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Pocatky lodénicke vinice sahaji az do doby
vlady Karla IV, jiz v této dobé byl svah osa-
Zen vinnou révou.

Podrobngjsi informace o vinici jsou
vsak az od roku 1869, kdy kolem Lodénic
projizdél prazsky hoteliér Antonin Cifka.
Tomu se svah zalibil natolik, ze u néj nechal
vystavet, po dlouhém vyjednavani s mistni
farou, novorenesancni zamek a abnovil vi-
nici. Na spravu vinarstvi nebyl sam, prizval
si odbornika JUDr. Antonina Schmidta, kte-
ry tou dobou spravoval lobkowiczké vinar-
Stvi.

\/ zamku byly rozsahlé sklepy, které
se Casto predvadeély jako vzorové vinarstvi
a konaly se zde rovnéz vinarské konferen-
ce. VV priznivéem obdobi bylo mozné z vinice
ziskat az 25 tis. | vina. Toto vino, které bylo
znameé pod nazvem Knézihorske, ziskalo
mnoho ocenéni nejen v Cechach, ale i v za-
hranici. Lodénicke vino se dostalo dokonce
na vidensky cisarsky dvdr.

Po smrti Antonina Cifky byl jeho
majetek rozdélen mezi 15 dedicl. Zamek
a vinice pripadla jeho synovi Jindfichovi,

ktery pozdeji v Lodénicich zalozil vapenku.
Po Jindfichove smrti zamek s vinici pripa-
dl Jindrichovi Cifkovi ml., ktery bohuzel mél
jiné plany, nez na pozemcich pestovat révu,
Touto dobou vinice zacina pustnout a poz-
deji zanika.

Zamek I vinice pak vystridaly mnoho maji-
tel® a funkci. Byla zde napriklad skola, sta-
cirna likérd, na cas se zamek stal mistem
pro dozravani banand.

Po roce 1945 pripadla vinice do
statni spravy a to Vyzkumneé stanici vi-
narské v Karlstejne. \V letech 1979-1982
byla na vinici provedena kompletni rekulti-
vace. \V ramci této obnovy doslo napriklad
k terasovani celé vinice. Z celkové plochy
5 ha byly nové osazeny 3 ha celkem 9570
keri.

Behem restituci po roce 1989 byl
majetek navracen potomkdm pana Cifky.
Toto navraceni vsak zapricinilo opétovné
chatrani vinice i zamku. Starostovi obce se
podarilo jesté Knézi horu zapsat do vinar-
ské evidence a tak se jedna o oficialni vi-
nicni trat.

Zlomoveé obdobi pro vinici a zamek
nastalo az v 21. stoleti, kdy zamek i vini-
ci koupili rusti mecenasi. Jejich plvodnim
planem bylo z lodénického zamku zbudo-
vat hotel. Tento zameér se vsak razantne
zmenil a objekt nyni funguje jako pravo-
slavny monastyr sv. Ludmily.

\/ ramci této rekonstrukce bohuzel
zanikly sklepni prostory pro vyrobu vina a
je zde nyni umisténa kaple. Nicméné svah
Knézi hory je znovu osazen a ceka se, az se
vysadba uchyti a zacne plodit hrozny.

e své diplomoveé praci jsem se za-
byvala navrhem objektu vinarstvi pro nove
zrekonstruovanou vinici v Lodenicich u Be-
rouna. Navrh je koncipovannejen jako pou-
hé vytvoreni noveho vinarstvi, ale zaroven
vytvar novy turisticky cil pro tuto oblast.

analyzy
\/ ramci svoji prace jsem se zabyvala dve-
ma hlavnimi analyzami. V prvni z nich jsem
se zamerila na vyrobu vina jako takovou.
Z rozlohy vinic a diky ziskanym informa-
cim z oblasti vyroby vina jsem mohla na-
dimenzovat prostory pro jeho zpracovani.
Nemeéne dilezitou problematikou, kte-
rou jsem se zabyvala, byla analyza lokali-
ty samotné z pohledu turistického ruchu.
/ tohoto rozboru vyplynulo, ze turitickych
cld v oblasti neni malo, avsak tyto ne-
jsou nicim propojeny a navstevnici vet-
sinou dili jen na prohlidku jednoho vy-
braného mista a déle se zde nezdrzuji.

Sirsivztahy
\/ této casti prace jsem se zameéfila na

umisteni stavby v ramci vinice. Faktory,
které mi pomohly pri vybéru mista, jsou
podrobné rozepsany v kapitole “sirsi vzta-
hy" Ddlezité pro meé bylo také prispent
navrhem do fungovani lokality z pohle-
du mistnich obcanl. Po par rozhovorech
s obyvateli casti Lodénice-Janska jasne
vyplynulo, ze chybi pési propojeni mezi
jednotlivymi ¢astmi obce. Proto jsem
zde navrhla chodnik, ktery oblasti spoji.

navrh
Koncept stavby vychazi z vinného hroz-
nu. Stejné tak jako stopkami propojené
bobule vina tvori celek, chodby propo-
jujici jednotlivé objekty vytvari vinarstvi,
Kazdy objekt je pak naplnén nékterou z
funkci, jako je napriklad vyroba, ubytova-
ni nebo restaurace. Vzhledem k blizkosti
dalnice je objekt z této strany zcela uza-

vren a otvira se pouze smérem k vinici.

