—Nékolik rad
——pro zacinajicl
—— [ pokrocile
milovniky vina

Uchovavani vina

V dobe, kdy se vam stane vino béz-
nou potrebou, konickem, nikdy nestar-
nouci laskou, zjistite naraz, Ze byste
nejen pro vlastni uspokojeni, ale i pro
prezentaci svého Zivotniho stylu méli mit
doma mensi radu zajimavych vin. Pociti-
te nutkani jakostni vina sbirat a vlastnit
ve své sbirce rarity, kterymi byste se
mohli pochlubit a nebo cas od ¢asu opa-
kovangym ochutnanim sledovat vyvoj pri
zrani vam milych vin. Ale uchovavat vi-
no v lahvich neni snadné a jsou k tomu
nutné urcité podminky. Nejvhodnéjsi je
klidna mistnost, kam nepronika suvétlo,
kde je Cisté ovzdusi a kde se da vétrat.
Teplota mistnosti by méla byt stala, mezi

Pri ¢teni predchozich kapitol jste ziskali mnoho informaci o révé a o viné vseobec-
né a o nasich vinicich i vinech zvlast. Je nyni na vas, jak je budete prevadét do praxe
denniho Zivota a jakym zplsobem budete ziskavat své osobni zkuSenosti s vinem.

Jak zacit?

Pokud zatim nemate vétsi zkuSenosti a s vinem jste prichézeli do styku jen na-
hodné, pak je nejvhodnéjsi, kdyz se nechéate do svéta vina uvést zkusené&jsimi pra-
teli, ale hlavné takovymi, ktefi maji vlohy pro to, aby vas klidn€&, zasvécené a se
zaujetim pro poznavani raznych kvalit vina seznamili s rozliSovanim zékladnich
vlastnosti tohoto napoje. Kuprikladu je velmi pou¢né, kdyz spolu s prateli navstivite
takovou vinotéku, kde je mozné ochutnat nékolik druhti vin a pfitom ti zkuSené&;jsi
komentuji vlastnosti kazdého vina. Zaroven nemusi kazdy ¢len takové komentované
degustace kupovat sklenku s odmérenou davkou vina. Je vhodnéjsi, kdyz se jedna
davka vina rozdéli na 3-4 osoby a radéji se ochutna vétsi pocet raznych vin (6-10),
aby bylo mozné srovnavat a ukazovat na jednotlivych vinech §ifi variability jed-
notlivych vlastnosti (Cistoty, Skaly barev, aromatickych latek, obsahu kyselin nebo
tfislovin, plnosti chuti, délky trvani chutového vjemu, harmonie apod.). Kazdé tako-
vé komentované dedustaci je tfeba dat urcité zameéreni. Pro zacatek je nejvhodnéjsi
ukdzat na bilych, suchych vinech rozdily mezi vinem stolnim, jakostnim znémko-
vym, jakostnim odriidovym a mezi viny privlastkovymi stupnt kabinet, pozdni sbér
a vybér. Pritom si zopakovat, na zdkladé nafizeni naseho zédkona, jak vysoka muse-
la byt vyzrélost hroznt, z nichz byly jednotlivé kategorie vyrobeny. Souc¢asné si uveé-
domit, jak na vas putisobi rozdily mezi tfemi hlavnimi kategoriemi. Mezi vinem stol-
nim, pri jehoz pfipravé bylo pouzito nejvice fepného cukru a které miva nejméné
extraktivnich latek. Mezi vinem jakostnim odridovym, které bylo jen méné prislaze-
no fepnym cukrem a kde se v zavislosti na odridé vyskytuje vyssi extraktivnost
vina a soucasné zaplnuji urcité aromatické nebo korenné latky chutovy vjem vina.
A nakonec mezi vinem privlastkovym, necukfenym, které ma jemnou stavbu celko-
vého projevu a mnohdy se zdd méné plné nez vino jakostni. Takové vina jsou pfitaz-
livd predevsim pro svoji jemnou pitelnost. Podobné ,vylety“ do vinoték s préateli
opakujte a snazte se postupné poznavat nase bila odridovéa vina a zapamatovat si
napfed viné a chuti jednotlivych odrad révy, potom poznavat rozdily mezi pivodem
téhoz odruadového vina z raznych oblasti. AZ nabudete urcitého prehledu a poznate,
jaka vina vam nejlépe chutnaji, pak si lahev takového vina kupte, nechte si ve vino-
téce poradit, k jakym pokrmiim se hodi, a pfipravte pro sebe a své pratele malé po-
sezeni s jidlem doma pfipravenym a s vinem, které jste si vybrali. Sledujte, jak se
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chut jidla snoubi s vinem. Jisté bude zajimavéjsi, kdyz k ur¢itému jidlu koupi kazdy
z préatel podle vlastniho uvazeni vino jiné a pak se pfi stolovani rozvine ¢il4 debata
o tom, které z vin je k pokrmu nejvhodnéjsi a kdo mél nejzdarilejsi odhad. Byla by
vskutku Skoda, kdyby vase prvni zkusenosti skoncily u vin bilych. Méli byste stejné
horlivé poznavat i vina cervena a zjistit, zda nakonec nebudou pro vas organismus
prijatelné&jsi nez bila.

