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Anotace

Cilem bakalaiské prace ,,Odrady révy vinné a charakteristika odridovych vin ve vinarské
oblasti jizni Morava* je popis a predstaveni péstovanych odrid révy vinné ve vinatskych
podoblastech, vinafské oblasti jizni Morava. V teoretické Casti prace je popsana historie
péstovani révy vinné, nutricni vyznam vina, hlavni odriidy vina, sommeliérsky servis vin,
ktery je zaméien predevsim na degustaci, podavani vina, sommeliérské vybaveni a dekantace
Cerveného vina. Dale teoreticka cast prace odkazuje na legislativni normy pro oblast
vinohradnictvi a vinafstvi. Praktickd c¢ast pojedndva o vyuziti révy vinné v oblasti
gastronomie a o vhodnosti snoubeni vin k vybranym slavnostnim akcim. Soucasti praktické

¢asti bylo dotaznikové Setieni, jehoz vysledky jsou graficky zndzornény.
Annotation

Aim of the bachelor thesis ,,Grape varieties and charakteristics of varieties of wines in the
wine region of South Moravia“ is a description and presentation of cultivated grape varieties
in wine-growing sub-areas and wine region of southern Moravia. Theoretical part describes
the history of vine cultivation, nutritional importance of wine, main wine variety, sommelier
wine service, which is focused mainly on wine tasting, wine making, sommelier equipment
and decantation of red wine. Further, the theoretical part of the thesis refers to legislative
norms for viticulture and viniculture. The practical part focuses on the use of grapes in
gastronomy and on the suitability of certain wine for selected specific celebrative events. Part

of the practical part was a questionnaire survey, which results are graphically expressed.
Kli¢ova slova

Réva vinnd, odrida, vino, podoblast, vlin€ vina, chut’ vina, pokrm a dotaznikové Setfeni
Keywords

Grapevines, type of wine, wine, sub-region, wine aroma, wine taste, food and questionnaire

survey
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Uvod

Péstovani révy vinné na tzemi jizni Moravy se datuje ke 2. stoleti, a Stim jsou spojeny
1 veliké rozmachy péstovani. Postupem Casu, kdy vojaci z fimské legie zahanéli zizent vodou,
kterou michali s vinem, dodavky vina z fiSe vazly a tak se vojaci rozhodli na jihozépadnich
svazich Pélavskych kopct vysadit prvni vinice. Pfimé dikazy o vysadbé vinic, ale pochazi az
z prelomu 8. a 9. stoleti. Vino jako takové je jednim z nejstar§ich znamych napoju lidstva
a zaujima vysadni misto v mnoha kulturach a také je jednim z vyrobnich produkti. 14. stoleti
je vyznamnym milnikem, za vlady Karla IV. dochazi k rozkvétu, kdy byly dovezeny nové
podnoze révy vinné. Pocatkem 15. stoleti bylo péstovani velmi ovlivnéno husitskymi valkami,
byla tfada vinic zni¢ena a obchod s vinem byl v tipadku. V 17. stoleti dochéazelo k upadku,
kvali tficetileté valce, ktera zasahovala do vSech obortu, véetné vinohradnictvi. 19. stoleti
zaznamenalo velky tpadek vinafstvi i vinohradnictvi na nasem zemi. Vinafstvi bylo ve 20.
stoleti ovlivnéno 1 politickym fizenim, avSak dochazelo k obnové vini¢nich trati i vinic,

ale kvality vin nebyla hlavni prioritou.

V poslednich 20 - ti letech vznikala nova vinaistvi, ktera navazovala na rodinné tradice, které
jsou i v dnesni dobé vedeny moderné s ohledem na trh a kvalitu. Na jizni Moravé jsou
rozmanité piirodni podminky, které vedou k péstovani urcitych odrid révy vinné.
V poslednich 10 letech se do poptedi dostavaji kromé tradi¢nich odriid i nové vySlechtény
odridy, napf. Hibernal, Rubinet a Laurot. Rozmanité geologické a mikroklimatické podminky
¢ini vina jedinec¢na. Nejroz§irenéjsi péstovanymi odriidami jsou na uzemi jizni Moravy bilé
odriidy. Na celkové skladbé vinic se nejvice podili Miiller Thurgau, Veltlinské zelené,
Ryzlink vlassky, Ryzlink rynsky, Sauvignon, Rulandské bilé, Chardonnay a Rulandské Sedé.
Hlavni modré odridy s nejvétsi osazenou plochou jsou odridy Svatovaviinecké, Frankovka,
Zweigeltrebe, Rulandské modré a Modry Portugal. Skladba vinic se fidi ptevazné preferenci
spotiebiteli. Trendy ve vyvoji oblibenosti odriid a preferenci spotiebitelli jsou dany predevsim

pramérnym stafim porostii jednotlivych odrid [1, 2, 3].

Bakalafska prace na téma ,,Odriidy révy vinné a charakteristika odriidovych vin ve vinaiské
oblasti jizni Morava“ je rozdélena do tfi Casti — teoretickd, analyticka a ndvrhova. Teoreticka
Cast je zaméfend na seznameni s historii péstovani révy vinné, struéné piedstaveni
legislativnich norem pro vinohradnictvi a vinafstvi, nutri¢ni vyznam vina — popis obsazenych
latek ve vin€ a popis hlavnich péstovanych odrid révy vinné. Cilem analytické casti bylo

pomoci dotaznikového Setfeni zjistit, jakd vina jsou mezi konzumenty oblibend, jak casto se
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vina konzumuji a pii jakych piilezitostech. Cilem ndvrhové c¢asti bylo snoubit vina

k pokrmim na zékladé odpovédi z dotaznikového Setteni.
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I. Teoreticka Cast
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1. Péstovani révy vinné, nutri¢ni vyznam vina a legislativni normy
pro oblast vinohradnictvi

1.1 Historie péstovani révy vinné v Ceskych zemich a na Moravé

Prvni révovité rostliny (Vitis vinifera sub. Silvestris) se objevili v obdobi druhohor,
a proto se stafi révy vinné odhaduje na 65 000 000 let. Prvni kultury odriidy se nasli piiblizné
v 12. stoleti pfed nasim letopoctem. S vinem je spojovan i bith vina — Dionysos. Réva vinna
se do Ceskych zemi dostala pravdépodobné diky fimské legii z Vindobony, coz je dneSni
Videfi. Z postupného dobyvani riznych izemi Rimany se réva rozsifila do rtiznych oblasti
a za vlady cisafe Probuse (,,Probus* znamena ,.fadny*“ nebo ,,pocestny*) i na naSe Uzemi.
K vétsSimu rozsifeni vinafstvi doslo az v obdobi Velkomoravské fiSe, a z Velkomoravské fise
se réva vinna dostala i do Cech. Na tizemi Cech se réva zacala vysazovat v 9. stoleti za vlady
Karla IV. Nastal nejvétsi rozkvét v oblasti vinohradnictvi a vinafstvi, proto také ve 14. stoleti
vydal Karel IV. natizeni o zakladani vinic. Za doby, kdy byl Karel IV. markrabétem (1331 —
1341) byla zalozena pro vinohradnictvi a vinafstvi zvlaStni horenska registra a horenské
soudy. Ztéto doby pochazeji i nazvy mistnich trati (napiiklad Na vinici, Pod vinici,
Vinohrady). O pokraovani rozkvétu vinohradnictvi a vinafstvi se postaral i cisat Rudolf II.
Naopak ,,Husitska vojna®“ (1419 — 1436) nebo ,,Tiicetileta valka®“ (1618 — 1648) byly

pohromou pro oblasti vinohradnictvi a zeméd¢lstvi.

V 15. a 16. stoleti se vinice nejvice rozSifovaly, az byly osazené plochy vétsi nez v dnesni
dobé. Zpét na vzestup ve vinohradnictvi pomohl knéz Norbert Adam Boccius, ktery piisel do
Valtic a roky sbiral odridovy materidl révy vinné. V této sbirce pak pokracoval

1 Lichtensteinsky tfednik Theobald Wallberg.

V 19. stoleti nastal zlom, jelikoZ se na Moravé objevil révokaz a houbové choroby, které
se k nam dostaly z Ameriky a postupné se snizovaly osazené plochy vinic. Vinohradnictvi
a vinafstvi postupné upadavalo 1 v dasledku rozvoje pivovarnictvi. Snaha o obnoveni
vinohradnictvi a vinafstvi nastava po zalozeni vinaiskych Skol. Zalozené skoly byly ve

Znojm¢, Mélniku, Mikulové, v Bzenci a ve Valticich.

Na vzestupnou troven Ceského a moravského vinohradnictvi a vinafstvi mélo vliv hlavné
vysoké zahradnické uceni v Lednici na Morav¢ a stiedni odborné Skolstvi v Mélniku. Témto

oboriim byly vénovéany prednasky, seminaie a cvi¢eni. Ve 20. stoleti byl proto vydan prvni
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zakon o velikostech osazenych ploch. V pozdéjsich letech se nebrala v potaz kvalita hroznt,
ale pouze §lo vSem vinaftim o co nejveétsi sklizen. Nakonec v 90. letech 20. stoleti se
pestovani zlepSilo diky modernéjsim technologickym postupiim, které se zaméfuji na

uptfednostnovani kvality hrozna pred vysokymi vynosy.

V dnes$ni dobé¢ diky historickym okolnostem, tradicim a terroir je nabidka vin velice
pestra a jedine¢na. Osazena plocha vinic v Cechach a na Moravé je kolem 17 tisic hektart,
vét§i osazena plocha je na Moravé. I kdyz Ceska republika nepatii mezi vinohradnické
a vinafské velmoci podle kvantity, urovni a odbornosti patii mezi vyspélé vinarské staty [1,

4].

1.2. Vyznam péstovani révy vinné

- Ekonomicky vyznam

Réva vinna Vv celosvétovém méfitku patii mezi ekonomicky vyznamné plodiny.
Hlavné pro Evropu, v niz zaujimaji vinice nejvétsi plochu ze vSech kontinentt, kde se réva
vinna péstuje. V Evrop€ zaujimaji vinice kolem 57,9 % hektarli, Asie zaujima 21,3 % hektar
a Amerika zaujima 13 % hektari z celkové svétové vyméry vinic. V Ceské republice &ini
celkova plocha vinic vice nez 18 700 hektarti. Nejvetsi vinafskou obci jsou Velké Bilovice

s rozlohou kolem 800 hektard [2, 5].
- Geograficky vyznam

Vinice se zallenuji do utvafeni charakteru krajiny, ochrany a tvorby Zivotniho

prostfedi. Vinohradnictvi je neodmyslitelna soucast zeméd¢lské a zahradnické vyroby [4].
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1.3 Legislativni normy pro oblast vinohradnictvi a vinarstvi
Soudasny pravni stav v Ceské republice

Stavajici pravni Gpravou pro oblast vinohradnictvi a vinafstvi je reprezentovana
zakonem ¢. 321/2004 Sb. O vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nékterych souvisejicich
zakonu, vstoupil v platnost k 29. 4. 2004. V prib¢hu jeho platnosti doslo celkem k 13

pravnim Gpravam.

1.3.1 Zakon ¢. 321/2004 Sb. O vinohradnictvi a vinarstvi

Zakon ¢. 321/2004 Sb. O vinohradnictvi a vinafstvi upravuje v ndvaznosti na piimo
pouzitelny predpis Evropské unie (naptiklad natfizeni komise (ES) ¢. 436/2009 ze dne 26.
kvétna 2009, kterym se stanovi provadéci pravidla k natizeni Rady (ES) ¢. 479/2008, pokud
jde o registr vinic, povinna prohlaseni a shromazd’ovani udaji pro sledovani trhu, privodni
doklady pro ptfepravu vinaiskych produkti a evidenéni knihy vedené v odvétvi vina), dalsi

podminky a poZadavky v oblasti vinohradnictvi a vinafstvi.

Tento zdkon dale upravuje vykon statni spravy, véetné¢ statniho dozoru nad dodrzovanim
povinnosti stanovenych ptedpisy Evropské unie a timto zdkonem, a ukladani spravnich trestii

za jejich porusovani.

Tento zdkon se nevztahuje na vinné hrozny uren k pfimé lidské spottebe, hroznovou st'avu,
zahuSténou hroznovou $tdvu, vinny ocet, pfipadné potraviny nového typu nebo slozky

potravin nového typu, pokud tento zdkon nestanovi jinak.

1.3.2 Vinohradnictvi

Pro oblast vinohradnictvi stanovuje zdkon €. 321/2004 Sb. tyto zdvazné podminky

a pozadavky.

- § 4 Stanoveni péstitelské oblasti

- § 5 Vinice vhodné pro jakostni vino stanovené oblasti
- § 6 Hektarovy vynos

- § 7 Povoleni k vysadb¢ révy
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- § 8 Nova vysadba révy
- § 9 Opétovna vysadba révy

- § 10 Nepovolena vysadba révy [6]

1.3.3 Vinarstvi

Pro oblast vinafstvi stanovuje zakon ¢. 321/2004 Sb. Tyto zdvazné podminky a pozadavky.
- § 11 Povinnosti vyrobct

- § 12 Enologické postupy a oSetfovani produktu

- § 13 Pfirozeny obsah alkoholu

- § 14 Slazeni

- § 14a Oznamovaci povinnost pro nebalené vino, vinné hrozny cerstvé, jiné nez stolni

hrozny, most, rektifikovany mostovy koncentrat a rmut
- § 15 Caste¢né zkvaseny hroznovy most

- § 16 Spolecna ustanoveni pro ozna¢ovani produktu

- § 16b Sudové vino

- § 17 Zemské vino

- § 18 Jakostni vino

- § 19 Jakostni vino s piivlastkem

- § 20 Sumivé vino

- § 21 Perlivé vino

- § 22 Likérové vino

- § 23 Vino originalni certifikace

- § 24 Aromatizované vino, aromatizovany vinny napoj a aromatizovany vinny koktejl
- § 25 Odalkoholizované vino a nizkoalkoholické vino

- § 26 Zatiidéni vina vyrobeného z vinnych hroznil vypéstovanych na uzemi Ceské republiky
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-§ 27 Uvadeéni produktu do obéhu [6].

1.4 Nutri¢ni vyznam vina

Vino jako napoj v sobé ukryva mnoho slozek, kterymi jsou voda 85 — 90 %, alkohol
10 — 15 %, kyseliny, tfisloviny, cukr, slou¢eniny siry, mineralni latky, dalsi biologicky aktivni

latky a histamin.

- Sira

Sira se nachazi témet v kazdém vin€ ve formé svych sloucenin. Ve viné se vyskytuje
V ur¢itém mnozstvi v podobé kyseliny sifi¢ité, kterd se do vina pfiddva v malém mnozstvi
okolo 80 — 200 mg.I™ [7].
- Cukr

Cukry se primarné nachédzi v mostu a dale pak v hotovém produktu, jako tzv. zbytkovy
cukr a to v kazdém viné v rizném mnozstvi. V suchém viné je mnozstvi zbytkového cukru
nepatrné a je t€zko rozpoznatelné. To plati pievazné pro vina, kterd jsou znacena ,,sucha® pro

tichd vina a ,,Brut® pro Sumiva vina [7].

