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Víno někdy nemá logiku

Mladý vinař Pavel Springer obhospodařuje s rodinou v jihomoravských Bořeticích pět hektarů vinic, z nichž každoročně vzejde až třicet tisíc litrů vína. Velké úspěchy slaví se svým červeným cuvée Skale a je přesvědčen, že na Moravě se dají dělat velká vína.

* V Bořeticích u Hustopečí existují dvě vinařství, která mají v názvu Springer - jedno máte vy s otcem a druhé váš bratr Jaroslav s bratry Stapletonovými. Proč s Jaroslavem nepodnikáte vy?

Začínali jsme společně celá rodina v roce 1991. Bratr se pak dal dohromady s panem Stapletonem (Craig Stapleton, bývalý velvyslanec USA v ČR, dnes ve Francii, pozn. red.). S otcem jsme to překousli, život jde dál. V roce 2004 jsem ještě udělal víno a dohodli jsme se na rozdělení všeho. Od té doby spolu nemluvíme. Vždycky jsem chtěl zachovat rodinné vinařství, s menším množstvím vína, které si sám vyrobím. Nepotřebuji mít obrovské rozlohy a zvětšovat kapacitu sklepa, přestalo by mě to bavit.

* Na internetu datujete rodinnou vinařskou tradici od roku 1807. Co se stalo v daném roce?

Jakub Springer přišel do Bořetic z Pouzdřan a přivezl si s sebou rodinný dřevěný lis, na kterém byl letopočet 1807. Můj děda Jakub, jeho syn, měl pekárnu v Bořeticích a mimoto dělal víno. Ve sklepě měl klasické bořetické odrůdy Zweigeltrebe, Vavřinec a Neuburské.

* Získali jste v restituci zpátky vinice?

V restituci jsme dostali jen minimum, družstvo se s námi vyrovnalo dodávkami hroznů v prvních letech. Naše současné pozemky koupil můj otec a vysadil na nich začátkem devadesátých let vinohrad. Až do roku 1999 dělal sklepmistra - stáčel a školil vína, pak jsem to převzal já.

* Jak jste si našel cestu k vínu vy?

Zpočátku jsem nechtěl být vinařem, ale stolařem, dělat se dřevem. Když mě otec dal na strojní průmyslovku, trpěl jsem. Tehdy jsem ale začal chodit po sklepech a koštoval, byla to obrovská škola, za to si someliéři platí. Rád jsem o víně debatoval s místním vinařem Květošem Bizou. Byl v invalidním důchodu, vinohradů měl málo, ale o to víc se s vínem mazlil. Z jižní strany keře odlisťoval, aby byly hrozny krásně vyzrálé, bobulky pak dokonce mačkal v prstech. Měl velmi malé partie vína, ale hodně staré, i dvacet let.

* Proč je víno hlavně mužskou záležitostí?

Muži jsou razantnější, jdou si pevně za svou představou, jak má víno vypadat. Ženám chybí odvaha. Vážím si toho, co dělá madam Lalou Bize-Leroy z francouzského vinařství Domaine Leroy a dříve spolumajitelka Domaine de la Romanée-Conti. Co se týká Moravy, četl jsem o jedné vinařce z Břeclavi, ale o jiných nevím.

* Kolik vína ročně vyrobíte?

Z 24 tisíc hlav, tedy keřů, uděláme 25 až 30 tisíc litrů vína. U cuvée Skale a odrůdy Pinot Noir, tam trvám na kile hroznů na keř, nesmí se přetěžovat, protože by ve víně byly znát nezralé, travnaté tóny. U některých bílých hroznů, jako je například Neuburské, Sylván zelený, Ruland šedý, nechávám na keři půldruhého kila i víc. Jinak by víno bylo moc alkoholické a postrádalo by kyselinu. U bílého je běžná výlisnost 75 procent, my lisujeme jen na šedesát - ve zbytku už je příliš tříslovin, polyfenolů a hrubých látek.

