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Autor popisuje vinarskou vjrobu v Madarsku, a to zejména nékteré

zvlditnosti v zarFizeni, organisaci a vijrobé. Doporuduje zménu v techno-

logickém postupu vjroby desertnich a koFenénjch vin podle madarského
zpusobu.

Mad'arskd vinafski vyroba se miiZe zhruba roz-
délit podle dvou typickych oblasti; na vinafstvi ro-
vinné a vinafstvi na svazich. I kdyZ mame nyni na
mysli vinohradnictvi, tedy zplisob péstovani vinné
révy, ktery je uzpiisoben podle podminek piidnich
a klimatickych, je zde i souvislost s ¢asteénd odlis-
nou technologii a zvlasté pak charakterem vin obou
téchto oblasti. Vétsina madarskych vinaiskych ob-
lasti patfi mezi rovinné a pouze oblast Balatonfiiredi
a tokajska patii do oblasti svahové, zvlasté kvalitni.
Rovinné oblasti miiZeme také nazvat oblastmi kvan-
tity a zmin&né dvé oblasti oblastmi nejjakostn&j-
8imi. Vina z rovinnych oblasti jsou malo kysels,
extraktivni, v éastych pfipadech nasladla, alkoho-
lickd a vysoka v barvé. Tato b&Zna vina se konsu-
muji vétSinou v tuzemsku a to ponejvice jako vinny
stfik, kdeZto vina z oblasti Balatonfiiredi a vina to-
kajska jsou vétSinou uréena pro vyvoz.

V rovinnych oblastech se péstuji zejména tyto
druhy: Medovee, Kovidinka, Kadarka, Slankamenka,
Ezerjo a Vlassky ryzlink. Tyto bilé odriidy hrozni,
které v Madarsku dozravaji a maji cukernatost aZ
25 Klosterneuburgskych stupiiii, jsou ve velké vét-
#ind zpracoviny dohromady, takze vyroba se d&li
pouze na bila a éervené vina uréité vinafské oblasti.
Pouze vyzkumné stanice vinafské pro tucely pokus-
nictvi a vyzkumu zpracovavaji oddélen& jednotlivé
druhy. Vina jednotlivyeh odriid v téchto oblastech
se od sebe neliSi, naopak maji celou fadu spoleé-
nych vlastnosti, jako spoleénou barvu, jizni charak-
ter, to znamend hodn& extraktu a malo kyselin,
jakoZ i sklon k pfedéasnému starnuti. Proto se nedi-
vime madarskym vinafim, %e zpracovavaji viechny
druhy dohromady a vytvafeji vina oblastni nebo
krajova. V téchto oblastech imunnich piski nelze
pfi zpracovani hroznii vyuZivat vhodnosti terénu,
presto vSak ve viech zAivodech, které jsme zhlédli,
byla vyroba feSena vertikilnim smérem. Z betono-
vych jimek jsou hrozny dopravoviny do vyse na-
Seho. prvého poschodi, kde se drti na rmut, pfed-

b&Zné scezuji, prelisovavaji na kontinualnich lisech
a potrubim éastec¢né vylisované matoliny se spadem
dopravuji do hydraulickych listi. Také druhé a t¥etf
lisovani se provadi na hydraulickych lisech. Lisy
jsou voleny tak, aby odpovidaly zmenSenému ob-
Jemu matolin, ¢ili od nejvétSich k nejmensim, Pred-
lisovani na kontinualnich lisech ma hlavné ten vy-
znam, aby se rychle zmensil objem suroviny. Mezi
jednotlivymi lisy jsou automatické drti¢e matolin
a viibec tézka a naméahavi prace je pii tomto zpi-
sobu vyroby vétSinou odstranéna. Toto je hlavni
pfednost pred na$i vyrobou, kterid neni organicky
spojena a jak plnéni tak vyprazdiiovani lisf, pFisun
a mezitransport surovin a polotovari je ruéni, namé-
havy a malo hygienicky. Bude tfeba, abychom i ve
stfednich a malych lisovnéach, které jsou vybaveny
starS8im strojnim zafizenim, obstarali mechanicky
pfisun, a to od vaZeni hrozni, drceni, odzriiovani,
lisovani, aZ po odvoz matolin, odssavani a preferpa-
vani mosStu.

