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6.

VINO

Vino je velmi citlivé na oxidaci (zvétravani), a proto musi byt uskladnéno
v tmavych a nepropustnych obalech, kde dualeZitou roli hraje také spravny
uzaver.

Vino bylo vZdy uchovavano a transportovano v dievénych sudech raznych
velikosti. Ze sudd bylo také vino staceno ke konzumaci. Staceni vina do
lahvi se vice rozsirilo az na konci 19. stoleti. Na vino se pouZzivaly bezbarvé
lahve nebo lahve zelenych odstint objemu 0,7 litru. Masivni sklenéné lahve
se pouzivaly na Sumivé vino.

K pfepraveé a skladovani vina se také vyuzivaly sklenéné demizony. Vinati
jsou vérni své tradici a prilis nevyhledéavaji jiné obalové materidly, nez jsou
drevo a sklo.

Wine

Wine has always been preserved and
transported in wooden barrels of
various sizes. Wine was also poured
from these barrels for consumption.
Pouring wine into bottles spread at the
end of the XIX century. Transparent or
green wine bottles of 0.7 | were often
used. Massive glass bottles were used
for sparkling wine.

Wooden demijohns were also used for
transport and storing wine.

Wine-growers keep their traditions and
they do not look for other packaging
materials; they stick to wood and glass.




Lahve na vino
Lahve na vino nedoznaly nikdy pfilis velkych zmén — prevazuji
zde predevsim dva zdkladni typy. Prvnim typem je lahev na
rynské (uherské) vino, kterd je oznacCovana jako pistole, z ni je
odvozen napiiklad typ Schlegel. Druhym typem, v ¢eskych zemich
oblibenéjsim, je typ lahve Bordeaux. Z tohoto typu lahve rovnéz
vychazi nékteré tvary lahvi na konak, brandy apod. Témér se také
neproménoval tvar masivni lahve na Sumivé vino ¢i malagu.
Charakteristicky tvar lahve se pouzival pro mélnické vino — tzv.
kalamare.
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Na vino se nejcastéji pouzivaly bezbarvé lahve (nékdy s na-
béhem do akvamarinu), nebo nékolik odstint zelené od olivové
po trdvovou. Méné se potom objevuji odstiny hnédé a reliéfni
népisy a dekory.

Jesté na konci 19. stoleti ¢esti vinafi pouzivali sklenéné lahve
pouze vyjimecné a prevazovalo staceni vina ze sudi. Teprve po
druhé svétové vélce se zacalo staceni vina do lahvi vice rozvijet.
K plnéni se nejcastéji pouzivaly lahve ze zeleného skla (typ
Flireder) o objemu 1 nebo 0,7 litru. Rynskych lahvi, tzv. pistoli, se
pouzivalo zejména k plnéni jakostnich vin. Pozdéji se nejbéznéjsi
lahvi stala VINNA 1 L.

Vinafi ztistavaji vérni tradici a nevyhledavaji nové obalové
materidly, takze nejcastéji jsou vérni sklu (demizony, lahve) nebo
drevu (sudy). Lahve na vino mély nejcastéji objem 0,7 1 a dnes
podle evropskych norem 0,75 1.

<« Lahve na rynské vino (pistole], asi 20. léta 20. stoleti

(v. 36 cm, préim. 7 cm; NZM 10/72)

Bottles for Rhenish wine (pistols), around 1920s

' LOBKOWICZKYCH
MELNIKU

Rty = T Charakteristické lahve na mélnické vino,
; asi 30. Léta 20. stoleti
(v. 13 c¢m, préim. 6 cm; v. 20 cm, prim. 9 cm; NZM 10/72)

BI.IEE Typical bottles for Mélnik wine, around 1930s
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< Lahve od vina typ Bordeaux
(v. 29 cm, prdm. 7 cm; v. 28 cm, prdm. 9 cm; v. 35 cm,
prdm. 7 cm; NZM 10/72)

Wine bottles of the Bordeaux type

¢« Lahve od vina typ VINNA 1L
(v. 30 cm, préim. 8 cm; NZM 10/72)

Wine bottles of the VINNA type, 1 litre

kvallinl sekt,
vyrobeny presne dle
starofrancouzskéhe
rplhscbu
kvaisnim v lahvich.

