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V prospech slovenského vina a vinohradov

® Zacnime od ,zrodu” Zvézu - od inicidcie
vzniku takého zdruzenia.

Zvéz vznikol uz v roku 1993 z podnetu desia-
tich vinarskych podnikov. Jeho aktivity vychadzali
z akutnej potreby riesit situaciu s dovoznymi cla-
mi, s rozvojom vindrstva, s pripravou zakona o vi-
nohradnictve a vinarstve a daldich, nemenej vy-
znamnych dloh v sektore.

® Podme trochu bilancovat. Co sa podarilo
Zvézu za 18 rokov dosiahnut a aka je jeho hlav-
na napli v stcasnosti ?

Zvéz v sucasnosti zdruzuje 18 vinohradnikov
a vinarov (Vindrsky zavod Pezinok, Hubert J. E.,
s.r.o,, Vino Nitra, s.r.o.,, Agro-Movino, s.r.o., Vinar-
ske zavody Topoltianky, s.r.o., JM Vindrstvo, Tokaj
co, s.r.0., J& J. Ostrozovi¢, Pivnica Tibava, Vino Ma-
tysak, s.r.0., Karpatska perla, s.r.0., Ing. Vladimir Va-
lenta, Mrva & Stanko, s.r.o., Villa Vino Raca, a.s., Piv-
nica Radosina, s.r.0., Food Farms.r.o., Sanvin, s.r.o.,
Vino Levice, s.r.0.) a 7 pridruzenych ¢lenov (Vetro-
pack Nemsova, s.r.o., Unimpex Bratislava, s.r.o.,
Rona, a.s., Grafobal a.s., Acit s.r.0., O.K.Servis, s.r.o.,
Purgina, s.r.0.). Je jedinou organizaciou vyrobcov
uznanou aj Ministerstvom podohospodarstva,
na zaklade Nariadenia Rady 1234/2007. Jeho hlav-
nou néaplhou zostalo zastupovanie zaujmov svo-
jich ¢lenov, predovietkym vo vztahu k orgdnom
$tatnej spravy - najma v oblasti vinohradnickej
a vinarskej legislativy, dariovej a colnej spravy, tiez
v oblasti tvorby noriem akosti, zdravotnych pred-
pisov a ochrannych zndmok a vlastne vietkych
zdkonov suvisiacich s podnikatelskou ¢innostou.
Svojim ¢lenom poskytujeme poradenské sluzby,
aj ked' sme v poslednom obdobi formou semind-
rov umoznili, aby ich vyuzivali vietci vinohradnici
a vinari. Boli sme hlavnym partnerom Svetového
kongresu pre vini¢ a vino OIV, ktory sa konal v Bra-
tislave v roku 2002. Organizujeme spolo¢nu Ucast
na vystavach - vystavovali sme na Vinitaly v Pari-
Zi, na Vinexe v Brne, na Vino a Destilaty v Prahe,
Vinexpo v Bordeaux, v Londyne, na OIV v Parizi,
Prowein v Dusseldorfe, Danubius Gastro v Bratisla-
ve. V oblasti vzdeldvania mame stale aktivnu spo-
luprécu so strednymi hotelovymi $kolami, kde za-
bezpecujeme prednasky na tému vinohradnictva
a vinarstva, mame vlastné vzdelavacie seminare.
Pre svojich ¢lenov organizujeme zéjazdy do Aus-
tralie, Cile, Kalifornie, kde sa ndm venuju priamo
majitelia alebo riaditelia firiem a prezradia vam aj
to z pestovania vinica ¢i technoldgie vyroby vina,
¢o sa ako bezni ndvstevnik nikdy nedozviete. Jed-
nym z najvacsich projektov, ktory sa nam podari-
lo dotiahnut do Uspesnej finalizacie, je Narodny

Zadiatkom januara t. r. sa konalo Valné zhromazdenie Zvazu vyrobcov
hrozna a vina na Slovensku, ktoré sa uz tradicne zaoberalo rieSenim
aktualnych problémov sucasného vinohradnictva a vinarstva u nas.

V snahe pribliZit nasim ¢itatelom hlavné témy rokovania, ako aj sticasné
aktivity Zvazu vyrobcov hrozna a vina, sme poziadali o odpoved'na niekolko
otazok prezidenta tejto institucie Ing. Lubomira Viteka .

salon vin Slovenskej republiky, v ktorom sa mozu
prezentovat vietci vinari Slovenska. Odborne aj fi-
nancne ho zastreSujeme od roku 2006. Podarilo sa
ndm vytvorit a dat chranit Specifikicie pre vset-
ky chrénené oznacenia pévodu - Malokarpatskd,
Juznoslovenskd, Vychodoslovenskd, Nitriansku,
Stredoslovensku oblast aj Tokaj.

® Vratme sa k ostatnému Valnému zhro-
mazdeniu. Na aké najaktudlnejsie témy sa za-
meriavalo?

Urcite najdolezitejSou témou je zavedenie spot-
rebnej dane pre vino, ktord stale zvazuje uvalit
na vinarov ministerstvo financii. Zavedenie spot-
rebnej dane by v3ak dostalo cely sektor na kolend.
Urcite by spdsobilo likvidaciu mnozstva malych
a strednych vyrobcov, pretoze to nie je len o zvy-
Seni ceny vina a vybere jednej sumy, to su nakla-
dy na zriadenie dafovych skladov, na 24 hodino-
vu kontrolu colnikov a mnoZstvo problémov s tym
spojenych. Dozaista by sa to prejavilo naraste cier-
neho trhu, s ktorym si nevedeli v devétdesiatych
rokoch poradit Ziadne Statne organy. A rozvijaju-
ca sa agroturistika za vinom by urcite tiez utrpe-
la. Rozvinulo by sa iba cestovanie do susednych
krajin, kde by ste doméce vino kupili lacnejsie ako
na Slovensku. Vypracovali sme podrobnu analy-
zu dopadov zavedenia spotrebnej dane, ktord by
v kone¢nom dosledku bola pre Stat negativna. Du-
fame teda, ze sui¢asné vldda k tomuto kroku nepri-
stUpi (pozndmka redakcie: stanovisko Zvézu uve-
rejiiujeme v prilohe ¢asopisu na str. 5).

Dal$ou aktualnou témou st zmeny, ktoré pla-
nuje v legislative MP RV SR. Chce zrusit Slovensky
vinohradnicky region, ¢o urcite nemozeme pripus-
tit, pretoze by tym bol ohrozeny nazov a zneuzi-
tie pojmu ,slovenské vino.” Na Slovensku mame
uz aj tak mélo vinohradov a produkujeme tak mélo
vina, Ze by sme sa mali prezentovat vietci predo-
vietkym ako slovenski vinari, az potom sa delit
na jednotlivé oblasti. Pozrime sa, akd je situdcia
v krajinach, ktoré k nam dovézaju vina - Cile, Aus-
trélia, Kalifornia, Novy Zéland - kazdy tieto vina
pozné najma pod pojmom krajiny a len malokto-
ri konzument vie posudit konkrétnu oblast danej
krajiny. Este aj Cesi majui svoj moravsky a ¢esky vi-
nohradnicky region. My sa tu stale delime na 6 ob-
lasti a zakazujeme si prevoz hrozna - 40km na za-
pad nesmies, ale 200km na vychod ano. Aky ma
toto zmysel? Urcite sa nepodari presadit slovenské
vina pod nazvami jednotlivych oblasti, ale méme
sancu uspiet ako ,Slovenské vino”.

® Spomenuli ste nasich zapadnych susedov,
ktorym, najma pri propagacii vina, pomaha
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Vinarsky fond. O jeho potrebe zriadenia aj
u nas hovoria v kuloaroch nielen laici, ale aj po-
niektori vinari. Nezaoberali ste sa aj touto té-
mou?

Vinarsky fond na Slovensku sme sa pokusali
presadit uz v roku 2002, ale neuspeli sme. Nena-
chddzame podporu ani na vlastnom ministerstve
a uz vobec nie na ministerstve financii. Tam pra-
ve naopak, akékolvek nazory na zalozenie vinar-
skeho fondu iniciuji ndpad zvysenia spotrebnej
dane pre tiché vino - ved ked' sa chcete skladat
tak mozete - do Statnej kasy. Treba zvazit aj kto
by u nés kontroloval vyber pefiazi - Statna vete-
rindrna a potravinova sprava, alebo UKSUP - ale-
bo si pustime do firiem dalSie kontrolné organy,
ako keby ich bolo malo? Vinarsky fond nie je len
o zbierani penazi, ale aj o pravidlach ich rozdava-
nia. A my médme obavu, Ze keby vyber realizovala
akékolvek Statna institlcia, tak z nich nikdy nic ne-
uvidime, pretoZe by sa rozhadzali na nepotrebné
veci. Toto vsetko su otdzky, nad ktorymi sa treba
zamysliet skor, ako zatneme ndpad s Vindrskym
fondom presadzovat. Aby sa to vo vyslednom kro-
ku neobritilo proti ndm.

® Co na Valnom zhromazdeni najviac rezo-
novalo medzi ¢lenmi Zvazu?

Momentélne je citit velké napétie medzi jed-
notlivymi vyrobcami v nasom sektore. V registri
je registrovanych viac ako 350 vindrov a viac ako
15 000 vinohradnikov. Pre¢o sa ale o problémy
ako - spotrebna dan, novelizacia zékonov, ochra-
na nazov vin a oblasti, moznost pouzivania cukru
na obohacovanie, salén vin, spolo¢na propagacia
- stard len 25 ¢lenov Zvézu? Ostatni vinohradnici
a vinari sa o tieto témy nezaujimaju, pretoze rata-
ju's tym, Ze to niekto iny za nich vyriesi. Lenze tych
18 vinohradnikov a vindrov a 7 pridruzenych ¢le-
nov si musi na riedenie tychto problémov najst ¢as
aj financné prostriedky a ostatni len vyuzivaju vy-
sledky. Nasi ¢lenovia to citia ako velkd nespravod-
livost a predovsetkym nas to brzdi v dalSom rozvo-
ji a spolocnej propagécii slovenského vina. T ana-
lyzu o nevyhodnosti spotrebnej dane, rozne Statis-
tické Udaje, to musi niekto vypracovat a to vietko
ide z ¢lenskych prispevkov.

® Aké vidite v tomto smere vychodiska?

Aj toto je jeden z dovodov preco sa ¢lenovia
Zvézu rozhodli, Ze popracuju na novych stano-
vach a podmienkach ¢lenstva vo Zvdze. Musim
Uprimne priznat, Ze mnozstvo vinohradnikov a vi-
narov sa o aktudlne témy zaujimaju a posielaju
na Zvdz svoje stanoviskd, a asi najzavaznejsim do-
vodom preco nevstupit do Zvézu, je pre nich vyska
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¢lenského. T4 je pre mnohych vinohradnikov a vi-
narov velmi vysoka, pretoze nezohladruje prijem
z ich produkcie. Je iné, ak vyrobca vyrobi 500hl
a iné ak vyrobi 10 000hl a pritom maju zaplatit
rovnaky poplatok 2600 eur. Preto sa ¢lenovia roz-
hodli, ze ¢lenské sa bude diferencovat, pravdepo-
dobne do 3-4 kategdrii, pricom sa bude adekvétne
zohladnovat vyska produkcie, ¢ uz hrozna alebo
vina, kazdého vinohradnika a vinara.

® Zahladme sa trochu do budiicnosti. Co
pripravuje Zvéz pre vinohradnikov a vinarov?

Urcite to bude propagécia slovenskych vin
doma aj v zahrani¢i. Existuju rézne moznosti
podpory na propagéciu aj slovenskych vin urce-
né préave pre profesiondlne zvazy, ktoré chceme
vyuzit. Na to vsak potrebujeme zvysit rozpocet
Zvézu, a to sa nam inak, ako zvysenim poctu cle-
nov, nepodari. UZ teraz mame schvalené projekty

na spolo¢nu propagéciu slovenskych vin, kto-
ré nedokéZzeme vyuzit pre obmedzeny rozpocet.
Jednoducho, vietko funguje na systéme refun-
dacie a ndvrat penazi na Slovensku trva minimal-
ne pol roka az rok. Aj toto je jeden z dovodov, pre
ktori potrebujeme rozsirit ¢lensku zakladiu. Na-
vrhli sme projekt na propagéciu kvalitnych slo-
venskych vin za 1 milién eur. Kto ho v3ak zaplati?
Planujeme aj spolo¢ny vyvoz vin do zahranicia -
predpokladdme, ze bude Uspesny préave pre stred-
nych a mensich vyrobcov, tym, Ze by sa spolo¢ne
podielali na transporte a na ndkladoch pri uvede-
ni vin na trh. Tak by sa im oplatilo vyvazat aj men-
Sie mnozstva.

Nasim zémerom je tiez ziskat akreditaciu
na certifikdciu vinarskych vyrobkov. Vo vyspe-
lych vindrskych krajinach su to samotni vyrobco-
via, ktori si kontroluju kvalitu vyrobkov a pustaju

na trh naozaj len to, za ¢o sa nemusi nikto z nich
hanbit. Uvedomuiju si, Ze to renomé vina danej ob-
lasti buduju spolocne. A ak ktorykolvek z vyrobcov
sklame zakaznikov tym,ze im ponukne nekvalitny
produkt, tak sa to prejavi na celom regiéne. Lebo
takyto zakaznik si uz vino z tohto regiénu nekupi
ani u iného vyrobcu. Urcite by to v3ak znizilo pre-
dovietkym néklady a skratilo ¢as celej procedury
certifikacie.

Na zaver by som rad zdoéraznil, ze dufam, ze sa
s pripravovanymi zmenami ¢lenskych podmienok,
népliou a smerovanim Zvézu, zacne zaoberat ¢o-
raz viac vinohradnikov a vinérov. Aby sme kone¢-
ne spoloCne zacali presadzovat ,slovenské vino
a slovenské vinohrady".

Zarozhovor dakuje Zdenka Suranska

Davno pestované odrody vinica - Bacator

Ing. Dorota Pospisilovd, PhD., Ing. Rastislav Simora

Bacator — ako mustova modra odroda — bola aj v minulosti v arealoch svojho pesto-
vania menej rozsirena. Svojimi botanickymi charakteristikami ju ampelografovia za-
raduju do geograficko-ekologickej skupiny odrdd proles pontica, subproles balcanica
Negr., teda do skupiny odrdd ciernomorskych. My sme tito odrodu Studovali v 60. ro-
koch v Bratislave, kedy bola zastupena vo svetovej zbierke odrod Vyskumného tistavu
vinohradnickeho a vinarskeho a o 50 rokov neskorsie v zbierke Vyskumnej a slachtitel-

skej vinohradnickej stanice v Senkviciach.

POVOD A SYNONYMA

O pobvode tejto odrody existuju proti-
chodné tvrdenia. Niektori autori ju povazuju
za madarsku odrodu (Necrut A koL., 1963, MoL-
LEr, 1930). Samotni madarski ampelografovia
(Csepreal, ZiLal, 1955, Kozma, 1953) jej pripisu-
ju taliansky pévod. Predpoklada sa, ze vznik-
la ako pupenova variacia, fixovana klonovou
selekciou.

Synonyma ziskal Bacator podla krajin, v kto-
rych sa pestoval. V Madarsku je zndmy pod na-
zvami Bakar, Piros bakar, Piros bakor, Bakor roz-
sa, Alféldi, Bakator, Ménesi rozsas. V Rumunsku
je odroda zndma aj ako Rujita, Roza de Minis,
Baccator roz. V Nemecku sa oznacovala ako Ba-
katortraube a Baccador. V Moldavsku sa nazyva-
la Jokvarna, Zimnij rozovyj, na Kryme Krymskij
rozovyj a v Chorvatsku bola zndma ako Crvena
bakatorka.

AREAL ROZSIRENIA

Aj napriek tomu, Ze sa Bacator rozsiril vo via-
cerych vinohradnickych krajindch, vyrazne sa
nepresadil. Pestovali ho najmé v Madarsku, kde
zohral vyznamnejsiu Ulohu pred fyloxérovou ka-
lamitou. Postupne ho vsak nahradili kvalitnej-
Sie odrody. V byvalych republikdch Sovietske-
ho zvazu sa vyskytoval na Kryme, dalej v Odes-
skej oblasti a najmé v Belgorod - Dnesterskom
rajoéne. V Rumunsku bol ako vyznamnejsia od-
roda dost rozsireny este v 60. rokoch v severo-
zdpadnej Transilvanii, ako aj vo vinohradoch

Aradu a Minisu. Pestoval sa aj v Sedmohradsku
a v Chorvatsku.

Na nase Uzemie prenikol Bacator z Madarska
a na juznom Slovensku sa pestoval v zmesi s iny-
mi odrodami, najma s Bacatorom bielym. V su-
Casnosti je zastUpeny iba v zbierkach odrod a na-
najvys roztratene v najstarsich vinohradoch svoj-
ho niekdajsieho aredlu pestovania.

MORFOLOGICKY OPIS

Vrchol letorastu je zelenkasto belavy, vrcho-
lové listocky st obojstranne husto chipkaté, n-
sledné maju jemny bronzovy nadych.

Dospely list je patuholnikovy, pétlalo¢na-
ty, so stredne hlbokymi alebo plytkymi zarez-
mi. Spodné su najcastejsie v podobe vstupného
uhla, vrchné su lyrovité, s ostrym dnom. Stopko-
vy vyrez je ¢asto otvoreny, v podobe V. Vrcholo-
vé zUbky su kratke, so Sirokym zékladom, plytké,
najcastejsie s vypuklymi stranami. Bo¢né zdbky
st malé, plytké. Cepel je zo spodnej strany husto
chipkata a stredne husto $tetinata.

Kvet je funk¢ne samici, s ty¢inkami ohnutymi
nadol a s neklicivym pelom. Na kvetnej stopke
sukvetia vyrasté uponok, ktory tito odrodu cha-
rakterizuje.

Strapec je stredne velky, konicky alebo cas-
to nepravidelne vetveny, pri baze s kridelkami.
Jeho priemernd hmotnost je 117g. Stopka je
stredne dlha.

Bobula je skor mala, okrdhla, s priemer-
nou hmotnostou 1,77g. V plnej zrelosti je
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Bacator - hrozno na kre

ruzovo-fialova, ale aj nepravidelne zelenkavo-
fialova. Supka je pevna, zhmotnosti bobule tvori
11,29%. Na rozpucanie bobule je potrebna sila
7804 a na jej odtrhnutie od stopky 325g. Duzina
je rozplyvava, jednoduchej sladkej chuti.

Semena su malé, srdcovité, vyrovnané v tva-
re, s kratkym zobdcikom. V bobuli byvaju najcas-
tejsie dve.

Jednorocné drevo je stredne hrubé, kdvovo
hnedé, pruhované i bodkované, v uzloch sivasté.
0cka su stredne velké, kdnické.



ampelografia

39

HOSPODARSKE VLASTNOSTI ODRODY
Bacator je neskoro dozrievajuca odroda. V na-
Sich klimatickych podmienkach pu¢i v druhej
polovici aprila, kvitne relativne skoro - v prvej
polovici juna, ale méknutie bobul sa uz posuva

Bacator - vrchol

na koniec augusta az zaciatok septembra. Hroz-
no sa oberd najcastejsie v druhej dekade oktdb-
ra. Od pucania po zber hrozna je potrebnych naj-
menej 160 dni.

Rast vyhonkov a krov je silny, vyzrievanie
jednoro¢ného dreva vsak byva slabsie, najma
v zlych ro¢nikoch. Vzhladom na to, Ze sa Bacator
reze na krétke Capiky, byva vzdy dostatok plodo-
nosného dreva na narezanie.

Na pédne druhy nie je Bacator prili$ ndrocny,
ale vyzaduje skor teplé, lahsie, rychlo sa ohrie-
vajlce, nie viak vysusné pody. Vyhovuji mu
polohy juzne exponovanych svahov. Odroda
nepatri do nizinnych poldh, lebo v nich fahko
zamrzava.

Urody hrozna st nepravidelng, zavislé
od priebehu pocasia pri kvitnuti. Priemerné tro-
dy sa pohybuju v medziach 7 - 8 t.ha™. Ako odro-
da s gynoidnym kvetom su urody zavislé od od-
rody - opelovaca s obojakym kvetom a klicivym
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pelom. Za vhodného opelovaca sa v Rumunsku
povazuje odroda Gordan, na Ukraine odrody Ka-
basija, Alimsak alebo Greceskij rozovyj.

Kvalitu hrozna ampelografi opisuju ako velmi
dobru. Blaha (1952) udava cukornatost mustu

Bacator - list - lica rub s kvetenstvom

20-24%, v juznejsich krajindch sa hovori o prie-
mernej cukornatosti 23 %, pri obsahu kyselin 7,2
g.". Nase zistenia v lokalite Bratislava poskytli
v priemernych ro¢nikoch 14,5°NM pri obsahu ky-
selin 8,2 g.I". Hrozno treba oberat ¢o najneskor-
Sie, obava z hnitia nehrozi, lebo Supka bobul je
pevna a hrozno riedke.

Odroda je malo odolna voci zimnym mrazom,
¢o moze suvisiet aj so slabsim vyzrievanim dreva.
Z hubovych choréb je ndchylnd na peronospé-
ru, vo¢i mucnatke je stredne odolné. Velmi dob-
re odoldva botrytide.

VARIETY A KLONY

Mdller (1930) uvadza varietu Bacatoru biele-
ho a modrého. Bacator biely sa opisuje ako sa-
mostatna odroda, ktord sa pestovala v Madar-
sku a Zakarpatsku na vyrobu Sumivych vin. Bla-
ha (1952) opisuje, ze Bacator cerveny na Sloven-
sku pestovali v zmesi prave s Bacatorom bielym,
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lebo biely mé obojaky kvet a sluzil ako opelovac
Bacatoru ¢erveného. Bacator biely sa aj v inych
morfologickych charakteristikdch od ¢erveného
odlisuje.

Bacator klonovali v ziadnej krajine, kde ho vo
vyznamnejsom rozsahu pestovali.

TECHNOLOGICKA CHARAKTERISTIKA
Technologicky nie je Bacator velmi vyznamna
odroda. Vylisnost mustu z 1kg hrozna je v prie-
mere 680ml. Z mustov s vysSou cukornatostou
poskytuje alkoholické vina s niz$im extraktom,
ktoré sa zaraduju do kategdrie stolovych vin
bez vyraznej arémy. Nakolko sa odroda pestuje
v zmesi s inymi mustovymi odrodami, vyrabaju sa
z nej povacsine zmesné vina, niekedy aj Sumivé.

CELKOVE ZHODNOTENIE ODRODY

Bacator je uz z hladiska biologického menej
cennad odroda. Jej gynoidny kvet spdsobuje ne-
pravidelnost v Urodnosti a vyzaduje doplnkovu
odrodu ako opelovaca. Navyse je odrodou ne-
skorého dozrievania, a preto aj nestéla v kvalite.
Jej pestovanie v zmesnych vysadbéch tieto ne-
dostatky ciastocne eliminuje.

Kvalita vin je velmi priemerna a preto nie je
doévod, aby sa nedostatky odrody tolerovali. Tak
ako to bolo aj v minulosti, je pestovanie Bacato-
ru v nasich vinohradoch bezvyznamné. Treba ju
vsak zachovat ako odrodu, ktord u nds zohrala
svoju - aj ked iba malu Ulohu. V kazdom pripade
ju treba udrZovat aj ako zbierkovu odrodu, ktora
obohacuje nas genofond vinica.

Foto autor
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Ampelografia Slovenska

Ing. Dorota Pospisilova, PhD., a kolektiv.
Odborna monografia sstredujtica nové poznatky o tradi¢ne pestovanych odrodach, perspektivnych — nedavno vyslachte-

nych odrodach i o odroddch podpnikového vinica.
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Vyuziti ¢erného thoru ve vinicich
a jeho vliv na révu vinnou
Doc. Ing. Pavel Pavlousek, Ph.D., Zahradnicka fakulta MENDELU, Lednice

V poslednim obdobi dochazi k vyraznym zménam pohledu na osetiovani piidy ve vini-
ci. 03etfovani plidy musi respektovat zasady ekosystému vinice a predevsim smérovat
k co nejvyssi kvalité hroznii. 03etfovani piidy ve vinici se ubira cestou vyuzivani riiznych
systému ozelenéni nebo mulcovani organickych materiald.

limatické podminky, zejména uhrn sra-
zek za vegetacni obdobi a rozdéleni sra-
zek béhem vegetace, ¢asto neumoznuji vyuzi-
vani celoplosného ozelenéni vinice. Pozadavky

ve vinici m{ize mit svoje pozitivni, ale také vyraz-
né negativni stranky.

Celoplo3ny cerny uhor byl zejména v minu-
losti jednim z tradi¢nich zplsobl o3etfovani

Tabulka 1 MoZné systémy o3etiovani pudy v zavislosti na piidnim druhu a srazkach podle

(KAUER a FADER, 2007).
Pidni druh Uhrn srazek za vegetaci Systémy osetfovani pudy ve vinici
Tezke, hluboké piidy s vysokou vodni >600 mm Celoplosné trvalé ozelenéni.

jimavosti (jilovité a hlinité pldy)

Stredné tézké pudy (piscitohlinité

Trvalé ozelenéni kazdého druhého mezifadi. Zpracovani

a skeletové pudy)

AN, 400-600 mm pldy v letnich mésicich a ozelenéni pres zimu v kazdém
a hlinitopiscite) druhém mezifadi.
Lehké, mélké pudy (piscité asi 400 mm Celoplo$né ozelenéni prres zimu, celoplosné zpracovani pldy

v letnim obdobi (kvéten-Cervenec).

Pravidelné mechanické zpracovani pady, kte-
ré se provadi pfi cerném Uhoru, podporuje sni-
zovéani obsahu humusu v ptdé, vede k vymyvani
zivin, podporuje utuzeni plidy a na svahovitych
pozemcich vznik eroze.

Obsah organické hmoty je pfitom velmi dile-
zitym faktorem pGdni Urodnosti a umoznuje
také vyuzivani rlznych zplsobU ozelenéni pldy.
Organickou hmotu v pidé predstavuje humus.
Teprve pfi dostatecném obsahu humusu je moz-
né aplikovat ozelenéni vinic, bez rizika vyskytu
stresu u révy vinné (tabulka 2).

Pfi odetfovéni vinice systémem cerného
Uhoru je velmi nebezpecnd moznost utuze-
ni pldy, které casto vede k vyskytu chlorézy
(obrazky 2,3). K silnému utuzeni pldy dochazi
predevsim na tézkych a vlhkych pGdach a pfi
pohybu tézké mechanizace ve vinici (napf.
rosi¢l pfi ochrané proti chorobam a skid-
clim). V takovych pudach dochézi vétsinou

jednotlivych zplsobl ozelenéni pady ve vinici
ukazuje tabulka 1 podle KAUER a FADER (2007).

Potom pfichdzi na fadu kombinace s cer-
nym Uhorem ve vinici. Vyuzivani ¢erného thoru

pldy ve vinici (obrézek 1). V soucasné dobé viak
z nasich vinic postupné mizi, protoze negativni
stranky tohoto systému vyrazné prevysuji stran-
ky pozitivni.

vini¢.vino 272011

k nedostate¢nému provzdudnéni a zvyseni ob-
sahu CO,. Disledkem je ve vapenatych plidach
tvorba uhlicitan(i, které zplsobuji nedostup-
nost zeleza a vyskyt chlordzy.
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Utuzeni pudy ve vinicich s ¢ernym Uho-
rem vede také k negativnimu ovlivnéni vyvo-
je kofenového systému. Zaklad korenového
systému se u révy vinné vytvéii do 5-7 roku
po vysadbé. Nové kofeny vyssich fadd, tzn.
rozvétveni kofenového systému, se mlze vy-

jimavost. V jilovitych pldach je naproti tomu vy-
soky podil mrtvé vody.

Celoplo3ny cerny thor vede proto k vyraz-
nému utuzeni pldy a tim zhorSovani pldni
struktury. Vyznamny je také vliv na vyskyt ero-
ze na svazich. Eroze spociva v odnéaseni pld-

vody z pUdy, které mize vést k vyskytu nedo-
statku vody pro révu vinnou. Prokypieni horni
vrstvy pldy (4-6 cm) preruduje kapilaritu ptd-
nich pérd a tim omezuje neproduktivni ztra-
tu vody vyparovanim. Hlubsi zpracovani pady
(vice nez 15¢cm) v letnim obdobi neni vhodné,

tvaret pouze tehdy, kdyz je dobie vybudovana
primarni osa kofenového systému. Jestlize je
v hornich vrstvach pady ovlivnény vyvoj kore-
nG utuzenim puady nedochdzi k jejich kvalitni-
mu vyvoji.

