Za vinafi Styrska, Slovinska a Italie éast 1.
RNDr. Zdenék Habrovansky, Slechtitelské stanice vinafska, s.r.o., Pole$ovice

Dvacet jedna vinafl a milovnikd vina si udélalo ¢as tésné pfed letoSnim vinobranim
a prihlasilo se na poznavaci zdjezd do Styrska, Slovinska a ltalie. Zajezd
zorganizoval Moravin, svaz moravskych vinafll. Taky jsem se zuc€astnil. BEhem tFi
plné vyuzitych dnt od 21. srpna do 23. srpna jsme navstivili osm rlznych vinait od
Styrska pres Slovinsko po Italii. VSude stejny scénar — vielé privitani a perfektni
tlumoceni Vladimirou Seidlovou a od mésta Maribor v tlumocCeni taky pomohl Blazek
Purnat, Slovinec, ktery se k nam pfidal jako uc€astnik zajezdu. BlaZek studoval v Brné
a znal dobfe Cestinu. Vladka nas vSude rfadné predstavila, stejné jako Moravin. Nasi
hostitelé od nas vzdy dostali propagacni materialy a vino z naSich vinafstvi.
Atmosféra v autobuse byla natéSena na poznavani jinych vin a vinafstvi, abychom je
mohli srovnat s tim, co nas na Moravé obklopuje. Po Evropé je mnoho vinafu a
kazdy chce prodat.

Minuli jsme mésto Viden, Graz a dalnice nas dovedla do ,zemé vulkanu® k hranici se
Slovinskym Styrskem. Odboéili jsme do Zapadniho Styrska, kde dominuje mistni
autenticka odruda Blauer Wildbacher (Modry Vildbacher), z néhoz umi vyrabét mistni
vinafi Cervena, bila vina i rosé pod nazvem Schilcher. Vino je typické pro oblast
Styrska a je lakavou a vyhledavanou turistickou lahtidkou. Vedle této odridy se
péstuji Ryzlink vladsky, Rulandské bilé a Zweigeltrebe.

Prvni na$i zastavkou v Rakouském Styrskou bylo vinafstvi Schilchergut Koller
nedaleko mésta Bad Gams. Velké lany s kukufici se zménily v dynova pole, z dyni se
vyrabi specialni potravinarsky olej.

Pfibyla dal$i kultura, a to byly stromové formy bezu Cerného (Sambucus nigra), které
se pouzivaji na vyrobu palenky. A koneCné se ukazaly porosty s révou vinnou na
silné strmych stranich, jak jsme se pozdéji dozvédéli az se 60 % svazitosti.

V prvnim nami navstiveném vinarstvi Schilchelrgut Koller nas pfivital otec se synem,
ktefi nez zacali vinafit naplno, méli vétsi polni vyrobu a také ZivociSnou vyrobu. Nyni
hospodafi na 6 hektarech vinic a jesté pfikupuji z dalSich 2 hektart hrozny na vyrobu
Schilcheru a veskerou produkci vina lahvuji. Vyrobi az 30 000 lahvi vina. Zajimava je
nadmorska vyska 470 m n.m. s ro¢nim pramérem srazek 800 — 1000 mm. Rodina
proda ze dvora 60 % produkce a se 40 % produkce vyrazi do gastronomie. Majitelé
vinarstvi nam ukazali klasicky Styrsky sklep, kde na Cele sudl byl symbol kraje — bily
kan Lipican.

Kost vin, ktery jsme absolvovali v degustacni mistnosti, se skladal ze sedmi vzorku
znacky Schilcher vyrobenych v podobé klaret, jakostni vino, kabinetni vino, rosé,
pozdni sbér a znaCka Granat byla ¢ervena a vino Colage bylo vyrobeno z Modrého
Vilbachu a Zweigeltrebe. Jako posledni vzorek jsme dostali sekt Sabrilla, ktery lezel
24 mésicu na kvasnicich. VSechny podané vzorky se vyznaCovaly svézi vysSi az



