O vinuse someliéremroku 2019

Ing. Kamil Prokes, PhD. majitel vinaistvi ve Velkych Nemgicich, letos 23. ffjna uz
Dddruhe’ zvitézil (poprve pred dvéma roky) v prestizni soutézi BOHEMIA SEKT
Trophée. Behem celého klani, které vyvrcholilo slavnostnim finale na Nove scene
Narodniho divadia v Praze, presvedcil porotu, e si diky svym znalostem a doved-
nostem nejvice zaslouzi titul Sommelier roku 2019

TEXT: FRANTISEK VONDERKA

Jakjste se vitbec dostal k vinu a jeho péstova-
ni?

Je to jednoduché, protoze je to rodové. Vino je pro
mé laskou, Zivotnim stylem a neustélou vyzvou
k novému poznani, studiu a pokore. Co ja pama-
tuji, tak miij déda jezdil s konmi ve vinohrade, vy-
rabél vino a poté i muj otec vyrabél vino, a proto
vinohrad a préce ve sklepé pro mne byla od mala
samoziejmosti a kupodivu mé to i bavilo.

Nyni patfite mezi uznavané znalce vina, coZ
potvrzuje i zisk titulu Sommelier roku. Rok
se blizi ke konci a tak se znalce zeptam, jaké
vino by doporucil k vino¢nimu stolu a jaké-
mu by dal prednost pri silvestrovskijch osla-
vach? MiiZzete u vami vybranych vin i dopo-
rucit, k jakému jidlu se nejlépe hodi?
Vanoce, jidlo a vino, to je mnoho chuti a tim
i mnoho kombinaci. Staroceskou tradici jsou
$neci, postni jidlo, Stédrodenni obéd a idealné
tedy suché sumivé vino, které se také hodi i k rybi
polévce. K rybé, v tomto pripadé tedy ke kaprovi,
se jednoznaéné hodi suché bilé vino z odrtid Ry-
zlink vlassky ¢i Rulandské bilé. Naopak dezert,
tedy vanocni cukrovi, jednoznaéné doplni vina
prirodné sladk, jako napriklad vybéry z bobuli,
ledova ¢i slamova vina anebo také vybér z cibéb,
u kterého musi byt hrozny napadeny uslechtilou
plisni Botrytis cinerea, které tvofi pfimo ve vinici
cibéby (rozinky). Kdyz se fekne silvestr, tak si ho
Vvetsina z nas spoji s bublinkami, tedy sumivym vi-
nem. Je to jednozna¢né dobra volba, protoze co
se snoubenti tyce, tak pravé sumivé vino dokaze
velice dobfe doprovodit mnoho tradiénich silve-
strovskych pokrmti. Jednim z mnoha prikladi je
napfiklad ¢esnekova pomazénka a riizové sumivé
vino, které funguje jako dobry , hasic zizne“.

Dé se dobréjidlo pokazit vgbérem nevhodné-
ho vina?

Jednoznaéne. Jsou samoziejme doporucené kom-
binace, kazdy z nas to mize citit trosicku jinak,
ale melo by to fungovat jako pomysiné misky vah,
tedy vino a jidlo by se mély vzajemné doplnovat.
Vysledek by tedy mél mit jakousi pridanou hod-
notu, zjednodusené fe¢eno pfi dobrém snoubeni
ta rovnice musi vychazet tak, ze 1+ 1 = 3!

1 u nds roste obliba Sumivého vina. Vyrabi se
dvéma hlavnimi zpiisoby, klasickym zpiiso-
bem kvasenim v lahvi a také levnéji kvasenim
v tancich. MiiZe tento rozdil pri konzumaci
rozpoznat i laik? Projevuje se rozdilny zpii-
sob vijroby i na chuti?

