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Tradicni gruzinskeé vinarské

technologie

Bé&hem putovani gruzinskymi regiony Kachetie (Kakheti) a Ra¢a-Lec¢chumi (Racha-Lechkhumi) v roce 2009 jsem byl
svédkem vyroby vin fermentaci ve velkych hlinénych amforach kvevri. S takto vyrobenymi viny jsem se jiz dfive

o této unikatni technologii nenasel. Teprve lonsky kongres OIV v Thilisi, kde jsem vyslechl fadu referatii na téma
gruzinskych vinafskych tradic, hovofil s mistnimi znalci a navstivil dalsi vinare, dovolil shromazdit dostatek informaci

k souhrnnému c¢lanku.

Osm tisic let vinaFské historie

Gruzie je bezpochyby kolébkou svétového
vinafstvi a hlinéné amfory uzivé od nepa-
méti. Za predchidce kvevri jsou povazova-
ny obii dzbdny z dob neolitického osidle-
ni jizni Gruzie. Napf. v Ndrodnim muzeu
v Thilisi 1ze spattit hlinénou amforu s moti-
vem vinnych hroznti z 6. tisicileti pt. n. L,
pochézejici z vykopavek v Chramis-Didi-
-Gora. Fragmenty amfor z neolitické osa-
dy Sulaveris-Gora obsahuji viibec nejstarsi
(6000 let pt. n. 1.) nalezené stopy po vyrobé
¢iskladovanivina (vinny kdmen). Archeolo-
gové rovnéz potvrdili, Ze amfory vyrabéné
najihu Kavkazu ve 3. a 4. stoleti se jen velmi
malo liSily od dnesnich kvevri a ziejmé byly
stejné jako ony zakopavany do zemé. V Gru-
zii se tedy timto zptisobem vino vyrabi ne-
pretrzité minimalné 1 800 let. Pravdépo-
dobné jde o nejstarsi vinatskou technologii
na svété. Jesté na pocatku minulého stole-
ti nebyla vyroba vina v hlinénych amforach

ni¢im vyjimec¢nym. RozsSitena byla v jiz-
ni Evropé, na Blizkém vychodé (Kypr, Li-
banon) a v byvalych Spanélskych koloniich
(Chile, Peru, Mexiko). Dodnes jsou amfory
vyuzivany ve $panélskych regionech Mon-
tilla-Moriles, La Mancha a Valdepefias (ti-
najas), v portugalském Alentejo a na Kyp-
ru (podoshi). Nikde vsak nejsou tak bézné
jako v Gruzii.

Gruzie se chlubi vskutku mimoiddné
dlouhou vinatskou tradici. Mistni vina-
i nedaji dopustit na autochtonni odrtdy,
z nichz mnohé kultivuji po tisicileti. Prak-
ticky v kazdém domé ve vinaiskych oblas-
tech se uplatniuje nejstarsi znama vinarska
technologie a vétSina obyvatel kazdoden-
né konzumuje podomacku vyrobend bila
vina. Tradi¢ni gruzinska vina tvoti dosti
ruznorodou skupinu. Spole¢nym jmenova-
telem bilych i ¢ervenych je vinifikace ve vel-
kych, ru¢né lepenych hlinénych amforach,
které jsou zcela zakopany v zemi, v kontak-
tu se slupkami, pecickami, tfapinami (me-
toda kachetskd) nebo bez tfapin (metoda
imeretskd). Tyto amfory se nazyvaji kve-
vri (Kachetie, Kartli) nebo churi (Imeretie,
Raca-Le¢chumi). Pied ptl stoletim byly do-
konce vyuzivany vinatskymi zavody. V sou-
Casnosti je ve vinatskych oblastech vlastni
témeéf kazdd rodina. O kvevri se nyni opét
zajimaji komerc¢ni producenti, a to nejen
v Gruzii. Jejich vyuZiti ve velkovyrobé vina
je vSak nejméné ze dvou divodl nepravdé-
podobné. Zaprvé, bézny spottebitel je na-
vykly na vina svézi, ovocitd a reduktivni.
Vina z kvevri jsou urcena pro naroc¢néjsitho
konzumenta. Zadruhé, vyroba vina v kvevri
je ptilis draha a pracnd. Dobrd amfora stoji
na litr objemu tolik co kvalitni francouzsky
barrique a jeji pouziti si zada velkou manu-
alni zru¢nost. Staci si predstavit napi. na-
rocnost ¢isténi kvevri...

