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1 UVOD

V moji bakalatské praci s nazvem ,,Enogastronomie v podminkach Ceské republiky*
se budu zabyvat vytvafenim konecného pozitku vina, a to je jeho degustace a vhodné
piifazeni k pokrmu. Jedna se o spojeni dvou oborti: enologie a gastronomie - enogastronomie.
Tento védni obor je v nasi zemi velice mlady. Divodem jsou kladené vysoké pozadavky na
vstupni suroviny vzhledem ke kvalitni produkei vina, ddle na vyborné klimatické podminky
a spravné pouzité technologie. Co se tyka gastronomie, je nutné zajistit vybrané tradi¢ni
suroviny z naSich regiond, k tomu je zapotiebi dobré¢ a stabilni ekonomické situace. Dal§im
vlivem je zpracovani téchto surovin zkuSenymi kuchatskymi profesiondly, kteti dokazi
vycitit jemné detaily a maji smysl pro vnimani komplexnich vjemi.

Enogastronomie slouzi jako nastroj pro vytvotreni neopakovatelného zazitku snoubeni
pripravenych pokrmi a vyrobenych vin. Jedna se o nejvyssi ocenéni jaké si mize kazdé vino
1 pokrm zaslouzit a proto je obéma subjektiim vénovana velka pozornost. Tak jako v mnoha

v

oborech 1 v tomto, a mozna 1 ve vétsi mire je dllezité vloZzit do subjektivniho vnimani veétsi

W

mnozstvi entusiasmu a vasné.



2 CIL PRACE

Cilem této prace bylo prostudovat dostupnou literaturu na téma gastronomie,
enogastronomie, snoubeni vin a pokrmi, parovani vin a pokrmi a jejich obecné principy a
provéiena pravidla. Dale popsat a vytvorit ucelenou reSersi, kterd je cilena na podminky
Ceské republiky a v kone¢ném disledku i na regionlni gastronomii vzhledem k historickym
a geografickym diferenciacim. Dalsim ukolem této prace byla tvorba tfi nékolikachodovych
menu s naslednou diskuzi v okruhu odborného tymu enologti a zhodnoceni zpétné vazby

s doporu€enim na mozny ndvazny vyzkum.



3 TEORETICKA CAST

3.1 ENOGASTRONOMIE

Enogastronomie — nauka ¢i véda pojednavajici o harmonickém snoubeni vin a pokrmi
byla terminologicky pivodné rozSifena z Italie. ,,Eno“ oznacuje vino, plvodné od
starovékého feckého slova oinos (dle jména Dionysovy vnucky Oeno). Od terminu ,,oeno*
je také odvozen pojem enologie — véda o ving.

Gastronomie vychazi z pivodni sloZeniny gastrologie (tedy gastro — zaludek, logie —
veéda). Etymologicky je opé€t slovo gastronomie odvozeno ze starovékého feckého vyznamu
slov gastros — Zaludek a nomos — znalosti.

,, Gastronomie je véda o stravovani, metodach pripravy pokrmi (fr. [ art culinaire) a
take o podavani pokrmit spolu s napoji a o kulture stolovani ve spolecensky priznivéem

prostiredi (FIC, 2015).

3.2 ROSTLINNA A ZIVOCISNA VYROBA — ZAKLAD REGIONALNI
GASTRONOMIE

Zékladem kazdé gastronomie jsou kvalitni suroviny. Ty jsou tradi¢né ziskavany
z regiont, pro které jsou typické. PfedevSim regiondlni gastronomie, ¢i enogastronomie
vychazi ze zemé&d¢€lské produkce (rostlinné a Zivocisné vyroby), jenz je pro urcity region
typicka. Ceska republika nepiedstavuje v tomto ohledu vyjimku. Do této produkce spadaji
samoziejmé velké zemédé€lské koncerny, ale hlavné menSi farmy a biofarmy, které si
zachovavaji vysokou troven kvality a tradice. Podili se tak velkou Casti na utvafeni obrazu
¢eské, moravske a slezské tradi¢ni kuchyné, at’ uz na vysoké hotelové tirovni, nebo na urovni
sousedské venkovské couisine. Mezi naSe narodni suroviny patii obili, zeli, jablka, jahody,
chiest, mak, okurky, z bylinek se jedna hlavné o medvédi ¢esnek, dale pak kmin, mandle, a
v neposledni fadé chmel a révu vinnou, jako zékladni suroviny pro vyrobu piva a vina.
Nesmime opomenout zivociSnou vyrobu, kterd v poslednich péti letech zaziva také obrodu.
Cetna stada skotu lemuji svahy na kopcich. Specialnim druhem je chov piestického

ernostrakatého prasete. Dale v Ceské republice nechybi ani chov kachen, koz a také ryb.
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3.2.1 OBILI

Jednou ze zakladnich ingredienci gastronomie je mouka, vyrabénd z obili. Uz za doby
prvni republiky byla bild pSenicnd mouka povaZovana za velkou vzacnost. BéZné se pro
pedeni pouzivala Zitna mouka nebo smés s peni¢nou moukou. Za doby Protektoratu Cechy
a Morava Adolf Hitler zaké4zal péstovat rolnikiim tzv. Spaldovou mouku v souvislosti s cilem
péstovat vice produktivnéjsi plodiny. V tehdejsi dobé dochazi ke zméné technologie vymilani
mouky, a mohla tak byt zpracovavana mnohem diikladnéji a efektivné;i.

V oblasti Jizerské tabule, na pomyslném trojuhelniku mést Mlada Boleslav, M¢élnik a
Ceska Lipa, se rozprostird urodna zemédélska pida, jiz od Eervna do zaii pokryva ,,zlaté“
obili — pSenice. Tu na podzim vystfidd ozimy oves a jeCmen, a kolob¢h je tak do Cervna
uzavien. V poslednich letech se vice péstuji i méné obvyklé druhy, jako je Spalda, pohanka
a pSenice dvouzrnka. Tato rozmanitost je velice cenéna pii konecné chuti dneSni podoby
peciva, a vytvari lahodnou a kiupavou chut a piijemné specifické aroma. Specidlni druhy
mouky jsou také oblibeny ze zdravotniho hlediska, vzhledem k jejich menSimu obsahu lepku

(VANEK, 2016).

3.2.2 CHREST

Stavnatd a zaroven kifupava pochoutka péstovand dnes hlavné v okoli Hostina u
Vojkovic nedaleko Mélnika — to je chiest. Obnova péstovani chiestu zapocala roku 1995
diky jednomu holandskému obchodnikovi. Do zacatku prvni svétové valky byl chiest
vyhleddvanou lahiidkou prezidentd, kralii a panovnikd. Za prvni republiky se podaval
s hraskem a bramborami, ale typickd varianta je i vafeny, a prelity maslem, nebo holandskou
omackou. Pouze vareny chiest si vychutnavala rakouskéd cisafovna Sissi, kterd si ho
nechdvala dovazet z moravskych Ivancic. Pivodné byl chiest péstovan pod hlinénymi
poklopy zvanymi troubely, které vyrabéli ivan¢icti hrncifi. V dneSni dobé se chiest t€si znovu
velké oblibé. Dlikazem toho jsou kazdoro¢ni Slavnosti chiestu, kde je mozné ochutnat jak

chiest ¢esky, tak i slovensky (VANEK, 2016).

3.2.3 JAHODY
V Kunraticich na okraji Prahy jsou na rozlehlych plantazich péstovany jahody. Tyto

plody si mizeme na kratky Cas vychutndvat v obdobi ¢ervna. Mezi péstované odrudy patii
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nakysla Honey, slad§i Darselect a nebo vyrazné aromaticka a sladkd Korona. Do Cech je
piivezl v roce 1895 zemédélec a cestovatel Rudolf Strimpl. Nejdiive o né¢ nikdo nejevil
zajem, ale pozd¢ji si je lidé, kteti do neddvna znali pouze lesni jahody oblibili, a Casem je

zadali také péstovat (VANEK, 2016).

3.24 JABLKA

Rubin, Jonagold, Mat¢ino nebo Gala — to je kratky vypis odrad, kterym se u nas nejvice
dafi. Jejich Stavnatost a sladkost si vétSinou mizeme dopiavat i o vano¢ni svatky. Naopak
letni odriida jako je Prusvitna (lidové znovka ¢i sklenéna) je nejchutnéjsi ptimo utrhnuta ze
stromu. Dvoumetrové stromky, vyrovnané v fadach, mizeme nalézt jak na Moravé, tak
v urodném Polabi. Nejznaméjsimi sadaii je rodina Zertd v obci Biistvi v Kiedhoti nedaleko
Kolina (VANEK, 2016). Jablka patii mezi nepostradatelnou souéast ¢eské gastronomie. Jak

bychom si jinak mohli vychutnat tradicni zavin?

3.2.5 MANDLE

Mandlonim se dati nejlépe v okoli Sttedozemniho mote, nejblize pak na Moravé v obci
Hustopeée. V Cechach se objevili jiz v 17. Stoleti ale oblib& se jim dostalo aZ po druhé
svétové valce. V obdobi vlady komunistického rezimu byly mandloné vysazovany za ticelem
samozasobitelstvi v cukrovinaiském primyslu. Dnes se kazdorocné v bieznu v Hustopecich
konaji slavnosti mandli a vina. Zajimavosti je 38% mandlovice, dle origindlni receptury
byvalého hustopecského starosty a spravce sadli Rudolfa Poslusného. Mandle
neodmyslitelné patii do mnoha dezerti a cukrovinek, pti oslavach Vanoc nebo Velikonoc,
protoZe bez nich bychom nedokéazali vyrobit plnohodnotné vanoéky &i mazance (VANEK,

2016).

3.2.6 MAK

Na polich pod Palavou, na Plzefisku a hlavné v Ceském sttedohoii kolem Ustéku rostou
dva druhy — mak modry a mék bily. Naproti tomu, ze je ve vétSin¢ zemi zakazano pestovat
mak, CR je nejvétsim producentem méku na svété. V gastronomii mé tak unikatni misto
v makovych buchtach, ¢i kolacich. Péstuje se zde jiz od 19. stoleti. Pouzivala se hlavné do

peciva, a také na vyrobu oleje (malifského nebo 1 ke konzumaci). Mak je narocny na vlédhu a
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nejlépe se mu dafi na bramboraiskych piidach, cehoz zemédélei v Ceské kotlin€ dokazi velmi

dobie vyuzit (VANEK, 2016).

