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P¯i ËtenÌ p¯edchozÌch kapitol jste zÌskali mnoho informacÌ o†rÈvÏ a†o†vÌnÏ vöeobec-
nÏ a†o†naöich vinicÌch i†vÌnech zvl·öù. Je nynÌ na v·s, jak je budete p¯ev·dÏt do praxe
dennÌho ûivota a†jak˝m zp˘sobem budete zÌsk·vat svÈ osobnÌ zkuöenosti s†vÌnem.

Jak zaËÌt?
Pokud zatÌm nem·te vÏtöÌ zkuöenosti a†s†vÌnem jste p¯ich·zeli do styku jen n·-

hodnÏ, pak je nejvhodnÏjöÌ, kdyû se nech·te do svÏta vÌna uvÈst zkuöenÏjöÌmi p¯·-
teli, ale hlavnÏ takov˝mi, kte¯Ì majÌ vlohy pro to, aby v·s klidnÏ, zasvÏcenÏ a†se
zaujetÌm pro pozn·v·nÌ r˘zn˝ch kvalit vÌna sezn·mili s†rozliöov·nÌm z·kladnÌch
vlastnostÌ tohoto n·poje. Kup¯Ìkladu je velmi pouËnÈ, kdyû spolu s†p¯·teli navötÌvÌte
takovou vinotÈku, kde je moûnÈ ochutnat nÏkolik druh˘ vÌn a p¯itom ti zkuöenÏjöÌ
komentujÌ vlastnosti kaûdÈho vÌna. Z·roveÚ nemusÌ kaûd˝ Ëlen takovÈ komentovanÈ
degustace kupovat sklenku s†odmÏ¯enou d·vkou vÌna. Je vhodnÏjöÌ, kdyû se jedna
d·vka vÌna rozdÏlÌ na 3ñ4 osoby a†radÏji se ochutn· vÏtöÌ poËet r˘zn˝ch vÌn (6ñ10),
aby bylo moûnÈ srovn·vat a†ukazovat na jednotliv˝ch vÌnech öÌ¯i variability jed-
notliv˝ch vlastnostÌ (Ëistoty, ök·ly barev, aromatick˝ch l·tek, obsahu kyselin nebo
t¯Ìslovin, plnosti chuti, dÈlky trv·nÌ chuùovÈho vjemu, harmonie apod.). KaûdÈ tako-
vÈ komentovanÈ degustaci je t¯eba d·t urËitÈ zamÏ¯enÌ. Pro zaË·tek je nejvhodnÏjöÌ
uk·zat na bÌl˝ch, such˝ch vÌnech rozdÌly mezi vÌnem stolnÌm, jakostnÌm zn·mko-
v˝m, jakostnÌm odr˘dov˝m a†mezi vÌny p¯Ìvlastkov˝mi stupÚ˘ kabinet, pozdnÌ sbÏr
a†v˝bÏr. P¯itom si zopakovat, na z·kladÏ na¯ÌzenÌ naöeho z·kona, jak vysok· muse-
la b˝t vyzr·lost hrozn˘, z†nichû byly jednotlivÈ kategorie vyrobeny. SouËasnÏ si uvÏ-
domit, jak na v·s p˘sobÌ rozdÌly mezi t¯emi hlavnÌmi kategoriemi. Mezi vÌnem stol-
nÌm, p¯i jehoû p¯ÌpravÏ bylo pouûito nejvÌce ¯epnÈho cukru a kterÈ mÌv· nejmÈnÏ
extraktivnÌch l·tek. Mezi vÌnem jakostnÌm odr˘dov˝m, kterÈ bylo jen mÈnÏ p¯islaze-
no ¯epn˝m cukrem a†kde se v†z·vislosti na odr˘dÏ vyskytuje vyööÌ extraktivnost
vÌna a†souËasnÏ zaplÚujÌ urËitÈ aromatickÈ nebo ko¯ennÈ l·tky chuùov˝ vjem vÌna.
A†nakonec mezi vÌnem p¯Ìvlastkov˝m, necuk¯en˝m, kterÈ†m· jemnou stavbu celko-
vÈho projevu a†mnohdy se zd· mÈnÏ plnÈ neû vÌno jakostnÌ. Takov· vÌna jsou p¯itaû-
liv· p¯edevöÌm pro svoji jemnou pitelnost. PodobnÈ Ñv˝letyì do vinotÈk s†p¯·teli
opakujte a†snaûte se postupnÏ pozn·vat naöe bÌl· odr˘dov·†vÌna a†zapamatovat si
nap¯ed v˘nÏ a†chuti jednotliv˝ch odr˘d rÈvy, potom pozn·vat rozdÌly mezi p˘vodem
tÈhoû odr˘dovÈho vÌna z†r˘zn˝ch oblastÌ. Aû nabudete urËitÈho p¯ehledu a†pozn·te,
jak· vÌna v·m nejlÈpe chutnajÌ, pak si l·hev takovÈho vÌna kupte, nechte si ve vino-
tÈce poradit, k†jak˝m pokrm˘m se hodÌ, a†p¯ipravte pro sebe a†svÈ p¯·tele malÈ po-
sezenÌ s†jÌdlem doma p¯ipraven˝m a†s†vÌnem, kterÈ jste si vybrali. Sledujte, jak se

NÏkolik rad
pro zaËÌnajÌcÌ

i pokroËilÈ
milovnÌky vÌna

Uchov·v·nÌ vÌna
V†dobÏ, kdy se v·m stane vÌno bÏû-

nou pot¯ebou, konÌËkem, nikdy nest·r-
noucÌ l·skou, zjistÌte nar·z, ûe byste
nejen pro vlastnÌ uspokojenÌ, ale i†pro
prezentaci svÈho ûivotnÌho stylu mÏli mÌt
doma menöÌ ¯adu zajÌmav˝ch vÌn. PocÌtÌ-
te nutk·nÌ jakostnÌ vÌna sbÌrat a†vlastnit
ve svÈ sbÌrce rarity, kter˝mi byste se
mohli pochlubit a†nebo Ëas od Ëasu opa-
kovan˝m ochutn·nÌm sledovat v˝voj p¯i
zr·nÌ v·m mil˝ch vÌn. Ale uchov·vat vÌ-
no v†l·hvÌch nenÌ snadnÈ a†jsou k†tomu
nutnÈ urËitÈ podmÌnky. NejvhodnÏjöÌ je
klidn· mÌstnost, kam nepronik· svÏtlo,
kde je ËistÈ ovzduöÌ a†kde se d· vÏtrat.
Teplota mÌstnosti by mÏla b˝t st·l·, mezi
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chuù jÌdla snoubÌ s†vÌnem. JistÏ bude zajÌmavÏjöÌ, kdyû k†urËitÈmu jÌdlu koupÌ kaûd˝
z†p¯·tel podle vlastnÌho uv·ûenÌ vÌno jinÈ a pak se p¯i stolov·nÌ rozvine Ëil· debata
o†tom, kterÈ z†vÌn je k†pokrmu nejvhodnÏjöÌ a†kdo mÏl nejzda¯ilejöÌ odhad. Byla†by
vskutku ökoda,†kdyby vaöe prvnÌ zkuöenosti skonËily u†vÌn bÌl˝ch. MÏli byste stejnÏ
horlivÏ pozn·vat i†vÌna Ëerven· a†zjistit, zda nakonec nebudou pro v·ö organismus
p¯ijatelnÏjöÌ neû bÌl·.

