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UVOD

Vino a jedlo patria k sebe od nepaméti. Urcite uz vSetci poculi o osvedCenych a
tradi¢nych kombinaciach, napriklad biele vino k rybe, cervené vino k zverine. Ni€ v Zivote nie
je jednoduché, ani v tomto pripade. Jedlo je pestré, neustdle sa vyvija. Svetové kuchyne
dynamicky rastu, menia sa chute, parametre 1 poziadavky na jedlo. Podobne je to i s vinom.
Dnes je ponuka Sirokd, moznosti a kombinécie skoro neobmedzené. Zakladom sniibenia vina
a jedla su vprvom rade spokojnost, chute, zvyklosti a preferencie zdkaznika. Napady a
odporucania someliéra st v skutoCnosti len odporacania a napady. Vytvorenie takejto
harmonie, s ktorou bude spokojny zdkaznik aj odbornik bude cielom tejto bakaldrskej prace.
Pre dosiahnutie tohto ciel'a bude pouzité prieskumové Setrenie zamerané na Siroké spektrum
l'udi, ktorym budt polozené konkrétne otdzky s danym pokrmom, ku ktorému vybert vhodné
vino podl’a ich preferencii. Na zaklade vyhodnotenia prieskumového Setrenia bude vytvorené
Stvorchodové degustacné menu. Ku kazdému chodu budu priradené vhodné vina, ktoré buda
spiiat’ poziadavky a preferencie respondentov prieskumového Setrenia. Vyber vin bude
konzultovany so someliérom. Vytvorené degustacné menu s vinami bude pouzité na svadobnu
hostinu pre 40 I'udi, s vytvorenou kalkulaciou, ktoré bude pouziteI'né aj v praxi. Cielom prace
je aj oboznamit’ C({itatel'a so spravnymi someliérskymi postupmi pri servise vina pred
zékaznikom, spravnou teplotou vina pri podavani a konzumacii a v neposlednom rade odhalit’
Citatelovi rozdiely tykajuce sa obsluhy domdécej a zahrani¢nej klientely, ktoré budu

konzultované so someliérom a taktiez budu pouZité vedomosti z vlastnych skuisenosti.
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I.

TEORETICKA CAST
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1 HISTORIA GASTRONOMIE VINA

1.1 Vznik vinohradnictva a vinarstva vo svete

Povod révy, pramatky dnesnej révy vinnej siaha desiatky milionov rokov do minulosti
naSej planéty. V obdobi nazyvanom druhohory sa objavila rastlina, ktord sa postupom casu
stala nenahraditelnou sucastou naSej kultiry. Mnozstvo skamenelin sved¢i o rozSireni
prapovodnej révy na rozsiahlom uzemi, od najsevernejSich Casti Europy az do Stredomoria.
Po poslednej dobe I'adovej, zhruba pred 10 000 rokmi, sa oblast’ vyskytu zuzila. Réva vtedy
rastla v klimaticky priaznivejSom pasme tiahnucom sa od Kaukazu celym Stredomorim az na
zépad Eurépy. Plody povodnej lesnej révy (Vitis vinifera, ssp. silvestris) boli beznou stucast’ou
jedalnicka naSich predkov. A od hrozna bol len maly krok k vinu. Nemdzeme presne urcit’ Cas
a miesto, kde prvy krat ¢lovek vyrobil z plodov révy vino. NajstarSie zariadenie na pripravu
vin sa dochovalo v Prednej Azii a na Kaukaze. Casovo zaraditelné doklady o vyrobe vina
pochadzaju z obdobia pred 7 az 10 tisic rokov z miest, ako st turecky Batal Huyuk, syrsky
Damask, libanonsky Byblos alebo Jordansko a v neposlednej rade Gruzinsko a Arménsko,
ktoré mnohi povazuju za skuto¢nt pravlast’ vina. Okolo roku 3500 pred nasim letopoctom
bolo vinarstvo na vysokej Grovni v starej Mezopotamii a predovSetkym v Egypte. Egyptania
sice neboli prvymi vinarmi, ale ako prvi o vine pisali a oslavovali ich v obrazoch. Pestovali
Sest az osem odrod révy vinnej. NajstarSie a najvicSie egyptské vinice sa nachadzali

v blizkosti dnesného mesta Alexandria. [4] [5]

1.2 Vznik vinohradnictva a vinarstva na Slovensku

Archeologické vykopavky dokazuju, Ze aj na Slovensku sa uz po tisicrocia pestuje
vini€. Napr. na vrchu Molpir pri Smoleniciach nasli archeoldogovia sedem vinohradnickych
nozov a hlineni naddobu na vino z asi 7. - 6. storofia pred nasim letopoctom. Zaciatky
pestovania vini¢a hroznorodého (Vitis vinifera) na Slovensku sa déavaju do stvisu
s panovanim rimskeho cisira Marka Aurélia Proba (276 — 282), ktory je povazovany za
zakladatel'a eurdpskeho, severozapadného vinohradnictva. Archeologické ndlezy, napr.
rimskoprovi¢ny skypos z pohrebiska v Kostolnej pri Dunaji s motivmi vini¢a z 1. storoCia
nasho letopoctu a figlirky Bakcha z Koméarna z 2. storocia nasho letopoctu svedcia o tom, ze
vino, a zrejme aj vini¢ hroznorody poznali nasi predkovia na uzemi Slovenska uZz pred

prichodom Marka Aurélia. Prvé pisomné spravy o viniciach na tzemi Slovenska su z 10.
14



storoia nasho letopoctu. Zachovali sa pisomné doklady o produkcii vina v okovoch,
v dzberoch, ¢i v holbach. Z dobovych dokumentov je zndme, ze v 13. storoc¢i pestovali vini¢ i
na severe Slovenska — na Orave, Liptove i1 SpiSi. Na podklade archivnych materidlov i tradicii,
ktoré sa uchovali je moZné dobre charakterizovat’ vinohradnictvo 1 vinarstvo na Slovensku za
ostatnych 150 rokov. V prvej polovici 18. storo¢ia severna hranica pestovania vinica
prechadzala cez Trencin, Banovce, Prievidzu, Novt Baiiu, Krupinu, Holi¢, Vranov, Humenné.
Vini€ bol pestovany na ploche okolo 80.000 ha. Vina z Pezinku, Jura, Modry, Nitry, Tokaja i
dalsich pestovatel'skych lokalit vinica hroznorodého konkurovali najlepSim eurdpskym
znackam a dostavali sa na panovnicke stoly vtedajSich vladarov. Zna¢né Skody slovenskému
vinohradnictvu spdsobila druha svetova vojna (1938 — 1945). Vinohrady cez vojnu neboli
obnovované, ich oSetrovanie a obrabanie pody vo viniciach bolo zanedbané. Po vojne sa
zacali plochy vinohradov zvédc¢Sovat’. V roku 1950 bola na Slovensku vymera vinic 12.260 ha
s priemernou urodou hrozna 4,7 t z hektara. V sucasnosti je na Slovensku takmer 300 r6znych
vinarskych, vinohradnicko-vinarskych organizacii, ktoré pestuji hrozno a vyrabaju vino.
Koncom roka 1989 bola vymera vinohradov na Slovensku priblizne 38.000 ha. V désledku
reStiticii, zostarnutia vinohradov, ich vykl€ovaniu a vyuzitiu ziskanej plochy na pestovanie
inych plodin pripadne na bytovi a inu vystavbu, doSlo k poklesu plochy na 17.289 ha

registrovanych vinic. [2]
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2 LEGISLATIVNA UPRAVA VINOHRADNICTVA

2.1 Zakon o vinohradnictve a vinarstve

S nadobudnutou ucinnostou od 1. septembra 2009 plati na Slovensku Zakon o
vinohradnictve a vinarstve ¢. 313/2009 Z. z. Podl'a § 1 (1) Tento zakon ustanovuje podmienky
pestovania vini¢a na registrovanych plochach nachédzajucich sa vo vinohradnickych
oblastiach, ako aj podmienky vyroby vinarskych produktov a ich uvddzania na trh v zaujme
zabezpecenia zdravotnej neskodnosti a kvality. Vinohradnicky region Slovenska mdzeme
rozdelit’ na niekol'ko oblasti, ktoré spravuje § 7 Vinohradnicke oblasti a ich ¢lenenie. (2)

Slovensky vinohradnicky region sa Cleni:
a) Malokarpatska vinohradnicka oblast,
b) Juznoslovenska vinohradnicka oblast’,
c) Strednoslovenska vinohradnicka oblast,
d) Nitrianska vinohradnicka oblast’,
e) Vychodoslovenska vinohradnicka oblast’,

f) Vinohradnicka oblast’ Tokaj. [15]
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3 VINIC HROZNORODY

Vini¢ hroznorody (Vitis vinifera) je teplomilné rastlina najviac pestovand v miernom
pasme. Pochadza pravdepodobne z oblasti Stredozemného mora, kde rastol ako lesostepna
héliofytnd, lianovitd rastlina. V procese fylogenetického vyvoja sa v rozdielnych
ekologickych podmienkach vytvéarali samostatné geografické skupiny s rozliénymi
ampelografickymi a UZitkovymi vlastnostami. [2] Je to popinavy ker so zelenymi, neskor
hnedymi lysymi stonkami, na ktorych vyrastaji dlhostopkaté, dlanovito lalo¢naté, na baze
srdcovité a na okraji zubkaté listy, ktoré maju v priemere az 15 centimetrov. Oproti listom
vyrastaji na stonkach rozkonarené uponky, ktorymi sa stonky prichytdvaji k opore. Drobné,

zltozelené, vonave, patpocetné, l'ahko opadaveé kvety st zoskupené v hustych metlinach. [13]
3.1 Zlozenie plodu vinnej révy

3.1.1 Strapina

Strapinu tvori hlavnd osa kostry so stopkou, sbocnym vetvenim a plodnymi
stopdCkami, na ktorych sedi bobula. Z technologického hladiska pdsobi nepriaznivo na
vyrobu vina hlavne strapina z nezrelého hrozna. Podl'a stupiia zrelosti obsahuje strapina 75 —
80 % vody, 1 — 3 % taninu, 7 — 10 % drevitych latok, d’alej triesloviny, mineralne latky a
organické kyseliny. [3]

3.1.2 Bobula

Dalsou sucastou stplodia su bobule, ktorych rast sa za¢ina hned’ po oplodneni.
Piestiky kvetov sa po oplodneni menia na bobule, nastdva postupna premena sukvetia na
suplodie tej istej morfologickej stavby ako sukvetie. Bobul'a pocas svojho vyvinu prechadza 3

rastovymi fazami:

1. Féaza — zvySuje sa pocet buniek oplodia, rast embrya sa zastavuje, trva od kvitnutia

v dizke 15 — 25 dni.

2. Faza — pokracuje zvi¢Sovanie embrya, endospermu a obalu semien, zastavuje sa rast

oplodia.

3. Faza — nastupuje zaiatkom dozrievania a konéi fyziologickou zrelostou bobule.
Bobul’a silne zvidcsuje svoju velkost’” a hmotnost, zac¢ina sa hromadenie cukrov a
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predychavanie organickych kyselin, ¢o pozitivne ovplyviiuje hlavne teplota a intenzita

osvetlenia.

