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Zleva: MartiniProkes (PROQUIN),
Libuse Vrbova (Vinafstvi U Vrb(),
Vladimir Hribal (Sekt Jan Petrak),
Petr Cibulka (Vino Cibulka) a Kamil
Prokes (VinaFstvi Kamil Prokes) " -
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LIBUSE S KAMILEM jsou Spickovi
seka(a)¢i. Kamil na mezinarodnim
klani sekani hrdel Sumivych vin
zvitézil uz trikrat, Libuse je v sa-
brazi (nebo také sabrage) mistry-
nirepubliky a jejim , kouskem* je
otvirdni pomocilahvicky s lakem
na nehty. Petr Cibulka pro zménu
nemécha savli, ale jakymsi podi-
vuhodnym otvirakem sekt degor-
Zuje, tedy odstieluje kaly z hrdla
lahve.

Zda se, ze snad kazdy, kdo sek-
ty vyrabi, ovlada kouzlo efektniho
odzatkovani.

Ted uz vSak nesekaji, ale sedi
u stolu plného otevienych lahvi
Sumivych vin. Jejich vin. Libuse
Vrbovai (26), Martin (39) a Kamil
(35) Prokesovi, Vladimir Hiibal
(54) a Petr Cibulka (53).

Je jich pét, které jsme pozvali,
aby ndm vysvétlili, pro¢ je dobré
pit moravska Sumiva vina a pro¢ je
rozhodné na ¢ase nahradit vech-
ny ty dovozové a marketingem
podporované levné bublinky po-
ctivym a kvalitnim tuzemskym
sektem.

PET STATECNYCH

Pét vinafi, ktefi vyrabéji sekty

z hroznt z vlastnich vinic, samo-
ziejmé tradic¢ni metodou kvasenim
v 1ahvi.

»Kdysi platilo, Ze roli vinait
a vinafstvi je jen vyrabét a proda-
vat vino, ale ve skute¢nosti vinafi
vydélavaji tim, Ze sklizeji kulturu
vina. Ve spole¢nosti, kde neni zad-
nd kultura vina, neni mozné pro-
dat ani litr kvalitniho vina. A to
je ve zjednodu$ené podobé i miij
hlavni cil, tedy prispét ke zméné
stylu a trend pfi piti vina a bubli-
nek u nés,“ fika Martin.

»Miluji bublinky a vénuji se sa-
brazi, to byl hlavni diivod, pro¢
jsme se rozhodli vyrabét vlastni
sekty. Takhle mizu sekat, kdykoli
mé napadne, a zaroven si mtize-
me vychutnat kvalitni sekt,” vy-
svétluje Libuse. Dodava: ,N4s sekt
je z Ryzlinku rynského, z odrtdy,
ktera je pro nase vinafstvi typic-
ka. Nabizi intenzivni viini citru-
sovych plodti, zejména limetky,

a tony lipového kvétu. V chuti je
velmi fizny, stavnaty a svézi s jem-
nym perlenim. Idealni pro nastar-
tovani vecirku.

Petr pro zménu sazi na Ryz-
link vlassky. Podle néj by se méla
tato odrtdh objevit v produkci vin
isektti vSech vinafstvi v Mikulov-
ské podoblasti, kde sidli jeho Vino
Cibulka. ,Neméné by se méli véno-
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" Kamil propadl kromé&
vina a sabraze také
krojiim - logicky se
touto kombinaci stava
casto zaslouzené
stfredem pozornosti

vat i Rulandskému bilému, modré-
mu a Chardonnay,“ vyjmenovava

s tim, Ze jeho sekty jsou pokazdé

v dievénych sudech.

»Zakon uklada minimalné de-
vitimésiéni leZeni Sumivého vina
na kalech. Ale u mé je bé7né zrani
v rozmezi Ctyfiadvacet aZ Sestatii-
cet mésict, coz sekttim dava neza-
ménitelny charakter,” fika Kamil.

»Nejdulezitéjsi jsou zdravé hroz-
ny posbirané v optimalni dobé zra-
losti,“ konstatuje Vladimir.

