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Klicova slova

(Ceskd): Vinarstvi, agroturistika

Pfedmétem diplomové praci je ndvrh moderniho vinafstvi na jihu Moldavska, ve
mésté Cahul. Lokalita se nachazi v zemédélském tGzemi.

Soucasti vinarstvi je vyrobni areal, sklepy pro skladovani vina, dale degustacni
mistnost, vinny sklep a restaurace s venkovni terasou. Hmota stavby vychazi z jeho
tfech funkcnich celku a je rozdélena na tfi jednotlivé hmoty, které jsou vzajemé
Anotace prolnuty. Zakladem objemu je hmota vyroby, ktera vytvari tuhou pevnou

(Ceskd): konstrukci. Uprostfed je luxisni proskleny apartman s vyhledem do vinic pro hosty.
Hmota restaurace pUsobi lehce. Sklo je vyznamnym materidlem tohoto projektu,
ktery umoznuje proménit ryze pramyslovou budovu nejen v supermoderni, s
panoramatickym prosklenim, ale také umozniuje kazdému uvniti budovy vpustit
dovnitf celou modrou oblohu, kopce a blizké vinice, slune¢ni proudy — jak tyto
vinice a vino absorbuji silu tohoto pozehnaného mista.

The subject of the diploma thesis is the design of a modern winery in the south of
Moldova, in the city of Cahul. The site is located in an agricultural area. The winery
includes a production area, cellars for wine storage, a tasting room, a wine cellar
and a restaurant with an outdoor terrace. The mass of the building is based on its
three functional units and is divided into three separate masses that are
intermingled. The basis of the volume is the mass of the production, which creates
a rigid, solid structure. In the middle is a luxury glass apartment with a view of the
vineyards for guests. The mass of the restaurant seems light. Glass is an important
material in this project, which allows to turn a purely industrial building into a super
modern one, with panoramic glazing, but also allows everyone inside the building
to let in the whole blue sky, hills and nearby vineyards, solar streams - how these
vineyards and wine absorb the power of this blessed place.

Anotace (anglicka):

Prohlaseni autora
Prohlasuiji, Ze jsem predloZenou diplomovou prdci vypracoval samostatné a Ze jsem uved| veSkeré
pouzité informacni zdroje v souladu s ,,Metodickym pokynem o etické pripravé vysokoskolskych
zavérecnych praci.”
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UVOD

Predmeétem diplomové praci je navrh moderniho vinarstvi v
Moldavsku, ve mésté Cahul.

Uméni vyroby a konzumace vina mezi Moldavany bylo a
zUstava nedilnou soucasti lidové kultury tohoto lidu, kterd vzdy
predpokladala racionalni vyuziti, jak fika lidova moudrost: ,,,Réva
prinasi radost”, pouze pod podminkou, ze ovladaji umeéni pit
vino. Voltaire napsal: «Vino je dokonalost a rad prirody, vylesténé
Clovekem s porozumeéenim, klidem a smyslnosti.»

Moderni vinarstvi je stavba, kterd v sobé kloubi mnoho rlznych
funkci a provozU, ve kterych muze vzniknout mnoho zajimavych
vazeb. Takové vinarstvi uz kromeé samotné vyroby vina obsahuje i
dalsi funkce, smérované zejména na zakaznika - obchod,
restauraci, ubytovani, degustacni prostory.

Vyzvou pro me bylo i pochopeni technologie vyroby vina ve
vetsSim meéritku. Predtim jsem otom na urovnidomacnostivedéla
jen povrchné. Moji dédové maji sva mala vinarstvi v Moldavsku,
kde kazdy rok vyrabi vino. Od détstvi jsem se témeér kazdy rok na
podzim Ucastnila procesu vyroby vina.

Charakteristickym rysem polohy modernich vinarstvi je presun
vyroby blize k vinicim. Vétsina vinarstvi (~90 %) vybudovanych
v obdobi od 2. poloviny 80. let do soucCasnosti se nachazi ve
vzdalenosti 1-5 km od sidel a sousedi nebo v tésné blizkosti
surovinové zakladny. Tento typ méstské lokality (vzdalené)
vytvari novy obraz produkce jako samostatného krajinného
objektu, zasazeného do prirodniho prostredi. Umisténi mimo
stavajici zastavbu umoznuje vyhnout se oploceni uzemi, otevira
nové moznosti pro usporadani dilen a interakci s krajinou.

Cilem diplomové prace je navrhnout moderni vinarstvi, jehoz

DR A 4

citlivé propoji dva naprosto odlisné celky - vyrobu vina s ¢asti pro
navstévniky a také zajisti prijemné a atraktivni prostredi.
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B. ANALYTICKA CAST VINARSTV
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VINARSTVI V MOLDAVSKU

HISTORIE MOLDAVSKEHO VINARSTVI

Vinarstvi a vinarenstvi na uzemi Moldavska
vzniklo asi pred 5 tisici lety, kdy se Dakové
naucili vyrabét vino z hroznu. Vinarstvi se
posunulo kupredu, kdyz recti osadnici, ktefri
dorazili na pobrezi Cerného more na konci
tretiho stoleti pred nasSim letopocltem,
s sebou prinesli tradice vyroby vina a
sdélili je mistnimu obyvatelstvu. Béhem
prosperujicich obdobi rfimské fise v této
oblasti, 100 n. |., vinarstvi vzkvétalo.

