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Otwieranie butelek wina

Zdejmowanie kapturka

Kapturek to sprawa wygladu (przydatny, ale niekonieczny) - przede wszystkim
zdobi butelke z winem i gwarantuje, ze nie zostata naruszona. Chroni poza tym
korek przed molami korkowymi i przy dtuzszym lezakowaniu zapobiega
ulatnianiu sie wina. Obecnie produkuje sie kapturki z cyny, aluminium albo
tworzyw sztucznych. Otowianych juz sie nie uzywa.

Kapturki ze sztucznego M-.L Staniolowe (cynfoliowe)
tworzywa z "jezyczkiem™: _ kapturki z perforacja:
Jezyczek podwaza sie ¢ pe Nalezy paznokciem odgigc
paznokciem, a nastepnie "jezyczek", ostroznie
odrywa, pociggajac ‘ oderwac wokot szyjki, a
dookota. Denko kapturka nastepnie zdjgc wierzch
samo odpadnie. 0 kapturka.
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Otwieranie butelek wina

Zdejmowanie kapturka

Odciecie nozem:

Ostrze przyktada sie ostrg
krawedzig do gornego
brzegu otaczajgcego szyjke
kapturka i lekko
przyciskajac, obraca
butelke. Wierzch kapturka
trzeba zdjac.

Niebezpiecznie:

NGOz przytozony do brzegu
szyjki butelki. Przy
nalewaniu wino optywa
przeciety i czgstki metalu
mogaq trafi¢ do kieliszka.

Niezrecznie:

N6z przytozony do dolnego
brzegu wybrzuszenia. Z
tego miejsca dosc¢ trudno
jest zdja¢ denko kapturka.

Brzydko:

Kapturek w ogole nie zdjety,
lecz przy wycigganiu korka
po prostu rozdarty i pozniej
oderwany.
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Otwieranie butelek wina
Wyciaganie korka

Korek - do dzi§ niezastgpiony. Przepuszcza powietrze, ale dzieki swojej
elastycznosci przylega tak scisle do szyjki butelki, ze ptyn nie moze sie z niej

wyla¢. Jest trwaty. Dobre korki przy wystarczajgcej wilgotnosci powietrza
w piwnicy wytrzymujg nawet 25 lat.

Prawidtowo Nieprawidiowo

: Spirale trzeba przytozy¢ do \W Spirala nie zostata
ﬁ korka prostopadle i wkrecic J ! ustawiona prostopadle
i, ja doktadnie w srodek | wkreca sie w korek pod
korka. 2 katem. Podczas wyciggania
korek sie kruszy a czasem

urywa w potowie dtugosci.
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Otwieranie butelek wina
Wyciaganie korka

Pr_awidlowo Nieprawidiowo

Spirala musi przewiercic
caty korek. Tylko wowczas
tatwo bedzie go wyciggngc.
Mniejszy opor jest
sygnatem, ze spirala
przeszia juz na druga
strone korka.

Aby otworzy¢ butelke
najprostszym korkociggiem,
trzyma sie jg przed sobg
opartg o dot tutowia i powoli
wycigga korek z szyjki.

Korek jest dtugi, a spirala
za krotka, aby przewiercic
go w catosci. Mocno
przylegajgcy do szkta korek
bardzo trudno wyciggnac.

Korek wyciggnieto z butelki
z impetem. Wino ucierpi na
skutek nagtej zmiany
cisnienia od nizszego
(podcisnienie przy
wycigganiu) do
normalnego.
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Nalewanie wina

Wino nalewa sie do kieliszka ostroznie i powoli. Przy szlachetnych winach nalewajgcy
moze nawet wzig¢ kieliszek do reki, przechyli¢ jego otwdr ukosnie ku szyjce butelki i powaol
napetniaCc czasze winem. Zwykle jednak kieliszek stoi na stole, a wino nalewa sie z gory. Jesli
w kieliszku tworzg sig przy tym pecherzyki, nie stanowi to problemu Wino moze od razu
oddychac, a pecherzyki ulotnig sie najpozniej po minucie. Aby ostatnie krople nie splamity
obrusa, pod koniec nalewania lekko obraca sie butelke do gory. Dzigki temu ostatnia kropla nie
skapnle na stét. Jesli wino lezy w koszyku do dekantacji, nie wyjmuje sie wina do kazdego
nalewania, lecz podnosi butelke wraz z koszykiem i ostroznie nalewa wino.