Zakladem utuzeni pldy je pojezd mecha-
nizacnich prostredkd ve vinici v nevhodnou

nich &astic vodou nebo vétrem. Cim jsou pad-
ni ¢astice mensi a leh¢i, tim lehceji jsou odné-
sené. Nejvyssi ndchylnost na erozi se projevu-
je u pld s velmi jemnymi pGdnimi ¢asticemi.
Pady s vétsim podilem jilovitych ¢astic a nebo
také vy3sim podilem humusu jsou odolnéj-
$i k erozi. Ve vinicich na svazich je proto tre-

Tabulka 2 Rozdéleni vini¢nich piid podle obsahu humusu (SPRING aj., 2003)

Obsal‘} I;Iar;lgyvcb/ocastlc nedostatecny primérny dostatecny vysoky Velmi vysoky
<nez 10 (lehké) <08 08-1,1 1,215 1,6-20 >2,0
10-30 (stredni) <12 1,217 1,823 2430 >30
>nez 30 (tézké) <20 20-24 2530 3135 >35

dobu, zejména pfi vlhké pady (obrazky 4,5),
oz je pfipad jiz zmifnované ochrany vinic. Kola
mechanizacnich prostfedki vyraznym zpUso-
bem utuzuji jednotlivé pGdni vrstvy. Dochazi
k narusovani struktury pady a velmi negativni-
mu ovlivnéni pérovitosti pdy, kterd ma velky
vyznam pro rozvoj kofenového systému a pfi-
jem vody a Zivin.

Péry v plidé umoznuji rist kofenového sys-
tému a zaroven ovliviuji hospodareni s vodou

ba aplikovat ozelenéni mezifadi nebo mulco-
vani organickych materidlG jako ochranu proti
vzniku eroze.

Cerny Ghor se ¢asto objevuje v novych vy-
sadbéch. Jeho vyuziti je, ale vhodné pouze v ob-
lastech s nedostatkem sréZek a nebo ve velmi su-
chych rocnicich. (Obrazek 6).

Ozelenéni v novych vysadbach nesmi vy-
tvaret konkurenci vyvoji révy vinné. Pfi dostatec-
ném mnozstvi vody je proto vhodné néktery ze

Tabulka 3 Pramér jednotlivych port a vyznam pro hospodafeni s vodou v pudé

podle MULLER aj. (2008).
Druh péri Primér Vodnijimavost | Vyskavodniho Vodni VyuZitelnost
(mm) (MPa) sloupce (cm) poméry rostlinou
Hrubé péry (Siroké) >0,05 <0,006 <60 Rychle prosakujici | Krétkodoba
Hrubé pory (lizké) 0,05-0,01 0,0006-0,03 60-300 Pomalu prosakujici | Ano
Stredni pdry 0,01-0,0002 0,03-15 300-15000 Neprosakujici Ano
Jemné pory <0,0002 >15 >15000 neprosakujici Ne (mrtvé voda)

v plidé. Tabulka 3 ukazuje vyznam jednotlivych
porh v padé.

Pérovitost pldy také souvisi s plidnim dru-
hem. Piscité a lehké ptidy maji velmi nizkou vod-
ni jimavost. Pidy s vétsim podilem hlinitych
¢astic maji nejvétsi podil stfednich pord, kte-
ré umoznuji dobré provzdusnéni pady a vodni

systému ozelenéni vyuzit. V nové vysadbé by se
mechaniza¢ni prostfedky mély pohybovat pou-
ze za sussich podminek, aby nedochézelo k utu-
Zovani pudy. Utuzeni pddy muze totiz negativné
plisobit na vyvoj kofenového systému.

Pfi vyuzivani ¢erného Uhoru ve vinici je tfe-
ba omezovat také neproduktivni odpafovani

vini¢.vino 2/2011

protoZe vyrazné podporuje vypafrovani, ztratu
vody v pldé, snizuje obsah humusu a dusiku
v pudé.

Zakladem péce o pudu ve vinici jsou vsechna
opatieni, kterd poméhaji udrzovat a zlepSovat
strukturu puady ve vinici:

- Vyhnout se pohybu mechaniza¢nich
prostiedkd ve vinici pfi vihké pidé. Pohybovat
se pokud mozno o ozelenénych mezifadich. Po-
hyb v kultivovanych mezifadich vede k utuzeni
pady.

- Udrzovat biologickou stabilitu pidy s vyuzi-
tim ozelenéni alespon kazdého druhého mezifa-
di ve vinici. Typ ozelenéni musi byt uzplisobeny
podminkém stanovisté.

- Pfi silném utuzeni pldy provadét hlo-
ubkové prokypfeni. Hloubkové prokypfeni
je vhodné provadét pii dobie oschlé pudé.
Vhodné terminy jsou po sklizni hrozn0, nej-
pozdéji vsak do konce kvétna, kdy zacina rast
novych kofen(.

Ve vinicich osetfovanych systémem cerného
Uhoru je vhodné vyuzivat alespor sezénni oze-
lenéni. Proto je vhodné bud koncem cerven-
ce nebo zacatkem srpna nechat mezifadi spon-
tanné ozelenit, nebo vysévat v poloviné srpna az
zacatkem zafi zimni smésku. Postupné je tieba
prejit na trvalé ozelenéni kazdého druhého me-
zifadi ve vinici, protoze tento systém maze mini-
malizovat negativni dopady ¢erného thoru.

Foto autor
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Identifikacia odrod vinica

Na XXXIII. Kongrese OIV, ktory sa v minulom roku konal v gruzinskom Thilisi, viaceré
vyskumné pracoviska prezentovali tieZ prace z oblasti identifikacie odrod vinica. Exis-
tuje niekolko metodd identifikacie odrdd vinica. Klasickou metddou je ampelograficka
identifikacia zaloZzena na opise vinica. Zaobera sa morfologickym opisom odrdd a jed-
notlivych casti vinica, ako st puciky (ocka), listy, kvety a bobule a i. Nedavno boli vyvi-
nuté nové metddy, ako napriklad identifikacia prostrednictvom DNA — molekularnych
markerov. SSR markery (Simple Sequence Repeats) sii mikrosatelity — tiseky DNA s diz-
kou 1-6 nukleotidov, obsahujuce opakujtice sa nukleotidové motivy. Nedavny pokrok
v oblasti molekularnej bioldgie a charakterizacii vinica hroznorodého umoznil vyskum
s ciefom zlepsit kvalitu vina a produktov vyrabanych z hrozna. Snahou je tiez zistit po-
vod jednotlivych odrod a tieto poznatky vyuzit v Slachtitelstve. DalSou metédou identi-
fikdcie je priprava softvérového produktu schopného spracovat digitalny obraz listu vi-
nica. Tato metdoda by mala byt rychla, efektivna a takmer automaticka, s minimalnym

ludskym zasahom.

Julliard Sébastien a kol. hovoria o Franctiz-
skom dedicstve: Zachovat, rozvijat a inovo-
vat. Franctzske odrody st unikatne svojou bo-
hatostou a rozmanitostou. Odhaduije sa, Ze pri-
blizne 450 odrod vini¢a pochadza z Francuzska.
Tieto odrody su popisané a zachované v zbierke,
INRA Vassal. Od polovice 18. storocia presli fran-
cuzske vinice niekolkymi krizami, ako je fyloxéra,
invézie skodcov, ale aj socidlnymi a ekonomicky-
mi krizami alebo vyvojmi novych trendov tyka-
jucich sa konzumécie vina. To sposobilo vymiz-
nutie niektorych odréd. Franclzske organizécie
vedené ustavmi INRA a IFV sa v spoluprdci so
svojimi partnermi domnievali, Ze je potrebné vy-
tvorit zbierku odrdd pre vedecké tcely. Mala by
sa uplatnit aj pri rozvoji vindrstva v budtcnosti.
Prvym ciefom bolo vytvorenie niekolkych part-
nerstiev (CTNSP), v snahe pripravit viacero zbie-
rok umoznujucich zachovat, hodnotit a rozvijat
konkrétne odrody. Druhym ciefom je pripravit
Nérodnu databazu vietkych odréd a zabezpe-
¢it tak ich zhodnotenie a ujednotenie pomocou
ampelografickych odbornych znalosti. Pri tvorbe
databézy sa vyuzivaju znalosti z génového inZi-
nierstva, odrody sa testuju aj na virusové ochore-
nia. Po vytvoreni tejto databdzy maju vinari pri-
leZitost opdt rozvijat miestne dedi¢stvo. Touto
cestou sa podarilo rehabilitovat niekolko odréd
vini¢a: Mollard, Prunelard, Rivairenc.

J. Ekhvaia a kol. z Gruzinka sa zaoberali
genetickou diverzitou a vztahmi medzi divo
rasttcim vinicom (Vitis vinifera subsp. sylves-
tris) a divo rastucimi odrodami v Gruzinsku.
Genetickej analyze, vysetrujlcej vzéjomné vzta-
hy medzi pestovanymi a divo rasttcimi odroda-
mi vini¢a, podrobili 18 gruzinskych a 4 zdpado-
eurdpske odrody V. vinifera, 31 volne rastucich
V. vinifera subsp. sylvestris z réznych regiénov

Vinarska technika

Etiketovacka Enos 3500 €

" § Linedmu plniacu linku BERTANI BAROC LV 1500 rok vyroby 1998, s vykonom
800-1200/hod.,v perfektnom stave, s kompletnou technickou dokumentd-
ciou. PInenie, aplikdcia inertného plynu, zatkovacka. Cena: 10 000 €

Chladiaci kompresor Jares JN-30 - kapacita 80000 | mustu cena 6300 €

Gruzinska a dve vzorky V. Riparia. Na identifika-
ciu vyuzili jadrové mikrosatelity (SSR - marke-
ry) ako ndstroj na Studium genetickych vztahov.
Tato Studia ukdzala silnd geneticki podobnost
medzi odrodami ziskanymi z ndrodnych zbie-
rok a divo rastucimi. Najstarsie gruzinske odro-
dy: Krikina, Saperavi a Uchakhardani boli zjedno-
tené do jedného klastra, spolu s miestnou divo
rasticou odrodou vinica. Velmi vysoki hodno-
tu genetickej podobnosti (0,9) zistili medzi sta-
rou gruzinskou odrodou Rkatsiteli a divo rastu-
cim vini¢om ziskanym z rokliny Lekhura v Shida
Kartli. V dosledku tychto zisteni sa predpoklada,
Ze tieto odrody vznikli zo spolo¢ného divo rastu-
ceho vinica.

l. Pipia a kol. sa podobne ako J. Ekhvaia
z Gruzinska zaoberali genetickou diverzitou
gruzinskych typov Vitis vinifera subsp. syl-
vestris. Skimali geneticku diverzitu geografic-
ky réznorodych skupin divo rastuceho Vitis vini-
fera subsp. sylvestris. Jednou z najvyznamnejsich
polnohospodarskych a najrozsirenejsich plodin
vo svete je eurdzijsky typ vinica (Vitis vinifera L.).
Jeho poddruh, Vitis vinifera subsp. vinifera obsa-
huje tisice odréd (5000 az 7000), ktoré sa zacali
pestovat z volne rastticeho poddruhu Vitis vini-
fera subsp. Sylvestris. Na analyzu vzoriek pouzili
Styri polymorfné mikrosatelitné lokusy (VWMD?7,
VWMD27, WS2, ZAG62), ktoré umoznili odhalit
vysoky stupen polymorfizmu a jedinecny alelic-
ky profil. Geneticky polymorfizmus v populdcii
volne rastucich odrod je mierne vyssi, ako pri od-
rodach ziskanych z narodnych zbierok. Vysledky
sticasne potvrdili genetické prepojenie medzi
oboma druhmi odréd.

Identifikécia odrod ma velky vyznam pre vy-
tvorenie Statistik, pre nové detekcie a ochra-
nu genetickych zdrojov. VyuZiva sa viacero

PONUKAME NA PREDAJ:

metod, a to napriklad klasickd ampelograficka
identifikdcia, pouzitie DNA-markerov. J. Zang
a kol. uskutocnili pocitacovu identifikaciu od-
rod pomocou digitalneho spracovania obra-
zu listov. Prostrednictvom realizécie prototypu
saim podarilo klasifikovat, s 87 percentnou pres-
nostou, 354 obrazkov listov patriacim 20-tim od-
roddm. Prostrednictvom metod pocitacovej dia-
gnostiky sa mozu urcit ochorenia listov a objavit
nové odrody, rovnako ako kvantifikovat klasické
ampelografické metddy identifikacie. Na tejto
metode nadalej pracuju a snahou je transformo-
vat ju z prototypu do praktického softvérového
produktu. Mala by byt rychla, efektivna a takmer
automatickd, s minimalnou potrebou ludského
zésahu.

D. Preiner a kol. sa zaoberali ampelogra-
fickou variabilitou chorvatskych autochtén-
nych odrdd V. Vinifera L. Narodnu zbierku po-
vodnych odréd vini¢a hroznorodého zaloZili
v Chorvatsku v roku 2001. Obsahuje 120 p6vod-
nych odrdd vinica z celého Chorvatska, aj ked
vadsina z nich pochéadza z oblasti Dalmécie. Za-
tial bolo popisanych 95 odréd, pomocou meto-
dik schvélenych OIV. Jednou z nich bol ampelo-
graficky popis a urcenie vzajomnych rozdielov
medzi odrodami nachddzajucimi sa v zbierke.
Vysoky stupef podobnosti bol néjdeny medzi
odrodami ako Tanetova loza a Vlaska bela, Pré
& Zumié a Palagruzonka bela & Stradunska, ako
aj niektoré dalsie. Pribuznost jednotlivych odréd
budu testovat aj pomocou DNA-markerov, s cie-
[om ur¢it geneticky pribuzné odrody.

Pri vybere certifikovaného mnozitelského ma-
teridlu je velmi dolezita diagnéza virusov. Cie-
lom prace G. Bianchi a kol. - vyvoj RT-PCR
metody na urcenie zékladnych virusov vinica
- bolo vyvinut rychlu real time (RT-PCR) met6-
du, s vyuzitim sondy na detekciu niektorych naj-
vyznamnejsich virusov vini¢a (ArMV, GFLV, GL-
RaV-1, 2 a 3, GFkV, HPH, GRSPaV) . Testy nésled-
ne porovnavali s ELISA - testami. Testovalo sa
priblizne 150 vzoriek vini¢a hroznorodého. Me-
téda RT-PCR bola vyvinutd pre osem virusov a je
citlivejsia ako ELISA. Tieto testy s uZitocnym na-
strojom na diagnostiku virusov vinica. Su citlivej-
Sie a rychlejsie nez konvencné diagnostické me-
tédy. Nevyhodou je ich vyssia cena.

Ing. Ivana Dokupilova

Literatura
Zbornik XXXIIl. Konferencie
r.2010
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Vinohradnicke stroje
Sekcia bocna rotacna, vyrobca Ostraticky cena 2000 €,
Sekcia bocné nozova, vyroba Ostraticky cena 1500 €

Vsetky dalsie informacie, pripadne foto na vyziadanie,
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Slovenské vinohradnictvo a jeho terroir

oCami geologa

Prof. RNDr. Ivan Kraus DrSc., Prirodovedecka fakulta Univerzity Komenského, Bratislava,
RNDr. Jarmila Lastincova, UKSUP, Bratislava

Menej komplexny pohlad na terroir v minulosti mohol zlozku materskej horniny po-
vazovat z hladiska procesu spracovania vina a jeho kvalitativnych vlastnosti za bezvy-
znamnii. Neplati to vtedy, ked'si uvedomime, Ze pada pri svojom vzniku ziskala vsetky
svoje fyzikalne vlastnosti aj mineralne a chemické zloZenie z materskej horniny.

Na tento fenomén sa zamerali predovsetkym vo Francuzsku a vina z jednotlivych oblas-
ti su presadzované na zaklade klimy, morfoldgie a geologického podloZia.

HISTORIA

Vzéjomny vztah medzi vinicom hroznorodym
- Vitis vinifera sativa - ktorého korenovy systém
dokéze preniknt az do hibky niekolkych met-
rov a horninovym podlozim na ktorom sa zvet-
rdvanim tvori poda, je priamo do o¢i bijuci. Pre-
to je dost udivujuce, Ze o vzdjomnej spolupraci
medzi vindrmi, respektive enolégmi a geolégmi
sa na Slovensku doteraz ani nezacalo véznejsie
uvazovat.

Rozdelenie uizemia Slovenska
na 6 vinohradnickych oblasti

Malokarpatskd

K objasneniu pévodu vini¢a najviac prispeli
fytopaleontolégovia, zaoberajuci sa identifiké-
ciou a stratifikdciou - casovym zaradenim rézne
zachovanych rastlin a semien. Najstarsie vyskyty
vinica divého (Vitis vinifera silvestris) sa objavuju
na konci druhohor pred priblizne 65 miliénmi ro-
kov. St zndme z viacerych oblasti Spojenych 3ta-
tov americkych, ale aj z Eurépy - z Portugalska,
Franclzska, ale aj z Ceského masivu - geologic-
kej jednotky rozsirenej na izemi Ceskej republi-
ky. Bohaté nalezy listov a semien tohto rodu zo
Zépadnych Karpét - geologickej jednotky patria-
cej Uzemiu Slovenska opisal Sitar (1973). Objavu-
ju sa na viacerych miestach v mladsich tretoho-
rach, predovietkym v kotlindch na juznej strane
Zapadnych Karpat uprostred sopecnych usade-
nin, v obdobi od 14 do 7 miliénov rokov. Najzné-
mejsi je odtlacok listu divého vinica v diatomite
(usadenina s vysokym obsahom SiO,) pri Modiari
nedaleko Banskej Stiavnice, ktorého vek sa od-
haduje priblizne na 13 miliénov rokov.

Pre historiu vinohradnictva v Zapadnych Kar-
patoch mé zésadny vyznam archeologicky nalez

na vrchu Molpir pri Smoleniciach v Malych Kar-
patoch, kde bola objavena nadoba na vino a se-
dem vinohradnickych nozov zo 7. az 6. storo-
Cia pred n.l. To znamend, Ze pestovanie vini-
¢a hroznorodého k nam priniesli indoeurépske
kmene prvych polnohospodérov, ktori prenika-
li do Eurdpy pred tromi tisickami rokov v mlad-
$ej dobe kamennej (Zeliezovska a nitrianska kul-
tara). Z juznej Azie cez Mald Aziu povodim Du-
naja priniesli na dnesné Uzemie juhozapadného

Vychodoslovenskd

®

Slovenska a Moravy pestovanie kultdrnych plo-
din (p3enica, jatmen, proso, zito, mak) a medzi
nimi aj vini¢ hroznorody. Tento vyvoj v dobe Ze-
leznej prerusili ndjazdy Skytov a keltska koloni-
zacia. Najvacsiu zasluhu na rozmachu vinarstva
na dnesnom Uzemi Slovenska mali nesporne Ri-
mania. Za Cias panovania Marka Aurélia Préba
(267 - 282) sa zalozili vinohrady na juznych sva-
hoch Malych Karpat, ale podla niektorych indicif
aj v terajsej tokajskej vinohradnickej oblasti.

Prvé pisomné doklady o pestovani vinica
v okoli Bratislavy sa zachovali z ¢ias panovania
krala Stefana | (997 - 1038). V tomto obdobi sa
hranica pestovania hrozna posunula z juznych
svahov Malych Karpat od Bratislavy az po Horné
Oresany, na dolné Povazie, dalej do okolia Nitry
a na juh k Dunaju. Postupne v 12. storoci sa vi-
nohradnictvo rozsiruje aj na juhovychod, o com
svedcia aj najstarSie pisomné zmienky o hon-
tianskych a novohradskych vinohradoch. Bohati
mestania z tamojsich banskych miest vysadenim
tychto vinic poloZili z&klady dnesnej stredoslo-
venskej vinohradnickej oblasti.
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Potom, na konci 16. storocia nasledoval prvy
vrchol vinohradnictva na Slovensku. Rozloha vi-
nohradnickych ploch zabrala z dnesného pohla-
du neuveritelnych 40 000 ha.

Druhy, este vyraznejsi vzostup nasledoval
po nicivej 30-ro¢nej vojne (1618-1648). Zacala
sa nova vina osidlovania dne$ného uzemia Slo-
venska spojend s obnovou a rekultivaciou spus-
toSenych vinohradov. Do tohto obdobia patria
aj zaciatky produkcie sladkych tokajskych botry-
tickych vin. Zveladovanie kulminovalo v 18. sto-
¢i v tzv. zlatom obdobi slovenského vinohrad-
nictva pocas panovania Marie Terézie a Jozefa
Il. Pisomné zdznamy z roku 1720 uvadzaju, ze
na Uzemi Slovenska sa pestoval vini¢ na ploche
57 000 ha. To je absolltne najvacsia rozloha akéa
sa u nés dosiahla.

Po rokoch hojnosti prisli znovu tvrdé Udery
v podobe chorob a troch po sebe nasledujucich
krizovych periédach, ktoré prakticky Uplne znici-
li vinohrady na Slovensku: mucnatka (1845), fy-
loxéra (1860), peronospora (1878). Dosledok -
po druhej svetovej v roku 1949 sa na Slovensku
vini¢ hroznorody pestoval na ploche 12 000 ha.

SUCASNOST

V roku 2009 na zéklade direktivy EU (nariade-
nie Rady 479/2008) bol prijaty z&kon o vinohrad-
nictve a vinarstve ¢.313/2009 Z.z. vychédzajuci z
tzv. francuzskej Skoly. Prva informécia, ktoru po-
skytuje vinohradnik konzumentovi vina v zmys-
le tohto zékona sa dotyka Uzemia, lokality, kde sa
odroda urodila. Pri hodnoteni vina prislusnej od-
rody sa nehodnoti len jeho vzhlad, vona a chut
v obecnej rovine, ako pri predoslom zékone. Uz
sa hodnoti vo vztahu k Gzemiu, lokalite odkial
ona pochdadza. Tym sa potieraju univerzalne zna-
ky vina danej odrody a zvyrazniuju sa tie, ktoré
vino ziskalo z danej odrody na svojom ,rodisku”
pod ¢im méme na mysli terroir. Platny zakon o vi-
nohradnictve a vindrstve ma zésadny charakter
a mal by vyznamne zmenit cel filozofiu nasho
vinohradnictva a vinérstva. Okrem iného by mal
vytvorit rdmec na oficialny vstup geoldgie najma
do procesu formovania apelacii, ktoré by sa mohli
stat novym prvkom v nasom vinohradnictve.

Francuzske slovo ,terroir” spéja v sebe jedno-
tu klimy, pody, podlozia, odrody, vinohradnickej
a vinarskej technoldgie, tradicie i histérie a navy-
Se sa pouziva aj ako privlastok pri oznaceni sa-
motného produktu. (Pospisilova & kol. 2005).
Z uvedenej definicie mozno odvodit Styri zdklad-
né zlozky terroiru:

- prirodovedny: klima, morfolégia, poda,
materskéa hornina - substrat

- regionalny: zonalizdcia, histdria, kultura
a tradicia
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- vinohradnicky: tvar kra, oSetrenie pody
a stratégia kvality

- technologicky: proces vyroby vina v pivnici
a filozofia predaja.

Je dolezité venovat pozornost vietkym vy-
clenenym zlozkdm terroiru. Pokusat sa o stano-
venie poradia vyznamnosti jeho jednotlivych
aspektov nepovazujeme za nélezité. Existuje tu
medzi nimi velmi mnoho vzéjomnych prepojeni.
Nie nadarmo sa hovori, zZe matkou vina je jeho
odroda, otcom poloha spolu s pédou a mater-
skou horninou na ktorej sa formuje a osudom
pocasie v prislusnom ro¢niku. Urcite sa ale budu
dat lepsie ako doteraz objasnit vzdjomné vzta-
hy medzi nimi, aspon v takej miere, ako vo vy-
spelych vinarskych krajinach sveta To znamend,
Ze geoldgovia by nemali byt prosebnikmi, aby
ich poznatky vinohradnicka a vinarska obec ak-
ceptovala. Bolo by uzito¢né, aby sa pri najbliz-
$ej novelizacii platného zakona dostali do pozi-
cie pozadovaného partnera. Malo by sa tak stat
nie pre profesijnu prestiz geolégov, ale skor pre
pozdvihnutie kvality domdaceho vindrstva, ako
aj pre lepsiu akceptéciu celého vinohradnictva
v rdmci kultdrneho rozvoja slovenskej krajiny.

Na Slovensku klima spolu s morfolégiou kra-
jiny vytvorili jedinecné pomery aj v celoeurdp-
skom meradle. Vinohradnicke oblasti definova-
né vo vyssie citovanom zdkone - Malokarpatska,
Nitrianska, Juznoslovenska, Stredoslovenska,
Vlychodoslovenska spolu s vinohradnickou ob-
lastou Tokaj, rozdelili Slovensko na severnejsiu
a studensiu ,Hornu" zem, kde sa pomaly neurodi
ani rajcina a na juznejsiu a neporovnatelne tep-
lejiu ,Dolnd” zem, kde sa dari vadcsine stredoeu-
ropskych odréd vinica hroznorodého (obrazok 1)

Vini¢ nemé rad fadnu rovinu, rovnako ako ne-
priaznivd zemepisnU orientdciu. Sinecny svit,
ako zéklad fotosyntézy, je pre vini¢ nesmierne
dolezity - viac ako samotné teplo, alebo svetlo.
Vo vegetacnom obdobi sa vyzaduje aspori 1300,
optimalne okolo 1500 hodin sIne¢ného svitu
rocne. Priazniva morfoldgia prepotrebna pre
kvalitné vina sticasne vytvéra mimoriadnu ma-
lebnost a atraktivitu krajiny (obrazok 2), v ktorej
sa pestuje vini¢ prakticky vo vacsine vinohrad-
nickych oblasti sveta, Slovensko nevynimajuc.

PODA - VINOHRADNICKA

Péda vo vinohradoch patri vysostne do priro-
dovednej zlozky terroiru a z tohto hladiska ma
primarny vplyv na celkovu kvalitu vina - na jeho
vzhlad, vonu a chut. Péda je predmetom zauj-
mu viacerych prirodovednych a technickych dis-
ciplin - predovsetkym pedoldgie, geolégie, bio-
l6gie a polnohospodarstva.

Geoldgia ju povazuje za najvrchnejdiu cast
zemskej kory, tvoriacej sa mechanickym a che-
mickym zvetrdvanim pévodnych - materskych
hornin - pri teplote a tlaku aké panuju na jej
povrchu. Intenzita jej tvorby a zlozenie zévi-
si predovsetkym od klimatickych podmienok
a od charakteru materskej horniny.

Zvlastnostou vinohradnickych pod je ich ob-
rdbanie pri zakladani vinohradu, kedy sa robi
rigolacia. Pri rigolacii dochddza k prevrateniu

a premiesaniu humusového horizontu s hlbsimi
horizontmi pdd. Z hladiska klasifikacie pod ide
o premenu pdvodnych pddnych typov (napr.
kambizemi, hnedozemi, luvizemi, ¢ernozemi)
na pddny typ, ktory sa oznacuje ako kultizem. Pri
tejto Uprave dojde k prevzdudneniu pody a hu-
musoVvé latky sa dostant hlbsie do jej profilu. Su-
¢asne sa zvysi vplyv materskej horniny na vlast-
nosti vinohradnickej pody.

Vinohradnicke pody sa v geoldgii hodnotia
a klasifikuju podla fyzikdlnych vlastnosti, zrni-
tostného, mineralneho a horninového zlozenia.

Jednou z fyzikélnych viastnosti je jej hibka. K dal-
$im fyzikdlnym vlastnostiam este patri porovi-
tost, drendz, retencnd schopnost pody (schop-
nost zadrziavat vodu), schopnost akumulovat
teplo - tzv. zéhrevnost - farba a jej Struktura. Ich
pomocou sa dé vysvetlit ten velmi zaujimavy pa-
radox, Ze bonita pody pre vini¢ nekoreSponduje
s bonitou pddy pre vacsinu ostatnych polnohos-
podarskych plodin. Pody podla tychto vlastnos-
ti sa delia na teplé, ktoré su schopné akumulo-
vat viac tepla a na studené, ktoré ho akumulu-

ju omnoho menej. Tie prvé s vysokym obsahom
skeletu pozostévajicom z Ulomkov materskych
hornin, ale aj piesku ¢i strku, zadrziavaju cez den
podstatne viac tepla, ktoré nésledne vyzaru-
ju v noci, ako tie s nizkym obsahom skeletu, ale
s vysokym obsahom humusu a ilovych minera-
lov. Tie prvé mozno oznacit ako kamenito - $tr-
kové a piescité - tzv. lahké a tie druhé ako pies-
Cito-prachové a ilovité - tzv. tazké. Pody s vyssim
obsahom skeletu a skor plytsie ako hlboké, su
vhodné pre Rizling rynsky, Tramin Cerveny, ale
aj pre Irsai Oliver. Zmodrych odrdd tam patria
U nés najznamejsie - Frankovka modra, Portu-
galské modré a Cabernet Sauvignon.

