati na Slovacku mohli byt spoko-
jeni. ,Na akci jsme méli dvojstanek, pro-
davali jsme burcak i vino. Stal na stejném
misté jako loni a prodali jsme zase o néco
vice, a to i v silné konkurenci vin z Blat-
nice nebo Bzence. Vzhledem k tomu, Ze
vinobrani spojené se dnem otevienych pa-
matek a slavnosti folkloru idajné navsti-
vilo pfes 70 tisic lidi, spokojeni byli vSich-
ni vinafi. Z hlediska programu méla akce
vysokou drovern,“ uvedl vinaf Jaroslav
Vadura z Pole$ovic. Potésil jej i uspéch
v Narodni soutézi vin Slovacké podob-
lasti. ,Nase Chardonnay se stalo vitézem
kategorie polosladkych a ziskali jsme cenu
také za nejlepsi kolekci, vycetl.

Znojmo historicky

Program dvaatficatého ro¢niku Znojem-
ského historického vinobrani se i letos
odehraval na celkem deseti scénach,
z nichZ pét bylo historickych. Novinkou
mezi nimi byl Vinny trh s nabidkou pro-
dukce vybranych mistnich vinatu. ,Kro-
mé rakouského vinafstvi Weingut Wind-
mithlheuriger Bergmann se na Vinném
trhu pfedstavila také tfi vinafstvi, ktera
sva vina na vinobrani prodavala viibec po-
prvé. Jsme velice radi, Ze se rok od roku
zapojuje do vinobrani ¢im dal vice mist-
nich vinafu. Letos méla premiéru vina
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z chvalovického vinafstvi Simenon a dvé
z Nového Salforfa - Vinafstvi rodiny Na-
pravovy a Vinaistvi Karel Smudla,“ upfes-
nil Koudela.

Na hlavni vinafské scéné predsta-
vovalo 17 vinafstvi VOC Znojmo na
70 vzorkl vin. Ty mohli nav§tévnici
ochutnat v prostfedi mezi baliky slamy
a vinnymi sudy za doprovodu neuticha-
jici cimbalové muziky,“ uvedl Koudela.
Stovky navstévniki pfivitala rezidence
TGM na Masarykové namésti, ktefi tam
spoleéné s Ivo Dvotakem, vicepreziden-
tem Asociace sommeliérti CR, mohli le-
tos poprvé poznavat Vino vSemi smysly,
tedy pfedvést svoji schopnost rozpoznat
charakteristické vlastnosti nejtypictéj-
$ich odruad Znojemské vinaiské podo-
oblasti - Sauvignonu, Ryzlinku rynské-
ho a Veltlinského zeleného. Vino teklo
doslova proudem, coZ potvrzuji i sami
vinafi a provozovatelé mazhaust. ,Na-
pfiklad na scéné VOC Znojmo pocet roz-
litych vzorkd uz béhem sobotniho odpo-
ledne ptekonal celkovy objem vypitého
vina béhem loniského ro¢niku vinobra-
ni,“ doplnil Koudela. Do posledniho mis-
ta zaplnény byl Vinobus VOC Znojmo,
ktery se premiérovou jizdou ptedstavil
v ramci nedélniho programu. 32. ro¢nik
Znojemského historického vinobrani se
uskute¢nil za podpory mésta Znojma, Ji-
homoravského kraje a Vinatského fon-
du Ceské republiky a byl pofadan pod
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z4Stitou ministra zemédélstvi Mariana
Jurecky.

Koncertni Palavské
vinobrani

V davu, u stankl ¢i na Narodni souté-
7i vin byla v Mikulové slySet i némc¢ina
a mezi leto$nimi navstévniky nechybéli
ani Polaci ¢i skupinky Slovakd, byt ces-
tina pfevazovala. ,Jsem tu uZ po ¢tvrté
a je fajn, ze letos vyslo pocasi. Program
je skvély a burc¢ak vyborny,* svéfila se
Katefina Valentova z Hradce Kralové,
ktera mikulovské vinobrani doporucila
i svym pratelum z Nového Bydzova. Pro-
gram od patku 11. do nedéle 13. zafi na-
bidl napfiklad sobotni historicky privod
v Cele s kralem Vaclavem IV. a kralovnou
v podani here¢ky Chantal Poullain. Na
¢tyfech zanrovych scénach se od patku
do nedéle vystfidala fada kapel. Nedil-
nou soudasti vinobrani byla zminéna
Narodni soutéz vin Mikulovské vinatrské
podoblasti s 500 vzorky vin, ale i mist-
rovstvi Ceské republiky v rozeznavani
vuni ,Mikulovsky nos* ¢i soutéz pro nej-

mensi Maly sommeliér, které se konaly
na zamku.

»Oproti loniskému roku, kdy nam
nepralo pocasi, letos vyS$lo vSe na vy-
bornou. A bylo vidét i slySet, ze si lidé
vinobrani uzivaji,“ uvedla Marcela Kona-
kova z Mikulovské rozvojové. Spokojeni
byli i vinafi, od jejichZ stanka lidé od-
chazeli s lahvemi bur¢aku ¢i krabicemi
s vinem. ,Rok od roku je vidét, Ze hodné
lidi pfijede na vinobrani speciilné za
vinem a odvazi si ho domi. To je pro
vinafe skvéla odména. A o to nam spo-
le¢né pieci jde - vinobrani je pfedevs$im
svatek vina, dobrého bur¢aku a zabavy,”
dodala Kondakova.

Slovacké slavnosti vina
a otevienych pamatek

Uherské Hradi$té v sobotu 12. a v nedéli
13. zafi potfinacté v fadé nabidlo nejvétsi
nekomeréni prehlidku zivého vinafského
folkloru, lidovych pisni a tance v Cesku
i Slovensku. ,Leto$ni proslunény ro¢nik
Slovackych slavnosti vina a otevienych
pamatek ptildkal do Uherského Hradisté

opét desetitisice nav§tévnika. V honos-
ném, zhruba dvé hodiny trvajicim pravo-
du s podtitulem ,Za vinem do Hradi$ta“,
kterym slavnosti tradi¢né v sobotu zaci-
naji, proslo letos vice nez pét tisic kro-
jovanych Gcastnika. V pravodu se pred-
stavilo takika 90 mést a obci ze Slovacka
a dalsi hosté,“ uvedla mluvéi poradatele
Markéta Machackova.

Po oba vikendové dny mohli divaci
sledovat vystoupeni folklornich sou-
bord, cimbalovych muzik i dechovych
hudeb, ale i hudbu jinych Zanra ve vice
nez 100 pfipravenych potadech. ,Za-
kladni programova linie se v minulych
ro¢nicich osvéddila, a proto se jeji nosna
struktura letos nezmeénila. Posilili jsme
program na Marianském namésti, coz se
u divaki setkalo s pfiznivou odezvou,*
popsala. Béhem sobotniho programu
nechybély tradi¢ni prezentace jednotli-
vych mikroregionu a lidovych femesel
nebo vinny stan na Masarykové nameés-
ti, ale navstévniky ¢ekaly i oteviené vin-
né sklepy. Dopravu mezi jednotlivymi
stanovi$ti zaji§toval zdarma vinatsky
vlacek. m

Vinobus ma za sebou premiéru

Na Znojemském historickém vinobrani se lidem poprvé ptedstavil Vinobus. Slo
zatim jenom o ochutnavku, protoZze jizda vypadala trochu jinak nez v ostrém provozu
pristi rok. Autobus sice projel celou trasu, tedy SestaSedesat kilometr, ale zastavky
udélal jen dvé - na vinici Lampelberg a u hotelu Vinice-Hnanice, tedy u cerstvého

bronzového Vinare roku 2015.

i naplanované jizdy byly zapl-
I néné témér do posledniho mista.
Celkem se premiérové jizdy Vi-
nobusu Gcastnilo 135 lidi. Organizatory
z VOC Znojmo zajem piijemné prekvapil.
Svj provoz zahaji Vinobus v dubnu
2016 a jeho trasa nabidne patnéct zasta-
vek. Vznikne specialné polepeny autobus
s kapacitou 32 mist, na ktery milionem
korun pfispéje Jihomoravsky kraj.
Lidé si budou moci vybrat - mohou jen
trasu projet s pravodcem, ale také mohou
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kdekoliv vystoupit, ochutnat vina, projit
si obce a pockat na dal$i spoj. Ten pojede
¢tytikrat denné po dvou hodinach.

Kromé pfedem stanovené trasy bude
mozné si pro vétsi skupiny Vinobus ob-
jednat i zvlast. V planu jsou také jednou
tydné jizdy mimo trasu Vinobusu, a to
do Vinaftstvi Libal v Hornich Dunajovi-
cich a do Vinnych sklept Lechovice. B

(red)
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Oslava 130 let Svazu vinaru
Rakouska

Odpoledne 8. 9. 2015 se ve Vidni v palaci Ferstel uskutecnila p¥ipominka

130 let existence rakouského svazu vina¥u. V dobé zalozZeni svazu, v roce 1884,
byli ¢leny i ¢eSti a moravsti vinati - viceprezidentem byl zvolen princ Ferdinand
Lobkowitz z Mélnika a ¢leny vyboru pan Hiibner a Josef Roth, feditel Rolnicko-
-vinatské Skoly, oba ze Znojma. V dobé vzniku fiSského svazu jiz existoval
,Vinafsky spolek pro kralovstvi Ceské“, zaloZeny v roce 1881. ,Zemsky vinatsky
spolek pro markrabstvi Moravské“ byl zaloZen aZ v roce 1902 a ¢lenem ¥iSského
svazu se stal teprve v roce 1907.

oslavu byli stejné jako ptred
Na;ieseti i dvaceti lety pozvani
aké zastupci ostatnich stfe-
doevropskych vinatskych svazii. Zastoupeny
byly svazy z Némecka, Lucemburska, Alsas-
ka a za CR se zti¢astnili Ing. Frantisek Madl,
Ing. Martin Pii¢ek a Ing. Jifi Sedlo, CSc.

