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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$i nez ta,
kterd maji sviij ptivod v chladnéjsich oblastech. Z toho vyplyv4,
ze ¢im bude léto teplejsi, tim budou hrozny vyzrélejsi, a tudiz
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budou vyslednd vina obvykle mohutnéjsi. Proto budou mit vina
z oblasti, které jsou vzddlengj$i od rovniku, mnohem niz$f pro-
cento alkoholu. Naptiklad vina z oblasti Apulie, kterd se nachdzi
na samé paté tzv. italské boty, jsou mnohem silngjsi a télnacéjsi
nez vina pochdzejici ze severu Itdlie, zatimco relativni novédci
(ale rapidné se zlep$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 kvétt &i ovoce jsou zpravidla lahvovédna jen par 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 $kolen{ vina probih4 zpravidla v sudech riiznych velikosti
a staff, vyrobenych nejcastéji z dubového dfeva, které vinu do-
ddvi specificky charakrer a finesu. Cim bude sud novéjéi a men-
§1, tim vice aromatickych ldtek pochdzejicich z dubového dieva
pronikne do vina. Dne$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 isti 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 silngjii a ¢im je
most se slupkami v kontaktu déle, tim tmavsi a hlubsi bude
barva vysledného vina.

n



RiiZové neboli rosé: Vétsina vin, keerd jsou uvddéna na trh jako
rosé, se zbarvi dortizova, kdyz se most ponechd v kontaktu se
slupkami modrych odrid révy vinné pouhych pdr hodin. Ruzov4
vina nékdy také vznikaji ze smési hrozn1 bledsiho i temnéjsiho
odstinu a ob¢as i scelenim vykvaseného bilého vina s trochou
erveného. Jednd se o stdle populdrnégjsi, aviak plnohodnotnou
kategorii vin, nebot riizovd vina se nyni konzumujf nejen v [éeé,
ale béhem celého roku.

Bilé: Svétle zbarvené bobule mohou vyprodukovat pouze bilé
vino. Pfedev$im v oblasti Champagne, ale i jinde, dovedou vina-
fi ov§em peclivym zpracovdnim, zejména zamezenim kontaktu
se slupkami, z modrych hroznt vyrobit i bilé vino, kterému se
iik4 nejcastéji Blanc de Noirs (u nds ponékud nejednozna¢né
nazyvané ,klaret“ — pozn. prekladatelky). Aviak nékterd vina
mohou byt i oranzovd, kterd vznikaji prodlouzenou maceraci

na slupkdch.

Co se skryva pod nazvem

Tradi¢né se vina pojmenovdvala podle mista svého ptvodu,
tzv. apelace: napf. Chablis, Bordeaux, Chiteauneuf-du-Pape,
avsak od poloviny dvacdtého stoleti, kdy se zacaly etablovat nové
vinafské regiony mimo Evropu, se stdle vice a vice vin zacalo
oznacovat podle odrid révy vinné a nikoliv podle jejich geogra-
fického plivodu. A tak zacaly dominovat etikety s oznacenim
napf. Chardonnay, coz je sice nosnd odrtda v apelaci Chablis,
jejiz jméno ale na etiketé nenajdeme, nebo Cabernet Sauvignon
¢i Merlot, jez jsou pro zménu hlavnimi kultivary v oblasti Bor-
deaux (viz také str. 67-76, privodce vyznamnymi odridami
révy vinné, a str. 78-108, privodce vyznamnymi vinafskymi
regiony, kde uvddim, jaké odrtidy se v té ¢i oné oblasti péstuji).
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Vyberme si tu spravnou lahev

Jak vybirat vina z regalti v obchodé

Prohlizen{ a zkoumdnf{ sortimentu rozli¢nych ldhvi vina, kterd
jsou k mdni{ u vétsiny obchodniku v regdlech ¢i on-line, muze
byt ponékud stresujici. Na ndsledujici strané uvddim deset svych
osvédéenych tipt, ackoliv je téméf nemozné navést nékoho ke
specifické ldhvi, aniz bych znala osobni preference kazdého
jednotlivce a aniz bych tam byla s nim. Ve vem, co jsem kdy
napsala, vidim svou kli¢ovou roli v pfeddvan{ dostate¢ného
mnozstvi téch sprdvnych informaci vSem milovnikiim vina,
aby byli schopni si sami udélat erudovany vybér.

