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me uvolnovani viné takeé slouzi
k udrzovani nizsi teploty vina.

Cervend vina » S
Sklenice na ¢ervené vino je kulatéjéi a otevira
se vice dosiroka, abyste mohli Iépe vnimat jeho
vani. UpIna viiné ¢erveného vina se rozvine
az s pfistupem vzduchu, proto je podavéno
ve sklenicich vétsfho objemu.

Sumivd vina »

Sklenice na sekt, takzvana flétna, je rovnd a uzsi, aby udrzela
jeho chut a zamezila vyprchani bublinek z ndpoje. Sklenice
na kvalitni $ampariské jsou vysoké a jejichfkalich je &ir&i, nahote

uzavien&jsi — pro lepsi vnimani vini a chuti.

vinotéky, které maji oddélené prostory
pro bila a &ervend vina.

A jsou k ulozeni lepsi vina s korkem,
nebo je to jedno?

Korek, ktery je pruzny a pfiméfené
propousti kyslik, je nejlepsi zatka.
Nevyhodou téch kvalitnich je ale
znédmd pachut po korku a taky cena.
Vina uréena k archivaci
by v&ak korkovou zatku
mit méla, ta totiz umoz-
fiuje jejich zrani.
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\. Co je pro vas pfi soutézich nej-
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Mate pocit, Ze
sommelier je vzdycky
muz? Byvavalo!

Erice Jurdnkové je devatenact
a pochazi z Cejkovic. K somme-
lierstvi se dostala diky stfedni
Skole, dnes vyhrava soutéze.

Je potieba talentu?

Spis Idsky k vinu. Ale pokud by
se chtél nékdo sommelierstvi
vénovat zdvodné, musel by se
naucit dobre zndt vinarstvi nejen
v Ceské republice, ale | ve svété.
To chce pak pili, uceni a cas.

Za jak dlouho se z laika
stane sommelier? :
Jé osobné nemGz2u fict, 2e bych se
nazyvala sommelierkou. Ale cesta
k prvnimu velkému Uspéchu, tedy
k vitézstvi v Bohemia Sekt Tro-
phée Talent, trvala tfi roky.

tézsi, ktera disciplina? : "
Tréma, protoZe miuvite pfed uznd- ' /
vanymi sommeliery z celého svéta :

a nechcete pfed nimi fict néjakou
hloupost. Z disciplin je nejtéZsi

znalostni test: nikdy totiZz nevime,

co v ném bude.

Jaké vino si davate na pohodu?
Doma si moc vino neddvdm,
neni ¢as si sednout a uZivat si
volna. Ale kdyZ uZ, tak na jafe
piju rdda bild polosiadkd vina,

v 1été bild sussi vina, na podzim
riZovd a mladd éervend vina

a v zimé potom cervend barrique
vina, tedy ta, kterd zréla ve
specidlnim dubovém sudu.
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