Teprve prfi kombinaci vina s jidlem, kdy sousta prokladate ¢astymi a malymi
dousky vina, se vdm zacne otevirat svét novych, pfijemnych zazitki. Budete stolo-
vat klidnégji, s rozvahou a zamys$lenim nad kombinaci vina a jidla. Za¢nete vymyslet
a zkouset nova spojeni, vyhledavat dalsi vina a touzit po jejich poznéavani. Svét vina
je Siroky a nezapomente do ného vylakat i své nejblizsi, manzelku ¢i manzela, od-
rostlejsi déti, pratele. Vino je tfeba poznévat ve spole¢nosti. O viné se musi stéle
mluvit a jeho vlastnosti opakované hodnotit, nebot vino se nestdle méni, stejné tak
jako se méni bystrost vasich smyslt a nalady vasi duse. Vino nemuzete pit o samo-
té a velkymi dousky, to byste si je znechutili. K vinu patfi jidlo a dobra spole¢nost,
které je ochotna vzdy znova a znova vino hodnotit a diskutovat o ném, nebot kvalit-
ni vino se chova stejné jako lidé a dovede jim sdélit mnohé svoji feci naznakd, které
se musi kazdy, kdo si je chce zamilovat, postupné naucit.

Jak pokracovat?

Abyste si rozsifili své nédzory na jakost a vlastnosti vin, musite vyhledavat pfrilezi-
tosti, kde se vina ochutnéavaji a kde se o nich mluvi. Jsou to kuprfikladu prezentace
vin pofadané ve vinotékach nebo ve vinarnach ¢i hotelich nejriznéjsimi vinafskymi
podniky. Vznikaji portiznu kluby pratel dobrého vina. Stante se jejich ¢leny nebo
sami takovy klub zalozte. Velmi vhodné pro rozsifeni obzoru jsou vystavy vin — mist-
ni, okresni, oblastni, kterych se porada v jarnich mésicich celd fada v moravskych
vinafskych obcich. Vyvrcholenim jsou Valtické vinné trhy poféddané kazdoroéné po-
c¢atkem kvétna ve Valticich na Breclavsku. Na vystavach vin se mulzete seznamit
s mistnimi vinafi a domluvit si s nimi navstévu jejich vinného sklepa. Budete-li mit
Stésti a narazite na ¢lovéka sdilného, pak pro vas bude takova navstéva velkym za-
zitkem a jisté ji budete chtit zopakovat nebo vyhledate dalsi spojeni v jinych oblas-
tech a s dalsimi vinafi. Cesty za vinem a pfipravenost vinafti navstévy milovnikt
vina ve svych sklepich pfijimat se pomalu opét uskutecnuji a postupné budou do-
stavat novou napln. Obsahuji je i programy nékterych cestovnich kanceléri. Pri ta-
kovych prileZitostech se vam jisté naskytne moznost koupit si bud sudové nebo 1&h-
vové vino pfimo u vinare.

8-12 °C a vzdusna vlhkost by se méla
pohybovat kolem 70-80 %. Opakované
otfesy narusuji procesy zrani vina. Je-li
prostredi prilis chladné (5-6 °C), pro-
biha zrani vina prilis pomalu a téZzko se
dosahne urciteho optima. Pri teploté nad
12 °C se zrani urychluje a ve vinech
nastupuji neprijemné oxidativni tony.
Vzduch musi byt naprosto Cisty, protoZe
[ pres korkovou zatku mohou do vina
pronikat rtuzné pachy. dUrcité procento
vzdusné vlhkosti chrani korky pred nad-
merngm vysychanim, které by mohlo
zpusobit veétsi vypar vina z ldhvi, zvy-
Seni pristupu vzduchu a tim urychlené
starnuti s nadmeérnou oxidaci vina.

Pro nékolikaleté uchovavani vina ve
vlastnim archivu neni jakékoliv vino
vhodné. Nadéji na to, ze se delsim zra-
nim vina na lahvi bude dale zvySovat je-
ho jakost a ze se pri tom vytvori jemné
a chutové velmi prijemné vazby mezi je-
ho obsahovymi latkami, maji jen vina
Jjakostni nebo privlastkova. I u nich za-
lezi mnoho na odridé a na ro¢niku. Své-
ho vrcholového vygvoje pri zrani v lahvi
dosahuji v provnim az tretim roce vétsi-
nou vina odrud: Veltlinské cervené rané,
Miiller-Thurgau, Muskat moravsky, Syl-
vanské zelené, Modry Portugal. Vétsina
ostatnich u néds péstovanygch odrid do-
sahuje vrcholového vgyvoje mezi tretim
az Sestym rokem. Pozdni sbéry a vybéry
odrud Ryzlink rgynsky, Chardonnay, Ru-
landskeé, Sauvignon, Cabernet Sauvig-
non mivaji svoje optimum mezi patym
a desatym rokem zrani. Pro archivovani
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musi byt vino nalezZité pripraveno i tim,
Ze se lahve uzavirgji prvotridnimi a dlou-
hygmi korkovymi zatkami.

