
Vzpomínky na Somló


Svaz moravských vinařů Moravín pokračuje i letos v poznávacích zájezdech do vinařských oblastí evropských zemí. Ve dnech 27. – 28. března 2013 jsme sněhem zavátou krajinou, která navozovala spíše pocit Vánoc než Velikonoc, jsme zamířili do Somló, jedné z nejmenších a nejpozoruhodnějších maďarských vinařských oblastí asi 50 km severozápadně od jezera Balaton. Zdejších 832 ha (údaje dostupné na webu se pohybují od 600 do 832 ha) viničních tratí se rozkládá na svazích vyhaslé sopky Somló-hegy, která se tyčí nad okolní nížinou do výšky 432 m nad mořem. Tvarem připomíná svatoštěpánskou korunu, na jejímž vrcholu se nachází zřícenina hradu, v archivních pramenech prý zmiňovaného k roku 1093. Čedičové a tufové svahové sutě se mísí se sprašemi, bohatými na minerály, k tomu relativně teplé klima s vysokým počtem hodin slunečního svitu (cca 1 900) a ročním úhrnem srážek kolem 700 mm, dodávají místnímu výlučně bílému vínu jedinečný charakter s pikantní mineralitou a výraznými slanými tóny v chuti a vysoký alkohol. Pěstují se zde hlavně odrůdy Ryzlink vlašský, Chardonnay, Tramín, Furmint,  Hárslevelű a místní odrůda Juhfark neboli ovčí ocas, nazvaná podle zahnutého tvaru hroznu při dozrávání. S těmito vstupními informacemi zamířila naše výprava na jižní konec sopky, kde se po dva dny pohybovala mezi vinařskými obcemi Somlójenő na jihozápadě, Somlóvásárhely na jihu a Borszörcső na jihovýchodě. 


První zastávka byla ve vinařství Istvána Károlyho Spiegelberga – Spiegelberg Kézműves Borpince. Zasněženým vinohradem v trati Sv. Ilona (Szent Ilona dűlő), která je některými místními vinaři označována za nejlepší trať v této jižní části Somló, jsme se přebrodili k jeho nadzemnímu sklepu a nastal překládací maraton pro výkonnou místopředsedkyni Moravínu Vladimíru Seidlovou. Díky jejímu neúnavnému tlumočení z češtiny do němčiny a opačně jsme se od pana Spiegelberga dověděli plno zajímavostí o něm, jeho vinařství i o Somló obecně. Narodil se maďarským rodičům v Německu, kde až donedávna žil. Na Somló přesídlil a profesionálním vinařem se stal teprve v roce 2003, protože zde po babičce zdědil vinohrad a jeho obdělávání z Německa bylo příliš náročné. Patří k malým vinařům, ze svého 1 ha vinic vyrobí cca 3 tisíce litrů vína. Usiluje však o výsadbu nových vinic i koupi starších, aby hospodařil na výměře 4 ha. Ochutnali jsme 15 vzorků doprovázených poutavým výkladem, z něhož bylo zřejmé, že pan Spiegelberg vyrábí svá vína s láskou. Nelze vyjmenovat všechny vzorky, ale jen ty, k nimž se váže nějaký příběh. Takový byl hned první vzorek, směs RV + Juhfark + Furmint, ročník 2010, přestože to byl chladný a deštivý rok a hodně vinařů vůbec hrozny nesbíralo, jemu se podařilo vyrobit tohoto cuvée sice jen 500 l, ale na trhu byl o ně velký zájem. Tato směska patří k těm proslulým somlóským vínům, která nechyběla od 18. století na habsburském císařekém dvoře při svatbách s vírou, že jejich popíjení přispěje k početí dědice. Obecně byla vína ze Somló pokládána za léčivá.


RV 2010 doprovázela informace, že nejlepší polohy se nacházejí v rozmezí 200 –300 m nad mořem, a právě z čtrnáctileté vinice ve výšce 200 mnm je i tento ryzlink místního původu. Vzorek měl výraznou slanou chuť a 13,7 alkoholu. Při Furmintu 2009 jsme se poučili o jeho technologii, která obecně platí pro vína ze Somló: Každá odrůda se zpracovává 3 dny. První den se za ranního chladu hrozny ručně sklidí, odstopkují a přesunou do kádě. Druhý den je lisuje na ručním lisu – u dobrého ročníku stáhne samotok nebo hrozny jen mírným tlakem vylisuje, dolisek pak používá ke kupáži. Mošt nechá 24 hodin sedimentovat v nerezovém tanku a třetí den jej stáčí do dřevěného sudu a do demižonů na dolévání. Teprve po roce ležení v dřevěných sudech víno lahvuje. Sudy má z maďarského dubu, nevypalované. Uvedený postup se naučil od své babičky ze Somló. Zajímavá byla informace, že k postřikům révy vinné používá např. pečicí prášek nebo fenyklový odvar. RV 2008 získal ocenění jako 13. nejlepší v Maďarsku a 6. ve světě, vyznačuje se máslovou a kouřovou vůní a chutí. Juhfark nám nabídl z let 2003, 2004 a 2009, zaujal svou mineralitou a jahodovou dochutí.


