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CESKE VYSOKE UCENI TECHNICKE V PRAZE

FAKULTA ARCHITEKTURY

AUTOR, DIPLOMANT: Bc. Viktor Smidberger

AR 2016/2017, ZS

NAZEV DIPLOMOVE PRACE:
(€))  VINARSTVi OLBRAMOVICE

(AJ)  OLBRAMOVICE WINERY

JAZYK PRACE: CESTINA

Vedouci prace:

Oponent prace:

Ing. arch. Dalibor Hlavagek, Ph.D. Ustav: 15128 Ustav navrhovani Il

Klicova slova

moderni vinafstvi, dam v krajiné, Olbramovice, Leskoun, vino, vyroba

(Ceska):
Navrhovana budova vinarstvi je umisténa v nové vysazené vinici pod vrchem
Leskoun u Olbramovic. JakoZto moderni vinafstvi budova obsahuje nejen
Anotace . , . vy s s . ,
(Eeska): samotnou vyrobu vina, ale i funkce smétujici na zakaznika — obchod,

restauraci, ubytovani a degustacni prostory. Je kladen dlraz na vzdjemné
prolnuti téchto dvou celkd.

Anotace (anglicka):

The proposed Winery is located in newly planted vineyard under the hill
Leskoun near Olbramovice. As a modern winery it contains not only the
production of wine, but also features aimed at customers — shop,
restaurant, accommodation and tasting room. The emphasis is on mutual
blending of these two units.

Prohlaseni autora

Prohlasuji, Ze jsem predlozenou diplomovou préci vypracoval samostatné a ze jsem uved|
veskeré pouzité informacni zdroje v souladu s ,Metodickym pokynem o etické pfipravé
vysokoskolskych zavérecénych praci.”

V Praze dne

podpis autora-diplomanta




zimni semestr 2016_2017

Ceské vysoké uéeni technické v Praze, Fakulta architektury

2/ ZADANI diplomové prace

Mgr. program navazujici
jméno a pfijmeni: Viktor §midberger
datum narozeni: 29.8.1990

akademicky rok / semestr: 2016/17, zimni semestr

obor: Architektura a urbanismus

ustav: 15128 Ustav navrhovani Il

vedouci diplomové prace: Ing. arch. Dalibor Hlavaéek, Ph.D.

téma diplomové prace:
Vinarstvi

zadanl diplomové prace:

1/ popis zadani projektu a o&ekavaného cile fedeni

Névrh rozséhlejsiho vinaf'ského provozu s prostory pro uklddénf a degustaci vina, moZnostf pfespéanf
hosti1 a dopliikovymi provozy. Lokalita — Olbramovice u Moravského Krumlova / vrch Leskoun

2/ stavebni program

Vinari'sky provoz stfednl aZ véts/ velikosti (plocha vinohradu cca. 50-70 ha). Nutno vyriesit cely provoz
V. technologil, expedice, skladovanl, laboratofe, vhodné venkovnl prostory, piijezd, atd. Vinafstvi
bude obsahovat: zdzeml zaméstnanci (Satny, sprchy, wc, nouzové prespani / odpocinek atd.);
kancelar vedenl vinafstvi + zézemi; vstupnl prostory pro hosty, prodej vina + zézeml, degustaéni
prostory (pro cca. 50 osob); z&zeml / pfiprava ob&erstveni; zdzemi pro hosty (wc, $atna), ubytovani
pro cca. 20 osob s adekvéatnim vybavenim; sluZebni byt (pfespani sklepmistra + ev. dal$ich 2 osob);
Pparkovacl stanl pro cca. 20 vozii + 1 autobus; ndvaznost na exteriér (venkovni posezenl, terasy
apod.); restauracni provoz (restaurace, cca. 50 mist + venkovni) + viastni kuchyné + zédzemf pro hosty
i personél. Stavebni program muzZe byt upraven dle dohody s vedoucim DP,

3/ popis zavéreéného vysledku, vystupy a méfitka zpracovani

Projekt bude zpracovén do trovné detailni studie, jeho souéésti bude: autorsky text: analyticka cast;
koncept feSeni znézornény pomoci schémat; situace $irSich vztahti 1:2500; situace 1:500; pudorysy
vech podlaZi v min. méfitku 1:100; typické fezy (Fezopohledy) v min. méfitku 1:100; koncept interiéru
zvoleného prostoru; detail (fez a pohled) vybraného segmentu budovy; vizualizace (exteriér, interiér)
dostatecné zobrazujici névrh (cca 7 pohled) + min. 1 zékres do fotografie; Méfitka vykres( a modelu
mohou byt upravena dle dohody s vedoucim DP.

Odevzdény budou postery v rozsahu dle poZadavki FA CVUT, 2 portfolia a CD. Diplomova prace
bude zvefejnéna na webovych strankéach fakulty nejpozdéji 7 dni pfed obhajobou projektu.

4/ seznam dalSich dohodnutych &asti projektu (model)
Model v méfitku 1:100 véetné nejblizsiho okoli.

Datum a podpis stu‘ enta :
t Ayt

Datum a podpis vedouciho DP

% AL 4D, 201K

Datum a podpis d&kana FA CVUT registrovano studijnim oddé&lenim dne

bl 1b

25 -W- 2016






Predmluva

téma:

Jako diplomni projekt jsem chtél resit typ stavby, se kterym jsem
se béhem studia jesté nesetkal. Vyzvou pro mé bylo, abych se
béhem pripravy a navrhu tohoto objektu musel sezndmit s nécim
pro mé novym a rozsifit tak své obzory. Zaroven jsem sméroval
spiSe k ndvrhu konkrétni stavby, idedlné solitérniho typu, jelikoz
béhem studia jsem jiz mnohokrat fesil budovu v proluce.

Proto kdyZ mi v ateliéru Hlavacek-Cenék bylo nabidnuto navrho-
vat stavbu vinarstvi, nevahal jsem.

Moderni vinafstvi je stavba, kterd v sobé kloubi mnoho rznych
funkci a provoz(, ve kterych muze vzniknout mnoho zajimavych
vazeb. Takové vinarstvi uz kromé samotné vyroby vina obsahuje i
dalsi funkce, smérované zejména na zdkaznika - obchod, restaura-
ci, ubytovani, degustacni prostory, nebo i funkce kulturni. Vyzvou
pro mé byl jak navrh takto komplexni stavby, tak porozuméni sa-
motné vyrobé vina, kterou jsem doposavad v Zivoté nijak nestudo-
val. Zajimavy pro mé byl i fakt, Ze soudobym trendem je umistovat
stavby modernich vinafstvi pfimo do vinic, nebo jejich blizkosti,

z ¢ehoZ vychazi nutnost pracovat se zasazenim stavby do krajiny,
kde poté budova stoji (nebo se skryva) jako solitér.

cile:

Mym cilem je navrhnout moderni vinarstvi, jehoZ vzhled bude
souladit s okolni krajinou a jehoz vnitfni feSeni citlivé propoji
dva naprosto odlisné celky - vyrobu vina s ¢asti pro navstévniky.
DulezZité je pro mé samotné reseni vyrobni ¢asti, kde chci vy-
chazet z precizné nastudovaného procesu vyroby a navrhnout tak
dispozi¢ni a prostorové reseni maximalné vychazejici vstric vyrobé
vina. Dulezitym bodem je pro mé krajina. Stavba bude umisténa
mimo obec, pfimo v krajiné a je dlleZité aby do ni stavba spravné
zapadla, aby pUsobila tak, Ze pravé tam patfi a neni tam nahodou.
Na druhou stranu je také dualezité toto umisténi uZit i ve prospéch
samotné budovy vinarstvi, tedy vhodné krajinu prezentovat i
zevnitf budovy.
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Vinarstvi na jizni Moravé

Historie

Pocatky vinarstvi na Moravé spadaji do obdobi velkého rozmachu
péstovani Révy vinné v Panndnii za fimského cisare Marca Aurelia Proba,
ktery panoval v letech 276-282. V dobé, kdy byly fimské legie rozloZeny
na jiznim Slovensku i na jizni Moravé, nechal cisar vysadit prvni vinice na
kopci pod Palavou. Tento fakt potvrdily vykopavky v roce 1926 a nalezeni
vinarského noze u obce Musov.

K vyznamnéjsimu rozsiteni vinafstvi doslo s pfichodem kfestanstvi v ob-
dobi Velkomoravské fise (833-906). Knize Svatopluk zacal ve zdejsim kraji
zakladat vinice ze sazenic dovezenych z Uher a Rakouska.

Ve stfedovéku rozvoji vinarstvi vyznamné napomahaly i nové zakla-
dané klasterni komunity, zejména z Radu cisterciakd, ktefi se usidlili
na Velehradé r. 1205 a zakladali vinice v okoli dnesnich Hustopeci. Na
dne$nim Znojemsku rozvijel vinarstvi Rad premonstratd, ktery v r. 1195
zalozil klaster v Loucké u Znojma a v jeho okoli zakladal ucelené vini¢ni
traté. V prvni Ctvrtiné 13. stoleti, kdy se Mikulovsko a Valticko stalo
soucasti panstvi rodu Lichtenstejn(, patfil obchod s vinem k nejvétsim
pFijmim méstanu a Slechty.

Ve 14. stoleti silil zajem brnénskych méstanl v nejlepsich vini¢nich
tratich Moravy. Nejvice vinic zaloZili v Hustopecich, Starovicich,
Starovickach, Pritlukach a v Mikulové.

15.-17. stoleti byla doba oznacdovana jako zlaty vék moravského
vinafstvi. Plochy vinic na Moravé rostly hlavné diky ¢innosti méstand,
ktefi méli potfebné prostredky pro nakladné investice do zakladani
vinic na svazich. Celkova plocha zdejsich vinic v r. 1678 Cinila 21053 ha.
Spotfeba vina byla vysoka ve méstech i na venkové, odhaduje se na 56
litrd vina na osobu a rok.

Utlum pfigel na prelomu 18. a 19. stoleti, kdy se zacal rozvijet priimysl.
Stoupala cena obili a zemédélci se zajimali o vynosné primyslové plodiny
(hlavné o cukrovku), naproti tomu hodnota vina se drzela velmi nizko.
NarUstajici populace davala prednost pivu a levné koralce z bramborové-
ho lihu. Byla zrusena celni hranice mezi Uherskem a Rakouskem, po ¢emz
doslo k velké konkurenci vyvolané levnymi uherskymi viny a vinice nejen
na Moraveé rychle ubyvaly.

