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18. Budapesti Nemzetközi Bor-és Pezsgőfesztivál

Ve dnech 9. -13. 09. 2009 se na nádvořích budapešťského hradu Budai vár uskutečnil již 18. Budapešťský mezinárodní festival vína. Této tradiční a prestižní přehlídky nejlepších vín ze všech 22 vinařských regionů Maďarska se letos zúčastnilo více jak 190 vinařství. Kromě nich se zde oficiálně prezentovaly i 3 vinařské země – sousední Rakousko a Španělsko s Francií, již tradičně chyběla Česká republika. Svůj stánek zde mělo i 27 obchodníků s vínem a vinařských importních společností. Aby byl výčet vyčerpávající je ještě nutno doplnit, že na festivalu se prezentovalo i 11 firem z oblasti gastronomie a 6 vydavatelství odborných časopisů a knih. Festival se již tradičně konal v překrásném prostředí Budapešťského hradu a kromě vynikajících vín a jedinečných kulinářských specialit se návštěvník mohl potěšit i kulturním programem, např. vystoupením různých folklorních skupin nebo návštěvou hradních galerií, které v rámci festivalu měly den otevřených dveří. Ani po zakoupení 5-ti denního pasu však není možné absolvovat všechny možnosti a my jsme se museli spokojit jen s jednodenní návštěvou a průzkumem 21 vinařství 11 regionů. Však příští rok nás čeká 19. ročník a bude opět co objevovat. Jednotlivá vinařství se prezentovala v jednotných dobře vybavených (chladničky, sklo, myčky sklenic atd.) dřevěných stáncích.

Zajímavostí pro nás také bylo, že za celý pobyt jsme nezaslechli ani jednou češtinu, ani slovenštinu, a přitom pro Moravany je to jen kousek a o Slovácích ani nemluvě. Světová vína v Maďarsku dnes už nejsou jen Tokaj a Egri Bikaver jak nám je prezentoval socialistický obchod. Jedinečnost terroiru, zkušenost starých vinařských rodů a cizí kapitál, který přinesl moderní technologické vybavení, posunuly kvalitu vín na úroveň, kterou si tato část Evropy zaslouží. Hodnotit maďarská vína na základě dřívějších zkušeností dnes skutečně nejde a festival vín přináší jedinečnou možnost získat přehled o dnešních vínech z celého Maďarska. Ještě dříve než Vás pomocí virtuální degustace seznámíme s některými zajímavými víny dovolte nám uvést několik statistických čísel, které dokumentují dnešní maďarské vinařství. Ve 22 vinařských regionech je dnes obhospodařováno 74 738 tis. ha vinic, což je polovina stavu z 60. let, (ČR 2008 - 19 tis. ha) a ročně se zde vyprodukuje 3,2 - 3,5 mio hl vína (ČR 08 - 0,8 mio hl). To představuje 1-1,2% světové produkce (ČR 08 - 0,4%). Do ČR se v r. 2008 dovezlo celkem 1 532 690 hl vína, z nichž pouze 176 tis. hl bylo z Maďarska (z toho jen 53 tis. hl v lahvích). Zatímco za socialismu v Maďarsku hospodařilo na vinicích 30 státních podniků a 50 družstev dnes zde hospodaří asi 12 350 subjektů, přičemž cca 10 000 jich hospodaří na výměře 0,2 - 0,3 ha a ročně vyrobí 20 - 30 hl vína, které jen výjimečně spatří skleněnou láhev a korkový uzávěr. Počet malých rodinných vinařství s 3 - 6 ha vinic a roční produkcí 200 - 300 hl se odhaduje na 2 000, a tito hrají významnou roli v rozvoji místní vinařské turistiky. Mezi nimi jsou i vynikající a uznávaní vinaři, kteří svá vína lahvují a etiketují, zúčastňují se různých vinařských přehlídek a jejich vína jsou vyhledávána nejen odborníky a milovníky dobrého vína, ale i prestižními restauracemi. Kvalitu, pestrost a jedinečnost maďarských vín dále zajišťuje asi 350 tradičních rodinných vinařství hospodářících na 15 - 50 ha, kteří ročně vyprodukují 500-3 000 hl vína. Jejich snahou je vyrobit co nejkvalitnější víno, ať už odrůdové nebo cuvée. Pravidelně se prezentují na výstavách a festivalech a ohodnocení jejich vín se pak promítá i do cen. Cena je proto velmi rozdílná a pohybuje se od 900 Ft u jednodušších vín, přes průměr asi 1 200-1 500 Ft, k těm výborným kolem 2 000 Ft. Žádnou výjimkou však nejsou i vynikající vína a ročníky s cenami nad 3 000 Ft. Samozřejmě existují běžně i tzv. „srdeční“ vína 6 750 Ft za láhev Egri Syrah-Merlot 2005 výrobce Tibor Gál Pincészet (Eger), 8 500 Ft Syrah Reserve 07 Ferenc Takler Pince (Szekszárdi), 12 250 Ft Cabernet Franc Selection 06/07 József Bock (Villányi). Trochu jinde jsou ceny vín tokajských 0,5 l tří putnové v cenách od 2 000 Ft, k šesti putnovému od 5 000 Ft až k Essenci 0,375 l v ceně 67 500 Ft. Poslední skupinu, dle mého řazení, tvoří velkovýrobci jejichž produkce se pohybuje v řádech tisíců hl. Samozřejmě, že i oni umí vyrobit prestižní vína, ale jejich snahou je především kvantita (70% celkové maďarské produkce vína), při průměrné kvalitě za průměrnou a nižší cenu a co nejsnazší dostupnost v obchodních řetězcích. Vína, která se k nám dovážejí jsou převážně z této skupiny a nedivme se, že mnoho z bohatství maďarského vinařství je nám dosud utajeno. Odborníků importérů však přibývá a doufejme že v seriozních vinotékách se budou i tato vína častěji objevovat. Dříve než se tak stane bychom se s Vámi chtěli podívat do jednotlivých regionů a přiblížit Vám některá vína o jejichž kvalitě jsme se měli možnost přesvědčit na tomto prestižním festivalu vín.

