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DVu CESTY NA VyCHOD

Za tokajskym v Galafruitu

Branko Cerny, Mala Tfia, Slovensko -
V téchto dnech to ve slovenské casti
Tokajské vinarské oblasti vypada apl-
né stejné, jako kdyz jsme ji navstivili
touhle dobou vioni. Nasim hostitelem
bylo nejvétsi a zfejmé i nejznaméjsi
vinarstvi této oblasti - Galafruit & Co,
které vzniklo v roce 1998 privatizaci
byvalého statniho podniku.

Myslim, Ze hned na zacatku je tre-
ba popsat prekvapeni, které ¢eka na
kazdého premiérového navstévnika
vychodniho koutu Slovenska: na jedné
strané vSe vypada podobné jako
u nas — malebné rodinné venkovské
domky i méné malebnéa betonova sid-
listé v TrebiSové, na druhé strané rea-
litou jsou i cikanské slumy, pfipomina-
jici plechovo-dfevéné pristfesky
asijské chudiny ¢i favely na predmésti
jihoamerickych mést.

Do vinic vede silnicka, lemovana
dlouhou a hustou aleji stromd. Nas
praivodce Roman Hanc ihned pridava
prvni z historek: ,V minulosti zde

Sluncem spaleny uékét ZIty
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mistni chlapi sazeli stro-
| my podle toho, jak se
jim vydafila schizka
s milou divkou. Pokud
doslo k naplnéni schiz-
ky, zasadili lipu, pokud
je divka odmitla, zasadi-
li akat."

Technolog  Milan
Kaka$ nam sdélil v Malé
Tfni zakladni informace
1 0 podniku: ,Navazali
. jsme svym programem
na bohaté tradice pred-
chéazejicich generaci.

Nyni hospodafime na 290 ha vinic,

z toho na 156 ha péstujeme tradicni
tokajské odrtdy Furmint, Lipovinu
a Muskat Zluty. PFi vyrobé tokajskych
vin pouZivame klasickou oxidativni
metodu. Vina dozravaji v malych
dubovych soudcich v tufovych sklepich
s vlhkosti vzduchu 90% a teploté vzdu-
chu 10°C. Ty pGvodné nebyly vyhloube-
ny jako sklepy na vino, ale jako Ukryty
pred loupezZivymi tatarskymi
a tureckymi hordami."

Uprostied vinohradd jsme se pot-
kali s Janem Sandorem, hlavnim vino-
hradnikem Galafruitu. Povidani s nim
bylo spiSe smutné, nezZ veselé. Horky
a suchy rocnik 2003 rozhodné nepa-
tfil mezi ty, na které by se dalo vzpo-
minat v dobrém, v roce 2004 bylo na
sbér kvalitnich hroznl naopak tfeba
Cekat vyrazné déle, nez v jinych letech.
Cukernatost jesté koncem fijna nedo-
sahovala ani nové snizené (podle
Madarska) miry cukernatosti stanove-
né pro vyrobu zakladnich tokajskych
vin (19°NMN). ,Na druhé strané hrani-
ce Madafi redukuji Grodu, a tak cuker-

natosti dosahnou, my jsme nereduko-

vali a pri vynosu okolo
4 — 4,5 kg hrozn( na hlavé dosahuje-
me tak Grovné sotva na jakostni vina.
Asi letos vyrobime hodné Svatého
Urbana (=pfijemné nasladlé stolni
vino)". Spolu s hlavnim vinohradnikem
se na vinici pohybovalo 80 mistnich

sbéracll a sbéracek, ktefi ruéné odstfi-
havali hrozny do véder a nakladali je na
valnicky za traktory. Kazdy ze sbéracu
denné posbira 400 — 500 kg hroznd.

To nejlepsi jsme si nechali na zavér
— a byla to pochopitelné navstéva
starych tufovych sklepl a degustace
vin. Sklepy s jejich chodbickami,
odbockami a kfizovatkami trochu pri-
pominaji komplikované a rozsahlé
sklepy v piskovcovych skalach na
Znojemsku. Vina zde zraji v malych
drevénych soudcich fadu let. Ve skle-
pé ze 16. stoleti jsme napoditali
9 chodeb a vice nez 1 000 dubovych
sudl. Délka chodeb vSech sklepl
obhospodarovanych Galafruitem jsou
neuvériteIné bezmala tfi kilometry.