V roce 1890 se objevil v Satové na Znojemsku révokaz, ktery kratce na to
zachvatil vinice na celé Moravé. Pro boj s révokazem se vinice zacaly zak-
lddat na odolné americké podnozZe. Péstovani Révy vinné se vSak obecné
prodrazovalo, kvlli cemuz o vinice nebyl zajem, a proto nadale jejich
roce 1930, kdy jich zde bylo pouze 3870 ha. V nasledujicich letech zacala
rozloha vinic kolisavé stoupat.

Druhd polovina 20. stoleti ptinesla strukturdlni zmény v
Ceskoslovenském zemédélstvi, kdy se i vinohradnictvi zménilo ve vel-

kovyrobni formy. Zakladaly se nové vinice dobre pfistupné pro mecha-
nizaci a rozvijely se zpracovatelské kapacity uzplsobené pro vyrobu

vin jednotného typu z velkych tzemnich celkd. Byl tim do jisté miry
popren originalni plvod hrozn(, ale diky podstatnému sniZeni vyrobnich
nakladl byly ceny odrdovych vin pristupné Siroké verejnosti. Rozloha
moravskych vinic v r. 1960 cinila 6781 ha, v r. 1980 jiz 14019 ha.

Vinarsky zdkon z roku 1995 a Sirokd privatizace, ktera zasahla nejen
vinohradnictvi, ale i produkci vin, daly zdklad ke znacnému rozvoji oboru.
Zlepsené agrotechnické zdsahy pri oSetfovani vinic a rozsahlé inves-
tice do modernich technologickych zafizeni zpracovatelskych kapacit
vystupnovaly kvalitu moravskych a ¢eskych vin, diky ¢emuz se vSeobecné
zvysila jejich obliba.

Zvyseny zajem o vino pfiSel i po vstupu do Evropské unie, patrné z
dlvodu zlepSovani ekonomické situace obyvatelstva a prenosu kultury
konzumace vina z evropskych statl. Zajem si vynutil i zvySeni plochy
¢eskych vinic. Za masivni podpory statu stoupla jejich vyméra az na 20
tisic hektard, prevaziné vysazenych na Moravé.

vinné sklepy, Vrbice

vinné sklepy, Blatnice pod Sv. Antoninkem



Soucasnost

Vinarska oblast Morava

Oblast zahrnuje Uzemi od jizniho cipu Moravy aZ po polohy rozkladajici
se na zapad od Brna. Nachazi se zde témér 96 % ploch vsech vinic
registrovanych v Ceské republice, pficemz celkova rozloha vinohradd
predstavuje 17 500 hektard.

Oblast se déli na ¢tyri podoblasti: mikulovskou — 4 432 ha, slovackou — 4
188 ha, velkopavlovickou — 4 741 ha a znojemskou — 3 153 ha. Na Moravé
se nachdzi také nejvice vinarskych obci (312), vini¢nich trati (1 126) a
péstitel (18 874).

Rocni primérna teplota v oblasti je 9,42 °C, primér rocnich srazek je
510 mm a primérna roc¢ni délka slunecniho svitu je 2244 hodin. Klima je
prechodné s priklonem k vnitrozemskému, s ob¢asnymi vpady vihkého
atlantického vzduchu nebo i ledového z vnitrozemi. Vegetacni obdobi
je o néco kratsi neZzli v zapadni Evropé. Ve vétsiné let vSak vynika vyssi
tepelnou intenzitou v letnich mésicich, coz plsobi pfiznivé na zkracovani
vegetacnich fenofazi révy. To umozZniuje péstovani odrid s pozdnim
vyzravanim hrozn(, z nichZ vznikaji vysoce jakostni vina. Zrani hroznu
probihd na Moravé pomaleji. Proto se v nich udrzi a koncentruje vétsi
mnozZstvi a vétsi rozmanitost aromatickych latek.

Nejpéstovanéjsi bilé odridy jsou: Miller Thurgau 11 %, Veltlinské
zelené 11 %, Ryzlink vlassky 8,4 %. Nejrozsitenéjsi cervené odrldy jsou:
Svatovaviinecké 9 %, Frankovka 7 %, Rulandské modré 4 %.

VINARSKA OBLAST N
MORAVA h ‘
. » : ‘
vinaiské podoblasti:
B ZNOJEMSKA Repojedts
I MIKULOVSKA 7 Kenycany  Staré Mésto
. VELKOPAVLOVICKA [
X Zdénice UHERSKE
SLOVACKA HRADISTE
Kyjov @ Uhersky Ostroh
Vracov® @ ..
Hzensc Veseli nad
Moravou
[ ]
Dubiiany @ Straznice
Hodonin @

BRECLAV

Lanzhot
L]

Zdroj: Jizni Morava — pribéh vinarského regionu
Juraj Flamik, 2012

Rozvoj vinafrstvi na jizni Moravé

Produkce vina v Ceské republice v poslednich letech neustale roste,
mezi lety 2001-2011 se navysila zhruba o 20%. Pfiblizné 95% ¢eského
vina je vyprodukovano pravé na jizni Moravé. Zdejsi vinafstvi je zaméreno
prevainé na vyrobu vysoce jakostnich vin s ptivliastkem, jelikoZ ve vyrobé
méné kvalitnich vin nemuze konkurovat levnému vinu ze zahranicnich
velkovinafrstvi.

Produkce vina roste predevsim diky zvySovani jeho obliby u ¢eskych
konzument( a zaroven diky navySovani jeho vyvozu. Rozvoj zdejsiho
vinarstvi ovliviiuje nékolik zakladnich faktord.

-rdst kvality vina

-rozvoj vinarskeé turistiky

-zlepSovani ekonomické situace obyvatelstva a pfenos kultury konzumace
vina z evropskych statu

-statni podpora vinarstvi a vinohradnictvi
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Vinarstvi na jizni Moravé

Vinarska turistika

Zakladem vinarské turistiky je zdjem o pozndvani a ochutnavani lokal-
niho vina. AvSak samotné vino neni primarnim faktorem pro provoz
tohoto druhu turistiky. Casto hlavni naplni vinaFské turistiky je poznani
kultury, historie a pfirodnich hodnot lokalniho prostfedi a dale gurman-
ské a sportovni zazitky. Pro turistu je tfeba vytvofit co nejsirsi spektrum
nabidky rozmanitych aktivit, které s vinem vice ¢i méné souvisi.

Faktory ovliviujici rozvoj vinarské turistiky

Vinarska turistika se rozviji diky rostoucimu zajmu o vino a jeho
narUstajici spotrebé. Avsak to plati i naopak, kdy zazitky spojené s vinem
posiluji jeho obecnou oblibu. Vinafska turistika na jizni Moravé se vsak
rozviji predevsim diky nékolika hlavnim faktordm, které ani nemusi pfimo
souviset s vinem.

Genius loci vinafského prostredi na jizni Moravé

Specifické prostredi vytvari predevsim historické vinné sklepy a sklepni
ulicky. Vinné sklepy jsou podzemni ¢asti nékdy samostatné, vétsSinou pak
spojené se stavbou lisovny nebo pod obytnymi domy. Jsou nejtypictéjsi
¢asti hmotné kultury vinafstvi na jizni Moravé. Soubory sklep( vytvari tzv.
,Ssklepni ulicky”.

FH

vinné sklepy, Plze sklep-Vinarstvi U Kaplicky

Mali vinafi

96,8 % péstitell révy hospodafri celkem na 41,7 % vyméry moravskych
vinic, s prmeérnou velikosti plochy vinic 0,62 ha. Formy malého vinafeni
jsou zarukou zachovani malych, plvodné rodinnych sklepl a také
tradi¢ni, i kdyZz modernizované, péce o malé vymeéry vinic, které jsou tak
typickym prvkem vinarské krajiny.

Mali vinafi zachovavaji specificnost a jedinecnost svého vina, coz je jed-
nim z impulz{ k rozvoji vinarského turismu.

Folklor

Folklérni tradice jsou na Moravé nerozlucné spjaty s hospodarskym
rokem zemédélce a obzvlast s vinem a vinarstvim. Barvitost kroja,
malebnost lidové architektury i zruénost v femeslech souvisejicich se
zemédélstvim se odeddvna snoubi s ritudly sezénnich praci a jejich
oslavami. Do toho samoziejmé vstupuji svatky a obfady cirkevni, coz
spolu vytvari jedinecny celek tradi¢niho Zivota zemédélce na moravském
venkové. Moravsky folklér je velmi pestry a jedinecny a tim je pro turistu
velmi pfitazlivy.

Na jizni Moravé béhem roku probihd mnoho kulturnich akci spojen-
ych s vinem. Vinarské vesnice pravidelné poradaji vystavy vin, kosty a
slavnosti Casto spojené s folklérni hudbou a tancem. Zde je vycet nékolika
nejvyznamejsich vinarskych akci.

Vinobrani

Vinobrani je slavnosti k pfileZitosti sbéru bobuli. Jedna se o velmi popu-
[arni akci, kterou hojné navstévuje Siroka verejnost. Vinobrani se kona v
kazdém vinafském regionu, nejznamé;jsi a nejnavstévovanéjsi jsou Zno-
jemské historické vinobrani a Palavské vinobrani pofadané v Mikulové.

Svatomartinské akce

Svatomartinské vino je oznaceni pro prvni vina nového roc¢niku.
Svatomartinska vina se otviraji na svatek Martina 11. listopadu v 11
hodin. Tato znovuobnovena tradice si ziskala mnoho pfriznivcl a prodeje
Svatomartinskych vin kazdoro¢né prudce stoupaji.

Oteviené sklepy

Dalsi populdrni udalosti, kterd se porfada v mnoha vinarskych obcich,
jsou Oteviené sklepy. Akce funguje na principu, Ze se vinafi z dané obce
Ci Sirsi oblasti domluvi na urcitém dnu nebo vikendu, kdy vsSichni oteviou
své sklepy pro turisty. Navstévnici si mohou zakoupit vstupenku, ktera
vétSinou zahrnuje degustacni skleni¢ku a poukaz na ndkup vina v urcité
hodnoté. Nasledné si mohou vybrat libovolny vinny sklep, kde jim pfimo
mistni vinaf nabidne degustaci ze své produkce.

vinobrani pod Nechbry

Otevrené sklepy



Pamatky a pfiroda

Historickych mést, pamatkovych objektld a prirodnich hodnot je na
jizni Moravé hojnost. To vytvari zaklad Uspésného vinafského turismu,
jelikoZ navstévnik ocekava mix zazitkd, namichany z poznavaci, aktivni a
zazitkové turistiky. Pravé v této kombinaci vina, pamatek a folkléru jizni
Morava vitézi nad ostatnimi regiony Ceska.

