Vinarstvi Stolova Hora

Zalozeno v Bavorech r. 2015

Zalozili jsme vinarstvi nejen proto, ze mame radi vino, ale predevsim proto, Ze nas ohromné bavi. V srdci Palavy, uprostifed vinohradd,
pod dohledem orla morskéeho zraje nase vino v krasnych bavorskych sklepich. Mame z néj obrovskou radost, o kterou bychom se
velice radi podelili i s Vami. Nasim cilem je, aby Vas nase vino také bavilo a bylo pro Vas stejnym potésenim jako pro nas.

Nestavime produkci vinarstvi na tradi¢nim zpracovani riiznych odrud, které jsou pripadné rozliSeny dle trati. Rozdilnosti chuti, vini a
barev v nasi produkci malého poctu peclivé vybranych odrtid dosahujeme rtiiznymi technologickymi zpuisoby zpracovani.

Prestoze by bylo jednodussi vyrobit z jednoho sbéru jeden vysledny produkt, a verime, ze bychom ho udeélali krasny, zvolili jsme
komplikovanéjsi, nicméné dle naseho minéni mnohem zajimaveéjSi cestu. Produkujeme vina ve velmi malych, limitovanych sériich,
kdy z jednoho puvodniho materialu, tedy z hrozntu jedné odrudy sesbiranych z jedné viniéni traté ve stejny den, vyrobime Sest
ruznych napoju. 0d vinného mosStu, poskytujiciho predstavu o zakladni chuti vina pred jeho dalSim zpracovanim, pies vina sladSi, az
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po vina sucha, zpracovana ptivodnimi ¢i naopak nejnovéjSimi technologiemi.

Otestujte své chutové buriky, vnimejte viiné a porovnavejte barvy nasich vin. VyzkouSejte svoje vinarské vlohy a poznaveijte jednotlivé
rozdily vznikajici diky rozlicnym zpusobum zpracovani ptvodné stejného zakladniho moStu. Vnimejte, jak jednotliva vina ovliviuji
ruzné druhy kvasinek, fizené ¢i spontanni kvasSeni, zrani vina na jemnych kvasniénych kalech, jableno-mlééna fermentace ¢i riizné
nadoby pouzité na zrani a to od nerezovych tanku prez dievéné akatové sudy az po rtizné druhy barriquovych sudd.

Véfime, Ze Vas bude zkoumani rozdilti jednotlivych napoji a zkoumani vlivii pouzitych technologii bavit. Doufame, ze si v daném setu
Sesti jedinecnych napoju najde kazdy z rodiny Ci kolektivu svého favorita a to pocinaje détmi, pfes milovniky sladkych vin az po
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Paava

SET
2015

Palava 2015

Palava (zkratka Pa) je moStova odriida révy vinné (Vitis vinifera), uréena k vyrobé bilych vin, ktera vznikla kfizenim odriid Tramin ¢erveny a Miiller
Thurgau.

Nazev odrudy je odvozen od nazvu chranéné krajinné oblasti Palava v Jihomoravském kraji. DalSi, dfive pouZivana synonyma odrudy jsou: Nema,
Veverka, TC x MT 0104.

Odriida byla vy$lechténa Ing. Josefem Veverkou, ktery jeji $lechténi zahdjil v roce 1953 ve Slechtitelské stanici ve Velkych Pavlovicich a pozdéji v
nem pokracoval ve Slechtitelske stanici v Perné. Ing. Veverka vybral semenac ¢. 0104, ktery svymi vlastnostmi vynikal nad ostatnimi. Klonove
potomstvo tohoto semenace bylo pak sledovano zejména ve Slechtitelské stanici v Perné u Mikulova. Do Statni odriidové knihy Ceské republiky
byla odruda zapsana v roce 1977 a dale je zapsana i v listiné registrovanych odrid na Slovensku. Uvedenym Slechténim ziskala Palava do vinku
prednosti obou odrid. Vynika mohutnosti a korenitosti traminovych odriid, ale typicka , miillerkova“ svézest potlaéila handicap horké dochuti,
typicky pro silné aromaticka vina. Neni divu, Ze se Palava stala jednou z nejoblibenéjSich (a zaroven nejvice falSovanych) odriid na naSem vinném
trhu.