Začali bychom oblastí na jih od Komárna, neboť révě se v dunajském údolí dařilo od pradávna. Patří sem 4 regiony Etyek-Buda (1 587 ha), Ászár-Neszmély (1 013 ha), Mór (893 ha) a nejmenší Pannonhalma (622ha). Daří se zde především bílým odrůdám, kterým vyhovují zdejší půdní a klimatické podmínky. Je zde trochu chladněji než ve zbytku země, zimy jsou mírné, na jaře a na podzim nebývají výraznější  mrazy a srážkově je oblast průměrně zavlažována. Půdy jsou zde bohatší na vápenec a vína mívají dostatek pěkných kyselinek. Oblasti jsou přibližně na úrovni francouzského města Dijon, asi o 1,5 stupně jižněji než Epernay, přesto se ve městě Budafok produkují vynikající šumivá vína. Pro tichá vína se zde pěstují jak domorodé, tak i mezinárodní odrůdy. Dnes převládá Chardonnay (Ch), Rajnai rizling (Ryzling rýnský, RR), Zöld veltelini (Veltlínské zelené, VZ), Sauvignon (Sg), Tramini (TČ), Olaszrizling (Ryzling vlašský, RV), Rizlingszilváni (Müller-Thurgau, MT), Szürkebarát (doslova šedý mnich - Rulanské šedé, RŠ) a severoamerická již dávno zdomácnělá odrůda Ezerjó (Tisíc požehnání), spolu s domorodými Irsay Olivér (IO) a novošlechtěný hybrid Cserszegi Fűszeres. V regionu Etyek-Buda převládají aromatická vína (Tátrai Pinzecészet), v Aszáru lehká a svěží vína (Ch, Ezerjó, RŠ, MT a TČ), v Neszmely slaví velký úspěch jedinečný IO a Cserszegi Fűszeres – kříženec odrůd IO a TČ. (Hilltop Neszmély Borászat). Mór je proslulý VZ, Sg a již zmíněnou odrůdou Ezerjó, která zde dává jedinečné ovocité víno s vůní a chutí citrusových plodů, zejména grapefrutů, v příznivých letech i jako botrytický výběr. V Pannonhalmě převládá dobrý RV (ty nejlepší s vůní pražených mandlí) a MT (Pannonhalmi Apátsági Pincészet).

Do supiny maďarských severozápadních regionů (borvidék) by bylo možné zařadit i Sopron na rakouských hranicích. Regionu udává specifický ráz blízkost Alp a jezero Fertő (Neziderské), na jehož jihovýchodní straně se oblast nachází. Klima je zcela odlišné od zbytku Maďarska. Zimy jsou více než mírné, slunečního svitu není tolik jako jinde, srážky jsou malé, ale časté, vzdušná vlhkost je vysoká. Mírný, ale stálý vánek zajišťuje zdravé hrozny. Půda je kamenitá, břidlicová, což dodává vínu příjemnou mineralitu. Před phyloxerou se zde pěstovaly bílé odrůdy, ale dnes v Šoproni jednoznačně převažují modré odrůdy především Frankovka (Fr) vysázená na více než 60% plochy vinic. V této oblasti se vyrobí 38% veškeré maďarské Fr a proto je Šoproň považována za „hlavní město Kékfrankos“. Fr zde doplňují další modré odrůdy Zweigeltrebe (Zw), Cabernet Sauvignon (CS), Merlot (Me) a Kékburgundi (Rulandské modré, RM) podobně, jako je tomu na rakouské straně jezera. Fr je zde harmonická, lehká, tělnatá s příjemnými taniny. Z bílých vín je převažuji výborný Sg. Na festivalu se prezentovalo celkem 11 producentů. Samozřejmě jsme se zaměřili na Fr a měli jsme tak možnost porovnávat. Zaujaly nás frankovky vinařství Hermann Családi Borászat (Fertőrákos) hospodařící na 6 ha vinic a vinařství Weninger Pincészet z malé půvabné vesničky Balf. Obě vinařství se nacházejí hned za hranicí Rakouska v bezprostřední blízkosti Neziderského jezera, v jeho jihozápadní rákosové části. Vinařství Hermann Családi Borászat (severně od Šoproňu) se zaměřuje na bioprodukci a mezi jeho speciality patří i vína z odrůd Néró, Gamay noir a Göcsei zamato. Nové moderní rodinné vinařství Weninger Pincészet (východně od Šoproňu) lze směle nazvat nefalšovaným rakousko-uherským vinařstvím. Od r. 2000 ho vede mladý rakouský enolog Franz Weninger, který vyrůstal ve slavném vinařství svého otce v nedalekém Horitschonu v Burgenlandu. Po studiích byl na praxi v Kalifornii a v Austrálii. V r. 1995 získal v Rakousku prestižní cenu „Vinař roku“. Vinařství koupil jeho otec, známý vinař Franz Reinhard Weninger v r.1997 a náleží k němu 30 ha vinic. Nejlepší tratě jsou Frettner a Spern Steiner (14 ha). Mladý ambiciózní vinař vede od r. 2006 vinohradnictví na biodynamických principech. Používají pouze postřiky na bázi bylin, které aplikují na rostliny ve formě výluhů. Pracují s nimi jako s homeopatiky. Z ostatních přípravků na ochranu rostlin používá jen kontaktní přípravky - síru a měď. Frankovka jeho otce má v Burgenlandu pověst „cirkumpolárního vína“ a o to více jsme byli zvědaví na maďarský kékfrankos jeho syna. Měli jsme štěstí a možnost ochutnat jeho Spern Steiner Kékfrankos Selection 05, který nás opravdu zaujal. Hrozny pro toto víno byly posbírány během 7 sběrů na starších vinicích (43 roků) s hustotou 3 300 hlav/ha, se zatížením 1 kg na hlavu. K odbourání kyseliny jablečné došlo částečně již na keřích. Hrozny byly fermentovány v nerezových tancích přírodními kvasinkami. Víno pak zrálo 2 roky v klasických dřevěných sudech a další 2 roky v lahvích. Prostě mimořádná kvalita a klasika. Víno bylo plné, sametové, velmi dobře vyvážené s bohatou višňovou vůní s tóny skořice a čokolády, mělo delikátní kyselinu, uležené taniny, typickou příjemnou mineralitu a dlouhou dochuť švestkových povidel.