V pddach tazsich, s vy$sim obsahom ilovych
mineralov, ale aj humusu a skor hibsich, sa lepsie
citia odrody ku ktorym patri Chardonnay, Mller
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-Thurgau a Muskat moravsky. Okrem fyzikalnych
vlastnosti pod mé pre kvalitu vin velky vyznam aj
obsah jednotlivych prvkov v makro aj v mikro za-
stlpeni, napr. Cd, Pb, Cu (Lastincova a kol.2009).

Chemické zlozenie pod navzajom suvisi s mi-
nerdlnym a ono zase s materskymi horninami
na ktorom sa pody tvorili — hornina obrazne , po-
rodila” pédu v kazdom vinohrade. Do akej mie-
ry materské hornina vplyva na zakladne kvalita-
tivne zlozky vina, je potrebné sledovat Specidlne
na tuto problematiku zameranym vyskumom.

V slovenskom vinohradnictve sa materskym
horninam doteraz prakticky nevenovala takmer
Ziadna pozornost. Prvy na tuto problematiku
upozornil Misik (1997). Ucelenejsi prehlad o ma-
terskych hornindch vo vinohradnickych oblas-
tiach a rajonoch Slovenska publikovali Bezak,
Suk & kol. (1999). Vypracovali ho odvodenim
z geologickej mapy v mierke 1:500 000. Podrob-
nejsie geologické mapy, ktoré by riesili uréenie
materskych hornin z jednotlivych honov sa zatial
nevypracovali.

Materské horniny vo vinohradnickych ob-
lastiach Slovenska maju velmi pestré zlozenie.
Podla spdsobu vzniku patria do viacerych sku-
pin. Do prvej zaradujeme hlbinné vyvreté hor-
niny, tvoriace sa utuhnutim a vykrystalizovanim
magmy pod zemskym povrchom. Z nich je zula
najrozsirenejSou materskou horninou péd v ma-
lokarpatskej vinohradnickej oblasti - v tych naj-
znédmejsich vinohradnickych rajénoch: v brati-
slavskom, pezinskom a modranskom. Je pozo-
ruhodné, Ze obsah draslika, ako jedného z naj-
vyznamnejsich prvkov potrebnych pre rast
vini¢a a dozrievanie hrozna, je v zule zo vsetkych
materskych hornin v slovenskom terroiri jednym
z najvyssich. Charakteristickym poédnym typom
je vtychto regiénoch kambizem (hnedozem sin-
tenzivnymi prejavmi chemického zvetravania)
a s relativne vysokym obsahom skeletu.

Do druhej skupiny materskych hornin patria
vylevné vyvreliny, ktoré na rozdiel od predo-
Slych vznikli stuhnutim ldvy na zemskom povr-
chu pocas sopecnej ¢innosti. Su to ryolity a rov-
nako ako Zuly maju prevazne svetld farbu a po-
dobné mineralne aj chemické zlozenie. Je me-
dzi nimi jeden podstatny rozdiel. Pocas expldzii
tychto sopecnych vyvrenin lava extrémne rychlo
chladne a vysledny produkt - sope¢né sklo - ne-
staci vykrystalizovat na jednotlivé minerdly, ale
mé charakter celistvej akoby amorfnej latky. Je
stcastou ryolitového tufu, horniny s vysokou
porovitostou a najvyssim obsahom draslika z po-
medzi vietkych materskych hornin. Na takomto
teritériu sa nachddza svetozndma vinohradnic-
ka oblast Tokaj Rozkladd sa na oddelenych vino-
hradnickych plochéach dvoch $tatov - Slovenska
a Madarska. Slovensko obhajuje v slovenskej ¢as-
ti Tokaja plochu 850 ha. Su to prevazne juzné sva-
hy Zemplinskych vrchov v katastri siedmich obci:
Velka Tina, Mala Tfha, Slovenské Nové Mesto,
Cerhov, Cemochov, Bara a Vinicky. Madarska
Cast Tokajskej vinohradnickej oblasti sa nachadza
okolo 40km juhovychodne od slovenskej a ma
tie isté materské horniny na juznych svahoch To-
kajskych vrchov na ploche okolo 5000 ha.
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Dalou vyznamnou materskou hominou so-
pecného pdévodu je andezit. Tvoria sa na hiom
vinohradnicke pody v stredoslovenskej a vycho-
doslovenskej vinohradnickej oblasti, menej v nit-
rianskej. Vyhodou kambizemi vznikajucich z an-
dezitov a ich tufov je slabo kysla reakcia, ktord je
optimalna z hladiska pristupnosti potrebnych zi-
vin. Podobne ako ryolit sa pri zvetravani dobre
rozkladé a uvolfiuje potrebné prvky pre korero-
vy systém vinica - dostato¢né mnozstvo zeleza,
vépnika a horcika, ale podstatne menej draslika.

Do tretej skupiny patria horniny usadené.
Najcastejsie sa tvoria zvetrdvanim hornin vyvre-
tych. Ulomky, ktoré pri tom vznikaju, sa prenasa-
ju riekami, niekedy aj vetrom (vtedy ide o spra-
$e) a nasledne sa usadzuju na susi alebo vo vod-
nom prostredi - riecnom, jazernom, ale predo-
vsetkym v morskom. Tieto Ulomkovité usadené
horniny maju vo vinohradnickych oblastiach
Slovenska veduce postavenie — predovietkym
v juznoslovenskej a v nitrianskej. Su vsak v neza-
nedbatelnom mnozstve pritomné aj vo vsetkych
ostatnych oblastiach. Tie ktoré sa usadzovali
v morskom prostredi maju spravidla zvyseny ob-
sah vapnika, ale aj Zeleza a draslika.
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VSETKO PRE VINOHRADY

Posledna skupina materskych hornin v Slo-
venskom vinohradnickom regiéne sa tvorila
premenou - metamorfézou vietkych predo-
slych. Najznémejsou je bridlica, na ktorej sa for-
movala pdda v OreSanskom rajéne a v Dolan-
skom vinohradnickom rajéne Malokarpatskej
vinohradnickej oblasti. V tom OreSanskom by
nemalo chybat Portugalské modré, ktorému sa
na tejto bridlici obzvlast dobre dari.

ZAVER

Tak ako je vini¢ hroznorody schopny zakore-
nit sa do materskej horniny velmi hlboko, aj sa-
motné jeho pestovanie zasahuje velmi hiboko
do nasej minulosti. Posledné archeologické vy-
skumy ho posuvaju az do obdobia predkeltskej
kolonizacie, kedy ndm ho indoeurdpske kmene,
priblizne pred tromi tisickami rokov, priniesli po-
vodim Dunaja na dnesné Uzemie Malokarpatskej
vinohradnickej oblasti.

Najvacsi priestor na ziskavanie novych po-
znatkov v slovenskom vinohradnictve je potreb-
né poskytnit dvom prirodovednym zlozkdm
terroiru - péde a materskej hornine. Sloven-
sky vinohradnicky regiéon umoznuje Studovat

vzajomnu interakciu medzi nimi na velmi pes-
trom subore hornin rézneho zloZenia a povo-
du. Ide o horniny vyvreté (Zula), vylevné (ryolit
a andezit), usadené (Strk, piesok, spras a il) a na-
pokon premenené - metamorfované (bridlica).
Prvoradou ulohou takto zameraného vyskumu
by malo byt stanovenie dostupnosti prirodnych
biogénnych prvkov z materskej horniny pre ko-
refovy systém vinica a nasledne ich stanovenie
v muste a vine. Takéto zadanie moze riesit jedine
vyskumny tim zloZeny z geoldgov, z pedolégov,
enoldgov, biolégov a chemikov.

Novy pohlad na vinohradnictvo prostrednic-
tvom prirodovednych zloZiek terroiru umoziu-
je omnoho lepsie ako doteraz pochopit jedi-
necnost nasich vinohradnickych oblasti, rajo-
nov a obci. Je najvyssi cas zakotvit celt proble-
matiku Slovenského vinohradnickeho regiénu
a jeho ochranu legislativne, napriklad v novom
stavebnom zékone. V opacnom pripade sa bu-
deme bezmocne pozerat na jeho postupnu lik-
vidaciu, o je obzvlast aktudlne v najstarsej a vo
viacerych smeroch vynimocnej malokarpatskej
vinohradnickej oblasti.
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Antioxidanty a lipidické produkty z hrozna

Ing. Lubomira Kakalikova, PhD., Chateau Modra, a.s. Modra, Ing. Denisa Kadcenova, Ministerstvo
pddohospodarstva SR, Bratislava, Ing. Roman Janousek, Janousek s.r.o., Pezinok

Sthrn

Cielom rieSenia vyskumnej tilohy je vyskum, zhodnotenie a vyber metodickych postupov pre poloprevadzkovii izolaciu a separaciu
vyuzitelnych surovin z éerstvych vyliskov vybranych odrod hrozna. V ramci rieSenia ulohy sme odskiisali niekolko modelov triedicov.
Ich maximalny vykon triedenia sa pohyboval od 20 kg/h x m*do 1065 kg /h x m”. Konven¢né triedice pracovali s max. vykonom 250
kg/h x m?, ktory sa postupne znizoval upchavanim triediacej plochy vyliskami. V praci si zhrnuté aj vysledky z testov triedenia vylis-
kov na multifrekvencnom triedici, ktory pracuje na odlisnom principe ako konven¢né triedice. Tato nova technoldgia nebola doteraz
aplikovana na triedenie vyliskov z hrozna. Po optimalizacii podmienok triedenia vyliskov na multifrekvenénom triedici bola triedia-
ca kapacita 1650 kg/h x m2. Hlavnym realizaénym vystupom riesenia ulohy je vypracovanie optimalnej metddy finalneho spracova-
nia hroznovych vyliskov na vyrobu hroznovych semien a prirodného hroznového oleja. Boli spracované vsetky technické a ekonomic-
ké podmienky na zabezpecenie poloprevadzkovej technoldgie vyroby. Vystupnymi produktmi na trovni ,pilot plant” sii vytriedené
zrnka a Supky z hrozna a prirodny hroznovy olej. Vypracovali sme technologicka dokumentacia celého vyrobného procesu vyroby
semien z hrozna a vyroby prirodného hroznového oleja. V ramci rieSenia tilohy sa po vytriedeni vyliskov v extraktoch semien hroz-
na stanovil obsah susiny, polyfenolov, antioxidantov a lipidov. Porovnavanie vysledkov jednotlivych analyz v rokoch 2003-2006 ob-
jasiiuje podstatu vplyvu biotickych a abiotickych faktorov na obsah lipidickych podielov, polyfenolov a antioxidantov vo vzorkach
semien ziskanych z réznych odrad vinica. Vysledky prinasaji aj dalSie cenné poznatky tak po stranke teoretickej, ako aj praktickej.

Summary

The aim of the research work was to search, select and evaluate methodical techniques of isolation and separation of row materials
from fresh grape marcs of some grape cultivars. Some models of separators were examined. Their maximal output was 20 kg/h x m?
to 1065 kg/h x m, The conventional separators had a maximal output of 250 kg/h and it was successively reduced by clogging of the
separation surface by the marcs. There are discussed results of separation tests on a multi-frequentional separator, which works on
an other principle that the conventional separator. This new technology was still for grape marcs separation not applied. After opti-
malization of separation conditions on the multi-frequentional separator, the separation capacity to 1650 kg/h x m2.All technologi-
cal and economical conditions for providing the pilot plant production technologies were elaborated. Output products on pilot plant
level are separated grape seeds and skin as well as grape oil. Technological documentation of the whole produktion process of grape
seeds and grape oil was worked out. Within the framework of the work, after separation of marc, the amount of dry matter in seeds
and berries skins, polyphenoles, antioxidantes and lipides were determined. The comparison of results of the analyses of 2003-2006
explain the nature of influence of biotic and abiotic factors on lipid rate contents, polyphenols and antioxidants in samples of seeds
from different grape cultivars. The results brig other valuable theoretical and practical results too.

Uvop a stopky). Ich mnozstvo je zévislé od druhu odro- ~ mg.I"'v modrych odrodéch a 15 mg.I'v bielych
dy, od technoldgie spracovania hrozna a pohy-  odrodéach. Antokyaniny su nositelmi zafarbenia
DEFINICIE buje sa od 12-25% k celkovému mnoZstvu spra-  modrych odréd hrozna. Z antokyanidinov, nazy-

Oxidanty - okyslicovadlg; latka schopné oxi-
dovat iné latky. V ludskom metabolizme oxidan-
ty vznikaju ako vedlajsie produkty, ktoré posko-
dzuju bielkoviny buniek, tym Ze sa menia na vol-
né kyslikové radikély, ktoré v bunke nepriazni-
vym spdsobom ovplyviuju cukry a tuky. Volny
radikal je elektricky nabity atém alebo jednodu-
ché molekula, ktord obsahuje jeden alebo viac
volnych, tzv. nesparenych elektrénov. V pritom-
nosti kyslika sa na miesto nespareného elektro-
nu okamzite naviaze molekula kyslika a vznika
peroxylovy radikél, ktory sa snazi ziskat z inej zIU-
Ceniny chybajci elektrén, ¢im vytvéra iny volny

radikal. Tato retazova reakcia je prerusena bud

vdzbou dvoch radikalov, alebo reakciou s antio-
xidantom.

Antioxidanty su latky schopné dezaktivovat
nabity asticu volného radikalu a tak ju zlikvido-
vat skor, nez vyvold dalsiu retazovu destrukciu
a poskodi bunky, DNA a pod. Zdrojom antioxi-
dantov je hrozno a iné druhy ovocia.

Pri spracovani hrozna na vyrobu vina vznika-
ju vedlajsie produkty - vylisky (Supky, semena

covaného hrozna. Chemické zloZenie vyliskov
zévisi od viacerych faktorov, ako napr. od dru-
hu odrody, stupna zrelosti (cukornatosti) hroz-
na, spdsobu spracovania hrozna, klimatickych
a podnych podmienok a pod. V hrozne, v Sup-
kach a semenach su majoritné Styri typy feno-
lickych zlicenin:

® fenolové kyseliny,

® hydroxy-skoricové kyseliny,

® flavonoidy,

® taniny.

Z fenolovych kyselin je zaujimava kyselina ga-
lové. Jej obsah v modrych odrodéch je priemer-
ne 95 mg.I" a v bielych 7 mg.I". Z derivétov hyd-
roxy-skoricovej kyseliny st v hrozne zastipené:
kyselina kdvova s koncentraciou od 1-15 mg.l",
kyselina kumarova v koncentracii 0,3-30 mg."
a kyselina chlérova, ktora je glykozidom kyseli-
ny kavovej. Vyznamné zastdpenie z flavonoidov
maju flavony: kaemferol, kvercetin a myricetin.
V modrych odrodéach su z 3-flavondv zastlpe-
né katechiny s koncentraciou 190 mg.I"a v bie-
lych 35 mg.I"a epikatechiny s koncentraciou 150
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vanych aj aglykény su v hrozne pritomné:

- cyanidin, v mnozstve do 7 mg.I",

- malvidin do 90 mg.I".

Objavenie fytoalexinov otvorilo redlne pri-
stupy k studiu podstaty indukovanej fytoimunity
(rezistencie). Syntéza fytoalexinov sa spusta po-
mocou $pecifickych latok - elicitorov. Su to lat-
ky, ktoré dokazu rastlinné bunky rozoznat svo-
jimi receptormi. Napr. latky z tela patogéna, UV
Ziarenie a pod. Tieto latky po naviazani sa na re-
ceptor spustaju poplachovy signal. Odpovedou
na tento signal je tvorba obrannych latok. Signal
po napadnuti rastliny nespusta len lokalnu ob-
rannu reakciu, ale ¢asto obrannu reakciu v celej
rastline tzv. systémovu ziskanu rezistenciu. Vel-
mi déleZitou latkou zo skupiny fytoalexinov na-
chddzajucich sa v hrozne je resveratrol. Resve-
ratrol, kvercetin a ostatné fenoly maju pozitivne
biologické efekty - antioxidacnu Ucinnost. Tie-
to latky maju schopnost stimit vysoku reaktivitu
volnych radikdlov. Maju anti-mutagénne Ucin-
ky, redukuju fudsky LDL-cholesterol, zabrafuju
vzniku agregacie plakov (tromby + bielkoviny +
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LDL cholesterol) v cievach a mnohé z nich maju
antikarcinogénne (proti rakovinové) vlastnosti.
Extrakty pripravené zo semien hrozna su bo-
haté zmesi monomérnych fenolov, fenolovych
kyselin a proantokyanidinov. Tieto zli¢eniny po-
zostavaju z dvoch alebo viacerych monomérov,
vratane polymérov a kondenzovanych taninov,
ktoré su spolo¢ne zname ako oligomérne proan-
tokyanidiny. Ich $truktura pozostava najma z ka-
techinu, epikatechinu, epikatechin-galatu, este-
rov kyseliny galovej, glykozidov a molekulovych
peptidov, ktoré mozu byt kombinované formy
s r6znym poctom S$truktur. Monomérne skupi-
ny tychto extraktov su katechiny a epikatechi-

a ziskavanie olejov bolo predmetom vyskumu
tejto Ulohy. Z kratkeho prehladu je zrejmé Ze vy-
lisky, ktoré vznikaju pri spracovani vina su cen-
nou surovinou na ziskavanie prirodnych produk-
tov pre farmaceuticky, potravinarsky a kozmetic-
ky priemysel.

PREHLAD O SUCASNOM STAVE

Analyzy polyfenolov v hrozne a vo vinach na-
dobudaju ¢oraz vécsi vyznam vzhladom na pozi-
tivne Ucinky flavonoidov, trihydrostilbénov a fe-
nolickych kyselin, ako antioxidacnych latok, kto-
ré maju vyznam v prevencii artériosklerdzy pri
zdpalovych a rakovinovych ochoreniach. Na z4-

Tabulka 1 Meteorologické tidaje, miesto pozorovania Senkvice

a Botrytis cinerea po oziareni UV svetlom vzni-
ka velky pocet definovanych chemickych latok.
Okrem kyseliny galaktérovej, ktora vzniké enzy-
matickou oxidaciou kyseliny galakturénovej, zis-
tili vznik cukrov fruktézy a glukézy, ktoré pod-
mienuju vznik resveratrolu. Kakatikova A Boeko-
VA (1998) sledovali obsah resveratrolu v listoch
vini¢a v zavislosti od druhu odrody. Zistili, ze
v dvoch rezistentnych odrodach je jeho obsah
ovela vyssi, nez v beznych odrodach. Kakalikova
a kol.(1998) vypracovali metddu izolacie resve-
ratrolu z listov vini¢a a podmienky stanovenia
resveratrolu metédou GC- MS (plynova chroma-
tografia v spojeni s hmotnostnou spektromet-

Januar -33,25 -86,25 25,0 -1,07 -2,78 0,80 39,30 78,7 61.2
Februar -50,62 70,25 -63,0 -1,80 +2,42 -2,30 7,30 793 106,0
Marec 467,50 137,5 106,25 540 443 3,40 0,00 69,9 19,2
April 294,00 352,25 311,50 9,80 11,74 11,10 27,10 41,0 388
Maj 559,00 442,00 498,0 18,04 14,26 16,10 43,60 818 4,7
Jun 686,75 556,25 566,75 22,89 18,54 18,90 20,70 113,7 274
Jul 680,25 631,00 646,75 21,90 20,35 20,90 44,30 70 90,6
August 738,75 650,50 586,75 23,80 2098 19,80 27,40 483 137,0
September 469,35 467,50 493,75 15,64 15,58 16,50 27,40 62,5 57,0
Oktober 237,00 350,00 328,50 7,65 11,29 10,59 77,60 525 6,0
November 195,01 161,75 126,75 6,50 539 4,22 28,10 785 51,0
December 18,25 23,50 14,25 0,58 0,75 0,45 31,10 11,6 99,0
Spolu (suma) 4262,0 3756,2 3641,2 129,33 120,53 120,46 3739 7248 7349

ny. Kvantifikovanie oligomérnych podielov pri-
tomnych v tychto zlU¢eninach je velmi narocna
Uloha. Na rozdiel, monoméry, ktoré su pritomné
v extraktov mozno lahko stanovit réznymi ana-
lytickymi metddami. Pouzivaju sa metody TLC,
znédma je aj metdda stanovenia percenta poly-
fenolov ako ekvivalentu kyseliny galovej (Folin-

klade studii autorov Soteasa a kol. (2002) sa po-
tvrdilo, Ze trans-resveratlol je u ludi pri ordlnom
podavani ucinnejsie absorbovany ako katechin
alebo kvercetin. Autori FrankeL a kol. (1993) vo
svojich pracach potvrdili, Ze resveratrol reduku-
je LDL-cholesterol. FrankeL a kol.(1995) na zakla-
de analyz zistili antioxidacny ucinok niektorych

Tabulka 2 Vyhodnotenie meteorologickych udajov, miesto pozorovania Senkvice

riou). U¢inky flavonoidov proti nddorovym a srd-
covo-cievnym ochoreniam sledovali vo svojej
praci HoLman a kol. (1996). Zistili inhibiciu tvor-
by plakov v cievach (tromby + bielkoviny + LDL-
cholesterol). V in vitro pokusoch Kamei, H. a kol.
(1995) potvrdili antikarcinogenitu antokyaninov.
V sprave doktor Pezzuto z Univerzity v lllinos pise

Pocet dni v roku 365 366 365
Priemerna rocna teplota [°C] 10,77 10,26 9,97
Roéna suma zrazok [mm)] 373,90 724,80 734,90
Ro¢na suma teplot [° C] 424374 3756,25 3641,25
Dizka vegetaéného obdobia [dni] 172 173 181
Zaciatok vegetacného obdobia 13.04.2003 15.04.2004 12.4.2005
Koniec vegetacného obdobia 06.10.2003 08.10.2004 11.10.2005
Priemerna teplota vo vegetacnom obdobi[°C] 18,97 16,34 1732
Suma teplot vo vegetacnom obdobi [°C] 3263,10 2827,00 313525
Suma aktivnych teplot 3263,00 2827,00 3101,25

Ciocalteu Gallic Acid Equivalent-GAE). Na kvan-
titativne stanovenie celkového mnozstva poly-
fenolickych monomérov zahfnajlcich kyselinu
galovu, katechin, epikatechin a estery kyseliny
galovej, katechinov a epikatechinov je HPLC (vy-
sokou¢nnd kvapalinové chromatografia).

Z hladiska vyuzitia hroznovych vyliskov ako
zdrojov na vyrobu lipidickych produktov je do-
lezity obsah tukov v semenéch. Lipidické zlozky
sU reprezentované vyssim zastupenim esencial-
nych mastnych kyselin ako su kyselina palmito-
v4, arachidova, stearova a linoleové. U¢innd se-
paracia lipofilnych latok od nelipofilnych frakcii

zlicenin v tomto poradi: kyselina galové > ka-
techin > myricetin > kvercetin > kyselina kdvo-
vé. LANGCAKE a kol (1976,1977,1977,1979,1979),
dokazali v listoch réznych odrod vinica latky,
ktoré maju fungistatické a fungitoxické vlast-
nosti a nazyvaju sa fytoalexiny. Vznikaju vo vi-
nici po indukcii napr. oziareni kratkovinnym UV
svetlom, alebo po napadnuti vini¢a réznymi hu-
bovymi chorobami, pripadne inymi stresovymi
faktormi. Tieto latky identifikovali ako pterilstil-
bény, resveratrol a polyméry resveratrolu. BLA-
ICH,R.(1980) a STEIN,U.,(1984) zistili, ze v infiko-
vanych listov vini¢a spérami Plasmopara viticola

vini¢.vino 272011

o troch Stédiach vyvoja rakovinového ochorenia
a menovite o lieCeni zaciato¢ného Stédia resve-
ratrolom, ktory prejavuje aktivitu na potlacenie
rakoviny, dokonca moéze znicit rakovinové bun-
ky, pricom neporusuje zdravé bunky. Ako uka-
zal extraoralny experiment urobeny $pecialista-
mi medicinskeho centra na univerzitach v Grei-
gtone, Nebraske, Omahe a Georgetowne, resve-
ratrol vyznamne zniZil tempo rastu rakovinovych
buniek , pricom zvysil Zivotaschopnost normal-
nych zdravych buniek.

Sledovanim antioxidacnej ucinnosti flavonoi-
dov v hrozne sa zaoberali viaceri autori: FRANKEL
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a kol.(1995), Cao a kol. (1997), Cop a kol. (1986)
a Rice-Evans a kol.(1996). Autori SANcHEs-MoRreno
a kol. (2002) stanovili u vybranych cervenych,
rosé a bielych vin kapacitu volného radikélu po-
mocou 2,2-difenyl-1-pyril-hydrazylu (DPPH) me-
todou. Zistili niektoré rozdiely v UV spektre. V ex-
trakte Supiek z hrozna metédou HPLC stanovil
Kataunic (1999) hmotnostné frakcie monomérov
(+)katechinov, (-)epikatechinov a dimérov pro-
cyanidinov B1, B2, B3 a B4. Separaciu realizovali
metddou HPLC. V extrakte zo Supiek hrozna bol
najviac zastipeny monomér (+) katechin a pro-
cyanidinovy dimér B1. Analyzu fenolov v cer-
venych vinach realizovali autori Urska-VRHovsEK
a kol. (2001) dvomi metédami HPLC a spektro-
fotometricky. Pouzili spektrofotometricki me-
todu podla Di Sterana (1989). Namiki (1997) poda-
va prehlad o mechanizme antioxigenézy a anti-
mutagenézy a oxidativnych funkciach vina, ¢aju,
sezamu a réznych zelenin. BARDERSCHNEIDER @ kol.
(1999) sa zaoberaju roznymi testovacimi me-
todami antioxidacnej aktivity. Porovnavali Sty-
ri metddy: LDL-oxiddcia, meranie TAS, bielenie
B-karoténu a rychly skriningovy test za pouzitia
modelovych zli¢enin. Tri metddy, ktoré vykazo-
vali zhodné vysledky pouZzili na stanovenie anti-
oxidacnej aktivity frakcii vina odrody Rizling. Per-
centualny obsah polyfenolov vo vyliskoch biele-
ho a modrého hrozna stanovili Larraurel a kol.
(1996). Obsah extrahovatelnych polyfenolov vo

Novinka na ¢eském a slovenském
trhu od prestizniho svétového
vyrobce. Skrlj d.0.0. (SK — Group).

vyliskoch bol 6,5%, v Supkach 53% a v seme-
nach 9,2%. Kennepy a kol. (2002) sledovali obsah
flavonoidov, ktoré boli izolované zo Supiek hroz-
na, odrody Cabernet Sauvignon.

CIEL RIESENIA

RieSenie bolo zamerané na vyber odrdd hroz-
na a optimélny spdsob Upravy vyliskov ako zdro-
ja pre vyrobu antioxidantov a lipidickych pro-
duktov z hrozna. Sledovany bol obsah polyfeno-
lov, lipidov a antioxida¢nd aktivita vo vzorkach
z extraktov semien a Supiek hrozna.

Dalsim cielom bolo vypracovanie technolo-
gického postupu pre poloprevadzkovu izoldciu
Supiek a semien po vylisovani hrozna a separéacia
vyuzitelnych surovin z Cerstvych vyliskov vybra-
nych odrdd hrozna t,. vyroba hroznového oleja
v poloprevadzkovych pokusoch, jeho stabiliza-
cia a finalizacia (flasovanie, navrh etikiet a pod.).
Podrobné udaje o vyrobe a technolégii pod-
liehaju micanlivosti a preto nie je mozné ich
v plnej miere publikovat.

SLEDOVANIE METEOROLOGICKYCH UDAJOV
Zakladné klimatické udaje boli zistované po-
zorovanim na meteorologickej stanici v Senkvi-
ciach. (okres: 22, obec: 42, ¢ast: 0, nadmorska
vyska: 165 m nad morom).
Vysledky za jednotlivé roky st spracované v ta-
bulke 1a 2. V roku 2003 bola ro¢na suma teplot

- VAS PARTNER NA TRHU

Typy nerezovych nadrzi

= Nerezové nadrze s plovoucim vikem (duse, olej)

= Nerezové nadrze uzavfené kulaté (jednoduché,
dvoupatrové, paletovaci)

= Nerezové nadrze uzavfené hranaté

= Nerezové nadrZe uzaviené klenuté

= Nerezové nadrze uzaviené ovalné

Vynikajici kvalita, prvotfidni zpracovani!

v sledovanych lokalitdch (vo vegetatnom obdo-
bi) vy3sia 0 515,8 °C oproti roku 2004 a 0 620,8 °C
oproti roku 2005. Ro¢na suma zrazok v roku 2003
bola 373,9mm, v roku 2004 spadlo 724,80 mm
zrézok a v roku 2005 spadlo 734,9mm. Vyskyt
chordb v roku 2003 bol len ojedinely. Zrazky boli
podpriemerné a priemerné denné teploty vzdu-
chu v letnych mesiacoch boli od 22 do 25 °C. Je-
sefl 2003 bola mimoriadne priaznivé na sine¢ny
svit o umoznilo dopestovanie kvalitného hroz-
na s vysokym obsahom cukru.