Vyhodou umisténi kvevri v zemi je stald
a relativné nizka teplota fermentace. Vie-
tenovity tvar amfory reguluje extrakci, ne-
bot slupky, pecicky a trapiny (pokud nejsou
promichavdany) jsou jen v omezeném kon-
taktu s kvasicim mostem. Porézni{ hlinéné
stény maji velkou absorpéni schopnost, pu-
sobi jako ¢itidlo a stabilizuji bilkoviny i po-
lyfenoly, coz je dllezité zvlasté u bilych vin,
ktera jsou po 3 az 4 mésice dlouhé mace-
raci ponechdna bez dal$ich zdsaht i déle
nez rok v uzaviené amfore. Naopak Cerve-
na vina jsou jiz po 2 az 3 tydnech macerace
stac¢ena do sudd, protoZze pti del$im poby-
tu v kvevri ztraceji barvu a tfisloviny. Eta-
lonem tradi¢niho gruzinského stylu jsou
kazdopadné vina bila. Zasluhou dlouhé
macerace maji az pomerancovou barvu, in-
tenzivni ovocitou viini, extraktivni struktu-
ru a vysoky obsah tfislovin, ¢imz se 1isi od
vétsiny bilych vin. Gruzinsti vinati budou
ziejmeé nadale ptipravovat vina v amforach,
prestoze jednodussi a levnéjsi by bylo po-
uziti napt. nerezovych tankl. Stézuji si, Ze
je ¢im dal tézsi ziskat dobrou kvevri, jelikoz
stafi mistti vymiraji a mladi se do femesla
nehrnou. Palety s obfimi dzbany vystavené
podél cest jako sadrovi trpaslici vsak doka-
zuji, Ze tradice stale jesté zije.
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Vyroba hlinénych amfor

Kvevri jsou obvykle velikosti 1 000 a 2 000
litri, nicméné objem maze ¢init od 400 do
3 500 litrd. Amfory jsou vyrédbény ru¢né
bez pomoci hrné¢itského kruhu. Cely pro-
ces vyzaduje presnost, trpélivost i fyzic-
kou silu. Na pocétku je spravna volba hliny
a dtikladné odisténi od kaminkt. Z hliné-
nych véle¢kt o priméru nékolika centime-
tri je amfora lepena vrstvu po vrstvé po-
stupnym hnétenim mezi prsty. Pfesnost je
nutnd k dosazeni zddaného tvaru a trpéli-
vost k diikladnému propojeni jednotlivych
vrstev. Kazdd z nich musi dokonale pro-
schnout, aby nebyla deformovana vahou
nasledujici vrstvy vysoké 30 az 40 cm. Stej-
né tak nelze uspéchat prosychani komplet-
ni kvevri (napf. pfimym vystavenim slun-
ci). SuSeni probiha v temnu a hlinéné stény
jsou podle potieby potirdny vlhkou stér-
kou. Nasleduje pozvolné vypaleni v cihlo-
vé peci za nepfilis vysoké teploty. Spéch by-
val pricinou $patné jakosti kvevri v dobach
hromadné vyroby pro potfeby vinatskych
zavodl. Tyto amfory z poloviny minulého
stolet{ jsou v Gruzii snadno a levné dostup-
né, avsak mivaji fadu prasklin a draténko-
-cementovych zaplat. Dobra kvevri vydr-
z{ bez ztraty kvality i vice nez sto let. Jako
jeji uzavér kdysi slouzil pfesné opracovany
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plochy a okrouhly kus btidlice. Nahradilo
jej viko ze dtfeva a v posledni dobé uzavér
z hrubého tvrzeného skla, jehoz vyhodou
je moznost vizudlni kontroly vinifikace. Bez
ohledu na typ uzavéru byva kvevri zapece-
téna voskem a zasypdna vrstvou hliny. Vce-
livosk je pouzivan i k vnitfnimu natéru stén
amfory.

Gruzinské vinaiské stavby

Na vychodé Gruzie, tj. predevsim v Kache-
tii, pracuji vinafi ve zdénych marani. Jed-
nd se o tradi¢ni nadzemni (pfipadné castec-
né subterénni) stavby z hrubych kament
s malymi okny nebo zcela bez oken (men-
si kolisani teplot). Kvevri jsou umistény pod
uroven podlahy, kterd byva dlazdéna cihla-
mi ¢i kameny. V klimaticky mirnéjsi zapad-
ni Gruzii jsou amfory zakopavany v sadech
a zahradach nebo je chrani dfevéné pii-
stfesky a kulny. Takovym mistim se fikd
chur-marani. Nedaleko se obvykle nachazi
lisovna, ktera se stejné jako tradic¢ni vinat-
sky lis nazyva sacnacheli.