V domaci vinotéce uchovavame lahve
vzdy lezmo a klademe je do prihradek
drevenych nebo kovovych polic podle
urcitého systému, ktery nam umoznuje
rychlou orientaci a vyhledani urcité lah-
ve, aniz bychom museli pohybovat mno-
ha jingmi. Je-li sklepni mistnost vlhci,
pak musime pocitat s tim, Ze to bude mit
negativni vliv na etikety lahvi, které se
casem rozpadnou a stanou se necitel-
nymi. Daji se chranit prelepenim pru-
hlednou lepici paskou. Orientaci muize
usnadnit nalepeni samolepicich stit-
ki s poradovym cislem na dno lahve.
K tomu si pak poridime seznam, kde
pod jednotlivymi poradovymi Cisly jsou
na opsana z etikety, dale datum nakupu
vina, pripadné cena a poznamky o ja-
kosti vina zjistené pri piti jednotlivych
lahvi tehoz druhu v raznygch casovych
odstupech.

Jak vino nakupovat
a jak s nakoupenym zachazet?

Prvni zkuSenosti s vinem vam prinesly zlepSeni orientace a jisté pro vas uz ne-
bude tak obtizné pfistoupit ve vinotéce nebo v obchodé s potravinami k policim
s vyrovnanymi fadami lahvi vina a po dukladném precteni etiket si udélat usudek
o tom, co se v té které lahvi asi skryva. Napred se zajimame o kategorii vina (stolni,
jakostni, privlastkové), potom o odridu nebo zndmku, pak o oblast, obec a vini¢ni
trat. Pfecteme si ro¢nik a uvédomime si jeho jakost. Nakonec néds musi zajimat vy-
robce, pfipadné ¢islo vyrobni Sarze a datum plnéni. Samozfejmé Ze nezapomeneme
zjistit, jedna-li se o vino suché, polosuché nebo polosladké a kolik obsahuje alkoho-
lu. Vidite, Ze etiketa je dobrym voditkem a Ze prfi vybé&ru vina nesmite ztracet trpéli-
vost ani propadat neopravnéné studu, Ze si tak dlouho vybirate. Za vase penize ma-
te pravo na plnou informaci, kterou nékteré firmy jesté prohlubuji tim, ze na lahve
lepi dalsi etiketu, kterd obsahuje podrobné tudaje o plivodu, pfipadné o technologii
pripravy vina. Vyhodou nakupu ve specializované prodejné je moznost ziskat dalsi
informace od obsluhujiciho personalu, s nimz je dobré obcas zavést rozhovor a vy-
ptavat se. | kdyz vam vzdy neporadi konkrétné, muiizete se dozvédét mnoho zajima-
vého kolem vina.

Nyni mé mnozi prerusi otdzkou: ,A co cena?“ Mate pravdu, mnohdy rozhodne
i cena. Ale nakupovat vino jen podle ceny neni mozné. Kvalita nejlevnéjsich vin,
zvlasté v tetrapaku, je Casto podfadna. Jsou to vina z jizni Evropy, vétsinou urcena
pro svou nizkou jakost k vypaleni na technicky lih. Ro¢né se jich v Evropské unii
musi pomoci destilace odvadét z trhu s vinem 20-30 miliont hektolitrt, aby nekles-
ly ceny stolniho vina tak hluboko, ze by hrozilo zhrouceni trhu se stolnim vinem a
vinafi vyrabéjici takova vina by své rodiny neuzivili. Takova vina maji velmi nizkou
dietetickou hodnotu a bohuzel zvysuji jen ndvykovost na alkohol, protoze se vzhle-
dem k nizké cené konzumuji ve vétSich mnozstvich. Dopréavejte si rad€ji vina méne
(1, nejvyse 2 litry na osobu tydné), ale kvalitniho. Tim bych ale nechtél fici, abyste
stolni vino nepili vabec. K jednoduchym pokrmim bézného dne si vybirejte pokud
mozno suché, ¢eské nebo moravské stolni vino v litrovych ldhvich nebo i sudové od
poctivého vinare. Porovnavejte ceny i kvality stolnich vin a brzy si zvyknete na to
»svoje“ stolni vino.