Za zelazng zasade uwaza sie napetnianie matych kieliszkow nie wiecej niz do jednej
trzeciej wysokosci, a duzych kieliszkdw nawet do jednej czwartej. Jedyny wyjatek to kieliszki do
wina musujgcego. Mozna je napetniac (prawie) po brzegi. W innych wypadkach reguta brzmi:
wlewac niewiele i czgsto dolewac. Nie wynika to z zadnej snobistycznej etykiety. Znawcy wina
trzymajg si¢ te] zasady intuicyjnie. Nalewajg tym niej wina, im jest ono cenniejsze. Nie ze
skgpstwa. Po prostu, gdy w kieliszku jest dostatecznie duzo powietrza, wino moze optymalnie
rozwing¢ swoj bukiet. Gospodarze, ktorzy napetniajg kieliszki do wina az po kreseczke miarki,
demonstrujg mentalnos¢ piwosza. llos¢ wina musi by¢ dostosowana do kieliszka. Podawanie
stu mililitrow wina w kieliszkach o duzej objetosci, jest rownie niewtasciwe co napetnianie po
brzegi matych kieliszkow.
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Nalewanie wina

Sprawdzanie korka: Prezentacja korka:

Przed nalaniem wina nalezy Gdy podaje sie szlachetne
powgchac korek. Chore L wina odkfada sie korki na
korki zwykle zdradzajg sie : srebrng tacke lezgcg na
juz zapachem. ' stole.

Umocowanie korka:

W restauracjach czasem
owija sie korek stanilowg
tasiemkg kapturka i
przymocowuje do szyjki
butelki. W domu bytoby to
pretensjonalne.

Oczyszczanie:

Przed nalaniem wyciera sie
ujscie butelki serwetka.
Mozna je tez oczyscic
wilgotng strong korka.
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Nalewanie wina
F

Sprawdzanie wina:
Po otwarciu butelki
gospodarz najpierw nalewa

Pa
, e troche wina do swojego
‘,“ ' kieliszka, aby je sprawdzic.
e \

Czestowanie winem:
Jesli gospodarz uzna wino
za dobre, obstuguje
najpierw gosci. Wiasny
kieliszek napetnia jako
ostatni.
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Nalewanie wina
Trzymanie butelki

Po srodku brzuszka butelki i etykietg do gory - tak prawidiowo trzyma sie butelki
z winem rowniez musujgcym. Petna butelka wina o objetosci 0,75litra wazy od 1,2 do 1,4

kilograma. Dlatego trzymanie jej prawidtowo podczas nalewania to nie tylko kwestia
etykiety. Trzeba utrzymywac jg w dtoni w tak doskonatej rownowadze, aby wino nie
wyptywato z niej ani zbyt szerokim, ani zbyt cienkim strumieniem. Butelke chtha sie rekg
tam, gdzie znajduje sie je| srodek ciezkosci. W wypadku petnej butelki jest to srodek jej
szeroklej czesci (brzuszka). Im mniej wina w butelce tym nizej przesuwa sig jej Srodek
ciezkosci. Ponad to, podczas nalewania etykieta powinna caty czas znajdowac sie u gory -
chyba, ze gospodarz ma cos do ukrycia.
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Nalewanie wina

Trzymanie butelki

Prawidtowo:

Duze butelki, typu magnum,
mozna, a hawet czasem
trzeba przytrzymac¢ obiema
rekami.

Bez klasy:

Dolewanie wina sgsiadowi
jest dowodem uprzejmosci.
Ale nie nalezy przy tym
obracac dtoni do gory!

W sposob prostacki:
Chwytanie butelki z winem
za szyjke jest prostackie.
Trzeba wowczas uzyc
znacznie wiecej sity, a
strumien wina trudno jest
kontrolowac.

