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Neskoré víťazstvo paťročnice
U naších susedov, Česku, Slovensku, Maďarsku a Slovinsku sa vyvíja 
ulá scéna aktívnych a sebavedomých vinárov. Na úvod seriálu A la carte – malá „ prieskumná „ cesta na Slovensko.
Dostať sa do najvýchodnejšej vinárskej oblasti Slovenska je autom najlepšie severom Maďarska. Po diaľnici. Všetci tak jazdia, pretože dostať sa na malú parcelu slovenského Tokaja z  Bratislavy priamo je možné len po štátnej ceste. Kedysi, keď zostali závory hraníc zatvorené, mohla táto cesta, ktorá sa ťahala s početnými prestávkami mnohými, dierami posiatými cestami, trvať aj deň. Nie málo ĺudí smúti za touto pomalou dobou. Mnohé bolo isté : mali odľahlosť, alkohol a pokoj.
Jeden, který určite nesmúti, je Jaroslav Macík. Na budúci rok bude mať tridsať a určitý čas strávil v Amerike. Vrátil sa na Tokaj, do Malej Tŕňe, aby robil víno v niekdajšom štatnom podniku, ktorý jeho otec kupil v roku 1995. Víno, aké si on predstavuje. A tiež víno, aby zarobil peniaze.
Je tu trochu bezútešne. Tokaj sa rozprestiera na oboch stranách hranice ( oveľa vačšia a známejšia časť leží v Maďarsku ) a je ohraničovaný ďiaľkami ukrajinskej nížiny, ktorá sa rozširuje pred malými vulkanickými pohorkami. Je tu akoby v blednúcom svetle Východu, ktoré sľubuje trochu atmosféru Juhu, ale tento sľub plní len čiastočne. Pretože aj v zime je tu východ, tak ako sa o východe píše v knihách. Chladno,hmlisto, šedo.
Jaroslav Macík stojí vo svojom najvačšom vinohrade a ukazuje okolie. Vinohrady nie sú žiadná senzácia, hovorí. A má pravdu. Pretože tu na Tokaji je pivnica pravou atrakciou - to neviditeľné vinohradníctva.Niektoré pivnice majú až 700 rokov, vyhĺbené do zeme za účelom chrániť seba a vína pred nepriateľom. Tokaj bol dobyvateľmi vždy považovaný za hodnotnú korisť preto sú aj dnes niektoré kopce poprevŕtané úzkými chodbami, chodbami, ktoré možno používať len plaziačky. V Macíkovej pivnici možno stáť vzpriamene. Ale nie v každej časti. Ale v každom kúte pivnice sa rozširuje pre región typická voňa plesne, penetruje dokonca dýchacie cesty. Pri nej sa zdajú aj fľaše s mladým vínom starými, ich obsah ale zostáva ňou nedotknutý. Tu člověk ešte može cítiť „archaickosť“ vinárstva, romantiku predindustiálnych čias, to domáce..Ale tiež to nečisté,brachiálne, to by sa v dnešnej dobe už neakceptovalo..V tejto kulise skladuje Macík svoje vína vo fľašiach a sudoch. A sem vedie svojich hostí k degustácii. Nerezové tanky a nové bariky ukazuje len na požiadanie. Ale predsa vidno, mimo pivnice, velké nádoby z plastu, ktoré pripomínajú olejové kanistre, v ktorých Macík skladuje víno a dodáva pre okolitú gastronómiu- dodávať musí, pretože zatiaľ sa nemože zriecť regionálneho, vačšinou nenáročného trhu. V tejto pasci sa nachádzali kedysi aj rakúski vinári.
Jaro Macík, ak možme jeho meno nenútene skrátiť, nevie nič o rakúskom vinárskom zázraku spred 20 rokov. O vinárskom škandáli len niečo počul a vinárska krajina Rakúsko ho vobec nezaujíma. So svojou, v Amerike natrénovanou zdvorilosťou by to samozrejme nikdy nepovedal, a už vobec nie rakúskemu hosťovi. Čo ale povie, je jeho orientácia ďalej na Západ do krajín európskeho vinárstva až po Nový svet. Macík požiadal o pomoc firmu Eno-France, ktorej mladý pracovník v bunde značky North Face, práve mrznúc degustuje Furmint a vysvetľuje kombinovateľnosť ušlachtilých kvasinek. Macík si objednal grafikov, ktorí si zobrali za vzor americké a talianské etikety modernej doby. A nazýva svoj podnik nadnesene „ Macík winery „.Ale práve to vysvetľuje víziu, ktorú Jaro Macík nosí v hlave. Preto je ochotný vstávať skoro ráno, ťažko pracovať a jazdiť tisícky kilometrov. Denne, mesačne, roky..
