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Jak ochutnavat %FESWHLWHH

Je tieba Fici, ze ochutnavani vina je velmi individudIni zalezitost, ani odbornici se ne vzdy shodnou.
Presto existuji obecna pravidla, jak pfi degustaci postupovat. Téch se milzete a samoziejmé
nemusite drzet.

Zpoéithin nékolik praktickijch rad:

Pozvani vinafi ndm predstavi néco kolem 150 - 250 vzorkii vina. Je ziejmé, Ze nelze vsechny
ochutnat, Ze je nezbytné ucinit néjaky vybeér.

¥ Zaméite se na odridu: Preferujete ngjakou odridu? Zkuste ji prechutnat od vice vinaii. Ma to své
kouzlo, zjistite, Ze napr. Vase oblibena odriida chutna pokazdé jinak. Jak je to mozné? Ptejte se

vinarii i sami sebe.
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¥ Zaméite se na vinare: O fadé z nich jste jisté slyseli, pili jejich vina, nékteré znate méné. Zkuste se

zamérit na vina nékolika z nich. Kazdému vyhovuije jiny styl. PFisti rok poznate dalsi...

=

¥ Degustacnivzorek je skutecné vzorek, tj. takové mnozstvi vina, které neni ani prili malé ani prilis
velké (dejme tomu néco kolem 0,02); mnozstvi, které umozni konkrétni vino trochu pochopit a
pfitom u néj neskoncit.
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¥ Piivstupu si zakoupite Zetony v hodnoté 4 5,- Ké. Vzhledem k tomu, ze nékterd vina jsou levnéjsi a
néktera drazsi, tak ne viechny vzorky maji stejhou nominalni hodnotu. A to je jisté dobra zprava:
vinaii nam nabidnou i takova vina, za ktera s velkym ocekavanim dame radi téch blockii i vice.

¥ Vybirejte si, doporucuje se tak do 20 vzorki. Ale i to je velmi individualni. V kazdém piipads
ochutnavanivina neni zvod...
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¥ Mezi vzorky je dobré udélat si prijemné pauzicky na diskusi s prateli, vinafi, sami se sebou.
Zejména vyraznéjsi vzorky zapit vodou pro osvézeni chuti, obcas oplachnout sklenicku. Pripadné si
doprat malé obCerstveni, které sibude mozno v pilehlych prostorach salu také zakoupit.

:‘; Nedoporucuje se pred a behem degustace kourit, pit napr. kavu, jist ostra jidla a pouzivat vyrazné
parfémy apod. Nicméné nejsme v pozici profesionalnich degustatori, ti ostatné vsechny vzorky
vyplyvuji, my se chystame predevsim stravit prijemné odpoledne ve spolechosti dobrych vinafi a
jejichvin...
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Pokud se nechcete zatézovat nasledujicimi doporucenimi, zcela se vyplati spolehnout se na samotné

Razeni jeduotliviich vzorkii
vinafe. Ti nejlépe sva vina znaji a budou Vam je prezentovat v optimalnim poradi.

% Podle tzv. zbytkového cukru je dobré se drzet posloupnosti suché, polosuché, polosladké, sladké. |
vtomto pripadé je vhodné Fadit vyrazné sladsivina az na iiplny konec bez ohledu na barvu.
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¥ Podle barvy je jiz zazité schéma napred bila poté riizova a Cervena. Ani tato zvyklost neni dogma,

nicméné je vhodnéjsi zacit lehkym suchym bilym a tézsi (vice alkoholicka) ervena, zejména
barikovana, vina ochutnat az v zavéru.

"\4{ Podle odriid. Tradicni je Fazeni podle jejich aromaticnosti. Napr. suchy ryzlink vlassky, veltlinské
zelené Ci neuburské Ize obtizné ocenit po vyraznych aromatickych odridach jako je napi., Sauvignon,
Tramin cerveny, Palava apod. Ale i zde Fada vyjimek potvrzuje pravidlo, pravé zde je dobré vyzpovidat
vinafe a nechat si poradit - a nebo experimentovat.

¥ Podle rocnikii. Obvykle ochutnavame mladsivina s jejich vyrazngjsi ovocnosti pred starsimi, kde
se jiz objevuje zejména tzv. starinka, ale to spise plati pro situaci, kdy se zamérujete na vina jedné i
vice si blizkych odriid.

Uzijte si to.
PaedDr. Ladislav Makovec