Technologii vyroby i jeji tajemstvi
nam prozradila sklepmistryné Zuzana
Corbova. V historii poslednich 30 let
si tu Zezlo sklepmistra predavaji
vyhradné Zeny. Pro¢? ,MuZi maiji ten-
denci degustovat vic, nez je zdravo
a pro vino nutné. O vino se ¢lovék
musi starat jako o dité, dulezity je cit
i Cistota."



Mezi tokajskymi viny najdeme fadu
méné obvyklych termin( a nazva.
Tajemstvim vyroby nas provadi opét
pani Zuzana: ,Zakladem vSeho je
tokajské samorodé suché - jakostni
vino vyrabéné ze tfi uznanych tokaj-
skych odrid — Furmintu, Lipoviny
a Muskatu zlutého. Nechavame je
zrat nejméné dva roky v malych
dubovych soudcich tak, aby ziskalo
charakteristické oxidativni tény. Toto
vino se mGZe konzumovat v jeho
suché podobé, nebo pouZit k vyrobé
tokajskych sladkych vybér(. K nim
samoziejmé potrfebujeme seschlé
bobulky hrozn(i napadené uslechtilou
plisni — cibéby, které se vSak rodi pou-
ze ve vyjimecnych roc¢nicich. Na
kazdych 156 | vina se pfipravi
potfebny pocet putni (20 kg) cibéb,
které se rozdrti a nechaji macerovat
ve viné. Ve chvili, kdy vino dosahne
potfebné cukernatosti, se stahne
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z cibéb a necha zrat opét v soudcich
tolik let, kolik je pfi jeho vyrobé pouzi-

to putynek".
Musim fici, Ze ve sklepé jsme si
pochutnavali  velmi  vydatné.

Nejzajimavéjsi byly ochutnavky jesté
rozpracovanych vin, ktera jsme chutna-
li v pribéhu jejich zrani v sudu. Mohli
jsme tak ochutnat 5 a 6 putfiové rocni-
ky, které na trh teprve prijdou, i vina
uréena k expedici. V roniku 99 se
misi superkoncentrat botrytidy a kyse-
lin, dvoutisicovka je plna hrozinek.
Mezi mistni speciality patfi i odlévani

vin na stény sklepa, nebot - jak nam

vysvétlila sklepmistryné, to pomaha

tvorbé mistni vzacné sklepni plisné.
Na zahradé pred sklepem jsme
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nasli tykve neuvéritelného tvaru, ktery
pfipominal koStyr. A predstavte si, Ze
tyto tykve byly v minulosti opravdu
pouZivany k natahovani vina ze sudu!
Na zavér snad uz jen mdzeme pfi-
pojit informaci o neuvéritelném rozma-
chu ovocnarstvi v tokajské oblasti.
Jednatel firmy Galafruit & Co. Pavel
Eftimov totiz nechal vysadit na 200 ha
moderné vedenych sadl broskvi,
Svestek, ¢erného rybizu a zejména
jablek pfimo na Gzemi tokajské oblas-
ti. Musim fict, Ze jablicka to byla
opravdu skvéla, ale neni to Skoda ...?

Jaka bude letosni Groda v Tokaji?

Na ro¢nik 2005 jsme se zeptali
aktualné pani Jaromiry OstroZovicové
z nedaleké Velké Tini: ,Co se tyka
letoSni sklizné, tokajské odrldy
zacneme sklizet postupné od posled-
ni dekady zafi - jde ndm o co nejvyssi
kvalitu a hlavné ¢ekame na tvorbu
cibéb, ktera se ukazuje byt letos vel-
mi pozitivni. LetosSni babi Iéto dohnalo
to, co klasické |éto zanedbalo, celé
zafi mame na Tokaji slune¢né pocasi.
Jen mnozstvi hrozna se ukazuje cca
o 30% nizSi nezZ vloni, ale skuteéna
Cisla budeme znat az na konci. Vioni
jsme koncili se shérem 7.12.2004,
uvidime, jak to protdhneme v zavislos-
ti na poCasi letos..." &

Za Banskym cernym
do Medzibodrozia

MUDr. Martin Kristek, Kralovsky
Chlmec, Slovensko — V samém
jihovychodovychodnim koutu
Slovenska, co by kamenem dohodil
do Madarska a na Ukrajinu, nas pfivi-
tal mij kolega - doktor Stefan Ander,
gynekolog a vinar z Kralovského
Chimca, nékdejsSiho sidla Vinarskych
zavodov s kapacitou milionu litra
vina ro¢né. ,My" - to je ostravsky
klub milovnikd vina K.A.H.A.N.