Se vznikem moldavského feudalniho
statu ve 14. stoleti se vinarstvi zacalo
aktivné rozvijet. Rozkvét zaznamenala v 15.
stoleti, za vlady Stefana cel Mare (Stefana
Velikého), ktery dovazel nové odrudy
hroznd. Jeho moc dala také dalsi impuls k
vyrobé vina tim, ze zvétsSila plochu hroznu,
modernizovala technologie a organizovala
domaci sklepy.

Na pocatku 16. stoleti se Uzemi dostalo pod
kontrolu Osmanske fise, kde bylo zakazano
vinarstvi. Béhem nasledujicich 300 let
zaznamenalo vinarstvi vyrazny Upadek.

V roce 1812, kdy se region stal soucasti
Ruské FiSe, se osud vina zmeénil. Rusti
Slechtici koupili vinarské statky a zacali
Slechtit predevsim mistni odrddy.

Ve druhé poloviné 19. stoleti se zacaly
dovazet francouzské odrldy révy vinné,
proto je dnes v Moldavsku tolik uslechtilych
odrdd révyvinné. Zaroven se v zemiobjevily
znameé regiony jako Purcari. Vinarstvi
zacCalo vzkvétat a v roce 1837 Moldavsko
vyrabeélo pres 10 milionu litrd vina rocné.

DIPLOMOVA PRACE, VINARSTVI V MOLDAVSKU n



V roce 1914 vyrostlo v Besarabii (Uzemi
Moldavska mezi Prutem a Dnéstrem)
nejvetsi pocet vinic v celé Ruske fisi.

Prvni a druha sveétova valka zanechala
stopy na vinicich regionu: mnoho z nich
bylo rozbito, vinarstvi utrpélo. V roce
1960 byla celkova plocha vinic 220 000
hektard. Béhem nasledujicich dvaceti
let se Moldavsko stalo hlavni vinarskou
republikou v SSSR.

V poloviné 80. let utrpél vinarsky pramysl
dalsi ranu, tentokrat se zakazem alkoholu
v SSSR. Réva byla kacena ve velkém, vina
byla znicena. Pro Moldavsko se to stalo
narodni tragédii.

Po osamostatnéni Moldavska v roce 1991 se
vinarsky prdmysl zacal pomalu a obtizné
zotavovat. V poloviné 90. let bylo mnoho
vinarstvi privatizovano a novi majitelé
zacali investovat do moderniho vybaveni.
Vyznamny pfinos pro vinice nastal v
letech 2000-2005, kdy se mnoho majiteld
vinarstvi rozhodlo vysadit evropské klony
oblibenych odrid.

12 IANA LAUDA

SOUCASTNOST

V poslednich letech se vinarstvi Vv
Moldavsku nadale rozviji. Rada vinafstvi
zacCala spolupracovat s vinari ze zemi jako
Francie, Italie, Australie ¢i Novy Zéland.
V Moldavské republice jsou 4 vinarské
oblasti. Tyto vinarské oblasti jsou Codru,
Stefan Voda, Valul lui Traian a Divin.
Kazda moldavska vinarska oblast je fizena
sdruzenim mistnich moldavskych vyrobcU
vina s chranénym zemepisnym oznacenim
(CHZO).VSechna CHZO jsou chranéna jak v
Moldavské republice, tak v EU.

(CHZO je zkratka pro termin oznacovani
vin s chranénym zemeépisnym oznacenim
dle ¢l. 18b Rady /ES/ €.1234/2007).

DIPLOMOVA PRACE, VINARSTVI V MOLDAVSKU
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MOLDAVSKO V CISLACH

Vinice 147 tisic ha

7.4 % veskeré zemédeélské pudy v
Moldavsku

2,3 % vSech oblasti svéta

50 druhu vina

200 vinarstvi

Bilad vina tvori 60 % produkce:
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Muskat
Aligote, Rulandské 3edé/Blanc,
Feteasca White/Regala.

Cervena vina (40 % produkce):Merlot,
Cabernet Sauvignon / Franc, Pinot Noir,
Rara Neagra, Feteasca Neagra,lsabela.

Béhem sezony 2022 ve vinarstvi bylo
zpracovano 280 000 tun hronzU, coz je o
10 % vice nez v roce 2021. Z této sklizné
bylo vyrobeno 19 milliond decilitrd vinnych
materiald (z 1.47 kg hronzt cca 1 litru vina).
Na diagramu je vidét, kolik vin se vyrabi v
kazdé zone.

®IGP Codru  ®mIGP Stefan Voda  BIGP Valul lui Traian

1000
800
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200

2015 2016 2017 2018

Vinarska stezka Moldavska zahrnuje
nejlepsi destinace ve Ctyrech historickych
vinarskych oblastech moldavskéeho
vinarského dédictvi. Tyto itinerare
Nnabizeji autenticky zazitek pro znalce

2019 2020 2021 2022

zdroj: wine-and-spirits.md
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VYZNAMNA VINARSTVI V MOLDAVSKU

Milestii Mici - nejvétsi vinné sklepy na
svété, dlouhé 200 kilometrd.

Stalo se legendou diky pusobivé sbirce
1500 000 lahvi. Jedna se o nejvetsi sbirku
vin na svete, ktera byla v roce 2005 uznana
v Guinessove knize rekordd.