Bobule mo6zu mat’ rozlicni velkost, tvar a zafarbenie. Bobula modze mat tvar
splosteny, gulaty, gulovity, elipsovity, moze byt predizena alebo dlha. Sfarbenie bobal je
v Skale farieb od bieloZltej, zelenozltej, zltej, ruzovej, Cervenej, az po modri alebo

modroc¢iernu. Bobula je zlozena zo Supky, duZiny a semien. [2]

3.1.3 Supka

Supka chrani obsah bobule pred nepriaznivymi vplyvmi dazdovej vody, hmyzu a
mikroorganizmov pdsobiacich na bobule zvonkajsicho prostredia. Supky moézu byt
tenkostenné alebo hrubostenné a v zavislosti od odrody sa ich hmotnost’ pohybuje v priemere
od 8 - 10 % celkovej hmotnosti bobule. Odrody vinica s tenkou Supkou st citlivé a nevhodné
na prepravu a skladovanie. Povrch Supky je chrdneny voskovym povlakom, pod ktorym sa
nachadza kutikula. Bunky Supky pocas rastu obsahuju chlorofyl, ktory sa pocas dozrievania
rozpadom meni na zIt¢ farbiva flavony, ¢o spdsobuje Zltozelené az jantarové sfarbenie alebo
na cervené farbivd antokyany, vd’aka ktorym je vytvarané modré az tmavocervené zafarbenie.
Vela odrdod vinia obsahuje v bunkach Supky aromatické latky, triesloviny, kyseliny a

dusikaté latky. [2]

Obsah trieslovin v Supke sa pohybuje v rozmedzi 0,4 — 2,5 %. Modré odrody vinic¢a
obsahuju v Supkach viac trieslovin ako biele. Maceraciou prechadzaju triesloviny do mustu a
dodavaju trpku chut vina. Triesloviny obsahuju vysoky pocet antioxidantov a zabranuju

predcasnej oxidécii vina. [3]

3.1.4 DuZina bobul

NajdolezitejSou Cast'ou bobule predstavuje duzina, ktora tvori 83 — 92 % hmotnosti
bobule. Skladé sa z vonkajSej Casti a z vnatornej Casti, ktora obsahuje semend, cievne zvizky

a slizovité latky. [2]

NajcennejSimi latkami duziny st cukry a organické kyseliny. Obsah cukru i kyselin je
zéavisly na odrode, ro¢niku, pdde, polohe a stupni zrelosti hrozna. V duZine su jednoduché
skvasiteI'né cukry, a to hroznovy cukor a ovocny cukor. Najviac su zastupené kyseliny vinna a

jabl¢na. Duzina byva maisita, Stavnata a sliznata. Stav duziny ma vplyv na spdsob lisovania a
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vylisnost’ mustu. Priblizne 8 % z celkovej hmotnosti duZiny pripada na cievne zvizky, zvySok

na sladka stavu (must). [3]

3.1.5 Semena

Semena tvoria 2 — 5 % hmotnosti bobule. Pocet semien v bobuli je rozlicny. Podla
poctu semien rozozndvame bobule mnohosemenné (obsahuju 3 a viac semien), malosemenné
(1 — 2 semend) a bezsemenné. Semend maji zvacSa hruskovity tvar a rozlicnu velkost. Su
zelenohnedej farby a obsahuju hlavne oleje, triesloviny a dusikaté latky. Zo semien sa vyraba

jedly olej a vinny tanin. [2]
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4 OD HROZNA PO VINO

4.1 Stanovenie doby zberu

Zber je najdolezitejSim krokom v pociato¢nom S$tadiu vyroby vina. Kvalitny a najmi
rychly zber je zakladom vyroby dobrého vina. [12] Skor nez pride v Givahu stanovenie doby
zberu hrozna, musia bobule prejst’ obdobim rastu a obdobim zrenia. Doba potrebna k vyvinu
hrozna je z&visla na odrode, pocasi, stanovisku, zlozeni pody, vyzive, sposobe vedenia rezu, a
inych faktoroch. [3] Pre zber volime dni bez dazd’a, aby nedosSlo ku zriedeniu mustu. Pri
ruénom zbere sa pouzivaju vhodne tvarované noznice. Pri mechanickom zbere sa pouZzivaju

zberacie stroje, ktoré obkro¢mo pracuji nad radami krikov. [5]

4.2 Spracovanie hrozna na must a jeho uprava

Zasadou by malo byt,, Ze pozberané hrozno spracujeme v den zberu. Pred lisovanim je
treba pre jednoduchSie uvolnenie $tavy z bobul’ hrozno rozomliet’ tak, aby boli oddelené
strapiny od bobul’ a tie nenaruSené, ¢im vznikne rmut. Dbdme na to, aby sme nerozmackali
tiez strapiny, z nich by do rmutu presla neziaduca stava obsahujuca chlorofyl a triesloviny.
Drt’ alebo rmut z odrdd, ktoré nemaja sliznatti duzinu, lisujeme bez nalezania. Lisovanim
oddel'ujeme must od tuhych Casti rmutu. Intenzitu lisovania ovplyviiuje konStrukcia lisu,
pouzity tlak, mechanické vlastnosti rmuti a iné. Ddlezity je taktiez stupeni, zrelosti hrozna a
odroda. Je vhodné must pred kvasenim odkalit. Zbavime ho tak réznych mechanickych
necistot, ktoré moézu ovplyvnit’ chut’ vina. Faktom je, ze len maloktoré vina sa vyrabaji bez
pridavkov. NajbeZnejSie pouzivany, hoci v ovela menSom mnoZstve ako v minulosti, je oxid
siriity. Z technologického hladiska musime sireniu hroznového mustu venovat’ mimoriadnu
pozornost’. Pdsobi redukéne a konzervacne. Je uinny proti plesniam, baktéridm a aerobnym
kvasinkam. Vo vhodnych dévkach pdsobi priaznivo na tvorbu buketu i chut'ovych vlastnosti
buduceho vina a ovplyviiuje akost’ a stabilitu. Je najstarSim stabilizacnym pripravkom vo

vinarstve. Po potrebnych tipravach plnime mustom nadoby. [3, 9]
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4.3 Fermentacia

Ku kvaseniu menSiecho mnozstva pouzivame sklenené demizony, vdcSie mnozstvo
kvasime v sudoch. Dbame na to, aby biele musty kvasili v sudoch od bieleho vina a Cervené
dokvasili v sudoch od cerveného vina. Pre kvasenie muStu musime kvasinkdm vytvorit
vhodné prostredie. Kvasinky sa do mustu dostavaja pri lisovani z bobul’ hrozna. Velky vplyv
na kvasenie md mnozstvo cukru ale i teplota. NajvhodnejSia teplota sklepa a lisovne by mala
byt vrozmedzi od 15 do 17 °C pri ktorej musty rovnomerne kvasia. [3] Aby kvasenie
prebiehalo bezproblémovo a rychlo bez tvorby nadmerného mnozstva peny, pridavaji sa do
mustu hned’ spociatku cCisté kultiry kvasiniek. [5] Alkoholické kvasenie hroznového mustu
rozdel'ujeme na tri fazy, a to na zaciatok, burlivé kvasenie a dokvasenie. Kvasenim sa Stiepi
cukor na alkohol a oxid uhli¢ity. Po skoneni kvasného procesu za€ina vino dozrievat’, €o sa
prejavuje jeho zlepSujiicou sa chut'ou, vonou a farbou. Zrenie je biologicky proces, pri ktorom
sa vytvaraju chute a vone charakteristické pre jednotlivé odrody. Vino sa Cisti a oxid uhlic¢ity
pomaly vyprchava. V tomto obdobi sa Stiepi kyselina jabl¢na a vyzrdza sa vinny kamen. Vino

potrebuje pri procese zrenia urcité mnozstvo kysliku, biele vina menej, Cervené viac. [3]

4.4 Uprava a zlepSovanie vina

I ked’ vyrobime vino z hrozna rovnakej odrody, mo6ze mat’ v jednotlivych nadobach
roznu akost’ 1 odliSny charakter. K odstraneniu tychto rozdielov a k dosiahnutiu Standardne;j
akosti vina scel'ujeme, a to na zaklade vysledkov chemickych rozborov a najmé senzorického
posudenia. Je to naro¢na a zodpovedna praca. Nevhodnym scelenim mézeme upravit’ obsah
niektorej zloZky vina na poZadovant hodnotu, ale nemusime dosiahnut’ spravneho charakteru
vina a vysledok scelenia je zaporny. Scelenim alebo zmieSanim musStu ¢1 vina v uréitom
pomere odstranime ich nedostatky, vyrovname chut'ové vlastnosti a zvySujeme alebo
znizujeme obsah niektorych latok. Skolenie vina je stbor technologickych tkonov,
zameranych na zlepSenie a uchovanie jeho vlastnosti ¢irenim, filtraciou a zabezpecenim jeho
stability pred plnenim. Cirenim vina sa urychl'uje sedimentacia kaliacich latok priddvanim
roznych zdraviu neSkodnych ciridiel. Medzi najpouzivanejSie patria tanin, jedla Zelatina,
vyzina, agar, kasein, vajeny bielok, kyselina kremicita, vinne kvasnice, kremelina, kaolin,

bentonit a aktivne uhlie. [3]
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4.5 Plnenie do flias

Po dosiahnuti sudovej zrelosti vina maju vyrobcovia povinnost odobrat’ vzorky
k ohodnoteniu. O vhodnosti plnenia vina do flia$ sa presved¢ime chut'ovou sktiSkou, a tym, ze
ho ponechdme v naplnenej fl'asi na vzduchu a teple. Pokial’ sa nezakali a nezmeni farbu, je
stabilné¢ a sposobilé k plneniu do flia§. Vlastné plnenie vina do flia§ mé prebehnut’ za
obmedzeného pristupu vzduchu. VSetky fl'aSe sa musia naplnit’ rovnako. Medzi zéatkou a

flaSou by nemal byt priestor vac¢si neZ 3 cm. Naplnené fl'ase sa ithned’ zatkuju. [3]
4.6 Specialne vina

4.6.1 Sumivé vina

Ich vyroba ma stara tradiciu. Donedavna bol mylne povazovany za vynalezcu tychto
vin francuzsky mnich Dom Perignon, ktory len vyrobu Sumivych vin preslavil a rozsiril.
Sumivé vina sa vyrabajii scelenim niekol’kych hotovych kvalitnych kyslejich vin pridanim
zahusteného révového musStu alebo rafinovaného cukru a zdkvasu z ¢istych kultar
kvasiniek.[3] Vyslednd zmes sa plni do flia§ s presnym mnoZzstvom kvasiniek a cukru, ktoré
sa pevne uzavrl. Zacne sa druhd fermentacia, ale tentoraz vytvoreny oxid uhli¢ity nemé kam
uniknat’ a zostava vo forme bubliniek vo vine. Ziskame Sumivé vino, ktoré este nie je vel'mi
zaujimavé. Az pocas dalSej fazy rozpadu mftvych kvasiniek ziskava Sampanské svoje
zdkladné krémové a chlebové prichute. Sampanské vyzrieva aj s usadeninou najmenej 15
mesiacov, no ¢asto aj niekol’ko rokov. Skor ako sa dostane na verejnost, musi sa odstranit’
usadenina, ktora by Casom spoOsobila zakalenie vina. Robi sa to striasanim. [12] Flase sa
polozia na striasacie stojany vo vodorovnej polohe a kazdy den sa pomaly otacaju do
kolmejSej polohy. Obvykle to trva 6 — 8 tyzdilov. Usadenina klesne aZ na hrdlo fl'ase. Hrdlo
sa potom zamrazi, takze po odstraneni zatky vystreli zmrazeny kus usadeniny von. Do vina sa
potom pridava cukor a podla jeho obsahu rozdel'ujeme vina na extra suché, suché, polosuché,

polosladké a sladké. Podl'a farby na biele, ruzové a ervené. [3]

4.6.2 Dezertné vina

Podrl'a pouZitej technologie ich rozliSujeme na vina dezertné prisladzované, korenené a
likérové. Su prevazne charakterizované vysokym obsahom cukru a alkoholu. Prisladzované

repnym cukrom alebo zahustenym musStom sa vyrabaju tak, Zze do hotového vina sa pridavaju
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vysSie uvedené komponenty v takom mnozstve, aby sa obsah cukru zvysil na 50 — 150 g na 1
1. Dezertné vino by malo mat’ 15 — 17 % alkoholu a 130 g cukru na 1 1. M6ze byt farby biele;,
zltej alebo Cervenej, podl'a toho aké vino sme pouzili pri vyrobe. [3] Na vyrobu niektorych
nemeckych dezertnych vin sa pouziva nefermentovany sterilizovany grepovy dzias —
prisladzuji sa nim suché vina. Dal§ie metody pouZivaju susené hrozno, alebo neskoro zberané
hrozno infikované¢ botrytidou. [21] Alkoholizovanie — zvycajne pridanim hroznového
alkoholu — je d’al§im spdésobom, ako vytvorit' sladké vina. Vysoky obsah alkoholu posobi
inhibi¢ne na kvasinky a vysledkom je, Ze vo vine zostdva zvySkovy cukor. Medzi

alkoholizované vina patri napriklad Sherry, Madeira a Portské. [12]
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5 TYP VINA A PRIVLASTOK

5.1 Stolové vino

cvve

z hrozna, ktoré dosiahlo cukornatost’ najmenej 13 °NM. Cukornatost” stolového mustu sa
upravuje pridanim rafinovaného cukru, avSak podla platného zdkona na 100 I mustu mozno
pridat maximalne 4,25 kg cukru. Stolové vina sa nesmu oznaCovat snazvom odrody
a vyrobcovia nesmu na ich etiketach deklarovat nadzov vinohradnickej oblasti, rajon a ani
vinohradnicke obce. Obsah alkoholu v stolovych vinach je povoleny v rozsahu 8,5 — 15,0 %

objemu. [14]

5.2 AKkostné vino

Akostné vino sa vyraba z hrozna, ktoré dosiahlo cukornatost’” najmenej 16 °NM.
V oznaceni akostnych vin vyrobca deklaruje nadzov odrody vini¢a, rocnik, vinohradnicku
oblast’ alebo rajon, kde sa hrozno, z ktorého bolo vino vyrobené, dopestovalo. Obsah alkoholu
v akostnom vine je najmenej 9,5 %. objemu. Akostné vino sa smie za stanovenych
podmienok vyrabat iba z tuzemskych hrozien zberanych v rovnakej vinarskej oblasti, v ktorej

taktiez musi prebehnut’ vyroba. [6, 14]