Priebeh pocasia v roku 2004 a vydatné zrazky
vyrazne podporili vznik a Sirenie chordb vinica,
¢o do znacnej miery ovplyvnilo aj kvalitua mnoz-
stvo Urody. V porovnani s rokom 2003 bola nizsia
cukornatost a tiez i kvalita hrozna. Vys3siu cukor-
natost mali len niektoré skoré odrody.

V roku 2005 chladné pocasie koncom aprila
a zaCiatkom maja a v juli nepriaznivo ovplyvnilo
vyvin a rast vini¢a. Casté dazde boli pri¢inou one-
skoreného dozrievania a mali vplyv aj na tvorbu
nizsieho obsahu cukrov v hrozne a na vyssi ob-
sah kyselin. Priebeh pocasia v roku 2005 a vy-
datné zrazky vyrazne podporili vznik a Sirenie
chorob vinic¢a a pre vinohradnikov to bol jeden
zvelmi nepriaznivy rokov, pretoze najviac zrazok
padlo v ¢ase dozrievania hrozna, v mesiacoch jul
az september (286,4 mm).

Pokracovanie v budicom cisle

Nerezove nadrze
M 3 vinifikatory

Nabizime dva zakladni typy vinifikatord
= Vinifikatory se skrapénim
= \/inifikatory s pneumatickym pistem

i vinarsky raj

i VINARSKYCH POTREB

Tel.: +420 777 286 654 Cejkovice (areal statku) www.vinarskyraj.cz
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Obzrite si ju, je dokonala...

Mili priatelia,

nadvazujeme na informacie, ktoré sme vam v predchadzajucich cislach casopisu o kor-
kovej zatke sprostredkuvali. Pribeh malého korkového valceka sme ukoncili vo fabrike,

s

kde uz caka na vyzdvihnutie svojim zakaznikom, aby mohol dobre sluzit ti¢elu, na ktory

bol vyrobeny.

‘) Cel, kvéli ktorému vobec kedy ludia kor-
kovu zétku vyrobili, bol prosty - uzavriet
nou nejaké nadoby, najcastejsie na vino a olej.
A pri fiom sme zostali dodnes. Teda, predo-
vsetkym pri jej pouZiti na uzatvaranie flias s vi-
nom. Svoje opodstatnené ma viak korkova zat-
ka aj pri uzatvérani flias s olejom, medom a me-
dovinou.

Vratme sa ale k vinu. Mdme teda, ako ste mali
moznost postrehnut, niekolko typov vyrabanych
zatok. Ked'sa na ne pozrieme z hladiska struktu-
ry, zloZenia, ¢i kvality, stéle sa dostaneme k jed-
nému rozdeleniu.

Niekde na spodku rebricka, v podstate moze-
me povedat, Ze najmenej kvalitné, najlacnejsie,
ale zato skoro najpouzivanejsie, su zatky z hru-
bej drte - tzv. ,aglomeraty”. Tie si vhodné tak
na biele, ako aj na cervené vina, ale samozrej-
me nie na dlhodobé uskladnenie. Maximalne tak
do 18 mesiacov.

Z nich su na vyssiu Uroven povysené, a samo-
zrejme aj cenovo odlidené, zétky tiez z hrubej
drte, ktoré vsak maju k telu prilepené celokorko-
vé plosky. Su to tzv. , Twintopy”. Pl6sky sa na zét-
ky sa vysekavaju zo Specidlnej, na tento ucel pes-
tovanej kory, ktord sa nazyva Delgado.

Tieto zatky tym, Ze maju pl6sky, su vhod-
né na dlhodobejsie skladovanie - az do 5 ro-
kov - a st vhodné najma na cervené vina. Pre
biele uz menej, kedze pri nich potrebujeme,
aby vino ,nedychalo”. A t Twintop aky nie je.
Ten, prave vdaka svojej Struktire - hrubej drti
a a prirodnym pléskam - prepusta isté mnoz-
stvo vzduchu a preto pod nim cervené vina
krésne vyzrievaju.

Ak vystipime o priecku vyssie, sme pri vindrmi
mimoriadne obltbenych a $pecidlnych zatkach,
a tymi su ,Eurocorky” - zatky z jemného mik-
rogranulatu. Této zatka bola vyvinuta na mar-
go novej médnej viny syntetickych zatok, ktoré
pridli na trh. Eurocorkové zétky su za ne, ideal-
nou néhradou pretoze st robené z jemnuckého
mikrogaranulatu, stlaceného pri vysokej teplote
a za vysokého tlaku. Su to zatky najviac vhodné
pre biele vina. Najma preto, ze svojou $trukturou
nedovoluju vinu ,dychat”. Ich vyroba moze byt
dvojaka. Jedna je lacnejsia a Eurocorkové zétky
s potom aj menej efektné a kvalitné. Je to me-
téda Extrusion (vytlacacia metoda), ktorou sa vy-
rdbaju aj zatky aglomerované (z drte a z prirod-
ného pojiva sa pri vysokej teplote a tlaku vytlaci
z formy jedna dlha ty¢, ktora sa reze na ziadant
dizku zatok a nésledne sa hrany zatok obrusuju.
Relativne jednoduché lacné...).

Druhou, podstatne ¢asovo aj finan¢ne na-
ro¢nejSou metoddou je ,Individual molding” (in-
dividudlne lisovanie), teda kazdd jedna zéitka

sa vyraba samostatne, vo svojej vlastnej forme
(do kazdej formy je zvlast dané presné mnozstvo
hmoty z drte a z prirodného pojiva a nasledne
je tdto hmota po vysokom zahriati stla¢and.) Vy-
soka teplota preto, lebo je korok nehorlavy, iba
tlie, a pri priblizne 200 °C sa zohriatim a tlenim
napuci (skoro ako popcorn). Vtedy, v spravnom
Case a za pomoci silného tlaku, je hmotu po-
trebné stlacit do pozadovaného tvaru. Korkova
kora ma samozrejme aj svoju vlastnu Zivicu, kto-
rd rozdrtenu koru dokéze po zahriati spojit. Ne-
obsahuije jej viak dostato¢né mnozstvo, preto sa
do drte pridéava aj Cisto prirodné pojivo. Jednak,
aby hmota lepsie drzala a jednak preto, aby si ko-
rok zachoval svoje prirodzené vlastnosti a zostal
Cisto prirodnym produktom. Preto s Eurocorko-
vé zdtky vyrdbané touto narocnejsou metddou
o nieco drahgie, ale podstatne kvalitnejsie a, sa-
mozrejme, aj vizudlne efektnejsie. Vietky zatky

s prané v peroxide (ako sme to uviedli v pred-
chédzajucich clankoch seridlu), ale pri tychto sa
vdaka tepelnému spracovaniu vsetky skod-
livé casti zlikviduju a riziko TCA je praktic-
ky nulové.

Pod tuto zatku je vhodné uloZit vino na max.
5 rokov. Opét vsak podotykam, Ze Eurocorky za-
branuju mikrooxidécii, nedychaju, preto idedlne
uchovavaju arému a sviezost bielych vin a samo-
zrejme mladych vin.

O nie¢o hodnotnejsou zatkou aj pri Eurocor-
koch je zatka s ploskami, tzv. ,Eurocorok 1+1%,
ktora je tak vzhladom, ako aj vlastnostami efekt-
nejsia, ako cisty Eurocorok. Tym, ze ma zdtka
pl63ky, zvysuje sa obdobie skladovania vina pod
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nou, jej hodnota spociva aj v tom, Ze umoznuje
na kratsi ¢as aj skladovanie cerveného vina.

A sme na vrchole rebricka — TOP. Skratka naj-
lepsia... ba priam dokonala...

Vsetci ju dozaista poznate. Slavna, najdrahsia,
ale zato skutocne najkvalitnejsia, a tou je ,NA-
TUR" zatka - celoprirodna. Vyseknutd z jedného
kusu tej najkvalitnejSej kory. Pri tejto zdtke ne-
mozno pochybovat o dlhodobom uskladneni -
nad 8 rokov, ¢i az archivaciu vina. Samozrejme,
bieleho aj cerveného. K tymto zatkam netreba
vela dodévat- kvalita za patri¢nu cenu.

Méme tu eSte zitky sektové, jedno ¢&i dvoj
ploskové, zatky konické, ktoré sa vyrébaju bud
prirodné, alebo z aglomerétu a taktiez Specidlne
zétky, napr. s drevenymi hlavickami, plastovymi
hlavickami a pod.

Je pochopitelné, ze vietky zatky maju svo-
je kvalitativne triedy. Aj pri tych najkvalitnejsich
si mozno teda vybrat trochu nizsiu triedu. Ale
to je na uvazeni kazdého z vds. Samozrejme, aj
na spravnom vysvetleni obchodnika so zitka-
mi, ktory by vads mal upozornit na vietky plusy,
ako aj minusy a spravne vam vysvetlit pouZitie
tej ktorej zatky.

Tolko teda o zétkach a ich pouziti. Jedno ale
zostava faktom - ¢i uz aglomerdt, alebo zéitka
prirodnd, vietky su vyrobené len z toho najkva-
litnejsieho a najvhodnejsieho kusu kory, za pou-
Zitia modernej technoldgie a pri vysokych néro-
koch na zabezpecenie a dodrzanie kvality. To, Ze
kazda vyrobena séria zatok prejde laboratérny-
mi testmi, je uz dnes samozrejmé a vietci vyrob-
covia sa predbiehaju, kto pride s novsou a kvalit-
nejsou technoldgiou. Balenie zétok je tiez Stan-
dardizované. Mali by byt uzavreté v igelitovych
vreciach, vo vakuu a v ochrannej atmosfére SO,.
Predovietkym preto, aby si zatka zachovala svo-
ju pruznost a vlastnosti pocas 6-12 mesiacov
od vyroby. Je to obdobie, pocas ktorej mozete
zétku od vyrobenia pouzit. Samozrejme, z neroz-
balenych vriec.

Verim, ze som vam osviezZila vase znalosti
o korkovych zétkach, ¢i sprostredkovala nové,
dolezité informacie. V dalsej Casti nasho serialu
vam pripravim viac faktov i zaujimavosti.

Tesim sa na vas Denisa Jancovi¢ova
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Autochtonne kultiry Saccharomyces cerevisiae
vo vinarskej praxi
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NajdoleZitejsie faktory, ktoré ovplyviiuji kvalitu a originalitu vina, sii surovinaa tech-
noldgia jej spracovania. Iba kvalitné hrozno spracované vhodnou technolégiou méze
splodit stabilny a senzoricky harmonicky produkt. Vyznamnou sticastou technoldgie vy-
roby vina je volba a aplikacia cistej kultiry vinnych kvasiniek.

CISTE KULTURY KVASINIEK

Aktivne suché vinne kvasinky ( ASVK) sa vo
vindrstve vyuzivaju uz takmer patdesiat rokov
a od 70-tych rokov 20. storocia st beznou praxou
kazdej modernej vindrskej prevadzky. Aplikacia
kvasiniek s definovanymi vlastnostami umoznila
opustit nepredvidatelnu spontannu fermentaciu
a zaviest biologicky regulovatelné technologic-
ké procesy vyroby vina. Sucasnd vyroba mé k dis-
pozicii niekolko desiatok komerénych prepara-
tov aktivnych suchych vinnych kvasiniek, ktoré
su urcené na klasické fermentacie i na fermen-
tacie $pecidlnych médii. Prevaznd vadsina tych-
to kmenfov pochddza zo zahranicia (Nemecko,
Francuzsko, Taliansko, Kanada, Austrélia, Juhoaf-
ricka republika) a su produktmi $pickovych sve-
tovych laboratdrii. Tieto kmene maju nepochyb-
ne vynikajuce technologické vlastnosti, no ich
univerzélne pouzivanie pri vyrobe slovenskych
vin pozmeniuje charakter vina typicky pre kazdu
vinohradnicku lokalitu a vytvara dojem, Ze vina
posobia unifikovane [1].

Problém nastava aj v suvislosti s novou legis-
lativou, ktord nedavno zaviedla apelacny sys-
tém kategorizécie vin. Odrody vini¢a starostli-
vo vysddzané v lokalitdch na zaklade dlhodo-
bej skusenosti vinohradnikov prinasaju plody,
ktoré opodstatnene nesu pecat konkrétneho
kraja (terroir) a mozno ich priradit ku konkrét-
nej apeldcii. Univerzalna aplikdcia kmenov ASVK
viak sposobuje, Ze sa do mustov dostévaju mik-
roorganizmy, ktoré pochddzaju nielen z inej vi-
nohradnickej oblasti, ale dokonca z iného kon-
tinentu. Je Uplne bezné, Ze sa malokarpatské
musty fermentuju juhoafrickymi, ¢i talianskymi
kvasinkami. O terroir, v suvislosti so zahrani¢ny-
mi obchodnymi kmerimi vinnych kvasiniek, teda
nemozno vobec hovorit.

Riesenim, ako dokonale zachovat originalitu
a zaroven kvalitu vina, je aplikdcia definovanych
kmenov kvasiniek, ktoré pochadzaju z rovnakej,
pripadne pribuznej lokality ako hrozno urcené
na vyrobu vina. Na rozdiel od zahrani¢nych ko-
mercnych kvasiniek bezne pouzivanych v doma-
cej vinarskej praxi su autochténne kvasinky pri-
rodzenou sucastou mikrofléry vinica danej loka-
lity. Je dokdzané, ze v réznych viniciach su zastu-
pené rézne populdcie Saccharomyces cerevisiae
[2] a dominantny kmer je pre kazdd odrodu iny
[3]. Kazda vinohradnicka oblast ma charakteris-
tické kvalitativne a kvantitativne zastdpenie dru-
hov a kmenov v kvasinkovej flére a autochtén-
ne kvasinky su tak geograficky jedine¢né. Pou-
zitie selektovanych autochténnych kmerov S.

cerevisiae s presne definovanymi a technologic-
ky vyhovujucimi vlastnostami, prindsa vyhody
regulovaného kvasenia pomocou cistej kultary
a sucasne prispieva k zachovaniu originality vina
- terroir.

IZOLACIA A SELEKCIA AUTOCHTONNYCH
KULTUR S. CEREVISIAE

Od roku 2006 sme z viacerych vinohradnic-
kych rajénov Slovenska, Ceskej republiky a Ma-
darska izolovanych viac ako 200 autochténnych
kmenov S. cerevisiae. Vsetky kmene boli izolova-
né vyhradne z primarnych stanovist a pri ich izo-
lacii bol vyuzity princip prirodzenej selekcie dru-
hov pocas spontannej fermentécie mustu. Cisté
kultary S. cerevisiae a jeho variety boli identifi-
kované na zaklade mikroskopickych, makrosko-
pickych a fyziologicko-biochemickych vlastnos-
ti. Aby mohli byt prirodné kmene bez rizika apli-
kované do praxe, boli overené ich technologické
vlastnosti. Testovali sme odolnost kvasiniek voci
etanolu a vysokému osmotickému tlaku, sedi-
mentacné vlastnosti kultdr, produkciu peny, vy-
uzitelnost roznych koncentracii sacharidov i po-
trebu vitaminov v procese fermentacie. Okrem
tychto vlastnosti sme podrobne sledovali tiez
tvorba hlavnych produktov alkoholovej fermen-
tacie, produkciu sirovodika, réznych prchavych
latok a neprchavych organickych kyselin. Cha-
rakterizacia kmenov bola doplnend tiez Studiom
beta-glukozidazovej aktivity kmefov a vplyvu
Cistej kultary kvasiniek na farbu a antioxida¢nu
aktivitu vina [4].

Selekcia autochtonnych kultdr S. cerevisiae
bola vykonana na zaklade vyskumu technologic-
kych vlastnosti izolatov. Selektované boli kme-
ne s nizkou produkciou sirovodika, miniméalnou
produkciou peny a ¢o najnizSou potrebou vita-
minov. Kedze produkcia hlavnych i vedlajsich
produktov glykolyzy a dalsich latok, ktoré su
zodpovedné za sekunddrnu arému vina je via-
zand na kmen pouzitej kvasinky, selektovali sme
kmene aj na zaklade ich produkénych vlastnosti.
Selek¢énymi faktormi boli produkcia kyseliny oc-
tovej, acetaldehydu, etylacetatu, izoamylalkoho-
lu a kyseliny jantarovej [4].

KONKRETNE APLIKACIE AUTOCHTONNYCH
KMENOV S. CEREVISIAE DO VYROBY

Od roku 2005 sa systematicky venujeme
problematike izoldcie a charakterizacie novych
kmenov kvasiniek, vdaka vindrom sme zavied-
li do praxe 44 autochténnych kmenov Saccha-
romyces cerevisiae (pozri tabulku). Prva vyroba
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terroir vina pomocou autochténnych kmenov
S. cerevisiae izolovanych v naSom laboratériu sa
uskutocnila v roku 2006, aplikaciou dvoch kme-
nov v moravskej vinarskej spolocnosti Znovin
Znojmo, a.s. Vznikli tak dve vina - Ryzlink rynsky
Terroir Levure a Sauvignon Terroir Levure, obe po-
chadzajlce z vini¢nej trate U Tii dubl v obci Sto-
Sikovce. Obe vina preukézali na trhu svoju Zivo-
taschopnost a Znovin Znojmo, a.s. s aplikaciou
autochtonnych kultdr pokracuje aj v dal3ich ro¢-
nikoch. O rok neskor priklad Znovina nasledova-
la dalsia moravska spolo¢nost Sonberk a.s., Po-
pice, ktord v praxi vyuziva pét autochtédnnych
kmenov S. cerevisiae. Prvé ,kompletné” terroir
vina Sauvignon a Ryzling rynsky s oznaceni ,Ori-
ginal Yeast”, vysli v ro¢niku 2007 a hned' zozali
Uspech. V roku 2007 boli aplikované do praxe aj
dalie kmene, a to na vyrobu vin racianskeho vi-
nohradnickeho spolku Bratislave.

V roku 2008 sa zacalo s aplikaciou autochton-
nych kmerov v moravskom vinarstve Josefa Va-
lihracha, ¢im v Krumviti vznikli origindlne vina
Chardonnay, Pélava a Ryzlink rynsky. V tom is-
tom roku sa aplikécie originalnych kultur S. cere-
visiae rozsirili aj do slovenskej velkovyroby. Pa-
ralelne zacali autochténne kmene vinnych kvasi-
niek pouzivat spolocnosti Karpatska Perla, spol.
s r.0., Natural Domin a Kusicky, spol. s r.0., Villa
Vino Raca, a.s. a tiez Vinohradnicka spolo¢nost
Modra, a.s. V roku 2008 boli origindlne kmene
aplikované v malom vinarstve Vino Tretina (Ca-
bernet Sauvignon, Rizling vlassky). Karpatska
Perla, spol. s r.0. aplikovala v roku 2008 dva kme-
ne a v edicii Varieto tak na trh prislo vino Devin
s oznacenim ,Origindlne kvasinky”. V roku 2009
sa v tejto spolo¢nosti autochténne kmene S. ce-
revisiae nepouzili len na vyrobu suchych vin a je-
den kmen bol vyuZity aj pre vyrobu ladového
vina Pélava.

Spolo¢nost Natural Domin a Kusicky, spol.
s 1.0. sa zaobera ekologickym vinohradnictvom
a tieZ vyrobou bio-vina. PouZzitie prirodnych au-
tochténnych kmerov pre ekologické vindrstvo
je sucastou filozofie firmy. Aplikdcia povod-
ného kmena prebehla po prvy raz v roku 2008
a bolo vyrobenych 7000 litrov vina Tramin cer-
veny a rovnaky objem vina Traminu korenistého.
S aplikdciou sa aj v tejto spolo¢nosti pokracu-
je a planuje sa izolacia novych kultdr na vyrobu
dalsich odrodovych vin.

Villa Vino Raca, a.s. bola tretou velkou spolo¢-
nostou, ktora v roku 2008 po prvy raz aplikova-
la autochtdnne kmene S. cerevisiae. V objemoch
3000 litrov tak vznikli geograficky unikétne vina
Rizling vlassky, Muller-Thurgau a Frankovka
modrd. V roku 2009 sa novym kmenom aplikdcia
rozsirila aj pre odrodu Veltlinske zelené.

V roku 2008 pristdpila na cestu vyroby vina
pomocou autochténnych kmerov S. cerevisiae



vinarsky vyskum

51

Zoznam izolovanych kmenov kvasiniek a ich aplikacia do vinarskej praxe

sa prvykrét testuju pri vyrobe ruzovej Frankovky

dalsia slovenskou spolo¢nost - Vinohradnicka
spolo¢nost Modra, a.s. Vysledkom su origindlne
vina odrody Miiller-Thurgau, a to z dvoch roz-
nych vinohradnickych honov.

Autochténne kmene boli v roku 2009 po pr-
vykrét aplikované v dvoch vyznamnych sloven-
skych spolo¢nostiach - VPS (Vinérstvo Pavelka-
Soboli¢), s.r.0. a Pivnica Radosina, s.r.o. Firma
VPS tak po po prvykrét vyrobila dve terroir vina
odrody Pélava a Pivnica RadosSina Rulandské
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sedé a Rulandské modré. V tom istom roku sa
k tejto technolégii pridala moravské spoloc-
nost Vinafstvi Sebesta, ktora originalne kvasin-
ky s Uspechom aplikovala a vina Chardonnay
a Rizling vlassky su vyhladadvanou sucastou jej
ponuky.

Rocnik 2010 nebol z najlepsich, no napriek
tomu pribudla dalsia vyznamnd spolocnost,
ktord zacina s aplikdciou vlastnych kvasinko-
vych kultdr. Je ou Vino - Masaryk a ich kmene

Spoloénost Kmen Vino Aplikécia do praxe . modrej.

2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 0 Uspesnosti celého projektu sved¢i narasta-
Znovin Znojmo, as. 772 Sauvignon blanc ® | & | 0|0 | o juci zaujem vyrobcov i konzumentov vina, vyso-
Znovin Znojmo, a.s. 773 Sauvignon blanc [ ® ° ® ky odbyt spominanych vin a neposlednom rade
Znovin Znojmo, as. 774 Rizling rynsky ® | ©® | ®o |0 | o aj ocenenia, ktoré vina vyrobené pomocou au-
Znovin Znojmo, as. Zz6 Sauvignon blanc ol d ol d tochténnych kultdr kvasiniek dosiahli na doméa-
Znovin Znojmo, as. 77 Rizling rynsky ® | ® [0 | o cich nomina¢nych vystavach, a tiez na medzina-
Sonberk, as. SVG-SONT [ Sauvignon blanc ° ° ° ° rodnych konkurzoch vin.
Sonberk, as. SVG-SON2 | Sauvignon blanc ® ® ) [
Sonberk, as. RR-SON Rizling rynsky ° [ [ [ _
Sonberk, as. RRXI-SON4 | Rizling rynsky ° [ ) [ s
Sonberk, as. RRXI-SONS5 | Rizling rynsky ° [ ) )
Sonberk, as. PalSON2A | Palava - ® [ o
Raciansky vinohradnicky spolok MT-R2 Miller-Thurgau - - ® - (_§> -
Raciansky vinohradnicky spolok MM-R2 Muskat moravsky - - [ -
Raciansky vinohradnicky spolok VZ-R Veltlinske zelené = s (4 s )
Raciansky vinohradnicky spolok RV-R1 Rizling vlassky [ [ = X
Raciansky vinohradnicky spolok FM-R-FIX1 Frankovka modra - [ ® - 7 _
Vindrstvo Tretina RV-PE1 Rizling vlassky [ ° - )
Vindrstvo Tretina NITRA-PE Cabernet Sauvignon ® [} - I —200ur)8
Natural Domin a Kusicky, s.r.o. TC-NA-1B Tramin Cerveny - - [} - ) -O- A O DS T €
Natural Domin a Kusicky, s.r.o. TC-NA-2A Gewiirztramin = - ) N / é\f'}c’ Q”@“ "‘-" Iz r;"“ |
Villa Vino Raca, ass. MT-VWR Miiller-Thurgau . . ° ° ‘;’@@(& & @ (9, @ @C ®
Villa Vino Raca, a.s. RV-VWRA Rizling vlassky - - ® - ) @@‘ Ak Y ?J\ co@jé
Villa Vino Raca, a.s. RV-VVRB Rizling vlassky - - o ® © Q PR b"_') .E
Villa Vino Raca, as. FM-VVR Frankovka modré - - ° [ @r S oﬁ;}(?:q\(’:’g,~
Villa Vino Raca, a.s. VZWR2A Veltlinske zelené - - [ lﬁ @ 3, @ ,03@ |
Karpatska perla, s.r.o. MM-KP-1A | Muskat moravsky - - ° ) ) F@ € . (?‘
Karpatska perla, s.r.o. PAL-KP-1B Devin, Palava - - ° [} ) | @@ ly f ( ) (_‘\q
Karpatskad perla, s.r.o. D-KP1 Devin - - - [} Q @@} o 6.‘) _b )
Vinaistvi Josef Valihrach, s.r.o. CH-JV-1A Chardonnay = = ) ) ° . —~ OU=sSAN
Vinafstvi Josef Valihrach, s.r.0. PAL-JV-1A | Pdlava - - ° ° ) Obr. 1 Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae MT-
Vinafstvi Josef Valihrach, s.r.0. RR-JV-1A Rizling rynsky - - [ [ ) WR] (a') a T('N'AZA (b)s po,iet"?mi 1-, 2-ai 4-spé-
Vinohradnicka spol. Modra, a.s. MT-M3A Miller-Thurgau - - [ ) rovymi askami (foto, Furdikova, 2010)
Vinohradnicka spol. Modra, a.s. MT-H3A Miller-Thurgau - - [ ) [}
VPS, s.r.0. Pal-VPS-Z1 | Pélava - - ) ZAVER
VPS, 1. Pal'YPSKZA gt - = o Pred zaatim procesu izolacie autochton-
Pivnica Radofina, s ROPRT | Rulandské Sedé S ® | @ | nych kvasiniek S. cerevisiae je dolezité starostli-
Pivnica Radosina, s.r.0. RS PR6-1 Rulandské Sedé - - ° [ vo vybrat vinice bez kontaminacie komerény-
Pivnica Radosina, s.r.0. RM PR6 Rulandské modré - - ° ° mi kmefimi vinnych kvasiniek. Axenické kultdry
Vinafswiéebe“a cH §9b3 Chardonnay - - ® | ® kvasiniek je nutné presne identifikovat na Gro-
Vinafstvi Sebesta RV Seb 2 Rizling vlassky = - ® [ ven rodu, druhu a variety, pretoze prvym krité-
Vino Masaryk FM-VM-PSTA | Frankovka modrd - - - O riom pre selekciu ¢istych kultur je prislusnost
Vino Masaryk FM-VM-PS1B | Frankovka modra - - - d kmena k druhu Saccharomyces cerevisiae. Jed-
Vino Masaryk FM-VM-PF2__ | Frankovka modra : - - | ® | notlivé kmene je nasledne nutné charakterizo-
Vino Masaryk MT-YM-PF-18 | Frankovka modra : - : - | e vat, overit ich technologické vlastnosti a selek-

tovat len kmene s vhodnych charakteristikami.
Selektované kmene s najvhodnejsimi technolo-
gickymi vlastnostami je nutné overit tieZ v pra-
xi pri redlnej vyrobe vina, pricom sa pri aplikacii
autochténnych kmenov zachovava princip ter-
roir - surovina (hrozno) a kmen kvasiniek urce-
ny na jeho fermentaciu maju zhodny geografic-
ky povod. Az po prvej skutocnej aplikdcii kmena
a chemickej a senzorickej analyze vyrobeného
vina mozno s istotou vyhlasit, ¢i je kmen na vy-
robu konkrétneho vina vhodny.

[3] Blanco, P., Ramilo, A, Cerdeira, M., Orriols, I., 2006.: Genetic diversity of wine Sa-

ccharomyces cerevisiae strains in an experimental winery from Galicia (NW Spain). An-

tonie Van Leeuwenhoek 89, 351-7.
[4] Furdikova, K., 2010.: Cisté kultdry vinnych kvasiniek vs. originalita vina. Dizertac-

né praca. FCHPT STU Bratislava.
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Moderni a Setrné technologie firmy Wottle

Vyroba a spotieba vina se na celém svété zvysuje. Je to proto, Ze se péstuji nové, kva-
litnéjsi odriidy vinné révy a vyrabéji riizné druhy a typy zajimavych vin, ze kterych si
spotiebitel miiZe vybrat. Podstatny vliv ma i zdokonalena technologie vyroby vin, kte-
ra za posledni obdobi dosahla vysoké technické tirovné.

