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Bakalafska prace je vypracovana na téma Soucasné trendy v konzumaci vin ve vztahu
k jejich parovani s pokrmy. Téma jsem si vybrala z divodu, Ze jsem jiz svou maturitni praci na
gymnaziu psala na téma Hrozny, jako energeticky bohata pozivatina se zaméfenim na vino,

jeho historii, zpracovani, déleni apod. Sama jsem ve vinotéce chvili pracovala a mam k vinu

kladny vztah.

V teoretické praci je uvedena historie vina, vinaiské oblasti a podoblasti Ceské
republiky, odridy révy vinné ze svéta i z Ceské republiky, jakoZ i nové odriidy révy vinné,
nutriéni hodnota cerstvych hroznll a vina dle zbytkového cukru, sloZeni hroznu, tedy slupka,
duznina a semena, déle latky obsazené ve ving, déleni tichych a Sumivych vin podle zbytkového
cukru, parovani vin a pokrmti v minulych dekadéach i v soucasnosti. Na konci teoretické ¢asti
jsou uvedeny chody, tzn. pfedkrmy, hlavni jidla, dezerty i syry, k nimz jsou pfid€lena vina, jez

se k ur¢itym pokrmiim mohou podavat.

V praktické ¢asti byl sestaven dotaznik, ktery obsahoval 15 otazek tykajicich se znalosti
novych odrid, kterymi pro bakalafskou praci byly Cerason, Dévin, Malverina a Vrboska.
Dotaznik obsahoval otazky, které zjist'ovali nabidku vin v danych gastronomickych zatizenich,
jakoZzto 1 nabidku novych odrid, zda nabizeji vinny listek, zda pofadaji degustacni menu a
degustacni menu s vinnou ochutnavkou. Dale respondenti odpovidali na otazku, ktera
vyzadovala pfidéleni pokrmu k jednotlivym novym odraddm révy vinné. Respondenty
dotazniku byly nejen gastronomické podniky situovany v Ceské republice, ale i na Slovensku,

v Rakousku, Némecku a ve Francii. Celkove se Setfeni zucCastnilo 100 respondentt.

Cilem dotaznikového Setfeni bylo zjistit, zda maji respondenti povédomi o novych
odridéach révy vinné, jestli mé personal daného gastronomického zatizeni povédomi o snoubeni
vina a jidla, tzn. zda je schopen doporucit zdkaznikovi vino k ur¢itému pokrmu a zda dokaZzou

obecné snoubit vino s pokrmem.
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I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORICKY VYVOJ PRODUKCE VINA

bozich si jisté vétSina z nds vybavi bile odéna stvofeni s lidskou tvari s vinem v jedné ruce a
v druhé s hrozny. Vino se pilo pfi oslavach, pti konzumaci hlavnich jidel a jinych akcich. Aneb
kdykoli, kdy byla pfilezitost, nebo 1 kdyz nebyla. OvSem vzdy je spravna piilezitost na naliti si

sklenky dobrého vina, no ne?

1.1 Prvni vinohrady

Nejstarsi vinice byly zaznamendny na uzemi Mezopotamie mezi fekami Eufrat a Tigris,
dale v Asyrii a Babylonii cca roku 3500 pf. n. 1. Archeologickymi nalezy je prokazano, ze roku
2500 pf. n. 1. v Egypté znali 6-8 odrid révy vinné, coz je dnes az neuvéfitelné. Nenechme se
vSak zmylit domnénkami, Ze se Egyptané zaméfovali spiSe na produkci vina, ba naopak.
Egyptané byli vasnivi pivaii, ovSem vinem téZ nepohrdli. Kvalitni vina byla ur€ena faraoniim

a levné stiiky pili délnici (Reblova, 2013).

Z hlinénych desek nalezenych ve méstech Mari, Ur a Laga$ se dozvidame, Ze existovalo
nékolik malych zavlazovanych vinohradu, které byly obvykle sou¢asti chramu. Vina bylo po
malu, proto se jednalo o napoj Slechty a do Sumeru se ptivazel z hor. Dal§i zdznamy o
vinohradnictvi, psany na hlinéné desticky, byly nalezeny v Ugaritu, kde vino bylo hlavnim

obchodnim produktem (Reblova, 2013).

Rekové povazovali vino za dar od boha Dionysa, Rimané zase za dar od boha Libera.
Rekové byli velmi zkuSenymi vinati a milovniky vina. V&déli, jak zasévat révu vinnou, jak ji
hnojit, ockovat, védéli téz, jak ji fezat. Rekové preferovali husté kefe vedené nizko nad zemi,
kter¢ méli sice mensi Urodu nez vétsi kete, avSak obsahovali vice té€lu prospesnych latek,
zatimco Etruskové preferovali vysoké kefte, jejichz uponky objimali okolni stromy, a které¢ mély
vysokou urodnost. Napiiklad v Italii se ob¢ tyto metody uplatituji dodnes jen s tim rozdilem, Ze
metodu Etruskd, kdy se réva vinna upiné ke stromiim, zdokonalili ndhradou stromi za mfize

(Reblové, 2013).

Z Rimské fiSe se réva vinna rozsitila do Spanélska, Francie a Némecka, ze kterého se
dostala az na izemi Velké Moravy, a dale do Cech. V Cechéach a na Moravé¢ péstovali révu

vinnou jiZz nékolik stoleti pfed naSim letopoctem Keltové. Také Slované méli vinice
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v Mikul€icich a na Velehrad€. V severnich ¢astech Evropy Sifil péstovani révy vinné tad
mnicht Cistercidkd pochazejicich z Francie. Piedali obyvatelim znalosti v oblasti péstovani
révy, a také ve zpracovavani hrozni. Ve 14. stoleti se v Cechach o rozmach révy vinné,
predevsim odridy Rulandské Sedé neboli Pinot gris, zaslouzil panovnik Karel IV. Vinice posety
odridou Pinot gris se rozléhaly na izemi Hustopeci, na Mikulovsku, v okoli Krométize, Brna,

Znojma a Zidlochovic (Sedlacek, 2021).

2 VINICE A ODRUDY PESTOVANE vV CR
V SOUCASNOSTI

......

republika nemé idealni podminky na jeji péstovéani. Presto ma Cesko mezi vinaii velké jméno
a patii mezi zemé s vyznamnymi vinafskymi oblastmi a s vybornymi viny, které zna cely svét.
Jestlize chceme podéavat menu s viny od ¢eskych dodavateli, méli bychom mit ptehled, jakym
vinem dané oblast disponuje, a dle této informace shanét dodavatele ¢i vina, kterd se hodi
k nasim pokrmtim. V nasledujicich podkapitolach jsou uvedeny vinaifské oblasti a jejich

podoblasti Ceské republiky.

2.1 Vinaiska oblast Cechy

Podle vinaiského zakona & 321/2004 Sb. d&lime vinafskou oblast Cech na dvé

podoblasti, a to litométickou a mélnickou.

Primémé ve vinaiské oblasti Cechy za rok spadne 547 mm srazek. S proménlivosti
pocasi se ¢esti vinafi naucili pracovat, a to tim, Ze jiZ spoustu let uchovavaji vina v sudech, kde
je nechavaji zrat. Nejvice vinic v oblasti Cech je na uzemi Mostu, Litomé&fic a M¢élnika.

Priimérna teplota zde sahé k 8,7 stupiitim Celsia (Evinice, 2021).

2.1.1 Litoméricka podoblast

Litométicka vinafska podoblast je situovana na severu Cech. Cast vinic se rozprostira
v udoli feky Labe, kde se rozprostiraji mésta Usti nad Labem, Velké Zernoseky a Litoméfice.
Litométickd vinafskd podoblast je tvofena az 30 vinafskymi obcemi a 70 vini¢nimi tratémi.
Dalsi vinice nalezneme v okoli Kadané¢ a Mostu. Velka ¢ast litométické podoblasti lezi na

Ceském stfedohoti, kde je zalozena vétSina viniCnich trati. Nejvice se zde péstuji bilé odrudy
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Miiller Thurgau, Rulandské bilé, Rulandské Sedé a Ryzlink rynsky. Z modrych odrid zde
pfevazuje Svatovaviinecké, Modry Portugal a Rulandské modré. VéEtsi Cast litomeéticke
podoblasti vSak tvoii odridy bilé, které zaujimaji az 64 %, modré odridy pak 36 % (Pavlousek,
2015).

2.1.2 Meélnicka podoblast

Meélnicka podoblast ma rozlohu cca 300 ha a rozklada se na vinicich Roudnicka, Prahy,
Mélnicka a Caslavska. Mélnicka podoblast je tvofena 42 vinaiskymi obcemi a 82 vini¢nimi
tratémi. Stejné jako v litométické podoblasti zde prevlada péstovani bilych odrud, jako je
Miiller Thurgau, Rulandské bilé, Rulandské Sedé a Ryzlink rynsky. Bilé odridy zaujimaji az
62 % celkové plochy vinic. Modré odriidy tvoii 38 % plochy a péstovano je Svatovaviinecke,

Modry Portugal a Rulandské modré (Pavlousek, 2015).

2.2 Vinarska oblast Morava

Vinaiska oblast Morava zaujima az 96 % vsech vinic v celé Ceské republice. Jeji
rozloha ¢ini 17 450 ha. Rozklada se piredev§im na tzemi Jihomoravského kraje, z mensi Casti
ve Zlinském kraji a v okoli Brna. Moravské vinatskd oblast pfinasi velice bohaté a kvalitni

ro¢niky — az 80 % veskeré produkce. Pouze 20 % ma horsi jakost.

2.2.1 Znojemska podoblast

Znojemskou podoblast nalezneme v Jihomoravském kraji, z vEtsi Casti v okrese Znojmo,
a dale v okrese Brno-venkov. Znojemska vinaiskd podoblast je tvofena 90 vinafskymi obcemi
a 215 vini¢nimi tratémi. Ze 70 % tvofi znojemskou podoblast bilé¢ odridy, jako naptiklad
Veltlinské zelené, Sauvignon, Miiller Thurgau a Ryzlink rynsky. Modré odridy tvoii 30 %
plochy vinic a ptevazuje Svatovaviinecke, Zweigeltrebe, Frankovka, Rulandské modré, Tramin
cerveny a Rulandské Sedé. Mikroregion Dolni Kounice je vyznamny pro péstovani modrych

odrtd (Pavlousek, 2015).

2.2.2 Velkopavlovicka podoblast

Velkopavlovicka vinaiskd podoblast se jako vSechny ostatni podoblasti na Moravé
rozprostira v Jihomoravském kraji. Na severu zasahuje az do krajského mésta Brna, Na
vychodu zaujima vinafské obce Sivice, Vinicné Sumice a Tvaroznou, dale zasahuje do

Slavkova u Brna a do Bucovic. Do jizni ¢asti velkopavlovické podoblasti spada oblast Velkych
14



Hostéradek a na jih od Brna zasahuje az do Moravského Zizkova. Velkopavlovicka vinaiska
podoblast je tvoiena 75 vinafskymi obcemi a 321 vini¢nimi tratémi. Velkopavlovicka podoblast
je typicka témét stejnou produkci bilych a cervenych vin. Bilé odriidy zde zaujimaji plochu
58 %. Z bilych odrid je v severni ¢asti u Brna kviili suchym pis€itym pliddm vysdzen Ryzlink
vlassky, Rulandské bilé, Tramin, v dalSich ¢astech velkopavlovické podoblasti se péstuje
Miiller Thurgau, Veltlinské zelené nebo Rulandské Sedé. Ze 48 % se ve velkopavlovické
podoblasti péstuji odridy modré, jako je Svatovaviinecké, Modry Portugal, Zweigeltrebe,
Rulandské modré a Frankovka (Pavlousek, 2015).