Chutng viborné
k desertu,
vywola dobrou
naladu.
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LOBKOWICZKEHO ZAMECKEHO VINARSTV(
Pfes 133 ha nosnych vinic.
Mejvitil vinlénl padnik v Ceskoslovansku.
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T Lahve na Sumivé vino, 30. léta 20. stoleti

(v. 32 cm, préim. 8 cm; NZM 10/72)
Samparnska vina pochézeji vyhradné z oblasti Champagne ve
Francii, a jsou vyrabéna druhotnym kvasenim v lahvich. K hotové-
mu vinu je pridan tirdzi likér (vino, kvasinky, cukr) a je naplnéno
do silnosténnych 1ahvi. Lahve jsou uzavieny specialni korkovou
zatkou, zajisténou kovovou sponou - agrafou - nebo nerezovym
korunkovym uzévérem a uloZeny ve vodorovné poloze. V lahvich
probiha kvaseni pri teploté 13 — 15 C°. Vino zustava ve spojeni
s kvasni¢nim kalem nejméné 9 mésicd, ale i nékolik let. Po dobé
lezeni na kalech se kaly rozvifi a lahve se ulozi do specidlnich
stojan(l — pupitrd, v nichz jsou kaly setfdsany na zatku. BEhem
setfdsani kalu je nutno s lahvemi pravidelné potidsat, pootacet
a postupné stavét kolmo na hrdlo. Timto postupem je docileno toho,
Ze kaly klesaji na zatku, na niz se prilepi. Uvedeny postup byl dfive
provadén rucné. V soucasné dobé jsou lahve naskladany v kovovych
paletdch a cela technologie je provadéna hydraulicky.

Po ukonéeni setfdsani je agrafa odstranéna, tlak CO, vystfeli
zatku i s nalepenymi kvasnicemi, pracovnik vytre hrdlo lahve od




zbylych kvasinek, doplni expedi¢nim likérem (vino, francouzsky
konak, cukr), lahev je uzaviena expedi¢ni korkovou zatkou zajis-
ténou draténym kosickem, adjustovdna a zabalena k expedici.
Stejnou tradi¢ni technologii jsou mimo oblast Champagne
vyrabéna drazsi Sumiva vina. Levnéjsi produkty se vyrabéji kva-
Senim v tlakovych tancich.
Sparkling wine bottles, around 1930s.
Sparkling wine originates exclusively in the Champagne region in France
and it is made by secondary fermentation in bottles. When the wine is
ready, liqueur (wine, yeast, sugar) is added to it and it is filled into thick
bottles. The bottles are closed by a specific cork closing with a metal
clip - agrapha - or by a stainless crown bottle cap, and they are stored in
a horizontal position. The fermentation is running at the temperature of
13 - 15 °C. Wine is in contact with the yeast dregs for at least 9 months,
but it can also be there for a few years. After this period the yeast dregs

J Cepak z palené hliny na vino,
1. polovina, 20. stoleti
(v. 20 cm, pr&im. 10 cm; NZM Valtice 57351)

Earthenware jar with a handle, the half of the XX century
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are stirred up and the bottles are put in special stands - A-shaped stands,
where the dregs are shaken off to the bottle stopper. It is necessary to
shake and turn the bottles regularly during this process and finally put
them straight on the bottle neck. This process ensures that the dregs go
down to the stopper, where they get stuck to it. The mentioned procedure
used to be made by hand. At present the bottles are put in metal pallets
and the whole technology is made hydraulically.

The agrapha is removed after shaking, the CO2 pressure shoots the stopper
out together with dregs stuck to it, then a worker cleans the bottle neck
from remaining yeast, fills the bottle with liqueur ready for shipment (wine,
French cognac, sugar] and the bottle is closed by a dispatch cork stopper
with a little metal basket, it is adjusted and packed for shipping.