Keby mohol Macík vidieť dizajnové pivnice niektorých burgenlandských vinárov, ktorí ich tak isto, ako on, postavili s finančnou podporou Európskej únie ,bola by jeho vízia ešte konkrétnejšia. Macík ale nevie nič o tom, čo sa udialo len 400 km ďalej na západ. Je to zvláštne, avšak tiež na škodu oboch národov. Poznáme sa, ale nie bližšie. Ale aj Rakušania sa sem zatúlajú len zriedkavo, vlastne nikdy. V pivnici otvára Macík fľaše, ktoré vyrába z 8 ha vlastných vinohradníckych ploch a nakupovaného hrozna. Na želanie tiež jednoduché vína, ktoré vždy robia dobrý obraz. Furmint neskorý zber 2006 je moderným nápojom, ktorý nájde uplatnenie v známych reštauráciach Prahy a Bratislavy,vďaka kontemporárnemu ( modernému - pozn.prekl.) dizajnu. Minerálne víno bez zvyškového cukru, momentálne fermentované kvasinkami od Mosely. Preto aj chutí po Rizlingu, nie nepríjemná groteska. Autochtónna odroda Lipovina je elegantné oxidovaná a prináša do pohára podu v podobe voni soli – typický znak regiónu. Podľa Macíka sa víno ale príliš rýchlo vyvinulo, je sklamaný. Pracovník firmy Eno-France doporučuje protiopatrenia. Macík, celý Američan, sa zaujíma o rýchle riešenia.
Reč sa rýchlo stáva kvetnatou, keď vinár začne rozprávať o svojích sladkých vínach, o klasických tokajoch, ktoré začínajú u samorodného a končia pri 6 – putňovom tokaji. Oba konce porfólia sú garantovanými prinášačmi peňazí. Samorodné 1996 sa skvie so svojou prezentnou a dobre stravitelnou kyselinkou a eleganciou, ktorá je výborne integrovaná do komplexného tela. 6 – putňový ( 6 Aszú ) tiež z ročníka 1996 pripomína eukalyptus a matu a ukazuje už prvé stopy petroleja. Macíkov tokaj Forditáš, pri ktorom cibéby kvasia po druhýkrát v mladom víne, zostáva aj po treťom dúšku veľmi zvláštným, chutí brutálne po ináč dobre spracovanej botritíde a tiež po vlhkom chlebe a zanecháva ťažkopádny dojem. Ale takto chutí domácim, hovorí Macík a myslí tým Slovákov a Čechov, ktorí mali kedysi spoločnú domovinu.A tí kupujú 90 percent vyrobených fľaší. Zvyšok konči v Maďarsku. Všetko je Európa..
Len niekoľko krokov na západ sa nachádza druhé významné vinárstvo oblasti, kvázi dvojička Macik winery, vinárstvo Jarky a Jaroslava Ostrožoviča. Tu sa udialo mnoho rovnakého a mnoho protichodného. Jaroslav Ostrožovič, vyštudovaný enológ, si za svoj cieľ stanovil manažment podniku a prácu v pivnici postupne odovzdal Jozefovi Zlatnickému, ktorý je zodpovedný za vinifikáciu. U Ostrožovičovcov vsadili na romanticky vyhĺbenú pivnicu, ktorá sa zdá byť stará niekoľko storočí, má ale v skutočnosti len niekoľko rokov. Patinu vniesla do pivnice pleseň za pár mesiacov.Postavili tu tradičnú degustačnú miestnosť, veľa dreva, málo ocele, sotva dizajn, tak, ako je to v tejto oblasti zvykom. A nechali si navrhnúť etikety, ktoré by sa v Rakúsku mohli označiť prívlastkom „odporné“. Ak by existovalo ešte niečo škaredšie.
