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SERVIROVANI VIN

Otevreni a nalévani vina

Zatku se vytahuje pomalu, protoze rychlym vytazenim vnikne do
lahve vzduch a vytvori se bubliny.

Po vytazeni se zatka i hrdlo lahve otre.
DoporuCujeme také pri€ichnout k vytazené zatce.

Otevrena lahev se uchopi do platéného ubrousku a bez ukapnuti
se naléva.

Vino se naléva pravou rukou a vzdy z pravé strany
stolovnika.

Napred se naléva vino k ochutnani hostiteli a pak ostatnim podle
vyznamu a stari.

Zenam vzdy napfed.
Naposledy se vino doplni hostiteli.

Pokud vino naléva primo hostitel, nalije prvni trochu vina sobé&, pak
ostatnim zleva a nakonec dolije do sve sklenice.



Lahev po naliti vSem zucCastnénym opétovné
nezatkujeme.

Pokud se podava novy druh vina, cisté sklenice,
a to i v pripade, ze jsou vina stejne barvy.
Pokud servirujete vice druhu vin plati tyto zasady:

Sklenky s nedopitym vinem se pfi nalévani dalSiho vina
neodklizeji a nechavaji se na stole, dava se tak hostum
cas dopit vino v klidu.

Az prfed nalévanim tfetiho vzorku vina se odklizi prvni
sklenka, a to i v pfipade, ze neni dopita.

Pred nalévanim sumivého vina se odklizi ze stolu vSechny
sklenky:.




SERVIROVANI VINA

Sklenice by méla sama o sobé navodit pfijemnou
atmosferu.

Barevné a tlustosténné sklenky jsou naprosto
nevhodné.

Sklenice musi byt vzdy Cista a sucha.

Sklenice na bilé vino ma mensi prostor nez na ¢ervené
vino a je pouzitelna prakticky na vSechny druhy bileho
vina.

Sklenice na €ervené vino je kulovita, oteviena s vétsim
prostorem pro vino.

Sklenice na Sumiveé vino je klasicka piStala a umoznuje
aby vino perlilo, nebo pouzivame tzv. misky, Ci tulipany.
Specialni sklenice se pouzivaji na portské vino, sherry
nebo dezertni vino.



SERVIROVANI VINA

Vina zpravidla nalévame zprava a neplnime sklenicku hostovi az po

L & ad

Bila, rizova a Sumiva vina podavame v chlazenych nadobach
nebo v chladicich boxech.

Nadoby naplnime az do tretiny ledem (popf. nechame nachladit celé
boxy) a dolévame do poloviny vodou.

Cervena vina servirujeme podloZené sloZzenym ubrouskem nebo ho
prelévame u stolu do karafy .

Pri prelévani vina drzime karafu Sikmo a vino nalévame tak, aby
stékalo po vnitrnich sténach nadoby.

U sumiveého vina pro pripad nehody, mame lahev naklonénou Sikmo
a opacnou stranou nez sedi hoste.

Vystrelovani zatky se k decentnim prilezitostem se ale nehodi.



IDEALNiI TEPLOTA PODAVANEHO VINA

Bilé vino se doporucuje podavat pri teploteé 7-10°C.
U bilych vin je potreba pocitat s tim, ze jakmile vino
nalijeme do sklenicky, tak teplota o nékolik stupriu
stoupne.

Cervené vino servirujeme obvykle pfi teploté 15 -
18°C.

Sumiva vino pfi teploté 4 -7°C.

Vyrobce vina ovsem doporucuje svou idealni
teplotu vina a je vhodné se tim ridit.



DEKANTACE
Dekantaci se rozumi preliti vina z lahve do karafy, tak by
bylo vino oddéleno od usazeniny, ktera zustane v lahvi.

Prelévani vina do karafy by mélo probehnout pod
dostateCcnym osvetlenim, jakmile se usazenina objevi v
blizkosti hrdla, prelévani se zastavi.

Den pred podavanim by proto melo vino stat ve svislé
poloze, aby se Castice usadily na dne lahve.

U roCnikovych bilych vin se setkavame s krystalickou
usazeninou, kterou tvofi vysrazena sul kyseliny vinné —
tzv. vinny kamen.

Usazenina se tvori vlivem nizsich skladovacich teplot.



Jedna se o0 neskodnou, tézkou usazeninu pevné
prilnutou k lahvi, kterou neni potreba dekantaci
oddelovat.

Do karafy prelévame také mlada Cervena vina, ktera pfi
styku se vzduchem rozvinou své aroma.

V pripade, ze nemame doma karafu staci pro zakulaceni
a zmekceni trislovin mladéeho Cerveného vina otevrit
lahev hodinu az dve pred servirovanim.
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