Bila vina z Kachetie

Nejvice archaickad z gruzinskych vin jsou
bila vina z Kachetie. Vyrabéji se v kvevri né-
kolikamési¢ni maceraci se slupkami, pecic-
kami a tfapinami. Technologie znamd moz-
na od mladsi doby kamenné je drobnymi
vinafti Siroce vyuzivana. ,,Metoda kachetska“
zazivd dokonce renesanci u komer¢nich pro-
ducenti. Surovinou jsou mistni odridy Rkat-
siteli, Mitsvane, Khikhvi, Kisi a Kakhuri Mtsvi-
vani (experimentuje se i s jinymi kultivary,
napi. kartlijskou Chinuri). Charakteristic-
ké je neutralni aroma (nizky obsah terpent)
a vysoky obsah fenolickych latek. V Kache-
tii je bézné dosahovano vysoké cukernatos-
ti (potencialni alkohol 15 obj. %) pti obsahu
kyselin 5 az 6 g/1. O terminu sklizné (polovi-
na zafi az rijna) rozhoduje predevsim feno-

licka zralost (nizsi riziko extrakce nezralych
ttislovin). Protrahovana macerace klade vy-
soké naroky na dobry zdravotni stav hrozn.
Puristé lisuji hrozny v archaickych sacnache-
li. Jsou to dievéné lisy z kmene mohutné
lipy, na jejichz dno se umisti rost z vrbové-
ho prouti. Dtive se uzivaly také lisy kamen-
né, podobné portugalskym lagares. Hrozny
se Slapou bosyma nohama a vylisovany most
odtéka otvorem ve dné sacnacheli do ptipra-
vené kvevri. Podle kvality hrozn a tsudku
vinare jsou do kvevri ptidavany bud vsechny,
nebo vétsina vyliska (napf. bez zelenych tta-
pin). Kréatky kontakt vyliski se vzduchem po
odtoku mostu z sacnacheli uvoliiuje aroma-
tické slouceniny (mj. alifatické aldehydy),
dévajici vinu typické tény suseného ovoce.
Moderni vinatfi upfednostiiuji mlynkood-
zriiovace. Pomleté hrozny putuji do kvevri
pfimo (bez mikrooxidace vylisk1), vznikaji
vina svézi, ovocita, avsak jednodussi aroma-
tické struktury.

Mostem se amfora naplni jen ze ¥ (,,ne-
vykypi“ pti fermentaci). Alkoholové kvase-
ni trvd asi 10 dnd. Kvevri zGstdvé oteviena
a matolinovy klobouk je nékolikrdt den-
né potapén. Zasluhou usazeni do zemé se
v amfote udrz{ teplota kvaseni cca 20 °C.
Gruzinsti vinafi tradi¢né uplatiiuji spon-
tanni fermentaci (bez vétSich problému).
Selektované kultury pouzivaji néktet{ ko-
mer¢ni producenti. Casto jsou vysledkem
vina prili$ alkoholicka (nad 15 obj. %), ne-
bot cisté kultury Saccharomyces cerevisiae
preménuji cukr na alkohol ti¢innéji nez smi-
Sené populace divokych kvasinek. Po ukon-
¢eni kvasen{ klesaji matoliny ke dnu, amfo-
ra se doplni az po okraj a volné zakryje, aby
mohl unikat CO, vznikajici pfi malolaktic-
ké fermentaci. Jakmile zcela vyhasne ak-
tivita kvasinek i bakterii mlééného kvase-
ni (tj. v druhé poloviné prosince), je kvevri
utésnéna voskem a pro lepsi izolaci zasy-
pana zeminou. Vino tedy dozrava za kon-
stantni teploty 12 az 15 °C. Béhem 3 az 4
mésict je obohaceno o fadu latek z kvasnié-
nych kald, slupek a tfapin. Naopak peci¢ky
(zdroj hotkych tanin®), klesajici ke dnu jako
prvni, jsou diky vietenovitému tvaru amfo-
ry v minimalnim kontaktu s vinem. V btez-
nu ¢i dubnu je vino z kall sto¢eno do ¢isté
amfory, druhé staceni néasleduje za 2 mési-
ce. Celkova doba pobytu v kvevri ¢ini 2 az 3
roky, vyjimecné i nékolik desetileti. BEhem
zrani dochdzi ptes hlinéné stény k pozvolné
oxidaci a vypatrovani, kvevri je proto néko-
likrat do roka kontrolovana a podle potieby
doplnéna vinem az po okraj.