3.2.7 OKURKY

Kde jinde nalezneme kiupavé okurky nez na Znojemsku? Vyroba naklddanych okurek
pokracuje v tradici s jiz léty vyzkouSenymi recepturami a jen malo se experimentuje.
Nejcastéji se nakladaji do sladko-kyselého nédlevu s koprem, bobkovym listem a cibuli, ale
oblibené jsou také varianty s paprikou, nebo feferonkou, a nebo naopak jemnéjsi verze
s minicibulkami a mrkvi. V roce 1572 si znojemsky opat Sebastian Freytag nechal dovézt
z Mad’arska okurkova semena a zacal okurky péstovat. Mal¢ zral¢ okurky dnes miizeme
namisto sterilovani naklddat do slaného nalevu s kofenim, bylinkami a vinnymi listy
umisténé v kameninovych hrncich, kde pfes tyden kvasi. Takové okurky nazyvame kvasaky

(VANEK, 2016).

3.2.8 KMIN

Kmin je nepostradatelnou soucésti dvou nejcastéjsich jidel. Jsou to brambory a chléb.
Dodava jim charakteristickou jemné kofenénou chut’ a viini. Kmin kofenny je jako dvouleta
rostlina v CR zastoupen dvéma odriidami — Rekord a Prochan. Zagal se péstovat aZ teprve
v 19. stoleti, ale s ¢eskou tradi¢ni kuchyni je spjat jiz déle. Lidé jeho nazky sbirali na planych
rostlinach jiz dive. Cesky kmin je také specificky vys§sim obsahem vonnych silic v mnoZstvi
2,8 — 4 %. V gastronomii toto drobné hnédé koteni ovoni pecivo, nakladanou zeleninu,
dusené zeli nebo 1 pecend masa. V kombinaci s vafenymi brambory snizuje obsah alkaloidu

v zelenych hlizach a &ini je tak pro nas méné toxickymi (VANEK, 2016).

3.2.9 CHMEL

Chmel — kofeni piva. Od nedavna se SiStice chmele pouzivaji jako zelenina, 1é¢iva
bylina nebo k prodlouZeni trvanlivosti obilné¢ho piva. V dnesni dobé dodavéa pivu jeho
nenahraditelné aroma v chuti i viini. Jedn4 se pfedev§im o aromatickou odridu Zatecky
polorany cervenak, péstovany v zatecké chmelaiské oblasti. Diky srazkovému stinu, ktery
vytvaii Krugné hory, Doupovské vrchy a Ceské stiedohofi, jsou pro chmel zajistény nejlepsi

zemédélské podminky. Ditkazem jeho proslulé mezindrodni kvality je svétova poptavka na
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americkych i japonskych burzach. Zatecky chmel je povaZzovan za nejlep$i na svétd

(VANEK, 2016).

Obr. 1 Sistice fateckého poloranného Cerveiidku

3.2.10 REVA VINNA

Jedna se o vyznamnou plodinu, kterd byla z Itilie zavleCena fimskymi legionafi a

vysazena na Upati Pavlovskych vrchti (VANEK, 2016). Réva se po &ase rozsifila po celém

uzemi Cech a Moravy a lidé si osvojili 1 vyrobu vina. V soucasnosti se 95 % produkce vyrobi

na Moravé. Ve Ctyfech vinafskych podoblastech jsou péstovany rtizné odrady (viz. Obr. 1 a

2), pro danou oblast typické, a podporuji tak teroir vin, kterd zde vznikaji. Takova vina se po

otevieni nejlépe snoubi s regionalnimi pokrmy a patfi tak k nedilné soucésti gastronomie

v CR. Dalsi vyuziti nalezneme piimo pii ptipravé pokrmu at’ jiz mame na mysli zral¢ sladké

hrozny, které zpracujeme hlavné do dezertii, a nebo jako slozku omacek ¢i redukei.

93%

.7'8 N 6,9 %
? ? 42 42% 37%
) l \ )
¥y o &

Veltlinské Mdiller Ryzlink Ryzlink
zelené Thurgau rynsky viadsky

Sauvignon

Obr. 2 Nejpéstovandjsi bilé odriidy v CR
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3.2.11 KACHNY

Vyuziti kachniho masa v gastronomii sahd do obdobi prvni republiky, kdy byla hojné
lovena kachna divoka. Jeji maso je velmi aromatické a postupem cCasu, vlivem trendi ji
nahradila kachna domaci. Ta obsahuje vice masa a je mén¢ aromaticka. V domécnostech je
vetSinou upravovana jako osolena, okminovana a upecena dozlatova. V oblasti hotelové a
vys$i gastronomie se pouziva uprava dlouho v sddle konfitovana kachni stehynka, nebo
pomalu pecend, do miizky nakrojena kachni prsicka. Stale vice oblibengjsi je také ptiprava
stylem ,,sous — vide* (tzn. pfiprava potravin ve vzduchotéSném obalu ve vodni lazni pfi
teplotach v rozmezi 55 — 60 °C). Timto typem upravy si maso zachova ptirozenou chut’,
$tavu a texturu. I piesto, Ze je domestikovany chov kachen v CR mlady, jsou zde zastoupena

nejriznéjsi plemena. Jedna se pfedev§im o francouzské kachny, kachny pekingské, kachny

americké, indické béZce, nebo pizmovky, zvané husokachny (VANEK, 2016).

3.2.12 KOZY

Vzristajicim trendem vyuzivanych surovin v gastronomii je bezpochyby kozi syr,
jehoz zakladem je kvalitni kozi mléko. Vyznacuje se jemnou nasladlou chuti a nejcastéji se
kombinuje s ofiSky, bylinkami, medem. Syr ma také intenzivni a charakteristické aroma,
hlavné ten ktery je vice nazraly a ulezely. Kozi farmy miZeme v naSich konc¢inach hledat
naptiklad ve vesnici Bfezi, nebo nedaleko Ratibotic. Cena koziho syra je o néco vyssi diky
vytéZznosti mléka. Pro srovndni ze sto litrli kravského mléka ziska 15 — 20 kg tvarohu, ze sto
litrh koziho mléka pouze 8 — 9 kg. Ze zdravotniho hlediska mtZe slouzit jako ndhrada za jiné
bilkoviny, protoze v tomto ptipadé se jedna o hypoalergenni bilkovinu. Jedna se o produkt,
ktery ma v Ceské gastronomii velkou tradici. V historii platilo, Ze ,,bohaty mél kravu a chudy

mél kozu* (VANEK, 2016).
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3.3 ZAKLADNI OBECNE PRINCIPY A PRAVIDLA
ENOGASTRONOMIE

3.3.1 PRINCIPY PAROVANi POKRMU A VINA

Snoubeni vin a pokrml mlZzeme rozdélit na dva zékladni principy:

Harmonie — definujeme jako podobnost charakteru vina a pokrmu, ob¢ slozky se
vzajemné dopliuji a posiluji, cilem je dokonalé splynuti

Kontrast — definujeme jako charakterovou rozdilnost vina a pokrmu, jsou navzajem
v protikladu a jedna druhou ovliviiuje, navzajem se mohou tlumit, coz je u velmi vyraznych

vin nebo pokrmi pozitivni (FIC, 2015).

Oba tyto principy je mozné aplikovat zaroveil se zdmérem umocnit gastronomicky
zazitek. V takovém piipad¢ se jednd o zpisob kdy je kombinace kontrastni, ale dochazi

k harmonickému vysledku.

3.3.2 IMPLEMENTACE PAROVANi ViN A POKRMU

Pti vytvafeni harmonického spojeni pokrmi a napoji vychdzime ze zakladnich
principli gastronomie a enologie. Pfi tom zohlediiujeme vlastnosti pokrmu a napoje.
Nesmime zapomenout ani na ménici se trendy a nespoléhat se pouze na vyzkouSena ovsem
n¢kdy az zastarala doporuceni. Pokrm rozdélime na jednotlivé komponenty a zohlediiujeme
jejich charakter vii¢i ostatnim komponentiim a také vi€i vinu. Tyto ¢asti jsou do zna¢né miry
ovlivnény svym plvodem, ale i1 technologickym zpracovanim, vzhledem, vini, chuti,
strukturou, charakterem, a také zplisobem a kvalitou servisu. DalS§imi parametry je okolni

atmosféra, spolecnost a prostiedi ve kterém dochéazi ke konzumaci pokrmu. (FIC, 2015)

Seznam zékladnich krokt jak parovat pokrmy a jidlo

- zohlednéni pravidel a principt parovani

- identifikace zakladnich chuti jidla a vina

- zaméfeni na intenzitu pokrmu a hleddni stejné intenzivniho vina

- vybér zakladni chutové strategie

- jemné vyvazovani a balancovani harmonie nebo kontrastu, a hledani potencialnich

optimalnich variant
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3.33

ASPEKTY SNOUBENI VIN A POKRMU

K tomu, aby bylo mozné vhodné aplikovat jeden z principt pii parovani musi se

detailn¢ prozkoumat jak vino, tak pokrm a to z pohledu jednotlivych komponent, které je

tvori.

