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bry vinny ocet. V USA vypocitali, Ze 98 pro-
cent (!) vSech nakupt vina je zkonzumovano
v nasledujicich 24 hodinach. Pokud prijdete
do obchodu a vidite, Ze tam maji vystavena
i draha vina nastojato v teploté hodné nad 20
°C, nechte si zajit chut a kupujte tam, kde
maji klimatizované boxy a lahve lezi. Takovy
velky humidor na vino maji napiiklad v Mak-
ru v prazskych Stodilkach. Kdyz jsou lahve
ulozZeny kolmo, zatka vysycha a smrstuje se.
Tim umozni piistup vzduchu k vinu a jeho
oxidaci a znehodnoceni.

Jak poznat vadné vino
V restauraci odmitnéte vino, které vam pii-
nesli odzatkované. Nejcastéjsi vadou vina,
ktera miiZe postihnout i ty nejdrazsi a nejre-
nomovanéjsi znacky, je takzvany korek. Vino
je citit po zatce — da se to srovnat s ,vuni“
zplesnivélé mokré lepenky. I pies velmi pec-
livou pfipravu korkovych zatek se stava, Ze
v nékteré zastanou bakterie, které potom ve-
sele buji a zamofi vino. Proto je dobré po od-
zatkovani ke korku pric¢ichnout. V lepSich
restauracich je samoziejmosti, Ze vam korek
po odzatkovani lahve piedlozi na talifku. Po
ochutnani vina vétSinou hned poznate, Ze ne-
Cista viiné korku je citit i v ném. Takovou la-
hev vratte. Dokonce by vam ji mél vyménit
i slusny obchod.

Dobry dojem z vina ale muiZe pokazit
i skleni¢ka. Ze by mé&la byt &ista, je samo-

Na trhu je jiz dostatek
typt specialnich skfini na
uchovavani vin.
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zfejmost, ovSem na Spatném dojmu po
ochutnani se muze podepsat i nadmérné
pouziti ¢isticich prostiedkt ¢i jejich sklado-
vani. Cizi pach nepochazi z vina, ale ze skle-
ni¢ky. Proto je dobré pred nalitim ocichat
i skleni¢ku. I kdyz to pro nezkusené vypada
divné, Ze si prvni malinko nalije hostitel ¢i
¢iSnik a ochutnava jesté pred tim, nez nalil
hostim, je to to nejlepsi, co vas mizZe v res-
tauraci potkat. Zabrani se tak tomu, aby se
do sklenic¢ek dostalo vadné vino. V restaura-
ci navic musi dostat ochutnat ten, kdo vino
objednal, a teprve po jeho schvéleni muize
byt vino nalévano ostatnim. Je tfeba zapojit
zrak, ¢ich i chut a tak zjistit, jestli vino, které
chcete pit, je skute¢né v dobré kondici.

Spravna teplota

Na vétsiné etiket je dnes uz uvedeno, jaka je
optimalni teplota pii podavani. Staré zazité,
Ze Cervené vino by mélo mit pokojovou tep-
lotu, sice plati, ale ne pro teplotu 30 stupnd.
Toto doporuceni vzniklo v dobé, kdy teplota
v komnatach byla pod dvacet stupit. U bi-
Iych vin poditejte s tim, Ze i kdyZ je mate
spravné vychlazené, v okamziku, kdy vino
nalijete do sklenic¢ky, jeho teplota okamzité
o nékolik stupniii stoupne. Proto je lepsi ho
mit mirné podchlazené a lahev uchovavat
v nadobé s ledem.

Napriklad mladé Beaujolais se podava
vino hutnéjsi a tézsi, tim muiize byt
teplota vys$i. Silné podchlazené
vino ztraci chut i viini a zastira i p¥i-
padné vady, které vyniknou az se
vino ohieje.

Neni sauvignon

jako sauvignon

Pokud si koupite ¢i objednate vino
z odrudy, kterou jesté neznate, mi-
Zete byt nemile prekvapeni nezvy-
klou chuti ¢ vani, ktera je vSak pro
tu kterou odridu typicka. OvSem
i znAmé a ,napité“ odridy mohou
v tom nejleps$im slova smyslu piinést
fadu prekvapeni. Je totiZ pochopitel-
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wInformace

Doporucené teploty podavani

¥

Sumiva vina RGZova vina

4-7°C 10-125°C

Bila vina Cervena vina
7-10°C 15-18°C

né rozdil mezi chuti sauvignonu odnékud
z jiznich oblasti a z Moravy. A oba mohou byt
skvélé. Je proto dobré se zic¢astiiovat nejriiz-
néjsich ochutnavek a prezentaci a poznavat
tak a objevovat neskute¢né bohaty a pestry
svét vina. UZ Goethe doporucoval nepit je-
nom jeden druh vina, ale osvéZovat si smysly
celou pestrou Skalou. I zkuSenému vinari se
totiZ miZe stat, Ze se natolik vpije do svého
vina, Ze mu zZadné jiné nechutna.

Vino chce cas

Kazdé trosku star$i vino potiebuje po odza-
tkovani ¢as, aby se otevielo. Néktera ¢ervena
vina se proto otviraji i hodiny pred tim, nez se
budou podéavat. Mtizete si i doma udélat maly
pokus a ochutnat ve stejny okamzik dvé to-
tozna cervena vina — jedno oteviené v oka-

mziku testu a druhé tfeba hodinu pied tim.
KdyZ nemate cas vino otvirat dlouho pred
konzumaci nebo jste v restauraci,
kde nemohli tusit, co si bude-
te prat, a navic by vino nemé-
li otvirat bez vasi pfitomnosti,
nastoupi dekantace. Vino se
preléva do karafy a tim pro-
vzdusnuje a zaroven se za-
brani tomu, aby se do skle-
ni¢ek dostal piipadny sedi-
ment, ktery se u starSich vin

vysrazi na dnu lahve. B
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