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Jak otevrit sekt

Vystfelena zatka a proud tryskajici z lahve jsou
sice velice efektni zalezitosti, ale se spravnym otvi-
ranim sektd to nema nic spole¢ného. Kdyz pfi sou-
tézi sommelierl otvirana lahev jenom trosku
JpSoukne®, nestastnik hned dostava trestné body.
Jak tedy postupovat spravné?

Predné musime dbat na to, aby byla lahev se Sumi-
vym vinem spravné vychlazena. Teply sekt samozrej-
mé neni dobry, navic hrozi i tim, ze po uvolnéni drate-
ného kosiku zatka sama vystieli z hrdla a dobra polo-
vina obsahu pokropi vSechny pfitomné. Obecné plati,
Ze by Sumiva vina méla byt vychlazena pro konzuma-
ci podle stylu a ptivodu na teplotu mezi 5 az 11° C.
Pro udrzeni stabilni teploty se serviruiji v chladicim
kbeliku s ledem a vodou. P¥ili§ studené vino vSak ne-
muze plné rozvinout své buketni latky, ¢imz se ochu-
zujeme o pozitek z degustace.

Po kontrole teploty pfikro¢ime k vlastnimu otvirani.
Napfed oddélime vrSek staniolové zaklopky, uvolni-
me dratény koSicek, ktery zajistuje zatku, a opatr-
né ho odstranime. Poté jednou rukou pevné ucho-
pime zétku a druhou rukou opatrné ota¢ime lahvi.
Zatku nepacime. Jakmile se zatka uvolni a ma ten-
denci vystrelit, pfidrzujeme ji palcem, aby se po-
zvolna vysunula z hrdla.

Sekty v gastronomii

Uz davno neplati, Ze sekty i pravé Sampariské se
piji jenom pfi slavnostnich pfileZitostech, intimnich
setkanich, k ustficim &i jako uvitaci napoj. Nejenom
v Champagne dovedou kuchafi spolu se somme-
liery sestavit vynikajici menu, kde jsou jednotlivé
chody doplInéné rlznymi druhy Sumivych vin.
Lehka vina, jejichz typickym pfikladem je tfeba ital-
ské Prosecco, budou ideélnim aperitivem, ale také
doprovodem k salatlim ¢i rybam. Podobné Ize vy-
uzit leh¢i styly Champagne, které diky mineralité
dobre doplni i mofské plody, totéz plati o vinech
Crémant de Bourgogne a Crémant d’Alsace.
Vynikajici je spojeni sektd s tvrdymi syry, napfiklad
s parmezanem. Télnatéjsi, pInéj§i Sumiva vina maji
velice Siroké spektrum pouziti ve Spickové gastro-
nomii. Mofskymi i sladkovodnimi rybami pocinaje
a Cervenymi masy a mouéniky konce. Vyhodou je,
Ze na rozdil od tichych vin pusobi v kombinaci i se
slozitéjSim t&z$im pokrmem vzdy pfijemnym osvé-
Zujicim dojmem. Franciacorta Satén, vyzrala
Champagne ¢i Moscato d’Asti Ize s Uspéchem po-
davat k fadé dezert(i. Brachetto d’Acqui z Piemon-
tu ustoji i kombinaci s mouéniky pfipravenymi

z horké €okolady. Ruinart se dokonce chlubi Sam-
pariskym, které Ize popijet k doutniku.
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