Vodni nddrz Nové Mlyny Div¢i hrady (Dévicky)
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Moravskeé vinarské stezky

Vyznamnou soucasti rozvoje vinarské turistiky jsou Moravské vinarské
stezky. Jedna se o dlouhodoby projekt realizovany Nadaci Partnerstvi
v rdmci koncepce Greenways. Od roku 1997 byla vytvorena 1175 km
dlouha sit znacenych cyklostezek. Do projektu se dosud zapojilo 230
vinarskych obci. Celkem bylo vyznaceno deset regiondlnich stezek, které
propojuje paterni Moravska vinna stezka vedouci od Znojma do Uher-
ského Hradisté.

Pro rozvoj cykloturismu je daleZity fakt, Ze senatofi v 1été r. 2016 schvali-
li novelu o provozu na pozemnich komunikacich, ktera dovoluje cyklistiim
mit v krvi 0,8 promile alkoholu. To nabizi moznost pfimérené ochutnavat
vino pfimo pfi cyklovyletech po vinarskych obcich i vinafstvich, a to beze
strachu z tuéné pokuty za fizeni pod vlivem alkoholu.

Stezky nejsou budovany jen pro cyklisty, ale i pro pési turisty. Trasy
rdznych délek a obtiznosti provadi turisty vinarskymi obcemi a vini¢nimi
tratémi a pomoci informacnich tabuli poucuji o riznych tématech spojen-
ych s vinohradnictvim a danou oblasti.
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Réva vinna

Rostlina

Réva vinna (Vitis vinifera) je rostlina z ¢eledi révovitych, z rodu Vi-
tis a podrodu Euvitis. Nékdy se téZ oznacuje jako evropska réva nebo
uslechtild réva. Réva vinnd ma dva poddruhy. Prvnim je prfedchldce
dnesnich odrid, volné v lesich rostouci réva lesni (Vitis vinifera ssp. silves-
tris). Nepreberné mnozstvi péstovanych odrld predstavuje poddruh Vitis
vinifera ssp. sativa.

Plvodni volné rostouci réva lesni vykazuje velkou rozmanitost hroznt v
chuti, barvé, velikosti i tvaru bobuli. Diky jeji velké heterozygotnosti (ge-
netické variabilité) mohly postupné vzniknout tisice kulturnich odrid révy
vinné, at jiz samovolnym kFizenim, nebo jako kultivary Slechténim.

Mezi nejvyznamnéjsi odriidy péstované v Cesku v sougasnosti patii ze-
jména: Aurelius, Chardonnay, Irsai Oliver, Muskdt Othonel, Miiller Thur-
gau, Neuburské, Pdlava, Rulandské bilé, Rulandské sedé, Ryzlink rynsky,
Ryzlink vlassky, Sauvignon, Sylvdnské zelené, Tramin Cerveny, Veltlinské
zelené, Veltlinské ¢ervené rané.

Svatovavrinecké

Ryzlink rynsky

Popis

Jednodoma drevitd liana s Uponkami, 2—30 m dlouh3d, borka kmene
je svétlehnéda a loupe se v dlouhych pruzich, listy fapikaté, kvéty
Zlutozelené barvy vytvareji bohaté laty, kvete od kvétna do cervna.

Plodem jsou bobule kulovitého azZ elipsoidniho tvaru o praméru 0,4-1,5
cm a délce az 2,5 cm, u divokych odr(id byvaji drobnéjsi. Jejich barvy jsou
velmi rozmanité, od zelené pres Zluté po cervenou az tmavofialovou.

U nas se péstuje obvykle s kmenem (60—80 cm vysokym), vyhony se
vedou po draténém vedeni (tzv. rynsko-hessenské vedeni).

Koreny bézné dosahuji délky prfes 10 m i na skalnatém podlozi.

Vyuziti

Plody révy vinné se pouZzivaji k vyrobé vina i jinych alkoholickych i
nealkoholickych ndpojd, ¢i k vyrobé oleje. Bobule se konzumuiji také
v syrovém stavu jako ovoce, Ize je i susit (rozinky). Mladymi listy se v

nékterych zemich obaluje ryze a dalsi pokrmy. Produkty vyrobené z révy
vinné byly vZidy hodnoceny jako lécivé a zdravi prospésné.

Vegetacni cyklus

Réva vinna opakuje kazdoro¢né svij vegetacni cyklus tak jako vSechny
vytrvalé rostliny. Pribéh jednotlivych fazi vsak souvisi se stanovistnimi
podminkami, pribéhem pocasi, pohybem Zivin v pidé a hlavné s
péstitelskymi zasahy.

Vegetacni cyklus ma tfi obdobi: rlst, vyzravani, klid. Kazdé obdobi se
déli na jednotlivé fenofaze.

Fenofaze rlstu jsou slzeni, raseni, prodluzovaci rist, kveteni a rlst bob-
uli. Tyto fenofaze postupné zacinaji probihat obvykle po jarnim vzestupu
teplot. Kveteni v nasich podminkach probiha idedlné v prvnich dvou
dekadach cervna. Po oplodnéni vajicek v semeniku zacina nasazovani
bobuli, které poté prochazeji fazemi rastu az do zaméknuti bobule, kdy je
dosazZeno jeji konecné velikosti.

Fenofaze vyzravani jsou zrani hrozni a dreva letorostll a pfirozeny
odpad list(. Zrani hroznd spociva v tom, Ze po zaméknuti se do bobuli
ukladaji cukry, kyselilny, aromatické latky a antokyaniny. Obsah téchto
sloZek urcuje jakost sklizné.

Fenofdze klidu zahrnuje dormanci zimnich ocek, vystup z dormance a
vynuceny klid.



Stanovisté

Na rast a Zivotni déje révy vinné, jeji plodnost a hlavné jakost plodd,
vyrazné plsobi mikroklimatické a pldni podminky na daném stanovisti.
Pro zvoleni pfihodného stanovisté je nutné znat jednotlivé faktory, které
na kefe révy v priibéhu vegetace plsobi.

Teplota

na rostlina. Pro odvijeni Zivotnich déjii v nadzemni ¢asti kefe, potfebuje
rostlina primérnou denni teplotu 10°C a vice. S pfichodem dn( s témito
pramérnymi teplotami zacina vegetacni obdobi pro révu.

Délka vegetacniho obdobi odridy se pocita od jejiho vyraseni aZ po den
sbéru hroznt. Délka vegetacniho obdobi u velmi rannych odrad je 105-
115 dn(, u velmi pozdnich odr(id 165-180 dn.

Soucet prdmérnych dennich teplot béhem vegetacniho obdobi musi
dosahnout minimalné 2200°C pro nejranéjsi odrldy, 2500°C pro stfedné
ranné a 2700°C pro stfedné pozdni odrldy.

Réva je nejnarocnéjsi na teplotu v obdobi kveteni. Nékolik dni pred a
béhem kveteni nesmi teploty klesnout pod 15°C v dennim priméru. Vyssi
teploty plsobi kladné aZ do 30°C, teploty nad 35°C révu poskozuji.

Svétlo

Hlavni vliv na pribéh vegetace révy ma sice teplota, avsak intenzita
svétla ma téz znacny vliv, predevsim vzhledem k Urodé dalsiho roku. Je
tedy vhodné kere tvarovat a jejich listové plochy rozkladat tak, aby byla
co nejvetsi ¢ast osvétlena pfimym dopadem slunecnich paprskd.

Vodni srazky

Jsou dulezité nejen v celkovém Uhrnu za rok, ale i podle jejich rozdéleni
béhem vegetace.

300 mm srazek za rok je minimum pro udrzeni sporého rlstu révy a
nizké plodnosti. 600-800 mm srazek za rok se uddva jako optimum pro
severni vinohradnické oblasti. V CR se réva péstuje v oblastech s Ghrem
srazek 400-500 mm za rok.

Réva vinna ma vyssi spotifebu vody v tfech zdkladnich obdobich: obdobi
raseni ocek, obdobi nasazovani bobuli, obdobi pred zamékanim bobuli.

Nebezpecné jsou pro révu vinnou pfivalové desté, krupobiti a také rosa
béhem léta (zvysuje se riziko infekce houbovych chorob).

Vzdusné proudy a sloZeni ovzdusi

V nasich pomérech prevazuji vétry s ochlazujicim plsobenim, cozZ je
pro vegetaci révy vinné nevhodné. Proto je zde lepsi zakladat vinice v
chranénych polohach.

Ve sloZeni ovzdusi je dlleZity obsah oxidu uhlic¢itého, hektar vinice ho

spotrebuje 10-14 t za rok. Nepfiznivy vliv na rlist révy maji nékteré exha-
laty z prdmyslovych podnikd, predevsim oxid sificity.

Nadmofiska vyska

Ta omezuje péstovani révy vinné v zavislosti na zemépisné Sifce daného
mista. Obecné plati, Ze se zvySujici se nadmofskou vySkou ubyva v bob-
ulich obsah cukru, zvysuje se obsah kyselin a prodluZuje se vegetacni
cyklus. U nas je nejvhodnéjsi péstovat révu co nejnize (mimo mrazové
kotliny), pro vinice jsou vyuZitelné pozemky do vysky 250-300m.n.m.

Reliéf krajiny

Na stanovistni poméry plsobi svaZitost pozemk( a jejich orientace ke
svétovym strandam. Tyto parametry ovliviiuji oslunénost révy, mikrokli-
matické podminky a vihkost pldy.

Pro péstovani jsou nejvhodnéjsi svahy jihovychodni, jizni a jihozdpadni.
Nevhodné jsou severni svahy a rovinaté pozemky.

Jizni, JZ a JV svahy jsou pro péstovani vinné révy nejvhodnéjsi, protoze
maji nejvice hodin slunecniho svitu a dosahuji nejvyssi pramérné teploty
(o 4,4°C vyssi nez na severnich svazich). Avsak jizni svahy mohou mit
nadmérné suchou puddu, kvali cemu? roste réva slabéji.

Zapadni svahy jsou diky vih¢im pldam urodnéjsi, avsak zvysuje se na
nich napadeni révy houbovitymi chorobami.

Vychodni svahy jsou vystaveny vyraznéjSimu stridani teplot, coz mlze
pfi jarnich mrazicich vést k poskozeni list0.

