Na skok za raritami na Slovinsko a za zajímavými odrůdami
    Několik členů Moravínu, svazu moravských vinařů, kteří mají rádi autochtonní odrůdy a netradiční vinařské postupy se na tři dny vydalo přes rakouský „Schilcherland“ -Weststeiermark, na sever Slovinska do starobylé „Slovenian Styria“ aneb vinařské oblasti údolí řeky Drávy - dežela Podravje, a na skok i do přímořské oblasti - Prekmurje. Slovinsko je malá země a většinou ji známe pouze díky tomu, že přes ni projíždíme cestou do Chorvatska. Je to škoda protože i zde se pěstuje réva vinná a kromě krásných a zajímavých vín se zde člověk setká i se skutečnými raritami.
    Slovinsko (45o30´- 47o) má registrováno 23 668 ha vinic, na kterých hospodaří více než 28 000 vinařských subjektů. Celková produkce vína je 800 - 900 tis. hl, s převahou bílého (75%) a to z 37 odrůd, zatímco modré odrůdy jsou zastoupeny pouze 15 odrůdami, z toho je 10 mezinárodně známých. Z celkové produkce je asi 30% klasifikováno jako víno (namizno a deželna vina PGP) a jakostní víno (kakovostno vino ZGP) a 70% tvoří vína jakostní přívlastková (vrhunsko). Vrhunsko vino je zatříďováno jako pozdní sběr (pozna trgatev), výběr (izbor), bobulový výběr (jagodni izbor), výběr z cibéb (suhi jagodni izbor), ledové (ledeno) a archivní (arhivsko). S ohledem na geografické a klimatické podmínky se Slovinsko dělí na 3 oblasti: Přímořská – Primorska (7 055 ha) se 4 podoblastmi - okoliši (od S Goriška brda, Vipavská dolina, Karst a Slovinska Istra), údolí řeky Sáva – Posavje (9 208 ha) se 4 podoblastmi (Šmarje-Virštajn, Bizeljsko Sremič, Dolenjska a Bela krajina) a údolí řeky Dráva – Podravje (7 405 ha) se 6 podoblastmi (Prekmurje-Prekmurske Gorice, Radgona-Kapela, Ljutomer-Ormož, Srednje Slovenske Gorice, Maribor a Haloze). Slovinci vypijí 40 l vína na hlavu a rok.

    Sice jsme měli v úmyslu nejdříve vidět jeden z nejstarších keřů Vitis vinifera na světě, ale unaveni cestováním jsme odbočili z dálnice na pověstnou „Schilcher Weinstra(e“. Kukuřičná pole se nejdříve střídala s dyňovými (ze semen se vyrábí olej), pak přibyly sady se stromovou formou Bezu černého (Baza čierna, Sambucus nigra), z jehož plodů se vyrábí skvělá a zajímavá pálenka, až se nakonec ukázaly strmé stráně (až 60% svažitosti) osázené vinnými keři. Kromě menšího množství Ryzlinku vlašského, Pinotu bílého a Zweigeltrebe je nosnou odrůdou modrá autochtonní odrůda Blauer Wildbacher. V rakouské oblasti Weststeiermark je tato odrůda krajovou specialitou a raritou, pěstovanou už od dob Keltů. Má výjimku EU a jinde se nesmí vysazovat. V současnosti má 3 klony raný, středně raný a pozdní. Název je vlastně výraz barvy vína, hry barev, měnlivý lesk, duhové nebo třpytivé barvy. Vinaři se věnují této raritě obzvlášť pečlivě a umí ho vyrobit jako svěží, příjemné rosé s jemnou kyselinou a vůní zmáčklého řapíku rebarbory a nakyslé srstky, tak i jako víno pěkně řízné, pikantní a plné života, o kterém někdo říká „tak kyselou, ovocnou šťávu jsem ještě nepil“. Výjimkou není ani víno tmavého zbarvení, zemité, s bohatými taniny, nebo i víno šumivé.