Vyroba &ervenych vin v téchto oblastech je rov-
néZ odlisna, Eervena vina se vyrabé&ji stejnym zpi-
sobem jako bila, aniZ by se nakvaSovala na mato-
lindch jako u nas, nebo v oblasti Balatonfiiredi.

Tato vina nejsou vlastné &ervena, nybrz pouze
riizova, malo tFislovita, v chuti piijemna a pitelna.

V Madarsku jsou oblibeni a nikdo se nad nedostat-

kem barvy a tfislovin nepozastavuje. Na zlepSeni
barvy dovoluje madarsky zakon pFibarvovat takova
vina odradou Othelo. SiFeni vina v t&chto oblastech
Jje velmi sporé a vétSinou se sifi jenom sudy, do kte-
rych se vino pfetaéi. Ostatni manipulace, jako sté-
Ceni vina z kalu se provad&ji jako u nas. Jako
zvlastnost, ktera je odliSnd od naseho zpiisobu dal-
Siho zpracovani je zbavovani kalu pred &efenim a fil-
traci, odstfed'ovinim na separitorech De Laval.
Toto odstfedovani mladych vin se pouZivi hlavn&
k odstrafovini hrubsich kalili, zvlast& latek slizo-
vitych a bilkovitych. CeFeni vina se provadi v&tdi-
nou ferrokyanidem draselnym, taninem a Zelatinou.
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Filtrace se déje na komorovych filtrech a pouze
posledni filtrace do lahvi byvd ndkdy spojena se
stacenim a provadi se na filtrech deskovych. Fil-
traéni material jak pro komorové, tak pro deskové
filtry je dovaZen z Rakouska nebo ze Svycarska.

Dalsi zvlaStnost v madarské technologii je
pasteurace vin nasladlych, nebo vin se zbytky cukru.
Tato pasteurace se provadi na zvlaStnich prito-
kovych pfistrojich i u nas znimych, které hospo-
darné vyuzivaji chlazeni a predehfivani dalsiho
vina, které se pasteuruje. Vétsina manipulaci smé-
fuje spiSe k tomu, aby vina predéasné zestarla
a v takovém stavu byla konsumovéana.

Zvlasté jsme byli pfekvapeni vybornou kvalitou
tamnich desertnich vin, kterd se mohou rovnat de-
sertnim vinim italskym nebo sovétskym a predéi
svou jakosti celkem dobri vina bulharska, o nasich
ani nemluvé. Tato vysoka kvalita desertnich vin je
zplisobena odliSnosti technologie. Prislazovani se
déje koncentrovanym révovym mostem a doliho-
vani vinnym destilatem. Vyroba vermouthu je
trochu odliSné a podoba se podle naSeho typu spise
aperitiviim, nezli nasim nebo italskym vermouthtm.
Urmes, jak se v Mad'adrsku vermouthu #ika, je vy-
rabén z éervenych nebo ruZovych vin a podstatnymi
drogami, které se k vyrobé pouZivaji, je pelynék a
kien. Desertni vina se vyrabéji bila a éervena. Jejich
vyroba spoéiva pouze v pridavku destilaty a koncen-
trovaného mostu do pfirodniho vina. Vina niZinného
typu jizniho charakteru se sklonem k predéasnému
starnuti (oxydaci), se velmi dobfe hodi pro vyrobu
desertnich vin, Takovato

jsou pouZivany Zelezobetonové tanky. Dfevéné sudy
Jjsou velikosti od 40 do 100 aZ 150 hl. Zelezobeto-
nové cisterny byvaji ¢asto dvéma Fadami nad sebou
poschod'ové s vybudovanym ochozem. Tvar cisteren
Jje priblizné& stejny, jako u nés, cisterny ovSem by-
vaji ruzné velikosti, ve velkych zavodech v Buda-
foku 11—20vagonové.