Vinicni pady

Vinna réva je na pudu velmi nenaroc¢na a da se péstovat témér vsude.
Nicméné jeji rlst, plodnost, jakost hroznt a jejich chutovy viem vyrazné
ovliviiuje sloZeni a typ pudy, jeji provdusnéni, vodni a tepelny rezim,
zasoby mineralnich Zivin a hloubka pUdni vrstvy.

Réva vinna prospiva hlavné v provzdusnénych pldach s dostatecnou
schopnosti poutat vodu i Ziviny. Pro rozvoj koren( je dllezité, aby nenara-
zili na nepropustnou pidu nebo na hladinu spodni vody.

Z pudnich typu se pro vypéstovani kvalitnich hroznd hodi kamenité
nebo sStérkové pudy, které jsou dobre provzdusnéné, rychle se zahftivaji
a kumuluji teplo. V téchto ptiddach hrozny dobfe vyzravaji. Vina z nich
jsou vysoce kvalitni, nebot réva zde poskytuje mensi sklizné, nez je tomu
na pudach hlinitych. Réva v hlinitych pidach bohaté rodi, nebot ma k
dispozici dostatek Zivin, ale obsah cukru i buketnich latek v hroznech je
ve viné nizsi. Vhodné pro vysadbu vinic jsou i pady hlinito-piscité nebo
pisCito-hlinité, tvorici pfechod mezi obéma shora uvedenymi typy pad.

Pudy z rdznych hornin se odlisuji i rlznym obsahem zékladnich i stop-
ovych chemickych prvkd. Ty ovliviiuji zrani hrozni natolik, Ze se charakter
vin ze stejnych odrdd, maze v rGznych vinarskych oblastech zretelné lisit.



Réva vinna

Vinice

Definice dle zakona ¢. 321/2004 Sh. (Zakon o vinohradnictvi a vinaistvi)
Vinohradem nebo vinici je zemédélsky obhospodafovana plda souvisle

osazena kefi vinné révy jednoho péstitele o celkové vymére vétsi nez 10

ardl, jiz Ustfedni kontrolni a zku$ebni Ustav zemédélsky pridélil registracni

¢islo.

Definice dle zakona €. 252/1997 Sh. (Zdkon o zemédélstvi)

Vinice je zemédélsky obhospodarovana pulda, ktera je souvisle osazena
kefi vinné révy a opatfena opérnym zatizenim, které musi byt nain-
stalovdno nejpozdéji do 2 let od vysadby; do plochy této zemédeélsky
obhospodarované plidy se zapocitava souvisejici manipulacni prostor,
ktery nesmi pfesahovat 8 metr(i na zacatku a na konci fad a sitku jednoho
mezifadi, v nejvy$sim zapocitatelné Sifce 3 metr(, podél fad po obou
strandach vinice.

Viniéni trat

Definice dle zakona ¢. 321/2004 Sh. (Zakon o vinohradnictvi a vinaistvi)
Vinic¢ni trati se rozumi pozemek, ¢ast pozemku, soubor pozemkd, soubor

pozemku a ¢asti pozemku, nebo kombinaci pozemkd, pfipadné ¢asti

pozemkd, tvoricich souvisly celek, v jedné vinarské oblasti, pfipadné
podoblasti, spliujici predpoklady pro péstovani révy.

Kvalita vinice

O kvalité vinice rozhoduje cela rada faktord, které jsou zminovany v
textu o stanovisti révy vinné. Je to predevsim jeji poloha, orientace ke
slunci a mikroklimatické a padni podminky. To vSe dohromady se ve Fran-
cii nazyva vyrazem terroir.

Stafri vinice

Zlomovy vék pro vinice je 4 roky. Vinice mladsi nez 4 roky jsou zvané
neplodné a vinice starsi nez 4 roky plodné.

Zivotnost vinic se v CR po¢ita na 20-25 let, pfi dobré péci véak mohou
mit Zivotnost a7 60 let. Cim starsi vinice, tim nizsi jsou vynosy, aviak
stoupd jeji kvalita a tim i kvalita vyrobeného vina.

Zakladani vinice
Ptipravné prace zahrnuji ziskani vysadbového prava, vybér vhodného
pozemku, vybér odrlid a podnozi, urceni zplsobu vedeni a sponu a

zajiSténi sazenic. PFi zakladani vinice se postupné upravi povrch pozemku,
pripravi pada, uloZi sazenice révy a ddle se pak zkonstruuji opéry.

Uréeni sponu a zpusobu vedeni

Spon (vzdalenosti sazenic v fadku a sitka meziradi) a zplsob vedeni je
odlisny pro mostové odridy a pro stolni odrldy. Pro stolni odrady se voli
vétsi spon a vysoké vedeni (napt.riizné typy pergol), pro mostové odridy
mensi spon a nizsi vedeni. U vinic dostupnych pro mechanizaci se voli
zpravidla vedeni na draténkach a Sirsi meziradi, pro vinice na prikrych
svazich s Uzkymi terasami se voli husty spon s individudlni podpérou
kazdého kefe (uzsi meziradi). PfestoZe jsou husté spony s nizkym ve-
denim (fez ,,na hlavu”, GuyotUv fez) velmi naro¢né na rucni praci, stale se
v tradi¢nich vinafskych oblastech pouZivaji, protoZe se pfi tomto zplsobu
vedeni a fezu dosahuje vynikajici jakosti hrozn(.

Vysadba se dle sponu déli na hustou, stfedné hustou a fidkou. V nasich
podminkach se uZivaji sttedné husté a Fidké vysadby. Sitka mezitadi
u fidké vysadby dosahuje cca 3m a je obhospodarovana traktory
bé&7né konstrukce. Sitka mezifadi u stfedné husté vysadby je 2m a je
obhospodarovana uzkorozchodnymi traktory. Vzdalenost jednotlivych
kef v radku se voli dle odridy a zpUsobu vedeni, obvykle 0,9-1,5m
(nejcastéji 1m).

vinice u Dolnich Véstonic vinice u Velkych Bilovic

Hektarovy vynos

Definice dle zakona €. 321/2004 Sh. (Zakon o vinohradnictvi a vinafstvi)

Hektarovym vynosem se rozumi podil mnoZstvi vinnych hrozn( skli-
zenych v jednom vinarském roce a plochy vinice, nebo vinic péstitele, na
nichZ byly tyto vinné hrozny vypéstovany, vyjadieny v tunach na jeden
hektar.

Prlimérny hektarovy vynos na jizni Moravé

Hektarovy vynos vinic za kazdy rok udava Cesky statisticky urad.
Vyvoj hektarového vynosu jihomoravskych vinic v letech 2009-2015:
r.2015 = 5,79 t/ha, r.2014 = 4,05 t/ha, r.2013 = 4,86 t/ha, r.2012 = 3,89 t/ha,
r.2011 = 5,77 t/ha, r.2010 = 2,86 t/ha, r.2009 = 4,29 t/ha



Vyroba vina

Vino

Révové vino je ndpoj vyrobeny alkoholickym kvasenim rmutd nebo
mostd ziskanych z hroznU révy vinné.

Slovo vino, stejné jako ndzvy vina v mnoha dalSich jazycich, pochazi z
latinského nazvu vina vinum.

K rozmanitosti vin pfispiva vyzralost hroznl révy vinné, jejich plvod z
jednotlivych odrid a oblasti, i zplsob jejich vyroby.

Tridéni révového vina
Dle barvy:
-bilé (vyrobené z bilych, riiZovych, ¢i cervenych hroznii)

-rtizové (vyrobené z Cervenych nebo modrych hroznu)
-Cervené (vyrobené z modrych hrozni)

Dle tfidy a druhu:
-stolni vino (min. 11 stupfit cukernatosti (ddle s.c.), z hrozn( ze statu EU)
-zemské vino (min. 14 s.c., nebyl prekrocen stanoveny hektarovy vynos)
-jakostni vino (min. 15s.c., nebyl pfekrocen stanoveny hektarovy vynos,
vyrdbéno z hrozni sklizenych na vinicich ve stejné vynarské oblasti)
-jakostni vino znamkové (ze smési hroznu, rmutl, mostu nebo smisenim
jakostnich vin)
-jakostni vino s privlastkem (vyrobeno z hroznt ovérenych SZPI, zatridéno
podle obsahu cukernatosti do nékterého druhu privlastkového vina)

-kabinet (min. 19 s.c.)

-pozdni sbér (min. 21 s.c.)

-vybér z hroznli (min. 24 s.c.)

-vybér z bobuli (min. 27 s.c.)

-vybér z cibéb (min. 32 s.c., z prezrdlych bobuli / z bobuli napadenych

uslechtilou plisni Sedou)

-ledové vino (z hroznu sklizenych pri teplotdch -7°C a niZsich, ziskany

most musi vykazovat min. 27 s.c.)

-slamové vino (z hroznd, které byly pred zpracovdnim skladovdny na

slamé ¢i rdkosu, ziskany most musi vykazovat min. 27 s.c.)

-botryticky vybér (z hrozni napadenych uslechtilou plisni sedou)

-barrique (vino zraje v dubovych sudech a cdstecné prejimda jejich vini)
-Sumivé vino (vyrdbi se druhotnym kvasenim)
-perlivé vino (vyrdbi se ze stolnich i jakostnich vin sycenim CO2)
-aromatizované vino (aromatizovdno prirodnimi aromatickymi latkami,
aromatickymi extrakty, bylinami, korenim)
-likérové vino (nejméné 17,5 % objemovych celkového obsahu alkoholu)
-vino origindlni certifikace (z hrozn( z mensiho tuzemi, neZ je vinarskd
oblast)
-pfirodni vino (neni chemicky osetrovdno)

Dle obsahu cukru:

-suché (max. 4g cukru na litr nebo max. 9g cukru na litr, kdyZ obsah
titrovatelnych kyselin jen min. o 2g vice, neZ cukru)

-polosuché (4-12g cukru na litr nebo 9-18g cukru na litr, kdyZ obsah
titrovatelnych kyselin jen min. o 2g vice, neZ cukru)

-polosladké (12-45g cukru na litr)

-sladké (min. 45g cukru na litr)

Odrudy révy vinné pro vyrobu vina

Nejpéstovanéjsi odriidy pro vyrobu bilych vin (v CR)
9,7 %

93%
y 7.2 % 6,9 %
\\ 5,2 %
Veltlinské Miller Ryzlink Ryzlink Sauvignon
zelené Thurgau rynsky vlassky

zdroj: www.wineofczechrepublic.cz
Dalsi béZzné odrldy: Neuburské, Veltinské ¢ervené rané, Rulandské bilé,
Rulandské Sedé, Sylvanské zelené, Chardonnay, Palava, Muskat moravsky,
Tramin, Irsay oliver,...

vewvs

Nejpéstovanéjsi odriidy pro vyrobu éervenych vin (v CR)

7,8%
6,9 %
¥ 48%
4,2% 3,7 %
‘ a A
Svatovaviinecké Frankovka  Zweigeltrebe  Rulandskeé Modry
modré Portugal

zdroj: www.wineofczechrepublic.cz

Dalsi béZzné odrldy: André, Neronet, Cabernet Sauvignon, Merlot, ...



