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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.



8. Ruzova vina

Zakladni princip vyroby:

z Cervenych hroznu. Hrozny se pomelou a v kadich se nechaji nakvasSet
vCetné slupek (vétSina Cerveného barviva se nachazi ve slupkach). Dojde
k vyluhovani ¢erveného barviva do st'avy. Intenzita barvy je zavisla

na odridé a dob¢ kontaktu slupek se stavou.

pravé krvavé rosé se pripravuje z barevného moStu z modrych hrozni
lisovanych pod vlastni vahou



Technologie vyroby rizového vina

* lisovanim - lisuji se modré hrozny, které se nejdiive pomelou. Do mostu
se vyluhuje potfebné mnozstvi barviva. MoSt ma svétlou barvu a déle
se zpracovava jako u bilych odrid. Vino se miize také oznacit jako Sedé.

* omezenou maceraci - metodou omezené macerace se vyrabi ruzové vino
nejCastéji. Jedna se o stejny zplsob jako u vyroby cCervenych vin, kontakt
slupek s mosStem je zkracen na dobu pottebnou k ziskdni poZzadované rizové
barvy.

* vytokem barvy - metoda spoCiva v lisovani hroznt pod vlastni vahou
- tzv. samotoku. Vino je velmi svétlé s mimotadné svézi chuti a vini.

(smés bilého a Cerveného vina az v krajnim ptipad¢)



Priklady rizovych vin:

* Rulandskeé modreé rose, kabinet, Cépage, 2012, Nove Vinarstvi
* Rosseco Svatovaviinecké rosé, perlivé, Noveé Vinaistvi

* Rosé d'Anjou AOC (Francie, az sladke)

« Baron de Ley Rosato (Spanélsko - suché)

* Pinot Rosa, Vino Frizzante Ros¢ IGT (Italie, suché, perliveé, doporucena
teplota 4 — 6 °C, 10% alk.)

 VDP Val de Loire, Poiron Dabin , Perle de séduction Demi-sec (Francie,
perlivé rizové vino — doporucena teplota 8 -10 °C)



Typy rizovych vin

jednoodriudova rizova vina
* cuvee (smesi rizovych vin)
* nealkoholicka rizova vina - kvaseni probiha s kvasinkami, které produkuyi

nizky obsah alkoholu (napt. EminaZero Rosado - obsah alkoholu 0,05% ,
sacharidy 5g/100ml)

e perliva riZzova vina



Klaret

* ndazvem klaret nebo claret se smi oznaCovat vino vyrobené z modrych odrud
révy vinné bez nakvaseni rmutu. Znamena to bud’ lisovanim celych hroznu
nebo odtékanim samotoku ze rmutu. Terminem ,.klaret* se smi oznacCovat
také rizové vino.

* Dbarevna intenzita vina zavisi na stupni vylisovani barviva ze slupek
do mostu

Klarety se vice podobaji bilym vintim.

Rosé svou plné;jsi barvou a vySSim obsahem tfislovin je spise podobné
cervenému vinu.



Sklo:

Mnozstvi:

Teplota:

v piipadé servisu jako BV — sklo na BV
(v piipadé CV sklo na CV)

v pripad¢ servisu jako BV — 1 dl nebo
1, 5 dl, v ptipadé servisu CV jako CV

v piipadé servisu jako BV

(spise chladngjsi) nebo CV — nebo sledu;j
doporuceni vyrobce

servis 7°C

konzumace 9-11°C
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