Do skupiny regionů v okolí Balatonu by bylo možné zařadit i sla(v)ný region Nagy-Somló (723 ha), vzdálený asi 50 km od Blatenského jezera. Oč je tento region menší, o to víc je v Maďarsku proslulejší. Oblasti dominuje kuželovitý vrch, prehistorická sopka Somlóhegy (435 m n.m.). Na vrcholu kopce jsou zříceniny, snad hradu, a sídlo páru jestřábů. Jestřáb je nejen ve znaku největšího vinařství regionu, ale je i přítelem všech místních vinařů, neboť plaší špačky. Bývalou solitérní sopku skutečně nelze v rovinaté krajině plné kukuřice a slunečnic přehlédnout. V překladu jde o dřínový kopec, ve středověku byly dříny vypáleny a na svazích je nahradila vinná réva. Vinařské domky jsou rozházené na svazích kopce ve vinohradech jako ztracené korálky. Zajímavostí je, že za vlády „bolševika“ zde nikdy nevzniklo družstvo a vinice byly vždy v soukromých rukách. V půdě dominují 5 milionů let staré bazalty, tedy čedič v různých stupních zvětrání. Vrchní vrstvy dnes již tvoří písky až jíly. Místní vína toto složení půdy reflektují a proto jsou tak mimořádná. Také klimatické podmínky jsou specifické, více větru a mírné teploty zde korigují nadbytek slunečního svitu. Svahy vrchu jsou osázeny révou kolem dokola i na jeho severní straně a často právě zde bývají nejlepší hrozny, protože na jihu je někdy kazí příliš ostré slunce. V této oblasti se pěstují pouze bílé odrůdy (98%). Specifickou je odrůda Juhfark (Ovčí ocas) pojmenovaná podle tvaru vyzrálého hroznu (štíhlý, velice dlouhý zkroucený). Pěstují se však zde i typicky tokajské odrůdy Furmint a Hárslevelű (Lipovina), ze kterých vznikají velmi zajímavá vysoce minerální vína. Především Furmint z vyšších partií příkrého svahu kopce je vynikající. Charakter místních vín kromě toho doplňuje vyšší obsah kyselinek podtržený fermentací a maturací v 500 l dubových sudech. Dále se zde pěstují RV, Ch, TČ a MT. Pravdou je, že vína z tohoto regionu byla po staletí ve sklepích na habsburském dvoře, prý pro budoucí manželky panovníků. Legenda totiž praví, že pití vína z odrůdy Juhfark o svatební noci zaručuje zplození mužského potomka. Bylo by zajímavé navštívit místní matriku a zjistit jak tomu ve skutečnosti je.

Pravdou také je, že jsme se u vinařů této oblasti na festivalu zdrželi nejdéle. A po pravdě také musíme říct, že na vina z vinařství Tornai Pincészet Somló (založeno v r. 1946; 50 ha) a Kreinbacher Birtok Kft. (založeno 2002; 30 ha a ½ z nich na jedinečných jihovýchodních, jihozápadních  a jižních svazích) nelze hned tak brzy zapomenout. A když jsme se dozvěděli, že „My se staráme jen o hrozny, o samotné víno v sudech se postará příroda" měli jsem dojem, že jsme dosud zapomněli navštívit vinařovo nebe. Proč tedy víno pro „fajnšmekry“ Juhfark místní vinaři nedokážou prosadit ve světě? No z prostého důvodu, nemají totiž dostatek vína na vývoz a svahy hory nejde prodloužit. Odrůda byla a je vysazována i v jiných regionech, víno zde však ztrácí své jedinečné kouzlo. Je to víno s tak typickým znakem terroir, že prostě pěstovat ho jinde je sebevražda. Čím je Top Selektion Grofi Juhfark a Somloi Juhfark vinařství Tamáse Tornai tak jedinečné? Prostě svou typickou chutí. Víno zelenožluté barvy, jahodové vůně je vysoce extraktivní, bohaté na alkohol, charakteristické svými výraznými kyselinami a je extrémně minerální. To se však týká všech zde pěstovaných odrůd, ať už je to RV, Furmint, Lipovina, MT či Ch. A člověk přestává věřit své chuti a svým zkušenostem a tak se ptá - a tak se také dozvídá, že do vína zde vstupuje prastarý duch vulkánu, či sám řecký bůh ohně Héfaistos, nebo jeho římský ekvivalent Vulcanus. Asi tomu tak je, neboť popsat tu zvláštní příchuť a dochuť jednotlivých odrůdových vín není snadné. S nadsázkou lze říci, že mineralitou se blíží Vincentce s výraznou ovocnou hroznovou chutí. Je zde však ještě něco navíc co Vincentka nemá, prahorní kovová chuť žhavotekutého magmatu s dochutí dráždivé hořkosti prahorního moře. Tato nezapomenutelná chuť vín ze Somló je pro nás inspirací, k návštěvě tohoto malého, ale asi milého vinařského ráje. 

Dojem z mimořádných vín, která nutí konzumenta přemýšlet byl ještě umocněn nevšední snahou 2 mladých enoložek vinařství, které se postaraly, abychom od jejich prezentace odcházeli nejen poučeni, ale i maximálně spokojeni. Své informace doplnily spoustou fotografií vinohradů, provozu a odrůd. Jejich nadstandardní snahu dokumentovala také skutečnost, že nám na závěr nabídly neprodejný vzorek RŠ 2008 z mladé výsadby, víno nebylo ještě zcela čisté, ale výrazně vonělo mlékem a kořením. Když jsme odcházeli tak jsme si vzpomněli na nedávný, podobný objev, když jsme ochutnali to „pravé kokosové“ skutečné žernosecké víno z vulkanických svahů Lovoše. A kdo nevěří ať tam běží.

