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TEST VÍNO 2
1) Kolik zbytkového cukru g/l obsahuje polosuché víno?

a) do 4

b) do 6

c) do 12

d) do 14

2) Rozdělte Českou republiku do vinařských oblastí.
3) Podmínky pro výrobu slámového vína?

4) Bílá vína podáváme při teplotě.................a šumivá vína při teplotě…………..!

5) Vinný korek prezentujeme z levé strany?

ANO x NE

6) Vytvořte dvojice z pojmů:

 A, agrafa

B, depot

C, buket

D, cuveé

E, sabráž 

F, barrique 

G, viněta

7) Uveď 2 odrůdy pro výrobu bílého a 2 odrůdy pro výrobu červeného vína. 
8) Italská dekentace je pomocí?
a) karafy + dekantační přístroj

b) karafy + dekant. košík

c) karafy + trychtýř
9) Víno s označením Klaret ( CLARET )znamená?
10) Provádí se degustace sektu?


ANO x NE

ŘEŠENÍ TESTU

1) C

2) ČECHY A MORAVA
3) slámové víno -27 stupňů cukernatosti NM – před zpracování hrozny skladovány na slámě či rákosu, nebo zavěšeny ve větraném prostoru po dobu nejméně 3 měsíců. Nesmí se doslazovat. 

4) BV – 8-14°C, ŠV – 4-6°C 

5) ANO

6) A3, B2, C6, D7, E4, F5, G1

7) BV – MUŠKÁT MORAVSKÝ, RULANDSKÉ BÍLÉ
ČV – ANDRÉ, SVATOVAVŘINECKÉ

8) B

9) vyrobeno z modrých hroznů bez nakvašení 

10) ANO
1, vinná etiketa


2, vinná usazenina


3, drátěný košíček na uzávěru sektu


4, sekání hrdla lahve sektů


5, sud 225l ke školení vína


6, vůně vína


7, směs vín











