Jak chutna oranzové vino

a co znamena, zZe bylo vyrobeno kachetinskou metodou

Na ¢tvrtou barvu se u vina dostava stale ¢astéji. Takzvana oranZova vina nabizeji ve srovnani s
klasikou nezvyklé chuté. Mohou jit az ke slané chuti ¢i vyraznému dojmu umami, ktery je jinak typicky
predevsim pro japonska jidla. Ucitite v nich ale i aroma pomerancl, maty ¢i suSenych kvétin.

U oranzovych vin zaujme barva: je temné Zlutd, naoranzovéla, nékdy az médéna.

Barva temné Zluta, naoranzovéla a nékdy az médéna, zaujme na prvni pohled. Mnohem vyrazné;jsi
part u téchto vin, oproti vinu vyrobenému ze stejnych hrozn béznym postupem, hraji tfisloviny. Ty
mohou evokovat az takovy dojem, jaky se jinak spojuje s cernym ¢ajem ¢i rlznymi rostlinnymi vyluhy.

Oranzova vina leckdy nabizi nezvyklé chutové tény, nékdy aZ slané ¢i s vyraznym dojmem umami. Ale
i aroma pomerancu, maty ¢i susenych kvétin.

Obzvlasté pfi variantach pripravenych s vyraznéjsim pristupem vzduchu oranzové vino nabidne i
pronikavé ostrejsi viiné ne Uplné vzdalené sherry nebo tfeba tonim ofiskl. OranZova vina byvaji
minimalné sifena a Casto lahvovana po stoceni bez filtrace a Cifeni. Typicky se velmi méni ve sklence,
prospiva jim delsi provzdusnéni (tfeba i cely den) v karafé.

PFi vyrobé oranZového vina kvasi bily most se slupkami

Cervend vina ziskavaji svou barvu del$im kontaktem mostu se slupkami, a pokud jej minimalizujete,
vzniknou z vétsiny modrych hrozn( vina bila (tzv. Blanc de Noir). Pti klasické pripravé bilého z bilych
hrozn( je v naprosté vétsiné pripadl po pomleti most v kontaktu se slupkami jen kratce (nebo se
most lisuje pfimo z celych, nepomletych, hrozn().

Pokud toto pravidlo porusite a bily most leZi a kvasi se slupkami a peci¢kami, klidné i nékolik tydna i
dokonce mésicl, mlZete ziskat pravé vino oranzové.



Kdy hlava neboli, ani kdyzZ pijete moc

A kdyz je fec o oranZovych vinech, nelze vynechat jednu velmi tradi¢ni kategorii vin, kterd mozna brzy
oslavi mensi renesanci. Jsou jimi vina pfipravena tzv. kachetinskou metodou. Zajima se o ni nejen
uzka skupina vinnych experimentatord, ale v rlizné podobé s ni pracuji i vétsi vinarstvi, u nas
napftiklad Milo$ Michlovsky.

Jméno nese podle oblasti Kacheti ve vychodni Gruzii, kolébce vinarstvi. Most z pomackanych hrozn(
se staci do velkych hlinénych nadob (kvevri) zakopanych v zemi. K mostu se pfidava i rmut (slupky,
tfapiny, pecicky).

Zpocatku, nez most zacne kvasit, se obsah nddob promichdva. Pozdéji jsou nadoby uzavieny a
zahrnuty hlinou. Dokvasejici vino takto leZi tfi az ¢tyfi mésice a ze slupek a tfapin se louhuji vSsechny
zajimavé latky.

V rlznych variantadch mize byt vino zasifeno, ale obvykle je mnoZstvi pfidavané siry velmi malé. |
proto pry i po neumérené konzumaci takového vina druhy den rano neboli hlava.

Kachetinska vina a jejich modernéjsi varianty ale stoji za pozornost uz proto, Ze nabizeji Sirokou $kalu
netradicnich chuti a vyrazné aroma.

Asi nejslavnéjsimi oranZzovymi, kterd jsou pripravovana upravenou kachetinskou metodou, jsou v
posledni dobé ta italska, nejcastéji pak z Friuli na hranicich se Slovinskem. Nejvétsi vinarskou hvézdou
tohoto stylu je pak svérazny Josko Gravner.

Opakovani - matka chuti i aroma

OranZova a kachetinska vina ovSem zdaleka nejsou jeding, pfi jejichZ pfipravé hraji vyznamnou roli
slupky hrozn( a kontakt mostu s nimi zarucuje jedine¢ny charakter.

Na vinétach cervenych vin z italské Verony se muzZete setkat s oznacenim Ripasso. Tato technika,
kterou lze prelozit jako "opakovdni", pouziva chytry zplsob zvyraznéni vina.

Cerstvé Eervené z apelace Valpolicella je dopInéno o slupky (matolinu) ze slavného mohutného
Amarone ¢i sladkého Recioto, pripadné pretoceno do nddob, ve kterych tato vina predtim kvasila.
Diky maceraci na jejich slupkach ziskava Valpolicella vyraznéjsi barvu, aromatiku i chut, zdGraznuji se
tfisloviny a dalsi slozky vina.

Novy zdroj potravy pro kvasinky navic zapfi€ini dalsi kratké kvaseni, a tim i navySeni mnozstvi
alkoholu a plnosti vina. Nékdy se misto matoliny pouZzivaji celé ¢aste¢né susené hrozny, ale metoda
se slupkami po pfipravé Amarone je tradicnéjsi.
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