Degustace u Józsefa Kreinbachera nás utvrdila v přesvědčení, že duch vulkánu skutečně existuje. Vína byla stejně charakteristická, ale současně byl poznat i rukopis vinaře. Snad nejvíce to bylo patrné u RV, také u speciálního Cuvée Öreg Tõkék Bora (Víno starých vinic) scelené z RV, Lipoviny a Furmintu a vyráběné jen v dobrých ročnících. Od r. 2008 se ve vinařství pracuje na biodynamických principech, což ještě více umocňuje jedinečný charakter jeho vín. Vína u něho zrají pouze ve starých dřevěných sudech, jsou více sířená než vina z vinařství Tornai a jsou světlejší se svěžím buketem. Ochutnali jsme tři vzorky vín, která byla plná, pevná a minerální s trochou ovocnosti. Na tratích Kõkonyha, Szt. Margit a Aranydomb se sklízejí hrozny odrůd Furmint (50%), RV, Lipovina, TČ, RŠ, Juhferk, Ch a (div se od r. 2006) Syrah na 1 ha. Hrozny se sklízejí v perfektním stavu, při výrazné redukci úrody. Již z krátkého představení vinařství nám bylo jasné, že vinařství je nejen biodynamické, ale celkově dynamické (2003 7 500 lahví, 2007 40 000 lahví).

Mnoho z nás ví jak krásné je koupání v jezeře Balaton a jak krásné je jeho okolí. Málokdo však ví, že se ze nachází 5 významných vinařských regionů. Badacsony (1 653 ha), malý Balatonfeldvidék (236 ha) a Balatonfüred-Csopak (2 115 ha) na severozápad od Blatenského jezera, Zala (1 596 ha) na jihozápadě a Balatonboglár ( 3323 ha) na jihovýchodě. S révou zde začali, jak jinak, již Římané. Zdejší příznivé klimatické podmínky, vodní plocha jezera v létě mírní vedra a v zimě mírní mrazy, spolu s různorodostí místních půd, od sopečného čediče pokrytého jílem a spraší (Badacsony, Balatonfeldvidék), přes červený permský pískovec (Balatonfüred-Csopak), k vápencovým půdám krytých hnědozemí (Balatonboglár a Zala) vyhovují především bílým odrůdám jimiž je osázeno 70% vinic. Dominuje RV (27%), který zde dává svěží kořenitá vína. Na severní straně jezera se výborně daří i RŠ a na jižní pak Ch. Z tradičních maďarských odrůd je třeba jmenovat odrůdu Kéknyelü (Modrá stopka), která dává velmi aromatická, mohutná, ohnivá, květnatá, ovocitá až kořenitá vína a Juhfark (ten však už zdaleka není to co v Somló). Mezi prezentujícími se firmami těchto regionů však na festivalu chyběli někteří významní producenti jako Huba Szeremly, Figula, Szeremley Szet Orbán, Konyári aj. Ochutnali jsme tedy jen Dörgiscei Szürkebarát (RŠ) a Dörgiscei Charnonnay z mladého vinařství Pántika z regionu Balatonfüred-Csopak. Vína vyrobená moderní technologií v mezinárodním stylu, sice dobrá, bez chyb a vad, avšak ničím zajímavá a lehce zaměnitelná. Zbývající vinařství jsme si nechali na příští rok, abychom si nepřehlušili dojem z bílých vín regionu Somló.

Z „bílých“ regionů nám zbývaly ty největší souvislé pěstební oblasti z velké maďarské planiny Alföld (Puszta). Kraj se zde vyznačuje horkými letními měsíci a velmi studenými kontinentálními zimami. Tam kde je půda písčitá dosahuje teplota písku někdy až 60o C. V regionu Kunság (24 393 ha), kde dominují písčité půdy jsou vinice osázeny ze 74% bílými odrůdami, region Hajós-Baja (2 218 ha), kde jsou typické sprašové půdy doplněné jílem a někde písky, je osázen z 58% bílými odrůdami a v regionu Csongrád (1 955 ha) se sprašovými půdami je poměr bílých a modrých odrůd 50:50. Z prvních dvou regionů nám bylo vybráno organizátory jen po jednom vinařství Koch Borászat z Boroty (Hajós-Baja) nás však zklamal. Po ochutnání jeho Ch jsme se shodli, že takové víno nepatří do lahve a na další vína z jeho produkce jsme ztratili chuť. Z oblasti Kunság nám organizátoři vybrali také jen jedno vinařství a to Frittmann Borászat (Soltvadkert), a tak díky nim jsme mohli ochutnat jeho tradičně výborné voňavé, ovocné, bílé Ezerjó Száraz fehér minőségi bor – 08, přesně takové, jaké má být víno vypěstované na písku. Škoda, že jsme nestihli ochutnat jeho ryzlinky, kterým se v písku také daří dobře. Majitel a enolog István Frittmann získal v r. 2007 titul „Vinař roku“. Oblast Csongrád nebyla na festivalu zastoupena vůbec. Vysvětlení je jednoduchá, vinaři zde prostě nejsou a tyto regiony jsou vnímány jako zdroj kvantitativní produkce stolních vín. Hospodaří zde totiž velkovýrobce a velkoobchod, firma se sídlem v Budafoku, poblíž Budapešti Hungarovin, který připravuje lehká červená a bílá vína s nízkým obsahem kyselin pro masivní konzumaci, sekty vyrobené tankovou, transferní i klasickou metodou. Je součástí německého koncernu a specialisty na sekty Henkell. 

Čas na festivalu vín rychle ubíhal a to nás čekalo ještě zbývajících osmi regionů. A ne ledajakých, čekala nás celá panonská „červená“ oblast s tak významnými regiony jako jsou Villány (2 553 ha), Szekszárd (2 644 ha), Tolna (2 982 ha) a Pécs (733 ha), „červeno-bílý“ severovýchod  s regiony Mátra (7 630 ha), Eger (5 908 ha) a Bükk (1 220 ha) a celá Tokaj (5 840 ha).

Na Budapešťském hradě se setmělo a tak ty nejkrásnější odstíny růžového, lososového, červeného, cihlově červeného, rudého, temně rudého, rubínového, bordó a dalších skvělých odstínů a tónů jsme nemohli tak dobře ocenit, ale o to více jsme mohli vnímat ovocné převážně bobulové, květinové, rostlinné - čerstvé nebo sušené, kořenité - sladké nebo ostré, kouřové, dřevité, zemité vlhké půdy či smetanově mléčné bukety extraktivních, harmonických, jedinečných červených vín.