Po zahajeni byl promitnut film o sto-
tficetileté historii svazu, obsahujici staré
fotografie a dokumenty aZ po soucasnost.

Pribéh odpoledne fidil prezident Sva-
zu vinafu Rakouska, poslanec rakouského
parlamentu, Johannes Schmuckenslager. Se

svym projevem vystoupil mimo jiné i mini-
str zemédélstvi Dipl. Ing. Andra Rupprech-
ter. V hlavni pfednasce se Univ.-Prof. Mag.
Dr. Gottfried Haber z univerzity v Kremzi
zaméfil na téma ,,20 let Rakouska v EU - od
politiky dotaci ke konkurenceschopnosti®.
Oslava 110 let existence svazu se totiz pied
dvaceti lety konala necelé dva mésice pied
vstupem Rakouska do EU, a ten byl i tehdej-
$im nosnym tématem konference.

Nasledovalo jmenovani ekonomického
rady Dipl.-HLFL-Ing. Josefa Pleila Cest-
nym prezidentem svazu.

Oslava byla zakon¢ena komentovanou
degustaci starych vin z Rakouského po-
mniku vin. Tento pomnik vznikl jiz pfed
desitkami let s cilem mit moZnost sledo-
vat vyvoj riznych vin béhem desitek let.
Tentokrat byla pfedstavena vina pfevazné
z roku 1983 (jak si pamatuji, tak to byl vel-
mi dobry ro¢nik s vysokou cukernatosti,
pak prisel ,kysely“ 1984 a pak 1985 bez
sklizné hroznt). Vybéry bobuli byly z roku
1973 a jeden i z roku 1968. Vina uZ nebyla
vzdy v nejlepsi kondici, ale bylo zajimavé
ochutnat 24 tak starych vin. B
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Oslavy 30. vyroci zalozeni
Zahradnické fakulty v Lednici

Zahradnicka fakulta v Lednici, ktera je jednou z péti fakult Mendelovy
univerzity v Brné, oslavila v za¥i letosniho roku t¥icaté vyroéi svého zalozeni.
Tradice vychovy zahradnickych profesionalti zde ale historicky sahaji az do 19. stoleti
a navazuji na velmi znamou Vys$si zahradnicko-ovocnickou $kolu, zaloZenou v roce

1895.

ysoka $kola zemédélska byla
v Brné zalozena v roce 1919. Jiz
v roce 1922 vybudovala v Led-

nici své prvni detaSované pracovisté -
Biologickou stanici - a u¢inila tak prvni
krok sméfujici k otevieni samostatného
zahradnického vysokoskolského studia
v Lednici.

V roce 1947 byl vynosem ministerstva
$kolstvi a osvéty na VSZ v Brné ustaven
zahradnicky smér ,Vinatsko-zahradnicky*
avroce 1952 byla v Brné zaloZena Katedra
zahradnictvi s navaznymi specializovany-
mi Ustavy a expoziturami. Ta byla vzapé-
ti pfestéhovana do Lednice do uvolnéné
budovy po Vyssi zahradnicko-ovocnické
Skole. Na vyuce se vedle Zahradnické ka-
tedry, ktera zajistovala vyuku odbornych
zahradnickych pfedmétu, podilely i dalsi
katedry brnénskych fakult VSZ.

Vyznamnym meznikem ve vyvoji
a rozvoji zahradnického vysokoskolského
vzdélavani byla ve $kolnim roce 1960-1961
transformace Zahradnické katedry na Za-
hradnicky obor, ktery byl za¢lenén do or-
ganiza¢ni struktury Agronomické fakulty
VSZv Brné.

Zvy$eny zajem uchaze¢t z Cech, Mora-
vy a zejména ze Slovenska o vysoko§kol-

ské zahradnické studium si rychle vyzadal
nova strukturalni i organiza¢ni opatfeni,
vznikly nové katedry a nové discipliny.
V roce 1965 bylo do struktury VSZ zacle-
néno také védecko-vyzkumné pracovisté
Mendeleum, zaloZené v roce 1912.

0Od poloviny sedmdesatych let se
opét zvySoval pocéet posluchact; v letech
1974-1977 byly v Lednici vybudovany nové
studentské koleje Petra Bezruc¢e. Od roku
1977 byli studenti pfijimani jiz na dva sa-
mostatné obory, a to na obor Zahradnicka
vyroba a na obor Sadovnictvi a krajinaf-
stvi.

V roce 1985 byly dovrseny snahy o zii-
zeni Zahradnické fakulty. Stalo se tak
s uc¢innosti od 1. zafi 1985, dle rozhodnuti
vlady CSSR pod ¢&islem 69/1985 Sb., ze dne
22. 8.1985. K tomuto datu byla zfizena
Zahradnicka fakulta VSZ v Brné se sidlem
v Lednici na Moravé, s federalni pusob-
nosti. V letech 1986-1989 byly také pofi-
zeny insignie Zahradnické fakulty. Prvnim
dékanem Zahradnické fakulty se stal prof.
Ing. Vlastimil Fic, DrSc.

Po roce 1989 se na Zahradnické fakulté
odehraly vyznamné zmény, které zahrno-
valy zruseni vyuky v Jihlavé a postupny
pfesun vyuky 1. a 2. ro¢nikt do Brna.

Soucasné studium na Zahradnické fa-
kulté probiha v ramci Evropského kredit-
niho a transferového systému ECTS, ktery
roz$ifuje studentské mobility (vyménné
pobyty) nejen mezi vysokymi $kolami
v Ceské republice, ale predevs$im v zahra-
nici.

Fakulta ma akreditovano celkem 14
studijnich programu ve tfech stupnich
studia (bakalafsky, navazujici magistersky
a doktorsky) a dvou formach (prezené¢ni
a kombinovand). T¥i studijni programy
jsou akreditované v anglickém jazyce -
jedna se o dvoulety navazujici magister-
sky program Fruit Science, dvoulety nava-
zujici magistersky program Horticulture
Engineering, obor International Master
of Horticulture Science, a doktorsky pro-
gram Horticultural Engineering.

Diky rozdéleni studia do dvou ¢asti
(prezen¢ni a kombinované) maji studen-
ti moznost ukoncit sva studia jiz po ab-
solvovani bakalafského stupné, pfipadné
pokracovat na magisterském stupni k do-
sazeni titulu inZenyr. V nabidce je také
doktorské studium v oborech Zahradnic-
tvi, Horticulture a Zahradni a krajinafska
architektura. Studium kon¢i slozenim ri-
gorozni zkousky a obhajenim doktorské

Obr. 1: Souéasna podoba kampusu
Zahradnické fakulty (foto: Ladislav Rygl)
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Obr. 2: Dfevéna skulptura Zahradnické fakulty
(foto: Patrik Burg)

Obr. 3: Slavnostni program, zdravice rektora
MENDELU a hostti (foto: Daniel Maté&jka)



Autor:

Patrik Burg

Zahradnicka fakulta v Lednici
Ustav zahradnické techniky

Obr. 4: Pfedani pamétni misy ZF prvnimu
dékanu prof. Ficovi (foto: Daniel Matéjka)

diserta¢ni prace. Absolvent ziskava titul
doktor (Ph.D.).

Védecka a vyzkumna ¢innost Zahrad-
nické fakulty v Lednici je dlouhodobé
zaméfena na aplikovany vyzkum u teplo-
milnych druht ovoce, zelenin a 1é¢ivych
a koteninovych rostlin. Soucasti tohoto
useku je také problematika vyuzivané
mechanizace, poskliztiovych uprav, tech-
niky a technologii zpracovani zahradnic-
kych plodin. Cil dlouhodobé orientace je
zaméfen na tvorbu a hodnoceni diverzity
vybranych zahradnickych druht a jejich
studium, hodnoceni, Gschovu v ramci ge-
netickych zdroju a jejich vyuziti ve $lech-
titelskych programech. Studium komple-
xu biologickych vlastnosti poskliziiovych
procest jakosti plodu je také soucasti
feSeni. Do popfedi navic v souc¢asné dobé
vystupuje studium rezistence k biotic-
kym a abiotickym patogentim. Nedilnou
soucasti dlouhodobého zaméteni je rozvoj
vyzkumu ekologie krajiny, vfetné studia
biotechniky vegeta¢nich prvki pro potte-
by zahradni a krajinafské architektury.

Velkym pfinosem je pro posluchace
spoluprace akademickych pracovniki s od-
borniky z praxe, ktefi pofadaji samostatné
prednaskové bloky nebo bloky, které jsou
pfimou soucasti vyu¢ovanych pfedméti.
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V ramci komunikaéni politiky a me-
zinarodni spoluprace ma strategicky vy-
znam pofddani narodnich i mezinarod-
nich konferenci. Vedle konferenci je pod
za$titou Zahradnické fakulty kazdoro¢né
organizovana a uspofadana fada akci
v podobé seminaii, kurzi, akreditova-
nych kurzi dal$iho vzdélavani akademic-
kych pracovniki a workshopt aj.