Teprve p¯i kombinaci vÌna s†jÌdlem, kdy sousta prokl·d·te Ëast˝mi a†mal˝mi
douöky vÌna, se v·m zaËne otevÌrat svÏt nov˝ch, p¯Ìjemn˝ch z·ûitk˘. Budete stolo-
vat klidnÏji, s†rozvahou a†zamyölenÌm nad kombinacÌ vÌna a†jÌdla. ZaËnete vym˝ölet
a†zkouöet nov· spojenÌ, vyhled·vat dalöÌ vÌna a†touûit po jejich pozn·v·nÌ. SvÏt vÌna
je öirok˝ a†nezapomeÚte do nÏho vyl·kat i†svÈ nejbliûöÌ, manûelku Ëi manûela, od-
rostlejöÌ dÏti, p¯·tele. VÌno je t¯eba pozn·vat ve spoleËnosti. O†vÌnÏ se musÌ st·le
mluvit a†jeho vlastnosti opakovanÏ hodnotit, neboù vÌno se nest·le mÏnÌ, stejnÏ tak
jako se mÏnÌ bystrost vaöich smysl˘ a†n·lady vaöÌ duöe. VÌno nem˘ûete pÌt o†samo-
tÏ a†velk˝mi douöky, to byste si je znechutili. K†vÌnu pat¯Ì jÌdlo a†dobr· spoleËnost,
kter· je ochotna vûdy znova a†znova vÌno hodnotit a†diskutovat o†nÏm, neboù kvalit-
nÌ vÌno se chov· stejnÏ jako lidÈ a†dovede jim sdÏlit mnohÈ svojÌ ¯eËÌ n·znak˘, kterÈ
se musÌ kaûd˝, kdo si je chce zamilovat, postupnÏ nauËit.

Jak pokraËovat?
Abyste si rozöÌ¯ili svÈ n·zory na jakost a†vlastnosti vÌn, musÌte vyhled·vat p¯Ìleûi-

tosti, kde se vÌna ochutn·vajÌ a kde se o†nich mluvÌ. Jsou to kup¯Ìkladu prezentace
vÌn po¯·danÈ ve vinotÈk·ch nebo ve vin·rn·ch Ëi hotelÌch nejr˘znÏjöÌmi vina¯sk˝mi
podniky. VznikajÌ por˘znu kluby p¯·tel dobrÈho vÌna. StaÚte se jejich Ëleny nebo
sami takov˝ klub zaloûte. Velmi vhodnÈ pro rozöÌ¯enÌ obzoru jsou v˝stavy vÌn ñ mÌst-
nÌ, okresnÌ, oblastnÌ, kter˝ch se po¯·d· v†jarnÌch mÏsÌcÌch cel· ¯ada v†moravsk˝ch
vina¯sk˝ch obcÌch. VyvrcholenÌm jsou ValtickÈ vinnÈ trhy po¯·danÈ kaûdoroËnÏ po-
Ë·tkem†kvÏtna ve ValticÌch na B¯eclavsku. Na†v˝stav·ch vÌn se m˘ûete sezn·mit
s†mÌstnÌmi vina¯i a†domluvit si s†nimi n·vötÏvu jejich vinnÈho sklepa. Budete-li mÌt
ötÏstÌ a†narazÌte na ËlovÏka sdÌlnÈho, pak pro v·s bude takov· n·vötÏva velk˝m z·-
ûitkem a†jistÏ ji budete chtÌt zopakovat nebo vyhled·te dalöÌ spojenÌ v†jin˝ch oblas-
tech a†s†dalöÌmi vina¯i. Cesty za vÌnem a†p¯ipravenost vina¯˘ n·vötÏvy milovnÌk˘
vÌna ve sv˝ch sklepÌch p¯ijÌmat se pomalu opÏt uskuteËÚujÌ a†postupnÏ budou do-
st·vat novou n·plÚ. ObsahujÌ je i†programy nÏkter˝ch cestovnÌch kancel·¯Ì. P¯i ta-
kov˝ch p¯Ìleûitostech se v·m jistÏ naskytne moûnost koupit si buÔ sudovÈ nebo l·h-
vovÈ vÌno p¯Ìmo u†vina¯e.

8ñ12 oC a†vzduön· vlhkost by se mÏla
pohybovat kolem 70ñ80 %. OpakovanÈ
ot¯esy naruöujÌ procesy zr·nÌ vÌna. Je-li
prost¯edÌ p¯Ìliö chladnÈ (5ñ6 oC), pro-
bÌh·†zr·nÌ vÌna p¯Ìliö pomalu a tÏûko†se
dos·hne urËitÈho optima. P¯i teplotÏ nad
12 oC se zr·nÌ urychluje a ve vÌnech
nastupujÌ nep¯ÌjemnÈ oxidativnÌ tÛny.
Vzduch musÌ b˝t naprosto Ëist˝, protoûe
i†p¯es korkovou z·tku mohou do vÌna
pronikat r˘znÈ pachy. UrËitÈ procento
vzduönÈ vlhkosti chr·nÌ korky p¯ed nad-
mÏrn˝m vysych·nÌm, kterÈ by mohlo
zp˘sobit vÏtöÌ v˝par vÌna z l·hvÌ, zv˝-
öenÌ p¯Ìstupu vzduchu a†tÌm urychlenÈ
st·rnutÌ s†nadmÏrnou oxidacÌ vÌna.