Purcari- Sklepy Purcari nejsou velké, ale
jsou povazovany za nejstarsi v Moldavsku,
byly zalozeny v roce 1827.

Kromeé samotnych galerii vin je zde velmi
krasny areal se dvéma jezirky a labutémi
a také vystavni vinice. Vinarstvi Purcari
vyrabi sirokou skalu vin. Poradaji se zde
prohlidky s prdvodcem a ochutnavky vin.

DIPLOMOVA PRACE, VINARSTVI V MOLDAVSKU
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Zamek Mimi- top 15 nejkrasnéjsich
vinarstvi na sveté. Soucasti zameckého
arealu je vinarstvi a restaurace. Vinné
sklepy se dochovaly v pUvodni podobé a
obsahuji asi 300 tisic litrd vina v sudech.

Tt -
.

e W .,

e

.
=¥

Vinarstvi Poiana

je moderni vinarstvi nachazejici se 30
kilometru od Kisinéva. Hlavnim rysem
vinarstvi je jeho umisténi na Uzasné
krasném miste, obklopené letitym lesem
Codru.

16 IANA LAUDA

ROSTLINA

Réva vinna (latinsky Vitis) je rod rostlin z
Celedi Hrozny. Zahrnuje priblizné 60-80
druh, které se déli podle pdvodu do tfi
skupin - evropsko-asijské, vychodoasijské
a severoamerické. Do péstovani bylo
zavedeno 20 druhu, které lidé pouzivaji
k jidlu, jako dekorativni prvek, k vyrobé
hroznoveé stavy, vina a rozinek.

Zralé bobule vSech domestikovanych
hroznU po rozdrceni kvasi a vétsina se da
jist Cerstva nebo susena. Vyhonky hroznd
se nazyvaji vinna réva.

Nejoblibengjsi odrddy v Moldavsku jsou
Aligote, Cabernet, Merlot, Sauvignon
Blanc. plocha jejich vysadby presahuje 20
tisic hektard.

Cabernet

REVA VINNA

VYUZITI

Plody hroznU, stejné jako produkty jejich
zpracovani, maji cenné |écivé, chutové a
nutric¢ni vlastnosti.

Cukr v hroznech se nachazi predevsim ve
formeé glukdzy. Jeden kilogram hroznovych
bobuliobsahuje az300 a vice gramU cukru.

Hrozny se konzumuji Cerstvé nebo susené.
Z hroznové stavy se alkoholovym kvasenim
ziskava bila, rdzova a Cervena vina, brandy
a také konakovy destilat, ktery se po zrani
v dubovych sudech staci do lahvi pod
znackou konak.

Z hroznU se také pfripravuji kompoty,
stavy, marinady a tak dale. Pouziva se k
dekorativnim ucelGm.

POPIS

Hrozny svym vzhledem pripominaji
protahly elipsoid revoluce. Plody vinné
révy jsou kulovité nebo vejCité bobule, coz
oznacuje druh ovoce rostouciho ve vice
¢i méné volnych hroznech obsahujicich
kazdy od 15 do 300 kust a mohou mit
rdzné barvy:fialova, malinovd, Cernd, tmaveé
modra, zlutd, zelend , oranzova a rdzova.
«Bilé» hrozny jsou ve skuteCnosti zelené
barvy a vyvinuly se z fialovych hroznu.

DIPLOMOVA PRACE, VINARSTVI V MOLDAVSKU

VEGETACNI CYKLUS

Délka vegetacniho obdobi zavisi na
odrtidé hroznU, klimatickych podminkach
a zemédélskych postupech, ale v prdméru
se pohybuje kolem 120-180 dni. V tomto
obdobidochéazi k tvorbé a vyvoji listd, kvétd,
bobuli a také k hromadéni cukrl a rozvoji
aromatickych latek.
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STANOVISTE

Na rUstu a Zzivotnim procesu
plodnosti a hlavné kvalité plodd.
podstatny vliv ma mikroklima a pudni
pomery v lokalité.

Pro vybér vhodné lokality je nutné znat
urCité faktory, které puldsobi na kere
vinné révy béhem vegetace. Hlavnimi
klimatickymi faktory jsou teplota, vihkost,
svétlo.

réevy, jeji

TEPLOTA

Optimalni teplota pro rust hroznud je
mezi 15°C a 25°C. V tomto rozmezi se
rostliny hroznU aktivné rozvijeji, dochazi k
fotosyntéze a tvorbé bobuli.

Béhem kveteni a dozravani plodd mohou
vysSiteploty,vrozmezi25°Caz35°C, podporit
dobry vyvoj a zrani plodd. Dlouhotrvajici
intenzivni vedra nebo vysoké teploty nad
35°C vsak mohou hrozny stresovat, coz
muze nepfiznivé ovlivnit rldst a vynos.

Prilis nizké teploty mohou také negativné
ovlivnit hrozny. Zimni mraziky mohou
poskodit poupata a stonky rostlin. Teploty
pod 10°C mohou zpomalit rdst hroznu a
brzdit jejich vyvoj.

SVETLO

Hrozny patfi k fotofilnim rostlinam. |
mirné zastinéni stromy, budovami, ploty
ma Spatny vliv na generativni vyvoj.
Primé slunec¢ni svétlo nejlépe pusobi na
hrozny, sacharidy produkované v listech
bobule Iépe zasobuji. Primé slunecni
svétlo dava bobule a hrozny bilych odrid
obecné opaleni. U vSech odrdd se zvysuje
cukernatost, snizuje se kyselost, zvyrazni se
vUné a barva.

