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Sumiva a likérova vina

Sumivé vino ve svété

Do uvedené kategorie fadime vSechny vysoce kvalitni produkty, od Sampaiiského a crémantu
ve Francii pies némecky sekt a Spanélskou cavu az po italské spumante. Odborné oznaceni zni
v angli¢tiné Sparkling wine, ve francouzstiné Vin mousseux, v italstiné¢ Vino spumante a ve

Spanélstiné Vino espumoso.

Kvalitni znacky zraji hlubokych sklepich i nékolik let. Zranim stoupa kvalita 1 cena. Za
objevitele tradi¢ni metody vyroby Sumivych vin je povazovan Dom Perignon, ktery se proslavil

zejména jako mistr asemblaze.
P¥i vyrobé Sumivych vin rozliSujeme tfi technologické procesy.

1. Charmantova metoda

Tato metoda ziskala jméno po francouzském védci Eugenu Charmatovi. Jakkoli zni jeji nazev
romanticky, neskryva se za timto pojmem nic jiného neZ primyslové vyroba vina v tancich z
uSlechtilé ocele. Pomoci zminéné metody lze produkovat jednoduchd Sumiva vina, ale také
jakostni Sumiva vina.

Kupaz a tirazni likér se nachazeji v tanku spolu s ptiblizn¢ 200 000 litry vina, které je vystaveno
tlaku o hodnot€ az 6 barli. Smés zraje na kvasinkach, které se pomalu usazuji na dné tanku 30—
60 dni. Michaci zatizeni je pravidelné rozvifuje, aby se z nich uvolnily latky ovliviiujici chut
vina. Po maximalné dvou mésicich se jiz Sumivé vino stoc¢i do jiné nadoby pod protitlakem a
zaroven se prefiltruje. Vino se pfitom musi zchladit pod bod mrazu, protoze jinak by silné
pénilo. Nasledné ptidé sklepmistr do Sumivého vina expedi¢ni likér a Sumivé vino se sto¢i do
lahvi. Ty se nasledné opatii zatkou z pfirodniho nebo umélého korku a zajisti se draténym

kosickem. Lahve se skladuji jeSt€ n€kolik mésici. Doba od pocatku kvaseni do vyrobeni

hotového vina tedy ¢ini pouhych Sest mésici.
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2. Metoda transvazalni

Je kombinaci tradi¢ni metody a Charmantovy. Cely proces az do expedice vyrobku trva devét

meésict. Takto vyrobend Sumiva vina mohou byt na etiketé oznacena ,,KvaSeno v 1ahvi‘.



3. Metoda tradi¢ni
Tato metoda je kvalitativné nejvyssim stupném vyroby Sumivého vina. V tomto piipadé zraje
kupaz a dozaz pribézné v uzavienych lahvich. Kupaz se spojuje s kvasinkami nejmén¢ devét
meésici, u prestizni kupaze dokonce ne€kolik let. Nezbytné protiepavani lahvi (remuage) se déje
zC¢asti mechanizované, mnohé sklepy vsak davaji pfednost ru¢ni praci. Protoze tento vysoce
hodnotny népoj nesmi po celou dobu ptipravy opustit ldhev, museji se kvasinky uvolnit ode
dna pravidelnym pohybovanim lahvi. Na zaklad¢ toho je pozdéji mozné kal z 1dhve odstranit.
Pohyb 14hvi obstarava kvalifikovany odbornik - remueur. Lahve se ukladaji témét vodorovné
do lati s kulatymi otvory odpovidajici velikosti. Zde se ru¢né otaceji a protiepavaji. Po dob¢
nezbytné k protiepavani lahvi se ponofii jejich hrdla do ledové vody, pfipadné do solanky, a
kvasinkovy kal zmrzne. Jakmile se poté odstrani z lahve korunkovy uzavér, usazenina z lahve
diky vysokému tlaku COz2 doslova vystieli. Tak vznikne misto pro malou davku expedi¢niho

likéru, odpovédného za stupen sladkosti vina.

Pojmy - vyroba tradi¢ni metodou

1. Kupaz, asemblaz
Odborné miseni riznych vin se nazyva kupaz (cuvée) ¢i asemblaz (assemblage).

2. Tirazni likér
Timto pojmem, rozumime piidavek do primarné kvaseného vina v podob¢ rozpusténého cukru
a uSlechtilych kvasinek. Uvedend kombinace vyvola dalsi produkci CO: (oxidu uhli¢itého) a
ethanolu

3. Expedi¢ni (d6zazni) likér
nolog pfida do vina cukr rozpustény ve viné nebo hroznovy most a pro stabilizaci 1 malé

mnozstvi vinného destilatu.