» Vnitfek betonovych cisteren je vyloZen sklem a
sklenéné tabule jsou vysparovany zvliStnim tme-
lem, ktery nepodléha vlivu organickych kyselin ve
ving,

VétSina betonovych cisteren je opatfena zvlast-
nim michacim zafizenim, které byva namontovano
u starSich niadob po strané, u mladsich se stropu
betonové cisterny. Uvniti sudu je lopatovité za¥izent,
nebo tfiramenna vrtule, ktera je pohané&na obyéejné
motorem ¥;—1% ks. Podle informaci se vina nebo
mosty takto michaji zpravidla cely den. Dievéné
sudy jsou pouzivany vétSinou pro kvaseni, betonové
cisterny hlavné pro scelovani a &efeni, nebo pro kva-
Seni pri nedostatku sudové kapacity. Teplota v tdch-
to sklepech znaéné kolisa a rozdily podle informaci
mezi letni a zimni dobou byvaji az 20 0C. Vlhkost ve
sklepich je zpravidla mala, byva zde 60—70 % rela-
tivni vlhkosti.

Podnik v oblasti Badacsonyi-Székesfehervar leZi
v nejkvalitnéjsi madarské vrchovinné oblasti. Zde
se péstuji jakostni bilé a fervené sorty, zvla§td se-
lektované, péstované na americkych podlozkéch
vzhledem k pldnim pomé&rim. ProtoZe piidy jsou
vétSinou hlubsi, hlinité, neni zde réva resistentni

vina jsou z vinafskych
oblasti, imunnich piski a
naprostych rovin. Jizni
charakter desertniho vina x
je zvétSovan aspon slabé
varnou, nebo slabé kara-
melisovanou chuti, kon-
centrovaného mostu a nad
to se desertni vina jesté
v nékterém piipadé pas- 4
teuruji. = Koncentrovany
most se vyrabi rovnéz v
kvantitnich niZinnych vi-
nafskych oblastech, a to .
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¢erveny nebo riazovy. Do-
mnivame se, Zze k vyrobé
je pouzivino pFimoplodi-
cich hybridi, i kdyz v
chuti nebo viini nejsou pa-
trny nejmensi stopy cha-
rakteristickych nepfrijem-
nych vlastnosti piimoplo-

dicich hybridi. Vyrobu
koncentrovaného  mostu

jsme zhlédli v jednom za-
vodé, kde je menSi zafi-
zeni s denni kapacitou 40
hl koncentrovaného mos-
tu. Hlavnim zafizenim je vakuova odparka, kde pii
teploté aZ 65° se zahusfuje mo#t na 60 9Bé.

Vinné sklepy v niZinnych oblastech jsou povr-
chové nebo polopovrchové, hygienické, &isté, pro-
Storné a wvzdusné. Skoro pravidelnd ve viech
zivodech je dfevéna sudovina a sklobetonové
tanky. Pomé&r mezi dfevénymi sudy a Zelezo-
betonovymi cisternami byva 60 % Zzelezobetonovych
a 40 % dfev&nych sudii. Nedostatek dubového dfeva
Se v Madarsku vesm&s projevuje a jako nahrada

Obr. 1. Schema uspoidddani lists v zdvodech stredni velikosti,

Legenda: 1. Betonovy zdsobnik na hrozny. 2. Kapsovy dopravnik. 8. Drti¢ a od-
tékaé samotoku. 4. Trubkovy dopravnik rmutu. 5. Lis na I. lisovdni, 6. Drtié matolin
s kapsovym dopravnikem. 7. Lis na II. lisovdni. 8. Lis na III. lisovdni,

proti révokazu, jako v oblastech imunnich piski.
Z odrid se péstuji zejména VlaSsky ryzlink, Velt-
linské zelené, Burgundské Sedé, Tramin, Semillon
a Sauvignon, Keknyilyl. Z &ervenych vin, hlavn®
Frankovka, Burgundské modré a Kadarka. Ceny
hroznli v této oblasti vzhledem k jakosti jsou ak
o 40 % vyssi, a protq jsou také vinice lépe oSet¥o-
vany a vina jakostni.

. Nejlepsi vinice a nejlepsi vina zadinaji od Blaten-
ského jezera na vSechny strany. Produkce celé ob-
lasti je v primé&rném roku asi 3000 vagonii hrozat
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a rozloha oblasti asi 20 000 ha vinic. Vé&tSina vy-
roby, t. j. zpracovani hrozni, odzriiovani, drceni a
lisovani je v soukromych rukou a narodni vinaf-
ské podniky vykupuji moSty nebo mlada vina.
Pouze mensi éast vyroby patii socialistickému sek-
toru. Vina, ktera narodni podniky od druZstev nebo
soukromych péstiteli vykupuji, musi obsahovat nej-
méné 11,5 % vol. alkoholu.