40 ha vlastných ploch, zo 40 ha nákup hrozna a 20 zamestnancov robia z Ostrožoviča velkého vinára. Ale v slovenskom Tokaji existuje len 8 podnikov, ktoré plnia do fľiaš. Smiešne málo, keď sa pozrieme cez hranicu do Maďarska. To robí veľkosť Ostrožovičovej firmy relativnou.V kontraste k trochu, bez citu posobiacej profesionalite podniku, stoja slušné vína, tak napríklad Furmint VZH 2006, kvasený bez toastingu a s prístupom vzduchu v drevených sudoch. Alebo muškát z rovnaného ročníka, už v septembri zberaný,polosuchý s príjemnou kyselinou. Potom nasleduje prvá originálne slovenská odroda Devín, kríženec tramínu červeného a veltlínu červenobieleho, u Ostrožoviča prekvasený do podoby elegána s 5 perc.alkoholu a 30 percentným podielom cibéb. Hrozno pochádza z nákupu z iných regiónov východného Slovenska, kde malí vinári obhospodarujú svoje vinohrady pod dozorom Zlatnického. Jedinečným, a oproti kreáciam suseda o triedu lepším produktom, je tokajské slamové víno z ročníka 2006, ktorý bol komponovaný z klasických odrod Furmint a Lipovina, avšak bez žltého Muškátu ( Lipovina a Muškát, bez Furmintu – pozn.prekl.). 236 gramov zvyškového cukru a 9,5 promile kyselin zanechávajú ovocnú „ konfitúru „, ktorú by som v tejto podobe hľadal niekde v južnom Francúzsku. 6 – putńový tokaj 1999 je vysoko elegantné víno s jemne horkastými bylinkovými tónmi. A aj samotný jednoduchý tokaj, cuveé 2005 VZH, ohromuje s eleganciou, ktorú možno najsť aj v Maďarsku len veľmi zriedkavo. 18 dní v bariku stačí, aby sa vínu vtisla medzinárodná nóta. Škoda len, že vína Ostrožoviča sotva nájdu cestu do Rakúska, pretože vinárstvo predává toho viac jako Macík winery a tiež vyváža do Českej republiky. „Niečo pojde aj do Ruska“, hovorí enológ. A tam nestojí strašná etiketa ekonomickému úspechu krajiny v  žiadnom prípade v ceste. 
Východný vinársky región Slovenska je od toho na západe rozdelený pahorkatinou. Priemysel je charakteristický pre stred Slovenska. A tiež pre ekonomickú revolúciu, ktorú noví zamestnávatelia priniesli do tejto krajiny nízkého daňového zaťaženia. Ak sa zdalo, že v  polovici 90 rokov Slovensko naberie podobný, obávaný kurz ako Bielorusko a Gruzínsko, tak dnes je považované za ekonomického tigra medzi okolitými krajinami, medzitým dramaticky lepšie vyvinuté ako susedné Maďarsko. To možno badať v regióne okolo dunajského „ kolena „ na juhozápade. Budapešť je vzdialená len hodinku autom, panský Ostrihom tróni na maďarskej strane Dunaja. A na konci tejto krajiny, ktorá veĺmi pripomíná Wachau, tam, kde prechádza do nížiny, rastie tiež víno.
Vďaka svojmu príbuzenstvu tu našiel nemecký špičkový vinár Egon Muller produkčné plochy – Chateau Belá, vinársky podnik perfektne renovovaného zámku, ktorý bude toto leto prestavaný na 5 - hviezdičkový hotel. Tu pretieklo, ako vidno, veĺa peňazí. Muller zamestnal zvláštneho člověka, Miroslava Petrecha, enológa a zaroveň dodavateľa hrozna. Petrech pracoval v roku 1968 v Rakúsku, v Kremse a vo Wachau. Po potlačení Pražskej jari sa vrátil do Československa a nechal svoje schopnosti zakrpatieť na dlhé roky v štátnom podniku. Po páde komunizmu získal Petrech tucty hektárov vinohradov v okolí Belej a Mužle. Vačšinu produkcie týchto poloh predává Egonovi Mullerovi. A robí pre neho víno. Kuriózna symbióza..
Muller necháva Petrechovi voľné ruky . A ten mu vyrába samozrejme rizling, tak ako si Muller rizling predstavuje. Dokonalé víno ako od Mosely. Súboj medzi sladkosťou a kyslosťou. Petrechové maniere sú, mierne povedané, hrubé. Rozhadzuje rukami a píska na ľudí, ako pivársky kočiš na svoje kone. So svojími sposobmi sa ale veľmi nezdržiava. To robí tohto šesťdesiatnika autenticky štýlovým - je akýmsi Clintom Eastwoodom vinárstva. Keď člověk príde na to, aký je geniálny, a o tom je samozrejme presvedčený, stane sa takmer krotkým baránkom, ľahkým spoločníkom svojím a Mullerovým svetom.
