Jiri Trapek, Wine & Degustation

Umeéni archivace

Dnes jiz béznou kapitalovou investici jsou investice do vina. Museji to vSak byt vina vzacna

z hlediska ro¢niku i proslulosti domu, kde se rodi, a také dlouhovéka.

Prave potencial pro archivaci je jednim
z divodt, pro¢ se nektera velka vina ob-
choduji jako nejzadanéjsi polozky slav-
nych aukénich domt a piimo vzrusuji i li-
di, ktefi je ani nemaji v imyslu vypit.
Pokud pomineme vzacné piiklady
z Bordeaux, kde letité zkuSenosti obchod-
nika dokladaji, ze v Bordeaux se neproda-
vaji vina ale ro¢niky, pak Ize vysledovat
podivuhodnou, pfesto obecné platnou
cestu kon¢ici svatecnim okamzikem ote-
vieni lahve vina, které dozralo do pIné kra-
sy dlouhodobym lezenim v sudu ¢i 1ahvi.

Ne kazda odrida

Snad kazdy z vinait vi a také to vSude
tvrdi, Ze vino se rodi jiz na vinici. A to pla-
ti i pro jeho moznost archivace.

Je starou vinafskou pravdou, ze pokud

Vino se rodi jiz na vinici, sklepmistr se musi ,,jen* snazit, aby dilo prirody nepokazil (vinice v Alsasku).

ma vino zrat, pak musi mit z ceho. Ono
,,néco™ jsou extraktivni latky, které jsou
dulezitym kritériem jakosti vina. Jen pro

Barikovy sal v argentinském vinarstvi Nicolase Cateny, vinare roku 2009
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vysvétleni: extrakt ve vin€ jsou veskeré
netékavé slozky (napf. cukry, kyseliny, mi-
neralni latky, barviva atd.), které ztstavaji
po odpaieni vody. Zjednodusen¢ Ize fici,
ze ¢im je vyssi obsah extraktu ve ving, tim
lepsi ptredpoklady ma vino k archivaci.

Mnozstvi extraktu se uvadi v gramech
na litr a kvalitni vina maji obvykle
20 - 30 g/l extraktu. Mezi odriidami, které
se bézné na svétovych vinicich péstuji,
jsou takové, které davaji vina s vySSim
obsahem extraktu, jina se takovym poten-
cidlem po-chlubit nemohou. Mezi nej-
vhodngjsi bilé odridy pro archivaci se
fadi odridy jako jsou Rulandské bilé (Pi-
not blanc) a Sedé (Pinot gris), Ryzlink ryn-
sky, Chardonnay ¢i Sauvignon.

K dlouhodobému uchovani jsou vsak
vhodnéjsi odriidy Cervené s vysSsim obsa-
hem tfislovin (fenolovych slou¢enin), kte-
ré jsou rovnéz soucasti extraktu a vyrazné
se podileji na potencialu vina. Ttisloviny
pochazeji z dieva révy, tiapin a semen bo-
buli, do vina se dostavaji i ze dieva dubo-



d
V brazilském vinarstvi Salton ridi klima sklepa specidlné
navrzeny vypocetni systém.

Archivace vin v podani vinarstvi Ferrari v italském Trentinu

vych sudt.

hoto hlediska patii pfedev§im odriidy Ru-
landské modré (Pinot noir) a Cabernet
Sauvignon.

Je tedy ziejmé, ze naopak u odrtd, jako
jsou naptiklad Miiller Thurgau ¢i Veltlin-
ské cervené rané (odriidy s obvykle niz-
$im obsahem extraktu), zadnou dlouhove-
kost hledat nemtizeme.

Pokud vinu jesté prizname jeho puvod,
pak vina skute¢né dlouhoveka najdeme
v bordeauxskych a burgundskych polo-
héach Grad Cru, ve $pan¢lskych Ribera del
Duero a Rioja, v italskych apelacich Pie-
montu (Barolo, Barbaresco) ¢i Toskanska
(velka vina z odridy Sangiovese).

Mezi bilymi viny ta nejstarsi, nejvzac-
néjsi a nejzadanéjsi najdeme v Burgund-
sku, stejné presveédcivé jsou ryzlinky
v Némecku, traminy a rulandy v Alsasku
anékteré rakouské veltliny.