Vina v této oblasti jsou plna, alkoholicka, aroma-
ticka, harmonicka, barvy svétlezluté nebo zeleno-
Zluté a samoziejmé& velmi jakostni. Odriadovy
charakter p¥isluSnych sort je typicky zejména pro
Burgundské S$edé, Sauvignon, Tramin, i kdyZ u to-
hoto druhu kofennost neni tak vynikajici, jako
v n&kterych oblastech moravskych. Zpracovani hroz-
nit se zde déje v menSich zavodech, kde se vesmés
vyuzivd nerovného terénu, takZe postup vyroby je
FeSen shora doli. Dreeni, odzriiovani a lisovani hroz-
ni je providéno zpusobem podobnym jako u nés, ve
vyrobnim procesu nejsou zafazeny kontinuilni lisy,
jako v niZinné kvalitativni oblasti. Vyroba kva-
litnich cervenych vin, zejména Frankovky, se déje

Schema krubové lisovry

Obr. 2. Schema kruhové lisovny.

nakvaSenim na matolinach, v drevénych otevie-
nych kadich. Rovnéz ¢ervena vina jsou zde vyborné
jakosti, jak Frankovka, tak Burgundské, maji vyssi
barvu, pfiméfenou tFislovitost, plnost a zvlastni pri-
jemny oblastni charakter. Vina z této oblasti jsou
skoro vyhradné pouzivana k exportu a podle infor-
maci v celém svété velmi cenéna. Zvlasté jsme byli
prekvapeni tZasnou jakosti vin ve Vinafském vy-
zkumném ustavé v Badaczonyi. Vedle révového sor-
timentu mé tento tistav nékolik set hektariu vlast-
nich vinic vysdzenych selektovanymi druhy Vlas-
ského ryzlinku, Burgundského bilého, Traminu a
Sauvignonu. PfedloZené vzorky téchto vin byly sku-
teéné nevidané jakosti, buketni, aromatické, plné,
krasné barevné, s obsahemealkoholu az 17 vol. %.

Vinné sklepy v této oblasti jsou hlubinné, vybu-
dované do svahi s nepatrnymi teplotnimi vykyvy
nebo s teplotou naprosto rovnomérnou, se znaénou
vlhkosti. V nékterych sklepech je zvlasté péstovana
a peclivé udrzovana sklepniplisen Rhacodium cellare,
ktera prispiva k zlepSeni mikroklimatickych poméru
sklepil. Sudovina je vesmés dfevéna, dubova. Zavody

v této oblasti, vedle podnikti v Budapesti a Buda-
foku, vina &eFi, filtruji a staéeji do lahvi a to hlav-
né pro vyvozni Glely. V celém Madarsku se provadi
distribuce vina v malych soudcich a pouze hlavni
mésto dostdva vina také lahvova. Celd velkoob-
chodni ¢innost vinem patfi do sektoru potravinai-
ského primyslu, ktery vykupuje, zpracovava vino
a provadi velkoobchodni &innost aZ na maloobchodni
¢élanky naprosto monopolné.