Vinárstvo Chateau Belá sa stalo slávnym, keď Robert Parker pil ich 2001 – ku a nadšene ohodnotil 94 bodmi. Týmto našlo vinárstvo zastúpenie na svetových trhoch, Belá ide takmer na 100 % na export. Nikdy by sa nemala stať narodnou pýchou slovenského národa, nato myslia obaja výrobcovia příliš v ekonomických kritériach. Chateau belá je cudzorodým telesom v slovenskom vinárstve a vinohradníctve.
V starej pivnici stojí množstvo moderných nerezových tankov s dvojitým pláštom najmodernejšej technologie. Petrech postupne otvára všetky dostupné ročníky, napríklad 2005 VZH so 60 g zvyškového cukru a 9,5 promile kyselín, hrozinkový výber s 11% alkoholu. Obidve ročníkovo typické, nadherné rizlingy pre široké medzinárodné publikum. Potom otvorí Petrech jeden z posledných fľaší legendy ročníka 2001. Je očividne hrdý na tento silný výraz vína, tento hrozienkový výber ( bobuĺový výber – pozn.prekl. ) s 110g cukru, ktorá sa až hodnotou 9.8 promile kyselín sposobuje radosť pri jej pití. Ale už badať prvé stopy petroleja.
A potom prekvapenie degustácie : ľadové víno z veltlínu zeleného, ročník 2006, zbierané v januári 2007, 220 g cukru, 8,6 promile kyselín – bomba, jednoducho sila !
Napriek svojej vyslovenej a vžitej láske k prírodne sladkým kreáciam sa Petrech snaží postupne vinifikovať suché vína. Lebo suché sa predávajú lepšie. Pozná každý vinič vo vinohrade, podobne jako oni, aj on rokmi zošľachovatel. Teraz na konci svojej kariéry sa ešte raz vzchopil, aby si odniesol slávu, ktorá mu vždy patrila – že je najlepším a najslávnejším pivničným majstrom Slovenska. Vďaka Egonovi Mullerovi strávi Petrech určite aj svoju sedemdesiatku vo vinohrade. Nehrozí mu žiaden „ penzíjný šok „ ..
Niekoľko kilometrov na sever „ dýchajú Petrechovi na chrbát „Oni, to sú Tibor Melečky a Zsolt Szuto, mladí príslušníci maďarskej menšiny a garantovane jediní „ garážoví „ vinári svetového formátu zo Slovenska. Žijú v Strekove, malej dedinke juhovýchodne od Bratislavy. Obaja prišli z iných branží – z elektrotechniky a mechaniky.A obaja obrábajú podu svojich otcov nanovo. Pracujú v  „Strekove 1075“ a tak sa nazýva tiež ich vinárstvo - cool, sebavedome, ako nejaká reklamná agentúra. Strekov 1075 je stredne veľký dom s veľkou povalou a betónovanou pivnicou. Nič zu nenesie dizajn, všetko je improvizované a prisposobené len najnutnejšiemu. Človeka až dojíma, keď vidí, ako sa obaja s energiou vrhajú do svojej novej kariéry. A teší sa s nimi, keď smie degustovať ich výsledky práce, ktoré zatieňujú dokonca produkty iných profesionálnych vinárov. Všetky vína zo Strekova 1075 sú výnimočné, niektoré jedinečné. Kto hľadá neznáme na vysokej úrovni, tu to nájde.
Melečky a Szuto, mnohým može znieť ich vinárstvo ako rýchlo „zbúchané„, majú jasnú predstavu o kvalite a etike. K tomu patrí spontánne kvasenie, zrieknutie sa enzýmov a spontánna jablčno-mliečna fermentácia. Vedú návštevníka cez práve preoraný vinohrad, který bude toho roku nanovo vysazený. Skláňajú sa, hrabú v ílovitej pode a hľadajú lastúrnikový vápenec ( pazúrik ). A skutočne vyberá Melečky kompletne zachovanú ulitu morského slimáka. Milióny rokov starú. Možno to nemá vplyv na ich vína, ale určite áno na sposob, ako tieto vína robia. Tu vzniká moderna spojená s tradíciou, ďaleko od akejkoľvek ideológie.
