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JSI VINOMIL AMATER NEBO PROFESIONAL?

Vinomilcovo MINIMUM, které musis znat, pokud si u piti vina nechces udélat ostudu

Jsem dcera vinare a milovnice vina. Na strance naSeho malého rodinného vinarstvi vam chci
ukazat, jaky zivot zije nase vino, nez doputuje do vasi sklenicky.

Prohlaseni: Tento material je informacnim produktem. Jakékoliv Sifeni nebo poskytovani tfetim osobam bez souhlasu autorky je zakazano a je porusenim
autorského zakona, které mize byt stihano. Dékuiji za pochopeni a respektovani tohoto sdéleni.
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1. Kolik mame v Ceské republice vinafskych oblasti?

Vv CR mame dvé vinarské oblasti — Cechy a Morava. Pak 3est vinaiskych podoblasti: Litoméficka a Mélnicka v
Cechach a na Moravé Mikulovska, Znojemska, Slovacka a Velkopavlovicka.

Nase malé rodinné vinafstvi je ze severu Velkopavlovické vinafské podoblasti — ze Zabéic. To je asi 20 km od
Brna. Velkopavlovicka podoblast je nejvétsSi podoblasti vinarské oblasti Morava s cca 4 700 ha.

Zabgice maji vinohrady situované na Gtvrtohorni $térkopiskové terase s vysokou mocnosti a spodni vodou asi
30 metru hluboko. Plida je velmi zhfevna a zejména Stérkova frakce dokéZe v noci drzet teplo a dobré
mikroklima pro dozravani hroznd. Nevyhodou je vysoka vysychavost.

Pro vinomilce amatéry: Mame tu hodné $térku. Velkou vrstvu $térku a vodu aby kofeny pohledaly! Je az 30 metri
hluboko. Ve vinohradé jsou kameny, ty pfes den naberou teplo ze slunicka a v noci hfeji. Hrozniim se to libi
a dobre dozravaji. Jen ta voda je potiz. Mame tu sucho.

Vyjimecné kvality u nas dosahuji aromatické odriidy. Vyborné mame Rulandské bilé, Sedé, Traminy.
Z modrych odrud je tu doma Svatovaviinecké, kvalitni jsou Rulandy modré a dafi se tu Frankovce.
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2. Co znamena, kdyz je na lahvi vina napsano, ze vino bylo sbirano pri cukernatosti
23°CNM (¢esky normovany mostomer)?

Jsou dveé véci, které si lidé Casto pletou: zbytkovy cukr ve viné (podle négj
se déli vina na sucha, polosucha, polosladka a sladka) a cukernatost
hroznt pii sbéru. U jakostnich vin s pfiviastkem se pak déli vina podle  (Frlil
cukernatosti na:

'. L)} “ %l(ikf';"“b\.m,m(\w.
Kabinetni vino (min. 19°CNM) : w5 s
Pozdni sbér (min. 21°CNM) - to byla spravna odpovéd] B
Vybér z hrozn(i (min. 24°CNM)
Vybér z bobuli (min. 27°CNM)
Vybér z cibéb (min. 32°CNM)
Ledové vino (min. 27°CNM, lisovat a sbirat hrozny musi vinaf pf
teploté -7°C)
e Slamové vino (min. 27°CNM, hrozny se susily min. 3 mésice)

Pokud vinar nezatfizuje vzorky, protoZze ma malé Sarze napfiklad, mize vam na etiketé napsat, Ze sbiral hrozny
pfi dané cukernatosti. Tim vam fika, jak je vino kvalitni.

Moje rada zni: podivejte se moravskym zemskym viniim na zadek &).
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3. Jak bude oznacené vino, které ma 8 gqramu zbytkového cukru a 6,5 gramu kyselin?

Toto byla ode mé zaludnost. Jsme u rozdéleni vin podle zbytkového cukru. Takze:

e Suché - do 4 g zbytkového cukru. POZOR! MuZe byt az do 9 g zbytkového cukru, pokud je rozdil mezi
zbytkovym cukrem a kyselinou 2 g nebo méne.

e Polosuché - do 12 g zbytkového cukru

o Polosladké — do 45 g zbytkového cukru

o Sladkeé - nad 45 g zbytkového cukru

Svéte div se, tady v tomto pfipadé si vinaf mize vybrat, jestli vino
oznaci jako za suché anebo polosuché. Ja s tim nékdy dost bojuju
a ne vzdy se trefim. Tfeba Rulandu bilou 16 jsem dala do suchych
a ona po zalezeni senzoricky zesladla. Takze suse neplsobi.

A naopak Svatovavrinecké rosé jsem dala jako polosuché a pfitom
pusobi spis suse.
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4. Co je oranzové vino?

Vino vyrobené z nemodrych odrid technologii ¢ervenych vin.

Nejen pro vinomilce amatéry stru¢né vysvétlim vyrobu vin:

Bilé vino — dovezu hrozny, pomelu, vylisuju a kvasi mi most, ktery neni dlouho v kontaktu se slupkou hroznu.

