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Sumiva vina
Svét Sumivych vin je slozitéjsi, nezli by se na prvni pohled zdalo.

Slozitost tkvi nejen v produkénich metodach zvolenych k jejich ziskani,
ale hlavné v pouzitych vinech, jejich kvalité a provenienci.

znik Sumivych vin je
VSpojen s rozvojem veét-

$iho uzivani sklené-
nych lahvi na vino a zpuasobu
jejich vhodného uzavirani.
Plvodnim zptsobem ziskava-
ni vina s obsahem oxidu uh-
li¢itého, ktery vytvarel efekt
Sumeéni po otevieni lahve, byl
zpusob vyroby prvotnym kva-
Senim, kdy se do lahvi plnil
nedokvaseny most se zbyt-
kem vlastnich cukrti. Dokva-
Seni v pevné uzaviené lahvi
nasytilo vino oxidem uhlici-
tym a vytvorilo v lahvi pre-
tlak. Zptisob se oznacuje jako
+Méthode rurale” - selska
metoda, jak ji vyvinuli od ro-
ku 1531 mnisi z opatstvi St.
Hilaire v jihozapadni Francii.
Vino se produkuje stejnym
zpusobem podnes z mostu
odriidy Mausac pod nézvem
,Vin de Planquette, AOC".
Tento zptisob technicky do-
konale zvladnuty a probihaji-
civ nerezovych, tlakovych
tancich, je vyuZivan pii vyro-
bé proslulého italského Sumi-
vého vina ,Asti spumante”,
které je vytvoreno z hroz-
ntt Muskatu bilého
a ma nizky
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obsah alkoholu (8 - 9 % obj.),
vysoky zbytek nezkvaseného
cukru a nadherny mostovy
charakter. Skvéle se snoubi

s dezerty.

Ostatni vina s obsahem
oxidu uhli¢itého jsou vétsi-
nou vyrabéna druhotnym
kvasenim jiZ hotovych klid-
nych vin. Délime je na dvé
zakladni skupiny: Champag-
ne (Sampariské) a ostatni Su-
miva vina. Nazev Champagne
je mezindrodné chranénym
nazvem a smi se uzivat jen
pro francouzské vina z vinaf-
ské oblasti Champagne, kte-
r4 ma pét podoblasti s poné-
kud se lisicimi pfirodnimi
podminkami i s riznym
zastoupenim tif od-
rud povolenyc
k vyrobé za-
kladnich vin:

Pinot noir
(Rulandské
modré), Pinot
Meunier (Mly-
narka), a Char-
donnay.
Lisovanim
celych hroznt
t se ziskava
bezbarvy most
i z prvnich dvou
modrych odrad. Mi-
senim mladych vin pri-
pravenych odpovidajici
technologii vznika vhodna
assemblage (smés), a tak se
dosahuje mélo proménlivy
charakter Sampariského
v uré¢itém vinarském podni-
ku.

:

Zakon vina rozd€luje

Vinarsky zakon, podobné
jako prislusna narizeni Ev-
ropské unie, déli Sumivé vina
do nékolika druhu.

e Druh Sumivé vino nelze
oznacit jako sekt a 1ze ho vy-
rébét prvotnim i druhotnym
kvasenim. VétSinou se pro-
dukuje z dovaZenych vin
stolnich a je podminkou, aby
jejich kupaZ dosahla nejmé-
né 8,5 % objemovych alkoho-
lu a pretlak v 1ahvi pti teplo-
t€ 20 °C byl nejméné 0,3
MPa. K vyvolani

druhotného kva-
Seni se do kupéze pri-
dava predem uréené mnoz-
stvi cukru a vhodny kmen
uslechtilych kvasinek, pri-

~padné inertn{ latky usnadnu-

jici sedani kvasni¢niho kalu.
KvaSeni probiha v pevné uza-
vi‘ené nadobé (tanku, lahvi)

a vino se vzniklym oxidem
uhli¢itym nasyti.

e Druh jakostni Sumivé vino
neboli sekt Ize vyrabét prvot-
nim nebo druhotnym kvase-
nim mostt nebo vin, jak do-
maci produkce nebo z dovo-
Zu, a to z odrtd, které jsou
povoleny pro vyrobu jakostni-
ho vina. Celkova doba vyroby
pri kvaseni v 1ahvich musi byt
9 mésict a pri kvaseni v tan-
cich nejméné 120 dnti. Obsah
alkoholu pouzité kupaZe musi
byt nejméné 9 % a hotovy vy-
robek musi mit 10 % objemo-
vych alkoholu. Pretlak v lahvi
musi byt nejméné 0,35 MPa.
e Druh jakostni Sumivé vi-
no aromatické se vyrabi jen
prvotnim kvasenim z mostu
aromatickych odrud (Irsai
Olivér, Muskat moravsky,

Muskét Ottonel, Tramin ne-
bo Miiller-Thurgau) a vyro-
bek musi mit nejméné 6 %
obj. alkoholu. Pretlak ma byt
0,30 MPa.
e Druh jakostni Sumivé vi-
no vinaiské oblasti (sekt vi-
narské oblasti) 1ze vyrabét
jen uvnitr prislusné vinarské
oblasti druhotnym kvaSenim
kupéZe z jakostnich odrtido-
vych vin dané vinarské ob-
lasti. Délka vyroby v tancich
je 180 dnti a pri kvaSeni
v 1ahvi 9 mésica. KupaZ mu-
sf mit 9 % obj. alk. a hotovy
vyrobek 10 %.
e Druh péstitelsky sekt se
vyrabi tak jako sekt vinafské
oblasti, ale probih4 u péstite-
le z jeho vlastni suroviny.
Kromé dvou hlavnich vy-
robnich metod - kvaSeni na
lahvi a kvaSeni v tanku (tzv.
Charmantova metoda) — uZi-
vaji nekteré podniky i dalsi
zpusob oznacovany jako me-
toda transvasalni nebo nékdy
pod nazvem metoda transfer-
ni. Vino prodélava druhotné
kvaSeni v lahvi, ale z té je po
dokvageni a po rtizné dlouhé
dobé leZeni na kvasnicich
pod tlakem prevedeno do
tanku a s kvasni¢nimi kaly.
Po promichani se pak pod
tlakem filtruje a znova plni
do lahvi. Vyhodou je moZnost
prodlouZeni doby leZeni na
kvasnicich, aniZ by se tim za-
téZoval provoz nékladného
vybaveni tankové linky.

Prednosti a zapor
vyroby

Kazd4 z vyrobnich metod
maé své prednosti i zapory,
které se mohou obraZet na
kvalité vyrobku. Kvaseni
v 1ahvi a dlouhodobé leZeni
na kvasnic¢nich kalech pred
odkalenim napliiuje Sumiva
vina vét$im mnozstvim auto-
lysatt vzniklych rozkladem
kvasni¢nich bunék, bohatsi-
mi buketnimi latkami a do-
ciluje se jemné&jsiho perleni.
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