Zbyt wymysinie:
Specjalisty moga chwyci¢
butelke szampana za
zagtebienie w dnie. Na
prywatnym przyjeciu
sprawia to wrazenie popisu
ekwilibrystycznego.
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Smakowanie wina
Z klas3 i nie nachalnie

Wina sie nie pije. Smakuje sie je matymi tykami. Kosztujgc wino podnosi sie kieliszek do ust.
Zasada banalna, ale nie az tak oczywista , jakby sie wydawato. Wielu amatorow wina wydaje sie
szybko stabnac€ i juz przy drugim kieliszku nie podnoszg reki - siedzg przy stole, ciezko oparci na
lokciach, i schylajg sie nad kieliszkiem. Gdy wino opuszcza kieliszek, dotyka najpierw gérnej wargi,
a potem zostaje ostroznie wessane do jamy ustnej. Brzmi to, jak gdyby chodzito o szczegdlny
wysitek, ale w rzeczywistosci jest bardzo naturalnym, niewymuszonym dziataniem, majgcym na celu
doznanie przyjemnosci. Wymagajgce wiekszego poswiecenia , a przy tym mato eleganckie, jest
odrzucenie gtowy do tytu, jak przy piciu z litrowego kufla, i wlanie wina do szeroko otwartych ust. Taka
postawa zdradza bywalca budek z piwem. Wina nie potyka sie od razu, lecz przez chwile zatrzymuje
na jezyku. Wowczas smak moze sie rozwingé. Demonstracyjne "zucie" wina ma sens podczas
degustaciji, przy stole jest raczej nie na miejscu. Po kazdym 1yku kieliszek trzeba odstawié. Mozna
go ewentualnie nadal trzymac w dtoni, aby wzig¢ drugi tyk wtedy, gdy pierwszy zdgzy sie juz znalez¢
w przetyku. Jesli ktos pozwala sobie na dwie, nawet trzy kolejki - jedna po drugiej, zdradza
mentalnos¢ opoja, nie smakosza. Rownie prostackie jest wyjecie do ust zbyt duzej ilosci wina
| siedzenie przy stole z nadetymi policzkami. Poza tym, kieliszka nigdy nie trzyma sie za czasze,
lecz zawsze za ndézke - jesli kieliszek jg posiada.
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Smakowanie wina
Z klas3 i nie nachalnie

Prawidtowo:

W przypadku matych
kieliszkow wystarczy
chwyci¢ n6zke dwoma
palcami.

Prawidtowo:

Aby pewnie chwycic ciezki
puchar, czasem trzeba
przytozy¢ do ndzki cztery
palce.

Prawidtowo:

Aby pewnie podniesc
kieliszek z duzg czaszg do
wina czerwonego, trzeba
uzyc trzech palcow.

Niestosownie:

Trzymanie kieliszka do wina
za stopke jest
zarezerwowane dla
zarzadcow piwnic i kiperow.
W towarzystwie wyglada
nieelegancko.
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Nieestetycznie: Z afektacja:

Chwytanie kieliszka do wina . Odgiety maty palec bedzie
catg dtonig za czasze jest . : Swiadczyt o checi

oznakg braku klasy. Palce > | zamanifestowania swoich

7 @ .| pozostawiajg na szkle : dobrych manier -
"ﬁ_ nieapetyczne odciski. oczywiscie, z odwrotnym
LS skutkiem

Smakowanie wina
Temperatura

Picie zbyt cieptych lub zbyt zimnych przednich win jest prawie takim samym grzechem, jak
podawanie ich w filizankach do kawy. Wtasciwa temperatura jest rownie wazna co odpowiednie
kieliszki. Przede wszystkim nalezy kupi¢ termometr do wina. Po prostu wktada sie go do
kieliszka, a on pokazuje odpowiednig temperature. Do domowego uzytku taki termometr
wystarcza, jednak uzywanie go w towarzystwie albo w restauracji jest nieeleganckie. Istniejg
takze termometry, ktore naktada sie na butelke. Majg te zalete, ze mierzg temperature bez
koniecznosci otwierania butelki. Ich jedyng wadg jest fakt, ze mierzg temperature szkta, nie
wina, a réznica moze byC¢ znaczna. Szkto butelki na krotko wstawionej do kubetka z lodem
moze by¢ zimne, podczas gdy zawartos¢ ciggle jeszcze bedzie miata temperature pokojows.
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