Jména soucasnych profesort plisobi-
cich ¢i stale spolupracujicich se Zahradnic-
kou fakultou jsou zejména prof. J. Damec,
prof. VL. Fic, prof. J. Golias, prof. Fr. Kobza,
prof. V. Rezni¢ek, prof. P. Zemanek, prof.
R. Pokluda a prof. Z. Vachun, ktefi pied-
stavuji ve svém oboru vyrazné autority
a osobnosti.

Jubilejni oslavy 30. vyroé¢i vzniku Za-
hradnické fakulty Mendelovy univerzity
v Brné byly organizovany pod zastitou mi-
nistra zemédélstvi pana Mariana Jurecky
a hejtmana Jihomoravského kraje pana
Michala Haska. Oslavy se konaly ve dnech
10.-11. zafi 2015, v prostorach fakultniho
kampusu v Lednici (Obr. 1, Obr. 2). Oslav
se vedle pfednich pfedstaviteli vedeni
univerzity zacastnili také pfedni pied-
stavitelé Ceské zemédélské univerzity
v Praze, Slovenské polnohospodarské
univerzity v Nitfe a Zemédélské univer-
zity v Krakové, dale fada reprezentantt
vyzkumnych dstava a zastupca vyznam-
nych instituci Ceské republiky, senatu
CR, ale také mnoho emeritnich profesort
a docentt1 i vSech dal$ich emeritnich spo-
lupracovniki (Obr. 3).

V pribéhu oslav ocenil souc¢asny dékan
Zahradnické fakulty, pan prof. Ing. Robert
Pokluda, Ph.D., fadu pracovniku a spolu-
pracovnikll Zahradnické fakulty pamét-
ni misou Zahradnické fakulty (Obr. 4)
a medaili Gregora Johana Mendela (Obr.
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Obr. 5: Pamétni medaile Gregora Johana
Mendela (foto: Daniel Matéjka)

5). Mezi ocenénymi nechybéli dékani za-
hradnické fakulty, vyznamni akademi¢ti
pracovnici a zastupci spfiznénych insti-
tuci, ktefi vyznamnym zptisobem pfispé-
li k rozvoji fakulty nebo zahradnického
oboru.

Dlouholeta tradice, erudice pedagogt
a vyzkumnych pracovniki a pro studium
mimofadné prostfedi kulturni krajiny vy-
tvofilo z Lednice v ,zahradnickém svété“
velmi znamé misto, vyznacujici se tim, co
byva oznacovano jako ,genius loci“ Za-
hradnicka fakulta je pracovisté, které pfi-
pravuje absolventy schopné podilet se na
rozvoji zahradnickych obort a krajinat-
ské architektury v narodnim i evropském
méfitku. Podili se na zajistovani hospo-
datského a kulturniho rozvoje Evropy
21. stoleti.

Pfejeme Zahradnické fakulté, vSem
akademickym pracovnikiim, zaméstnan-
ctm i studentim, aby se jim i nadale da-
filo ispésné rozvijet zahradnicky obor
a aby fakulta Gspésné posilovala svoji po-
zici mezinarodné respektovaného centra
vzdélanosti a trvale pfispivala k rozvoji
védeckého poznani, tvaréiho lidského
potencialu a vyspélych technologii ke
zlep$eni kvality Zivota a prosperity spo-
le¢nosti. ®
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Vyzkumna témata na Ustavu
vinohradnictvi a vinarstvi

Ustav vinohradnictvi a vina¥stvi se v posledni dobé tési obrovskému zijmu
studentii. Z oboru, kde v roéniku jesté pfed nékolika malo lety byly jednotky
studenti, se dnes stava nosny pilif studia na Zahradnické fakulté v Lednici.
Ackoli s sebou nese velky nartst studentti spoustu komplikaci v podobé pretizeni
pracovisté, vznika tak znacény prostor pro vyzkumny potencial. Katedra se

snazi zaobirat novymi a zajimavymi tématy, které mohou mit pfesah do praxe.
Jako zajimavost lze uvést vyzkumna témata poslednich roénikt navazujiciho
magisterského studia v prezen¢ni a kombinované formé. PfestoZe nelze oddélovat
¢ast vinohradnickou od vinatské, pro lepsi pfehlednost jsou témata rozdélena na
technologicka a vinohradnicka v prezen¢nim a kombinovaném studiu.

Technologie - prezen¢éni
studium

Téma: Sledovani zmén asimilovatelného
dusiku u mosti révy vinné

Prace sleduje aktudlni téma o mnozstvi
asimilovatelného dusiku v mostech révy
vinné. Dtikladné popisuje slozky asimilo-
vatelného dusiku a jejich genezi v hroz-
nech. V dal$i ¢asti se prace zabyva moz-
nostmi suplementace asimilovatelného
dusiku. V experimentalni ¢asti budou
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méfeny hodnoty asimilovatelného dusiku
v ruznych stadiich fermentace a ze ziska-
nych vysledka bude stanoven idealni druh
VyZivy a nacasovani suplementace.

Téma: Vliv metod odkaleni mostu na
senzoricky a analyticky profil vin révy
vinné

Diplomova prace se zabyva vlivem a rizny-
mi metodami odkaleni mo$tu na vysledné
vino. Cilem pokusu je prostudovat dostup-
nou literaturu, zjistit moznosti odkaleni

mostu a dale popsat vliv turbidity na vlast-
nosti budoucich vin. Experiment se zaby-
va vyrobou vin ze stejné suroviny s riznou
intenzitou a technikou odkaleni mostu.
Vina budou poté pozorné sledovana a také
senzoricky a analyticky hodnocena.

Téma: Pouzivané metody pro stanoveni
termolabilnich bilkovin v procesu vyro-
by vina a jejich srovnani

Prace se zabyva studiem termolabilnich
bilkovin a jejich vlivem na koloidni sta-
bilitu vina. Dale se podrobné zabyva riz-
nymi metodami stanoveni termolabilnich
bilkovin. U nestabilizovanych vin bude
experiment stanovovat obsah termolabil-
nich bilkovin riiznymi metodami. Ziskané
vysledky budou vyhodnoceny a poté se
uré¢i vhodné metody pro praxi.

Téma: Sledovani sloucenin vazajicich
SO, ve viné

Tato diplomova prace se zabyva Casto stu-
dovanym problémem oxidu sifi¢itého ve
viné. Konkrétné se vénuje slou¢eninam,
které umi vazat SO,. Jedna se pfedevsim
o karbonylové slou¢eniny. Experimen-
talni ¢ast je zaloZena na mikrovinifikaci
vzorku vin s odstupfiovanou pocate¢ni
koncentraci oxidu sifi¢itého v mostu. Vi-
nifikované vzorky budou podrobeny ana-
lytickému rozboru, pfevazné z hlediska
karbonylovych slouéenin, a také rozboru
senzorickému.



Autori:
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Téma: Vliv macerace rmutu na vyrobu
rosé vin

Diplomova prace se zabyva moderni vy-
robou rosé vin. Hlavni zkoumanou mys-
lenkou je vliv macerace na vyrobu. Experi-
mentalni ¢ast je zaméfena na vyrobu rosé
vin s rozdilnou délkou macerace rmutu.
Analyticky bude zhodnocena barevna
§kala vin a obsah polyfenolt. DuleZitou
soucasti pokusu je i senzoricka charakte-
ristika vina, kterd je velmi pfinosna pro
vinafskou praxi.

Téma: Vyuziti enologickych taninu
a chipsii pfi vyrobé vina

Tato zavérec¢na prace se zabyva moder-
nim zpusobem $koleni vin, a to s pouzi-
tim tanin® a chipsi, které maji ¢aste¢né
nahradit zrani vina v dfevénych sudech.
Préce v literarni ¢asti popisuje i samot-
nou vyrobu téchto produkti. V expe-
rimentalni ¢asti se budou pfipravovat
jednotlivé vzorky s ruznou koncentraci
téchto ptipravka. Poté bude nasledo-
vat analytické méteni fenolickych latek
a také senzoricka analyza. Vysledné uda-
je budou zpracovany vhodnou statistic-
kou metodou.

Téma: Sledovani vybranych analytic-
kych parametra vin VOC Modré hory
a VOC Palava

Cilem prace je srovnani jednotlivych
systémit VOC Modré hory a VOC Pélava.
Prvni ¢ast vyzkumu se zabyva srovnanim
legislativy obou systémi a jejich marke-
tingového zaméfeni. Dale je komplexné
hodnoceno terroir obou celkt. Expe-
rimentalni ¢ast prace sleduje vybrané
analytické parametry vin typickych pro
dané oblasti a vyhodnocena data bu-
dou slouzit jako idealni doporuceni pro
praxi.