Kazdy z nich ma mozna trochu
jiny pfistup, vSichni vSak vyrabéji
Sumiva vina, jezZ rozhodné snesou

rzi, ze'se

vyrobe sektti nevénuji
také vinati v Cechach.
odle néj tam jsou
dobré podminky pro
hrozny, jez jsou pro
SumiVa vina idealni.



Libuse seka rada

a dobie arozhodné
ne jen Savli. Kromé
dalsiho studia

na vysoké Skole

v Lednici prevzala
vedeni rodinného
vinarstvi a rozhoduje

do vina narodili, ve vinicich a skle-
pech stravili se svymi rodi¢i a pra-
rodi¢i détstvi, vino je odjakziva
soucasti jejich zivott.

Vladimir se do vinafské rodiny
s tficetiletou tradici vyroby sumi-
vych vin pfiZenil z Cech a po smrti
tchana Jana Petraka, jenz byl u nas
doslova priukopnikem vyroby sek-
tt podle tradi¢ni metody a jedi-
nym nasim vinafem s osvédéenim
z francouzské Champagne, Ze vy-
rabi Sumiva vina odpovidajici kva-
litam pravé sampanskému, vinai-
stvi prevzal.

To Opavan Petr se pied lety
do vinohradi a vina prosté zakou-
kal, rozhodl se stat vinafem a vrhl
se do toho po hlavé. U¢il se za po-
chodu, nebél se ptat téch nejlep-
sich a vyplatilo se mu to; i ti, ktefi
se na néj divali skrz prsty, uzna-

o vsech vinech
vcetné Sumivych, jez
Vrbovi v Hustopecich
vyrabéji.

vaji, Ze ma nejen vydrz, ale i dobra
vina.

Vsech nasich pét state¢nych
»sektai se vénuje také vyrobé

_ i Vladimirovi se

moravska sumiva vina _l\podafilonavazaty|
si zaslouZi podstatné e a prukopnickou™
VEtsi tuzemskou, R T : " vyrobu sekti
{popularitu. To, Ze jsou ~ & j : ‘tchdna aijehory
. vic neZsrovnatelna vyhlagené sekty:
s'nejlepsimi svétovymi :
sekty, dokazuji

} s ,pozehnanim* -
i, Ll'llf‘péchyjeho sektu institutu'v Epernay,
/ ﬁn"a mezinarodnich / N / ; centra Sampaiiského

fi soutdzich. v TN e ' v Champagni.

takzvaného tichého vina (vino,
které neobsahuje oxid uhli¢ity),

VYRABET SUMIVE
i ovSem unisono fikaji, ze vyrabét
Vl N 0 J E U P RAV D U Sumivé vino je opravdu vyzva. Sa-

V Y’ Z V A moziejmé vyrobit dobré tiché vino
n je také umeéni, zvlast kdyz dbate
na co nejvétsi prirozenost, kladete
srovnani se sekty zahrani¢nimi. duraz na ptavod hroznt, na unikat-
A kazdy do posledniho se chce po- nost kazdého ro¢niku i vinohra-
rad ucit néco nového, jak Ize vy¢ist  du, snaZite se minimalizovat vase
z jejich pohledii upfenych do bubli-  zasahy... Ale vyrobit sekt je jesté
nek, kdyZ sedi se sklenkami u hofi- o stupinek vys.
ciho ohné (je prece prosinec a ven- 2 3 :
ku mrzne) a debatuji o tom, jak se POCTIVE NAKVASENA
sklizeji hrozny v Champagni, jaksi POPELKA
kdo z nich poradil s pfili§ vysokou  Zatimco moravskym (a ¢eskym,
cukernatosti pfi sklizni... Je ziej- abychom byli spravedlivi) vintim
mé, Ze si sebe navzajem vazi. se pravem podafilo vratit na pied-
Z jejich véku je také zfejmé, ze ni pricky svétovych vinafskych
patfi k viné mladsich a mladych soutéZi a vyslouzila si uznéni, sek-
vinafi. Libuse, Martin a Kamil se ty jsou stale popelkou. Mozna zato —>
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muZe povést zdédéna z dob nedav-
no minulych, socialistickych, kdy
se o kvalitnim tuzemském sektu
mluvit skutecné nedalo a vechno,
co piipominalo vino a mélo bublin-
ky, se nazyvalo sampusem.

