
Branko âern˘, Malá T⁄Àa, Slovensko -
V tûchto dnech to ve slovenské ãásti
Tokajské vinafiské oblasti vypadá úpl-
nû stejnû, jako kdyÏ jsme ji nav‰tívili
touhle dobou vloni. Na‰ím hostitelem
bylo nejvût‰í a zfiejmû i nejznámûj‰í
vinafiství této oblasti - Galafruit & Co,
které vzniklo v roce 1998 privatizací
b˘valého státního podniku.

Myslím, Ïe hned na zaãátku je tfie-
ba popsat pfiekvapení, které ãeká na
kaÏdého premiérového náv‰tûvníka
v˘chodního koutu Slovenska: na jedné
stranû v‰e vypadá podobnû jako
u nás – malebné rodinné venkovské
domky i ménû malebná betonová síd-
li‰tû v Trebi‰ovû, na druhé stranû rea-
litou jsou i cikánské slumy, pfiipomína-
j íc í  plechovo-dfievûné pfiístfie‰ky
asijské chudiny ãi favely na pfiedmûstí
jihoamerick˘ch mûst. 

Do vinic vede silniãka, lemovaná
dlouhou a hustou alejí stromÛ. Ná‰
prÛvodce Roman Hanc ihned pfiidává
pr vní z historek: „V minulosti zde

místní chlapi sázeli stro-
my podle toho, jak se
j im vydafii la schÛzka
s milou dívkou. Pokud
do‰lo k naplnûní schÛz-
ky, zasadili lípu, pokud
je dívka odmítla, zasadi-
li akát."

Technolog Milan
Kaka‰ nám sdûlil v Malé
T⁄ni základní informace
o podniku: „Navázali
jsme sv˘m programem
na bohaté tradice pfied-
cházejících generací.

Nyní hospodafiíme na 290 ha vinic,
z toho na 156 ha pûstujeme tradiãní
tokajské odrÛdy Furmint, Lipovinu
a Mu‰kát Ïlut˘. Pfii v˘robû tokajsk˘ch
vín pouÏíváme klasickou oxidativní
metodu. Vína dozrávají v mal˘ch
dubov˘ch soudcích v tufov˘ch sklepích
s vlhkostí vzduchu 90% a teplotû vzdu-
chu 10°C. Ty pÛvodnû nebyly vyhloube-
ny jako sklepy na víno, ale jako úkryty
pfied loupeÏiv˘mi tatarsk˘mi
a tureck˘mi hordami."

Uprostfied vinohradÛ jsme se pot-
kali s Jánem ·ándorem, hlavním vino-
hradníkem Galafruitu. Povídání s ním
bylo spí‰e smutné, neÏ veselé. Hork˘
a such˘ roãník 2003 rozhodnû nepa-
tfiil mezi ty, na které by se dalo vzpo-
mínat v dobrém, v roce 2004 bylo na
sbûr kvalitních hroznÛ naopak tfieba
ãekat v˘raznû déle, neÏ v jin˘ch letech.
Cukernatost je‰tû koncem fiíjna nedo-
sahovala ani novû sníÏené (podle
Maìarska) míry cukernatosti stanove-
né pro v˘robu základních tokajsk˘ch
vín (19°NMN). „Na druhé stranû hrani-
ce Maìafii redukují úrodu, a tak cuker-
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natosti dosáhnou, my jsme nereduko-
vali a pfii v˘nosu okolo 
4 – 4,5 kg hroznÛ na hlavû dosahuje-
me tak úrovnû sotva na jakostní vína.
Asi letos vyrobíme hodnû Svatého
Urbana (=pfiíjemné nasládlé stolní
víno)". Spolu s hlavním vinohradníkem
se na vinici pohybovalo 80 místních

sbûraãÛ a sbûraãek, ktefií ruãnû odstfii-
hávali hrozny do vûder a nakládali je na
valníãky za traktory. KaÏd˘ ze sbûraãÛ
dennû posbírá 400 – 500 kg hroznÛ.