* Jak se pozná, že jsou hrozny správně zralé?

Musejí mít semínka a stopky dřevnaté. Přímo na keřích se dá také změřit cukernatost. Projde se řádek, vybere pár bobulek a refraktometrem se změří. Když je moc teplo, je cukernatost příliš vysoká, což nemusí být u bílého ideální - nemá pak příliš kyselin a může být neharmonické.

* Jak se dají ovlivnit vlastnosti vína při zpracování?

Například chlazením při kvasu. Když víno dosahuje vrcholu kvasu při třiceti stupních, je robustní, má hodně tříslovin, které časem změknou. Když kvas vrcholí při pětadvaceti a méně stupních, je krásně aromatické, voní, ale dochuť, plnost tam není taková, je určeno k rychlejšímu vypití. Abychom zachovali originalitu viniční trati, víno nečiříme (čiřidlo, například želatina nebo šlehaný vaječný bílek, se používá pro sedimentaci kalicích částic, pozn. red.) a filtrujeme pouze bílé. Občas si myslíte, že z krásných hroznů bude výjimečné víno, ale dopadne to přesně naopak, jindy dostanete výborné víno, i když hrozny nejsou dokonale zralé, nebo jich je na keři víc. Víno někdy nemá logiku.

* Používáte barikové sudy?

Ano, červené víno nám zraje ve vypalovaných dubových sudech z Francie. Osvědčily se mi nejlépe, dřevo tam extrémně pomalu roste, takže má hustší zrno než české, které roste moc rychle let, ale vanilin, který vzniká vypálením, se vymývá do vína v sudu a po čtyřech pěti letech už mu typickou barikovou chuť nepředává. V dřevěné nádobě také dochází k razantnější mikrooxidaci než v nerezové nádobě, kde k vínu vzduch nemůže. Z různě starých sudů stáčím vína do jedné nádoby, aby se chutě scelily a ve víně nebylo bariku příliš. Nádoby z nerezu a sklolaminátu používáme až při přetáčení sudově zralého vína.

* Víno se vedle běžných litrovek a „sedmiček“ prodává také ve třílitrových a pětilitrových magnum lahvích. Má to pro kvalitu vína nějaký význam?

Záleží na poměru velikosti nádoby a špuntu, přes který probíhá mikrooxidace. Ve velkých lahvích víno obvykle vydrží mnohem déle, lépe vyzrává.

* Someliéři a obchodníci s vínem říkají, že víno od vás je předražené, sedmička Skale stojí 840 korun bez daně. Není to moc?

Cuvée Skale je na trhu čtyři roky a je to naše nejprodávanější víno. Není nejlevnější, to víme, ale stojíme si za tím. Přechutnal jsem si vína od konkurence a usoudil, že si zaslouží takovou cenu. Když k nám přijede milovník vína z ciziny, který toho má nachutnáno víc z různých zemí, připadá mu cena adekvátní. Některým lidem, kteří tu žijí, se zdá naše víno drahé a my nabubřelí. Prodáváme lahve od dvou set korun do 1800. Tolik stojí necelé čtyři deci ledového vína.

* Čím je mimořádné?

V roce 2001 se Sylván zelený sbíral při sedmnáctistupňovém mrazu, má cukernatost 51 stupňů (vyjadřuje počet kilogramů přírodního cukru na 100 litrů moštu, pozn. red.) a 11 promile kyselin, takže nepůsobí utahaným dojmem, ale svěže. Takové se povede málokdy, a i kdyby se neprodalo, vypiju si ho rád s rodinou.

* Jak se dělá ledové víno?

Ideální sklizeň je, když mrzne tři dni po sobě, bobule musejí zmrznout do hloubky. Hrozny dáte celé do lisu, lisují se dva dni, za mrazu, necháváme proto otevřené dveře do sklepa. Po dvou hodinách vám začne kapat sladká melasa: cukr, kyseliny a minerály. Výlisnost je patnáct, dvacet procent, a to, co zbude, je led.