2.2.3 Mikulovska podoblast

Mikulovské vinatska podoblast zasahuje do okresu Bieclav a z malé ¢asti, tedy jen par
vinatskych obci spada pod okres Brno-venkov. Mikulovska podoblast je tvoiena 30 vinaiskymi
obcemi a 182 vini¢nimi tratémi. 73 % plochy mikulovské vinaiské podoblasti je osazeno bilymi
odriidami. Nejhojnéji se zde péstuje Ryzlink vlassky, Ryzlink rynsky, Veltlinské zelené, Miiller
Thurgau a Sauvignon. V menSin€ jsou pak modré odridy, které predstavuji 27 % plochy.
Z modrych odrad je zde vysazené Svatovaviinecké, Rulandské modré, Frankovka a

Zweigeltrebe (Pavlousek, 2015).

2.2.4 Slovacka podoblast

Slovacka vinaiska podoblast zasahuje krom Jihomoravského kraje také do kraje
Zlinského. Nejvétsi cast podoblasti spada do okresu Hodonin a Uherské Hradisté, dale do
okresu Zlin a Bfeclav. Slovacka vinafska podoblast je tvofena 17 vinafskymi obcemi a 408
vini¢nimi tratémi. Bilé odridy jsou osdzeny az na 66 % plochy vinic a modré odridy se
rozkladaji na 34% plochy. Podobné& jako na vSech ostatnich vinatrskych podoblastech oblasti
Morava se zde z bilych odriid péstuje Veltlinské zelené, Rulandské bilé, Ryzlink rynsky a
Miiller Thurgau. Péstovanymi modrymi odriidami pak jsou Zweigeltrebe, Modry Portugal,

Svatovaviinecké a Frankovka (Pavlousek, 2015).

Poté, co Ceska republika vstoupila 1. 5. 2004 do EU, musela pfijmout Zakon 321/2004
Sb. o vinohradnictvi a vinafstvi, ve kterém stoji, Ze je zakazéno zakladani novych vinohradu.
Stavajici vinohrady se mohou obnovovat a opétovné vysazovat. Dale jsou v Ziakoné o

vinohradnictvi a vinafstvi dany povinnosti péstitelli, informace tykajici se vysadby révy, sankce

za poruseni zdkona apod. (Zékon €. 321/2004 Sb., 2004).
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3 ODRUDY REVY VINNE Z CELEHO SVETA

Réva vinna je rostlina, jez ma az neptedstavitelné obsahlou skdlu odrad, které jsou

riznymi zpusoby Slechtény, kombinovany, a tim se vytvari stale nové druhy jak u nés, tak ve

svéte. V nasledujici ¢asti jsou popsany nejbéznéjsi odrady, které se péstuji a pouzivaji pro

vyrobu bilych, rizovych a éervenych vin v Ceské republice.

3.1 Odrudy révy vinné pro vyrobu bilych vin

Tab. 1: Odridy révy vinné pro vyrobu bilych vin (Pavlousek, 2015)

Odruda

Senzorické vlastnosti vina

Auxerrois

hruska, citrusy, broskev, kdoule, lu¢ni kviti

Muskat Ottonel (Muscat Ottonel)

muskat, citrusy, grapefruit, vinohradnicka

broskev, luéni kviti

Chardonnay

jablko, citrusy, ananas, kdoule, banan, med,

luéni kviti

Neuburské (Neuburger)

vinohradnicka broskeyv, citrusy, luéni kviti

Ryzlink rynsky (Riesling)

jablko, citrusy, broskev, kdoule, merurika, lipovy

kvét, luéni kviti

Ryzlink vlas§sky (Welschriesling)

vinohradnicka broskev, jablko, kdoule, luéni kviti

Rulandské bilé (Pinot blanc)

citrusy, jablko, kdoule, hruska, lu¢ni kviti

Rulandské Sedé (Pinot gris)

citrusy, grapefruit, broskev, med, luéni kvétiny

Sauvignon (Sauvignon blanc)

grapefruit, rybiz, broskev, zelena paprika

Veltlinské zelené (Griner Veltliner)

jablko, hruska, vinohradnicka broskev, citrusy,

chiest, zeleny hradek, mandle

Veltlinské Cervené rané (Malvasier, Malvasia)

vinohradnicka broskev, jablko, citrusy, luéni kviti

Sylvanskeé zelené (Sylvanské, Gruner Silvaner)

jablko, hruska, vinohradnicka broskev, chiest,

luéni kviti

Tramin €erveny (Tramin, GewUurztraminer)

tropické plody — lychee, grapefruit, banan,
ananas, dale merurika broskev, jasmin, raze,

luéni kviti

3.2

Odridy révy vinné pro vyrobu ¢ervenych a rizZovych vin

Tab. 2: Odridy révy vinné pro vyrobu cervenych a ruzovych vin (Pavlousek, 2015)
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Cabernet Sauvignon

viSen, lesni ostruziny, ¢erny rybiz, zelena

paprika, ¢okolada

Jakubské

tfeSen, visSen, lesni jahody, Cerveny rybiz

Merlot

visen, lesni ostruziny, lesni jahody, ¢erny rybiz,

¢okolada

Rulandské modré (Pinot noir)

vis§né, suSené Svestky, lesni ostruziny, Cerveny

rybiz, Cokolada, luéni kviti

Modry Portugal (Blauer Portugieser, Portugieser
Blau)

treSen, viSen, Cerveny rybiz, lesni ostruziny

Svatovavfinecké (Saint Laurent)

susené Svestky, viSné lesni ostruziny, lesni

jahody

4 NOVE ODRUDY REVY VINNE PUVODEM Z CR

V dnesni dobé je ve Statni odriidové knize oficidlné zapsanych 56 moStovych odrid

révy vinng, jenz prosly obtiznym testovanim a uspély ve vhodnosti pro péstovani ve vinatskych

oblastech Ceské republiky. V nésledujicich tabulkéch je jen mensina viech odriid péstovanych

na nasem uzemi (Pavlousek, 2015).

4.1 Odruady révy vinné pro vyrobu bilych vin

Tab. 3: Odridy révy vinné pro vyrobu bilych vin (Pavlousek, 2015)

Odruda Senzorické vlastnosti vina
Aurelius Jablko, hruska, kdoule, meruriky, broskve, med,
luéni kviti
Erilon Citrusy, vinohradnicka broskev, zelena paprika,
jablko
Florianka Meruniky, broskev, ananas, banan, med, luéni
kviti
Lena Muskat, citrusy, lu€ni kviti
Malverina Jablko, hruska, kdoule, skofice, chfest

Muskat moravsky

Muskat, citrusy, vinohradska broskev, lu¢ni kviti

Palava Merunka, broskev, citrusy, banan, med, rize,
luéni kviti
Rinot Hrusky, kdoule, citrusy, broskev, luéni kviti
Savilon Grapefruit, vinohradnicka broskev, jablko,

zelena paprika, merunky
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Veritas

Jablko, hruska, kdoule, merunka, med, lu¢ni

kviti
Vesna Jablko, hruska, vinohradnicka broskev,
grapefruit, muskat, luéni kviti
Vrboska Muskat, luéni kviti, citrusy, ananas, rGze

4.2 Odrudy révy vinné pro vyrobu ¢ervenych a riZzovych vin

Tab. 4: Odridy révy vinné pro vyrobu cervenych a rizovych vin (Pavlousek, 2015)

Agni Muskat, ostruziny, visné, bortvky
André Visné, tfeSné, ostruziny, Cokolada
Ariana Tresné, Svestky, Cerveny rybiz

Cabernet Moravia

Cerveny rybiz, vi$né, tfedn&, mak, bylinné tony

Cerason Visen, tfeSen, lesni ostruziny, bortvky, ¢okolada
Fratava Susené Svestky, viSnég, lesni ostruziny
Kofranka Susené Svestky, viSné, lesni jahody, borlvky,
Cokolada
Laurot TreSné, visné, Cerveny rybiz, lesni jahody
Nativa Visné, lesni ostruziny, lesni jahody, ¢okolada
Neronet Visné, tfeSné, lesni ostruziny, Cokolada
Rubinet Lesni ostruziny, lesni jahody, borlivky, Cokolada
Sevar Muskat, luéni kviti, viSné, borlavky, lesni jahody,

rybiz

5 NOVE ZAHRANICNI ODRUDY REVY VINNE

V soucasnosti nejrozsifenéjsi novoslechténa odriida révy vinné je Miiller Thurgau, ktera

pochazi z Némecka zroku 1882. Své jméno nosi po svém Slechtiteli panu profesorovi

Hermannu Miillerovi, ktery byl ptivodem ze Svycarského Thurgau. Odrida Miiller Thurgau

vznikla zkfiZenim odrlidy Ryzlink rynsky a Madlenka kralovska (SVETOVA-VINA.CZ, 2016).

5.1 Odridy révy vinné pro vyrobu bilych vin

Tab. 5: Odridy révy vinné pro vyrobu bilych vin (Pavlousek, 2015)

Odriida

Pavod Senzorické vlastnosti vina
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Dévin Slovensko Muskat, citrusy, merunky,

broskve, med, jasmin, raze

Muiller Thurgau (Rivaner) Némecko Muskat, citrusy, vinohradnicka

broskev, luéni kviti

Kerner Némecko Jablko, merunka, broskev,

citrusy, grapefruit, luéni kviti

Hibernal Némecko Grapefruit, jablko, broskev,

merufika, luéni kviti

Irsai Oliver Madarsko Mus8kat, citrusy, luéni kviti

5.2 Odridy révy vinné pro vyrobu ¢ervenych a rizovych vin

Tab. 6: Odridy révy vinné pro vyrobu cervenych a riuzovych vin (Pavlousek, 2015)

Acolon Némecko Visen, tfeSen, lesni ostruziny,
¢okolada
Dornfelder Némecko Visen, tfeSen, lesni maliny,

lesni ostruziny

Cabernet Dorsa Némecko Visen, lesni maliny, lesni
ostruziny, zelena paprika,

cerny rybiz

Domina Némecko Visen, sudené Svestky, lesni

ostruziny, €erveny rybiz

Blauberger Rakousko ViSen, tfeSen, lesni ostruziny,
Cokolada
Zweigeltrebe Rakousko ViSen, tfeSen, lesni ostruziny,

lesni jahody, Cokolada

Alibernet Ukrajina TreSen, visen, Cerny rybiz,
zelena paprika

6 LATKY OBSAZENE VE VINE

Vino obsahuje alifatické alkoholy, znichZ nejvétsi zastoupeni ma etanol, lidové
oznacovany jako alkohol, a to 9-15 % na litr. DalSimi sloZzkami je voda, kterd zaujima 80 % a
vice, cukry, pfevdzné¢ monosacharid fruktéza a v menSim mnozstvi glukéza. Dle mnozstvi
zbytkového cukru (kvasinkami nezpracovanou fruktéozu) délime vina na suchd, polosucha,

polosladka a sladka. Déle jsou ve viné v urcitém mnoZstvi zastoupeny kyseliny, bilkoviny,
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mineralni latky, antokyany, coz jsou pigmentové molekuly rozpustné ve vodé apod.

(Svétvina.cz, 2002).