    Neváhali jsme a navštívili jsme prestižní rodinné vinařství Weingut Koller nedaleko městečka Bad Gams, abychom se nejdříve osvěžili unikátním vínem Schilcher. Otec a syn Kollerovi hospodaří na 6 ha vinohradů (z 2 ha hrozny dokupují). Vinohrady se nacházejí v okolí farmy ve výšce 470 m n. m. s ročním průměrem srážek 800-1000 mm. Úrodu redukují tak, aby dosáhly vždy cukernatosti pozdního sběru ((20o KMW). Veškerou produkci pak lahvují (30 000 lahví) a 40% produkce „vyráží“ do gastronomie. Po prohlídce sklepů se sudy, na jejichž čele je bílý kůň Lipicán – symbol oblasti, jsme měli možnost ochutnat 8 různých vzorků. Od jakostního (Granat), přes kabinetní (Wildbach) k pozdnímu sběru (Schilcher), od klaretu (Brillant) přes rosé (Feldbaum) k červenému (Spätblauer), včetně cuvée s 50% Zw (Collage) až k unikátnímu sektu (Sabrilla), který ležel 2 roky na kvasnicích. Měl krásné jahodové aroma a vyšší zbytkový cukr, který zakryl i výraznou kyselinu. Všechna tichá vína se vyznačovala svěží vyšší kyselinou (5,4 – 8,8 g/l), se malým zbytkovým cukrem (3,3 – 5,4 g/l) s výjimkou typických Prädikatswein (kys. 8,5 a 8,8 g/l, cukr 13,2 a 30 g/l). Obsah alkoholu od 11,5 – 13% obj. a cena ze sklepa mezi 5,50 - 6,50 €. Kolik typů vín se dá vyrobit z jedné odrůdy. Z odrůd nejde vyrobit vína ledová, protože hrozny na keři zahnívají a nejsou zdravé.
    Osvěženi jsme konečně mohli pokračovat k další raritě zapsané do Guinnesovy knihy rekordů (2004) a národní kulturní památce, tentokrát už slovinské „Stará Trta“. Uprostřed města Maribor roste prokazatelně nejstarší keř ušlechtilé révy na světě, starý více jak 440 let. Jeho stáří bylo odborníky z mnoha univerzit světa ověřeno a navíc keř byl zachycen i na obrazech z let 1657 a 1681 (Steierischen Landesmuseum, Graz). Genetickými studiemi bylo zdokumentováno, že se jedná o starobylou odrůdu Žametna črnina „Žametovka“ slo., „Modra kavčina“ hr, „Sametová tma“ čes., „Blauer Köllner“ něm. Mohutný keř (kmen o průměru 25 cm, výška přes 2 metry se 2 vodorovnými tažny asi 15 m) každoročně plodí 35-55 kg) a z hroznů se vyrábí raritní víno (21-38 l). Ve speciálních uměleckých láhvích pak slouží jako zvláštní státnické dary světově proslulým osobnostem, které navštíví Maribor. Mezi obdarovanými byli např. papežové (Jan Pavel II., Benedikt XVI.), prezidenti (Clinton, Havel), císař (Akihito) herci (Swarzenegger, Pitt) aj. Po prohlídce „Vinařského domu“ reprezentujícího vinařství Slovinska, krátké procházce městem a při pohledu na rozsáhlé vinice v okolí jsme se rozhodli tuto vinařskou podoblast Šmarje-Vištajn (1 508 ha) ponechat na příští návštěvu.
    Nepatříce tedy mezi obdarované VIP jsme museli pokračovat k dalším raritám, tentokrát bílým, do podoblasti Radgona-Kapela. Podoblast (843 ha) leží na pravém břehu řeky Mur a je, jak název napovídá, rozdělena do 2 částí, které se významně liší složením půdy a orientací svahů. Podoblast se táhne od S-Z od města Gornja Radgona J-V směrem až k městu Ljutomer. Celá podoblast je mírně kopcovitá se zaoblenými vrcholy a erodovanými svahy pokrytými středně-terciálními pískovci a slínovitými jíly. V části Radgona jsou svahy orientovány více na Z, půda je pískovcová a jílovitá, zatímco v části Kapela jsou svahy orientovány jak na J, tak na V a půda je tvořena převážně slínovitými jíly, tzv. marl. Podnebí je kontinentální, s horkými léty a studenými zimami, mírnější však než v sousedním Prekmurje. Vinohrady jsou vysazovány většinou na slunných svazích ve výšce 220-320 m n. m. a účelově se stáčí na S-Z do údolí. Tím se vytváří specifické mikroklima, vhodné pro přívlastková vína pozdní sběr, výběr z hroznů a výběr z bobulí, ev. vína ledová z odrůdy, zde nazývané Radgonská Ranina (kultivar Bouvierův hrozen). Vína se nevyrábí do sucha, jsou extraktivní a velmi aromatická, podobně jako další odrůda Traminec (Tramín kořenitý). Z něho se vyrábí polosuché až polosladké, plné, aromatické, ale přitom elegantní víno. Od r. 1852 se zde také „méthode Champenoise“ vyrábí zajímavý a známý sekt Zlata Radgonska Penina. V části Kapela se daří bílým odrůdám (95%) Ryzlink rýnský, Chardonnay, Pinot blanc, Pinot gris a místnímu Rizvanec (kultivar Müller-Thurgau). Populární je zde bílé polosuché cuvée Janževec (každý rok 2 mio lahví) s poměrně bohatými kyselinami, scelený z odrůd Ryzlink rýnský, Šipon (Furmint) a Sauvignon.
