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"/AMECKE VINARSTVI BZENEC

EST. 1873

Degustacni prirucka



,Vino na Moravu neodmyslitelné patri.

Dokaze nam zprijemnit bézné chvile a radi s nim

oslavujeme i ty vyjimecnéjsi.

Zaslibenou moravskou vinarskou oblast délime
na Ctyri podoblasti - Slovackou, Mikulovskou,
/nojemskou a Velkopavlovickou.

Kazda se lisi padou i klimatickymi podminkami.
To ma samozrejmé vliv na zranf

a vyslednou chut vina.”



1) podle minimalni cukernatosti hroznti p¥i sbéru

oCNM*
vino (dfive stolni vino) 11
zemské vino 14
. . odr(idové vino 15
Jakostni vino - —
znamkové vino 15
kabinetni vino 19
pozdnf shér 21
T vybér z hroznli 24
jakostni vino o .
s piivlastkem vyhér z bobuli 27
vybeér z cibéb 32
ledové vino 27
slamové vino 27
*CNM Je zkratka pro Cesky normalizovany mostomér, ktery se uZiva k méfeni
prirodni cukernatosti mostu, uddva kg cukru ve 100 ] mostu.
2) podle obsahu zbytkového cukru ve viné
max. 4 g/|
suché nebo pokud rozdil zbytkového cukru do 9 g/l a celkového obsahu
kyselin prepocteny na kyselinu vinnou je 2 g a mén¢
4,1-12,0 g/I
polosuché nebo pokud rozdil zbytkového cukru do 18 g/l a celkového obsahu
kyselin prepocteny na kyselinu vinnou je 10 g a méné
polosladké 12,1-45 g/!
sladké 45 avice g/l
U Sumivého vina ¢&i sektu je déleni nasledovné:
brut nature max. 3 g/I sec 17az35 ¢/l
brut 15¢/l demi-sec 33az50 g/l

extra dry 122720 g/l doux nad 50 g/I



vy

Vino je nejnizsi kategorie. Drive se |i fikalo stolni vino.
Zde maze byt zvySenéa cukernatost pridavkem sachardzy.
U této kategorie se na etiketé neudava odrida, ro¢nik
ani oblast.

Dalsf kategorif je zemské vino. To smi byt oznacovano nazvem
odrddy a na etiketé mizeme Casto najit ro¢nik

i zemépisné oznaceni plvodu.

Jakostni vino musi byt zatiidéno patricnymi schvalovacimi organy.
Je vyrdbéno z vinnych hroznd, rmutu nebo

hroznového mostu. Na etiketé se uvadi odriida, oblast

a dalsi povinné Udaje. MUze byt uveden také roc¢nik.

Jakostni vino s privlastkem podléha také zatridéni a je
vyrabéno z vinnych hroznd, rmutu nebo hroznového

mostu. Tato vina se nesmi dodate¢n¢ doslazovat sacharézou.
Uvadi se oblast, podoblast, cukernatost a dalsi povinné Udaje.
Hrozny musi pochazet z jedné vinarské podoblasti.

Prirodnf cukernatost jednotlivych kategorif priviastkovych vin
najdete v tabulce vysSe.

Kabinetni vina byvaji lehci, ovocn4, suchd, prijemné pitelna vina
s nizsim obsahem alkoholu.

Pozdni sbhér jsou vina, u nichz probéhla sklizer hrozn(

v pozdéjSim terminu. Jsou to kvalitnf vina, sucha i polosucha,

s odrlidovou typicnosti.

Vybér z hroznii je vino pIné, extraktivni, s vyssim obsahem alkoholu,
¢asto i s vyssim obsahem zbytkového cukru.

Vybér z bobuli jsou vina s vy$sim obsahem prirodniho cukru.
Jsou to plna, extraktivni, polosladka ¢i sladka vina.

-~
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Vybér z cibéb jc vino vyrobené z hroznd, které se diky =
zréni na vinici vétSinou zmeénily na hrozinky - cibéby. \

Vino je velmi extraktivni, sladké a velmi vzacné.

Ledové vino se vyrabi lisovanim zmrzlych hroznd
sklizenych pri teploté alesporn -7 °C.

Hrozny pfri lisovani nesmi rozmrznout, proto zdstane
¢ast vody nevylisovana v hroznech ve formé

ledovych krystald. Ledova vina byvaji velmi extraktivn,

sladké a jsou pomérné vzacna.

Slamové vino se smi vyrabét jen z hroznd,

pred zpracovanim skladovanych na slamé ¢i rékosu
nebo zaveésenych ve vétraném prostoru po dobu
alespon trff mésica.



,Mé povolani vyzaduje znalost spravného servirovani vina. Abych mél jistotu,
7e na st0l prinasim jen to nejlepsi, musim vino i ochutnat.

Zde Vam nabidnu pér tip a svych postrehd.

