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Otwieranie wina:
Zdejmowanie kapturka
Kapturek to sprawa wygladu (przydatny, ale niekonieczny) - przede wszystkim zdobi butelke z winem
i gwarantuje, Zze 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 tworzywa z "jezyczkiem": Jezyczek podwaza sie paznokciem, a nastepnie
odrywa, pociggajac dookota. Denko kapturka samo odpadnie.
Odciecie nozem: Ostrze przyktada sie ostrg krawedzig do gomego brzegu otaczajgcego szyjke
kapturka i lekko przyciskajgc, obraca butelke. Wierzch kapturka trzeba zdjac.
Staniolowe (cynfoliowe) kapturki z perforacjq: Nalezy paznokciem odgigC "jezyczek", ostroznie

oderwac wokot szyjki, a nastepnie zdjgc wierzch kapturka.

Wyciaganie korka
Korek - do dzi$ niezastapiony. Przepuszcza powietrze, ale dzieki swojej elastyczno$ci przylega tak Scisle do
szyjki butelki, Ze ptyn nie moze sie z niej wylac. Jest trwaty. Dobre korki przy wystarczajgcej wilgotnosci
powietrza w piwnicy wytrzymujg nawet 25 lat.
Spirale korkociggu trzeba przytozy¢ do korka prostopadle i wkrecic jq doktadnie w Srodek.
Spirala musi przewiercic caty korek. Tylko wowczas fatwo bedzie go wyciggnac. Mniejszy opor jest
Sygnafem, Ze spirala przeszia juz na drugq strone korka.
Aby otworzy¢ butelke najprostszym korkociggiem, trzyma sie jq przed sobq opartg o dot tutowia

i powoli wycigga korek z szyjki.

Nalewanie wina
Wino nalewa sie do kieliszka ostroznie i powoli. Przy szlachetnych winach nalewajgcy moze nawet wzig¢
kieliszek do reki, przechyli¢ jego otwor ukosnie ku szyjce butelki i powoli napetniac czasze winem. Zwykle
Jjednak 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 ulotniq sie najpdzniej po minucie. Aby
ostatnie krople nie splamity obrusa, pod koniec nalewania lekko obraca sie butelke do gory. Dzigki temu
ostatnia kropla nie skapnie na stot. Jesli wino lezy w koszyku do dekantacji, nie wyjmuje sie wina do kazdego
nalewania, lecz podnosi butelke wraz z koszykiem i ostroznie nalewa wino.

Sprawdzanie korka: Przed nalaniem wina nalezy powgchac korek. Chore korki zwykle zdradzajq sie

juz zapachem.



Prezentacja korka: Gdy podaje sie szlachetne wina, odkfada sie korki na srebrng tacke lezacq na
stole.

Oczyszczanie: Przed nalaniem wyciera sie ujscie butelki serwetkg. Mozna je tez oczysci¢ wilgotng
strong korka.

Umocowanie korka: W restauracjach czasem owia sie korek stanilowg tasiemkg kapturka
i przymocowuje do szyjki butelki. W domu bytoby to pretensjonalne.

Sprawdzanie wina: Po otwarciu butelki gospodarz najpierw nalewa troche wina do swojego kieliszka,
aby je sprawdzic.

Czestowanie winem: Jesli gospodarz uzna wino za dobre, obstuguje najpierw gosci. Wtasny kieliszek

napefnia jako ostatni.

Trzymanie butelki
Posrodku brzuszka butelki i etykietg do gory - tak prawidfowo 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 jq w dfoni w tak doskonatej rownowadze,
aby wino nie wyptywato z niej ani zbyt szerokim, ani zbyt cienkim strumieniem. Butelke chwyta sie rekg tam,
gdzie znajduje sie jej Srodek ciezkosci. W wypadku petnej butelki jest to Srodek jej szerokiej czesci (brzuszka).
Im mniej wina w butelce, tym nizej przesuwa si¢ jej Srodek ciezkoSci.
Prawidtowo: Duze butelki typu magnum mozna, a nawet czasem trzeba przytrzymac obiema rekami.
Zbyt wymysinie: Specjalisci mogq chwyci¢ butelke szampana za zagtebienie w dnie. Na prywatnym

przyjeciu sprawia to wraZenie popisu ekwilibrystycznego.

Zasady konsumpcji wina
Wina sie nie pije. Smakuje sie je matymi fykami. Kosztujgc wino podnosi sie kieliszek do ust. Gdy wino
opuszcza kieliszek, dotyka najpierw gornej wargi, a potem zostaje ostroznie wessane do jamy ustnej. Wina nie
potyka sie od razu, lecz przez chwile zatrzymuje na jezyku. Wowczas smak moze sie rozwingC. Po kazdym
fyku kieliszek trzeba odstawic. Mozna go ewentualnie nadal trzymac w dfoni, aby wzig¢ drugi tyk wtedy, gdy
pierwszy zdazy sie juz znalez¢ w przetyku. Kieliszka nigdy nie trzyma sie za czasze, lecz zawsze za nozke -
Jjesli kieliszek jg posiada.

W przypadku matych kieliszkéw wystarczy chwycic¢ ndzke dwoma palcami.

Aby pewnie podnieSc kieliszek z duzg czaszg do wina czerwoneqgo, trzeba uzyc¢ trzech palcow.

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



Temperatura serwowania wina

Wina rézowe mfode od 6 do 10°C.
Wina rozowe dojrzafe od 10 do 12°C.

rézowe
Wina biate wytrawne typu brut serwujemy w temp. od 3 do 6°C.
Wina biate dojrzate wytrawne od 6 do 10°C.
lekkie biate
Biate potwytrawne od 6 do 7°C.
Biate pétstodkie od 7 do 8°C.
Biate stodkie od 8 do 9°C.
ciezkie biate

Wina czerwone lekkie wytrawne od 14 do 16°C.
Wina potudniowe wytrawne i pétwytrawne od 10 do 12°C.

Wina potudniowe stodkie od 12 do 14°C.
Wina czerwone ciezkie wytrawne od 16 do 18°C.

ciezkie czerwone
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Nigdy nie nalezy schtadza¢ wina w zamrazalniku. Dobrym rozwigzaniem sq rekawy chfodzace (powfoki
termiczne), ktdére schtadzajg wino do odpowiedniej temperatury. Do biatych win wystarczy tez kubek z wodg
i lodem — nie nalezy jednak przesadzac z lodem. Wino dobrze jest podac chtodnigjsze o 2 — 3 stopnie, gdyz
nalane do kieliszka bardzo szybko sie ociepla. Nie dopuszczalne jest ogrzewanie wina na grzejniku lub przy
kominku. Jest to kazdorazowo zbyt duzy szok dla wina. Ogrzewanie powinno przebiegac powoli i najlepiej
samoistnie. Niektdrzy polecajg ogrzanie wina w kuchence mikrofalowej. Jest to jednak swoiste barbarzynstwo
— mikrofale powodujg przyspieszenie ruchu czgsteczek w wodzie, co nie pozostaje bez wptywu na jako$¢
wspaniatych dtugo dojrzewajgcych win czerwonych, ktére w pewnym wieku Stajg sie dos$¢ ,kruche”.
W ustalaniu wtasciwej temperatury wina, przynajmniej dopoki nie nabierzemy wprawy w ocenianiu temperatury
wina i najlepiej bedziemy wiedzieli ile czasu potrzebuje spedzi¢ nasze wino w lodéwce, aby 0siggna¢ idealng

temperature serwowania, najodpowiedniejszy bedzie specjalistyczny termometr.