    V části Radgona v oblasti termálních a minerálních vod s převážně jílovitou půdou (Sv. Jurij, 320 m n. m.) jsme navštívili rodinné vinařství Vinar Kupljen. Rodina pěstuje na 32 ha prakticky jen bílé odrůdy (95%) a produkuje 200 000 lahví vína, z nichž je 30% přívlastkových. Úrodu musí samozřejmě redukovat na 1,5 kg/keř. Ochutnali jsme zde 10 vzorků bílých vín od suchých Sylvánské zelené 10, Pinot gris 08, Muškát Ottonel 09 (2-3 g/l cukru, okolo 5 g/l kyselin), přes polosladké Chardonnay 11 (9 vers. 5,6) až po sladké Tramín červený 09, Muškát žlutý 09, Chardonnay 07, Muškát žlutý 11 a Pinot gris VB 10 (25/6; 30/7; 50/6,8; 60/6,4 a 80/6,5). Všechna suchá vína měla poměrně vysoký obsah alkoholu 13-16% obj. Překvapením, bohužel ne raritou, byly 2 krásná červená vína Pinot noir 11 a Frankovka 06. Pídíce se po raritách jsme vznesli přání ochutnat lehké sudové cuvée Ljutomerčan (RV, RR, Sg a RB). Víno bylo suché, svěží s výraznější kyselinou, ale harmonické, příjemně aromatické a skutečně dobře pitelné. Jiné rarity jsme se zde v „bílém“ kraji nedočkali. Zajímavostí bylo, jak se zde vypořádávají se špačky. Na vinicích jsou vysoké kůly, tzv. „klopotec“, tedy velká velikonoční řehtačka, hrkáč, který se větrem otáčí a vydává klepotavé, ptáky plašící zvuky.
    Pak následoval krátký přejezd do sousední, rovněž „bílé“ podoblasti – okoliš Srednje Slovenske Gorice. Tato malá, hornatá podoblast má 735 ha vinic, které jsou situovány pouze na J a V svazích s terasovitou výsadbou. Půdy jsou miocenní sedimenty, písek, jíl a slíny, charakteristické pro okraje Panonské nížiny. Klima je různorodé, uplatňují se zde kontinentální vlivy Panonské nížiny, ovšem silně ovlivňované chladnějšími Alpami. Zimy jsou proto studené, ale s dostatkem sněhu, léta jsou však teplejší než v sousední podoblasti Radgona-Kapela. Centrem podoblasti je město Ptuj na levém břehu řeky Drávy, ve kterém se nachází i nejstarší archiv vín ve Slovinsku, např. Zierfandler 1919, Sylvánské zelené 1926 aj. Kvalita vína je poněkud horší než v okolních podoblastech, ale v lokalitách Podgorci a Velika Nedelja se najdou výjimečná vína z bílých (Chardonnay, Ryzlink vlašský, Sauvignon, Šipon-Furmint a Muškát žlutý) i modrých (Frankovka, Modrý Portugal a Pinot noir) odrůd. Bílá vína s vyššími přívlastky hlavně z odrůd Pinot blanc a Chardonnay jsou vyráběna i v lokalitách Vurberg, Mestni vrh, Zavrh a Lenart. Většina malé produkce podoblasti je zde také vypita.
    Po příjezdu do vinařství s penzionem Marty a Simona Toplak v Juršinci nás čekalo nejen ubytování, bohatá selská večeře, ale i degustační „procházka“. Rodina obhospodařuje 12 ha vinic, má velkochov kuřat, 50 jatečních býků, ubytovává turisty, paní vaří a obsluhuje hosty. Bohatou večeři s několika chody jsme zapíjeli bílým sudovým cuvée. Ve sklepě jsme pak měli možnost ochutnat bílá vína ze sudů ročníku 11 a to 7 vzorků řekněme průměrné úrovně. Bylo jasné, že vinařství s velkým penzionem je zaměřeno více na prodej „ze dvora“ a to v míře co největší. Z řady trochu vybočovala odrůda Šipon a Ryzlink vlašský, kterého je v podoblasti vysázeno více jak 30%. Krátce k odrůdě Šipon, místní varietě maďarského Furmintu (Moslavac hr., Mosler něm.), která pravděpodobně pochází od Černého moře. Hledajíce rarity je raritní název Šipon. Podle legendy popíjející napoleonští vojáci toto víno chválili slovy „si bon“. A když Francouz řekne „si bon“ tak místní ihned pochopili jméno odrůdy Šipon. Je třeba říci, že odrůda vyžaduje krásný slunný podzim a pak je víno skutečně podobné Furmintu. Starý pan Topljak, aby zdůraznil, že si váží toho, že jsme si k ubytování vybrali právě jeho penzion, nakonec otevřel zaprášenou láhev Sivi pinot (RŠ) 83. Takže nakonec byla i „pitelná“ rarita.