Obcas si doprejte jakostni odriidové vino, ale vzdy myslete na to, s jakym po-
krmem ho budete kombinovat. Nenechavejte nic ndhodé, spojeni vina a jidla je tre-
ba vidy predvidat, aby vam byl odménou dokonaly pozitek a radost ze spravné vol-
by. Nakup vina je vidy otdzkou dobré orientovanosti o sou¢asné situaci na trhu,
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o tom, jakou primeérnou jakost lze od urcitych vyrobcu ocekavat, a samoziejmeé
otdzkou zaméreni na urcitou potfebu. Dévejte prednost ndkupu ve specializovaném
obchodé, kde je moiné vina ochutnat, a pak si urcCité vyberete spravné. Nezapo-
mente, Ze ke slavnostnim pfilezitostem patfi i vina nejvyssi kvality — pfivlastkova.

S nakoupenym vinem jedndme obezietné jako s malym ditétem. Sudové vino
pfevazime jen v opletenych sklenénych demizonech nebo v nerezovych transport-
nich nadobach. Plastovym nadobam se vyhybejte, protoze jen maloktera je z plastu,
ktery ma potravinarsky atest pro silné kyselé tekutiny, jakou je vino. Nejspise by to
mohla byt nddoba z tvrdého plastu nebo PET lahev od pitné vody. Nadoby musi byt
pred plnénim vinem dikladné vymyty horkou vodou, pfipadné s pfidavkem sody,
a dokonale vyplachnuty studenou vodou. Oteviené vino rychle pojima ze stén nado-
by nebo z okoli nejrtiznéjsi cizi viing, vcetné pachu z plesnivé korkové zatky, kterou
jste omylem demizon uzavreli. Po Setrném prevozu muzete vino ponechat v demizo-
nu jen po tu dobu, dokud je az po zatku plny. Jakmile demizon na¢nete, musite bez-
podminec¢né a okamzité vino z nacatého demizonu stocit pomoci vyparené gumové
hadi¢ky do peclivé vymytych ldhvi a zazatkovat vypafenymi korkovymi zatkami,
prfipadné korunkovymi uzavéry s korkovou vlozkou. Lahve pak uchovavejte lezmo
ve studeném a tmavém sklepé. Nesméji byt vystaveny uc¢inkliim slunec¢niho svétla.

Stejné tak obezfetné a bez velkych otfesti dopravime ldhve s vinem nakoupené
v obchodé do svého bytu. Vyhlédneme si pro né nejlépe suchy, chladny (do 15 °C)
a tmavy sklep, kde je poloZime na podlahu. Tam je teplota nejnizsi a nejstejnomér-
néjsi a pravdépodobné tam bude pfi skladovani i nejméné otresu, které vino nesna-
8i. V. méstskych bytech lze bilé vino prechodné umistit lezmo v nejnizsi ¢asti chlad-
nicky a ¢ervené uloZime do uzavieného kartonu na nejchladnéjs$im misté nékteré
z mistnosti. Pokud si to muzete dovolit, opatite si vychlazovanou domaéaci vinotéku,
kterd pojme kolem 100 l&hvi, rozloZzenych do razné vychlazovanych oddéleni podle
narokld na skladovani riznych druhua vin. V takovém zafizeni jsou teploty stabilni
a na vyvoj vina to ma dobry vliv. Kromé toho to ma i tu vyhodu, ze muzete kdykoliv
z takové skriné vyjmout lahev vina vychlazeného na spravnou teplotu a nabidnout
nenadalé navstéve.

Jak vino predkladat ?

Ctenim literatury o viné a provéfovanim svych znalosti pfi praktickém styku s vi-
nem a vinafi se z vas postupné stava dobfe informovany milovnik vina, ktery se
muzZe svymi znalostmi pochlubit pred prateli. Usporadejte pro né pohosténi s né-
kolika chody bud’ doma, nebo v restauraci, kterd ma bohaty vinny listek. Prilezitost

Posuzovani jakosti vina

Ten, kdo se delsi dobu vinem zabyva
a mél moznost ochutnat vétsi mnozstvi
nejruznéjsich vin, poznava postupné
[ velké jakostni rozdily mezi jednotlivy-
mi viny téZe odrudy v zavislosti na vy-
robcich, na oblastech ptivodu, na rocni-
cich apod. Béhem casu se uci o jakosti
vyjadrovat slovné a k tomu by mél mit
urcitou slovni zasobu tykajici se jednotli-
vych vlastnosti vina.

Cistota vina v pozitivnim smyslu: jis-
krné, cire, cisté — v negativnim smyslu:
se zavojem, mlhovina, matné, kalné, zlo-
mené, slepé.

Barva vina krome vyjadreni barevné-
ho tonu v pozitivnim smyslu: odpovida-
jici, coz znamena odrude ¢i typu vina —
U negativnim smyslu: slaba, nizka, vy-
soka.

