Kactelinakd (vevnd) vina

Kievri vina se vyrabéji starou tradi¢ni kachetinskou

metodou v nadobach - hlinénych amforach kvevri
zapusténych do zemé.

Kachetinskd metoda vyroby oranZového vina spociva v
pouziti veskerého rmutu a vyznacuje se dlouhym (po
dobu 3-6 mésicl) leZenim a zrdnim vina v pfitomnosti
slupek, pecicek a tfapin na kvasni¢nych kalech, pricemz
se do néj vyluhuje maximum latek, které uréuji jeho

barvu a charakter.

Kvevri

Kvevri je vejcovitd hlinénd nadoba podobnad amfore,
kterd se pouzivd po tisicileti v oblasti Kacheti ve
vychodni Gruzii pro vyrobu, zrdni a skladovani vina.
Jednd se o tradi¢ni postup vyroby vina v kvevri, ktery byl
na zadost Gruzie zapsan do seznamu ,Mistrovskych dél
ustniho a nehmotného dédictvi lidstva® UNESCO v r.
2013. Gruzie, ktera lezi na vychodnim pobrezi Cerného
more, patfi spolecné s Arménii a nize polozenymi
severnimi oblastmi iranu, ke kolébce svétového vinafstvi.
Kvevri se nevyrabi na hrncifském kruhu, ale po mnoho
tydnt keramik pridava hlinu na zaschly podklad z
predeslého dne, po vysuseni se nadoba vypali v
jednorazové pripravené peci. Objem byva vétSinou mezi
200 - 1500 litry. Pfed zakopanim do zemé se na vnéjsi
plast nanese vrstva z vapenité hliny (malta),
pravdépodobné pro své antibakteridlni Ucinky. Vnitfek
nadoby neni glazovany a impregnuje se véelim voskem,
ktery plsobi rovnéz antibakteridlné a mél by vydrZet
minimalné 3-5 let. Takto oSetfovana kvevri se bézné

pouziva po nékolik stoleti.

Surovina pro vyrobu vina

K vyrobé kvevri vin by mély byt pouzity mistni tradi¢ni
odrldy. V Gruzii jsou to predevsim bilé odrady
Rkatsiteli, Mtsvane, Khikhvi a Mtsvivani. Maji neutralni
aroma a vysoky obsah fenolickych latek ve slupce.
Bobule dosahuji vysoké cukernatosti az 25 °NM a maji
obecné nizsi obsah kyselin.

V poslednich nékolika letech se touto metodou
vyrabéji vina i v Ceské republice. Pak je dobré vybrat
opét tradi¢ni odrady, které v dané oblasti nejlépe
dozravaji, maji nejvyssi jakost a zaroven se musi svymi
charakteristickymi senzorickymi i chemickymi
vlastnostmi hodit k vyrobé kvevri vin. Hrozny, které se
sklizi ruéné, by mély byt v co nejlepSim zdravotnim
stavu bez viditelnych znak( plisni nebo hniloby,

s idedlni cukernatosti 23 - 24,5°NM.

Lisovani, kvaseni a nazravani vina

Do nadob kvevri se nasypou bud celé nebo pomleté
hrozny i s tfapinami nebo se hrozny nejprve seslapou
bosyma nohama v podlouhlé dievéné nebo kamenné
nadobé a most odtud odtéka prfimo do kvevri. Vzniklé
matoliny se pridaji do mostu az nasledujici den. Kvevri
je zaplnén zhruba do tfi ¢tvrtin, aby béhem boufrlivé

faze kvaseni most nevykypél. Otvor je prekryt
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platynkem na ochranu proti hmyzu a necistotam.

V nadobé probéhne samovolné alkoholové kvaseni
mostu za Ucasti divokych kvasinek, které se nachazeji na
povrchu bobuli, listd a stopek. Kvaseni oranZovych vin
trva priblizné 10-20 dni pfi teploté kolem 20 °C. Béhem
kvaSeni se na hladiné vytvofi kvasné viko z bobulek a
pecicek, které se musi pravidelné (3-4krat denné)
potapét.

Po ukonceni alkoholového kvaseni se kvevri nadoba
uzavie kameninovym vikem a okraj se zalije vcelim
voskem. V uzavieném kvevri probéhne spontanni
jable¢no-mlécné kvaseni. S ndstupem chladného pocasi a
zimy jsou ukonceny veskeré kvasici procesy. Poté se viko
kvevri dikladné a neprodysné uzavie pomoci vihkého jilu
a po dobu pristich 6 mésici vino zraje na slupkach a
kalech.

Lahvovani a stabilizace vina

Po uplynuti 3-6 mésict se vysledné vino z nadob sSetrné
staci prfimo do lahvi pres sito, které zachyti pripadné
slupky a pecicky. Diky vejc¢itému tvaru kvevri nadob
probéhne samovolna sedimentace vsech slupek a kalt ve
spodni ¢asti naddoby. Postupy, které se bézné pouzivaji
pfi Skoleni bilych a ¢ervenych vin, se u oranzovych vin
nepouzivaji. Vina se nesifi ani jinak chemicky
nestabilizuji, nefiltruji se. Vyrobend vina jsou pfirodni,
korenita, stabilni a ¢ird s mnozstvim fenolickych latek,
které se do vina extrahuiji z tfapin, slupek a peci¢ek a maji
antiseptické ucinky na plisné i baktérie.

Takové vino si zachovava dlouhou Zivotnost, sytou barvu
a vyraznou chut. OranZova vina vyrobena tradi¢nim

kachetinskym postupem maiji vysoky potencial k zrani.
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Vyroba kvevri vin v CR

Vyroba kvevri vin je pomérné slozitd a nakladnd
¢innost. Vinarstvi v CR se v tomto sméru nachazeji
teprve na pocatku, i kdyz jsme na tom ve srovnani
s tradi¢nimi vinarskymi staty, jako je Francie nebo
Spanélsko, podstatné Iépe. V CR je v soucasné dobé
kolem stovky gruzinskych kvevri nadob a vinafi
vyrabéjici vina podle starovéké gruzinské receptury

se sdruzuji v Kvevri klubu.
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