Pro nÏkolikaletÈ uchov·v·nÌ vÌna ve
vlastnÌm archivu nenÌ jakÈkoliv vÌno
vhodnÈ. NadÏji na to, ûe se delöÌm zr·-
nÌm vÌna na l·hvi bude d·le zvyöovat je-
ho jakost a†ûe se p¯i tom vytvo¯Ì jemnÈ
a†chuùovÏ velmi p¯ÌjemnÈ vazby mezi je-
ho obsahov˝mi l·tkami, majÌ jen vÌna
jakostnÌ nebo p¯Ìvlastkov·. I†u†nich z·-
leûÌ mnoho na odr˘dÏ a†na roËnÌku. SvÈ-
ho vrcholovÈho v˝voje p¯i zr·nÌ v†l·hvi
dosahujÌ v†prvnÌm aû t¯etÌm roce vÏtöi-
nou vÌna odr˘d: VeltlÌnskÈ ËervenÈ ranÈ,
M¸ller-Thurgau, Muök·t moravsk˝, Syl-
v·nskÈ zelenÈ, Modr˝ Portugal. VÏtöina
ostatnÌch u†n·s pÏstovan˝ch odr˘d do-
sahuje vrcholovÈho v˝voje mezi t¯etÌm
aû öest˝m rokem. PozdnÌ sbÏry a†v˝bÏry
odr˘d Ryzlink r˝nsk˝, Chardonnay, Ru-
landskÈ, Sauvignon, Cabernet Sauvig-
non mÌvajÌ svoje optimum mezi p·t˝m
a†des·t˝m rokem zr·nÌ. Pro archivov·nÌ
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Jak vÌno nakupovat
a†jak s†nakoupen˝m zach·zet?

PrvnÌ zkuöenosti s†vÌnem v·m p¯inesly zlepöenÌ orientace a†jistÏ pro v·s uû ne-
bude tak obtÌûnÈ p¯istoupit ve vinotÈce nebo v†obchodÏ s†potravinami k†policÌm
s†vyrovnan˝mi ¯adami l·hvÌ vÌna a†po d˘kladnÈm p¯eËtenÌ etiket si udÏlat†˙sudek
o†tom, co se v†tÈ kterÈ l·hvi asi skr˝v·. Nap¯ed se zajÌm·me o†kategorii†vÌna (stolnÌ,
jakostnÌ, p¯ÌvlastkovÈ), potom o odr˘du nebo zn·mku, pak o†oblast, obec a†viniËnÌ
traù. P¯eËteme si roËnÌk a uvÏdomÌme si jeho jakost. Nakonec n·s musÌ zajÌmat v˝-
robce, p¯ÌpadnÏ ËÌslo v˝robnÌ öarûe a†datum plnÏnÌ. Samoz¯ejmÏ ûe nezapomeneme
zjistit, jedn·-li se o†vÌno suchÈ, polosuchÈ nebo polosladkÈ a†kolik obsahuje alkoho-
lu. VidÌte, ûe etiketa je dobr˝m vodÌtkem a ûe p¯i v˝bÏru vÌna nesmÌte ztr·cet trpÏli-
vost ani propadat neopr·vnÏnÏ studu, ûe si tak dlouho vybÌr·te. Za vaöe penÌze†m·-
te pr·vo na plnou informaci, kterou†nÏkterÈ firmy jeötÏ prohlubujÌ tÌm, ûe na†l·hve
lepÌ dalöÌ etiketu, kter· obsahuje†podrobnÈ ˙daje o†p˘vodu, p¯ÌpadnÏ o†technologii
p¯Ìpravy vÌna. V˝hodou n·kupu ve specializovanÈ prodejnÏ je moûnost zÌskat dalöÌ
informace od obsluhujÌcÌho person·lu, s†nÌmû je dobrÈ obËas zavÈst rozhovor a vy-
pt·vat se. I kdyû v·m vûdy neporadÌ konkrÈtnÏ, m˘ûete se dozvÏdÏt mnoho zajÌma-
vÈho kolem vÌna.

NynÌ mÏ mnozÌ p¯eruöÌ ot·zkou: ÑA†co cena?ì M·te pravdu, mnohdy rozhodne
i†cena. Ale nakupovat vÌno jen podle ceny nenÌ moûnÈ. Kvalita nejlevnÏjöÌch vÌn,
zvl·ötÏ v†tetrapaku, je Ëasto pod¯adn·. Jsou to vÌna z†jiûnÌ Evropy, vÏtöinou urËen·
pro svou nÌzkou jakost k†vyp·lenÌ na technick˝ lÌh. RoËnÏ se jich v†EvropskÈ unii
musÌ pomocÌ destilace odv·dÏt z†trhu s vÌnem 20ñ30 milion˘ hektolitr˘, aby nekles-
ly ceny stolnÌho vÌna tak hluboko, ûe by hrozilo zhroucenÌ†trhu se stolnÌm vÌnem a
vina¯i vyr·bÏjÌcÌ takov· vÌna by svÈ rodiny neuûivili. Takov· vÌna majÌ velmi nÌzkou
dietetickou hodnotu a bohuûel zvyöujÌ jen n·vykovost na alkohol, protoûe se vzhle-
dem k†nÌzkÈ cenÏ konzumujÌ ve vÏtöÌch mnoûstvÌch. Dop¯·vejte si radÏji vÌna mÈnÏ
(1, nejv˝öe 2 litry na osobu t˝dnÏ), ale kvalitnÌho. TÌm bych ale nechtÏl ¯Ìci, abyste
stolnÌ vÌno nepili v˘bec. K†jednoduch˝m pokrm˘m bÏûnÈho dne si vybÌrejte pokud
moûno suchÈ, ËeskÈ nebo moravskÈ stolnÌ vÌno v†litrov˝ch l·hvÌch nebo i†sudovÈ od
poctivÈho vina¯e. Porovn·vejte ceny i†kvality stolnÌch vÌn a†brzy si zvyknete na to
Ñsvojeì stolnÌ vÌno.

ObËas si dop¯ejte jakostnÌ odr˘dovÈ vÌno, ale vûdy myslete na to, s jak˝m po-
krmem ho budete kombinovat. Nenech·vejte nic n·hodÏ, spojenÌ vÌna a jÌdla je t¯e-
ba vûdy p¯edvÌdat, aby v·m byl odmÏnou dokonal˝ poûitek a radost ze spr·vnÈ vol-
by. N·kup vÌna je vûdy ot·zkou dobrÈ orientovanosti o†souËasnÈ situaci na trhu,

musÌ b˝t vÌno n·leûitÏ p¯ipraveno i†tÌm,
ûe se l·hve uzavÌrajÌ prvot¯ÌdnÌmi a†dlou-
h˝mi korkov˝mi z·tkami.