Začali jsme v regionu Szekszárd historicky spjatém s domácí tradiční modrou odrůdou Kadarka neboli Gamza. Vinice této oblasti jsou rozloženy na sedmi pahorcích a podle archeologických nálezů se zde pěstovala vinná réva už na začátku minulého tisíciletí. Archeologové sice neví zda už v té době to byla Kadarka, která zde dává svěží, plná, kořenitá vína s méně výraznou barvou než ostatní modré odrůdy. Jisté však je že v minulém století zdejší Kadarka inspirovala F.Liszta i F.Schuberta a byla také proslavená jako nejdůležitější pikantní komponenta skvělé, mohutné kupáže Bikavér, ale i tam je nahrazována jednodušší Frankovkou a Modrým Portugalem. Dnes už ji najdeme jen na 80 ha, tj. 3% vinic, přičemž modré odrůdy zde pokrývají 81,9% plochy. Hlavními odrůdami jsou CS, CF, Fr, Me a Zw. A když tradici tak tradici. Vyhledali jsme vinařství Takler Pince (Szekszárd), založené někdy kolem r. 1700, kde dnes na 58 ha vládne „rodinné trio“ otec Ferenc a synové András a Ferenc. Vinařství má překrásný sklep, je vybaveno moderním technologickým zařízením a novými (1-2 roky) dubovými sudy (225 a 500 l). Ve sklepě se ročně, dříve než se vydají do USA, Japonska, Belgie, Holandska, Velké Britanie, Německa, Polska a k nám do Česka, sejdou velmi pěkná odrůdová vína i zajímavě scelené kupáže. Filozofie „tří chlapů v chalupě“ je jednoduchá: „Pro excelentní vína musíme použít excelentní hrozny a nezatěžovat rostlinu více než 1-1,5 kg zdravých hroznů. Musíme mít různé typy půd a proto máme 58 ha rozloženo do 27 vinic a musíme mít takovou skladbu odrůd, aby jim vyhovovaly jak půdní, tak mikroklimatické podmínky. Z bílých odrůd máme Ch a Sg, z modrých, které převažují Kadarku, Fr, Me, Sy, CS, CF“. Měli jsme možnost ochutnat jak odrůdy, tak i cuvée. Z pestré nabídky nás zaujaly především Kadarka Siller 08,  Syrah 07, Merlot 07 a Cuvée Trió 06. Po tradici jsme přešli k další lahůdce k vinařství Vida Péter (Szekszárd), který s rodinou hospodaří na 10 ha a návštěva u něj nás nezklamala. Ochutnali jsme Szeksárdi Rosé Cuvée 08 (RM a Fr) 1 119 Ft a rychle jsme přešli na klasiku Szeksárdi Cabernet Franc 07 (1 856 Ft). O tom, že se této odrůdě u Pétera daří svědčí i následující ocenění: ročník 2000 stříbro Muvina, Slovensko 2003; ročník 02 stříbro Concours Mondial de Bruxells 2004; ročník 03 zlato Concours Mondial de Bruxells 2005 a zlato Vinagora Conocours International de Vins 2006. My jsme chutnali ročník 06 a byl vynikající, ještě víc nás však potěšilo Szeksárdi Vida Cuvée 03 (CF, Fr, Me a Kadarka) 2 438 Ft. Všechna degustovaná vína byla vynikající až excelentní. Snad jen Kadarka s jemným nádechem živočišnosti nemusí sedět každému. Vína vynikala čistým projevem ovocnosti a jemnými tříslovinami a byla příjemně okořeněna barikovými tóny. Také ve stánku vedle se prezentujícího vinařství Heimann Családi Birtok Kft. (Solymár) jsme nalezli velmi pěkná vína. Rod Heimannů se usadil v Maďarsku na začátku 18. století a dědeček Michael si z Německa přivezl sazenice vinné révy. Svědčí o tom písemný dokument datovaný r. 1758. Dnes na 20 ha hospodaří již 10. generace Zóltan a Ágnes, v budoucnu snad hospodářství převezme starší syn Zóltan (studuje vinařskou školu, zatímco mladší syn Gábor studuje hudbu). V r. 2008, u příležitosti 250 let od přistěhování, vyrobili 100 000 lahví/rok. Skladba odrůd je jednoduchá 90% modrých – 1,3 ha Kadarka, 0,5 ha Kékoportó (MP), 5 ha Fr, 6 ha Me, 4 ha CF, 1,5 ha Sy, 0,6 ha RM a také menší množství „koření“ odrůdy Sagrantino (proslavené vínem Uno Sagrantino di Montefalco z Umbrie) dávající víno s výraznou rubínovou barvou a vůní bobulového ovoce, hroznů, švestek, vanilky, kůže, tabáku a kávy s výraznými taniny a velmi tmavě modrou „barvířkou“ Tannat rovněž bohatou na tříslovinu z Baskicka. Jedinou bílou odrůdou je módní nádherně vonící Viognier na 1,1 ha. Okusili jsme Syrah, Kékfrankos i Kadarku a byly tradičně velmi pěkné. Škoda, že se zde neprezentovala Viona (Viognier), chtěli jsme ho porovnat s Viognierem v Izraeli (tedy také z teplých krajů, o kterých se říká, že Viognieru nesvědčí. Na závěr jsme okusili „vlajkovou loď“ Cuvée Cervus (latinsky jelen), 16-18 měsíců barrikované a scelené víno odrůd Fr, Me, CF a Kadarka. Vynikající moderna, kterou si žádá trh, znalec však pozná, že pro tak barrikované víno ani v Maďarsku hrozny nedozrají. V oblasti jsme se ještě zdrželi u vinařské akciovky Dúzsi Tamás Pincéje. Vyrábí vína klasicky udělaná, která leží delší čas na velkých starých sudech. Tomu odpovídá i jemně nahnědlý odstín těchto vín se zlatavými okraji. Ve vínech převládají tóny marmelád a povidel, u některých vzorků, bohužel, příliš vystupuje alkohol. Dají se mezi nimi najít i vína vynikající. My jsme však jen letmo okusili Dúzsi Szegzárdi Kadarka 06. V mladém rodinném vinařství Sebastyén Pince (založeno 1998, 7,5 ha) jsme měli konečně příležitost ochutnat dobře strukturovaný Zw plného těla Indigo 07, dobře strukturovaný s vyváženým poměrem kyselin a taninů. Vynikající však byl především tradiční Bikavér 06 s Kadarkou a ne s Frankovkou, bratru za 2 940 Ft. Temně rudá barva, plné, tělnaté a harmonické cuvée, vždyť také má v tomto regionu delší tradici než v Egeru a