Viiné vina co do cistoty projevu pozi-
tivne: cista — negativné: necista, nepri-
Jjemna, plisnova, zatuchla, po korku, po
syru, po kyselém zell.

Viné vina co do intenzity projevu
pozitivné: vyrazna, intenzivni, decentni,
Jjemna, uslechtila, zdrzenliva — negativ-
né: neutralni, nevyrazna, juchtovina,
petrolejova, starina, sprosta, oxidativni,
zvétrala.

Viné co do kvality projevu: vinna,
kvétinova (ruze, fialka, akat, lipa, polni
kviti), ovocna (ostruzina, malina, jaho-
dy, angrest, cerny rybiz, visné, jablko,
broskev, ananas, banan, kdoule, meloun,
citron, grep, hrozinky, fiky), korenita



25®)

(skorice, hrebicek, pepr, mata, smés ko-
reni), vegetativni (trava, zelena paprika,
eukalyptus, zelena fazole, chrest, olivy,
seno, slama, caj, tabak, houby), latkova
(med, karamel, maslo, cokoldda, me-
lasa, chleb, dub, kour, kdva, puda,
prach), chemicka (petrolej, benzin, kre-
men, guma, mydlo, rybina, ocet), odru-
dova muskatova (Muskat zluty, MusSkat
moravsky, Muskat Ottonel, Irsay Oliver),
travnata, koprivova (Sauvignon blanc,
Scheurebe, Cabernet Sauvignon), bros-
kvova (Miiller-Thurgau, Sauvignon blanc,
pripadné Ryzlink rynsky), angrestova
(Sylvanske, Ryzlink rynsky), lucni koiti
(Veltlinskeé zelené, Modry Portugal), li-
pova (Ryzlink rynsky, Veltlinské zelene,
Rulandské bilé), mandlova (Veltlinské
zelené, Rulandské modré), krfemenita
(Chardonnay), ridzova (Tramin), visnova
(Svatovavrinecké), ¢erny rybiz (Caber-
net Sauvignon), Svestkova (vyzralé Ru-
landské modré) atd.

Chut vina podle plnosti pozitivné:
bohateé, robustni, plné, extraktivni,
kompaktni, dlouhé, dobre strukturova-
né, jemné, subtilni — negativné: prazdné,
kratke, lehke, ridkeé, siroké, ploché. Pod-
le obsahu alkoholu pozitivné: alkoholic-
ké, ohnivé, stredné tézkeé, nizkoalkoho-
licke, lehkeé — negativné: palivé, lihoviteé.

Podle obsahu kyselin pozitivné: Zive,
svézi, pikantni, mekkeé, hladke, kulate,
kyselina zdtraznéna, kyselina ocelova,
Jjadrné — negativné: kyselé, nezrale kyse-
le, ostré, agresivni, turdé, Spicaté, hrana-
te, fadni, tupé.
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se k tomu vidy najde. Pokuste se sestavit k predkladanym pokrmim odpovidajici
doprovod vami navrzenych vin.

Predpokladejme malou domaci oslavu. Hosty uvitate nejlépe sklenkou suchého
sektu (brut). Pripravite si sektové sklenky — dlouhé a uzké flétny. Musite je velmi
peclivé vymyt s pouzitim odmastovaciho prostredku, peclivé vyplachnout a vysusit.
V dokonale ¢isté a suché sklence perli sekt bohaté a dlouho. Chcete-li mit perleni
zvlasté bohaté, pak nepatrné narusite zdrsnénim malou plosku povrchu skloviny na
hatém proudu a na hladiné se vytvari kolem stén sklenky pénova koruna. Lahev
sektu vychladime na 6 °C a pfi otevirdni napred odstranime okrasny obal hrdla lah-
ve, pak uvolnime dratény kosic¢ek zabezpecujici zatku rozkroucenim smycky proti
sméru hodinovych rucic¢ek. Pfitom pfidrZzujeme palcem druhé ruky zétku, aby ne-
vyletéla. Je-li sekt spravné vychlazen, stava se to jen zfidka. Kosi¢ek odloZzime
a uchopime pevné zatku jednou rukou. Druhou rukou drzime léhev za télo a poc¢ne-
me ldhvi mirné otacet (nikoliv zatkou). Jakmile se zatka v hrdle ldhve uvolni, citime,
Ze je vytlacovéana z ldhve ven. Drzime ji pevné a velmi pomalu dokoncime jeji vysu-
nuti z hrdla tak, aby se pfi otevieni ldhve ozvalo jen malé zasyceni. Oteviréni sektu
se zvukovym efektem a vystfelenim zatky je snobské a nesvédci o odbornosti. Né-
kdy je sektova zatka tak pevné prilehla k hrdlu lahve, Ze se nam nepovede zatkou
pootocit. Pro takové pripady si miZeme ve vinotéce opatfit sektové klesté, pomoci
nichz zatkou opatrné pootoc¢ime. Sekt se naléva do sklenek tak, aby pfili$ nepénil.
Sektovou sklenku naklonime v Ghlu 45° proti hrdlu l1dhve a sekt lijeme po sténé. Tim
zGistava vétsina oxidu uhli¢itého ve viné a perleni je pak bohaté. Na rozdil od vin
klidnych se naléva sektové sklenka témér plnd, protoze neni tfeba Sumivym vinem
ve sklence pred napitim zatocit, aby se uvolnily aromatické latky. Z Sumivého vina
je vynasi oxid uhlicity.

