Jak spravné

degustovat vino

\/

vina z Moravy
vina z Cech

Vzhled - seznameni s vinem. Zrakem posuzujeme Cistotu, barvu a viskozitu

vina. Vino by mélo byt ¢iré, bez jakychkoliv matnych ¢i zakalujicich tént. Barva
vina vypovida o jeho stari, puvodu, odrade, zpasobu zpracovani a také o vyzralosti
hroznt. Sklenici drzte za stopku nebo za patu, jediné tak objektivné posoudite kva-
litu daného vina.

Vané — prace se sklenici. Predtim nez si k vinu privonite, je potfeba sklenici

zakrouzit. Timto elegantnim pohybem zajistite provzdusnéni vina, zvysSeni
koncentrace aromatickych latek ve sklenici a také zjistite na vnitini strané sklenice
viskozitu vina. Viskozita zdvisi zejména na obsahu extraktu vina, alkoholu a zbyt-
kového cukru.

Viné — pri¢ichnuti. Cich je mozna nejdilezitéjsim smyslem pri hodnoceni
vina. Pfi posuzovani viiné je potfeba vsunout nos hluboko do sklenice. Jednim
silnéj$im nadechnutim zachytte maximum aromatickych latek a snazte se je iden-
tifikovat. Nejdilezitéjsi je prvni dojem po nadechnuti, kdy méte ¢ichové bunky
nejcitlivéjsi. Pri castém privonéni dochdzi k snizeni citlivosti vasich cichovych
receptorti. Kazdé vino m4d své typické aromatické latky, které jsou dany odradou,

Chut - ochutndni. Do tst si vezméte asi tolik vina, kolik by se ves$lo na polév-

kovou 1zici a posuzujte jej dle nékolika hledisek. V chuti hodnotime intenzitu
chutového vjemu — bezprostfedné poté, co se vino dostane do Gst, Cistotu chuti
— pritomnost ¢i neptitomnost rusivych tént, kvalitu chuti — obsah a harmonii
prijemnych a typickych chuti vina a také dochut — délku trvani chutového vjemu
po polknuti nebo vyplivnuti.

Chut - technika. Vino v tustech hezky povélejte po celém jazyku tak, aby se

dostalo na v§echny chutové poharky, tedy ctyri zakladni chutové sméry: slad-
kou, slanou, kyselou a horkou. Poté si muzete prisrknout trochu vzduchu, tim se
uvolni dalsi aromatické latky, které jsou vniméany i v nose. Doba, po kterou byste
méli mit vino v tstech, je cca 10 sekund.

Chut - zavér. Po posouzeni vsech chutovych vjemd méte dvé moznosti co
udélat s vinem v astech. Prvni moznost hojné vyuzivana degustatory je, Ze ho
vyplivnete do nadoby pro tento ucel stvorené, z divoda koncentrace a profesio-
nélniho pristupu. Druhd moznost je polknut a vychutnavat si pozitek z vyborného
vina az do konce. Po vyplivnuti ¢i polknuti vina sledujeme dochut a perzistenci.

fermentaci a zranim vina v sudu a lahvi.

Slovnicek degustdtora

Aroma vina — Aroma vina je soubor ldtek prirodniho ptivodu
pochdzejici z hroznii, které jsou obsazeny ve viné a které lze
senzoricky zachytit p¥i ¢ichové a chutové zkousce.

Cuveé — Vino, pro jehoz vyrobu bylo pouzito dvou nebo vice
odrid révy vinné ci rocnikii.

Dekantace — Oddeéleni cistého vina v lahvi od usazeného
depotu (usazenin v lahvi) prelitim do karafy nebo jiné nddoby.
Dochut vina — Je soubor ténii chuti, které vystoupi az na zdvér
celkového chutového viemu a které mohou byt odlisné od viemii
pocdtecnich.

Extrakt — Veskeré ldatky zustdvajici po odpareni vody a alko-
holu z urcitého mmnozZstvi vina — cukry, kyseliny, minerdlni
latky, trisloviny, barviva, glycerin, bilkoviny. MnoZstvi extraktu
kolisd podle odriidy, rocniku a vyzrdlosti hroznii.

Hutné vino — Vino pevné struktury, dostatecného extraktu,
vyrovnané viskozity, vyraznéjsiho charakteru. O velmi hutnych
vinech se rikd, ze se daji kousat.
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Chutové poharky muzete neutralizovat pramenitou vodou nebo bilym pecivem.

Korenité vino — Vino bohaté na aromatické latky pripomina-
jici koreni (skoFice, vanilka, lékorice ...).

Kulaté vino — Vino s dostatecnou plnosti, kterd je projevem vys-
stho obsahu alkoholu, extraktu a uimérnych kyselin se jevi jako
velmi vyrovnané ve vsech slozkdch a pritom Zddnd nevynika.
Lahvovd zralost — Po naldhvovdni se vino v lahvi ddle vyviji
do stavu optimdlni zralosti, coZ zdvisi na odriidé, jakostni kate-
gorii, teploté ulozZeni a kvalité i délce korkové zdtky.

Ovocité vino — Vino s prijemnym charakterem ve vini i v chuti
pripominajici ovoce.

Perzistence — Délka dochuti, tedy jak dlouho citime chutovy
vjem po polknuti vina.

Roénik vina — Pro jakost vina md rozhodujici viiv nejen
odruda, poloha, ptida, zpiisob zpracovdani hroznii, ale i rok
sklizné hroznii a jeho povétrnostni podminky béhem vegetace
a hlavné v jejim zdvéru.

Rizené kvaseni — Rizené kvaseni je soubor opatieni v techno-
logii vyroby, které vedou k co nejvyssi kontrole a ovliviiovini
vSech procesii pri kvaseni.

Robustni vino — Velmi extraktivni, plné vino s vyssim obsahem
alkoholu.

Sametové vino — Hebké, hladké, jemné, vétsinou cervené vino,
prijemné pitelné diky vyzrdlosti trislovin

SvéZi vino — Svézi jsou vétsinou mladd vina, kterd obsahuji
zbytky oxidu uhlicitého a maji dostatecné mnozstvi prijem-
nych kyselin a primdrnich aromatickych ldtek, které svézest
podtrhuji.

Vinny kamen — Vznikd reakci kyseliny vinné s draslikem.
Vysrdzi se béhem kvaseni mostu a pokracuje ve vine. Miize
se vysrdzet i ve viné naldahvovaném, coz neni zdvadou v chuti
vina; naopak byvd zndmkou vyssiho extraktu a Setrného zpra-
covdni.

Vyvdzené vino — Plné vino, u kterého jsou vsechny slozky v do-
konalé harmonii.

Zbytkovy cukr — Je cukr, ktery neprovasil a ziistal ve viné.
Podle vyse zbytkového cukru se rozezndvd vino suché, polosu-
ché, polosladké a sladké.
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