* Český someliér Milan Krejčí vaše vinařství pochválil za to, že se snaží vyladit odrůdu Pinot Noir. Zaměřujete se především na ni?

Ne tak docela. Souhlasím, že odrůdě Pinot Noir se tady skvěle daří. Na Moravě se vždycky pěstovalo velké množství odrůd, lidi to tak měli rádi. Já jich mám deset, ale kdybych mohl, ubral bych a na zbývajících zapracoval. Nechal bych si Pinot Noir a cuvée Skale - tedy Vavřinec, Merlot a Cabernet sauvignon. A Frankovku, typického reprezentanta Moravy, která se výborně prodává. V bílém bych všechno osadil Ryzlinkem rýnským, to je král bílých vín - nízkoalkoholické s pikantní kyselinkou, osvěžující.

* Jak jste se vyrovnali s omezením počtu hektarů vinic, které nařídila Evropská unie? Nebude vám pět hektarů vinic brzy málo?

Máme koupený pozemek, ještě před desíti lety to byl vinohrad, kde do dvou let vysadíme tři tisíce hlav odrůdy Pinot Noir. Dva roky, které dostali vinaři před vstupem do Unie na vysazování nových vinic, byl šibeniční termín. Někteří vinaři se na to necítili nebo na to neměli, další si brali vysoké úvěry.

* Jakou životnost mívá vinice?

Třicet, čtyřicet let, pokud se keře hodně zatěžují, při šetrném zacházení i sto let. Pak se vyklučí, šest let nechá odpočívat, každým rokem se vyhnojí, aby se půda zregenerovala, a pak se vysadí nová. Před lety se tu vysazovalo bezhlavě, neuvažovalo se, kterým odrůdám se tu daří lépe.

* Jak jste spokojen s dotacemi pro české, respektive moravské vinaře? Rakušané je mají šestkrát vyšší.

Na plašení špačků by to stačilo, jinak je to samozřejmě strašně málo. Vinařství Springer dostává dohromady asi 65 tisíc korun. Do budoucna bych si rád sáhl na dotace pro rozvoj agroturistiky a postavil v Bořeticích penzion. Vadí mi ale, že si musíte zaplatit firmu, která umí dotace vyboxovat.

* Kdo jsou na vinici největší škůdci? Špačci?

Stádo dvaceti srnek vám dokáže zničit vinohrad během chvilky - okusují letorosty, když ještě není vinohrad ošetřen postřikem. Dáváme tam chlupy z vlčáka, natíráme keře přípravkem, který má odpudit vysokou.

* Distribuujete víno do zhruba stovky hotelů a restaurací. Jak se menšímu moravskému vinaři podaří prosadit do lepších pražských podniků jako Le Terroir, La Degustation či do sítě restaurací Ambiente?

Věnuji sto procent energie vinohradu a vínu, obchody dělá kamarád Petr Marek, náš distributor z Českého archivu vín. Přiveze k nám na degustaci someliéry, prohlédnou si naše vinice, sklepy a umějí pak naše víno dobře odprezentovat, což je hrozně důležité.

* Pochlubte se, kam už se vaše víno dostalo?

Dojem na mě udělal především legendární držitel prestižního titulu „Master of Wine“, enolog John Salvi, který navštívil naše vinařství. Jinak vím, že si naše vína objednává Livia Klausová pro prezidentské vyjížďky na parníku, Bruce Willis pil naše víno v hotelu Four Seasons, v domácím archivu jej má fotbalový trenér José Mourinho, v restauraci ochutnali naše víno Rolling Stones či Sean Connery.

* Které víno byste rád vyzkoušel?

