Tento mésic se s partnerem blogu vydame do svéta vina, jak ho mozna
neznate. Naturalni vina a pfirodou uhranuté vinare bude predstavovat
Bogdan Trojak v ramci svého projektu Veltlin.cz.

Rozhovor, bedynka, degustace

Celou Unorovou prezentaci jsme pojali trochu netradi¢né a misto klasického pfedstaveni partnera a
jeho nabidky pljdeme cestou obycejného povidani si o viné a jeho ochutnavani.

Nejprve jsem si pro vas pripravil rozhovor s Bogdanem Trojakem, ve kterém ho vyzpoviddm o vsem
okolo svéta pfirodnich vin a jeho ditku Veltlin.cz. Ve druhé ¢asti naseho planu dostanete moznost
ochutnat zmifovana vina za vyhodnych podminek. Bogdan specidlné pro ¢tenare Cuketky ptipravil
vinnou bedynku s naturdlnimi viny. Pozdéji béhem mésice vas ceka i pozvanka na degustaci (v Praze),
kde se budete moci s viny seznamit osobné.
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Podrobné informace o projektu a elektronicky obchod s naturdlnimi viny je samoziejmé také na

Veltlin.cz. Dalsi povidani a zajimavé zapisky tam najdete i v ramci Biovinafskych novin.

Trnita cesta k vinu

Bogdane, vitdm vas na Cuketce. MlzZete ve strucnosti uvést sviij projekt, ktery tu dnes chcete
¢tenarlim predstavit?
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lety na pomyslIné rozcesti a musel jsem volit mezi dvéma cestami: ta prvni, zna¢né pohodin3,
znamenala pouzivat ve vinohradu konvenéni chemickou ochranu a ve sklepé pak vSemozné instantni
kasicky, které bych pfirovnal k vSudypfitomnym konveniencim zamofujicim dnesni kuchyné. Ta druha
cesta zaloZena na tzv. biologické ochrané byla na prvni pohled zna¢né hrbolatd, plna stoupani a
serpentin, slibovala vSak vzrusujici pout plnou novych pohledd a vyhlidek.
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Brzy jsem se sezndmil s nékolika podobné smyslejicimi vinohradniky a vinafi na Moravé a pak

i v Rakousku, Madarsku ¢i severni Itdlii. Pozdéji jsem si uvédomil, Ze nas vlastné vSechny spojuje
nejenom obdobny pohled na vino, ale i historicka pfisluSnost k jednomu soustati, jemuz se fikalo
Rakousko-Uhersko, a Ze praveé jejich ,,naturdlni“ vina odrazeji nejlépe to, cemu se fika dnes ,terroir”.
A obrovska pestrost vinarskych regiont nasi byvalé ,sirsi vlasti“ (které ¢asto zndme méné nez oblasti
francouzské) mé vedla k tomu, abych vina z téchto region(l zacal nabizet v rdmci projektu Veltlin.cz.

Kromé historické pfislusnosti zmifiujete u téchto vinafu i jisty obdobny pohled na vino. Dal by se
néjak definovat nebo vymezit oproti ostatnim? V ¢em je jiny?

Obdobny pohled na vino maji predevsim nasi partnefi, ktefi se snazi pfipravovat vina co nejméné
manipulovana, bez zbytecnych intervenci. Ja tato vina oznaduji jako naturdlni, chcete-li ptirodni. Vim,
jsou to jenom adjektiva, ale jsme lidé a dorozumivame se pomoci slov. Mnozi mohou namitnout, Ze
na vinu a na zemédélstvi neni viibec nic pfirozeného. Je vsak nabiledni, Ze vino pfipravené z Setrné
vypéstovanych hrozn(, které kvasilo spontanné bez pridavku selektovanych, nepatfi¢nych kvasinek a
s vylouéenim dalSich enologickych ,Spécii“, odrazi mnohem vérnéji specifika dané lokality. A o to jde
vSem vinarlm zapojenym do projektu Veltlin.cz.

Myslime si, Ze je dUleZité zachovat pestrost, na niZ byl svét vina vidy zaloZen a jeZ se v poslednich
letech tak rychle vytraci. Dale nase vinare spojuje i touha po nezavislosti — kdyz jednou nakoupite od
chemického koncernu kvasinky, vnuti vam hned enzymy, taniny etc. a jste v jejich moci. Vsichni jsme
presvédceni o tom, Ze zZadny z uvedenych a mnoha dalsich pfipravk( nepotrebujeme, abychom
vyrobili dobré vino. Pouzivani téchto substanci je z mého pohledu vlastné jistym druhem falSovani
vina. Ale to uZ jsem asi mnoho vinafl popudil...