Nejstarší vzorek, který jsme ochutnali, byl RV z roku 2001, jeho první lahvované víno. Doporučuje je pít při teplotě 15–16°C, mladé však teplé 13°C. Jak však uvedl, teprve stárnutím získávají zdejší vína charakteristickou mineralitu. Při chutnání Spigelbergových vín se nám vybavila poeticky trefná charakteristika všech zdejších vín od Bogdana Trojaka: „Jakmile vnořím nos do pohárku, jako bych přičichl k pánvičce muškety, z níž právě vyšla rána. A vyvane z něj lehounce i heřmánek – doutnák muškety byl spleten z vlasů markytánky. Popsat chuť tohoto domněle prostého, selského vína není snadné. Zdá se, že nade vše vystupuje přehluboká mineralita a prahorní kovovost, která se snoubí s dráždivou hořčinou. Jak jsem později zjistil, ona metaličnost je společná všem vínům ze Somló a odrůda zde nestojí ve středu zájmu vinařů. Bylo mi řečeno, že réva (ať už Ryzlink, Furmint či Lipovina) slouží jen jako prostředek ke „zkapalnění kopce.“ ... nepije  se doušky, nýbrž sopoušky…”
 

Nádavkem jsme se dověděli, že nadzemní sklep, v němž sedíme, byl postaven v roce 1823.  V Somló jsou vybudovány všechny sklepy na povrchu terénu, protože tvrdé čedičové podloží, místy nadkryté sypkými sprašemi a písky, neumožňuje hloubení sklepů pod zemí. Spiegelbergův sklep je valeně klenutý z pálených cihel, omítaný, s udusanou hliněnou podlahou a uzavřený svlakovými dveřmi širokými tak, aby jimi prošel tisícilitrový sud. V roce 1930 byla nad sklepem přístavěna obytná část s arkádovou síní. Vinař zde bydlí pro nás v nepředstavitelně skromných podmínkách, kdy např. pro vodu musí chodit k tři sta metrů vzdálené studni. Patří mezi dvacítku rodin trvale žijících na Somló. Kromě  tohoto degustačního sklepa vlastní ještě výrobní sklep z roku 1827 s lisovnou v patře. Sklep je 12 m dlouhý a je vystavěn z místního sopečného čediče. 


Návštěva u Spiegelbergů se protáhla, takže sklep pověstného místního vinaře Lajose Takacze jsme si prohlédli jen zdáli. O jeho vína jsme však nepřišli, protože pro nás  v penzionu, kde jsme spali, připravil řízenou degustaci vín místních vinařů i svých vlastních. Pan Takacz přesídlil na horu Somló z Budapešti, kde měl vinotéku. Lze říci, že patří mezi staromilce, protože se smutným výrazem nám vyprávěl o historii Somló. Jeho slova z maďarštiny tlumočil spolumajitel slovenského vinařství Strekov 1075 s.r.o pan Zsolt Sütő. Po oba další dny pak návštěvy u vinařů z maďarštiny tlumočil pan Jaroslav Panocha. 
           Zdejší vinice patřily několika šlechtickým velkostatkům a benediktinskému opatství v Pannonhalmě (založeno roku 996). Teprve po druhé světové válce byly rozparcelovány na zahrádkářskou kolonii. Podle pana Takacze zmizela někdejší harmonická krajina během posledních deseti let budováním cest a kanalizace i tam, kde to nebylo zapotřebí. Ztratil iluze a chystá se odejít do jiné vinařské oblasti. Představil nám např. Hárslevelű (Lipovina) 2008 a 2011 a Juhfark z let 2008, 2009 a 2011 ze svých vinic a od nestora místních vinařů Bély Feketeho. Zejména Juhfark 2008, jehož autorem je Béla Fekete, vysoce ocenil přední znalec a odborník mezi námi, amatérskými milovníky vína, pan Lubomír Glos. Jak nám Lajos Takacz prozradil, toto víno bylo lahvováno po dvou letech ležení v plastové nádobě. On sám dává přednost nerezu. Z toho důvodu, že v dřevěném sudu mineralita utlumuje buket a chuť odrůdy. 