\/ prvnim podlazi se nachazi hlavni vstup,
ktery je situovan na vychodni stranu. Toto
umisteni je zvoleno proto, aby byl od-

klonén od dalnice a zaroven co nejblize
vesnici. Jelikoz jsem nechtéla, aby vy-
roba vina byla potlacenou funkci v ob-
jektu, je jiz od vstupu videt sklad lahvi a
sudd. V prvnim podlazi se také nacha-
zi recepce, degustacni prostory, vinote-
ka a zazemi pro hosty | zaméstanance.

Druhé podlazi je oproti prvnimu vénovano
vice navstevniklim nez vyrobé jako tako-
vé, nicméne vyroba je stale jeho dilezi-
tou soucasti. Je zde umisténa restaurace s
venkovni terasou, ubytovani se zazemim
a technicka mistnost. Z terasy je moz-
né nastoupit na naucnou vinarskou stez-
ku, ktera navstévnika pfivede az k vinici.

Treti a ctvrté podlazi je urceno pro ubyto-
vani s vyhledem na vinici.
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/prijem hroznd

Zakladni surovinou pro vyrobu vina jsou vinné hrozny,
které se ziskavaji na vinicich. VV nasich pfirodnich pod-
minkach dochazi ke sbéru hroznd na konci srpna. Jedi-
nou vyjimkou je ledoveé vino, sbér babuli pro toto vino je
behem zimnich mésicl. Hrozny, které se sklizi z nasich
vinic, Ize jednodusSe rozdélit a to na hrozny zelene (pro
vyrobu bilych vin) a hrozny modré pro vyrobu cerve-
nych vin.

Predpokladany prijem hroznt z vinice o rozloze 6 ha je
72 t/rok.

/odzrneni

Co nejrychleji po sklizni se oddéli trapina (stopka) od
duzniny (bobuli). Tento proces se nazyva ,odzrnéni”
(kvali starému oznaceni bobulijako ,zrno"). Trapiny jsou
odpadem a zpravidla se pouziji jako hnojivo ve vinici,
Odzrnéni musi probéhnout setrné, aby se neposkadily
pecicky v bobulich, ze kterych by se mohly dostavat do
vina horkeé latky. Takto oddélené bobule (resp. most s
narusenymi bobulemi) se nazyva ,rmut”

Stroj pro odzrnéni zpracuje az 3 t hrozn(l za hodinu. Z
toho vyplyva, ze na rozlohu 6 ha stacijeden odzrnovaci
stroy.

vyroba bilych vin

U bilych vin se rmut v kratké dobé listuje. Doba listovani
od odzrnéni se mdze pohybovat od ,témeér okamzité”
po nekolik hodin. Vétsinou se necha rmut macerovat
3 - 6 hodin kv{li lepsi extrakci aromatickych latek, které
jsou ulozeny ve slupce bobulf

vyroba Cervenych vin

\lyroba Cervenych vin se od bilych lisi tim, ze se rmut
lisuje az poté, co prokvasi spolu se slupkami. Pravé ve
slupkach se totiz nachazeji barviva, ktera se v pribehu
kvaseni extrahuji do rmutu.

vyroba rlizovych vin

U rdzovych vin se rmut z modrych hroznd necha né-
kolik hodin nalezet, aby doslo k castecnému uvolnéni
Cerveného barviva ze slupek. Poté se vylisuje a dale
zpracovava jako bilé vino.

/lisavani

Lisovanim se oddéli most a vylisovaneé slupky — ,mato-
liny" Existuji rdzné typy list — napr. vietenové, hydrau-
lické ¢i pneumatické. Vylisnost se zpravidla pohybuje
od 60 do 80 %. Po vylisovani se most zpravidla odkaluje
(oddéli se usazeniny — zbytky trapin, kalici latky atd.).
Po odkaleni méze nasledovat zvyseni cukernatosti

(pouze u stolnich a jakostnich vin — u vin s privlastkem
se cukernatost zvysovat nesmi). Pokud se cukernatost
zvysuje u Cervenych vin, déje se to ihned po odzrnéni,
aby pridany cukr kvasil spolu se rmutem.

Na objem odzrnénych hroznd postaci jeden pneuma-
ticky lis.