NADMORSKA VYSKA
Cim nize jsou vinice v poméru k hladiné
morské hladiny, tim jsou klimatické

podminky pfrizniveéjsi. Se vzestupem vinic
do vysky 100 m klesa teplota vzduchu o 0,5-
1 stupen v zavislosti na geografické poloze
pohofri.

VODNI SRAZKY

Hrozny jsou rostliny relativhé odolné vdci
suchu. Predpoklada se, ze pfi rocCnich
srazkach 300 mm lze ziskat dobré sklizné.
Vlhkost vyrazné ovliviuje rdst a plodnost
hroznU. ZvySena vihkost pudy na zacatku
vegetacniho obdobi je prosté nezbytna
pro ziskani normalni Jdrody na konci
vegetacniho obdobi. Ale vysoka vihkost
béhem kveteni mUze vést k vyraznému

opadu kvétd. Dobra pudnivihkost v obdobi

rdstu a zrani bobuli zarucuje vysoky vynos
hroznu. Vysoka vihkost vzduchu vsak vede
k vyrobé nizkoextrakCnich stav, pozdeéji i
vin.

Velky vliv ma také vlhkost. Nadmeérna
suchost vzduchu vede ke

kere, listy rychle starnou, bobule Spatné
dozravaji a sklizen muze byt nakonec
nékolikanasobné mensi nez obvykle.

PUDA

Hrozny mohou rust v rdznych typech ptd a
produkovat kvalitni plodiny. Tato uslechtila
rostlina roste jednoduSe na skalach, na
kterych jiné rostliny rdst nemohou. Ale
hrozny nemohou rUst na bazinatych a
slanych pUdach.

Na stejném miste, kde rostou hrozny,
puda nebo skaly silné ovliviuji stav kefu
a v kone¢ném dusledku i produkci. Tento
vliv je dan fadou puddnich faktorl, jako
je struktura a mechanické slozeni puddy,
tepelny, vodni a vzdusny rezim pudy,
chemické vlastnosti a mikrobiologicka
aktivita pudy.

RELIEF KRAJINY

PFi péstovani hroznt ma terén velky vliv na
rdst, plodnost a kvalitu ziskanych produktU.
Nejlepsi vina se ziskavaji z kultury hroznu
na jiznich, jihovychodnich a jihozapadnich
svazich. Na téchto svazich se réva méné
stini @ nasledné se v listech tvori vice
organické hmoty. Kromé toho se takové
svahy zahfivaji rychleji a pevnéji.

IANA LAUDA

snizeni
fyziologické vlhkosti rostliny. Obecné trpi

VYROBA VINA

TRIDENIi REVOVEHO VINA

Dle barvy:

-bilé (vyrobené z bilych,
¢ervenych hrozn()

-rdzové (vyrobené z cervenych
modrych hroznu)

-Cervené (vyrobené z modrych hroznu)

rdzovych, Cci

nebo

Podle obsahu etylalkoholu a cukru:
Stolni (nebo prirodni)
sucha vina - vina vyrobena uplnym
zkvasenim mostu S obsahem
zbytkového cukru nejvyse 0,3 %. (alkohol
- 8,5-15% obj., cukr - do 4 g / I). Vino se
nazyva ,suché", protoze cukr v ném
.suchy* (zcela) fermentuje;
polosuché (alkohol - 8,5-15% obj., cukr -
418 g/l);
polosladké (alkohol
18-45g/1);
sladké (alkohol - 8,5-15% obj., cukr -
nejméné 45 g/ ).
SpeCIa/n/ (tj. opevnéné)
silny (alkohol - 17-21% obj., cukr - 30-120
al/l);
sladké (alkohol - 14-20% obj., cukr - do
150 g/ I);
polodezert (alkohol - 14-16% obj., cukr -
50-120 g/ );
dezert (alkohol - 15-17% obj., cukr - 160-
200g/l);
likér (alkohol - 12-16% obj., cukr - 210-300
a/l).

- 8,5-15% obj., cukr -

Schopnost pit neni dana kazdemu,
Schopnost pit - je umeéni.

neni chytry ten Kdo pije

Bez myslenky a bez citu.

Vino nese i jed i med,
A otroctvi a svobodu.
Neznad cenu vina ten
Kdo ho pije jako vodu!

(Mirza Safi Vazeh)

Aromatizovand vina jsou vina, ktera
kromé vina, obsahuji nalevy z rlznych
casti horkych a aromatickych rostlin,
ethylalkohol, cukr, méné casto cukrové
barvivo pouzivané k barveni (alkohol - 16-18
% obj., cukr - do 6-16 %).

Sumivd vina jsou bé&hem druhotného
kvaseni nasycena oxidem uhliCitym.
Nejznameéjsim sumivym vinem na svéte
je Sampanské, vyrobené
objevenou a poprvé zavedenou ve
francouzské provincii Champagne).

Odrudy révy vinné pro vyrobu vina

Nejpéstovanéjsi odrldy pro vyrobu bilych
vin v Moldavsku: Aligote, Chardonnay,
Sauvignon Blanc, Ryzlink rynsky, Rkatsiteli,
Rulandské Sedé a dalsi. Autochtonni -
Feteasca Alba a Feteasca Regala.