Proto muze Jens Priewe ve své ,,$kole
vina“ uvést, ze trvanlivost vin Bordeaux
Premier Cru je v zavislosti na ro¢niku oko-
lo 60 let, Bordeaux Pauillac 30 let, pie-
montské Barolo 20 let, podobn¢ vyzniva
i toskanské Brunello di Montalcino. Mezi
bilymi viny ,.kraluje* Pouligny Montra-
chet s 15 lety, podobné se v plné kondici
dozivaji ryzlinky vyssich piivlastkli od
Mosely a Ryna.

Vhodnost vina k archivaci vyrazné
ovliviiuje i obsah alkoholu, ktery s obsa-
hem extraktu samozi'ejmée rovnéz souvisi.
Obsah alkoholu pfispiva k urcité ,,télna-

tosti“ vina a zaroven brani vzniku a rozsi-
feni nezadoucich bakterii. Nekteti vinati
tvrdi, ze nearchivuji pokud nemaji alespon
13,5 % obyj. alkoholu. Samoziejmé i tento
aspekt ma své ,,ale” a tim jsou vina pfirod-
n¢ sladka (naptiklad slamova ¢i ledova
vina), ktera maji velmi vysoky obsah zbyt-
kového cukru a naopak nizsi obsah alko-
holu.

Pro pekny priklad nemusime nikam do
svéta, staci ochutnat Ryzlink rynsky 2007,
ledové vino ze Znovinu Znojmo. Na kras-
né vini¢ni trati U tfi dubt (Stosikovice) se
zrodilo ledové vino s 226 g/l zbytkového
cukru a 9 % obj. alkoholu. Znovinsti to-
muto unikdtnimu vinu ovénéenému cena-
mi z mnoha svétovych prestiznich soutézi
davaji jeste 13 let zivota.

Ve sklepé

Po ukonceni kvaseni je vino sice hotové,
ale t¢zko bychom jej oznacili za obecné
dobfe pitelné. Vino musi jesté uzrat. Coz

v podstaté znamena, Ze je tieba jej ,,usklad-
nit* za kontrolovaného piistupu vzduchu.
Rozsah ¢lanku neumoziiuje popsat postu-
py pii vyrobé do okamziku tzv. sudové
zralosti, coz je Cas, kdy vino dosahne urci-
tého optima odpovidajicimu zaméru vina-
fe. Poté co vino dosahne kyzené sudové
zralosti, je zuslechtovano ve dfevénych
sudech. Velmi ¢asto jsou v poslednich le-
tech pouzivany malé (cca 225 1) barikové
sudy. Ty nejlepsi (a nejdrazsi) pochazeji ze

dreva francouzskych dubti z oblasti Allier,
Nevers, Cher, Limousin atd., které je na
rozdil od dieva z jinych oblasti (Slovin-
sko, Srbsko, USA) jemné aromatické. Su-
dy jsou navic toustovany (vypalovany)
ve tfech urovnich a tloustka vrstvy zuhel-
natélého dieva se zapisuje do charakteru
vina. Pfi jemném toustovani ve vinu miize-
me najit tony sladké vanilky, pii silngjsim
¢okolady a nakonec i prazené kavy a taba-
ku. I tento dotyk dfeva lze povazovat za
prispévek k delsimu zivotu zrajiciho vina,
ale musi to byt dotyk jemny a nevtiravy.
Zhruba po péti letech se sebevzacnéjsi

a sebedrazsi barikovy sud ,,vyCerpa‘ a je-
ho vliv na chut’ vina je prakticky nerozpo-
znatelny.

Ttisloviny nejen ze vyrazné ovliviuji
charakter vina, jeho vini i chut, ale jsou
i piirozenou konzervacni latkou. Jestlize
pfi degustaci mluvime o vinafové ,,dobré
praci se dievem*, pak mame na mysli, Ze
stanoveni spravného podilu tfislovin ve
viné je zalezitosti jeho uméni a letitych
zkusenosti. Dobry pomér tfislovin zlepsu-
je strukturu vina, dokaze podtrhnout jeho
prednosti a u€init vino zajimavym a pfimo
zadoucim.