    Ráno opět po bohaté snídani (mj. domácí kvasnicový tvarohový koláč z domácí vlastní pekárny) se objevil mladý Toplak a vzal nás do svého království velkou vzornou školku vinné révy. My jsme však měli před sebou cestu do Lublaně a cestou jsme ještě chtěli navštívit vyhlášenou výrobnu dýňových olejů. Většina z nás byla překvapena jeho zajímavou chutí. Všichni jsme si samozřejmě koupili lahvinku a pokračovali na lublaňský hrad. Kromě krásné vyhlídky na město a Alpy, včetně zajímavého interiéru hradu jsme samozřejmě neopomenuli zhlédnout i potomka Staré Trty. Starosta Mariboru ho věnoval hlavnímu městu Slovinska a má se čile k světu na jižní stěně při vstupu na hrad. Nás však čekala podoblast Vipavská dolina oblasti Primorska.

    Přestože oblast nese jméno Přímořská, pouze jedna a to malá část je „u moře“ - Slovinska Istra. Oblast sice patří k nejmenším (7 055 ha), ale nejznámějším. Zahrnuje 4 podoblasti Goriška brda přiléhající k italské oblasti Friuli-Venezia Giulia s apelací Collio Goriziano DOC. Vipavská dolina mezi městy Nova Gorica a Vipava a J položená podoblast Karst. Oblast je výrazně ovlivněná Středomořským klimatem (Terstský záliv) s podzimními a jarními, prudkými a silnými větry, tzv. „Burja“, směrem na S se však mění na kontinentální. Půdy jsou zde různorodé, ale bohaté na minerály. Modré odrůdy Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Pinot noir, Merlot, Syrah, Barbera a místní Refosco s málo známou autochtonní Maločrn zde dávají tělnatá, mohutná vína s intenzivní barvou a vysokým obsahem alkoholu. Bílá vína Chardonnay, Pinot blanc, Pinot gris, Ryzlink vlašský, Sauvignon, Muškát rumeni (žlutý), autochtonní Gera, Pergolin, Picolt, Poljšakica a Malvasia Istriana z vnitrozemí jsou také plného těla, nemají sice bohatý buket, ale jsou harmonická s příjemnou kyselinou.

    My jsme se vydali nejdříve do J-V části Vipavské doliny do vesnice Podraga kousek od Vipavy. Podoblast Vipavská dolina s 2 100 ha vinic se rozkládá mezi městy Nova Gorica a Vipava. Geografická různorodost a klima, v létě ovlivněné horkými a vlhkými J-Z větry a v zimně časté, studené S-V nárazové větry Bora, vytváří specifické podmínky pro vinařství, které je zde hlavní zemědělskou činností. Nevýhodou je, že v době růstu hroznů je relativní nedostatek dešťů. Malá rodinná vinařství jsou většinou situována ve vyšších polohách na terasách, kde se díky dobré půdě daří bílým i červeným odrůdám. Podoblast je známá lehkými, svěžími, ovocnými bílými víny z autochtonní odrůdy Pinela (25 ha). Další autochtonní odrůdou je kultivar Zelen (předchůdce Veltlínského červeného raného a Veltlínského zeleného, 35 ha), který dává mírně robustnější víno světle žluté barvy s výraznou chutí. Dalšími autochtonními odrůdami jsou např. Klarnica (20 ha) pro výrobu sladkého dezertního vína medově hedvábné chuti s vůní pečených jablek a hrušek, vzácné odrůdy Pikolit, Pergolin, Poljšakica, známá Rebula a Vitovska grganja (10 ha). Nosnými odrůdami však jsou Chardonnay, Pinot blanc, Pinot gris, Ryzlink vlašský, Sauvignon, z modrých pak Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Merlot, Barbera, Pinot noir, Syrah a Refošk (Refosco). Také se zde s oblibou vyrábějí cuvée Vrtovčan (Malvasia, Zelen a Sauvignon) a Vipavec.