Rozdéleni dle obsahu cukru:
Vino

Suché: 4 g

Polosucha: 4,1 -12 g
Polosladka: 12,1 —45¢g
Sladka: vice nez 45 g

Sekt
Nature brut: 3 ¢

Extrabrut: 0-8g
Brut: vicenez 15 g
Demi sec: 33-50¢
Sec:17-35¢

Sweet (doux): vice nez 50 g [35].
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Kategorie vin: Stolni vino 11 °NM
Zemské vino 14 °NM
Jakostni vino odrtidové 15 °NM
Jakostni vino zndmkoveé 15 °NM
Kabinetni vino 19 °NM
Pozdni sbér 21 °NM
Vybér z hroznli 24 °NM
Vybér z bobuli 27 °NM
Vybér z cibéb 32 °NM
Ledové vino 27 °NM
Slamové vino 27 °NM

°NM je stupent normalizovaného mostoméru, ktery udava kg cukru na 100 litrd mostu [36]

- Histamin
Histamin patii mezi tzv. biogenni aminy a nachazi se v ¢ervenych vinech. Vytvafi se
pii kvaSeni vina. Je spiSe neZadouci vzhledem k moZnym zdravotnim problémtm, které mize

zpusobovat alergickou reakci, bolest hlavy nebo nevolnost [8].
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1.4.1 Voda

Voda tvofi zadkladni a nejvice zastoupenou chemickou latku ve viné. Pro veskeré
technologické procesy je nutno pouzivat vodu pitnou a Cistou, ktera méa nizkou tvrdost.
Tvrdost vody mtize ovlivnit chut’ vina. Obsah vody ve viné€ je okolo 80 — 92 % u vin béznych

a 99 % vody je obsazeno u nealkoholickych a dealkoholizovanych vin.

Voda je nejvyznamnéjsi soucasti bobule révy vinné. 99 % celkového obsahu v mostu
réva vinna pfijima kofenovym systémem z pidy. Objemem plodu se zvétSuje dle hromadéni
vody Vv bobulich. ,,Regulace ristu plodit proto vyzaduje urcité usporadani mezi transportem
vody a roztokii*“. Pti piezrani hroznti dochazi ke ztratim vody a tim se zvySuje podil cukri. V
dasledku odpatovani nebo napadeni hroznl uslechtilou Sedou hnilobou (botrytida) vznikaji
vina typu vybér z cibéb a tokajska vina, ty zpsobuji vysokou koncentraci obsahovych latek
Vv bobulich [5, 9].
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1.4.2 Dusikaté latky

wHlavnimi dusikatymi slouceninami byvaji aminokyseliny, bilkoviny a slouceniny
obsahujici dusik v amonné forme*. Obsah dusikatych latek piisobi na kvalitu vina, protoze
maji vliv na ¢innost kvasinek a na tvorbu aromatickych latek ve viné¢. Mnozstvi dusikatych
latek obsazené v hroznech révy vinné ovliviiuji hlavné podnoz, odrida, ro¢nik, zpisob
osetfeni vinice, hnojeni a oSetfovani plidy ve vinici a napadeni houbovymi chorobami.

Dusik se v bobulich vyskytuje v anorganické a organické formé. Podil dusiku v mostu
dusiku (anglicky pteklad — yeast assimilable nitrogen), ten se sklada z volnych aminokyselin
a amonnych iont. Hlavni slozkou asimilovatelného dusiku jsou aminokyseliny. Piedstavuji

vV mostu zdroj dusiku pro kvasinky a mohou podporovat tvorbu aromatickych latek [5, 10].
- Aminokyseliny

Ve viné se vyskytuji vSechny aminokyseliny, hlavnimi jsou prolin, arginin a glutamin.
Tyto aminokyseliny tvofi kolem 80 % aminokyselin vyskytujicich se ve viné. Nejvétsi podil
zaujima prolin, jeho mnozstvi se zvySuje v pribéhu dozravani hroznli. Aminokyseliny velice
ovlivituji chut' vina, protoze mohou zpusobovat chut sladkou (glycin, alanin, prolin,
threonin), hotkou chut’ (leucin, izoleucin, fenylalanin, tyrosin a tryptofan) a kyselou chut

(kyselina asparagova a kyselina glutamova).

Aminokyselinové sloZeni vin je velmi variabilni, protoze to jsou dusikaté substance a obsah
slozek moStu a vina je nejvice rGznorody. Pfi delSim nakvaSovanim s vys8i teplotou
fermentace se zvySuje extrakce dusikatych latek ze slupek a semen, a proto maji ¢ervend vina
dvojnasobny obsah aminokyselin neZ vina bila. Slupky bobulich obsahuji vyznamny podil
aminokyselin. Zastoupeni asimilovaného dusiku v Castech bobulich je nejvice v duZniné

v obsahu 61 — 65 %, slupka obsahuje okolo 19 — 29 % a semena 10 — 15 % [5, 11].
- Bilkoviny

Bilkoviny jsou makromolekuly tvofené aminokyselinami, které jsou spojeny
peptidickymi vazbami. Jsou to pfirodni latky. Bilkoviny tvoii rizné funkce — senzorické,
regulaéni a vyzivové. U vin, kterd byla ziskana pomoci kontinualniho fermentoru
S tfapinami je nizky obsah bilkovin. Pokles bilkovin ve viné je prospésny z hlediska stability

vin. Pokud je delsi dobu teplé a suché pocasi, v hroznech se vytvaii vyssi obsah bilkovin, jenz
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muze zpusobit problémy s kvaSenim moStu, coz u vin mize vést k vyskytu bilkovinnych

zakali. U bilych vin tento zékal zhorSuje ¢irost vina a ovliviiuje jeho barvu [5, 11].
- Biogenni aminy

Biogenni aminy (histamin) jsou nizkomolekularni dusikaté latky, které maji
biologickou aktivitu. Aminy spolu s diaminy ve viné tvoti dekarboxylaci aminokyselin. Ve
vin¢ se objevuje okolo dvaceti amintl, ale jen nékteré jsou v koncentraci, ktera je vyssi nez

jednotka mg/I.
Histamin

Producenty histaminu jsou bakterie jable¢no — mlééného kvaSeni. Ve viné se vyskytuje
v pomérné velkém mnozstvi. U bilych vin v mnozstvi 3,9 mg.I" a u Gervenych vin v mnoZstvi

6,4 g.I™.
Etanolamin

Etanolamin ptisobi na buket vina diky rozkladu aminokyselin. Nejvétsi koncentrace

této aminoslouceniny je naopak Vv ptirodnich Sumivych vinech [11].
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1.4.3. Mineralni latky

Réva vinna mineralni latky spolu s vodou pfijima kofeny, které je pienaseji do hroznu
a pozdéji do mosStu. Mnozstvi mineralnich latek zavisi na pudé€, pocasi, hnojeni, odridé
a vyzralosti hroznl. Mineralni latky piisobi na organoleptické vlastnosti vina, to znamena, ze
ovliviiuji jeho chutovou svézest, viini, barvu a celkovy dojem. Mineralnimi latkami obsazené
ve viné jsou predevsim soli drasliku (K), sodiku (Na), vapniku (Ca), hoiciku (Mg), zeleza
(Fe), médi (Cu) a manganu (Mn) a dalSich.

- Sodik (Na)

Sodik se ve vin& vyskytuje v malém mnoZstvi, obsah se pohybuje mezi 10 — 40 mg.I™.
Ve ving by nemél piesahovat 60 g.I", protoze v&tsi mnozstvi miize byt nebezpetny pro
konzumenty, ktef{ drzi neslanou dietu. Vino, které obsahuje vice nez 60 g.I" mize byt

podezielé z ¢iteni sodnym bentonitem nebo S pfidanim uhli¢itanu sodného [11].
- Draslik (K)

Draslik je hlavni kationt rostlin. Nachézi se v rizné koncentraci v mostu a ve viné. Ve
ving je koncentrace nizsi (0,1 — 1,8 g.I"") neZ v mostu (0,8 — 2,0 g.I"). V &ervenych vinech je
mnozstvi drasliku mnohem vy3§i neZ u vin bilych. Obsah ve ving je od 160 — 2500 mg.I™.
Vyssi obsah drasliku je hlavné u odrtid Pinot blanc, Chardonnay, Colicouri, Mcvane nebo
Rkaciteli. Malé mnoZstvi drasliku ve viné zplsobuje kyselou a trpkou chut, vétsi mnoZstvi
zjemnuje chut’ vina. Tento prvek zpomaluje vyvoj sklerdzy a uplatiiuje se pii pravidelné

funkci srde¢niho svalu.
- Vapnik (Ca)

Vépnik se nachdzi v bobulich v duzning, z téchto se pak dostavd do mostu a vina.
Obsah vapniku ve viné je omezen diky obsahu etanolu a v zavislosti na pH. V suchych bilych

vinech se obsah pohybuije okolo 80 — 200 mg.I"* diky velké acidits.

»Vapnik zajistuje vysrazeni koloidii tvorenych piisobenim tiislovin na Zelatinu béhem Cireni
vina a fosforecnanu zelezitého pri Zelezitem zdakalu*. Pokud je obsah vapniku u bilych vin 80
mg.I" a u Gervenych vin nad 60 mg.1™, dochézi k vypadavani vinanu. K zamezeni vypadavéani
vinanu se muze zamezit pfiddnim vapniku béhem vinifikace nebo lezenim vina. Tvorba

vinanu vapenatého je nezavisla na teploté [11].
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- Hoi¢ik (Mg)

Rozpustny ve vin€, a proto se béhem fermentace a lezeni vina nezjistuje snizeni
tohoto kationtu. Vétsi obsah hoi¢iku znamena niZz$i koncentraci kyseliny octové a vyssi
hladinu kyseliny citronové. Obsah hoi¢iku ve ving je od 80 do 140 mg.I™. Hoitik pisobi

stimula¢né na kvasinky.
- Zelezo (Fe)

Vino by mélo obsahovat kolem 2 — 5 mg.I™" Zeleza, ale v priméru 4 — 5 mg.I™". Vina
s vysokym obsahem zeleza komplikuji alkoholické cirhdzy, protoze se slouceniny Zeleza
ukladaji v jatrech. Pokud je obsah Zeleza ve ving 8 — 15 mg.I™" miizou Zelezité soli vysrazet
barviva ve ving€, coz by mohlo zplisobit modry zékal nebo pfi vyskytu kyseliny fosforecné

muze vznikat bily zakal.
- Méd’ (Cu)

Bobule révy vinné obsahuji n€kolik desetin miligrami médi na litr vina. Nejvice médi
nachazejici se v moStu pochazi z postiikli révy vinné méd’natymi pfipravky. Vino obsahuje
kolem 1 mg/l médi exogenniho ptivodu, ale béhem fermentace prakticky méd’ zmizi pfi reakci
se sirnymi slou¢eninami. U bilych vin se mlze objevit takzvany méd’ny zakal, coz je nasledek
vysrazeni siranu méd’natého s bilkovinami. Méd'nému zékalu se 1ze vyhnout, pokud se vino
osetii ferokyanidem draselnym. Tato metoda je povolena pro bila a rizova vina. Méd’ ve viné

pusobi i jako katalyzator a prospiva oxidaci Zeleza a nepiimo vyvola bily zelezity zakal.
- Mangan (Mn)

Nachazi se ve vinech, které pochazeji s kefi péstovanych na ptidach bohatych na
mangan. Obsah ve ving je 0,4 — 4 mg.I". Mangan se do vina mize dostat i skrze postiiky
obsahujici manganové soli, kterymi se stiika réva vinna. V ¢ervenych vinech je koncentrace

vyssi nez u ostatnich typt vin [5, 11].
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1.4.4 Buketni latky

- Estery

Estery jsou nejduilezitéj$i aromatické a buketni latky vin. Jsou dllezité zejména pro
jemné aroma vina a dodavaji viini, chut’ a celkovy odridovy charakter vina. Estery, které jsou
pfitomny ve vin¢ maji dvoji ptvod. Jeden je chemicky a druhy je biologicky. Biologicky

puvod vznika pisobenim kvasinek nebo bakterii ve ving.

Vznikajici alkohol za pfitomnosti kyselin se ve vin¢ esterifikuje na nékteré tékavé etylestery,
které se podileji na tvorbé buketu vina. U bilych odrid je maximum aromatického potencidlu

pti obsahu pfirozeného alkoholu od 12 — 12,5 % obj., u modrych odrid je od 12 — 13 % obj.
- Vyvoj esterii

Vino pfi uchovavani ztraci svoje kvasné aromatické charakteristiky, hlavné u mladych
vin. LeZenim vina se postupné vyviji buket. Na zacatku leZzeni vina maji estery biologického
puvodu vétsi zastoupeni nez estery chemického ptivodu. Postupem ¢asu podil biologickych
estert klesa a vznikaji z nich alkoholy a kyseliny, které se chemickou cestou transformuji na
estery rdzného charakteru. Jednotlivé estery se pomérné malo podileji na aromatickych
charakteristikach a buketech vina. Ve vin¢ jsou vniméany pfedev§im ovocné a bylinné tony,
proto je pravdépodobné, ze ve viné se nachdzi mnoho riiznych esteri podilejici se na aroma

a buketu vina [11].
- Buketni latky

Buketni latky jsou velice dulezité pii senzorickém hodnoceni vina. Plsobi na Cich
a chut. Ve vin¢ je primarni buket nebo sekundédrni. Jednotlivé odridy se vyznacuji
Sauvignon a Muskat Ottonel. Tyto odridy maji sviij nezaménitelny buket i1 aroma.
Specifickym aroma se vyznacuje odriida Ryzlink rynsky. Na vyvoj aromatickych latek ma

podil 1 uslechtila plisen Botrytis cinerea.

Nékteré odrudy potiebuji mnoho aromatickych latek pro tvorbu typického aroma. Rozdéleni
aromatickych a buketnich latek se dé€li do Ctyi skupin. Rozdéleni je na primarni, sekundarni,

kvasné a lezacké aroma [9].
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Primarni aroma

Tyto latky jsou pfitomné jiz v mostu a tvofi zdklad budouciho aroma vina. Je tvofeno
hlavné terpeny, alkoholy a aldehydy. Pro kazdou odridu je charakteristicky pomér a slozeni

aromatickych latek.

Sekundarni aroma

vznikaji béhem alkoholového a jablecno — mlééného kvaseni.
Kvasné aroma

Kvasné aroma vznikd v pribchu kvaSeni a tésné¢ po jeho skonceni. Latky, které
vzniknou, jsou obvykle tékavé a pii kvaSeni pii vyssich teplotach jich velka ¢ast unikne. Proto

je kladen dtraz na pomalé kvaSeni pfi nizké teploté, aby se latky ve viné€ udrzeli.
Lezacké aroma

Lezacké aroma jsou terciarni aromatické latky, které vznikaji pfi zrani vina. Jsou to
1 latky, které vznikaji riznymi biochemickymi reakcemi v pribéhu zrani vina v lahvi. Behem

zrani je aroma jemng&jsi a komplexni [9].
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1.4.5 Alkoholy

vvvvvv

ving. Ve viné se mize nachazet az 30 ruznych alkoholi, ale vétSina z nich se vyskytuje ve
velmi malém nebo stopovém mnozstvi. Vyssi alkoholy jsou ty, které maji vice nez 2 atomy
uhliku. Spolu s organickymi kyselinami a estery tvofi ve viné¢ pfiboudlinu. Vyssi alkoholy,
které jsou piitomné ve stopovém mnozstvi spolu s estery tvoii dulezitou roli v buketu vina
[11].

Jeden z nejvyznamnéjsich alkoholl, ktery se nachazi ve viné¢ v rizném mnozstvi dle odrady,
zralosti hroznti a technologie jejich zpracovani se nazyva etylalkohol. Lehka némecka ¢i

A4

francouzska vina obsahuji 120 g.I™ a vice etylalkoholu [7].
Kromé¢ etanolu se ve vin€ nachazeji mala mnozstvi metanolu.
Metanol

Pfitomnost metanolu ve vin¢€ je spojena s hydrolyzou pektinti. Vznika pfi maceraci
pevnych ¢asti hrozntl, zejména ze slupek hroznt, a proto je podil metanolu zavisly na délce
macerace. VSeobecné je podil metanolu v bilych vinech nizsi (17 — 100 mg.I™), nez ve vinech

ervenych (60 — 230 mg.1™).
Etanol

Etanol vznika pii fermentaci cukri (hlavné glukézy a pozdéji fruktozy) kvasinkami.
Mnozstvi zavisi pfimo na stavu zralosti hroznt a na druhu kvasinek. Na stavu hroznti se podili
klimatické podminky, slune¢ni expozice nebo péstovani. Dobrym producentem alkoholu jsou
kvasinky rodu Saccharomyces. Etanol je druhy nejpodstatné;si slozka nachazejici se ve vin¢,
pii¢emz prvni sloZkou je voda. Primérny obsah etanolu je okolo 13 % obj., coz odpovida 70
~100 g.I".