Navic oznaceni ,,Sampus* pre-
zilo do dnesnich dnt (je to stejny
paskvil jako ,preso). Jde o jakysi
vSeobjimajici ceskomoravsky kom-
pilat, pod ktery neznali schovaji
v8e, co je z hrozni a ma bublinky.
A v situaci, jez je bohuzel stale dé-
sivé Castd a kdy i v takzvané lep-
sich restauracich nabidne ¢ignik
»5ampus“ a piinese skleni¢ku ,,bo-
hemky*, se nelze divit, ze igno-
rantstvi pokracuje. Nemusi to byt
pfitom az tak slozité.

Strucné: dobry sekt je vyroben
stejnou technologii jako originalni
Sampariské, rozdil je pouze v ptivo-
du hroznti. Jediné vina z francouz-
ské oblasti Champagne mohou
nést oznaceni Sampanské. Stejnou
technologii vyrabéna vina odjinud
se musi nazyvat jako Sumiva ¢i
jako sekt. Jaky je v tom rozdil? Zad-
ny. Sumiva vina i sekty oznacuji
totéZz, vétsina vinait a znalcti voli
vyraz sekt.

Pfesto - a pozor, uz to za¢ina,
Pry Ze to neni zas tak slozité - neni
Sumivé vino jako sumivé vino.

Dnes mtiZe byt jako Sumivé vino
oznaceno jak to vyrabéné tradic-

g .
- Petrneprovadisabra,
# Aby zapusobil efektné,

ni metodou, tedy sekundarni fer-
mentaci kvasenim v lahvich (a to
je ten spravny a kazdym, kdo vinu
rozumi, cenény sekt), tak i stolni
vino, jez neproslo druhotnym kva-
Senim (a uz viibec ne jednotlivé

v lahvi, ale v obrovskych nerezo-
vych tancich), a bublinky se do néj
dostaly umglym nasycenim jako

u sifonu. Je to zdsadni rozdil, ov-
Sem oba tyto typy Sumivych vin
spliiuji kritérium dané zakonem
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a tim je, Ze po otevieni ldhve pii
teploté dvacet stupriti je pietlak
zptisobeny oxidem uhli¢itym (a je
jedno, jak se tam dostal) minimal-

né tfi bary. Pokud je pretlak mensi, -

ale potad vétsi nez jeden bar, nese
vino oznaceni perlivé neboli také
frizzante.

Zvyse napsaného je jasné, ze
sekty, které stoji za to pit, jsou je-
diné ty, jez byly vyrobeny tradi¢ni
metodou kvasenim v lahvi (toto
oznaceni naleznete na kazdé lahvi
sektu, jenz byl takto vyroben). A ty
uZ u nds vinafi uméji na spickové
trovni.

Napiiklad vinafstvi PROQIN
bratrt Prokesovych ziskalo
za MATTHIAS Pinot Chardonnay
Sekt titul World Champion 2013.
»Pokorné jsme tak mohli konsta-
tovat, Ze naSe vinafstvi za sebou
zanechalo dalsi $umivé vina z pét-
advaceti zemi svéta véetné vyhla-
Sené Champagne,“ fika Martin.

»Révu péstuji na vyhlasené vi-
niéni trati Punty v katastru Velké
Némcice. Lezi na devétactytica-
té severni rovnobézce stejné jako
oblasti Champagne a Alsasko. V&-
Tim, Ze praveé proto se zde tolik daii
burgundskym odriddm typickym
pro vyrobu pravého Sampatiského,
tedy odridam Chardonnay a Ru-
landské modré. I u nas se totiz rodi
hrozny idealni pro vyrobu §picko-

vych Sumivych vin s ovocnou chu-
tia delikatni kyselinou,” vysvét-
luje pro zménu Kamil, ktery v roce

2007 PROQIN spoluzalozil, ale pied
tfemi lety se rozhodl vyrabét jesté
trosku jiny sekt a osamostatnil se.

TAKTROCHU KOUZLO
Tradi¢ni vyroba sektti je naroéna
nejen na zvladnuti technologie,
ale také na ¢as. I proto dost dobie
nemuze lahev dobrého sektu stit
stejné jako Sumivé vino vyrabéné
dosycovanim a prodavané za akéni
ceny v supermarketech.