Kdyz se mne lidé zeptaji, jak si maji vybirat vino, zpravidla
jim navrhnu, aby se zacali pfételit s prodejcem v mistni vinotéce
nebo v obchodé s vinem. Existuji urcité paralely mezi vinotéka-
mi a knihkupectvimi. Stejné jako miiZete sdélit knihkupci, ze
mite rddi ten ¢i onen Zdnr, aby vdm mohl doporudit néco dle
vaseho vkusu, je samo sebou svéfit se vinnému profesiondlovi,
jaky styl vina se vdm lib{ a zda by vdm mohl doporucit bud néco
podobného, ale i tfeba néco odvdznéjsiho, dobrodruznéjsiho, za
vyhodnéjsi cenu nebo lepsi kvality. Obchodni fetézce mohou
mit vyhodu masivn{ kupnif sily, aviak to se zpravidla tykd pouze
téch nejlevnéjsich vin a jen ztidkakdy maji v nabidce vina lepsi
kvality. A pravé proto ddvd smysl podpofit malého, ale specia-
lizovaného obchodnika, jenZ skute¢né rozumi vinu a zélezi mu
na kazdé lahvi, kterou prodéva.

Pro zatdtek mrknéte na tabulku na str. 14-15, kde jsou uve-
dena mirné odvdznéj$i doporudeni, a to na zdkladé¢ ,,pokud vdm
chutnd X, zamilujete si Y. V kazdé dvojici vin je zde uveden
ptiklad z obvyklé luxusni nabidky a pod nim chytrd ndhrazka,
kterd je mnohdy levnéjsi a ¢asto i zajimavéjsi.

Avsak chcete-li si sami vybrat podle své chuti, nebo v ptipa-
dé¢, ze se nachdzite daleko od vhodného kamenného obchodu
s vinem, nevéhejte pouzit véech dostupnych zdroji informaci,
které jsou dnes k dispozici, at uz v ti$téné podobé nebo on-line.
Za G&elem dozvédét se vice — viz kapitolu ,,Jak vybirat vina
z vinného listku v restauracich® na str. 16-17.
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Bud'me kreativni

Prosecco

Crémant d’Alsace, Cava

Champagne
Péstitelsky sekt z Gech a Moravy

Véhlasnd zna¢ka Champagne
(etiketa nese malymi pismeny oznadeni NM, co? je ve francouzsti-
né Négotiant-Manipulant a znamend velkovyrobce - pozn. ptekl.)

Champagne nezavislého

péstitele-vinafe
(etiketa nese malymi pismeny oznadeni RM, co? je francouzsky
Récoltant-Manipulant a znamend, Ze se jedna o péstitele, ktery si
svd vina sdm lahvuje a ddvd do ob&hu - pozn. prekl,)

Pinot Grigio (Rulandské Sedé)
Veltlinské zelené

Sauvignon z Nového Zélandu

Sauvignon ze Znojemska

Puligny-Montrachet

Chablis Premier Cru

Bild vina z Burgundska
(nap¥ Pouilly-Fuissé, Saint-Véran)

Bila vina z Alsaska
(nap¥ Pinot Blanc, Sylvaner)
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Ryzlink rynsky z Némecka
(Mosela, Poryni)