V Evropské Unii je povoleno piidavat pouze etanol do alkoholizovaného, perlivého,
likérového a Sumivého vina. Naopak dealkoholizace je povolena u vSech druht vin. Celkové

snizeni alkoholu nesmi byt vyssi nez 2 % obj. [11].
Vyssi alkoholy

Vyssi alkoholy se ve viné nachazeji v malém mnozstvi. Hmotnostni podil téchto

wvewr
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uhlikatych alkoholi — z propanolti je izopropylalkohol, z butanoli — izobutalkohol
a z pentanolu je to aktivni amylalkohol a 3 — metylbutanol. Vyssi alkoholy mohou ovlivnit
kvalitu vina pozitivné nebo negativné v zavislosti na koncentraci. Koncentrace, ktera je nizsi
nez 300 mg.I™ piisobi pozitivné na aromaticky charakter vina, zatimco je — li koncentrace

vy$si nez 400 mg.I" ovliviiuje kvalitu vina negativng [11].
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2. Hlavni odridy vina ve vinarské oblasti jizni Moravy a
sommeliérsky servis vin

Bila vina

Bila vina jsou velmi vyznamnym a marketingové uchopitelnym clankem pro ceské
a moravské vinafstvi. Kvalita bilych vin je v naSich klimatickych podminkach velice
vyjimecna. Vyjimecnad jsou diky aromatickému charakteru, ktery se ziskava za pomoci
optimalnich agrotechnickych zasahi a za pomoci technologie vyroby vhodné pro danou

kvalitu hroznt. Bilé vina jsou vlajkovou lodi ¢eského a moravského vinaftstvi.

Cervena vina
Pro kvalitni Cervend vina je zasadni kvalita hroznl, dand jejich zralost, jez zahrnuje

fenologickou zralost a vyssi cukernatost.

Cervena vina se rozdéluji do 3 typi. V mnoha vinicich modré hrozny dosahuji vysoké kvality

a nejcastéji se z nich vyrabi typ 3.

Typ 1 — Jsou to vina s ovocnym aromatem, nizkym obsahem taninii, sytou barvou a vy$§im
obsahem zbytkového cukru. Pro typ 1 jsou vhodné odridy Modry Portugal, Trolinské
a Dornfelder. Vina typu 1 jsou jednoducha a pitelna. Obsahuji 11,5 — 12 % obj. alkoholu.

Typ 2 — Vina s intenzivni barvou, s vyraznym obsahem jemnych tanind a jemnym ovocnym
aromatem. Pro typ 2 jsou vhodné odridy Dornfelder, Rulandské modré, Frankovka,
Svatovaviinecké a Modry Portugal. Tato vina konkuruji ¢ervenym vinim z Francie, Italie,

Spanélska a zamoti. Vina obsahuji kolem 12,5 % alkoholu.

Typ 3 — Vina s dominantnimi ovocnymi a ,barikovymi® tény, s jemnymi taniny, a jSou
schopna dlouhého lezeni a archivace. Pro typ 3 jsou vhodné odriidy Rulandské modrée,

Frankovka, André, Cabernet Sauvignon a Merlot. Vina obsahuji kolem 13 % alkoholu [12].
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Podoblasti jizni Moravy

Jizni Morava se sklada ze Ctyt podoblasti — Mikulovska, Velkopavlovickd, Znojemska

a Slovacka.

Mikulovska podoblast

Podoblast se rozklada na 4737 ha vinic a zaujima 25,3 % vinic Ceské republiky.
Mikulovskd podoblast je nejvétsi a nejteplej$i vinaiska podoblast. Svahy jsou predevsim
vapenité s jily, pisky s mohutnymi sprasovymi navéji, coz dava predevSim bilym vinim
nezameénitelnou chut’ a aroma. Péstuji se tu hlavné bilé odridy — Sauvignon, Ryzlink rynsky,
Ryzlink vlassky, Miiller Thurgau, Rulandské Sed¢, Rulandské bilé, Veltlinské zelené,
Chardonnay, Palava, Aurelius a Cervena. Péstované modré odrudy jsou Svatovaviinecké,

Rulandské modré, Frankovka a Cabernet Sauvignon.

Velkopavlovicka podoblast

Podoblast se rozklada na 5143 ha a zaujima 27,5 % vinic Ceské republiky. Tyto svahy
Jsou z vapenitych jilt, slivy a piskovce, davaji bilym vinim, dostatek minerality, ovocného
tonu s vyraznou svézi vini a vysokym obsahem kyselin. Bilymi péstovanymi odriidami jsou
Veltlinské zelené, Tramin a Neuburské. Diky podnebi s teplymi fénickymi vétry jsou zde

velmi dobré odridy ¢erveného vina odridy Frankovka, Modry Portugal a Zweigeltrebe.

Znojemska podoblast

Podoblast se rozklada na 3530 ha vinic a zaujima 19,2 % vinic Ceské republiky.
Podoblast je znaméa péstovanim bilych aromatickych odrid. Chladné;si klima a kamenita pada
daly vzniknout zajimavym odridam. Bilé odridy péstované ve Znojemské podoblasti jsou
Veltlinské zelené, Miiller Thurgau, Ryzlink rynsky, MusSkat moravsky, Rulandské Sedé

a Sauvignon. Z modrych péstovanych odrid se tu péstuje Svatovaviinecké a Frankovka.

Slovacka podoblast

Tato podoblast se rozklada na 4514 ha vinic a zaujima 24,1 % vinic Ceské republiky.
Vina ztéto oblasti maji zvlaStni krasu, vyrazné aroma a nezaménitelny charakter svézi
kyselinky. Vina jsou svézi s vyraznymi aromatickymi latkami. V této podoblasti se péstuji jen
bilé odrtdy, které jsou Miiller Thurgau, Muskat moravsky, Ryzlink rynsky, Veltlinské zelené

a Sylvanské zelené [2].
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2.1 Bilé odrudy révy vinné

Ceska republika je poloZzena severndji vramci celé vinaiské oblasti v Evropé.
Klimatické podminky jsou velmi piiznivé pro pestovani kvalitnich bilych mostovych odrid.
Aroma vin je Cisté, kvétinové, ovocné a kofenité.

Celkovy charakter vin je doplnén svézi kyselinkou, kterd dodava bilym vinlim
neopakovatelny charakter. Ceska republika se vyznauje Sirokym sortimentem péstovanych
bilych mostovych odriid. Ve Statni odridové knize je zapsanych 34 bilych mostovych odrad
révy vinné, kterymi jsou — Auxerrois, Dévin, Erilon, Florianka, Hibernal, Irsai Oliver, Kerner,
Lena, Malverina, Medea, Mery, Muskat Ottonel, Rinot, Savilon, Svojesen, Tristar, Veltlinské

Cervené rané, Veritas, Vesna, Vrboska [12, 18].

Péstovanymi odriidami na jizni Moravé jsou Aurelius, Chardonnay, Miiller Thurgau, Muskat
moravsky, Neuburské, Pélava, Rulandské bilé, Rulandské Sed¢, Ryzlink rynsky, Ryzlink

vlassky, Sauvignon, Sylvanské zelené, Tramin cerveny a Veltlinské zelené.
Charakteristika nejbéznégji péstovanych odrid je nasledujici:
- Aurelius

Odrida vznikla kfizenim odrdd Neuburské x Ryzlink rynsky v byvalém
Ceskoslovensku. Nejvice se péstuje v podoblasti Mikulov. Aurelius je uréen pro vyrobu vin
ptivlastkovych a vybérovych kategorii. Vino je aromatické s kvétinovou vini s podtonem

zralého ovoce (jablko, broskev, merurka).
- Chardonnay

Chardonnay je odrtida velice oblibend a proto se péstuje po celé Moravé. Odruda je
urcena pro vyrobu vin vSech jakostnich stupiit. Mlze mit vyuziti jako ,,cuvée® a je vhodné
1 pro vyrobu Sumivych vin. Vina jsou aromaticka s pfijemnou viini domaciho ovoce. Chut

vina je plna se svézi kyselinkou.
- Miiller Thurgau

V Ceské republice je Miiller Thurgau nejpéstovandjsi odriida. Celkova plocha
pfesahuje 2000 ha plochy vinic. Odrida je vhodna na vyrobu odriidovych vin nebo jako

»cuveée™. Vino ma typické muskatové aroma s piijemnou kyselinkou a ovocnymi tony.
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- Muskat Moravsky

Muskat Moravsky je kiizenec odriid Muskat Ottonel x Prachttraube. Odrada je vhodna
pro vyrobu vSech stupiiti jakostnich vin i pro piivlastkové vybéry z hroznii nebo pro vybéry
Z bobuli. Vina maji jemné muskatové aroma s kyselinkou. Odrtda je vhodna i pro vyrobu vin

Sumivych a nealkoholickych mostt.
- Neuburské

Odriida vznikla kiizenim odrad Veltlinské Cervené x Sylvanské zelené. Nejcastéji je
Neuburské zpracovano v kategoriich jakostni vino, kabinetni vino a pozdni sbér. Vino ma

kvétinovo — ovocny charakter s plnym chutovym dojmem.
- Palava

Pélava vznikla kiizenim odrid Tramin ¢erveny x Miiller Thurgau a byla vyslechténa
ve Velkych Pavlovicich. Odriida je vhodna pro vyrobu jakostnich a pfivlastkovych vin.
Pélava je idedlni i pro vyrobu odriidovych vin, vybér z hroznl a vybér z bobuli. Vino ma

vyrazné kvétinovo — kofenité aroma se svézi kyselinkou.
- Rulandské bilé

Odrtda Rulandské bilé je zatazena do skupiny burgundskych odrid. Z Rulandského
bilého je mozné vyrabét jakostni a ptivlastkova vina. Vina jsou chutové plnd, extraktivni

s viini citrusovych plodl s tony lipového kvétu. Kyselinka je svézi a jemna.
- Rulandské Sedé

Rulandské Sedé je vhodné na vyrobu jakostnich a ptivlastkovych vin. Vino je vhodné
k archivaci. Vino je chutové plné a extraktni, ma vyrazné ovocné — kvétinové aroma
stypickou chlebovinkou. Rulandské Sedé je velmi vyznamnym piedstavitelem vin

ptivlastkovych v Cechach a na Moraveé.
- Ryzlink rynsky

Ryzlink rynsky vznikl kfizenim odrid Heinisch bily x Vitis sylvestris. Odriida patii
mezi odridou s celosvétovym vyznamem a péstovanim ve vSech vinafskych regionem na
sveété. Odrida je vhodna pro vyrobu vSech jakostnich stupiii a predevSim pro vyrobu
kvalitnich odridovych vin. Vino ma specifické aroma stony zeleného jablka, kdoule,

merunék, broskvi a lipového kvétu s plnou a extraktivni chuti se svéZzi kyselinkou.
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- Ryzlink vlassky

Ryzlink vlassky je vhodny pro vyrobu vin jakostnich, kabinetnich a ledovych. Vino
ma vyssi obsah kyselin s jemnym odridovym buketem. Aroma je jemné s vuni hoikych
mandli nebo lipovych kvéti. Vzhledem k vysSimu obsahu kyseliny je Ryzlink vlassky vhodny

do kupazi pro vyrobu Sumivych vin a jako soucast ,,cuvée®.
- Sauvignon

Sauvignon je vhodny pro vyrobu jakostnich vin s pfivlastkem. Vino je mimotradné
kofenité s intenzivni vini po Cerném rybizu, kopiivach nebo broskvich. Sauvignon ma
rozmanitou viini a chut’ s mirnou kyselinkou. Vino je chutové plné a ve vybranych lokalitdch

vina dosahuji vynikajici jakosti.
- Sylvanské zelené

Odrtda je vhodné pro vyrobu jakostnich a piivlastkovych vin v kategorii pozdniho
sbéru. Sylvanské zelené je vhodné i jako soucast ,,cuvée”. Vino je aromatické s ovocnymi

a kofenitymi tony s plnou, kofenitou a extraktivni chuti se svézi kyselinou.
- Tramin Cerveny

Vhodny pro vina vSech jakostnich kategorii a pfedev§im pro vina odridova. Vino je
siln¢ aromatické s ovocnymi tony tropickych plodi. Ving je kofenita a kvétinova, predevsim

S tony ruzi a fialek. Vino ma kvalitni plnou chut’ se svéZi kyselinkou.
- Veltlinské zelené

Z této odridy se vyrabi hlavné jakostni vina. Ma své charakteristické ,.terroir®.
Veltlinské zelené je vhodné pro vyrobu vin ptivlastkovych, Sumivych a ,,cuvée”. Vino je
aromatické s viini domaciho ovoce, mandli, lipového kvétu, chiestu a zeleného hrasku. Vino

je chutové plné s pikantni kyselinkou [12].
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2.2 Modré odrudy révy vinné

Modré odridy jsou pro vyrobu vin cervenych, ale i pro vyrobu vin razovych.
Péstovani modrych odrid se z Francie rozsifilo po celém svété. Cervené vino ma dobry vliv
na zdravi lidi, protoze obsahuje vétsi mnozstvi antioxidantt, které pozitivné piisobi na lidsky
organismus. Hoikost a trpkost v ¢ervenych vinech ovliviiuji taniny, které se extrahuji
Z hrozni v prubéhu vyroby. Odriidovy charakter vin mize ovliviiovat mnozstvi fenolickych
latek, které se uvoliuji ze slupek a semen. Ve statni odriidové knize je zapsano 26 modrych
mostovych odrid révy vinné, kterymi jsou — Acolon, Agni, Alibernet, André, Ariana,
Blauburger, Cabernet Cortis, Cabernet Dorsa, Cabernet Moravia, Cerason, Dornfelder,
Fratava, Jakubské, Kofranka, Laurot, Merlot, Nativa, Neronet, Rubinet a Sevar. [12, 18].
Nejpéestovangjsimi odriidami na jizni Moravé jsou Cabernet Sauvignon, Frankovka, Modry

Portugal, Rulandské modré, Svatovaviinecké a Zweigeltrebe.
Charakteristika nejbéznéji péstovanych odrud je nésledujici:
- Cabernet Sauvignon

Kiizenec odriid Cabernet franc x Sauvignon. Cabernet Sauvignon je urcen predevsim
pro vyrobu odriidovych vin. Aby odridové vino bylo kvalitni, vyZaduje nejlepSi praci na
vinici a spravné technologické zpracovani hroznli. Vino ma dominantni ovocné tony visni,
¢erného rybizu s lehkym podtonem zelené papriky. Chut je plna s vyraznymi taniny, které se

postupnym zrdnim zjemmuji.
- Frankovka

Frankovka je tradi¢ni péstovana odriida révy vinné. Péstuje se v Ceské republice, na
Slovensku, Rakousku a v Némecku. Odrida je vhodna pro vyrobu kvalitnich jakostnich
a piivlastkovych vin. V Ceské republice se z této odriidy vyrabi i vina ledova a slamova. Vino

ma ptijemny ovocny charakter ve vini a chuti. Frankovka je typicka sttedoevropské odrida.
- Modry Portugal

Modry Portugal je tradi¢ni stara odriida révy vinné. Odrida je velmi oblibena
S trvalym mistem v sortimentu péstiteld. Z odridy se vyrabi mlada jakostni vina a vina
ptivlastkovd. Z Modrého Portugalu se vyrabi i oblibené ,,Svatomartinské vino*“. Vino ma
rubinovou barvu, vyrazné aroma pro ¢ervené ovoci s plnou chuti, ktera je podpoiena jemnou

ttislovinou. Optimalni je, pokud vino leZelo v dfevéném sudu.
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- Rulandské modré

