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TISKOVÁ ZPRÁVA
Módní trend: Vína namíchaná podle přání zákazníků
Milovníci vína a odborníci z gastronomie stále častěji přicházejí k vinařům a s jejich pomocí si nechávají připravit víno "ušité" přesně na míru. Čím jsou tato vína výjimečná? Spojují umění a zkušenosti výrobce s chuťovými požadavky zákazníka, takže jde o vína, která by měla patřit k tomu nejlepšímu, co domácí vinaři vyrábí. 
Podobným způsobem vzniká již několik let vyhlášená řada vín s názvem Bokovka z vinařství Petra Marcinčáka. "Na přípravě tohoto červeného cuvée se osobně podílejí vlastníci vinného baru Bokovka, tedy malíř Stanislav Diviš, režiséři Jan Hřebejk a David Ondříček, grafik Aleš Najbrt, fotograf Tono Stano a znalec umění Jan Bejšovec," vysvětluje Petr Marcinčák, člen prestižní vinařské Aliance V8. Po Bokovkách z ročníků 2006 a 2007 je novinkou této řady Bokovka 2009.
Velké zkušenosti s přípravou speciálních vín má také Nové Vinařství, které už od začátku své existence vsadilo na cuvée, které činí zhruba polovinu jejich běžné nabídky. "Namíchat speciální víno podle požadavků zákazníka pro nás neznamená žádný problém. Připravovali jsme už mnoho speciálních vín, pro restauraci Allegro jsme dělali cuvée Anemone, restaurace Zinc a Aromi si u nás nechaly vyrobit vína, která nesou názvy zmíněných restaurací. A nyní připravujeme víno pro síť hotelů a restaurací v Mariánských lázních," vysvětluje ředitel Nového Vinařství Marek Špalek. Vedle restaurací míchali vína také pro privátní klientelu, například pro Českou spořitelnu či pro módní návrhářku Helenu Fejkovou.

Také vinař Jiří Hort, který stejně jako Nové Vinařství patří do Aliance V8, připravuje několik cuvée pro restaurace - například pro restauraci Alcron či Kampa Park. Před šesti lety navíc s rakouským vinařem připravoval mezinárodní řadu s názvem Cuvée Monarchie, která byla určena hlavně pro rakouský a německý trh - velký úspěch zaznamenalo například bílé víno pojmenované Sissi (cuvée Chardonnay) či červené cuvée s názvem císaře Franz Josef (Merlot, Pinot Noir a André).

Zatímco z edice vína Monarchie už zřejmě existují jen poslední "sběratelské" kusy, některá speciální vína měla opačný osud a dostala se do běžné nabídky vinařství, které je připravilo. To je případ Cuvée Asparagus (Veltlínské zelené a Sauvignon) z Nového Vinařství, které v roce 2006 "vymyslel" sommeliér restaurace Lví dvůr Jiří Kačerovský jako první tuzemské víno určené k pokrmům z chřestu. A pro obrovský úspěch ho Nového Vinařství vyrábí jako součást svého běžného portfolia dodnes.

A jak velké šarže speciálních vín se většinou připravují? "S Alešem  Najbrtem děláme společně  již několik let bílé víno Blac&Wine, které má velikost šarže jen 600 lahví," říká Petr Marcinčák. Jiří Hort má stanovenou minimální hranici speciálních vín 500 lahví, Nové Vinařství naopak začíná speciální vína připravovat až od 1250 lahví vín. 
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