V†dom·cÌ vinotÈce uchov·v·me l·hve
vûdy leûmo a klademe je do p¯ihr·dek
d¯evÏn˝ch nebo kovov˝ch polic podle
urËitÈho systÈmu, kter˝ n·m umoûÚuje
rychlou orientaci a†vyhled·nÌ urËitÈ l·h-
ve, aniû bychom museli pohybovat mno-
ha jin˝mi. Je-li sklepnÌ mÌstnost vlhËÌ,
pak musÌme poËÌtat s†tÌm, ûe to bude mÌt
negativnÌ vliv na etikety l·hvÌ, kterÈ se
Ëasem rozpadnou a†stanou se neËitel-
n˝mi. DajÌ se chr·nit p¯elepenÌm pr˘-
hlednou lepicÌ p·skou. Orientaci m˘ûe
usnadnit nalepenÌ samolepicÌch ötÌt-
k˘†s†po¯adov˝m ËÌslem na dno l·hve.
K†tomu si pak po¯ÌdÌme seznam, kde
pod jednotliv˝mi po¯adov˝mi ËÌsly jsou
zaps·na nejd˘leûitÏjöÌ data kaûdÈho vÌ-
na opsan· z†etikety, d·le datum n·kupu
vÌna, p¯ÌpadnÏ cena a†pozn·mky o†ja-
kosti vÌna zjiötÏnÈ p¯i pitÌ jednotliv˝ch
lahvÌ tÈhoû druhu v r˘zn˝ch Ëasov˝ch
odstupech.
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o†tom, jakou pr˘mÏrnou jakost lze od urËit˝ch v˝robc˘ oËek·vat, a†samoz¯ejmÏ
ot·zkou zamÏ¯enÌ na urËitou pot¯ebu. D·vejte p¯ednost n·kupu ve specializovanÈm
obchodÏ, kde je moûnÈ vÌna ochutnat, a†pak si urËitÏ vyberete spr·vnÏ. Nezapo-
meÚte, ûe ke slavnostnÌm p¯Ìleûitostem pat¯Ì i vÌna nejvyööÌ kvality ñ p¯Ìvlastkov·.

S†nakoupen˝m vÌnem jedn·me obez¯etnÏ jako s†mal˝m dÌtÏtem. SudovÈ vÌno
p¯ev·ûÌme jen v†opleten˝ch sklenÏn˝ch demiûonech nebo v†nerezov˝ch transport-
nÌch n·dob·ch. Plastov˝m n·dob·m se vyh˝bejte, protoûe jen m·lokter· je z†plastu,
kter˝ m· potravin·¯sk˝ atest pro silnÏ kyselÈ tekutiny, jakou je vÌno. NejspÌöe by to
mohla b˝t n·doba z†tvrdÈho plastu nebo PET l·hev od pitnÈ vody. N·doby musÌ b˝t
p¯ed plnÏnÌm vÌnem d˘kladnÏ vymyty horkou vodou, p¯ÌpadnÏ s†p¯Ìdavkem sody,
a†dokonale vypl·chnuty studenou vodou. Otev¯enÈ vÌno rychle pojÌm· ze stÏn n·do-
by nebo z†okolÌ nejr˘znÏjöÌ cizÌ v˘nÏ, vËetnÏ pachu z†plesnivÈ korkovÈ z·tky, kterou
jste omylem demiûon uzav¯eli. Po öetrnÈm p¯evozu m˘ûete vÌno ponechat v†demiûo-
nu jen po tu dobu, dokud je aû po z·tku pln˝. Jakmile demiûon naËnete, musÌte bez-
podmÌneËnÏ a okamûitÏ vÌno z†naËatÈho demiûonu stoËit pomocÌ vypa¯enÈ gumovÈ
hadiËky do peËlivÏ vymyt˝ch l·hvÌ a zaz·tkovat vypa¯en˝mi korkov˝mi z·tkami,
p¯ÌpadnÏ korunkov˝mi uz·vÏry s†korkovou vloûkou. L·hve pak uchov·vejte leûmo
ve studenÈm a tmavÈm sklepÏ. NesmÏjÌ b˝t vystaveny ˙Ëink˘m sluneËnÌho svÏtla.

StejnÏ tak obez¯etnÏ a bez velk˝ch ot¯es˘ dopravÌme l·hve s†vÌnem nakoupenÈ
v†obchodÏ do svÈho bytu. VyhlÈdneme si pro nÏ nejlÈpe such˝, chladn˝ (do 15 oC)
a†tmav˝ sklep, kde je poloûÌme na podlahu. Tam je teplota nejniûöÌ a nejstejnomÏr-
nÏjöÌ a†pravdÏpodobnÏ tam bude p¯i skladov·nÌ i†nejmÈnÏ ot¯es˘, kterÈ vÌno nesn·-
öÌ. V†mÏstsk˝ch bytech lze bÌlÈ vÌno p¯echodnÏ umÌstit leûmo v†nejniûöÌ Ë·sti chlad-
niËky a†ËervenÈ uloûÌme do uzav¯enÈho kartonu na nejchladnÏjöÌm mÌstÏ nÏkterÈ
z†mÌstnostÌ. Pokud si to m˘ûete dovolit, opat¯te si vychlazovanou dom·cÌ vinotÈku,
kter· pojme kolem 100 l·hvÌ, rozloûen˝ch do r˘znÏ vychlazovan˝ch oddÏlenÌ podle
n·rok˘ na†skladov·nÌ r˘zn˝ch druh˘ vÌn. V†takovÈm za¯ÌzenÌ jsou teploty stabilnÌ
a†na v˝voj vÌna to m· dobr˝ vliv. KromÏ toho to m· i†tu v˝hodu, ûe m˘ûete kdykoliv
z†takovÈ sk¯ÌnÏ vyjmout l·hev vÌna vychlazenÈho na spr·vnou teplotu a†nabÌdnout
nenad·lÈ n·vötÏvÏ.

Jak vÌno p¯edkl·dat ?
»tenÌm literatury o†vÌnÏ a†provÏ¯ov·nÌm sv˝ch znalostÌ p¯i praktickÈm styku s†vÌ-

nem a†vina¯i se z†v·s postupnÏ st·v· dob¯e informovan˝ milovnÌk vÌna, kter˝ se
m˘ûe sv˝mi znalostmi pochlubit p¯ed p¯·teli. Uspo¯·dejte pro nÏ pohoötÏnÌ s†nÏ-
kolika chody budí doma, nebo v†restauraci, kter· m· bohat˝ vinn˝ lÌstek. P¯Ìleûitost

Posuzov·nÌ jakosti vÌna
Ten, kdo se delöÌ dobu vÌnem zab˝v·

a†mÏl moûnost ochutnat vÏtöÌ mnoûstvÌ
nejr˘znÏjöÌch vÌn, pozn·v· postupnÏ
i†velkÈ jakostnÌ rozdÌly mezi jednotliv˝-
mi vÌny tÈûe odr˘dy v†z·vislosti na v˝-
robcÌch, na oblastech p˘vodu, na roËnÌ-
cÌch apod. BÏhem Ëasu se uËÌ o†jakosti
vyjad¯ovat slovnÏ a†k†tomu by mÏl mÌt
urËitou slovnÌ z·sobu t˝kajÌcÌ se jednotli-
v˝ch vlastnostÌ vÌna.

»istota vÌna v†pozitivnÌm smyslu: jis-
krnÈ, ËirÈ, ËistÈ ñ v†negativnÌm smyslu:
se z·vojem, mlhovina, matnÈ, kalnÈ, zlo-
menÈ, slepÈ.