To nejlep‰í jsme si nechali na závûr
– a byla to pochopitelnû náv‰tûva
star˘ch tufov˘ch sklepÛ a degustace
vín. Sklepy s jejich chodbiãkami,
odboãkami a kfiiÏovatkami trochu pfii-
pomínají komplikované a rozsáhlé
sklepy v pískovcov˘ch skalách na
Znojemsku. Vína zde zrají v mal˘ch
dfievûn˘ch soudcích fiadu let. Ve skle-
pû ze 16. století jsme napoãítali 
9 chodeb a více neÏ 1 000 dubov˘ch
sudÛ. Délka chodeb v‰ech sklepÛ
obhospodafiovan˘ch Galafruitem jsou
neuvûfiitelné bezmála tfii kilometry. 

Technologii v˘roby i její tajemství
nám prozradila sklepmistrynû Zuzana
âorbová. V historii posledních 30 let
si tu Ïezlo sklepmistra pfiedávají
v˘hradnû Ïeny. Proã? „MuÏi mají ten-
denci degustovat víc, neÏ je zdrávo
a pro víno nutné. O víno se ãlovûk
musí starat jako o dítû, dÛleÏit˘ je cit
i ãistota." Fo
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SLOVENSKO
DVÛ CESTY NA V˘CHOD
Za tokajsk˘m v Galafruitu

Sluncem spálen˘ Mu‰kát Ïlt˘
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Mezi tokajsk˘mi víny najdeme fiadu
ménû obvykl˘ch termínÛ a názvÛ.
Tajemstvím v˘roby nás provádí opût
paní Zuzana: „Základem v‰eho je
tokajské samorodé suché – jakostní
víno vyrábûné ze tfií uznan˘ch tokaj-
sk˘ch odrÛd – Furmintu, Lipoviny
a Mu‰kátu Ïlutého. Necháváme je
zrát nejménû dva roky v mal˘ch
dubov˘ch soudcích tak, aby získalo
charakteristické oxidativní tóny. Toto
víno se mÛÏe konzumovat v jeho
suché podobû, nebo pouÏít k v˘robû
tokajsk˘ch sladk˘ch v˘bûrÛ. K nim
samozfiejmû potfiebujeme seschlé
bobulky hroznÛ napadené u‰lechtilou
plísní – cibéby, které se v‰ak rodí pou-
ze ve v˘j imeãn˘ch roãnících. Na
kaÏd˘ch 156 l v ína se pfi ipraví
potfiebn˘ poãet putní (20 kg) cibéb,
které se rozdrtí a nechají macerovat
ve vínû. Ve chvíli, kdy víno dosáhne
potfiebné cukernatosti, se stáhne

z cibéb a nechá zrát opût v soudcích
tolik let, kolik je pfii jeho v˘robû pouÏi-
to put˘nek".

Musím fiíci, Ïe ve sklepû jsme si
pochutnávali velmi vydatnû.
Nejzajímavûj‰í byly ochutnávky je‰tû
rozpracovan˘ch vín, která jsme chutna-
li v prÛbûhu jejich zrání v sudu. Mohli
jsme tak ochutnat 5 a 6 putÀové roãní-
ky, které na trh teprve pfiijdou, i vína
urãená k expedici. V roãníku 99 se
mísí superkoncentrát botrytidy a kyse-
lin, dvoutisícovka je plná hrozinek.
Mezi místní speciality patfií i odlévání

vín na stûny sklepa, neboÈ - jak nám
vysvûtlila sklepmistrynû, to pomáhá
tvorbû místní vzácné sklepní plísnû. 

Na zahradû pfied sklepem jsme

na‰li tykve neuvûfiitelného tvaru, kter˘
pfiipomínal ko‰t˘fi. A pfiedstavte si, Ïe
tyto tykve byly v minulosti opravdu
pouÏívány k natahování vína ze sudu! 