6.1Ticha vina podle obsahu zbytkového cukru

Hodnota zbytkového cukru u suchych vin nepiekracuje 9 g/l. Suché vino totiz obsahuje
maximalné 4 g zbytkového cukru na litr. Pokud je rozdil mezi celkovym mnozstvim kyselin
pfepoctenych na kyselinu vinnou a mezi zbytkovym cukrem mensi nez 2 g na litr, mize
obsahovat suché vino az 9 g zbytkového cukru na litr. Suchd vina jsou kyselejsi a nejméné
sladka. Mezi sucha vina fadime napiiklad odridu Sauvignon nebo Rulandské sedé. Zbytkovy
cukr u polosuchych vin je vys$si nez jeho maximalni hodnota u suchych vin, avSak neptekracuje
hodnotu 12 g/l. Mezi polosucha vina patfi napiiklad Tramin ¢erveny. Polosladka vina obsahuji
minimaln¢ 12 g/l zbytkového cukru a maximalné¢ 45 g/l. Polosladké vino je naptiklad
Chardonnay. Sladka vina obsahuji nejméné 45 g/l zbytkového cukru (VINO MAPA, 2019).
Jsou vyrabéna z dlouho uzralych bobuli, které obsahuji velké mnozstvi cukru. Spadaji sem vina
ledova, slamova, vybér z bobuli, vyber z hroznd, vybér z cibéb, coz jsou seschlé bobule, které
jsou napadeny uslechtilou plisni, a dale pozdni sbér hroznii. Mezi sladka vina se fadi napiiklad

Tokaj nebo Pélava (Potieby pro vina.cz, 2018).

6.2Sumiva vina podle obsahu zbytkového cukru

Sumiva vina se déli podle zbytkového cukru na brut nature, extra brut, brut, extra dry, sec,
demi-sec a doux. V bodech uvedenych nize jsou detailngji rozepsany gramy zbytkového cukru
na litr (Vino z archivu, 2021).

1) Brut nature: niz$i nez 3 g/l
2) Extra brut: 0-6 g/l

3) Brut: nizsinez 12 g/

4) Extradry: 12-17 g/l

5) Sec: 17-32 g/l

6) Demi-sec: 32-50 g/l

7) Doux: vyssinez 50 g/l

Procesem, ktery se oznacuje jako kvaSeni, vznika alkoheol (ethanol). Kvaseni, nebo také
fermentace, je biochemicky proces, pfi kterém dochazi k preméné¢ monosacharidii a

disacharidi za pfitomnosti enzymi a vinnych kvasinek na jednodussi latky. Kvasinky méni

monosacharidy na ethanol a CO;, ktery se uvoliiuje do ovzdusi. V soucasnosti se obvykle
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fermentuje v ocelovych velkokapacitnich tancich bez ptistupu vzduchu. Pti kvaseni dochazi

ke zvySovani teploty (GOOD WINE LOVER, 2021).

Dutlezitou slozkou jsou pfi parovani jidla s vinem nékteré kyseliny, které se ve viné
nachazeji. V kombinaci s jidlem napomahaji kyseliny ve vin€ lep§imu trdveni, a navic, pii
konzumaci pokrmu se spoustou tuku, smetany ¢i ¢ehokoliv jiného, co zanechéd povlak na
jazyku, prave kyseliny ve viné tento povlak dokdzou jazyku zbavit, takze si 1ze kazdé dalsi
sousto vychutnat naplno. V hroznech révy vinné se nachazi velka rada kyselin, které¢ maji
vliv na senzoricky profil vina. Nejhojnéji je v hroznech zastoupena kyselina vinna, ktera je
puvodcem kyselé a ostré chuti ve viné. Obvykle hrozny obsahuji 5-10 g/l této kyseliny.
Pokud je mnozstvi kyseliny vinné ve viné vyssi nez 5 g/l, tak ma vino jiz zminénou ostie
kyselou chut’. Dalsi kyselinou je kyselina jable¢n4, kterd je diilezita pro bila vina. Kyselina
jable¢nd daruje vinu nezralou ostrou chut’. Optimalni mnozZstvi kyseliny jable¢né ve vin€ se
pohybuje v rozmezi 2-5 g/1. U teplych ro¢nikii je obsah niZsi, a to 2-3 g/I. Kyselina citronova
je obsazena v hroznech minimalné¢ a nesmi se uméle ptridavat. Kyselina citronova
proptjcuje vinu svézi chut, a jestlize je ptidana uméle, mize se ve ving projevit vyrazné
hruba a ostré chut. Ve viné se mnozstvi kyseliny citronové ohybuje v rozmezi 0,1-0,3 g/1.
Dale se v hroznech miize objevovat kyselina glukonova, kterd ve viné muze vyvolat

hnilobnou chut’, poté kyselina octova, jantarova a mlé¢na (Pavlousek, 2015).

Vino disponuje dusikatymi latkami, jez ovliviiuji kvalitu vina, napomahaji kvaSeni,
jelikoZ funguji jako obZiva pro kvasinky, a dale estery, které jsou produktem aminokyselin,

vytvari kvétinové a ovocné ving ve viné (Pavlousek, 2015).

Ve vin¢€ dale nalezneme polysacharidy pfispivajici ke kvalité vina, aromatické latky,
které ovlivituji vlni vina, a v posledni fad¢ fenoly, které ovliviiuji barvu vina, obsah

ttislovin, tedy hotkost vina, a dale plnost vina (Pavlousek, 2015).

7 NUTRICNI HODNOTA VINA

cvwr

V nésledujici tabulce 1ze vidét kalorické hodnoty riiznych druhi vin:

Tab. 7: Nutricni hodnota vina dle zbytkového cukru (Potfeby pro vina.cz, 2020)
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Druh vina Mnozstvi (ml) kcal kJ
Bilé 200 127 532
Cervené 200 134 561
Sladké 200 188 787
Suché 200 124 519
Polosuché 200 156 653
Polosladké 200 160 670

7.1Nutricni sloZzeni 100 g Cerstvych hrozni

Hroznové vino je diky glukéze rychlym zdrojem energie, a to z divodu, Ze se rychle
vstiebava do krve. Ve vétsi davee hroznt, nez je doporucend davka, ktera ¢ini pro jednoho
cloveéka 200 g/den, se vSak pfijata energie, kterou ¢lovék nespotiebuje, uklada do téla ve formée

tuku (Hlavata, 2018).

Tab. 8: Nutricni slozeni 100 g Cerstvych hroznit (ZOFapp, 2021)

Energie Energie (kJ) Bilkoviny (g) Tuky (9) Sacharidy (g) Vlaknina (g)
(kcal)
74 308 0,7 0,4 15 2,1

8 STAVBA PLODU A JEHO SLOZENI

Kde se berou kyseliny, cukr, aromatické a dalsi latky, které vino obsahuje? Ve zacina

u malé bobule hroznu révy vinné.

Hrozen je plodenstvim révy vinné, které vznikd z kvétenstvi zndmého jako lata. Hrozen
se sklada se dvou hlavnich ¢asti, kterymi je tfapina a jednotlivé bobule. Tvarem se kvétenstvi
podoba trojihelniku postavenému na jeho Spic¢ce. Bobule hroznu se sklddaji ze slupky, duzniny
a semen. Nejvétsi cast bobule zaujima duznina (75-85 % celkové hmotnosti bobule), dale
slupka, ktera tvoii 8-20 % celkové hmotnosti bobule a v posledni fad¢ semena (0-6 % celkové

hmotnosti bobule) (Pavlousek, 2011).

8.1 Slupka

Z nutri¢niho hlediska je kazda cast bobule bohatd na velké mnozZstvi riznych latek.
Slupka obsahuje hlavné aromatické latky, vldkninu, tfisloviny neboli taniny, coZ jsou

polyfenoly, které vam na jazyku v kombinaci s bilkovinami zplsobuji trpkou chut, dale zde
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nalezneme barviva, kyseliny, gluk6zu a fruktozu, dusikaté a mineralni latky (Viditelny Macek,

2004).

Slupka ma velky podil na celkovém charakteru vina, na jeho chuti, aromatu a barve. Je
ziejmé, ze se slupka bilych odrtid, a naopak modrych a ¢ervenych, 1isi slozenim barviv. U bilych
odrtd slupka disponuje chlorofylem a flavonovymi barvivy. U modrych a ¢ervenych odrad
nalezneme antokyany, tedy pigmenty obsazeny ve vakuolach, které zbarvuji vino do Cervené,
modré ¢i fialové barvy. Mimo jiné se antokyany nachazi v jahodach, malinach, ostruzinach,

bortivkach apod. (Rehabilitace.info, 2019).

Povrch slupky tvoii voskovity povlak, ktery bobuli chrani ped vnéjSimi vlivy, jako jsou
vysoké teploty, dést, sktidei, postiiky, a také minimalizuje mnozstvi odpatené vody cili bobule
nema tendenci se scvrknout. Tanin ve slupce zabranuje oxidaci, coz zptsobuje del§i moznou

dobu zrani u vin s vy$§im obsahem taninu (Svétvina.cz, 2002).

8.2 DuzZnina

Duznina je zdrojem mostu, ktery je ziskdvan lisovanim bobuli. DuZnina se skladé z velkych
tenkosténnych bunc¢k a obsahuje sladké monosacharidy (glukozu a fruktézu), disacharid
sachardzu a polysacharidy vlakniny. Déle zde nalezneme kyselinu vinnou a jable¢nou, jejichz
mnozstvi v duznin€ zavisi na odridé, poloze vinohradu, srazkach, mnoZzstvi slune¢niho svitu a
se v duzning vyskytuji dusikate latky, jako naptiklad aminokyseliny, peptidy a bilkoviny, které
pii kvaSeni slouZi jako Ziviny pro kvasinky a dalSi mikroorganismy. Aromaticke latky jsou

v duzning zastoupeny jako sekundarni metabolity (Pavlousek, 2011).

8.3 Semena

Semena jsou zasadni soucasti bobule u ¢ervenych vin z divodu pfitomnosti fenolickych
latek, presnéji ttislovin, které, jak jiz bylo zminéno, zaruc€uji trpkost a hotkost vina. Zejména
odrtdy, ze kterych se vyrabi cervend suchd vina, maji ve svych semenech tanin, proto je dulezité,
aby byla semena pii lisovani rozdrcena, tedy aby doslo k vyplaveni nahotklé chuti, kterd je
typické pravé pro suchd ¢ervend vina, ¢i Cervena vina obecné. Pocet semen zavisi na ro¢niku,
stanovisti a zpisobu oSetfovani vinice. Dnes jsou vSak vySlechténé druhy bobuli hroznu, které

ve svém obsahu nemaji Zadné semeno (Pavlousek, 2011).
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9 PAROVANI VINA A JIDLA V MINULYCH DEKADACH

Pti konzumaci jidla se jiz v ddvné minulosti podavalo vino, ovSem nedbalo se na
enogastronomii — jaké vino ladi k jakému jidlu. Lidé¢ pili, to, co jim zrovna chutnalo. V dnesni
dobé tomu vSak neni jinak. Jen nékteré restaurace podéavaji napiiklad degustaéni menu, ve
kterém se vino hodi k jidlu, ale obycejni 1idé piji to, co jim zrovna chutnd a nemaji ponéti o
snoubeni jidla a vina. Stale je to o kone¢ném slovu zékaznika. Zakaznik vybira, co bude
konzumovat a zdkaznik za to v konecné fazi bude také platit. Vino mu k jidlu mize ¢iSnik ¢i
someliér pouze doporucit, ale nemize ho premlouvat nebo mu nafizovat, jaké vino mu
k danému pokrmu donese. Jak to tedy bylo se snoubenim vina a jidla v minulych desetiletich

(Gold Medal Wine Club, 2018)?

V Sedesatych letech vladlo svétu rizové vino. Témet kazdé vinafstvi na svété melo své
zasoby ruzového vina. Na parovani se vSak v t€ dobé prilis nedbalo. Z velké vétSiny se ke vSem
pokrmiim podavalo rizové vino nebo francouzské vino Chablis. Chablis jsou francouzska bila
vina pochdazejici z vinatské oblasti Chablis vyrabéna vyhradné z hrozni Chardonnay. Jedna se

0 ovocité a télnaté vino (Gold Medal Wine Club, 2018).