Naspať na povale, práve krájajú šedý gumovitý syr, ideálny partner k degustácii. Vlašský rizling nesie označenie„ sur lie „, to znie lepšie, ako„ skladované na kvasniciach“. A to bol, a sice 9 mesiacov. Preto porovnateľne nechutí ako žiadný iný vlašák rakúskej proveniencie. Obaja vinári si nechávajú při vinifikácii množstvo času. Tento neskorý zber sa dostane na trh až na jar tohto roku. 
A potom cuvée z vlašského rizlingu a veltlínského zeleného. Množstvo vína zo starých sudov, málo z tanku. Opulentný nápoj s nepatrným, pekne zapracovaným zvyškovým cukrom a ako vždy vysokou kyselinou. Extrémne mnohovrstvové a minerálne víno. A čo ešte? Ach áno, je z neho osemsto fľaší.
Alibernet nie je žiadnou slovenskou kúpeľnovou skrinkou, ale krížencom z alicante bouchet a cabernetu sauvignon. Pochádza z Odesy a je dedičstvom Sovietského zvazu. Odtiaľ vial vietor, ktorý priniesol mnohé, často absurdné krížence: komunistické plánované hospodárstvo žiadalo v tzv.patrocniciach vždy nové krížence, ktoré by boli rezistentné proti škodcom. Vedĺa mnohého nepoužitelného vzniklo tiež mnoho jedinečného. Neskoro spoznaný produkt komunizmu, ktorý si Slováci zachovali vo svojom rezervoári.
Alibernet zo Strekova 1075 je vinifikovaný v niekoľkokrát použitých barikoch a je hlboko sfarbený ako atrament. Práca pre čističov fľakov. Vonia po čerešni a vykazuje prísne taníny. Dunaj, posledný kríženec komunizmu ( Muskat Bouchet, Oporto, Svatovavrinecké ) ktorý je mimochodom veľmi náchylný na botritídu, bol spracovaný ako hrozienkový výber. Neuveriteľne husté víno, esencia z voni pody, konope, sliviek a čerešní – malý zázrak, vyrobený v pivnici niekdajšieho rodinného domu (niekdajšia sýpka – pozn.prekl. ) na okraji dediny ( v centre dediny – pozn.prekl. ). Lepšie nemožno znázorniť nové myslenie, inováciu a radosť z práce.
Napriek rovnakej odrodovej skladbe a geografickej blízkosti nestojí rakúske vinárstvo v Strekove za povšimnutie. Pri stene stojí zoradených niekoľko fľaší, ktoré Melečkyho a Szuta zvlášť zaujali. Niekoľko malých francúzskych vinárstiev, niečo zo Slovinska, niečo z Frialu. Žiadny Rakušan. Tak blízko a tak ďaleko.
Neďaleko Bratislavy leží Pezinok, malé mesto na úpatí Malých Karpát, tam, kde má slovenský prezident svoj dom. Už sa zmráka, keď otvára pivničný majster firmy Janousek a Fischer bránu pivničného hospodárstva. Priemyselná oblasť – „škaredé na desiatu „ . V betónovej hale stoja mohutné oceľové tanky z Talianska, v ktorých obaja obchodní partneri spracúvajú šťavu z nakupeného hrozna. Improvizácia je tu denným príkazom. A všetko je na míle vzdiálené od ušľachtilého života niektorých rakúskych a talianskych vinárov. Ale vína Janoušeka a Fischera hovoria jasnou rečou o pokroku zmien. Každé víno, Zweigelt, Alibernet, Chardonnay, Veltlín alebo Rizling, je extrémne čisté a odrodovo typické.Tu sa necibrí, nehľadajú alternatívy, ako v Strekove, tu ponúka podnikateľ prvotriedny tovar.
Národná hrdosť nehrá žiadnu rolu. Napriek tomu tu vzniká určitý „ stred „ , ktorý potrebuje vinárska krajina ako bázu na rozvoj. Rakúsko stratilo tento stred v roku 1985 a rozvinulo ho až pomocou špičiek vinárstva. Slovensko ide cestou spoločného vzostupu. Touto cestou si ide ale každý po svojom. Kým sa vzájomne budeme poznať, bude trvať ešte roky. Medzitým vzniká dobrodružstvo len v hlave. Že v týchto hlavách vzniká mnoho interesantného, udivuje.
Ďalšia časť: Česká republika
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