Vina vyrobend ,metodou kachetskou®
jsou jind nez ostatni bild vina. Kontroverz-
ni je éasto vysoka barva (pomerancova, ¢a-
jovd, jantarova, nartizovéld). Mimoradny je
obsah polyfenolt nad 2 000mg/1 (bild vina
ziidka prekracuji 300mg/1). Zdrojem jsou
pecicky (47 %) a tiapiny (42 %), jen v malé
mite slupky (11%). Stejného ptivodu jsou
mnohé aromatické latky (estery, aldehydy,
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terpeny aj.). Polyfenoly brani oxidaci a mi-
krobidlni kontaminaci, coz dovoluje omezit
sitfeni jen na dobu ptfed lahvovanim (25 az
40mg/1). Samoztejmy je priznivy zdravot-
né-preventivni ti¢inek takového vina.

Bila vina z Imeretie a Kartli

Gruzie byla vzdy zemi bilého vina (t. ¢. 2/3
produkce). ,Metoda kachetska“ predstavuje
extrémni polohu tradi¢ni technologie, ,,me-
toda imeretskd“ jeji umirnénou verzi. Na
zapadé Gruzie (Imeretie, Raca-Le¢chumi)
je zndmd stovky let, surovinou jsou auto-
chtonni Tsolikouri, Tsitska, Krakhuna, Tet-
ra a dalsi. Od ,,metody kachetské*“ se lisi pii-
davkem pouhé 1/10 vyliskd, a to bez tfapin.
Vina jsou tedy blizs{ evropskému standardu
(nizky obsah tfislovin), gruzinské rysy pti-
nasi zrani v churi. Bila vina z Kartli se fadi
mezi vina z Kachetie a Imeretie: macerova-
najsou s 1/3 vyliskii, véetné tfapin.

Perliva bila vina z Kartli

»Studena fermentace” je po staleti vyuziva-
na také pri vyrobé bilého vina v okoli Ateni
(4doli teky Tany, jizné od Gori). Tato vina
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VINOTERRA WINERY, KISISKHEV, GEGRSIA

2006

Jolo
K

dobraho oo B8homn
KAKHETIAN DRY WHITE

UNFILTERED
PRODUCT OF GEGREIA

750 ML ac.12,5%
(atenuri) patti k nejpodivnéjsim v Gruzii.
Znama jsou od stredovéku, ale tradi¢nim
postupem jsou v soucasnosti vyrabéna prak-
ticky jen pro vlastni potfebu vinatt. Hrozny
odrtidy Chinuri se sklizi az po¢atkem listo-
padu, most je po vylisovani transportovan
do chladnych sklepti satsivi ve vy$e poloZené
¢asti rokle. Protrahovanou fermentaci v ote-
viené kvevri zastavi pfichod zimnich mraz.
Amfora se doplni po okraj a tésné uzavte. Do
léta vznikd jemné perlivé, zelenkavé, aroma-
tické svézi vino, obsahujici kolem 11 obj. %
alkoholu, 6 g/1 kyselin a nékolik gramt zbyt-
kového cukru, ptredurcené k lokalni brzké
konzumaci ,,ptimo z amfory“. Moderni tech-
nologie dnes umoznuje po filtraci a chladové
stabilizaci nalahvovéni pod tlakem CO,,.

Vinoterra Kisi 2006 ***** — syétle pome-
rancovd barva, viiné bylinek a suseného ovo-
ce (,jablka v Zupanu®), tény oriskil, anyzu
a citrusové kury, stiedné plné, svézi, s velmi
dlouhou a ¢istou dochuti.