vysokou kyselinou, ktera zlstala ve vinu, i kdyz pfed tim byla odbourana z daleko
vy$8ich hodnot. Clovéka napadlo, kolik typti vin se da vyrobit z jedné odrady. A s &im
nejlépe konzumovat odridu Schilcher. Mistni nam ukazali, Ze se Spekem nakrajenym
na prkynku. Odrida Modry Vilbacher ma podle mistnich vinafu tfi klony, a to rany,
stfedné rany, pozdni. Sama odrlda je stara pfes 400 rokd.
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Po ¢trnacté hodiné v utery 21. srpna jsme dorazili do mésta Maribor. Tam se k nam
pridal Blazek Purnat, ktery nas proved| po historickém jadru mésta. Navstivili jsme
cihlovy FrantiSkansky kostel. Pak jsme u feky Dravy pofidili hromadnou fotografii
pfed muzeem révy vinné, kde na sténé roste ker révy 400 roku stary ,STARA TRTA®
(Der Kollner blauer vitis vinifera, varieta Sativa), jak jsme se docetli na tabulce.
Navstivili jsme muzeum a pokracovali jsme historickym jadrem k autobusu jesté se
zastavkou v katedrale sv. Jana Kftitele. K Mariboru se sbihaly pfikré strané vinic.

Nase dalSi zastavka byla ve vinafstvi Kupljen s adresou Okoslavci, Sv. Jurij ob
S&avnici v severovychodnim Slovinsku, nedaleko rakouské a madarské hranice
v oblasti termalnich a mineralnich vod. Oblasti protéka feka Mur. Blizka mésta jsou
Radenci, Gorna Radgona a Slovinské Gorice. Specifikou jsou vrSky kopcu
uzplsobené pro péstovani révy vinné. V této oblasti je péstovana na 1 684 ha.

Nami navstiveny vinaf Kupljen péstuje révu na 32 ha, kde mu roste 120 000 hlav
révy v nadmorské vysce 320 m n.m. Puda je jilovita a stejné jako u nas v roce 2012
celé Slovinsko postihlo velké sucho. V odrudové skladbé prevazuji z95 % bilé
odrady a to Ryzlink rynsky, Sylvanské zelené, MuSkatel, Chardonnay, z modrych
odrud se péstuje Rulandské modré a Frankovka.

V degustacni mistnosti jsme ochutnali dvanact vzorkd. VétSinou to byla vina sucha,
ale ve Slovinsku maji radi vina polosucha. Sucha vina maji vyssi alkohol, bézné 13-
16 0Dbj.%. Prvni vzorek bylo Sylvanské zelené 2010 s 2 g zbytkového cukru a
alkoholem 13 0bj.%. Nasledovalo Rulandské Sedé 2010 -Sivi Pinot, suché
s alkoholem 12,5 obj.%, Muskat Ottonel 2009, kterého maji velmi malo. V kazdém
vinarstvi se k vinu podava néjaky specialni pokrm. Tady to byly misy s tvarohem a
dyriovou pomazankou. Ctvrtym vzorkem bylo Rulandské modré rosé, lehké pitelné
vino patfici do skupiny vrhunskych vin. Pak Sla Frankovka 2009, vrhunské se
zbytkem cukru 3 g a alkoholem 11,6 obj.%. U dalSich vzork( pfibyvalo zbytkového
cukru, Chardonnay 2011 mélo 9 g/l, Tramin Cerveny 2009 25 g/l, Rumeny /Zluty/
Muskat 2009 mél 30 g/l, Chardonnay dokonce 50 g/l, Zluty muskat 2011 60 g/l a
nejvysSi gradace cukru 80 g/l mélo Rulandské Sedé 2006 - bobulovy vybér. Jako
dvanacty vzorek byl Ljutomeréan 2011, cuvée na prodej ve formé sudového vina do
pfipravenych lahvi.



Pak nam vinaf ukazal sklep, kde mél kazdy sud své pojmenovani, vidéli jsme
pouzivanou mechanizaci a prosli jsme ¢ast vinic okolo vinaiské usedlosti s pohledem
na nekonecneé vinice na protéjSich kopcich.

Ve Slovinsku maji stejny problém s hejny nenasytnych Spackd. Tam misto dél a
vystielll pouzivaji zafizeni umisténé na kulech nad vinicemi — klopotec- tedy jakysi
hrkac, ktery se vétrem otaci a vydava klopotavé zvuky.

Zazili jsme dalSi pékny vinarsky prozitek a téhoz dne nas Cekal nedaleky presun
k vinafi Marko Toplakovi v JurSinci v Slovinskych Goricach nedaleko mésta Ptuj. Ve
vinarstvi Toplak jsme byli ubytovani. Meéli jsme zde pfipravenou bohatou selskou
vecCefi o nékolika chodech od syté zeleninové polévky pfes smazena kurata (naproti
ubytovani stala jejich velka odchovna kurat), az po zeleninovy salat s lilkkovou
pfilohou. VecCefe byla podlévana vinem na zapiti — Vins€akem ze zelenych litrovek.