Neni to ale jen nova médni méda? Jak si tfeba clovék, ktery se s naturalnim vinem u vas setka
poprvé, mize ovéfit, ze ho nevodite za nos? ;)

Vina, o kterych zde hovotime, jsou naturalni predevsim proto, Ze se nejvice priblizuji vinim, jaka se
délala po tisice let. Mdédni jsou naopak sterilni, unifikovana a umrtvena vina z konvenéni produkce. Je
jasné, ze se pomérné Casto setkdvam s lidmi, ktefi jsou k nasim vinim skepticti, ale ja véfim, Ze je
staci nékolikrat ochutnat a pochybovace presvéd¢i samotnd viing, chut a dozajista i charakteristicky
naboj, jimzZ se naturdlni vina vyznacuiji.

Rada nasich vin je navic certifikovana bud jako biovina nebo jako biodynamicka vina. A ti, co certifikat
nemaji, patri vétSinou k mensim vinarlim, kterym se tato slozitad procedura nevyplati. Zde je nas vztah
zaloZen skute¢né pouze na dlvére a ja si myslim, Ze takovy gentlemansky pomér je to nejlepsi, co si
mUiZete v obchodé prat. Nase vinice a sklepy jsou oteviené pro kazdého, kdo se chce podivat, jak
pracujeme. Vedle toho néktefi nasi necertifikovani vinafi maji oficidlni rozbory vin na rezidua
pesticidd atd. Ale jak jsem uz fekl prve, rozhodujici je setkani s takovym vinem. Pro senzitivniho
Clovéka, labuznika ¢i gourmeta jiz neni cesty zpét.

Vim, Ze se to asi neda uplné zjednodusit a uz viibec ne zobecnit, ale mohl byste i pro Gplného laika
vysvétlit, ¢im jsou potom takova vina jina ve vlni a v chuti? S éim konkrétné ta odlisnost souvisi?

Jako prikladu bych pouZil srovnani plnotu¢ného nepasterovaného mléka a trvanlivého mléka
z krabice. Jestlize tady kazdy ¢lovék rozdil pozna a velice pravdépodobné da prednost cerstvému
nepasterovanému mléku, u vina je tomu podobné. Jenom téch moZnosti okusit poctivé, naturdlni
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vino nema pijak vina zatim mnoho. Konkrétni odliSnost by se tedy dala vyjadrit terminy jako jakasi
plnotucnost a vétsi strukturovanost. Naturdlni vina mivaji vic pomyslnych etdzi, jsou zdvizova — da se
jimi stoupat nebo se do nich propadat mnohem vic nez u vin konvencnich. Souvisi to s tim, Ze se na
jejich tektonice od zacatku podili mnohem Sirsi Skala mikroorganism (spontanni fermentace), Ze

jsou ¢asto ponechana delsi ¢as ve styku s ,,matkou” vina, cozZ jsou kvasnicni sedimenty, Ze se bézné
nefiltruji. Pfikladem takovych vin jsou nap¥. Filigranska dilka Ewalda Tscheppeho z jizniho Styrska,

jehoz mineralni, minuciozni bila vina leZi na kvasnicich az dva roky. Problémem dnesnich vin je
predevsim to, Ze se jim nedopreje ¢as, umuci se uz ve Skole a pak jdou hned do lahve.

Sam jsem na nékolika degustacich takova naturalni vina ochutnaval a osobné mé nejvic bavi reakce
ostatnich (nékdy o dost zkusenéjsich) degustatori. Skoro vidy se najdou ti, kterym nékteré projevy
naturdlnich vin (tékavé kyseliny, oxidativnéjsi charakter) pfipadaji uz za hranou, respektive jim vina
nepftipadaji v pofadku nebo v nich rovnou hledaji vady. Nebojite se toho? A kde tak asi vidite
hranici, co jesté je a co uz neni u vina normalni? Mame my moderni milovnici vina tuto hranici

zdeformovanou pfiliSnou technologizaci vina?