Barva vÌna kromÏ vyj·d¯enÌ barevnÈ-
ho tÛnu v†pozitivnÌm smyslu: odpovÌda-
jÌcÌ, coû znamen· odr˘dÏ Ëi typu vÌna ñ
v†negativnÌm smyslu: slab·, nÌzk·, vy-
sok·.

V˘nÏ vÌna co do Ëistoty projevu pozi-
tivnÏ: Ëist· ñ negativnÏ: neËist·, nep¯Ì-
jemn·, plÌsÚov·, zatuchl·, po korku, po
s˝ru, po kyselÈm zelÌ.

V˘nÏ vÌna co do intenzity projevu
pozitivnÏ: v˝razn·, intenzivnÌ, decentnÌ,
jemn·, uölechtil·, zdrûenliv· ñ negativ-
nÏ: neutr·lnÌ, nev˝razn·, juchtovina,
petrolejov·, sta¯ina, sprost·, oxidativnÌ,
zvÏtral·.

V˘nÏ co do kvality projevu: vinn·,
kvÏtinov· (r˘ûe, fialka, ak·t, lÌpa, polnÌ
kvÌtÌ), ovocn· (ostruûina, malina, jaho-
dy, angreöt, Ëern˝ rybÌz, viönÏ, jablko,
broskev, ananas, ban·n, kdoule, meloun,
citron, grep, hrozinky, fÌky), ko¯enit·
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se k†tomu vûdy najde. Pokuste se sestavit k†p¯edkl·dan˝m pokrm˘m odpovÌdajÌcÌ
doprovod v·mi navrûen˝ch vÌn.

P¯edpokl·dejme malou dom·cÌ oslavu. Hosty uvÌt·te nejlÈpe sklenkou suchÈho
sektu (brut). P¯ipravÌte si sektovÈ sklenky ñ dlouhÈ a†˙zkÈ flÈtny. MusÌte je†velmi
peËlivÏ vym˝t s†pouûitÌm odmaöùovacÌho prost¯edku, peËlivÏ vypl·chnout a vysuöit.
V dokonale ËistÈ a suchÈ sklence perlÌ sekt bohatÏ a dlouho. Chcete-li mÌt perlenÌ
zvl·ötÏ bohatÈ, pak nepatrnÏ naruöÌte zdrsnÏnÌm malou ploöku povrchu skloviny na
nejniûöÌm mÌstÏ vnit¯ku sklenky. Z†drsnÈho mÌsta se pak perlenÌ odvÌjÌ v†˙zkÈm, bo-
hatÈm proudu a†na hladinÏ se vytv·¯Ì kolem stÏn sklenky pÏnov· koruna. L·hev
sektu vychladÌme na 6 oC a p¯i otevÌr·nÌ nap¯ed odstranÌme okrasn˝ obal hrdla l·h-
ve, pak uvolnÌme dr·tÏn˝ koöÌËek zabezpeËujÌcÌ z·tku rozkroucenÌm smyËky proti
smÏru hodinov˝ch ruËiËek. P¯itom p¯idrûujeme palcem druhÈ ruky z·tku, aby ne-
vyletÏla. Je-li sekt spr·vnÏ vychlazen, st·v· se to jen z¯Ìdka. KoöÌËek odloûÌme
a†uchopÌme pevnÏ z·tku jednou rukou. Druhou rukou drûÌme l·hev za tÏlo a†poËne-
me l·hvÌ mÌrnÏ ot·Ëet (nikoliv z·tkou). Jakmile se z·tka v†hrdle l·hve uvolnÌ, cÌtÌme,
ûe je vytlaËov·na z†l·hve ven. DrûÌme ji pevnÏ a†velmi pomalu dokonËÌme jejÌ vysu-
nutÌ z†hrdla tak, aby se p¯i otev¯enÌ l·hve ozvalo jen malÈ zasyËenÌ. OtevÌr·nÌ sektu
se zvukov˝m efektem a†vyst¯elenÌm z·tky je snobskÈ a†nesvÏdËÌ o†odbornosti. NÏ-
kdy je sektov· z·tka tak pevnÏ p¯ilehl· k†hrdlu l·hve, ûe se n·m nepovede z·tkou
pootoËit. Pro takovÈ p¯Ìpady si m˘ûeme ve vinotÈce opat¯it sektovÈ kleötÏ, pomocÌ
nichû z·tkou opatrnÏ pootoËÌme. Sekt se nalÈv· do sklenek tak, aby p¯Ìliö nepÏnil.
Sektovou sklenku naklonÌme v†˙hlu 45o proti hrdlu l·hve a†sekt lijeme po stÏnÏ. TÌm
z˘st·v· vÏtöina oxidu uhliËitÈho ve vÌnÏ a†perlenÌ je pak bohatÈ. Na rozdÌl od vÌn
klidn˝ch se nalÈv· sektov· sklenka tÈmÏ¯ pln·, protoûe nenÌ t¯eba öumiv˝m vÌnem
ve sklence p¯ed napitÌm zatoËit, aby se uvolnily aromatickÈ l·tky. Z†öumivÈho vÌna
je vyn·öÌ oxid uhliËit˝.

Neû se vöichni hostÈ sejdou, rozvine se p¯i sklence sektu rozhovor v†hale, kam
m˘ûeme eventu·lnÏ p¯ipravit i†mal˝, lehk˝ z·kusek k†sektu. Aû jsou vöichni p¯Ìtom-
ni, usadÌme je ke stolu. ZaËne se pod·vat p¯edkrm a†ten m˘ûeme nad·le doprov·zet
tÌmtÈû such˝m sektem, zvl·ötÏ kdyû chceme na ˙vod pronÈst slavnostnÌ p¯Ìpitek.
V†tom p¯ÌpadÏ si vezmou hostÈ sektovÈ sklenky s†sebou ke stolu. K†lehk˝m, stude-
n˝m p¯edkrm˘m se jinak v˝bornÏ hodÌ mlad·, svÏûÌ, bÌl·†vÌna s†v˝raznÏjöÌ kyselinou
ñ Ryzlink vlaösk˝ nebo r˝nsk˝, tenkÈ Chardonnay. ZvolÌme-li takovÈ vÌno, pak pro
nÏ m·me p¯ipraveny sklenky tulip·novÈho tvaru s†okrajem vyhnut˝m smÏrem ven.
Z†takovÈ sklenky vytÈk· vÌno do ˙st v†tenkÈm proudu, kter˝ se soust¯eÔuje na st¯ed
jazyka, kde kyselost tak intenzivnÏ nevnÌm·me. Ze sklenky s†okrajem öirok˝m a†se-
v¯en˝m ponÏkud dovnit¯ se vÌno rozleje nar·z po celÈm jazyku i†po jeho stran·ch,