Technologie - kombinované
studium

Téma: Vliv doby inokulace na prubéh
maloaktické fermentace

Cilem této prace je priizkum komerc¢né
dostupnych bakterii pro jable¢no-mléc¢-
nou fermentaci a rizné ¢asové moznosti
jejich aplikace. Experimentalni ¢ast poku-
su se zabyva aplikaci bakterii v riznych
¢asovych intervalech. Tyto vzorky jsou
nasledné analyticky a senzoricky vyhod-
noceny pro nejlepsi doporuceni ve vinat-
ské praxi.
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Téma: Srovnani terpenickych latek
v bobulich a viné vybranych muskato-
vych odrad

Tato diplomova prace se zabyva studi-
em obsahu terpenickych latek v mostech
a viné révy vinné, konkrétné u muska-
tovych odrtd, kde jsou tyto aromatické
latky zastoupeny v nejvét$im mnozstvi.
Jednd se o tzv. primarni aromatické latky
vina. Experimentalni ¢ast prace stanovuje
obsah terpenickych latek jak v mostu, tak
v hotovém viné.

Téma: Oxidativni enzymy v hroznech
révy vinné

Diplomova prace se zabyva studiem oxida-
tivnich enzym v hroznech a mostech révy

Fenomén vino

vinné. Tyto latky maji vyznamny vliv na
vyrobu a kvalitu vysledného vina. Samot-
na experimentalni ¢ast provadi vyzkum
u zdravych a napadenych hrozni révy vin-
né, kde stanovuyje aktivitu oxida¢nich enzy-
mu. Podle vysledkd je pak stanoveno vhod-
né doporuceni pro technologii vyroby vin.

Téma: Porovnani vin $kolenych v raz-
nych typech sudi barrique

Skoleni a zrani vina v sudech typu barrique
je dnes velmi moderni a oblibenou vinat-
skou praxi. Tato prace se zaméfuje pravé na
vina ze sudt riznych vyrobcti a senzoricky
a analyticky je porovnava. Experimentalni
Cast je zaméfena piedevsim na chemickou
analyzu latek ziskanych ze sudu.

527



Fenomén vino

'

Téma: Uméni vyroby vin v kvevri

Tato prace podrobné studuje dostupnou
literaturu o tradi¢ni vyrobé vin v hliné-
nych nadobach kvevri. Dale srovnava
technologické zasady tohoto druhu vi-
nifikace s tradi¢ni metodou vyroby vin
v podminkach Ceské republiky. Pokus je
postaven na senzorickém a chemickém
srovnani vin vyrobenych v kvevri a vin
vyrobenych tradi¢ni metodou.

Téma: Porovnani enologickych pfiprav-
ki na bilkovinovou stabilitu bilych vin
Diplomova prace se zabyva porovnanim
rtiznych enologickych pfipravka, prede-
v$im bentonitd, na bilkovinovou stabilitu
bilych vin. Pro experimentalni ¢ast byly
vybrany dvé odrudy. Pokus spo¢iva v apli-
kaci bentonitd, nasledném stoceni vina,
zméfeni zdkalu a obsahu termolabilnich
bilkovin. Na zakladé ziskanych dat se pro-
vede statistické vyhodnoceni a bude vy-
brano nejvhodnéjsi doporuceni pro praxi.

Téma: Vliv zatky na zrani vin
Diplomova prace rozsahle zpracovava vliv
riznych typt zatek na vino a zabyva se
jejich vyrobou a nakladovosti. Dale bude
rozebirat jednotlivé vyhody a nevyhody
u zkousenych vzorku. Jednim z cila prace
je zaji$téni co nejvétsiho mnozstvi testo-
vanych vin pod réiznymi zatkami. U¢elem
prace bude tato vina analyticky a senzo-
ricky hodnotit a publikovat doporuc¢eni
pro praxi a marketing.

Téma: Vyuziti enologickych tanina pfi
vyrobé vina

Prace se zabyva pouzitim enologickych
tanint pti vinifikaci ¢ervenych i bilych
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vin. Dale popisuje dostupné pfipravky na
trhu. U pokusnych vin se bude stanovo-
vat zakladni analyticky rozbor a spektro-
fotometricky zjistovat obsah fenolickych
latek. V neposledni fadé se budou hod-
notit i senzorické vlastnosti jednotlivych
pokusnych variant. Ves§keré vysledné
hodnoty budou statisticky zpracovany
a vyhodnoceny.

Vinohradnictvi - prezen¢ni
studium

Téma: Porovnani anthokyanii u mod-
rych odrid

Tato diplomova prace se zabyva tématem
anthokyant u modrych odrid. Studuje
jednotlivé profily a typy anthokyanu. Ex-
perimentalni ¢ast je postavena na studiu
vybranych odrtd (klasickych i interspeci-
fickych) révy vinné. U nich bude provadén
uvologicky rozbor a zdkladni analytické
parametry. Poté bude provadéna extrakce
bobuli methanolem a ve vysledném rozto-
ku se stanovi profil anthokyant.

Téma: Porovnani kvality vin vyrobe-
nych z hroznii z mechanizované a ruéni
sklizné

Obsah prace bude rozdélen na teoretickou
a praktickou ¢ast. V teoretické ¢asti budou
feSeny nejnovéjsi technologie a principy
fungovani mechanické sklizné hroznt.
Déle budou srovnany vyhody a nevyho-
dy oproti ru¢ni sklizni. V praktické ¢asti
bude pokus zaloZen na porovnani hroznu
ze stejného fadku, kde ¢ast bude sklizena
ru¢né a ¢ast mechanizované. Dal$i postup
bude pro obé verze identicky: Vysledné
vino bude podrobeno laboratorni zkous-

ce a urdi se vliv mechanizované sklizné na
vlastnosti vysledného produktu.

Téma: Vliv aplikace rostlinnych extrak-
tii na zdravotni stav PIWI odrid

Tato diplomova prace studuje literar-
ni udaje tykajici se rostlinnych elicitora
v ochrané révy vinné proti houbovym pa-
togenum. Experimentalni ¢ast je zaloZena
na nddobovém pokusu se studiem ptisobe-
ni rostlinnych extraktt na aktivaci obran-
nych reakei proti plisni révy (Plasmaphora
viticola). Inokulace patogena je vyvolana
uméle a napadeni bude duisledné vyhodno-
ceno. Vysledky experimentalniho pokusu
budou prakticky vyhodnoceny a nejlepsi
vysledky stanovi doporuceni pro praxi.

Vinohradnictvi -
kombinované studium

Téma: Pomocné latky ve vinohradnic-
tvi - pfipravek Rock Effect

Tato diplomova prace se zabyva studi-
em podpurnych latek ve vinohradnictvi,
konkrétné piipravkem Rock Effect. Pravé
pomocné latky jsou ¢asto pouzivany kvili
pfechodu z konvenéniho druhu zemédél-
stvi. Experimentalni ¢ast diplomové prace
studuje vliv pfipravku Rock Effect na vy-
branou odradu révy vinné. Ziskana data
budou nadale vyhodnocena a pouZita pro
vinohradnickou praxi.

Téma: Porovnani kvalitativnich a kvan-
titativnich vlastnosti vybranych kloni
odrudy Sauvignon

Diplomova prace se zabyva klonovou
selekci moderni a oblibené odrady Sau-
vignon blanc. Stru¢né nastifiuje historii
$lechténi a klonové selekce v Ceské repub-
lice a danou problematiku nadale zkouma.
Experimentalni pokus je zaloZen na vybéru
tfech klonii této odrtdy a porovnani jejich
kvalitativnich a kvantitativnich vlastnosti.
Zajimava bude urcité i senzoricka analyza
ziskanych, stejné vinifikovanych vzorki.

Téma: Moznosti ovlivnéni ristu v no-
vych vysadbach révy vinné

Diplomova prace literarné zpracovava
moZnosti ovlivnéni rastu novych vysadeb
révy vinné. Experimentalni ¢ast je zaloZe-
na na pokusu s aplikaci doplitkové vyzivy
ve vysadbach révy vinné. V tomto pokusu
budou vyhodnoceny ristové parametry,
produkce dfeva a kvalita vyzralosti dfeva.
Tyto vysledky budou nasledné statisticky



vyhodnoceny a bude vybrano nejlepsi fe-
$eni pro vinohradnickou praxi.

Téma: Porovnani kvality hrozni a vina
z ru¢ni a mechanizované sklizné u od-
rudy Sauvignon blanc

Literarni ¢ast diplomové prace se bude
zabyvat vlivem typu sklizné na kvalitu
hroznil a vina a existujici sklize¢e hroznii.
Prakticka ¢ast bude spocivat v pokusu
u odrudy Sauvignon blanc s porovnanim
ru¢ni a mechanizované sklizné provedené
na stejném stanovisti ve dvou ridznych
terminech. Zjistovan bude podil kalovych
Casti a celkové kvalitativni parametry
hroznt a vin u obou pokusnych variant.
Ze ziskanych poznatku pak budou formu-
lovana doporuceni pro péstitelskou praxi
v CR.

Téma: Vliv odlisténi révovych kefu bi-
Iych odrud na kvalitu hrozna

Diplomova prace studuje vliv odlisténi
z6ny hroznu na kvalitativni a vynosové
parametry bilych odrid révy vinné. Expe-
rimentalni ¢ast prace je zaloZena na poku-
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su s riznym odlisténim zény hroznd. Po
sklizni dojde k méfeni nasledujicich pa-
rametri: obsah asimilovatelného dusiku
a celkové fenolové latky a vynosové para-
metry. Ziskané vysledky budou statisticky
vyhodnoceny a pouZity pro praxi.