V domé méli pekarnu, z niz jsme mohli po vecefi ochutnat domaci kvasnicovy kola¢
o priméru asi pul metru, ktery nam hostitelka pfinesla na dfevéném prkénku.

Po dobré vecefi nas Cekal pfesun do sklepa, kde pan domaci Toplak, jak nam mezi
feCi sdélil, ze kdysi zastaval funkci poslance, predlozil celkem 7 vzorkd vin. Pan
Toplak kromé hospodareni na 12 ha vinic, ma uvedenou odchovnu kurat, kromé toho
ma jesté 50 byku, ubytovava turisty, pani dobfe vafi a peCe. Vinarstvi Toplak ma také
révovou Skolku, o kterou se stara syn vyrobi az pUl milionu révovych sazenic
v riznych klonech. Sazenice prodava hlavné do Rakouska, ale i naSi vinafi k nému
nasli cestu.

Ve sklepé jsme ochutnali pfimo ze sudu 6 vzorkd vin — Sipon 2011 — mistni odrdda,
ktera se jeSté péstuje v Madarsku, je kvantitativni, dale Rulandské Sedé- Rulandec
2011, Ryzlink rynsky 2011, Rumeny (zluty) Muskat 2011, Tramin €erveny — Traminec
2011 a Modry Pinot 2011. A Ze jsme byli dobra navstéva, tak pfidal jednu
zaprasSenou lahev Rulandského Sedého — sivého pinotu z roku 1983. Tim nas velmi
poctil.

Rano 22. srpna nas pfivitala hostitelka bohatou snidani, samoziejmé s peCivem
z vlastni pece, navstivili jsme jejich vlastni muzeum peciva, okolni vinice a syn nam
po cesté na Ptuj prfedvedl vzornou révovou Skolku. Pak jsme uhanéli smérem na
Lublan, hlavni mésto Slovinska.

Po cesté jsme jesté udélali neplanovanou navstévu ve zpracovné dyni na dynovy olej
a v prodejné, ktera byla soucasti, jsme nakoupili hotové vyrobky.

Bylo celkem teplo, proto jsme kolektivné rozhodli, Ze vyjedeme v Lublani na nejvyssi
bod ve mésté na Lublansky hrad. Pékné vyhledy nejen na mésto, ale i na Alpy nam
komentoval slovinsky pruvodce Blazek. Mésto Maribor vénovalo Lublani potomka
révy Stara Trta a tato réva s nazvem Modra Kav€ina se tahne na jizni sténé pfi
vstupu na hrad.



Z Lublané jsme se presunovali do Vipavské doliny a aby nam cesta Iépe ubihala,
jsme nezapomnéli kostovat naSe moravské vzorky a na navrh Drahy Musilové musel
kazdy z jednadvaceti u€astnik(l zajezdu o sobé néco fict.
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Ve stfedu 22. srpna jsme v odpolednich hodinach a v jizanském vedru dorazili do
Vipavské doliny k dalSimu vinafi Mitji Lavrencice zvané Sutor s adresou Podraga,
Podnanos. Nazev Sutor je latinsky Svec. Vipavska dolina je prijezdovou cestou ke
Stfedozemnimu mofi, a je lemovana horami, ze severozapadni strany se tyCi vrcholy
Alp.

Firma Sutor hospodafi na 4 ha s poctem 25 000 kefd. Nepouzivaji se herbicidy a
omezené pesticidy, pouze sira, méd a moiské fasy. Urodu pfisné redukuji na 0,8 kg
hroznt u modrych odrid a na 1 kg u bilych. Vinarstvi je zde tradi¢ni a pracuje zde uz
Ctvrta generace. Vina bila drzi na velmi nizké sife volné /do 15 mg SOz a veSkeré do
50 mg SO2 a Cervené vina jesté nize. Alkohol je na hodnoté — 13,5 - 16 0bj.%.
Kyselina okolo 6 g/I.

