Servis f’askového vina

Servis bieleho vina

Prezentacia

Vino sa prezentuje vZzdy objednavatelovi z 'avej strany tak , aby sme ho neobmedzovali.
Flasu casnik drzi elegantne na predlakti I'avej ruky a pravou ju pridrziava nato¢ent etiketou

k host'ovi.

Otvaranie fI’aSe:

e Robime ¢o najbliZsie k hostitel'ovi na pomocnom stoliku alebo priamo na stole host’a.

e Nozikom odstranime foliu, ktorii odloZime na tanierik alebo do vrecka a hrdlo
pretrieme obruskom, stojime v miernom predklone. Kontrola korku -musi byt’ suchy a
neposkodeny,

e Navftame vyvrtku asi do 4/5 a korok povytiahneme, pri¢om otvarac drzime v
priru¢niku.

e Zaver vytiahneme krazivymi pohybmi bez zvukového efektu .

Degustacia a nalievanie:

e Po otvoreni vina poziadame o sthlas na degustaciu vina.

e Degustuje ¢asnik na preverenie kvality poddvaného vina. Pri akte degustécie stoji
vzpriamene s 'avou rukou za chrbtom. Po suhlase si odleje degustator menej ako1/3
svojho osobitného pohdra, vo svetle najde ,,iskru* a opticky vino preveri, elegantnym

zamieSanim prevzdus$ni vino, ovonia a odvrateny od hosti degustuje.



Dolievanie vina

e Dolievame podla vyslovného priania host’a alebo po konzumaécii prvého pohara
kazdému kto ma menej ako 'z.. Doliatim mozno vinu len ob¢erstvit’ chut’, buket a
teplotu.

e Pred odchodom ¢asnik ulozi vino do izola¢ného tubusu.

Servis a podavanie ¢erveného vina

e Podavame ako pri bielom vine, ale nepouzivame chladic.

e Po otvoreni na hrdlo fl'ase uviazeme papierovu kravatku.
Podavanie starSich ro¢nikov ¢ervenych vin
Nazyvame tzv. dekantovanie, ktoré robime:

e Na prevzdusnenie vina

e Pri archivnych ¢ervenych vinach (oddelenie depotu)
Pomocky pri dekantovani:

e Karafa, stojan (kosik)
e Degustacny pohar

e Sviecka vo svietniku
e Someliersky otvarak
e Zapalky

e Plateny obrsok

e (dkladacie taniere
Postup pri dekantacii:

e Pomocky si pripravime na servirovaci stolik

e Prezentujeme vino z l'avej strany pri objednavatel'ovi
e (Odrezeme kapsule a odlozime na tanier

e Ocistime hrdlo fl'ase obriskom

e Navftame korok do troch Stvrtin, nesmieme ho previtat’, korok vytiahneme



e Ovoniame korok pomocou obrtska, odlozime ho na tanier, tanier polozime pred
objednavatel’a

e Obraskom utrieme hrdlo fl'ase

e Zavinime karafu (troSkou vina)

e Prelejeme vino z karafy do degustacného pohéra, someliér ho zdegustuje
a charakterizuje

e Zapalime sviecku, mdze byt zapalend aj pred otvorenim vina

e Prelievame vino do karafy pri sviecke

e Pomocou plamena sviecky skontrolujeme priezracnost’ vina

e Nalejeme objednavatel'ovi na degustaciu, po schvaleni nalievame podl'a
spolocenskych pravidiel

e Karafu s vinom nechame uprostred stola prekryti obraskom

e Zhasneme sviecku a zrdmujeme zvySny inventar

Servis Sumivého vina

e Sumivé vino je napoj pre slavnostnejsie prileZitosti.

e Hlucné otvaranie Sumivého vina je mozné iba pri mimoriadnych prilezitostiach, ako je
silvestrovska oslava, a na vyslovné prianie hosti.

e Degusticia Sumivého vina sa u nas spravidla neprevadza, v niektorych vinarskych

zemiach &no. Spolocenské pravidld nalievania a dolievania sa nemenia.



