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Saló n
výtvarníkov

regió nu
Vernisá ž výstavy diel umel-

cov malokarpatského regiónu
sa uskuto č nila v nedeľ u 22.
septembra o 15.00 h. v Siení
umení Eunika. Výstava pozo-
stá va z predstavenia tvorby  ži-
júcich autorov podľ a vlastné -
ho výberu. Umelci od Rač e až
po Č astú vystavujú fotografie,
textil, maľ bu, keramiku, plasti-
ku a mnohé  iné  smery umenia
profesioná lov i amaté rov. Orga-
nizá torom výstavy je Malokar-
patské  osvetové  stredisko Pezi-
nok, KDĽŠ Modra a Mgr. Pa-
vol Šima-Juríč ek. Komisá rom
výstavy je odborný asistent
PhDr. Ľubomír Novotný. Okrem
vystavovaných diel bolo lá -
kadlom i vystúpenie komorné -
ho filharmonického zboru MU-
SICA VIVA. Vá žení ná vštevní-
ci oberač kových slá vností –
ešte raz vá s pozývame do Sie-
ne umení Eunika!                  (jk)

Burč iak
vo fontáne

Tradič ne je nedeľ né  pravé
poludnie (12.00 h.) spojené  na
vinobraní s „ Burč iakom Sv. Flo-
riá na“. V parku pred Gymná -
ziom K. Štúra bude v tomto č ase
z fontá ny tiecť namiesto vody
chutný burč iak. Príď te i vy
ochutnať!           (jk), foto: archív

R eštaurá c ia VIN O H R ADN ÍCKY

Slovo o s love m ajolika

DO M , M odra, Štúrova 108
Vás pozýva do svojich priestorov, kde mô -
žete ochutnať  jedlá tradič né i netradič né,
ale s inou chuť ou a atmosférou. Taktiež
ponúkame kvalitné vína z produkcie Vi-
nohradníckej spoloč nosti a. s. Modra.

Otvá racie hodiny:
Po - Štv.: 11.00 –  22.00 h.

Z ponuky vyberá me: Ú dené
grilované  koleno, Držkový
perkelt, Bravč ové  rebierko na
grile, Luskové  struky na mas-
le, Zabíjač ka...

V priestoroch reštaurá cie Vi-
nohradnícky dom sa nachá dza
aj Galéria MERUM, kde sa pra-
videlne konajú vernisá že
z oblasti umenia.

Radi Vá s privítame v našich
priestoroch!                       (jď )

Pi –  So: 11.00 –  23.00 h.
Ne: 11.00 –  22.00 h.

To slovo znie ako
č arovná  formulka
–  majolika. Už v 15.
storoč í, keď  vzde-
lanci ešte nevede-

li po latinsky a ľ udský um sa
cenil viac, než dnes, sa maľ o-
vanej miske z keramiky v celej
kultúrnej Európe hovorilo s úc-
tou –  catinus de maiolica. Ne-
vie sa presne, kedy a kde slovo
majolika vzniklo. Ak je však
majolika –  a pre ná s najmä tá
naša, modranská  –  stá le v kurze,
a nielen u našich gazdiniek, č i

japonských turistov, ale aj u naj-
vá ženejších zberateľ ov, zname-
ná  to vari zreteľ -
ne a jasne aj to, že
nejde len o slovo
a v ňom ukryté
tajomstvá  staro-
veké ho pôvodu
majoliky. Majoli-
ka ako remeslo
a umenie sa vždy
mohla pestovať
v celom rozsahu
úč elnosti a v ce-
lom spektre tva-

rov, vzorov a farieb len na zá -
klade dlhodobej znalosti a tra-
dície. No aj to si podnes vyža-
duje najmä zlboké  umelecké , re-
meselné , technické  a ekono-

mické  zá zemie. Preto
ochranná  zná mka
Modranskej majoli-
ky nie je len formá l-
ny znak našich vý-
robkov, ale je to naj-
mä peč ať pravosti
a kvality keramické -
ho produktu, jeho
klasickej krá sy a ú-
č elnosti pre súč as-
nosť.

                                 (rv)

... z rozprávania jedné ho modranské ho vinohradníka a viná ra...
Modra bola Mekkou vino-

hradníctva. Už v minulosti
patrila medzi najväč šiu viná r-
sku oblasť. Kopce nad Mod-
rou boli obsypané  vinohrad-
mi. Prvotná  myšlienka druž-
stva: zakladať a zveľ aďovať
vinohrady bola ideá lna. ...vi-
nohrad sa nedá  oklamať...
Keď  zač ali obrá bať vinohrad
ľ udia, ktorí k nemu nemali
vzťah –  znehodnotili ho.  V
Modre mal každý remeselník
svoj kúsok vinohradu. Jednak
pre seba i na prilepšenie. Dnes
sa dá  povedať, že v Modre je
tak 30% vinohradníkov
s veľ kým „ V“. Mnohým chý-
ba odbornosť. Celá  regulá cia
úrody nastá va rezom vinič a.
A to je veľmi dôležitá  vec. Vi-
nohradník musí odhadnúť
vzrastové  schopnosti. vinič a.
Po č ase sa však i rôzni reme-
selníci v Modre stali dobrými
viná rmi. Odpozerali od odbor-
níkov a pýtali sa na ich skú-
senosti a zruč nosti. Vinič  je
veľmi vďač ná  rastlina. Ak sa
jej venujeme, mnohoná sobne

sa ná m to vrá ti, v podobe vý-
bornej úrody. Vinič  je rastlina
suchomilná  a v súč asnosti je
mnoho faktorov, ktoré  mu do-

do hrozna a nakoniec i do vína
a prá ve oni robia naše vína
sviežimi. Ostatné  vína na vý-
stavá ch mali síce vysoký ob-
sah alkoholu, ale z ťažkých
hlinitých pôd im chýbala spo-
menutá  bohatosť, ktorá  robi-
la  a robí naše vína sviežimi.
Toto je veľ ká  prednosť našich
vín. Samozrejme, že možno
spomenúť i negatíva –  naše
vína nezná šajú archivovanie.
Maximum pre archivovanie sú
3 roky. Po tomto č ase nastá va
vo víne nepríjemná  chuť star-
nutia. Mnoho odborníkov má
najradšej víno tzv. panenské .
Prvoradé  je jeho riadne ošet-
renie. Prá ve toto víno sa vy-
znač uje svojou sviežosťou.

(vk), foto: (jk)

ká žu ublížiť. Napríklad v lete
tohto roku, takmer 14-dňové
dažde ponič ili mnoho prá ve vy-
víjajúcej sa úrody ponič ilo. Za-
chrá niť sa dá  vinohrad, ktorý
sa nachá dza na svahoch,
v priestoroch, v ktorých sa „ vet-
rá “. Nie však v doliná ch, kde sa
vetrík až tak nedostane. Na úpä-
tí Malých Karpá t až po Horné
Orešany sa všade rodí vynika-
júce vínko. Skutoč ne vynikajú-
ce. Ešte za 1. Č SR, na vtedaj-
ších medziná rodných výsta-
vá ch, nemali vína až taký
„ cveng“ ako dnes. Preč o? Boli,
samozrejme, kvalitné  a dobré ,
ale nemali tak prepotrebnú svie-
žosť. Pýtate sa č o je sviežosť
vína? Naše vinohrady sú vysá -
dzané  na pôdach, v ktorých sa
rozkladajú nerasty. Prá ve tieto
prvky dochá dzajú cez korene

Svie�os� vín a