Vyroba vina

Schéma vyroby

bilé vino | | ervené vino

Zluté, rGzové, Cervené odridy!| | modré odrldy
| Révavinna |

(Vitis vinifera) |

sbér hroznd
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|
\ nakvaseni
|
|
lisovani
|
v ’ ‘
kvaseni |
(fermentace)
|
|
|
|
[ dokvaseni
|
|
Skoleni vina
lahvovani

-Révové vino ma byt vyrabéno jen z Cistych hrozn, pfidatnych a konzervacnich latek odpovidajicich
pozadavkdm stanovenym vinarskym zdkonem.

-Pro vyrobu vina se pouziva Réva vinna (Vitis vinifera), je to rostlina z Celedi révovitych, z rodu Vitis
a podrodu Euvitis. Nékdy se téz oznacuje jako evropska réva nebo uslechtila réva.

-Sbér v podminkach CR probiha zhruba v obdobi konec srpna (velmi ranné odriidy) a7 konec listopadu
(pozdni odrady).

-Sbér muze byt rucni, nebo mechanizovany. Hrozny je dale nutné vytfidit (odstranit nezralé, nahnilé..).
-Zasadou by mélo byt, Ze sklizené hrozny tyZz den zpracujeme, nezbytné je to u mechanizované sklizné.

-Pfi tomto procesu se oddéluji tfapiny(stopky) od bobuli(duzniny), pficemz bobule jsou zaroven naruseny.
-Takto oddélené a narusené bobule se nazyvaji rmut.

-Trapiny jsou odpadem a zpravidla se pouZiji jako hnojivo ve vinici.
-K odzrnéni se pouZiva rucni, ¢i automaticky odstopkovac (mlynkoodzriiovac)

-PFi tomto procesu se necha prokvasit rmut, tedy bobule véetné slupek. BEhem nakvaseni se cukr méni
v alhohol a ze slupek se do rmutu vyluhuje barvivo a tfisloviny (macerace).
-Nakvaseni se provadi vidy pfi vyrobé erveného vina, méné ¢asto pak pfi vyrobé bilého vina, a to vidy

-Rmut se nakvasi v kvasnych kadich, kvasnych tancich, ¢i ve vinifikatorech.

-Lisovanim se oddéluje tekuta ¢ast (most) od tuhych ¢asti rmutu (matolina). Z mostu se dalsimi procesy
vyrabi vino, z matolin se mohou vyrabét destilaty.

-Existuji rizné typy lisd: vietenové, hydraulické ¢i nejmodernéjsi pneumatické. Vylisnost se pohybuje

od 60% (vietenové lisy) do 80% (pneumatické lisy).

-Kvaseni obecné je proces, kdy kvasinky proménuji jednoduché cukry (glukdzu a fruktézu) na alkohol
za vzniku kysli¢niku uhli¢itého a tepla.

-Kvaseni mlize nastartovat samovolné (diky pfirozené mikrofléfe v hroznech), nebo lze pouzit vybrané
kultury kvasinek.

-Na kvaseni se dnes vétsinou pouZzivaji nerezové tanky, vyjimecné tradi¢ni nddoby ze dreva.

-Most pro vyrobu ¢erveného vina se nechava dokvaset téz v nerezovych tancich.
-Pfedevsim u Cervenych vin je soucasti dokvaseni jable¢no-mlécna fermentace, tedy pfeména hrubé
kyseliny jable¢né na hladsi kyselinu mlé¢nou.

-Skolenim vina se rozumi proces manipulace vina od dokvaseni a7 po pfipravu k lahvovani.

-Jsou to zejména procesy staceni (oddéleni vina od usazenych kvasnic), sifeni (zabranéni oxidace), Cifeni
(odstranéni bilkovin a dalSich nezadoucich latek), filtrace (odstranéni mikroorganismu a kalicich castic),
zrani (ke zrani vina se mohou pouzivat sklenéné nadoby, dfevéné nadoby, nebo nerezové tanky)

-Hotové vino se plni do lahvi, zatkuje, skladuje a nakonec etiketuje a expeduje. Ve specialnich pfipadech
se mlze prodavat pfimo v soudcich.

-VSechny Cinnosti Ize provadét ruc¢né, avsak pfri vétsi vyrobé se uzivaji automatické lahvovaci

a etiketovaci linky.

-Dulezitd je taktéz volba druhu uzavéru - zatky korkové, syntetické, Sroubovaci kovové, ...



Jednotlivé procesy

Sbér hroznu

Zralost hroznti

Je velmi dulezité urcit okamzik, kdy jsou hrozny ke sbéru opravdu zralé.
Tento krok je rozhudujici a zasadné ovliviiuje kvalitu vyrobeného vina.
Zralost hroznU zaleZzi na mnoha faktorech: klima daného prostredi, pocasi
v dobé zrani hrozn(, sklon a orientace vinice, druh pldy.. Zralost se
urcuje predevsim podle obsahu cukru v hroznu.

Obdobi sklizné v CR

Termin vinobrani (sklizné) v nasich podminkach je zhruba od konce srp-
na do konce listopadu, nékdy se vSsak mlZe z riznych divod( posunout.
Urcuje se velmi peclivé, je tfeba ho vidy dodriet. Kromé béZznych sklizni
existuji jesté specialni druhy sklizné vinnych hrozn(: pozdni sbér, vybér
z hroznd, vybér z bobuli, vybér ze suchych bobuli, ledové vino, slamové
vino.

Pro sklizen se voli dny bez desté, aby nedoslo ke zfedéni rmutu.

Zptisoby provadéni sklizné
-rucni sklizen

Zdravé a vyzralé hrozny jsou stfihany zahnutymi vinohradnickymi
nGzkami a kladeny do kbelik(, z nichZ jsou vyklapény do vétsich
prepravek nebo kontejnerd, ve kterych jsou prevazeny do mista zpra-
covani. Pri ru¢nim sbéru se musi dbat na to, aby se do prepravek kromé
hrozn( nehazely listy, ¢asti révi nebo nahnilé hrozny.

BéZné se uvadi spotieba rucni prace 1 osoby pro sklizeri hroznd v hod-
notach 200 — 250 hodin na 1 ha. Proto se rucni sklizen praktikuje vétsinou
jen v mensich vinarstvich.

rucni sbér rucni sbér

-mechanizovana sklizen

PFi takové sklizni se pouZivaji sklizeci stroje s portdlovym podvozkem,
které obkroémo pracuji nad radami kefd. Z bocnich stran vytvareji
obloukovité ohnutymi ty¢emi sklizeciho Ustroji silnou vibraci draténé
opéry v misté prlijezdu. Zralé bobule se oddéluji od tfapiny a padaji na
sbérné Ustroji nesené strojem nizko nad zemi. To je dopravi do zasobniku
sklizné umisténého ve vyssi ¢asti stroje.

Stroje jsou konstruovany ve dvou provedenich, bud’ jako samojizdné
nebo jako traktorové navésné. Samojizdné sklize¢e jsou v CR vétsinou
pouzivany velkymi vinarskymi podniky s celkovou plochou vinic pfes 100
ha, ndvésné sklizee pouZivaji vétsinou stfedné velké vinarské podniky.

Za optimdlnich podminek mohou samojizdné sklizece sklidit 1 ha vinice
za 1,5 hodiny.

samojizdny sklizeci stroj traktorovy ndvésny sklizeci stroj
Prejimka hroznd

Sklizené hrozny se dopravuji do zpracovatelskych zavodi k prejimce
hroznU. Pfed dal$im zpracovanim se sklizené hrozny vazi (na poloau-
tomatickych, ¢i automatickych vahach), zjistuje se jejich primérna cuker-
natost a zdravotni stav.

Zasadou by mélo byt, Ze sklizené hrozny se tyZ den zpracuji, nezbytné je
to u mechanizované sklizné.



Vyroba vina

Odzrnéni a drceni hroznu

Pti tomto procesu se oddéluji trapiny(stopky) od bobuli(duzniny),
pficemz bobule jsou zaroven naruseny, ¢imz vznikne rmut. Je nutné dbat
na to, aby nebyly rozmackany také trepiny, z nichz by do rmutu presly
nezadouci slozky.

Trapiny jsou odpadem a zpravidla se pouziji jako hnojivo ve vinici.

Zptisoby odzriiovani
-rucni

Malopéstitel obvykle hrozny odznuje ru¢né nebo na odzrriovaci s ru¢nim
pohonem.
-mechanizované

Predevsim ve velkovyrobé se uzivaji automatické mlynkoodzriiovace,
které hrozny odzriiuji a melou zdroven. Dochazi tak k Uspore ¢asu a pra-
covniho prostoru pfi zpracovani. 3=

maly mlynkoodzrriiovac velky mlynkoodzrriovac
1210 x 600 x 630mm 2340x900x1740mm
2 t/hod 25 t/hod

Prostor v dispozici budovy

Mechanizované odznéni a drceni vétsSinou probiha na nadvofi pred
vstupem do objektu pro vyrobu vina, nebo v rozmérné;jsi vstupni hale.
DuleZita je moznost schovat hrozny pred destém.

Nakvaseni

Pti tomto procesu se necha prokvasit rmut, tedy bobule véetné slupek.
Béhem nakvaseni se cukr méni v alhohol a ze slupek se do rmutu vyluhu-
je barvivo a tfisloviny (macerace).

Nakvaseni se provadi vidy pfi vyrobé cerveného vina, méné casto pak
pfi vyrobé bilého vina, a to vZdy u aromatictéjsich odrld.

Pro nakvaseni musi byt hrozny odzrnéné a zdravé. Podle pocasi (teploty)
se rmut nakvasi 6-20 hodin u bilého vina a 5-10 dni u ¢erveného vina.

Béhem nakvaseni se musi s hmotou michat (mestovat), protoZe oxid
uhli¢ity unikajici smérem vzh(iru s sebou unasi slupky a vytvari se tzv.
,,matolinovy klobouk”. Kvlli tomu nejsou slupky v kontaktu s mostem a
barvivo s aromaty se nem(zZe uvolfovat.