Ktizenec odriid Tramin x Schwarzrie. Tato odriida je velmi stard a prvni zminka
o odrudéach Pinot je kolem roku 1300. Odriida je vhodna pro produkci vysoce kvalitnich
ptivlastkovych vin. Vino by mélo zrat v dfevéném sudu pro kvalitni vyzrani. Vzdy nemusi jit
o sudy ,,barrique®, protoze lezeni v tomto sudu muize ovlivnit vyrazny charakter vin. Odrada
je vhodna pro vyrobu pfivlastkovych vin v Kategorii pozdni sbér a vybér z hrozni. Vino ma
svétlejsi cihlovou barvu. Aroma je vyrazn€ ovocné s tony visni, Svestek a lesniho ovoce. Chut’
je doplnéna zajimavou kofenitosti. Odriida je vhodnd i pro vyrobu vin bilych, rizovych

a Sumivych. Vino je vhodné k archivaci.
- Svatovavrinecké

Nejpestovanéjsi mostova odriida. Patii o skupiny tzv. burgundskych odriid. Odrida se
zpracovava na jakostni vina. Vino ma vyS$S§i barevni intenzitu s vys$Si hladinou kyselin
a tfislovin. Chut’ ma plnou a vyraznou. Svatovaviinecké voni po susenych Svestkach. Pokud
jsou hrozny dobfe vyzralé, mohou se zpracovat na vino piivlastkové. Odrida je vyuzivana

1 pro vyrobu ,,cuvée®.
- Zweigeltrebe

Zweigeltrebe je kiiZenec odrid Svatovaviinecké x Frankovka. Vhodné pro vyrobu
jakostnich a ptivlastkovych ¢ervenych vin. Vina maji tmavsi rubinovou barvu. Zweigeltrebe
voni vyrazné po viSnich, tfeSnich a lesniho ovoce. Odrida se pouziva i rovnéz na vyrobu

a4

rizovych vin. Vina jsou lososove rizova se svézi kyselinkou a s ovocnym aroma [12].
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2.3 Senzoricky profil vina, smysly

Posuzovani vina slouzi k tomu, aby se vytvofila pfedstava o kvalité, slozeni,
potencialu, zavadach, vzhledu, viini a chuti vina. Diivodl k ochutnavani vina mize byt vice,
privatni ¢i firemni oslava, pohosténi pfatel nebo jen béZny nakup. V praxi se vyuzivaji dva

zpusoby hodnoceni: chemické a smyslové.

- Chemické hodnoceni

Chemicka analyza informuje o slozeni vina v ramci stanovenych norem. Monitoruje se
kvalita na zdkladé stanoveni urcitych parametri v jednotlivych stupnich, - v celém
technologickém procesu, - V jednotlivych fazich fermentace ve stadiu tvorby a nakonec zrani

vina.
- Senzorické hodnoceni vina

Senzorické hodnoceni znamenéd hodnoceni vina ¢ichem, zrakem a chuti a poptipadée
upozornit na nedokonalosti v kvalité. Prvni ochutnavka vina probiha vétsinou s enologem ve
vinafstvi. Poté se vina hodnoti Ufedni degustacni komisi, kterou tvoti certifikovatelni
hodnotitelé. VétSinou vina hodnoti pét az devét hodnotiteld, z jednotlivych posudkl se pak
ziska objektivni zavér z hodnocenych vzorkd. U vin se analyzuje vzhled, aroma a chut’ vina.
Zkuseny posuzovatel musi byt vybaven teoretickymi védomostmi a schopnosti rozliSovat

zakladni kvality viini a chuti. M€l by byt schopen analyzovat pfic¢iny zmén ve ving.

Prosttedi, kde posuzovatelé posuzuji vino, by mélo byt klidné, svétlé, Cisté, bez ruSivych
aspektli s absenci vini a pachil. Profesiondlni degustator se pfed hodnocenim vyhyba
konzumaci ostrych pokrmil a cigaret. Zeny by neméli pouzit silny parfém a muzi kolinskou
vodu. Pfi ochutnavani a konzumaci se vino nejprve pozoruje zrakem, pak se K vinu c¢icha,

a ochutndva se a na zavér se ziskané poznatky spravné pojmenovavaji a interpretuji.
- Vzhled vina

Pii zakrouzeni sklenice s vinem posuzujeme ¢irost, barvu, vzhled a ¢istotu. Vzhled
a barva byvaji ovlivnény vyrobni technologii, zralosti hroznii, izemim, polohou a typem vina.
Po zakrouZeni sklenice pozorujeme tzv. stékani ,,s1z*, kterym poznadme hustotu vina, zda jde
o vino slabé nebo silné. Mnoho slz svéd¢i o vysokém obsahu glycerolu a plnosti vina. Zrakem
pozorujeme zabarveni od svézich lehce nazelenalych odstinti mladého bilého vina, pies t€zké
syté zlaté zabarveni u zralych sladkych vin. Vina cherry maji svétle jantarovou barvu. U vin

35



cervenych je Skala od mladych uzavienych vin inkoustovych barev, vina s nafialovélymi

odstiny pfes rubinové a teplé granatové tony az po cihlové zralé tony vin.
- Viné vina

Je dokazano, Ze existuje vice nez 1000 vini. Odborny degustator hodnoti intenzitu,
Cistotu, adekvatnost a harmonii vina. Po zakrouzeni sklenice se nasaje nosem primarni aroma.
Po druhém zakrouZzeni se vnofi nos do sklenice a zhluboka se degustator nadechne, proces je

nutno opakovat po dvou minutéch.
- Viné ve viné

Kvétinové aroma — se nachazi prevazné v mladych bilych vinech. Ve viné se mize
vyskytovat viiné broskvovych kvéth, kvetouci lipy, hefméanku, akatu, hluchavky a kvéty letni

louky.

Kofenéné aroma — anyz, zdzvor, pept, vaviin, 1€kofice a levandule
Kvasné aroma — kvasnice, tésto, jogurt, maslo a kyselé mléko
Drevéné aroma — dievo, vanilka, cedr, tuzka a santalové dievo

Ovocné aroma — maliny, jahody, ostruziny, rybiz, angrest, Svestky, mango, limety, grep,

banan, hrusky, citrusy, broskev, mandle a susené ovoce

Rostlinné aroma — trava, biect’an, seno, chiest, feferony, mata, kapradi, zeli, cibule a kien
PraZené aroma — topinky, toast, kéva, tabak a cokolada

Vonné aroma — pryskyfice, terpentyn, petrolej, dehet, vosk, vanilka a med

Zivogisné aroma — kiize, kozesina, pizmo, zvéfina, maso a mokry pes

Oftechové aroma — liskové a vlasské ofechy

Chemické aroma — aceton, alkohol, sira, chlor a jod

- Chut’ vina

V tstech na jazyku jsou Ctyfi chutové zony. Sladka chut’ je na Spicce jazyka, kysela se
nachdzi po okrajich jazyka, hotka chut’ je na zadni poloviné jazyka a slané chut’ se nachdzi na
pfedni casti. Viné a chut’ spolu soucasné plsobi, protoze pii polknuti dousku vina se
v me¢kkém patie otevira piepazka, kterd je mezi nosem a hrtanem a nastdva dojem nasatého
aroma, které si uvédomujeme i v chuti. Tiisloviny stahuji jazyk, a proto v ustech
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zaznamenavame 1 hmatovy vjem. V chuti vin hodnotime intenzitu, perzistenci, Cistotu a
harmonii. AZ odezni ving vina, pfestoupime k ochutnavéani. Pfi ochutnévce vin je nutno si
nabrat maly dousek vina do ust a vtahnout vzduch pies vino. Po polknuti malého mnozstvi
vina se hodnoti celkovy dojem jednotlivych latek vcetné zavérecné perzistence, kterou

Vv ustech pocitujeme.

S chuti vina souvisi pét zakladnich faktord: kyselost, sladkost, ovocitost, tfisloviny a alkohol.
Kyselost je zakladni vlastnost pro vina bila a souvisi s podnebim, odridou a polohou vinic.
Kyselost mohou obsahovat i vina ¢ervena, ale nesmi byt piili§ kysela, aby se spravné doplnily
s taniny. Ovocivost dé€la vina celistva ve struktufe a v osobitosti charakteru. Obsah alkoholu
ve viné by mél byt v rovnovaze s ovocitosti, mnozstvim kyselin, tanint a celkové struktury,

aby byl vytvofen pocit harmonie.
- Negativni projevy vina (vady a nedostatky)

U vin, ktera jsou uzaviena korkovou zatkou, se muze vyskytnout korkova ptichut.
Je zapficinéna trichloranizolem, ktery zptsobuje plesnivy a zatuchly zépach rtizné intenzity

projevujici se i v chuti.

Zoctovatelé vino mé velky obsah tékavych kyselin, zejména kyseliny octové, je citit po
bananu, hruskové kapce nebo odlakovaci na nehty. Vino neni zdravi Sskodlivé, ale neni chutné

a vhodné k piti.

Zoxidované vino je tzv. za vrcholem, coz mize zpusobit nevhodné skladovani. Viing€ vina je
zvétrala jako po viné Sherry nebo Madeife. Vada se projevuje v chuti a ve vzhledu. Vina,

ktera zoxidovala, maji oranzové nahnédlé zbarveni a ostrou vini [10].
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2.4 Snoubeni vina a pokrmi

Gastronomie

Gastronomie je spojeni kulinafstvi a konzumace s ohledem na pozitky, které ¢lovék
vnimd pomoci svych zakladnich péti smysli. Okem se posuzuje estetika, prostiedi a prostieny
stiil. Nosem se citi viin€, ktera ovliviiuje posuzovani. Hmatem se posuzuje hladkost, hrubost
nebo konzistence potraviny. Gastronomie zahrnuje vhodnost pouzitych surovin a jejich
kombinace. Zahrnuje estetiku, kulturu a tradici. Jidlo a vino jsou jiz po staleti dilezitou

soucasti rituald a kultur [10].

Enogastronomie

Enogastronomie je snoubeni vina s pokrmy, a souvisi s kulturou, ktera se vyviji
a proménuje pasobenim vlivll a trendd z okoli. Slovo Enogastronomie se rozsifilo z Italie
a oznacuje harmonické snoubeni vin a pokrmil. Vyraz eno znamena vino a po staleti patii ke
kazdodenni stravé spolu s chlebem, olejem, olivami a vinem. V sou€asné dob¢ existuji dva
zakladni principy pro skloubeni vina a pokrmi. Prvni spoc¢iva ve splynuti pokrmu s népojem
a vino nepferazi chut’ pokrmu (a naopak). Druhy princip spo¢iva v kontrastu, vino a pokrm

jsou v protikladu [10].
Zasady pro harmonické parovani

Tuény pokrm se sv€zim bilym vinem pulsobi jako rozpoustédlo, a proto je vhodné

k zabijackovym specialitam.

wewvr

smetanové omacky.

Zajimava chutova kombinace mize byt i netradi¢ni sladko — sladkd, napt. sladky dezert se
sladkym vinem nebo sladké s kyselym, které si navzajem spoji a vytvofi piijemny pocit

svézesti.
Neharmonické a nevhodné parovani

Nevhodna kombinace je piisobeni kyselé s kyselym, chuté se nasobi a vytvareji nepiijemny

pocit.

Cervené vino se slanymi pokrmy vytvafi disharmonii, vzhledem k tfisloving, kterd je

obsaZena v Cervenych vinech [10].
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Syry a vino

Tvrdé syry — Tvrdé syry 1ze kombinovat se sv€zimi ovocitymi bilymi viny nebo se Sumivymi.
Parmazan se skvéle snoubi s Chianti Classico nebo s vyzralym vinem Sangiovese. Syry
ementalského typu se hodi k Palave, Miiller Thurgau a Sauvignon. K pikantnimu blat'ackému

zlatu se doplni Veltlinské zelené, Ryzlink vlassky a Modry Portugal.

Polotvrdé syry — Polotvrdé syry typu Madeland a Gouda se snoubi s vyzralymi viny typu
Sauvignon, Ryzlink a se stfedné plnymi ¢ervenymi viny. K polotvrdym syrim se skvéle hodi i

tuzemska rizova vina s vyraznéjsi kKyselinou.

Kozi syr — Kozi syr se vyborné snoubi s aromatickym Traminem nebo Se Sauvignonem,

vzhledem K typickému aroma a slanosti syra.

Plisiiové syry — Plisniové syry typu Roquefort nebo Sliton jsou vyborné s kombinaci vin, které
jsou chutové nasladlé. Pozdni sbéry, piip. vybéry z bobuli, odridy Tramin, Porot Ruby

a Sherry jsou typy vin, které se nejlépe S plisnovymi syry snoubi.

Mekké syry — Mékké syry typu hermelin vhodné doplni rizové nebo Cervené stiedné plné
vino. Hermelin je skvély napiiklad ke Svatovaviineckému vinu v pozdnim sbéru nebo

s Frankovkou.

Aromatické zrajici syry — typu limbursky a tvarizky skvéle doprovodi vina typu vybér

S hroznii odridy Tramin a Muskat moravsky typu pozdni sbér.
Sladké pokrmy

Sladké dezerty — ke sladkym dezertim jsou vhodna sladka, sv€zi vina. Jsou to vina slamova,
ledovd, pozdni sbér, vybér zhrozni a bobulovy vybér. Tato vina jsou nasladla s

lehkou kyselinkou. Naptiklad Ryzlink rynsky, Tokaji Asst a Pinot Noir.

Cokolada — Cokolada se skvéle snoubi s vinem Porto Tany, Saler nebo Lokas. Tato vina

V sob¢ nesou tony susenych plodi a ¢okoladové pikantnosti [10].
Jidlo a vino
- Pfedkrmy a slané pecivo

Pro pfedkrmy a slané pecivo je vhodné vino bilé, svézi, lehké s vyraznou kyselinkou, suché
sherry nebo sekt. Vhodnymi viny jsou Miiller Thurgau, Sylvanské zelené, Ryzlink rynsky,

Veltlinské zelené a Sauvignon blanc.

39



- Téstoviny

K téstovindm jsou vhodna silnd, bila vina a stfedné té€zka Cervena. Téstoviny mizeme snoubit
s bilymi viny z oblasti Bordeaux, Rulandské Sedé, Soave a Orvieto. Cervend vina odrady

Chianti, Dornfelder, Frankovka, Cabernet Sauvignon, Rioja a Baicrada.
- Ryby

K rybam se hodi lehkd svézi vina a silnd ovocitd bild a ¢ervend. Ryby mulzeme snoubit
s bilymi viny odridy Chardonnay, Rulandské bilé, Rulandské Sedé¢ a Ryzlink rynsky.

Z cervenych vin k rybam miizeme snoubit Modry Portugal a Wiirtembersky Trollinger.
- Driibez

Drtbez se skvéle snoubi se suchymi plnymi cervenymi viny odriidy Cabernet Sauvignon
a Rulandské modré. S bilymi suchymi az polosuchymi viny odrady Ryzlink rynsky, Kerner,

Miiller Thurgau a Sylvanské zelené dribeZ vhodné doplni také svétla omacka.
- Maso

K vafenému masu se hodi silnd bild vina a Cervend vina jakéhokoliv druhu. Vafené maso
vhodné doplni odrtida Chardonnay, Rulandské bilé, Chianti, Pinot noir, Barolo, Bordeaux,

Rioja a Ribera del.

K peenému masu se hodi silnd ¢ervend vina odridy Duero a Cabernet Sauvignon z Itélie,

Kalifornie nebo z Australie. Bila vina se k pe¢enému masu nedoporucuji [13].
Snoubeni hlavniho chodu a vina

Hlavkovy salat s kutecimi prsicky — K tomuto pokrmu se hodi suchy Ryzlink rynsky, lehka

toskanska bila vina a Aligoté z Burgundska.