Zohlediiujeme:

a)

Charakter vina

vzhled = barva vina, odstin, vyzralost barvy (zékladni déleni: bil¢, rizové, Cervené,
oranzove)

aroma = vung, ktera je dilezitd u vyrazn¢ aromatickych odrad vin

télo, sladkost, alkohol, tfislovitost, kyseliny, komplexnost, perzistenci

zaver = tedy celkovy dojem, k regiondlnim specialitim podavame regionélni napoje,
nebo u exklusivni zahrani¢ni hotelové kuchyné¢ kombinujeme s exklusivnimi

svétovymi viny

WINE PAIRING TASTE COMPONENTS

SWEET

SWEET
‘SWEET .
RED WINE WHITE, SPARKLING SWEET WINE
AND ROSE WINE

® WINE FOLLY

Obr. 4 Parovani chut’ovych sloZek ve viné

Pfi parovani je dilezité se zamétit na nékolik zékladnich chuti: sladka, slana, kysela,

hotka, tu¢na, pikantni a umami. Jednd se pouze o nckolik vybranych chuti, dnes je jich

popsano vice jak dvacet.
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b)

Charakter pokrmu

dominanta chuti — sladkost, slanost, kyselost, hotkost, umami

intenzita chuti — zjiStujeme stravitelnost, vyraznost ingredienci (popf. jejich
vzajemné ovlivnéni)

charakter chuti — jemnost, tucnost, palivost, ostrost, uzenost, zemitost, herbalnost,
pikantnost

uprava pokrmu — vareni, peceni, smazeni, grilovani, duseni, blansirovani, posirovani,
restovani, uzeni, suSeni, marinovani, prazeni, sous — vide (vafeni pii nizké teploté ve
vakuu)

ovlivitujici ingredience — omacky, bylinky, kotfeni (SKRIPTA ASOCIACE
SOMMELIERU CR, 2017)

HOUBY

Obr. 5 Shodné parovani sloZek v pokrmu Obr. 6 Doplitujici se parovani sloZek v pokrmu

3.3.4
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

(mnoho podobnych surovin) (mdlo podobnych surovin)

KLiCOVA PRAVIDLA PRO PRIRAZENI IDEALNIHO VINA

Vino by mélo byt vice kyselé nez jidlo.

Vino by mélo byt vice sladké nez jidlo.

Vino by mélo mit stejnou intenzitu chuti jako jidlo.

Cervena vina se nejlépe snoubi s vyraznou chuti erveného masa (hovézi, zvéfina).
Bila vina se nejlépe snoubi s lehkym bilym masem (kuteci, kriti, ryby).

Sumivé vina se nejlépe snoubi s tuénymi pokrmy.

Pfi snoubeni uptednostiiujeme typ omacky pred typem masa.

Bila, Sumiva a rizova vina nejcastéji vytvareji funkeni kontrastni snoubeni.

Cervena vina nejéast&ji vytvaieji funkéni harmonické snoubeni (PUCKETTE, 2016).
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Nasledujici diagram zobrazuje jednu z metod parovani. Jakmile je dosazeno
rovnovahy chuti pti pfipraveé pokrmu a enologickych komponentti vyrobeného vina, je mozné

vytvaret slozit¢jsi, jemnéjsi a rafinované;si chuté.
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Crémant Chenin Blanc Madeira
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Alsacian Pinot Gris PX (Pedro Ximénez)

Sparkling Rosé
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Obr. 7 Metoda parovani vina a jidla



Kyselé vino + tu¢né pokrmy

Kyselé vino + sladké pokrmy

Slané vino + sladké pokrmy

Ttislovinové vino + sladké pokrmy

Ttislovinové vino + tucné pokrmy

Sladké vino + sladké pokrmy

Ovocité vino + uzené pokrmy

Kyselé vino + uzené pokrmy

Lehké vino + lehké pokrmy

PIné vino + hutné pokrmy

Plna aromaticka vina + kofenéné pokrmy

Tabulka 1 Harmonické chut’ové strategie

Kyselé X kyselé

Kyselé X ttislovinoveé

Kyselé X alkoholové X kotenité

Kyselé X slané

Ttislovinové X slané

Hotkeé X kyselé

Ttislovinové X uzené

Horké X ttrislovinové

Tabulka 2 Kontrastni az nevhodnd — neharmonickd spojeni

20



POKRM Sucha Zrala Mladsi Stfedné Velka
uC a o N 4 r r r r b3 . r
lehka Aromat. kom- Ruzova ovocna vyzrala plna Sumiva
e a r1r r r r W r W 14 W r r
bild vi bila vina plexni vina cervena éervena éervena vina
ila vina S ) ) )
bila vina vina vina vina
Aperitiv ook ok w3k ek ok *kk ok
Jemné ryby e s o x e
Mofi'ské plody
Tucné masité " . o o es
ryby
Grilované ryby *okk ok ok ok o
Polévky ok ok *k
Zeleninové o . o o N
pokrmy
Vajetné pokrmy * * * *xk
Téstoviny ook *ok ke ok ok Hokok o
Drubez kkk *kk *kk * o
Ovary, varena e o s i
masa
DusSena masa *% ®x% ok EHEE %
SmaZena masa Aok ok e o kK o
Grilovana masa Hokeok *% *kok *k
Uzeniny ook ook e o Hk o
ksk Kk skskk skkskk skskk

Tmava masa

3.3.5 OPTIMALNI TEPLOTY PRI SERVISU VIN

Tabulka 3 Piiklady kombinovdni typit vin a pokrmii

Pro dosazeni optimalnich teplot pii servirovani vina je nutné postupovat pomalu a

postupné. MéEli bychom mit na paméti, ze by se vino nemélo vystavovat prudkym vykyviim

vV

teplot. Mlada vina se zpravidla serviruji pfi nizSich teplotach néz starsi; vyssi teplota nalezi

Htelnatym* vyzralym Cervenym viniim, naopak nizsi teplota vyzdvihuje ptijemnou kyselost

mladych suchych vin. Sladké vina by se méla podavat vychlazena, protoze pouze tak mohou

vyznivat harmonicky. V praxi je tedy nutné védét, Ze se vino ve sklenici neustéale otepluje.

Naptiklad vino s teplotou 6 — 8°C podavané v mistnosti, kde teplota dosahuje 18°C, dosahne

thned v Gstech teploty 10 — 12°C; bilé vino s teplotou 10°C v ustech béhem nékolika desitek

vtefin dosdhne teploty 25°C. Nejlepsi zptisob na zachovani teploty vin je pouziti nddob

s ledem, nebo ponechani ldhve v lednici v horizontalni poloze jednu az dvé hodiny pied

podavéanim (BUJAN, 2001).




3.4 SNOUBENi POKRMU S VINEM V PRAXI

3.4.1 SNOUBENIi POKRMU S LEHKYMI, SVEZIMI BILYMI VINY

Charakteristicky pro tuto skupinu vin je zfetelny projev kyselosti. V nose a v ustech
pusobi svéze, ovocné a relativné lehce. V zavislosti na terroir se vyznacuji ovocnymi,
piipadné mineralnimi tony. Pfi kombinovéani s pokrmy je nutné si pfedevSim vSimat
kyselosti, ktera by se neméla v zddném piipadé dodate¢né zvyraziovat. U téchto vin
zpravidla neprob¢hla jablecno-mlécnéd fermentace a nasledkem toho miize obsah kyseliny
jable¢né plisobit nékdy az agresivnim dojmem. Klasicka sommelierské doporuceni povazuji
tato vina za nejlepsi dopln€k k pokrmim z duSenych ryb, vzhledem k jejich kyselosti, ktera
muZe spolecné s citronem dodat chutovou lehkost i pomérné mastnym druhim ryb, ¢i
veétsimu mnozstvi pouzitého tuku pii ptiprave.

Pti aplikovani menu s dusenou rybou a bramborovym ¢i zeleninovym pyré Ize pokrm
pfemostit Cerstvymi bylinkami, jako napiiklad matou, bazalkou, estragonem ¢i dokonce
koriandrem.

Krome¢ tradi¢niho posléani jako doprovodu k jidlim z ryb zaujimaji bilé vina také ulohu
entrée u studenych predkrmt. Vhodné jsou k riznym druhtim dribeze, ale také k vyvarim a
salatim, ovSem pouze za piedpokladu, Ze v nich nedominuje sladka chut’. Osvézujici ucinek
téchto vin se da dokonce celkem cilené vyuZit jako protivaha k riznym vydatnym pokrmim
regionalni kuchyné.

Mezi nejpéstovanéjsi dvé odridy v CR patii Veltlinské zelené a Miiler-Thurgau.
Ryzlinky je moZné aromaticky podpofit ovocnymi ptilohami, naptiklad opecenymi kousky
jablek ¢i hrusek. Lehce podusené jablko s pecenou kachnou s tukem, vyborné doplni Ryzlink

vlaSsky s dusenym bilym zelim a kynutym ¢i karlovarskym knedlikem (AILER, 2016).

3.4.2 SNOUBENi POKRMU S BILYMI BARIKOVYMI ViNY

Barikova vina maji ¢asto vyssi obsah etanolu (13 — 14% obj.) a svoji bohatou strukturou
Casto pfipominaji ¢ervena vina. Spole¢nym rysem je zietelna struktura ttislovin, které¢ ovSem
u bilych vin pochézi ve vétsi mife ze dieva pouzitého sudu, naopak v mensi mife z hroznu,
v zavislosti také na tlaku pouzitém pfi lisovani mostu. U téchto vin vétSinou probéhla

jable¢no-mlécna fermentace, jejich kyselost je zjemnéna a k jejimu zastieni ptispiva i sladka
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chut’, kterou zpusobuje etanol. Jejich viin€ pfipomina casto exotické ovoce (papéaju, guavu ¢i
mango), u odrid jako Chardonnay nebo Rulandské bilé tyto aromata doprovazi vyrazné
ananasové tony. Naproti tomu, Ze jsou barikova vina oblibend diky spojeni ,,bilé* chuti a
»eervené™ struktury, piisobi pii snoubeni pokrmi somelierovi znacné starosti, nebot
mimotadné citlivé reaguji s nevhodnym pokrmem (AILER, 2016).

Navzdory vzité piedstavé neni kombinace bilého vina u tohoto druhu s rybimi
specialitami vhodna. Vysoky obsah etanolu by mohl zvyraznit chut’ rybiho tuku a ryba by
tak mohla plisobit fadné. Neptijemny chut'ovy zazitek vznika taktéz i pti spojeni rybiho oleje
a tfislovin. Vzhledem k obsahu etanolu v téchto korpulentnich vinech se kromé ryby vylucuji
1 varianty se slanymi jidly, protoze siil ve spojeni s alkoholem vyvolavéa dojem hotkosti. Na
nepfijemné gastronomické zazitky se musi chutové poharky pfipravit 1 pfi kombinaci
s pikantnimi pokrmy. Pikantni chut’ a etanol vzajemné umociiuji své G€inky a v ustech
vyvolavaji neptijemné paleni.