Sedmdesata 1éta minulého stoleti jsou znama jako ,,1éta recyklace vina“. Vino, jako ku
ptikladu Cold Duck, se vyrdbélo ze smési oblibenych rocnikil, plus byla ptidavana trocha
bublinek. Dnes se jedné o Sumiveé vino vyrabéné v USA. Vyhodou téchto smési bylo, ze se daly
kombinovat s kuchynémi, které nikdy dfiv nebyly schopny kombinovat své pokrmy s viny.

Mluvime zde o indické, thajské kuchyni apod. (Gold Medal Wine Club, 2018).

Vino ziskalo v osmdesatych letech na vaznosti. Do poptedi se dostala plna ¢ervena vina
z Bordeaux, jez byla podavana v karafach, aby se mohlo rozvijet jejich aroma, zatimco kuchati
ptipravovali ve svych kuchynich vyborny krvavy steak. 80. l1éta byly prvnim vaznéjSim
impulsem, kdy se zacalo intenzivngji pfemyslet nad chutémi a zacala se parovat vina a jidla

vice promyslenégji a detailngji (Gold Medal Wine Club, 2018).

10 PAROVANI VIN S POKRMY V SOUCASNOSTI

Dtlezita je pti snoubeni vin s pokrmy struktura vina a jaky vysledny efekt bude mit na
chutové poharky. V tomto ohledu musime byt velice obezietni a vybirat vina, jez budou
s jidlem ladit, a kterd nezanechaji v ustech zvlastni pachut’. Krasnym piikladem je napft. Spenat,
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ktery pfi reakci s vinem zpiisobi v dutin€ Ustni Zelezitou pachut’, tim padem je lepsi se vyhnout

parovani vina se Spendtem, nebo k nému nepodavat pfili§ drahé vino (Robinson, 2016).

V enogastronomii existuji dva druhy parovani pokrmi s viny neboli dva hlavni piistupy.
Prvnim pfistupem je harmonie pokrmu a vina nebo jinak splynuti vina s jidlem. Na opacné
stran¢ stoji kontrast, ktery, jak uz z nazvu vypovida, zajistuje protikladné chuté vina a pokrmu
(Buresova, 2017). Vino by m¢lo byt vZdy dominantnéj$i nez pokrm, se kterym se paruje

(Vinatsky obzor, 2020).

Prvnim zminénym piistupem pii parovani jidla a vina je tedy harmonie. Existuji urcité
zakonitosti pro vytvoreni harmonie. Napft. sladky dezert se bude dopliiovat se sladSim vinem,
nez je pokrm sam, hotké jidlo vytvaii harmonii s vinem s vy$§im obsahem tfislovin, kyselé jidlo

ladi s kyselejSim vinem nebo se suchym vinem atd. (GourmetSpirit.cz, 2021).

Druhym pfistupem je vytvofeni kontrastu/vyuziti opaku. Napfi. ovocité plné vino tvoii
kontrast s hotkym jidlem, slané jidlo lze podéavat s kyselym, sladkym nebo Sumivym vinem,
tucné nebo mastné jidlo je v kontrastu s kyselej$im vinem nebo s vinem s vyrazngjsi tiislovinou,
slad$i vino vytvari kontrast s palivéjSim pokrmem a polosuché nebo polosladké vino bude
krasné dopliiovat méné sladké jidlo a pro slany pokrm bude vybornou volbou sladké vino

(GourmetSpirit.cz, 2021).

DalSim dalezitym aspektem je nejen znacka, ale 1 odrida vina, piivod nebo také terroir:
,, ...Stanovisté pro péstovani révy vinné se vsemi faktory, které na ni v prirodnich podminkach
vyplyvajici pudni podminky, topografické parametry vinice, klimatické, kulturni a historické
faktory (Pavlousek, 2015).“ A stafi vina, jeZ mlze byt mladé vino, ovocité, stfedné plné, plné,
vino s plnou tfislovinou apod. S tim souvisi 1 jidlo, u kterého taktéZ pfemyslime nad obsahem

ingredienci a zptisobem upravy (Buresova, 2017).

Nejime jen Usty, ale i o¢ima, proto je diilezity vizualni aspekt vina i jidla. Vino pfilozime
k bilému podkladu a zkoumame barvu, Cirost, jiskrnost, perleni a Cistotu vina. Vzhled vina
muZze mnohé napoveédét — stafi, zralost bobuli, technologie, jakou bylo vyrabéno, nebo uzemi,

ze kterého pochazi (Pavlousek, 2015).
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U jidla je vzhled taktéz velice dilezity. Jiny dojem budeme mit u rozvareného, nevhodné
vypadajiciho pokrmu nepfipominajiciho pokrm, a jiny u talife plného barev, ofividné z

Cerstvych surovin, jez je krasné naaranzovany a na prvni pohled nas zaujme (Pavlousek, 2015).

10.1 Snoubeni jidla s uréitymi druhy vin

Sto lidi, sto chuti. Pfi parovani vina s jidlem nezalezi jen na chuti a na tom, ,,co by se
k sobé nejlépe hodilo®, ale také na spolecenské udalosti, na roénim obdobi, aktualni naladé,
regionu, ve kterém se nachazime, nebo na cené vina, ale hlavné na tom, co chutna vam. K jidlu
neni potfeba podavat drahé vino, ale vino, které vam bude chutnat. OvSem to, co chutna vam,
neznamend, ze to bude chutnat i vas§im hostiim. Proto si dévejte pozor, abyste jednim, pro
nékoho ,,Spatnym* parovanim, neodradili hosty od konzumace dal$ich vin a jidel. Chuté se
mohou piebijet nebo dopliiovat. Proto je dobré znat senzorické vlastnosti vina, které chcete
podavat k pokrmu a vysledny efekt, ktery jejich kombinace miiZe na jazyku zpisobit predtim,
nez je bezhlavé spojite a nabidnete hostiim. Nejsou zadna zavedena pravidla, kterd se musi pii
parovani dodrzovat. Ku ptikladu k rybam, jako je tunak nebo losos, se mize podavat jak plnéjsi
bilé vino, tak ¢ervené vino s nizkym obsahem tfislovin. Dale pokud vam chutnd Chardonnay,
mohlo by vam také chutnat Chablis, Rulandské Sedé nebo Tramin Cerveny, jestli mate radi
Rizlink, pochutndte si téz na Albarino, Chacoli nebo Scheurebe. Méte radi Sampaiiské? Zkuste
Asti, Cavu, Prosecco nebo Moscato d’Asti. Chutna vam Sauvignon blanc? Mohli byste si tézZ

oblibit Veltlinské zelené, Albarino nebo Sancerre (Dornenburg, 2006).

Jak bylo zminéno vySe, parovani vina s jidlem zavisi 1 na misté, kde se nachazime. Je
piirozené, spise logické, konzumovat fecké vino, pokud jsme v Recku nebo vino z Cejkovic,
pokud jsme v Cejkovicich. Spojeni regionalni gastronomie s regionalnimi viny mize byt
skvélou volbou pfi vytvareni degustaéniho menu. Navstévnici netouzi jen po prozkoumani
oblasti, ve které cestuji, ale cht&ji poznat 1 gastronomii ¢i enogastronomii daného regionu a

doptat si kulinaisky zazitek.

10.2Co k ¢emu? Aneb volba, ktera nikdy neurazi

Stale plati zlaté pravidlo, Ze barva jidla urcuje i barvu vina. Neni to samoziejmé jediny
aspekt, ale je to odrazovy mustek, podle kterého se muizeme prvotné rozhodovat. Dalsi

kritérium, na jehoz zdklad¢ vybirame vino k danému pokrmu je zralost vina, tedy jestli jde o
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mladé vino, starsi vino, vino zrajici v dubovém sudu nebo plné vino. Velmi diilezité je mnozstvi
zbytkového cukru, podle kterého delime vina na suchd, polosuchd, polosladka a sladka.
Poslednim aspektem je kvalita vina, kterou délime na nizkou, vyssi a stfedni (BureSova, 2017).
Kvalitni vino je mozné poznat jiz na prvni pohled, a to na etiketé lahvi. Pokud je na etiketé
uvedeno vice informaci, 1ze ocekavat, ze vino bude kvalitnéjsi, protoze mu byla vénovana vétsi
pozornost. Na druhou stranu, pokud jsou informace obsahlejsi predpoklada se, ze vino bude
mén¢ kvalitni. Jakostni odridové vino, které je povazovano za kvalitnéjsi, by mélo obsahovat
alespoil 85 % vina, které je vyrobené z odriidy udané na etiketé. Ptivlastkové vino je velice
kvalitni vino vyrobené pouze z odriidy uvedené na etiketé, které se vyznacuje ptirozenou
cukernatosti, jez nebyla uméle navysena (OSOBNI VINOTEKA, 2021). NezaleZi jen na
pokrmu, ke kterému vino vybirdme, ale téz na udélosti, poc¢tu lidi, udalosti, naladé apod.

(Darriessecq, 2018).

Vyhodou je mit jako zacateénik pti parovani jakdkoliv doporuceni, znalosti od
someliért ¢i jinych odbornikii na enogastronomii. Pozdéji, az si osvojite chuté a poznate
vlastnosti urcitého vina, miiZzete kombinovat vina s jidly dle vasi chuti. Samoziejmé to miZete
délat uz od samého pocatku, jen alespont s malou znalosti parovani vyjde mensi mnozstvi jidla

a vina vnived.

U salatu zélezi jak na zeleniné, tak na dresinku. Pikantni zalivka chutnd vyborné
s dostate¢n¢ kyselymi viny, jako je naptiklad Sauvignon, zalivky vytvofené z velmi
aromatickych olejii harmonizuji napt. s australskym Chardonnay nezrajicim v dubovém sudu

(Simon, 2013).

U téstovin zalezi na omacce, na kterou musime myslet, pokud chceme sob€ nebo nasim
hostiim dopfat gastronomicky zazitek. Plné bilé vino poddvame ke smetanovym téstovinam,
suché, lehké bilé vino se hodi napi. ke Spagetdm s mlZi. Lasagne s masovou néplni neurazi

napiiklad Syrah (Simon, 2013).

Pti konzumaci mladého ¢erveného vina s vysokym obsahem tfislovin je vhodné zvolit

medium-rare steak nebo do rizova propeceny roastbeaf (Robinson, 2016).

Kofenéné chody se piijemné dopliiuji s aromatickymi plnymi bilymi viny, jako je

napiiklad Chardonnay, Irsai Oliver, Dévin ¢i Tramin (Robinson, 2016).
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Pokud chcete kombinovat sladké pokrmy se sladkymi viny, voli se piedev§im sladsi
vino, nez je pokrm sam, ponévadz pokud by bylo jidlo sladsi nez vino, vino by poté chutnalo
kysele (Simon, 2013). Na nasem uzemi je velky vybér ze sladkych vin. Miizeme podavat napf.
Saler ¢erveny (96 g/l zbytkového cukru), Palavu (45,2 g/l zbytkového cukru), Rulandské bilé
(151 g/l zbytkového cukru) a mnoho dalsich (Vinotéka Vinovin, 2021).

Nasledujici tabulky uvadi chody, u nichz je k danému pokrmu pfifazeno vino, jez s nim
vytvaii perfektni kombinaci. Na dalSich stranach se doctete o snoubeni vina s pifedkrmy,
hlavnimi chody, syry a sladkymi pokrmy. Pfifazeni je pouze orienta¢ni a slouzi jako doporucenti,

nikoliv jako pravidlo.