My Zijeme v dobé reduktivnich vin. Vétsina vinafll ma hrlizu z oxidace, a vino proto nesmi pfijit do
styku se vzduchem. To je jeden z divodd, proc¢ dnes viude vidite nerezové tanky a uz méné sudy.
Pokud se néjaka oxidace toleruje, pak je to jen u ¢ervenych vin. Ale reduktivné udélana bila vina jsou
jen jednim ze stylQ. Existuje vic vinarskych tvaroslovi. Jednim z nich je pravé ona oxidativni cesta.
Vétsina vin, ktera nabizime na Veltlinu.cz, v§ak oxidativni neni, to je vZity prfedsudek, Ze pfirodni vino
musi mit barvu ¢ajového vyluhu a vlini rozkrojeného, zhnédlého jablka. Nase vina jsou v prvé radé
dobrd a velmi pitelna. A negativnich reakci tykajicich se oxidativnich vin z naseho portfolia se
nebojim — tu a tam se nékdo ozve, fekne mi, Ze nabizime vadné vino, a ja se mu pokusim vysvétlit, Ze
to neni vada, ale styl.

Vyssi hodnoty tékavych kyselin mnohym vindm slusi, obohacuji senzoricky profil daného vina. Neda
se to ale generalizovat, tvrdit tfeba, Ze hodnoty nad 1 jsou ve viné nepfipustné. Hranice je u kazdého
vina jind a zdsadni roli hraji rovnéz osobni preference ko3téra. Obavam se v3sak, Ze tato hranice je
zdeformovana diky vSudypritomné egalizaci nastolené technologickymi viny. Mnozi dnesni
degustatofi, ktefi ovliviuji pijaky vina, maji vinou panujici ,puristické”“ médy velmi pokfiveny pohled
na celou problematiku. Pfikladem budiz tolik kritizovana hofcinka u vin. Nechapu to! Je snad horka
chut horsi nez sladka, slana i kysela? Pfimérené horcinky ve viné jsou normalni a u nékterych odrad
dokonce typické a Zadané.

Takova vina ale budou urcité narocnéjsi na skladovani. Plati néjaka zakladni pravidla, jak se
ti

k naturalnim vintim chovat? Myslim tim p¥i nakupu a potom i doma pfi otevieni a vychutnavani.

Velice rychle jsme si zvykli na to, Ze mnohé potraviny jsou oznacovany jako trvanlivé. | od vina se
dnes Ceka, Ze snese témér vse a zlistane stabilni, ackoli stalo pUl roku na polici ve vytopeném
obchodé. Ano, da se to zafidit, ale za jakou cenu? Za cenu vyznamnych zadsahil do napoje, které z néj
udélaji pouhou stabilni tekutinu. Velka ¢ast vin, ktera nabizime, nebyla filtrovana. Néktera nebyla ani
sitena. Obecné se da fict, Ze obsah SO2 v nasich vinech je velmi nizky. Pfedevsim bila vina tedy
nemohou byt dlouhodobé skladovana v teple. Ale to plati pro bild vina obecné a nefikam tady nic
nového. Kdyz si koupite néjaka nase vina, bila nebo Cervend, ulozte je jednoduse do chladu (do
lednice, do chladného $pajzu nebo do sklepa).
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Pfed samotnym pitim je vhodné naturalni vino nechat nadechnout — tzn. otevfit je hodinku pfedem
(bilé), nebo je prelit do karafy (Cervené). Urcité bych je podaval o stupen, dva teplejsi nez konvencni
vina, jelikoZ maji rafinované;jsi a komplexnéjsi aromatiku, kterd se naplno rozvine, kdyz nejsou pfilis
vychlazena. Pokud lahev nedopijete, viibec bych ji nevakuoval. Staci uzavrit je korkem a dat do
lednice. Cervené bych klidné nechal v uzavfené karafé na stole do druhého dne. Naturalni vina mivaji
silnou ,,imunitu”, nebojte se néjaké fatalni oxidace. Mnoha nase vina jsou druhy den po otevreni
jesté jimavéjsi.

Co naturalni vina a restaurace u nas? Daji se vase vina nékde ochutnat s jidlem? Jaké jsou viibec
reakce ¢eskych restauratérii a sommeliérti na vase vina?