Kazdy dobry vinai!
(atonasich pét
wsektartf je) uzn
svého ,konkuren
ktery mozna dé
vino trochu

si ale nemilosrdné
Fel&iou, kdyz se jim

na vinu toho druhého
néco nezda. Nezinyruji
se a zeptaji se. Jak je
vidét na stole, testuje
se postupné vzorek
opravdu od kazdého.

podivné zahnutym

otvirakem,
ktery slouzi

k.od€trelovani

»Casovy tisek od rozhodnuti
po uvedeni produktii na trh je nej-
méné pét let, optimum je vsak de-
set. Tim myslim véetné vysadby
vinohradu a odrid k tomu urée-
nych,” fika Petr Cibulka.

Dal$im ditvodem ¢asové naroc-
nosti je i fakt, ze pfi vyrobé sektu
vino kvasi dvakrat. Prvni kvaseni
probiha stejné jako u bézného bilé-
ho vina (sekty jsou v drtivé vétsi-
né bilé, méné rtzové a vyjimecné

" 1y,

LETAL
)

Cervené) a vysledkem je vino dost
kyselé. Hrozny se totiZ sklizeji po-
mérné brzy, pti nizsi cukernatosti,
aby pfi prvni fermentaci nevzniklo
mnoho alkoholu. Vysoké procen-
to alkoholu by branilo druhé fer-
mentaci.

Klasické sumivé vino v oblas-
ti Champagne se vyrabi ze dvou
modrych (Pinot noir a Pinot
Meunier) a jedné bilé odridy
(Chardonnay). Pfi vyrobé sekti jin-
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de ve Francii i ve svété se pouzivaji
také jiné odrudy. U nas je to nej-
Castéji Ryzlink rynsky, nasleduje
Chardonnay a Rulandské modré.

Lisuji se celé neodstopkované
hrozny, aby se do mostu dostalo co
nejméné hoikych latek ze slupek.
Vylisnost je nizsi nez u tichého
vina, zhruba padesat procent, ne-
bot se pouzije jen most z prvniho
a druhého lisovani, stavu z dalsich
lisovani 1ze pouzit na vyrobu ti-
chého vina a do palenek.

Po prvnim lisovani nasleduje
scelovani vin neboli kupaz. Ta by
se méla provadét v prvnich mési-
cich roku nasledujiciho po sklizni.

A tady se lame chleba, protoze
jde o nejnarocnéjsi cast. Je treba
sestavit takovou kombinaci vin,
aby vynikla jejich harmonie az
po druhé fermentaci, tedy az u ho-
tového sektu. Smés se pritom né-
kdy sklada i ze sedmdesiti rtiznych
zakladnigh vin a zdanlivé vse pfi-
pomina ¢arovani.

,Stanoveni kupaze tichych vin
pred lahvovanim a stanoveni op-
timalni doby leZeni na kalech jsou

podle mé pfi vyrobé nejobtiznéjsi,”
fika vladimir Hfibal, ktery pokra-
¢uje v tchanové tradici vyroby su-
mivych vin striktné sampanskou
metodou.

I ostatni z nasi pétice se shoduji,
Ze pravé kupaz je uméni, jez zven-
¢i pripomina kouzleni a véstbu
z kiistalové koule.

Jakmile je scelené vino plnéno
do ldhve, prida se tirazni likér. Je
to smés zakladniho vina, cukru
a kvasinek. Nakonec se lahev uza-
vie korunkovym uzavérem.

Druhotné kvaseni mtiZe trvat
deset dnu az tfi mésice, po kte-
rych vino lezi ve vodorovné poloze
nejméné devét mésici, u nejkvalit-
néjsich sektt i nékolik let. Kvalita
sektu se lezenim na kvasinkach
zlepSuje, protoZe sediment obsahu-
je odumielé buiiky kvasinek, jez se
rozkladaji v procesu znamém jako
autolyza. A pravé to prispiva k jedi-
ne¢nému charakteru. Nasledné se
lahve premisti do specidlnich sto-
jant, kde podstupuji takzvanou re-
muage. CoZ je metoda stfasani lah-
vi a jejich postupného naklanéni

s cilem uvolnit sediment a pomoct
premistit se do hrdla lahve. Ru¢né
to trva az tfi tydny.

