DrahelCické posviceni

Jedna z nejoblibenéjSich podzimnich tradic v Drahel€icich

je tady: DrahelGické posviceni. Leto3ni rocnik zacne v sobotu

20. zari 2025 ve 14:00 otevienim vystavy v parku za hostincem
U Drdii k 1 100 letiim preneseni ostatk sv. Ludmily

a pokracovat bude od 14:30 na hristi SK Slavia DrahelCice

a nabidne odpoledni program pro déti i dospélé. TéSit se miiZete
na dobré jidlo, spoustu zabavy, hudbu a setkani s prateli.

Program
sobota 20. zafi 2025
¢ 14:00 Otevieni vystavy v parku za hostincem U Drdii
¢ 14:30 Posvicenské odpoledne plné zabavy na fotbalovém hiisti SK
Slavia Drahel€ice
¢ 18:00 Posvicenska zabava - hraje kapela Tancovacka
nedéle 21. zafi 2025
¢ 10:00 Fotbalovy zdpas
Mladsi dorost SK Slavia Drahelcice X T) Hostivice
¢ 16:30 Mistrovské utkani
A muzstva SK Slavia Drahel€ice X TJ Hostivice
pondéli 22. zaFi 2025
¢ 8:00 Pékna v hostinci U Drdii
utery 23. zari 2025
¢ 14:00 Sousedska v hospodé Na Hristi

vice informaci zde:

Aktivita pro deti
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Rozkodujte, odeslete tajenku

do 30.9.2025 na e-mail
sousede@namaleruzi.cz

a my na zaéatku fijna vylosujeme
jednoho vyherce, ktery obdrZi vybavu
pro Skolaka od spoleénosti KORES

(Skolni set obsahujici 9 vyrobki).
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Dr-roxCco

Dny evropského dédictvi

Jednou ro¢né se napfi¢ Evropou oteviraji mista, ktera jindy
zlistavaji zaviena anebo jsou pod vy$Sim vstupnym. Po celé zaii
totiZ probihaji Dny evropského dédictvi. Ty se konaji od roku
1991 pod zastitou Rady Evropy a fadi se k vyznamnym
celoevropskym kulturné poznavacim akcim. Nejde pouze

o to, Ze do mnoha pamatek miizete nahlédnout zdarma nebo
za symbolické vstupné. Jejich cilem je ukazat, co se béZné
nevidi. Zrestaurované detaily, jinak nepfistupné prostory,
pribéhy, které se do klasickych prohlidek nevejdou. A taky
pfipomenout, pro¢ ma smysl o nase kulturni dédictvi pecovat.

Letos se mnoho otevienych mist tyka i okoli Drahelcic, a tak
by byla Skoda nechat si je ujit. Urcité si vyberete z téchto
nékolika tip:

¢ Vily a domy: Grabova vila v Praze, Villa Lana v Praze,
Jenstejnsky diim v Berouné, Dusilova vila v Berouné,
Radnice v Berouné

* Zamky: Libefisky zamek v Praze

* Kostely: Kostel sv. Vojtécha v Praze, Kostel sv. Cyrila
a Metodéje v Praze, Zabransky kostel a Kostel sv. Jakuba
v Berouné

A pokud byste se chtéli dozvédét dalsi tipy nebo
vyrazit nékam dal, staci se podivat na stranky
www.ehd.cz 2.- L
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Svestkovy kolac s tvarohem

Lehky, osvézujici, barevny. Idealni jako mala vecere na terasu,
priloha ke grilovani, nebo prosté jen tak, kdyZ je venku horko
a clovék nema chut na tézké jidlo.

Na tésto budeme potiebovat:  Napln:
e 2vejce ¢ 3 mékké polotucné tvarohy
* 1 sacek vanilkového cukru * 2 vejce
* 1 prasek do peciva e citronovou kiiru
400 g bilého jogurtu « vanilkovy cukr
2 hrnky polohrubé mouky * rozplilené a vypeckované
pdl hrnku krupicového cukru Svestky
¢tvrt hrnku zméklého masla

Postup:

Nejprve si peclivé vymaZeme pekac¢ maslem a vysypeme moukou.
Nasledné se pustime do vyroby tésta. VySlehame dvé vejce

s krupicovym a vanilkovym cukrem do bilé pény. Za stalého
michani dale opatrné vmichame zméklé maslo, kypfici prasek,
polohrubou mouku a bily jogurt. Vzniklé hladké tésto prelijeme
do pekace a nechame chvilku odlezet.