Vhodnou kombinaci je mozny vybér pokrmu s dostatkem masla a smetany. Zajimavou
ingredienci jsou prazen¢ ofechy, které propoji pokrm spolecné s vinem zrajicim v dfevéném
sudu. Podobné se projevuje 1 mata, estragon, med a nebo vanilka. Proto byvaji pouzity jako
ochuceni smetanovych omécek v kombinaci s dusenym kralikem nebo dribezim masem,

které necha dokonale vyniknout ofechovym a krémovym aromatim vina (AILER, 2016).

3.43 SNOUBENi POKRMU S AROMATICKYMI BYLIiMI VINY

Vina vyrobena z aromatickych odrid ptfekvapi nosni 1 chutové receptory svym
exotickym, ba nékdy az parfémovym dojmem. Pfi degustaci tak miizeme citit viini broskvi,
merungk, 1i¢i a manga, taktéz viini jasminu a rize, aromata medu, skofice, hiebicku nebo
muskatového ofechu.

Vyrazny buket téchto vin zpusobuji derivaty aminokyselin obsazené v bobulich
hroznu. Jedna se piedevsim o odridy Tramin Cerveny, Palava, MuSkat moravsky, Sauvignon,
Miiller-Thurgau a podobné odridy, které se mimoiadné projevuji i na chutovych poharcich.
Vina toho typu zanechavaji po prvnim ochutnani na jazyku dojem jisté sladkosti, kterou
vyvolava i nékolik malo gramt neprokvasené¢ho zbytkového cukru. Nemén¢ vSak vyraznym

vlivem je 1 plisobeni intenzivni ovocné chuti.
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Zékladnim predpokladem uspésné sestavy je v kazdém piipadé urcitd plnost pokrmu,
ktery mtze byt doplnén taktéz sladkym prvkem. Dulezity je také spravny vyvazeny pomér
tukové a pikantni slozky. V ramci propojeni aromatickych slozek mtize byt pouZzito ovocnych

komponentti, ovSem s ptihlédnutim k vybrané odriid€ vina (AILER, 2016).

3.44 SNOUBENi POKRMU S MLADYMI OVOCNYMI CERVENYMI ViNY

Jedna se o Cervend vina, kterd byla vyrobena technologii studené ¢i karbonické
macerace rmutu, a tak se do nich ze Slupek bobuli dostalo méné ttislovin a extraktivnich
latek. Diky acidité, ovocitosti a relativné nizkému obsahu etanolu povzbuzuji chut’ do jidla.
V tstech plisobi osvézivym dojmem a svou lehkosti snadno zahéani Zizen. Jsou vhodné pro
brzkou spottebu jiz v roce sklizné a podavaji se mirn¢ vychlazena.

V Ceské republice se takto mlada vina oznaduji pod pojmem ,,Svatomartinska®, nebo
také ,,mlada vina“. Vyroba mladych vin ma své tradi¢ni kofeny i ve Francii, kde se nazyvaji
jako ,,primeur* a ,,Beaujolais Nouveau*.

Z hlediska moznosti kombinaci je u téchto vin rozhodujici jejich chutova, aromaticka
piimocarost a dostupnost, diky ¢emuz jsou pfedurcené k nekomplikovanym pokrmim.
Osvézujici, lehka textura a ovocnd chut’ téchto vin si vyZaduje jistou protivahu na talifi. Proto
se vyborn¢ snoubi s pokrmy, jenz maji relativné vysokym obsahem tuku: dusend masa na
paprice, uzeniny, ragt, husté polévky se zaprazkou a také jidla s omackami, u kterych tvori
zaklad vypek z masa.

Mirn€ vychlazené se harmonicky doplituji s peCenymi a grilovanymi rybami, protoze

diky svézesti vina ptsobi ryba mimoradné Cerstvé (AILER, 2016).

3.4.5 SNOUBENi PORKMU S RUZOVIMI VINY

Rosé neni jen alibistickym kompromisem mezi bilym a Cervenym vinem, ale také
skutec¢né atraktivni alternativou pro gastronomii. Polosuché rosé odriidy Cabernet Sauvignon
¢asto doprovazi pokrmy z brambor a bramborového tésta, jako jsou bramboraky, presnaky,
noky, lokSe, a dal$i. Naproti tomu polosladké rosé harmonizuje vyraznost tu¢nych mas jak je
tomu napf. u pecené kachny. Sucha riZova vina napft. z odridy Frankovka, Svatovaviinecké
¢1 Modrého Portugalu vyborné doplni pokrmy zalozené na rajCatech, kde hlavni slozku

predstavuje kecup. V ptipad¢ pochybnosti o vhodné kombinaci rtizovych vin se zvolenymi
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pokrmy je v nékterych variantach mozné vyuzit pfemosténi chuti pomoci Cerstvych ¢i tepelné

upravenych jahod, nebo malin (AILER, 2016).

3.4.6 SNOUBENI POKRMU SE STARSIMI KULATYMI CERVENYMI VINY

Do této kategorie patii cela skala Cervenych vin, ktera zrala minimalné dva roky, jsou
jiz pfiméfené harmonickd a jejich potencidl zrani je nepfedurcuje k dlouhodobé archivaci.
Sytost zabarveni téchto vin jde ruku v ruce s jejich hedvabnou texturou, slabsim obsahem
ttislovin, jemnou svézesti a pfijemnou trpkosti. Ve viini miiZzeme najit dle zvolené odridy a
technologie vyroby aromatické latky projevujici se jako maliny, tfeSné, visné, Svestky,
ostruziny, a dalSi ovoce. Déle také koufova nebo zemita aromata, a v neposledni fad¢ také
¢okoladu nebo drevité tony dubu.

Vina se hodi k uzeninam, pecené huse s ¢ervenym zelim, i ke koufovo — zemitym
aromatim v omacce z lesnich hub.

Chutové mosty mezi sklenkou vina a pokrmem stavime na zakladech za pomoci
bylinek jako rozmaryn, tymidn, mata a bobkovy list. Taktéz kofeni jako skofice, hiebicek,
nové kofeni a fenykl pomohou propojit jemné diference. Pfemosténi chuti je mozné
dosahnout 1 pomoci omacek, které byli ochucené tmavym ¢ervenym ¢i lesnim ovocem (napf.
cerveny rybiz, ostruziny). Mezi vhodné recepty patfi dlouho peceny vepiovy hibet

s ¢esnekovo-rozmarynovou marinadou a restovanym hraSkem se slaninou (AILER, 2016).

3.4.7 SNOUBENI POKRMU S CERVENYMI VINY LEZICiCH V BARIKOVEM
SUDU

Jedna se o vina, kterd zrala minimaln¢ tfi roky z toho minimalné jeden rok v dubovém
sudu. V jizni Evropé€ jsou oznaCovéna jako ,,reserva‘. Jsou to rustikélni vina z odrad jako
napt. Rulandské Modré, Merlot, Alibernet, Cabernet Sauvignon.

Jejich kombinace s pokrmy je vétSinou relativné bezproblémova. Vina této skupiny se
v pocatku zrani vyznacuji bohatou ovocnou chuti, ktera zahrnuje celou paletu cervenych a
lesnich plodii, od ostruzin pies ¢erny rybiz az po brusinky. S kazdym dal§im rokem vyzravani
ustupuje intenzivni ovocny charakter ve prospéch cokolady, kakaa, kavy, cedru, topinkovych
a koutovych tont. Na jazyku tato vina plisobi sametove pln¢ a mékce. Vzhledem k bohatému

a chutovému charakteru vina se dokonce ptfipousti mirna ostrost a pikantnost pokrmu. Pti
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pouziti chilli bychom vSak méli byt opatrni, protoze vino mize obsahovat vyssi koncentraci
etanolu. Spoluptsobeni etanolu a chilli podporuje disharmonii snoubeni a projevuje se
negativni az agresivni palivosti na jazyku. Doporucuje se také vys$i opatrnost u velmi
slanych jidel, protoze etanol v kombinaci se soli zanechava dojem hotké chuti.

Vina vyrobend lezenim v sudech se dobie kombinuji s prudko opefenymi nebo
grilovanymi steaky nejlépe ze zvéEfiny. Vhodnou pftilohou je grilovana zelenina, hlavné
mrkev a cibule. Bilkoviny a cukry karamelizujici pfi grilovani pfipominaji aromatické latky,
které vinu dodavaji barikové sudy.

Diky tiem zakladnim chutim; trpké (z tfislovin), sladké (z etanolu a glycerolu), a kyselé
(z kyseliny vinn¢) se vina dotykaji vSech chutovych zon v ustech a jsou doslova plné. Pti
kombinovani s pokrmy je nutné vénovat nejvyssi pozornost vyrazné trpké chuti, kterd na
jazyku zanechava téisloviny. Cim je vino bohaté na tfisloviny mladsi, tim stoupa nebezpeéi,
Ze na jazyku zanecha nepfijemné trpky, az astringentni dojem. Vina kabernetového typu se
piekvapivé dobie snoubi s hotkosti maku a dokézi vyvolat neobyc¢ejny ohiostroj chuti jako

je tomu v ptipad¢ makového Stradlu s viSnémi (AILER, 2016).

3.4.8 SNOUBENi POKRMU SE SLADKYMI VINY

Sladké vina, pokud jde o kombinovéni s pokrmy, se nepravem odsouvaji na vedlejsi
kolej. Na mnoha jidelnich listcich ptirodné sladka a likérova vina ani vliibec nenajdeme. Pocit
sladkosti je v tomto piipadé¢ rozhodujicim chutovym komponentem. Pifi zaclenovani
sladkého vina do jidelniho listku si pfiméfenou pozornost zasluhuje i druhy urcujici chutovy
dojem — kyselost.