    Hledající rarity jsme navštívili vinaře Mitji Lavrenčice v jeho moderně zrekonstruovaném, pěkném a známém vinařství Sutor, což je rarita neboť výraz v latině znamená švec. Lavrenčic, 4. generace vinařů, vlastní 4 ha vinic s počtem 25 000 keřů, ve sponu 80x160 cm, které jsou situovány na kopcích v terasových vinohradech. Jeho krédem je především kvalita. 5 let je vinařství označováno za eko a nyní i bio. Nepoužívá herbicidy, jen výjimečně pesticidy, jinak jen síru, měď a mořské řasy. Silně redukuje úrodu; modré odrůdy 0,8 kg/hlavu a bílé do 1 kg. Vína jsou určena k delšímu ležení v láhvi, jak sám říká 10-15 let. S technologií se netají, nemá také proč. Používá velké (2 000 l) dřevěné konické „V“ sudy, nečíří, bez kvasinek, bez filtrace, jen síra (volné do 15 mg SO2) celkové do 50 mg. Detailně nám popsal výrobu Sauvignon 2009, který kompletně vyvezl do USA a Dánska. Odležení na slupkách 24 h při 10-15o C, mošt jde samospádem do sklepa do sudu, přidá 10% celých zdravých bobulí, schladí (sedimentace) na 7o C a po 10h zvedne teplotu na 12o C, bobulky vyplavou nahoru a drží zvýšený tlak CO2. Jak končí samovolná fermentace při 18o C začne batonáž a následuje samovolné odbourávání kyseliny jablečné a to jak u bílých tak červených vín. Po 1 roce stáčí víno do nerezu, kde leží dalšího ½ roku, pak víno zchladí na 1-2o C, čímž se samo vyčistí. V létě po 2 letech víno lahvuje a ještě 1/2 roku leží ve sklepě, než se etiketuje a jde do světa. Červená vína maceruje 7-12 dnů, fermentace probíhá spontánně při 26-30o C, promíchává a pak stáčí do medium toustovaných barikových sudů v poměru ½ nových a ½ 1 rok použitých. Během 1. roku se nic nepřidává, pak následuje batonáž a stáčení do 3-4 letých bariků a po dalším roce do nerezového tanku. Lahvuje v opět v létě (úrodu 09 v roce 12).

    Po této teorii jsme byli natěšení na degustaci. V patřičném skle, jsme postupně ochutnali 9 vzorků, 5 lahvovaných (3 bílé) a 4 přímo ze sudu. 1. byl detailně popsaný suchý Sauvignon 09 14,5% obj. alkoholu, 5,8 kyselin ověnčený medailemi z Londýna. Skvělý buket, ve vůni i chuti zralé meruňky a kompotovaný angrešt, harmonický, žádné zelené tóny. Podobného stylu bylo i Chardonnay 09. Raritní byla Malvasia, víno zelenkavě žluté barvy s velmi výraznou ovocnou a květinovou vůni s tóny akátu a medu. V chuti plné, svěží a zároveň elegantní. Krásně dlouhá dochuť. Následoval styl Nového světa Merlot 08 scelený s 5 % Cabernet Sauvignon a vrchol představoval vzorek „Red Burja“ 07 oceněné bronzem na Decanter World wine Awards 2011 (89,5 bodů). Rafinované, lehce pikantní, rubínově zbarvené cuvée, 90% Merlot a 10% Refošk, ve vůni přezrálá červená paprika s tóny kůže a cedrového dřeva, v chuti krásné  jemné taniny a bobulové kompotované ovoce. Ve sklepě jsme ještě ochutnali mladá vina Malvasia 11, Sauvignon 10 Malvasia a Merlot 09. Všech 9 vzorků bylo unikátních, svérázných, plných a nikdo si ani nevšiml, že žádné nemělo pod 14% obj. alkoholu. Po pěkném zážitku jsme opět spěchali za dalšími raritami do sousední podoblasti Karst.