(sko¯ice, h¯ebÌËek, pep¯, m·ta, smÏs ko-
¯enÌ), vegetativnÌ (tr·va, zelen· paprika,
eukalyptus, zelen· fazole, ch¯est, olivy,
seno, sl·ma, Ëaj, tab·k, houby), l·tkov·
(med, karamel, m·slo, Ëokol·da, me-
lasa, chlÈb, dub, kou¯, k·va, p˘da,
prach), chemick· (petrolej, benzin, k¯e-
men, guma, m˝dlo, rybina, ocet), odr˘-
dov· muök·tov· (Muök·t ûlut˝, Muök·t
moravsk˝, Muök·t Ottonel, Irsay Oliver),
travnat·, kop¯ivov· (Sauvignon blanc,
Scheurebe, Cabernet Sauvignon), bros-
kvov· (M¸ller-Thurgau, Sauvignon blanc,
p¯ÌpadnÏ Ryzlink r˝nsk˝), angreötov·
(Sylv·nskÈ, Ryzlink r˝nsk˝), luËnÌ kvÌtÌ
(VeltlÌnskÈ zelenÈ, Modr˝ Portugal), lÌ-
pov· (Ryzlink r˝nsk˝, VeltlÌnskÈ zelenÈ,
RulandskÈ bÌlÈ), mandlov· (VeltlÌnskÈ
zelenÈ, RulandskÈ modrÈ), k¯emenit·
(Chardonnay), r˘ûov· (TramÌn), viöÚov·
(Svatovav¯ineckÈ), Ëern˝ rybÌz (Caber-
net Sauvignon), övestkov· (vyzr·lÈ Ru-
landskÈ modrÈ) atd.

Chuù vÌna podle plnosti pozitivnÏ:
bohatÈ, robustnÌ, plnÈ, extraktivnÌ,
kompaktnÌ, dlouhÈ, dob¯e strukturova-
nÈ, jemnÈ, subtilnÌ ñ negativnÏ: pr·zdnÈ,
kr·tkÈ, lehkÈ, ¯ÌdkÈ, öirokÈ, plochÈ. Pod-
le obsahu alkoholu pozitivnÏ: alkoholic-
kÈ, ohnivÈ, st¯ednÏ tÏûkÈ, nÌzkoalkoho-
lickÈ, lehkÈ ñ negativnÏ: p·livÈ, lihovitÈ.

Podle obsahu kyselin pozitivnÏ: ûivÈ,
svÏûÌ, pikantnÌ, mÏkkÈ, hladkÈ, kulatÈ,
kyselina zd˘raznÏna, kyselina ocelov·,
jadrnÈ ñ negativnÏ: kyselÈ, nezrale kyse-
lÈ, ostrÈ, agresivnÌ, tvrdÈ, öpiËatÈ, hrana-
tÈ, f·dnÌ, tupÈ.
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kde hlavnÏ vnÌm·me kyseliny, ËÌmû m˘ûe b˝t nadmÌrou kyselÈho pocitu harmonie
naruöena. Vychlazenou l·hev s mlad˝m, bÌl˝m vÌnem otevÌr·me p¯ed hosty, obvyk-
le u†servÌrovacÌho stolku, tedy bezprost¯ednÏ p¯ed nalÈv·nÌm. Hrdlo l·hve b˝v· p¯e-
kryto ochrannou fÛliÌ, kterou je moûno odstranit pomocÌ odtrhovacÌ p·sky. Pokud
tam takov· p·ska nenÌ, od¯Ìzneme vröek fÛlie tÏsnÏ pod ztlustlou Ë·stÌ hrdla ostr˝m
noûÌkem, kter˝ je souË·stÌ ËÌönickÈ v˝vrtky nebo si ve vinotÈce koupÌme speci·lnÏ
tvarovan˝ o¯ez·vaË fÛliÌ. VrchnÌ od¯Ìznutou Ë·st fÛlie odloûÌme na p¯ipraven˝ talÌ¯ek,
oËistÌme papÌrov˝m ubrouskem hrdlo l·hve a povrch korkovÈ z·tky, zabodneme
öpiËku v˝vrtky ËÌönickÈho noûe do st¯edu z·tky a†zavrt·me ji tak hluboko, abychom
z·tku zcela neprovrtali, neboù by se mohl korek odrolit do vÌna. Pak vysuneme p·-
kovou opÏrku noûe do strany, op¯eme ji†o†okraj hrdla l·hve a†vzniklou jednoramen-
nou p·kou povyt·hneme korek z†hrdla. Pak ho jiû lehce vyt·hneme p¯Ìm˝m tahem.
Znovu ot¯eme ubrouskem vrchnÌ a†vnit¯nÌ stranu ˙stÌ hrdla l·hve, nalijeme nap¯ed
malÈ mnoûstvÌ vÌna sobÏ do sklenky, abychom eventu·lnÌ odrolky korku nenalÈvali
host˘m, a†ochutn·me mal˝ douöek vÌna. ZjistÌme tak, je-li vÌno v†po¯·dku a†zda
v†nÏm nenÌ pachuù po korku. Kdybychom naöli pachuù po korku ve vÌnÏ, pak l·hev
odloûÌme a†vezmeme dalöÌ l·hev. NÏkdy se m˘ûe st·t, ûe se n·m korek p¯i vytaho-
v·nÌ rozdrolÌ a ˙lomky napadajÌ do vÌna. Pak je nejlepöÌ vÌno dekantovat p¯es n·le-
vku se sÌtem do karafy a servÌrovat je z karafy. Je-li vÌno v†po¯·dku, nalÈv·me hos-
t˘m tak, ûe sklenky plnÌme bÌl˝m vÌnem maxim·lnÏ do poloviny obsahu a†vÌnem
Ëerven˝m jen do t¯etiny, protoûe Ëerven· vÌna pot¯ebujÌ vÏtöÌ okysliËenÌ. P¯i nalÈv·-
nÌ se p¯iblÌûÌme hrdlem l·hve k†okraji sklenky hosta, ale nesmÌme se p¯i tom hrdlem
l·hve sklenky dotknout. Je to zvl·ötÏ nebezpeËnÈ u†velmi tenkostÏnn˝ch sklenek,
jejichû okraj bychom mohli vyötÌpnout. Kdyû konËÌme plnÏnÌ sklenky, nadzvedneme
hrdlo l·hve a†p¯i tom l·hvÌ rychle pootoËÌme. Tak zabr·nÌme uk·pnutÌ vÌna na ubrus.
NalÈv·me vûdy z†pravÈ hostovy strany, neboù host m· i†napravo od svÈho talÌ¯e po-
staveny sklenky na bÌlÈ a ËervenÈ vÌno a sklenku na vodu. Jakmile jsme ukonËili
nalÈv·nÌ a l·hev odd·lili od hostovy sklenky, ot¯eme†vnÏjöÌ stranu hrdla l·hve l·t-
kov˝m ubrouskem, kter˝ drûÌme v†levÈ ruce. Naposled nalijeme vÌno do svÈ sklen-
ky a†l·hev postavÌme na servÌrovacÌ stolek. MezitÌm, neû jsme vÌno vöem host˘m
nalili, ohl·sÌme nahlas, jakÈ vÌno nalÈv·me (odr˘du nebo zn·mku, jakostnÌ katego-
rii, p˘vod, roËnÌk, v˝robce), p¯ÌpadnÏ svÈ zkuöenosti s†vÌnem nebo popis viniËnÌ tra-
ti, kde se rÈva pÏstuje, a†pÏstitelskÈ podmÌnky nebo zajÌmavosti z technologie nalÈ-
vanÈho vÌna. Aû hostÈ vÌno ochutnajÌ, rozproudÌ se o†nÏm diskuse, kter· pokraËuje
bÏhem jÌdla a†pitÌ vÌna. Pokud je zapot¯ebÌ dolÌt nÏkterÈmu hostu, obslouûÌme ho
sami. DolÈv·me jen tenkr·t, kdyû sklenku zcela vypr·zdnil.