Uz nepatrnd koncentrace sladkosti ptsobi otupujicim dojmem na chutové poharky a
dalsi komponenty za¢nou vyznivat fadné a nevyrazné. Chutové papily registruji také
kyselost. Pokud vystupuji obé dvé slozky vyvazené, tak se do urcité miry neutralizuji a
dopliiuji. Prvoradou tulohou je zajistit dostatecny prostor pocitu sladkosti vina, ktery se
projevuje jako prvni na jazyku. Sladkou chut’ vina nemusi vzdy v jidle vyvazovat vzdy pouze
cukr. Za protipdl cukru je povazovana sul. Proto i vétSina syrti, pokud maji vysoky obsah
soli, tuku a intenzivni aroma, daleko vice harmonizuji se sladkymi nuancemi bilého vina

(AILER, 2016).
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3.4.9 SNOUBENi POKRMU S BILYMI ARCHIVNIMI VINY

Mezi archivni vina fadime ta, kterd byla uvedena na trh do obéhu nejméné tii roky po
hodnoceni kvalita zatky a buket vina. Host by mél nejprve ochutnat samotné vino pred
jidlem, aby mohl zachytit v§echny jeho jemné detaily v €isté, nezkreslené podobé. Dilezité
je servirovani toho vina s relativné vyssi teplotou, asi 16 °C. Pouze tehdy se miize terciarni
buket nalezit¢ rozvinout. Vino z kvalitni vinice, dobrého ro¢niku a dobrého sklepa, které
zralo nékolik rokt a vytvofilo komplexni strukturu tercidrniho aroma, si zaslouzi
soustiedénou pozornost. Nejoptimalngjsi je ho podavat po lehkém, velmi mirné kofenéném
chodu, ktery uzavira kousek jemného syra, nikdy vsak po sladkém jidle.

U takovych typl vin se nepifipousti mastné, ostré, kyselé, sladké nebo velmi kotenité
upravy pokrmt, které by dojem z vina na jazyku nejen naruSily, ale spiSe prehlusily.
Choulostivou ptisadou je stl. Uz i malé mnoZstvi v kombinaci s etanolem okamzité navodi
nepiijemny ton hotkosti, ktery mizZe celkem naruSit jemny harmonicky chutovy obraz

dospé€lého vina (AILER, 2016).

3.4.10 SNOUBENI POKRMU S ORANZOVYMI VINY

I presto, Ze jsou oranzova vina vyrabéna jednou z nejtradicnéjSich a nejstarSich
dochovanych technologii vyroby vina na svété, v CR maji velmi mladou historii. Proto také
1ze tézko hledat plivodni pokrmy, které by se perfektné snoubily s typickym charakterem
téchto vin.

Vzhledem k jejich korpulentni struktute, se vyborné dopliuji s t€Z8imi pokrmy vyrazné
kotenité¢ ochucenymi napt. kari kofenim. Mimo regiondlni kuchyni lze Cerpat inspiraci
z marocké kuchyné (tradicni Gprava v hlinéné keramické nddobé zvané tajin — napt. Kachni
tajin nebo Jehnéci se Svestkami a mandlemi), etyopské kuchyné (Injera — tenkd placka
nakyslé az ostré chuti), korejské kuchyné (fermentované zeli ,.kimchi®), nebo tradi¢ni
japonské kuchyné, kterd zahrnuje nakvasené sojové fazole zvané ,Natto“. V pivodni

gruzinské kuchyni mizeme hledat mnohem vhodnéjsi kotenité pokrmy jako je grilovany

,shashlik* (grilovana smés mas na Spejli).
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Diky vysSimu obsahu fenolickych latek, které se projevuji az do ofechovych tont, se
také vyborné paruji s nékterymi druhy mas a ryb s vysSim obsahem tuku (PUCKETTE,
2016).

3.4.11 VYJIMKY V PAROVANi POKRMU A ViN

Pti vytvareni idealnich kombinaci vin a pokrmil miiZeme narazit na potraviny, které se
vymykaji obecnym pravidlim snoubeni. Takovéto produkty mohou piedstavovat velky
problém pfi sestavovani konkrétnich menu, a proto by na né¢ m¢l byt bran zietel. Jedna se
piedevsim o artyCok, jehoZ vysoka hotkost degraduje vétSinu vin. Jeho expresivita miize byt
potlacena vafenim. Ostré éterické oleje plisobi hofce a kysele a tak mohou strhavat chut’ vina.
V takovém piipadé omezime pouziti kienu a dalSich vyraznych aromatickych kotenti.

Zvysenou zelezitou piichut’ ve viné mlze zplsobit nevyvazend kombinace vyrazné
kyseliny a hotkosti §pendtu. Opatrné také zachazime s dochucovanim za pomoci octu.
Typicka kyselost plisobi na vino agresivné a doporucuje se nahradit ho spisSe citronovou
Stavou nebo pouzit vinny ocet (popt. ocet balsamico). Vyssi koncentrace kyselin je také
obsaZena v Cerstvych rajatech. Ve vin€ plisobi agresivné az astringentni dochuti. Proto je
vhodné rajska jablka pouzit nakladand, vafena nebo susSena.

Dulezité je vénovat pozornost i nékterym druhiim ovoce. Zvlasté pak dbat na
senzoricky vyvadzeny pomér kyselin a cukrii za ucelem ptedchazeni disharmonickych
kombinaci pti snoubeni. Nevhodné jsou ovSem i slané ofechy nebo chipsy, jenZ mohou svoji
slanosti kazit chutovy vjem drtivé vétSiny vin. K nepfateliim mnoha vin patii expresivni
vyjadfeni sladké, tuné, kyselé a chladné chuti v podobé riznych druht zmrzlin a chlazenych

dezertt.. (Skripta Asociace sommelierti CR, 2017)
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4 EXPERIMENTALNI CAST

Cilem experimentalni Casti této prace bylo teoreticky sestavit tfi n€kolikachodova
menu a k nim parovat konkrétni vina, svolat odborny tym enologti a zhodnotit zpétnou vazbu.
Na zakladé ziskanych zkuSenosti vytvofit doporuCeni pro névazny vyzkum, vyvoj

enogastronomie v podminkach CR a také vyvodit zavér ze zjisténych vysledku.

4.1 METODIKA PRACE

Jedno ze tii menu (viz. Slavnostni pétichodové menu €. 3) bylo prakticky ptipraveno a
svolana odborna komise zhodnotila vhodnost parovani pokrmt a vybranych vin. Pfipravené
menu odpovidalo podminkdm CR zvolenymi surovinami a konvenénimu zptsobu piipravy
pro nd$ region typickym. Velky diraz byl kladen na pouziti regiondlnich surovin. Ke
kazdému chodu byly zvoleny dvé varianty vin. Prvni varianta pfedstavovala snoubeni vina
v principu harmonie, druhd varianta v principu kontrastu. Obé vina byla vybrana na zékladé
metody parovani vin, dle doporu€eni v teoretické €asti prace a na zaklad€ zkuSenosti a

schopnosti autora.

4.2 CIiL VYZKUMU

Hlavnim cilem bylo zodpovédét tyto vyzkumné otazky:
1) Je stavajici paradigma metod a vSeobecnych pravidel pro snoubeni vin a pokrmt
v pouziti vyss§i enogastronomie obsahove dostatecné?
2) Je stavajici paradigma metod a vSeobecnych pravidel pro snoubeni vin a pokrmi
v pouziti vyss§i enogastronomie plné funkéni?
3) Jaké jsou preference v oblasti jednotlivych komponent pii praktické implementaci
principl a pravidel snoubeni?
Poznavaci cil je vychodiskem pro stanoveni vyzkumné metody, strategie, techniky
sbéru dat, jednotek zkoumani a zjiStovani. Z teoretického rdmce pfedchozi casti byla
vychodiskem pro vytvoieni dil¢ich vyzkumnych otdzek konkrétni metoda parovani vina a

pokrmu.
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43 METODA VYZKUMU

Byla zvolena kvalitativni metoda vyzkumu na zakladé malo dostupnych informaci o
zkoumaném védnim oboru, subjektivnim vniméni nékterych parametri, nebo nemoznosti

generalizace jednotlivych kompartmentti vyzkumu.

4.4 CHARAKTERISTIKA SOUBORU

Respondenty a hodnotiteli byli lidé z fad odbornych enologtli, vinaft, gastronomd,
hoteliért a kuchati. Tak byl vytvofen tym deviti kvalifikovanych odbornikti, ktefi danou
problematiku nezavisle zhodnotili. Bylo vydano a vyhodnoceno celkem 9 dotaznik.
Vytvoteny dotaznik viz. Pfiloha 1 Dotaznik.

Dil¢i otazky dotazniku:

U kazdého chodu zvoleného menu respondenti hodnotily ob¢& varianty zvolenych vin,
nasledovné:

1) Ohodnotte na stupnici 1 — 5 (nejméné boda — nejvice bod) spravnost zvoleného vina
varianty 1A k danému pokrmu.

2) Ohodnotte na stupnici 1 — 5 (nejméné bodl — nejvice bodli) spravnost zvoleného vina
varianty 1B k danému pokrmu.

3) Kterd varianta je k danému pokrmu, dle Vaseho néazoru, vhodnéjsi z hlediska
parovani?

Respondenti byli dotazovani na dopliujici otazky z oblasti konkrétnich komponent pii
parovani:

1) Ohodnotte na stupnici 1 — 5 (nejméné — nejvice) dulezitost zohlednéni pouziti bylinek
ve vybraném pokrmu vzhledem k vybéru vina pfi parovani.

2) Ohodnotte na stupnici 1 — 5 (nejméné — nejvice) dulezitost zohlednéni tepelné tpravy
vybrané¢ho pokrmu vzhledem k vybéru vina pfi parovani.

3) Ohodnotte na stupnici 1 — 5 (nejméné — nejvice) dilezitost zohlednéni vinifikace
vybraného vina k pokrmu pfi parovani.

4) Ohodnot’te na stupnici 1 — 5 (nejméné¢ — nejvice) dulezitost zohlednéni rocniku
vybraného vina k pokrmu pfi parovani.