Nejpéstovanéjsi odrddy pro vyrobu
Cervenych vin v Moldavsku: Isabella, Merlot,
Cabernet Sauvignon, Saperavi, Pinot Naoir,
Syrah a Malbec. Popularni a starovekeé
autochtony jsou Babyaske Neagre a
Feteaske Neagre.

DIPLOMOVA PRACE, VINARSTVI V MOLDAVSKU
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SCHEMA VYROBY VINA:

-

bilé vino

Zluté, rdzové, Cervené odrudy

2

L

Réva vinna

\(Vitis vinifera)

sbér hronzud

l

‘ ~

C

ervené vino

modré odrddy

fermentace

odzrnéni
hronzd
|
| l  nakvaseni
l[isovani
|
|
|
dokvaseni

Skoleni vina

lahvovani

IANA LAUDA

JEDNOTLIVE PROCESY

Sbér hronzd.

Velmi dUlezita faze, protoze kvalita
hotového napoje bude prfimo zaviset

na kvalité pouzitych surovin. V procesu
vytvareni jakéhokoli vina se pouzivaji
pouze zralé bobule. NaCasovani jejich
zrani zavisi na oblasti rastu a odrtdé
samotného hroznu. Jedna se o podzimni
obdobi, od zafi do listopadu. S rdstem
technologického pokroku se proces sbéru
vyrazné zjednodusil, a to diky vytvoreni
specializovaného zafizeni. Ale i dnes je

u nékterych odrdd vin nutny ruéni sbér
bobuli. Hovofime o drahych ro¢nikovych
vinech, na jejichz vzniku je potreba
obzvlast peclivy vybér surovin.

samojizdny sklizeci troj

Prejimka hroznu

Sklizené hrozny se dopravuji do
zpracovatelskych zavodu k prejimce
hroznu. Pfed dalsim zpracovanim

se sklizené hrozny vazi (na
poloautomatickych, ¢i automatickych
vahach), zjistuje se jejich prameérna
cukernatost a zdravotni stav.
Zasadou by mélo byt, ze sklizené hrozny
se tyz den zpracuji, nezbytné je

to U mechanizované sklizné

Odzrnéni a drceni hroznu

Pri tomto procesu se oddéluji
trapiny(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

Mechanizované odznéni a drceni vétsinou
probiha na nadvori pred

vstupem do objektu pro vyrobu vina, nebo
VvV rozmernéjsi vstupni hale.

DUlezitd je moznost schovat hrozny pred
destéem.

mlynkoodzriovac
2340x900x1740mm - 25 t/hod
2150x750x1400 mm - 5t/hod

DIPLOMOVA PRACE, VINARSTVI V MOLDAVSKU
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Nakvaseni

Pri tomto procesu se necha prokvasit
rmut, tedy bobule vCetné slupek.

Beéhem nakvaseni se cukr méniv alhohol
a ze slupek se do rmutu vyluhuje barvivo a
trisloviny (macerace).

Nakvaseni se provadi vzdy pfi vyrobé
cerveného vina, méné casto pak

pfi vyrobé bilého vina, a to vzdy u

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 Cerveného vina.

Béhem nakvaseni se musi s hmotou
michat (mestovat), protoze oxid

uhli¢ity unikajici smérem vzhUru s sebou
unasi slupky a vytvari se tzv.

~matolinovy klobouk”. KvUli tomu nejsou
slupky v kontaktu s mostem a

barvivo s aromaty se nemuze uvolnovat.
Prostfedky pro nakvaseni

-malovyroba

Drevéné kvasné kade, vetsi sudy, betonové

Jimky

22

-velkovyroba
Nerezové kvasneé tanky, specialni
nakvasovaci zafizeni, vinifikatory

Nerezovy kvasny tank

Lisovani

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

Intenzita lisovani je ovlivhéna konstrukci
lisu, pouzitym tlakem, mechanickymi
vlastnostmi rmutu, stupném zralosti
hroznU, odrddou hroznd a tim, jestli je
rmut odzrnén ¢i nikoliv.

Stoupajici vylisnosti klesa kvalita vina.
Prostredky pro lisovani

-vietenove lisy (vylisnost 60-70%, pouzivaji
je predevsim mali vinari)

-hydraulické lisy (vylisnost az 80%)
-pneumaticke lisy

Vylisnost az 80%. Nejmoderngjsi zarizeni
pro lisovani. Vyhodou v porovnanis
hydraulickymi lisy je ,mékké"” lisovani za
daleko nizsiho tlaku,

které vyluCuje poskozeni stopek, slupek i
semen.

Prostor v dispozici budovy

K lisovani slouzi vlastni mistnost - lisovnha.
Je nutné, aby lisovna navazovala na
vstupni prostory a byla snadno pristupna
dopravnim prostfedkidm.

Vhodné take je, aby byla umisténa o
droven nize oproti vstupu, diky

¢cemuz muUze odzrnény rmut do lisu
putovat samospadem.

V mimosezonnim obdobi muze byt
lisovna vyuzivana k uskladnéeni

rdzného naradi, strojU, pristroju, atd.

IANA LAUDA

Skoleni vina

Vinarska vychova se tyka procesu
manipulace s vinem od nasledné
fermentace az po pfripravu k lahvovani.
Po ukonceni fermentacniho procesu
prochazeji mlada vina postupnym
procesem zrani.