Tab. 9: Predkrmy (Robinson, 2016)

Predkrmy

Morské plody Bila vina z Bordeaux, Loiry a jizni Francie,

moravské a rakouské Ryzlinky rynské

Drlbezi pastika Bila polosucha vina — vina z Alsaska,

Rulandské Sedé, Condrieu, Vouvray

Pastiky Lehka Cervena vina — Modry Portugal, Merlot,
Pinot noir
Chrest Sylvanské &ervené z Cech nebo z Moravy,

Rakouska ¢i Némecka, Sauvignon

Krabi maso PIna bila vina z Burgundska
Salaty Bila vina s vy85im obsahem kyselin
Sushi a sashimi Saké nebo Sampariské
Tatarak z lososa Sauvignon
Ustfice Champagne, Chablis, Muscadet
Uzeniny Beaujolais, suché Lambrusco, jakékoliv

moravskeé fizné ¢ervené vino

Uzeny losos Ryzlink rynsky, Tramin ¢erveny, Rulandské

Sedé

Verzi sauvignonu blanc je vice, nez by se mohlo oc¢ekavat. Prvni verze, novozélandsky
sauvignon, oplyva intenzivni chuti grepti a pro zmirnéni této velice intenzivni grepové chuti
jsou adekvatni mofsti Zivoc¢ichové se sladSim masem, naptiklad hiebenatky a pilobfich ostnity
aneb Petrova ryba. Druhou verzi je kalifornsky sauvignon blanc, jehoz aroma je po tropickém

ovoci a dobfe se kombinuje s pe¢enym kuietem nebo se pstruhem. Posledni je sauvignon blanc
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z Italie, tady pouze ,,sauvignon®. Italsky sauvignon voni po Cerstvé posecené trave, citrusech a
po ananasu. Sauvignon z italské Friuli a Sancerre tvofi pfijemna kyselina, kterd harmonizuje se
smetanovymi omackami a maslem, takze se italsky sauvignon vyborné hodi k lososovi na

Spenatu se smetanovou omackou (Marshall, 2010).

Tab. 10: Hlavni chody (Robinson, 2016)

Hlavni chody
Burger Jednoduché Eervené ovocité vino, napf. Merlot

Du&ené maso Cervena vina z jizni Rhény nebo Rioja
Grilované maso Australska Shiraza nebo Pinotage z Jizni Afriky

Kufeci maso Lehké Cervené nebo plné bilé vino

RUzové rybi maso Pinot noir

Bilé rybi maso Ryzlink rynsky

Steaky a kotlety Mlada €ervena vina s vysokym obsahem

tfislovin — vina z oblasti Bordeaux, Douro

z Portugalska nebo Ribera del Duero ze

Spanélska
Teleci maso Cervena vina z Toskanska
Zvéfina Burgundské ¢ervené nebo bila vina z Alsaska
Rizoto (zélezi na obsahu) VétSinou télnata bila vina
Téstoviny (zalezi na obsahu) VétSinou italska ¢ervena vina
Vajecné pokrmy Lehka Cervena vina, napf. mlady Merlot, Pinot
noir

Merlot je pfijemné jemné vino s ovocnou chuti po tmavém ovoci. Vice tfislovin
nalezneme u evropskych merlot z okoli Pomerolu a St. Emilionu a z celé Italie. Merlot se
krasn¢ kombinuje s jidly obsahujicimi rajskou omacku a vétSi mnozZstvi bilkovin, jako jsou
naptiklad lasagne ¢i jiné té€stoviny s rajskou omackou a sekanou, tedy oméacka bolognese apod.

Merlot z Ameriky je zase o néco ovocitéjsi a mad mensi mnozstvi tfislovin a tvofi harmonii

s jakymkoliv druhem masa (Marshall, 2010).

Tab. 11: Syry (Robinson, 2016)

Syry
Syry s modrou plisni Sladké télnaté vino — Sauternes, Muskat,
Tramin
Zrajici syry Ryzlink
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Ricotta, Mascarpone Veltlin

Kozi syry Rulandské bilé, Sauvignon Blanc, Chardonnay,
Tempranillo
Tvrdé syry (Eidam, Cheddar, Gouda) Vino star$iho roéniku z Bordeaux, Cabernet

Sauvignon, Portské, Neuburské, Chardonnay,

Tramin, Malbec (k parmezanu)

Polomékké syry s bilou plisni Polosuché ovocité bilé vino — Vouvray, nebo

také palavsky Ryzlink viadsky

Krémova Gorgonzola SladSi Sumiva vina — Camoli Asti Spumante

s chuti broskve a ¢erstvych hroznt

Brie Chardonnay na dubovém sudu, Rulandské
modré, Beaujolais, Merlot nebo naopak svézi

Sumivé vino Cava

Chardonnay je snad nejvyhledavané;jsi odriidou po celém svété, ale je velice tézké jej
zkombinovat s pokrmem. Proto se vétSinou Chardonnay pije jen jako aperitiv. AvSak
osv&dcenou volbou, kterd opravdu neomrzi, je kombinace Chardonnay s maslem. At uz je to
ryba vafend na masle, krevety zalit¢ maslem, ale taktéz smetana, zakysana ¢i sladka, tvori
krasnou harmonii spolu s Chardonnay. Chardonnay v sob¢ totiz obsahuje neutralizujici
kyselinky, ¢imz vam ,,vyc€isti“ jazyk a mizete dale konzumovat, jako byste si sousto vlozili do

ust poprvé (Marshall, 2010).

Tab. 12: Sladké pokrmy (Robinson, 2016)

Sladké pokrmy

Zmrzlina Sladsi Sumiva &i perliva vina — Moscato d‘Asti

Cokolada Velice sladka vina — Sherry, Portské, Madeira,

Pedro Ximénez

Sladké pecivo Vino sladsi nez zakusek

Ovocné dezerty Polosladka vina z Loiry, napf. Chenin Blanc,
dale polosladka vina z Francie, italské vino
Recioto di Soave a moravska vina Palava,

Tramin Cerveny nebo Irsai Oliver

Alsasky tramin Cerveny neboli Gewiirztraminer je odriida unikatni pro své atypické
aroma, které zahrnuje vlni narcist, rizi a maly naddech benzinu. Tramin neni jen suché vino
nebo naopak pouze sladké vino, ale mize se vyrabét jak suché, tak sladké, takze kazda jeho

varianta je kombinovatelna s riznymi pokrmy. Suchy tramin vyborné ladi s asijskou kuchyni,
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napiiklad s pikantnimi ¢inskymi, také thajskymi nebo vietnamskymi jidly, jako jsou jarni
zavitky a podobn¢. Na druhou stranu sladka podoba traminu ¢erveného je vybornad v kombinaci

s mén¢ sladkou panna cottou, avsSak lepsi je, kdyz se sladky Gewlirztraminer pije samotny

(Marshall, 2010).

Pélava byla §lechténa od roku 1953 ve Velkych Pavlovicich Ing. Josefem Veverkou.
V Perné, kde probéhlo zkouSeni odriidy, byla pojmenovana jako Palava. Oficidln¢ zapsana do
Statni odridové knihy byla roku 1977. Odrida Palava je kiizencem Traminu Cerveného a
Miiller Thurgau. V CR se rozklada na tzemi 416,94 ha, nejvétsi plochu zaujima na tizemi
Mikulovské podoblasti (184,90 ha), poté ve Znojemské podoblasti (94,31 ha), Velkopavlovické
podoblasti (86,94 ha), dale Slovacké (50,46 ha), Litométické (0,18 ha) a Mélnické podoblasti
(0,15 ha). Palava se vyborné paruje se zrajicimi syry nebo s orientdlnimi pokrmy (Dvoftak,

2016).
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II. PRAKTICKA CAST
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11 ANALYTICKA CAST

Metodika probihala pomoci dotaznikového Setfeni. Dotazniku se ucastnilo 100
respondentil pracujicich v gastronomickych zafizeni CR, Slovenska, Rakouska, Némecka a
Francie. Dotaznik se skladal z 15 otdzek. Prvni tfi otazky mély za kol zjistit, v jakém zafizeni
respondent pracuje, jakou pracovni pozici v daném zafizeni zastava, a kde se, ze zemé&pisného
hlediska, zatizeni nachéazi. Otazky ¢islo 4-6 se zabyvaly sortimentem vina v daném zafizeni,
zda jej zatizeni nabizi, i nikoliv, pokud nabizi, maji-li vinny listek a dobie vyskoleny personal
s dostatecnou znalosti parovani jidel a vin za tim ucelem, aby byl schopen doporucit
zakaznikovi vino k ur¢itému pokrmu. Otézka €. 7, 8 a 9 zjiSt'ovala, jestli gastronomické zatizeni
nabizi degustacni menu, ptip. degustacni menu s vinnou ochutnavkou, a pokud maji degustacni
menu s vinnou ochutnavkou, zda o n¢j maji zdkaznici velky zajem. Cilem Setfeni bylo zjistit,
zda maji zaméstnanci a zaméstnavatelé gastronomickych zatizeni povédomi o zakladnich
principech parovani vina a jidla, jestli znaji nové odrudy, jez byly vybrany jako ptiklad do
dotaznikového Setteni, kterymi jsou Cerason, Vrboska, Malverina a Dévin. TéZ méli za ukol
vymyslet pokrm k danym odriddm, podle c¢ehoz je vyvoditelné, zda se orientuji

v enogastronomii.

11.1 Dotaznikové Setreni

Dotaznikové Setfeni probihalo od 20.1.2021 do 25.1.2021. Dotaznik byl vytvofen na
strance survio.com, kde bylo mozné sledovat jednotlivé odpovédi, jak dlouho respondentim
trvalo vyplnit dotaznik, jaké mnozstvi respondentl si odkaz otevielo, ale dotaznik nevyplnilo
apod. Odkaz na dotaznik byl za pomoci emailu rozeslan 183 zatizenim, z nichz odpovédélo
pouhych 27 zatfizeni. Diky gastro skuping, jejimiz ucastniky jsou ceSti zaméstnavatelé a
zaméstnanci gastronomickych zatizeni, da se fict po celé Evropé€, na socidlni siti Facebook,

bylo dosazeno pottebného poctu 100 respondentt.

Po dosazeni 100 respondentti, jez byli ochotni vyplnit dotaznik, byly vysledky Setfeni
ptepsany do Wordu, kde podlehly stylistické uprave, déale se pocet odpoveédi pievedl na

procenta a na zaver probéhlo piepracovani jednotlivych otazek a jejich odpovédi do graft.
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11.2Vysledky dotaznikového Setieni

Na nasledujicich strankdch bude rozebran dotaznik, jehoz pifesné znéni je vloZeno

v Priloze.

Gastronomické zarizeni

Prvni otdzkou dotaznikového Setfeni bylo ,,V jakém gastronomickém zatizeni pracujete?* .
Respondenti méli na vybér restauraci, hospodu, vinotéku a jiné, kdy posledni odpovéd’ byla
oteviend a dotazovani tak mohli napsat jiné gastronomické zatizeni, které se v moznostech
nevyskytovalo. 71 % respondentli odpovédélo, ze pracuji v restauraci, 19 % respondentd
vybrali ,,jiné*, z ¢ehoz nejvic byl zastoupeny hotel s 9 %, dale kavarna se 4 %, bar s 2 %, l4zné
s 1 %, open air pub s 1 %, cafebar s 1 % a gastronomicka Skola téZ s 1 %. Hospodu vybralo 6 %

respondentl a vinotéku vybraly 4 % respondentd.

Typ gastronomického zarizeni

4%

6%

= restaurace = hospoda = vinotéka jiné

Graf ¢.1: Typ gastronomického zarizeni

Nepovinnou otazkou bylo ,,Jak se zafizeni, ve kterém pracujete, jmenuje?*. Na danou
otazku odpovédelo az 92 % respondentti, 8 % se nezucastnilo.