Vedle malych barikovych sudi se pou-
zivaji vétsi sudy, kde vino rovnéz dycha,
zraje (probiha jemna oxidace). Velikost
sudu pfimo odpovida rychlosti zrani: ve
sklepich kolem Ryna najdeme jesté sudy
o objemu 1 000 1, na Mosele se stale pou-
zivaji sudy pro 2 000 1. Proto mohou (pod-

Pokud se ma vino stat dobrou kapitalovou investici, pak musi byt nejen dlouhovéké, ale musi byt spojeno s velkym
vinarskym domem, jako je napriklad Chdteau Haut-Brion v Bordeausx.
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Archivni sklep vinarstvi Jurtschitsch Soonhof v rakouském
Langenlois (Kamptal)

le nékterych apelacnich natizeni dokonce
museji) néktera vina zrat ve velkém sudu
in€kolik let. Pozvolny pfisun kysliku
ovliviluje polymeraci - vino se stava mek-
¢im, jednotlivé slozky se harmonizuji, vino
zacina pusobit hladce a komplexné.

V této fazi zrajici vino dotvaii sviyj od-
rudovy charakter.

Samostatnou kapitolou jsou sklepy,
kam je vino at’ v sudech ¢i v ldhvich ukla-
dano. Kazdy snad vi, ze to museji byt pro-
story bez pfistupu denniho svétla a se
stabilni nizkou teplotou a vhodnou vlh-
kosti. Pokud to nemohou byt napiiklad
piimo chramové prostory v byvalych kii-
dovych lomech v oblasti Champagne,

v nadhernych, historicky pfitazlivych
klasternich, hradnich ¢i zameckych skle-
penich celého vinafského ,,Staré¢ho své-
ta®, pak jsou, obvykle ,,na zelené louce®,
budovana architektonicky velmi zajimava
teSeni, kde Zadouci podminky idealniho
sklepniho prostoru vytvari moderni tech-
nika: vypocetni systémy, klimatizace, zvlh-
Covace...

V kazdém ptipad¢ jde o prostory opie-
dené legendami, které jsou nedilnou sou-
¢asti proslulosti vin a velmi €asto i jejich
ceny.

Vino v lahvi

Vino musi byt pied ,,lahvovanim* odpovi-
dajicim zptisobem oSetfeno. At se ndm to
libi ¢i ne, je prostfedkem k oSetfent sira.
Samoziejmé bylo béhem historie vina pod-
nikano mnoho pokust kyselinu sifi¢itou
z procesu vyroby vyloucit, ale zatim bez
uspokojivych vysledk. Mohlo by nas
trochu uklidnit, Ze siru v riznych formach
pouzivali i starovéci Rekové i Rimané.
Oxid sificity je bezbarvy Stiplavy plyn
a ve vodnim roztoku z néj vznika kyselina
sificita, ktera v piipadé pouziti nepfimére-
ného mnozstvi mize zpusobit urcité pro-
blémy (boleni hlavy, paleni zahy...), mize
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i poskodit zdravi, ale ve sklepé se bez ni
zkratka neobejdeme.

Nejen ze sira zabrafiuje tvorb¢ bakterii,
ale je zadouci predevsim pro své antioxi-
dacéni Gcinky: vaze kyslik a latky ve viné
tak jsou chranény - vino zlstava svézi, je
schopno podrzet si odrudové aroma, ne-
dochazi k razantnéj$im zménam barvy atd.

Samostatnou kapitolou je uzavteni lah-
ve vina. V poslednich letech se vice ¢i
mén¢ razantné tato otazka fesi ve vSech

Raritni nabidka aukcniho domu Sotheby

zemich Nového i Starého svéta. Je celkem
pochopitelné, ze v USA, Australii, na No-
vém Zélandu, Jizni Africe i zemich Jizni
Ameriky, se vinafi priklanéji k umélym
akovovym Sroubovacim zavérim. Vzdyt
vinafi v téchto zemich tak radi pouzivaji
slova, jako jsou nové technologie, véda
a technika, sofistikovana vinifikace atd..

,,Jejich® sroubovaci uzaveéry jsou ko-
vové a vnitini strana je potaZzena polyety-
Iénovou f6lii s ochrannou konzervaéni
vrstvou. Kdyz jesté zvazime, Ze plnici
stroje odsaji v dokonale aseptickém pro-
stiedi vzduch z lahve a uzaviou ji s vétsi
pevnosti a piilnavosti nez s pouzitim kor-
ku, je tu dostatek rozumnych divodu pro
tuto technologii.