bývá zpravidla i kvalitnější. Mezi prezentujícími se vinařstvími jsme zde bohužel postrádali stánek vinařství Vesztergombi, které patří mezi top vinařství regionu. Přestože region Tolna má 2 982 ha na festivalu se z tohoto regionu neprezentovalo žádné vinařství, snad příště. Malý region Pécs byl sice zastoupen 3 vinařstvími Ebner Pince Kft., Lisicza Borház Kft. Pincészete a Wekler Családi Pincészet, ale i ten jsme si z časových důvodů nechali na příště. A když jsme se chtěli trochu se pokochat víny z nejteplejší, nejvyhledávanější a dnes současně nejslavnější oblastí Villany, museli jsme vzít regiony Matru, Eger a Bükk svižně, vždyť pak ještě zbývala „sladká“ zlatá Tokaj. A tak jako ve skutečnosti cestou na východ do Tokaje jsme se zastavili v Matře, v oblasti, kde se daří aromatickým vínům. Letmo jsme se zastavili v prezentaci vinařství Szőke Mátyás (Gyönyöstarján), které je známé dobrými a vonnými RV a RŠ. Na 25 ha pěstuje tento starší borász-vinař ve svém moderně vybaveném rodinném vinařství i Sg, IO, Ch, starou maďarskou vznešenou královskou Királyléányku (medový Dívčí hrozen), Muškát žlutý, Muškát Ottonel, Zengő, CF a CS. Tentokrát jsme dali přednost Királyleánce a Sg. Byla to však vína s nepřirozeně bonbónovým buketem, která nás nenadchla. Rovněž v Egeru (61,5% modrých odrůd) jsme se zastavili jen na krátko u dvou vinařství Kutyahegyi Pincészet „Ostoros-Novaj Bor“ Zrt. (Ostoros) a Demeter Pincészet (Eger). U prvního, jak jinak, jsme ochutnali Byčí krev scelené to víno odrůd Fr, MP, Zw a CS. Sbohem tradice. Nevím zda by toto cuvée posilnilo obránce Egeru natolik, že by se s jeho pomocí v roce 1552 ubránili tureckým vojskům. Ta Kadarka mi tam prostě chybí. A zřejmě nejsem sám. Připravuje se legislativa, která by určila složení odrůd a jejich původ, maximální výnosy, minimální dobu zrání v sudech a další kvalitativní ukazatele, aby Bikavér byl opět tou silnou zbraní, která poráží všechny Turky i s Ali Pašou a která by si prorazila i cestu do EU. Demeter Csaba má sice moderní až hyperextravagantní etikety, ale u jeho Egri Bikavér Classic 2008 jsme se složení nedozvěděli. Etiketa mlčí pouze nám sdělila laboratorní nález alk. 12,5; 1,4 g/l cukru a 5,8 g/l kyselin. Tato Byčí krev také nevybočuje s toho co známe u nás v hypermarketech. Nejlepší vinařství regionu Gál Tibor Pincészet, jehož RM a Bikavér jsou oslavovány mnoha milovníky vín a Gál Lajos Pincészete si zasluhují věnovat větší pozornost než nám dovoloval čas a i ty jsme si odložili na příští festival. U nich totiž platí, čím starší tím lepší. Region Bükk letos na festivalu také nebyl zastoupen žádným vinařstvím a tak jsme se mohli, již za okolo houstnoucí tmy i houstnoucího počtu mladých návštěvníků s neuvěřitelným podílem mladých dívek a paní, vydat podél hradního ochozu s překrásným výhledem na cukrátkovou budovou parlamentu v nočním osvětlení a temné vody širokého Dunaje, k Villányi Korzu. Zde se prezentovalo 23 vinařství a byly zde skutečně davy milovníků vína a měli skutečně co obdivovat. Region je, co do kvality červených vín, téměř bezkonkurenční. Je to dáno především přírodními podmínkami a také láskou vinařů k vinné révě. Na 76,7% plochy vinic se pěstují modré odrůdy. Neslavnější vinice jsou na nejteplejších svazích kopce Szársomlyó, kde jsou klimatické podmínky srovnatelné s úbočími řeky Rhôny ve Francii. Však také v odrůdové skladbě vedou francouzské odrůdy CS 17,5% (drsnější víno, plné chuti s vůní lesních plodů ), CF 11,9% (tmavě červené víno, robustní chutí a vůní švestek) a Me 9,6% (zakulacené, hebké víno s vůní bezinek a cedrového dřeva). Z Fr 7,6% plochy se zde připravují krásná ovocitá vína s vyšší kyselinkou a vůní zralých třešní, MP je zcela jiný než u nás v Kobylí a dává z 17,1% vinic tmavě červená vína, se sametovými taniny, tělnatá, s ovocnou chutí. Stále populárnější rakouský Zw pak „okupuje“ 4,3% vinic a stále ho přibývá. Na zbývajících cca 30% vinic jsou odrůdy RM, Sy z bílých pak Lipovina, Furmint, TČ, Ch, RV a  RR. Háslevelü zde v nejlepších letech dosahuje až bortrytické jakosti - toto víno je pak označováno jako Villányi Aranyhárs, tedy "Zlatá lípa z Villány". My jsme se rozhodli podívat se do 2 prezentujících se vinařství. Nejdříve jsme se zastavili u vinařství Bock Pince Villány. Předci „Vinaře roku 1997“ „vinařského kouzelníka“Josefa Bocka se do Maďarska přistěhovali z Německa v r. 1850. Dnes úspěšně hospodaří na 50 ha vinic a produkuje krásná vína, ať už odrůdová, nebo cuvée. Nejdříve jsme ochutnali odrůdové Syrah 07 ohodnocené 89 body a ceně 8 950 Ft s úžasnou tříslovinou, na kterou nejde zapomenout a pak klasické bordeaux Bock Cuvée (65% CS, 3% CF a 5% Me). Svá vína umí nejen vyrobit, ale i ocenit. Další vynikající vína jsme okusili v prezentaci vinařství Malatinszky Kúria Szőlőbirtok (Villány). Byl to jednak skvělý Malatinszky Kúria Villányi Cabernet Franc a dále Cabernet Sauvignon 07 z řady Sommelier. Vinařství Tiffáni se zde prezentovali 2, my jsme však postrádali vinařství třetí Tiffán Ede és Zsolt Pincészete, které se představilo na obou Strekovských pivničních festivalech nezapomenutelným bordeauxským Cuvée Carissimae 07 (CS+CF+Me) z lokality Kopár-Dűlő.