Ryzlink rynsky z Mélnicka
nebo Litomé¥icka

Meursault

Fino nebo Manzanilla Sherry

[ ]
Cerveni vina z Australie

Nova vina c¢ervenych vin
z Madarska nebo Slovenska

Argentinsky Malbec

Cotes-du-Rhone éervené
Rioja
Campo de Borja,
Valdepeiias, La Mancha

Chéateauneuf-du-Pape

Frankovka z Dolnich Kounic

[ ]
Velké ¢ervené Bordeaux

Cervena vina z Portugalska,
z oblasti Douro,
kraje tradicniho Portského
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Jak vybirat vina z vinného listku v restauracich
Nabidka vin v restauraci nebo vinném baru je vieobecné mensi
a marze byvé daleko vys$$i (zpravidla 100 az 500 % ceny vina),
nez najdeme v obchodé nebo ve vinotéce, a tak se zajisté vyplati
vyvarovat se omyll. V minulosti se velkd vét$ina gastronomic-
kych zafizen{ spoléhala na to, aby se nejvic vydélalo na prodeji
alkoholickych ndpojti, a to z prostého divodu, Ze zédkaznik bude
pravdépodobné spise védét, kolik stoji kus fldkoty, nez jaké jsou
rezijni ndklady za ldhev vina. Av§ak s ndstupem chytrych te-
lefont, internetovych portdli, jako je napt. Winesearcher.com
(ten napiiklad uvddi globédlné pfesné ceny alkoholickych ndpo-
ji), nebo uzite¢nych aplikaci, jakou je Raisinable, jez skenuje
vinné listky restauraci (zatim sice jen v Londyné a New Yorku)
a identifikuje nejniz$i marze, je pro restauratéry stéle obtiznéjs
mazat med okolo dst svych hostt.

Chcete-li mit v restauracich pod kontrolou svij vlastni vybér,
diirazné vaim doporucuji vyuZit nejméné jeden z mnoha zdroja
informaci, které dnes mdte k dispozici. Mnoho restauraénich
zatizen{ publikuje své vinné listky on-line, coz ndm umozriuje
udélat si svtij vlastni priizkum v pfedstihu a zjistit, jak je to ¢i
ono vino ohodnocené prednimi kritiky (¢hm) anebo webovymi
strdnkami, jako napf. CellarTracker.com. Pokud jste si nesta-
¢ili udélat vlastni prizkum a podivat se na nabidku vin pied
samotnou ndv§tévou restaurace, vzdy si mizete vzit svij chyt
ry telefon s sebou a v dostupnych aplikacich si rychle vyhledat
nékteré znacky vin, které vds nebo vase spole¢niky zaujaly. (Po-
divejte se také na mé ndvrhy snoubeni vin s riznymi pokrmy,
které naleznete na str. 34-37).

Nedokdzete-li se vSak na misté rozhodnout nebo se citite
byt nedostate¢né informovéni, udélejte tu nejrozumnéjsi véc
ze véech: pozddejte ¢i$nika nebo sommeliera o radu. Navzdory
riznym pfedsudkiim to uréité neni projev slabosti. Naopak,
pozédat o radu mize byt zndmkou divéry a znalosti v oboru.
Zpravidla jen host, ktery o viné nevi viibec nic, bude pfilis pla-
chy na to, aby se zapojil do rozhovoru o viné s obsluhou.

Kazdy dobry ¢isnik v restauraci nebo vinném baru miluje
diskuzi o viné. Jen stard garda, kterd o viné a pé¢i o zdkazni-
ka védéla velmi mdlo, se schovédvala za maskou domyglivosti.
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Dnesn{ vinny ¢i$nik neboli sommelier, jak se v posledni dobé
nazyvaji, je Casto skute¢ny nadsenec, ktery je schopen doporucit
vino pro kazdou penézenku. Je tudiz vhodné pfi objedndvéni
jidla tict: ,Hodl4dm utratit ptiblizné X; mdme vSeobecné radi Y*
nebo ,,R4di bychom si objednali bilé a ¢ervené. Co ndm mizete
doporucit?® Udéldte tim obsluze jen radost.