NASYPKY PRO PRIJEM HROZNU WOTTLE

jsou prvnim zafizenim, vyznamnym pro vlast-
ni pfijem hroznt z vinice. Vzdy musi respektovat
specifika uspofadani jednotlivych provozl, lo-
gistiku pfijmu i ndvaznost na daldi zpracovani.
Standardné Ize nabidnout nasypky v celonere-
zovém provedeni jak pro ru¢ni sbéry do preprav-

V)’/znamny vliv na kvalitu produkované-
ho vina maji ovlivnitelné operace pfijmu
hrozn( a jejich zpracovani na most. Za posledni
obdobi dosahla tato technika vysoké urovné.
Vyvoj technologii i vlastni zkusenosti vinafi
posouvaji pozadavky kvalitniho zpracovani k 3e-
trnym pracovnim postuptim. Synonymem i pro-

tagonistou kvalitniho a 3etrného zpracovéni
hrozni v Ceské i Slovenské republice je rakouska
firma Wottle Maschinen und Weinpressenbau
GmbH. Vyhradni zastoupeni, veskerou distribu-
cii servis stroji Wottle v obou téchto regionech
zajistuje firma HM s.r.o. Hodonin, kterd ziskala
vyhradni zastoupeni tohoto renomovaného vy-
robce a vyznamnym podilem tak pfispéla ke zvy-
ujici se Urovni zpracovatelskych technologif
malych, stfednich i velkych vyrobct vin.

Stroje, vyrabéné firmou Wottle, vynikaji Setr-
nosti a ohleduplnosti k zpracovdvané suroviné,
vybornym dilenskym zpracovénim, jednodu-
chosti ovladani, variabilitou k rGznym odriidam
hrozn(i, vysokou provozni spolehlivosti i per-
fektnim servisnim zazemim. Diky vyvoji jsou ne-
jen technické parametry stavajicich stroju stale
zdokonalovany, ale do provozu jsou uvadény
i nové stroje s originalnim konstrukénim feSenim
a s vysokym uzivatelskym komfortem, které plné
odpovidaji soucasnym trendiim vyvoje.

Kazdy zdkaznik ma specifické podminky a po-
Zadavky, a proto pro pijem hrozn(i a jejich zpra-
covani predklada firma Wottle Siroké spektrum
moznosti technologického feseni. Navrzené ses-
tavy stroju jsou zaméreny jak na osvédcené typy
a systémy, tak i na nejnovéjsi zafizeni s ohledem
na maximalni etrnost k suroviné a s dirazem
na vysokou ekonomicnost. Jejich obrovskou vy-
hodou je navic snadné ¢isténi pii dodrzovani
pfisnych zésad potfebné hygieny.

V  ¢lanku nelze popsat detailné viechna
technicka a uzivatelska zajimava feseni jednot-
livych stroju a zafizeni, nebot by presahl dany
prostor. Proto zminime podrobnéji pouze nék-
terd z nich.

nich bednicek a bigboxd, tak i pro pfijem hroz-
nG z piivésd a kontejnerd, a to jak z ru¢niho, tak
i kombajnového sbéru.

Vlastni provedeni nésypek se tak mohou
znacné lisit nejen velikosti, ale i technickym vy-
bavenim. | zde plati pozadavek maximalni Setr-
nosti k zpracovavanym hroznim, proto jsou na-
bizeny nasypky riznych vykon( a velikosti, sta-
bilni i zvedaci, s pfijmovymi vahami, nebo rliz-
nym zplisobem do technologie integrované.

DOPRAVNiKY PRO DOPRAVU HROZNU

Néktera technologickd feseni se neobejdou
bez zafizeni pro dopravu hrozn( k mlynkoodzr-
Aovactim, nebo k listim. Setrna feseni predstavu-
ji nerezové dopravniky na hrozny se specialnim,
potravinafsky Cistym a odolnym polyamidovym
hrabickovym pasem s vysokou Zivotnosti. Dél-
ka dopravniku se voli dle pozadavku zakazni-
ka, také varianty mechanické nebo hydraulické
zmény sklonu dopravniku.

Volitelné jsou i rozméry nasypky, pfipadné
také sefiditelna rychlost dopravniho péasu. Sa-
mostatny odvod $tavy z dopravnikové vany je
samozfejmosti, stejné jako velmi dobrd sanito-
vatelnost.

MLYNKOODZRNOVACE WOTTLE

Odzrmovani a mleti hroznd mé vyznamny
vliv na ziskani kvalitniho rmutu. Proto jsou mly-
koodzriovace vieobecné povazovény za klico-
vou ¢ast kvalitni pfijmové linky a na jejich vyvoj
a konstrukci je vynaklddano zna¢né usili. Charak-
teristickym znakem mlynkoodzriovact Wottle je
Setrné pracovni Ustroji, tedy odzrmovaci plastovy
ko? i hiidel. Ko$ je zhotoven z masivniho plastu

vini¢.vino 272011

a proto jsou tfapiny od bobuli oddélovany velmi
citlivé. Elektronicky nebo mechanicky Ize regulo-
vat vykon podle aktuéiné zpracovavanych hroz-
nd, coz spolu s kvalitnimi nastavitelnymi mlecimi
ryhovanymi vélci a u vykonnéjsich typl i s moz-
nosti programovani predurcuje vyuziti mlynko-
odzrnovact Wottle v kterémkoli provozu.

Velky diraz klade vyrobce na moznost rychlé
montdze a demontdze pracovnich ¢ésti - tedy
i na snadné a dokonalé ¢isténi bez pomoci ja-
kéhokoli naradi. Samozrejmosti je i jednoduché
Udrzba.

TRIDICi STROJE

Trend k vyrobé stale kvalitnéjsich vin, a tedy
i k pfipravé nejlepsiho rmutu, vyvolava potre-
bu co nejvyssi Cistoty hroznd, resp. rmutu. Nej-
Castéjsim zplsobem odstranovani necistot pfi
vyrobé rmutu jsou tfidici stoly, kdy obsluha ma-
nuéiné vybird z undsenych hroznl veskeré neza-
douci pfimési. V3e je zde zavislé na kvalité a do-
vednosti personélu.

Proto firma Wottle vyvinula a uvedla do praxe
nové mechanické tridici zafizeni, které se vkla-
dé do standardni pfijmové linky a pracuje zce-
la automaticky. V lince navazuje na vibracni stdl,
ktery slouzi k odstranéni drobnéjSich necistot
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organického i neorganického plivodu, k odlo-
uceni oxidovaného mostu a k rozprostieni od-
zmeénych hroznt do jednotné vrstvy.

Vlastni tidici zafizeni je tvofeno sadou ak-
tivné pohdnénych valeckd v nékolika fadach
za sebou. Jejich pocet a usporddani zamezuji
propadu necistot. Véalecky maji speciéini palkru-
hovy dynamicky profil, ktery umozni mezi véle¢-
ky v jednotlivych fadach propad pouze odzrné-
nych bobuli k dalSimu zpracovani bez jakéhoko-
liv poskozeni. Tento véleckovy systém je paten-
tem firmy Gregoire.

Obvodové hrany rotujicich valeckd jsou vro-
ubkovany, Vroubky zachycuji vSechny zbyvajici
tfapiny, fapiky, listi a ostatni nezédouci pfimési,
které odnéseji do sbérného Sneku separatoru.
Cely systém je nastavitelny pro rdzné velikosti
bobuli a je tak dosahovéno optimalnich vysled-
ka tridéni.

PNEUMATICKE LISY WOTTLE

Nejvétsim segmentem vyroby firmy Wottle
jsou pneumatické lisy. Jsou vyrdbény v rliznych
velikostech ve variantach otevieného nebo uza-
vieného systému.

i

Lisy jsou vybaveny plné elektronickym ovla-
dénim, které se vyznacuje velkym dotykovym
displayem, komplexnéjsim zobrazovdnim dat
s animaci lisovaciho procesu, zobrazovanim di-
agramu lisovani na display, vétsi kapacitou pro-
gram0 s optimaInimi programy pro Setrné pIné-
ni i lisovani rmutu nebo celych hroznd. Elektro-
nické ovlddani umoznuje i automatické ovlada-
ni lisovaciho procesu na zakladé odtoku $tavy
s rozdélenim na tfi kvalitativni frakce, pfipojeni
na PC pro centréIni evidenci i aktivaci pfehledné
napovédy pro obsluhu.

Konstrukéni uspofadani pneumatickych lis
Wottle je vzdy pfizplisobovano pozadavkiim
zdkaznikd, a to nejen na zplsob plnéni lisu, ale
i na zpUsob vyprazdiiovani matolin, na spe-
cifické pozadavky na hermeti¢nost lisu, nebo
na chlazeni rmutu duplikacnim plastém lisova-
ciho kose.

Nejnovéjsim hitem poslednich obdobi jsou
pneumatické lisy Wottle, zpracovévajici su-
rovinu pod ochrannou atmosférou CO,. Jed-
na se o zcela odlisny princip zplsobu zpraco-
vani hroznl proti dusikovym systém0m, kte-
ré vyzaduji velké vaky, dobrou sanitaci a jsou

Na Piskach 5, 695 01 Hodonin
tel./fax: +420 518 374 231,

hm@hmhodonin.cz

viceméné ztratové. To u oxidu uhli¢itého odpa-
dé. Jednozna¢nou vyhodou nového principu
je odlisny princip ochrany rmutu proti oxida-
ci. Oxid uhlicity se pfi zpracovani vaze na rmut,
kde navézany vydrzi az Sest hodin a pfi lisové-
ni, pfipadné i nakvaseni, nad rmutem vytvari
ochrannou vrstvu. Nezanedbatelnym privod-
nim znakem vyuziti CO, je i ochlazovaci efekt.
Toto fedeni ziskalo ocenéni Zlata Salima na Vi-
nexu 2010.

Firma Wottle neustdle pfichazi s inovaci
svych produktd. Jejich konstrukeni feseni a uzi-
vatelsky komfort pIné odpovidaji soucasnym
trendlim vyvoje. Vyznacuji se velkou Setrnosti
pfi zpracovéani hroznG podle nejnovéjsich po-
znatkd, jednoduchosti ovladani, variabilitou
k rlznym odrdddm hroznl a velkou pracov-
ni spolehlivosti. Jejich obrovskou vyhodou je
snadné cisténi pii dodrzovani pfisnych zdsad
potfebné hygieny. Spole¢né s HM Hodonin na-
bizi nadstandardni podminky dodavek i finan-
covani. Proto tyto stroje zaujimaji vyznamny
podil v ceskych a slovenskych vinafstvich a je-
jich obliba stéle roste.

www.hmhodonin.cz

Vino Service

Vyhradny
zastupca
pre firmu
OHLINGER
na Slovensku

\.ﬁ QUALITY CLOSURES —

OHLINGER

Safecork® WE

vini¢.vino 272011
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Vieder), ako most medzi vychodom a zdpadom
Najnovsia technologia

a atraktivny ramcovy
program na podujati

INTERVITIS VIENNA

Volaju sa Devin, Dunaj alebo Zelen, Rotgipfler, Veltliner, ¢i Zwei-
gelt, Plavac Mali, Grasevina, Neronet, Harslevelii, Furmint, Limmer-
schwanz - vsetky tieto odrody vini¢a majt svoj spolocny povod v jed-
nom z najzaujimavejsich vinarskych regionov na svete - v stredo-
vychodnej Eurépe. Na podujati INTERVITIS VIENNA 2011 sa 10.-12.
aprila stretne viac ako 200 medzinarodnych vystavovatelov a ocaka-
vanych je 7 000 producentov vina a ovocia z Rakiska a jeho susednych
krajin - Ceskej republiky, Slovenska, Madarska, Chorvatska a Slovin-
ska, aby ponukli ¢i videli a vymenili si tie najnovsie technolégie v ram-
ci atraktivneho ramcového programu na odbornej trovni.

INTERVITIS VIENNA je jedine¢nym férom tohto druhu, ktoré oslovuje vi-
narov hned zo Siestich Statov majucich v sektore vinarstva ciasto¢ne po-
dobnd truktdru.

S istotou mozno povedat, Ze horticou témou diskusii bude vinarska po-
litika EU s jej dosledkami pre dotknutych vinarov. Je zndme, ze Eurépska
Unia podpori od roku 2009 do roku 2013 rozsiahlymi podpornymi progra-
mami s viac ako piatimi miliardami eur konkurencieschopnost eurépske-
ho vindrskeho hospodarstva. Rakusky a Nemecky vinérsky zvéz na podujati
INTERVITIS VIENNA opét organizuju kvalitny rdmcovy program s degustac-
nym kutikom: pre experimentalne vina z u¢ilist, so Stredoeurdpskym vinar-
skym férom s mottom ,2013 a potom?” (10. aprila), s Raktskym vinarskym
driom a Rakuskym driom ovocindrstva (11. aprila) a s celym radom pod-
netnych referdtov poprednych expertov na fére.

10. aprila tam bude prednasat prof. Dr. Helmut Red| (Universitat fiir Bo-
denkultur, Wien - Polnohospodarska univerzita, Vieden) na tému vinarskej
techniky a Dr. Karin Mandlova (LFZ fiir Wein- und Obstbau, Klosterneuburg
- Vyukové a vyskumné centrum pre vinarstvo a ovocinarstvo, Klosterne-
uburg) o mikrobiolégii a kvaseni. Dal3i defi - 11. aprila - s na programe
prednasky diplomovaného inziniera Manfreda Gossingera (LFZ Klosterne-
uburg - Vyukové a vyskumné centrum, Klosterneuburg) na tému Tazisko
ur¢ovania zrelosti vo vindrstve a ovocinarstve a diplomovaného inZiniera
Haralda Scheiblhofera na tému Stabilizécia a filtracia. Pocas tretieho dia
veltrhu napokon vystupia prof., diplomovany inZinier Robert Steidl (LFZ
Klosterneuburg - Vyukové a vyskumné centrum, Klosterneuburg) s pred-
naskou o technolégii pouzivanej v lisovni a v pivniciach, Dr. Reinhard Eder
(LFZ Klosterneuburg - Vyucbové a vyskumné centrum, Klosterneuburg)
na tému kontroly prevéadzky a manazmentu kvality, ako aj diplomovana
inZinierka Victoria Loimerové (Landwirtschaftskammer Niederosterreich -
Polnohospodarska komora doIného Rakuska) s referatom o bio-vinarstve.

V sektore vystavnictva bude podujatie INTERVITIS VIENNA 2011 ako vy-
sokohodnotna medzinarodnd udalost znazormovat kompletny retazec pro-
cesov v Styroch jasne ¢lenenych oblastiach: technoldgia pestovania a zbe-
ru hrozna a ovocia, spracovanie a riadenie procesov pre vino a ovocie, tech-
nolégia plnenia a balenia, ako aj marketing a organizécia. Cely rad pod-
nikov uz ohlasil technologické inovécie, ktoré este nebolo mozné vidiet
nikde inde. Na zozname vystavovatelov su uvedené také mend, ako RWA
Raiffeisen Ware Austria, Kraft, Anton Wottle Maschinen- und Weinpressen-
bau, Scharfenberger, Della Toffola, KMS Rinklin, M. Maurer Rapf & Co., Velo,
Rieger Behalterbau, Vulcascot, Benczak a mnoho dalsich.

Podujatie INTERVITIS VIENNA 2011 sa kond 10.-12. aprila, vzdy v case
0d 9.do 18. hod. Dennd vstupenka stoji pri pokladnici 13 eur, v online pred-
predaji je to devat eur, na www.messe-stuttgart.de/vorverkauf. Dal3ie
informacie najdete na internete na strdnke www.intervitis-vienna.at

Zber
uspechov

INTERVITIS VIENNA

Priblizne 220 medzinarodnych vystavovatelov z odboru vino-
hradnictva a ovocinarstva vam predstavi svoje inovacie a ponuku
sluzieb pre oblasti:

01 Technoldgie pestovania a zberu hrozna a ovocia
02 Spracovanie a riadenie procesov vo vinarstve
a ovocinarstve
03 Technolégie plnenia a balenia
04 Marketing a organizacia

VYSOKO KVALITNY RAMCOVY PROGRAM
Pestry ramcovy program pontka zaujimavé podnety: Den
rakuskych vinohradnikov, Stredoeurépske vinarske forum,
Tasting Corner — degustacia, odborné férum, atd.

Zvaz rakuskych vinohradnikov
Zvaz nemeckych vinohradnikov
Messe Stuttgart

Kontakt: Slovensko-nemecka obchodna a priemyselna komora
Adriana Petesova, tel.: +421-2-2065 5537
E-mail: messe-stuttgart@dsihk.sk

HOTELZGAST Na subezne prebiehajicom veltrhu

WIEN ,HOTEL UND GAST WIEN — Vsetko pre
HOSTA" sa vinari, ¢inni aj v gastrondmii
a hoteliérstve, stretnu s aktualnymi
trendmi a novinkami v odbore.

INTERVITIS VIENNA

Odborny veltrh pre technolégie vina a
ovocia.

10. - 12. APRILA 2011
VYSTAVISKO VIEDEN, RAKUSKO

www.intervitis-vienna.at
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Omnilab W - nova dimenzia analyzy vin

Rastislav Monosika, Miroslav Stredanskyb, Silvia Stredanskab, aUstav biochémie,
vyzivy a ochrany zdravia, Fakulta chemickej a potravinarskej technoldgie STU, Bratislava,

bBiorealis s.r.o., Bratislava

Spolocnost Biorealis, s.r.o. je progresivna high-tech spolocnost pésobiaca v oblasti bi-
otechnoldgii a nanotechnoldgii, so zameranim na vyvoj a vyskum senzorov a biosen-
zorov. Nosnym programom spolocnosti je realizacia inovativnych meracich systémov
malych rozmerov, stanovujticich klii¢ové analyty zaujimavé pre vinarsky/potravinarsky

sektor a diagnostiku.

jorealis zacal pisat svoju histériu v roku

2007. Jeho zrodu predchédzalo vitazstvo
na prestiznej medzindrodnej sutaze podnikatel-
skych planov v oblasti nanotechnoldgii ,Nano-
challenge 2006 v talianskej Padove. Prave tu sa
skupina vyskumnikov s mnohoro¢nymi skuse-
nostami v oblasti biotechnoldgie, nanotechno-
l6gie, analytickej chémie a bioanalyzy, materia-
lového inzinierstva, elektroniky a mikroelektro-
niky, rozhodla prezentovat svoj vedecky projekt,
ktory porota ohodnotila ako najatraktivnejsi.

Na sklonku roku 2006 Biorealis ziskal Mimo-
riadna cena CEl (Central European Initiative)
za prvé miesto v sutazi ,From Research to Enter-
prise” (Terst, Taliansko). V roku 2008 sa ztcastnil
na sutazi Best of Biotech 2007/ 2008 (Vieder, Ra-
kusko), kde sa jeho podnikatelska idea dostala
do 3estice najlepsie ohodnotenych.

V siicasnosti spolocnost sleduje tri zakladné Ii-
nie aktivit:

- v aktivnej spolupréci s Fakultou chemickej
a potravinérskej technoldgie STU pokracuje vo
vyskume a vyvoji novych bio senzorov a s firmou
Bel/Novamann International s.r.o. uskutociuje
porovndvacie analyzy vzoriek vin;

- s Ustavom merania SAV sa venuje vyvoju
dalsieho malého analytického zariadenia;

- finalizuje vyrobu a komercializaciu prenos-
nych laboratérii Omnilab - W, orientovanych
na oblast vinarstva.

ANALYZATOR ViNA OMNILAB - W

Prvym konkrétnym vysledkom vyskumno-vy-
vojovej aktivity Biorealisu je malé prenosné la-
boratérium omnilab - W, ur¢ené predovietkym
producentom vina. Tento trojzlozkovy analytic-
ky systém umoznuje stanovit devét najddlezitej-
Sich analytov vo vine: redukujuce cukry (gluké-
za+fruktdza), glycerol, kyselinu mlie¢nu, kyselinu
jablenu, kyselinu octov, celkové kyseliny, alko-
hol, volny oxid siricity a samotnu glukozu.

Je tvoreny vymenitelnymi biosenzormi, elek-
tronickou meracou jednotkou a meracimi kitmi.
Klucovym elementom systému su prave biosen-
zory, vyvinuté v priestoroch spolo¢nosti $peciali-
zovanymi odbornikmi. Zabezpecuju vysoku Spe-
cificitu merani, rychly priebeh analyz, mozno ich
pouzit viacnasobne a vyznacuju sa vysokou skla-
dovacou stabilitou. Vhodné ¢asové rozvrhnutie
a opakovana pouzitelnost biosenzorov vyrazne
znizuju celkové finan¢né naklady na analyzy. Me-
racia jednotka je vyrobend z vysokokvalitnych

materidlov, disponuje dotykovou obrazovkou
a vlastnou pamétou. Prednostou zariadenia je
moznost jeho prepojenia s PC cez USB rozhranie.
Tymto sposobom mozno ulozit vysledky jednot-
livych merani do programu, ktory je sucastou vy-
bavenia pristroja. Obsluha analyzatora je jedno-
duchd a lahko pochopitelnd. Analyticky systém
kompletizuju meracie kity, ktoré si spolu s bio-
senzormi a pomocnym laboratérnym materid-
lom mozno podla potreby dokupit.

Analyzator Omnilab - W bol navrhnuty tak,
aby medzi jeho zékladné charakteristiky patrili
$pecificita stanoveni, rychlost analyz a pohodI-
nost merania, t.j. atribity umoznujtce sledovat
proces vyroby vina v ktoromkolvek stadiu. Cena
analyzatora Omnilab - W je v porovnani s inymi
multiparametrickymi analyzatormi podstatne
nizsia a pohybuje sa okolo 2400 eur.

Hoci bol Omnilab — W uvedeny na slovensky
trh len nedévno, spolo¢nost uz zaznamenala vy-
razny zaujem aj zo zahranicia.

ZAKLADNE POJMY

Biosenzor je maly analyticky systém obsa-
hujuci citlivd biologicku zlozku, napr. enzym,
ktora je bud' sucastou detekéného zariadenia -
prevodnika - alebo je s nim v tesnom kontakte
(v pripade, ak biologicka zlozka chyba, ide o kla-
sicky senzor). Biologicky prvok, ktory je imobili-
zovany na povrchu elektrédy, ma za tlohu $peci-
ficky interagovat so sledovanym analytom a pre-
vodnik nasledne prenasa vzniknuty signal do vy-
hodnocovacej jednotky, napr. procesora. Takto
vyvolany elektronicky signal je priamo umerny
koncentracii chemickej latky vo vzorke. V bio-
senzorike sa najcastejsie pouziva prevodnik am-
perometricky a najpouzivanejsim biologickym
elementom byva vhodny enzym. Omnilab - W,
ako prevodnik, vyuziva zlatu elektrodu, pricom
meranym signalom je elektricky prud a jeho bi-
osenzory obsahuju ako biologicky rozliSovaci pr-
vok enzym.

Meranie s Omnilab - W je velmi jednodu-
ché a c¢asovo nendroc¢né. Podla schémy Stan-
dard - vzorka - Standard, sa do meranej vzor-
ky postupne prida po 10 mikrolitroch ziadanej
kvapaliny, pricom sa sleduju ¢asy ¢akania indi-
kované pristrojom. Na zéver sa na displeji zo-
brazi vysledok s prislusnymi jednotkami a ¢a-
sovym zaznamom merania. Celkovy cas ana-
lyzy sa v zavislosti od typu merania pohybuje
medzi 5 az 9 min.

vini¢.vino 272011

ANALYTICKY POHLAD

Sthrnne povedané, analytické zariadenie
Omnilab - W umozniuje analyzu vzoriek vin roz-
licného povodu v redlnom case a vdaka vstava-
nej dobijatelnej batérii aj na akomkolvek mies-
te. Pristroj dokéze pomerne rychlo a s uspokoju-
jucou presnostou analyzovat devat najdolezitej-
Sich parametrov vina.

'Meracie} zariadenie.
Omnilabl=1W,

Meraci pristroj mé urcité Specifika, ktoré mozu
niektorych pouzivatelov priviest do rozpakov.
Prikladom je situdcia, kedy ma vinar k dispozi-
cii vysledky merani vzoriek vina uskuto¢nenych
v akreditovanom laboratériu (alebo vo vlastnom
laboratoriu) a vysledky analyz tych istych vzo-
riek nameranych Omnilabom - W. Ich porovna-
nie je viac ako logické. Ako vSak interpretovat ich
pripadny nesulad? Tu sa nukaju hned dve otaz-
ky: ,Meria Omnilab - W presne ?“ a ,Je presna
analyza z akreditovaného laboratéria?” Napriek
tomu, Ze sa hodnoty analyz od seba liSia, odpo-
ved na obe otdzky je Casto pozitivna, pretoze po-
rovnavané analyzy takmer nikdy neprebehnu
za tych istych okolnosti.

Ako priklad dobre poslizi stanovenie volné-
ho oxidu siricitého. Jeho koncentracia vo vine,
a teda aj v analyzovanej vzorke, klesa od okami-
hu otvorenia nadoby, v ktorej bolo vino usklad-
nené. Ak obe analyzy tej istej vzorky neprebehnu
v rovnakom ¢ase, vysledky oznacujlce koncen-
traciu volného oxidu siri¢itého sa jednoducho
nemozu zhodovat.

Daldou délezitou informéciou pre vinara je
skutocnost, ze Omnilab - W stanovuje stcet iba
dvoch sacharidov obsiahnutych vo vine: gluké-
zy a fruktézy. Metéda stanovenia redukujlcich
cukrov Standardne pouzivana v laboratéridch
(podla Schoorla) vak zahfia aj iné tzv. neskvasi-
telné cukry. Hodnota redukujucich cukrov pod-
[a Schoorla je tak prirodzene vyssia, v niektorych
pripadoch dokonca viac ako 1,5 g/I. Meranie
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Porovnanie vysledkov chemickej analyzy vin pomocou pristroja Omnilab - W a konven¢nej

analyzy
Vino Analyt Omnilab-W Akreditované laboratérium

Muskat moravsky volny SO, 20,07 mg/l 23 mg/l
Tempranillo volny SO, 21,16 mg/l 184 mg/l
Tramin cerveny cukry 4479/l 579/l
Muskat moravsky cukry 01149/ 1,79/l
Hradni svice bila cukry 2334/l 249149/l
Tramin cerveny alkohol 10,95 % obj. 11,28 % obj.
Chardonnay alkohol 12,05 % obj. 12,77 % obj.
Tramin cerveny celkové kyseliny 57149/l 5159/l
Frankovka modra celkové kyseliny 7739/l 839/l
Frankovka modra prchavé kyseliny 0,57 g/l 0989/l
Tempranillo prchavé kyseliny 0,319/l 03649/l
Rizling rynsky kyselina jabl¢na 2,149/l 1,869/l

Metody akreditovaného laboratdria: stanovenie SO2 - jodometricka titracia, cukry - Schoorlo-
va metodda, alkohol - pyknometricky, celkové kyseliny - acidobazicka titracia, prchavé kyseli-
ny - destilacia vodnou parou + acidobazicka titracia, kyselina jabl¢na - HPLC

celkovych redukujucich sacharidov vsak ¢osko-
ro strati na vyzname. Eurépska komisia ju ako
oficidlnu analyticki metédu zrusila a odporucila
kvantifikovat sumarny obsah glukézy a fruktozy
(O.LV. Resolution OIV/OENO 377/2009).

Stanovenie celkovej kyslosti je vo vieobec-
nosti spojené s urcitymi problémami, urce-
nim farebného prechodu pri titracnych meto-
dach poc¢nlc, nejednoznacnostou pojmu ,cel-
kové kyseliny”, ¢i relaciou ich hodnoty a zvo-
lenej meracej metddy konciac. Kedze Omnilab
- W aplikuje odlidny princip merania, urita od-
chylka od laboratérnych vysledkov je viac ako
opodstatnena.
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Stanovenie alkoholu vo vine pomocou pri-
stroja Omnilab - W nedosahuje presnost meto-
diky pyknometrického stanovenia, ako informa-
tivny udaj vsak postacuje.

Prchavé kyseliny predstavuju v nasom pripa-
de hodnotu kyseliny octovej vo vine.

OMNILAB - W VS. AKREDITOVANE
LABORATORIUM

V tabulke uvadzame vysledky niektorych ana-
Iyz vin namerané Omnilabom - W a porovnané
s vysledkami akreditovaného laboratéria. Od-
chylka v reprodukovatelnosti merani novym
analyzdtorom len ojedinele prekro¢i hranicu

(] Ia
Topoleianky 2011

10% a relativna $tandardnd odchylka sa pohy-
buje v rozmedzi 2-10%. Procedura stanovenia
koncentracie kyseliny jabl¢nej a kyseliny octovej
Omnilabom - W zahfnia tpravu cervenych vin,
pri ktorej dochadza k odstraneniu polyfenolov
pomocou $pecidlneho filtra (sucast firemnej pro-
duktovej ponuky).