Téma: Vliv sloZeni ozelefiovaci smési na
kvalitu hroznu a vina

Préce je zaméfend na moderni zpiisob oze-
letiovani vinic pomoci pfedem kombinova-
nych smési. Zkouma jejich vliv na kvalitu
sklizné a poté nasledného vina. ZaloZeny
pokus ma za cil zjistit idealni ozeleriovaci
smés pro kvalitu hrozni a vina, kde jsou
pfevazné hodnoceny kvalitativni paramet-
ry. Podle dosazenych statistickych vysled-
ka bude urcena idedlni smés s ohledem na
pudni podminky dané vinice.

Téma: Vliv zpiisobu o$etiovani ozelené-
ni ve vinici na kvalitu hrozna

Tato prace volné navazuje na predchozi
bakalaiskou praci. Soucasti diplomové
prace je pokus, kdy se sleduji reakce, zdra-
votni stav a pfirtstky letorostti v pribéhu
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vegetace, a to v pravidelnych intervalech
az do prvniho oseckovani pti dvou zaklad-
nich zptisobech oSetfovani ozelenéni (se-
kani do pokosu a mul¢ovani). Na konci ve-
getace se odeberou vzorky hroznt a bude
provedena kvantitativni a kvalitativni
analyza hroznt jednotlivych variant.

Vysledky zminénych vyzkumnych té-
mat bohuZel ¢asto kon¢i pouze v roviné
akademické, ptipadné na poli védeckych,
recenzovanych ¢i odbornych periodik,
ackoli se mnohokrate jedna o pfinos-
né informace pro vyrobni praxi. Snad se
v budoucnu podafi, stejné jako je tomu ve
vinafsky vyspélych zemich, l1épe provazat
vyzkumnou a aplikaéni sféru. V této dobé
vznika historicky prvni memorandum
o spolupraci mezi Ustavem vinohradnic-
tvi a vinafstvi a vinafskymi podniky. Toto
obecné memorandum bude v budoucnu
jisté pfinosem pro obé strany.

Pokud jde o podrobnéjsi informace ke
kazdé z praci, v¢etné vedoucich a auto-
rd, muzete se obratit na Mojmira Baroné
(Mojmir.Baron@seznam.cz). B
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‘Rlistalsko
gethnologické poznatky k vyrobé vin
¥a#'cool climate regionu

-

¢eska Tasmanie
Vg

V pribéhu kampané na jatfe 2015 jsem mél tu Cest absolvovat t¥imési¢ni staz a byt
jednim ze ¢lent tymu jednoho z nejprestiznéjsich vina¥stvi v Australii, a to
u Josef Chromy Wines. Toto vinaistvi zalozil Josef Chromy, ktery v 50. letech
emigroval do Australie ze Zd4aru nad Sazavou.

Tasmanie

Predstavte si kombinaci Vysociny a Texa-
su. Tak néjak vypada Tasmanie, ostrovni
stat patfici Australii. Hory a udoli protka-
né pastvinami a vinohrady, ruku v ruce
s eukalypty jako kuly v plotech. Tasmanie
je ostrov leZici 240 km jihovychodné od
pobfezi australského kontinentu. Radi
se k vinafskym regionim patficim stej-
né jako napt. CR nebo Novy Zéland do
oblasti chladného klimatu (cool climate).
Historie vyroby vina saha do roku 1826,
kdy bylo na trh uvedeno prvni tasmanské
vino. Vinice v8ak po kratké dobé podlehly
tpadku. K jejich obnové doslo nasledné az
roku 1974. Réva se péstuje téméf po celém
ostrové, vyjimaje zapadni ¢ast ostrova,
kde jsou destné pralesy. Ostrov je roz-
délen na $est vinohradnickych regiont -
the Tamar Valley, Pipers Brook, the East
Coast, Derwent Valley, Coal River Valley
a Southern Region. Plocha osazena révou
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vinnou zaujima néco malo pfes 500 hek-
tart a sklizi se z ni cca 7 800 tun hrozni.
Na ostrové vyrabi vino kolem 70 firem,
pfedevsim mala vinafstvi s rozlohou né-

kolika hektar.

Ptirodni podminky

Klima, slune¢ni svit a dhrn srazek jsou
velice podobné nasim podminkam. Na za-
padé jsou sice prumérné ro¢ni srazky ko-
lem 3 000 mm, ale na vychodé jen kolem
650 mm. Pramérna denni teplota béhem
roku ¢ini 15 °C, v zimé se pohybuje kolem
-5 °C a v lété stoupa az ke 40 °C. Teplota
na podzim je kolem 20 °C, i vice. Ze zacat-
ku podzimu nepfisly chladné noci a teplé
dny, jak jsem byl zvykly z kampané na No-
vém Zélandu. Koncem vinobrani se viak
rozdil prohlubuje. Vykyvy den/noc jsou
napt. i 18/5 °C. Klima je v jednotlivych ¢as-
tech ostrova rtizné, a to vlivem motskych
proudtt. Velky problém ¢ini slaba ozénova

vrstva. Oblast slabé vrstvy se rozprostira
od Antarktidy aZ nad Tasmanii a je nej-
tendi na svété. Mistni se mazou krémem
50+. Na vlastni ktzi mohu Fici, Ze se opa-
lite (¢i spalite) béhem nékolika hodin.
Vinohrady jsou zapéstovany na stfedni
vedeni, tzv. Scott-Henry, obdoba rynsko-
-hessenského zptisobu. Sifka mezitadi se
pohybuje od 2,1 do 2,5 m. Vzdalenost mezi
kefi ¢ini od 0,5 do 1,3 m. Vyska letorostu
dosahuje cca 1,5 m. Vynos na hektar se lisi
dle tcelu suroviny. Na $umiva vina byva
vynos vyssi - 20 tun na hektar -, na ¢erve-
na 6-8 t/ha. Vyzralost hrozni vy$si jakosti
se pohybuje kolem 12 aZ 14 Baumé (= 12 az
14 % obj. alk.).

Vinatstvi Josef Chromy

Josef Chromy zacal po emigraci do
Australie pracovat nejdfive v masném
prumyslu. Mél jsem to $tésti s nim né-
kolikrat hovotit. Podle jeho slov nemél
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v podstaté nic. Nemél penize, ptatele,
praci, neumél anglicky. ,Ptisel jsem ptfed
60 lety bez niceho, jen s virou a ambi-
cemi,” vypravi. Jiz od po¢atku viak mél
podnikatelského ducha a momentalné
patfi k nejbohat$im Australantim. Nyni
mu je 84 let a stale vytrvale pracuje. Poté,
co zbohatl na chovu dobytka, feznictvi
prodal a zacal se poohliZet po podnikatel-
sky zajimavém projektu. Nez vybudoval
nynéjsi vinafstvi, zvedl z ¢ervenych ¢isel
jiné vinafstvi, které nasledné prodal. Ny-
néjsi vinafstvi ma spise jako hobby. Od
roku 1996 postupné vybudoval moderni
vinafstvi s restauraci patfici k nejlep$im
na ostrové. Vinafstvi zaroven funguje
sekundarné i jako zpracovna pro ostat-
ni mala vinafstvi, jeZ nemaji techniku na
vyrobu vin (Goaty Hill, Jansz, Bundalee-
ra, Sharman’s Wines, Leaning Church,
Amitty, Chartley, Dalrymple, Ghost Rock
atd.). Technologie jsou v Australii po-
mérné drahé. Na Novém Zélandu funguje
stejny systém.

Vinafstvi hospodafi na 61 ha vlastnich
vinic, které se rozdéluji do bloku o rozlo-
ze od 1,5 do 2,5 ha. Vét$ina je orientovana
vychodné. Nejlepsi vinice, co se tyce slu-
necni expozice a vyzravani, jsou severnim
smérem. Blokil je celkem 31. Obecné se
tu rozdéluji vinice do bloku. Na terroir se
moc nehraje. Mezi péstované odrudy pat-
i zejména Pinot noir (44 %), Chardonnay
(23 %), Sauvignon blanc (12 %), Pinot
gris, Tramin, Ryzlink rynsky a Merlot.

—
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V Tasmanii se okrajové vyskytuje i Shi-
raz, Cabernet Sauvignon, Mlynaika a Se-
millon. Prvni dvé jmenované odrady vsak
nevyzravaji moc dobfte.

Josef Chromy Wines vyrabi tfi typy
vin: Pepik, nejnizsi fada, je jednoduché
a svéZi ovocité vino na celovecerni popi-
jeni, vhodné do gastronomie. Zdar (Zdar)
je nazvano podle mésta Zdar nad Saza-
vou, kde pan Chromy zil. Jde o vyssi fadu,
u které se klade diiraz na kvalitu suroviny
a zpracovani. Tfeti fada nese nazev maji-
tele, Josef Chromy, a pfedstavuje nejvyssi
kvalitu.

