
S
e změnou životního stylu
roste obliba kvalitnějších
vín a milovníci tohoto

nápoje přicházejí stále více na
chuť i sektům a šampaňskému.
Nijak se v tom nelišíme od
zbytku vyspělého světa, kde
také pozorují postupný odklon
od destilátů a piva a jejich na-
hrazování kvalitními víny. Na-
stal i odklon od laciných „šu-
máků“, které počátkem 90. let
minulého století zaplavily trh.
Pryč jsou doby, kdy se otvírala
láhev sektu jenom na Silvestra,
případně při narozeninách a ji-
ných významných rodinných
událostech. Právě léto je vhod-
ným časem k podvečerní vy-
chlazené skleničce plné pří-
jemných bublinek. 

Trh je dnes opravdu slušně
zásoben a plné regály lahví
s typickým uzávěrem někdy
znesnadňují neinformované-
mu kupujícímu správnou vol-

bu. Jako šampaňské (cham-
pagne) mohou být označovány
pouze lahve pocházející z fran-
couzské vinařské oblasti
Champagne. Platí to nejenom
pro celý svět, ale i pro jiné ob-
lasti Francie. I když se dělají
naprosto stejnou metodou
druhotného kvašení v lahvích,
což se jako prvním podařilo
napůl omylem lidem z Cham-
pagne. Proto se můžete setkat
s kvalitními francouzskými
šumivými víny třeba z Alsaska,
které nesou název crémant.

Český vinařský zákon rozli-
šuje perlivé a šumivé víno. Per-
livé, jinak zvané šumák, nesmí
být označeno jako šumivé nebo
druh sektu, protože je vyrábě-
no sycením většinou stolních
vín oxidem uhličitým. Princip
je stejný, jako když si děláte
doma za pomoci bombičky
z vody sifón. Šumivé víno zís-
kává žádané perlení přiroze-

nou formou, to je kvašením
vína, kdy kvasinky při odbourá-
vání cukru vytvářejí alkohol
a oxid uhličitý. Teprve jakostní
šumivé víno může být označe-
no jako sekt. Kvalitním příkla-
dem je dnešní ochutnávka.
Musí být vyrobeno prvotním
nebo druhotným kvašením ze
suroviny určené pro výrobu ja-
kostního vína. Pokud je uvede-
no, že kvasilo v lahvi, musí to
být po dobu nejméně 9 měsíců.
V tancích to může být jenom
120 dnů, protože ve velkém ob-
jemu probíhá proces rychleji.
Kvalitu lze poznat i v perlení.
Čím je jemnější a déle trvá, tím
bývá sekt kvalitnější. 

Při koupi šumivých vín vel-
mi pozorně čtěte přední i zadní
etiketu. Velká písmena mohou
být zavádějící. Většinou najdete
ty nejdůležitější informace na-
psané těmi nejmenšími pís-
menky. A tak se dozvíte, že lá-
kavě vypadající láhev s azbukou
psaným nápisem byla naplněna
někde v Čechách nebo že v lah-
vi je něco, co má k přírodnímu
vínu hodně daleko. ●
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Chvála bublinek
Bohemia sekt Prestige

Demi sec
Jakostní šumivé víno bílé
Kvašeno v lahvi tradiční

metodou

Charakteristika: Řada
Prestige volně navázala na
úspěšné sekty 2000, kte-
ré ve Starém Plzenci při-
pravili k přelomu tisíciletí.
Vedle dnešního demi sec
zahrnuje také populární
brut. Rozdíl je jenom v ob-
sahu zbytkového cukru.
V demi sec je ho 36 g na
litr, v brut do devíti gramů.
Sklepmistři vytvořili velmi
příjemnou kupáž vín ze tří
odrůd pocházejících z mo-
ravských vinohradů. Zá-
klad tvoří Ryzlink vlašský
z vinařské oblasti Mikulov,
chuťově víno ozvláštňuje
květnatý Ryzlink rýnský
z Bzence a tělo mu dává
Rulandské bílé z velkopav-
lovické vinařské oblasti.
Zlatavě zelenkavý sekt
Prestige má svěží jiskrný
vzhled. Jeho předností je
velmi jemné, avšak inten-
zívní a velmi dlouhé per-
lení. V chuti je vyvážený
a harmonický. Ryzlink 
rýnský, běžně pro výrobu 
sektů u nás nepoužívaný, 
mu dává příjemné
aroma, květnatost
i svěží kyselinky.
V chuti je sekt pře-
devším díky Ru-
landskému bílému
sametově tělnatý,
ne však přezrálý
a ztěžklý. Je to vyni-
kající společník jak
pro intimní setkání
ve dvou, tak i pro
příjemné prožití
letního podveče-
ra ve společnos-
ti přátel. V létě
by měl být sekt
vychlazený na
pouhých 5 °C.
Výrobce: Bo-
hemia sekt,
Českomorav-
ská vinařská
a.s., Starý
Plzenec.
Doporučená
maloobchod-
ní cena: 195
až 230 Kč

Sekt letos získal mimo jiné
zlatou medaili na meziná-
rodní výstavě vín v Lublani.

OCHUTNÁVKA

V posledních letech se těší vel-
ké oblibě kombinace sektu
s jahodami. Chybou je jahodu
v perlivém moku celou vykou-

pat a pak naráz sníst. Lepší je
ji mít nabodnutou na napicho-
vátku a k douškům sektu ji po-
stupně přikusovat.

SEKT A JAHODY

FO
TO

: 
A
R

C
H

ÍV

IN_29  8.7.2003  15:54  Stránka 21