5.3 Akostné vino s privlastkom

Akostné vino s privlastkom moze byt vyrdbané iba z hrozien tuzemského povodu,
ktoré sa zberajii ruéne. Musia byt zberané v rovnakej vinarskej podoblasti a vyroba musi
prebehnut’ vo vinarskej oblasti, v ktorej bolo hrozno zberané. [6] Smie sa vyrdbat’ iba
z hrozna, rmutu alebo hroznového mustu maximalne troch odréd. U akostnych vin
s privlastkom sa nesmie Ziadnymi sposobmi zvySovat’ cukornatost’ a tym ich obsah alkoholu.
Nesmu byt konzervované chemickymi latkami, iba oxidom siriitym. Podla nadmerne;j
cukornatosti st vina zarad'ované do kategorii — kabinetné vino, neskory zber, vyber z hrozna,
bobulovy vyber, hrozienkovy vyber, vyber z cibéb, ladové vino a slamové vino. [4] Etiketa
akostnych vin s privlastkom obsahuje nazov vinarskej oblasti, v ktorej bolo vyrobené, nazov
vinarskej podoblasti, v ktorej bolo zberané, oznacenie ,,akostné vino s privlastkom* vratane

uvedenia druhu. [6]
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5.3.1 Kabinetné vino

Kabinetné vino je mozné vyrdbat’ iba z vinnych hrozien s cukornatostou najmenej

19 °NM a skuto¢ny obsah alkoholu vo vine je najmenej 9,5 % objemu. [15]

5.3.2 Neskory zber

Cukornatost’ hrozna, z ktorého je vyrabané vino s oznacenim ,,neskory zber* musi byt
najmenej 21 °NM a skuto¢ny obsah alkoholu vo vine je najmenej 9,5 % objemu. Tak kvalitné
hrozno sa podari vypestovat’ len niekde a niekedy. Vino ma vyrazné odrodové charakteristiky
amoéze byt TUplne suché svyS§im obsahom alkoholu alebo s miernym zbytkom
neprekvaseného cukru, tzn. polosuché. Tieto vina sa vo vicSine pripadov nepiji samotné, ale

zarad’uju sa v gastrondémii k ur¢itym jedlam. [6]

5.3.3 Vyber z hrozna

Hrozno musi mat’ cukornatost’ najmenej 23 °NM. Tato kvalita vina je skor vynimocna.
Vino moéze byt vyrobené ako suché s vysokym obsahom alkoholu, alebo v kategorii
polosuché az polosladké. Vina maju Specificku vonu a chut’, ktora pri zachovani odrodovych
charakteristik je ovplyvnena vysokou vyzretostou a dostava nddych medu a hrozienok. Tato
kvalita sved¢i najmé niektorym odroddm napriklad Tramin Cerveny, Rizling vlassky i rynsky,

Chardonnay, Rulandské biele 1 Sedé. [6]

5.3.4 Bobulovy vyber

Vino s oznacenim ,,bobul’ovy vyber* je ziskavané z najlepSich Casti hrozna zberaného
v neskorSich terminoch a dosahuji vysSiu cukornatost’. [4] Je vyrobené z ru¢ne vyberanych
prezretych strapcov hrozna, z ktorych boli ruéne odstrdnené nezrelé a poskodené bobule,
s cukornatostou najmenej 26 °NM a skutocny obsah alkoholu vo vine je najmenej 8 %

objemu. [15]

5.3.5 Hrozienkovy vyber

Vino je vyrobené len z ru¢ne vyberanych prezretych strapcov hrozna, s cukornatost'ou

najmenej 28 °NM a skuto¢ny obsah alkoholu vo vine je najmenej 8 % objemu. [15]
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5.3.6 Cibébovy vyber

Takéto vina sa ziskavaji z prezretych zosusenych bobul. Niekedy sa na etikete
mozeme stretnut’ s oznacenim botryticky vyber. Tak sa oznacuje vino v pripade, Ze véacsia Cast’
zberu hrozna je napadnutd botrytidou (uslachtila plesenn Sedd — Botrytis cinerea Persoon)
alebo su vyberané napadnuté hroznd, pripadne bobule. Cukornatost’ je najmenej 28 °NM

a skuto¢ny obsah alkoholu vo vine je najmenej 8 % objemu. [4, 15]

5.3.7 Ladové vino

Hrozno pre vyrobu I'adového vina je zberané pri teplotach -7 °C a nizSej. V priebehu
zberu 1 spracovania zostavaji bobule zamrznuté. To je taktiezZ dovodom, preco ku zberu Casto
dochadza v skorych rannych hodinach a hrozno sa musi ¢o najskor lisovat. Z bobul je
vytlatena koncentrovana Stava, zatial’ ¢o voda zostdva zamrznutd v kryStaloch l'adu. Ziskany
must je vel'mi husty a sladky. Vysledkom je vynikajiice aromatické sladké vino, ktoré sa plni
do malych flias. [4] Ziskany musSt ma cukornatost najmenej 27 °NM a skutony obsah

alkoholu vo vine je najmenej 6 % objemu. [15]

5.3.8 Slamové vino

Toto vino sa smie vyrabat’ len z hrozna, ktoré bolo pred spracovanim skladované na
slame ¢i rohoziach z rékosia alebo boli zavesené vo vetranom priestore po dobu aspon troch
mesiacov. Takéto hrozno sa spracovdva najneskdr zcelého zberu, casto az v marci
nasledujiiceho roku. Vyrobené vino ma syto zIta farbu, vyrazny buket a velky podiel
zvyskového cukru. Vylisnost’ suSenych bobul’, podobajucich sa hrozienkam, je vel'mi nizka.
Vino je preto velmi vynimo¢né a rovnako sa plni do malych flias. [4] Ziskany muSt ma
cukornatost’ najmenej 27 °NM a skutocny obsah alkoholu vo vine je najmenej 6 % objemu.

[15]
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6 NUTRICNA HODNOTA ViNA

Vino obsahuje mnohé latky potrebné k zivotu c¢loveka. Kazdé vino sa vyznacuje
velkymi odliSnostami a aj jeho vyzivovou hodnotou. Jeho zloZenie je priamo ovplyvnené
biochemickymi procesmi prebiehajiicimi pocas vyvoja hrozna a pri jeho spracovani. Uplne
prekvasené biele vino sa sklada z vody 83 %, alkoholu 12 %, glycerinu 1 %, cukru 1 %,
kyselin 0,8 %, mineralnych latok 0,3 %, dusikatych latok 0,25 %, oxidu uhli¢itého 0,03 %,
trieslovin 0,02 %, vitaminov 0,001 % a buketovych latok 0,001 % a d’alSich stopovych

prvkov. Cervené vino ma vyssi obsah trieslovin — 0,3 %. [11]

6.1 Alkohol

Alkohol mé& po vode druhé najvicSie zastipenie. Je zhlavnej Casti tvoreny dvoj
uhlikovymi zlaceninami etylalkoholu a stopovymi prvkami metanolu. V zavislosti od
skvasitelnych cukrov sa obsah alkoholu vo vine pohybuje v rozmedzi od 5,5 — 22 % objemu.

Vyssi obsah alkoholu zaist'uje stabilitu vina pred zdkalom a ochoreniami. [1]

6.2 Vitaminy

Obsah vitaminov sa 1isi podla jednotlivych odrdod, je ovplyvneny technologickym
postupom vyroby vina. Najviac su obsiahnuté¢ vitaminy skupiny B, tiamin Bl (napoméha
srdcovej Cinnosti, je pritomny pri premene cukrov v tele, je ddlezity pre spravnu funkciu
nervovej sustavy), riboflavin B2 (udrzuje dobry stav pokozky, podporuje ¢innost’ rohovky a
sietnice, reguluje rastové a zZivotné procesy), kyselina pantoténova B5 (ovplyviiuje nervova
koordinacu, zG¢astiiuje sa premeny bielkovin, cukrov a tukov, zvySuje imunitu), pyridoxin B6
(e vyznamny pri tvorbe hemoglobinu, podporuje regenerdciu koze a funkciu nervového
systému), kobalamin B12 (ma vplyv na lieCenie zhubnej chudokrvnosti, obmedzuje tinavu,
napomaha lieCbe depresii), biotin H (mé& vplyv na kvalitu pokoZzky), niacin B3 (ovplyviiuje
¢innost’ zaludka a criev, prekrvuje pokozku). NajviacSie mnozstvo vitaminov B-komplexu
obsahuje burciak. Vino obsahuje vel'mi malé mnoZstvo vitaminu C (kyselina askorbova) brani
vzniku infekcii a podporuje imunitna reakciu organizmu, zvysSuje mozgovu ¢innost’, vitamin

A sa vo vine takmer nevyskytuje. [10, 17]
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6.3 Mineralne latky

Obsah mineralnych latok je ovplyvneny pddnymi podmienkami. Ich mnoZzstvo vo vine
zavisi na spOsobe hnojenia vinnej révy a zvolenej vyrobnej technoldgie, pohybuje sa
v rozmedzi 3 - 5 mg na liter. Z mineralnych latok su obsiahnuté najviac draslik (K), vapnik
(Ca) a hor¢ik (Mg), dalej fosfor (P), Zelezo (Fe) a mangan (Mn) a mnozstvo stopovych

prvkov. S pribudajicim vekom chrania mineralne latky pred rednutim kosti. [17]

6.4 Cukry

Hrozno obsahuje glukozu a fruktéozu v pomere 1:1. Na pociatku zrenia obsahuje viac
glukézy, ¢im je hrozno vyzretejSie, tym viac obsahuje fruktézy. Musty su dosladzované
sacharozou, ktora sa Stiepi na glukézu a fruktézu a tie skvaSuji na alkohol. ZvySkovym
cukrom vo vine sa rozumie cukor neprekvaseny, ten sa pohybuje v rozmedzi od 0,2 az po 50 a
viac gramov na liter vina. Podl'a mnozstva zvySkového cukru st vina triedené¢ do kategorii.
Pod oznaCenim ,, suché vino*“ moézeme ocCakavat’ najviac 4 g zvySkového cukru na liter, u
»polosuchého vina* sa pohybuje od 4,1 do 12 g, u ,,polosladkého vina* je v rozmedzi od 12
do 45 g na liter a ,, sladké vino* obsahuje na liter minimalne 45 g zvySkového cukru. Cukor

zvysuje kaloricku hodnotu vina. [17]

6.5 Tuky a oleje

Supka bobule je pokrytd voskovou vrstvickou proti odparu vody a vzniknuti
Skodlivych mikroorganizmov, vosk sa dostava do vina z povrchu bobule. Olej obsahuju
kostky v bobuliach, ziskava sa ich rozruSenim. Tuky su vo vine nevitané, ziskavaju sa za

lisovania vysokym tlakom. [17]

6.6 Kyseliny

Vino obsahuje hlavne kyselinu vinnu, jablénti a mliecnu. Pri vyzrievani bobul' sa
pomer kyseliny vinnej ku jabl¢nej zvySuje na 2:1, v dosledku nepriaznivého pocasia obsahuje
hrozno viac kyseliny jabl¢nej, ktord je silne kysld. Oproti kyseline vinnej je menej stala a
rozkladd sa posobenim kyslika (baktérii) na kyselinu mlie€nu. V malom mnoZstve su
obsiahnuté — kyselina citronova, jantarova, v priebehu kvasenia sa uplatiuju napriklad —
kyselina maslova, mravcia, octova, fumarova. Obsah kyselin vo vine sa pohybuje medzi 5 — 8

gramov na liter. [17]
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6.7 Dusikaté latky

Tvoria proteiny, polypeptidy, aminokyseliny a organické dusikaté zluceniny. Obsah vo
vine sa pohybuje od 0,5 do 1 gramu na liter. Prevazne u Cervenych vin sa moze vyskytovat
vy$si obsah biogénnych aminov. Z nich ma vyznam hlavne histamin, ktory vznika pri kvaseni
kyseliny mlie¢nej. Vo vine sa vyskytuje v mnozstve do 1 mg na liter vina, jeho obsah mdze
presiahnut’ az 20 mg na liter. Takéto mnozstvo spdsobuje neprijemnu bolest’ hlavy a celkova

nevolnost’. [17]
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7 SENZORICKE HODNOTENIE VINA

Senzorické hodnotenie vina je staré ako vino samo. Je to vyjadrenie akosti vina
Pudskymi zmyslami, prevedené na ¢iselnt hodnotu alebo slovnu charakteristiku. Kvalitu vina
urcuje komplex vlastnosti, ktoré uspokojuji zdujmy alebo vkus spotrebitelov.
K posudzovaniu a hodnoteniu vina je potrebné mat’ dostatok sktisenosti a odbornych znalosti.
Musime byt predovSetkym vybaveni dobrymi zmyslami a chutovou a ¢uchovou pamétou.
Tieto vlastnosti si musime udrziavat’ pravidelnym ochutndvanim vin réznych odréd a
rocnikov. Vino moze byt objektivne posudené len vtedy, ak ho hodnoti niekolko
degustatorov, z ktorych posudkov sa vypocita priemer. U prirodnych révovych vin
posudzujeme cistotu, farbu, vonu, chut a celkovy dojem, u Sumivych vin eSte perlivost.
S cielom dosiahnutia objektivneho hodnotenia organoleptickych vlastnosti vin a ich
spravodlivého roztriedenia boli vypracované systémy hodnotenia. NajcCastejSie sa pouzivaju
schémy dvadsat’ alebo stobodové. ViacsSinou sa vSak uz prechddza na stobodovy model
(Hronsky, 2000) pre tiché vina. V suasnosti je medzinarodne uzndvanym stupnicovym
systémom. Vzhl'ad vina sa hodnoti 15 bodmi, voiia 30 bodmi, chut’ 44 bodmi a celkovy dojem
11 bodmi, celkom je to 100 bodov. Tieto bodové hodnoty sa este ¢lenia pri vzhl'ade na Cirost’
a farbu, pri voni na intenzitu, ¢istotu a harmdniu, pri chuti na intenzitu, ¢istotu, harméniu a

perzistenciu. Vid’ priloha ¢. 1.[3]

