Bublinky v sektu.

Bud’me vSichni vd¢ni za obyejny prach. Resré tak, protoZe nebyt prachu, néivbychom
Sumiva vina. (A nebylo by to nudné?)

Abyste tomu rozusli, kazdé Sumivé vino obsahuje rozgundt oxid uhlgity. UZ se dlouho vi,
Ze k vytvdaeni bublinek je zapébi, aby doSlo k gitému #¥eni molekul CQ - musi seifit
tim spravnym zfisobem, dé-li se to takct. AZ donedavna sedto za to, Ze pgebny odpor
byl vyvolavan drobnymi vadami viiitiho povrchu vinné sklenice — dosmka, ktera vedla
nejednoho znalce k poSkrabani dna své oblibenéuskypoZzem, aby bublinky stoupaly k
hladirg dvojnasobnou rychlosti. Ukazalo se vSak, Ze k podkani vaseho kvalitniho skla
neni Zzadny dvod; bublinky ve skutenosti vznikaji vzajemnymisobenim rozpushého CQ
a mikroskopickycltastic prachu. Nezijete-li tedy v naprosto bezpraspéostedi, pak se
bublinky po naliti vzdy objevi. (Mimochodem, naimptachu pi tvorbé bublinek v Sumivych
vinech pisel francouzsky &dec Gérard Liger-Belair, jehoZ jeden novinovy taenail za
~bublinkologa®).

Po rozlusni zahady s bublinkami je &ase klast siwlezit¢jSi otazku: Jak se v pryad
dostal CQ do vina? Inu, fiide na to. Sumiva vina se daji vysfindkolika zpisoby. Tim
nejdilezit¢jSim — z hlediska kvality, ne-li kvantity, vyrétého vina — je tzyméthode
champenoisetradiéni ¢i klasicka metoda, kterou vyvinuli vyrobci&weve nejproslulejSiho
Sumivého vina: Sampakého.
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