Sumiva vina

mnoho Cech nazyva "$ampariskym", co? je jeden z nejéastéjsich myt@, které se snazi odbornici jiz
dlouha léta odstranit. Pravé a lze fici i jediné "Sampanské" pochazi z francouzského kraje Champagne.

,Vyrabi se tzv. tradi¢ni metodou a pro jeho vyrobu se pouZivaji pouze tfi povolené odridy: Pinot
Meunier, Pinot Noir a Chardonnay. Zadné jiné $umivé vino mimo oblast Champagne nesmi mit na
etiketé vyznacen tento nazev,” vysvétluje Filip Jantac z Global Wines.

Mezi francouzskymi viny se poté mizeme setkat s viny "Crémant” pochazejicimi z oblasti Alsasko a
Burgundsko a "Vin Mousex” z ostatnich oblasti.

Spickovou produkci sektli najdeme také ve Spanélsku, Sumiva vina zde vyrobena Champenoise
metodou nesou oznaceni Cava. Vyrabéji se v Sant Sadurni d"Anoja v Katalansku jiz od roku 1872.
Zajimavé je, Ze vlibec nejprodavanéjsi znackou Sumivého vina na svété je pravé sumivé vino ze
Spanélska znacky Freixenet, tedy zdstupce cava. V Itélii jsou pak oblibend vina "Franciacorta“.

Dobra $umiva vina Ize nalézt i v dal$ich zemi, jako jsou Némecko, USA, Austrdlie, J.A.R., CR ¢&i
Rakousko.

Déleni podle vyrobnich postupi

Naprosta vétsina Sumivych vin, tedy sekt(, je vyrabéna z cuvée, tedy smési maximalné tfi odrdd vin.
Aby v sektu vznikly bublinky, je potfeba vino nechat jesté jednou kvasit, tzv. druhotné kvaseni je také
rozhodujici pro uréeni nejen kvality, ale i ceny vina. Obecné Ize Fici, ¢im pracnéjsi je postup tohoto
kvaseni, tim kvalitné;jsi a drazsi vino vznika.

Metody kvaseni

Vv

timto zplsobem jsou kvasena ta opravdu nejkvalitnéjsi vina. Doba vyroby takového vina musi byt
nejméné 9 mésicu.

Tzv. metoda Charmat - je to o malinko jednodussi postup, kdy druhé kvaseni probiha ve velké
nadobé v tzv. tanku - | takto jsou kvasena kvalitni vina. Tato vina jsou kvasena nejméné 60 dnl nebo
120 dnl (podle roc¢ni doby).

Tzv. karbonizace - druhé kvaseni neprobiha viibec, vino je nasyceno CO2 jako sodovka. Touto
metodou jsou vyrabéna méné kvalitni vina.

Rocnik vina Ize uvést pouze tehdy, jestlize alespor 85 % vina bylo ziskano z hrozn( sklizenych v
pfislusném roce. Etiketa vina mlzZe obsahovat nazev vinarské oblasti, ve které bylo toto vino
vyrobeno, zemi plivodu vina nebo vinnych hroznd, jestlize z tohoto vina nebo hrozn( bylo vyrobeno
alespon 50 %.



Sumiva vina versus perliva

Sumiva vina Ize také rozdélit podle tlaku v lahvi a podle sily bublinek na vina $umiva a perliva.
Sumiva vina (spumante, sparkling) by méla mit natlakovany alespori 3 atmosféry, pficemz vina
perliva (frizzante, semi-sparkling) maji tlak cca od 1 do 2,5 atmosféry.

Perlivé vino je uméle sycené (impregnované) kyslicnikem uhlic¢itym za chladu, nebo vyrobené
kvasenim v uzavienych nadobdch do pretlaku 0,2 MPa. K jeho vyrobé se pouzivaji vina stolni Ci
jakostni. Tato vina vykazuji po otevieni vétsinou hrubsi a kratsi perleni nez vina Sumiva vyrobena
druhotnym kvasenim.