Cervené vino — dovezu hrozny, pomelu, dam do kadé i se slupkama a necham prokvasit a odbourat kyselinu
jablecnou. Po nékolika tydnech lisuju.

RGzové vino - vino z modrych odrid vyrobené technologii bilych vin. Tzn. Dovezu hrozny, pomelu a odtahnu
most /nebo vylisuji hned /nebo lisuju celé hrozny. Kvasi most, ktery nebyl dlouho v kontaktu se slupkou, ktera by
vino obarvila.

Oranzoveé vino — dovezu hrozny, pomelu, necham kvasit a odbourat kyselinu jablecnou, vino je na slupkach
nékolik dni, tydn( nebo mésicu.

Ve slupkach hroznu jsou fenolické latky — barviva, taniny (tfisloviny) a aromatické vonné latky. Proto vina,
ktera byla dlouho v kontaktu se slupkou a seminky jsou plna, extraktivni, tfislovata.
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5. Jak se jmenuiji hlinéné nadoby puvodem z Gruzie, které jsou zakopané v zemi a
vyrabi se v nich vino uz pres 8 tisic let?

Kdo mé sleduje, nemohl se u této otazky splést. Protoze slovo KVEVRI sklonuju dost ¢asto na Instagramu
@lvinovino, Facebooku @vinarstvimerinsky a hlavné na naSem BLOGU o nich mam dokonce i celou miniseérii.

KVEVRI nadoby jsou moje srdcovka. Vino je v kontaktu se slupkama minimalné pul roku. Je naturéini a takové,
jaké bylo plvodné pfirodou zamysleno. Vyrabime ho bez jakychkoliv zasahu.
Jen pred lahvovanim pfidame nepatrné mnozstvi oxidu sifi¢itého pro lepsi
stabilitu.

Video a ¢lanek o tom, jak jsme zakopavali KVEVRI

Jak se KVEVRI vino vyrabi?

Jak lisuieme KVEVRI

Nase prvni vyprava za KVEVRI vinem napfic Gruzii

A pribéh naseho Traminu ze Starych vinohradu sazenych 1976
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6. Je vino uzavrené sroubovym uzavérem méné kvalitni, nez vino uzavrené korkem?

Toto je trochu mytus. Spousta lidi si mysli, Ze vino pod Sroubovym
uzaverem je méne kvalitni. Neni to ale tak. Zalezi, jaké vino je a co

s nim vinaf zamysli. Pokud je to vino, které je vhodné na delSi lezeni
a zrani v lahvi, je vhodnéjsi zvolit korkovou zatku.

Pokud naopak chci, aby si vino udrzelo co nejdéle svézest a chut, kterou
mélo pfi lahovani, vyberu Sroubovy uzavér. Vino pod nim nenazrava tak
rychle. U Sroubu se pouziva oSetfeni dusikem a vino neni v takovem
kontaktu se vzduchem jako je to v pfipadé korku.

TakZe nem(zu tvrdit, Ze vino uzafené Sroubem je méné kvalitni. Bod
jsem vam pfiCetla i pfi odpovedi To urcité ne.
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7. Jak se jmenuje faze procesu vyroby vina, pri které jsou slupky z nevylisovanych
hroznti v kontaktu s vinem nékolik dni, tydntii nebo mésicu?

Jedna se 0 MACERACI. Je to presné ta faze, kdy je vino v kontaktu se slupkama a ze slupek se luhuji vSechny
latky v nich obsaZené. Tfeba ¢ervena vina nechavame macerovat ca 6 tydnd a KVEVRI vina se maceru;ji pfes
6 mésica.

KdyZ vino kvasi na slupkach, tvofi se nahofe nadoby matolinovy klobouk (CO2 produkovany kvasinkami vytlaci
slupky nahoru). Tento klobouk je potfeba pravidelné nekolikrat za den ponorovat. Protoze slupky v kontaktu se
vzduchem octovati a oxiduji a to nechceme. Tento proces ponofovani je MESTOVANI.

Az most prokvasi a vino odboura kyselinu jable¢nou, tak slupky sedaji na dno nadoby. U ¢ervenych a oranzovych
vin (mimo KVEVRI) po vylisovani nechame vino den v kadi, aby sedly hrubé kaly na dno. Pak stoCime rovnou do
sklepa do sudu, kde vino nechdme leZet na jemnych kalech (kvasnicich). Pro lep$i kontakt kall s vinem se kaly
v sudu mohou promichavat tzv. ,battonage* (BATONAZ, vino miiZe byt nazvano jako Sur-lie).

V tomto prabéhu vznikaji rizné latky, diky kterym je vino kvalitnéjsi, pInéjsi, kulatéjsi, zahlazenéjsi. Mezi tyto

latky patfi polysacharidy, glykoproteiny a dusikaté slou¢eniny aj. Vino se v pribéhu skoleni nesifi. Zase jen pfed
lahvovanim oSetfime minimum oxidu sifiCitého.
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8. Jaka nejCastéjSi chyba se déla, kdyz si doml dovezete lahev dobrého plného
cerveného vina?

