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Muskat moravsky
2003

Charakteristika: PGvodni
~ moravska bila odrlda je
Y snad pifimo stvorena
k pripravé pfijemného
mladého vina. Sklizi se
totiz mezi prvnimi, a pro-
to ma do Martina dost
Gasu na dostatecnou
dukladnou preménu
mostu ve vino i jeho
prirozené vycCisténi.
Rocnik 2003 vynika
prijemnou muskato-
vou vuni, nejsou
v ném zadné agre-
sivni kyseliny a da
se proto uz v tomto

INOIEMSKA VINARSKA 0BLAST
VINARSKK OBEC VRBOVEC
VINIENS TRAT IVANKA

vyvojovém  stupni
: pit bez obav z nalep-
2003 ~ taného Zaludku.
n&&f;";{ggﬁg‘g”;@( Vyrobce: Znovin
MUSKAT MoravsK  ZNOjmMO

Vet s Cena ve vinotéce:
Galerie vin Na
Hanspaulce 25,

Praha 6 — 90 K&

Svatomartinské
2003

Charakteristika: Mladym
vinim se fikalo Svato-
martinské obecné. Poté,
co si dal tento nazev uz
v roce 1995 zaregistrovat
jako ochrannou znamku
€. 195757 ing. Kopecek
z Valtic, mUzZe byt pouzivan
pouze s jeho svolenim. Ti,
kdo se dohodnout nechté-
ji, musi pouzivat pro sva
mlada vina nazvy jiné,
i kdyZ jde i u nich o tradic-
ni Svatomartinskeé.

Pod etiketou Svatomartin-
ské, moravské mladé cer-
vené vino se skryva v tom-
to pripadé letosSni Mod-
ry Portugal z Némci-
cek. Je to prijemné piti
bez velké agresivity
v chuti, ktera je jinak
mladym cCervenym vi-
nlim vlastni a mnohé
konzumenty odrazu-
je. Ukazuje se, ze
Modry Portugal je
odrida révy vinné
U nas pro mlada
vina velice vhod-
na, protoze je
obecné dobré ho
pit mlady.

SVEZi tony, rubino-
va barva a ovoci-
ta chut s kvétino-
vymi podtony pri-
mo vybizeji k dal-
Simu dousku.
Vyrobce: Sonberk
Pouzdrany

Cena u vyrobce:
99 Ké
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MIADE CERVENE SUCHE ViNO

‘ SVATOMARTINSKE'|

oveé vino

prichazi

nalci a milovnici Cesko-
Zmoravsk)’lch vin maji uz
zase jednotné téma roz-
hovord. Vse se toci kolem kardi-
nalni otazky. Jaké uz je, ¢i bude
to letosni vino z teplotné mi-
motadného rocniku 2003. Sta-
ré piislovi sice pravi, Ze mladé
vino, staré Zeny, Certovo je na-
déleni, ovsem v piipadé do-
brych mladych vin jeho pravdi-
vost pFinejmensim pokulhava.
Slozity p¥irodni proces pte-
mény hroznového mostu v jis-
krné vino je pro vinaie znac¢né
rizikovou  zdleZitosti, kdy
i z dobré vychozi suroviny Ize
ziskat patok nevalné chuti
i viné. Vino je pfitom jediny al-

FOTO: IVO GOLDBACH

koholicky néapoj, ktery se tepel-
né nezpracovava a Clovék maze
pfirodé pouze pokorné poma-
hat. ZkuSeni vina¥i uz v 1été tvr-
dili, Ze leto$ni ro¢nik bude pra-
vé diky extrémné teplému po-
Casi a nedostatku srazek tech-
nologicky mimotadné obtizny.

Preména mostu ve vino je pro-
ces pretvoreni pfirodnich cuk-
ri na alkohol a oxid uhlicity.
O viné lze zacit hovotit v oka-
mziku, kdy kvasinky dokonéi
své bohulibé dilo premény cuk-
ru na alkohol. Alkohol, ktery
vytvotily, je zahubi a miliardy
mrtvych kvasinek klesaji ke
dnu sudu ¢i tanku. Kalna teku-
tina se Cisti a i bez filtrovani 1ze
poprvé ochutnat skute¢né nové
vino. Proslavili se s nim ptede-
v§im vinafi z kraje Beaujolais,
ktefi je uvadéji na celosvétovy
trh treti Ctvrtek v listopadu.
Mladd vina se pochopitelné
konzumuji i v jinych zemich.
Naptiklad v Italii mu ¥ikaji No-
vello a poprvé se muze podle
tamniho vinatfského zakona
prodévat 6. listopadu. Italsti vi-
nafi ho srovnavaji s panenskou
divkou a zasvécuji ho Panné
Marii. Na Moravé se odedavna
slavnostné ochutnava nové, le-
to$ni vino poprvé na svitek sva-
tého Martina 11. listopadu. Pro-
to se mu také tika Svatomartin-
ské. V tento den vlastné koncil
zemédélsky rok a smlouvy s po-
mocnym personalem v hospo-
da¥stvi i na polich a ve vinicich.
Hospoda¥i nechali upéct svato-
martinskou husu a bud’ uzavi-
rali s pomocniky smlouvy nové,
nebo se s nimi u sklenky mla-
dého vina rozloucili. Tradice
nového vina byla obnovena az
v devadesatych letech minulé-
ho stoleti a dnes uz vétsina vy-
znamnéjsich vyrobct nové vino
prodava. Proto mizeme ve vy-
branych prodejnach najit v li-
stopadu nejenom vsudyptitom-
né Beaujolais Nouveau, ale tte-
ba mlady Muskat moravsky ¢i
Veltlinské zelené ze znojemské-
ho Znovinu nebo Miiller Thur-
gau z Mikulova a mnoho dal-
Sich péknych mladych vin i od
jinych vyrobct. °
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