(Pieklad a degustacni poznamka:
MUDry. Martin K¥istek)
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Sucha cervena vina

Vlajkovou lodi gruzinského exportu je suché
Cervené Saperavi, vino, jakého se donedav-
na produkovalo velmi malo. Na rozdil od ,kaz-
dodenniho” bilého bylo ¢ervené suché vinem
pro zvlastni prilezitost. Vyrobu udrzovala pra-
voslavna cirkev (slouzilo jako vino mesni). Ko-
meréni vyroba se rozvinula s exportem do Rus-
ka v 19. stoleti. Dnes zraji ¢ervend sucha vina
v amforach na ruznych mistech Gruzie. Obvyk-
le jde o inspiraci zahrani¢im (napf. cesta mist-
nich vinafu do Francie anebo pobyt cizich vi-
nafu v Gruzii). Nejdéle (od poloviny 19. stoleti)
jsou Cervena sucha vina vyrabéna v Kachetii.
Zakladem je Saperavi, dobfe vyzravajici odra-
da s vysokym obsahem kyselin a tanint, dava-
jici vina s vybornym potencidlem k archivaci.
Zkousi se jiné mistni odrudy (Savkapito, Tavk-
veri) a Cabernet Sauvignon (mnohdy jako cuvée
se Saperavi).

Prvni krok vyroby je stejny jako u kachet-
skych bilych vin. Hrozny se vylisuji v sacnacheli
a most i vSechny vylisky putuji do kvevri. Mace-
race v otevienych amforach viak trva jen 2 tyd-
ny. Matolinovy klobouk je ponofovan nejméné
4x denné. Mladé vino se staci do cisté amfo-
ry, ktera se volné zakryje, a probéhne jable¢no-
-mlé¢na fermentace. Za 6 tydnu se staci zno-
vu, tentokrat do velkého sudu z kavkazského
dubu nebo do cisté kvevri, ktera se poté zape-
Ceti. Zatimco v amfore dozrava vino nékolik let,
ze sudu muze byt nalahvovano po nékolika mé-
sicich. Néktefi vinari s rozporuplnymi vysledky
uplatiuji i na ¢ervena sucha vina ,metodu ka-
chetskou” (nékolikamési¢ni macerace v uza-
viené kvevri).

Polosladka cervena vina

Tradi¢ni postup vyroby polosladkych cerve-
nych vin patfi k nejoriginalnéjsim gruzinskym
technologiim. Dnes bohuzel ustupuje vinarské
moderné (fizené kvaseni, nerezové tanky), kte-
ra mnohem méné odrazi terroir. Klasickou z6-
nou produkce polosladkych ¢ervenych vin jsou
hluboka horska udoli Raca-Lec¢chumi s Casty-
mi inverzemi a vyraznym kolisanim teplot mezi
dnem a noci i ro¢nimi obdobimi. V teplejSich
udolich (450 az 800m n. m.) dosahuji hrozny
Alexandriuli, Mudzuretuli, Tavkveri, Odzaleshi
a Usakhelouri vysoké cukernatosti (potencialni
alkohol 15 az 16 obj. %). Po sklizni jsou prevaze-
ny do vyse polozenych vesnic (chladné horské
klima) a zpracovany v otevienych chur-marani.
Vzhledem k nizké venkovni teploté neprokvasi
pri fermentaci v churi veSkery cukr. Mladé vino
se staci do cisté amfory, kde pfe¢ka zimni mési-
ce. Chladna puda obklopujici churi zabrani jarni
refermentaci. V |été jiz amfora obsahuje mirné
perlivé, svézi a ovocité cervené vino s vyssim
obsahem zbytkového cukru.

Nejslavnéjsi gruzinské polosladké ¢ervené vino
je Chvanckara (Khvanchkara). Pochazi ze Siroké
kotliny feky Rioni (Rac¢a-Lec¢chumi), kde se vy-
rabi z Alexandriuli (75 %) a Mudzuretuli (25 %).
Obsahuje 11 az 13 obj. % alkoholu, 30 az 509/l
zbytkového cukru a pfiblizné 6g/l kyselin. Od
konce 19. stoleti bylo oznacovano pfijmenim
knizete Dimitra Kipianiho, prvniho exporté-
ra téchto vin do Ruska (r. 1932 byl ,tfidné ne-
vhodny” nazev zakazan). Analogicka vina vzni-
kaji také na jinych mistech Gruzie podobného
klimaticko-geografického profilu, napf. v pod-
hari Kachetie (Saperavi) a vyse polozenych ob-
lastech Kartli, Imeretie a Guri. Nejsou vhod-
na k archivaci a byvaji obvykle vypita ,do roka
adodne”.