Nez se vSichni hosté sejdou, rozvine se pfi sklence sektu rozhovor v hale, kam
muizZeme eventualné pripravit i maly, lehky zédkusek k sektu. Az jsou vsichni pfitom-
ni, usadime je ke stolu. Za¢ne se podavat predkrm a ten midZeme nadale doprovazet
timtéz suchym sektem, zvlasté kdyz chceme na uvod pronést slavnostni pfipitek.
V tom pripadé si vezmou hosté sektové sklenky s sebou ke stolu. K lehkym, stude-
nym piredkrmim se jinak vyborné hodi mladd, svézi, bila vina s vyraznéjsi kyselinou
— Ryzlink vlassky nebo rynsky, tenké Chardonnay. Zvolime-li takové vino, pak pro
né méame pripraveny sklenky tulipanového tvaru s okrajem vyhnutym smérem ven.
Z takové sklenky vytéka vino do ust v tenkém proudu, ktery se soustfeduje na stfed
jazyka, kde kyselost tak intenzivné nevniméame. Ze sklenky s okrajem Sirokym a se-
vienym ponékud dovnitf se vino rozleje nardz po celém jazyku i po jeho stranach,
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kde hlavné vnimame kyseliny, ¢imz mutze byt nadmirou kyselého pocitu harmonie
narusena. Vychlazenou ldhev s mladym, bilym vinem otevirdme pired hosty, obvyk-
le u servirovaciho stolku, tedy bezprostfedné pred nalévanim. Hrdlo lahve byvé pre-
kryto ochrannou fdlii, kterou je mozno odstranit pomoci odtrhovaci pasky. Pokud
tam takova péska neni, odfizneme vrsek félie té€sné pod ztlustlou ¢asti hrdla ostrym
nozikem, ktery je soucasti ¢iSnické vyvrtky nebo si ve vinotéce koupime specialné
tvarovany ofezavac folii. Vrchni odfiznutou ¢ast folie odlozime na pripraveny talifek,
ocistime papirovym ubrouskem hrdlo l&dhve a povrch korkové zatky, zabodneme
Spicku vyvrtky ¢isnického noze do stredu zatky a zavrtame ji tak hluboko, abychom
zatku zcela neprovrtali, nebot by se mohl korek odrolit do vina. Pak vysuneme pa-
kovou opérku noze do strany, opfeme ji o okraj hrdla lahve a vzniklou jednoramen-
nou pakou povytdhneme korek z hrdla. Pak ho jiz lehce vytdhneme pfimym tahem.
Znovu otfeme ubrouskem vrchni a vnitfni stranu usti hrdla lahve, nalijeme napred
malé mnozstvi vina sobé do sklenky, abychom eventuélni odrolky korku nenalévali
hostliim, a ochutname maly dousek vina. Zjistime tak, je-li vino v poradku a zda
v ném neni pachut po korku. Kdybychom nasli pachut po korku ve viné, pak lahev
odlozime a vezmeme dalsi lahev. Nékdy se muze stat, Ze se nam korek pfi vytaho-
vani rozdroli a ulomky napadaji do vina. Pak je nejlepsi vino dekantovat pfes néale-
vku se sitem do karafy a servirovat je z karafy. Je-li vino v pofadku, nalévame hos-
tim tak, ze sklenky plnime bilym vinem maximéalné do poloviny obsahu a vinem
¢ervenym jen do tfetiny, protoZe Cervena vina potrebuji vétsi okysli¢eni. Pfi naléva-
ni se priblizime hrdlem ldhve k okraji sklenky hosta, ale nesmime se pfi tom hrdlem
lahve sklenky dotknout. Je to zvlasté nebezpecné u velmi tenkosténnych sklenek,
jejichz okraj bychom mohli vystipnout. Kdyz kon¢ime plnéni sklenky, nadzvedneme
hrdlo lahve a pri tom lahvi rychle pooto¢ime. Tak zabranime ukapnuti vina na ubrus.
Nalévame vzdy z pravé hostovy strany, nebot host mé i napravo od svého talife po-
staveny sklenky na bilé a cervené vino a sklenku na vodu. Jakmile jsme ukongili
nalévani a ldhev oddalili od hostovy sklenky, otfeme vnéjsi stranu hrdla lahve lat-
kovym ubrouskem, ktery drzime v levé ruce. Naposled nalijeme vino do své sklen-
ky a ldhev postavime na servirovaci stolek. Mezitim, nez jsme vino vS§em hostim
nalili, ohldsime nahlas, jaké vino nalévéme (odridu nebo znamku, jakostni katego-
rii, ptivod, ro¢nik, vyrobce), pfipadné své zkusenosti s vinem nebo popis vini¢ni tra-
ti, kde se réva péstuje, a péstitelské podminky nebo zajimavosti z technologie nalé-
vaného vina. Az hosté vino ochutnaji, rozproudi se o ném diskuse, kterd pokracuje
béhem jidla a piti vina. Pokud je zapotrebi dolit nékterému hostu, obslouzime ho
sami. Dolévame jen tenkrat, kdyz sklenku zcela vyprazdnil.

