Vitézem vinobrani je Vinarstvi rodiny
Machovych
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Petr Mach vede vinarstvi spolu s bratrem a nejmladsim synem. Od navstévnikd letosniho Vinohradského
vinobrani dostal jejich sortiment nejvice hlasu.
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K péstovani a vyrabéni vina jsem se dostal dlouhou oklikou. Pres réizna povolani, ktera s vinem absolutné
nesouvisela a zavedla mé do rdznych mist na svété, jsem se vratil do rodné vesnice. Nejdfiv jsme se

s brachou rozhodli vyrabét vino jen sami pro sebe, ale doslo to az do bodu, kdy jsme vyrobené vino
nespotrebovali ani za pomoci pratel a sousedl. Rozhodli jsme se ho tedy skladovat a postupné i prodavat.

Nejsem zadny rozeny vinar, rodice se vinem nezabyvali, a tak jsem se stal kniznim vinafem — vse jsem se
ucil z knih a nasledné zplsobem pokus/omyl. Ziskali jsme sice uz nékolik ocenéni a vyher v soutéZich, ale
ja se radsi vénuji lidem a vinu nez prihlaskam do soutézi, i kdyz mé vitézstvi vzdy potési.

Vinice mame u Palavy, takze k prodeji vina v Praze jsem se dostal jako k hodné vécem ve svém Zivoté
nahodou. Jednou jsem projizdél kolem farmarskych trhl a napadlo mé, pro¢ si tu nezfidit stanek. Diky své
prostorekosti jsem si domluvil, Ze tu budu prodévat. Tenkrat jsem privezl sto litrl burcaku, a protoze tu
nebyl Gplné zndmy, byl za hodinu vSechen pry¢. Od té doby proddvam i na farmarskych trzich na Jifaku,
coz si velmi uzivam, protoze mé bavi povidani s lidmi.

ProtoZe jsem Zil sdm se syny, musel jsem se postupné naucit i vafit. K vinu mam nejradsi susenky
cantuccini. K pfipravé je tfeba Ctvrt kila hladké mouky a cukru krupice, hrubé nasekané mandle, dvé vejce,
Spetku soli a prasek do peciva. Ze vSech ingredienci vypracujeme tésto, ze kterého udélame valecky. Ty
poskladame na plech a peCeme asi 20 minut na 180 °C. Potom je vyndame, nakrajime na Sikmo na platky
a ddme jesté na Ctvrt hodiny dopéct. Hotové prikusujeme k cervenému vinu, do kterého je namacime.



