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1. a 2. roCnik gastronomickych skol

Vyukovy materidl 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.



2. Aperitivy (before dinner drink,
welcome drink)

Prirodni BV - sucha :

Miiller Thurgau, Veltlinské zelené, Rulandské bilé,
Rulandskeé Sedé, Ryzlink rynsky, Ryzlink vlassky, Sauvignon

 Sklo: na bilé vino
e  Mnozstvi: 0,11
* Doporucena teplota: 10-12°C

(sleduj informace na vinét¢)



Prirodni RV - sucha:

* Sklo: na bil¢ nebo Cervené vino
e  Mnozstvi: 0,11
* Doporucena teplota: bileho nebo Cerveneho vina

(sleduj doporuceni vyrobce)



P¥irodni CV — suchd, mlada:

e Sklo: na cerven¢ vino
*  Mnozstvi: 0,11
* Doporucena teplota: 12-14 °C

(sleduj doporuceni vyrobce)



Sumiva vina (sucha - brut):
Znovin de Lux Brut, Znovin de Lux Rosé Brut

Sekty (sucha):
Znovin Classic Sekt Brut, Bohemia sekt

Sampaﬁské (sucha):
Pol Roger Brut Réserve (na svatbé prince Williama),

Lanson Black Label Brut, Veuve Clicquot Ponsardin, Moét & Chandon,
Piper Heidsieck

Perliva vina (sucha):

Pinot Rosa, Vino Frizzante Rosé IGT (Italie, suché, perlivé, teplota
doporucena 4 — 6°C)

 Sklo: flétna, miska, Spicka
*  MnozZstvi: 0,11
* Doporucena teplota: 4 — 6 °C (sleduj doporuceni vyrobce)



Korenéna vina — extra dry, dry, bianco, rosé — rosato, rosso, bitter, nealko

Martini, Cinzano, St. Raphael, Noilly Prat, Barbero, Byrrh, Cora, Metropol,
Aperol

Carl Jung nealko Vermut Rosso Bitter

e Sklo: mensSi old-fashioned glass, rokovka, whiskovka

e  Mnozstvi: 0,051,0,11

* Doporucena teplota:  nechladit (dfive), 10 — 12 °C, s ledem na ptani hosta
(on the rocks)

Do sladkych bilych lze vlozit fez citronové kiry, do Cervenych fez
pomerancove kiry, do suchych citronovou kiiru



Korenény bitter:

Campari
* Sklo: mensSi old-fashioned glass
*  Mnozstvi: 0,051

* Doporucena teplota: 0-12°C



Dezertni vina:

* Portské (fino, amontillado, manzanilla), Sherry (fino, manzanilla), Madeira
e Slamové vino

e Sklo: sherry - copita
e  Mnozstvi: 0,051
* Doporucena teplota: 6-8°C



Michané napoje

kratké, suché, polosuché

* Sklo: V- shape
*  MnozZstvi: do 0,11

* Doporucena teplota: piiprava s ledem



Destilaty — ovocné destilaty a palenky

* Sklo: kalisek na stopce,
odlivka bez stopky, tumbler
e  MnoZstvi: 0,021,0,041,0,051
* Doporucena teplota: nechladit, 10 — 12 °C, on the rocks



Lihoviny — gin, vodka

Destilaty — bilé rumy

* Sklo: kalisek na stopce,
odlivka bez stopky, tumbler
e  MnoZstvi: 0,021,0,041,0,051
* Doporucena teplota: nechladit, 10 — 12 °C, on the rocks



Likéry — bylinné :

 Karlovarska Becherovka, Fernet Stock, Bénédictine, Chartreuse, Galliano,
Jagermeister, Magister Stock, Meditovka

* Sklo: old fashion glass, likérka
 MnozZstvi: 0,021,0,041,0,051
* Doporucena teplota: nechladit (neat), 6 — 8 °C,

on the rocks (na kostkach),
s drcenym ledem (frapée)



Nealkoholické napoje:

* voda, mineralni voda, Cerstvé vylisované ovocné a zeleninové st'avy, mosty

 Sklo: vodovka, tumbler, sklo balonového
typu
e  Mnozstvi: 0,11,0,21

* Doporucena teplota: 10-12°C



Nealkoholické bittery:

Crodino — italsky produkt Campari,
Bitter Rosso Piacelli, Sanbitter

Sklo: vodovka, tumbler
Mnozstvi: 0,11,0,21
* Doporucena teplota: 10-12 °C



Pivo

* Sklo: tulipan, tumbler
*  Mnozstvi: 0,21
* Doporucena teplota: 6 — 8 °C (nyni), 7 — 9 °C(dfive)

....a dalsi — uvedene¢ v nasledujicich skupinach...
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