,.Korkové staromilce™ snad presveédci
i skuteénost, ze ani pod timto uzavérem se
nezastavuji procesy zrani (nutny zbytko-
vy kyslik je obsazen ve ving i v ¢asti hrdla
lahve, navic jak se mtizeme dodist, vétsina
procesu starnuti vina je anaerobniho cha-
rakteru, coz znamena, ze probiha bez pfi-
stupu vzduchu). A pokud by to bylo pro
nekoho malo piesvédcivé, pak zastanci

Sroubovacich uzavéru jesté upozoriuji na
nékteré polymerové vrstvy, které umoziu-
ji tzv. mikroventilaci, tedy vlastnost jakou
ma i klasicky korek.

Snova rada bordeauxskych vin rocniku 1981

Jestlize jsme nazvali Sroubovaci uzaveé-
ry samostatnou kapitolou, pak umélo-
hmotné zatky by vydaly na samostatnou
knihu. Proto jen ve zkratce:

Na zac¢atku veskerého hledani nahrady
za korek byla nepfijemna, ostra chut’ vina
a pach zatuchliny pfipominajici mokry kar-
ton. Za tento nezaddouci zazitek je odpo-
védna aromaticka latka TCA (chemicky
2,4,6-trichloroanisol), ktera se projevuje
v technologicky $patné pfipraveném kor-
ku. TCA ve slabé koncentraci je béznym
konzumentem jen tézko postfehnutelna,
pri vyssi koncentraci vSak dokaze znicit
vini i chut’ vina. Je pochopitelné, ze silné
¢ervené vino zrajici na bariku pfitomnost
TCA unese zcela jinak nez jemny ryzlink.
Podle poslednich udaju se tento problém
tykd az 5 % lahvi uzavtenych zatkou z pii-
rodniho korku. ,,Korek* ve vin¢ se pocho-
pitelné nelibi spotiebiteltim a zaroven po-
Skozuje jméno vyrobce. Proto se syntetic-
kym zatkam vénuje stale vétsi pozornost.

Pokusy nahradit zatky z pfirodniho
korku plastovymi jiz trvaji ptes pul stoleti.
Zpocatku byly malo tspésné a tehdejSim
divodem byly piedevsim tradice a kon-
zervativni ptistup vinafi i zakaznikt a také
obavy, ze vino uzaviené plastem bude po-
vazovano za laciné. Dal§im a zcela oprav-
nénym divodem bylo, ze plastové zatky
z tvrdého polyethylenu, zndmé u nas ze
sektll a Sumivych vin minulé doby, nebo
1 pozd¢jsi z elastomert, mély do vlastnosti
zatek z ptirodniho korku opravdu daleko.

Jednim z ¢asto opakovanych argumen-
ti proti plastickym zatkam byla i skutec-
nost, ze oproti ptirodnimu korku plastové
zatky zatézovaly zivotni prostiedi. Na to
vsak nyni odpovidaji vyrobci, ktefi tvrdi,
ze do roku 2015, kdy by mél byt razantné
navySen podil plastovych zatek, budou
pripraveny tzv. biodegradabilni polymerni



Sklenény uzavér Vino Lock ziskal nejvyssi ocenéni jako
inovacni vyrobek.

materialy, které by mély vyiesiti tuto otazku.

Nemusime ani ¢ekat do roku 2015 aby-
chom zjistili, Zze dnes vyrabéné umélo-
hmotné zatky spliuji jakékoliv pozadavky
a doslo 1 k posunu nazoru na kvalitu vin
pod takovou zatkou. K tomu ptispél sa-
motny postoj vinait, ktefi se ,,novinky*
nebali a pod plastovou zatkou nabidli
isva nejlepsi vina. Byli to nejdiive americ-
ti vinafi, ale postupné se k nim ptidaval
cely svét, nakonec i prestizni francouzska
vinafstvi.

Korek je vsak korek a pro vétsinu
z nas je viditelnou znamkou kvality, a také
proto je velka vétsina lahvi stale korkem
uzavirana. Dobra korkova zatka je dnes
otazkou pfirody stejné jako védy a techni-
ky, uplatnovanych pfi vyrobé. Tou piirod-
ni ¢asti je samotny Quercus saber - dub
korkovy, kterému se nejvice dafi kolem
Stfedozemniho mote, nejvice v podhor-
skych oblastech na jihu Pyrenejského po-
loostrova. Na celkovych vice nez dvou
milionech hektarech se sklidi témér
400 000 tun korku. Kuru téchto stromd,
které maji tu vlastnost, ze jejich ktira po
sloupnuti znovu regeneruje, tvoii bunky
l4stranného mnohosténu vyplnéného
vzduchem. Pravé ty jsou zakladem poza-
dovanych vlastnosti korkovych zatek.