This traditional technology from the Champagne region is also used to
prepare more expensive sparkling wines. Cheaper products are made by
fermentation in pressure tanks.

J, Plucar, ktery se pouzival k uskladnéni vina,

konec 19. stoleti
(v. 55 cm, priim. 28 cm; NZM Valtice 55115)

Earthenware flask for wine, the end of the XIX century

< Plnéni lahvi na vyrobu sektu
(In: L. Pekérek, Vinafstvi, Praha, 1929,
5.17)

Filling bottles to produce
sparkling wine
(In: L. Pekéarek, Winery, Prague, 1929, p.17)

¢ Setfasani sektu na stojanech
pri klasické vyrobé sektu -
Stary Plzenec, 1969
(NZM 101119)

Shaking the sparkling wine on stands -
during the traditional production -
Stary Plzenec, 1969




Demizon
Demizony slouzily k prepravé, skladovani (predevsim vina
a palenky) i k vyrobé riznych ndpoja (kvasend domdci ovocna
vina, vyroba octa apod.). A
Jedna se o velké sklenéné nadoby lahvovitého az soudkovitého
tvaru. Vét$inou se zhotovovaly z ¢irého skla, ale mohly byt i v zele-
ném odstinu. Velké demizony byly vzdy zaleZitosti ru¢ni vyroby,
mensi byly vyrabény také na poloautomatech a automatech. Aby
nedochézelo k rozbiti téchto nddob, vkladaly se do kovovych kost
vylozenych sldmou ¢i dfevitou vinou, nebo byly oplétany rucné
proutim, Iykem, pozdéji hadickami z plastu. V dne$ni dobé jsou
tyto velké obaly nahrazovany plastovymi lahvemi.

DemiZony na vino sklenéné a opleteny buzirkou
(plastovymi hadi¢kami)

Filtrovani vina ve sklepé
(v. 53 cm, préim. 26 cm; v. 49 cm, prim. 28 cm; «— ’

30. léta 20. stoleti
(NZM)

NZM Valtice 58163, 58997) ‘hll..r'

Glass demijohns for wine, woven by insulating tubes
(plastic tubes)

Filtering wine in a cellar, 1930s

Sud na vino

Sudy slouzi jako nddoby pro vyrobu, uskladnéni i transport vina.
Spravné upravené dievo (vylouzené taninové slozky) je dostatec-
né chemicky netecné a neovliviiuje nepfiznivé chut vina. Sudy
jsou ve vinarstvi tak vyznamnou a tradi¢ni vyrobni slozkou, Ze
ovlivnuji i kulturni zivot ve vinarskych regionech a sami vinari
jiny vyrobni material odmitaji.

Vinarsky sud je vyroben z jadrového dreva dubu, akatu a dalsich,
jez jsou odolné vici pusobeni vlhkosti, kterému je sud béhem
pouzivani dlouhodobé vystaven. Sud byva zpevnén Ctyfmi zelez-
nymi obruc¢emi. Dfive se na stazeni sudd pouzivaly také drevéné
obruce. Dfevo je z venkovni ¢asti zpravidla nakonzervovano Iné-
nym olejem. Cela sudt ¢asto zdobily vyjevy s vinaiskou tématikou.
Zdobené sudy i malé ozdobné soudky jsou dosud ve vinarskych
rodech oblibenymi darky.

Sudy jsou dnes vyrabény v riznych velikostech — od 2-5 litra
az po obti sudy velikosti nékolika desitek hektolitrii.

V minulosti byly pro kvaseni a skladovani vina pouzivany i malé
kameninové nadoby — plucary.

Sudy v Krizovém sklepé -
Valtice, 1976
(NZM 80745)

Barrels in Cross Cellar - Valtice, 1976

¢ Sud navino s Fezbou na podstavci
[v. 64 cm, priim. 51 cm; NZM 24218, Caslav)

Wine barrel with a carving on the base
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