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PODAVANIE VIiNA

1. PODAVANIE
Kalich, ma

Na vino sa pouZiva pohar na stopke s uzavretym kalichom, ktory lepsie rozvinie a udrzi arémy vina vo vnitri uzavrety tvar

cesese
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pohara a zérovef je vino vnimané ako hlb&ie a vyvaZenejie v porovnani s tym podavanym v injch pohéroch. It A . .
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: Vinny kalich je vyrobeny z olovnatého alebo bezolovnatého skla - olovnaté je jasnejSie a Ziarivejsie nez i VELKE” CERVENE VINO - 15°C aZ 18°C
. A5 YIRRE e Lo N ) i | Tvar pohara so Siréim otvorom prinaza lepsie
: bezolovnaté a zarove je aj pruznejSie -umoZiiuje vyrobu réznych tvarov poharov a dekantérov. amietanie 5o vzduchom, &im omosni vinu dychat
Riedel polozil zéklady kalichového sklérstva , ktoré je Ugelové a zéroveh krasne, vyrabané na zaklade
Bauhausovho principu dizajnu - funkcia predchadza forme. Starsie a vyzretejsie Eervené vina s komplexnou
o arémou ako napr. Pinot Noir, Bordeaux, Burgundské,
Médoc, Rioja.
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DEGUSTACNY POHAR g

Standardny degustacny pohar mé vjgku 226 mm a objem 380 ccm (ml). Napliite pohar do 1/4 alebo 1/3 objemu

“MALE” CERVENE VINO - 13°C a% 14°C
~ presne po Grover, kde sa pohar zagina zuzovat, az

UZSi pohar nasmeruje buket k nosu.

FLASA VINA Stopka S\;:Ih:;éz‘éervené vina ako napr. Béaujolais,
H Standardny objem je 0,750 (750 ml), no méZete sa stretnit aj s menaimi alebo va¢simi flasami, napriklad 0,251,
M 0,375L - Demi, 1,50 - Magnum, 3L - Jeroboam, 6l - Imperial / Mathuselah, 91 - Salmanazar, 12 - Balthazar,
: a% po 301 - Melchizedek. — .
FORTIFIKOVANE VINO - 14°C
Pod: \ Mensi pohér ako na vino, ale s gulatym dnom.

UmoZiuje skoncentrovat arémy pre nos

Portské, Madeira, Mistelle, Marsala

SHERRY - 11°C aZ 14°C
Este mensi pohar nez na portské. Dokonale doda
Kontrast ovocnym aréman.

Jerez, Fino, Palomino, Manzanilla, Pale Cream,
Amontillado, Dark Cream

2. VIZUALNE HODNOTENIE

Prezeranie vina ¢asto vytvara pocity o¢akavania chuti a arém,
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ktoré sa mdZu vyskytnut na dne flia3 vyzretych Eervenych vin Aromatické svetlé vina, sauvignon blanc,

rizling, gewiirztraminer.

: Vino vilne bodnotie 0B Ktoré bud nasledovat neskr. N ) )
: bielemu a jasnému P /! \ VELKE” BIELE ViNO - 11°C a% 12°C :
Pohar o kiisok men3i nez pohér na cervené vino, :
° FARBA ‘_f/ 50 &ir&im dnom. H
Zafarbenie a intenzita farby Pre barikované a archivne vina - Chardonnay, biele
o | Bordeaux, Burgundskeé.
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> o PRIEZRACNOST
w Vino by malo byt iarivo &isté. Matnost, rozmazanost & zahmlenost 3
5 oznatuje vino neprijatelnej kvality. Ak vo vine vidite plavajice &astocky, [ “MALE” BIELE VINO - 10°C a2 11°C
Uchopte pohér = okamiite ho odmietnite. Vynimkou si jemné usadeniny Supiek hrozna, Tvar pohéra uchovéva arému vina.
za stopku (=]
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o VISKOZITA, BUBLINKY

Véimaite si konzistenciu vina a intenzitu perlenia pri sumivych vinach.
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ROSE - 10°C
Velké hrdlo nasmeruje vino na konéek jazyka
a zvysi tak jeho citlivost na sladSiu a ovocnd chut.

ceeee

SLADKE A DEZERTNE ViNO - 8°C
Zaobleny pohar napomaha vinu dostat sa k zadnej
Casti jazyka a st.