Vinobrani

Vinobrani odstartovalo 3. bfezna. Zacalo
se vyrobou $umivych vin z odrad Ruland-
ské modré a Chardonnay. Vina z danych
odrud se vyrabi zvlast nebo se kupazu-
ji. Néktefi inspirovani vinafi ptidavaji
i Mlynatku. Pro vyrobu tohoto typu vin
se lisuji celé hrozny. Sklizeji se pfi cuker-
natosti kolem 10 Baumé (cukernatost cca
19°NM). Mnoho ¢asu jsem travil na pii-
jmu. Mimo jiné jsem kontroloval kvalitu
a stav suroviny. Mezi hrozny Rulandskeé-
ho modrého se krasné vyjimaly zelené
zalistkové hrozny. Hrozny jsou sklizeny
ru¢né ¢i mechanizované do velkych be-
den o objemu cca 500 1. Pomér mezi ru¢ni
a mechanizovanou sklizni je cca 60 : 40.
Letos v pribéhu vinobrani za¢aly hrozny
hnit, tak se vice sklizelo ru¢né. Se zchla-
zenim materidlu si moc hlavu neldmou,
i kdyZ technologii maji. Nez se shromaz-
di celd $arze nebo mnoZstvi na jeden lis
(25 t/ 8 t), tak ubéhne i ptil dne. Nékdy
hrozny ¢ekaji na zpracovani az 24 hodin.
Cely ,,sklep* je umistén pod kovovou stie-
chou. Nejedna se ani o haly, jsou to jen
rozmisténé tanky a technologie pod stfe-
chou. Zadna kryomacerace zde neprobi-
ha. Jediny delsi kontakt slupek s mostem
je pfi mechanizované sklizni, na cesté ke
zpracovani ¢i nucenému ¢ekani na zpra-
covani. Surovina sklizena mechanizova-
nou sklizni se ne vzdy dostate¢né anti-
oxida¢né osetfuje. Kdyz uz, tak roztokem
SO,, ptip. tanniny.
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Vysledna vina jsou srovnatelna s tu-
zemskymi. Dominuji suchd vina s primar-
ni aromatikou a ovocitosti. Chardonnay
a Ryzlink rynsky byvaji $koleny v bari-
kovych sudech jako sur lie. Jediny vétsi
rozdil je u ¢ervenych vin, pfedev$im Ru-
landského modrého. Nechavaji rmut kryo-
macerovat 5-7 dni pfi teploté od 5-10 °C
a aZ poté jej rozkvasi. Vina jsou intenziv-
né barevnad s rubinovymi odstiny bez od-
ridového charakteru cihlové barvy. Jsou
strukturovana, stfedné plna a tfislovita.
V chuti se vétsinou objevuji ¢ervené ties-
né ¢i zralé visné. Na ostrové neni vyjim-
kou narazit na eukalyptova, bylinna a ko-
fenita Cervena vina. Eukalypty se hojné
vysazuji v blizkosti vinic. Do nich na pod-
zim pada listi, které je aromatické s esen-
cialnimi oleji, jeZz se uvoliiuji do pady
a réva je vstfebava. V hotovych vinech l1ze
nalézt tény mentolu, levandule, lékofice,
bobkového listu atp. U bilych vin se pro-
jevuje spiSe bylinnost v podobé susenych
trav a kvétt. Tasmanska vina jsou obec-
né velmi svézi, jak bila, tak ¢ervend. Rosé
vina nejsou v celé Australii pfili§ oblibe-
na. Lidé je povazuji za lacina a nekvalitni.
V Tasmanii radéji vyrobi plné strukturo-
vané Cervené. Jista kompenzace lehkych
svézich vin je v sumivych vinech, které se
zde té3i velké oblibé a hojné se vyrabi. Vi-
nafstvi zde ma velky, av$ak nedostate¢né
vyuzity potencial. O tasmanskych vinech
by mél védét cely svét a znat chut vybor-
nych cool climate vin z této malé zemé. B
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aso na burgery kupte vcelku
a namelte jej az doma. Nema-
te-li moZnost si maso namlit

sami, nechte si namlit maso Cerstvé v fez-
nictvi. Na burgery se hodi maso s pfibliz-
né pétinovym podilem tuku. Tuk zajisti,
Ze grilovany burger ztstane $tavnaty i pfi
vy$$im stupni propeceni, ale nebude za-
roven pfili§ mastny. Hovézi krk neni sa-
moziejmé jediné vhodné maso. Vyberte
kvalitni, tu¢néjsi, tedy ne stoprocentné
libové maso.

Z namletého masa vytvoite vyssi
placky o kousek $irs$i nez burgerové bul-
ky, béhem grilovani se ,stahne“. MoZna
se zeptate: Mame pfidat vaji¢ko a néjak
ochucovat maso? Ne, maso nesolte, nebo
jen minimalné na povrchu. Vaji¢ko nepfi-
davejte, maso bude drzet docela dobie
pohromadé i bez néj. Placky muzete pfed
grilovanim opepfit Cerstvé mletym pep-
fem a lehce potfit olejem.

Dobfe rozpalte gril. Pfipravené maso
poloZte na mfizku a ztlumte oheil. Pokud
je to mozné, zaklopte vikem ¢i poklopem.
S masem nemusite na grilu nijak manipu-
lovat. Opékejte 3-4 minuty z jedné strany
a stejné tak i z druhé. Ugrilovany burger
nechte takzvané odpoc¢inout na teplém
misté mimo oheri.

Na grilu kratce opecte rozkrojené bul-
ky, tak aby se prohtaly a dostaly zlatohné-
dou barvu. Namazte obé strany pfiprave-
nou majonézou, pokladte platky rajcat,
natrhanym salatem a tence nakrajenymi
kolec¢ky ¢ervené cibule. Na spodni dil bul-
ky polozZte ,odpocinuty* ugrilovany bur-
ger, zaklopte vr$kem a pfitisknéte k sobé.
Thned servirujte.
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Hovézi burger s domacimi
a cesnekovou majonézou

Pfipravte majonézu. Rozklepnéte vejce
a oddélte zloutky od bilka. Bilky uscho-
vejte v lednici a pouzijte napfiklad pfi
peceni kolace. Zloutky osolte a pridejte
1Zici octa. Francouzskou metli¢kou Zlout-
ky Slehejte a po kapkach pftilévejte olej.
Jakmile hmota za¢ne houstnout, miZze-
te ptilévat oleje vic, ale vzdy tak, aby se
stacil vst¥ebat do jiz vzniklé majonézy.
Cim vic oleje piidate, tim bude majonéza
hustsi, ale i méné chutna. Pokud ptida-
te oleje pfili§, majonéza se srazi. 200 ml
oleje na 3 Zloutky by mélo byt tak ako-
rat. Hotovou majonézu dochutte podle
svého - octem, soli, cukrem - a pfidejte
jemné strouhany ¢esnek (jaké mnozstvi,
to zélezi na jeho ,sile).

Domaci hranolky: Pokrajejte bram-
bory na silnéjsi hranolky, pfiblizné 1 x 1
centimetr. Namocte do vody idedlné pres
noc. Je to osvédceny zpusob, jak vyplavit
z brambor $krob a zajistit, aby hranolky
po upeceni nebyly ,gumové“. Hranolky
dikladné osuste a smazte ve fritéze. Po-
kud byste je snad radéji pekli v troubé,
promichejte je v misce s trochou oleje
a dejte do trouby predehfaté na 180 °C.
Na plechu s pecicim papirem pecte do zla-
tohnéda.

Hamburgerovy gastro
zazitek

Mohlo by se zdat, Ze se k burgeru nejlé-
pe hodi cola, ale podle vinafe Stanislava
Madla tomu tak neni. Ac¢koli je burger
v podstaté sendvi¢ a v§echny ingredience

se dostanou na patro najednou, u kvalit-
niho burgeru cola vSechny chuté zastfe.

Autor:
Ond¥ej Slanina
Foto:

Vit Alt

hranolky

Vzhledem k tomu, Ze tento pokrm pifed-
stavuje etalon fast foodu, doporucil bych
leh¢i, svézi vina vSech barev. Zeleninova
slozka se bude dobfe zapijet suchym ka-
binetem z Veltlinského zeleného nebo
Ryzlinku vlasského, kdy jejich pepfovitost
a jemna hot¢inka doplni ostfejs$i chut ci-
bule a svézi kyselinka splachne mastnéjsi
biftek. Nebojim se ani razového vina, ten-
tokrat zastoupeného Frankovkou nebo
kofenité&j$im Cabernetem Sauvignon. Cer-
vené vino opét svézi, jednodussi, mladé
ovocité, jako je Svatomartinsky Portugal
nebo Svatovaviinecké. B

Recept na 4 porce

burgery:

4 burgerové bulky

600 g hovéziho krku

Sul, pept

2 rajcata

4 listy ledového nebo fimského
salatu

1 ¢ervena cibule

4 burgerové bulky

majonéza:

3 vajecné Zloutky

200 ml slune¢nicového oleje
Cca 30 ml octa (kvasny lihovy)
Sul

Cukr

2 strouzky ¢esneku

hranolky:

