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Stale modni barik

Zdaleka ne vSechna vina unesou zrani v novych dubovych sudech
zvanych barrique, presto se o to fada vinafi stale pokousi.

Tevo sudu je treba ve skle-
D pé pouiivat s mirou, stej-
né jako korent v kuchynt,
rika slavny a zkuSeny francouz-
sky sommelier Emile Peynaud.
Barik by mél podle néj zddraznit
a ne potlacit chuté a viiné vina,
stejné jako koteni u jidla. Odpo-
vida tak na otazku, co rika stale
jesté rostoucimu moédnimu tren-
du skolit ¢ervend i bila vina v no-
vych 225litrovych sudech, pro
které se v celém vinai'ském svété
pouziva francouzsky nazev barri-
que, v ¢estiné barik.

Sudy z Limousine

Drevéné sudy patiily spolu s hli-
nénymi nadobami k vinu davno
pred sklem a jinymi materialy.
UZ davni vinafi zjistili, Ze nej-
odolnéjsi a pro vino nejvhodnéj-
§i sudy jsou z dubu. Dobfre oSet-
fované vydrzi desitky i stovky
let. Ov§em novy sud jesté nedav-
no nebyl zdaleka takovou mod-
lou, jako je tomu dnes. NeZ se do
néj dalo kvalitni vino, i nékolik
let se zavinioval stolnimi viny,
aby drevo prestalo predavat
uSlechtilému napoji svou cha-
rakteristickou viini a chut. Tepr-
ve kdyZ vinaii zjistili, Ze za ex-
kluzivni viini a robustnosti vel-
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Misto drahych sudii se pouzivaji
i dubové stépky

U velkovyrobcl maji sklepy se sudy barrique rozlohu fotbalového hfisté.

kych francouzskych vin stoji
i malé nové sudy, ve kterych sva
¢ervena vina Skoli, zacali je po-
stupné pouzivat i jinde.

Dnes tak novy sud neslouZi je-
nom jako nadoba k uchovavani
a zrani vina, ale predevsim jako
vyrazny komponent ovliviiujici
jeho kvalitu. BohuZel se pouZiva
i tam, kde chybi zakladni pied-
poklad tspésSného snoubeni
dubu s vinem, coz je vysoce kva-
litni most. Jenom ten totiZ unese
atak, kterym je pro vino styk
s cCerstvym dievem. Barikovy
sud totiz vyrazné pozménuje
chutové vlastnosti vina. Pri ne-
vhodné zvoleném slabsim vinu
tak vyrazné, Ze vysledna viné
i chut je vSe jiné, jenom ne tra-
di¢ni vino.

Nejkvalitnéjsi a také nejdrazsi
sudy typu barrique pochazeji
z francouzského pohoii Limou-
sin a z dubovych lestd v povodi
feky Allier. Podobné vlastnosti
maji i sudy vyrobené z dubt po-
chazejicich z lest kolem Trocais,
Nevers, Fontainebleau, Blois,
Pupille, Compiegne a Vogéz.

V Evropé se GspéSné experimen-
tuje i se sudy z dubi ze Slavonie.
Nové sudy se pied naplnénim
jesté vypaluji — toustuji — na riz-
ny stupen ohofeni. I to ovliviiuje
kvalitu vina. Nejdutlezitéjsi je
spravné odhadnout, jak dlouho
by vino mélo v takovém sudu le-
Zet. Vina se pred stoc¢enim do
lahvi i rizné zceluji. Napiiklad
tretina zrajici nékolik mésici
v bariku se smicha se dvéma tie-
tinami, které zraly v nerezovych
tancich.

Vanilkové orgie

Moéda barikovanych vin bohuZel
stale jeSté vyrazné ovliviiuje trh
s vinem. KdyZ jsem se winema-
kera z chilského Cono Sur ptal,
pro¢ dava své skvélé Chardon-
nay do bariku, odpovédél, Ze
jemu to také nijak zvlast nechut-
na, ale americky trh si to tak
zada. Kdo ochutnal typické kali-
fornské Chardonnay, zapamatuje
si predevsim chut a viini vanilky.
Ta pochéazi hlavné z barikd vyro-
benych z amerického dubu, kte-
ré maji jinou strukturu a obsah

latek ovliviiujicich vino neZ duby
francouzské.

Kdyz kdosi zkoumal, pro¢ maji
pravé Americané tak radi tato vy-
raznd vina, kde ptivodni odrtido-
vé aroma nenajdete, zjistil, Ze je
to hlavné diky tamni oblibé coca-
coly. Ta ma vedle vyrazné slad-
kosti i chut vanilky. Je znamo, Ze
se chutové navyky z détstvi pie-
souvaji i do let dospélosti. Proto
nepiekvapi, kdyZ si Americ¢ané
klidné vylepsi cervené vino pravé
colou. Nastésti milovnici vina
v poslednich letech predevsim
u bilych vin davaji znovu pred-
nost mladym svézim vinim, neza-
tiZenym zranim v bariku a staiim.
Snad se do¢kame toho, Ze drahé
bariky budou opét urceny pouze
k tomu, kde zacaly — ke zrani
a zdokonalovani jenom skute¢né
velkych ¢ervenych vin. USetfime
se tak i podvodi, kdy se do staré-
ho sudu da pytlik s dubovymi $té-
pinami, a to, co vznikne, se lai-
kim distribuuje jako drazsi méd-
ni vino z nového bariku. B
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