7.1 Hodnotenie vzhPadu vina

Prvy styk s vinom mame o€ami pri jeho nalievani do pohéara. Pohar nastavime proti
zdroju svetla a posudime cCistotu vina. Nasledne postavime pohar s vinom na bielu podlozku a
najlepSie za denného svetla sa snazime popisat farebny odtien a intenzitu farby. Pohar
vezmeme do ruky, pozrieme sa na farbu vina zhora, potom pohar naklonime, pozrieme si
stred vina, tzv. oko a okraje vina. Nakoniec zakruZime, aby sme omyli steny pohdra a

pozorujeme stopy stekajuceho vina, sledujeme jeho viskozitu. [6]

7.1.1 Cistota vina

Charakterizuje mnozstvo a velkost’ kaliacich ¢iastociek. V dnesnej dobe by malo byt

vo flasi iba Cisté vino. Kaliace CcCiastocky signalizuji chybu vina, ktord moze byt
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mikrobiologického alebo fyzikdlneho povodu. Vino moze byt krystalicky cisté, iskrivé, Cire

alebo opalizujice, matné, kalné. [6]

7.1.2 Farba vina

Farba vina je ovplyvilovana mnohymi faktormi: starobou vina, zdravotnym stavom
vina, ro¢nikom, odrodou, technolégiou vyroby a pod. Farebny odtien a intenzita farby
charakterizuju stupen kvality a vyvoja vina. Zakladom je, aby farba bola vesela, a pritahujuca.
Nesmie byt Sedivd a smutnd. Intenzita farby moze byt nizka, napriklad vel'mi zasirené vina

su oznacované ako bezfarebné, bledé. [6]

7.1.3 Viskozita (konzistencia)

Podl'a mnozstva alkoholu a niektorych latok, ako je napriklad glycerol, vino vytvara
kresbu na stenach pohar. Niektoré steCie bez vyraznych stdp, niektoré nechéva vyraznu stopu,

tzv. slzy alebo oknd. Vino moze byt’ oznacené ako vodnaté, tenké alebo husté, olejovité. [6]

7.2 Hodnotenie vone vina

Cuchom hodnotime véiiu (buket) vina. Cuch ¢loveka patri medzi vel'mi citlivé P'udské
zmysly. Cuchové pocity vnimame nosom, ktorého citlivost’ je velka, reakcia rychla a stupnica
citlivosti rozsiahla. [3] Privoniavame k pohdru v pokoji. Potom pohér niekol’kokrat zakriZime,
aby sa omyla Cast’ pohara, a tym sa urychlilo uvolfiovanie aromatickych latok. Tento postup
niekol’kokrat opakujeme. Nakoniec privoniavame k prazdnemu pohéru, v ktorom zostava
jemna vrstvicka vina, ktord sa rychlo odparuje. Pri rozliSovani voni sa stretdvame s tymito

pojmami:

* Primarna (hroznova) aréma, ktoré sa do vina dostava z hrozna. V hrozne sa vytvara
hlavne na vnutornej strane Supky bobule, a potom sa dostava pri lisovani do mustu. Je
geneticky dand kazdej odrode a jej mnoZstvo je ovplyvnené najmi vyzretostou hrozna

a technologiou vyroby vina.

* Sekundérna alebo kvasnd, ktora sa vytvara pri kvaseni roznymi reakciami

vznikajiceho alkoholu s ostatnymi latkami.

* Terciélna, ktord vznikla biochemickym pochodom v priebehu d’al§ieho zrenia vin.

Oznacuje sa taktiez ako leziacky buket. [6]
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7.3 Hodnotenie chuti vina

Na posudenie vina a jeho hodnotenie ma najvacsi vplyv chut’. Pri ochutnavani musime
postupovat’ vzdy rovnako, aby sme boli schopni rozpoznat’ rozdiely. Do Gst vezmeme malé
mnoZzstvo vina, vino prevalujeme minimalne 5 sekind po jazyku, aby sme ho cely oplachli.
Musime nasytit’ chutové pohariky, ktoré st na jazyku nerovnomerne rozmiestnené. Potom do
ust ustkneme privretymi ustami vzduch a vino prebubldvame, aby sme z ohriateho vina
dostali unikajuce aromatické latky do nosa. Ustna dutina je prepojena s uchovym centrom, a
tak mame eSte jednu moznost’ k vinu privonat’, ale trochu inak. Potom malu ¢ast’ vina pomaly
prehltneme a sledujeme, ako dlho a ako kvalitne ndm zostava v tstach dochut’. Ostatné vino
vyplujeme, aby sme boli schopni posudit’ ¢o najviac vzoriek vin a neboli ovplyviiované

vypary z vlastného zaludka. [6]

7.3.1 Styri zakladné chute

Zékladné chute su sladka, slana, kyslda a horkd. Chutou zistujeme vyraznost
jednotlivych zloziek vina, jeho plnost, harmonickost’, popripade cudzie prichute a pachute.
Ak pri ochutnavani vina jeho chutovy dojem rychlo rozplynie, ide o vino prazdne, chudé
alebo kratke. Ak zanechdva vino po napiti dlhsi prijemny pocit, hovorime, Ze je plné a ma
»telo®“. Len vina §pickové, harmonické a plné zanechavaju v nas trvalti spomienku. Chut’ vina
ovplyvituje najmd sulad medzi alkoholom, kyselinami a zvySkom neskvaseného cukru, pri

cervenych vinach eSte prijemny obsah taninu. [3]

horko

sladko

Obr. ¢. 1 Chutové zony jazyka [16]
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7.3.2 Kyseliny

Mnozstvo kyselin sa vo vine pohybuje v mnozstve 4 az 8 g/l. Vysoko kyslé vina

byvaju oznacované ako tvrdé, ocel'ové. Vina s nizkym obsahom kyselin zase ako fadne. [6]

7.3.3 Harmonia

Harmonické vino — vSetky zloZky st uplne v harmonii. Sledujeme hlavne pomer cukru
ku kyselindm, pomer cukru a alkoholu, pomer trpkych latok k mnoZstvu kyselin, pomer

horkych latok a cukru. Ziadne z tychto latok nesmt vystupovat’ individualne a rusivo. [6]

7.3.4 Dochut’

Dochut’ je pocit, ktory nam zostane v ustach niekol'’ko sekind po prehltnuti. M6ze byt
horka, trieslovitd, alkoholicka, kysla — prijemna alebo neprijemnd. V dochuti sa prejavuje
odrodovost’ vina. Dizka chutového vnemu po prehltnuti: 7 — 15 sekand — vina dlhé, 4 — 7

sekund — vina stredné, do 4 sekund — 'ahké, kratke vina. [6]
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8 SNUBENIE VIN A POKRMOV

8.1 Principy

DIhé storoCia pozostaval jedalnicek obyvatelov Eurdpy hlavne z chleba, olivového
oleja, vina a zeleniny. Od najstarSich dob bolo vino v krajoch, kde sa réva bezne pestovala,
dennou stravou obyvatelov. Zvyk kazdodenného uZivania vina sa stal potrebou, ktord svojim
priaznivym pdsobenim na l'udsky organizmus formovala Zivotny §tyl a povahu ludi. A
pretoze zacali rozozndvat’ rdzne akosti vina a bohats$i z nich si mohli dopriat’ aj pestrejsi
jedalnicek, zistovali postupne, ze urcité jedla je mozné zvlast vhodne kombinovat’ s uréitymi
druhmi vin. Harmoénia ma byt farebna — svetlé jedla (ryby, hydina, telacie miso, svetlé
omacky, Cerstvé svetlé syry) sa sprevadzaju bielymi vinami v individudlnom vybere podla
upravy jedla; a naopak tmavé mdsa a tmavé omacky vinami ¢ervenymi. Harmonia ma byt
v aromatickych latkach — k intenzivne aromatickému jedlu nemdZeme dat’ celkom neutrélne
vino, ktoré by sa vedla takéhoto jedla stratilo. Ale nesmie sa aroma jedla a vina svojou
vyraznostou prilis triestit, oboje ma splynit’ v suzneni. Harmonia sa ma dosiahnut’ v chuti tak,

aby sa jedlo a vino vzajomne dopinali. [18]

Pre dosiahnutie najlepSieho snubenia je nevyhnutné analyzovat’ zakladné zlozky ako
vo vine, tak aj vjedle, predovSetkym chutovil a aromatickil intenzitu vina a pokrmu.
Dosahujeme dvoch zakladnych principov snibenia, a to harmoéniu suladu a harmoéniu
kontrastu. Prva je zalozend na vzajomnej podobnosti chuti a voni pokrmu a vina, ktoré sa
vzajomne podporuju. Podstatou harmonie kontrastu je naopak dopliovanie chuti a voni, ktoré

sa mozu neutralizovat’ alebo vytvorit’ vyvazeny celok. [8]

8.2 Charakteristika prieskumového Setrenia

V prieskumovom Setreni bol doraz kladeny na kombinaciu vina a pokrmov. Prieskum

sa zaoberal vekovou kategoriou od osemnast’ rokov, ked’Ze vino obsahuje alkohol.

Prieskumové Setrenie bolo uskutocnené formou elektronického dotaznika.
Respondentom bolo poloZenych celkom dvadsatdva otazok, na ktoré odpovedali pomocou
uzavretych 1 otvorenych odpovedi. Dotaznik bol vytvoreny tak, aby sa respondenti zamysleli

nad vhodnymi kombinaciami vin a pokrmov, ¢i by si vedeli sami vybrat vhodné vino
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k danému pokrmu. Prieskumové Setrenie prebiehalo na internete pomocou socialnej siete a
rozosielanim emailov a to najmd zamestnancom urcitého hotela v Bratislave. Cielom bolo
ziskat’ informacie, ako respondenti a najmi pracovnici v gastronomii dokdzu skombinovat
vino s jedlom. Na zdklade tychto informécii bol navrhnuty jedalny listok s harmonizujicou

kombinaciou vina a pokrmu za pomoci someliéra.

8.3 Charakteristika dotaznika

Prvé otazky dotaznika boli zamerané na udaje o pohlavi, veku, ¢i jeho pracovna oblast’
je gastronomia a hotelierstvo a ako Gasto ak vobec respondent pije vino. Dalgie otazky sa
tykali konkrétneho pokrmu, ku ktorému bolo potrebné priradit’ z vybranych odréd vin, na
zéklade svojho usudku. Respondentom bola poskytnutd aj moznost’ ,,iné*, kde mohli napisat’
aké iné vino, ktoré nie je v moznostiach, by priradili k ur€itétmu pokrmu. Na zdklade

dotaznika bolo ziskanych mnoZstvo zaujimavych odpovedi.

8.4 Popis dotaznika

Dolezité bolo nazbierat’ ¢o najviac vyplnenych dotaznikov. Dotaznik bol vyhotoveny
v elektronickej podobe a tvorilo ho celkom dvadsatdva otazok. Otazky boli zamerané najma

na vhodnt kombindciu pokrmov a vin.

8.5 Priebeh prieskumového Setrenia

Elektronické dotazniky boli rozoslané zamestnancom hotela a zdiel'ané na socilnej
sieti. Zo Sest'desiatich rozoslanych dotaznikov bolo vyplnenych 42, ¢o tvorilo nadpolovi¢na
vacsinu. Zdiel'ané elektronické dotazniky na socialnej sieti vyplnilo celkom 31 I'udi. Spolu 73
vyplnenych dotaznikov. Prieskumové Setrenie prebiehalo v ¢asovom rozmedzi jeden mesiac a

to od 10. 02. 2015 do 10. 03. 2015.
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8.6 Vyhodnotenie prieskumového Setrenia

8.6.1 Graf ¢. 1: Pohlavie respondentov

Pohlavie

Muzi (29)

B Zeny (44)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

8.6.2 Graf ¢. 2: Vek respondentov

Vek

12% 2%

¥ od 18 do 30
(63)

od 31 do 50
(9)

B 51 aviac (1)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

8.6.3 Graf ¢ 3: Praca respondentov

v gastronomii

Praca v gastronomii

18%

¥ Ano (60)

Nie (13)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

Graf ¢. 1 zndzoriiuje pocet muzov a zien,
ktori sa zucastnili prieskumového Setrenia.
Zo 73 respondentov bolo 44 Zien a 29
muzov, resp. 60 % zien a 40 % muzov.

Prevazuji odpovede zenského pohlavia.