Ve sklepé pouZzivaji konické ,V*“ difevéné sudy a po 10 dnech se pouZziva batonaz-
michani na kvasnicich. U bilych vin se pfidava 10 % bobuli a bez pouziti kvasinek se
spousti samovolna fermentace. Sauvignon blanc se maceruje 20 — 24 h pfi teploté
12-15° C, Chardonnay se nemaceruje. Lisovany most jde samospadem do sklepa.
Sauvignon se po 24 h sta¢i do kadi a do sudu se pfidava 10 % bobuli odrady.
Obecné u bilych vin — dokud vino vie, nepotfebuje nic. AZ dovfe, zatne batonaz .
Zacne jable€no—mlécné kvaseni samovolné. Po batonazi hlidd nosem SO: pfi
teploté 18° C. Po roce staci vino a 12 h micha. Dobéhne sedimentace a pretoceni do
nerezového tanku, kde lezi vino 6 mésicu. Po dvou letech se vino pini do lahvi a
v lahvi lezi dal&iho pal roku. Cervena vina fermentuji 10-12 dni pfi teploté 26-30° C,
nepfidavaji kvasinky, promichavaji a za 10 dni oddéli most. ProvzduSniuje se
kyslikem. Vino je pfemisténo do novych barikovych sudi. Po roce se provadi
baton&z. Prvnim rokem se nic nepfidava. Cervena vina z roku 2009 se lahvovala
teprve v Cervenci letosniho roku. PfiSla na fadu degustace 9 odrid z toho 5 vin
nalahvovanych a 4 vina ve sklepé pfimo ze sudu. Jako pfiloha mezi viny byla
sluncem uzena Sunka — prsut, spolu se syrem. Jako odridare nas zajimaly mistni
odrudy. V této oblasti byly tfi: Rebula, Malvasia a Zelen. VSech devét predlozenych
vzorkl bylo unikatnich pinych, krasnych svéraznych vin.

Jako prvni Sauvignon blanc 2009 se 14,5 obj.% alkoholu, 5,8g/l kyselin ktery vyvazi
do USA, Svédska a Danska. Vino uspélo na vystavé v Londyn&. Jako dalsi
nasledovala vina Chardonnay 2009, Malvasia 2009, z Cervenych francouzsky typ
Merlotu s 9 %, Cabernet Sauvignonu 2008 a v lahvové podobé to byl jesté Merlot s
5 % Cabernet Sauvignon ro¢nik 2007. Tento vzorek byl oznaCen jako styl novy svét.



Ve sklepé jsme jesté okoStovali ze sudl Malvasia 2011, Sauvignon blanc 2011,
Malvasia 2010 a Merlot s pfidavkem Cabernet Sauvignon 5 % 2009. Zase pékny
zazitek, nakup vin s sebou a odjezd do Slovinského krasu nad Vipavskou dolinou.

Stoupali jsme smé&rem k obci Komen do vinaistvi Cotar. Vpravo od cesty nam zstal
klenot Krasu - Staniel. Ve vinafstvi Cotar, které hospodafi na 7 ha, nam vinaf
s dcerou ukazal 3 patra sklepl pod domem a degustaci vin jsme absolvovali
v hospudce u Kostela. S prSutem a syrem v kombinaci jsme kostovali velmi robusni
vina z Cervenohnédych pud Krasu s velkym obsahem Zeleza. Vina byla s minimalnim
obsahem siry (do 30 mg SOz ve$kereé). Vina leZela v sudech 5 az 7 let. Siln3a,
robustni se zbytkovym cukrem na nule. Jako by zoxidovana, ale nebyla to pravda.
Totalné sucha, na nas nezvykla. Ma na né své zakazniky, ale vina nedava na
vystavy. Pan vinaf nas seznamil s mistnimi odrddami — Vitoska bila, Teran Cerveny,
Malvasia a Glez, odrida, z niz se vyrabi Proseco. Ochutnali jsme 7 tichych vin a
jeden mistni Sampus. Vitoska 2008 byla 0 g zbytkového cukru a nebyla filtrovana
s 12 0bj.% alkoholu, Malvasia 2007 s 1 g/l cukru nasledoval Sauvignon 2006, Teran
2009. Teran 2009 byl 10 dni na rmutu, 2,5 roku v sudu 500 I. Bylo to robustni vino
s alkoholem 11,5 obj.%. Zajimavosti bylo, Ze Teran se prodava na pfedpis pro
chudokrevneé.

Patym vzorkem byl Merlot 2004, ktery byl v sudu 6 rokd. Nasledoval Cabernet
Sauvignon 2003 ktery 3 tydny byl macerovany, 7 let lezel v sudu a 2 roky v lahvi.
Sedmy vzorek Teran rosé 2003 lezel 7 rokld v sudech a je slozeny z odrad Teran
40 %, Merlot 40 % a Cabernet Sauvignon 20 %. ZavéreCnym vzorkem byl Sampus
Crna penina Cotar, ktery byl vyroben z Teranu 2007.