Mezitim si pipravime tvarohovou vrstvu. Do tvarohu pridame dvé
vejce a vanilkovy cukr. Podle chuti miiZeme vmichat také
citronovou kiiru. Pofadné zamichame a pielijeme do pekace

na prvni vrstvu tésta. Nakonec na pekac poklademe
rozpllené Svestky a pripadné posypeme drobenkou
(80 g masla, 80 g cukr krupice, 80 g polohrubé
mouky a vanilkovy cukr). PeCeme ve vyhiaté

troubé na 170 °C 45 az 60 minut do zlatova.
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Od vinice na vinobrani.
Tipy, kde letos uzrala
ta nejlepsi vina.

Léto se bliZi ke konci, listi stromil se pomalu barvi do zlatova a podzim se hlasi o slovo.
Jesté predtim, neZ se definitivné zahalime do kabati a rannich mlh, je tu zafi. Mésic piny oslav,
kdy to Zije hlavné na vinicich a ve sklepech. Zafi je totiz hlavni sezona vinobrani, kde se oslavuiji
plody celorocni prace vinaii. A véite, Ze za kaZzdou lahvi se skryva poradny kus dfiny, zkuSenosti
i trpélivosti.

Od hroznu ke sklence

Cely proces vyroby vina zacina u sbéru. | kdyZ to mtiZe znit
jednoduse, je to klicovy krok, ktery ovliviiuje vyslednou kvalitu, chut,
barvu i aroma vina. Sklizefi miiZe probihat ruc¢né nebo mechanicky.
Rucni shér je Setrnéjsi a umoZiiuje vybrat jen ty nejzralejsi
a nejzdravéjsi bobule. Oproti tomu ten mechanicky je rychly
a efektivni a hodi se hlavné na vétsi vinice. Kazda odriida ma sviij
Cas a charakter. Zatimco nékteré hrozny se sklizeji uz v srpnu, jiné

Cekaji aZ do pozdniho podzimu.

Po shéru prichazi na fadu nékolik dalSich dileZitych krok:
odstopkovani hroznii (oddéleni bobuli od tfapin), lisovani, kvaseni
a zrani. U bilych vin se hrozny lisuji vétSinou hned. Do kvasnych
nadob pak putuje Cista Stava. Bobule ervenych vin se naopak
nechavaji kvasit i se slupkami a seminky, aby vino ziskalo barvu
a trisloviny. Samotné kvaseni je srdcem vyroby vina. Kvasinky (bud’
prirozené z vinice, nebo specialni pfidané) zaénou pomalu
preménovat cukr na alkohol a oxid uhlicity. Po dokvaSeni se vino
staci z kalli a za€ina zrat. Zatimco néktera vina zraji v nerezovych
tancich nebo betonovych nadobach, jina odpo¢ivaji v dubovych
sudech.

Viiné sklepi se tak proménuje, bublinek v kvasnych
nadobach pribyva a vSude je citit to nadSené ocekavani. Pravé
vinobrani je tim okamzikem, kdy vinafi slavi svou celoro¢ni praci
spolu s navstévniky, sousedy, rodinami i prateli. A dobra zprava?
Zavinem nemusite jezdit daleko. Vybrali jsme pro vas dvé vinobrani,
na ktera se z Drahelcic pohodIné dostanete do piil hodiny.

KarlStejnské vinobrani

0 vikendu 27. a 28. zaii 2025 se kona dvacaté sedmé
historické vinobrani v podhradi Karltejna. TéSit se tu miiZete na
privod Karla IV., kterého bude doprovazet jeho chot cisafovna
Eliska Pomoranska a vice jak 150 dvoranti z Karlova dvora. Pii tom
bude hrat dobova hudba, uvidite oslavné tance, rytifska klani a
pochutnate si dobrotach z mistniho trZisté. A samoziejmé vino a
buréak tu potece proudem. Romantika pod hradem jak vysita. Navic
pro vas mame tip. Pokud pfijdete v historickych kostymech, budete
mit vstup zdarma.

RiiZové noviny

Svatovaclavskeé vinobrani u Villy Richter

Svatovaclavskeé vinobrani se kona uZ po Sestnacté v malebném
prostredi vinice u Villy Richter na Prazském hradé. Jedna se o viibec
nejstarsi ¢esky vinohrad, jehoZ pocatky sahaji az do 10. stoleti. Vinice
nese nazev po svém zakladateli svatém Vaclavovi. Pfijemné venkovni
posezeni tu nabizi panoramatické vyhledy na jednu z nejkrasnéjSich
Gasti Prahy - Malou Stranu. A kromé ochutnavek vin se miiZete tésit
i na fadu dalSich pochoutek z mistni restaurace. Nebude chybét ani
tradicni buréak. Vinobrani u Villy Richter se kona v sobotu 27. zafi
2025.