ZAVER

Omnilab-W je prikladom aplikacie najnovsich
vedeckych poznatkov do praxe a prezentuje, ze
prostriedky vynaloZené na vedu a vyskum mozu
vyUstit do redlnych vystupov. Sihrnne mozno
uzavriet, Ze meracie zariadenie Omnilab - W ne-
mozno pouzit v situdcidch vyzadujucich deklaro-
vanie vysledkov ziskanych v akreditovanych la-
boratéridch.

Neodskriepitelne sa moze stat vinarovi plat-
nou oporou ako pomocné prenosné laboraté-
rium na sledovanie kli¢ovych parametrov vo
vine pocas celého procesu jeho vyroby.

Firma Biorealis pokracuje vo svojej misii vy-
vojom obdobnych zariadeni pre potravinarsky
priemysel a diagnostiku. V $tadiu overovacej vy-
robnej série je aj novy, mensi a cenovo pristup-
nejsi pristroj, merajuci 1 az 4 analyty podla vybe-
ru zékaznika.

PODAKOVANIE

Spolocnost Biorealis dakuje Agenttre na pod-
poru vyskumu a vyvoja (projekt APVV-VM-
SP-P-0052-07).

Vinarske zavody Topol¢ianky si Vés dovoluju pozvat
na lll. ro¢nik verejnej prehliadky vin Vienale Topol¢ianky
2011, ktoréd je zaroven nominacnou vystavou na Narodny
salon vin Slovenskej republiky. Prihlasené vzorky do
sutaze hodnotia vyhradne déamy zndme z vindrskeho
prostredia, sommelierky a novinérky. Verejnd ochutnavka
vin sa uskuto¢ni 1. méja 2011 na Zamku Topol¢ianky
snasledovnym programom 10,00 - sldvnostné vyhlasenie
vysledkov a 10,30-17,00 verejna degustécia sutaznych vin.
Prehliadka je sucastou Dna otvorenych dveri, ktory
kazdoro¢ne organizuje Narodny Zrebéin a obec Topol¢ianky.
Zaroven si Vas dovolujeme pozvat na prehliadku
pivnic Vinarskych zavodov Topol¢ianky spojent

s ochutnavkou nasich vin.

www.vienaletopolcianky.sk
www.chateautopolcianky.sk

2/2011
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Priaznivejsie podmienky na trhu s vinom

aj pre malovyrobcov

Statna veterinarna a potravinova sprava Slovenskej republiky (SVPS SR) pdsobi ako Statny kontrolny organ aj v zmysle zakona ¢.
313/2009 Z. z. o vinohradnictve a vinarstve, a to v celej jeho komplexnosti, Specifickosti a rozsahu na slovenskom trhu s vinom a vi-
narskymi vyrobkami. Politikou SVPS viak nie je len pravidelny preventivny odborny dozor nad vyrobou, spraciivanim hrozna a vyro-
by vina, jeho dovozom v cisternach, dovozom z tretich krajin, pri maloobchodnom predaji sudového a flaSového vina a v zariadeniach
restauracného typu. Potreba odbornej, finanénej a moralnej podpory slovenskych vyrobcov vina zo strany Statu sa obzvlast vyrazne
prejavila v obdobi prijimania novej narodnej a eurdpskej legislativy v r. 2009 a vypuknuti svetovej ekonomickej krizy, k comu sa na-
vyse pridruzilia aj mimoriadne nepriaznivé klimatické podmienky v r. 2010.

eprezentantmi slovenského vinohradnictva a vinarstva nie je len par
desiatok velkych ¢i strednych vyrobcov, zndmych z plagétov a pul-
tov supermarketov, pripadne z oceneni na velkych medzinarodnych su-
taziach. Su to aj stovky az tisicky malych pestovatelov vinica a vyrobcov
vina, profesionalov i amatérov, organizovanych v réznych zvézoch a obec-
nych zdruzeniach. Tito, ¢asto krat nezndmi fudia, vyrdbaju dobré a zaujima-

Kontakty na inspektorov SVPS SR

takmer na celom Slovensku spifiaju. Vinohradnicke spolky a zdruzenia za-
¢inaju v sticasnosti obnovovat tradiciu otvorenych pivnic, s pontkanim tra-
di¢nych $pecialit, poriadaju vyrocné sutazné degustacie s ochutnavkou, ¢o
je najlepsia reklama a prezentacia malovyrobcov.

SVPS za¢ala komunikovat so spolkami - ob¢ianskymi zdruzeniami - v z&-
ujme dobrej spolupréce, hladania a vytvorenia spolo¢nych rieseni, s cielom

Meno Pdsobnost v okresoch

Tel. kontakt, mail

Ing. Marek Zavracky, PhD., veduici oddelenia

0905 905 898, 02/60257 365

Ing. Madria Chvalova

Topolcany, Partizanske

zavracky@ssr.sk
. . Trnava, Hlohovec, Piestany, Trencin, llava, Prievidza, 0918805 195
Ing. Jarmila Laudova, PhD. Banovce nad Bebravou, Povazskd Bystrica, Plichov modra.rvssco@svssr.sk
Bratislava |-V, Senec, Pezinok, Malacky, Galanta, Dunajskd Streda, Senica, Skalica, Myjava, 0918 805 200
Ing. Peter Prokop Nové mesto nad Vahom modra.rvssco@svssr.sk
Nitra, Zlaté Moravce, Levice, Nové Zamky, Sala, Komarno, 0918 805 209

maria.chvalova@centrum.sk

Ing. Drahos Oslik

Velky Krti$, Lucenec, Poltdr, Rimavska Sobota, Reviica, Brezno, 5
Detva, Banska Bystrica, Zvolen, Ziar nad Hronom, Banska Stiavnica, Zamovica, Krupina, Rozhava

0918 805 212
oslikdrahomir@gmail.com

Ina. Martin Kadlecik Zilina, Bytéa, Cadca, Dolny Kubin, Kysucké Nové Mesto, Liptovsky Mikulas, Martin, Namestovo, 0918 805 214

9: Ruzomberok, Turcianske Teplice, Tvrdosin, Poprad, Kezmarok, Staré Lubovia, Levoca kadlecik. m@centrum.sk
ek e Kosice | - IV, Kosice okolie, Gelnica, Michalovce, Spisska Nova Ves, Sobrance, Trebisov, Presov, 0918 805 217

9: P Bardejov, Humenné, Medzilaborce, Sabinov, Snina, Stropkov, Svidnik, Vranov nad Toplou jkrupa@post.sk

vé vina, ktorym odovzdavaju svoj fortiel, um, a mozno konstatovat, aj ¢ast
svojho srdca. ,Malé” a ,amatérske” podmienky automaticky neznamena-
ju,malé” a ,amatérske” vysledky! Podporu slovenského vinohradnictva je
preto nutné chapat aj ako podporu mensich vindrov. Tento zamer zacala
v1.2009 v praxi realizovat SVPS, odbor spolo¢nej organizacie trhu, oddele-
nie kontroly vina, pod vedenim Ing. Mareka Zavrackého, PhD.

Snahu o odbord podporu zo strany SVPS v minulosti iniciovali samot-
ni malovyrobcovia z réznych regiénov Slovenska. Mnohi malopestovate-
lia hrozna nedokazali v niektorych rokoch predat trodu ani s minimalnou
ndvratnostou nakladov vynaloZenych na vypestovanie hrozna. Preto za-
¢ali vyrabat vino s moznostou zhodnotit svoju pracu do findlneho vyrob-
ku s vyssou pridanou hodnotou, pripadne chceli svoje vino ako prebytok
predat, s cielom vyrobu postupne rozsirovat. V tomto im vsak ¢asto brani-
li obavy z nadmerného byrokratického zatazenia, potreby mnozstva po-
tvrdeni, dokladov a peciatok, ako aj z vysokych finan¢nych vydajov a na-
kladov na rekonstrukciu priestorov. Preto kladli doraz na odstranenie pre-
hnanych poziadaviek na kontrolu stavebného vybavenia, vypracovavanie
roznych priruciek, pracovnych postupov, hygienickych rezimov, &i vykona-
vanie nakladnych laboratérnych rozborov. Sti¢asné legislativne moznosti
dévaju priestor riesit tieto veci pre malovyrobcov hrozna a vina Ustretovo.

Aby SVPS mohla za¢at komunikovat s vinohradnikmi a malovyrobcami
vina, je potrebné, aby takdto skupina bola organizovand v zaregistrova-
nom vinohradnickom zdruzeni. Tieto podmienky mensi producenti dnes

vini¢.vino 2/2011

vyjasnit prava a povinnosti jednotlivych ¢lenov, a tiez dosiahnut spolo¢ny
ciel - vyrobit kvalitny a zdravotne bezchybny produkt, na ktory je vyrobca
hrdy a sucasne potesi zmysly spotrebitela.

Na to, aby malovyrobcovia mohli zacat vyrabat vino a realizovat ho
na trhu, je potrebné splnit nasledujice poziadavky v zmysle zakona ¢.
313/2009 Z.z. o vinohradnictve a vinérstve a (ES) nariadenia ¢. 852/2004
o hygiene potravin:

@ Registracia na UKSUP, Mattskova 21, Bratislava, Ing. Stanislav Hladik
- tel.: 02/59880209.

® Ohlasenie u in$pektora SVPS SR (pozri tidaje uvedené v tabulke).

® Vyrobca musi byt registrovany vo vinohradnickom spolku.

® Podmienky vyroby musia spiiat zakladné poziadavky na stavebné
a technologické vybavenie na vyrobu ving, s pripojkou na obecny vodovod,
pripadne s vlastnym zdrojom pitnej vody v zmysle (ES) nariadeniu ¢. 852/2004
o hygiene potravin - obhliadku vykona prislusny in3pektor SVPS SR.

® Vinohradnicke zdruzenie mé vypracovanu Hygienicku prirucku alebo
sa zdruzenie k takejto prirucke zmluvne prihlasi.

® Kazdy vyrobca musi dodrziavat podmienky stanovené v prirucke.

® Uvdadzat na trh vina v zmysle vindrskej legislativy a so spradvnym Upl-
nym oznacenim povinnymi Udajmi a ndzvami: Vina bez zemepisného
oznacenia; Vina bez zemepisného oznacenia s oznacenim odrody a ro¢ni-
ka; Chranené zemepisné oznacenie; Chranené oznacenie povodu (byvalé
akostné a privlastkové vina).



technoldgia

@ Posielat hlasenia o stave zasob k 31.7.a produkdii vina k 30.11. na UK-
SUP, Ing. Stanislav Hladik.

ZAKLADNE POZIADAVKY NA SITUOVANIE STAVBY A STAVEBNE
ZABEZPECENIE

V okoli prevadzky sa nesmu vyskytovat ziadne priame zdroje znecistenia
(zvySena prasnost, zapach, zvysend miera vyfukovych plynov, presakova-
nie olejov do pody, a pod.), ktoré by mohli ovplyvnit bezpecnost vyroby.
Prevadzka musi byt napojend na pitnu vodu. V niektorych prevadzkach,
ak je lisovia spojena s pivnicou so skladovanim vina, sa mimo kampane
moze lisoviia pouzivat ako reprezentacna miestnost, s moznostou pose-
denia. Socidlne zariadenia - WC - musia byt pristupné kazdému navstev-
nikovi prevadzky.

Podlahy musia byt Cistitelné, steny pevné Cistitelné (nemusia byt vy-
kachlickované), priestory musia byt vetrané s nitenou cirkuldciou alebo
formou vetrakov. Konstrukéné materialy mozu byt kamen, tehla, beton
a podobne. Hlavny déraz sa kladie na technologické zariadenia pri vyro-
be a skladovani vina. V uplynulom obdobi kontroly v malych prevédzkach
spravidla nezistili také zdvazné nedostatky, ktoré by nepriaznivo ovplyviio-
vali kvalitu a zdravotnt neskodnost vyrabanych vin.

HYGIENICKA PRIRUCKA

Spravnou hygienickou praxou sa rozumie dodrziavanie vietkych pra-
vom upravenych hygienickych poziadaviek, uplatiovania hygienic-
kych pravidiel a povinnosti v procese vyroby potraviny a pri ich uvadzani
do obehu. V prirucke je rozpracovany technologicky proces spracovania
hrozna, tokova schéma vyroby, technologické zariadenia, ich hygienicka
Udrzba a Udrzba celej prevédzky, nakladanie s odpadmi a obalmi, manipu-
lacia s vedlajsimi produktmi pri vyrobe vina, poziadavky kladené na surovi-
nu - hrozno - a poziadavky kladené na hotovy vyrobok - vino - v sudovej
alebo flasovej forme.

Hygienicku prirucku verifikuje Statna veterinarna a potravinové sprava
a notifikdciu vykondva Ministerstvo pddohospodarstva SR.

Ing. Marek Zavracky, PhD., Ing. Martin Kadlecik

CANDEFILT - HMV memb

filtraéné sviecky

Ta spravna volba pre mikrofiltraciu vasho vina
pred plnenim do flias a jeho naslednu stabilitu.
Ekonomicky rentabilné rieSenie — najlepsi po-
mer cena / kapacita / zivotnost na trhu!

CANDEFILT - HMVS membranové

filtraéné sviecky s predfiltracnou vrstvou
Vynikajuca volba pre problematicky filtrovatel-
né vina s vac¢sim obsahom cukru alebo aditiv
Inovaéné a vyhodné riesenie — najlepsia kapa-
cita pre tieto druhy vin na trhu!

Obidva typy aj v prevedeni pre plni¢ku
Enolmatic.

SPOLAHLIVA
FILTRACIA

Potrebujete poradit’ s filtraciou - pytajte sa u Specialistov.
Volajte 733 530 205 alebo chodte na www.hobra.cz.

HOBRA - SKOLNIK s.r.o.
Smetanova ul., 550 01 Broumov
Ceska republika

Tel: +420 491 580 111

Fax: +420 491 580 140

E-mail: hobra@hobra.cz
www.hobra.cz
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Slovania a vino - od medoviny k vinu

Prof. Jozef Badurik, Mgr. Eva Benkova, Univerzita Komenského v Bratislave

V dosledku stahovania narodov sa na tizemi eurdpskeho kontinentu odohrali v priebe-
hu4.az 6. storocia rozsiahle etnické a civilizacné zmeny. Svet Rimanov postupne ovladli
germanske kmene. V zapadnej a juznej Eurdpe sa vdaka romanizacii stali ranostredo-
veké germanske kralovstva dedicmi a nositelmi antickej kultiiry. Geograficko-politicki
mapu Eurdpy dotvorila v 6. storoci mohutna vina migracie Slovanov. Slovanské oby-
vatelstvo sa usadilo v priestore strednej, juhovychodnej a vychodnej Eurépy. Dodnes
nie je celkom objasneny pavod Slovanov, ani historicky proces ich formovania ako etni-
ka (etnogenéza). Archeologické nalezy a pisomné pramene nasvedcuju, Ze pred vlast-
nou expanziou obyvali uzemie severne od horského obluka Karpat, v povodi rieky Visly

astredného Dnepra.

P Slovania na zac. 6. stor.
== Vpady Slovanov do r. 568
B rozsirenie slovanského
osidlenia do konca 6. stor.
0 rozSirenie slovanského
osidlenia v 7. stor. & 25
=—p VPad Avarov v. r. 568 ;

==p Vpad Bulharov v.r. 679

inohradnictvo pévodne nepatrilo k tra-

dicnym  polnohospodarskym  odvet-
viam v Zivote Slovanov. Slovania sa s vinom stre-
tli pravdepodobne az po rozideni sa zo svojej
pravlasti. Pisomné sprévy, ktoré nas informu-
ju o ich prvych kontaktoch s tymto opojnym
napojom, pochddzaju z neskordieho obdobia.
Predpokladame v3ak, Ze vino poznali vychod-
né slovanské kmene najmé ako vyznamny ob-
chodny artikel v povodi dolného Dunaja, kam

32T S o AN

- - _J"‘f_'_t—?‘h .';' o

——- najazdy Avarov N U

[~

ho po ciernomorskom pobrezi dovazali grécki
obchodnici. Slovania usadeni na Balkdne zase
prevzali tisicrocné poznatky o pestovani vinica
od tunajsieho obyvatelstva a z Byzancie. Najin-
tenzivnejsie a najprosperujlcejsie sa vinohrad-
nickej vyrobe venovali Slovania v strednej Eu-
répe a Podunajsku, kde nadviazali na tradiciu
rimsko-provincialneho vinohradnictva. Dosved-
Cuje to aj rozsirenie povodne latinského pojmu
vino (vinum) u vietkych slovanskych kmeriov.

vini¢.vino 272011

Rozsirenost konzumécie hroznového vina a za-
vadzanie doméceho pestovania vinica v stredo-
vekych slovanskych statoch, podmienila aj po-
stupujuca kristianizacia a liturgicky vyznam vina.

AKE NAPOJE PILI SLOVANIA?

Slovanské mytologia pokladala za najdole-
le Slovanov obJavovall aj lahodnejsie i lakavej-
Sie tekutiny. Najvyznamnejsie miesto medzi nimi
patrilo medovine. Vyrabali ju tak, ze med najprv
varili spolu s vodou, a potom tuto zmes necha-
li $trndst dni kvasit. Po prvy raz medovinu spo-
menul grécky filozof a historik Priskos, ktory sa
v roku 448 zucastnil na byzantskom posolstve
cisarskeho vyslanca Maximina k vodcovi Hunov
Attilovi. Pocas svojej cesty stretla delegécia Slo-
vanov, sidliacich v pridunajskych krajoch Pané-
nie, ktori Priska a sprievod pohostili namiesto
vina ndpojom medos (medovina). Sluzobnictvu
ponukli ndpoj z prosa ¢i jatmena, zvany kamon
alebo tieZ kamas, ¢o bolo dnesné pivo. Medovi-
nu za najvyznamnejsi ndpoj slovanského obyva-
telstva povazoval aj arabsky historik a zemepisec
"Ali - Mas"udi. O vyrobe ndpojov z medu u Slova-
nov pisal zaciatkom 10. storocia aj orientalny en-
cyklopedista a geograf ibn Rusta. Vo svojej Knihe
vzacnych drahocennosti sa zmienil o tom, Ze Slo-
vania nemali vinohrady. Orientélni cestovatelia
svoje osobné zazitky z putovania po rozlahlych
slovanskych krajoch i sprostredkované informa-
cie o zivote Slovanov, velakrat jednoducho zo-
vieobecnovali. Preto aj existencia vinohradnic-
tva zostala v mnohych pripadoch nepovsimnu-
ta. Dévodom, preco mnohi uverili tomu, Ze Slo-
vania nevysadzali vinice, bola aj ich vedomost
o menej priaznivych klimatickych podmienkach
v krajindch Slovanov. Slovania zvykli nahradzat
vinny mok pripraveny z hrozna medovym napo-
jom, najma kvéli prirodnym danostiam prostre-
dia v ktorom Zili. Svoj pozitivny vztah k lahodnej
chuti medoviny sa u Slovanov prejavil aj v roz-
vijani lesného brtnictva a doméceho vcelarstva.
V Spréve o Slovanoch lbrahim ibn Ja'kub rozpra-
val o hojnosti medu napriklad v krajine Meska
(Polsko). Slovania vraj medovinu pili namiesto
vina. S rovnakou mienkou sa stretdvame nielen
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v anonymnom perzskom diele Krajiny sveta, ale
aj v Gardiziho Ozdobe dejin. Podla tychto pra-
merov by sme vinohrady v Slovanmi obyvanych
krajindch hladali marne, miesto hrozna totiz po-
uzivali na vyrobu vina med. Opojny napoj ucho-
vavali v drevenych sudoch. Kazdy rok si takto
niektori ludia bezne pripravili do zasoby aj sto
sudov medoviny. O tom, ze Slovania nepesto-
vali hrozno, ale mali vela medu, sa docitame aj
v Knihe o prirodzenych vlastnostiach zivocichov
od al-Marwaziho. Vedomosti arabskych spiso-
vatelov o vinohradnictve u Slovanov sa zmeni-
li v al-ldrisiho geografickom opise strednej Eu-
répy. Jeho dielo Pou¢né kniha pre cestovatela
vzniklo az v 12. storoci, ked mame vinohradnicku
tradiciu prinajmensom na nasom uzemi doloze-
nu hmotnymi i pisomnymi pramermi kontinuit-

Bronzové
ndkoncie
s vinicnym
motivom
20 Stiirova.

ne uz od cias keltského osidlenia. Napriek tomu
je pre nés unikdtnym zaznam o viniciach obklo-
pujucich mesto Nitra. Z obdobia 12. storocia po-
chadza aj al-Mag21.-24 februér 2011-03-14 ribo-
vo Rozpravanie o niektorych zazra¢nych veciach
v Magribe. Pocas svojho putovania sa dostal
do Uhorska, kde isty ¢as Studoval Zivotné pod-
mienky, posobenie a spolocenské postavenie
tunajsich moslimov. V jednej pasazi sa dokonca
zmienil o rozdielnom vnimani a zmysle pitia vina
vislamskych a krestanskych krajinach.
Obluibenost medového ndpoja dokladaju aj
spravy z Kyjevskej Rusi, stredovekého Statu vy-
chodnych Slovanov. Bezne ju konzumovali ruski
kupci na Volge. Na panovnickom dvore patrila
zase k vyznamnym pohanskym obetnym darom.
Knaznd Olga konala nad hrobom svojho manzela
Igora tryznu (sldvnost na pocest zosnulych) spo-
jenu s pitim medoviny. Knieza Vladimir si svo-
je bohaté zdsoby medoviny uchovaval v pivni-
ciach Kyjeva a Belgorodu. Dokonca tento medo-
vy napoj rozvazal pre chorych fudi zijucich v jeho

krajine. V roku 996, ked' unikol pecenezskému
nebezpecenstvu, dal navarit tristo sudov medo-
viny pre poprednych predstavitelov svojho 5té-
tu. Ci bol Vladimir v skuto¢nosti taky slachetny,
alebo ho tak vykreslilo neskorsie ruské dejepi-
sectvo, nie je prili§ rozhodujuce. Podstatnym je,
Ze Ucta k opojnej chuti medu pretrvala u Slova-
nov aj v 10. storo¢i. Pitie medoviny na vychode
dosvedcuju aj cirkevné ponaucenia biskupa Ni-
fonta a Luku Ivana. Hroznové vino vychodni Slo-
vania do svojej vlasti vacsinou dovazali z Byzan-
cie, vlastné dorabanie tohto lahodného moku si
Rusi prilis neoblubili. Podla Povesti vremennych
let si v roku 907 knieZa Oleg priniesol do Kyjeva
vino z Konstantinopola. Vino sa na Rusi zvyklo
skladovat v dzbanoch a vo vydlabanych tekvi-
ciach, ako to vysvita zo Zivota biskupa Feodosija.

O piti alkoholickych napojov u Slovanov oby-
vajucich zdpadnu Eurdépu pisal v 12. storoci ne-
mecky mnich Herbord. Slovania podfa neho vino
nemali a vini¢ priniesol do slovanskej oblasti Po-
moranska bambersky biskup Otto (t 1139). Sve-
dectvom zakladania tunajsich vinohradov vo vr-
cholnom stredoveku su tiez zachované hmotné
pramene. V Polsku vieme archeologicky potvr-
dit pestovanie vini¢a uz v 10. storoci. Vinohrad-
nici, ako Specializovani polnohospodari, sa za-
cali v polskych pisomnych pramenoch vyskyto-
vat az v priebehu 12. a 13. storocia. Najstarsie
dejiny vinohradnictva v susednych slovanskych
Cechéch ozrejmil vo svojej Kronike Ceskej Véc-
lav Hajek z Libocan. Podla neho prvé znéme ces-
ké knieza Borivoj ziskal od velkomoravského
panovnika Svdtopluka, ktory sa stal krstnym ot-
com jeho syna Spytihnéva, sud kvalitného vina.
Manzelku Bofivoja Ludmilu zaujali neutichaju-
ce chvaly tohto népoja natolko, Ze si od Svato-
pluka vyZiadala sadenice vinica a dala ich zasa-
dit v okoli dne$ného Mélnika. Pestovanie vinica
v Cechach dokladd aj Kosmova kronika a arche-
ologické nalezy zrniek z hroznovych bobul z 9.
storo¢ia najdené na uzemi Prahy. Vyznamnym
predstavitelom pociatkov ceského vinohradnic-
tva bol aj svaty Vaclav (t 929/935), patrén ceské-
ho naroda. Legenda Crescente fide hovori o jeho
nocnych pochddzkach po viniciach, starostlivos-
ti 0 vini¢, z ktorého napokon sém lisoval vino pre
oms3ové potreby. S osobou a Zivotom sv. Véacla-
va sa spadja aj jedna z najstarsich ¢eskych vinic.
Tato legendérna Svatovaclavska vinica sa nacha-
dza v aredli Prazského hradu, kde boli objavené
archeologické pozostatky vinohradu z 10. sto-
rocia. Je celkom mozné, ze sv. Vaclav travil svoj
Cas prave v tejto vinici. Jej meno tak dodnes pri-
pomina zésluhy vyznamného reprezentanta ra-
nej Ceskej Statnosti a pociatkov krestanskej viery
v Cechéch. Hodnoverné historické pramene do-
kladaju existenciu prvych vinic a vinarov v Ces-
ku az o storocie neskoér. V Cechéch sa po prvykrét
spominali v zakladajuicej listine Litoméfickej ka-
pituly zroku 1057. Na Morave ich pritomnost do-
sved¢uje zakladajuca listina kldstora Hradisko
vydand v roku 1078.

Okrem medoviny pili Slovania v obdobi svo-
jich ranych dejin ¢asto aj pivo vyrdbané z obilné-
ho sladu, najcastejsie z jamenného a ovseného.
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Chmel zacali Slovania vyuzivat az v 11. storoci
v Cechach a na Rusi. Podobnymi opojnymi na-
pojmi vychodnych Slovanov boli aj kvas a kumys
z kobylieho mlieka.

SLOVANSKE VINOHRADNICTVO NA NASOM
UZEMi PRED VZNIKOM VELKEJ MORAVY

Na nase Uzemie prisli prvi Slovania cez sever-
né karpatské priesmyky na prelome 5. a 6. storo-
¢ia. V druhej polovici 6. storocia sa u néas spolu
s avarskym kmenovym zoskupenim objavila dal-
$ia skupina slovanskych osadnikov.

Predchadzajuci pohlad na dejiny konzumova-
nia vina Slovanmi mozno nabdda mysliet si, Ze
nasi predkovia este dlhé storocia vini¢ nepesto-
vali a s vinom sa stretdvali len v rdmci obchodu
so vzdialenymi krajinami. V $irSom stredodunaj-
skom prostredi, konkrétne z Uzemia dnesného
Madarska, sa ale pestovanie vini¢a paleobota-
nicky preukdzalo nepretrzite od Siesteho storo-
¢ia. Archeologické nélezy z avarsko-slovanského
obdobia z priestoru nad Dunajom st dalsimi vie-
rohodnymi dokladmi nadviazania na rimsku tra-
diciu domacej vyroby tohto uslachtilého napoja
v byvalych provincidch Panénia a Norikum a ich
SirSom okoli.

Zo7.-8.storocia sa zachovali slovansko-avar-
ské nakoncia z opaskov a pracky s motivmi vini-
¢a. Nasli sa v okoli Stdrova, Devinskej Novej Vsi,
Sale, Holiarov, Novych Zdmkov. Patrili k vyrob-
kom domécich remeselnickych dielni. V hroboch
pri Moravskom Svatom Jane sa nasli tri vinohrad-
nicke noZe datované do 7. - 8. storocia. Charak-
terizuje ich sekerovity vyc¢nelok na chrbte cepele
noza, takzvany securis. Rovnaké noze vyuzivané
vo vinohradoch pochadzaju aj z lokality Zegli-
ca v Bulharsku (6. - 7. storocie), néleziska Caricin
Grad v Srbsku (7. storocie), blizkeho hradiska Sta-
ré Zémky pri LiSni na Morave (8./9. storocie), Mi-
kulcic a viacerych madarskych archeologickych
lokalit zo 7. - 8. storocia. Tieto Specializované vi-
nohradnicke noze poznali obyvatelia vietkych
eurépskych rimskych provincii a severného Pri-
¢iernomoria. Ich vyskyt v tychto oblastiach ndm
dokladd, do ktorych koncin Eurépy sa vinohrad-
nictvo postupne rozsirilo. Tento typ noza Rima-
nia nazyvali falx vinitoria a vznikol este v 1. sto-
roci pred Kristom v Itélii. V znamom diele o pol-
nohospodarstve ho opisal rimsky spisovatel Col-
lumela. Slovania pri préci vo viniciach pouzivali
aj dal3i Specialny vinohradnicky néstroj — dvojzu-
bu motyku. Rozsirenost konzumdcie vina v oko-
Ii stredného Dunaja pred vznikom Velkej Mora-
vy potvrdzuje aj sprava z diela zvaného Lexikon
Suidov. Ked'sa bulharsky chan Krum pytal avar-
skych zajatcov na dévod Upadku ich rise, odpo-
vedali mu, Ze sa o to pricinilo ,0Zranstvo”, lebo
od mnozZstva vina sa vsetci stali opilcami.