Z bilého vina muZeme mit optimalni pozitek jen tenkrat, ma-li odpovidajici tep-

Podle obsahu cukru pozitivné: suché,
polosuché, pri lahodé, se zbytkem cuk-
ru, uslechtila sladkost, malvaz — negativ-
né: prilis sladke, lepkavé, vgrazny zby-
tek cukru.

Podle trislovin pozitivné: sametouvé,
trislovite, trpké, taniny jemné, taniny
sladké, taniny dobre strukturované — ne-
gativné: sviravé, drsné, adstringentni,
Skrablavé, horké, trapina. Podle harmo-
nie pozitivné: dokonalé, elegantni, har-
monické, komplexni, rafinované, vyva-
zené, charakteristické, solidni, pitelné,
vyzrale, vyrovnané, vgyrazné, zemiteé, rus-
tikalni, proste, poctivé — negativné: male,
neharmonické, hrubé, nedokonalé, ne-
vyrazné, neciste, rohaté, unavené, néme,
rozbité.

Podle stari pozitivné: mladé, vysko-
lené, zrajici, zralé, lahvové zralé, jemna
Starinka — negativné: nehotové, kvasny
tén, mostové, unavené, prosle, starina,
Jjuchtouvina, odumrelé, za zenitem, odkuvet-
le, prestarlé.

Zakladni chutovy test vam ukaze, jak
citlivou chut mate. Pripravite si 4 roztoky:
sladky, kysely, slany a horky. Potom se
budete snaZit v zakryte zkousce, pri niz
vam bude roztoky podavat druha osoba,
aniz byste znali, o jaky roztok se jedna,
spravné urcit chutovou vlastnost roztoku.
ZkousSku vykonate nejprue se zakladnim
Ffedénim. Az si chuti dobre procvicite, zre-
dite roztoky pridavkem destilované vody
na polovicni koncentraci a vyzkousite citli-
vost své chuti znova. Procuicte se vzajem-
né se svymi prateli, bude to zabavnéjsi.
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Vzdy rozpustime zvlast v jednom litru
destilované vody:

Sladky roztok: 6 g rafinovaného repné-
ho cukru (krystal)

Kysely roztok: 0,6 g kyseliny citronové

Slanyg roztok: 0,8 g stolni soli

Horky roztok: 4 mg krystalického ko-
feinu nebo i chininhyd-
rochloridu.

Jednoduché bodové hodnoceni ja-
kosti vina vam pomuze k pripravé na

Viiné: 545 43532521510 =

Chut: 545 43532521510 =

Harmonie: 5 45 4 353 25 2 15 10 =
Soucet ....... : 3 = prdmér

Degustator jen zakrouzkuje bodovou
hodnotu. Skrutdtor vypocte primer bodo-
vactho listku a pramer ze vSech listku.
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lotu. Aby se teplota vina v nacaté lahvi déle udrzovala, je vhodné postavit lahev na
servirovacim stolku do stolniho chladice. Je to vélcovity obal z palené, neglazované
hliny nebo valec z plexiskla s dvojitymi sténami. V takovych chladicich udrzi lahev
delsi dobu spravnou teplotu. Nékdy to mohou byt i chladic¢e aktivni, do nichz se
vkladaji desky s chladicim médiem, které jsme napted vychladili v mrazicim boxu
chladni¢ky. Vina ¢ervend do chladi¢t nevklddédme a pro vyzrélé vina bobulovych
vybéru nepouzivame chladice aktivni, nebot je vhodnéjsi, aby se takové vino pfi po-
nékud vyssi teploté postupné otevrelo.

Jak stolovéani pokracuje dalsimi chody, predkladame k nim odpovidajici vina.
Bila, plné vina starsich ro¢nikt otevieme alespon dvé hodiny pred stolovanim, ne-
chame je vydechnout a pak prfivedeme na spravnou teplotu v chladnic¢ce. Zatku
vzdy pfipojime na talifku na servirovaci stolek, aby si ji mohli hosté prohlédnout.
Stejné tak otevirdme vina ¢ervend, béZného ro¢niku, urc¢itou dobu pred stolovanim.