    Byli jsme pozváni do vinařství Čotar v srdci Karstu v obci Komen. Branko Čotar otec a syn Vasja hospodaří na 7 ha vinic s červeno-hnědou půdou. Před degustací jsme si nejdříve prohlédli zajímavý tříposchoďový sklep a řekli si něco o Karstu. Podoblast Karst je nejmenší (575 ha) v Přímořské oblasti přesto má dvě lokality, rovinatou Kraška planota a pahorkatou Vrhe. Podoblast je situována jižněji pod Vipavskou dolinou, má skalní krasové vápencové podloží, kryté tenkou vrstvou málo humózní půdy, suché klima s nočními větry. Je proslavená jedinečnými víny, tzv. Kraški Teran (Terano), PTP od r. 2009, varietou modré odrůdy Refošk. Specifickou, výraznou a charakteristickou příchuť a nezaměnitelný buket má víno pouze je-li odrůda pěstována na konkrétní červené půdě terra rosa „jerina". Víno je temně rubínové barvy, plné s vysokým obsahem mléčné kyseliny, dvojmocného železa a není vhodné k delšímu skladování. Po roce rychle ztrácí svou vitalitu a atraktivnost a může se stát ploché a hořké. Do jednoho roku ho znalci vín vysoce cení a vyhledávají. Jeho konzumace je doporučována při anemii a po tučných jídlech. Další specialitou je víno s názvem Teranton („izbrani teran PTP"), rovněž z odrůdy Refošk. Sběr hroznů je prováděn velmi pozdě a víno je školeno v barikových sudech. Kromě Teranu a Teratonu jsou zde zajímavá cuvée a růžová vína z různých odrůd. Z bílých vín jsou oblíbené Malvasia Istriana, Rebula, Ryzlink vlašský, Chardonnay a v poslední době i kvalitní zajímavé sekty.
    Na stole pršut a sýr a v pohárku velmi robustní vína plná železa. Ale pěkně popořádku. Odrůdy, kterým se zde daří a které umí pan vinař udělat. Bílá autochtonní Vitovska grganja, Teran červený, Malvasia a Glez (z ní se vyrábí Proseco). Ochutnali jsme 7 vzorků a 1 sekt. První raritou byla autochtonní Vitovská 08, temně zlato-žlutá barva, 0,0 g/l zbytkového cukru, 12% obj. alkoholu, 5,8 g/l kyselin, nefiltrované, prakticky nesířené. Ostřejší vůně exotického ovoce, komplexní s výraznějšími tóny dřeva, chuť minerální, nezvyklá jakoby zoxidovaná, ale velmi příjemná. Zajímavostí je, že se pěstuje jen na několika vinicích na hranici s Itálií (v oblasti 15x15 km). Suchá, tělnatá Malvasia 07 (1 g/l cukru, 5,6 g/l kyselin), opět velmi syté žluté barvy, elegantní. Vůně snad kdoule a hrušky a opět příjemné tóny dřeva. V chuti tropické ovoce a oříšky. Následoval Sauvignon 06, který se odležel 5 dnů na slupkách, 5 let v sudu. Barva tmavé červené zlato až měď, vůně sušených meruněk, sušených květin a máty. V chuti opět překvapivá mineralita, ale přitom svěží s dlouhou dochutí. A přišel Teran 09 (kakovostno ZGP). Suché (0,0 g/l), temně rubínové, s fialovými záblesky, robustní. Ve vůni třešně, lesní bobulové ovoce, chuť překvapivě svěží s jemnými příjemnými tříslovinami. Ležel 2,5 roků v 15 000 l sudu, alkohol jen 11% obj. Opravdu rarita, ale příjemná. Pátý byl Merlot 04, 3 týdny na rmutu, 6 let ve velkém sudu, následoval Cabernet Sauvignon 03, 7 let v sudu a 2 roky v láhvi a vrcholem byl 7. vzorek cuvée Teran (40%, Merlot 40%, Cabernet Sauvignon 20%).
    Všechna bílá vina jasně - technologie oranžových vín. Přítomnost pikantní chutě umami je zřetelně zařadila („umai“ jap. chutný). Popsat tuto pátou chuť, spolu se slaností, kyselostí, hořkostí a sladkostí, je opravdu těžké. Je přítomna v mnoha potravinách, aniž si to uvědomujeme. Teprve v r. 1985 byla oficiálně uznaná. Představuje chuť běžné aminokyseliny L-glutamové a quanosinmonofosfátu. My chuť umami známe spíše jako soli kys. glutamové, tzv. glutamáty (E 620), které jsou nejčastějšími a nejžádanějšími korigens chuti polévek a zvyšují chuť obrovského počtu potravin. Dosud není zcela jasné, kde se nacházejí receptory pro vnímání této chutě. Nejčastěji se uvádí horní zadní část úst, někteří badatelé však uvádějí, že receptory se nacházejí ve všech chuťových pohárcích. S ohledem na předchozí zážitky jsme snad poslední vzorek „oranžového“ vinaře Branko Čotara ani nevnímali. Sekt „Črna penina“ z Teranu, ročníkový 07 připravený klasickou „méthode Champenoise“ .
