03-09_tema+pelmel 12/14/07 11:33 Stranka 6

——

TEMA IN

in.thned.cz/tema

Novy svét to umi takeé

Kvalitni sekty najdeme rovnéZ v zemich
takzvaného vinafského nového svéta -
v Chile, Argentiné, Brazilii, Australii
nebo Jihoafrické republice. O slavné znacéce
Korbel z Kalifornie, u jejihoZ zrodu stali ¢es-
ti bratii Korbelové, jsme uz psali v lonském
¢lanku o Sumivych vinech (IN magazin
52/2006).

V Jihoafrické republice maji zase vynika-
jici sekt Pongraz. Zacal ho délat madarsky
emigrant tohoto jména, ktery uprchl ze své
rodné zemé v roce 1956. SAm pro sebe si tak
naplnil réeni, Ze vSechno zlé je pro néco
dobré. Znacka se stala natolik respektova-
nou, ze stejné jako u americkych Korbeli
byla zachovana i po zakladatelové smrti.

Skvélé. Omyl, vadné!

Béhem celého letosniho roku se v prazském
hotelu Crowne Plaza konala soutéZ Prague
Trophy 2007, poradana c¢asopisem Vino Re-
vue, jiz se pravidelné zacastnoval i autor to-
hoto ¢lanku. SoutéZ s ministerskym statutem
spliiuje podminky EU pro poradani podob-
nych srovnani, takze jeji medaile maji nalezi-
tou vahu. Predni sommelieii s patfi¢nou kva-
lifikaci hodnotili doméci i zahrani¢ni vina.
Na porad se pochopitelné dostala také vina
Sumiva - posuzovalo se C¢tyficet vzorku
z osmi zemi, véetné pravych Sampanskych
z regionu Champagne.

Hodnotit Sumiva vina je sloZitéjsi neZ oce-
novat vina ticha. Riznost stylid, zpisobu vy-
roby a pouzitych odrid dava vzniknout ob-
rovské skale vin. Navic pritomnost bublinek
ovliviiuje vnimani nipoje. Pouze v této kate-
gorii se stalo, Ze se Spic¢kovi posuzovatelé
pri hodnoceni stejného vzorku rozesli ve sto-
bodové stupnici o vice nez ¢tyficet bodi. =
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Zékladem kazdého Sumivého vina
je tiché vino. Zplsobd, jimiz se

v lahvi vytvofi nebo se do ni pfida
oxid uhlicity, existuje nékolik — od
pfirodniho po umélé dosyceni. Pod-
le toho se také oznacuji jednotlivé
metody.

< Méthode champenoise

Klasicka metoda pouzivana v oblas-
ti Champagne, podle které dostala
svUj nazev. Toto oznac¢eni mohou
nést pouze zde vyrobena vina. Na
etiketach z jinych oblasti proto na-
jdete rizna synonyma: Méthode tra-
ditionnelle, Méthode classique, Me-
todo classico &i Cap classique.

P¥i tomto vyrobnim postupu dochazi
u vina k druhotnému kvaseni v lah-
vi. Na zacatku se tiché vino sceluje
do vysledného cuvée. Scelovani

(assemblage) je néro¢na a vysoce
kvalifikovana ¢innost, ktera ovliviuje
styl a komplexnost vina. Z klasic-
kych Sampariskych odrid je bilé
Chardonnay ¢asto velmi tvrdé, ma
vSak nejvétsi Zivotnost a delikat-
nost. Z ¢istého Chardonnay se vyra-
bi Sampariské oznacené jako blanc
de blancs. Modré Pinot noir dodava
hloubku a bohatost chuti a Pinot
meunier ovocny a kvétinovy vyraz
a bohatstvi vini. Z ¢isté modrych
odrdd se pripravuje Sampariské
blanc de noir.

Dal$im krokem je pfidani rezerv-
niho vina, tedy nékterého z vin
z predchozich ro¢niku. To pak dava
Sampariskému vinu bohatost, jem-
nost a komplexnost, a tim i moznost
pit je uz mladé. Samozriejmé pfispi-
va k jednotnému stylu vyrobce a vy-

rovnava kvalitativni vykyvy jednotli-
vych roénikd.

Po scelovani nastava podstata
vyroby Sampariského — druhotné
kva$eni. Do vzniklé smési se pfida
tirdzni likér (smés zakladniho $am-
pariského, cukru a kvasinek), vino
se naplini do lahvi a uzavfe provi-
zornim uzavérem. Druhotné kvaseni
trva deset dnU az tfi mésice, poté
se lahve umistuji do specialnich
drevénych stojanC s kénickymi otvo-
ry (tzv. pupitres), kde podstupuiji re-
muage, tedy postupné setfasani se-
dimentu do hrdla lahve. U nejpres-
tiznéjSich vin se setfasa rucné.

Po remuage nastava vyzravani
v lahvi s kvasinkami. To probiha mi-
nimalné patnact mésict, po nichz
nasleduje odkaleni neboli dégorge-
ment 4 la glace. Hrdlo lahve se nej-
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prve ponofi do ledového roztoku so-
lanky, nacez se lahev rychle obrati,
otevre a kasinky jsou doslova vy-
stfeleny z hrdla ven. Potom se lahev
doplni expediénim likérem, zazatku-
je a po nejméné trech mésicich dal-
8iho zrani je pfipravena k prodeji.

< Charmatova metoda

U této metody vyroby Sumivych vin,
nazyvané také tankova, probiha
druhotné kva$eni v tanku, po jehoz
skonéeni se vino filtruje a pod tla-
kem lahvuje.

< Syceni oxidem uhliéitym
Metoda spocivajici v pfidavani oxidu
uhli¢itého pod tlakem do tichého
vina. Je to nejjednodussi a nejlevnéj-
§i zpUsob vyroby Sumivého vina,
pouzivany pro vyrobu levnych sektu.