Ve vinohradu MUDr. Andera
(72 arli, navaté pisky, tufové podloZi)
dfive pfevazovaly staromadarské
odrlidy Ruza$ a PojhoS. Poté, co 90 %
z nich vymrzlo, nahradily je odrldy
moderni, zejména modré. Pravda,
Merlot mrazuvzdornosti zrovna nevyni-
ka, ale najdeme zde také Frankovku
(na neobvyklém dvojitém Zenevském
zavésu, doporucovaném Madary
v 70.-80. letech) ¢i Cabernet Franc.

RADEK BODLAK

HARMONIA VINI

 zamérenim

na kvalitni
gastromomii
s celorepublikovym

. pusobenim

Nase kolekce, sluzby
a servis:

e fi desitky prestiZnich
moravskych vyrobcU vina které
zastupujeme na Eeském trhu
e cca 750 polozek v nasi nabidce
k okamzitému dodéni
® vina nejsou v nabidce velkych
marketd, velkoobchodnich fetézcl
a maloobchodu
* sestavime V&m origindlni kolekci
vin s ohledem na typ, lokalitu
a Uroven gastronomického zafizeni
o zajistime Vém odbornou
komunikaci s Vasim persondlem.
® viné ve spoleénosti — vie pod
vedenim profesiondlniho
sommeliera
e zdklady vinafského zékona CR
e odborny servis v poddni
profesiondiniho sommeliéra
® obecny vliv 3koleného persondlu
v gastronomickém zafizeni na
prodejnost vina
® z4kladni pravidla kombinace
jidla a vina v gastronomii
e ochutnévka vin které budou ve
Vasi nabidce
e vinny list s podrobnymi
informacemi o vinech
® vinafstvi v Ceském a anglickém
jazyce
* pravidelné piimé dodavky
z centrdlniho skladu nedaleko Prahy

Praha: 5 x tydné
Vychodni Cechy: 1x tydné
Jizni Cechy 1 x za tydné
Vysocina 1x za 14 dni
Severni Cechy 1x za 14 dni

Sommelier Radek Bodlak
- 603263514
info@harmonia-vini.cz
www.harmonia-vini.cz




SHOVENSKO

Ranni mlhy nad Kralovskym Chlmcom jsou
zékladem vzniku uslechtilé botrytidy

Bilé odrldy vSak stale hraji prvni hous-
le. Pan doktor ma rad vonavé kofenité
Csersegy Fliszeres, spolehlivéjsi Grodu
ale poskytuje Irsai Oliver (pokud jej
ovSsem nezlikviduji vosy a vrabci). Ve
vysadbach nechybi Furmint, Lipovina
a nové madarské kfiZzeni Furmintu
a Bouvierova hroznu, citlivé na botrytidu
a preduréené k produkci cibéb. Plvodni
nazev Oremus byl po sporu o ochrannou
znamku s vinarstvim téhoZz jména
zménén na nekonfliktni Zetu. Mezi
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dvémi desitkami odrdd najdeme i odrlidy
stolni, napf. slovensky Diamant, madar-
ské Pomorancové Ci prekvapivé modry
Muskat hambursky, jinak bézné znamy
ze Srbska nebo Cerné hory.

Ochutnavku vin jsme zahgjili madar-
skym kfizenim Traminu a Lipoviny, kte-
ré pry bylo inspiraci pro slovensky
Dévin: Tisicistrapec 2004 vonél cer-
stvymi hrozny, vino bylo lehké, kofenité
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a perzistentni. To hlavnimi markery
cuvée RV+MZ+MO 2004 byla plnost
a vysSi kyselinka. Na typicky mandlové
Veltlinské zelené 2004 navazalo
Cserszegy Fliszeres 2004 doplnéné
o kyselinky kupazZi s Ryzlinkem
vlaSskym. Vice, neZli Lipovinou umoc-
nény Irsai Oliver 2004 se nam zamlou-
val rdZemi vonici kulatoucky Dévin
2004. Aromatické odrddy nechava pan
doktor 12-24 hodin nakvaset, enzymy
a uslechtilé kmeny kvasinek pridava

P

jen pii zpracovani modrych hroznd, sifi
na rmut, docukfuje na 21. VeSkera
vina fermentuji v sudech, do
nerezovych tankl jsou premisténa po
vySkoleni, pry aby se dale neménila
(neobvyklé, ale logické). Samotny
sklep je prilis teply, nehluboky, chlaze-
ni pouze noénim vétranim a polévanim
podlahy studenou vodou.