Dekantovani vina

V lahvové zralych vinech starsich ro¢nikl se mutze vytvofit srazenina (depot).
d bilych vin to byvaji jen prisvitné krystalky vinného kamene, které jakost vi-
na nijak nesnizuji a protoze jsou tézké, zlistavaji u dna lahve a nemusime se obavat,
ze bychom je pfi opatrnéjsim nalévani vylili hostim do sklenek. U ¢ervenych vin ob-
sahuje depot jednak pevnéjsi Castice vysrazeného barviva, ale i jemné céastecky vy-
srazenych tfislovin. Tato srazenina ¢ervenych vin je horké chuti a je nepozivatelna.
Abychom ji nenalévali do sklenek, musime ¢isty podil vina slit — dekantovat — do
karafy nebo do sklenéného dzbanu. Ale dekantace starSich cervenych vin ma jesté
dalsi divod. Aby se chutové i aromatické latky takovych vin rozvinuly do prijemné
podoby, potfebuji okysli¢eni. Otevieme-li pouze ldhev a nechame ji ur¢itou dobu
otevienou, je plocha hladiny vina v izkém hrdle pfili§ mala na to, aby se obsah lah-
ve dostatec¢né okyslicil. Pfi dekantaci pfijde do styku se vzduchem cely obsah lahve
a okysliceni je intenzivnéjsi. Vétsinou to plsobi u starsich €ervenych vin pozitivné.
Jsou jen maélo ¢etné vyjimky, kdy se muzZe celd struktura ¢erveného vina kysliko-
vym Sokem zcela zhroutit. Ale nékdy se nam jen zda, Ze jsme dekantaci vinu usko-
dili, kdyz ho ochutndme pred dekantaci a bezprostiedné po ni. Nechdme-li dekanto-
vané vino 2-3 hodiny v klidu, teprve potom se rozvine do nové krasy.

Pro dekantaci si miZzeme vino pripravit, kdyz vime nékolik dni pfedem, Ze ho bu-
deme servirovat. Vybranou lahev ve sklepé postavime a srazenina rozprostiena po
sténé, na niz lahev lezela, se postupné premisti na dno lahve. Pak se nam takova la-
hev dobfe prendsi i otevird. Jestlize jsme nevédéli, kdy budeme léahev otevirat, pak
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musime mit dekantac¢ni kosicek, do néhoz se da lahev polozit ponékud sikmo
s nadzdvizenym hrdlem. Poklddéani do kosicku musi byt velmi opatrné a strana lah-
ve s usazenym kalem musi zlstat i v koSicku vespod, jinak by se kal zvifil. Lahev
v kosicku pfineseme zavcas do mistnosti, aby se vino vytemperovalo na pfijatelnou
teplotu. Pro dekantaci si pfipravime sklenénou karafu, kterou postavime nejlépe na
kovovy podnos, vedle ni kratkou svicku ve svicnu, kterd poskytne svételny zdroj
a prosviti lahev s vinem v misté, kde se zaciné zuZovat a kde se musi pfi slévani ka-
lici ¢astecky zachytit. Proto musi byt plamen svicky dostate¢né nizko pod hrdlem
karafy. Odzatkujeme ldhev s cervenym vinem v Sikmo lezici poloze v kosicku, zapa-
lime svicku a nejprve lijeme pozvolna vino do hrdla karafy drzice kosic¢ek za ucho.
Protoze se lahev mize v koSicku nevhodné pohnout, je lepsi vyjmout lahev z kosic¢-
ku a drzet ji v ruce. Pfitom sledujeme nad plamenem svi¢ky pohyb kalu v ldhvi. Slé-
vani ukon¢ime, kdyz se kal dostal nebezpec¢né blizko k hrdlu lahve. Prazdnou lahev
odlozime na servirovaci stolek a svicku zhasneme. Protoze se vétSinou dekantuji jen
archivni Cervena vina, ktera lezela dlouhou fadu let ve sklepich a ¢ekala na slav-
nostni okamzik otevreni, je pro milovnika vina cely proces dekantace zazitkem, kte-
ry musi nalezité vychutnat i spolu se svymi prateli a sehrat toto malé divadlo s nale-
Zitou pompou.

Hodnota celkového prumeéru

4,50-5,00 = vynikajici vino
3,50-4,49 = velmi dobré vino
2,50-3,49 = dobré vino
1,50-2,49 = dostadujici kvalita vina
0,50-1,49 = nedostatecna kvalita vina
0 bodl = vino zjevné vadné,

nelze hodnotit

Vyzkousejte s prateli bodové hodno-
ceni! Prejeme vam prijemnou zabavu a
upevnéni vasich poznatkt v hodnoceni
Jjakosti vin.



