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1. a 2. rocCnik 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.



10. Sumiva vina

Charakteristika :

révove vino vyrobené druhotnym kvasenim vina nebo mostu v lahvich nebo
tancich z:

— cerstvych vinnych hroznu
— hroznového mostu
— vina

pokud jsou uvedené produkty vhodné k ziskavani stolniho vina,
— ze stolniho vina
— jakostniho vina s. o.

z dovezeného vina uvedeného na seznamu Evropskych spoleCenstvi

a pochézejiciho z odrud révy a vinarskych regionu dodéavajicich jim vlastnosti,
které je o 1131(11]1 od vin ze spoleCenstvi, kter€ se pi1 otevieni nadoby vyznacuji
unikanim oxidu uhli¢itého pochazejiciho vyhradné z kvaseni

a pretlak zpusobeny oxidem uhli¢itym vykazuje v uzaviené nadobé

pi1 20 °C neymené 3 bary



Sumivé vino dosycené oxidem uhliitym

* Produkt, ktery je vyroben:
— ze stolniho vina
— pri1 otevieni nadoby se vyznacuje unikanim oxidu uhlicitého,
ktery byl zcela Ci1 ¢asteCn€ dodan

— v uzaviené nadobé pii 20 °C vykazuje pretlak zptusobeny oxidem

uhli¢itym neyméné 3 bary



Jakostni Sumivé vino - sekt

— k vyrobé kupaze byly pouzity hrozny odpovidajici kvalit€¢ jakostniho
vina nebo z jakostniho vina. Vino splnuje pozadavky Evropskych
spoleCenstvi a je zatfidéno jako jakostni.

( vice informaci o sektech, napf.:

http://www.bohemiasekt.cz/component.php?cocode=section&seid=25)



Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti - sekt s. o.

— k vyrobé kupaze byly pouzity hrozny sklizené ve stejné vinaiské oblasti
z vinic vhodnych pro jakostni vino stanovené oblasti, vyroba vina
prob¢hla ve vinafské oblasti, v niZ byly hrozny sklizeny, nebyl
prekroCen nejvysSi hektarovy vynos, vino spliuje pozadavky

Evropskych spoleCenstvi a bylo zatfidéno SZPI v této kategorii



Péstitelsky sekt

— Sumive vino, které bylo zatfidéno Statni zemédélskou a potravinarskou
inspekci (SZPI) v této kategorii. Splnuje specifické podminky,
napft. Ze se vyroba uskutecnila u péstitele révy vinné, jehoz hrozny byly

pouzity k vyrobé¢ sektu.



Aromatické jakostni Sumivé vino

— pi1 vyrobe bylo pouzito pouze prvotni kvaseni
Kupaz z odrid dle zvlaStnich predpist a vino spliiuje pozadavky

na jakost.



Aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti - aromaticky sekt s. o.

— k vyrobé kupaze byly pouzity hrozny sklizené ve stejné vinaiské oblasti
z vinic vhodnych pro jakostni vino stanovené oblasti, vyroba vina
probéhla ve vinafské oblasti, v niZ byly hrozny sklizeny, nebyl
piekroCen nejvyssi hektarovy vynos, vino spliiuje poZzadavky na jakost
a bylo zattidéno SZPI v této kategorii. Pfi jeho vyrob¢ bylo uzZito pouze
prvotni kvaSeni kupaze z uvedenych odrud.

— jakostni Sumivé vino stanovené oblasti, péstitelského sektu

a aromatického jakostntho Sumivého vina stanovené oblasti je
ozna¢eno nazvem vinaiske oblasti, v niZ bylo vino vyrobeno



Sampaiiské - Champagne

* k vyrobé Sumivych vin z oblasti Champagne se pouzivaji 3 povolené
odrudy:
Pinot Meunier, Pinot Noir a Chardonnay
Pomoci ,,Méthode Traditionnelle (nazev procesu druhotného kvaseni) zde
vznikaji vina riznych typu a kategorii.
Z4dné jiné Sumivé vino mimo oblast Champagne nesmi mit na etiketé
vyznacen tento nazev.

* Piiklady Sampanskéeho vina:
Veuve Clicquot Ponsardin, Krug, Moét & Chandon, La Grande Dame, Dom
Perignon



Vyrobci Sumivych a Sampanskych vin:

Bollinger, Bouvet Ladubay, Dom Pérignon, Drappier Champagne, Eugenio
Collavini, Ferrari, Freixenet, Krug, Lanson, Lauren Perrier Champagne,
Louis Roederer, Moét & Chandon, Paul Jaboulet Ainé, Piper Heidsieck
Champagne, Pol Roger, Pommery Champagne, Ruinart Champagne,
Sacchetto, Schlumberger, Segura Viudas, Taittinger, Veuve Clicquot
Ponsardin...
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http://martinisbar.cz/content/id_drinks/475.jpg

Druhy Sumivych vin:

* bila, rizova, cervend, nealkoholicka

Podle mnozstvi expedi¢niho likéru :

e extrasuché — brut (max. 15 g cukru/l)
* suché —sec (15 —-35)
* polosuché — demi sec (36 — 50)
* polosladké — demi doux (51 - 80)

e sladké — doux (vice nez 80)



Sklo:

Mnozstvi:

Teplota:

flétna (v souCasnosti nejvice vyuzivana)

miska, SpiCka — uvedeny v literature,
vyuZziti klesa, trendovost

1dl

servis 5 °C
konzumace 7 - 9 °C
(sleduj doporuceni vyrobce)
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