Pred samotnou ochutnavkou vzdy vino nachladim o dva stupné nize,

nez jak je doporuceno pro konzumaci.

To délam prave proto, Ze pri naliti vina do sklenicky jeho teplota

stoupne az o zminéné dva stupné.”

sumivéa a Sampariské vina 7-9°C

bila sucha, mlada a rizova, vina pozdnich sbéri 9-13°C
polosladka a sladka vina 13-15°C
mlada cervena vina 12-14°C

zral4 Cervena vina 14-18 °C




,Sumiva vina vzdy podavam v chladicim kbeliku s ledem a vodou.
Nejdriv opatrné odstranim agrafu a potom pfi naklonéné lahvi

jejim krouzenim vytahnu opatrné korek. Zasadné lahvi nikdy nemirfim smérem k lidem.

Bila vina podavam taktéz v chladici nadobé, korek odstranuiji klasickou vyvrtkou
a hrdlo lahve otru od drobnych pozUstatkd korku ¢i necistot.

Témer stejny zplsob servirovani uplatnujii u vin cervenych,
s tim rozdilem, Ze se neukladaji do chladici nadoby.”

bila vina Cervenavina Sumiva vina
sklenice tulipanovitého tvaru sklenice tulipanovitého tvaru Uzka protahla sklenice
s vétSim obsahem




,Degustace a konzumace vina jsou dvé odlisné véci. Pri konzumaci s prateli neni zapotrebi dbat na urcité zakonitosti, presto miZzeme poznat pravy
charakter daného vina. Pokud vsak chceme vino poznat opravdu detailng, jeho vlastnosti, vychutnat si jej ve vsech smérech, jsou dany urcité
podminky. Degustace se nedoplfuje jidlem, pouze takzvanym neutralizacnim soustem - idealné bilym pecivem s nevyraznou chuti, nikdy k degustaci
nepodéavame korenéné a vyrazné jidlo, ovlivnilo by vyslednou chut vina. Degustace by méla probihat v klidném prostredi, pri idealni teploté 20 °C.

Je treba eliminovat veskeré rusivé elementy, abychom se mohli poréddné soustredit na aroma a chut vina. Zakladnim razenim vin je vzristajici
aromaticka, chutova intenzita a vyraznost vina. Nejdrive tedy ochutnavame bila vina pred cervenymi, mladé pred starSimi, sucha pred sladkymi,

neutralni pred aromatickymi. Pri degustaci vino rozehraje vdechny nase smysly...”

Zrak - Cirost vina hodnotime jako prvni. Déle zkoumame barvu, ta zavisi na odrlidé, ro¢niku,
vyzralosti i metodé¢ zpracovani hroznd. U bilych vin se barva pohybuje od témér bezbarvé
az po zlaté-meédénou, u rosé vin je to barva jemné nartizovéla az jahodove cervena,

u Cervenych vin nafialovéla az hnédo-cervena.

Cich - pro uvolnéni viing je dClezity tvar sklenice. Sklenicf s vinem zakruzte a pricichnéte.
Ucitit mdzete v zékladu ovocité, korenité, kvétinové, mineralni ¢i mlécné tony.
Dulezita je také Cistota a intenzita ¢ichového viemu z vina.

Chut - sladkd, slang, kyseld, horka. Jako posledni hodnotime intenzitu chutového viemu,

¢istotu a kvalitu chuti a také dochut, coz je délka trvani chuti po polknuti.

Pro nejlepsi analyzu chuti méjte vino v Ustech 10 sekund. Jestlize viem z vina po polknuti rychle vyprcha,
rika se, ze se jednéa o vino kratké. Pokud vjem pretrva dlouho, jde o vino dlouhé.

Parovani vina s jidlem je sloZit¢jsi kapitolou, vyZaduje vybornou znalost jak vina, tak i jidla.
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Obecné vsak plati, ze bila vina se podéavaji s lenkymi jidly, ¢ervena se pak hodi k t€z8im tmavym mastim.
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Vino skladujeme, nebot néktera z nich az po urcitém case zranf dosahuji své dokonalosti,
a to jak v sudech, tak v lahvich. Optimalni skladovacf teplota je 9-11 °C,

neméla by vsak kolfsat, ale zdstat stabilni. VIhkost okolo 65 %.

Vina s korkovou zatkou by méla lezet vodorovné,

aby byl korek neustale namocen.

Lahve by se nemély otacet a prekladat.”

,KdyZ se néco déla poctivé a srdcem, tak je to na vysledku vidét.

To plati nejen pro vinare, ale i pro ty, kdo si pak vino uZivaj.

Date-li na mé rady, ¢asem se mozna studium chuti, viini a barev vina stane Vasim konic¢kem,
zalibou, jez Vam otevi'e komnaty poznani tohoto uslechtilého napoje,

které Vasim smyslim doposud zUstaly utajeny.

A na to si pripijme!”