Hovézi carpaccio — Tento piedkrm skvéle doplni mlada ervend vina ze Spanélska z oblasti

Navarry nebo jihoafricky Cabernet Sauvignon.

Antipasta — Antipasta se snoubi s perlivym Prosecco, alsaskym Pinot Blanc nebo s mirné

aromatickym rosé.
Zeleninova polévka — K polévce se doporucuje Pinot grigio, Rioja a Ryzlink vlassky.
Losos s vinnou pénivou omackou — Losos skvéle doplni chut’ zralého Chablis Premier Cru

nebo grand Cru, Ryzlink rynsky a Chardonnay.
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Boloiniské Spagety — Ke Spagetdm je doporuceno mladé, svézi Chianti nebo Sangiovese di
Romagna. Cervené vino z oblasti Cotes du Roussillon nebo Zinfandel se dobie snoubi s

téstovinami.

Creme Caramel — Dezert se doporucuje se slad$imi viny Moscato d’Asti z Piemonte nebo

polosuchy Cremant z Burgundska [7].

2.5 Sommeliérsky servis vin

- Sommeliér

V minulé dobé byl sommeliérem oznacovan mnich, ktery se v kldStete staral o zasoby
lozniho pradla, nadobi, chleba a vina. Slovo sommeliér pochazi z francouzského ,,sommer®,
ale oficialni povolani sommeliéra se objevilo az ve 20. stoleti. Nyné&jsi sommeliéfi vykonavaji
velmi dobfe placenou praci v nejprestiznéjSich organizacich. Sommeliér je odbornik a
poradce v oblasti nabidky a doporu¢eni vin pro hosty. Dovede poradit pii vybéru vin
k danému pokrmu, odpovida za nabidku vin v podnicich, za skladovani a kvalitu vin.

Rozhoduje, které vino bude ulozeno k archivu, je lahvové zralé, a které je vhodné k degustaci.

Sommeliér by mél umét kromée doporuceni vhodného vina, také doporucit vodu, pivo, destilat,
likér, kavu ¢1 doutnik. Aby byl sommeliér dobry ve své profesi, je nutné, aby se stale

vzdélaval a rozvijel v mnoha smérech.

- funkce sommeliéra: Nakup a prodej vina, tvorba népojového listku, péce o vinny sklep, péce

0 hosty, doporuc¢eni vina k pokrmiim a manazer napojového listku

ZkuSeny sommeliér by m¢l o vin€ hovofit vZdy s rozvahou, a je nezbytnou souc¢asti vénovat

se teoretickému a praktickému zkoumani vSech aspektli o vinég.
- Sommeliérsky inventar

Inventai pro servis vin se rozliSuje podle druhii vin, jejich vzhledu, barvy, ptvodu
a lahvové vyzrélosti, zatazeni v menu a podle pfilezitosti, pfi které je vino poddvané. Pro
servis vin existuje mnoho pomiicek, které se 1i§i v zavislosti na stylu vin, typu restaurace,
spolecenské udalosti, tradici, gastronomii €i zvyklostech. Do inventafe se zahrnuji ¢iSnické
otvirdky, vhodné Cisté sklenice, platéné ubrousky, utérky, chladi¢ na bilé vino, termoizolacni
obaly, odkladaci talifek na korek, podlozky pod chladice, dekantacni nadoby, dekantacni

stojany, koSi¢ky nebo spirdly, vakuové pumpicky, uzdvéry na Sumiva vina, manzetové
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teploméry, sefezdvaci folie. Je nutné vybrat vzdy spravnou sklenici, které se 1i§i podle stylu

a kategorie vina [10].

2.5.1 Degustace

Degustace je velice staré uméni. Jiz ze 17. stoleti pochazi prvni zminky a pokusy vino
systematicky popsat podle viin€ a chuti. Degustovat vino ma mnoho cili, popsat vlastnosti
vina a popsat jeho kvality a chyby. Pro degustovani se vyzaduji riizné vlastnosti, kterymi jsou
pozornost, pamét’, soustiedéni, metody, profesionalismus a védecky pfistup.

Mistnost, ve které ma degustace probihat by méla byt dobfe vyvétrana, s ptijemnou teplotou
a pokud je to mozné, tak dostatecné¢ svétla, aby bylo mozné posoudit barvu vina.
K ochutnéavce vin by se méli podavat kiupavé dalamanky, neperliva voda, cerstvy chléb nebo
syr, aby se namahané patro mohlo zotavit. Na stole by méli byt polozené dvé sklenice, aby
mohl kazdy c¢astnik degustace srovnavat nalévand vina a nemusel kazdé nalit¢ vino ihned
vypit. Sklenice museji byt pro kazdy typ vina jiné. Pfi degustaci je nutné mit pfipravené
sklenice na bila, ¢ervend nebo Sumiva vina, aby se vina dostate¢né rozvinula. Sklenice na
vino museji byt z bezbarvého a prithledného skla, aby byla dobie rozpoznatelna barva vina.
Sklenka se vzdy drzi za stopku, nikoliv za kalich, aby se zabranilo otisklim prstl na skle

a zbyte¢nému oteplovani vina.

Pii degustaci plati pofadi vin — lehka bild, sucha, t¢Zsi, slads$i aromatictéjsi, pak rizova ve
stejné navaznosti a nakonec se podavaji vina ¢ervend. Mlada vina jsou vzdy pied star$imi.
Toto pravidlo plati krom¢ degustace 1 pro slavnostni menu. Pii degustaci by se mélo dbat
vzdy na spravnou teplotu vin, které jsou ptipravené k ochutnavce. Pii ptili§ nizké teplot€ jsou
rozeznatelné jen velmi tékavé latky, celé aroma a extrakt vin neni skoro vnimatelny. Vina se
zbytkem cukru pfi nizké teploté plisobi pfili§ sladCeji. Pii pfili§ vysoké teploté se vina
rozeviraji piili§ rychle, protoze se te€kavé latky vypaiuji rychleji a alkohol s kyselinami se
projevuji silngji. Aby vino mélo spravnou teplotu k degustaci, musi se vino pfipravit v Cas,
protoze vino k ochlazeni nebo otepleni potiebuje ¢as. Sumiva a perliva vina by méli mit
teplotu okolo 8 — 10 °C. Bila vina maji optimalni vyraz pfi 10 — 11 °C a Cervena vina by méli
mit teplotu okolo 16 — 18 °C. Bil¢é vino se ma pit chladné, a protoZe nesnasi delsi kontakt se
vzduchem, ldhev by se méla do pokoje pfinést kratce pred degustaci. Lahev s Cervenym

vinem mohou byt otevirany nékolik hodin pfed degustaci.

Pted degustaci vina se z lahve odstrani zaklopka odtrzenim nebo Cistym odfiznutim v misté

pod zesilenim hrdla. Pfi nalévani vina degustujicimu vino nesmi téci ptes okraj zbytku
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zaklopky, aby vino nemélo kovovou pachut. Sklenky se vinem plni do jedné tfetiny,
maximalné do jedné poloviny, aby se co nejvice rozvinul buket vina. Sklenkami se pfipiji
a kazdy degustator ochutnd vino. Pfi degustaci se miize vést protokol, kazdy z degustatorti

zapiSe hodnoceni kazdého vina. Protokol miize pomoci pii dalSich nakupech vin [14, 15].

2.5.2 Podavani

V gastronomii sommeliér dovede profesionalné oteviit lahev s vinem a naservirovat ji
spravné hostim. Sommeliér dovede precist etiketu a strucné hostovy predstavi vino, a po
dohod¢ s hostem vino otevie a naserviruje. Vzdy pfi podavani vina se hostovi naléva mensi
mnozstvi, aby mohl host zhodnotit chut’ a kvalitu. Poté se naléva optimalni mnozstvi vina do
sklenicky.

Sommeliér pfindsi vino spolu se sklenicemi, otvirdkem, inventafem a dalSimi pomutckami. Pti
polozeni skleni¢ek hostovi na still, probéhne predstaveni vina hostim. Sommeliér si naleje
nejprve mensi mnozstvi vina do své sklenice pro posouzeni kvality a chuti, pokud je vse
Vv poradku, po dohod¢ s hosty nasleduje naliti vina zdkazniktim. Pfed ukoncenim servisu je
vino uloZeno etiketou hostim na viditelné misto na stole. Sommeliér se s hosty rozlouci
a vraci se ke stolu pii opakovaném dolévani vina. Pokud je host s vinem spokojen, mtze si

ponechat korek z vina.
Podavani vin
- bila vina

Bilé vino se podava s pouzitim izola¢niho obalu, otvirdku, odkladaciho talitku na korek,

pfiruéniku nebo utérky, Cirych sklenicek na noZce a tvaru vzdy podle druhu vin.
- ¢ervena vina

Cervené vino se podava tak, Ze se lahev vlozi do dekanta¢niho kosiku &i do dekanta¢ni
spiraly, sommeliér potfebuje k podédvani kromé¢ dekantacni nddoby také otvirdk, odkladaci
talif, platéné ubrousky, sklenice s ohledem na zralost, ptivod a druh vina. Dekantuji se stfedné
plna a vzacna plna ale u téchto vin se musime rozhodnout, zda dekantovat ¢i nikoliv. Mlada

¢ervena vina se nedekantuji, a tudiZ nejsou potieba ani atributy k dekantaci.
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- Sumiv4 vina (sekt, Champagne)

Sumivé vina vlozime pied servirovanim do chladi¢e na vino naplnéné ledem, vodou a
s trochou soli, coz vSe podpoii proces chlazeni. Pod chladi¢ se vlozi tacek s platénou
podlozkou nebo ubrouskem, ktery zachyti srazejici kapky vody. Dalsimi pomuckami, které se
pouzivaji pti podavani Sumivého vina je otvirdk, odkladaci talifek, platény ubrousek, sklenice
vhodné na Sumivé vino - flétna. Pfi uvoliovani korku se jednou rukou drzi ldhev shora
Vv platéném ubrousku a druhou rukou otad¢ime lahvi jednim smérem. Po uvolnéni uzavéru se

provede kontrola korku pfi¢ichnutim, otfeme hrdlo pomoci utérky a serviruje hostovi.

Zvlastnosti servirovani nékterych typi vin

wwvr

- Ovocita, svézi vina

Ovocita a svézi vina podavame vychlazena na teplotu 11 — 13 °C. Vina se podavaji v ¢irych
tenkosténnych sklenicich o obsahu okolo 0,25 1. Tvar sklenice je vyssi a §tihlejsi. Mladé vina

se podavaji ihned po otevieni.
- Stfedné plna €ervena vina

Vina, kterd vyzravaji v dfevénych sudech. Do této kategorie patii vina z odrid Pinot noir,
Cabernet Sauvignon a Merlot. Teplota podavani pro tyto vina je vhodna okolo 14 — 16 °C.

A4

Stiedné plna vina se podavaji ve vyssich, honosnych sklenicich o objemu 350 — 400 ml.
- Vzacna, plna, vyzrala ¢ervena vina

Tyto vina maji bohaté strukturovanou chut’ s kofenitou vini. Do této kategorie patii Pinot
noir, Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec, Tannat a Nebbiolo. Pro tyto vina jsou vhodné
velké sklenice s Cirym sklem. Sklenice by méli byt tenci, s vyssi nozkou a vét§im kalichem,
aby vynikla exkluzivita vin. Vzacna vina se podavaji pfi teploté 18 — 20 °C. Pti té€chto vin se

musi rozmyslet, zda tato vina dekantovat ¢i ne.

Velmi stara vina se nedoporucuje dekantovat, protoZze by okysli¢eni vinim mohla spise

uskodit.
- Sabraz

Sabraz je technika useknuti hrdla lahve pomoci Savle. Tato technika podavani neni vhodna
pro klasicka pouziti, je to spiSe mdodni zalezitost. Princip otevieni vina spociva v odseknuti
hrdla. Sabraz pochazi z Francie z doby Napoleona Bonaparte. Aby se sabraz mohla
zrealizovat, je nutné mit specidlni Savli a Sumivé vino vychlazené na 4 — 5 °C. Z lahve

44



odstranime kapsli a opatrné uvolnime dratény koSicek. Lahev pevné uchopime v piedpazeni
od téla v uhlu asi 45 °C a rukou, ve které drzime Savli, musime vyvinout rychli §vih ostiim
Cepele smérem k prstenci u hrdla lahve. Lahev v bodé useknuti by po spravném provedeni

m¢éla byt Cista a vino lze z lahve pfimo nalévat do sklenice [10].

Sklenice

Sklenice na vino jsou rozdéleny podle typu vina. Zalezi na tvaru sklenice, jak se
rozvine vuné vina. Malé vysoké sklenice, které se pouzivaji na bila vina, vystupuje viné
vzhiru a ve vysoké koncentraci se tak dostava piimo k chiipi. Sklenice s velkym povrchem
hladiny mé vino vétsi prilezitost k dychani, coz ma zna¢ny vyznam pro rozvinuti buketu
u cervenych vin. Celkové aroma se Ize vychutnat, pokud se pouZije spravna sklenice. Sklo

sklenic by mélo byt Ciré a Cisté.

- Sklenice na Sumivé vino

Sklenice je vyssi s uzavienym tvarem, coz umoziuje, aby vino silné perlilo.
- Sklenice na bilé vino

Sklenice na bilé vino je prakticky pouzitelnd pro jakékoliv bilé vino. Sklenice je mensi

a vyssi.
- Sklenice na ¢ervené vino

Jsou vyssi s otevienéj$im hrdlem pro rozvinuti aroma vina [7].
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2.5.3 Sommeliérské vybaveni

Sommeliér potiebuje rtizné vybaveni, aby mohl hostim co nejlépe naservirovat
jakékoliv vino.
Vyvrtky — slouzi k odstranéni korku z lahve vina. Cidnickd vyvrtka je dvojfazovou packou,
ktera se zapira o hrdlo lahve a lehce korek vytahne. Vyvrtka pakova, jinak téz motylek. Tato
vyvrtka vyuziva systém vyvrtky a dvou pacek. Odstranéni korku je mnohem jednodussi.
U této vyvrtky musi lahve stat na stole a je za potfebi pouzit ob¢ ruce pfi odstranovani korku

[16].

Provzdusnova¢ na vino — Provzdus$ni vino servirované ptimo z lahve, chut' bude bohatsi
a plné&jsi. ProvzduSnovac je priihledny a tim miiZze sledovat sommeliér proudéni vina a v Cas
pfestat nalévat, pokud by se objevil pfipadny sediment. Provzdusiiovac se nasazuje na hrdlo

lahve.

Teplomér — Elektronicky teplomér na lahve je vyroben z odolného plastu (horni panel) a je
vhodny na vSechny velikosti lahvi. Teplomér se pfipevni na vino okolo lahve a béhem par

minut se na displeji objevi aktudlni teplota vina. Teplomér méfi teploty od — 9 °C do + 70 °C.

Teplomér s ozdobnym dfevénym soudkem jako zakonceni, je vhodny pro rychlé urceni

teploty vina pied i po otevieni.

Chladi¢ na vino — Chladice jsou vyrobeny z kovu s pevnym plastovym obalem, z ocele nebo
z vicevrstvého foliového plasté, ktery je vyplnén ze zdravotné nezdvadného gelu. Chladice

jsou vyrobeny, aby rychle ochladily lahve vina na pozadovanou teplotu.

Drzéky na vino — Jsou vétSinou vyrobeny z kovu a jsou funkéni pro jednu lahev, kterd se
poklada na stil. Mohou mit rtizné tvary s motivy — ,hlemyzd™, ,,hrozen“ nebo netypické

tvary. Drzadky mohou byt i1 pro vice lahvi, tyto stojany slouzi spiSe jako doplnék interiéru.
Nalevky a uzavéry

Zatky — U vina a sektu slouZi zatky k zabranéni oxidaci vina a pfispivaji tak k delsi Zivotnosti
otevieného vina. Zatka muze byt dievéna nebo kovova. Vyrabi se v ruznych tvarech — srdce,

¢tverec, kiistdlova koule nebo s kulickovou tuchytkou.