Raritou, kdyz jsme $li k autobusu, bylo, Ze cela obec vitala turisty, ktefi se vraceli
z vySlapu na Triglav. Vec€efi a nocleh jsme stravili ze stfedy na cCtvrtek v hotelu
Sobotin v mésteCku Solkan, na pfedmésti Nové Gorice.

Ctvrtedni réano jsme vyrazili na italskou stranu pfes Goriziu do oblasti Kantio pfi
italsko-slovinskych hranicich do amforového kralovstvi Josko Gravnera. Vinafstvi
nam predstavily dvé pracovnice. Josko jezdil nerusené na strmém kopci pasakem a
rovnal terén pro vysadbu nové vinice.

Dvé pracovnice nam pfesto fekly néco o vinafstvi a vinafstvi nam ukazaly. Hrozny
melou do amfor o objemu 2 000-2 600 I, kde leZi do bfezna dalSiho roku a ru¢né se
michaji. Pouzivaji minimalné siry. V dubnu se provede statka do jiné amfory, kde
lezi do zafi. V zafi se staci do dfevénych konickych sudu, kde lezi 6 roku. Teprve
pak se udéla analyza a vino jde na trh. Ve vinarstvi cti zasadu, Ze vino se vyrabélo
bez siry 2 000 let, tak pro¢ bychom ji tam davali. Byl nam ukazan amforovy sklep.
Amfory byly zasypany drobnymi kaminky. Zuzeny vrchni otvor se zadélaval
granitovymi kameny a plocha se zavoskovala. Gravnerova vina byla nejdrazsi a nase
skupina si koupila vzorek, ktery byl degustovan v poslednim navstiveném vinarstvi.
Gravnerovo vinarstvi hospodafi na 18 ha a ma 6 zaméstnancu.



Ve &tvrtek nas jesté Sekala dvé vinafstvi Scéurek a Milednik. Vinafstvi S&urek
v Dobrovo v Bbrdih je rodinné vinafstvi otec a pét synu, vyméra 20 ha vinic, z toho
10 ha na italském uzemi a 10 ha na slovinském uzemi. V desti jsme probéhli do
sklepa, kde lezelo asi 80 000 | vina. Vyuzivaji autochtonni kvasinky. V dvou becCkach
s prosklenymi Cely jsme vidéli do pul becky bobule zalité rozkvasenym mostem.
V degustaéni mistnosti jsme ochutnali 6 vzorkd. Autochtonni Rebulu 2011, které
puvodné sklizeli 20-25 kg z kefe, pozdéji 9 kg a nyni 1 kg na kef. Vino obsahovalo 1
g/l cukru a 12,5 obj.% alkoholu. DalSi vzorek bylo Strune Belo — cuvée z 5 odrid
(Rulandské Sede, Zeleny Sauvignon, Rulandské bilé, Rebula a Chardonnay). Tfetim
vzorkem byl Zeleny Sauvignon 2010, dfive nazyvany Tokaj floriano, ktery vonél po
Cerstvé pokosené trave.

DalSi vzorek Dugo 2006 — cuveé zodrid Rebula, Chardonnay a Rulandského
Sedého, ktery 3 mésice macerovali, a 2 roky lezel v novych sudech. DalSi vzorek
byla Stara Brajda 2008 z odriid Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Frank a
Refoska. Byl 18 dni ve vinifikatoru a 2 roky v novych sudech. Zavére¢ny vzorek byl
Modry Pinot 2006, ktery lezel 3,5 roku v novych sudech. Jako posledni vzorek byla
nafta do tak naklonéného autobusu na svahu, Zze autobus nemohl nastartovat.

Posledni vinafstvi bylo vinafstvi otec a syn firmy Mle¢nik v obci VI€ija Draga, kde
jsme nejprve prosli vinici na protéj§im svahu. Vymeéra 7 ha, v bio provedeni s nizkymi
kminky — typ ze Sicilie na 3-4 oké Cipky. Na dvofe pod stromy jsme byli pfivitani
chlebem Brodtrunk. Ochutnali jsme oranzovy Tokaj Frintina 2009. Ve vinici z roku
1947 byla provedena selekce vroce 1998 a ztéchto sazenic byl vysazen novy
vinohrad. Bila vina nechaji 3 dny na rmutu a pak lisuji.

DalSi oranzovy vzorek bylo cuvée z Chardonnay Tokaj, Rebuly a Malvasia 2007.
Tretim vzorkem bylo Chardonnay 2006, opét oranZové barvy a na zavér jsme dostali
Merlot 2006. Mle€nikovi nam pak ukazali sklepni hospodarstvi.