Každý vinař chce okoštovat víno z RomanéeConti, což je v Burgundsku asi nejznámější vinařství, pokud jde o výrobu Pinot Noir. Ještě jsem ho nepil, v nákupu se dá sehnat lahev za pět tisíc, v restauraci za dvacet. Slýchávám od someliérů, jaký je to skvost, že mají perfekcionistické zásady výroby vína.

* Vůně dvacetiletého burgundského Musigny bývá někdy označována jako animální, popisuje se jako vůně koňského sedla nebo dokonce ženského klína. Dají se i na Moravě najít vína s nezvyklou vůní?

To nevím. V Česku se pijí červená vína příliš mladá, mám raději, když jsou nazrálejší. Primární aromatické látky, které se nacházejí těsně pod slupkou, voní ve víně zhruba rok. Když víno nalahvujete, stárnutím se tam začínají vyvíjet sekundární aromatické látky a po několika letech terciární - lanýže, zmoklá zem, podhoubí, tlející listí, kůže a tak dále.

* Kdy se moravské víno dočká alespoň zlomku proslulosti, jaké se ve světě těší burgundské nebo bordeaux?

Ta otázka se mi vůbec nelíbí. U bílých vín sbírají moravští vinaři jednu medaili za druhou - v Bruselu i v Paříži, na Vinitaly. Nesnáším řeči, že na Moravě není dost sluníčka na to, aby tu víno dostatečně uzrálo, a tudíž se tu nedá udělat velké červené. Ať si Václav Klaus říká, co chce, oteplování na Moravě funguje. Když nám Pinot Noir před deseti lety dozrával na cukernatost 23 stupňů, byla to fantazie, teď ho musíme hlídat, aby nepřezrál. Zdejší červená vína se začínají hodně přibližovat jižním vínům.

* V Bořeticích byla v roce 2001 vyhlášena Svobodná spolková republika Kraví hora. Co je to za útvar?

Je to recesistický spolek vinařů, založil jej Franta Šebesta z Tálků (a Václav Petrásek, pozn. red.), dnes už nežije. Záměr se podařil, nalákalo to sem mraky lidí. Název vznikl podle viniční trati - dříve se jim říkalo hora - Kraví hora, Stará hora a tak dále.

* Kdy si dá vinař pivo?

Když okopávám celý den vinohrad, mám na něj chuť. Nebo po degustacích, když mám překyselený žaludek, tak ho pivo skvěle zneutralizuje.

* Dokážete na pohled odhadnout, jaké víno bude komu chutnat?

Možná, když se spolu chvíli bavíme. A někdy podle postavy... (smích) Nevím, jak je to možné, ale většinou si i po několika letech pamatuji, co se kterému návštěvníkovi sklepa líbilo.

* Vy říkáte, že se někomu víno líbilo, a ne, že mu chutnalo?

A když jdeme s chlapama do sklepa, tak říkáme, že to jdeme „olíznút“.

***

Pavel Springer (36)

Narodil se v Hustopečích, vystudoval strojní průmyslovku v Břeclavi, poté krátce pracoval v Tranze Břeclav. V počátku devadesátých let začal s otcem a bratrem podnikat na nově zbudované tých rodinné vinici. Vinařství Springer jako akciová společnost existuje od roku 2006. Obhospodařuje pět hektarů vinic - hrozny pocházejí především z viničních tratí Čtvrtě v Bořeticích Boexistuje a Skale v nedaleké Vrbici. Na vinici momentálně řeticích staví moderní nízkoenergetický dům, zatím bydlí s rodinou v bytovce. Odmalička fandí 1. FC Brno, má rád dobré jídlo a rád vaří. Je ženatý, má dva syny -dvanáctiletého Pavla a šestiletého Adama. 3 Nesnáším řeči, že na Moravě není dost sluníčka na to, aby tu víno dostatečně uzrálo, a tudíž se tu nedá udělat velké červené. Ať si Václav Klaus říká, co chce, oteplování na Moravě funguje.