Mezi zastupci restauraci, ktetfi vyplnili dotaznik tykajici se snoubeni vina a jidla a byli
ochotni uvést nazev gastronomického zatizeni, ve kterém pracuji, jsou Café Oliver, Koliba U
Cerného medvéda, Délnicky dam, Pivovarsky Dvir Zvikovské Podhradi, Beranek,
Radegastovna U BILEHO LVA, Hotel Louvre — restaurace, Hladinka, Restaurace U Skopﬁ,

restaurace U Kristiana, Kantyna Poldi Kladno, Brio restaurant, Ve vilach, Chateau Heralec,
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Mustang bar, Tiebreak restaurant, Restaurace Betlém, Tripoli Restaurant, Farma Steak&Fish
restaurant, Restaurace Jakoby, Borgo Agnese, Atelier Bar & Bistro, U Staryho Billa,
Restaurace U Certika, Jakoby restaurace a pivni bar, Hotel Synot, Restaurace ATC Nyrsko,
Restaurace 100dola, Om indicka, restaurace Pod Zamkem, Hotel U Solné brany — restaurace,
La Speranza, Gemer, Pavillon Steak House, Restaurace Goldie, Aromi, Restaurace U Petra,
Restaurace Ostrov, Na schodku, Dvojka (2x), Orange le moon, Restauracia Havran, Maximus
Hotel — restaurace, Restaurace Juvel, Vista, Bistro, Spa Hotel Lanterna, Johann Restaurant &
Elblounge, Ahorn Waldhotel Altenberg, Zlaty Soudek, Garni, Ratsstuben, Chacharova
hasi¢arna, The immigrant, Café Restaurant, Mincovna, Hotel Bedfiska, Marthy's kitchen,
Burgrarna, Timeout Bar & Grill, Jednicka, Fine Buffet by Lovas, El amigo muerto, DZbéan a
Luzénka.

Z 6 % hospod, které se tcastnily dotaznikového Setteni, odpovedélo 5 %, a to Kozlovna
Mezi trhy, Klasterni pivnice, Tipsportbar, Formanka a Jelen.

Vinotékami, které zodpoveédely otazky v dotazniku, byla vinotéka Vinny sklep U Mostu,
Degustarium, OstraWINA a Galerie VenuSe Palava.

Vsech 9 % uéastnénych hotelit odpovédélo na danou otazku. Byl to Resort Capi Hnizdo,
Hotel Vega, Kunst und Kultur seminar Hotel, Hotel Orlik, Hotel Kempa, Dvordkova bouda,
Maximus Resort, Brno, Hotel Seerose a Hotylek u Pekina.

Dal8imi gastronomickymi zafizenimi byly kavarny (Bistrotéka Valachy, Cafe Union,
Kavarna tovarna, Cafe Citadela), bary (Maestro Barber Club, Cafe bar Na Palet¢),
gastronomické Skola AHOL, cafebar Citadela, Lazné Priessnitz a Open Air Pub Gastro park.
Pracovni pozice

Na otazku ,,Jakou pozici v daném gastronomickém zatizeni zastupujete?* odpovédelo 23
% CcisSnik/servirka, 14 % provozni, 9 % kuchai/kuchaika, 8 % vedouci smény, 6 %
manazer/manazerka, 5 % majitel/majitelka, 5 % sous-chef/sous-chefka, 4 % F&B
Manazer/manazerka, 4 % sommelier/sommelierka, 4 % barista/baristka, 3 % vycepni, 3 %
Séfkuchai/séfkuchaika, 2 % zéstupce/zastupkyné provozu, 2 % pomocna sila v kuchyni, po
jednom procentu se objevily pracovni pozice jako je rozvoz jidla, legumier, brigadnik,

cukraika, pomocna sila pfi akcich, servis a u€itelka praxe a gastronomickych pfedmétu.
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Pracovni pozice
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Graf ¢.2: Pracovni pozice

m cukrarka (1%)
m servis (1%)

m rozvozce jidla (1%)

Zemépisné udaje

Tteti otazkou dotaznikového Setfeni bylo ,, Ve kterém kraji CR/staté se zafizeni nachazi?*.
Puivodni myslenkou bylo, Ze dotaznik vyplni jen ob&ané CR, ktefi v jejich rodné zemi taktéz
pracuji. K velkému piekvapeni se viak dotazniku Gdastnili i ti ob&ané CR pracujici ve Francii,
atos 1 % ucasti, 3 % respondentil pracujicich v Némecku, 2 % v Rakousku a 1 % na Slovensku,
resp. v Tren¢inském kraji. Jeden respondent uvedl jen ,,zahrani¢i“. Nejhojnéji byl z ¢eskych

krajti zastoupen kraj Jihomoravsky (21 %), dale hlavni mésto Praha (10 %), Moravskoslezsky
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kraj (10 %), Zlinsky kraj (10 %), JihoCesky kraj (9 %), StredoCesky kraj (8 %), s 5 % poté kraj
Vysoéina, Kralovehradecky kraj a kraj Olomoucky, Plzefisky kraj obsahl 4 %, Ustecky kraj a
Pardubicky kraj zaujal 2 %, Liberecky kraj 1 % a z Karlovarského kraje nebyly zaznamenany
zadné odpovedi.

Y

Kraj CR/stat, ve kterém se gastronomické zatizeni nachazi

TN o 94
ZInsky kraj 10
Ustecky kraj 2%
Stredocesky kraj 8%
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Graf ¢.3: Kraj CR/stat, ve kterém se gastronomické zarizeni nachazi

Vina ve vybranych gastronomickych zarizenich

Cilem nésledujicich otazek bylo zjistit, zda se gastronomicka zafizeni zucastnéna
dotaznikového Setfeni vénuji vinu a pracuji s nim nebo nikoliv.

Z grafu Cislo 4 vyplyva, ze drtiva vétSina dotazovanych, presnéji 98 %, ve svych
zafizenich nabizi urcity sortiment vin. Dalsi 2 % respondentli vina nenabizeji. Pfedpoklada
se, Ze 2 %, kterd odpovédéla, Ze vina nenabizeji, byli pracovnici hospod, ve kterych nabizeji

pouze pivo a tvrdé destilaty.
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Nabidka vin v daném zafizeni
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Graf ¢.4: Nabidka vin v daném zarizeni

V otazce zamétfené na vinny listek, kterou je mozné vidét zpracovanou v grafu €. 5,
presnéji jeho existenci v piipad¢€, Ze zafizeni vina nabizi, bylo zjisténo, ze 78 % z 98 %, jez
odpovédéli kladné na predchozi otdzku, tedy zda vino nabizeji ve svém zafizeni, vinny listek
maji a 20 % zatfizeni z 98 % vinny listek nenabizi. MlZe se téz jednat o zafizeni, jejichZ
prioritou neni vino, ale zaméfuji se na jiné alkoholické napoje a sortiment vin maji velmi maly

¢ili se jim nevyplati zfizovat vinny listek

Vinny listek
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Graf ¢.5: Vinny listek
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Velmi dilezitym grafem je graf €. 6, ktery ukazuje znalost ¢iSniki a servirek tykajici se
snoubeni vina a jidla. Praveé obsluha je hlavni ¢ésti, pokud se ovSem nejednd o degustacni menu
s vinnou ochutnavkou, kdy je vino jiz vybrané k danému chodu, kterda musi byt schopna
doporucit zdkaznikovi vino tak, aby mu harmonizovalo s pokrmem, ovSem jen tehdy, pokud se
zakaznik zeptd, které vino by mu obsluha doporucila, nebo si zdkaznik vybere vino, které se
k jidlu aplné€ nehodi a obsluha se slusné a s ictou snazi presvédcit, aby si vybral jiné vino nebo
jen chce, aby zakaznik odchézel s co nejlepSim gastronomickym zazitkem. Avsak spousta lidi
ma razné chuté, tudiz je nutné respektovat definitivni ndzor zakaznika.

Z grafu €. 6 vyplyva, ze 60 % obsluhy v gastronomickych zafizenich ma védomosti
tykajici se enogastronomie, dalSich 29 % znalosti nema zadné a 11 % respondentd nevi, jak

jsou na tom se znalostmi ¢iSnici a servirky danych provozoven.

Znalost CiSniku a servirek o snoubeni vina a jidla

ano, maji dostatec¢nou ne, nemaji nevim
znalost dostatec¢nou znalost

Graf ¢.6: Znalost ¢isnikit a servirek o snoubeni vina a jidla
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Graf ¢islo 7 znazorituje mnozstvi gastronomickych podnikt, jeZ provozuji degustacni
menu. Ze 100 % odpovedélo 26 % respondentti, ze provozuji degustaéni menu, zbylych 74 %
degustacni menu neprovozuje. Je to tedy rozdil téméf o trojnasobek, kdy provozoven

s degustacnim menu je podle provedené analyzy velmi malo.

Degustacni menu
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Graf ¢.7: Degustacni menu

V dalsi otazce se pracovalo jen s témi respondenty, kteti odpoveédéli, ze provozuji
degusta¢ni menu, tedy s 26 %. Pokud bereme, ze 26 % je v tomto ptipadé¢ 100 %, tak 92 %
gastronomickych zafizeni provozuje degustacni menu s vinnou ochutnavkou (24 odpovédi) a
8 % respondentli ve svych zafizenich degusta¢ni menu s vinnou ochutndvkou neprovozuje (2
odpovédi). Tady je naopak az piekvapivé, kolik provozoven s degustacnim menu podéava i vina,

jez jsou v harmonii s poskytovanymi chody.
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Degustacni menu s vinnou ochutnavkou
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Graf'¢.8: Degustacni menu s vinnou ochutnavkou

Nyni se pracuje s respondenty, ktefi odpovédéli, ze provozuji degustaéni menu s vinnou
ochutnavkou, tedy s 24 respondenty (92 % v ptedchozim grafu, v grafu ¢. 9 s nimi pracujeme
jako se 100 %). Z 24 celkovych provozoven uvedlo 21, tedy 88 %, Ze jejich hosté maji zajem
o degustacni menu s vinnou ochutnavkou, dalsi 3 (12 %) uvedly, Ze jejich hosté o degustacni

menu s vinnou ochutnavkou zajem nemaji.

Zajem hostl o degustacni menu s vinnou ochutnavkou
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Graf ¢.9: Zajem hostii o degustacni menu s vinnou ochutnavkou
Nové odrudy a jejich parovani s pokrmy
Cilem nasledujicich otdzek bylo analyzovat znalost tykajici se novych odrud, jako je

Cerason, Dévin, Malverina a Vrboska. Z dotaznikového Setfeni bylo zjisténo, ze 39 % vSech
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dotazovanych zna vyse vyjmenované nové odriidy révy vinné, vétSina dotazovanych, piesnéji
71 % o novych odridach révy vinné neslyseli. I pfes neznalost 71 % dotazovanych byla potieba,
aby k dan¢ odrudé vymysleli pokrm na zaklad¢ vypsanych senzorickych vlastnosti dané odrudy.

V priméru jen 11,25 % respondentl k odridam zadné pokrmy neuvedli (odpovéd’ ,,nevim®).

Znalost novych odrtid - Cerason, Dévin, Malverina,
Vrboska

ano, zndm tyto ne, neznam tyto
odrady odrady

Graf ¢.10: Znalost novych odriid — Cerason, Dévin, Malverina, Vrboska
Nové odriidy v gastronomickych zafizenich prevazné Ceské republiky jesté nemaji
v dnesni dobé takové zastoupeni. Pouhych 13 % provozoven nové odrady révy vinné nabizeji,

dalSich 66 % nové odriidy nenabizi a 21 % dotazovanych nevi, zda nové odriidy nabizeji.
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Nabidka novych odrid v gastronomickych zatizenich
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Graf & 11: Nabidka novych odrid v gastronomickych zafizenich

Zamérem nasledujicich Ctyt otdzek vyobrazenych v grafu €. 12, 13, 14 a 15 bylo zjistit,
jaké pokrmy by k odriidam Cerason, Dévin, Malverina a Vrboska pracovnici v oboru gastro
doporucili. Odpovédi byla spousta. Navic n€kolik respondentt uvedlo vice nez jednu odpoveéd’,
tudiz se jednotlivé pokrmy, druhy masa, jidla z téstovin, salaty, dezerty apod. musely sloucit a

v dalSich odstavcich budou rozebrany.