Kulttra konzumovani vina si v kone¢nom do-
sledku nasla svoje miesto aj v beznom Zivote na-
Sich slovanskych predkov. Slovania sa v stred-
nom Podunajsku stali priamymi pokracovatelmi
rimskej vinohradnickej tradicie a vo svojom vel-
komoravskom State vybudovali pre nase dnesné
vinohradnictvo pevné zaklady.

Foto z archivu autorov.
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Sauvignon Forum 2011

V Mikulove na Morave sa v januari t.r. uskutocnil piaty rocnik sitaze Sauvignon Férum.
0d roku 1998 sa tato sutaz vin z odrod Sauvignon blanc a Cabernet Sauvignon konala
s dvoj, pripadne Stvorrocnou frekvenciou. Tento rocnik bol vyznamny tym, Ze v porote
zasadala svetova degustatorska elita — skuiseni hodnotitelia z celého sveta, ktori pravi-
delne hodnotia vina na takych stitaZiach, ako je Vinalies Internationales v Parizi, MUN-
DUS vini v Neustadte, Bacchus v Madride, Terravino v Izraeli a i.

Pozvanie prijali také degustatorské osob-
nosti, ako John Umberto Salvi, MW (Vel-
ka Britdnia), Fernando Gurucharri, prezident
Spanielskej Unie enolégov a riaditel medzina-
rodnej sutaze vin Bacchus Madrid, Moshe Spak,
spoluzakladatel a riaditel' pre zahrani¢né vzta-
hy sutazi Terravino a Terraolivo (Izrael), Fran-
jo Francem, zakladatel a prezident Chorvatskej
Unie enoldgov a viceprezident Chorvatskej aso-
ciacie someliérov, ¢i Alexandre Wagner, hlavny
someliér Grand Jury Européen (Luxembursko)
a dalsi. Zo Slovenska boli pozvani: Ing. Viadimir
Mrva, Ing. Roman Janousek, Ing. Jaroslav Z&k
alIng. Edita Durcova.

Vysland pozorovatelka OIV (Medzinarodny
Urad pre vini¢ a vino) Ingrid Adamiker, vyhldsi-
la, Ze ,tato sutaz splnila bez vyhrad vetky poZia-
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davky a Ze v budicom rocniku OIV rada privita
prihlasku Sauvignon Féra medzi najvyznamnej-
Sie sutaze, ktorym poskytuje svoj patrondt. Pre
vsetkych - vyrobcov i spotrebitelov - je ddlezité
vediet, Ze na svete su sutaze, kde ma zisk zlatej
medaile rovnaku hodnotu, bez ohladu na to, ¢i
sa konaju v Nemecku, Ceskej republike, Franciz-
sku alebo v Izraeli, ¢o garantuje prave patronat
OIV, znamenajuci striktné dodrziavanie jednot-
nych medzindrodnych pravidiel.”

,Mozem povedat, ze mélokedy sa zide taky
vyrovnany stibor sitaznych vin,” konstatoval ria-
ditel sutaze, Doc. Milo§ Michlovsky, DrSc, v mene
organizatora — spolocnosti Vinselekt Michlov-
sky a.s. ,Pri volbe Sampiénov medzi vinami, kto-
ré postupili ako najlepsie z jednotlivych komisii

zékladného kola, sme rozhodovali vzdy medzi
Siestimi nadhernymi vinami, z ktorych sa kaz-
dé mohlo stat Sampidnom nielen Sauvignon
Féra, ale akejkolvek velkej medzinarodnej suta-
Ze. V oboch pripadoch sa vsak finélova komisia
na vitazovi zhodla jednohlasne.”

,Hodnotenie vin bolo Uplne objektivne a pro-
fesiondlne. Porotcovia posudzovali anonymné,
slepé vzorky a vdaka praci so $pecidlnym poci-
tacovym programom i ¢asovému planu, mali
dostatok ¢asu na kazdé vino. Vysledky su velmi
presvedcivé vdaka mimoriadnej profesionalite
a urovni porotcov, ktori prijali nase pozvanie,”
konstatoval na zdver prezident medzinarodnej
jury, Dr. Lubo$ Barta a dodal: ,Zahrani¢ni hos-
tia sa okrem samotného hodnotenia zucastnili aj
na zaujimavom ramcovom programe — navstivi-

éla paralelné komislelrodnﬁ vckongresovej'sdlelvindrskeholhotela. Galant

li moderné vinérstvo Gotberg, Narodné vinarske
centrum a Salén vin Ceskej republiky, pripravili
sme nesutazné ochutnavky vin z dalSich, u nas
pestovanych odrdd. Aj to je cesta, ako dat svetu
vediet o Urovni ndsho vinarstva.”

Na organizécii sutaze sa popri spolocnosti Vin-
selekt Michlovsky podielal aj Vinarsky fond Ces-
kej republiky, Narodné vinarske centrum a Zvaz
vinarov Ceskej republiky.

Z 248 sutaznych vin z 18 krajin sa Sampiénom
medzi bielymi vinami stal Sauvignon Astrolabe
2009 Voyage z Nového Zélandu (dovozca In Vino
trading Bratislava), titul Sampidna cervenych vin
putuje do izraelského vinérstva Segal za Caber-
net Sauvignon 2007 (dovozca ILT Trading, Brati-
slava). Cenu za najlepsiu kolekciu vin (6 najvyssie
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hodnotenych vin) ziskal Znovin Znojmo a.s. Su-
tazit mohli vo svojich kategoriach tiché biele,
ruzové a cervené vina z odréd Sauvignon (Sau-
vignon blanc) a Cabernet Sauvignon a ich cuvée
(s obsahom najmenej 40 % niektorej z tychto od-
réd). Podla statutu sutaze bolo udelenych v kaz-
dej kategdrii maximalne 30% medaili. Vitazmi
jednotlivych kategorii sa stali tieto vina:

A1 - biele suché vina z odrody Sauvignon -
Astrolabe 2009 Voyage, Novy Zéland (In Vino
trading Bratislava); A2 - biele polosuché vina
z odrody Sauvignon - Morande Edicion Limita-
da Sauvignon blanc 2009, Chile, (Vicom Praha);
A3 - biele polosladké vina z odrody Sauvignon
- Sauvignon 2009 vybér z bobuli, Vinafstvi Ko-
vacs, Novosedly; B1 - cervené suché vina z od-

on um

A REPUBLE }iCﬂ’CM :

a
Sutazné vina hodnotiacim komisidm predkladali
profesiondlni someliéri

rody Cabernet Sauvignon - Segal 2007, Barkan,
Izrael (ILT Trading, Bratislava); C1 - ruzové vina
z odrody Cabernet Sauvignon - Cabernet Sau-
vignon rosé 2010 neskory zber, Vino Matysak,
Pezinok (SK); D - Prirodne sladké a likérové vina
- Sauvignon Trockenbeerenauslese 2008, Wal-
ter Kroiss, llimitz, Rakdsko; F1 - Cervené suché
cuvée (najmenej 40% odrody Cabernet Sauvig-
non) - Shoshana Blend 2006, Shoshana Winery,
Haifa, (Vino Bizznes, Tel Aviv), Izrael.

Cena Doc. Viléma Krausa, CSc. za nejlepsie
hodnotené tuzemské vino z odrody Cabernet
Sauvignon - Cabernet Sauvignon 2009 pozdni
sbér, Vinné sklepy Valtice a.s.

Cena Ing. Jindficha Sevéika za nejlepsie
hodnotené vino z domécej produkcie z odrody
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Sauvignon - Sauvignon 2009 pozdni sbér, Hana
Médlova, Velké Bilovice.

Slovenské vina ziskali 11 medaili, z toho jed-
nu velku zlatd (Vino Matysak, spol.s r.o. za Caber-
net Sauvignon neskory zber r.2009), 7 zlatych:
dve pre Vino Mrva&Stanko, a.s. za cuvée Char-
donnay/Sauvignon r.2010 a Cabernet Sauvig-
non rosé r.2010, dve pre Zitavské vinice za Sau-
vignon 2009 a Cabernet Sauvignon 2009 (obe

si odniesli: Karpatské Perla za Varieto Sauvig-
non neskory zber r.2010 a Martin Pomfy - Mavin
za Sauvignon neskory zber r.2010. Bronzovt me-
dailu ziskalo vino Cabernet Sauvignon bobulovy
vyber r. 2006 od Agro Movino, s.r.o.

Tolko oficidlne spravy o sutazi. Podla hodno-
teni mnohych degustatorov zo Slovenska, Ciech
a Moravy to bolo mimoriadne vydarené poduja-
tie, pripravené na vysoko profesionalnej, skutoc¢-

(alIngrid[Adamiker,}vysland

GurucharriXprezident Spanielskej tinie(enologov/alriaditeljmedzinrodnej|siitazelvin]Bacchus]Madrid

- F

prirodne sladké) a po jednej pre Vino Matysak,
spol. s r.0. za Cabernet Sauvignon rosé 2010 (vi-
taz kategorie C1), VINS, s.r.0. za Cabernet Sauvig-
non rosé 2010, Janousek, s.r.o. za Cabernet Sau-
vignon rosé neskory zber 2010; dve strieborné

ne svetovej Urovni. Stitaz sa konala v priestoroch
moderného vinarskeho hotela Galant, za neusta-
lej pozornosti médii. Okrem vindrskych osobnos-
ti, akymi st Doc. Milo$ Michlovsky, riaditel suta-
Ze a JUDr.Lubos Barta, prezident medzinarodnej

jury, sa o to zasluzili aj mnohi dal$i ,muzi v poza-
di”, predovsetkym viadepritomny Mirek Majer,
generélny sekretér sutaze, ¢i Ing.Rébert Mdiller
(SK), hlavny enolég sutaze. Vina boli posudzo-
vané v Styroch sedemclennych odbornych ko-
misiach, pricom popri kazdej z nich nesutazne
hodnotila paralelnd komisia zloZzend zo zastup-
cov médii, sponzorov a someliérov. Odborné
komisie vyuzivali moderny spdsob anonymné-
ho hodnotenia sutaznych vzoriek s vyuzitim no-
tebookov a pévodného pocitacového progra-
mu Narodného vinarskeho centra CR, na kto-
rého bezchybné fungovanie dozeral Ing. Pavel
Krska. Oficidlnymi jazykmi na komunikaciu v jed-
notlivych komisidch boli angli¢tina a nem¢ina,
po vzidjomnej dohode degustétorov aj Spaniel-
¢ina a francuzstina. Sticastou posudzovania vin
bolo okrem bodového aj slovné hodnotenie
a v pripade vacsich rozdielov v hodnoteni jed-
notlivych posudzovatelov ich predseda komisie
vyzval, aby svoje stanovisko zdévodnili.
Sauvignon Férum je medzinarodnd sutaz, kto-
rej cielom je vyzdvihnut vyznam vin z odréd Sau-
vignon blanc a Cabernet Sauvignon. Prinasa je-
dine¢ni moznost porovnat vina z tychto odrdd
pochédzajucich z réznych oblasti Eurdpy a sve-
ta, ktoré sa vyznacuju odlisnymi klimatickymi
a pddnymi podmienkami, ale casto aj pouzitim
rozli¢nych, neraz diametrélne odlisnych techno-
|6gii. Svojim zameranim je toto podujatie vyni-
mocné a svojou vysokou profesionalnou urov-
nou a skvelou atmosférou patri nesporne k spic-
kovym medzindrodnym vindrskym sttaziam.
Ing. Edita Duréova Foto autor

Sauvignon blanc a Cabernet Sauvignon

Fenomén vin z odrdd Sauvignon blanc a Cabernet Sauvignon je do vyznamnej miery
spojovany s dvomi skupinami aromatickych a buketnych latok — metoxypyrazinmi a ti-
olmi. Metoxypyraziny pochadzaju z metabolizmu aminokyselin, a st zodpovedné za
aromy zemiakovej viiate, zelenej papriky, hrasku, travy, Zihlavy, zelenych bylin ¢i cer-
stvej Spargle. Nachadzaji sa predovsetkym v Ssupkach hrozna (67 %), a to najma v obdo-
bi dozrievania. Terroir, predovsetkym pdda a klima, majii zasadny vplyv na prekurzory,
ktorymi su najma dusikaté zluceniny. Kym v Sauvignone blancje vy3si obsah metoxypy-
razinov Ziaduci a prispieva k typickej a velmi obltibenej ,zelenej” aromatike vin z tejto
odrody, naopak, v cervenych vinach z Cabernetu Sauvignon sii travnaté arémy, pripad-

ne tony zelenej papriky, nezelané.

Tioly (merkaptany) su zllceniny siry, ktoré
su vo vinach neziaduce a sposobuju chy-
by v ich aromatike. Vo velmi nizkych koncentraci-
ach (0,3-20 ng/l) vdak mozu prispievat k zaujima-
vym, jemne dymovym arémam, prechadzajicim
do ténov kresadla, strelného prachu az karbidu.
Tzv. vonné tioly ovplyviiuju aromatiku vin pozi-
tivne a su charakteristické aj pre urcité druhy ovo-
cia, ako grapefruit, Cierne ribezle, hruska, ananas,
marakuja, kiwi, papadja a iné. Vo vine vznikaju ako
produkt metabolizmu dusikatych zlucenin pocas
kvasného procesu. Predstavuju velmi Siroké spek-
trum aromatickych latok, od ténov kruspanu, eu-
kalyptu, zrelej zelenej papriky, vyhonkov Ciernych

ribezli a Zihlavy cez kvetinové tony bielej bazy,
agatu a zemolezu, az po ovocné tony bielych
broskyn, egresov, grapefruitov, marakuje, papaje
a kiwi. Mnohé z nich sa lezanim vina vo flasi trans-
formuju na dymové tony cez arémy hluzovky, ci
opekaného masa. Aj pri tioloch plati, ze ,zelené”
tony, ktoré su v Sauvignone blanc ¢asto velmi ce-
nené a vyhladavané, v Cabernete Sauvignon sa
povazuju za prejav nedostatocnej zrelosti hrozna
a vyrazné paprikové ¢i trdvnaté tdny su nezelané.

SAUVIGNON BLANC

Sauvignon blanc patri popri Chardonnay
a Rizlingu rynskom k najuslachtilej$im
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a najoblubenejsim bielym mustovym odrodam.
Pochddza z Francuzska, pravdepodobne z tdo-
lia rieky Loira alebo z Bordeaux. Okrem tych-
to oblasti je rozdireny v mnohych dalsich re-
giénoch Eurdpy (napr. severné Taliansko, juzné
Francuzsko), v Chile, Australii, Juznej Afrike, Ka-
lifornii. Najvacsi ispech zaznamenali vina z tej-
to odrody pochddzajuce z Nového Zélandu,
ktoré sa stali v devatdesiatych rokoch minulé-
ho storocia takmer zo dna na den predstavite-
fom moderného $tylu sviezich, Stavnatych Sau-
vignonov, s expresivnou primarnou aromatikou
a vyraznou kyslostou.

V chladnych regiénoch a na chudobnych
poddach sa vo vinach tejto odrody vyvinu klasic-
ké zelené, herbdlne arémy, ¢asto pripominaju-
ce egrese, zelenu papriku, trdvu, Zihlavu, bazovy
kvet a pod. V teplejsich oblastiach sa, naopak, vy-
vinie zvéacsa len menej komplexnd, jednoduchd
aromatika, s nadychom bielych broskyn.

Sauvignon blanc sa niekedy nechéva vyzrie-
vat v barikoch, aby ziskal va¢siu Struktiru a mo-
hutnejsie telo (Fumé blanc, Robert Mondavi, Ka-
lifornia). Biele suché vina z Bordeaux su zvycajne
cuvée odrdd Sauvignon blanc a Sémillon (mézu
a nemusia vyzrievat v bariku), kym prepychové
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botrytické, prirodne sladké vina z oblasti Sauter-
nes a Barsac (Boreaux) sa vyrabaju scefovanim
zodrdd Sémillon, Sauvignon blanc a Muscadelle.

Klasickymi oblastami svieZich, elegantnych,
suchych Sauvignonov su Sancerre a Pouilly-Fu-
mé (Loira,rancuzsko). Obe sa vyznacuju typickou
mineralitou, a kym prvé je jemnejsie, viac herbal-
ne, s vyraznou kyselinou, druhé je pInsie a skor
ovocnejsie.

Na Slovensku predstavuje plocha vysade-
na Sauvignonom blanc priblizne 1,5% z bielych
mustovych odrod. U spotrebitelov sa viak tesi
Coraz vacsej oblube.

Az na niektoré vynimky st vina z odrody Sau-
vignon blanc najlepsie, kym si mladé a zachové-
vaju si svoju nezamenitelnt, odrodovo typickd
aromatiku. Vynikajtco sa hodia k ¢erstvym i vy-
zretym kozim syrom, $aldtom, sushi a jedldm
z hydiny a ryb.

CABERNET SAUVIGNON

Cabernet Sauvignon je zrejme najznamejsou,
najoblubenejsou a jednou z najpestovanejsich
modrych mustovych odrdd na svete. Pochadza
z oblasti Médoc (Bordeaux, Franctzsko). Na zé-
klade studia genotypu (1997, Univ.of Davis, Ca-
lifornia, USA) bolo dokazané, ze zrejme vznik-
la spontadnnym krizenim odrod Cabernet Franc
a Sauvignon blanc priblizne v XVII. storo¢i.

Patri k neskoro puciacim a neskoro dozrieva-
jucim odrodédm s hrubou Supou a vysokym po-
dielom Supy oproti Stave, je pomerne odolna
voci hubovym ohoreniam a $kodcom. Dava niz-
Sie Urody, vina maju plné telo, vy3si obsah ky-
selin a polyfenolov (farbivé a taniny) a vyborny
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potencial vyzrievania. Je to odroda, ktora si vy-
zaduje sInko, aby dozrela a Cas, aby sa prejavi-
la v celej svojej noblese. Vynikajlco si ,rozumie”
s dubom, pomalé vyzrievanie v kvalitnych bari-
kovych sudoch vinam z Cabernetu Sauvignon
svedci. Naslednym lezanim vo flasi, ked déjde
k zapracovaniu taninov pochadzajucich z dreva
sudov do Struktury vina, ziskavaju mimoriadnu
komplexnost, hibku, eleganciu a dlhovekost.
Klasickou, odrodovo typickou arémou su tzv.
cassisové tony (Cierne ribezle). V chladnejsich

oblastiach sa mozu vyskytnut tiez arémy zele-
nej papriky alebo cédra, ktoré sa lezanim vina
¢asom este viac zvyraznia. V teplych oblastiach
maju Cabernety Sauvignon vyraznejsi ovocny
charakter, objavuju sa tony ciernych ceresni, cer-
nic az ¢iernych oliv. Australske vina z tejto odro-
dy (najmd z oblasti Coonawarra) mavaju vyrazné
odtienky méty, eukalyptu a mentolu. Kalifornské
Cabernety Sauvignon (najmd Napa) maju ¢asto
expresivnu aromatiku prezretého az dzemové-
ho ovocia s vyraznymi tonmi duba (vyzrievanie
v novych barikoch s vy$sim stupfiom opdlenia)
a vysoky obsah alkoholu.

Charakteristickym znakom a prednostou Ca-
bernetu Sauvignon viak nie je jeho primérna
aromatika, ale najma jeho $truktura a schopnost
vyzrievanim vytvarat mimoriadne komplexné,
dlhoveké, velké vina.

Klasickou oblastou zostava franctzske Borde-
aux, a to najma Médoc a Graves, kde sa Cabernet
Sauvignon sceluje s odrodami Merlot, Cabernet
Franc a Petit Verdot (Cabernet Sauvignon pred-
stavuje v cuvée zvycajne 75 % a viac).

Dalsimi znamymi oblastami su Colchagua,
Maipo (Chile), Mendoza (Argentina), Hawkes
Bay (Novy Zéland), Stellenbosch (Juzna Afrika),
v Eurépe napr. Languedoc-Roussilon a Provence
(Francuzsko), Toskansko (,Supertoskanske” vina,
Taliansko), Villany (Madarsko), Bulharsko a mno-
hé iné.

Je zaujimavé, Zze najmé v poslednom obdo-
bi sa ¢oraz viac vindrov z réznych oblasti staré-
ho aj nového sveta priklana k nazoru, ze Caber-
net Sauvignon sa najlepsie prejavi a vina z neho
dosiahnu mimoriadnu kvalitu prave scelovanim
s inymi odrodami, miestnymi alebo medzina-
rodnymi. Samozrejme, najcastejsie sa ,blendu-
je" s Merlotom, Cabernetom Franc a Petit Verdo-
tom, ale aj so Shirazom, Carmenere, Tannatom,
Sangiovese, Tempranillom.

Na Slovensku sa Cabernet Sauvignon pestuje
na priblizne 11% ploch vinohradov vysadenych
modrymi odrodami a je tretou najpestovanejsou
po Frankovke modrej a Svdtovavrineckom.

Vina z odrody Cabernet Sauvignon, najma
vdaka marketingu krajin nového sveta, kde od-
roda predstavuje znacku, patria vseobecne
k najziadanejsim.

Ing. Edita Duréova Foto autor
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Asociacia somelierov SR a CORNER SK Vas srdecne pozyvaju na 5. ro¢nik medzindrodnej seniorskej somelierskej sutaze Corner Sommelier
Competition - France Trophy 2011. Sutaz sa bude konat 27. maja 2011 v Starej trznici v Bratislave a to pocas najvacsieho festivalu vina
na Slovensku WineFest by WinePlanet. SttaZ sa zapocitava do rebricka hodnotenia somelierov z Ceskej i Slovenskej republiky pre postup na Maj-
strovstva sveta somelierov v roku 2013 v Japonsku. Finéle sa uskutocni pred Sirokou verejnostou a za Ucasti vyznamnych mediélnych partnerov.
Mimo sttaze budete tiez mat moznost ochutnat vina z viac ako 60 vinarstviev z celého sveta a osobne sa stretnit s vyznamnymi vinarmi.
Prihlasku a statut najdete na strankach www.assr.sk a www.corner.sk. TeSime sa na stretnutie!
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Farebné parizske Vinalies
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Na 17. roénik medzinarodného konkurzu vin ,Vinalies Internationales Paris” som cestoval po Strnasty

“ raz. UZ som nebol taky napaty a pIny ocakavania ako pred rokmi. Pariz a jeho Vinalies doverne poznam,
a tak sa mi javilo, Ze ma neméze ni¢ prekvapit. Skutocne, za tych Sest dni pobytu sa Ziadne prekvapenie
nekonalo. Ten isty hotel, ti isti organizatori, skvela organizacia, vyvazeny a bohaty odborno-spolocensky
program. Aj tvare, za tych takmer tridsat rokov mojich aktivit vo svete medzinarodnych konkurzov, sa

< prilis nemenia. Moji ucitelia sice uz pomreli, avsak starsi kolegovia i moji rovesnici zostavaju. Vsetci sme

2 )
Yogyes de ¥

Hned’v prvy den pobytu (24. februara t.r.)
pocas behu ,Réunion d'information” som
sa rozhliadol okolo seba a s ,potesenim” som zis-
til, Ze nie som najstarsi. Do dvadsiatky tych sta-
rych ,mazékov” som vsak urcite patril. Nuz, vel-
mi to nepotesilo... Navzdjom sme sa zdravili,
podavali si ruky a pochlipkavali ro¢nikové $am-
panské... profesor Claude Flanzy, Raul Castel-
lani, Sergio Correa Undurraga, Dominique Fou-
lon, Peter Hayes, Alejandro Hernandez, Ton Kol-
steeg, Marc Kuhn, Elie Maamari, Maria-Isabel Mi-
jares, Alex Schaeffer, Robert Tinlot. Co meno, to
vinarsky pojem. Celkove v dvadsiatich degustac-
nych komisidch pracovalo viac ako 120 3pecialis-
tov z 35 krajin sveta. Ti pocas piatich dni hodnotili
3327 napojov zo 43 krajin, ktoré boli kategorizo-
vané v 54 oddeleniach. Okrem vina sa tohto roku
v Parizi hodnotili aj cidre, eau-de-vie (vrtane chil-
ského a perudnskeho pisca, bolivijského singani)
a vina ryzové (autres boissons). 1656 produktov
bolo franctizskych, 1671 zahrani¢nych. Pocetné
zastdpenie vin malo Svajciarsko (266), Portugal-
sko (175), Spanielsko (174), Ceska republika (119!)
a Cile (113). Hned'za nimi nasledoval vindrsky Go-
lias - Taliansko (73) a slovensky David (56). Tol-
ko slovenskych vzoriek na medzindrodnom kon-
kurze vo svete nepamatam (ti znali ma nekarajte,
pretoze AWC Wien je predsa len z iného cestal).
Parizsky konkurz zastitili tri franctizske minis-
terstvd, OIV Paris, Medzinarodnd Unia enolégov
(UIE) a organizacia VINOFED, zdruzujuca vel-
kych organizdtorov medzindrodnych konkur-
zov. Sponzorov som naratal dvadsatStyri (Air
France, Lallemand, Nomacorc, Vinitech, Hachet-
te...). V Parizi vietko klapalo, vietko fungovalo.
Hodnotilo sa cez pocita¢, podavanie vin bolo
striktne anonymné, vina spravne vychladené,
kazda vzorka bola nalievana do suchych a ¢is-
tych ¢ias. Nie pohérov. I5lo o unikétny koncept
¢ias troch velkosti od firmy Lehmann Glas. Kazdy
z degustétorov dostal dvojjazy¢ny manudl ,Ma-
nuel du dégustateur”, ktory okrem iného obsa-
hoval zoznam diskriptorov s detailnou senzoric-
kou terminolégiou. Francuzskou i anglickou. Ta
anglickd vam velmi neposluzila. Diskusia o hod-
notenych vinach pri okrthlych stoloch sa viedla
takmer vylucne vo franciizskom jazyku. Napriek
tomu, Ze v kazdej komisii pracovali dvaja domaci
a traja cudzinci. Predsedami jednotlivych juries
boli bez vynimky Francuzi. Denne sa v dvoch sé-
riach hodnotilo 30 - 35 vzoriek. Zacinalo sa o pol
deviatej a koncilo o jednej, o pol druhej. Na z3-
ver hodnotiaceho dna bola odhalena originalita
vina. Oznamovala sa v3ak len krajina pévodu...
Pariz uz roky rokuce neudeluje viac ako tridsat

vsak ovela starsi a aj o Cosi skusenejsi a mudrejsi.

percent medaili. Bronzové sa vobec neudeluju.
Zlatych je pomenej a striebornych o hodne viac.
Inflacia udelovania vzacnych kovov,ktort regu-
luje praca komisie a jej silny predseda, v Parizi
nehrozi. Napriek tomu, Ze limity na udelovanie
zlatych a striebornych medaili st z nsho pohla-
du polozené nizko (Vinalies d*Argent 82 - 84,9
bodu, Vinalies d'Or 85 - 100 bodov). Konkurz
Vinalies neudeluje Sampidnov ale ,trofeje” (tro-
phées). Celkove sedem: pre vina biele suché, pre

vina Cervené suché, pre vina ruzové, vina Sumivé
(vins effervescents), vina likérové, vina prirodne
sladké a vinne destilaty (eaux-de-vie).

V' prvy sldvnostny vecer v restaurdcii ,Au dix
de la République” v Hotel Crowne Plaza Répub-
lique som sa medzi fudmi pridlho nezdrzal.
Na tanier som si nalozil trochu dusenej zeleni-
ny a dve tigrie krevety. Zapil som to poharom
$ampanského Nicolas Feuillatte a Siel odpoci-
vat. V slusnej, uz trochu oSumelej izbe ¢. 340 sa
rozfahol pokoj. Po rusnom dni som ho vysostne
vychutnal. Mal som farebné sny, ktoré sa na dru-
hy den, prvy pracovny den parizskeho pobytu,
zacali naplhat. Pracovné materialy boli ulozené
v slnie¢kovo-zltom prebale.