A pomalu se blížila půlnoc, když jsme konečně zavítali k prezentacím vinařů z Tokaje (5840 ha). V regionu situovaném na Zemplínských vrších podél řeky Bodrog se nachází asi 28 vesnic. Klimatické podmínky, tj. deštivé září následované teplým říjnem s ranními mlhami, kdy vlhký vítr vane od řeky do kopce s vinnou révou, jsou zde ideální pro napadení bobulí hroznů ušlechtilou plísní Botrytis cinerea a vznik aszú, které je pro výrobu vína Aszú nezbytné. Termín aszú se používá jak pro označení botrytických cibéb, tak i vína z nich připraveného. Kombinace klimatických a půdních podmínek se specifickými odrůdami révy (Furmint 69,9%, Hárslevelű 17,8%, Muscat Lunel 7,7%, Zéta 1,9% a Kövérszőlő 0,7%), způsob výroby a uskladnění v tufových sklepích zajišťují kvalitu a jedinečnost tokajskému vínu. Stěny těchto sklepů pokrývá silná vrstva plísně Racodium cellare, která udržeje vlhkost, aby víno mohlo dobře uzrát. Výroba vína Tokaji Aszú je zcela jiná než jsme v našich krajinách zvyklí. Hrozny-aszú napadené z velké části ušlechtilou plísní Botrytis cinarea se pečlivě vybírají a sbírají do beček, tzv. puttony, nebo nerezových kádí s malým otvorem dole. V příznivých ročnících se odtud odebírá gravitací vyteklá šťáva, tzv. eszencia, která se následně zpracovává zvláštním kvašením na božský, nikoliv jen královský nápoj stejného jména. Po určité době se toto aszú pomele a vznikne tak hustá „botrytická pasta“. Mezitím se sbírají i hrozny, které nejsou napadení plísní a připraví se z nich mošt, který počne kvasit. V určité fázi kvašení se do kvasícího moštu přidává určité množství pasty z botrytických cibéb - aszú, mošt tak získává vyšší koncentraci cukru a specifickou chuť. Poměr moštu a přidaných aszú je určen počtem tzv. puten-puttonyos. Do tokajského sudu s rozkvašeným moštem o obsahu 136 l, tzv. gönc, se přidají 3-6 putny pasty aszú. Putna má obsah mezi 20-25 kg. Po dokonalém vykvašení, asi 2-4 měsících, kdy rodící se víno získá dostatek alkoholu, se víno stáčí školí a pak se ponechá minimálně 2 roky zrát v sudech. Po tomto vyzrání následuje dozrání ještě v lahvích.  Podle počtu přidaných puten mluvíme o tří až pětiputnovém víně Tokaji Aszú. Sazozřejmě v závislosti na počtu puten se zvyšuje i obsah zbytkového cukru, takže v 3 putnovém Aszú ho je 90 g/l a 5 putnovém okolo 120 g/l.  Dobrý Tokaji Aszu Eszencia má 600-800 g/l zbytkového cukru. Takové víno se však nepije to se jen usrkává a samozřejmě musí mít tu správnou teplotu, a správnou skleničku, a správné prostředí, musí u toho být správní společníci, aby vytvořili správnou atmosféru, ale hlavně musíte mít to správné Aszú Eszencia. 

