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Jak si vychutnat vino?

Laska na druhy pohled

Znalci tvrdi, Ze pokud nékdo prohlasuje, Ze mu vino nechutna, nejspi$ nenasel to spravné.Chut vina
ovliviiuje kromé toho, jak ho podavame, i mnoho dalSich faktoru, nejen odruda vinné révy, ze
které se vyrabi, ale i podnebi, ve kterém vyrostlo, pocasi, jaké v tom roce panovalo, a také to, jak
je vino staré (i kdyz ne vzdy plati, Zze ¢im je vino starsi, tim je lepsi).V neposledni radé o kvalité vina
mnohé napovi i cena. Od krabicového zazraky necekejte.

Pokud se chcete pridat mezi ty, kteri ve viné nasli 1dsku na cely Zivot, sommeliéri (tedy napojovi odbornici)
radi zacit s lahodnéjsimi nasladlejSimi druhy z oblasti bohatych na sluni¢ko. Jsou to vina bohata na cukry,
pusobi vyraznym dojmem, jsou vonava, mazliva.

NasSe chuté se vyvijeji, a tak se s nejvétsi pravdépodobnosti stane, Ze po ¢ase ndm tato harmonie mezi
cukrem a kyselinkou zev$edni a zaCneme zkousSet jina vina, ktera jsou jemnéjsi, a my v nich mizeme
objevovat nové a nové tony. Chutové poharky hraji hlavni roli pii posuzovani kvality vina. Usrknéte ze
sklenky trosku, prevalujte na jazyku - ¢im déle vydrzi prijemny pocit v astéch, tim je vino
kvalitnéjsi.

Vyberte spravné sklo

Vybér skla mize celkovému dojmu z vina pomoci nebo jej naopak tplné zkazit. Obecné vzato sevino
podava ve sklenicich na stopce. To proto, aby se pri uchopeni a drzeni v rukou nezahtivalo. Navic se



vyhneme nevzhlednym otiskim prstu na bance. Sklo by mélo byt pruzra¢né, hladké a nebrousené, aby
v ném vynikla barva vina. Objem sklenic se pohybuje kolem 250 ml, ovSem samotny napoj nalévame pouze
v mnozstvi 70 az 80 ml, aby bylo mozno s nim zakrouzit a 1épe vnimat jeho chut i aroma.

Sklenice na ¢ervené vino musi byt vétsi a baculatéjsi nez jeji kolegyné na vino bilé. Sirsi plocha totiZ
dovoluje vinu rozvinout svou chut. Zuzeny konec sklenicky navic umoznuje aroma déle udrzet. Pro bila a
ruzova vina je vhodné vybirat mensi sklenky tulipdnového tvaru, diky némuz si uchova spravnou teplotu.

Idedlni sklenky na sekt ¢i Sampanské jsou tenkosténné a maji tulipanovy nebo flétnovy tvar, v némz se udrzi
potrebné teplota, viné i perlivost. Oblibené oteviené nizké misticky na sekt nejsou z tohoto duvodu vhodné.

Jakou teplotu ma mit vino pri podavani?

Servis bilych vin se odviji podle jejich plnosti. Cim plnéjsi je chut, tim vyssi musi byt také teplota.
Mlada jakostni vina by méla mit teplotu mezi 10 a 12°C. Podchlazenégjsi vina nedovoluji uvolnit vonné latky a
napoj se nam pak muze zdat fadni, bez chuti a viiné. Vyssi teplota naopak zvyrazinuje chut alkoholu a vino je
neharmonické.
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vina snesou i vy$si teplotu bliZici se pokojové (16 - 19°C). Vino potrebuje Cas a citlivy pristup, v Zddném
pripadé proto vino nechladte ledem nebo se jej nesnazte rychle ohrat (pokud nezamyslite vytvorit vanocni
svarak).

Otevirame lahev, pozor ted

Otevreni vina neni tak jednoduchou zalezitosti, jak by se mohlo zdat. Néktera vina si totiz zaslouzi tzv.
vydychani, a potrebuji proto otevrit drive nez pred podavanim. Odbornici takovy pristup doporucuji
zejména pro tézka cervena a sladka bila vina.

Podavani vina Casto provazi také dekantace. Jedna se o proces, kdy se vino z lahve preléva do karafy za
ucelem provzdus$néni a “rozvonéni”. V pripadé archivnich vin dekantovanim zabranujeme vliti vinnych
usazenin do sklenic. Pri takové pripravée vina se vyplati nespéchat a je vice nez vhodné pouzit svétlo svicky,
abyste usazeninu v lahvi odhalili v¢as.