Vakuova pumpa — je vhodna pro jakékoliv hrdlo lahve. Odsava vzduch a tim zpomaluje

proces oxidace a diky tomu vino zlstane déle svézi.
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Krouzek na hrdlo lahve — KrouZzek je pochromovany a uvnitt krouzku je samet. Slouzi
k zabranéni ukdpnuti vina z lahve. Prodava se ve dvou barvach - ¢erna a Cervena. Navléka se

na vrchni ¢ast lahve.

Nalevka na vino — nalevka je praktickd a snadno omyvatelna. Slouzi misto pouziti ubrousku.
Nalevku staci stocit a vlozit do hrdla lahve. Je vhodna k dlouhodobému a opakovatelnému

vyuziti [17].
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2.5.4 Dekantace

Dekantace se provadi u Cervenych vin. Dekantovat znamena, Ze se oddéli vino od
usazenin (depotu). Vino se dekantuje pielitim do karafy. Nejprve se u lahve musi odfezat
zéklopka, asi 3mm pod hrdlem lahve. Po odstranéni zaklopky ocistime za pomoci ubrousku
hrdlo lahve, za pomoci otviraku odstranime korek v horizontdlni poloze. Nasledné korek
zkontrolujeme zrakem, pfivonénim ke korku a hrdlo lahve opét otfeme ubrouskem. Do
pfipravené sklenice odlijeme malé mnozstvi vina a letmo zkontrolujeme za pomoci zraku
a Cichu, po zkontrolovani opatrné ptelijeme vino ze skleni¢ky do karafy. Krouzivym pohybem
zapesti zavinime dekantacni nadobu s vinem, které jsme si ptelily ze sklenicky. Zavinénim
karafy se provadi kvili odstranéni piipadnych pacht, které mohli vzniknout ptfi omyti. Nad
plamenem hotici svicky opatrné prelévame vino z lahve do karafy, do chvile nez zahlédneme
ptipadny depot, pak proces dekantace ukon¢ime. Vino se musi ptelévat z lahve velmi pomalu,
aby bylo mozné usazeniny vcas zachytit. Z karafy pak vino rozlévdme do pfipravenych
sklenic. Pokud se dekantuje vzacné vino, lahev s karafou a korkem ztstava po celou dobu

polozena na stole [10].
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I1. Prakticka Cast
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3. Vyuziti odrid révy vinné v gastronomii
3.1. Produkty révy vinné

Primarni produkty
Réva vinna se primarn¢ vyuziva na vyrobu vina a jinych alkoholickych napojt. Syrové

bobule se konzumuji jako ovoce nebo se mohou susit na rozinky [19].
Sekundarni produkty

Vinné Zelé

Vinné Zelé je obdoba bé&znych ovocnych dzemi. Zelé se vyrabi z bilych a &ervenych vin
riznych odrid. Pti vyrobé zelé je kladen diiraz na nejmensi detaily pii vyrob¢, aby vynikla
ojedinéla smésice chuti, které pii piti vina nevyniknou. Aroma a chut’ vina jsou pii vyrobé
zachovany a obsah alkoholu je redukovan pii varu odpafovanim a procesem flambovani.

Vinné zelé obsahuje 5 % alkoholu [20, 21].
Vinné Zelé je vyrabéno z bilych odrid vin Ryzlink vlassky, Palava a Muskat moravsky [21].

Z Cervenych odrld je vhodné pro vyrobu Zelé Modry Portugal, protoze je vhodny pro velké
mnozstvi technologickych zpracovani. Sauvignon ma vyraznou chut’ a voni po Svestkach, coz
by se v zelé projevilo jemnou a pfijemnou vini. Zweigeltrebe by bylo také vhodné pro vyrobu

zelé vzhledem k vyrazné chuti a viini po lesnim ovoci.

Moravska vinna hor¢ice

Vyrabi se z modrych odrid révy vinné. Na moravskou vinnou hot¢ici se pouziva Modry
Portugal a Cabernet Sauvignon. Zakladem celé hoi¢ice je vino, hoi¢i¢na mouka a smés
koteni. Obsah alkoholu je 5 % objemu [21].

Moravska vinna omacka
Vyrabi se z modrych odrid révy vinné. Je vyrdbéna z Cervenych vin odrid Modry Portugal,
Cabernet Sauvignon a Rulandské modré. Zakladem vinné omécky je vino, ovocnd suSina,

smé&s kofeni a bylin. Obsah alkoholu je 5 % objemu [21].

Burcak
Burc¢ék se vyrabi z bilych a modrych hrozni révy vinné. Obsahuje vEétsi mnoZstvi vitamint,

mineralnich latek, stopovych prvkil a hroznovym a ovocnym cukrem. Aby burc¢ak mohl byt

50



nazvany buréakem, musi byt zpracovan z hroznil, které byli sklizeny na uzemi Ceské

republiky [22]

Bil¢ odrady: Muskat moravsky, Irsay Oliver, Veltlinské zelené, Miiller Thurgau a Muskat
Ottonel.

Cervené odrtidy: Modry Portugal a Frankovka

Na pouziti dalSich odrid k vyrob¢ Burcéku zalezi na vinafi nebo vinafstvi a na péstovanych

odradach.

Nealkoholické vino

Neboli dealkoholizované vino. Vina vznikla klasickym procesem dealkoholizace (odstranéni
alkoholu). Jsou vyrabéna z mladych nezralych hroznd révy vinné. Nealkoholické vino je
obdoba alkoholickych vin. Nealkoholické vino je vhodné pro vSechny — fidice, kojici matky
nebo pro lidi, kteti nechtéji nebo nemohou pit alkohol. Nealkoholické vino obsahuje alkoholu
mén¢, nez jaké se tfeba nachazi v kefirovém mléku. Nealkoholické vino je na trhu jiz od roku

2003. Vyrabi se z bilych a modrych hroznti révy vinné. Vyrabi se bilé, éervené a rosé [23].

Verjus
Verjus se vyrabi ze §tavy z nezralych hroznti. Mtize slouzit misto octu. Hrozny se sklizi jesté
pred zralosti. MlzZe se vyrabét z bilych a modrych odriid révy vinné. Naptiklad z odridy

Chardonnay, vzhledem k vyrazngjsi kyselince [24].

Ocet
Ocet se vyrabi z bilych a ¢ervenych hroznti révy vinné. Z odrid Cabernet Moravia a André.
Obsahuje 5 % kyseliny octové. V Ceské republice se vinné octy zatim spie nevyrabi, a proto

se dovazeji prevazné z Francie. MiiZe se vyrabét z jakékoliv odridy.

Aceto Balsamico
Ocet pochazi z Italie. Aceto Balsamico je vyrabén stejné¢ jako normalni ocet, rozdil je
Vv zahu$téném vinném mostu. Tento ocet zraje nékolik let v sudech. Vyrdbén z odrad

Trebbiano. Pravy Aceto Balsamico by mél pochazet z oblasti Modena.
Dalsi vyrabéné octy: ocet Champagne, ocet Sherry [25].

Modré vino
Neboli GIK je modré vino, které je kombinaci Cervenych a bilych hroznli s organickymi

pigmenty. Modré vino bylo zinovovano ve Spanélsku. V modrém vinu jsou obsaZeny 2
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organické pigmenty — anthokyany a indigotiny. Modré vino obsahuje 11,5 % alkoholu a cena
je okolo 260 K¢ za lahev.

Oranzové vino

Oranzové vino vznika tim, ze barvu a charakteristické vlastnosti dostava diky dlouhodobé
maceraci (leZzeni na slupkach). Oranzové vino je vyrobeno z odriid Rulandské Sedé. Bobule
jsou pred lisovanim macerovany 48 hodin. Pfitom se uvoliuji z duzniny a slupek veskeré

latky a také zbarveni, diky kterym je vino mohutnéjsi a télnatéjsi. Cena vina je cca 240 K¢.

Dalsi produkty, které se vyrabéji, jsou: Vinné bonbony, mouka, olej, Cognac a vinna

marmelada.

3.2. Vyuziti vinnych produkti v oblasti regionalni gastronomie

Moravska vinna hoi¢ice
Muze slouzit jako pochutina ke vSem druhlim masa, na panev ke steakiim a ke grilovani.
Vhodn4 také pro vyrobu zvétinovych pomazanek za studena. Vhodna i jako zaklad pro teplou

hot¢i¢nou omacku nebo jako ptilohova pochutina.

Moravska vinna omacka
Je vhodné k marinovani vSech druhli masa, a pro masa pecena. Vhodna i jako studend piiloha

ke zvétfinovym a dribezim pastikam.

Vinné Zelé
Vhodné ke v§em druhtim plisiového syra, hlavné pro syry s modrou plisni. Skvéle se snoubi
s vlasskymi ofechy a pistaciemi. Vhodné také k riznym druhim masa stejné¢ jako vinna

omacka [21].
Burcak
Burcak by se mohl snoubit s peCenym nebo grilovanym masem. Poptipad¢ k tvrdym syriim.

Také bych ho doporucila pit samostatné nebo pii néjaké piileZitosti.

Nealkoholické vino
K nealkoholickému vinu se podle mého miize hodit jakykoliv pokrm nebo pochutina.
Nealkoholické vino neni chutoveé vyrazné jako vino s alkoholem, a proto bych ho doporucila

k jakémukoliv pokrmu.
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Verjus

Vzhledem ke kyselé chuti se doporucuje jako zalivka k salatiim.
Napt. k Caesar salat, zeleninové salaty

Ocet

Vhodny k dochuceni salatti, omacek a majonéz, na zeleninu, k masu, omacky a polévky.

Ocet Balsamico
Ocet Balsamico se pouziva prevazné v italské kuchyni. Napi. do salatu Caprese, nebo na

rozpékanou bagetu.

Modré vino

Modré vino bych doporucila pit samostatné pti zvlaStnich ptileZitostech.

OranZové vino
Oranzové vino by se mohlo snoubit s riznymi pochutinami, anebo jako obnova napoji

K prileZitostem.
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4. Vhodnost vin k vybranym slavnostnim akcim

4.1. Slavnostni menu

Slavnostni menu v minulosti mohlo obsahovat vice nez 5 chodii. Dnes slavnostni
menu obsahuje chodli méné€, ale charakter pokrmi je stale slavnostni. Menu je sestava
pokrmt, které je doplnéno o napoje, za domluvenou cenu. Slavnostni menu by m¢élo
obsahovat 6 a vice chodl, napt. studeny pfekrm, polévka, ryba, hlavni chod, syr, moucnik
nebo ovoce. Pfi slavnostnim menu by mél hostitel fesit rizna hlediska — pocet osob, vek
hostli, povolani, pohlavi, dobu podavani, ptilezitosti poddvani menu, moznosti a potieby
provozovny, ve které se bude menu podavat. Potadi napoji v menu — aperitiv, pivo, bilé vino,
rizové vino, ¢ervené vino, dezertni vino, Sumivé vino, kdva a na zavér digestiv. Slavnostni

menu se poiada na oslavu narozenin, promoce, svatby, kitiny, valentyn nebo pohieb [26, 27].
Vina: Jako aperitiv by se mohl na pfipitek pouzit Tramin ¢erveny, vychlazeny

Tramin Cerveny je vhodny pro pfedkrmy, kterymi by byli pastiky z husich jater, vzhledem
K typickému aroma, sladsi chuti a vyssi zbytkovy cukr z piivodni cukernatosti mostu — az 25

°NM. Vhodné by bylo vino Tramin ¢erveny pozdni sbér, ro¢nik 2013 [30].

Polévky: Miiller Thurgau se skvéle snoubi se zeleninovymi polévkami, vzhledem ke svézi

chuti a niz§imu obsahu kyselinek.
Pokud by se podavali polévky, které by byli konzistenci hustsi, doporucuje se Chardonnay.

Ryby: K rybam se doporucuje bilé vino odridy Hibernal, vzhledem k plné a extraktivni chuti
a vyssi zbytkovy cukr Hibernalu z ptivodni cukernatost mostu 22° NM [31].

Hlavni chod: Pokud by se podévali bifteky, nebo kofenité omacky, skvéle je doplni Cabernet

Sauvignon. Cabernet Sauvignon mé tmavou ¢ervenou barvu a kofenitou chut’.
Syry: K syrim se doporucuje jakostni Frankovka, nebo ptivlastkovy Merlot.

K dezertim se doporucuje sladSi Aurelius, ktery ma vyssi zbytkovy cukr z plvodni

cukernatosti mostu — az 23° NM a ovocné tony jablka a broskve.

Rizova vina by se mohla podavat: Merlot rosé 2015, Frankovka rosé pozdni sbér ro¢nik 2016
[32].

Sumivé vino se doporuduje z odriidy Chardonnay, vzhledem k pIné kotenité chuti s jemnou

kyselinkou.
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Tramin Cerveny je vhodny i pro ukonceni stolovani a proto se doporucuje jako digestiv.

4.2. CiSe vina

Neboli coupe de champagne. Cise vina je kratkodoba spoletenska akce, ktera se mize
potadat kdykoliv a je vétsinou pofadana v ptilehlych prostorach. Cise vina se mize konat
Vv jakoukoliv denni dobu, ale spiSe v polednich hodinach. Je poraddana pii prilezitostech
statnich svatkd a ma charakter dopliikového obcerstveni. Pti ¢isi vina se podavaji hlavné vina
a riizné pochutiny. Cise vina trva od 20 minut do 1 hodiny, a je pouze pro pozvané hosty.
Kromé vin se podavaji i nealkoholické napoje [28, 29].
Vzhledem k dobé konani — dopoledne, se doporucuje Veltlinské zelené, které je vhodné pro
denni stolovani. Vino je chutové plné s pfijemnou vuni lipového kvétu. Veltlinské zelené je

vhodné 1 pro vyrobu vinného stfiku.

Rulandské modré se tfadi mezi nejlep$i moStovou odridu, splnou chuti a vyraznymi
ovocnymi tény visni, Svestek a lesniho ovoce. Ma tmavou rubinové cihlovou barvu

a doporuéuje se pit spise bez pokrmil. Proto by se mohlo podavat na Cisi vina.

Typy vin, které by se mohli podavat na Cisi vina: Rulandské modré 2015 vybér z hroznd,

Rulandské modré rosé 2014 [30].

4.3. Recepce

Nejveétsi spolecenskd akce v diplomatické a spolecenské oblasti. Méla by se potadat
pii vyjimecnych slavnostnich pftilezitostech, jako jsou Statni svatky, zahdjeni ¢i ukonceni
veletrhu, rtizné kulturni a spoleCenské udalosti. Recepce mé svilij vlastni organizaéni fad,
proto se zacina slavnostnim zahdjenim, poté nasleduji projevy, pfipitky a nakonec je

slavnostni ukondéeni.

Lidé, ktefi jsou zvani na recepci, by méli mit pisemnou pozvanku, na které jsou uvedeny tyto
nalezitosti: misto potadani akce, doba konani a doporuceny spolecensky tbor. Hosté by méli
respektovat udaje z pozvanky, kde jsou informovéni o Casu odchodu, protoze neni sluSnosti

pobyvat na recepci déle, nez je uvedeny Cas, ktery byl napsén na pozvance.

Pokud host obdrzel pozvanku se zkratkou R.S.V.P. (répondez s’il vous plait — odpovézte
prosim), znamena to, ze by mél odpoveédet, zda pozvani piijal. Vhodna doba piichodu hosta je

kolem 15 minut po zahajeni recepce.
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Dopoledni recepce — dopoledni recepce se kond spiSe vyjimecné. Napt. zahdjeni vystavy.
Vzhledem k dopolednim hodinam se vino moc nedoporucéuje, misto vina by se mohl pouzit

vinny most z odrady Muskat moravsky.