Prvni loupani je mozné az na stromech,
které dosahly stati nejméné 25 let a opa-
kuje se po 9 - 15 letech. Takové svlékani
snasi dub 150 - 200 let. Desky ktiry jsou
rozfezany a za prispéni slunce, vétru
a desté se pod otevienou oblohou poprvé
,,Cisti - zbavuji se mizy, tfislovin a vody.
Tento prvni krok mtize trvat i cely rok
a podle nékterych odbornikii prave v této
fazi dochazi ke kontaminaci organismy,

které nasledné zpusobuji nezadouci za-
pach.

Jini stejné erudovani odbornici zase
tvrdi, ze pivod TCA je tfeba hledat v che-
mikaliich diive pouzivanych k osetfovani
dubovych porosti. Dalsi nadzor vychazi
z presveédceni, ze TCA vznika reakei bak-
terii zijicich ve viné s latkami pouzivanymi
pti vyrobe zatek. Zkratka o pivodu TCA
stale neni zcela jasno.

Neméli bychom zapomenout ani na za-
jimavou alternativu, kterou na jafe 2003,
na veletrhu ProWine v Diisseldorfu, pied-
stavil némecky vyrobce napojovych oba-
It a aluminiovych vyrobki Alcoa. Vino
Lock je sklenéna zatka, ktera nejvice pfi-
pomina brousené uzavéry starych 1éko-
vek, je samoziejmée chut'oveé naprosto ne-
utralni, vzduchotésna, recyklovatelna
a pusobi sama o sob¢ velice atraktivné
a cisté. V Diisseldorfu ziskal systém Vino
Lock nejvyssi ocenéni za inovaci, velkou
pozornost mezi vinafi vyvolal i o rok poz-
déjina vystavé INTERVITIS INTER-
FRUCTA 2004. Na doporuceni védeckych
pracovnikil a vinatskych odbornikti z Test
Institute (Oppenheim) a Technické univer-
zity z Geisenheimu vyzkouselo systém
Vino Lock vice nez dvacet vyznamnych
vinafstvi z némeckych, francouzskych
a italskych oblasti, a tak se takto uzaviena
vina jiz objevuji bézné i na nasem trhu.

At to &i ono

At se divame na problematiku uzavieni
vina o¢ima starého francouzského vinare
nebo moderniho amerického zakaznika,
ochrance prirody nebo ekonoma, museli
bychom konfrontovat ¢asto protichtidné
nazory s védeckym pohledem véhlasnych
veédeckych ustavii, abychom mohli tvrdit,
ze umélohmotna zatka, Sroubovy ¢i skle-
nény uzaver ve ving mize ¢i nemiize na-
hradit kvalitni zatku z kiiry korkového du-
bu. Testy, které americké ministerstvo
Statniho Gfadu pro alkohol (mimo jiné
spravuje i oblast tabaku a stielnych zbra-
ni) zvefejiiuje na svych strankach, pocha-
zeji z prestiznich pracovist, jako jsou kali-
fornské ETS Laboratoriem-St. Helena,
OCM Test Laboratoriem, Inc. - Santa Ana,
Vinquiry, Inc. - Windsdor nebo Materials
Science Engeneering ze Seattlu ve staté
Washington. Takze vybirejte!

Jedno je vsak zfejmé: v pristich letech
bude korkova zatka drazsi (v lepsim pripa-
dé nebude levngjsi), plastova levnéjsi,
sklenéna atraktivnéjsi a Sroubovacich
uzavér ¢im dal tim vic. Tyto jednoduché
pocty prinuti vinafe k ur¢ité zméné pohle-
du na jednotlivé alternativy korku a my,
kdyz budeme védét, ze nas tou ¢i onou
zatkou nikdo nesidi a vinu neublizuje, si
také brzy zvykneme.

Velké sudy pro zrani vin se bézné pouzivaji v némeckych vinarskych oblastech.
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