Odborna komise také odpovidala na konkrétni vyzkumné otazky:
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1) Myslite si Ze jsou aktudlné zavedené obecné principy a metody parovani v oblasti

2)

vys$i enogastronomie dostacujici, a tedy neni nutné je vice specifikovat, nebo dale

zkoumat?

Souhlasim

Spise

souhlasim

Nevim

Spise

nesouhlasim

Nesouhlasim

Shledavate implementaci téchto principii a metod parovani v oblasti vyssi

gastronomie za snadnou a rychle osvojitelnou pro persondl v restauracnich

zatizenich?

Ano

Spise ano

Nevim

Spise ne

Ne
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4.5 ZVERINOVE CTYRCHODOVE MENU C. 1

Studeny predkrm

Zvérinova pastika s brusinkovou omackou na bylinkovém toastu

Svatovaviinecké rose, 2015 (polosuché, Velkopavlovicka oblast)

Polevka

Zvérinovy vyvar s masem, jatrovymi knedlicky a divokou zeleninou

Chardonnay 2014, barrique (suché¢, Mikulovsky podoblast)

Hlavni chod

Divoc¢ak peceny na hiebic¢ku s jablky a bramborovym knedlikem

Cabernet Sauvignon 2013, barrique (suché, Velkopavlovicka podoblast)

Dezert

Kolaé¢ s lesnim ovocem a drobenkou

Cabernet Moravia 2009 (ledové, Velkopavlovickéa podoblast)
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4.6 SVATOMARTINSKE CTYRCHODOVE MENU C. 2

Studeny predkrm

Terinka z husich jater s brusinkami a ope¢enym toastem

Tramin cerveny 2015 (sur - lier, pozdni sbér, Mikulovska podoblast)

Polevka

Husi kaldoun s nudlemi a doméacimi jatrovymi knedli¢ky

Svatomartinské vino Miiller Thurgau 2017

Hlavni chod

Pecené stehno ze svatomartinské husy, karlovarské a bramborové knedliky,
karamelizované Cervené zeli

Svatomartinské vino Modry portugal 2017

Dezert

Bramborové presnaky s povidly a makem
Fortifikované vino s vyssi obsahem zbytkového cukru (do 200 g/l), aromaticky vyraznéjsi

(Muskat Moravsky, Velkopavilovicka podoblast)

: Nasledujici dva chody byly parovany ve dvou chodech s viny pro ro¢nik 2017, ktera budou teprve
vyrobena. V tomto pfipadé se jednd o budouci odriidové doporuceni, které vychazi z oblastnich

zvyklosti moravské oblasti.
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4.7 SLAVNOSTNI PETICHODOVE MENU C. 3

Studeny predkrm

Jarni salat s rukolou, kozim syrem a ¢erstvé namletym pepiem
Varianta 1A: Sauvignon 2015, Domaine Eisgrub

Varianta 1B: Tramin ¢erveny 2015, Domaine Eisgrub

Teply predkrm

Uzeny uhof s mandlovym pyré
Varianta 2A: Sylvanské zelené 2013, vybér z hroznt, Vinselekt Michlovsky
Varianta 2B: Pélava 2015, pozdni sbér, Vinselekt Michlovsky

Polevka

Hraskovy krém s Salvéjovym olejem, zastienym kiepel¢im vejcem, krutony a
vlas§skymi ofechy
Varianta 3A: Ryzlink VlaSsky 2015, Domaine Eisgrub
Varianta 3B: Veltlinské zelen¢ 2011, pozdni sbér, Vinselekt Michlovsky

Hlavni chod

Kriiti rolada a bulgur se suSenymi rajcaty a pazitkou
Varianta 4A: Zweigeltrebe rosé 2015, kabinetni, Vinselekt Michlovsky
Varianta 4B: Muskat Moravsky 2016, vinatstvi Volatik

Dezert

Jable¢ny zavin s ovocnou redukci a vanilkovou zmrzlinou
Varianta 5A: Ryzlink vlassky 2010, ledové, vinaistvi Volaiik
Varianta 5B: Laurot 2009, vybér z hroznii, Vinselekt Michlovsky
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5 ANALYZA VYSLEDKU VYZKUMU

Slavnostni pétichodové menu ¢. 3 bylo pfedem prakticky pfipraveno v prostorach
restaurace VcCelaisky dvir. Zde byla jidla prezentovana a probéhla degustace
s nakonfigurovanymi viny. Tato vina byla vybirana podle pravidel obecné metody popsané
v teoretické Casti. Nasledné byl sestaven odborny tym, ktery na zéklad¢ senzorického
hodnoceni zaznamenal sva rozhodnuti do pfedem pfipravenych dotaznikii. Na zakladé
vyplnénych dotazniki, vzajemnych rozhovort a diskuzi byla provedena analyza vysledka.
Ke kazdému chodu byly vytvotfeny souhrnné tabulky, které dokladaji miru rozloZeni bodii u
obou variant zvolenych vin. Komplexni hodnoceni v ramci bodovaciho systému je vycisleno
v tabulkach zobrazujici celkovy pocet ziskanych bodu, opét pro kazdy chod zvlast.
Respondenti méli moznost u kazdého chodu odpovidat pomoci oteviené odpovédi. Tyto
vysledky byly téz zaznamendny a v popisu jednotlivych grafii vhodné shrnuty.

Vysledky poslouzili pro zodpovézeni vyzkumnych otdzek a vyvozeni zavéru na

zaklad¢ ziskanych zkuSenosti.
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5.1 CHOD C. 1: JARNi SALAT S RUKOLOU, KOZiM SYREM A
CERSTVE NAMLETYM PEPREM

Varianta 1A: Sauvignon 2015, vybér z hroznt, Domaine Eisgrub (harmonie)

Varianta 1B: Tramin ¢erveny 2015, vybér z hroznl, Domaine Eisgrub (kontrast)

Obr. 8 Prakticka ukdzka pFipraveného chodu é. 1

Pocet udélenych bodi
Nazev 1 bod 2 body 3 body 4 body 5 bodii
varianty
Varianta 1A 0 1 1 6 1
Varianta 1B 0 2 3 4 0

Tabulka 4 Piidéleny pocet bodit podle varianty vina k chodu ¢é. 1

Tabulka 4 znazornuje, ze vétSina dotazovanych respondentli hodnotila variantu 1A 4
body. Dale miizeme pozorovat stoupajici tendence u varianty ¢islo 1B v okoli 2 - 4 bodut.
Respondenti se hodnocenim vice shodovali u varianty 1A, u 1B dochazi k rozporim

v hodnoceni mezi 2. az 4. bodem.
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Varianta 1A

Varianta 1B

Celkovy pocet bodii 34

29

Tabulka 5 Celkovy pocet udélenych bodii podle varianty vina k chodu é. 1

Z hlediska snoubeni vina a pokrmu bylo zjisténo na zéklad¢ tabulky 5, Ze respondenti
preferuji variantu 1A. Tato varianta byla také zhodnocena jako typicka, vzhledem k odradé
Sauvignon a zakomponovani koziho syra do salatu, 1épe se tak aromaticky paruje (resp.
neutralizuje). V této dvojici bylo také kladn¢ zhodnoceno pouziti octové zalivky v salatu ve

snoubeni s harmonickou kyselinou vzorku 1A. N&kteti hodnotitelé poukdzali na vhodnost

kotenitého a hotkého charakteru rukoly v salatu podporujici sv€zi charakter vina.

Naopak zvolena varianta 1B byla v diskuzi povazovana za pftiliS mohutnou a
v charakteru aroma za pftili§ kvétnatou. Déle postradala podporujici kyselinu, vzhledem k jiz
zminéné zalivce a na zakladé toho celkové obdrzela méné bodi, 1 prestoze byla parovéana

jako kontrastni varianta a m¢la doplnit pokrm v chuti i vlini svoji odridovou aromatickou

slozkou.
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52 CHOD C. 2:

REDKVICKAMI

UZENY UHOR S MANDLOVYM PYRE A

Varianta 2A: Sylvanské zelené 2013, vybér z hroznu, Vinselekt Michlovsky (harmonie)

Varianta 2B: Palava 2015, pozdni sbér, Vinselekt Michlovsky (kontrast)

Obr. 9 Prakticka ukdzka piipraveného chodu ¢é. 2

Pocet udélenych bodu

Nazev 1 bod 2 body 3 body 4 body 5 bodt
varianty
Varianta 2A 0 0 4 4 1
Varianta 2B 1 3 0 1 2

Z tabulky 6 vyplyva, Ze varianta vina 2A byla hodnocena respondenty jednotné a shodli
se ve vét§iné na 3 a 4 bodech. Varianta 2B byla v hodnoceni velmi rozporuplna. Vzhledem

ke stalosti hodnoceni vzorku byla moznost 2A jednoznacnéji posuzovana.

Tabulka 6 Piidéleny pocet bodit podle varianty vina k chodu ¢. 2
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Typ varianty Varianta 2A

Varianta 2B

Celkovy pocet bodu 33

27

Tabulka 7 Celkovy pocet udélenych bodii podle varianty vina k chodu ¢é. 2

Tabulka 7 zobrazuje vyjadiené zvySené preference pro variantu 2A z celkovych 45
bodli. Bodovy rozdil obou hodnocenych variant neni ptili§ rozdilny. Celkové byla odrada
Sylvéanské zelené hodnocena jako vhodnéjsi z divodu vyvazeni tu¢nosti a hutnosti pokrmu.

Jedna se o kontrastni variantu k rozdilnému pokrmu (tu¢né ryba, vyrazné ofiSkové pyré)

naproti kofenitosti a lehkosti odrtdy.

Varianta 2B odriidy Pélava doséhla zajimavého hodnoceni. I ptesto, Ze bylo hodnoceni

velmi rozporuplné, respondenti hodnotili charakter vina pozitivné harmonicky. Zejména ve

volné odpovédi ocenovali pfijemnou a nasladlou kombinaci s mandlovym pyré.