    Potěšeni touto opravdu zajímavou, dalo by se říci, autentickou raritou jsme druhý den vyrazili za ještě rafinovanějším a raritnějším vínem „amforovým“, aneb kachetinskou technologií Francesco Josko Gravnera. Jeho vinařství Azienda Agricola Gravner (18 ha) se nachází pár metrů za italskou hranici v oblasti Goriška Brda (San Floriano del Collio e Oslavia) nad městem Gorizie. Pana vinaře jsme však viděli jen z dálky, jak na strmém kopci „pásákem“ rovnal terén pro výsadbu nové vinice. Dříve než jsme vešli do amforového království, nám jeho 2 pracovnice odborně představily nejen raritní technologii, ale i bílou autochtonní odrůdu Ribolla bianca Gialla (it.) resp. Rebula žluta (slo.), která zde již od 13. stol. absolutně dominuje. Není na škodu si jejich výklad zopakovat. Rebula dávala víno, které se pilo „na žízeň“. Keř totiž urodil 15-20 kg! Tomu odpovídala i kvalita. Před 15 lety se začala redukovat sklizeň na 9 kg, ale víno mělo stále daleko do přívlastkové kvality. A dnes 1 kg na keř !, víno je aromatické, harmonické, svěží a podává-li se dobře vychlazené pak je znamenité. Ale takové se u Gravnera nedělá. Josko se nechal inspirovat pravlastí Vitis vinifera a začal vyrábět vína technologií používanou před více jak 6 000 lety v oblasti Kacheti ve východní Gruzii. Žádné nerez tanky, žádné pneumatické lisy, žádná řízená fermentace, žádné komerční kvasinky, žádná filtrace, žádná síra jen velké dubové sudy a hlavně velké hliněné amfory 2 000 až 2 600 l, nahrazující prehistorické kvevry. Osobité víno se pak nepije, víno se kouše! Ale popořádku. Po sklizni hroznů v optimální fyziologické zralosti se hrozny pomelou a odstraní se třapiny. Vše putuje do amfor zakopaných po hrdlo v zemi. Fermentace začne spontánně. Během macerace, která trvá podle odrůdy až 7 měsíců, se matolinový klobouk ručně promíchává, až se rozpadne a klesne ke dnu. Amfory se uzavřou těžkým granitovým víkem a utěsní voskem. V klidu pak „odpočívají“ do konce března. V dubnu se stáčí do druhých amfor, kde víno leží do září. Před sklizní nové úrody uvolňují místo v amforách a stáčí se do velkých konických sudů, kde leží dalších 6 let. Teprve v této fázi se dostává ke slovu analýza. Obsah alkoholu není vysoký, zbytkového cukru je málo, pH kolem 3, kyselin celkově mezi 4-5 g/l. Až potud vše bez síry. Před lahvováním se však může, dle analýzy, velmi málo zasířit. A jak taková oranžová vína v ceně nad 50 € chutnají? Tak to už nechám na Vás - ochutnejte je!
    Cestou domů nás ještě čekaly 2 vinařství. 20ti ha rodinné vinařství (otec a 5 synů) Sčurek v Dobrovu ve stejné oblasti Goriška Brda. Zajímavostí je, že většina vinic je na italské straně Brd. Za průtrže mračen nás přivítal majitel Stojan Ščurek a jeden z jeho 5ti synů nás rychle odvedl do sklepa, kde běžně odpočívá 80 000 l vína. Ve sklepě s mnoha barikovýni sudy jejichž čela byla vyzdobena moderními malbami nás nejdříve upoutaly 2 sudy. Jejich čela byla skleněná a sudy byly naplněný asi z ½ celými bobulemi. Další pokus (návrat) k autentickému vínu typu „oranžové“. Jak nám bylo řečeno, je to teprve první pokus a sami jsou na víno zvědavi. Po prohlídce, kdy přestalo pršet, jsme se odebrali do vkusně zařízené degustační místnosti s mnoha obrazy na stěnách a s krásným výhledem na okolní vinice. Připadali jsme si jako v galerii, ale připravené „sedmičky“ nás vrátili k realitě. Pro zavínění sklenice bylo použito víno z autochtonní odrůdy Rebula rumena 11. Mladé, suché, dobře vychlazené, svěží s příjemnou aromatickou, ale s typickým reduktivním charakterem. Následovalo cuvée z řady „Strune“. Na etiketě housle s pěti strunami, jako 5 synů, a nad tím cvrček. Bylo opět vidět, jak mladí rádi experimentují. Cuvée ročník 11, jak jinak než z 5ti odrůd, 30% Sg, 20% Ch, 20% RŠ, 15% Rebula a 15% RB. Hrozny po pomletí byly 4 h odleženy na slupkách, vylisovaný mošt byl fermentován 5 měsíců v nerezových tancích. Příjemné suché víno, ale bez osobitosti (13,5% obj. alkoholu, 5g/l kyselin, 2 g/l zbytkového cukru). Zajímavější byl Sauvignonasse gredič, ročník 10 („zelený Sauvignon“) z odrůdy známější jako Tocai Friulano. Zlatožlutá barva se zelenými odlesky, aromatické, s vůní čerstvě pokosené trávy. 