Na závûr snad uÏ jen mÛÏeme pfii-
pojit informaci o neuvûfiitelném rozma-
chu ovocnáfiství v tokajské oblasti.
Jednatel firmy Galafruit & Co. Pavel
Eftimov totiÏ nechal vysadit na 200 ha
modernû veden˘ch sadÛ broskví,
‰vestek, ãerného r ybízu a zejména
jablek pfiímo na území tokajské oblas-
ti. Musím fiíct, Ïe jablíãka to byla
opravdu skvûlá, ale není to ‰koda …?

Jaká bude leto‰ní úroda v Tokaji?
Na roãník 2005 jsme se zeptali

aktuálnû paní Jaromíry OstroÏoviãové
z nedaleké Veºké T⁄ni: „Co se t˘ká
leto‰ní skl iznû, tokajské odrÛdy
zaãneme sklízet postupnû od posled-
ní dekády záfií - jde nám o co nejvy‰‰í
kvalitu a hlavnû ãekáme na tvorbu
cibéb, která se ukazuje b˘t letos vel-
mi pozitivní. Leto‰ní babí léto dohnalo
to, co klasické léto zanedbalo, celé
záfií máme na Tokaji sluneãné poãasí.
Jen mnoÏství hrozna se ukazuje cca
o 30% niÏ‰í neÏ vloni, ale skuteãná
ãísla budeme znát aÏ na konci. Vloni
jsme konãili se sbûrem 7.12.2004,
uvidíme, jak to protáhneme v závislos-
ti na poãasí letos..."  ®

MUDr. Mar tin Kfiístek, Kráºovsk˘
Chlmec, Slovensko – V samém
jihov˘chodov˘chodním koutu
Slovenska, co by kamenem dohodil
do Maìarska a na Ukrajinu, nás pfiiví-
tal mÛj kolega - doktor ·tefan Ander,
gynekolog a vinafi z Kráºovského
Chlmca, nûkdej‰ího sídla Vinársk˘ch
závodov s kapacitou miliónu litrÛ
vína roãnû. „My" – to je ostravsk˘
klub milovníkÛ vína K.A.H.A.N.

Za BáÀsk˘m ãern˘m 
do MedzibodroÏia

Ve vinohradu MUDr. Andera 
(72 arÛ, naváté písky, tufové podloÏí)
dfiíve pfievaÏovaly staromaìarské
odrÛdy Ruza‰ a Pojho‰. Poté, co 90 %
z nich vymrzlo, nahradily je odrÛdy
moderní, zejména modré. Pravda,
Merlot mrazuvzdorností zrovna nevyni-
ká, ale najdeme zde také Frankovku 
(na neobvyklém dvojitém Ïenevském
závûsu, doporuãovaném Maìar y 
v 70.-80. letech) ãi Cabernet Franc.

Naše kolekce, služby
a servis:

• tři desítky prestižních
moravských výrobců vína které
zastupujeme na českém trhu

• cca 750 položek v naší nabídce
k okamžitému dodání

• vína nejsou v nabídce velkých
marketů, velkoobchodních řetězců

a maloobchodu
• sestavíme Vám originální kolekci

vín s ohledem na typ, lokalitu
a úroveň gastronomického zařízení

o zajistíme Vám odbornou
komunikaci s Vaším personálem.
• víně ve společnosti – vše pod

vedením profesionálního
sommeliera

• základy vinařského zákona ČR
• odborný servis v podání
profesionálního sommeliéra

• obecný vliv školeného personálu
v gastronomickém zařízení na

prodejnost vína
• základní pravidla kombinace

jídla a vína v gastronomii
• ochutnávka vín která budou ve

Vaší nabídce
• vinný list s podrobnými

informacemi o vínech
• vinařství v českém a anglickém

jazyce
• pravidelné přímé dodávky

z centrálního skladu nedaleko Prahy
Praha: 5 x týdně
Východní Čechy: 1x týdně
Jižní Čechy 1 x za týdně
Vysočina 1x za 14 dní
Severní Čechy 1x za 14 dní