V neposledni fad€ byl vynesen navrh nad volbou jiné odridy a vinifikace v principu
harmonie. Jedna se o odriidu Rulandské Sedé ¢i Rulandské bilé, které by lépe podpofilo

ofiSkovy charakter pyré. Komplexnosti a plnosti by se mélo v technologii orientovat na typ

vina sur-lie (michdno na kalech).
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5.3 CHOD C. 3: HRASKOVY KREM S SALVEJOVYM OLEJEM,
ZASTRENYM KREPELCIM VEJCEM, PECENOU BAGETOU A

VLASSKYMI ORECHY

Varianta 3A: Ryzlink VlaSsky 2015, Domaine Eisgrub
Varianta 3B: Veltlinské zelené¢ 2011, pozdni sbér, Vinselekt Michlovsky

4
Obr. 10 Prakticka ukdzka piipraveného chodu é. 3
Pocet udélenych bodu
Nazev 1 bod 2 body 3 body 4 body 5 bodii
varianty
Varianta 3A 2 2 3 1 1
Varianta 3B 1 1 3 2 2

Tabulka 8 Piidéleny pocet bodit podle varianty vina k chodu ¢. 3

Tabulka 8 doklada vyssi preference respondentti vici variant¢ 3B. Z tabulky
zobrazujici pierozdéleni bodli, mizeme vy¢ist, ze u varianty 3A oscilovalo ve vétsing spiSe

mezi body 1 — 3, a u varianty 3B ve vétSin€ spiSe mezi body 3 — 5.
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Typ varianty Varianta 3A Varianta 3B

Celkovy pocet bodu 24 30
Tabulka 9 Celkovy pocet udélenych bodii podle varianty vina k chodu ¢é. 3

Ze zvolenych variant 3A a 3B byla jako nejlépe hodnocena druha moznost 3B.
Dtivodem oblibenosti, ktery uvedlo n€kolik respondentii, byla kvalita nazréalosti zvolené¢ho
smetanovo - krémovy charakter polévky.

Ryzlink vlassky ptisobi mohutnéji nez pokrm, a proto ho svym charakterem ptehlusuje.
Pfi¢inou toho je delSi nazrdlost v akatovém sudu. Za kladny faktor bylo povazovano jeho
ofechové aroma, jenz dopliiovalo vjem vlasskych ofechl. Hypoteticky byla diskutovéana
moznost zvoleni jiné odridy, a to Hibernal, ktery by svym ,,zelenym* charakterem Iépe
doplnil zeleninovy zéklad polévky v harmonii. Zajimavou slozkou vina by byl odliSny

charakter PIWI odriidy v projevu chuti.
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54 CHOD C. 4 KRUTI ROLADA A BULGUR SE SUSENYMI

RAJCATY A PAZITKOU

Varianta 4A: Zweigeltrebe rosé 2015, kabinetni, Vinselekt Michlovsky
Varianta 4B: Muskat Moravsky 2016, vinatstvi Volatik

Obr. 11 Prakticka ukazka pripraveného chodu ¢. 4

Pocet udélenych bodu
Nazev 1 bod 2 body 3 body 4 body 5 bodi
varianty
Varianta 4A 1 2 3 2 0
Varianta 4B 3 0 3 2 1

Tabulka 10 Pridéleny pocet bodii podle varianty vina k chodu ¢é. 4

Rozlozeni bodového hodnoceni dle tabulky 10 znazoriiuje ndzorovou nesourodost
hodnoticich respondentti u dvou vybranych moznosti. Ob¢ varianty ziskali body v nizsi

hlading, a tak je mozné usuzovat, ze snoubeni chuti a viini neprob&hlo optimalné.
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Typ varianty

Varianta 4A

Varianta 4B

Celkovy pocet bodu

24

25

Tabulka 11 Celkovy pocet udélenych bodii podle varianty vina k chodu ¢. 4

Tabulka 11 popisuje souhrnné ziskané body dvou zvolenych variant vin. Z uvedenych
sérii parovani se jedna o varianty, které obdrzeli nejméné bodt, a také o nejmensi bodovy
rozdil mezi vybranymi viny. Z dotaznikl plyne, Ze respondenti hodnotili Zweigeltrebe rosé
v tomto provedeni jako ,,unavené®, s mensi kyselinou a tvrdou strukturou. Muskat moravsky
byl hodnocen v otevienych odpovédich vice kladné, ovSem s kritikou na intenzitu aromatu,
ktera rozbijela jemny chutovy vjem samotného pokrmu a utocila na masovou slozku jidla.
Celkovée byl v diskuzi navrzen jiny charakter vina. V tomto pfipad¢ by se jednalo o vice svézi

vina s vyrazngj$i kyselinou, méné aromatické - odriidy Veltlinské zelené, Miiller Thurgau

nebo Sylvanské zelené.
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5.5 CHOD C.5JABLECNY ZAVIN S VANILKOVOU ZMRZLINOU A
OVOCNOU REDUKCI

Varianta 5A: Ryzlink vlassky 2010, ledové, vinaistvi Volaiik
Varianta 5B: Laurot 2009, vybér z hroznil, Vinselekt Michlovsky

Obr. 12 Praktickd ukdzka piipraveného chodu é. 5

Pocet udélenych bodu
Nazev 1 bod 2 body 3 body 4 body 5 bodt
varianty
Varianta 5SA 0 1 3 3 2
Varianta 5B 1 0 4 2 2

Tabulka 12 Piidéleny pocet bodii podle varianty vina k chodu é. 5

Jednotlivé preference odpovidajicich respondentii zobrazuje tabulka 12. Muzeme
pozorovat vysSi zastoupeni bodl v oblasti 3 - 5. Lze predpokladat, ze zvolené moznosti
nebyly vhodné parovany, a tak nedoslo ke stejnorodému hodnoceni. V tivahu musime brat
skutecnost pouziti dvou rozdilnych vin, a to klasicky sladkého bilého vina k dezertu naproti

suchému ¢ervenému vinu.
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Typ varianty

Varianta 5A

Varianta 5B

Celkovy pocet bodu

33

31

Tabulka 13 Celkovy pocet udélenych bodii podle varianty vina k chodu ¢. 5

Péarovand vina obou variant v kombinaci s chodem ¢. 5 ziskala vyssi pocet bodl nez
varianty v pfedchozich chodech. Na jedné stran¢€ zde byla hodnocena harmonicka varianta
sladkého ledového vina odridy Ryzlink vlaSsky, ktera jednoznacné doplnila pokrm
v komplexnim provedeni se zmrzlinou a ovocnou redukei. Respondenti negativné hodnotili
prilis velky obsah zbytkového cukru (367 g/1), ktery mohl jistou mérou zkreslovat a naruSovat
intenzitu chutového vjemu pokrmu. Jako protipol (kontrast) byla vybrana suchd varianta
interspecifické odridy Laurot. I piesto, ze bylo celkové hodnoceno nékolika body méng,
hodnotitelé vyjadiovali pozitivni ndzory vzhledem ke kombinaci pefené slozky zavinu a

kyselé jahodové - malinové redukci. Negativné byla vnimana vyssi tfislovitost, které se

nedostalo podpory z zadné ¢asti pokrmu.
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5.6 DOPLNUJICI OTAZKY

Dopliujici otazka €. 1: Ohodnotte na stupnici (nejméné — nejvice) dualezitost

zohlednéni pouziti bylinek ve vybraném pokrmu vzhledem k vybéru vina pfi parovani.

Priorita Nejméné Spise méné Primérné Vice Nejvice
zohlednéni
Pocet 0 5 2 4 0
hodnotiteli

Tabulka 14 Hodnoceni diileZitosti zohlednéni pouZiti bylinek v pokrmu vzhledem k vybéru vina

Bylo zjisténo z tabulky 14, ze vyrazna ¢ast respondentii hodnoti diilezitost zohlednéni
pouzivani bylinek v pokrmu vzhledem k parovani jako spiSe méné dilezitou, nebo
prumérnou. Pouze 44 % dotazovanych hodnoti dulezitost zohlednéni bylinek jako vice
dalezitou. Jedna se pfitom o jeden z velmi dulezitych aspekti pokrmu. Riizna odrtida bylin
muze v pokrmu vyvolat rozdilny charakter aroma. Pfi pouziti bylinek dbdme na mnoZzstvi,
které ovliviiuje vyslednou intenzitu herbalniho vjemu. V navaznosti na to, intenzita a
charakter bylinné slozky ma vliv na vybrany detailni charakter vina. Pokud vybereme
napiiklad velmi kofenity a velmi bylinkovy pokrm a k nému bude pfifazena napt. odriida
Sylvanské zelené, miize dojit k pisobeni az nepiijemného dojmu, a tak ke Spatnému

parovani, 1 ptesto, ze oba Cinitelé jsou podobného ,,zeleného* charakteru.
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Dopliujici otazka €. 2: Ohodnotte na stupnici (nejméné — nejvice) dualezitost

zohlednéni tepelné Gipravy vybraného pokrmu vzhledem k vybéru vina pfi parovani.

Priorita Nejméné Spise méné Primérné Vice Nejvice
zohlednéni
Pocet 0 0 3 2 4
hodnotiteli

Tabulka 15 Hodnoceni dilleZitosti zohlednéni tepelné upravy v pokrmu vzhledem k vybéru vina

6 z 9ti dotazovanych respondentii hodnotilo dulezitost zohlednéni tepelné upravy
pokrmu vzhledem k vybéru vina jako vice dilezitou az nejvice dilezitou z dalSich aspekta
pfipravy pokrmu. V oblasti zpracovani pokrmu se jedna o stéZejni faktor, dle kter¢ho je takée
parovano vino. Rzné druhy tepelnych tprav od vateni, smazeni, peCeni pies blansirovani,
posirovani, grilovani ¢i pfiprava metodou sous- vide, se vyrazné podili na konecné podobé
pokrmu, jak z hlediska chutového, aromatického tak estetického. Neméné vyznamnym
faktorem je pouzivani zptisobu tepelného zpracovavani surovin, ktery je pro dany kraj
zvyklosti. Napt. typickou upravou pro Ceskou republiku jsou mirné a dlouze vaifené omacky,
naopak flambovani na alkoholu nema takovou oporu v tradi¢ni gastronomii. Pravdou je, Ze
z hlediska trendu zdravé vyzivy se odpousti od té¢zkych a dlouze varenych pokrmii a uchyluje
se k pouzivani rychlych tepelnych uprav, které zachovavaji dilezité zdravotni i chutové
hodnoty surovin.