MUDr. Ander také nakupuje most
tokajskych odrld v Madarsku (kde nad-
produkce srazila ceny tak, ze napf. litr
slusného Furmintu vyjde na
15 Sk). Ochutnali jsme Furmint 2004
s ,riesling-diesling" tony a vySsi kyse-
linkou, dlouze doznivajici kofenitou
Lipovinu 2004, Zvykackami Pedro voni-
ci svézi Zetu 2004 i bronzové vino
letoSniho ro¢niku mezinarodni soutéze
vin Muvina Fu+Li+MZ 2004, eduktivni
,samorodné", jemné a malo aromatic-
ké. Vice nas oslovil typicky oxidativni,
jableéné-ofiSkovy Furmint 2002,
dosud zrajici v sudu, stejné jako z kra-
lovochimeckych hroznl vyrobeny
Oremus 2002 s dlouhou vanilkovou
dochuti, ktery na preSovské Muviné
kupodivu neuspél.

Nasledoval prfesun do dubového
haje piného starobylych sklepll neda-
leko dédinky Maly HoreS, v niz sidli
uzaviena komunita malovinaru, preva-
Zné prislusnikd madarské ,mensiny"
(cozZ je prakticky vice nez 80% obyva-
tel). Proto neni divu, Ze ve sklepé
Michala Kendyho jsme byli odkazani
na tlumoceni doktora Andera. | zdejsi
sklepy byly vybudovany v nékolika pat-
rech jako skrySe mistnich obyvatel
pfed najezdy Tatarl, i kdyZ néktefi
hovofi o najezdech Tureckych...
Zatimco stafi v tufu vyhloubenych
sklepl (pfipominajich spise pfibytky
Hobitl) je odhadovano nejméné na
400 let, vstupni ¢asti sklepd byly
upraveny a oblozeny andesitem zhru-
ba pred 150 lety. Lisovny maji mistni
vinafi doma ve vesnici a vyrobena
vina musi vSichni do sklepl dopravit
soucasné. Jedna Sije je totiz vzdy spo-
leCna 6-7 sklepim, kam pfi kvaseni
vznikajici oxid uhli¢ity zamezi na néko-
lik tydn( pfistup. K tradicnim zvykdm
patfi utésnovani sudl Supkami
z kukufice (misto korkové zatky) Ci
podavani vareného vina na snidani
(tykalo se i déti Skolou povinnych). Ve
vinicich dosud najdeme smisené
vysadby desitek odrid (v€etné pfi-
moplodnych hybridd) s dominanci



rdzovych hroznd Ruzas$ a bilych
PojhoS. K technologii nam pan Kendy
lakonicky fekl : ,Dvé az tfi kila cukru
a trocha siry..."

Ve sklepé se kostuje z jednoho pohéa-
ra, a tak jsme doslova spolec¢né pre-

chutnali svézi a vonavou Smés bilou
2004 s prevahou Muskatu Zlutého,
vyrazné jahodovou Smés bilou 2004,
cuvée 30 odrid (Ruza$, Pojhos,
Slankemenka aj.), a pro nas klub
K.A.H.A.N. jako stvorené Banské Cierne

SLOVE

2004. Svézi, vcelku harmonické vino
rumunské odridy madarského nazvu
Banyal fekete vonélo Svestkovou oméa-
Ckou i prezralymi jahodami a jisté bylo
obohaceno nejen o Frankovku modrou
a dalSi odrldy Vitis vinifera... &

Slovensti sommelieri slavili

Beata Vinkova, Bratislava - Pri prilezi-
tosti 5. vyrocia zalozenia Asociacie
somelierov SR sa uskutocnilo dna 16.
9. 2005 v hoteli Istota pri Pezinku
Mimoriadne valné zhromazdenie.