12 h odležení na slupkách za chlazení a s řízenou fermentací v nezerových tancích. Bohužel víno bylo na můj vkus přesířeno. Posledním bílým vzorkem bylo velmi podařené cuvée, starší Dugo 07 (50% Rebula, 30% Ch a 20% RB). 3 měsíce macerace v 2 500 l konickém dubovém sudu, zrání 2 roky v novém bariku o objemu 300 l. Víno 14% obj. alkoholu s barvou mokré slámy, lehce minerální, ve vůni a chuti sušené květiny, zralé ovoce a také barikové tóny, které však výrazně nerušily. Pánové si libují nejen v experimentování ale i v cuvée. Proto další červené víno bylo sceleno z 30% Me, 20% CF, 20% CS a 30% Refošk. Jméno dostalo po viničních tratích Stara Brajda. Ročník 08 byl 18 dní ve vinifikátoru a 2 roky v nových i použitých baricích. Víno s 13,5% obj. alkoholu, v chuti a vůni červené bobulové ovoce, lehké kořeněné tóny s příjemnými tříslovinami podbarvenými barikovou vanilkou a s relativně dlouhou dochutí. Poslední vzorek Pinot noir 06 byl s typickými odrůdovými vlastnostmi a právem patřil k vrcholu degustace. Následovalo velmi bohaté pohoštění, ale my jsme se už zase viděli v posledním vinařství Mlečnik.
….Rodinné, dnes „oranžové“ vinařství Valtera Mlečnika a syna, s více jak 200 letou tradicí hospodaří na 9 ha hustě osázených (6 500-8 000 keřů) a zatravněných vinohradech s bio kvalitou (od r. 2005). Réva s nízkými kmínky – typ Sicilie (Alberezzo), vedení dle Guyota. Vinařství se nachází v obci Vlčija Draga v podoblasti Vipavska dolina. Po prohlídce vinohradů jsme na dvoře s rustikálním altánkem pod vysokými stromy měli možnost degustovat skutečně skvělá oranžová vína, kterých se zde vyrobí 12 000 lahví. Mlečnikovou inspirací je totiž vinařství Gravner.
    Stůl s přichystaným vynikajícím domácím chlebem a jemným sýrem, seřazeným kvalitním sklem, orosenými džbány se studniční vodou a přichystanými vzorky skutečně připomínal „Mensa Christi“. Bez dlouhých řečí jsme ochutnali skvělý Tokai Friuliana 09 (Zelený Sauvignon) s omluvou pana vinaře, že je příliš mladý. Pocházel z vinice z roku 1947, která byla v r. 1998 selektována a z těchto sazenic byla vysázena nová vinice. Pomleté hrozny ležely 2 dny na slupkách a následovala fermentace bez řízení teploty v dubovém sudu a v nich také 2 roky zrálo. Starší cuvée 07 (Ch, Tokai Friuliana, Malvasia a Rebula) již mělo krásnou typickou pomerančovou barvu a typickou chuť oranžového vína. 2 další vína Chardonnay 06 a Merlot 06 již bylo možné zařadit mezi skvosty. Někoho napadlo otevřít zde Gravnerovo amforové Ribola 04 a konstatovali jsme, že Mlečnikovo nádherná víno možná předčí i svého učitele. Ještě jsme se krátce podívali do sklepa, kde je velké množství různě velkých a různě starých dubových sudů (200 - 3000 l). Nejen návštěvou u Gravnera a Mlečnika jsme se utvrdili, že lze dělat velké vína bez velkých nerezových tanků s chladící technikou, bez chemie, inertních plynů, bez filtrace a s minimálním sířením nebo i bez něho. Hospodaří-li se na vinici s ohledem na přírodě, s respektem k potřebám révy vinné, ctí-li se zkušenosti předků obohacené o nové tehdy neznámé skutečnosti a pracuje-li se ve sklepě s láskou, můžeme získat vína v kterékoliv končině naší staré a dobré Evropy a proti nim i vína z Nového světa blednou.                        Foto a text RNDr. František Kratochvil, DrSc.