Snoubeni pokrmt s vinem Cerason

dezert e 79
houby 5 19
vyrazna korenénd jidla 1%

téstoviny 2%

syr 8%
pastika 4%
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¢ervené maso 41%
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Graf ¢.12: Snoubent pokrmii s vinem Cerason
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Odriida Cerason je modra mostova odriida péstovana v CR ovocné ving, ovocné a
bylinné chuti, jedna se o harmonické vino jemné aromatického typu. Az 41 % respondentt
uvedlo, ze by k vinu Cerason prtifadili Cervené maso, piesnéji teleci maso s tfeSiovou omackou,
uzeninu, vepfovou panenku — 4x, hovézi — 7x (dale hovézi steak — 9x, hovézi steak na
pomeranci, hovézi licka na Cerveném ving — 2x, hovézi po burgundsku), kachni prso, zvéfinu
— 15x (grilované jehnéci kotletky — 2x, lehce palivé jehnééi, danci hibet, srn¢i na ving, jehnéci
pecen¢), dlouze tazeny bticek s kofenovou omackou a ciderovou omackou. Druhym nejcastéji
zminovanym pokrmem byla ryba (11 % ze vSech odpovédi). Respondenti 2x zminili, Ze by
k vinu Cerason podavali lososa s grilovanou zeleninou. Tteti nejCastéji zminovanou polozkou
byly syry. Ty v grafu zaujimaji 8 % a dotazovani uvedli, Ze by k tomuto vinu doporucili syrové
menu, mén¢ vyrazné syry a vyzralé plisiiové syry. DalSich 7 % respondentii by podéavalo dezert,
a to napfiklad mousse au chocolat, cokoladovy dort s visSnémi, anebo obecné cokoladovy
dezert. Steak zminilo 7 % respondentti, podavali by steak na tymidnu nebo steak se Svestkovou
omackou. 4 % uvedla, ze se jim k odrid¢ Cerason hodi pastika, napiiklad jatrova pastika
s brusinkovym pyré. PoloZky s 3 % je bilé maso a motské plody. Z bilého masa bylo zminéno
kute s holandskou omackou a kufe s broskvi. 2 % dotazovanych uvedla, Ze by s vinem parovali
téstoviny (rajéatovy Seefood s téstovinou, t€stoviny s masovym ragu), dalsi 2 % by jej parovali
se salatem (salat s grilovanym lososem a rozpeCenou maslovou bagetkou, lehky salat
z chiestu), dalsi 2 % by Cerason podéavala k pfedkrmu. Po 1 % byly zminény houby a vice

kotenéna jidla. Zbylych 8 % uvedlo, Ze nevi, k ¢emu by Cerason podévali.
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Graf ¢.13: Snoubeni pokrmit s vinem Dévin

Dévin je mostova bila odriida p&stovana v CR ovocné, kofenité chuti i viing, jedna se o
vino jemné aromatického typu. Procentudlné je nejvice zastoupena ryba (25 %). Respondenti
zminovali grilovanou rybu, Stiku, candata s bulgurem a maslovou oméackou, peceného fileta ze
pstruha s kvétakovym pyré, lososa s koprem, tatarak z lososa a kapra. Bilé a ¢ervené maso maji
stejné po 14 %. Z bilého masa dotazovani uvedli dribez, kufeci maso na jakykoliv zpisob,
kufeci prso s jemnou pomeran¢ovou omackou, kufe na paprice, kufeci supreme, kritu, kriti
steak a pecené dritbezi maso s kofenovou zeleninou. Z ¢erveného masa pak kachni prso,
zvetinu, jehnéci, teleci, veprové maso, veprfovou panenku, steak z panenky obaleny v kabatku
z anglické slaniny s fazolovymi lusky a steakovymi hranolky, krkovici a kralika. Zastoupeni 14
% maji 1 syry, prevazné vyzralé, dale regionalni syry a aromatické nevyrazné syry. Dezert
uvedlo 8 % respondentt, jeden z nich by k vinu Dévin podéaval smetanovy dezert. Téstoviny
byly uvedeny 4 % dotazovanych. Dle jejich nazoru by se k vinu hodily naptiklad smetanové
téstoviny s lanyzovym olejem, noky s houbovou omackou nebo jemné smetanové rizoto. Dary
mote by doporucily 3 % respondentli, uvedeny byly napt. krevety. Po 2 % zde mame bilé

omacky, napiiklad hiibkovy krém, déale chiest a asijskou kuchyni, pfesnéji sushi. Jedno
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procentni zastoupeni maji houby, salat a jeden respondent uvedl, Ze vino Dévin se mize podavat

1 samo, naptiklad jako aperitiv. Celych 8 % respondent nevi, co k tomuto vinu doporucit.

Snoubeni pokrmt s vinem Malverina
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Graf ¢. 14: Snoubeni pokrmii s vinem Malverina

Malverina je bila mostova odriida péstovana v CR kofenité chuti i viing, jedna se o
harmonické plné vino jemné aromatického typu. AZ 20 % respondentt uvedlo, ze by k tomuto
vinu doporucili ¢ervené maso, a to napt. kachnu, kachnu na pomerancich, kachni prsa, teleci,
teleci maso s pecenou kotenénou zeleninou, hovézi, hovézi steak, hovézi licka na viné
s celerovym pyré, vepiové, veprovou panenku, vepiové medailonky, sele na rozmarynu,
zvetinu a Vitello Tonnato, coZ je italsky recept pochazejici ze severni Itdlie. Jedné se o tenké
platky teleciho masa zalité tuidkovou omackou (Anonym 1). Druhou nejcastéji zminiovanou
polozkou byly ryby, piesnéji 16 %. Respondenti zminiovali motského d’asa s hoisin omackou a
kachnou, lososa, filet z lososa na grilu s grilovanou zeleninou, lososa tataki, tuiidka, pstruha na
masle a candata se zeleninou. Bilé maso bylo uvedeno 13 % respondentl. Pfesnéji dribez,
kuteci supreme s vafenym bramborem a brokolici, kriti steak na tymidnu, krati maso, kuteci
maso a kufe na zptsob bazanta. Syry obsahly 10 %. Napf. syr s vyraznéjsi chuti a kozi syr. 8
% respondentii uvedlo salat, jako pokrm ladici k vinu Malverina. Uvedli zeleninové salaty,

téstovinové salaty, salaty s méné vyraznou chuti dresingu, Caesar s kuieci masem, Caesar
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s domaci majonézou servirovany s lososem, salat Waldorf s fapikatym celerem a jablky a
michany zeleninovy salat s kritim masem. Téstoviny zminilo 6 % respondentt. Nékteti z nich
napsali, ze se jim k danému vinu hodi té€stoviny s kufecim mase a bylinkami, téstoviny
s krémovou nebo smetanovou omackou, rizoto, houbové rizoto a téstoviny plnéné bilou rybou
s masovou creminou. 4 % respondentim s vinem Malverina ladi dezert, napt. syrovy dezert
s maracujou nebo moucnik s krémovou naplni. Dalsi 3 % zminily obecné¢ maso, po 2 % je
v grafu zelenina, asijska kuchyné (uvedena napf. 1 vice kofenénd indicka kuchyn¢) a steak. 1 %
zaujiméd chiestovy krém, dalsi 1 % méné kotenéné pokrmy a po 1 % i motské plody.

Zbyvajicich 10 % napsalo, ze nevi, co by k Malverin¢ doporucili.

Snoubeni pokrmt s vinem Vrboska
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Graf ¢. 15: Snoubeni pokrmii s vinem Vrboska
Vrboska je bila mostova odriida péstovana v CR bylinné a kofenité chuti i viing a jemné
aromatického typu. 18 % respondentli se shodlo, ze se k Vrbosce hodi nejlépe ryba, napf.
peceny pstruh, tunak, treska, losos, slavky na Salotce nebo sashimi z tunidka. Bilé maso dosahlo
16 %. Dotazovani by k tomuto vinu podavali dritbez, kufeci supreme s vafenym bramborem a
brokolici, grilované kufeci prso se suSenymi raj¢aty a rukolovym salatem s vlasskymi ofechy,
pecené kuie, kriti maso, kufeci maso, svétlé maso s chilli a Cerstvym bylinkami, kufeci steak,
kufeci raminko se smetanovymi bramborami nebo pecenou kiepelku s mrkvovym pyré.
Vysokych procent i v tomto pfipadé dosahuje Cervené maso, piesnéji veprové, veprova panenka
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v anglické slanin¢ plnéna kozim syrem, vepfova panenka, steak z mladé¢ho bycka s bylinkovou
omackou a steakovymi hranolky, hovézi, hovézi svickova pecené, jehnéci, jeleni, zvéfina a
bazant. Syr byl uveden 11 % respondentti. Napft. kozi syr, zrajici syry nebo jemné polomekké
syry. Pftedkrm by k vinu Vrboska doporucilo 6 % respondentt. Uvedli tfeba studené predkrmy,
kanapky, bruschettu, carpaccio z Cervené fepy s kozim syrem a pastiku z husich jater. Taktéz
6 % respondentll zminilo té€stoviny, jako naptiklad téstoviny se smetanovou omackou, spaghetti
carbonara, té€stoviny s kufecim masem a bylinkami a rizoto. Salat doséhl 5 % a byl uveden napf.
salat s kufecim masem nebo caprese. Tti polozky doséhly 2 %, a to moiské plody (napf.
krevety), grilovand zelenina a dezert (napf. livance s javorovym sirupem). Dvé polozky obsahly
kazda po 1 % - uprava sous-vide s leh¢i oblohou a krémové polévky. Az 18 % respondenti

uvedlo ,,nevim* jako odpovéd’. NejspiSe byl pro n€ dotaznik pfili§ obsahly.
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11 NAVRHOVA CAST

V navrhov¢ Casti bude specifikovan ptivod jednotlivych novych odrtd a rok jejich zapsani
do Statni odrtidové knihy. Dale bude navrzena kombinace jidel s novymi odriidami révy vinné,
se kterymi se pracovalo v dotaznikovém Setieni. Jedna se o odriidu Cerason, Dévin, Malverina
a Vrboska. Jidelni¢ek bude tvofen pfedkrmem, hlavnim chodem a dezertem. VSechny chody

budou sparovany k danym odridam tak, aby k sob¢ ladily.

Cerason

Cerason je modra mostova odrtida ovocné a bylinné chuti a viing péstovana v Ceské
republice, pfesnéji ve vinaiské oblasti Morava, profesorem Vilémem Krausem. Cerason vznikl
kfizenim odridy Fratava a Merlan. Do Statni odriidové knihy byla zapsana v roce 2008
(Ludvikova, 2020).

Vino Cerason lze parovat se spoustou pokrmui. Respondenti v dotaznikovém Setieni
spravné uvedli ¢ervené maso. Milizeme podavat syrové nebo pe€ené hovézi, smazené teleci,
grilované veptové a kralika, at’ uz pe¢eného, grilovaného nebo vateného v omacce.

Ryba az tak vhodna k tomuto vinu neni, ale samozifejmé nejsou dand zadna pravidla,
kterd se museji pfi parovani dodrzovat. Cerason krasn¢ ladi se syry. Muzeme podavat
camembert nebo brie, ov¢i syry, kozi syry, parmezén atd.

Hamburger i pizza rozhodné taky neni Spatnou volbou. Ale pokud bychom chtéli volit
zdravéjsi variantu, mizeme Cerason kombinovat s brambory, lilkem, cuketou, rajcaty,
paprikou nebo s hiiby (Darriessecq, 2018).

V nésledujici tabulce jsou navrhnuty pokrmy, které 1ze parovat s vinem Cerason.