Tokajska vinaFska oblast je soustfedéna v pod-
niku v Satoralujhelyi. Obsahuje celkem 28 vinaf-
skych obei s pfibliZnou vymérou 3000 ha vinic. To-
kajska vina jsou chloubou a perlou madarského vi-
nafstvi a vyhradnim pfedmétem vyvozu do ciziny.
Tokajskd oblast je kopcovita, kamenita, vulkanic-
kého plivodu, takZe ma vSechny podminky ke kva-
litnimu vinafstvi. Vinice jsou osdzeny na jiZnich
svazich, zvlasté témito odriidami: Furmint, Harsle-
velyi (Lipovina) a Mu8kat Otonel. Réva je Stépo-
vana na americkych podlozkach kvili révokazu.
Tokajskad vina okrajovych &asti vinaiskych oblasti
se vyznacuji vySSim obsahem titrovatelnych kyse-
lin, i kdyz maji charakteristickou barvu, vini a
chut. Nejlepsi vina dozravaji ve stfedu oblasti. To-
kajska vina se vyrabé&ji v nékolika druzich a to ze-
jména Szamorodné suché, Szamorodné prFirodni
sladké, Tokajské aszu 3—4—pétiputnové, Maslas,
Forditas a tokajska esence. Pfirodni tokajsk4 sladka
vina Aszu a zejména Essence se vyrab&ji pouze
v priznivych roénicich za zvlast suchého a teplého
podzimu, kdy uslechtila plisefi Botrytis cinerea pii-
sobi rozruSeni slypky bobule. NaruSenim bobule na-
stava vyS8i koncentrace cukru a kyselin, jakoz
i zvlastni viiné a chut, tak¥e fokajska p¥irodni na-
sladla vina jsou p¥irodné sladka, alkoholicka, oso-
bité viné a svérazné chuti (chlebovina) se zlato-
zlutou barwvou. Podniky potravini¥ského prumyslu
nemaji vlastnich lisoven a provadéji proto pouze
vykup mo$tu a mladych vin, jakoz i vykup scibe-
bovatélych zaschlych bobuli. Tokajskd Essence
miva az 55 % cukru, tokajské Aszu pétiputnové na-
proti tomu 120 g cukru v litru a tokajské Peéien-
kové je bezcukerné s obsahem 11—12 vol. % alko-
holu.

Sucha tokajskid vina jsou éefena jako vSechna
vina ostatni, tedy ferrokyanidem draselnym, Zela-
tinou a taninem, ale tokajska vina sladka (aszu) se
defi pouze Zelatinou a taninem bez modrého &efeni.
Vino ve sklepich je uloZeno v malych sudech od 150
do 250 1, aby mélo velky povrch a tak velky styk se
vzduchem. Dozravani vina, jeho charakteristickd
viné a chut spoc¢iva hlavné v oxydaci sloZek alkoho-
lovych a extraktivnich. Vino po dokvasSeni, to zna-
mena po 3—6 mésicich se doplni a sud uzavie skle-
nénou zatkou. KvaSeni vina probiha p#i okolni tep-
lot& 8—10 0C. Tokajské sladka vina se vyrabéji tak,
Ze na scibebovatélé bobule se naleje tokajské vino.
Podle poétu puten na gonczsky sud se vyrabi 3 aZ
pétiputnové Tokajské aszu.

Vyroba vina Maslas se provadi tak, Ze po vyliso-
vani cibeb (Aszu) se matoliny zaleji starym szamo-
rodnym suchym vinem a po vyluhovani cukru z ma-
tolin se znovu lisujer”

Vyroba vina Forditas se déje tak, Ze na kvasnice
Tokajského Aszu se naleje tokajské Szamorodné
suché, takZe se z kvasnic vylouZi cukr, extrakt a
ostatni latky. Ostatni manipulace se nelisi od nor-
malni vyroby. Tokajski vina zistavaji po dokva-
Seni 6—8 mésicth na kvasnicich a pak se provadi
prvni staéeni vina z kalu. Po prvnim stéceni jsou
vina doplnéna aZ po sklenénou zatku, které se v této
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oblasti pouZiva. Zvlasté dilezitd je stald kontrola
vina na vé&tsi vznik té€kavych kyselin.

Vinné sklepy této oblasti jsou hlubinné, budované
do sopetnych tufii a v mnohych pFipadech porostlé
¢erncu sklepni plisni Rhacodium cellare, Sudovina
je vyhradné dfevéna, dubovi, soudky jsou o veli-
kosti 150—200 1. Mezi dalsi zvlaStnosti v Mad'arsku
patfi odvadéni kysli¢niku uhli¢itého potrubim z vel-
kych kvasnych nadob, sudii nebo tankd a zchlazo-
vani kysliéniku uhli¢itého, ktery obsahuje alkoho-

lické vypary, jez se takto kondensuji a neunikaji
do prostoru.

Jak jsem se nékolikrat zminil, mad'arské vinafstvi
je zaméfeno zejména na vyvoz, a to vzhledem ke
svému rozsahu a ]akosu Mad'arska vyvozni spoleé-
nost Mommpex méa pfednostni priavo k vybéru ja-
kostnich vin ve vSech vinafskych oblastech, které si
postupné zajistuje a prevazi do rozsahlych, ohrom-
nych podnikit v Budafoku, odkud je po predbéi'nych
upravach rozesila do celého svéta.