Sommelier Radek Bodlák
– 603 263 514

info@harmonia-vini.cz
www.harmonia-vini.cz



MUDr. Ander také nakupuje mo‰t
tokajsk˘ch odrÛd v Maìarsku (kde nad-
produkce srazila ceny tak, Ïe napfi. litr
slu‰ného Furmintu vyjde na 
15 Sk). Ochutnali jsme Furmint 2004
s „riesling-diesling" tóny a vy‰‰í kyse-
linkou, dlouze doznívající kofienitou
Lipovinu 2004, Ïv˘kaãkami Pedro voní-
cí svûÏí Zetu 2004 i bronzové víno
leto‰ního roãníku mezinárodní soutûÏe
vín Muvina Fu+Li+MÎ 2004, eduktivní
„samorodné", jemné a málo aromatic-
ké. Více nás oslovil typicky oxidativní,
jableãnû-ofií‰kov˘ Furmint 2002,
dosud zrající v sudu, stejnû jako z krá-
ºovochlmeck˘ch hroznÛ vyroben˘
Oremus 2002 s dlouhou vanilkovou
dochutí, kter˘ na pre‰ovské Muvinû
kupodivu neuspûl.

Následoval pfiesun do dubového
háje plného starobyl˘ch sklepÛ neda-
leko dûdinky Mal˘ Hore‰, v níÏ sídlí
uzavfiená komunita malovinafiÛ, pfievá-
Ïnû pfiíslu‰níkÛ maìarské „men‰iny"
(coÏ je prakticky více neÏ 80% obyva-
tel). Proto není divu, Ïe ve sklepû
Michala Kendyho jsme byli odkázání
na tlumoãení doktora Andera. I zdej‰í
sklepy byly vybudovány v nûkolika pat-
rech jako skr ˘‰e místních obyvatel
pfied nájezdy TatarÛ, i kdyÏ nûktefií
hovofií  o nájezdech Tureck˘ch...
Zatímco stáfií v tufu vyhlouben˘ch
sklepÛ (pfiipomínajích spí‰e pfiíbytky
HobitÛ) je odhadováno nejménû na
400 let, vstupní ãásti sklepÛ byly
upraveny a obloÏeny andesitem zhru-
ba pfied 150 lety. Lisovny mají místní
vinafii doma ve vesnici a vyrobená
vína musí v‰ichni do sklepÛ dopravit
souãasnû. Jedna ‰íje je totiÏ vÏdy spo-
leãná 6-7 sklepÛm, kam pfii kva‰ení
vznikající oxid uhliãit˘ zamezí na nûko-
lik t˘dnÛ pfiístup. K tradiãním zvykÛm
patfi í  utûsÀování sudÛ ‰upkami
z kukufiice (místo korkové zátky) ãi
podávání vafieného vína na snídani
(t˘kalo se i dûtí ‰kolou povinn˘ch). Ve
vinicích dosud najdeme smí‰ené
v˘sadby desítek odrÛd (vãetnû pfií-
moplodn˘ch hybridÛ) s dominancí

Bílé odrÛdy v‰ak stále hrají první hous-
le. Pan doktor má rád voÀavé kofienité
Csersegy Fıszeres, spolehlivûj‰í úrodu
ale poskytuje Irsai Oliver (pokud jej
ov‰em nezlikvidují vosy a vrabci). Ve
v˘sadbách nechybí Furmint, Lipovina
a nové maìarské kfiíÏení Furmintu
a Bouvierova hroznu, citlivé na botrytidu
a pfiedurãené k produkci cibéb. PÛvodní
název Oremus byl po sporu o ochrannou
známku s vinafistvím téhoÏ jména
zmûnûn na nekonfliktní Zetu. Mezi

dvûmi desítkami odrÛd najdeme i odrÛdy
stolní, napfi. slovensk˘ Diamant, maìar-
ské Pomoranãové ãi pfiekvapivû modr˘
Mu‰kát hambursk˘, jinak bûÏnû znám˘
ze Srbska nebo âerné hory.