Prostiedky pro nakvaseni
-malovyroba
Drevéné kvasné kadé, vétsi sudy, betonové jimky
-velkovyroba
Nerezové kvasné tanky, specidlni nakvasovaci zafizeni, vinifikatory

vinifikdtor
objem 1500-20000 litrd
vyska 2,5-5,5m

rototank

Prostor v dispozici budovy
Nakvaseni probiha v kvasirné (tankova kvasna hala) nebo v lisovné, kde

je vyhodou blizkost lisu pro vylisovani rmutu po nakvaseni.



Lisovani

Lisovanim se oddéluje tekuta ¢ast (most) od tuhych ¢asti rmutu (mato-
lina). Z mostu se dalSimi procesy vyrabi vino, z matolin se mohou vyrabét
destilaty.

Intenzita lisovani je ovlivnéna konstrukci lisu, pouzitym tlakem, me-
chanickymi vlastnostmi rmutu, stupném zralosti hrozn(, odridou hrozni
a tim, jestli je rmut odzrnén ¢i nikoliv.

Rychlost lisovani zavisi na typu lisu, zplsobu lisovani, osetfeni rmutu
pred lisovanim apod.

Stoupajici vylisnosti klesa kvalita vina. Predpoklada se, Ze z celkového
vylisovaného mnoZstvi mostu byva 50% samotoku (zcezeny most - ten
obsahuje nejvice cukru a buketnich latek), 27% mostu z prvniho lisovani
(obsahuje dost cukru a méné kyselin a tfislovin), 10% mostu z druhého
lisovani (obsahuje malo cukru a hodné tfislovin), posledni 3% z tfetiho
lisovani (obsahuje velmi malo cukru a hodné tfislovin).

Prostiedky pro lisovani
-vietenové lisy (vylisnost 60-70%, pouZivaji je predevsim mali vinafi)
-hydraulické lisy (vylisnost az 80%)
-pneumatické lisy
Vylisnost az 80%. Nejmodernéjsi zafizeni pro lisovani. Vyhodou v po-

rovnani s hydraulickymi lisy je ,,mékké’ lisovani za daleko nizsiho tlaku,
které vylucuje poskozeni stopek, slupek i semen.

pneumaticky lis
orientacni rozméry:
objem 16hl - 3,5x1,2x1,6m
objem 55hl - 5,5x1,8x2,4m
objem 150hl - 6,5x2,5x2,7m

Prostor v dispozici budovy

K lisovani slouZi vlastni mistnost - lisovna. Je nutné, aby lisovna navazov-
ala na vstupni prostory a byla snadno pristupna dopravnim prostredkim.
Vhodné také je, aby byla umisténa o Uroven nize oproti vstupu, diky
¢emuz muZe odzrnény rmut do lisu putovat samospadem.

V mimosezonnim obdobi mlze byt lisovna vyuZivana k uskladnéni
rlzného naradi, strojd, pristrojl, atd. Lisovna téZ mze slouzit jako kva-
sirna pro vyrobu ¢ervenych vin.

Kvaseni (fermentace)

Alkoholové kvaseni mostu je zakladem technologie vyroby vina. Kvaseni
obecné je proces, kdy kvasinky proménuji jednoduché cukry (glukdzu a
fruktézu) na alkohol za vzniku oxidu uhli¢itého a tepla.

Kvaseni mliZe nastartovat samovolné (diky pfirozené mikrofléfe v hro-
znech), nebo lze pouzit vybrané kultury kvasinek a po celou dobu kvaseni
fidit jeho teplotu. Rozlisuji se tedy dva zplUsoby kvaseni: kvaseni spontan-
ni a kvadeni Fizené. Rizené kva$eni u bilého vina trva zhruba 15 dn(.

Kvaseni mostu ma 3 faze: zacatek, bourlivé kvaseni, dokvaseni.

Predevsim u ¢ervenych vin se ¢asto po hlavnim kvaseni provadi jesté
jable¢no-mlécnd fermentace, tedy preména hrubé kyseliny jable¢né na
hladsi kyselinu mlécnou.

Faktory ovliviujici kvaseni

-dostatecné mnozstvi pfirozeného cukru

-teplota (idedlni teplota ve mostu pfi kvaseni = 18-22°C, idedlni teplota
sklepa a lisovny v dobé kvaseni = 15-16°C)

-Cistota mostu (dodrZovani hygienickych podminek v technolog. provozu)

Prostiedky pro kvaseni

Na kvaseni se v soucasnosti vétsinou pouzivaji nerezové tanky;,
vyjimecné tradicni nddoby ze dreva. Nerezové tanky vétSinou mivaji
vicevrstvy plast, ktery ma integrovany systém chlazeni. Tanky jsou zprav-
idla vhodné jak pro kvaseni, tak pro skladovani, ¢i Skoleni vina.

nerezové tanky
orientacni rozméry:

objem 60hl - @1,6x3,7m
objem 96hl - @1,8x4,5m
objem 180hl - @2,5x4,8m
-rozméry jsou vsak pri
ruznych objemech variabilni

(vétsi pramer X mensi vyska

v s a naopak,
uzavr. déleny nerez tank pak)

uzavreny nerez tank

Prostor v dispozici budovy

Kvaseni probiha v kvasirné (kvasna tankova hala). Idedlni teplota
kvasirny v dobé kvaseni je 15-16°C, a zarovern musi byt mistnost
dostatecné ventilovana kvili uvolfiovani oxidu uhli¢itého béhem kvaseni
mostu. PakliZze neni, mlze to vést ke zdravotnim problémum, ¢i smrti
pracovnik( v mistnosti.



Vyroba vina

Skoleni vina

Skolenim vina se rozumi proces manipulace vina od dokvaseni a? po
pfipravu k lahvovani.

Po ukonceni kvasného procesu probihd v mladych vinech postupné
zrani. Pfi ném se vinar snazi usmérnovat vyvoj s ohledem na kvalita-
tivni zatfidéni vina a podle predstav o konecné jakosti, které by chtél
dosdhnout.

Jedna se predevsim o procesy:

-Prvni staceni

Prvni staceni mladého vina oddéli vino od kvasnic, které klesly na dno
nadoby. Usazeniny mohou plsobit na vino rdzné, prevazné negativné.
-Sifeni

Chrani vino pted nezddoucim znehodnocenim. Zabranuje jeho oxidaci
(konzervace), slouzi k 1é¢eni vad a nemoci vina ¢i ke zlepSovani barvy.
-Cifeni

Slouzi k zuslechtovani a stabilizaci vin. Samocisténim vina se jen malok-
dy dosahne takového stupné Cistoty a takové stability vina, jako vyzaduje
soucasny trh. Cifenim se urychluje sedimentace kalicich latek (bilkoviny,
slizové latky atd.).

-Filtrace
Nejbéznéjsim zplUsobem Cisténi mladych vin je filtrace pomoci

nejraznéjsich filtrd vyuzivanych ve velkych i malych vinarskych podnicich.

Filtraci se z vina odstranuji pevné Castice tak, Ze vino protéka filtracnim
materidlem rGzné struktury a hustoty.

(4
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sud Barrique 225 | deskovy filtr

Prostfedky pro skoleni vina
Zrani v soucasnosti vétsinou probiha v nerezovych tancich rliznych
objem (stejné jako kvaseni), nebo v dfevénych sudech typu Barrique.
Barrique je dubovy sud o objemu 225 | plvodem z Bordeaux, ve kterém
pfi zrani dochazi k l1atkové vymeéné mezi vinem a dfevem, vino absorbuje
fadu latek, které ovliviiuji jeho budouci chut a charakter.

Prostor v dispozici budovy
Skoleni vina se provédi ve sklepé - v mistnosti pro zrani vina. V mensich
a stfednich provozech je ¢asto sklep slouceny s kvasirnou.

Lahvovani

Po dosazeni sudové zralosti vina se odeberou vzorky, které ohodnoti
komise expertd CZPI.

Lahvovani vina

Vino se staci do lahvi po dosaZzeni sudové zralosti, v dobé, kdy je pIné,
vyrazné a lahodné v chuti. Bézna stolni vina se staci cca za 6 mésicl od
lisovani, vina jakostnéjsi nejdrive za 10 mésicli od lisovani.

Vlastni staceni probihd za omezeného pfistupu vzduchu. Ve vétsich
vinarstvich se vino staci pomoci plné automatizovanych lahvovacich linek,
které vino staci i zatkuji.

-Lahve na vino

Na béZném trhu se vino proddva v typizovanych, popfipadé tvarovanych
lahvich objemu 0,7 / 0,75 / 1 litr. Hodnotna a specialni vina se ¢asto plni
do lahvi objemu 0,5 / 0,375 litru.

-Zatky

Dosud nejpouzivanéjSim a stdle nejoblibenéjsim uzavérem lahvi vina
jsou prirodni korkové zatky. Ty maji vybornou elasticitu a propousti plyny,
€0z umoznuje zrani vina v lahvi. Mezi dalsi uzivané typy zatek patfi liso-
vany korek, plastova zdtka, korunkovy uzdvér a Sroubovaci uzavér.

Skladovani vina

Jakostni vina se po stoceni doporucuje ponechat delsi dobu lezet v klidu,
aby dosahla lahvové zralosti.

Lahve se uchovavaji v temnych prostorach bez pfimého denniho svétla
pfi teploté 6-15°C. Lahve s korkovym uzdvérem vyhradné v horizontaini
poloze, aby byl korek smacen vinem a nevysychal.

Expedice vina

Jesté nez bude vino distribuovano ¢i prodano, musi byt opatfeno etik-
etou kterd obsahuje vSechny predepsané Udaje. Etiketovani se ve vétsich
vinarstvich provadi na automatické etiketovacce.

automatickd etiketovaci linka

automatickad lahvovaci linka

Prostor v dispozici budovy

Lahvovani a etiketovani probiha ve k tomu uréenych mistnostech.
Skladovani ve specialnim sklepé (teplota 6-15°C). DuleZité je nezapom-
enout na potrebné sklady pro prazdné lahve, etikety, zatky, kartony atd.



Objem produkce

Orientacni vypocet:

Hektarovy vynos vinic na jizni Moravé

Pro dimenzovani prostor budovy a ndkup vybaveni je vhodné uvaZovat
s nepatrné vyssim hektarovym vynosem, aby kapacity pokryly pfipadnou
velmi zdafilou sklizen.