Jak se vyznat v rozdéleni sekti (jakostnich Sumivych vin)

Mnoho lidi nevi, jaky zvolit sekt, co znamenaji zkratkova oznaceni ,,Brut”, ,Doux”, tak ¢asto sdhnou
po klasice ,,Demi sec”.

Suché sekty doporucuji také proto, Ze jsou vhodné pro kazdého, kdo nechce den po oslavé pocitit
drtivy dopad predchoziho vecera. Cim vice sekt obsahuje cukrd, tim horsi rano pravdépodobné
bude,” vysvétluje Tomas Brliha, hlavni sommelier znacky Bohemia Sekt.

Rozdéleni sektli podle zbytkového cukru (pokud se po druhotném kvaseni nedodal Zadny cukr)
BRUT NATURE - 0-3 g/

EXTRA BRUT - 0-6 g/I

BRUT-0-12 g/I

EXTRA DRY - 12-17 g/l

SEC-17-32 g/I

DEMI SEC - 32-50 g/I

DOUX - 50 g/l a vice

Podle sommeliera Tomase Brihy by teplota sektu pfi konzumaci méla byt 5 az 7 °C.
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Jak spravné podavat Sumiva vina?

Zakladem je spravné vychlazena lahev (na 3 aZ 5 stupnil Celsia), ktera by méla byt v lednici optimalné
jeden aZ dva dny ve tmé a v klidu. Vyhnéte se pouziti mrazaku, sektu byste tim ustédrili sok.

,Teplota sektu pfi konzumaci ma byt 5 az 7 °C. Proto ta nizka teplota nachlazeni, pfi rozlévani sektu
do sklenek o pokojové teploté tohoto snadno dosdhneme,” doporucuje Tomas Briha.

Nejvhodnéjsimi sklenicemi jsou takzvané flétny. Ze sektu v nich pomaleji vyprchaji bublinky a perleni
déle vydrzi. S lahvi pfed otevienim netfeste a nedélejte prudké pohyby. Odstrarte kovovy kosicek
(fika se mu agrafa) a pevné chytnéte korek, aby predcasné nevystrelil. Drzte korek a otacejte lahvi,
dokud se neozve zndmy zvuk. Pfi nalévani, doporucuje se pod thlem 45 stupnd, je nejlepsi sklenici
naklonit, tim se vyhnete vypénéni sektu a bublinky v ném zlstanou o to déle.

Historie pfipitku

Legendy o pripitku fikaji, Ze s pfitukdavanim sklenicek se zacalo ze strachu z otraveni ve starovékém
Recku. V tehdejsi dobé bylo ¢asté , dochucovéani“ napoje protivnika jedem a tradice , tukani“ se
sklenicemi, méla deklarovat dobré imysly Gcastnik(i hostiny. Cie se na znameni $tédrosti hostitele
dolévaly pIné, a kdyz si vsichni spole¢né pritukli, tekutiny z pohar( se promisily. Otraveni napoje
nepfritele by tedy nakonec mohlo ohrozit kazdého z pfitomnych.

Dnes u? tyto obavy rozhodné mit nemusime. Cesky pfipitek znamena nej¢asté&ji pohled z o&i do o¢i a
prituknuti se slovy ,,na zdravi“. Ve vSech slovanskych zemich je toto slovni spojeni podobné, tfeba
polské ,na zdrowie” ¢i bulharské ,,na zdrave”. V romanskych jazycich zase pouzivaji varianty, které
vychazeji z latiny. Napftiklad ve Spanélsku ¢&i Brazilii je to ,,salud”, ve frankofonnich zemich zase ,,a
votre santé”. Ve Francii ¢i frankofonni Kanadé se mizZete setkat i s vyrazem ,Cin ¢in“, coZ ma
evokovat zvuk cinknuti. Anglosaské zemé si zase vystaci se svym oblibenym ,cheers”.