500 g oloupanych brambor
Olej

Sul
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Nazev od atin IMisto IMésto www Telefon
15. ro¢nik Béhu za botetickym buré¢dkem a béhu Bofeticemi 10. 10.§10. 10. fprostranstvi u obecniho ufadu IBoi’etice [www.boretice.cz 519 430 103
Buré¢dkové Sidleny 10. 10.J10. 10. Jvinné sklepy Sidleny IMilotice [www.sidleny.cz 728 286 430
Rytifska slavnost 10. 10.§10. 10. Inémésti, zamek, Dietrich§tejnskd hrobka IMikulov [www.rytirivina.cz 736 489 351
Na kole vinohrady Uherskohradi$tska 10. 10.j10. 10.|Masarykovo nameésti Uherské Hradi$té jwww.uherske-hradiste.cz 572 525 525
Slatinsky kost vin 10. 10.§10. 10,|Brno»Slatina, Sluneéni dvtir, Pfemyslovo namésti 26| Brno 731 610 344
Vinatskd akademie I - Kadet 16. 10. §18. 10. judebna Vinafské akademie Valtice, Nam. Svobody 13 | Valtice 'wwwyvinarska-akademie.cz 774 145 437
Kralovsky kot Ceské Bud&jovice 16. 10|16, 10, | Clarion Congress Hotel Ceské Budgjovice, Prazskd [y« pudgjovice [V WWiralvincz/kralovsky-kost- - I 50151 015

tiida 2306/14 ceske-budejovice
Vino a dyné 24. 10.§24. 10. fsklepni uli¢ka Vymol a Z4tisi geosravska Nova [wwwvinaricek.cz 777 561 535
Kralovsky kost Hustopece 24.10.§24. 10. JCENTRO Hustopece a.s., Husova 8 Hustopece Ihustof)(ericlevm.CZ/ kralovsky-kost- 608 131 013
Certifikdt Sommeliera 24.10.J22. 11. jHotel Regina, Konojedska 38 Praha 10 'www.sommeliers.cz/node/16 721 873 722
KURZ SOMMELIER - I. semestr (Sommelierska akademie) 24.10.41. 11. [Wine ba}r VINOGRAF, SenoviZné nim. 23 Praha 1 somme heracader_nyeu/ view. 736 698 326

(wwwvinograf.cz) Iphp2cisloclanku=2007090001
Festival vina Cesky Krumlov 30. 10.§29. 11. Jrestaurace, hotely, ndmésti aj. Cesky Krumlov Jwww.festivalvinack.cz 380 704 629
Zajedské mladé vino 31. 10. §31. 10. jvinné sklepy Zajeti 'www.vinarizajeci.cz 724 029 005
Online degustace vin Vinafstvi Veritas Velké Hostéradky 5.11. §5.11. Jodkudkoliv s ptipojenim k internetu Kobyli 'www.edegustace.cz 724 812 057
Svatomartinsky Mikulov 6.11. J15. 11. Ndmésti, mistni hotely a restaurace Mikulov 'www.mikulov.cz 519 324 922
Kralovsky kost Hradec Kralové 6.11. fJ6.11. [Hotel Cernigov, Riegrovo namésti 1494 Hradec Kralové kralvin.cz/kralovsky-kost- 608 131 013

Jhradec-kralove

Vinafska akademie I - Kadet 6.11. §8.11. Julebna Vinafské akademie Valtice, Nam. Svobody 13| Valtice 'www.inarska-akademie.cz 774 145 437
7. roénik vystavy archivnich vin ve Vranovicich 7.11. §7.11. Qjidelna Domu pro seniory, ulice Namésticko Vranovice 739 051 137
Putovani za mladym vinem Bofetice 7.11. §7.11. Jaredl sklepti Kravi hora Bofetice 'www.republikakravihora.cz 721 375 999
Podzimni oteviené sklepy 7.11. §7.11. Jsklepni ulicky Vymol a Zatisi i/’[ef;ravska Nova ‘wwwyvinarimnves.cz 608 875 445
Mlada vina 2015 Nosislav 7.11. §7.11. jkulturni centrum, Méstecko 54 Nosislav 'www.czsnosislav.cz 724 316 520
Cisterciacka pecet 7.11. §7.11. jSlovansky sal Stojanova gymnazia Velehrad 'www.maticevelehradska.cz 733 742 404
Ochutnavka svatomartinskych a mladych vin v Cejkovicich 11. 11. §11. 11. Inadvoii zdmku %eglsg‘:iie) (okr. ‘www.inozcejkovic.cz 774 867 406
Slavnost svatomartinskych vin 11. 11. §11. 11. §sdl restaurace U Jand Karlstejn 'www .karlstejnske-vinobrani.cz 776 633 143
Kost svatomartinskych a mladych vin v Moravské Vinotéce 11.11. J11. 11. |Moravska Vinotéka, Mojmirovo nam. 26 (vedle posty)|Brno 'www.moravska-vinoteka.cz 608 708 058
Svéceni svatomartinskych a mladych vin 11. 11. §11. 11. jkostel Povyseni sv. K¥ize Zidlochovice 'www.zidlochovice.cz 721 796 090
Svatomartinské speciality hotelu Kravi hora 11.11. |28. 11. jHotel Kravi hora Botetice 'www .kravihora.cz 519 430 090
Svatomartinské 11.11. J11. 11. jvinice sv. Klary Praha 7 - Troja  jwwwbotanicka.cz 736 611 992
Svatomartinskd Olomouc 11.11. j11. 11. jHorni namésti Olomouc ‘www.olomoucka-vinna.cz 776 747 625
Svatomartinské 11.11. J11. 11. jLidické namésti Usti nad Labem [www.ortopedicke-centrum.cz 602 441 392
Vitani mladych Isva}toma;tl.nskych vin v Praze na Vitavé 11.11. J|11. 11. flod Czechie, Vltava, nastup: kotvi$té na Frantisku JPraha ‘www.svatomartinskaplavba.cz 606 887 575
s gastronomickymi specialitami
Svatomartinskd husa a mladd vina 11. 11. §15. 11. jVina¥sky diim, Sadovd 1399 Velké Bilovice 'www.skoupil.com 725 392 212
Otevirani svatomartinskych vin 11.11. J11. 11. Indmésti pfed radnici Kyjov 602 937 871
SVATOMARTINSKY KOST 11.11. Jj11. 11. fndmésti Svobody Brno 'www.svatomartinskevino.cz 541 652 479
Svatomartinské hody se svatomartinskymi viny 11. 11. J15. 11. | Vina¥stvi U Kapli¢ky Zajeci 'wwwvinarstviukaplicky.cz 606 766 147
Svatomartinsk4 vina v Dom& Vina Jablonec nad Nisou 11.11. J11. 11. |DGm Vina CHATEAU LEDNICE I{Ets’cl)‘;“ec nad - wwdum-vina.cz 602 373 813
Ssvatomartinska vina v OZC Forum Liberec 11.11. j11. 11. JOZC Forum - CHATEAU LEDNICE Liberec 'www.dum-vina.cz 602 718 365
Svatomartinska vina v OC Olympia Mlada Boleslav 11.11. §11. 11. JOC OLYMPIA - CHATEAU LEDNICE, Ji¢inskd ul. Mladd Boleslav jwww.dum-vina.cz 725 462 424
Svatomartinsky ptipitek & oslavy ve Valtickém Podzemi 11.11. J11. 11. jValtické Podzemi Valtice 'wwwvaltickepodzemi.cz 723 600 423
Slavnostni otevirani svatomartinskych vin 11.11. §11. 11. §Vinné sklepy Kutna Hora, s.ro, Jifiho z Podébrad 288 JKutnd Hora 'wwwyvinokutnahora.cz 736 536 488
Zehnani svatomartinského vina 11.11. J11. 11. |Masarykovo namésti Uherské Hradistéjwwwuherske-hradiste.cz 572 525 525
Svatomartinské slavnosti Dolni Moravy 11.11. §11. 11. Ma53rykovo namésti (mezi radnici a kostelem sv. Hodon%n (okr. 'www.mas-dolnimorava.cz 777 328 052

'Vaviince) Hodonin)
Svatomartinsky pfipitek ve Valticich 11. 11. J11. 11. fnamésti Svobody Valtice 'wwwivaltickeslavnosti.cz 608 905 905
Oslava m}{ideho vina a dobrého jidla - Svatomartinské hody 11.11. j11. 11. JFamelie Mokropsy, Rumunska 1165 Babice u Rosic ‘www.famelie.cz 725 080 452
na Famelii Mokropsy
Bzenecké svatomartinské slavnosti 13.11. §14. 11. §sklepni prostory pod sokolovnou Bzenec 'www.bzenec.cz 518 306 411
Svéceni vina ro¢niku 2015 13. 11. §13. 11. jzamek Mikulov, Gajdostv sal Mikulov 'www.moravinmikulov.eu 519 510 005
Svaty Martin 13.11. §14. 11. | Dobsice a Hnanice Dobsice 'www.hroznovakoza.cz 608 309 277
Letenskd husa a Ko$t svatomartinského vina 14.11. §14. 11. |Kostelni 44 Praha 7 - Letnd Jwww.nzm.cz 220 308 382
Svatomartinské oteviené sklepy 14. 11. J14. 11. |sklepy vinai ze spolku Vino z Velkych Pavlovic | Velké Pavlovice jwww.yvinozvelkychpavlovic.cz 605 886 640
Vinobrani s posezenim u cimbalu 14.11.14. 11. |sél obecniho ufadu Horni Véstonice
Oslava svatomartinskych vin a husi 14.11.§14. 11. | Dukelské nam. Hustopede 'www.hustopece.cz 775 095 526
Martinské Sidleny 14.11. J14. 11. Jvinné sklepy Sidleny Milotice www.sidleny.cz 728 286 430
4. Svatomartinsky kost 14.11.14. 11. |sokolovna Syrovice 777 574 323

N o o : . vina¥fské obce na Kyjovsku - Kyjov, Milotice, .