Vina byvaji obvykle zlatozluté barvy, ve vini jsou aromatické latky Traminu, tedy rizi, doplnéné o vanilkové tony, chut je plna, dlouhotrvajici,
jemnéjSi harmonie nez u Traminu. Ve vini a chuti mizeme tedy hledat riize, muskat, vanilku, lipu, bezinku, med, broskve, merufiky, mandarinky,
koreni...

Podava se podobné jako Tramin k silnéji kofenénym jidliim, k paStikam, ke sladkym tpravam masa, k jemnym ovéim ¢i kozim syrum, chipsiim a
olivam...

zaprisahlé zastance suchych vin ci vinarskych specialit typu barrique ¢i “oranzovych” vin.

Poz. Pro ro¢niky 2015 a 2016 produkujeme sety z odrud Rulandské Sedé a Palava.
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Tento most vznikl pasterizaci Cerstve
vylisované, neprokvasené stavy z
hroznu. Je to 100 % prirodni vinny most
bez konzervanti a prisad. Jeho jasna
Zluta barva nas nabudi stejné jako verna
viné zeleného ,lce tea“ s pfichuti
citrust a broskve. Tyto tony najdeme i v
chuti, ktera nasledné prechazi v chut
ananasove kompotové stavy a lipového
caje s medem. Takto chutna hrozen
primo ve vinici, takto chutna most prave
tekouci z lisu.

Nevez sladsi

Vinny most prokvasel technologii fizeného
kvaSeni v nerezovém tanku. Jedna se o
moderni technologii vyroby vina, kdy
dochazi k ochlazovani burcaku za ucelem
udrzeni optimalni teploty pri procesu
kvaseni. Nasledne byl kvasny proces
snizenim teploty zastaven tak, aby ve viné
zuistal vysSSi podil zbytkového cukru a tudiz
nizSi objem alkoholu. Svétle trpytiva barva
Zlutého melounu je podmaniva a odkazuje
na vysoky stupen vyzralosti hrozni. Po
naliti do sklemky nas oslovi sladce
kvétnata viné s dominanci konvalinky a
merunky. Chut je kulata, plna a krasné
sladka, med a cibéby dopini merunka. V
dochuti mizeme citit tony lipového sirupu
s malou Izickou medu.
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Toto vino bylo fermentovano v nerezovém tanku
technologii fizeného kvaseni. Jedna se o
moderni technologii vyroby vina, kdy dochazi k
ochlazovani kvaSeného moStu za ucelem udrzeni
optimalni teploty. Kvasny proces byl snizenim
teploty zastaven tak, aby ve viné ztistal zvoleny
objem alkoholu. Diisledkem toho je i odpovidajici
pomér zbytkového cukru ve vysledném
produktu. Dale byla provedena premeéna
(odbourani) kyseliny jablecné na kyselinu
mlécnou tzv. Jablecno-mlécna (malolakticka)
fermentace. Vino je jemne Zlutozlaté barvy
s nevtiravou vtini bile kvetoucich ke, pivoriky a
cukrové vaty. Chut je pfima a vesela, mizeme
vni postiehnout nahorklou chut merurnkove
pecky Ci horké mandle. V dochuti Ize nalést tony
Sstavy z lici kompotu a grepu.