=>6t/ha

Vylisnost hroznti

Vylisnost hrozn(l na pneumatickych lisech je az 80%. Avsak posledni vyl-
isovanad procenta jiz postradaji jakoukoliv kvalitu, idealni je tedy pocitat
cca s 75%.

=7,5hlvina/ 1t hrozn(

Mnozstvi vina na hektar vinice

=45 hl vina / 1 ha vinice / 1 rok



Vinarska architektura

Srovnani plvodni a soucasné vinarské architektury

Pavodni vinarska architektura

V historii vznikaly ve vinohradnické krajiné predevsim dva typy
vinafskych staveb: vinné sklepy a lisovny. Tyto stavby se umistovaly
vétsSinou na okraj vinic, ¢i méné casto pfimo do obci. Jedna se o stavby,
které slouzi Cisté své funkci, tedy predevsim vyrobé vina a jeho degustaci.
Prosté funkci vétSinou odpovidal prosty a Ucelovy navrh.

Vinné sklepy se stavély v obdélnikovém pldorysu, ktery byl zaklenut
cihlovou nebo kamennou klenbou a sudy s vinem se ukladaly po stranach
puadorysu. Vzhledem k nutnosti stalého chladu jsou Casto sklepy ¢astecné
nebo Uplné zahloubeny v zemi. Sklepy se vétraji ventilacnimi otvory, které
jsou nad zemi zakonceny kominky s rlznymi sttiskami.

Drive neZ se k lisovani zacaly stavét samostatné stavby, proces probihal
pod pristfeSkem venku pred sklepem. Pozdéji se zacaly stavét lisovny
rdznych typu. Byly to bud dvouprostorové stavby plnici funkci lisovny i
sklepa, nebo samostatné lisovny propojené s blizkym sklepem Sikmou
chodbou - Siji, a nebo to pozdéji byly komplexnéjsi patrové stavby plnici
vice funkci, napfiklad i posezeni u vina.

Vzhledem k vétSimu mnozstvi majitel(l na jedné vinicni trati se sklepy
Casto stavély v tésném sousedstvi, z ehoZ pak vznikaly sklepni ulicky.
KdyZ se pak jednalo o vice staveb mimo obec, vznikaly pfimo vinarské
osady.

Soucasna vinarska architektura

V modernim pojeti vinarstvi se uz neresi pouze samotna kvalita vina,
ale pribyly i dalsi prvky, které slouZi v podstaté jako reklama na danou
znacku. Do vyroby vina nedavno zacal pronikat moderni design a archi-
tektura, at uz ve formé originalnich lahvi, ¢i jedine¢né stavby, ve které se
vyroba odehrava.

Avsak v modernim vinafstvi se uz vétSinou odehrava vice funkci, nez jen
samotna vyroba vina. Samoziejmé jde predevsim o to, aby si zakaznik
vychutnal vyborné vino, nejlépe v kruhu pratel v degustacni mistnosti, ale
k tomu se pFidruzuji i dalsi funkce s vinem vice ¢i méné souvisejici. Casto
je to restaurace, zpravidla vyssi gastronomické urovné, jelikoz k dobrému
piti patfi i dobré jidlo. Aby navstévnik jen nejedl a nepil, pfipojuji se
napfiklad funkce kulturni, tfeba galerie uméni, nebo i funkce relaxacni. V
neposledni fadé se mysli i na to, aby zde mohl navstévnik prespat.

Jelikoz moderni vinarstvi vyrabi obvykle vysoce jakostni vino, neni zde
tedy co skryvat a trendem je vyrobu navstévnikovi poodkryt. Formou
prahledd ¢i moZnosti vstupu je umoZnéno navstévnikovi spatfit pfimo
mista, kde vino vznika, tedy napfiklad tankovnu, barikové sklepy, Ci jiné
prostory.

Co se tyc¢e umisténi moderniho vinafrstvi, to se vétsinou voli v blizkosti
vinice, nebo pfimo ve vinici. A to z Cisté ucelového divodu blizkosti
vyroby a sklizné, nebo i z dvodu estetického, kdy vinice byva zpravidla
Uchvatnou krajinou, pro ¢lovéka pfitazlivou.
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Lokalizace pozemku

Lokalizace v ramci CR

® Praha

® Brno
Moravsky Krumlov .‘




Lokalizace v ramci jizni Moravy
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Vinarska oblast

Oblast

Pozemek se nachazi ve vinarské oblasti Morava, ve Znojemské podoblasti.

Znojemsko lezi v destovém stinu Ceskomoravské vrchoviny tvorené
prahornimi Utvary. Na jejich vybéZcich zejména v severni ¢asti podoblasti
vznikly kamenité pudy, na nichz se skvéle dafi Ryzlinku rynskému ¢i Veltlin-
skému zelenému. Pro okoli Dolnich Kounic je pak typické péstovani mo-
drych odrad, hlavné Frankovky.

Mésto Znojmo bylo vZdy vyznaénym vinarskym stfediskem, coz doklada
splet dlouhych chodeb vinnych sklep( pfimo pod méstem. V blizkosti mésta
se tahnou prvotfidni vini¢ni polohy se Stérkovym podlozim prekrytym
mistné sprasi, pfipadné i s polohami jil{.

Pro Znojemsko je typicka produkce bilych aromatickych vin. Kromé Veltlin-
ského zeleného, které je hlavni odriidou, se tu dobfe dafi odriidam Miuller
Thurgau, Sauvignon, Ryzlink rynsky, Palava. Skvélé kvality dosahuji i odridy
Rulandské bilé, Rulandské sedé a Rulandské modré.

Moravské vinarské stezky

Vyznamnym faktorem, ovliviiujicim potencial nového vinafstvi u OI-
bramovic, je znojemska ¢ast Moravskych vinarskych stezek, které vedou
ptimo Olbramovicemi, v tésné blizkosti pozemku pro ndvrh.
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Olbramovice

V okoli Olbramovic se nachazi hned nékolik vinic¢nich trati a pfimo na
vrchu Leskoun maji vinice tradici, coz dokladaji Cisarské otisky stabilniho
katastru z 19. stoleti. Vinice v okoli Olbramovic maji mnoho vlastnik,
nejvyznamné;jsim je vsak vinarstvi Lahofer, které vlastni i nékolik vinic na
vinicni trati Leskoun.

Historie

Z germanskych sidlist u Olbramovic a okolnich obci pochazeji nélezy
fimskych minci. Do této doby spada také prvni péstovani vina na Jizni
Moravé. Péstovani vina pfipominaji bozi muka ze 16. stoleti s vinarskymi
symboly na podstavci — vinafsky kosif a ry¢. Vinafska pecet z roku 1522
symbolizuje bohatou obchodni vinafskou tradici. Mistni vinati byli jiz roku
1487 panem Vilémem z Pernstejna osvobozeni od vinného desatku a Jiri
Hodicky z Hodic jim dal roku 1596 pravo Senkovat vina.

Soucasnost

Z celkové rozlohy vini¢nich trati 230 ha je dnes osdzeno vinnou révou 82
hektar( v tratich Obramovicka hora, Leskoun, Na vyhlidce a Vinohrady.
Nejrozsirenéjsimi odrlidami jsou Chardonnay, Sauvignon, Veltlinské
cervené rané, Modry Portugal, Frankovka, Cabernet Moravia, Cabernet
Sauvignon a André.

Z geografického pohledu jsou Olbramovice okrajovou vinarskou obci. Dale
na severozapad se jiz réva vinna nepéstuje. Pomyslnou vinatskou hranici
tvori Dolni Kounice, Olbramovice, Rybniky, Visiiové, Horni Dunajovice
a Znojmo. Vina téchto jmenovanych obci charakterizuje hlavné vyrazné
aroma pikantni kyseliny v souhte s decentni tfislovinou mandlového typu.
Smérem na jihovychod se krajina otevird a mirné vini az k Mikulovu, Palavé
a Hustopecim. Z vinic je nadherny pohled na masiv Palavy
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OLBRAMOVICKA g% @ |\ e

HORA NA vYHLIDCE
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uzemi uréené k umisténi vinarského domu
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Uzemi uréené k umisténi vinaifského domu
stavajici vinice (33 ha)

potencialni vinice (58 ha -dle limitd vyuZiti Gzemi)
prirodni pamatka
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hlavni silnice (vztah k budouci obsluze vinatstvi)
polni cesty (v zemi uré. k umisténi vinarstvi)
Znojemska vinarska stezka (cyklostezka)

vedeni velmi vysokého napéti (nadzemni)
vysokotlaky plynovod (podzemni)

ochranné pasmo siti
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hodnoty problémy

01_sit historickych vojenskych bunkrd 01_skladka Olbramovice

02_Ptirodni pamatka Sidlovy skalky 02_vedeni velmi vysokého napéti

03_Vyznamny Vyhlidkovy bod 03_|0m s moznosti rozsireni téiby
(obecné vyhledy smérem k Palavé)

04_Znojemska vinarska stezka
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05_stavajici vini¢ni traté
interpretacni mapa uzemi (1:10000)




Uzemné analytické podklady
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Uzemi uréené k umisténi vinafského domu
stavajici vinice (33 ha)

nové vysazené vinice (az 58 ha)

hlavni silnice (vztah k budouci obsluze vinafstvi)
polni cesty (v zemi uré. k umisténi vinarstvi)

Znojemska vinarska stezka (cyklostezka)
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varianty umisténi stavby (1:10000)




Varianta A

Umisténi na terénim zlomu pozemku, ktery je v soucasnosti
zarostly kefi a stromy. Pozemek leZi v jiznim svahu vrchu Leskoun a
diky prevyseni nabizi krasné vyhledy a moznost vertikdlniho reseni
vinarstvi.

® S

-prevyseni terénu i o vice podlazi -horsi dopravni dostupnost

-nezabira stavajici vinice -komplikovany terén pro stavbu i ma-
-obklopeni stavajicimi vinicemi nipulaci pfi vyrobé vina

-blizkost prirodni pamatky -zasah do vyznamného vrchu
-stavajici stromy -vedeni vysokého napéti clonici vyhled

a nutnost jeho podjizdéni
-jizni orientace mifici na blizkou skladku

Varianta B

Méné prevyseny pozemek, jednoznacné jihovychodné orientovany
s vyhledem po ose Leskoun-Olbramovice-Pdalava. Pozemek leZi pfimo
ve stavajich vinicich.

