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1. a 2. roCnik gastronomickych skol

Vyukovy material si klade za cil seznamit zaky stredniho vzdélavani
se zakladnimi napojovymi produkty na trhu, s jejich charakteristikou,
pouZzitim v praxi a servisem. Ndpoje jsou skupinou, jejichz znalost je
nezbytna v gastronomickych zafizenich s jakymkoliv zamérenim.



Analyza napojového listku

Potadi nap 0]]<u zde uvedené lze uglatmt na restauracnim |
napojovem listku. Vzhledem ke globalizac) ¢i nabidce napojl
v ruznych gastronomickych zafizenich (' kavarna, vinarna,
bar...) mize byt poradl jing.

Pro pochopeni jednotlivych skupin napOJu S€ d({/porucu]e
seznamit se s odbornou ndpojovou terminologii. V mnohych
pripadech je Zapotrebl C[l)ochoplt souvislosti, na ktere nekdy
uvedené odborné vyrazy navazuji.



Razeni sortimentu napojového listku:

e aperitivy (napf. kofenéna vina, lthoviny, miSen¢ atp.)

e pfirodni vina (bila, rizova, ¢ervend, vinny stiik)

e dezertni vina (zluta, Cervena)

e Sumiva vina (bila, riZzova, Cervenad)

* destilaty ( obilné, ovocné, ostatni)

* likéry (ovocné, emulzni, ostatni)

* nealkoholické napoje (vody, limonady, moSty, Stavy, mléko)
* pivo (svétlé, tmave, specialni, nealkoholickée, dietni)

* teplé napoje (nealkoholické-kava, €aj, kakao, cokolada, ml¢ko, horka
limondda, alkoholické — horké vino, grog, pun¢, vinna péna)



Hlediska pro zarazeni napoju
uvniti skupin podle:

e puvodu (tuzemsky, dovazeny)

e chuti (suchy, polosuchy, sladky, hotky a dalsi)

e stari (znaCeni hvézdiCkami, pismeny, barvou nalepky)
e kvality (originalni, znackovy, konzumni)

* vyrobce a oblasti puvodu
(konaky, whisky, dezertni vina atd.)
* baleni (lahvovy, rozlévany, Cepovany ze sudu)



1. Odborna terminologie

Alkohol

* ve vinarské terminologii jde o etylalkohol, bezbarvou hotlavou tekutinu.
Alkohol je nezbytny pro chut, viuni a télo alkoholickych produktu, takze
odalkoholizované vino je skutecné obtizn¢ zdokonalovat. Hlavni sloZkou
alkoholi obsaZzenych ve viné je ethanol vznikajici kvaSenim cukru
obsazenych v moStu a vytéZnost se pohybuje kolem 51%. Jeho obsah se
vyjadiuje v % obj. nebo g/l (1% obj. alkoholu = 8 g/1)

Aperitiv

* jakykoli napoj konzumovany pred jidlem za ucelem povzbuzeni chuti



Alkotropika

* souhrnny nazev pro alkoholické a nealkoholické napoje vyrobené
z tropickych rostlin a ploda, napf. jejich semen a listi. Maji rozli¢ny
technologicky postup vyroby, ktery zalezi na pouzitych surovinadch a mistu

zpracovani. Maji t€z rozdilny obsah alkoholu, nejvySe vSak 40%.



Archivni vino
* vino uvadéné na trh neyméné ti1 roky po roku sklizné

Aromatizovana vina

* vina, obvykle dolihovana, byvaji dochucena nejméné jednou, nékdy vSak
az 50-t1 aromatickymi substancemi a sahaji od hotko-sladkych vermutu az
po pryskyficna vina typu retsina. K ruznym pouZivanym bylindm, ovoci,
kvétinam a dalSim casto méné lakavym pfisadam patii jahody,
pomerancova kura, kvét cCernc¢ho bezu, chinin, pelynék a piniova
pryskyftice.



Brandy
* vinny destilat, stejné jako originalni konak je vyrobeno z vina destilaci

a naslednym zranim vinného destilatu v dubovych sudech. Francouzské
brandy ma velmi vyraznou chut’ a viini ponékud podobnou originalnimu
konaku. Je proto vhodny k podavani vSude tam, kde rozhoduje cena,

tedy do riznych misenych ndpoju, teplych 1 studenych.

* serviryje se v teploté max. do 20° Celsia, kdy se nejlépe uvoliuji aromatické
latky. Podava se po jidle jako digestiv a ke kavé.

* nekdy jsou takto oznaCovany 1 ostatni destilaty ziskan¢ palenim také jinych
surovin nez vina, napf. merunkovice - apricot brandy, tfesnovice - cherry
brandy.