Predkrm: Teleci terina s nakladanou zeleninou

Hlavni chod: Grilované vepfova panenka s hfiby

Dezert: Pernik zality horkymi malinami
Dévin

Dévin je bilda mostova odriida kotfenité chuti 1 viiné, ktery vznikla kiizenim odrady
Tramin Cerveny a Veltlinské Cernobilé. Odriida Dévin pochazi plivodem ze Slovenska a do
Statni odradové knihy byla zapsana v roce 1998 (Ludvikova, 2020).

U Dévinu zélezi, zda je suché nebo polosladké. V ptipade, ze je vino suché, mizeme ho
parovat s bilym masem, jak 14 % respondentli v dotaznikovém Setfeni spravné uvedlo, nebo

s masitymi pokrmy s omackami, hodi se tézZ ke kofenénym pokrmtm, napt. k thajské kuchyni
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a dale k hustéjsim omackam. Polosladké varianta Dévinu ladi s nékterymi druhy syrii a dezert
(Znovin Znojmo, 2021).

V nasledujici tabulce jsou uvedeny pokrmy, které 1ze parovat s vinem Dévin.

Pfedkrm: Zeleny chiest obaleny ve slaniné s holandskou omackou
Hlavni chod: Kufeci prso s jemnou pomeran¢ovou omackou
Dezert: Panna cotta s jahodami

Malverina

Malverina je bilda moStova odruda kofenité chuti i viin€. Malverina je harmonické plné
vino jemné aromatického typu, které¢ vzniklo kiizenim odridy Merlan a Rakis. Odrada
Malverina pochézi z Ceské republiky, piesnéji z vinaiské oblasti Morava, a do Statni odridové
knihy byla zapsana roku 2001 (Ludvikova, 2020)

Na zaklad¢é principu vytvéafeni harmonie se k Malveriné hodi kofenéné pokrmy,
napftiklad thajské kuchyné. Kapr nacerno, jako nejstarsi ¢esky recept na Stédrovecerniho kapra,
Malverina skvéle dopliiuje (GourmetSpirit.cz, 2021). Dal$imi pokrmy, které 1ze snoubit s timto
vinem je naptiklad kufeci maso nebo rizoto.

V nésledujici tabulce jsou uvedeny jidla, ktera 1ze podavat k vinu Malverina.

Predkrm: Zampiony plné&né nivou

Hlavni chod: Kruti steak na tymianu

Dezert: Skoficovy parfait
Vrboska

Vrboska je bild mostova odriida bylinné a kotenité chuti i viin€. Jedna se o vino jemné
aromatického typu. Vrboska vznikla kiizenim odriidy Tramin &erveny a Cabanska perla a
pochazi z vinaifské oblasti Morava. Do Statni odridové knihy byla zapsdna v roce 2004
(Ludvikova, 2020).

18 % respondentli spravné uvedlo, Ze se miize Vrboska podavat k rybam. Hlavné pokud
si vyberete sushi s rybou, rozhodné neudélate Spatn€. Vrboska ladi i k syrim, predevsim
(Svycarsko: Vas internetovy privodce po Svycarsku, 2021). Dale lze Vrbosku podavat
s bramboram, hranolklim, zelenym fazolkam nebo ke Spenatu (Darrieussecq, 2018). Zde si vSak
musime davat pozor, jelikoz, jak jiz bylo zminéno v teoretické Casti, Spenat s vinem reaguje a
muZe zpisobit Zelezitou pachut’ v tstech (Robinson, 2016).

V nasledujici tabulce jsou navrzeny pokrmy k vinu Vrboska.
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Pfedkrm: Syrové kulicky obalené ve tfech druzich kofeni
Hlavni chod: Grilované kureci prso se suSenymi rajcaty
Dezert: Livance s javorovym sirupem
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ZAVER

Bakalatska prace byla rozdélena na dvé Casti, a to na teoretickou a praktickou. Prakticka
¢ast byla dale rozd€lena na analytickou a ndvrhovou cast. V teoretické Casti byly shrnuty
zaklady parovani vin s pokrmy jak v soucasnosti, tak v minulosti, poté byla popsana historie

vina, odriidy révy vinné z tuzemska i ze svéta, a to i nové odrady, taktéz bylo vino rozdéleno

dle zbytkového cukru a byla vyc¢islena jeho nutri¢ni hodnota.

V analytické ¢asti byl vytvoien dotaznik, jez byl vypInén 100 respondenty, kterymi byla
gastronomicka zafizeni Ceské republiky, Slovenska, Rakouska, Némecka a Francie. Cilem
dotaznikového Setfeni bylo zjistit povédomi o novych odridich révy vinné u pracovniki
gastronomickych podnikil a jejich znalost tykajici se parovani vin a pokrmi. Bylo zjiSténo, ze
vétSina respondentd dokdze snoubit vino s pokrmem, na druhou stranu vétSina respondentii
neznd nové odridy Cerason, Malverina, Dévin a Vrboska a pouze 13 % respondentli nové
odridy ve svych podnicich nabizi. Kladnym zji§ténim bylo, Ze pfevazna vétSina servirek a
¢iSnikd ma dostate¢né znalosti o snoubeni vina a jidla, tudiz jsou schopni doporucit zdkaznikovi
vhodnou kombinaci. VétSina podnikti degustaéni menu nenabizi, ale ti, ktefi jej nabizi,

provozuji degusta¢ni menu s vinnou ochutnavkou, o kterou maji jejich hosté velky zajem.

V navrhové ¢asti byl uptesnén plivod jednotlivych novych odrid a rok jejich zépisu do
Statni odriidové knihy. Dale byly uvedeny pokrmy, se kterymi se dana vina daji parovat a byl
navrZzen jidelnic¢ek zahrnujici pfedkrm, hlavni chod a dezert, ptesné tak, aby pokrmy ladily

k danému vinu na zékladé€ senzorickych vlastnosti vin.

Cenova relace novych odrid se pohybuje podobné jako u starSich odrtid, tedy 150-250
K¢. Nejlevnéjsi vino Dévin Ize na internetu zakoupit jiz od 167 K¢&, piesnéji pozdni sbér z roku
2018 od Vinatstvi Morav¢ik. Obecné se cena vina Dévin z roku 2018/2019 pohybuje okolo 200
K¢ (Dévin z roku 2018 od Vinafstvi Buriankovi, moravské zemské vino, polosladké za 194 K¢,
Dévin z roku 2019 od Vinaistvi Karpatska perla, jakostni vino, polosuché za 245 K¢, Dévin
z roku 2019 od Vinafstvi Vinkor, jakostni vino, suché za 269 K¢). Nejdrazsi vino Dévin, pozdni
sbér z roku 2014 dostupné na internetu, lze zakoupit za 424 K¢ od Vinafstvi Baloun. Vino
Malverina je na internetu dostupné od 160 K¢ do 340 K¢&. Nejstarsi dohledatelné vino Malverina,
které 1ze zakoupit na internetovych strankach, je z roku 2012 a nabizi jej Vinafstvi Zlomek

&Vavra. Jedna se o vybér z hroznt, tedy o sladké vino. Jeho cena je 340 K¢. Vino Vrboska lze
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online zakoupit jen od Vinatstvi AMPELOS na strankach Ifvino.cz za cenu 158 K¢. Cerason
na internetu zakoupit nelze, nejspise jen v nékterych kamennych vinotékach. Zadna vinaistvi a
online obchody tuto odriidu nenabizeji a neni uvedena ani zminka, kde by se vino Cerason dalo

zakoupit.

Bakalaiska prace mize slouzit jako podklad pro zafizeni podnikajici v gastronomii,
podle kterého se mohou inspirovat, at’ uz v tvorbé degustacnich menu s vinnou ochutnavkou,
tak jako informac¢ni material pro své zaméstnance, piedevsim pro servirky a ¢isniky, ktefi jsou

v pfimém kontaktu se zakazniky.
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Graf ¢. 1: Typ gastronomického zatizeni
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Graf €. 2: Pracovni pozice
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Graf ¢. 3: Kraj CR/stat, ve kterém se gastronomické zafizeni nachazi
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Graf ¢. 4: Nabidka vin v daném zafizeni
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Graf ¢. 5: Vinny listek

Vinny listek
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Graf €. 6: Znalost ¢iSnikd o snoubeni vina a jidla

Znalost cisniku a servirek o snoubeni vina a jidla
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Graf ¢. 7: Existence degustacniho menu v gastronomickych zatizenich

Degustacni menu
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Graf ¢. 8: Existence degustacniho menu s vinnou ochutnavkou v gastronomickych zatizenich

Degustacni menu s vinnou ochutnavkou
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Graf ¢. 9: Zajem hostii o degustacni menu s vinnou ochutnavkou

Zajem hostl o degustacni menu s vinnou ochutnavkou
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Graf €. 10: Znalost novych odrid Cerason, Dévin, Malverina a Vrboska

Znalost novych odrtid - Cerason, Dévin, Malverina,
Vrboska
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Graf ¢. 11: Nabidka novych odrud v gastronomickych zatizenich

Nabidka novych odrid v gastronomickych zatizenich
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Graf ¢. 12: Snoubeni pokrmt s vinem Cerason
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Graf ¢. 13: Snoubeni pokrmi s vinem Dévin
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Graf ¢. 14: Snoubeni pokrmi s vinem Malverina
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Graf ¢. 15: Snoubeni pokrmil s vinem Vrboska
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PRILOHY

Dotaznik

Parovani vin s pokrmy
Dobry den,

veénujte prosim nékolik minut svého ¢asu vyplnéni nasledujiciho dotazniku. Dotaznik poslouzi
k vypracovani bakalaiské prace na téma "Soucasné trendy v konzumaci vin ve vztahu k jejich

parovani s pokrmy". Ptedem Vam mockrat dékuji za Vas Cas a ochotu.

1. V jakém gastronomickém zafizeni pracujete?
Jak se gastronomické zatizeni, ve kterém pracujete, jmenuje? (nepovinna odpovéd’)
Jakou pozici v daném gastronomickém zafizeni zastupujete?

Ve kterém kraji/staté se zatizeni nachazi?

w»ok wN

Nabizite ur€ity sortiment vin?

e ano
e ne
6. Pokud ano, mate vinny listek?

e ano
e ne
7. Maji Vasi €isnici dostatecné znalosti o snoubeni vina a jidla?

e ano
e ne
e nevim

8. Provozujete degustacni menu?

e ano
e ne
9. Provozujete degustaéni menu s vinnou ochutnavkou?

e ano
e ne
10. Pokud ano, maji o degustacni menu s vinnou ochutnavkou hosté velky zajem?

e ano
e ne
11. Mate povédomi o novych odridach révy vinné, jako je Cerason, Dévin, Malverina, Vrboska?

® ano
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e ne
12. Nabizite ve VaSem zafizeni vina vyrobena z téchto odrad?

e ano
e ne
e nevim

13. Cerason je mostova modra odriida p&stovana v CR.
Senzorické vlastnosti: ovocna ving, ovocnd a bylinna chut’, harmonické vino jemné
aromatického typu.
Jaky pokrm byste podle senzorickych vlastnosti k vinu Cerason zvolili?

14. Dévin je mostova bila odriida péstovana v CR.
Senzorické vlastnosti: ovocnd, kotenitd chut’ i viing, vino jemné aromatického typu.
Jaky pokrm byste podle senzorickych vlastnosti k vinu Dévin zvolili?

15. Malverina je mostova bil4 odriida péstovana v CR.
Senzorické vlastnosti: harmonické plné vino bylinné a kotenité chuti i viing, jemné
aromatického typu.
Jaky pokrm byste podle senzorickych vlastnosti k vinu Malverina zvolili?

16. Vrboska je mostova bil4 odrida péstovana v CR.
Senzorické vlastnosti: vino bylinné a kofenité chuti i vling, jemn¢ aromatického typu

Jaky pokrm byste podle senzorickych vlastnosti k vinu Vrboska zvolili?
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