Graf ¢. 2 znéazornuje udaje o veku
respondentov. Zo 73 respondentov aZ 63
bolo vo veku od 18 do 30 rokov, ¢o
predstavovalo 86 % odpovedi. Len jeden

respondent bol vo veku 51 a viac rokov.

Graf €. 3 znazorfiuje otazku, ¢i respondenti
pracuju v gastronomickej oblasti. Prevazna
vac¢sina, 60 respondentov, cize 82 %
v gastronomii pracuje. Len 18 % Tudi

odpovedalo ,,Nie*.
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8.6.4 Graf¢. 4: Pravidelnost’

konzumacie vina

Konzumacia vina

4% . Pravidelne
26% (19)

B prilezitostne
(51)

B Nepijem
vobec (3)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

8.6.5 Graf¢. 5: Znalost’ vin

I ré
Znalost vin
11% 14% Ano, velmi
dobre (10)
B Len trochu
(55)
H Vobec (8)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

8.6.6 Vyhodnotenie otazok ¢. 6 az 22.

Na grafe ¢. 4 je wvidiet, ako Ccasto
respondenti konzumuju vino. 70 % ludi
pije vino prileZitostne, pravidelne pije vino
len 26 % respondentov a 4 % nepiju vino

vobec.

Z grafu €. 5 sa zistilo, Ze vel'mi dobre sa vo
vinach vyzna len 14 % respondentov. Len
trochu sa vo vinach vyzna az 75 % l'udi a
vobec sa vo vinach nevyznad 11 %

respondentov.

Odpovede respondentov na otazky, ktoré sa tykali konkrétneho pokrmu a priradenia

k nemu vhodného vina boli ve'mi zaujimavé. Vyskytli sa aj otvorené odpovede s vlastnym

odporuc¢anim vina alebo iného napoja vhodného k danému pokrmu.

Otazka cCislo Sest' z dotaznika znela: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste si vybrali

k Divinovej pastéte s hroznovou redukciou a hruskovym pyré? “ Odpovede boli réznorodé, no

vacSina respondentov, 51 %, by si zvolili ¢ervené suché vino, konkrétne Frankovku modru.

Respondenti uviedli aj iné odpovede ako Cabernet Sauvignon, Karpatska Perla a Veltlinske
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zelené, suché vino. Na zdklade tejto otazky sa zistilo, ze vicSina 'udi si zvoli ¢ervené vino

k vyrobkom z tmavého maésa.

Otéazka cislo sedem: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Marinovanému sivonovi
v borovicke s nakladanou cibulou a cviklou.? . Odpovede boli velmi zaujimavé, len jeden
Clovek by si vybral k tomuto pokrmu Sampanské, ktoré by odporucil someliér, tak ako to je
zostavené v nemenovanej reStauracii v Bratislave. Az 58 % by si zvolilo biele vino, Pinot Gris,

suché.

Otéazka cislo osem: ,,Aké vino a jeho odrodu by ste si vybrali ku Grilovanej bielej
kacacej pecienke? “. Pri tejto otazke bol pocet odpovedi na vybrané druhy vin takmer rovnaky.
Najviac percent (29 %) vSak ziskalo vino biele, Sauvignon Blanc, suché vino. Vyskytli sa
taktiez vlastné odpovede respondentov, ktori by zvolili iny alkohol k tazkej kacacej pecienke.
Someliér by odporucil vino, ktoré si zvolilo najviac respondentov, Sauvignon Blanc, biele

suché vino.

Otéazka cislo devit: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Kuracim prsiam na
grile s grilovanou zeleninou? “. Odpovede respondentov boli jednoznacné. 65 % odpovedi
patrilo bielemu suchému vinu, Rizlingu VlaSskému. 27 % respondentov by si zvolilo
k pokrmu polosladké vino, Palavu. Someliér by odporucil biele suché vino, tak ako by zvolila

vicSina respondentov.

Otéazka cislo desat: ,, 4ké vino a jeho odrodu by ste zvolili k Pecenej kacke s cervenou
kapustou a loksami? . Takmer polovica respondentov by zvolila k danému pokrmu Cervené
suché vino, Shiraz, ktoré by odporucil aj someliér vd’aka plnosti a korenitosti vina s vysokym
obsahom trieslovin, ktoré sa skvele dopiiia s dervenou kapustou a pe¢enym kadacim méasom.
Vyskytla sa aj otvorend odpoved’ jedného respondenta, ktory by si vybral k danému pokrmu

pivo.

Otazka cislo jedendst: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Grilovanému
zubacovi s mrkvovym pyré a tarhonou? “. 64 % respondentov by zvolilo biele suché vino,
Pinot Gris. Someliér by sa viak nebranil ani Servenému Fahkému vinu, ktoré by sa dopliiialo

s mrkvovym pyré. Cervené vino by si k rybe vak zvolilo len 7 % respondentov.
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Otéazka cCislo dvanast: ,, 4ké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Lososovi na masle so
zelenymi fazulkami? “. Pri tejto otdzke neboli odpovede respondentov celkom jednoznacné.
Nerozhodne boli odpovede medzi Traminom cervenym (36 %) a Frankovkou modrou rosé
(34 %). Someliér by odporucal k mésitym rybam, ako su losos a tuniak ¢ervené vino s nizkym

obsahom trieslovin, napriklad Pinot Noir.

Otéazka cislo trindst’: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Musliam sv. Jakuba? *.
45 % respondentov by vybralo k danému pokrmu suché Sampanské. NajlepSie sa vSak
k takmer v$etkym darom mora hodi biele suché vino Chablis. Sampanské je takmer dokonalé

s ustricami.

Otazka cCislo Strnast: ,,Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Sushi?“. Takmer
jednoznacne respondenti zvolili Specidlne vino, ktoré je v harmoénii s danym pokrmom, a to
biele suché vino Albarino. Tak by odporucil aj someliér. Vyskytli sa aj dve otvorené
odpovede, kde respondenti odpovedali, ze by vybrali k Sushi Saké alebo by neodporucili

7iadne vino.

Otéazka cislo pitnast: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Svieckovej na smotane
z jelena s parenou knedlou? ““. Vicsina respondentov (62 %) by zvolilo suché Cervené vino,
Pinot Noir. Someliér by vSak odporucil plnSie Cervené vino — Shiraz, konkrétne z oblasti

Rhone, ktoré sa skvele dopliia s divinou. Jeden respondent by si zvolil k pokrmu pivo.

Otazka cislo Sestnast: ,,Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Jeleniemu karé
s maslovymi haluskami, suSenymi slivkami a medovej demi-glace omacke?*. 41 %
respondentov by vybralo ¢ervené vino, Frankovku modrl, no tak ako v predchadzajucej
odpovedi by someliér odporucal plnSie Cervené vino — Shiraz, ktoré by zvolilo 25 %

respondentov.

Otéazka cCislo sedemndst’: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k hovidziemu steaku
na omdcke zo zeleného korenia? “. Velkéd vicsSina, az 82 % respondentov by jednoznacne
zvolilo Cervené suché vino, Alibernet. Dokonca sa vyskytli dvaja respondenti, ktori by si
vybrali k danému pokrmu Sampanské, polosuché a Sest respondentov by si dalo
k hovddziemu steaku polosladké biele vino, Péalavu. Someliér by sthlasil s vdc¢Sinou

respondentov.
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Otéazka Cislo osemnast’: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Dubakovéemu rizotu
s parmezanom a rukolou? ““. 59 % respondentov by zvolilo biele suché vino, Pinot Gris, s ¢im

by sthlasil aj someliér.

Otéazka cislo devitnast: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Créeme Brilée? *.
Odpovede respondentov boli r6znorodé€, najviac (48 %) by vSak vybralo k danému pokrmu
biele polosladké vino, Devin. Dvaja respondenti by zvolili Gplne iné vino ako z vybranych.
Jeden by zvolil Tokajské sladké vino, konkrétne najlepSie od Ostrozovica a druhy respondent
by zvolil Sampanské demi-sec. Someliér by suhlasil s vi¢Sinou respondentov a odporucil by

polosladkeé vino.

Otéazka cislo dvadsat’: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k sulancom s makom
alebo orechmi? . Pri tejto otazke sa vyskytovalo najviac otvorenych odpovedi (8 %).
Respondenti, ktori zvolili tito odpoved’ by odporucali k danému pokrmu mlieko alebo ¢aj. 62 %

respondentov by zvolilo biele polosladké vino, Muskat.

Otazka cislo dvadsatjeden: ,, Aké vino a jeho odrodu by ste zvolili k Tiramisu?*.
Vicsina respondentov na tito otazku odpovedala - vinom bielym polosladkym. Jeden ¢lovek
by zvoli k tomuto pokrmu kavu. Someliér hovori: ,, Plati jednoduché pravidlo: vino musi byt
rovnako sladké alebo sladsie ako dezert. “ K Tiramisu by someliér odporucil polosladké vino,

tak ako vicSina respondentov.

Otazka Cislo dvadsatdva: Aké vino a jeho odrodu by ste priradili k syrovému
tanieru?“ Presne tak ako by odporucal someliér odpovedal jeden respondent a to: , K
syrovému tanieru by som vybral vino, podla toho aké syry by tam boli. ““ K tvrdym syrom ako
napriklad franctizske ovcie syry, anglicky ¢edar, parmezan sa pokojne hodia aj Cervené vina
urcitej zrelosti. Médkkeé syry ako camembert, brie, su zvycajne najtazSie kombinovatelné.
K plesnivym syrom sa najviac hodia sladké portské vina, ku koziemu syru sa najlepSie hodi
Sauvignon Blanc, hlavne Sancerre a Pouilly-Fumé. 63 % respondentov by zvolilo biele suché

vino a len 14 % respondentov by vybralo sladké portské vino.
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Na zaklade dotaznika boli zistené rozmanité skutocnosti o pohlade réznych skupin
I'udi na harmoéniu vin a pokrmov. ViacSina z odpovedi sa zhodovala s odporuc¢eniami od
someliéra, no vyskytli sa i otvorené¢ odpovede sroznymi nidzormi a pohladmi na svet
snibenia vin a pokrmov. Z dotaznika je zrejmé, ze slovensky konzument sa bud drzi
zauzivanych spojeni, alebo vychadza z osobnych skusenosti. Zaujimavé bolo aj nahradzanie
vina alternativnymi napojmi a to nielen v rozsahu alkoholickych druhov. Z dotaznika taktiez
badat’, ze vino ako kultirny ndpoj stale nema pevné miesto pri stolovani. Na to, aby vznikol
dokonaly stuzvuk vina a jedla je nesmierne ddlezité mat’ osobnu skusenost’ s oboma. Teda
poznat’ konkrétne jedlo aj vino. DneSnym mottom someliérstva je nebat’ sa vyziev a skusat’
stale nové spojenia, ktoré néasledne 'udom rozsiria obzory. Zistené skutocnosti a preferencie
respondentov boli pouzité na vytvorenie degustacného menu pre 40 0s6b na svadobnt hostinu,

ktoré bude podrobne popisané v nasledujtcej kapitole.
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9 NAVRH DEGUSTACNEHO MENU S VINAMI

Na zéklade prieskumového Setrenia bolo vytvorené degustatné menu s vybranymi
pokrmami, ku ktorym bolo vhodne priradené vino someliérom. Degustacné menu bolo
vytvorené pre 40 clenni svadobnu hostinu. Pozostava zo studeného predjedla, teplého
predjedla, hlavného jedla a dezertu. Ddlezité je, aby chute jedal a vin boli v harmonii. Ked’ sa
rozhodujeme, aké vino budeme podavat’, je predovSetkym potrebné zvazit, ¢i je jedlo tazké
alebo nie — jeho jednotlivé zlozky, kombindcie, varenie a omacka. Varenie, priprava v pare ¢i
opekanie vedu klahSiemu vysledku nez dusenie, peCenie alebo tradicné vyprazanie.
Marinovanie doddva mésu plnsiu a intenzivnejsiu chut’. Je potrebné dostat’ vino do rovnovahy
s jedlom, aby jedno neprevazilo druhé. Na zéklade tychto a mnohych inych principov boli

vybrané druhy vin k vybranym pokrmom.

9.1 Studené predjedlo

MARINOVANY SIVON

Sivoni bol marinovany v borovicke a borievkach a bol podavany s nakladanou cervenou

cibul’ou a cviklou, mrveni¢kou z pumpernickel (Zitného) chleba a chrenom.

9.2 Teplé predjedlo

GRILOVANA BIELA KACACIA PECIENKA

Kacacia pecienka bola pripravend na grile bez pouzitia masti a oleja podavana s pyré zo

zimnych jabik, piniovymi orieskami, prachom z oleja z lieskovcov a gélom z Eerveného vina.
9.3 Hlavné jedlo
JELENIE KARE S HALUSKAMI

Jelenie karé bolo najskor opecené do hneda na panvicke s tymianom, rozmarinom a maslom,
podavané s omackou demi-glace — hneda omacka s pridanim sliviek, medu a portského vina.