Z†bÌlÈho vÌna m˘ûeme mÌt optim·lnÌ poûitek jen tenkr·t, m·-li odpovÌdajÌcÌ tep-

Podle obsahu cukru pozitivnÏ: suchÈ,
polosuchÈ, p¯i lahodÏ, se zbytkem cuk-
ru, uölechtil· sladkost, malvaz ñ negativ-
nÏ: p¯Ìliö sladkÈ, lepkavÈ, v˝razn˝ zby-
tek cukru.

Podle t¯Ìslovin pozitivnÏ: sametovÈ,
t¯ÌslovitÈ, trpkÈ, taniny jemnÈ, taniny
sladkÈ, taniny dob¯e strukturovanÈ ñ ne-
gativnÏ: svÌravÈ, drsnÈ, adstringentnÌ,
ökrablavÈ, ho¯kÈ, t¯apina. Podle harmo-
nie pozitivnÏ: dokonalÈ, elegantnÌ, har-
monickÈ, komplexnÌ, rafinovanÈ, vyv·-
ûenÈ, charakteristickÈ, solidnÌ, pitelnÈ,
vyzr·lÈ, vyrovnanÈ, v˝raznÈ, zemitÈ, rus-
tik·lnÌ, prostÈ, poctivÈ ñ negativnÏ: malÈ,
neharmonickÈ, hrubÈ, nedokonalÈ, ne-
v˝raznÈ, neËistÈ, rohatÈ, unavenÈ, nÏmÈ,
rozbitÈ.

Podle st·¯Ì pozitivnÏ: mladÈ, vyöko-
lenÈ, zrajÌcÌ, zralÈ, l·hvovÏ zralÈ, jemn·
sta¯inka ñ negativnÏ: nehotovÈ, kvasn˝
tÛn, moötovÈ, unavenÈ, proölÈ, sta¯ina,
juchtovina, odum¯elÈ, za zenitem, odkvet-
lÈ, p¯est·rlÈ.

Z·kladnÌ chuùov˝ test v·m uk·ûe, jak
citlivou chuù m·te. P¯ipravÌte si 4 roztoky:
sladk˝, kysel˝, slan˝ a†ho¯k˝. Potom se
budete snaûit v†zakrytÈ zkouöce, p¯i nÌû
v·m bude roztoky pod·vat druh· osoba,
aniû byste znali, o†jak˝ roztok se jedn·,
spr·vnÏ urËit chuùovou vlastnost roztoku.
Zkouöku vykon·te nejprve se z·kladnÌm
¯edÏnÌm. Aû si chuti dob¯e procviËÌte, z¯e-
dÌte roztoky p¯Ìdavkem destilovanÈ vody
na poloviËnÌ koncentraci a†vyzkouöÌte citli-
vost svÈ chuti znova. ProcviËte se vz·jem-
nÏ se sv˝mi p¯·teli, bude to z·bavnÏjöÌ.
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lotu. Aby se teplota vÌna v†naËatÈ l·hvi dÈle udrûovala, je vhodnÈ postavit l·hev na
servÌrovacÌm stolku do stolnÌho chladiËe. Je to v·lcovit˝ obal z†p·lenÈ, neglazovanÈ
hlÌny nebo v·lec z†plexiskla s†dvojit˝mi stÏnami. V†takov˝ch chladiËÌch udrûÌ l·hev
delöÌ dobu spr·vnou teplotu. NÏkdy to mohou b˝t i†chladiËe†aktivnÌ, do nichû se
vkl·dajÌ desky s†chladicÌm mÈdiem, kterÈ jsme nap¯ed vychladili v†mrazicÌm boxu
chladniËky. VÌna†Ëerven· do chladiË˘ nevkl·d·me a pro vyzr·l· vÌna bobulov˝ch
v˝bÏr˘ nepouûÌv·me chladiËe aktivnÌ, neboù je vhodnÏjöÌ, aby se takovÈ vÌno p¯i po-
nÏkud vyööÌ teplotÏ postupnÏ otev¯elo.

Jak stolov·nÌ pokraËuje dalöÌmi chody, p¯edkl·d·me k nim odpovÌdajÌcÌ vÌna.
BÌl·, pln· vÌna staröÌch roËnÌk˘ otev¯eme alespoÚ dvÏ hodiny p¯ed stolov·nÌm, ne-
ch·me je vydechnout a†pak p¯ivedeme na spr·vnou teplotu v†chladniËce. Z·tku
vûdy p¯ipojÌme na talÌ¯ku na servÌrovacÌ stolek, aby si ji mohli hostÈ prohlÈdnout.
StejnÏ tak otevÌr·me vÌna Ëerven·, bÏûnÈho roËnÌku, urËitou dobu p¯ed stolov·nÌm.

Dekantov·nÌ vÌna
V†l·hvovÏ zral˝ch vÌnech staröÌch roËnÌk˘ se m˘ûe vytvo¯it sraûenina (depot).