/kvaseni

Pri vyrobé bilych vin kvasi most (po vylisovani); u cer-
venych vin rmut (tedy most spolu se slupkami — k li-
sovani dojde az po prokvaseni rmutu). Kvaseni mlze
nastartovat samovolné (diky kvasinkam, které jsou jiz
na hroznech na vinici). VV soucasnosti se vsak stale vice
a vice pouzivaji specialné selektované kmeny kvasinek,
Kvasenije, ziednodusené feceno, proces premeny cuk-
ru na alkohol za vzniku kyslicniku uhlicitého a tepla.
Soucasnym trendem (zvlasté u bilych vin) je chlazeni
kvasiciho mostu tak, aby jeho teplota neprekrocila 18 —
20 °C. Pritéto teploté se ve viné uchova mnohem vice
prirodnich aromatickych latek, nez kdyby most kvasil
samovolné pri vyssich teplotach. Kvasici most ze na-
zyva ,burcak” a je to zejména v nasich zemich oblibeny
napo.

Predevsim u Cervenych vin se casto po hlavnim kva-
seni provadi jesté jablecno-mlécna fermentace, tedy
preména hrubé kyseliny jablecné na hladsi kyselinu
mlecnou.

Do sveho navrhu uvazuji s umisténim dvou kadi na
kvaseni bilych a dvou kadi na kvaseni cervenych vin.

/skoleni vina

Skolenim vina se rozumi proces manipulace vina od
dokvaseni az po pfipravu k lahvovani (pfipadné pro-
deji jako sudové vino). Je ta zejména staceni (oddélent
vina od usazenych kvasnic), pfidavek oxidu sificitého k
zabraneni oxidace, cireni (odstranéni bilkovin a dalsich
nezadoucich latek), pfipadné dalsi operace. \/yznam-
nou soucasti skoleni vina je filtrace.

Skoleni ma velky vliv na charakter vina a vyzaduje pec-
liveho a odborné zdatného sklepmistra. Na charakter
vina ma vliv také to, jestli je vino skladovano v nerezo-
vych nadobach, nebo v drfeveénych sudech, u kterych je
mnohem silngjsi proces tzv. mikrooxidace. Nove dreve-
né sudy také dodavaji vinu dalsi chutove a aromatickée
latky.

\/ navrhu uvaziju, ze vino bude zrat pouze v drevénych
sudech, nikoli v nerezovych kadich. Pro lahvovani po-
stacijeden lahvovaci stroj.
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/ oblast vinice

Presto, ze vétsina vinarstvi byva soucasti vinice, v pfipadé lodénického vi-
narstvi je toto umisténi nevhodné. Rozloha vinice je velmi mala a objekt vi-
narstvi by zmensil plochy pro vinarske traté.

/ oblast zamku

Zamek Lodeénice je po vetsinu doby od svého vzniku v majetku soukro-
mych osob. V dnesni dobé se zamek stal pravolasvnym monastyrem, zen-
skym klasterem. Navstéva zamku je mozna pouze v nedeéli pri bohosluzbé.
Celé okoli zamku je prisné hlidano a proto ani tato oblast nebyla vhodna
pro vinarstvi. Syym navrhem jsem nechtéla narusit klid a soukromi zamku.

/ oblast nad vinici

Prestoze okoli Lodénic je velmi turisticky opomijené, ma mnohé co na-
bidnout (viz. mapa turismu). Chtéla jsem, aby se vinarstvi stalo turistickym
lakadlem, ale v pfipadé, ze bych ho umistila do oblasti nad vinici, bylo by
potencialnim navstévnikdm skryto.

/ zapadni cast vinice

Na zapadé od vinice se nachazi hezky a vzrostly smiseny les. Tento les pfi-
jemneé lemuje okraj vinice a tim ji dodava jistou originalitu. Z dfvodu zacho-
vani lesa pro meé ani tato oblast nebyla vhodna.

/ oblast u silnice

\lyhodou tohoto umisteni jednoznacne je propagace diky dalnici D5, po kte-
ré denné projede mnoho aut. Jak jsem jiz zminovala pro tuto oblast je dllezi-
té zvyseni turismu a mé vinarstvije navrzeno tak, aby lidé méli chut'z dalnice
sjet a prozkoumat ho. Nevyhodou tohoto umisténi je bezesporu hluk, jehoz
vliv je ale mozné eliminovat.

Po zvazeni vsech moznych variant umisténi objektu jsem se rozhodla pro
oblast u silnice.

rozbor lokality - vybér mista
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popis konstrukcniho resent:

Jednotlivé objekty majirozmery 8x8 m, navrhla jsem tedy nosny sys-
tém z vapenopiskovych cihel tloustky 250 mm. Stropni konstrukce
je monaliticky zelezobeton. Dllezitym konstrukcnim prvkem je i vy-
konzolovaneé schodiste, které je rovnéez zeleozobetonoveé.

architektonicky detall
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pouzité webové stranky: Zaverem bych velice rada podéekovala vedoucimu mé dilomo-
vé prace, Praof. Ing. arch. Janovi Stempelovi, a jeho asistentovi,
Ing. arch. Ondreji Benesovi, Ph.D., za sklevy pristup a jejich tr-
pelivost.

www.wineofczechrepublic.cz
www.archiweb.cz
www.archdaily.com
www.mojelahve.cz
www.wottle.at

www.wine.cz
www.ekovin.cz
WWW.mapy.cz
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