Festival otevienych sklepti - Sv. Martin na kyjovsku 14.11.§15.11. Vlkos, Bzenec a Vracov Kyjov www.otevrenesklepy.cz 515 903 121
Svatomartinska ochutnavka vina 14.11.§14. 11. jvinny sklep Ceijé [www.cejc.cz 603 569 921
Svatomartinsky den otevienych sklepti - za vinem do Rakvic J14. 11. §14. 11. jvinné sklepy JRakvice [wwwivinari-rakvice.cz 602 450 053
Svaty Martin v Saldorfskych sklepech 14.11. [14. 11. Jvinné sklepy Nového Saldorfa, obecni sal Ig;&g;ilizrf' [www.modre-sklepy.cz
vae cenivina a ochutnévka svatomartinskych a mladych vin 14.11. §14. 11. jobecni hala U Orla Sardice fwwwvinozesardic.cz 602 146 935
roéniku 2015
Svatomartinské slavnosti 14. 11. j14. 11. fnamésti sv. Wolfganga a Sklepni ulice Hnanice [wwwvinice-hnanice.cz 602 768 744
Svaty Martin na Hovoransku 14.11. §14. 11. §sklepni uli¢ka Hluboka cesta, Na benatkach Hovorany [wwwvinozhovoran.cz 605 870 249
Svatomartinska slavnost na Purynkach 14.11. j14.11. 2;1? ;;t‘ll zxgcriflartma, sklepni trat Plrynky, vinné Velké Bilovice [wwwvelkebilovice.com 723 121 123
Svéceni vina 14. 11. §14. 11. ftancéirna U Kapitédna, Bfeclavska ul. Valtice 'www.vinarivaltice.cz 607 618 783
Svatomartinské vino na zdmku Zbiroh 14. 11. §14. 11. jzdmek Zbiroh Zbiroh 'www.zbiroh.com 602 199 050
Svatomartinsky ples - hvézda vedera Karel Gott 14.11. §14. 11. jZamecka jizdarna Valtice ‘www.svatomartinskyples.cz 608 905 905
Svatomartinské oteviené sklepy v Hovoranech 14. 11. §14. 11. Jaredl sklepti Hluboka cesta a Benatky Hovorany 'wwwyvinozhovoran.cz 605 870 249
Svatokatefinské slavnosti 14. 11. §14. 11. |Budy Muténice 702 137 927
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Zasilkovy obchod vina¥skych publikaci. Vice na www.vinarskyobzor.cz/e-shop

184 K¢

Zrani vina v sudech barrique

Autori: Robert Steidl, Georg Leindl

Pieklad moderni odborné publikace ra-
kouskych odborniki R. Steidla a W. Rene-
ra. Obsahuje popis dfeva pro vyrobu sudi
barrique, vyroby sudd, postupy pfi zrani,
pfipravu vina a péci o sudy barrique. Ne-
zbytna publikace pro kazdého vinate, kte-
ry se chce vyrobou vin v sudech barrique
seri6zné zabyvat.

Zrani vina
v sudech harrique

Vina¥sky marketing NSV 218 K¢

Autor: Franz Gosch

Podle poznatku, Ze doba od uvedeni pro-
duktu na trh az po jeho vymizeni trva
zhruba tfi roky, by méla tato kniha byt
piedeviim v souvislosti s kulturou sto-
lovani velkou realiza¢ni pomuckou pfi
vSech strategickych  marketinkovych
opatfenich pro Zaky a studenty, ale hlavné
pak pro praktické vinate. VSechny oblasti
pruzkumu trhu, reklamy, podpory prodeje
a PR jsou zobrazovany s velkym zaméte-
nim na praxi.

Vinafsky
marketing

v tadkova inzerce

Prodam nadrze 3 000 1 a 1700 1, vinafské bedny, buben
na myti lahvi, vysokozdvizny vozik letos. Pfisti rok
lahvovaci linku a dalsi pfislusenstvi, bude se hodit po
zakazu sudového, piejit na lahvové nabizim i s odbytem.
Kontakt: vino@vino-jiha.cz, 603 480 722

Prodam 10 ks keramickych nadob na vino o objemu
365 litrii, cena 2 000 K¢é/ks, tel.: 606547065.

Spolec¢nost LIPERA SK s.r.o. se sidlem v Pezinku
vyhlasuje vybérové fizeni na pozici enologa a obchodniho
zastupce na prodej pfipravku a technologii na Slovensku.
Zivotopisy zasilejte na libor.zlomek@lipera.cz.

Spole¢nost LIPERA SK s.r.o. se sidlem v Pezinku

vyhlasuje vybérové fizeni na pozici laborantky.
Zivotopisy zasilejte na libor.zlomek@lipera.cz.

160 K¢

Péstujeme stolni odrtidy RV

Autor: Pavel Pavlousek

Pt
"StD|ﬂl&\; Nas$ ptedni obornik na péstovani révy vinné
réu,y ; rUi E ' [=88 pripravil praktickou pfirucku pro zahradka-

4 fe a malovinate, ktefi si chtéji vypéstovat
] kvalitni hrozny k pfimé konzumaci. Sezna-
muje ¢tenafe se vSemi podstatnymi tikony,
které vedou péstitele ke kyZenému vysled-
ku - ke zdravé, sladké a bezsemenné bobuli.
Soustfeduje nejnovéjsi poznatky o odriido-
vém sortimentu, péstitelskych technologi-
ich, zptisobech biologického péstovani s mi-
nimalnim pouZitim pesticidd, o stanoveni
zralosti hroznt1 a mozZnostech jejich sklado-
vani. Poznatky jsou aplikované na klimatic-
ké podminky Ceské republiky. Publikace je
zaméfena vyhradné na stolni odrudy, které
maji na péstovani specifitéjsi pozadavky
oproti ostatnim odrtidam révy vinné.

Péstujeme révu vinnou 2.,

aktualizované a rozsifené vydani 160 K¢
Autor: Vilém Kraus

Nestor ¢eského vinafstvi, profesor Vilém
Kraus, pfipravil aktualizované vydani své
_ velmi ispésné knihy, v niZ vas seznamuje
| s nejnovéj$imi odriidami révy vinné, mo-
dernimi péstitelskymi metodami a prova-
di vas celym procesem od zaloZeni vinice
az po sklizeni zdravych, vonavych a slad-
kych hroznu. Ve druhém vydani se zamé-
fil autor na aktualizaci a novinky ve vyzi-
vé, hnojeni a o$etfovani révy vinné, uvadi
nové odridy zapsané ve Statni odriidové
Knize CR. Odpovédi na své otazky zde na-
jdete bezesporu vsichni - at uz vlastnite
vinohrad, vini¢ku anebo péstujete jen né-
kolik solitérnich kefi na zahradé.

V cenach neni zahrnuto postovné a balné.

Ceny jsou uvedeny v¢etné DPH.

Vinarsky obzor,

P. O. Box 34, Zizkovska 1230, 691 02 Velké Bilovice,
tel.: 602 470 345, e-mail: info@vinarskyobzor.cz,
www.vinarskyobzor.cz
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stfeda 18. 11. 2015 od 10:00
Rakvice - aredl Vinselekt Michlovsky

prezentace oborovych firem, jejich produktt
a sluzeb pro vinafe ptimo v praxi

WWW.SVCE.CZ

Mistrovstvi CR v fezu révy vinné

_ pétek 19.2. 2016 od 8:00
Cejkovice - aredl Vinafstvi Skrobak

12. ro¢nik uznavané odborné soutéze
pro vinate a vinohradniky

WWW.SVCI.CZ
www.vinarskepotreby.cz

oenoforum?2016

Czech International Wine Competition

Mezinarodni soutéz vin

Ctvrtek a patek 21. - 22. 4. 2016
Lednice - multifunkéni centrum zamek Lednice

jubilejni 10. ro¢énik
mezinarodni soutéze vin pod patronaci OIV

r

Predvanoc¢ni
setkani
partneru a vinaru

patek 4. 12. 2015 od 18:00
zatim nespecifikované misto
v trojuhelniku Mikulov - Lednice - Valtice

pratelské a neformalni setkani vinatt
a obchodnich partnerda SV CR

akce na pozvanku

oenoforum?2016

International Wine Conference

Mezinarodni vinarska konference

stteda 20. 4. 2016
Lednice - multifunkéni centrum zamek Lednice

odbornd mezinarodni konference
postihujici aktudlni problematiku,

spojeno s praktickou degustaci vin

WWW.SVCL.CZ

¢tvrtek 2. 6. 2016
Brno - SONO centrum

7. ro¢nik prestizni soutéze
o nejkomplexnéjsi vinatstvi CR za rok 2015
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U Alternativy barikovych sudu

Spravné zvoleny barikovy sud dokazZe naplno rozvinout potencial vasich vin a nalezité podtrhnout
jeho senzorickeé vlastnosti. Technologie barikovani vina se zrodila ve Francii a proto i odtud pochazeji
jedny z nejkvalitnéjsich barikovych sudii a dubovych alternativ znacky Sequin Moreau.

/ \ 3

NOVINKA v dubovych alternativach - OENOCHIPS

v" dubové chipsy pro zrani vina obsahujici kombinaci dfeva francouzského, evropského
a americkeho dubu

v dvé varianty chipsli vhodnych pro bila i ¢ervena vina

v’ slozeni chipstli zarucuje rychlou integraci dubovych taninti do vina a dosazeni celkové
harmonie vina

v" doba puisobeni 1 az 4 mésice v zavislosti na poZzadovaném enologickém cili

BS) VINARSKE POTREBY

www.vinarskepotreby.cz