U†bÌl˝ch vÌn to b˝vajÌ jen pr˘svitnÈ krystalky vinnÈho kamene, kterÈ jakost vÌ-
na†nijak nesniûujÌ a†protoûe jsou tÏûkÈ, z˘st·vajÌ u†dna l·hve a†nemusÌme se ob·vat,
ûe bychom je p¯i opatrnÏjöÌm nalÈv·nÌ vylili host˘m do sklenek. U†Ëerven˝ch vÌn ob-
sahuje depot jednak pevnÏjöÌ Ë·stice vysr·ûenÈho barviva, ale i†jemnÈ Ë·steËky vy-
sr·ûen˝ch t¯Ìslovin. Tato sraûenina Ëerven˝ch vÌn je ho¯kÈ chuti a†je nepoûivateln·.
Abychom ji nenalÈvali do sklenek, musÌme Ëist˝ podÌl vÌna slÌt ñ dekantovat ñ do
karafy nebo do sklenÏnÈho dûb·nu. Ale dekantace staröÌch Ëerven˝ch vÌn m· jeötÏ
dalöÌ d˘vod. Aby se chuùovÈ i†aromatickÈ l·tky takov˝ch vÌn rozvinuly do p¯ÌjemnÈ
podoby, pot¯ebujÌ okysliËenÌ. Otev¯eme-li pouze l·hev a†nech·me ji urËitou dobu
otev¯enou, je plocha hladiny vÌna v†˙zkÈm hrdle p¯Ìliö mal· na to, aby se obsah l·h-
ve dostateËnÏ okysliËil. P¯i dekantaci p¯ijde do styku se vzduchem cel˝ obsah l·hve
a†okysliËenÌ je intenzivnÏjöÌ. VÏtöinou to p˘sobÌ u†staröÌch Ëerven˝ch vÌn pozitivnÏ.
Jsou jen m·lo ËetnÈ v˝jimky, kdy se m˘ûe cel· struktura ËervenÈho vÌna kyslÌko-
v˝m öokem zcela zhroutit. Ale nÏkdy se n·m jen zd·, ûe jsme dekantacÌ vÌnu uöko-
dili, kdyû ho ochutn·me p¯ed dekantacÌ a bezprost¯ednÏ po nÌ. Nech·me-li dekanto-
vanÈ vÌno 2ñ3 hodiny v†klidu, teprve potom se rozvine do novÈ kr·sy.

Pro dekantaci si m˘ûeme vÌno p¯ipravit, kdyû vÌme nÏkolik dnÌ p¯edem, ûe ho bu-
deme servÌrovat. Vybranou l·hev ve sklepÏ postavÌme a sraûenina rozprost¯en· po
stÏnÏ, na nÌû l·hev leûela, se postupnÏ p¯emÌstÌ na dno l·hve. Pak se n·m takov· l·-
hev dob¯e p¯en·öÌ i†otevÌr·. Jestliûe jsme nevÏdÏli, kdy budeme l·hev otevÌrat, pak

Vûdy rozpustÌme zvl·öù v†jednom litru
destilovanÈ vody:

Sladk˝ roztok: 6 g rafinovanÈho ¯epnÈ-
ho cukru (krystal)

Kysel˝ roztok: 0,6 g kyseliny citronovÈ

Slan˝ roztok: 0,8 g stolnÌ soli

Ho¯k˝ roztok: 4 mg krystalickÈho ko-
feinu nebo i†chininhyd-
rochloridu.

JednoduchÈ bodovÈ hodnocenÌ ja-
kosti vÌna v·m pom˘ûe k†p¯ÌpravÏ na
bodov·nÌ podle sloûitÏjöÌch systÈm˘:

V˘nÏ: 5 4,5 4 3,5 3 2,5 2 1,5 1 0 = ...
Chuù: 5 4,5 4 3,5 3 2,5 2 1,5 1 0 = ...
Harmonie: 5 4,5 4 3,5 3 2,5 2 1,5 1 0 = ...

SouËet ....... : 3 = pr˘mÏr

Degust·tor jen zakrouûkuje bodovou
hodnotu. Skrut·tor vypoËte pr˘mÏr bodo-
vacÌho lÌstku a pr˘mÏr ze vöech lÌstk˘.
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musÌme mÌt dekantaËnÌ koöÌËek, do nÏhoû se d· l·hev poloûit ponÏkud öikmo
s†nadzdviûen˝m hrdlem. Pokl·d·nÌ do koöÌËku musÌ b˝t velmi opatrnÈ a†strana l·h-
ve s†usazen˝m kalem musÌ z˘stat i†v†koöÌËku vespod, jinak by se kal zvÌ¯il. L·hev
v†koöÌËku p¯ineseme zavËas do mÌstnosti, aby se vÌno vytemperovalo na p¯ijatelnou
teplotu. Pro dekantaci si p¯ipravÌme sklenÏnou karafu, kterou postavÌme nejlÈpe na
kovov˝ podnos, vedle nÌ kr·tkou svÌËku ve svÌcnu, kter· poskytne svÏteln˝ zdroj
a†prosvÌtÌ l·hev s†vÌnem v†mÌstÏ,†kde se zaËÌn· zuûovat a†kde se musÌ p¯i slÈv·nÌ ka-
lÌcÌ Ë·steËky zachytit. Proto musÌ b˝t plamen svÌËky dostateËnÏ nÌzko pod hrdlem
karafy. Odz·tkujeme l·hev s Ëerven˝m vÌnem v öikmo leûÌcÌ poloze v koöÌËku, zap·-
lÌme svÌËku a nejprve lijeme pozvolna vÌno do hrdla karafy drûÌce koöÌËek za ucho.
Protoûe se l·hev m˘ûe v koöÌËku nevhodnÏ pohnout, je IepöÌ vyjmout l·hev z†koöÌË-
ku a†drûet ji v†ruce. P¯itom sledujeme nad plamenem svÌËky pohyb kalu v†l·hvi. SlÈ-
v·nÌ ukonËÌme, kdyû se kal dostal nebezpeËnÏ blÌzko k†hrdlu l·hve. Pr·zdnou l·hev
odloûÌme na servÌrovacÌ stolek a†svÌËku zhasneme. Protoûe se vÏtöinou dekantujÌ jen
archivnÌ Ëerven· vÌna, kter· leûela dlouhou ¯adu let ve sklepÌch a Ëekala na slav-
nostnÌ okamûik otev¯enÌ, je pro milovnÌka vÌna cel˝ proces dekantace z·ûitkem, kte-
r˝ musÌ n·leûitÏ vychutnat i†spolu se sv˝mi p¯·teli a†sehr·t toto malÈ divadlo s†n·le-
ûitou pompou.

Hodnota celkovÈho pr˘mÏru

4,50ñ5,00 = vynikajÌcÌ vÌno
3,50ñ4,49 = velmi dobrÈ vÌno
2,50ñ3,49 = dobrÈ vÌno
1,50ñ2,49 = dostaËujÌcÌ kvalita vÌna
0,50ñ1,49 = nedostateËn· kvalita vÌna
0 bod˘ = vÌno zjevnÏ vadnÈ,

nelze hodnotit

Vyzkouöejte s p¯·teli bodovÈ hodno-
cenÌ! P¯ejeme v·m p¯Ìjemnou z·bavu a
upevnÏnÌ vaöich poznatk˘ v hodnocenÌ
jakosti vÌn.