Poledni recepce — mtiZze nahrazovat obéd. VEtSinou je organizovana jako buffet diner. Poledni

recepce by méli byt spiSe na oslavy statnich svatkli nebo soukromych vyroci.

Odpoledni recepce — Zacinaji az po 17 hodiné, doba konani byva univerzalni pro vsechny

typy spolecenskych akci [29].

Poledni recepce: Vzhledem k tomu, Ze poledni recepce nahrazuje spise obéd, a pokud by se
podévaly rtzné druhy masa — vepiové nebo hovézi, doporucuje se k tomuto masu Rulandské
bilé. Z Rulandského bilého se vyrabi i botryticky vybér, a protoze Recepce je dulezita
spolecenské akce, je vhodné ji doplnit draz§imi a lepSimi viny. Kromé botrytického vybéru se

muze podavat 1 vybér z hroznli nebo vybér z bobuli.

Odpoledni recepce: Pokud by se na odpoledni recepci podavali syry, skvéle je doplni odrida
Pélava vybér z hroznli nebo vybér z bobuli. K syrim se nedoporucuje i odrida Frankovka
s ptivlastkem, nebo sldmové vino odridy Frankovka nebo ledové vino také odrady

Frankovka. Tyto vina maji vyssi cukernatost — az 30° NM.
Vzhledem K prestiznosti této akce se doporucuji vina kvalitnéjsi a drazsi.

Napt.: Slamové vino odrudy Palava, ro¢nik 2011, cena za lahev je 495,00 K¢ [30].

4.4. Banket

Banket je spoleCenska akce, kterd by méla byt organizovana pii vyznamné udalosti
s velkou hostinou s tabuli. Slavnostni tabule banketu se pofada u stold, ktery jsou sestaveny
do ruznych tvari. Menu se podava piedem domluvené a je jednotné pro vSechny. Banket

navstévuje vetsi pocet hostil, mélo by jich byt vice jak 12.

Vyzdoba odrazi ucel hostiny a tisténé jidelni listky informuji o pokrmech a népojich, které se
podavaji. Dilezitou soucasti tabule jsou i jmenovky jednotlivych hosti. Pripitek zahajuje
hostitel, ktery je vétSinou adresovan nejvyznamnéjSimu hostovi. Banket by se m¢l skladat ze
4 az 5 chodu — studeny ptedkrm, polévka, pokrmy s teplymi ptilohami, salat nebo kompot

a nakonec zmrzlinové pohary nebo dezerty.
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Servirovani napoji: Po servirovani napoji by se mélo dbat na zaZzité ritudly. Jako prvni se

vvvvv

2/3 sklenice bez degustace. Jedna lahev by méla stacit pro 7 az 8 lidi [29].
Vina

Studeny piedkrm: K studenym piedkrmim se hodi kabinetni vino odridy Ryzlink rynsky,
ktery byl vyroben z mostu o cukernatosti az 19° NM. Chut' Ryzlinku rynského je plna,
extraktivni se svézi kyselinkou. Napt. Ryzlink rynsky kabinet, ro¢nik 2014 [8, 12, 18, 30].

Polévka: K polévkam se hodi vino odridy Chardonnay, K polévkam se hodi i rizova vina

odridy Zweigeltrebe, které ma plnou chut’ s ovocnym aroma [8, 12, 18].

Napt. Chardonnay vybér z hroznd, ro¢nik 2016, Zweigeltrebe rosé pozdni sbér, ro¢nik 2015
[30].

Maso: K mastim se snoubi vino odriidy Ryzlink rynsky, Sauvignon nebo Neuburskeé [8, 12,
18].

Napft. Ryzlink rynsky pozdni sbér 2015, Sauvignon pozdni sbér 2015 [31].

Vino odriiddy Neuburské ma harmonickou chut’ a je vhodné i k oméckam. Napi. Neuburské

kabinet, rocnik 2016 [31].

Sladké pokrmy: K sladkym pokrmim a dezertim jsou vhodna vina Rulandské bilé, Muskat

moravsky, Irsay Oliver a Rulandské modré [8, 12, 18].

Napft. Rulandské bilé pozdni sbér, roénik 2016, Muskat moravsky Frizzante kabinet, ro¢nik
2015 [30, 32].

4.5. Raut

Raut je volnéjsi forma slavnostni akce a k tomu patii i volngj$i pohosténi. Raut mize
byt klasicky, obchodni nebo reklamni. Rauty se potadaji od odpoledne az po pozdni vecer.
Dle poradani se 1iSi 1 nabizeny sortiment. Pro raut se pfipravuje seznam pokrmil a napoju.
V nabidce jsou bufetové stoly — studené, teplé a napojové. Raut se porada s vice jako 30
osobami. Pievlada spiSe studena kuchyné a tepla kuchyné se dopliiuje. Na rautu se mizou
podavat predkrmové koktejly, zeleninové pokrmy, ryby, pastiky, studend dribez, ovoce,

polévky, teplé pokrmy ¢i masa a sladké dezerty. Na raut neni potteba vice personalu, protoze
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personal jen doplituje chyb&jici obderstveni, napoje a nadobi. Cisnici se vénuji hlavné

odnaseni zbyte¢ného inventaie [28].
Vina

Ryby: K rybam se doporucuji spiSe bila vina odrudy Rulandské $edé, Ryzlink rynsky pozdni
sbér, Aurelius pozdni sbér, Hibernal vybér z hrozni nebo vybér z bobuli, Miiller Thurgau
a Modry Portugal [8, 12, 18].

Napt. Aurelius vybér z hroznd, roénik 2016, Hibernal pozdni sbér, ro¢nik 2016, Miiller

Thurgau kabinet, such¢, ro¢nik 2015, Modry Portugal jakostni vino, such¢, rocnik 2014.

Pastiky: Pastiky skvéle doplni tyto odridy: Muskat moravsky suchy v jakémkoliv jakostnim

stupni. Neuburské, Palava, Rulandské bilé, Tramin ¢erveny a Chardonnay.

Polévky: Zeleninové polévky skvéle doplni odrida Neuburské a Miiller Thurgau. Husté

zeleninové polévky se snoubi s odridou Rulandské bilé a Chardonnay.

Napt. Miiller Thurgau pozdni sbér, polosuché, rocnik 2015, Rulandské bilé pozdni sbér,
suché, ro¢nik 2015 [31, 32].

Maso: Svétlé maso se skvéle snoubi s odridami Aurelius, Chardonnay, Rulandské Sedé¢,

Ryzlink rynsky, Neuburské, Palava, Rulandskeé bilé a Veltlinské zelené

Tmavé maso skvéle doplni odridy Cabernet Sauvignon, Merlot, Rulandské modré,

Svatovaviinecké a Zweigeltrebe
Napt. Merlot pozdni sbér, suché, ro¢nik 2015 [31].

Dezerty: K sladkym dezertim se doporucuji spiSe slad$i vina odrid Aurelius, Hibernal,
Muskat moravsky, Rulandské bil¢, Rulandské Sedé, Ryzlink rynsky, Sauvignon pozdni sbér

a Tramin ¢erveny a Rulandské modré [8, 12, 18].

4.6. Svatba

Svatebni menu se skldda na zddost Zenicha a nevésty. Vybrat vhodné menu byva dost
slozité, protoze se pokrmy vybiraji pro vice skupin lidi riznych vékovych kategorii. Svatebni
menu by mélo zanechat slavnostni a nezapomenutelny zazitek. Pro déti by mélo menu byt

specialni a je vhodné podavat mensi porce.
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Potadi svatebniho menu — aperitiv, studeny pfedkrm, polévka, hlavni chod, dezert (mtze se

podavat svatebni dort), kava ¢i digestiv [29].

Svatebni hostina: K dopolednimu obc¢erstveni by se méli podavat studené vyrobky — uzeniny.
Obéd by mél mit slavnostni charakter, a proto by u obsluhy méli byt odbornici. Vecerni

pohosténi by mélo byt formou rautu, aby se kazdy host mohl sam obslouzit [28].

Aperitiv: Na piipitek pied svatebni hostinou se doporuduje spise Sampaiské z Francouzské
oblasti Champagne, nebo Sumiva vina vzhledem ktomu ze svatba je nejdulezitéjsi pro
novomanzele a pripitek se pouziva k poptani novomanzelim. Pokud by si novomanzelé prali

k pfipitku vino, je vhodna odriida Chardonnay nebo Tramin ¢erveny.
Napt. Chardonnay pozdni sbér, ro¢nik 2015 [30].

Predkrm: Ke studenym pfedkrmim se hodi kabinetni vino odriidy Aurelius, Vybér z bobuli
odridy Hibernal, Muskat moravsky, kabinetni vino odriidy Ryzlink rynsky

Polévka: Vzhledem k poddvanym pokrmiim na svatbach se doporucuje k polévce Sylvanské
zelené vzhledem kjeho neutrdlnosti. Také se mohou podévat vina rGzova odridy

Zweigeltrebe a Sumiva vina odridy Chardonnay.

Hlavni chod: Hlavni chod mé charakter slavnostniho pokrmu a proto by i vina méla byt
slavnostnéjsi, drazS§i a kvalitn€j§i. Napft., pozdni sbér, ledovd, slamova vina odrady
Chardonnay, ledova a slamova vina odridy Frankovka, piivlastkova vina odridy Modry

Portugal a vybér z hroznl odriidy Rulandské modré.
Napt. ledové vino odrudy Frankovka, ro¢nik 2013 [32].

Dezert (svatebni dort): K svatebnimu dortu se doporucuji vina sladsi, napt. Tramin Cerveny,

Palava, Rulandské bilé.

Riizové: Na svatbach se mohou podévat i rizové vina, napt. Cabernet Sauvignon, Frankovka,

Modry Portugal, Rulandské modré, Svatovaviinecké a Zweigeltrebe.

Jako dalsi vina mohou byt podavana na svatb¢ tyto: Irsay Oliver, Neuburské, Rulandské Sedé¢,
Sauvignon, Veltlinské zelené, Merlot a ,,cuvée (vyrobené z odridy Veltlinské zelené a
Tramin Cerveny) [8, 12, 18].

4.7. Promoce

Promoce patii k mimofadné rodinné udalosti a mezi spoleCenské akce. Promoce je

slavnostni akce, pii které se pfedavaji diplomy a zakoncuje se univerzitni studium, nebo dalsi
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védecké tituly. Pro promoce je stanoveny urcity dress code, kde pani maji mit vhodny tmavy
oblek, a obleceni dam by mélo odpovidat obleku muzi. Po promoci by mél kazdy student vzit
své hosty, kteii se na promoci pfisli podivat na slavnostni obéd. Dle pokrmti, ktery si dany

host v restaura¢nim zatizeni objedna, si muze dat vino [29].
Promoc¢ni menu: Aperitiv na piipitek, predkrm, polévka, hlavni chod, dezert a digestiv

Jako aperitiv se na pfipitek mize podavat vino odridy Chardonnay nebo Muskat moravsky,

ktery je také vhodné pro slavnostni pfilezitosti.
Predkrm: Ke studenym predkrmtim se doporucuje odrida Aurelius.
Napt. Aurelius vybér z hroznti, polosuché, ro¢nik 2016 [31].

Teplé predkrmy a pastiky skvéle doplni vina Hibernal, Chardonnay, Muiiller

Thurgau, Muskat moravsky, Ryzlink rynsky kabinet, Sauvignon a Tramin ¢erveny.

Ryby: K rybam jsou vhodné tyto vina odriid Aurelius pozdni sbér, Hibernal, Miiller Thurgau
a Ryzlink rynsky pozdni sbér.

Polévky: K zeleninovym polévkam se hodi Miiller Thurgau nebo Neuburské.
K hust$im zeleninovym polévkam je vhodné Rulandské Sedé nebo Chardonnay.

Hlavni chod: Téstoviny: K téstovindm se hodi spiSe Cervené vino, napt. Frankovka, Modry

Portugal a Zweigeltrebe.
Napt. Zweigeltrebe pozdni sbér, suché, roénik 2013 [31].

Omacky: Oméacky skvéle doplni vina odriady Chardonnay, Savignon, Veltlinské

zelené a Frankovka.

Maso: Ke svétlym mastum, prevazné¢ dribezi se hodi vina odridy Aurelius
pozdni sbér, Chardonnay, Neuburské, Ryzlink rynsky, Rulandské Sedé¢, Veltlinské zelené
a Modry Portugal.

Ktmavym masim se doporucuji prevazné¢ cCervena vina odrady

Cabernet Sauvignon, Merlot, Rulandské modré a Svatovaviinecké.

Dezerty: K dezertim se hodi nespocet vin, které maji vyssi cukernatost, napt. Aurelius,
Hibernal, Irsay Oliver, MuSkat moravsky, Ryzlink rynsky, Rulandské bilé, Rulandské Sedé,

Tramin ¢erveny a Rulandské modré [8,12,18].
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Napi. Rulandské sedé vybér z hroznt, polosladké, ro¢nik 2015 [31].

4.8. Domaci akce

4.8.1 Narozeniny

Narozeniny jsou spolecenska akce poradana vétsinou oslavencem. Mohou se oslavovat
kdekoliv, je — 1i to ptani oslavence, mize to byt napf. park, restaurace, nebo je oslavenec
muze oslavovat vV misté¢ bydlisté. Narozeniny by méli mit pfedevSim slavnostni charakter.
K narozeninam patii i vhodna vyzdoba s riznymi dopliiky, napt. party tdcky na obcerstveni,
kelimky s riznymi motivy. Obcerstveni na narozeninach je spiSe jednodusSiho charakteru,
jakymi mohou byt kanapky s riznymi druhy pomazanek a rtizné chutovky. Z napoji by se
m¢eli podavat nealkoholické a alkoholické napoje. Z alkoholickych napoji by se mélo podavat
vino, pivo ¢i silngjsi destilaty, kterymi mohou byt vodka, rum, brandy nebo gin. Prubéh
a obcerstveni zalezi predevSim na prani oslavence. Narozeniny se vétSinou slavi od

odpolednich do pozdnich vecernich hodin.

Aperitiv: K ptipitku by bylo vhodné pouzit Sumivé vino nebo vina odriidy Chardonnay, Irsay
Oliver, Muskat moravsky a Tramin Cerveny, tyto se skvéle hodi k slavnostnim akcim jako je

oslava narozenin.

Predkrmy: K teplym a studenym pfedkrmim podavanych na narozeninovych oslavach se
snoubi vina odrad Aurelius, Hibernal, Miller Thurgau, Muskat moravsky, Ryzlink rynsky,

Savignon a Tramin Cerveny.
Napt. Muskat moravsky Frizzante, polosladké, rocnik 2016 [31].

Syry: Syry skvéle doplni vina odriid Merlot, Miiller Thurgau, Neuburské, Rulandské bilé,

Svatovaviinecké a Zweigeltrebe.
Kanapky a chutovky: Ke kanapkam se doporucuje Chardonnay a Modry Portugal.

Dezerty (Dort): Dort a jiné sladké dezerty skvéle doplni vina Aurelius, Hibernal, Irsay Oliver,

Rulandské modré a Tramin Cerveny.
Napt. Tramin ¢erveny pozdni sbér, rocnik 2015 [30].

Ke slavnostnim chvilim se hodi i vina odrad Miiller Thurgau, Rulandské bilé a Sylvanské
zelené [8, 12, 18].