Ochutnávku vín jsme zahájili maìar-
sk˘m kfiíÏením Tramínu a Lipoviny, kte-
ré pr ˘ bylo inspirací pro slovensk˘
Dûvín: Tisícistrapec 2004 vonûl ãer-
stv˘mi hrozny, víno bylo lehké, kofienité

a perzistentní. To hlavními markery
cuvée RV+MÎ+MO 2004 byla plnost
a vy‰‰í kyselinka. Na typicky mandlové
Veltl ínské zelené 2004 navázalo
Cserszegy Fıszeres 2004 doplnûné
o kyselinky kupáÏí s Ryzlinkem
vla‰sk˘m. Více, neÏli Lipovinou umoc-
nûn˘ Irsai Oliver 2004 se nám zamlou-
val rÛÏemi vonící kulaÈouãk˘ Dûvín
2004. Aromatické odrÛdy nechává pan
doktor 12-24 hodin nakvá‰et, enzymy
a u‰lechtilé kmeny kvasinek pfiidává

jen pfii zpracování modr˘ch hroznÛ, sífií
na rmut, docukfiuje na 21. Ve‰kerá
vína fermentují v sudech, do
nerezov˘ch tankÛ jsou pfiemístûna po
vy‰kolení, pr˘ aby se dále nemûnila
(neobvyklé, ale logické). Samotn˘
sklep je pfiíli‰ tepl˘, nehlubok˘, chlaze-
ní pouze noãním vûtráním a poléváním
podlahy studenou vodou. 
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Ranní mlhy nad Kráºovsk˘m Chlmcom jsou
základem vzniku u‰lechtilé botrytidy



r ÛÏov˘ch hroznÛ Ruza‰ a bí l˘ch
Pojho‰. K technologii nám pan Kendy
lakonicky fiekl : „Dvû aÏ tfii kila cukru
a trocha síry..." 

Ve sklepû se ko‰tuje z jednoho pohá-
ra, a tak jsme doslova spoleãnû pfie-

chutnali svûÏí a voÀavou Smûs bílou
2004 s pfievahou Mu‰kátu Ïlutého,
v˘raznû jahodovou Smûs bílou 2004,
cuvée 30 odrÛd (Ruza‰, Pojho‰,
Slankemenka aj.), a pro ná‰ klub
K.A.H.A.N. jako stvofiené Bánské ãierne
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Sloven‰tí sommeliefii slavili
Beáta Vlnková, Bratislava - Pri príleÏi-
tosti 5. v˘roãia zaloÏenia Asociácie
somelierov SR sa uskutoãnilo dÀa 16.
9. 2005 v hoteli Istota pri Pezinku
Mimoriadne valné zhromaÏdenie. 

Po dobre vychladenom welcome
drinku od firemného partnera Hubert
J.E. Sereì prezident ASSR ·tefan
Valoviã zhodnotil ãinnosÈ asociácie od
jej vzniku. ASSR bola zaloÏená v roku
2000, v roku 2002 sa stala ãlenom
ASI (Medzinárodnej asociácie somelie-
rov). V súãasnosti má 90 ãlenov.
·tefan Valoviã odovzdal ãestné uzna-
nie Petrovi Handzu‰ovi z Vinárstva
Vinanza a.s., ktor˘ stál pri somelie-
roch od zaãiatku a podporoval ich nie-
len du‰evne, ale najmä finanãne. Od
vzniku ASSR aÏ doteraz je Vinárstvo
Vinanza a.s. generálnym par tnerom
ASSR. Nasledoval príhovor prezidenta
ASI Kostasa Touloumtzisa z Grécka.
Ten zdôraznil dôleÏitosÈ profesie
someliera i napriek rastúcej tendencii
„fast foodov" uÏ i v Európe. V máji bud-
úceho roka sa bude konaÈ v Delfách
v Grécku 1. roãník medzinárodnej konfe-
rencie somelierov, o ktorej budeme
somelierov informovaÈ. 

