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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.



9. Cervena vina

Charakteristika

e prirodni such¢ vino vyrabén¢ z hrozni modrych odrad vinné révy
* velmi Siroka kategorie vina, od lehkych vin s minimem tfislovin,
ktera mirn€ chladime, az po vina vhodna pro dlouholeté zrani

* unékterych Cervenych vin je nutna pired konzumaci dekantace



Postup vyroby cerveného vina (zakladni faktory)

* sbér hroznt (vinobrani)

* odstopkovani a drceni hroznt

* nakvaseni hroznu

» fermentace, lisovani (v nékterych ptipadech)
* jableCnomlecnd fermentace

* Skoleni vina

 Jlahvovani



Rozdil mezi vyrobou bilého a Cerveného vina je v nakvaseni celych

hroznu.

e po rozemleti se bobule pfesouvaji do kadée

* moSst zacne spolecné se slupkami kvasit. Tim se barvivo, které je obsazené
pod slupkou, vyluhuje spolu s tfislovinami do vina.
« také u nékterych bilych vin se pouziva velmi kratké nakvaseni (zaleZi na

odriadg, typu vina a daném vinaii)



Barrique

dubovt}’/ sud o objemu 225 1 z Bordeaux. Z Evropy_se nejcastéji pouZzivaji
duby francouzske, které se dile déli podle mista ptivodu dfeva, naptiklad
na Troncais, Allier nebo Limousin.

pi1 zrani v malych dubovych sudech dochazi k latkové vymeéné mezi vinem
a dievem, Eﬁ které vino absorbuje fadu latek (laktony, aldehydy nebo
tfisloviny), které ovliviluji jeho budouci chut’ a charakter. Hlavni pouZiti -
zrani v prirozeném prostiedi. Vino se muze nechat na kvasnicich, které
vino chrani a udrzuji tak jeho ptirozenou rovnovahu.

pouziti ke zrani vina pouze tfikrat. Poté se z nich stavaji jen obaly, jejichz
potencidl je vyCerpany a nemaji vinu co predat.



Priklady ¢ervenych moravskych vin:

* Merlot, pozdni sbér, Flower Line, 2009, Mikrosvin Mikulov
* Frankovka, vybér z hroznti ,,Svidrunk™, 2011, Gotberg

* Rulandskeé modré, barrique, pozdni sbér, 2009, Vinselekt,
Michlovsky

* Zweigeltrebe, jakostni, 2011, Nove Vinarstvi

http://www.global-wines.cz/zweigeltrebe-jakostni-2011nove-vinarstvi


http://www.global-wines.cz/data/imgs/03243l.jpg

Sklo:

Mnozstvi:

Teplota:

mlada Cervena, lehka a ovocna

na stopce sklo na CV

(dle trendt - balonovity tvar s objemem nad 450 ml)

1,5dl

elegantni Cervena vina

velka tézka Cervena vina

SEervis
konzumace
SEervis
konzumace
SEervis
konzumace

cervend vina s bohatym obsahem taninu

Servis
konzumace

podle ro¢niku, obsahu cukru — sleduj doporuceni vyrobce

8 °C

10-12°C
10-12°C
12-14°C
12-13 °C
14 —-15°C
15-17°C

18 —20 °C



Vinny strik

Z.aikon o vinohradnictvi a vinarstvi §15, prodej nalévaného

révového vina:
Pt1 prodeji nalévaného révového vina je zakazano misit révove vino
z nacatych lahvi. Miseni révového vina s vodou, sodovkou ¢1 mineralkou
(vinny stiik) je dovoleno pouze na ptani zdkaznika a v jeho pfitomnosti.

Kombinace vina se sodovkou, mineralkou nebo s vodou, nezvysuje chut’
k jidlu.

Vhodny pomér - jedna ¢tvrtina az jedna tietina vina, pomér pro smichani
neni pevné stanoven a odviji se od chuti hosta. Obsluhujici se dotazuje.
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