Dals$im krokem je odkalova-
ni a odstfelovani. Jednd se o me-
todu znamou jako degorgement
a zahrnuje ponoteni hrdla lahve
do mélké 1azné ledové slané vody.
Kdyz se potom korunkovy uzavér
odstrani, naptil zmrzly sediment
je vnitinim tlakem z lahve vystre-
len. S lahvi se musi manipulovat
velmi opatrné, aby se nezviril usa-
zeny kal.

Pied zazatkovanim se obsah
lahve doplni na ptivodni droven
a pfidava se expedicni likér, ktery
uréi vyslednou sladkost. Jedna se

SEKTY, KTERE
STOJI ZA TO PIT,
JSOU TY VYROBENE
TRADIENI METODOU
KVASENIM V LAHVI.
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o stejné vino, v némz je podle po-
zadavki na sladkost vysledného
sektu rozpustény cukr. Lahve se
po naplnéni expedi¢nim likérem
zatkuji a opatfi draténym kosic-
kem zabranujicim vytlaceni zatky
zlahve. Vino se pak ulozi na dobu
nékolika tydni az mésicti na uklid-
nénia k dal§imu zrani.

JEN SITAK TROCHU
SEKNOUT

' A teprve poté ptichazi okamzik,

kdy muzete lahev kvalitniho sektu
seknout a vypit.

»Jde o zptisob prudce elegantni,
trochu nebezpeény a podle nékte-
rych trochu snobsky,” fika Kamil
Prokes, mistr sabraze.

,Koho jako prvniho napadlo po-
hladit lahev Sampariského savli,
nevime. Mame jen kusé informa-
ce, které se navic mnohdy rozcha-
zeji. Sabraz zacala zfejmé ve Fran-
cii a s nejvétsi pravdépodobnosti
vznikla béhem napoleonskych
valek. ,Pfi vitézstvi si Sampaniské
zaslouzime, pii porazce ho potie-
bujeme,’ prohlasil idajné Napoleon
Bonaparte. Ov§em riizni se nazory,
zda s touto technikou zacali fran-
couzsti husafi oslavujici pocatecni
uspéchy, nebo to byli naopak rusti
kozaci, ktefi zatlac¢ili Napoleona
zpét do Francie, a tak se jim do ru-
kou dostaly i zasoby Sampanského.
Zda se vsak, ze kombinace posedu
na koni, Savle v jedné ruce a lahve
sampaniského v druhé k provedeni
sabraze primo vybizela,“ pokracu-
je Kamil.

A rovnou upozornuje, ze i kdyz
to vypada na prvni pohled snad-
no - vzdyt LibuSe to umi i lakem
na nehty! -, je tfeba davat si pii
sabrazi pozor. Mtize byt nebez-
pecna.

zakladem tuspéchu je kvalitni
Sumivé vino nebo piimo Sampan-
ské. Jen tak mate zarucen dosta-
te¢ny tlak. Nizsi tlak, jenz hrozi
u méné kvalitnich sumivych vin,
muZe zpusobit nejen, Ze seknutim
hrdlo neodleti a lahev tak viibec
neoteviete, ale moznou explo-
zi celé lahve. Druhym zasadnim
krokem je mit lahev vychlazenou
na pét stupnu. Vyssi teplota pii
sabrazi muze také zapricinit ex-
plozi i toho nejlepsiho Sampanské-
ho. A pak uz jen... hlavné nesekat,
ale spis energicky hladit ve sméru
k hrdlu a korku.

Ovsem tady rady kon¢i. Zajdé-
te radéji k profesionalovi, at vas to
naudi. A hlavné: vyzkousejte tu-
zemské sekty vyrabéné tradicni
metodou kvasenim v lahvi. Autorka
textu zcela nepokryté prohlasuje,
Ze diky nim je svét krasnéjsi. [X|
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