Vinarska oblast: Morava

Vinaiska podoblast: Mikulovska

Vinarska obec: Sedlec
Vinicni trat: Nad Nesytem

Akat

Vino prokvasilo fizenou fermentaci v
nerezovém tanku a dale zralo Sest mésicu
v akatovém sudu na jemnych kvasnicnych
kalech. Provedena JMF*. Lezeni v sudu
vykouzlilo barvu svétleho zlata s odlesky
Inéného platna. Prijemna viiné vanilkovych
cukrovinek a pernikoveho Kkoreni vyusti
v rozevienou a Sirokou smetanovou chut
sladkych hroznu, prezralé maslové hruSky
a kury z pomerance. V dochuti se projevi
nejen lehké tony neoloupaného
merurikového jadra ¢i liskovych ofechu
macerovanych v medu, ale take tony
nezraléeho bananu. Zbytkovy cukr je
vyvazen zajimavym akatovym, pikantnim
trislem. Zrani v akatovém sudu dovoli vinu
se jemné nadechnout, ale zachova
odrudovy charakter.
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Vino zralo po dobu Sesti mésicii v malém,
francouzském, dubovém sudu, ktery byl
vypalen pouze jemné aby neprekryl typickou
odridovou aromatiku vina. Dale byla
provedena premena (odbourani) kyseliny
jablecné na kyselinu mlécnou tzv. Jablecno-
mlééna (malolakticka) fermentace. Dusledkem
zrani v barriquovém sudu je syté slamova
barva, ktera prechazi az do odstind zluté. Ve
vuni nas prekvapi okvétni platky bilych ruzi a
nadech vanilky. Na jazyku pak pozname
marmeladu z pomerancové kiry namazanou
na opeceny toast. Dale muzeme ucitit i
hroznovou Stavu a kandované ovoce.

Katastralni uzem: Sedlec u Mikulova
Den sbéru hroznii: 1.10.2015

Cukr pfi sbéru: 24,5 °NM

(odpovida privlastku Vybér z hrozni)

Ovanzovié

Toto oranzové vino vzniklo technologii vyroby
cervenych vin, tj. fermentaci a naslednou peéti
mesicni maceraci rmutu a je proto naprosto
vyjimecné. Diky absenci rizeneho kvaseni vino pine
prokvasilo a ma tudiz vyssi objem alkoholu a skoro
zadny zbytkovy cukr. Vysledna barva je disledkem
vylouhovani barviva ze slupkek, které maiji pri
spravné vyzralosti hroznu barvu oranzovo-
nacervenalou. Tento typ bileho vina pili na zacatku
naseho letopoCtu stari Rimané. Probehla JMF*.
Vino pak zralo jeste Ctyri mesice na barrikovem
sudu. Dlouha macerace rmutu dala do vinku
tomuto vyjimeénému vinu intenzivni zlaté
hrozinkovou barvu a jemnou vuni nastrouhaného
jablka se skorici a hrebickem. Chut je velmi
vyrazna a dlouha, pocitime elegantni pecickovy
tanin ktery zvyrazni drevité tony. Miizete mit pocit,
ze ochutnavate trnkovy kompot lehce dochuceny
hroznovym Zelé nebo ¢erny ¢aj s citronovou ktrou
a peckou z merunky.

sladke prirodni smetanove robustni
Typ sladky polosladke polosladke polosladke polosladke suché Typ
Extr. 65,0 52,1 47,5 50,5 30,9 Extr.
Alk.% 0,02 12,16 12,46 12,86 13,18 14,12 Alk.%
Z.c.g/l 245 40,7 26,8 24,4 24,5 1,5 Z.c.g/l
Kys.g/l 8,0 6,6 5,5 4,8 6,5 4,7 Kys.g/l

(V4,5,J3,5 M0,0,o00,0)* (v3,0,J22,M0,0,01,4) (V2,2,J0,2,M22 00,9 (V2,2,J0,2,M1,7,00,7) (V25,J28,M0,3,00,9) (v19,40,0,M1,9,6 00,9

*V: kyselina vinna
J: kyselina jableCna
M: kyselina mlecna
0: kyseliny ostatni

Podékovani nasim partneriim: VinaFstvi Jakub Samsula / Cejkovice zejména za odborné konzultace a technologickou podporu
Zemédélskeé druzstvo Sedlec - SEDLECKA VINA / Sedlec u Mikulova za zajisténi kvalitnich hrozni
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*Byla provedena premena (odbourani)
kyseliny jablecné na kyselinu miéénou
tzv. Jable¢no-mlécna (malolakticka) fermentace.