UZ nékolikrat jsem od lidi slySela: “Ty jo, koupil jsem si drahou lahev z Francie, tak jsem to oteviel a vibec se to
nedalo pit. Tak jsem to vylil.”

Prosim vas. Kdyz koupite Cervené vino, které je plné latek ze slupky a z jemnych kalu, na kterych lezelo (jak jsme
se naucili nahofe), nemUZete ekat, Ze vam ukaZe své kvality hned, jakmile ho otevfete. Vino se musi

v

lahev otevrit, ulit vino z hrdla a nechat stat.

Vino se bude otevirat a kazdou hodinu vam ze sebe ukaze néco jiného. Nékdy je zajimavé sledovat jeho vyvoj.
VlyzkousSejte!

A jinak obecné... Lahve po cesté nechte ustalit. Stalo se vam nékdy, ze jste si na dovolené zamilovali vino,

dovezli ho dom, kde jste ho hned otavieli a stalo za prd? Cestovani vinu nesvéd¢i. Chce €as, aby se zase dostalo
do normalu.

Cervené vino nechladte v lednici. Pije se pfi pokojové teploté ). Pokud ho chcete uskladnit na pozdéji, davejte
bacha, at’ lahev lezi a korek nevysycha! Zadné postavani lahvi na policce nad televizi! Idealné chladné a tmavé
misto.
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9. Pro€ po viné boli hlava?

Hlava vas boli z oxidu sifi€itého, ktery ve viné je. Cim vic ho vino ma, tim vétsi je rano bolehlav. Proto tfeba vic
boli hlava po sladkych vinech. Ty totiz potfebuiji siry vic, aby se zbytkovy cukr v lahvi zase nerozkvasil.

Ve viné ho poznate po Cuchu (Stipe v nose), v chuti (takova kovova pachut) a podle barvy taky (oxid sifi€ity
vino odbarvuje, takze presirené bilé vypada jak voda).

Néktefi lidé jsou na oxid sificity alergicti. Nejen ze po ném boli hlava, nékoho miZe pélet Zaha, ja tfeba pSikam
a Skrabe mé v krku. Jsem na néj velky cita.

Z toho ddvodu vzdy vybiram, co budu pit. Miluju naturalni vina, at’ uz cervena, tak oranzova. Z nich vas totiz
hlava bolet nebude!
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10. Jaké vino ma Ivu z Vinarstvi Mérinsky nejradéji a pro¢?

e Rulandskeé Sedé 2015. Protoze ma nejvic zbytkového cukru a ja@ mam rada sladsi vina.

e Ryzlink rynsky KVEVRI 2017. Protoze si vzdy vzpomenu na jedno odpoledne, kdy jsme jeli
shirat par poli Ryinaku. Tato vzpominka mé zaruéené rozesméje.

e Svatovavfineké 2015. Miluju Vaviinec. Do naSich Zabgickych pud se sice moc nehodi, ale je to skvélé
cerveneé vino.

Tradaa je to KVEVRI Ryzlink rynsky! Neee, ze bych Vavrinec nemilovala stejne tak, ale moznost za C ma v sobé
chybu — Vaviinec se k nam do Zabcic velmi hodi. A Rulanda Seda je super, jen si bilé a polosladké neoteviram tak
Casto.

A tady je ta vesela pfihoda z mezifadi:

Jeden rok jsme byly s mamou donuceny okamzité vSeho nechat a jet do vinohradu posbirat 14 poli Rynaku. Byla to
takova ta hura akce typu musi to byt okamZité, jinak se zbofi svét. Nepochopitelné rozhodnuti, u kterého jsme si
tukaly na ¢elo. Svitilo slunicko, bylo krasné, tak jsme jeli... Jen co jsme pfijeli do vinohradu, pfiletéla takova bourkal!
My s mamou se smaly, tata zufil a vyvadél jak Certik vypustény z krabiCky. No doted' se jeho scéné sméjeme!
Shirali jsme s vypétim v8ech sil v prudkym slejvaku. Minutu na to, co jsme to dodélali, préet prestalo :-D. Ja to
odnesla zapalem plic a celé vinobrani jsem pak uz nezapojila svoje sily. Takze tatu stala ta nutnost mit Rynak

okamzité pod stfechou jednoho pracanta :-D. Od té doby uz takovy hura akce neplanuje &).

2020 © www.vinarstvimerinsky.cz 12


https://vinarstvimerinsky.cz/produkty/kvevri-ryzlink-rynsky/
https://vinarstvimerinsky.cz/produkty/svatovavrinecke-2015/
https://vinarstvimerinsky.cz/produkty/rulandske-sede-2015/

JSI VINOMIL AMATER NEBO PROFESIONAL? lva Méfinska

Méjte se krasné a na zdravi!

Snad jste se tu dovédeli néco zajimavého nebo nového.
Alespon uz vite, na jaké vino mé pozvat, az se potkame &)!

Dalsi inspiraci a ¢lanky pro vas pisu na blogu tady >>
a muzete mé sledovat na Instagamu @ivinovino tady >>
a na facebooku @vinarstvimerinsky tady >>

Vase lvus
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