Rozdéleni dle cukru
Obsah cukru nepiedstavuje zadné kvalitativni hledisko. Do roku 1900 byla poptavka piedevsim

po sladkych vinech, potom ptevladl zajem o sucha.

e brut nature (ptirodné tvrdé) - pod 3 gramt cukru na litr; tyto tidaje Ize uzit pouze na
vyrobky, kterym po vytvotreni Sumivého vina nebyl dodan zadny cukr

e extra brut (zv1asté tvrdé) - mezi 0 az 6 gramt cukru na litr

e brut (tvrdé) - do 15 gramt cukru na litr

o extra dry (zv1asté suché) - 12 az 20 gramii cukru na litr



e sec (suché) - 17 az 35 gramu cukru na litr
e demi-sec (polosuché) - 33 az 50 grami cukru na litr

e doux (sladké) - nad 50 gramii cukru na litr

Lihve se naplni kupdzi, trdznim likérem Béhem kvaseni v lihvi se kvasinky
a kvasinkami. Uzaviou se korunkovym usazuji
uzivérem

Lihve se uklidaji do speciilnich protiepiva-

cich pultu. Diky protfepivini a oticeni lihvi

se kvasinky usazuji v hrdle lihve b o i 2 ,
ky ) Po protiepdni se hrdlo lihve ponofi do chladici smési -

usazené kvasinky pfimrznou ke korunkovému uzivéru

Nasleduje odstranén{ kvasinek, tzv. degorzovind.
Diky silnému tlaku po uvolnéni uzivéru vystieli
zmrzlé kvasinky ven

o

Sumivé vino ziskd pfidinim expedicniho likéru pozado-
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Sampaiiské — Champagne

Sumivé vino, vyrobené vyhradné tradi¢ni metodou pouze ve Francii v oblasti Champagne —
Ardenne. Jednd se o chranéné misto piivodu (PDO) a typické jsou ,,kiidové™ podloze. V celé
oblasti se tézil vapenec. To se podepisuje na charakteru vin a v chodbach po té€zbé vino dokonce
dozrava. Nejvyznamnéj$im méstem je Remes, nésleduje Epernay. Za zakladatele Sampaniského

a predevsim otce asembléze je povazovan mnich Dom Pérignon.
Vyroba Sampaiiského je povolena ze tii odrad:

1. Chardonnay —2. Pinot Noir — Rulandské modré 3. Pinot Meunier — Mlynarka. Pfi vyrobé

mohou byt pouzity samostatné nebo jejich asemblaz.

Vyznamné Sampaiiské domy:

Krug, Lanson, Bollinger, Mumm, Moét & Chandon. Mercier, Pommery, Taittinger, Ruinart,

Veuve Clicquot Ponsardin, Piper-Heidsieck, Louis Roederer a Bernard Rhemy

Perliva Sumiva vina

Odlisnou kategorii vin jsou perliva Sumiva vina. Jde o produkt, ktery je vyroben ze stolniho

vina, jakostniho vina s.o., ¢i z produkt vhodnych k ziskavani stolniho ¢i jakostniho vina s.o..

Do této kategorie se fadi vina s "vlastnim" oxidem uhli¢itym, kterému bylo zabranéno béhem
klasického kvaseni uniknout. Vina maji niz$i tlak, tj. nejméné 1 az 2,5 baru a niz§i obsah

alkoholu (9 %), jsou plnény do nadob o objemu nejvyse 60 litrh.

Perlivé vino ve svété

Na némeckych etiketach najdeme oznaceni Perlwein, na anglickych Semi sparkling wine, na

francouzskych Vin pétillant a na italskych Vino frizzante.



Prosecco

Jedna se o vino z kopcovité oblasti Benatska lezici na sever od feky Piavy, piesnéji v regionech
Veneto a Friuli Venezia Giulia. Pivodni ndzev je odvozen od vesnice, kterd je soucasti Terstu
na severu Italie. Zarovei takto byla nazyvana i odriida Glera. Ty nejkvalitnéj$i hrozny dozrévaji

na kopcovitych svazich patnacti obci mezi mésty Conegliano, Valdobbiadene a Asolo.
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Prosecco existuje:

Frizzante je jemné perlivé, tlak v lahvi se musi pohybovat mezi 1 - 2.5 baru. Bublinky se zde
typicky ziskavaji metodou Charmat (téz zvanou Martinotti), tedy druhotnym kvasenim pod

tlakem v nerezovém tanku, ale povoleno je dodat CO> dosycenim.

Spumante musi mit tlak nejméné 3.5 baru a Casto se pohybuje spiSe okolo péti, v naprosté
veétsiné bublinky vznikaji metodou Charmat a dosyceni neni povoleno, néktera vina jsou

vytvarena dokonce metodou klasickou (Sampanskou), tedy druhotnym kvasenim v lahvi.

FORTIFIKOVANA VINA

Zpusob vyroby zajist'uje mikrobidlni stabilizaci vin. To je zajiSténo ptidanim lihu.

Podle doby pfidani lihu do vyroby vina se vina ¢leni do ¢tyf zadkladnich kategorii:

1. Na pocatku fermentace (Pineau de charentes, liquer muscat)
V pribéhu kvaseni (Porto, Vin doux naturel, sladkd Madeira)

Po fermentaci do suchych vin (Sherry, Montilla, Suchd Madeira)

el

Pted lahvovanim ptidavek mostu a lihu (Mistela, PX)



