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Prezentace seznamuje zaky s historii vinarstvi u nas,
zaroven je seznamuje s odridovymi viny a spravnym
servisem a kombinaci s pokrmy v praxi. Material je urcen
pro zaky 2. rocniku (opakovani pro zaky 3. ro¢niku) obor
kuchar, ¢isSnik do predmeétu ,,Stolniceni“. Slouzi k vykladu
a procviceni uciva na interaktivni tabuli.
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CHARAKTERISTICKE ZNAKY
PRO URCENI STARI VIN

. Mlada vina byvaji svéetlejsi nez starsi vino
stejného druhu
. Mlada vina maji drobnejsi kapky, které rychle
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. Vuné mladych vin spiSe jakoby ovocna
. Korkova zatka u mladych vin je:

a) Mekka

b) Rozpinava

c) Bezvune



SKLADOVANI LAHVOVYCH
VIN I.

Teplota a cistota vzduchu ve sklepé by méla byt

stala cca 10 °C s vlhkosti okolo 70%

.V nékterych provozech jsou i mezisklady, kde jsou
vina uchovavana pri optimalni teplote:

a) Sumiva 6 — 10°C

b) Bila a korenéna cca 10°C

¢) Cervena a dezertni 10 -15°C




SKLADOVANI LAHVOVYCH
VIN II.

VVVVVV

a) Sumiva
b) Bila
c¢) Korenéna

d) Cervena

e) Dezertni

4. Lahvova vina skladujeme zasadne nalezato



SKLADOVANI LAHVOVYCH
VIN III.

5. Natrhu jsou lahve o obsahu:

a) 0,2] slamova nebo ledova vina

b) 0,51 dezertni vina

c) 0,71 kvalitni jakostni vina
d) 1l bézna vina

e) demizony 1l, 21 a vice litrové
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SKLADOVANI SUDOVYCH
VIN

Vyzaduje samostatny sklep

Optimalni teplota skladu cca 10 — 12°C

Idealni vlhkost cca 70%

Zajisténi stalé teploty po cely rok, bez teplotnich
Soku

Tma je pro zrani vin stejné dulezita jako teplota

Podstavce na sudy (kantyre), véetné klinti na
jejich upevnéni



TEMPEROVANI
LLAHVOVYCH VIN 1.

. Jedna se o kone¢nou upravu teploty tésné pred
servisem

. PouZiva se v pripadé, Ze provozni podminky
nedovoli skladovat vino v poZadované teplote

. Temperovani by meélo byt pozvolné abychom vina
neznehodnotili

. Pri pouZivani modernich klimatizovanych
chladicich skrinich tento problém odpada



TEMPEROVANI
LAHVOVYCH VIN II.

5. Sumiva a bila vina se vétsinou:

> CHLADI = FRAPUJI

6. Cervena a dezertni vina se:

> OTEPLUJI = SAMBRUJI



OTAZKY A UKOLY

. Podle jakych charakteristickych znakt
poznate mladé vino?

. Vjakém poradi uskladnite vina do lednicky
od spodni ¢asti?

. Vysvétli pojmy:

a) Kantyr

b) Frapovani

c) Temperovani

d) Sambrovani
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