A jak se spravné lahev otevira? Po odstranéni obalu z hrdla lahve navrtdme korkovou zatku v jejim stredu.
Nesmime ji ovSsem provrtat skrz! Po jejim vyjmuti hrdlo jemneé otfeme ubrouskem a malé mnozstvi vina
odlijeme do své sklenicky. Zkontrolujeme, zda je vino v poradku, a rozlévame jej do dalsSich sklenicek.

Stejné jako jidlo, také vino nalévame hostim z pravé strany a konc¢ime u své sklenice. Pro snazs$i nalévani
bez kapek muzeme pouzit nalévaci félii nebo slozeny ubrousek kolem hrdla lahve.

Vzhled vina napovi

Vino v dobrém stavu by mélo byt pékné ciré, nezakalené, nezamlzené V soucasné dobé se upousti od
intenzivni filtrace vin, a tak se mlzete predevsim u ¢ervenych setkat s tim, Ze jena dné lahve sedlinka.
Tato usazenina neni chuti na zavadu, jen musime byt pri nalévani opatrni a nerozlévat lahev az do dna.
U bilych vin se zas na dné mohou vyskytovat bezbarvé krystalky, které tvori neskodny vinny kamen. V
mladych vinech se obCas objevuji nezavadné bublinky oxidu uhlic¢itého. Pozor, bublinky ma také jakékoli



cervené nebo bilé vino, které zacina kvasit. To ale doprovazi neomylna octova pachut.

Barva vina vypovida o jeho stari, puvodu, odrudé, zpusobu fermentace a zrani.Bila vina s vékem
prechdazeji od takrka prusvitné zlutavé barvy, nékdy se slabym zelenkavym nadechem, po syté zlatavou a
tmavsi odstiny. U Cervenych vin je to naopak. Tam, kde bilé vino vékem tmavne, Cervené ztraci barvu ve
formé sedimentu. Plati také, ze v ¢im chladnéjsich podminkach hrozny zraly, tim je vysledny napoj bledsi a
naopak. Proto ma rada cervenych vin tmavy, az inkoustovy odstin.

A ta vuneé!

Myslite, Zze vas sali smysly, kdyz privonite ke sklence s vinem a ucitite napriklad maliny, ¢cerny rybiz, ale
treba také fialky, dokonce i zelenou papriku, posecenou travu? Na tom neni nic podivného, v hroznech
jsou prece stejné slouceniny jako v dalSich rostlinadch, které nas obklopuji. A tak napriklad prave ty zelené
papriky “voni” ¢asto z cabernetu sauvignon. Jen malo vin skute¢né nabizi vini po ¢erstvé utrzenych
hroznech. Jsou prevazné vyrobena z muskatovych odrud.

Aromatické latky pochéazeji jednak z hroznu dané odrudy, ale vznikaji také pri vyrobé. V bilych vinech, ktera
pro$la jablecno-mléénym kvaSenim, proto muZete rozpoznat dokonce vini masla ¢i smetany. Pri zrani
vysoce jakostniho vina v lahvi se pak rozvinou dal$i aromatické latky. V takovych bilych vinech poté muzete
objevit viini medu, ale i toastd, prazenych orisku a u jemného starého ryzlinku i petroleje V
cervenych naznaky suseného ovoce, potpourri, ale dokonce i zavan stodoly, hub ¢i zvériny. Tehdy
zadind zku$eny degustator se svitem v o¢ich hovorit o buketu vina. Zadné z téchto zvlastnich viini by neméla
prevladat, ale jako soucdst buketu mize vinu dodat na pritazlivosti.

Sumivé vino (nejen) na konec roku

S blizicim se koncem roku vétSina z nas premita o nakupu sektu ¢i Sampanského pro novoroc¢ni oslavy. Pri
nakupu je potreba vSimat si slozeni spole¢nosti, kterou hodldme Sumivym vinem oblazit. Damy preferuji
polosuché (demi sec) a polosladké napoje (demi doux), popr. netradi¢ni varianty razového sektu
(rosé). Panum muze byt naopak vice po chuti sekt suchy (extra brut, brut a sec).

Doporucend teplota pro podavani je mezi 4 a 8°C. Pri otvirdani Sumivého vina méjte po ruce bily platény

ubrousek, kterym lahev 1épe uchopite. Zatimco vétSina laikt oceni hlasité otevieni lahve, profesionalni
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Nase tipy na zaver:

host by si nikdy nemél vino dolévat sam;
sklenici nikdy neplnime vinem az po okraj;

bilé vino se nema dolévat do sklenicky se zbytkem napoje kvili udrzeni
teploty;

sekt se kromeé jahod doporucuje podavat s kvalitni horkou cokolddou;

*® pri nalévani se hrdlo lahve nesmi dotknout sklenicky.