Z povahy naseho tématu je zfejmé, ze tento typ vin kromé SetrnéjsSiho zachazeni vyzaduje

i otevienou hlavu a chut zkusit néco nového. V Cesku je stale malo restauraci, kde pracuji inteligentni
lidé, pro néz je zakladem kuchyné kvalitni surovina — v nasem pfipadé je tou ,,surovinou” naturalni
vino. Jenom tam, kde chapou, Ze kufe chované volné je chutnéjsi nez to z klece, mame Sanci uspét

s nasimi viny. Jsme stale na zacatku cesty a to co déldme, m4 silné prvky osvétové Cinnosti. Zalistovat
nova vino ve Spickové restauraci je nesmirné sloZité. Pfesto uz naSe vinare najdete tfeba v siti
Ambiente. DlleZitym partnerem je pro nas vyhledavany restaurant Fluidum na Vinohradech, kde maji
nejsirsi nabidku nasich vin.

Ctenafi tady na blogu budou moci vase vina ochutnat nejen na planované degustaci, ale taky ve

formé specialni ,naturalni bedynky”. MizZete ji néjak ve struénosti pfedstavit?

Bedynka by méla byt jakymsi Uvodem do naturdlnich vin. Jsou v ni zastoupeny vina z nékolika
region( byvalych Habsburskych drZav, véetné Toskanska. Nechybi samoziejmé Morava. Bedynka byla
koncipovana tak, aby osvétlila zakladni tvaroslovi typické pro naturalisty.

Zacal bych veltlinem od Hanse Czerneho z rakouského Wagramu — to je ptiklad obzvlasté pitelného

biodynamického vina ze sprasovych puld, které veltlinGm délaji velice dobre. Ackoli je to vino lehdi,
jeho struktura prekvapi. Tento veltlin doslova vyvolava slinéni a skvéle se hodi k obédu &i vecefi.
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Druhym vinem je Ryzlink vlassky od Kordbu z Boleradic, ktefi se zaméruji na staré vinohrady, jejichz

hluboky kofenovy systém a pfirozena mala nasada hrozn( davaji pfedpoklad pro vznik mimoradné
komplexnich vin. Nabizeny Ryzlink viassky leZzel bez sifeni vice nez rok na jemnych kvasnicich (metoda
sur lie) a bylo stoceno bez jakéhokoli zasahu do lahvi. Tfetim vino je z Veneta, konkrétné

z Gambellary, kde hospodafi Angiolino Maule, mimo jiné zakladatel sdruzeni Natur Vin. Jeho cuvée

| Masieri na bazi odrlidy Garganega je prikladem oxidativnéjsiho pfistupu a zarover krasné odrazi
terroir mistnich vulkanickych kopcu.

Nasleduje Rosso di Caparsa od Paola Cianferoniho. To je pro mé jeden z poslednich vinard v srdci

Chianti Classico, ktery nedéld kompromisy a snazi se zachovat tradi¢ni podobu zdejsich cervenych vin.
Jeho Rosso di Caparsa je postaveno na mistnich odriidach Sangiovese, Canaiolo a Mammolo, tedy
zadné primési Merlotu ¢i Cabernetu. Jednoduse starosvétsky pritazlivé, ruralni vino.

Dalsi Cervené je z rakouského Burgenlandu, kde je doma predevsim Frankovka. V biodynamickém
vinarstvi Weninger se na ni specializuji a dafi se jim to — svéd¢i o tom tfeba i titul Nejlepsi vinarstvi
roku 2008 od prestizniho ¢asopisu Wine and Spirits. Weningrovi navic dokonale naplriuji nas koncept
rakousko-uherskych vin, maji totiz vinice v Rakousku i v pfilehlém madarském Balfu na brehu
Neziderského jezera.
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A posledni vino je André od Abrl{ z Pavlova, které snad ani nemusim predstavovat, nebot patfi

k prvnim tuzemskym biovinaflim. Zaroven jsou to velmi sympaticti, divéryhodni lidé, ktefi bio
zemédélstvi délaji ze skute¢ného presvédceni. Jejich André je prikladem pfimého, poctivého
cerveného vina z moravské odrldy. Abrlovi totiZ vsadili na variety vySlechténé na Moravé. Co dodat?
Vérim, Ze ¢tendfe Cuketky nase bedynka zaujme a Ze jim nase vina budou lahodit.
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Naturalni bedynku (cena je 999 K¢&) si mlzZete objednat v elektronickém obchodé Veltlin.cz, promo

nabidka plati az do konce unora.
Ptejte se!

Zaujalo vas tohle kratké povidani o vinech s pfibéhem? Jestli mate k tématu néco na srdci nebo
pokud se chcete Bogdana Trojaka na néco zeptat, vyuZijte prostor v komentarich. Bogdan zna
pfirodni vina ze vSech mozZnych Ghll jako zapaleny milovnik, znalec i vinaf.
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