V oblasti enogastronomie se jedna o znacny dopad. Zména charakteru surovin

pouzitych v pokrmu jednoznaéné ovlivituje vybér a spravné parovani vybranych odrtd.
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Dopliujici otazka €. 3: Ohodnotte na stupnici (nejméné — nejvice) dualezitost

zohlednéni vinifikace vybraného vina k pokrmu pfi parovani.

Priorita Nejméné Spise méné Primérné Vice Nejvice
zohlednéni
Pocet 0 1 2 2 4
hodnotiteli

Tabulka 16 Hodnoceni diileZitosti zohlednéni pouZité vinifikace vina vzhledem k vybéru pokrmu

Dvé tietiny respondentli z vybran¢ho odborn¢ho tymu hodnotilo otdzku dileZitosti
zohlednéni pouZzité vinifikace vina pfi parovani jako vice a nejvice dillezitou. Vinifikace ,tedy
zpusob technologie jakou je vino vyrobeno, je nedilnou soucasti vytvareni idedlniho spojeni
pokrmu a vina. Podili se na utvafeni charakteru aroma, télnatosti, komplexnosti a celkové na
celém vyvoji vina jako produktu, a patii tak k velmi dalezitym slozkam, které pii parovani
zohlediiujeme. Vinifikace ptedstavuje kvalitativni a profilovy rozdil pfi vyrobé. V kone¢ném
dasledku se jedna o to, jestli vino lezelo v dfevéném sudu, nebo v nerezovém tanku, zdali
bylo michano na kalech, zakvaSeno vlastnim zakvasem, nebo dodanou selektivni kvasinkou.
To predstavuje pouze maly vycet technologickych kroki, které mohou ze stejné suroviny
vytvofit dvé naprosto odlisna vina. Na zakladé téchto vysledki a zavert je nutné se pii vybéru
vina k pokrmu zajimat o vinifikaci tohoto napoje. Mlze tak velkou mérou ovlivnit kone¢ny

vysledek potencialniho snoubeni.
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Dopliujici otazka €. 4: Ohodnotte na stupnici (nejméné — nejvice) dualezitost

zohlednéni ro¢niku vybraného vina k pokrmu pfii parovani.

Priorita Nejméné Spise méné Primérné Vice Nejvice
zohlednéni
Pocet 0 3 3 2 1
hodnotiteli

Tabulka 17 Hodnoceni dileZitosti zohlednéni ro¢niku vina vzhledem k vybéru pokrmu

Tabulka 17 popisuje bodové hodnoceni vybranych respondentl takto: dvé tfetiny
hodnoticich povazuje dileZitost zohlednéni ro¢niku vina pfi parovani za spiSe méné az
prumérné dulezitou. V tomto piipadé se jedna o faktor, ktery se podili na fenologické zralosti
hroznd. V naSich podminkach jsou odchylky v ro¢nicich znatelné mezi vyjimeénymi a
Spatnymi ro¢niky a zplisobuji vyrazné senzorické projevy ve viné v kombinaci se zvolenou
vinifikaci. Ro¢nikovy raz ovliviiuje intenzitu, projev odradovosti, a opét se podili na
vnimaném konecném cCichovém i chutovém vjemu spolecné¢ s parovanym pokrmem.
Z diskuze vyplynulo, Ze by byl vhodny navazny vyzkum, kde by se zjiStoval vyznam a

priorita roku sbéru hroznili v ndvaznosti na enogastronomii.
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5.7 KONKRETNI VYZKUMNE OTAZKY
Vyzkumna otézka €. 1: Myslite si Ze jsou aktualné zavedené obecné principy a metody
parovani v oblasti vyS$si enogastronomie dostacujici, a tedy neni nutné je vice specifikovat,

nebo dale zkoumat?

Moznost Ano SpiSe ano Nevim SpiSe ne Ne
preference
Pocet 0 1 2 3 3
hodnotiteli

Tabulka 18 Analyza preferenci konkrétni vyzkumné otazky ¢. 1

Tabulka 18 doklada skute€nost, Ze dvé tfetiny respondentii povazuji aktudlni principy
a metody parovani v oblasti vysSi enogastronomie za nedostacujici. Dva respondenti nevi
zdali je nutné specifikovat nebo dale zkoumat tato pravidla a metody snoubeni. V
oteviené diskuzi s odbornym tymem hodnotitelt bylo zjiSténo, Ze by navazny vyzkum
doporucili z hlediska mezinarodni propracovanosti tradi¢nich kuchyni jinych narodi. Déle
také z diivodu obrody a reformovani gastronomie Ceské republiky a zvysujici se enologické

vzdélanosti a povédomosti mezi obyvateli.
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Vyzkumna otdzka €. 2: Shledavate implementaci téchto principti a metod parovani

v oblasti vys$si gastronomie za snadnou a rychle osvojitelnou pro persondl v restaurac¢nich

zafizenich?
Moznost Ano SpiSe ano Nevim SpiSe ne Ne
preference
Pocet 0 1 1 3 4
hodnotiteld

Tabulka 19 Analyza preferenci konkrétni vyzkumné otazky ¢. 2

Dle tabulky 28 negativné na vyzkumnou otazku €. 2 odpovédélo 78 % dotazovanych
respondentli. Respondenti kladli diiraz na véasné kombinovani vin a pokrmt v restaurac¢nich
zafizenich, pred - degustovani jednotlivych druhti vin. Negativné hodnotili celkovy piehled
personalu o dostupnych vinech na trhu. Velkou roli sehravd subjektivni nazor a neni
jednoduché vzdy najit spradvnou kombinaci se spravnym vinem. Velkou roli v osvojitelnosti
zakladnich pravidel a implementaci metod hraje ochota a zajem o tento obor. Mnoho ¢isniki
ma pouze naucenou teorii, ale nejsou schopni davat do souvislosti Sirsi fakta, jako je
kombinace vinifikace, rocniku, odriidy s jednotlivymi aspekty pokrmi. Problémem by mohla

byt chybgjici ucelend metodika enogastronomie v podminkach CR.
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6 ZAVER

Byla vytvofena tfi n¢kolikachodovd menu, kterd byla sparovana s vybranymi viny.
Jedno ze tfi menu bylo prakticky pfipraveno a uvaieno. Vhodnost a spravnost parovani byla
oveéfovana devitiClennou degustacni komisi, kterd zvolené varianty zhodnotila, diskutovala,
a navrhla ptipadnéd doporuceni. Dil¢im cilem experimentalni ¢asti bylo zodpovédét zakladni
vyzkumné otazky. Na zdklad¢ ziskanych vysledkl bylo mozné dojit k nékolika zdveéram.

Pti bodovém hodnoceni dvou variant mize dochazet k velkému bodovému rozpéti. Za
pfic¢inu tohoto problému povazuji miru subjektivniho hodnoceni jednotlivych respondenti.
Toto hledisko je v oblasti enogastronomie velmi diileZité a musi s nim byt zachazeno opatrné,
protoZe neni mozné veskeré vyzkousSené ¢i nezndmé kombinace, generalizovat a vyvozovat
jednoznacna hlediska. OvSem do jisté miry je mozné na existujici principy, pravidla a metody
parovani navazat.

Konkrétni metody pro vytvareni vhodnych vybéra kombinaci vin a pokrml povazuji
za nedostateCné a do jist¢é miry nefunkéni. Hlavni problém shleddvam v nemoZnosti
implementace obecnych a mezinarodnich metod pro parovani do podminek Ceské republiky.

Dale byly popsany jednotlivé preference vici nékterym komponentim, které jsou
dalezité, ¢1 méné dilezité pii vytvareni optimalni kombinace vina a pokrmi. Shledavam
rozpracovani téchto komponent v ndvaznosti na parovani jako nedostateCnou a doporucuji
k navaznému vyzkumu. Stejné tak doporucuji vytvoieni jednotné ucelené metodiky se
zaméfenim na Ceskou republiku, dale se zamé&fenim na regionalni gastronomii a s ohledem

na kombinovatelnost jednotlivych komponentti vina a pokrmi.
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7 SOUHRN

Tato bakalaiskd prace se zabyva enogastronomii v podminkach Ceské Republiky.
Prace je rozdélena na Cast teoretickou a ¢ast experimentalni. Teoreticka Cast objasiiuje
definice zakladnich pojmt, zobrazuje aktudlni stav zemédélské vyroby v navaznosti na
gastronomii, li¢i obecné principy a pravidla pro parovani pokrmil a vin a popisuje jejich
implementaci v praxi. Experimentalni ¢ast obsahuje tfi nékolikachodovd menu vhodné
sparovana s vybranymi viny, z nichz jedno bylo prakticky vyzkouSeno a ovéteno. Jednotlivé
podkapitoly se dale vénuji analyze vysledkili, popisu problému pii parovani, zohlediiovani

nékterych komponent pokrmi a vin pfi vytvareni optiméalniho snoubeni.

Kli¢ova slova: gastronomie, enogastronomie, parovani pokrmti s vinem, snoubeni chuti,

regionalni kuchyng, menu, zemé&dé&lska vyroba, Ceska Republika

8 RESUME

This bachelor thesis deals with enogastronomy in conditions of the Czech Republic.
The thesis is divided into theoretical part and experimental part. The theoretical part clarifies
the definition of basic concepts, shows the current state of agricultural production in
connection with gastronomy, describes the general principles and rules for pairing of food
and wines, and describes their implementation in practice. The experimental part contains
three multiple-course menus, paired with selected wines - one of them was practically tested
and verified. The individual chapters also deal with the analysis of the results, description of
the pairing problems, the consideration of some food components and wines in creating the

optimal fusion of flavors.

Key word: gastronomy, enogastronomy, parinig food and wine, fusion of flavors, regional

dish, menu, agricultural production in gastronomy, Czech republic
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