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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.



7. Bila vina

Charakteristika:
* vino je alkoholicky ndpoj vyrobeny prokvasenim mostu nebo rmutu vinné révy

rodu Virtis

e bilé vino je pfirodni suché vino z hroznt bilych a nékterych modrych odrid.
Dnes vice vyrabéna pro rychlou spotiebu. V ojedinélych pripadech Ize bilé vino

skladovat a konzumovat po nékolika letech.

Déleni:
e stolni vino

* zemské vino — vyrobeno z hroznu sklizenych pouze na tizemi CR, cukernatost

nejmeéné 14 st. cukernatosti NM

* jakostni vino



Jakostni vino - odradové
- znamkové

Jakostni vino s ptivlastkem se vyrabi v druzich:

a) kabinetni vino - nejméné 19 stupiili normalizovaného mostoméru

b) pozdni sbér - nejméné 21 stupni normalizovaného moStoméru

c¢) vybér z hroznt - nejméné 24 stupnli normalizovane¢ho mostoméru

d) vybér z bobuli - nejméné 27 stupiili normalizovaného mostoméru

e) vybér z cibéb - z vybranych bobuli napadenych uslechtilou plisni Sedou nebo z piezralych
bobuli, které dosahly cukernatosti nejmeéné 32 stupni normalizovaného moStoméru

f) ledové vino - z vinnych hroznt, které byly sklizeny pii teplotach

minus 7 °C a nizSich a v prib¢hu sklizn€ a zpracovani zlistaly zmrazeny
a ziskany most vykazoval cukernatost neymeéné 27 stupnt normalizovaného moStoméru

g) sldmové vino - z vinnych hrozni, kter¢ byly pfed zpracovanim skladovany na slamé ¢i
rakosu nebo byly zavéSeny ve vétraném prostoru po dobu nejméné 3 mésici, a ziskany most
vykazoval cukernatost nejméné

27 stupiili normalizovaného mostoméru. Vykazuje-li v§ak most jiz po
2 mésicich cukernatost neymeéné 32 stupiit normalizovaného moStoméru, miize se provést
lisovani



Perliva vina

produkt, ktery je vyroben:

ze stolniho vina, jakostniho vina s.o., nebo z produktii vhodnych k
ziskavani stolniho €1 jakostniho vina s.o., pokud tato vina nebo produkty
vykazuji celkovy obsah alkoholu nejméné 9 % ob;.,

vykazuji skute¢ny obsah alkoholu nejméné 7 % obj.,

v uzaviené nadobé pii 20 °C vykazuje pretlak zptisobenych endogennim
oxidem uhli¢itym nejméné 1 bar a nejvySe 2,5 baru,

je plnén do nadob o objemu nejvyse 60 1

Perlivé vino dosycene oxidem uhli¢itym je vyrobeno:

ze stolniho vina, jakostniho vina nebo z produktti vhodnych k ziskavani
stolniho vina i jakostniho vina,

vykazuje skuteCny obsah alkoholu neyméné 7 % obj. a celkovy obsah
alkoholu nejméné 9 % ob;.,

v uzaviené nadobé pi1 20 °C vykazuje pretlak oxidu uhli¢itého, zcela ¢i
castecné dodaného a nejméné 1 bar nejvyse 2,5 baru,
je plnén do nadob o objemu nejvyse 60 1



Jakostni perlivé vino

* Vyrobeno z hroznu sklizenych ve stejné vinatské oblasti z vinic vhodnych
pro jakostni vino stanovené oblasti, vyroba vina probé&hla ve vinarske
oblasti, v niz byly hrozny sklizeny, nebyl ptekroCen nejvyssi hektarovy
vynos, vino spliuje pozadavky na jakost a bylo zatfidéno SZPI (Stéatni
zemédélskd a potravinarska inspekce) v této kategorii. Etiketa obsahuje

nazev vinarské oblasti.



Odalkoholizovana a nizkoalkoholicka vina

e (dalkoholizovana vina — obsah alkoholu 0, 5 % nebo mén¢
* Nizkoalkoholicka vina — obsah alkoholu vice jak 0, 5 %, max. 5 %

http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky
prehled/100048437.html

Panenské vino (neni odriida)

* Panenské vino je vino, které je vyrobeno z prvni trody hroznti mladé¢ho vinohradu.
(ve Ctvrtém roce po vysadbé vinohradu, vzacné vino, v soucasnosti je vysazovano jen velmi
malo novych vinohradi, jejich vysadba je totiZ ze strany spravnich organit Evropské unie
ptisn€ regulovana).

e Mlade¢ vinohrady jsou vétSinou vysazovany pouze tam, kde jiz vinice byly. Nahrazuji tak
plvodni stary vinohrad. Vzhledem k dlouhé Zivotnosti révy vinné, ta béZné dosahuje
25 - 35 rokii, a pti dobré péci je 1 vice nez dvojnasobna, nedochazi k této obméné pfilis Casto.
Na novych plochach je v EU, a tim padem 1 v CR, vysadba vinohradu povolena jen
vyjimecné, proto 1 panenské vino je vyjimecné.
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Postup vyroby bilého vina (zakladni faktory)

* sbér hroznu (vinobrani)

* odstopkovani a drceni hroznt

* lisovani

* fermentace

* jableCnomlecna fermentace (v nékterych pripadech)
* Skoleni vina

 Jlahvovani



Déleni vina podle obsahu zbytkového cukru:

* suché — max. 4 gr zbytkového cukru
* polosuché  — 4 -12 gr zbytkového cukru
* polosladké — 12 — 45 gr zbytkového cukru

* sladké — nad 45 gr zbytkového cukru



Priklady bilych moravskych vin

* Ryzlink vla$sky, jakostni, 2011, Mikrosvin

* Veltlinské zelené, pozdni sbér, 2011, Sedlec

* Ryzlink vla$sky,pozdni sbér, Cépage, 2011, Nové Vinarstvi

* Cuvée 69 Love

* Pinot Gris, pozdni sbér, podoblast Velkopavlovicka, 2012, Vinohrad

http://www.global-wines.cz/pinot-gris-pozdni-sber


http://www.global-wines.cz/data/imgs/03469l.jpg

Sklo:

Mnozstvi:

Teplota:

na stopce na bil€ vino (dle trendii —
tulipanovity tvar s objemem 300 ml)

1 dl nebo 1,5 dl

8 °C, 10 — 12 °C (sleduj doporuceni vyrobce)
bila suchd, mlad4, polosladka a sladka vina a vina
pozdnich sbért Servis 7°C
konzumace 9-11°C
velka silnd bila vina servis 8-10°C
konzumace 10-12 °C
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