Vinar se jim snazi ridit vyvoj z hlediska
jakostniho zafazenivina a v souladu s
predstavami o vysledné kvalité, které by
chtél dosahnout.

- Prvni staceni

Prvnim stacenim mladého vina se vino
oddéli od kvasinek, které se usadily na dné
nadoby.

- Siteni

Chrani vino pred nezadoucim
znehodnocenim. Zabranuje jeho oxidaci
(konzervace), slouzi k osetreni vad a
chorob vina nebo ke zlepseni barvy.

- Cireni

Slouzi k ¢isténi a stabilizaci vin.
Samocisténi vina jen zridka poskytuje
stupen Cistoty a stability vina pozadovany
dnesnim trhem.

-Filtrace

NejbézneéjSim zplsobem cisténi mladych
vin je filtrace

rdzné filtry pouzivané ve velkych i malych
vinarstvich.

Filtrace odstranuje z vina pevné latky a
umoznuje vinu projit filtracnim meédiem
rdzné textury a hustoty.

Lahvovani vina

Vino se staci do lahvi po dosazeni sudové
zralosti, v dobég, kdy je plné, vyrazné a
lahodné v chuti. Bézna stolni vina se
stacdi cca za 6 mésicl od lisovani, vina
jakostnéjsi nejdrive za 10 mésicu od
lisovani.

Vlastni staceni probiha za omezeného
pristupu vzduchu. Ve vetsich
vinarstvich se vino staci pomoci plné
automatizovanych lahvovacich linek,
které vino staci i zatkuji.

Skladovani vina

Po zabaleni se vino skladuje ve skladu
hotovych vyrobkd.

Po obdrzeni objednavky je varka vina
prevedena na expedicni sklad, kde

je vytvorena objednavka, po které je
tato objednavka nalozena na nakladni
automobil.

Po naplnéni do sklenénych lahvi (nebo
jinych nadob:

plastoveé lahve, tetra baleni, sacky nebo
soudky), produkty jsou bud privadény
na etiketovaci linku nebo dodavany do
skladu.

Orientacni vypocet:

Pro dimenzovani prostor budovy a nakup
vybaveni je vhodné uvazovat

s nepatrne vyssim hektarovym vynosem,
aby kapacity pokryly pfipadnou

velmi zdafilou sklizen.

=>6t/ha

Vylisnost hroznU

Vylisnost hroznG na pneumatickych lisech
je az 80%. Avsak posledni vylisovana
procenta jiz postradaji jakoukoliv kvalitu,
idedlni je tedy pocitat

cca s 75%.

=>75hlvina/1t hroznd

Mnozstvi vina na hektar vinice

=> 45 hlvina /1 ha vinice /1 rok

DIPLOMOVA PRACE, VINARSTVI V MOLDAVSKU
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C. ANALYTICKA CAST POZEMEK

IANA LAUDA

LOKALIZACE POZEMKU

Lokalizace v ramci Moldavksa

DIPLOMOVA PRACE, VINARSTVI V MOLDAVSKU
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VINARSKA OBLAST

Vinarska oblast Valul lui Traian

Jedna se o samostatnou vinarskou
oblast specializovanou na vyrobu vin s
chranénym zemépisnym oznacenim
(CHZO), ktera se nachazi na jihu
Moldavskeé republiky, ktera se postupem
C¢asu vyznacuje zvlastnimi klimatickymi
podminkami, které vedou k vyrobé vin s
vyraznou typickou charakteristikou. tohoto
regionu. Vinarska oblast Valul lui Traian
zahrnuje 3 podoblasti se specifickymi
pedoklimatickymi rysy: nizinu Budjak,
Tigech Codry a Prut Terraces a rozsifuje
sv{j horizont na ploe 43 203 ha. Uzemi
kraje je soucasti vychodoevropskych

a stredomorskych pfirodnich zén -
lesostep s dubem pyfritym a suchomilna
step s kostravou, drenem a pelynkem
rakouskym.

Region se sklad3a ze 7 okresu: Leova,
Cantemir, Cahul, Comrat, Ceadir-Lunga,
Taraclia a Vulcanesti.

Klima

Klima vinarské oblasti Valul-lui-Valian je
mirné kontinentalni, pod vlivem Cerného
more.

Pdda

Z hlediska pudné-geografického clenéni
Uzemi smeéruje k jizni RavninodelCeské
stepi.

PUdni pokryv v oblasti BudzZzacké plané
se sklada prevazné z obycejnych a
uhli¢itanovych ¢ernozemi. V podoblasti
Tigechské pahorkatiny tvofi pudni pokryv
vyplavené cernozemeé, xerofyty a mekkeé
Sedé pldy. Mezi Cernozemémi prevazuje
uhli¢itanovy subtyp

Terén
Tento region se vyznacCuje zvysenou
Clenitosti reliéfu s kopcovitymi oblastmi,

hlubokymi Udolimi a svahy rdzného
stupné sklonu.

IANA LAUDA

&ﬁ‘iﬁ

o

hectare (ha)

19 m.n.mv

Srazky, prumérné rocni
450 - 550 mm.