Napft. Sylvanské zelené pozdni sbér, polosuché, ro¢nik 2013 [32].
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Také se doporucuje podavat nealkoholické napoje, také se miize podavat nealkoholické vino,

nebo vinny most

4.8.2 Domaci vecirek

Doméci vecirek je mensi slavnostni akce poraddana vétSinou u hostitele v misté jeho
bydlisté. Domaci vecirek by mél byt usporadan pro vice osob. Miize byt tematicky zalozeny,
napt. Halloween, oslava narozenin, valentyn, Vanoce, Velikonoce, narozeni ditéte, garden
party nebo kolaudace bytu nebo domu. Podle tématu by méla byt i tematicka vyzdoba a také
patfi¢né obcerstveni doplnéné o nealkoholické a alkoholické népoje. Hosté jsou pozvani
hostitelem a mély by odpovédét na pozvanku, zda-li pozvani pfijimaji. Domdaci vecirek
vétSinou zacind ve vecCernich hodinach a kon¢i v rannich hodindch. Pocet osob nebyva
omezen, zalezi na hostiteli nebo na objektu, kde se vecirek kona. Obcerstveni na domécich
vecirkach byva spiSe jednodussiho charakteru, a podavaji se kanapky s riznymi druhy
pomazanek, chlebicky a rizné chutovky. Alkoholické napoje podavané na vecirku muizou
byt, napt. vino, pivo a silnéjsi destilaty — vodka, rum, gin, brandy.
Predkrmy: K pfedkrmim se doporucuji vina Aurelius, Hibernal, Miiller Thurgau, Muskat

moravsky, Ryzlink rynsky, Savignon a Tramin Cerveny.

Syry: Syry ementalského typu a plisiiové syry skvéle doplni Miiller Thurgau, Neuburské,
Pélava, Rulandské bilé, Savignon, Tramin cerveny, Frankovka, Merlot, Modry Portugal,

Rulandské modré, Svatovaviinecké a Zweigeltrebe.
Napt. Neuburské pozdni sbér, polosladké, roénik 2016 [32].

Kanapky a chutovky: Ke kanapkdm a slanym chutovkam se hodi vina odridy Chardonnay,

Merlot a Modry Portugal.

»Mini“ pizzy: K témto slanym pochutindm se doporucuji cervend vina odridy Frankovka

a Merlot.
Napft. Frankovka VOC, ro¢nik 2012 [30].

Dezerty: Ke sladkym dezertim se doporucuji vina s vyssi cukernatosti, kterymi jsou odriidy

Aurelius, Hibernal, Irsay Oliver, Tramin ¢erveny a Rulandské modré.

K domacim vecirkiim se hodi 1 vina, vhodna pro slavnostni pfilezitosti, kterymi jsou vina
odrid Miiller Thurgau, Palava, Veltlinské zelené, Sylvanské zelené, Merlot, Modry Portugal,
Rulandské modré a Svatovaviinecké [8, 12, 18].

K domacim vecirkim se hodi 1 silné€jsi destilaty a také nealkoholické napoje.
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5. Dotaznikové Setreni

Dotaznikové Setfeni probihalo od zacatku fijna do poloviny listopadu a celkem bylo
dotazovano sto respondenti. Dotazovani respondenti byli riznych vékovych skupin a riznych
urovni vzdélani.

Dotaznikové Setieni probihalo pomoci dotaznikil, které byly v tisténé formé.

5.1. Pruzkum oblibenosti odrud a druhu vin

Ze sto dotazovanych respondentd bylo dotazano 61 % zen a 39 % muzi.

Udaje o respondentovi

B Muz

m Zena

i
oo
>
v,
o |

Graf ¢&. 1 Udaje o respondentovi

63



Ze vsech dotazovanych osob bylo nejvice lidi ve véku od 18 — 30 let. Dalsi vékové kategorie
byli 31 - 40, 41 —50, 51 — 60 a 61 — a vice let.

F 1

Vék respondentu

H18-30
m31-40
m41-50
1 51-60

B 61 - vice

Graf ¢. 2 Veék respondentu

Skoro 50 % dotazovanych osob odpovédelo, ze maji stiedoskolské vzdélani s maturitou,
nejmén¢ dotazovanych ma vzdélani zakladni.

E v V4 ’ (] g
Vzdélani respondentu {

W Zakladni
W Stfedni bez maturity
W Stfedni s maturitou

= Vysokoskolské

- &

Graf ¢. 3 Vzdelani respondentii
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Zeny nejvice preferuji bilé vino, coz dokazuje graf, protoze vice nez polovina dotazovanych
zen odpovedéla, ze preferuji radéji vino bilé. Preference vina cerveného a riizového je u zen
skoro stejna.

.

L 2

Jaké vino preferujete? (Zeny)

M Bilé
m Cervené
m RUZové

Jiné

-t
N

Graf €. 4 Preference vina u Zen

Muzi, stejné€ jako Zeny preferuji nejvice vina bild, skoro ve stejném procentuédlni hodnoté jako
u grafu ¢. 4. Oproti Zenam, ale muzi preferuji vice i vina ¢ervend a nejmén¢ preferuji vina
rizova.
3

Jaké vino preferujete? (Muzi)

M Bilé
m Cervené
W RUZové

= Jiné

Graf ¢. 5 Preference vina u muzii
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Nejvice oblibena odrida bilého vina u Zen je Palava. Myslim si, Ze je to proto, Ze Pélava je
chut'ové sladsi, oproti méné oblibené odriidé Miiller Thurgau, kterd je chutové kysela.

Pokud preferujete vino bilé, jakou odradu?
(Zeny)

m Chardonnay

m Miller Thurgau

m Pdlava

“ Rulandské bilé

B Ryzlink rynsky

® cuvée (Veltlinské zelené a Tramin
cerveny)

Graf ¢. 6 Preference odriidy bilého vina

U muzi je také nejvice oblibend odriida Palava, a také chutové kyselejsi Chardonnay.
Nejmén¢ oblibené je cuvée.

Pokud preferujete vino bilé, jakou odriadu?
(Muzi

m Chardonnay

= Miiller Thurgau
= Pélava
 Rulandské bilé
M Ryzlink rynsky

m cuvée (Veltlinské zelené a
Tramin Cerveny)

Graf ¢. 7 Preference odrudy bilého vina
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Zeny a muzi nejvice preferuji u cerveného vina odriidu Cabernet Sauvignon, tato odrida je
chutoveé vyrazngj$i s vyssi tfislovinou a siln€jsi vini, oproti méné oblibenym odridam
Svatovaviinecké, Zweigeltrebe, nebo cuvée.

Pokud preferujete vino cervené, jakou
odradu? (Zeny)

m Cabernet Sauvignon

M Frankovka

® Rulandské modré

I Svatovaviinecké

B Zweigeltrebe

m cuvée (Cabernet Sauvignon a
Merlot)

Graf ¢. 8 Preference odriidy cerveného vina

Pokud preferujete vino cervené, jakou
odrtdu? (Muzi)

® Cabernet Sauvignon

M Frankovka

B Rulandské modré

1= Svatovaviinecké

B Zweigeltrebe

m cuvée (Cabernet Sauvignon a
Merlot)

Graf ¢. 9 Preference odriidy cerveného vina
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Nejoblibengjsi odrudy rizového vina u Zen je Merlot a Zweigeltrebe. Nikdo z dotazovanych

respondentli neoznacil odridu Frankovka jako preferovanou.

Pokud preferujete vino rizové, jakou
odradu? (Zeny)

m Frankovka

m Zweigeltrebe

W Merlot
 Rulandské modré
M Svatovavrinecké

M cuvée (Frankovka a Zweigeltrebe)

Graf ¢. 10 Preference odriidy riizového vina

Muzi preferuji stejné¢ jako Zeny odridy razovych vin Merlot, Zweigeltrebe, a také
Svatovaviinecké a cuvée.

Pokud preferujete vino rarové, jakou
odridu? (Muzi)

B Frankovka
 Zweigeltrebe

m Merlot
 Rulandské modré
W Svatovavrinecké

B cuvée (Frankovka a Zweigeltrebe)

Graf ¢. 11 Preference odridy rizového vina
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70 % dotazanych zen preferuje radéji vina tuzemska nez vina ze zahranici.

s
3

Jaké vino preferujete? (Zeny)

M Tuzemské
H Zahraniéni
Graf €. 12 Preference vina podle piivodu
56 % dotazanych muzi preferuje tuzemska vina neZ zahrani¢ni vina.
Jaké vino preferujete? (Muzi)
B Tuzemské
H Zahraniéni

R

Graf ¢. 13 Preference vina podle puvodu
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Pti otdzce jaké privlastkové vino preferujete, zeny nejvice odpoveédéli, ze preferuji vybér

Z hrozni, a nejméné je oblibené ptivlastkové vino z cibéb.

Jaké ptivlastkové vino preferujete? (Zeny)

M Vybér z hroznd

M Vybér z bobuli

i Ledové vino
Slamové vino

B Vino z cibéb

Graf ¢. 14 Preference priviastkovych vin

Muzi také nejvice preferuj vybér z hroznti a nejméné odpoveédi bylo na vino z cibéb.

Jaké pftivlastkové vino preferujete? (Muzi)

M Vybér z hroznd

M Vybér z bobuli

1 Ledové vino
Slamové vino

M Vino z cibéb

Graf €. 15 Preference priviastkovych vin
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Zeny nejvice preferuji vina tichd a nasleduji vina perlivd. Nejméné oblibend jsou vina

likérova.

Jaky typ vina preferujete? (Zeny)

M Vina ticha
M Vina Sumiva
¥ Vina sycena

1 Vina likérova

Graf ¢. 16 Typ vina

Muzi nejvice preferuji také vina ticha, ale oproti Zendm maji radéji, nez vina perliva spise

vina sycenda. Nejmén¢ oblibend jsou vina likérova.

Jaky typ vina preferujete? (Muzi)

M Vina ticha
M Vina Sumiva
M Vina sycena

© Vina likérova

h(Ef ¢. 17 Typ vina

71



Zeny cCasto konzumuji vino 1x tydné a 1x mési¢né. Zadna dotazovéana Zena neodpovédéla, ze

by vino nekonzumovala.

Jak €asto konzumujete vino? (Zeny)

B Nekonzumuiji
m 1x denné
W 1x tydné

= 1x mésicné

M Jiné: 2-3x tydné
M Jiné: 3x mésicné

W Jiné: prilezitostné

Graf ¢. 18 Konzumace vina

MuZi nejvice konzumuji vino 1x mési¢né.

Jak ¢asto konzumujete vino? (Muzi) ‘i

B Nekonzumuji
B 1x denné
W 1x tydné

= 1x mésicné

H Jiné: 2x mésicné

M Jiné: 2-3 x denné

Graf ¢. 19 Konzumace vina
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Zeny nejcastéji konzumuji vina pti slavnostnich chvilich a pii domécich akcich.

Pri jaké prilezitosti konzumujete vino?
(Zeny)

M Slavnostni chvile

m K pokrmdm

M Jiné prileZitosti

" Domaci akce

H Jiné: posezeni s prateli

M Jiné: kdykoliv

3

Graf &. 20 Prilezitosti konzumace vina

o

Muzi nejcastéji konzumuji vino pfi jinych ptileZitostech, a také pfi slavnostnich chvilich a pfi

domacich akcich. Néktefi vino pouzivaji na vareni.

o

<)

Pri jaké prilezitosti konzumujete vino?
(Muzi

H Slavnostni chvile
K pokrmUm

1 Jiné prilezitosti
1 Domdci akce

M Jiné: Vareni

A

Graf ¢. 21 Prilezitosti konzumace vina
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5.2. Vyhodnoceni dotazniku
Z odpovédi vSech respondentt jsem zjistila, Ze nejoblibenéjsi vino u zen a muza podle

druhu je bilé vino. U bilého vina jsou pak nejoblibengjsi dvé odrudy — Palava a Chardonnay.

Z dotaznikli bylo zfejmé, ze nejméné preferovana vina jsou razova, na které odpovédélo

nejméné dotazovanych lidi, Ze by razové vino preferovalo.

V oblib¢ jsou vice vina tuzemska, nez vina ze zahranici, coz svéd¢i o dobré kvalité vin z
Ceské republiky, ale na druhé strané¢ to muze svédcCit o nedostate¢né dostupnosti velmi
kvalitnich vin ze zahraniéi, at’ uz z diivodu nedovazeni nebo omezeného dovozu téchto vin,

coz také souvisi s jejich vyssi cenou.

NejpreferovanéjS§im typem vina u zen a muzil jsou vina tichd, a z pfivlastkovych vin je

nejoblibengj$i vyber z hroznil.
Nejcastéji se vino konzumuje 1x tydn€ a 1x mési¢né, coZ znaci o znacné oblibé€ vina.

Dle odpovédi respondentii se vino nejvice konzumuje pii domacich akci, slavnostnich
udalosti a pfi jinych prilezitostech.

Porovnani s jinym prizkumem:

Podle prizkumu, ktery byl proveden na serveru ocenenavina.cz na preferenci vin v Ceské
republice, se vysledek shoduje s mym vlastnim vysledkem, Ze nejoblibenéjsi vina jsou bila.

Z bilych odrid na druhém misté v mém dotazniku i v druhém prizkumu je oblibené vino typu

Chardonnay.

Z provedenych dotaznikovych Setfeni nejvice respondentll oznacilo odridu Cabernet

Sauvignon jako jednu z nejoblibengjsich odriidu ¢ervenych vin.

Nejvice dotazovanych oznacilo Ceskou republiku jako zemi, z které preferuji vino, coZ znaci

o dobré kvalité tuzemskych vin [36].
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r W
Zavér
Teoreticka Cast prace byla zamétena na pestované odridy révy vinné ve vinai'ské oblasti jizni
Morava a na charakteristiku jednotlivych odrtid. Dale se prace zaméfila na strucny popis
nutricniho vyznamu vina a vymezeni legislativni normy pro oblast vinohradnictvi a vinafstvi.

Posledni podkapitoly jsou zaméteny predevsim na sommeliérsky servis vin a na vSe, co s nim

souvisi.

V analytické ¢asti jsou uvedeny a popsany primarni a sekundarni vyrobky z révy vinné. V
praci jsem se vénovala predevs§im popisu sekundarnich vyrobki, protoze vétSina z nich jsou
nova a malo zndm4 mezi spotiebiteli. V kapitole ,,Vyuziti v oblasti gastronomie® byli
sekunddrni vyrobky navrzeny k riznym typim pokrmim, které by mohli byt podavany v

restauraénich zafizenich.

Hlavnim cilem bakalatfské prace bylo na zaklad¢ dotaznikového Setfeni ,,Prizkum oblibenosti
odrid a druht vin* vyhodnotit rozsifenost a oblibenost odriid révy vinné. V dotazniku jsem se
zajimala, jak Casto se vino konzumuje, jaké jsou oblibené odridy vina, nebo pii jaké
prilezitosti je vino konzumovano. Odpovédi jsem znazornila procentudlné do grafii. Na
zaklad¢ odpovédi jsem navrhla mozné a vhodné kombinace vin k riznym druhiim pokrmd,
které se serviruji na slavnostnich a domécich akcich. Dle charakteru akce jsou doporucena
vina rizné kvality a cenové urovné. Z dotazniku vyplynulo, Ze nejobliben¢jsi je bila odrida
Palava a nejméné je oblibené cuvée (bilé — z odridy Veltlinské zelené¢ a Tramin Cerveny,
Cervené — Cabernet Sauvignon a Merlot, rizové — Frankovka a Zweigeltrebe). Z ¢ervenych
vin je nejvice oblibena odrida Cabernet Sauvignon. Ze vSech dotazovanych respondentil jich
nejvice preferuje vina tuzemska, pied viny dovazenymi ze zahranici, coz svéd¢i o kvalité vin
pivodem z Ceské republiky. Nejvice dotazanych Zen i muzii odpovédélo, e vino konzumuji
Ix tydné a 1x mésicné piedev§im pfi slavnostnich chvilich, z ¢ehoz vyplyva, Ze vino je

v Ceské republice velice popularni.
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Seznam zkratek

Na Sodik

K Draslik

Ca Vapnik

Mg Hoi¢ik

Fe Zelezo

Cu Med’

Mn Mangan

°NM Stupeii normalizovaného mostoméru (jednotka hustomeéru, kterd udava

mnozstvi kg cukru na 100 litr mostu)

mg Miligram

obj. Objem

R.S.V.P. Répondez s’il vous plait — odpovézte prosim
kg Kilogram

GIK Nazev napoje
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