Bitter (u vin)

* typ dezertniho kotfenénc¢ho vina. Vyrabi se z Cervenych vin a jeho barva je
od jasn¢ Cervené (napi. Cinzano bitter ) az do Cervenohnédé (napf. Istra
bitter). Chut’ vina je vyrazna, hotko sladka s prevladajici hotrkosti. Bittery
ruznych firem se chut'ové velice 1iSi. Bitter se pije prevazné jako aperitiv.

Botrytis

* druhovy vyraz pro plisen; Casto vsak byva pouzivan jako zkratka pro
termin botrytis cinerea

Celkovy obsah alkoholu

* celkovy obsah alkoholu se uvadi v procentech objemovych a je sumou
skutecného a mozneho obsahu alkoholu, ktery by mohl vzniknout uplnym
zkvaSenim cukru obsazené¢ho ve 100 objemovych jednotkdch daného
produktu



Cognac

* konak, destilat vyrobeny z vinné révy rostouci kolem mésta Cognac

ve Francii, podle néhoz je nazvan. Podle mezinarodni dohody je tento nazev
chranén pro vyrobky pouze z této oblasti (vinovice vypdlena kdekoli jinde,

1 kdyZ stejnym zplisobem, se nesmi nazyvat konak, nybrz jen brandy).
* zlatohnédy, vyznacuje se specifickou jemnou vini

* obsahuje cca 40% alkoholu



Dezertni korenéné vino

e vino upravované pridanim rafinovaného cukru nebo zahusStén¢ho vinného
moStu, jemného rafinovaného lihu nebo vinného destilatu a kotfeni nebo
maceratu z kofeni. Do této kategorie patii vermuty, bittery a aperitivy.

Dezertni vino

e vino upravované piidanim rafinovaného cukru nebo zahusSténe¢ho moStu
a lihu. Obsahuje 15 — 22% alkoholu a 50 — 150g cukru v 1 litru.

Dry

* anglicky vyraz pro sucha upravovana dezertni, dezertni kofenéna a Sumiva
vina, kterd obsahuji jen malé mnozstvi cukru /od 6 do 20 gramt v 1 litru/



Fortifikované vino

» fortifikované vino neboli dolihované vino vznik4 u likérovych vin pfidavkem
vinného destildtu do mostu (mutage). U vin aromatizovanych je povoleno
dolihovat pomoci €istého lihu a k doslazeni pouzit sachar6zu.

Klaret
* vino vyrobené z modrych odriid bez nakvaseni rmutu

Perleni Sumivych vin

* perleni Sumivych vin (francouzsky mousse) je nejlépe hodnotit pfimo v ustech;
vino se totiz muze v jedné sklenici jevit jako neptili§ ¢inné, v jiné zase jako
intenzivné Sumive, a to vzhledem k rozdilnym povrchim. Bublinky dobrého
perleni by mély byt drobné a trvalé; intenzita perleni zalezi na stylu vina.



Sec

* oznaCuje Sumiva vina, ktera obsahuji 17-32 g/l zbytkového cukru.
Mezinarodni oznaceni: trocken, dry, suché

Suché vino

* vino do 4g/l (9 g/l) zbytkového cukru. Suchd vina nesou mezinarodni
oznaceni: trocken, dry, sec



Sirup

kapalina vyrobend z ovocné nebo zeleninové St'avy nebo z prirodnich

¢1 umélych vonnych a chutovych latek nebo rostlinnych vytazku, ptipadné
z drog, slazena vhodnym sladidlem.

SlouZi zeyména k piipravé napoji, neni urcen k ptimé spotiebé jako napo;.

Soda

pitnd voda sycend oxidem uhli¢itym cca 4g/l, prumyslova vyroba, je mozZné
piipravit i doma v sifonovych lahvich. Soda je vhodna k miSeni

s jinymi nealkoholickymi népoji, také k "prodlouzeni" alkoholickych drinki.
Nedoporucuje se ji pit samotnou k haSeni zizn¢€ - oxid uhli€ity vysuSuje sliznice.



Tirazni likér

* likér ptfipraveny z vina, kvasinek a cukru pfidavany do neSumivého
Sampanského, aby vyvolal perleni

Zbytkovy cukr

* pojem zbytkovy cukr se rozumi obsah cukru ve viné, ktery neprokvasil na
alkohol. Vina s vyS$Sim obsahem zbytkového cukru, vétSinou kategorii
vybér z bobuli, vybér z cibéb, ledové vino ¢i slamové vino, se zpravidla
vyznacuji niz§im obsahem alkoholu.
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