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Vitejte

O viné pisi jiz 40 let, ale kazdy den se doviddm néco nového.
To, Ze téma vino stdle mnoha lidem ponékud nahdni strach
a vzbuzuje obavy, neni pro mne nikterak Zz4dnym ptekvape-
nim. Cilem této knihy je sdilet s vimi své mnohaleté znalosti
o viné tak, aby se z v4s stal sebevédomy odbornik na vino do
24 hodin, a to odstranénim pfebyte¢nych nesmysla a tim, ze
se zaméfime pouze na to, na ¢em opravdu zdlezi.

Nejlep$im zpiisobem, jak absorbovat vechny dilezité infor-
mace obsazené v této knize, je sejit se s nékolika stejné dychti-
vymi a smyslejicimi prételi tfeba béhem vikendu nebo nékolika
vecerll na degustacich, na které jednotlivi Gicastnici pfinesou
pestrou paletu rozli¢nych vin. Cim vice vzorkti budete mit
k porovndni, tim vice se o viné nauéite. V celé této ptiruécee na-
leznete uzite¢né rady a ndvrhy k tematickym degustacim, které
by si vase skupina mohla vyzkouset, pficemz kazdy tcastnik
pfinese na kazdou ochutndvku jeden nebo dva z doporuéenych
vzorkd uvedenych v této publikaci. Je rovnéz vhodné mit po
ruce néco k zakousnuti, coz dobfe poslouzi nejen jako neutrali-
za¢ni sousto mezi riznymi vzorky nebo jako piiklad vhodného
snoubeni pokrm s viny, ale také ke zmirnéni t¢inka alkoholu.
Nikdy se z vés nestane znalec vin, kdyZ si nebudete z degustace
nic pamatovat...

Normilni lhev obsahuje 0,75 litru vina — Sest $tédrych, osm
zcela tctyhodnych a az dvacet standardnich degustaénich porci
od kazdého vzorku, coz vdm perfektné umozni vytvofit si docela
velkou degusta¢ni skupinu. Co se tykd nedopitych vzorkd, na str.
61-62 najdete mé tipy, jak nejlépe uchovat zbylé vino v 1dhvich.

Pokud nemdte zdjem zorganizovat takovy degustalni vec¢irek
s prételi, vyuzijte této knizky k zodpovézeni svych dotazii tyka-
jicich se vina, tak, jak se ptilezitostné naskytnou. Najdete v ni
napfiklad tipy na sklenky, z jakych vdm budou ta ¢i ona vina
co nejlépe chutnat, jak si vybrat ldhev vina z regdla obchoda
nebo z nabidky vinného listku v restauraci, zda a jak pdrovat
vino s jidlem, jak rozsifrovat tidaje z etiket a kone¢né jak poro-
zumét vinu a naudit se zdkladnim pojmam tykajicich se jeho
problematiky co nejsnadnéji a nejrychleji.



K vydéni této publikace mne inspiroval skvély ndpad mého
kolegy. Hubrecht Duijker je nejzndméjsim vinopsavcem v Nizo-
zemsku a jednou z nejpopuldrnéjsich ze vsech 117 knih o viné,
které napsal, je jeho ptirucka, kterou lze z holandstiny prelozit
jako Znalcem vin béhem jednoho vikendu.

Veskeré texty, jakoz i struktura této knihy, jsou mé vlastni
a nikoliv Hubrechtovy. AvSak oba si dobfe uvédomujeme fakt,
ze diky tomu, ze se vino v posledni dobé¢ stalo jednim z nejpo-
puldrnéjsich ndpoji na svété, stdle vice a vice milovnikd vina
dychti po tom dovédét se o ném vice — bez toho, aby obétovali
ptili§ mnoho ¢asu a financi, kterych je tfeba vyvinout k di-
kladnému studiu této tematiky jako vinny profesiondl. Doufém
tedy, Ze pfeddnim svych znalosti o viné v této ptirucce vdm do-
pomohu k tomu, abyste vyzdimali co nejvice z kazdé sklenky
a ldhve vina, kterou vypijete.

Jancis Robinson



Néktera zakladni fakta o viné

Co je to vlastné vino?

Miij vyklad: Vino je ten nejlahodnéjsi, nejvice stimulu-
jici, nejmnohotvarnéjsi a nesnesitelné nejkomplikovanéjsi
ndpoj na svété. Vino vés rozveseli, uéini vase pritele jesté
prétel$téjsimi a znamenité chutnd v kombinaci s pokrmy.
Oficialni definice EU: Vino je alkoholicky ndpoj vyro-
beny fermentaci mostu Cerstvé sklizenych hroznt révy
vinné, pfi¢emz kvasny proces probihd v oblasti pivodu
dle mistnich tradic a postup.