Cítíce potřebu zahladit třísloviny z Villany jsme se nejdříve zastavili v prezentaci vinařství Tokaj-Bene Pincészet (Bodrogkeresztúr) založeného v r.1998 Miklósem Bene v samém srdci Tokaje. Vlastní 10 ha vinic v lokalitách Lapis, Szepsy, Kisvár a Dereszla. Co se týče skladby odrůd má 70% Furmintu, 20% Lipoviny, 6% Muškátu žlutého a 4% Kövérszőlő (nebo též Fehérszőlő), což je starobylá odrůda původem z Tokaj-Hegyalja. Po phylloxerové epidemii se prakticky z Tokaje ztratila, zůstala však v Transylvanii. Bobule jsou velké protáhlé, s vysokým obsahem cukru a snadno napadnutelné botrytidou. Odrůda je velmi vhodná pro přípravu aszú a v r. 1998 byla zapsaná mezi povolené odrůdy a je stále více rozšiřovaná, sklízí se 14 dní před furmintem. Zde jsme pro začátek ochutnali suché samorodné, které nás však příliš neoslovilo, abychom pak … a náhoda tomu přála. V sousedství byla prezentace vinařství Monyók Pincészet Kft.(Mád), kde se nabízely jenom tekuté skvosty. Nejdříve jsme okusili tokajský výběr pětiputnový ročník 1999, který byl vynikající. I přes svůj věk si držel ovocnou svěžest. Zde jsme objevili 1988 Monyok Pinceszet - Tokaji Aszu Eszencia a byli jsme uneseni - esence z cibéb, vysoký obsah cukru 600g/l (víc než ½ kg na litr!), léčí tělo i duši. Výroba: 1 den v dřevěném barelu, sílou gravitace odkapává esence, přirozeně vykvasí (za jak dlouho jsme se nedozvěděli) a 2 roky zraje v sudu. 0,5 l zde na festivalu bratru za 160 USD. Po chvíli rozjímání, kdy se již blížila půlnoc jsme se ještě zastavili ve vinařství Chateau Dereszla Kft. (Bodrogkeresztúr), abychom ještě ochutnali Chateau Dereszla - Tokaji Aszu 5 puttonyos, 2003. A také jsme si nevybrali špatně. 75% Furmintu a 25% Lipoviny vyrobené tradiční metodou přípravy výběru namáčením cibéb v kvasícím moštu, které dozrávalo 2 roky v dubových sudech a rok v láhvi si zachovalo vyváženost ovocné vůně, bohatost a svěžest. 120 g/l zbytkového cukru nemaskuje vůni čerstvých broskví a citrusového ovoce s tóny medu a lískových oříšků, ba naopak zanechává v ústech dlouhou a příjemnou dochuť. Ve státním podniku Tokaj Kereskedőház Zrt. jsme ochutnali šestiputnový tokajský výběr z r. 1999, kvality předešlého vzorku však nedosahoval a byl také mnohem levnější. Mírně zklamaní posledním vzorkem jsme se ubírali na noční autobus a hodiny již odbily půlnoc, a metro nejezdí, a taxíky nejsou, a když jsou, tak nekřesťansky drahé. S touto perspektivou jsme se museli na rozloučenou ještě zastavit ve vinařství bývalého maďarského grófa, vinařství patřící německo-maďarské rodině Degenfeld (komtesa Mária Degenfeld a manžel Dr. Thomas Lindner). Gróf Degenfeld Szőlőbirtok (Tarcal) je velké vinařství sídlící ve starobylém sídle rodu poblíž vinařské obce Tarcal v oblasti Tokaj-Hegyalja. V Tarcalu jsou vinohrady situovány severně od městečka kolem úpatí kopce Terézia a patří k jedněm z nejlepších v tokajském regionu. Jejich rozloha je přes 100 ha. Proto v Tarcalu má sídlo i mnoho dalších velmi dobrých výrobců tokajského. Tradice výroby pravého tokajského zde totiž sahá až k samým počátkům jeho výroby. Jak jsme se již zmínili, starobylá odrůda révy pro vynikající tokajské Kövérszőlő pochází právě odsud. Je nutno také uvést, že Imre Degenfeld byl zakládajícím členem Asociace maďarských vinařů této oblasti už v roce 1857. V r. 1994 se členové rodiny rozhodli obnovit vlastní vinařské tradice a zakoupili prvotřídní vinice a některé starobylé sklepy. Zajistili si tak první, ale zdaleka ne poslední podmínku pro výrobu prvotřídního Aszú. Pokud se chtěli prosadit v bohaté konkurenci a uspět s kvalitou museli zachovat filozofii svých předků. Soustředit se na produkci vysoce kvalitních hroznů, tzn. mít vynikající klony správných odrůd, lpět na dodržování redukce výnosů a provádět přísnou selekci na vinici při sběru. I tuto podmínku dnes mají vyřešenou. Odrůdová skladba dnes: Furmint 60%, Lipovina 250%, Muškát žlutý 10%, Zéta 5% (Oremus), Kövérszőlő 2,5% a Kabar–Tarcal-10 (2,5%). Posledně jmenovaná odrůda je novošlechtěnec Bouvierova hroznu a Lipoviny dává ohnivější víno než Lipovina. Dosahuje snadno vyšší cukernatosti a je velmi vnímavá k botrytidě. Sběr je ve stejné době jako u odrůdy Zéta. Odrůda Zéta je také novošlechtěnec vyšlechtěný v r. 1951, jedná se o křížence Bouvierova hroznu a Furmintu. Většinou se sklízí v 2. polovině září asi o 6 týdnů dříve než Furmint, hrozny jsou středně velké a husté, vnímavost pro botrytidu je rovněž vysoká. Víno má hruškovo-jablečnou vůni, ale prakticky se jako odrůdové nevyrábí. Zbývala poslední podmínka a to zvolit správnou filozofii výroby, tj. optimální snoubení tradičních a prověřených postupů s moderními enologickými znalostmi a nejlepšími technologiemi svého druhu. I tuto podmínku zdárně splnili. Mohli jsme se o tom přesvědčit podle výsledků, které se jako zlato přelévaly v malých typických tokajských lahvích opatřených etiketou s rodovým erbem stojících na stole prezentace. Přesvědčilo nás o tom nejen pravé aszú, ale i suchá bílá vína Furmint, Lipovina a Muškát pocházející z tohoto vinařství. Troufáme si říct, že jejich svěží temperamentní, lehce minerální, suchý Furmint 06, 1450 Ft, slámové barvy s 5,8 g/l sametových kyselin, 1,2 g/l zbytkového cukru, 13% alk. s příjemnou vůní zeleného jablka s tóny skořice a bílých akátových květů, si může najít cestu nejen k milovníkům vína, ale i k odborníkům. Zajímavé by bylo ochutnat takový furmint, který by chvíli odpočíval ležením v barrikovém sudu. Přesto Szamorodni, Forditás a Aszú zůstávají i dnes klasikou. Takže na závěr? Tokaj aszú 5 Puttonyos 1999, 10,5% alk., 141 g/l zbytkového cukru a 11,5 g/l kyselin. 6750 Ft. Velmi komplexní aszú zlaté barvy suché slámy, ve vůni meruňky a ročník měl více příjemných kyselinek. Na škodu byla jeho vyšší servírovací teplota. Také doba značně pokročila a blížil se nový den a doufáme, že s novým dnem se blíží i 19. Budapesti Nemzetközi Bor-és Pezsgőfesztivál a budeme moci říci jako král Ludvík XIV. v r. 1715 toto je Vinum Regnum et Rex Vinorum.

Na závěr konstatujeme, že jsme se zúčastnili mimořádně zdařilého festivalu. Rozhodně stojí za návštěvu, návštěvník má bez zbytečného cestování možnost na jednom místě poznat a ochutnat skvělá maďarská vína a udělat si představu o jejich pestrosti. Navíc některé zajímavé typy vín, např. ze sopečných půd (Somló, Tokaj aj.) se na Moravě vůbec nevyskytují a rozhodně stojí za ochutnání.

RNDr. František Kratochvil, DrSc.






