Pfed odjezdem k domovu jsme jesté otevieli sedmi¢ku amforového vina od Josky
Gravnera z Itale Ribola 2004 s 12,5 obj.% alkoholu pfijemné chuti, oranzové barvy.
Panové Mlec¢nikovi donesli rodinnou kroniku, v niZz maji fotografii Josky Gravnera,
ktery pro né byl vzorem a vazenou osobou. Na dobrého prikopnika se dotahuji i jini
vinafi s technologii oranZovych a kachetinskych vin.

Zajezd byl velmi naplnény, zdafily a az na jednu smulu, kdy v autobuse na dalnici
pred Vidni, praskl klinovy femen od chlazeni. Spokojeni u€astnici se vratili domu az
po pllnoci do Mikulova a Bfeclavi. Diky Moravine, diky Vladimiro.

Poznamka editora.

Schilcher

V rakouské oblasti Weststeiermark je zvlastnosti a krajovou specialitou vino
vyrabéné z modré odridy Blauer Wildbacher a jinde se nesmi vysazovat. Dnes je



zde osazeno asi 250 ha. Nazev je vlastné vyraz barvy vina, hry barev, ménlivy lesk,
duhové nebo tfpytivé barvy. Vinafi se této rarité vénuji obzvlast peclivé, a umi ho
vyrobit jako svézi, pfijemné rosé s jemnou kyselinou a vini zmacklého Fapiku
rebarbory a nakyslého angrestu, tak i jako vino pékné fizné, pikantni a plné Zivota, o
kterém nékdo Fika ,tak kyselou ovocnou stavu jsem nepil“. Vyjimkou neni ani vino
tmavého zbarveni, zemité, s bohatymi taniny, nebo i vino Sumivé. Kazdopadné je
tento unikat péstovany uz od doby Keltl osvéZzZujici a neni divu, Zze na vystavé
Jarovin 2010 ziskaly reduktivni Schilcher 2009 PS a Schilcher 2009 Greisdorf
(neuvéfitelné intenzivni) 2 zlaté medaile (Weingut Langmann). Unikatni je sekt s
jahodovym aroma, a pokud ma vySSi zbytkovy cukr, ktery zakryje vyraznou kyselinu,
je velmi pfijemny.

Namizmo a dezelno vino PGP

,Sudovka“ spolu s kakovostno vino ZGP, na$e ,jakostka“ tvofi asi 30% z celkové
produkce vina ve Slovinsku (800-900 tisic ha).

Vrhunsko vino

Privlastkové vino, je zatfidovano jako pozdni sbér (pozna trgatev), vybér (izbor),
bobulovy vybér (jagodni izbor), vybér z cibéb (suhi jagodni izbor), ledové (ledeno) a
archivni (arhivsko).

Teran

Vino s vyraznou a specifickou pfFichuti vyrabéné z urcité variety autochtonni modré
odridy Refosco (Refosk) v nékterych pfimorskych terroirech lItalie (Carso DOC),
Slovinska (Karst PTP) a Chorvatska (Istra). Svuij typicky charakter a nezaménitelny
buket ziskava pouze tehdy, pokud je odrlida péstovana na vinicich se skalnim
vapencovém podlozim, krytém tenkou vrstvou malo humézni ¢ervené pudy terra rosa
Jerina". Navic vyzaduje suché klima a Casté nocni vétry. Vino je temné rubinové az
fialové barvy, plné s vysokym obsahem mlécné kyseliny, tfislovin, dvojmocného
Zeleza a neni vhodné k delSimu skladovani. Po roce rychle ztraci svou vitalitu a
zajimavost a muze se stat ploché a horké a vyrazné adstringentni. Do jednoho roku
ho znalci vin vysoce ceni a vyhledavaji. V chuti jsou vyrazné tony rybizu, lesnich
plodl a Svestek. Jeho konzumace je doporu¢ovana pfi anemii a po tu€nych jidlech.

Terra rosa

Tzv. "Cervenice" je jilovita, malo humozni, sedimentarni puda Cervené az
hnédocervené barvy, ktera se usadila pot€, co byly z vapence vylouceny uhli€itany.

Citovano z knihy F. Kratochvil: 1000 a 111 pojm( o vinég, révé vinné a vinafstvi aneb brevif enofila.
Moravin, 2013, ISBN 978-80-260-5123-7