Aneb na co si dat pozor pfi vybéru

Mnozi ho miluji, jini mu nemohou pfijit na chut. Kalny, vonavy a Sumivy bur¢ak je zpét. A at
uZ si ho davate tradicné na vinobrani, nebo si ho odnasite domii v PET lahvi, ne kaZdy je ten
pravy. Nékdy je prilis kysely, jindy ma uz nejlepSi chvile za sebou. Jak tedy poznat, Ze opravdu
stoji za ochutnani? PfinaSime vam par tipui, abyste s buréakem uz neminuli.

1. Bublinky

Buréak je mladé, ¢astecné zkvasené mostové vino. Jedna

se o takovy mezistupen mezi mostem (Cistou hroznovou stavou)
avinem. Obsahuje jesté vysoké mnoZstvi piirodniho cukru, ale

uZ se v ném tvoii alkohol. Kvalitni bur¢ak tedy stéle kvasi. P¥i vybéru
koukejte na to, jestli jsou ve sklenici vidét drobné bublinky
uvoliiujiciho se oxidu uhlicitého.

2.Barva

Dobry buréak Ize rozpoznat pouhym zrakem, a to nejen pomoci
bublinek. Poznate to i podle barvy a kalu. Kvalitni kusy jsou lehce
zakalené, svétle Zluté aZ medové barvy (u bur¢aku z bilych hroznt).
Pokud uvidite nahnédlou, Sedou €i aZ prehnané tmavou tekutinu, radsi
se porozhlédnéte jinde. Hnéda barva totiZ naznacuje, Ze byl vyrobeny

z plesnivého ovoce, nafedény jableénym moStem nebo Spatné
skladovan. Barva Gerveného burcaku by méla byt zase temné riizova.

3. Viiné

Cerstvy buréak voni ovocné a lehce po kvasnicich. Od poctivych vinafii
byva uZ v pocatku dobfe citit po odridé, ze které byl vyroben. V buréaku
byste také neméli citit ZAdné jiné ovoce neZ hrozny. A pokud vam zavoni
po octu, hnilobé nebo ma zatuchly zapach, radéji ho nepijte.

Burcak se da skvéle zuZitkovat v kuchyni. VyuZiti ma podobné jako
vino. Skvéle ladi se zvéfinou, tmavymi masy nebo tfeba se zelim.
Jeho nasladla chut doda pokrm(im jemnost i Smrnc. Jen je potfeba
pocitat s tim, Ze je sladsi nez klasické vino. Ubrat cukr v receptu
tedy rozhodné neni na $kodu. TakZe pfisté, kdyZ vam zbude trochu v
lahvi, Zadné litf do dfezu, radsi do hrnce!

4. Zpiisob prodeje
Také zpiisob prodeje hodné napovi o kvalité buréaku. At uz ho

kupujete na trZisti, ve stanku, nebo u silnice, vZdy se zeptejte

na jeho pltivod. Poctivi vinafi se jim radi pochlubi a ¢asto uvedou
odrtidu, oblast i datum sbéru. Bur¢ak by také v Zadném pfipadé
nemél byt prodavan v pfili§ pevné uzaviené lahvi. KvaSeni stale
probiha a pevné uzaviena lahev by mohla prasknout. Pokud

ma jen lehce povolené vicko, je to znamka toho, Ze bur¢ak dycha
a kvasi tak, jak ma. Kromé toho je Sikovné sledovat i procento
alkoholu. Spravny buréak ma v sobé jesté o trochu vic alkoholu
neZ napfiklad pivo. Nejlepsi jsou ty s 4 aZ 6 % alkoholu, kdy

se tzv. ,vafi“. Pomér cukru a alkoholu je v nich vyrovnany, perli

a jsou tak akorat sladké.

5. Chut

Chut je konec¢nou zkous$kou kvality. Ta se v priibéhu kvaseni
proménuje. ZaleZi tedy na tom, kdy si bur¢ak koupite. IdeaIné
by vSak mél byt piijemné sladky, lehce petlivy a Stavnaty. Nemél
by byt vyrazné kysely, tiplavy ani hoiky. Nejlepsi burcak je ten
ve fazi vrcholného kvaSeni - tedy mezi 2. a 4. dnem od za€atku
fermentace. Po této dobé uZ chut zaéne ztracet jemnost a vic
se podoba klasickému vinu.
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