Jak vznika vino

Kli¢ovym procesem vinifikace je fermentace. Vlivem kvasinek
se cukr obsazeny v riznych druzich ovoce pfeméni{ na alkohol
a oxid uhli¢ity. Z jable¢ného mostu tak vznikne cider, ze sla-
dového je¢mene pivo a dokonce i zbytky dZemu, marmelddy,
povidel i zeleniny miizeme nechat zkvasit na alkohol.

Hroznovy most se stane alkoholickym ndpojem piisobenim
kvasinek, které za¢nou pteménovat cukry obsazené ve zralych
hroznech na alkohol a oxid uhli¢ity. Kvasinky mohou byt pti-
rodn{ — divoké ¢ili domorodé, které jsou obsazené ve slupkdch
hroznd, ve vinohradé a okolni atmosféfe — nebo (a to byvd
zpravidla nejéastéji) specidlné vyselektované komer¢ni kvasin-
kové kultury.

Jak hrozny dozrévaji, tak se obsah jejich cukr zvySuje a naopak
se snizuje obsah kyselin, ¢imZ se ziskany most stdvd méné hrubym
a trpkym. Cim jsou bobule zralejs, tim maji vy33{ cukernatost,
jez podpoti pfeménu cukri na alkohol a tim hutnéjsi a télnatéjsi
bude vysledné vino. Nékdy je oviem kvaseni zastaveno a cukr se
nechd ve viné zdmérné, aby mélo sladsi charakter.

V teplejsich klimatickych podminkdch uzrdvaji hrozny s niz-
${m obsahem kyselin a vy$si cukernatosti. Po skonéeni fermen-
tace budou vina vyrobend z téchto hroznii robustnéj$i nez ta,
kterd maji sviij ptivod v chladnéjsich oblastech. Z toho vyplyv4,
ze ¢im bude léto teplejsi, tim budou hrozny vyzrélejsi, a tudiz
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budou vyslednd vina obvykle mohutnéjsi. Proto budou mit vina
z oblasti, které jsou vzddlengj$f od rovniku, mnohem nizsf pro-
cento alkoholu. Naptiklad vina z oblasti Apulie, kterd se nachdzi
na samé paté tzv. italské boty, jsou mnohem silngjsi a télnacgjsi
nez vina pochdzejici ze severu Itdlie, zatimco relativni novédci
(ale rapidné se zlep$ujici) ze severnéji polozenych zemi, v¢et-
né Anglie a Ceské republiky, uvidéji na trh vina s markantné
vy$$i kyselinkou.

Jakmile kvasny proces proménil sladky hroznovy most na al-
koholicky népoj, ktery nazyvdme vinem, lze jej jesté pred lahvo-
vénim vyskolit — zejména jednd-li se o komplexni ¢ervené vino
s dlouhym archiva¢nim potencidlem. Bil4 vina s aromatickym
projevem kvéta ¢ ovoce jsou zpravidla lahvovdna jen pdr mésict
po ukonceni fermentace, aby se zachovala jejich svézest, zatimco
seridznéjsi vina se ponechaji zrdt dalsi rok nebo dva pted lahvové-
nim, aby se spojily jejich rizné aromatické slozky. Takové zrdni
neboli $kolen{ vina probih4 zpravidla v sudech riiznych velikosti
a stdff, vyrobenych nejcastéji z dubového dreva, které vinu do-
ddvi specificky charakrer a finesu. Cim bude sud novéjéi a men-
§1, tim vice aromatickych ldtek pochdzejicich z dubového dieva
pronikne do vina. Dne$nim trendem je minimalizovat vyrazny
dubovy charakter vina, tudiz star${ a objemnéjsi sudy jsou stdle
béznéjsi. Velkokapacitni nddoby vyrobené z nerezové oceli, které
se snadno Cisti a nejsou ndro¢né na adrzbu, se zpravidla pouZivaji
na $kolen{ mladého vina uréeného k brzké konzumaci.

Gervené, bilé nebo rizové?

Cervené: I piesto, ze viechny hrozny obsahuji duzinu Sedozelené
barvy, jsou to vlastné slupky bobuli, které urcuji, jakou barvu
bude vino mit. Hrozny, které maji slupky zbarvené zluté nebo
zelené, nemohou vyprodukovat ¢ervené vino. Vino bude ¢er-
vené jen tehdy, pouziji-li se k jeho vyrobé hrozny s modrymi
slupkami. Z nich se ziskdvd most, ktery se nazyvd rmut, z néhoz
vznik4 vino. Cim jsou slupky modrych bobuli silngj{ a ¢im je
most se slupkami v kontaktu déle, tim tmavsi a hlubsi bude
barva vysledného vina.
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