Nedé se jednoduge Fici, ze Sumiva vina vyrabéna
metodou Charmat, tedy kvasenim v tanku, jsou
horsi. Jsou to vina spiSe ovocnéjsi, kvétnaté;jsi,
a tedy i svézejsi. Opravdovi znalci naopak spise
oceni Sumiva vina vyrabéna klasickou technologii
kvaSenim v lahvi, ktera jsou robustnéjsi, nazra-
lejsi, s jemngjsim perlenim a chlebové cerealnimi
tony. Hlavni rozdil je hlavné tedy v popsaném sen-
zorickém vjemu a potom taky i v jemnosti perle-
ni, kdy u klasické technologie kvasenim v lahvi je
perlen{ jemnéjsi.

Vino je pro mé laskou, Zivotnim stylem
a neustalou vijzvou k novému poznani,
studiu a pokore. Co ja pamatuyji, tak muiij
déda jezdil s korimi ve vinohradé, vyrabél
vino a poté i miij otec vyrabél vino, a proto
vinohrad a prdce ve sklepé pro mne byla
od mala samozrejmosti a kupodivu mé to
ibavilo.

Také nasi vinari podobné jako i vy obohacuji
v poslednich letech svoji nabidku o Sumiva
vina. Na co bychom se pri jejich vijbéru méli
nejvice zamérit?

Dnes se nabidka Sumivych vin od moravskych
a ceskych vinard stale rozsituje a je z ceho si vybi-
rat. Ja jednoznacné preferuji klasickou technolo-
gii kvasenim a vlahvi a také Sumiva vina.

Mitzete dat tip, jak nejlépe kvalitni sumivé
vino konzumovat?

Idealni teplota pro podavéani Sumivych vin je rela-
tivné nizka, je to kolem 5 °C. Pro sekty jsou také
typickeé sklenice tulipdnového tvaru, tedy relativ-
né vysoke, ale i tento tvar ma své opodstatnéni,
abychom mohli objektivné posoudit nebo také
pozorovat perleni. Do téchto sektovych sklenic
vino nalévdme maximalné do jedné poloviny az

dvou tretin obsahu sklenice, pficemz u sklenic
pro ticha vina je to maximélné do jedné ctvrtiny
obsahu sklenice.

Kromé toho, Ze vina skutecné znate, patrite
i k mistriim sabrage, ¢ili otevirani lahve sam-
pariského nebo sektu savli. Jak dlouho jste se
tuto techniku ucil a co je k ni potieba? Pri ja-
kijch slavniostnich prileZitostech se dnes nej-
éastéji provddi a daji se sekat vSechna Sumiva
vina, nebo jen néktera?

Sekty sekam od roku 2001. Vzdy, kdyz jsem tre-
noval na Mezinarodni mistrovstvi sabrage, tak
jsem za tyden odseknul vice jak 100 lahvi sektu.
Sabrage neni o sile, ale spise o technice a o Svihu.
Sekani pomoci $avle je nejjednodussi zpiisob,
nicméné pri soutézich jsou to daleko naro¢néjsi
techniky, kdy soutézici sekaji napfiklad sklenici,
podsalkem, krojovou botou, golfovou holi, lakem
na nehty ¢i mobilnim telefonem. Sabrage dokaze
ozvlastnit jakoukoliv slavnostni prilezitost a velmi
¢asto sekam na svatbach, oslavach, firemnich ak-
cich nebo také na rtznych akcich, které poradaji
meésta. Sabrage lze provést jen s lahvi Sumivého
vina, které je vyrobeno klasickou ¢i tradicni tech-
nologii kvasenim v lahvi. Cenové vyjadfeno pfi-
blizné 250 K¢ a vys. Levnéjsi Sumiva vina nesekat,
hrozi to, Ze cela lahev praskne a miZe nékoho
zranit.

Jisté i vy osobné mdte svoje oblibené vino.
Jaké to je?

Jak jsem jiz zminil, mam rad sucha vina. Odriido-
Ve prili§ vyhranény nejsem, ale preferuji typické
moravske odridy Ryzlink vlassky ¢i Rulandské
bilé zbilych odriid a Rulandské modré jak v Sumi-
vych, tak i v pripadé vin cervenych.




