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3. Kořeněná vína – vermuty 

(aromatizovaná vína) 
 

 

Charakteristika: 

 

 

• aromatizovaná ko eněná vína, základem výroby je révové víno, p idává se 
různé ko ení, p íp. vinný destilát nebo etanol a sladí se epným cukrem 
nebo různě zpracovaným hroznovým moštem 

 

• drogy a ko ení použité p i výrobě: andělika léka ská, puškvorec obecný, 
čubec benedikt, máta peprná, pelyněk pravý, rozmarýn léka ský, zeměžluč 
okolíkatá, bedrník anýz, fenykl obecný, koriandr setý 



Druhy vermutu: 

 

• sweet vermut – bílý (bianco) nebo červený (rosso), obsahuje 15 – 16 % obj. alkoholu, až 

15% zbytkového cukru 

 

• dry vermut – dry, extra dry, obsahuje většinou 18 % obj. alkoholu a nejvýš 5 % 

zbytkového cukru 

 

• rosé, rosato– růžový vermut (half-sweet vermut) 

 

• bitter - ho ký 



Označení vermutů podle obsahu cukru: 
 

• extra suchý – s obsahem cukru menším než 30 gramů na litr 
• suchý – s obsahem cukru menším než 50 gramů na litr 
• polosuchý – s obsahem cukru 51 až ř0 gramů na litr 
• polosladký – s obsahem cukru ř1 až 130 gramů na litr 
• sladký – s obsahem cukru vyšším než 130 gramů na litr 

 

POZOR!!!! 

Do vermutů nepat í Campari Bitter, Dubonnet vzhledem  k výrobě! 



 

Itálie 
 
• MARTINI 
• CINZANO 
• CORA 
• GANCIA 
 
Francie 
 
• NOILLY PRAT 
• ST. RAFAEL 

 

 

 
Česko 
 
• VINOPOL 
• METROPOL 

 
 

ecko 
 
• RETSINA 

 

http://www.brownforman.cz/Oznackach/Martini
/Historieavyroba.aspx  

http://ona.idnes.cz/domaci-bar-je-treba-hyckat-0yz-/recepty.aspx?c=990528_180154_recepty_jup


Aromatizované vinné nápoje 

 
• 7 % objemových a maximální skutečný obsah alkoholu nižší než 14,5 % 

objemových 
 
• podíl vína použitého p i p ípravě aromatizovaného vinného nápoje musí  
     v konečném produktu činit nejméně 50 % 

 
• SANGRIA, CLARA, ZUBRA, KALTE ENTE, GLÜHWEIN, MAIWEIN, 

MAITEANK, PELIN 
 
• postavení ko eněných vín v různých gastronomiích je různá  
 (Německo, Skandinávie - konzumace k pokrmům) 

 
 

 



 
• Sklo:    vinné sklo, typ rock, old fashioned  

    glass, tumbler (ne miska) 
 

• Množství:    0,05 l, 0,1 l 
 

• Doporučená teplota:   d íve – nechlazené,  
     nyní chlazené 8 – 10 °C   
     (sleduj doporučení výrobce) 
 
• Vložka:    citronová a pomerančová kůra,  

    oliva, nakládaná cibulka – podle obsahu 
    cukru (sleduj doporučení výrobce) 
 

• Pozor!   ne krusta 
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