Jelenie kar¢ bolo podavané s maslovymi haluSkami s petrzlenom.
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9.4 Dezert

COKOLADOVA TORTICKA S MAKADAMIOVOU OMACKOU

Cokoladova torticka bola pripravena z piskotového zakladu a Gokoladového ganache (tmavy
sladky c¢okoladovy krém). Bol poddvany s marakujovou omdackou a makadamiovymi

orieSkami a Cerstvym bobulovym ovocim.

9.5 Vino k studenému predjedlu

MODRAGNE 7 - BRUT — méthode traditionelle.

Pinot blanc, blanc de blanc, biele Sumivé vino vyrobené tradi¢nti technologiou. Jemne
lisované celé strapce, fermentéacia do sucha, ro¢né zrenie na hrubych kvasniciach bez sirenia,
flaskovanie do sektorovych flia$ a ndslednad druhé fermentacia, rocné zrenie, rucnd remudz a
degorzaz. Toto Sumivé vino pochddza z Malokarpatskej vinohradnickej oblasti, z vinarstva

Fedor Malik a syn. Ro¢nik 2012. Obsah alkoholu: 13,0 % obj., cukornatost’ hrozna 18°NM.

9.6 Vino k teplému predjedlu

CHARDONNAY SUR LIE, NESKORY ZBER, SUCHE

Toto vino zaujme nadhernou zlatoZltou farbou, prijemnym a intenzivnym buketom, v ktorom
sa snubia primarne a prave vznikajuce tercialne arémy citrusovych plodov, vanilky, jemného
dubového dreva a sladkého drievka. Bohatd a komplexna chut’ kopiruje aromatiku. Vino je
vlacne, zamatové, lahodné, harmonické, s dlhou aromatickou stalost'ou. Vina sur Lie lezia vo
vinarstve pocas niekol’kych mesiacov na zdravych najjemnejSich kvasinkach pri pravidelnom
premieSavani. Tymto dochadza k autolyze kvasiniek, ¢im sa vino obohacuje o polysacharidy a
manoproteiny. Metdda pochadza z franctizskeho Nantes v udoli rieky Loire. Vino pochadza
z Juznoslovenskej vinohradnickej oblasti, z vinarstva Mrva & Stanko. Ro¢nik 2011, obsah

alkoholu: 13,0 % obj., obsah zvyskového cukru: 3,7 g/l.
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9.7 Vino k hlavnému jedlu

DUNAJ SELECTION, BARRIQUE, SUCHE.

Ohnivé vino z ekologicky oSetrovaného vinohradu Berkis, Cerpajiice svoje lekvarové tony,
pripominajuce lesné ovocie, z dokonale dozretého hrozna. Sladké taniny a prijemné kyseliny,
doplnené strekovskou zemitostou dodavaju vinu okrem mohutnosti Sarm a eleganciu. Vino
dozrieva v barikovych sudoch, ¢o obohacuje vino o uslachtilé taniny a prijemna vanilkova
chut' s odtienom dubového dreva. Toto vino pochadza z Juznoslovenskej vinohradnickej
oblasti, Strekovsky vinohradnicky region z vinarstva Strekov 1075. Roc¢nik 2012, obsah
alkoholu: 16,7 % obj.

9.8 Vino k dezertu

ALIBERNET BARRIQUE, SLAMOVE, SLADKE.

Vino karminovo-rubinovej farby s prichutou vlasskych orechov a koncentrovanej medovosti.
Elegantnéa vyvéazena chut’ s bohatym extraktom, pripominajtica hrozienka a figovy dZzem. Vino
zrelo 10 mesiacov vo francuzskom barikovom sude Seguin Morea. Dokonale sa hodi k
sladkym ovocnym dezertom, tel'aciemu méasu s omackou a syrom s uslachtilou plesiiou. Vino
pochadza z Malokarpatskej oblasti z vinarstva Vino Rariga, Modra. Ro¢nik 2012, obsah
alkoholu: 10,8 % obj.
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10 CENOVA PONUKA

Cenova ponuka degustatného menu bola zostavena pre Styridsat’ osob, ktori sa
zucCastnili svadobnej hostiny. Ku kazdému pokrmu bolo priradené vhodné vino. Cenova
ponuka bola vytvorena na zaklade ndkupnej ceny surovin potrebnych na pripravu danych

pokrmov bez DPH, s DPH, plus prirdzka a nakup vin.

10.1 Cenova ponuka jedal

Cenova ponuka jeddl bola zostavena na zaklade cien surovin a jedal z urcitej
nemenovanej reStauracie v Bratislave za pomoci §éfkuchara. Predajné cena bola vypocitana
z nakupnej ceny surovin bez DPH + DPH (20 %) + prirazka (cca x3) = predajné cena s DPH.
Naklady na ndkup surovin by mali predstavovat’ priblizne 25 % z predajnej ceny bez DPH,
aby bol ndkup a predaj vyhodny.

10.1.1 Marinovany sivon

V tabul’ke ¢. 1 sa nachadzaji udaje o potrebnych surovindch na pripravu daného
pokrmu, ich graméz a ndkupné ceny bez DPH na desat’ porcii. V tabulke ¢. 2 sa nachadzaju

kone¢né ndkupné a predajné ceny na jednu porciu a na 40 porcii pokrmu.

Tabul’ka €. 1: MnoZstvo a kalkulécia surovin na 10 porcii

Marinovany sivori

Nézov suroviny Mernd jednotka Mnozstvo Cena bez DPH (v Eur)
Sivonl kg 1 20,82
Borievky ks 3 0,001
Borovicka Spisska 40% | 0,1 0,753
Cervena cibula kg 0,4 0,752
Cvikla kg 0,2 0,178
Chren ks 0,3 1,002
Pumpernickel chlieb kg 0,5 2,80
Cena spolu 26,306

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Tabul'ka €. 2: Nakupna a predajnd cena za 1 a 40 porcii

Porcie Nékupna cena Prirdzka Zisk Predajnd cena Predajnd cena
bez DPH (v Eur) (%) (v Eur) bez DPH (v Eur) s DPH (v Eur)

1 2,632 279,94 7,368 10,00 12,00

40 105,28 279,94 294,72 400,00 480,00

Zdroj: Vlastné spracovanie

10.1.2 Grilovana biela kacacia pecienka

%

V tabul’ke ¢. 3 sa nachadzaji udaje o potrebnych surovindch na pripravu daného

pokrmu, ich gramaz a ndkupné ceny bez DPH na desat’ porcii. V tabulke ¢. 4 sa nachadzaju

kone¢né ndkupné a predajné ceny na jednu porciu a na 40 porcii pokrmu.

Tabul’ka €. 3: MnoZstvo a kalkul4cia surovin na 10 porcii

Grilovana biela kacacia pecienka

Ndzov suroviny Mernd jednotka MnoZstvo Cena bez DPH (v Eur)
Kacacia pecienka
 Foie gras kg 1,00 32,90
Morska sol kg 0,01 0,083
Jablko kg 1,00 0,656
Vino na varenie 1 0,25 0,228
Sosa textara kg 0,001 0,200
Zelené pistacie kg 0,15 4,769
Lieskové orechy - olej 1 0,05 0,865
Shizo mix - Sakura ks 10 0,153
Cena spolu 39,853

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Tabul'ka €. 4: Nakupna a predajnd cena za 1 a 40 porcii

Porei Nakupna cena Prirazka Zisk Predajnd cena Predajna cena
orere bez DPH (v Eur) (%) (v Eur) bez DPH (v Eur) s DPH (v Eur)
1 3,985 255,51 10,182 14,17 17,00
40 159,40 255,51 407,28 566,80 680,16

Zdroj: Vlastné spracovanie

10.1.3 Jelenie karé s haluskami

V tabul’ke ¢. 5 sa nachadzaji udaje o potrebnych surovindch na pripravu daného

pokrmu, ich graméz a ndkupné ceny bez DPH na desat’ porcii. V tabul’ke ¢. 6 sa nachadzaju

kone¢né ndkupné a predajné ceny na jednu porciu a na 40 porcii pokrmu.

Tabul’ka €. 5: MnoZstvo a kalkul4cia surovin na 10 porcii

Jelenie karé s haluSkami

Ndzov suroviny Mernd jednotka MnoZstvo Cena bez DPH (v Eur)
Jeleni chrbat kg 1,7 39,882
Halusky kg 1,00 1,251
Zmes hub kg 0,10 4,512
Maslo kg 0,15 1,341
Petrzlenova viat’ kg 0,05 0,143
Olej 1 0,05 0,074
Mrkva kg 0,10 0,058
Borievkové bobule ks 8 0,020
Susené slivky kg 0,05 0,269
Med kg 0,15 1,041
Hovadzi demi-glace 1 0,30 1,067
Shizo mix — Sakura ks 10 2,136
Morska sol kg 0,01 0,068
Cena spolu 51,862

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Tabul'ka €. 6: Nakupna a predajnd cena za 1 a 40 porcii

Porcie Nékupnd cena Prirdzka Zisk Predajnd cena | Predajnd cend
bez DPH (v Eur) (%) (v Eur) bez DPH (v Eur) | s DPH (v Eur)

1 5,186 299,96 15,556 20,74 24,89
40 207,44 299,96 155,56 829,60 995,52

Zdroj: Vlastné spracovanie

10.1.4 Cokoladova torti¢ka

%

V tabul’ke ¢. 7 sa nachadzaji udaje o potrebnych surovindch na pripravu daného

pokrmu, ich graméz a ndkupné ceny bez DPH na desat’ porcii. V tabulke ¢. 8 sa nachadzaju

kone¢né ndkupné a predajné ceny na jednu porciu a na 40 porcii pokrmu.

Tabul’ka €. 7: MnoZstvo a kalkulécia surovin na 10 porcii

Cokolddovad torticka
Ndzov suroviny Mernd jednotka MnoZstvo Cena bez DPH (v Eur)
Cokolada kg 1,20 5,604
Makadamiové oriesky kg 0,20 7,314
Maslo kg 0,28 2,503
Vajeény Zitok ks 5 0,566
Srahacka ks 5 2,104
Pomarancova omacka 1 0,25 1,515
Ovocné pyré kg 0,60 5,280
Krystalovy cukor kg 0,20 0,142
Zelatina ks 7 0,120
Glukéza kg 0,03 0,037
Mita kg 0,01 0,126
Kakaovy prasok ks 0,5 0,013
Cena spolu 25,324

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Tabul'ka €. 8: Nakupna a predajnd cena za 1 a 40 porcii

Porcie Nékupnd cena Prirdzka Zisk Predajnd cena Predajnd cena
bez DPH (v Eur) (%) (v Eur) bez DPH (v Eur) | s DPH (v Eur)
1 1,688 289,99 4,895 6,58 7,90
40 67,52 289,99 195,80 263,20 315,84

Zdroj: Vlastné spracovanie

10.1.5 Celkova cena pokrmov

V nasledujtcej tabul’ke sa nachddzaju konecné sumy nakupu, predaja a zisku bez DPH

a s DPH. Nakupna cena surovin bez DPH je 539,64 Eur, predajnéa cena s DPH je 2471,52 Eur,

zisk na predaji jedla je 1053,36 Eur.

Tabulka €. 9: Celkova cena pokrmov na 40 porcii

ot Nakup Zisk Predaj Predaj
bez DPH (v Eur) (v Eur) bez DPH (v Eur) | s DPH (v Eur)
Marinovany sivon 105,28 294,72 400,00 480,00
Grilovana peceit 159,40 407,28 566,80 680,16
Jelenie karé 207,44 155,56 829,60 995,52
Cokoladova torticka 67,52 195,80 263,20 315,84
SPOLU 539,64 1053,36 2059,60 2471,52

Zdroj: Vlastné spracovanie
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10.2 Cenova ponuka vin

10.2.1 Modragne 7 — Brut

V nasledujucej tabulke je zobrazené mnozstvo flias pre 40 ¢lennti svadobnu hostinu,

ktoré bolo vypocitané z mnozstva vina pre jednu osobu k studenému predjedlu. So studenym

predjedlom bude podavany pohar pre jednu osobu o objeme 0,10 1.

Tabul'ka €. 10: Nakupnd a predajna cena za jednu a Sest’ flias.

Modrange 7 - Brut

Nakupna cena Predajnd cena Zisk
Pocet flias (0,751)
s DPH (v Eur) s DPH (v Eur) (v Eur)
1 8,00 15,00 7,00
6 (pre 40 0sob) 48,00 90,00 42,00

Zdroj: Vlastné spracovanie

10.2.2 Chardonnay Sur Lie

V nasledujucej tabulke je zobrazené mnozstvo flia§ pre 40 ¢lennti svadobnu hostinu,

ktoré bolo vypocitané z mnozZstva vina pre jednu osobu k teplému predjedlu. S teplym

predjedlom bude podavany pohar pre jednu osobu o objeme 0,05 1.

Tabul'ka €. 11: Nakupnd a predajna cena za jednu a Sest’ flias.