310 dnU za rok

prdmérna teplota
leden -4
cervenec +22

Cabernet Sauvingni
Merlot
Sauvignon

Chardonnay

White 39%

Red 61% Muscat Ottonel

Saperavi
Aligote
Feteasca neagra

Riesling de Rhein

Pinot gris

Vina v oblasti

Cahul

POZEMEK A BLIZKE OKOLI

- lazenské mésto v Moldavsku, stredisko
Cahulského okresu, nejjizngjsiho v zemi.
Mésto lezi v udoli feky Prut.

Pocet lidi - 35 tis. ob.

V blizkosti sidla je hranicni prechod

s Rumunskem. 300 km do Odesy a

Bukurest

Konci zde Zelezni¢ni trat z Kisinéva.
Rozloha - 33,9 km?

Vyznamnym faktorem, ovliviujicim
potencial nového vinarstvi u Cahul, je
cast Moldavskych vinarskych stezek, které
vedou primo Cahulem, v tésné blizkosti
pozemku pro navrh.

Targu/Jiu

7 Sibiu
RS

Uman
YmaHb

:‘I:i.i‘h;‘ ; 2Ty
‘Moldavsko. _
i “ pd Zr.u: . ’{
i . Kisinev:
Piatra Neamt R

RN = Tlra':‘g_m

. Targu Mures

Sighisoara
AR

Rumunsko: -

| “=Brasoy

Buzau . w

; Plolesti
T

Pitesti T
O Targoviste
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PRUVODNI[ ZPRAVA

Umisténi

Vinarstvi je umisténo v 2km od mésta
prfimo ve vinicich. Lokalita se nachazi v
zemedelskem uzemi.

Budova ma vyhled na krasny les a kopce
Nna jihu a vyhled na mésto na zapadu. Jde
o atraktivni akcent - symbol obce i celého
okoli. Vinarstvi vytvari nova pracovni
mista a pfitahuje mnoho navstévnikyd. Pro
obrodu obce ma zasadni vyznam.

as

28 IANA LAUDA

Katastralni mapa

Puadni typ
Cernozemé

DIPLOMOVA PRACE, VINARSTVI V MOLDAVSKU
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Foto pozemku

IANA LAUDA

Koncept

Cast zastavéné plochy vinafstvi je v
polopodzemnim podlazi. Vyskovy rozdil
hladin se pouziva jako technologicka
vyhoda a umoznuje gravitacni proces vina.
Splnéni cilt produkce vina nebylo jedinym
cilem. Zasadni pro design byly také dojmy
navstévnikd, protoze se konaji rdzné

typy akci — degustace vin, vecirky, svatby,
slavnosti, prezentace. Pfi prochazce
budovou host mUze zblizka pozorovat
vyrobni proces pres velké prosklené
galerie.

Fermentacni hala s nerezovymi tanky

a sudovy sklep jsou prostorné velké a
vysoké mistnosti. Kancelar enologl dohlizi
na fermentacni halu a pomaha dozoru.
Degustacni mistnost se sklani jak nad
vstupni galerii, tak nad obchodem. Ma
vyhled na sudy a fermentacni halu uvnitr
a ven na vinice a v dalce na mésto Cahul.
Velka cast vnejsich stén je oblozena
tmavym betonem.

Soucasti vinarstvi je vyrobni areal, sklepy
pro skladovani vina, dale degustacni
mistnost, vinny sklep, restaurace s
venkovni terasou. Celkova plocha budovy
je - 3174,8m>2.

Ortogonalni fasady hlavnich
objemu vinarstvi kombinuji masivni
architektonicky beton a velkoplosna
prdsvitna vitrazova okna.

Vino je absolutné prirodni produkt, ktery
se s vékem jen zlepsSuje, a otevieny beton
je mu podobny, protoze je to poctivy,
prirodni material. Jedinym dekorem

na betonové sténé jsou otvory, stopy
upevnéni bednéni a svy.

Nebylo cilem udélat architektonickou
pamatku. Chtéla jsem udélat néco tak
poctivého a trvanlivého, jako je dobré vino.
Odtud pohledovy beton zvenku i zevnitfr.

Mezi hlavni plastické techniky reseni
interiéru degustacnich mistnosti

patfi: demonstrace nosnych

konstrukci, schodist a vstupnich

skupin, vytvareni iluze zapusténi a
vzajemného prostupovani prostor’ diky
panoramatickému ,bezesvéemu* zaskleni.

Hmota

Hmota stavby vychati z jeho tfech
funkcnich celku a je rozdélena na tri
jednotlivé hmoty, které jsou vzajemé
prolnuty.

Zakladem hmot je hmota vyroby

ktera vytvari tuhou pevnou konstrukci.
Hmota restaurace pUsobi lehce. Sklo

je vyznamnym materialem tohoto
projektu, ktery umoznuje promeénit

ryze primyslovou budovu nejen v
supermoderni, s panoramatickym
prosklenim na vsech boky, ale takeé
umoznuje kazdému uvnitr budovy vpustit
dovnitf vsechnu modrou oblohu, kopce

a blizké vinice, slunecni proudy - jak

tyto vinice a vino absorbuji silu tohoto
pozehnaného mista.

Uprostred je luxisni proskleny apartman s
vyhledem do vinic pro hosty.

Konstrukce

Konstrukce budovy je zelezobetonova.
Podlahy se Casto myji, proto jsou
vétsSinou z kvalitniho lesténého betonu,
nenarocného na udrzbu. Stény v
technologickych mistnostech jsou

ze surového betonu, ktery umocnuje
moderni industrialni vzhled budovy. V
degustacni mistnosti a v kancelafich je
pouzito drevené oblozeni. Velké proskleni
uzavira galerie do prazdnych prostor.