Nestydte se objednat si nékteré z levnéjsich polozek na vin-
ném listku; pouze oligarchové a ropni magndti, keetf jsou zvykli
utrdcet, si vybiraji ta nejdraz$i vina z nabidky.
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Deset zpiisobil, jak zvolit
tu spravnou lahev

Vyvarujte se lahvi, které staly na svétle
(nezadejte o vina, ktera byla vystavena ve
vykladnich sktinich) nebo byly umisténé

v blizkosti radiatort ¢i jiného zdroje topent.
Takova vina budou postradat svézest a ztracejf
svij ovocity a kvétnaty charakter.

Vyhledavejte zejména ta vina, ktera byla
lahvovana co nejblize k mistu plivodu hrozn(.
Udaje uvedené na viech etiketach musi
obsahovat adresu nebo alespon postovni kod
podniku, ktery vina lahvoval, paklize to nebyl
sam vyrobce konkrétniho vina. Méjte se na
pozoru, pokud na etiketé spatfite, ze naptiklad
vino oznacené jako novozélandské bylo
lahvovano ve Velké Britanii nebo vino plivodem
z Argentiny bylo naopak lahvovano v Bordeaux,
Hamburku nebo dokonce i v Ceské republice.

V dnesni dobé je vyhodnéjsi nalodit cisterny
plné vina a poslat je z jednoho konce svéta

na druhy, coz mlize byt po ekologické strance
prijatelné, pokud se jedna o levna vina, nicméné
seriozni vinafi a producenti si budou vina
lahvovat sami v misté jejich vzniku. U dobrych
francouzskych vin je na etiketach uvedeno

bud' ,Mis en bouteille au domaine®, nebo ,Mis
en bouteille au chateau, coz znamena, ze vino
bylo lahvovano v misté svého pdvodu.

Je-li je vino opatieno uzavérem z prirodniho
korku, vyberte si lahev, ktera byla skladovana
v horizontalni poloze, coz udrzuje korek vihky
a zabranuje pristup vzduchu do lahve.
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10.

Zkontrolujte si hladinu vina v [ahvi. Prostor mezi
uzavérem a hladinou by nemél byt vétsi nez
dva, maximalné tti centimetry, kdyz stoji [ahev
ve vertikalni poloze. Je-li tento vakuovy prostor
vétsi, je to varovny signal, ze do kontaktu

s vinem mohlo pfijit vice Skodlivého kysliku, nez
je zadouci.

U vybérovych vin byva zpravidla velmi tézké
zapamatovat si presné, ktery ro¢nik byl v dané
vinafské oblasti pfiznivy. Uzite¢nou pomuckou
mUze byt moje tzv. pravidlo pétek: viechny
ro¢niky pocinaje 1985, které jsou délitelné péti
(konéici na 5 nebo 0), byly vieobecné velmi
dobré.

Méjte se na pozoru pred zadnimi etiketami,
které jsou ponékud prehnané v popisu
¢ichovych a chutovych deskriptord, nebo

v doporucenych kombinacich s pokrmy. Mohlo
by to naznacovat pfemiru marketingového
lesku. Ja osobné preferuji informace o tom, jak
bylo vino vytvoreno.

Vezméte si s sebou svdij chytry telefon, abyste
si mohli zkontrolovat hodnoceni a nazory
kritikd a jinych milovnikd vina.

Zamifte k nezavislym obchodnikdim s viny

a nebojte se je pozadat o radu. Pokud
dostanete Spatné doporuceni, zkuste jiného

a dalsiho az do té doby, nez budete spokojeni.

Hledate-li bilé nebo rizové vino v nizkych
cenovych relacich, vybirejte ta nejmladsi, ktera
jsou dostupna z poslednich ro¢nika.

Kdyz je néjaké vino na trhu s vyraznou slevou,

zeptejte se pro¢. Nékdy to byva proto, ze je vino
ve Spatné kondici nebo je jiz za zenitem.
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