Chardonnay Sur Lie

Nakupna cena

Predajnd cena s DPH (v

Pocet flias (0,751, Zisk (v E
ocet flias (1 /) s DPH (v Eur) Eur) isk (v Eur)
1 9,00 16,00 7,00
3 (pre 40 0sob) 27,00 48,00 21,00

Zdroj: Vlastné spracovanie

10.2.3 Dunaj Selection Barrique

V nasledujucej tabulke je zobrazené mnozstvo flia§ pre 40 ¢lennti svadobnu hostinu,

ktoré bolo vypocitané z mnozstva vina pre jednu osobu k hlavnému chodu. S hlavnym

chodom bude podavany pohar pre jednu osobu o objeme 0,05 1.
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Tabul'ka €. 12: Nakupnd a predajna cena za jednu a Sest’ flias.

Dunaj Selection Barrique
Nakupna cena Predajnd cena Zisk
Pocet flias (0,751)
s DPH (v Eur) s DPH (v Eur) (v Eur)
1 12,00 20,50 8,50
3 (pre 40 0sob) 36,00 61,50 25,50

Zdroj: Vlastné spracovanie

10.2.4 Alibernet Barrique, slamové vino
V nasledujucej tabulke je zobrazené mnozstvo flia§ pre 40 ¢lennti svadobnu hostinu,

ktoré bolo vypocitané z mnozstva vina pre jednu osobu k dezertu. S dezertom bude poddvany

pohar pre jednu osobu o objeme 0,03 1.

Tabul'ka €. 13: Nakupnd a predajna cena za jednu a Sest’ flias.

Alibernet Barrique
Nakupna cena Predajnd cena Zisk
Pocet flias (0,3751)
s DPH (v Eur) s DPH (v Eur) (v Eur)
1 10,00 18,00 8,00
4 (pre 40 0sob) 40,00 72,00 32,00

Zdroj: Vlastné spracovanie

10.2.5 Celkova cena vin
Celkovo k degustatnému menu pre 40 0sob je potreba 14 flia§ réznych druhov vin.

Pocita sa s jednym poharom na osobu ku kazdému chodu (vid'. tabul’ky €. 11, 13, 15, 17).
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Tabul'ka €. 14: Nakupnd a predajna cena za celkové mnozstvo flias.

Pocet Ndakupnda cena Predajna cena Zisk
Druh vina Pocet flias

0s0b s DPH (v Eur) s DPH (v Eur) (v Eur)
Modragne 7 - Brut 40 6 (0,751) 48,00 90,00 42,00
Chardonnay Sur Lie 40 3 (0,751) 27,00 48,00 21,00
Dunaj Selection Barrique 40 3 (0,751) 36,00 61,50 25,50
Alibernet Barrique 40 4 (0,3751) 40,00 72,00 32,00
SPOLU 151,00 271,50 120,50

Zdroj: Vlastné spracovanie

10.3 Celkova cena pokrmov a vin

Celkova cena pokrmov a vin bola vytvorena na zéklade ndkupnej ceny jednotlivych
surovin potrebnych na pripravu danych pokrmov a na zaklade ndkupnej ceny vin. Degustacné
menu bolo vytvorené pre 40 osOb s presne stanovenou gramazou pokrmu pre jednotlivca a
presne stanovenym mnozstvom vina ku kazdému chodu. K vytvoreniu tohto menu bola

nevyhnutna konzultacia s odbornikmi, Séfkucharom a someliérom.

Tabul’ka €. 15: Kone¢né predajné ceny s DPH

Celkova cena pokrmov a vin

Predajna cena jedal s DPH (v Eur) 2471,52
Predajnéa cena vin s DPH (v Eur) 271,50
SPOLU 2743,02

Zdroj: Vlastné spracovanie
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11 SOMELIERSTVO

Someliérstvo je povolanie vel'mi narocné na kvalitu vedomosti, psycholdgiu zékaznika

a zru¢nost’. Jednoznacne sa da konstatovat’, Ze someliérstvo vyzaduje celozivotné vzdelavanie.

[6]

11.1 Someliér

Slovo someliér ma povod vo franctizskom Provensalsku, saumalier, kde takto nazyvali
Cloveka, ktory mal na starosti voz tahany volskym zaprahom predavajici jedla a népoje.
Someliéri byvali vel'mi silni muzi, ktorych tlohou na francuzskom kralovskom dvore bolo
dopravovat’ vina zo zdmockych sklepov. Odtial’ potom zaistovali ich dodavanie na kral'ovskeé
hostiny. Neskor toto oznacenie preslo na majorddémov v malych zamkoch, kde mali vedla
beznej spravy domu na starosti 1 vinny sklep. Od spravcu vinnych sklepov bol uz len kroc¢ik
k ich dnesnej funkcii. Povolanie someliéra, ako je dnes zname, ma svoje pociatky v 19.
storoci, teda v dobe vzniku velkych reStaurdcii a neskor 1 velkych hotelov. V dosledku
hospodarskej krizy tato profesia utrpela a dostala sa na pokraj zdujmu. Jej renesancia zacala
v druhej polovici minulého storoCia a od tej doby stdle nabera na vyzname. Dokazom tejto
skutoCnosti je, Ze Medzinarodna asocidcia someliérov — Association de la Sommellerie
Internationalle (ASI), zalozena v roku 1969, méa svojich ¢lenov v takmer Styridsiatich zemiach
sveta. O rozvoj someliérstva na Slovensku sa zaslizila Asociacia someliérov Slovenskej
republiky (ASSR), ktord vznikla v roku 2000 a v roku 2002 sa stala ¢lenom ASI. Asociécia
someliérov Ceskej republiky vznikla o nie¢o skor ako na Slovensku, a to v roku 1997 a o rok
neskOr sa stala ¢lenom ASI. Vyznam someliéra sa vSak meni. Skor bol povaZovany za
odbornika na vino, ktory je schopny ho perfektnym sposobom ponuknut’ a predat. V dnesnej
dobe vSak musi mat’ omnoho SirSie a hlbSie znalosti 1 omnoho va¢si rozsah schopnosti, ktoré
s zaloZené na ustavicnom pozorovani vyvoja a trendov v oblasti vindrstva (enologie),
gastronomie, uslachtilych nealkoholickych a alkoholickych napojov, pochutin a cigar.
Praktické schopnosti someliéra spoc¢ivaju vo vybere, odporucani a spravnom servirovani vina
a sektu a taktiez snibenie jedla a vina. Someliér je zodpovedny za zostavenie vinnej karty,
vyber, ndkup a spravne skladovanie néapojov a cigar, ako aj odovzdavanie odbornych

vedomosti zdkaznikom a kolegom. [8]
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11.2 Someliérske pomocky

Ku svojej praci v reStauracii potrebuje someliér Specifické pomocky. Patri sem vyvrtka,

dekantovaci kocik, dekantovacia karafa, degustacny pohar, klieSte na uvol'nenie korku, uzaver

na otvorené vina, teplomer. [7]
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Obr. ¢. 2: International Standards Organization (ISO)
degustacny vinovy pohar. Miery st v mm. [19]

11.3 Servis vina
Podavanie vina je zavereCnym dejstvom prace someliéra. Someliér musi vediet

poradit’ zdkaznikovi a ¢o najlepsie ho pripravit’ na ocenenie vina a vybrané¢ho pokrmu. Mal by
s nim hovorit’ jednoducho a jasne, nie prili§ technicky, pretoZe klient nemusi mat’ tak Sirokt
znalost’ technickych aspektov vin. Rovnako je nevyhnutné, aby hovoril zdvorilym ténom a
bol schopny rychlo, vhodne a elegantne reagovat. Aby klient mohol ochutnat’ vino v ¢o
najlepSich podmienkach musi byt vino poddvané v spravnej teplote pre dany druh. Pretoze
iba v takom pripade mo6Zzu byt ocenené charakteristiky vina. Idealna teplota pre biele vina je
niz$ia, nez pre ¢ervené. To napomaha k zdorazneniu svieZosti vina. Vyssia teplota pre Cervené

vina, najma tie starSie zjemnuje chut’ taninu a uvoltuje skvely buket. [7]
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11.3.1 Teplota podavania vina/teplota konzumacie vina
* 5°C/6 -9 °C sekty a Sumivé vina
e 7°C/9—11 °C suché biele, mladé, ruzové, polosladké a sladké vina
¢ 8°C/10 - 12 °C mladé Cervené, 'ahké a ovocné vina
e 8—-10°C/10—-12 °C velké, silné vina
e 10-12°C/12 — 14 °C elegantné Cervené vina
e 12-13°C/14 - 16 °C velké, tazké Cervené vina
e 15-17°C/18 — 19 °C Cervené vina s vysokym taninom

e 10-12°C/13 — 15 °C likérové a fortifikované vina [8]

11.3.2 Dekantacia

Dekantacia, alebo opatrné preliatie vina do karafy sa robi z dvoch dévodov. Prvym je
odstranenie depotu (usadeniny) zdna flaSe, aby sa nedostal do pohdra. Druhym je
prevzduSnenie, teda vydychanie vina, vd’aka ¢omu sa zjemni aromaticky prejav a vino sa
takzvane otvori. Neda sa presne ur€it, ktoré vina treba dekantovat’ a ktoré nie. PredovSetkym
sa ale dekantuju vina starSie Cervené, u ktorych je vysoké pravdepodobnost’ usadeniny na dne,
rovnako tak ako vina, na ktorych etikete vyrobca uvadza, ze nie su filtrované. Dekantuju sa
vSak 1 mladSie Cervené vina, predovSetkym s vy$Sim obsahom trieslovin a dekantovat’ sa
moZu aj biele vina. v tomto pripade je nutné zvolit’ iny tvar karafy, aby ju po naplneni vinom

bolo moZzné umiestnit’ do nadoby s 'adom a zabranilo sa otepleniu vina. [8]

Obr. €. 3: Dekantacia ¢erveného vina. [20]
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11.3.3 Obsluha domacej a zahrani¢nej klientely

Rozdiely v obsluhe domdacej a zahrani¢nej klientely pri poddvani a servise vina, na
zéklade mojich vlastnych skusenosti, v podstate nie st ziadne. Cudia su r6zni, €1 su to slovaci,
Cesi alebo americania. Su l'udia, ktori si potrpia na kvalitné drahé a starSie druhy vin a
ocakavaju od someliéra perfektné znalosti o danom vybranom vine, jeho kvalitné podanie, pri
c¢ervenom vine spravne dekantovanie a su aj l'udia, ktori si pochutnaju aj na nie az tak
kvalitnom vine a neoCakdvaji od someliéra Specifikdcie vina, jeho odrodu, chut, a ostatné
vlastnosti. Naroc¢nejSi klienti si potrpia 1 na odporucenia vhodného vina od someliéra
k vybranému jedlu a ofakavaju harmonické spojenie chuti. V tych najlepSich restauraciach je
vel'mi dolezité, aby someliéri ovladali vlastnosti vSetkych pontikanych vin, aby vedeli pri akej

teplote sa vina skladuju a podavaju a hlavne spravny postup servisu vin.

Pri obsluhovani sa musi someliér presne smerovanymi otdzkami dostat’ do myslenia
zékaznika. Zéakaznik vela krat nevie, Co vlastne chce, takze someliér ho musi k tomu priviest’.
Zékladom je vysvetlit’ preCo ma zakaznik akceptovat’ to, ¢o mu someliér navrhol. Pri obsluhe
domdaceho klienta vychadzame ztoho, Ze bude viac zorientovany v domacej produkcii a
menej v zahranicnej. Pri zahrani€nych opacne. Cielom someliéra je ponukat nevSedné
zéazitky a spojenia, rozSirovat hranice poznania zékaznikov, ukézat' nové trendy... Pri
obsluhovani zahrani¢nej klientely treba dbat’ na implementovanie ich tradicii a zvyklosti do
ponuky a vykladu. Napriklad rézna legislativa zatriedovania vina, kategorizécia, apelacny
systém a podobne. Poukdzat’ na rozdiely na Slovensku, porovnat’ a objasnit’. To sa tyka nielen

vina, ale aj jedla ktoré s nim snubime.
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ZAVER

Cielom bakalarskej prace bolo oboznamit’ (¢itatela o pravidlach snubeni vin a
pokrmov s cielom vytvorenia tych najvhodnejSich kombinécii. Bakaldrska praca sa zaoberala
historiou vinohradnictva vo svete a najmid na Slovensku, kedZe k danym pokrmom
degusta¢ného menu boli vybrané slovenské vina. Boli spomenuté taktiez dolezité informécie
o hrozne, a jeho néaslednom spracovani na jeho kone¢nu verziu — vino. NajdolezitejSie vSak
bolo poukazat’ na senzorické vlastnosti vina, aby dokazal aj neskuseny ¢lovek hodnotit’ vino

na zéaklade jeho vzhl'adu, vone a chuti.