Vladimír Hronsk˘, riaditeº vzdelávania
a degustácií ASSR, vyhodnotil profesio-
nálny vzdelávací systém, ktor˘ bol zahá-
jen˘ v roku 2003. V‰etky kurzy 
sú akreditované Ministerstvom ‰kolstva
SR a doteraz ich absolvovalo 
140 úãast  níkov. 17 somelierov
úspe‰ne ukonãilo v‰etky ‰tyri kurzy
a získali certifikát Somelier profesionál.

Po ukonãení oficiálneho programu
generálny par tner Vinárstvo Vinanza
a.s. a firemní par tneri spoloãnosti:
Karpatská Perla, Slowin Bratislava,
Vitis Pezinok a Farma Majcichov ponú-
kli úãastníkov zhromaÏdenia skvel˘mi
vínkami a Peter Handzu‰ umoÏnil nahli-
adnuÈ do ãestného uznania, kde stálo:

„Aj ja som strihal vinohrad, révu bral
pod noÏnice, viem rod od rodu rozoz-

naÈ ako hus od kaãice.
rozoznám maligán i grád

jak hada od hadice,
kto by chcel vodnár do mÀa liaÈ

zhodím ho zo stolice.
Ján Smrek

VINANZA TROPHY Sommelier Club
2005
Vinárstvo VINANZA a.s. v spolupráci
s Asociáciou somelierov Slovenskej
republiky organizuje piaty roãník súÈa-
Ïe someliérov VINANZA TROPHY
Sommelier Club 2005. SúÈaÏ bude
prebiehaÈ 1. decembra 2005 v hoteli
Devín, Rieãna 4, Bratislava. Cieºom
podujatia je porovnaÈ úroveÀ sommeli-
erskeho vzdelania a praktick˘ch zru-
ãností profesionálnych ãa‰níkov –
somelierov, ale aj ‰tudentov hote-
lov˘ch akadémií pri práci s vínom,
nápojmi, pochutinami a jedlom. 
SúÈaÏe sa môÏu zúãastniÈ v‰etci, ktorí
dosiahli vek 18 rokov a profesne sa
venujú nápojom a jedlám. KaÏd˘
úãastník je povinn˘ riadne vyplniÈ pri-
hlá‰ku získanú od organizátora.
Uzávierka prihlá‰ok je do 22. novem-
bra 2005. ·tatút súÈaÏe je publiko-
van˘ na webovej stránke www.assr.sk. 
Základná ãasÈ súÈaÏe bude pozostá-
vaÈ z odborného písomného testu,

degustácie anonymn˘ch vzoriek vína
a destilátu, v˘beru najvhodnej‰ieho
nápoja k predstavenému jedlu a prak-
tického podávania vína pri stole. 
Do finále postúpia traja úãastníci
súÈaÏe s najvy‰‰ím poãtom bodov.
Finálová ãasÈ súÈaÏe pozostáva
z podávania ‰umivého vína, prirade-
nia nápojov k vybranému jedlu, dekan-
tovania ãerveného vína, opravy ch˘b
vo vínnej karte a z degustácie nápo-
jov. 
Vinárstvo VINANZA a Asociácia some-
lierov Slovenskej republiky Vás poz˘va
na úãasÈ v najprestíÏnej‰ej slovenskej
súÈaÏi somelierov VINANZA TROPHY
Sommelier Club 2005.
Prihlá‰ky odosielajte ing. Hronskému
na Vinárstvo VINANZA a.s.,
Levická 743,  952 01 Vráble,
e-mail: vinanza@vinanza.sk
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2004. SvûÏí, vcelku harmonické víno
rumunské odrÛdy maìarského názvu
Banyal fekete vonûlo ‰vestkovou omá-
ãkou i pfiezrál˘mi jahodami a jistû bylo
obohaceno nejen o Frankovku modrou
a dal‰í odrÛdy Vitis vinifera… ®