Druhý den nás čekalo napínavé hlednání vinařství Somloi Apátsagi Pince, které se svým jménem hlásí k původnímu majiteli sklepa, již zmíněnému benediktinskému opatství.  Sklep i vinice koupila v roce 2001 rodina Fazekasů. Přešlapovali jsme před sklepem na větrném návrší, již jsme čekání chtěli vzdát, když jsme zahlédli mladou rodinu, brodící se k nám hlubokým sněhem. Je to majitel sklepa? Není to majitel sklepa? Byl to majitel. Nejprve byl rozpačitý, že jsme dle předchozí domluvy skutečně dorazili, byť je nevlídné počasí, vymlouval se, že sklep přestavuje a že zde nemá žádné víno. Nakonec nám nabídl čtyři vzorky a rozpovídal se o svém vinařství. Pěstuje na 3 ha odrůdy Furmint, Lipovinu (Harslevelű), Juhfark a Ryzlink vlašský. Nepoužívá chemické herbicidy, mošt nechává zkvasit bez selektované kultury kvasinek a nedoslazuje jej. Vinobraní bývá v listopadu, hrozny se sklízejí ručně, v prosinci stáčí víno do sudů a v únoru lahvuje rok stará vína. Specialitou tohoto vinařství je směs „Hilla cuvée” složená z 60%  Lipoviny, 10% Furmintu a 30 % Juhfarku. Víno je dobře zharmonizované a jde na odbyt. Působilo to až archetypálně, když nám pan Fazekas hrdě ukazoval své vinohrady a v náručí při tom nesl svou malou dceru.


Nakonec nás čekaly dva velké vinařské podniky. Nejprve vinařství Tornai pincészet, které ročně vyrobí 10 000 hl vína. Moderní areál se nachází v trati sv. Ilony a je v něm kromě výroby a prodejny vín také muzeum místního vinařství a vinařského domu Tornai. Vinice mají ještě v tratích Apátsagi, Aranyhedy a Grófi. I oni sbírají hrozny ručně, průměrná sklizeň se pohybuje mezi 8 – 9 tunami na hektar. V roce 2011 zavedli pro výrobu vína moderní technologie. Ochutnali jsme 12 vzorků, mezi nimi místní odrůdu Zenit Balatoni, což je kříženec odrůd Ezerier a Bouvier. Pozoruhodné bylo Rulanské šedé 2011, které mělo narůžovělou barvu a jak pravil sklepmistr, právě tato odrůda zde získává díky složení půdy více minerality.


Poslední zastávka byla ve vinařství Kreinbacher birtok, jehož výlučným vlastníkem je Jószef  Kreinbacher, bydlící ovšem ve městě Szombatay. Produkci vína podřizuje trhu, využívá moderní technologie jako např. řízené kvašení a zavedl na Somló pěstování révy vinné na terasách. Jako jediný vysadil modrou odrůdu Syrah, ale údajně jí nesmí být víc jak 3% z plochy osázených viničních tratí. Vinařství je vysoko v trati Serétes, přímo nad vinařstvím Spiegelberg. Ochutnali jsme mimo jiné sekt z Furmintu 2008, Juhfark 2011 vyrobený řízením kvašením a pro srovnání stejný ročník vyrobený klasickou metodou a výborný RV 2009 z trati sv. Ilona, která je, jak sklepmistr zdůraznil, nejlepší tratí mezi kaplemi sv. Ilony a sv. Markéty. 


A pak jsme zamávali zasněženému kopci, z něhož jsme si odváželi nejen zakoupené vzorky, ale především plno dojmů a nových poznatků, a vrátili jsme se tam, odkud jsme vyjeli.

Jitka Matuszková
� Bogdan Trojak: Monumentální, vulkanický kopec Somló. Čedičová svatoštěpánská koruna vprostřed uherské nížiny. Jedna z nejmenších maďarských vinařských oblastí (osázeno je cca 600 ha). Jedna z nejpůsobivějších vinorodých lokalit Evropy. Dostupné z � HYPERLINK "http://www.biodynamicke-vino.cz/list.aspx?SubAreaID=24&ShowInfo=1" ��http://www.biodynamicke-vino.cz/list.aspx?SubAreaID=24&ShowInfo=1�, publikováno 19. 6. 2009
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