Bolo vytvorené prieskumové Setrenie pre Siroké spektrum l'udi, ktorym boli polozené
otazky tykajuce sa konkrétnych jedal s moznostou vyberu vina podla svojich osobnych
preferencii. Prieskumové Setrenie prebiehalo elektronicky na socialnej sieti a prostrednictvom
emailov rozoslanych v nemenovanom hoteli. Na zaklade zistenych skutocnosti
z prieskumového Setrenia bolo vytvorené grafické vysledky boli vyhodnotené s pomocou
someliéra. VicSina respondentov v osobnom Zivote neprikladd vyznamu vino a jedlo velku
pozornost’, tak ako to bolo v minulosti. Kedysi sa na stdl nepolozilo jedlo bez kré¢ahu s vinom,
dnes sa kombinuje vino s jedlom vacSinou len pri Specialnych prilezitostiach. Z tohto dévodu
sa d’alSia Cast’ prace zameriavala na vytvoreni ndvrhu degustacného menu pre 40-Clennt
svadobnu hostinu. Vybrané pokrmy a k nim priradené vina vychadzali z prieskumového
Setrenia, s nevyhnutnou konzultaciou s odbornikom. Toto degustacné menu je mozné pouZzit’
aj vpraxi, aj kvoli vytvoreniu cenovej kalkuldcie pre dany pocCet osdb ale aj vdaka
jedine€nym spojeniam vybranych pokrmov a vin. V neposlednom rade bolo dolezité
poukézat’ na someliérstvo ako také, vysvetlit’ Citatel'ovi, Ze someliér je nevyhnutny pri tvorbe
dokonalého vinneho listka, pri zabezpeCovani skladovych zasob vin, pri komunikacii
s hostom, a mnohé d’alSie dolezité povinnosti, vedomosti a zru¢nosti. Bakalarska praca sa
zaoberala taktiez s porovnanim obsluhy domacej a zahrani¢nej klientely, kde boli zistené
rozdiely najmd v narodnosti hosti s najlep§imi poznatkami vin z oblasti z ktorej host’

pochédza.

Presné pravidla ako snubit’ vino a jedlo v podstate neexistuji. Kazdy si moze zvolit
kombinaciu vina a jedla podl'a svojej chuti alebo momentalnej nalady. Existuju vSak urcité

odportcania. Pri vybere vin sa zdsadne neriadime iba cenou, to by sme sa za lacny peniaz,
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bohuzial’, dobrého a obzvlast nie prirodného vina nenapili. Vina predavané vol'ne, ako sudové,
kupujeme len u znamych a poctivych vinarov, u ktorych sa mézeme spol'ahntt’ na ich znalosti
o vine a ich umeni ako s nim zaobchadzat’. Vino je napoj s individudlnym vztahom k nemu a
nie je mozné si ho vypestovat’ inak nez poznavanim vin, najlepsie v sprievode niekoho, kto je
uz skuseny a moze poradit. Vino sa vzdy pije po malych duskoch a kazdy z nich sa

vychutnava.
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PRILOHY

Priloha €. 1: Stobodovy hodnotiaci listok [3]

‘0
Ticha vina o) o |0 |Komiseé......... Vzoreké. .........
S e D
X e = e
Siz(eld|2
Hodnoceni = |'E .'g = = Roénik............. | Kategorie €. ......
ST e SNEE
Vzhled Cirost Bl [rdala 25 al ; .
barva 10| 8| 6| 4| 2| Poznamky: Podpis
: : predsedy
. intenzita el R T e P 5 komise:
Viné | gistota 64153 v4ul584] 2
harmonie 1614 {12:1.107:58
intenzita 8 ] 6042
Chut |Cistota ORLA B:fidifsi3nls 2 Podpis Body celkem:
harmonie |22 | 19 | 16 | 13 | 10 | degustatora:
perzistence | 8 7| 6| 5| 4
19105 9 840 7
Celkovy dojem

Priloha ¢. 2: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Divinovej pastéte s hroznovou redukciou

a hruskovym pyré?

Otazka €. 6

H Biele, Chardonnay, suché (7)

3%

i Biele, Palava, polosladké (5)

W RuZové, Frankovka modra rosé

(8)

i Cervené, Frankovka modra,
suché (37)

® Cervené, Shiraz, suché(14)

" iné(2)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)
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Priloha ¢. 3: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Marinovanému sivonovi v borovicke

s nakladanou cibul’ou a cviklou?

Otazka €. 7

H Biele, Pinot Gris, suché (42)

3%%

i Biele Muskat, sladké (14)

1%
# Sampanské (1)

i Cervené, Cabernet Sauvignon,
suché (14)

H Cervené. Shiraz, suché (2)

®né (0)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

Priloha ¢. 4: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Grilovanej bielej kacacej pecienke?

Otazka €. 8

. , ,
1% Biele, Devin, sladké (6)

i Biele, Sauvignon Blanc, suché
(21)

W Ruzové, Cabernet Sauvignon
rosé, polosladké (14)

i Cervené, Pinot Noir, suché
(18)

® Cervené, Alibernet, suché (13)

®iné (1)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)
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Priloha ¢. 5: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Kuracim prsiam na grile s grilovanou

zeleninou?

Otazka €. 9

4% 0% u Biele, Rizling Vlasky, suché
(47)
i Biele, Pélava, polosladké (20)

i Cervené, Pinot Noir, suché (3)

i Cervené, Dunaj, suché (3)

Hné (0)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

Priloha ¢. 6: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Pecenej kacke s ¢ervenou kapustou a

lokSami?

Otazka ¢. 10

1% H Biele, Chardonnay, suché (4)
& Biele, Tokajské, sladké (6)
12 Cervené, Shiraz, suché (36)

= Cervené, Portské vino, sladké
(26)

miné (1)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)
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Priloha ¢. 7: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Grilovanému zubac¢ovi s mrkvovym

pyré a tarhotiou?

Otazka €. 11
4% 3%y H Biele, Pinot Gris, suché (47)
[ Biele, Devin, sladké (21)
i Cervené, Frankovka modra,

suché (3)

- Cervené, Shiraz, suché (2)

Hné (0)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

Priloha ¢. 8: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Lososovi na masle so zelenymi

fazul’kami?

Otazka c. 12

M Bi 4
3% ](%% Biele, chardonnay, suché (19)

H Biele, Tramin Cerveny, suché
(26)

H BuZové, Frankovka modra
Rosé, suché (25)
i Cervené, Alibernet, suché (2)

u Cervené, Dunaj, suché (1)

Hné (0)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)
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Priloha ¢. 9: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Musliam sv. Jakuba?

Otazka ¢. 13

0%

i Biele Chablis, suché (19)

[ Biele, Pinot Gris, suché (18)
1= Sampanské, suché (33)

- Cervené Shiraz, suché (3)

Hné (0)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

Priloha ¢. 10: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Sushi?

Otazka €. 14

2%

i Biele, Albarino, suché (52)
[ Biele, Devin, sladké (17)
i Cervené, Shiraz, suché (1)

“1né (3)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)
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Priloha ¢. 11: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Svieckovej na smotane z jelena

s knedl'ou?

Otazka €. 15

1% i Biele, Sauvignon Blanc, suché
(15)

1 Sampanské, suché (1)

12 Cervené Pinot Noir, suché (45)

i Cervené, Portské vino, sladké
(11)

Hné (0)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

Priloha ¢. 12: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Jeleniemu karé s maslovymi haluskami,

a medovym demi-glace?

Otazka ¢€. 16
0% [ Biele, Chardonnay, suché (5)
W RuZové, Cabenet Sauvignon,
polosuché (20)

i Cervené, Shiraz, suché (18)

i Cervené, Frankovka modra,
suché (30)

Hné (0)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)
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Priloha ¢. 13: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Hovddziemu steaku na omacke zo

zeleného korenia?

Otazka €. 17

0%

i Biele, Chablis, suché (5)

[ Biele, Palava, polosladké (6)

2 Sampanské, polosuché (2)

i Cervené, Alibernet, suché (60)

Hné (0)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

Priloha ¢. 14: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Dubakovému rizotu?

Otazka €. 18

19

i Biele, Pinot Gris, suché (42)
[ Biele, Palava, polosladké (30)
i Cervené, Frankovka modr3,

suché (1)

“1né (0)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)
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Priloha €. 15: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Créme Brulée s ¢okoladou a malinami?

Otazka ¢. 19

3%

& Biele, Devin, polosladké (35)
W RuZové, Frankovka modra
rosé, suché (26)

i Cervené, Zweigelt, suché (10)

“né (2)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

Priloha &. 16: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Stlancom s makom?

Otazka €. 20

4% i Biele, Muskat, polosladké (45)
[ Biele, Pinot Gris, suché (11)

1= Sampanské, suché (3)
 Cervené, Merlot, suché (8)

Hiné (6)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)
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Priloha ¢. 17: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Tiramisu?

Otazka c. 21

1%

i Biele, Devin, polosladké (49)
[ Biele, Chablis, suché (15)
i Cervené, Shiraz, suché (8)

“né (1)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)

Priloha ¢. 18: Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Syrovému tanieru?

Otazka €. 22

1%

i Biele, Pinot, Gris, suché (46)

i Cervené, Cabernet Sauvignon,
suché (16)

12 Cervené, Portské vino, sladké
(10)

“né (1)

Zdroj: Vlastné spracovanie (Dotaznik)
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Priloha ¢. 19: Dotaznik.

Gastronomia vina a somelierstvo

Dobry deii,

venujte prosim niekol'ko miniit svojho €asu na vyplnenie nasledujiceho dotaznika. Vel'mi mi to pomoZe pri tvorbe
bakaldrskej prace.

[ + |
Akého ste pohlavia?
MuZ Zena
[ + |
AKky je Vas vek?
0d 18- 30
0d 31-50
51 a viac
[ +]
Pracujete v gastronomii alebo v hotelierstve?
Ano Nie
[ +]
Ako casto pijete vino?
pravidelne prileZitostne (oslavy, svadby, ...) nepijem vobec
[ +]

Vyznate sa vo vinach?

ano, vel'mi dobre len trochu nie, vobec
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a
Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Divinovej pastéte s hroznovou redukciou a

hruskovym pyré?
Biele, Chardonnay, suché
Biele, Pélava, polosladké
RuzZové, Frankovka modra rosé
Cervené, Frankovka modr4, suché
Cervené, Shiraz, suché

Iné

l
[ +]
Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Marinovanému sivoiiovi s nakladanou cibul’ou
a cviklou?
Biele, Pinot Gris, suché
Biele, Muskat, sladké
Sampanské
Cervené, Cabernet Sauvignon, suché
Cervené, Shiraz, suché

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Grilovanej bielej kacacej pecienke?

Biele, Devin, sladké

Biele, Sauvignon blanc, suché

RuZové, Cabernet Sauvignon rosé, polosladké
Cervené, Pinot Noir, suché

Cervené, Alibernet, suché

Iné
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Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Kuracim prsiam na grile s grilovanou
zeleninou?

Biele, Rizling Vlassky, suché
Biele, Pdlava, polosladké
Cervené, Pinot Noir, suché
Cervené, Dunaj, suché

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Pecenej kacke s cervenou kapustou a
loksami?

Biele, Chardonnay, suché

Biele, Tokajské, sladké

Cervené, Shiraz, suché

Cervené, Portské vino, sladké

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Grilovanému zubacovi s mrkvevym pyré a
tarhonou?

Biele, Pinot Gris, suché

Biele, Devin, sladké

Cervené, Frankovka modr, suché
Cervené, Shiraz, suché

Iné
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Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Lososovi na masle so zelenymi fazul’kami?

Biele, Chardonnay, suché

Biele, Tramin Cerveny, suché

RuZové, Frankovka modra Rosé, suché
Cervené, Alibernet, suché

Cervené, Dunaj, suché

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Musliam sv. Jakuba?

Biele, Chablis, suché
Biele, Pinot Gris, suché
Sampanské, suché
Cervené, Shiraz, suché

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Sushi?

Biele, Albarino, suché
Biele, Devin, sladké
Cervené, Shiraz, suché

Iné
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Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Svieckovej na smotane z jeleiia s knedl’'ou?

Biele, Sauvignon Blanc, suché
Sampanské, suché

Cervené, Pinot Noir, suché
Cervené, Portské vino, sladké

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Jeleniemu karé s maslovymi haluskami a
medovym demi-glace?

Biele, Chardonnay, suché

RuZové, Cabernet Sauvignon, polosuché
Cervené, Shiraz, suché

Cervené, Frankovka modrd, suché

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Hoviddziemu steaku na omacke zo zeleného
korenia?

Biele, Chablis, suché

Biele, Palava, polosladké

Sampanské, polosuché

Cervené, Alibernet, suché

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Dubakovému rizotu?

Biele, Pinot Gris, suché
Biele, Palava, poloskadké
Cervené, Frankovka modra, suché

Iné
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Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali ku Creme Brulée s cokoladou a malinami?

Biele, Devin, polosladké
Ruzové, Frankovka modra rosé, suché
Cervené, Zweigelt, suché

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Sti’ancom s makom?

Biele, Muskat, polosladké
Biele, Pinot Blanc, suché
Sampanské, suché
Cervené, Merlot, suché

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Tiramisu?

Biele, Devin, poloskadké
Biele, Chablis, suché
Cervené, Shiraz, suché

Iné

Aké vino a jeho odrodu by ste vybrali k Syrovému tanieru?

Biele, Pinot Gris, suché
Cervené, Cabernet Sauvignon, suché
Cervené, Portské vino, sladké

Iné

Zdroj: Vlastné spracovanie
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