Vstdvam po Siestej. Pariz je este v tme. Na ra-
najkach som medzi prvymi. Cierny darjeeling,
ovocny jogurt, trochu prazenice, kusok Cierne-
ho chleba. Mdm ¢as na polhodinovud prechéddz-
ku po Place de la République. O pol deviatej uz
sedim za okrdhlym degustatnym stolom. V ZI-
tom fascikli nachddzam program dnesného dna.
Za pomoci pocitaca a diskusnym spdsobom
budeme hodnotit 34 vin. Prichadza komisia.
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Predseda Franclz, enolég z Madiranu, mlad-
Sia Franclzska z Burgundska, taliansky novinar
z Mildna a stary dobry priatel Raul Castellani z ar-
gentinskej Mendozy. Myslim, ze si budeme rozu-
miet... hadam, az na mna. M6j francuzsky jazyk
je mizerny. A domdci inak nechcu, inu re¢ zapie-
raju... Po kalibracnej vzorke nasleduje 18 bielych
tichych vin s rozli¢nou koncentraciou zvy3kovych
cukrov. Ro¢niky 2010, 2009 a 2008. Ni¢ moc. ,vy-
soky” alkohol (13,6 - 16,3 % obj.) a rozharané telo.
Dal som len pét striebornych (boli to vina bulhar-
ské a chorvétske). Po dvoch hodinach je krat-
ka prestdvka. Cedim medzi zubami zeleny caj.
A opat kratime poharmi, piseme slovné komen-
tare, tukdme do pocitaca a diskutujeme. S dru-
hou sériou 16 Cervenych vin zaciname o pol dva-
nastej (rocniky 2010 - 2005). Spociatku su vina
podchladené, neskor sa to zlepsuje. Aj kvalita
vin je stale lepsia a lepsia. Su to hutné, korenisté
a komplexné ¢ervené vina. Dadvam aj tri zlaté me-
daily. Tipovali sme spravne, po skonceni degus-
tacie ndm prezidentka sutaze odhaluje originali-
tu sttaznych vzoriek... Rhonu milujem... Obed
je pred druhou. Lahky obed a po fiom vydatna
prechadzka mestom. O Siestej vsak musim byt
v hoteli. O pol 6smej sa totiz odchadza na ,nou-
velle revue” Paradis Ladin. Nové revue, staré ¢is-
la. Vécsinou Steklivé. A k tomu dobré Chateau La
Roche 2008. Skutocne dobré. Dobre sa po nom
aj spalo. Dobre, aviak trochu krétko...

CERVENA SOBOTA,
DRUHY DEGUSTACNY DEN

V Parizi sa v sobotu i v nedelu pracuje. Mesto
je pod mrakom a ranajkujem opét velmi skrom-
ne. Naladu mém ,pod psa“. Azda mi ju pekné
vzorky vylepsia. Nemylil som sa. Sedemnast bie-
lych suchych vin z Languedocu (ro¢niky 2010,
2009) ma osviezili. Aj na medaile som bol $ted-
rejsi. Udelil som tri zlaté, jednu mi komisia Sta-
tisticky eliminovala. Po prestavke ideme na Cer-
vené. Boli z Cile a boli pekné - ale len desat vzo-
riek. Zostatok degustacného ¢asu sme venovali
hodnoteniu vinnych destildtov z Juznej Ameriky.
Ocenovali sme kvalitu perudnskeho pisca a boli-
vijského singani (41 - 43,5 % obj. alkoholu). Véc-
Sina ¢lenov jury bola akasi nesvoja. S Raulom
sme sa viak na seba usmievali... Pisco urobilo
svoje. Akosi sme vyhladli. Opét som to nepre-
hanal. Kusok rybky, kusok kuriatka, za dve lyzi-
ce zeleniny. Vstal som od stola, na izbe sa pre-
zliekol a vykrocil opat do mesta. K Notre Dame
to bolo pol hodinku chédze. Na ndbrezi Seiny
bolo fudi ako maku a v katedrale este viac. Niek-
tori si sadli a pomodlili sa. Ja som si sadol o ¢osi
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odborné podujatia

neskor v bistre ,Le Quasimodo” na rue d'Arcole.
Objednal som si stary calvados a malé horké pre-
so. Vyckal som az prestalo prsat a potom pomaly
sa vydal spat do hotela. Syta vecera v restaura-
cii ,Le Saut du Loup”, naplanovana pre degusta-
torov Vinalies, ma nelékala. Zostal som na izbe
a dobre si s prazdnym Zalidkom pospal.

HRASKOVOZELENA NEDELA,
STVRTY DEN POBYTU

Hréaskovozeleny fascikel na stole. A v fiom to,
€o nerdd degustujem. Bublinky. Sice len 13 vzo-
riek, ale aj tak to bude moje malé trdpenie. Komi-
sia sa prispdsobuje predsedovi. Sme opatrni, bo-
jime sa riskovat. Koeficient symetrie sa stéva vra-
hom objektivity hodnotenia. Pozorujem navyse,
Ze nik z nds nie je superznalec na Sumivé. Viet-
ko sa to toci okolo osemdesiatky. Po Sumivych,
este v tej sérii, prichddzaju dve piscé a dve taj-
vanské saké. Velmi, velmi sa zase rozchddzame.
Vysledky su rozpacité. V PariZi sa totiz krajné, ex-
trémne hodnoty ,neorezavaju”. A este poznamka
na okraj. Pri Sumivych i$lo o franctzske créman-
ty... Prestdvka. A po nej Sestnast Cervenych (ro¢-
niky 2009 - 2004). Opét pokojne, rozvazne nalie-
va sympaticky cierny someliér Issa, pévodom zo
Senegalu. Konecne pohoda v komisii i v poha-
roch. Krasna cervend séria. Vdaka ti Argentina,
krajina malbekov. Boli u¢ebnicové a ohodnotené
mnozstvom medaili. K fahkému obedu sme si za-
sadli pred druhou. Zapekany losos so smotano-
vou omackou a mladou mrkvickou padol na uzi-
tok. Pondhlali sme sa. Neviem preco. O hodinu
sme uz sedeli v autobuse. Smer Versailles. Tri ho-
diny sme obdivovali velké pozlatené sély a toale-
ty (nie textilné) mileniek uz sprachnivenych vlad-
cov velkého Francuzska. Vonku sa riadne zozimi-
lo. V usmudlanej restaurdcii ,Thé nature” som si
dal obyéajny Yellow Label Tea. Salku za Styri eura.
Do restauracie Auberge du Manet v nedalekom
Montigny-le-Bretonneux to bola polhodina cesty.
Sampanské, jednohubky od vymyslu sveta. Velmi
dobré vecera. Krevetovy Spiz a k tomu skvely Pic-
poul de Pinet 2010 z Languedocu. A este lepsie
Cervené, Beaumes du Rhone 2007 (odrody Gre-
nache, Syrah, Mourvedre). Tmavé, husté, kore-
nisté, makovo-olejové. K telaciemu ragu sa hodi-
lo prikladne... Do hotela sme pridli pred druhou.
Noc s plnym zalidkom som prebdel.

FIALOVY PONDELOK

Piaty den pobytu, Stvrty den degustacie...
Dusi ma suchy kasel, necitim sa najlepsie. Poci-
ty bokom, ideme pracovat. Vo fialovom fascikli je
vytlaceny program dna. V prvej sérii degustuje-
me 17 suchych bielych vin ro¢nikov 2010 - 2009.
Niektoré prikyslé, vacinou véak ovocné a svieze
média. Po skonceni degustécie tipujem ako jedi-
ny spravne. Moravské moky. Prestavka a po nej
opat sedemndst vin. Tentokrdt Cervenych.
A vsetky boli franctzske. Z Bordeaux. Priemer-
né, niekolko nadpriemernych vin. Av3ak ziadna
,bomba”. Velké chateaux totiz svoje vina na kon-
kurzy neposielaju. Tie reklamu uz nepotrebuji -
nemozu riskovat. Tie vyrabaju peniaze... Po prvy
raz v zivote som pri obede ,podlahol”. Dal som si

naloZit kopcom tanier grilovanych plodov mora.
Slavky, chobotnicky, krevety, musle... no para-
da. Vonali i chutili. A akokolvek som si chcel na-
hovérat, nebolo mi po nich nevolno. Azda aj pre-
to, Ze som ich riadne rozchodil. Vydal som do Pa-
riza cez Bd. Haussmann az k Vitaznému obluku.
A odtial cez Elyzejské polia popri Louvri cez zivu

Rue de Rivoli az k Bastille. Nuz a odtial to bolo
na Place la République uz len polhodina cesty.
Na veceru do restauracie som so spolo¢nostou
degustatorov nesiel. Spal som v kuse neuveritel-
nych devat hodin.

BLEDOMODRY UTOROK...

...posledny den degustécie. O pol deviatej za-
¢iname opét kalibracnou vzorkou. A po nej nasle-
duje pretazka séria. Sedemnést bielych prirod-
ne sladkych vin ro¢nikov 2010 - 2001 so zvysko-
vym cukrom 54 - 282 g/I. Francizi ani Taliani ne-
doceniuju rozmery krasy vin tejto kategorie. Pan
Loumagne aj Colli, rovnako i Helene Grange-
re hodnotia velmi nizko. Ladové a slamové jed-
noducho nepoznaju, ni¢ im to nehovori. Upred-
nostruju vina likérové, pretoze su ,ich”, robia ich
starocia a dobre ich poznaju. Bol som dost roz-
carovany. Slovenskym, slovinskym a rumunskym
vinam sa tentokrat ubliZilo. Cez prestavku som
opét pochlipkaval vlazny zeleny ¢aj. Rokmi som
si nan zvykol a dobre mi robi v dstach. Obnovu-
je bielkovinové povlaky v papilach a zazra¢nym
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sposobom rehabilituje fyziolégiu vnemu... V dru-
hej sérii nés ¢akalo 17 hlbokych, hutnych cerve-
nych. Boli z franctizskeho Madiranu a neocenili
sme ich najlepsie. Mozno to spdsobila tnava...
Tesdil som sa na obed. K mladu¢kému dusené-
mu hrasku a dvom kuskom bielej rybicky som si
nalial ,Rose de Sigoulés” 2010, (vraj) ten najlep-
$i Sauvignon blanc z AOC Bergerac. Velmi neza-
ujalo, bleducké, nevyrazné, kratucké. Haddam len
tej arémy lupenov ruzi tam bolo o €osi naviac...
Poobede som si urobil pohodu. Poslednd pre-
chédzka Parizom, posledné drobné nékupy. A po-
tom som sa dal do gala. Vecer, a opat s tradi¢nou
nedochvilnostou sme sa autobusom predierali
upchanym Parizom na sldvnostné vyhlasovanie
Sampidnov Vinalies 2011 do Pavillon Gabriel.
Dédmy v rébach, pani minimalne v odporica-
nych ,costume cravate”. Len Vladimir z Bulhar-
ska prisiel v teniskach a Sportovej bunde. Slav-
nostné aranzma, plno bielych kvetov, servirova-
nie na striebre, vyberané jed|a a skvelé francizske
vina. Tie lepsie z tych najlepsich. Bohuzial zo Cha-
teau Les Trois Croix 2004 (AOC Fronsac) od sldvne-
ho Patricka Le6n sa mi usla do ¢ase len ,Sprtka”“. ..

NASI ViTAZI

Dobré hody nebyvaju casto. Po minuloroé-
nom ruzovom sampidnovi od firmy Mrva & Stan-
ko neprislo ni¢ Ziarivé. Tituly Sampiénov zosta-
li doma a po jednom putovali do Talianska, Ru-
munska a do Peru. Nase vina viak nesklamali. Boli
dokonca o jedno percento medailovo Uspesnej-
Sie ako ceské. Na Slovensko som priniesol tri zlaté
a 14 striebornych. Ing. Teplan zo Zitavskych vinic
po prvy raz vyrazne zaziaril na svetovom vinnom
padiu - ziskal jednu zlatd (TC 2009) a dve strie-
borné (slamové VZ 2008, |0 2009). Firma Vino
Mrva & Stanko bola ocenena zlatom (CS 2009)
i striebrom (Cuvée pinot 2009). Nuz a k tym naj-
Uspesnejsim patrilo aj Chateau Topolcianky (zla-
to - FM 2009, ladové rosé a dve strieborné - TC
2010, rosé CS 2010). Firma Mavin z Vinosad mé tri
strieborné, Vins Winery dve, rovnako dve Chate-
au Modra, Janousek jednu a Karpatské Perla jed-
nu. V3etkym Uprimne blahoZeldme!

NIE ZBOHOM, DOVIDENIA PARiZ
Nie som jediny, ktory tvrdi, Ze Vinalies Paris
je najvyznamnejsim svetovym konkurzom vin-
nej produkcie. Skveld organizicia, aristokratic-
ké prostredie, Gzasné osobnosti. Taham poma-
ly k sedemdesiatke a Parizu dakujem, zZe sa sta-
le moézem ucit, vzdeldvat. Opat som zaciatkom
roku 2011 prezil par farebnych dni v tejto sve-
tovej metropole. Tvrdo som pracoval a vasnivo
diskutoval. S fudmi, ktorych si vadzim, s osobnos-
tami, ktoré obdivujem. Su to vdcsinou univerzit-
ni profesori, majitelia a manazéri sldvnych vinar-
skych firiem, enolégovia, spisovatelia, zurnalisti.
Ti vSetci tvoria spiritudlnu parizsku vinnu univer-
zitu. T4 nerozdava diplomy, postva viak ¢loveka
k vinnym vy3indm. Stav sebauspokojenia po na-
vrate z Pariza v8ak nenastava. To by nebolo dob-

ré. O vine viem stéle malo...

Pariz - Bratislava, februar - marec 2011-03-14
Fedor Malik, Foto autor
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Alternativne riesenie uzaverov

Pri zachovavani kvality vina vo flasiach zohrava rozhodnu ilohu jeho uzaver. Kym v mi-
nulosti dominovala prirodna korkova zatka, v sucasnosti si mézu vinari vybrat z via-
cerych alternativnych rieseni. Situaciu pri ich uplatiiovani vo vinarskom priemysle uz
dlhsie obdobie sleduje Ing. Andrej Corba, konatel spoloénosti VINO SERVIS s.r.o., ktory
sa o ziskané informacie rozhodol podelit's nasimi citatelmi.

® Mohli by ste nam popisat sticasnui situa-
ciu vo svete na trhu s uzavermi vinnych flias?

Celkové mnozstvo pouzivanych uzaverov
na vino vo svete v sucasnosti kulminuje na ¢is-
le okolo 13 milidrd. Na zaciatku devatdesiatych
rokov toto cislo reprezentovali predovietkym
prirodné korkové zatky. Dnes to uz zdaleka tak
nie je.

® Aké zatky na vino sa teda v su¢asnom
obdobi najcastejsie pouzivaju?

Trh sa v sucasnosti rozdelil medzi tri hlavné
typy uzaverov a medzi nimi stéle dochadza k vel-
kym zmendm, ¢o sa tyka ich podielu na trhu. Pri-
rodnych korkovych zatok sa stéle pouziva okolo
5-6 milidrd, syntetickych zatok priblizne 4 miliar-
dy a skrutkovych uzaverov asi 3 miliardy. Pritom
si musime uvedomit, Ze eSte v predminulom
roku bol pocet skrutkovych uzéverou na vine len
okolo 1 miliardy. V tomto roku sa ich uz o¢akéva
priblizne 4 miliardy, a je velmi pravdepodobne,
Ze o niekolko rokov méze byt skrutkovy uzaver
dominantnym uzéverom na flasiach s vinom. Ak
by som to mal zhrnut, najviac stale straca prirod-
na zdtka — mam tym na mysli menej kvalitnd pri-
rodna zatka, v cenovej relacii do 13 - 16 centov
za 1000 kusov. Spi¢kové prirodné korkové zatky
sa zatial o0 svoju poziciu nemusia obavat. Synte-
tické zatky najskor uz dosiahli svoj vrchol a v dal-
Sich rokoch budu stracat cast svojho trhu, v pro-
spech skrutkovych uzéverov. A pouzivanie skrut-
kovych uzaverov bude dalej skokovo narastat.

® Co je pricinou takychto velkych zmien
na trhu s takym tradicnym tovarom, ako je
prirodna zatka? Je to stale v minulosti tak ¢as-
to zmienovana korkova pachut?

Povedal by som, Ze to v sti¢asnosti s korkovou
pachutou uz neméd nic¢ spolo¢ného. Aj ked' bol
tento trend pred 15 rokmi nastartovany frustra-
ciou zakaznikov, stretdvajucich sa s tymto prob-
|émom. Hlavnym motorom tychto zmien vo sve-
te su predovsetkym obchodné retazce, aj ked'ta
iniciativa zacala u vindrov v tzv. Novom svete,
ako je Novy Zéland, Australia, Cile a dal3ich kra-
jinach. Retazce, predovsetkym vo Velkej Britanii,
predsa vsak velmi rychlo pochopili, ze skrutkovy
uzaver, rovnako ako v minulosti co-extrudovana
syntetickd zatka, su zarukou konzistentnej kva-
lity a konzistencia v kvalite tovaru je to, ¢o tito
obchodnici potrebuju. Ked'sa k tomu pridala ak-
ceptdcia tychto uzdverov u koncovych zékazni-
kov, bol osud tradi¢nej zatky pre bezné vina spe-
Cateny. Je potrebné si uvedomit, ze 80% vin vo
svete sa skonzumuje do jedného roka po naffa-
Sovani. Pri tychto vinach nie je priestor na kalku-
laciu pri obale na zatku za 20 az 40 centov za kus.
Potrebujete dobry uzaver, ktory vam garantuje
obsah flase, za zlomok tejto ceny.

® Rozumiem. Ale aj tak, preco vinari a re-
tazce nezostali pri syntetickych zatkach, ktoré
by mali byt tiez zarukou konzistentnej kvality
obsahu flase a predpokladam, ze ich cena je
omnoho nizsia, nez kvalitna prirodna zatka.

Vo svete ma syntetickd zatka smolu predo-
vietkym kvoli tomu, Ze ich povest pokazili lac-
né a velmi nekvalitné syntetické zatky, vyrdbané
metddou vstrekovania do formy, predovsetkym
v Taliansku. Dalo by sa povedat, ze kazdi Talian,
ktori mal pred desiatimi rokmi v garazi vstre-
kovaci lis, zacal vyrabat zatky na vino. Tie boli
a stéle st na vino rovnako nevhodne, ako lacné
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prirodné zitky. Kvalitnd co-extrudovand syn-
tetickd zatka typu Safecork bola, zial, ¢asto ha-
dzané do jedného vreca s tymito zatkami a ich
image tym pochopitelne trpel. Trh sa vyvijal tak
rychlo, ze nez nekvalitni vyrobcovia syntetickych
zatok stacili z trhu zmiznut, vinari a retazce si uz
oblubili skrutkovy uzéver Weincap.

® Ako je mozné, ze koncovi zakaznici
boli ochotni akceptovat tiito zmenu a prija-
li skrutkovy uzaver tak pozitivne? Syntetic-
ka zatka predsa garantuje tradi¢ni metodu
otvarania flase, skrutkovy uzaver tento ,ritu-
al” neumoziuje.

Ako som uz povedal, za Uspechom skrutkové-
ho uzaveru na vino stoja vinri z Nového sveta.
V Eurdpe su tymito pioniermi vindri z Rakuska
aNemecka. Boli schopni presvedcit retazce a tiez
svojich koncovych zékaznikov, ze skrutkovy uza-
ver je ta najlepsia alternativa na uzatvarani flias.
Skrutkovy uzdver Weincap je skutoc¢ne velmi
prakticky a zékaznici - mam tym na mysli kon-
zumenti, ktori prekonaju pociato¢nu nedoveru -
sU vacsinou velmi su pokojni s tim, aké je jedno-
duché fladu otvorit a opat zatvorit, ak jej obsah
za jeden vecer nevypijeme.

@ Plati to aj pre Slovenskych vinarov? Su aj
oni, rovnako ako ich rakuski kolegovia, pro-
pagatormi skrutkového uzaveru?

Ur¢ite, vindri, ktori sa zaujimaju o to, ¢o sa deje
v ich bezprostrednej blizkosti za hranicami, sa aj
u nas velmi zaujimaju o Weincap skrutkové uza-
very. Predsa v3ak by som tento stav prirovnal ku
stavu v Rakusku pred 3-4 rokmi. V tomto roku sa
tiez rozsiril pocet vinnych flia$ vhodnych na po-
uzitie Weincap uzaveru, takze predpokladdm, ze
aj nasi konzumenti budd mat ¢oraz viac prilezi-
tosti zozndmit sa s touto novinkou aj pri domé-
cich vinach.

Za rozhovor dakuje Zdenka Suranska
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BEO WINE FAIR BELEHRAD

Vsetko sa zomlelo pomerne rychlo. Zaciatkom februara, filtrujuc vino, mi prisla
od Prof. Fedora Malika ponuka - zii¢astnit sa na Medzinarodnej vystave vin v Belehra-
de. V mojom ponimani profesionalneho rastu sa moznost spoznavat vina inych krajin
neodmieta. A tak som 21. februara t.r., posilneny dvomi koriakmi (v poslednom obdobi
sa mojmu organizmu letecka doprava velmi nepaci), nastupoval do lietadla vo Schwe-
chate na trase Vieden-Belehrad. Po kratkom, asi hodinovou lete, sme pristali v hlav-
nom meste Srbska, kde ma cakal s velkou cedulou s mojim menom predseda pripravné-
ho timu a moja ,spojka” pocas celej sutaze Velibor Pesic.

Priniesol som im zimu - takmer hned

po pristati zacal padat sneh a snezilo
aj pri spiato¢nom odlete do Vedne. To viak
nenarusilo dobrt atmosféru sutazného podu-
jatia v dejisku odbornej hodnotiacej casti vy-
stavy, v Stvorhviezdi¢ckovom hoteli PRESTIGE,
v ktorom boli ¢lenovia odbornych komisii aj
ubytovani.

Celkovy pocet hodnotenych vzoriek nepresa-
hoval ¢islo 120. Tvorili ich prevazne vina zdoma-
cej produkcie, doplnené vinami zo susedného
Chorvatska. Medzinarodna jury, zlozend z dvoch

srbskych enologiciek, ruského obchodnika s vi-
nom, chorvatského technoléga a jedného slo-
venského vyrobcu, ktorého reprezentovala moja
osoba, pracovala pod vedenim uznavaného od-
bornika Prof. Slobodan Jovica - prezidenta suta-
ze. Hodnotenie vin bolo rozvrhnuté do troch dni
- kazdy der sme mali v degustacnych poharoch
40 vzoriek. Za okrdhlym stolom sme o kazdom
vine diskutovali, a to prevazne v rustine a v ang-
lictine.

Vina svojou kvalitou nesklamali. Zopar ich
bolo takych, Ze sa dalo povedat , klobuk dolu
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pre nimi”. Celkovo sa na sutazi sustredil velmi
slusny priemer kladnych reprezentantov ta-
mojsich vinarov. Tak trochu mi pripominali srb-
sky narod. Tazko skusany, stale si hojaci rany
z dosledkov obcianskej vojny, zato viak hrdy,
priamociary, plny balkénskej horkokrvnosti
a energie.

Jazyku domorodcov som velmi nerozu-
mel, znel vSak fubozvucne a prijemne - slovan-
sky. Slubil som si, Ze sa v iom zdokonalim, aby
som viac rozumel srde¢nym hostitelom, tak, ako
som porozumel neviednym vinam tejto krajiny.
A ktoré ziskali najvyssie ocenenie? Titul Sampidn
si zasluzene odnasali Suveren S r. 2008, od vy-
robcu Zaduzdin (92,2 boda) a Traminac r. 2009,
od Kalazic (91,8 bodu). Medzi vinami oceneny-
mi velkymi zlatymi medailami - ziskalo ich 14 vin
- dominovala Grasevina, Chardonnay a Vranac
najma z doméacej proveniencie.

Roman Janousek
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Bilek Filtry s.r.o., 696 21 Josefov 135
Tel./Fax +420 518 372 134

BiLEK FILTRY www.filtrace.com

Pozvdnka na vinafsky seminér
o mikrobiologické filtraci a stabilizaci vin

Vdazeny vinari,
vysokd G&ast bezmdla 300 vinaFd na Gnorovém semindfi o mikrofiltraci, ktery probé&hl

na Moravé, mé pfivedlo k rozhodnuti usporddat tento semindf se stejnym programem
i u Vds na Slovensku.

Spolupofadatelem akce jsou odborné Easopisy Vini¢ a Vino a Vinafsky obzor.

Touto cestou bych i vds na néj chtél srdeéné pozvat. Viechny dilezité informace
o pofddané akci naleznete v tomto dopisu.

Dnes se v nasi vinafské praxi stéva mikrofilrace samozfejmosti. Dobré zvlddnuti této
problematiky neni jednoduché, ale vinafi zaruéuje mnohem nizsi vyrobni ndklady
a minimalizuje riziko vrédceného zboZi ze strany zdkaznika. | proto je to téma, které budi
takovy zdjem.

S pozdravem
Frantisek Bilek
feditel spolecnosti Bilek Filtry

Cile semindre

Semindf si klade za cil prohloubit jak teoretické, tak i praktické dovednosti zG¢astnénych
vinafd tak, aby celé téma mikrobiologie uvidé&li v Zirsich souvislostech. Jinymi slovy - jaky
je prfinos mikrobiologické stabilizace, jok funguje a jak pfispivé ke zudlechfovani
vina. U&astnik by mé&l byt po tomto semindfi schopen vyuZit nabyté dovednosti ke snizeni
provoznich nékladi a zvyseni kvality vina.

vinic.vino NLEEIE] Y11 m
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domnick
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Pro koho je semin&F uréen?

Semindr je pfinosny pro vinafe amatéry, majitele vinafstvi, enology, technology a obsluzny persondl. Obecné pak pro viechny, kdo
chtgji zlepsit kvalitu svého vina a zvazuji i ekonomické hledisko vyroby. Semindf je uréen pravé pro vés, pokud:

* Nejste spokojeni s mikrobiologickou kvalitou vaseho vina

* Vraci se vém pohnuté vino od zdkaznik

o Chcete se dozvédét vice o mikrobiologii vina

* Chcete poznat nové pfistupy k mikrobiologické stabilizaci

* Obsluhujete sklepni technologie a citite, Ze nemdte dostatek potfebnych znalosti

e Trépi vas vysoké ndklady na mikrobiologickou stabilizaci

Ndvitéva tohoto semindie nevyZzaduje pokrogilé znalosti enologie ¢i filtrace. S potfebnymi zéklady vés v podrobné podobé

sezndmime.

Co se na semindri dozvite?

* Praktické postupy pro G&innou, Setrnou a dostate&né vykonnou mikrofiltraci

e Které mikroorganismy jsou predmétem membrdnové filirace

* Jak jednoduse stanovit pfipravenost vina pred samotnou mikrofiltraci a pochopit co je jeji prekdzkou

e Praktické ukdzka provéteni spolehlivosti (neporusenosti) membranového filiru pred spusténim filirace, kterd mé byt stoprocentn& G&innou
* Uvidite mikrofiltraci v ddleZitych souvislostech s ostatnimi praktickymi kroky pfi zpracovani vina

* Jak se chovaii a jaky maiji vyznam pri filiraci vina obsazené Iétky jako jsou koloidy, proteiny, polyfenoly a také co se dgje s charakferistikou a vyrazem vina
* Mikrobiologické organismy ve viné a choroby vina

* Pfedstaveni modernich mikrofiltra&nich zafizeni a pfislusenstvi

* Predstaveni nové typové fady membrdnovych cross-flow filtrd

Kdo bude prednéset?

MdizZete se t&sit na ing. Katarinu Furdikovou, PhD z Fakulty chemickej a potravindrskej technolégie na STU Bratislava, ing. Stavka,
Ph.D. z Mendelovy univerzity. Déle vystoupi 2 odbornici z firmy Parker DH z Velké Britdnie, kterd je svétovym technologickym leade-
rem v mikrobiologické filtraci. V neposledni fadé& to budou specialisté z firmy Bilek Filtry. Vsichni odbornici vém budou po skonceni

programu k dispozici pro individudlIni konzultace.

Zdakladni fakta o semindri:

Misto konéni: Strednd odbornd skola vindrsko-ovocindrska, Kostolnd 3, Modra, SK

Datum: 12. 4. 2011

Rozsah semindfe: zaédtek v 9.00 hodin, konec cca v 16.00 hodin (prezence pfihlésenych do 8.45)
Potfebné znalosti: Zadné

V cené: tidténé podklady, ob&erstveni, obéd, losovani o ceny, 15% sleva na filtragni elementy

Cena: 14 € za jednoho Géastnika

Prihl4seni na semindr
1. Prihldsit se mozete do 4. 4. 2011

2. Zavoleijte na telefonni &islo +420 518 372 134 nebo poslete email na info@filtrace.com, kde ndm sdélite
vase Udaje nezbytné pro pfihlasen.

3. Na zdkladé vasich 0dajd vam vystavime registraéni fakturu k uhrazeni bankovnim pievodem.

4. Po obdrzeni platby zafadime va3e jméno na seznam Géastnikd. Pfed zahdjenim semindfe bude u vstupu
probihat prezence pfihla3enych G&astnikd.

V pfipadé jakychkoli dotazd volejte na &islo: +420 518 372 134

B 272011 |



informacie

M LSl 0BJEDNAVKA publikace VINOHRADNICKA MECHANIZACE 390 K¢/16 Euro vé. DPH
na cca 200 stranach uceleny pfehled o modernich mechanizacnich pro-

stfedcich, vyuzivanych ve vinohradnickych podminkdch u nés i ve své-
té, a to jak pfi zakladani novych vysadeb, tak také v plodnych vinicich.
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