DIPLOMOVA PRACE, VINARSTVI V MOLDAVSKU
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D. NAVRHOVA CAST
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SITUACE M 1:500

Bilance ploch

Plocha pozemeku 10,5 ha
zastaveéna plocha - 2298m?2
nadvstévnickad cast:
restaurace - 251,37m?
apartman- 97m?

vyrobni ¢ast:
pfijem hroznu - 348
prostory zamestnan,
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dni produkt, ktery se s vékem jen zlep
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architektonicky beton
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I.NP M 1:250

1.NP restaurace

Nazev mistnosti m2
1.01 Restaurace 251,37
1.02  Kuchyn restaurace 117,92
1.08  Vstupni hala restaurace 56,87
1.04 Sklad 1 12,05
1.05 Satna 8,37
1.06 Odpad 3,99
1.07  Denni mistn 11,03
1.08  Uklid 5,39
1.09 Sklad 2 11,61
1.10 Satna 8,88
111 Chodba 26,48
513,94 m
W - o (I-) vstup )
e = 0 e
zamestnanci ' '
Zaso, ani I I
LA | | |

1.NP vinarstvi

Nazev mistnosti m2
1.01 Degustace+obchod+recepce 63,51
1.02 Barrikovy sklep 175,79
1.03 Lahvovna+etiketovna 72,80
1.04 Tankova hala 343,46
1.05 exped + zasobovani 17,07
1.06 Zazemi zaméstnancu 28,09
1.07 WC hosty 5,93
1.08 WC 5,93
1.09 Vstup zaméstnanci 26,12
1.10 Sklad hotové produkce 105,75
1.11 Archiv lahvi 44,31
1.12 Palirna 143,66
1.13 Sklad prazdnych lahvi 19,94
1 052,37 m?

ﬁ 1.01
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|
|

L T e

1.1
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2.NP M 1:250

2.NP Restaurace 2.NP Vinarstvi
Nazev mistnosti m2 Nazev mistnosti m2
1.02 WC Hoste 31,18 2.01  Galerie 82,26
2.01 Muzikanti 27,48 2.02 WC 27,16
2.03 Technicka mistnost 67,47 2.03 Kancelar reditele 22,60
2.04 Kancelar 36,90 2.04  Kancelar 26,19
2.05 Sluzebni byt 45,99 2.05 Laborator 1 33,51
2.06 WC 4,67 2.06 Laborator 2 37,97
2.07 Predprostor 22,47 2.07 Odpad 95,23
2.08 Chodba 19,12 2.08 Spracovani viny+ lisovha 159,52
2.09 Apartman 94,54 2.09 Techn. mistn. 55,11
349,82 m? 2.10  Nakvaseni 109,85
2.11  Technicka galerie 183,38
832,78 m?
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REZ A-A" 1:250

N 1
|

REZ B-B™ 1:250
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POHLEDY 1:1250

Zapadni pohled

i EE

Vychodni pohled

Jizni pohled
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ARCHITEKTONICKY DETAIL

Material pouzity na fasadé

¥ 400 , 200 60,25
///[\W 1
/ B betonove panely
) ) ) ></C —— provetravana mezera
/ / \ — hydroizolace
- - - // ) — zateplovaci systém
- /// // / g — Zelezobeton

o o ’V

(e}

m ’ ’ v ’ ’ = =

// I %
L | |
architektonické betonove panely
Popis konstrukcniho resent:
Budova vinafrstvi byla postavena z monolitického zelezobetonu kvuli
seismické aktivité 7 bodd.
Navrhla jsem zeleozobetonovy skeletovy nosny systém se sloupy
400 mm. Stropni konstrukce je monoliticky zelezobeton. Zaklady
Zelezobetonoveé patky.
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Mapové podklady:

- Google maps [online]. [cit. 2021-5-18]. Dostupné z: https://www.googlemaps.com/

- Mapy CZ [online]. [cit. 2021-5-18]. Dostupné z: https.//www.mapy.cz/

- Mapy stabilniho katastru Moldavska (online) Dostupné z: w http://geoportal.md/ru/
default/map#lat=87091.385876&I0n=188271.375648&z0om=8&Iayers=66, _basel,_basel9

Predpisy:

http://amac.md/Biblioteca/data/30/04/Cuprins.html
Regulamentul general de urbanism din 27.06.1996

Dalsi:

Architecture and Wine in Central Europe (Galerie Jaroslava Fragnera

- 2013 - ISBN 978-80-904484-8-3)

Rukovét vinare (Vilém Kraus, Vitézslav Hubacek, Pavel Ackermann

- 2010 - ISBN 978-80-209-0378-5)

Wine and Space : Architectural Design for Vinotheques, Wine Bars and Shops

Reference:

CHYBIK+KRISTOF, Lahofer Winery, 2020, https://www.chybik-kristof.com/projects/
lahofer-winery

AP ATELIER | Josef Pleskot, Vinarstvi Sonberk, 2005, https://www.archiweb.cz/b/
vinarsky-dum-sonberk-v-popicich

Gerner Gerner plus, The Hillinger winery,2004,https://gernergernerplus.com/en/
projects/hill-2/

Referencni obrazky:
- Pinterest.com

- Archdaily.com
- Archiweb.cz
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