Po dobre vychladenom welcome
drinku od firemného partnera Hubert
J.E. Sered prezident ASSR Stefan
Valovi¢ zhodnotil ¢innost asociacie od

jej vzniku. ASSR bola zalozena v roku
2000, v roku 2002 sa stala ¢lenom
ASI| (Medzinarodnej asociacie somelie-
rov). V stcasnosti ma 90 c¢lenov.
Stefan Valovié odovzdal ¢estné uzna-
nie Petrovi HandzuSovi z Vinarstva
Vinanza a.s., ktory stal pri somelie-
roch od zaCiatku a podporoval ich nie-
len dusevne, ale najma finan¢ne. Od
vzniku ASSR az doteraz je Vinarstvo
Vinanza a.s. generalnym partnerom
ASSR. Nasledoval prihovor prezidenta
ASI| Kostasa Touloumtzisa z Grécka.
Ten zdo6raznil dolezitost profesie
someliera i napriek rastlcej tendencii
,fast foodov" uz i v Eurépe. V maji bud-
Uceho roka sa bude konat v Delfach
v Grécku 1. rocnik medzinarodnej konfe-
rencie somelierov, o ktorej budeme
somelierov informovat.

Vladimir Hronsky, riaditel vzdelavania
a degustacii ASSR, vyhodnotil profesio-
nalny vzdelavaci systém, ktory bol zaha-
jeny v roku 2003. VSetky kurzy
sU akreditované Ministerstvom skolstva
SR a doteraz ich absolvovalo
140 Gcastnikov. 17 somelierov
Gspesne ukoncilo vSetky Styri kurzy
a ziskali certifikat Somelier profesional.

Po ukonceni oficidlneho programu
generalny partner Vinarstvo Vinanza
a.s. a firemni partneri spolo¢nosti:
Karpatska Perla, Slowin Bratislava,
Vitis Pezinok a Farma Majcichov ponu-
kli G¢astnikov zhromazdenia skvelymi
vinkami a Peter Handzu$ umoznil nahli-
adnut do ¢estného uznania, kde stalo:

,Aj ja som strihal vinohrad, révu bral
pod noZnice, viem rod od rodu rozoz-
nat’ ako hus od kacice.
rozoznam maligan i grad
Jjak hada od hadice,
kto by chcel vodnar do mna liat’
zhodim ho zo stolice.

Jan Smrek

VINANZA TROPHY Sommelier Club
2005

Vinarstvo VINANZA a.s. v spolupraci
s Asociaciou somelierov Slovenskej
republiky organizuje piaty roénik sita-
Ze someliérov VINANZA TROPHY
Sommelier Club 2005. Sataz bude
prebiehat 1. decembra 2005 v hoteli
Devin, Rie¢na 4, Bratislava. Cielom
podujatia je porovnat Groven sommeli-
erskeho vzdelania a praktickych zru-
¢nosti profesionalnych ¢asnikov —
somelierov, ale aj Studentov hote-
lovych akadémii pri praci s vinom,
napojmi, pochutinami a jedlom.
S(taze sa mo6zZu zGcastnit vSetci, ktori
dosiahli vek 18 rokov a profesne sa
venujld napojom a jedlam. Kazdy
Géastnik je povinny riadne vyplnit pri-
hlasku ziskanl od organizatora.
Uzavierka prihlasok je do 22. novem-
bra 2005. Statdt sitaze je publiko-
vany na webovej stranke www.assr.sk.
Zakladna c¢ast sOtaze bude pozosta-
vat z odborného pisomného testu,
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degustacie anonymnych vzoriek vina
a destilatu, vyberu najvhodnejSieho
napoja k predstavenému jedlu a prak-
tického podavania vina pri stole.

Do finale postlpia traja Gc¢astnici
sltaze s najvySSim poctom bodov.
Finadlova cast sltaZe pozostava
z podavania Sumivého vina, prirade-
nia napojov k vybranému jedlu, dekan-
tovania ¢erveného vina, opravy chyb
vo vinnej karte a z degustacie napo-
jov.

Vinarstvo VINANZA a Asociacia some-
lierov Slovenskej republiky Vas pozyva
na Gcast v najprestiznejsSej slovenskej
sGtazi somelierov VINANZA TROPHY
Sommelier Club 2005.

Prihlasky odosielajte ing. Hronskému

na Vinarstvo VINANZA a.s.,

Levicka 743, 952 01 Vrable,

e-mail: vinanza@vinanza.sk
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