® ©

-prevyseni terénu i o vice podlazi -horsi dopravni dostupnost

-obklopeni stavajicimi vinicemi -zabira stavajici vinice

-blizkost prirodni pamatky -zasah do vyznamného vrchu

-vyhled po vyznamné ose a umisténi -vedeni vysokého napéti clonici vyhled
vysoko nad Olbramovicemi a nutnost jeho podjizdéni

Varianta C

Pozemek v nejméné prevySeném terénu. Nachazi se v poloviné
cesty od hlavni silnice k Upati vrchu Leskoun, vyskové se nachdzi cca
25 m nad Olbramovicemi. Mirny svah je orientovan téz jihovychodné
po vyznamné vyhledové ose.

® S

-prevyseni terénu cca o jedno podlazi -oproti predchozim - mensi vyska nad
na délku budovy Olbramovicemi
-budouci vysadba vinic na rozlehlé plose
okolo pozemku
-vySkové stale nad Olbramovicemi
-vyhled po vyznamné ose
-dobra dopravni dostupnost a jednosussi
vedeni inZenyrskych siti
-umisténi vyrazné pred vedenim
vysokého napéti, které tak neni rusivé
-dobre viditelné z hlavni silnice

#
#

pohled na vrch Leskoun ze strany Olbramovic

(A

stavajici vinice na vrchu Leskoun
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Prtivodni zprava

Umisténi

Stavba vinafstvi je situovdna pod vrchem Leskoun, pfimo nad méstysem
Olbramovice. Umisténi v ramci rozlehlého Uzemi, vychazejiciho ze zadani,
jsem zvolil tak, aby stavba naplfiovala nékolik zakladnich predstav. Za-
prvé, aby poskytovala vyhledy na Olbramovice a dale do Sirokého okoli
predevsim po ose ,,Leskoun-Olbramovice-Palava”, a zaroven aby sa-
motna stavba byla z hlavnich komunikaci vidét, ale aby nenarusovala vrch
Leskoun. Zadruhé, aby jakoZto prlimyslova stavba byla dobfe dopravné
dostupna. A zatreti, aby lezela pfimo ve vinici, kterd je sama o sobé velmi
krdsnd a pro ndvstévnika atraktivni, zaroven takova poloha poskytuje
vyhody blizkosti vyroby se sklizni — tedy maximalni omezeni prepravy
sbiranych hrozn(.

Koncept

Princip feSeni stavby tkvi v rozdéleni na tfi funkéni celky, které se pro-
linaji, avsak vzajemné nerusi a jejich provozy se nekfizi. Prvnim celkem
je samotna vyroba vina, ktera zahrnuje veskeré potfebné prostory pro
vyrobu, které jsou poskladany v co nejcistsi vzajemné navaznosti, ktera
vychazi pfimo z postupu vyroby vina. Druhym celkem je objekt sklizné,
ktery se s vyrobou prolina v prostoru ptijmu hroznu, objekt vytvari kryty
prostor pro prvni proces vyroby-odzrnéni hroznu, a zaroven tvofi garaz,
kde jsou mimo obdobi vinobrani uskladnény veskeré prostfedky pro
sklizen, vCetné traktord, ¢i samosbérnych kombajnd. Poslednim celkem
je navstévnicka ¢ast, zahrnujici vstupni prostory, restauraci, ubytovani,
saunu a degustacni prostory, které jsou umistény tak, Ze jsou obklopeny

tankovou halou a barikovym sklepem, se kterymi jsou vizualné propojeny.

Navstévnik tedy pfimo pfi degustaci vina vidi, kde vino vznika.

Hmota

Hmota stavby vychazi z téchto tfi funkénich celkd, kdy uz na prvni
pohled je stavba rozdélena na tfi jednotlivé hmoty, které jsou vzajemné
prolnuty. Zakladem tohoto seskupeni hmot je hmota vyroby, podélna
kamenem obloZena stavba, kterd plynule vystupuje z terénu. Stavba
pUsobi téZce a pevné. Naopak hmoty navstévnické ¢asti a ¢asti pro sklizen
jsou lehké rastrové drevostavby, které jsou na hmotu vyroby v podstaté
nasazeny. Jadrem stavby je jeji nejvétsi prostor — tankova hala, kde vino
kvasi a nasledné se $koli. Kolem tankové haly jsou ve vhodnych vazbach
poskladany veskeré ostatni prostory, ze kterych jsou do tankové haly
umoznény prahledy, jak pro navstévniky, tak pro zaméstnance.

Dispozice

Podzemni podlazi je uréeno predevsim pro vSechny procesy vyroby vina,
které zde probihaji bezbariérové. Mezi prostory pro jednotlivé procesy
vyroby je vedena patefni manipulacni chodba, ktera je univerzalné
vyuzitelna i pro sezonni prace, Ci rozsifeni ploch sousednich prostor,

na jejim konci se pak nachazi expedice hotového vina. Z navstévnické
Casti se v suterénu nachazi degustacni mistnost aZz pro 50 osob, ze které
jsou vedeny prlhledy do tankové haly a barikového sklepa. Déle se zde
nachazi kuchyné se zazemim a technologickd mistnost.

Ptizemi ve své vyrobni ¢asti obsahuje prostor pro pfijem a odzrnéni
hroznu, zarovert mimo vinobrani fungujici jako garadz, pfed nimz se
nachazi venkovni manipulaéni plocha. Déle pak zde jsou veskeré prostory
pro zaméstnance, jako Satny, kancelare i jednaci mistnost. V pfizemi se
vstupuje i do ndvstévnické ¢asti, kde na venkovni vstupni plochu navazuje
dvoupodlaZni hala s recepci, obchodem a s moZnosti posezeni. Na tu
navazuje restaurace pro 55 osob doplnéna o venkovni posezeni s vyhle-
dem na Olbramovice. Mezi témito hlavnimi prostory je umisténo veskeré
zazemi, predevsim toalety pro hosty a zazemi recepce.

Prvni patro je uréeno navstévniklim, chtéjicim zde prespat, nachazi se
zde 10 dvoulGzkovych pokoju, z ¢ehoZ 2 jsou navrZeny ve vy$sim standar-
du a jeden jako luxusni apartman. Z kazdého pokoje je poskytnut vyhled
budto jihovychodnim, nebo jihozdpadnim smérem. Déle je zde navrzena
sauna pro 4 osoby.

Vyroba

Prostory pro vyrobu vina a jejich vazby vychazi pfimo z postupu vyroby.
V pfizemi se nachazi prostor pro pfijem a odzrnéni hroznl, odkud ziskany
rmut samospadem putuje do suterénni lisovny, kde se bud nakvasi, nebo
rovnou lisuje. Po vylisovani je ziskany most ¢erpan do nerezovych tanki
v dvoupodlazni tankové hale, nebo do dfevénych sudl. Po vykvaseni a
vyskoleni se vino lahvuje v lahvovné, odkud poté putuje lezet do sklep(.
Sklepy jsou umistény v zeminou nejvice kryté zadni ¢asti suterénu, z
dlvodu potreby temna a staleho chladu. V ten pravy cas se lahve vyjmou
ze sklepa, naetiketuji se v etiketovné a putuji na expedici.

Konstrukce

Konstrukce stavby je kombinovana. Nosna konstrukce vyrobni ¢asti je
Zelezobetonov3, kterd je na fasadé oblozena prirodnim kamenem. Nosna
konstrukce navstévnické a pfijmové ¢asti je z dfevénych lepenych prvkd,
doplnéna jen o drevény obklad a sklo. Navstévnickou ¢ast stuzuje cen-
tralni Zelezobetonova jadro. Stfecha vyrobni ¢asti je intenzivni zelen3, z
dlvodu nejen estetickych, ale i funkénich - tepelné-technickych.

Bilance ploch

zastavéna plocha - 2650m? vyrobni ¢ast:

pfijem hroznu - 348m?

prostory zaméstnancl a vedeni- 455m
tankova hala - 453m?

lezacké sklepy - 286m?

barikovy sklep - 141m?

navstévnicka ¢ast:

vstupni hala - 168m?
restaurace - 127m?
typické dvoulzko - 26m?
degustacni mistnost - 94m
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Zhodnoceni

Ackoliv je moderni vinafstvi komplexni stavbou zahrnujici hned nékolik
raznych funkci, jeho podstata tkvi hlavné v té zakladni - prvotni funkci,
tedy ve vyrobé vina. Pravé produkce vina je ten hlavni dGvod, proc se
vinarstvi stavi. Pro ndvrh takové stavby je tedy nutné vyrobé porozumét
a hlavné ji naZivo vidét. V ateliéru jsme tuto podminku pojali velmi
dlsledné a procestovali jsme hned nékolik vinafstvi ve tfech statech.

Ve vinarstvich Gotberk, Sonberk a Elesko jsme spolu se sklepmistry
prosli velmi ddkladné celé prostory vyroby a byli jsme obohaceni velmi
vycerpdvajicimi vyklady. Diky tomuto (alespon ¢aste¢nému) porozuméni
slozZité problematice vznikl jakysi zaklad, na kterém jsme mohli postavit
kvalitni navrh.

Vytvoreni Cistého konceptu vyroby byl vsak jen zacatek, zac¢atek pro-
cesu, kdy ¢lovék resi hned nékolik problému naraz, kde kazdy vyZaduje
protikladné feseni. Dulezité vsak bylo nevzdat se zdkladnich konceptl a
najit reSeni, které pti urcité mife kompromisu vSechny problémy odstrani.
Coz doufam, ze se v mém projektu po dlouhém vymysleni, ménéni a
zkouseni podafrilo.

Vedouci prace:
Ing. arch. Dalibor Hlavacek, Ph.D.

Konzultanti:

Ing. arch. Martin Cenék

Ing. Miloslav Smutek, Ph.D. - statika

Ing. arch. Marek Pavlas - pozemni stavitelstvi
Ing. Daniela BoSova, Ph.D. - pozarni bezpecnost

Podékovani

Dékuji predeviim Daliborovi Hlava¢kovi a Martinovi Cefikovi za moznost
tvofit diplomni projekt pravé v jejich ateliéru, za jejich pFistup, rady a také
za téma ,,vinarstvi’”’ pro tento semestr.

Dale dékuji vSem konzultantm i dalSim lidem za cenné rady.

Velky dik patfi také vedeni a sklepmistrim vinafstvi Gotberg, Sonberk a
Elesko, ktefi nas blizce seznamili s provozem a stavbami jejich vinarstvi.
Dale také Kalinovi Cakovovi za vlidné pfrijeti a seznameni' s navrhem
Elesko Wine Park.
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