Sladké nefortifikované vina, muskat, ladové vino.

OKAMZITE PRIVONAJTE

3. HODNOTENIE AROMY ZAVIRTE ITE PRIVON/
K ROZVIRENEMU ViNU

POHAROM
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Vino najprv ovofiajte, ako prvé sa uvolfiuju tie “VELKE” SUMIVE VINO - 7°C a3 9°C
hly ale zarovefi mierne obly pohar
umozhujiic komplexnejZie rozvinutie chuti

Starsie vina mézu mat’

najprchavejéie véne. Potom nim v pohéri zatocte
a objavte dal3ie véne.

arémy korenia, dreva a koze.
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Sampanské, cava, najma roénikové.

Tento pohyb uvoln
menej prehavé vone
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POKAZENE /. ZLOMENE" ViNO
Necharakteristicky, neprijemny alebo octovy
zapach napoveda, Ze vino uz zoxidovalo,
obsahuije octovi kyselinu, pripadne

mé kontaminovany korok.

SUMIVE VINO - 7°C a2 9°C

Dlhy &tihly pohar uchovava vino chladné,
umoziujic vychutnanie bubliniek.
Pohir ako sprévny Mladé vina voitajt obvykle

Sampanské, cava, prosecco, vinho verde,
asti spumante.

profesiondl drite
za stopku, nie za kalich

sviezejsic - po kvetindch
alebo ovoci.
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Sprévay pohér na dan odrodu lebo typ vina FARBY VIN

vedie vino priamo do tej ¢asti tst, kde si ho
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4. CHUT v USTACH

najintenzivnejsie vychutnite.

H SEDO-ZLTA CIBULOVA SUPKA [
H Odpite si trogku - jeden maly dgok, cca 10 ml Pinot grigio Rosé champagne
H postaéi. Pogulajte vino v Ustach, na jazyku a podnebi.
2 ZELENO-ZLTA LOSOSOVA
Vino pozujte aby ste ochutnali taniny a privretymi Sauvignon blanc, Rosé syrah
perami (mdzu byt aj mierne nagpulené) nasaijte trochu verdejo

vzduchu. Tym sa uvolnia prchavé zlozky vina. BLEDO-LTA MALINOVA
Colombard, griiner Rosé grenache,
Spravny pohar na dand odrodu alebo typ vina veltliner white zinfandel
vedie vino priamo do tej asti st, kde si ho i . .
najintenzivnejsie vychutnate. CITRONOVO-ZLTA MEDENA

Riesling, Aged grenache
gewiirztraminer

SVETLO-ZLATA  TEHLOVOCERVENA
Chenin blanc Mature pinot noir,
aged bordeaux
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Ak chcete degustovat SLADKA

viacero vin, najlepsieje [ Tato chut si vychutnate _ ZLATO-ZLTA RUBINOVA
vyplut ochutndvant vzorku 3 i na Spicke jazyka % Chardonnay, viognier, ~ Young pinot noir,
a vyplachnut si nasledne sémilion tempranillo
Usta trochou vody. i i i X
o ¥ ZLATA GARNATOVA CERVEN
Zneutralizujete Dessert wines,  Cabernet sauvignon,
tak podnebie. / Vino by malo - manzanilla merlot, nebbiolo
byt perfektnou L -
kombinaciou o HNEDO ZLTA VISNOVA
KYSLA tychto chuti TRPKA | Sherry, mature Sangiovese,
Pocitite ju Aby sa prejavili dy pri kratkom white burgundy zinfandel

v kontraste aj taniny - vina sa trpkost : : : .

so sladkou “trpkost, podrite objavi aZ po prehltnuti/ \J/A";"R“V{‘ . Barb FIALOVA H

po stranach vino v tstach cca degustagnom vypluti vina in Santo, Tokaji arbera, amarone :

jazyka 15 sekind.

. HNEDA CIERNO-CERVENA

Malaga, Marsala Shiraz, vintage port
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