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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.



11. Dezertni vina

Charakteristika

- vyznam terminu dezertni vino se méni, vyklad neni striktné vymezen
- soucCasny vinaisky zdkon dezertni vina nespecifikuje
- dezertni vino lze oznacit kazde s vySSim obsahem cukru (1 pfirodniho)

a obvykle vy$sim obsahem alkoholu (neni podminkou)

- ve sveéte je uvadéno a oznaCovano rizné



Z.a dezertni vina lze povazovat :

* vybéry z cibéb - privlastkova vina vyrobena z prezralych ¢i botrytickych
cibéb

* slamova vina - ptivlastkova vina vyrobena z vysuSovanych bobuli

* ledova vina - pfivlastkova vina vyrabéna z pfirozené zmrzlych bobuli

* botryticke sbéry - vina s obsahem bobuli napadenych botrytidou

 fortifikovand vina - vina s pfidanym alkoholem

* likérova vina

e aromatizované vino



Sherry — ptivod Spanélsko

* Nejvyznamnéjsi vyrobci:
Antonio Barbadillo, Delgado Zuleta, Pedro Domeco, Garvey, Gonzales
Byass, Vinicola Hidalgo, Emilio Lustru, Osborne, Palomino Y Vergada,
La Riva, Sandeman

* Manzanilla, Amontillado — aperitiv

* Oloroso — digestiv

* Sklo: copito nebo el catavinos
*  MnozZstvi: 5-7cl
* Teplota: manzanilla a fino: zpravidla 10 °C ptipadné niZsi,

on the rocks pouze na prani hosta ( velmi téZko
se snasi s vodou)

amontillado: vychlazené nebo v teploté mistnosti
(do provozu ptiprav ob¢ varianty), s velmi malym
mnoZstvim ledu

oloroso: nechlazené, na prani s ledem, obzvlasté
v 1été



Tokajské samorodné

vyrabéno oxidativni metodou z netfidénych bobuli. Podil cibéb je zavisly
na pocasi konkrétniho roku, v horSich letech vznika samorodné€ suché
(cukernatost moStu minimalné 21 °C, zbytkovy cukr do 10 g/1).
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V prizniv§jsSich letech je mozné vyrobit samorodné sladké (cukernatost
mostu nad 24 °C, zbytkovy cukr mimimalné 10 g/I, obvykle 30 - 60 g/l).
Sudy nejsou plnény zcela, od vzduchu je vino oddé€leno pouze vrstvou
kvasinek, coz se podili na barve, chuti a buketu. Tokajské samorodné musi
zrat minimalné 2 roky, z toho alespon rok v dfevéném sudu.

Tokajské aszi

vyrobené ze scvrklych hroznul (aszu) napadenych uSlechtilou botritidou.
Podle poctu dievénych putynek (1 putna =25 kg), které se pridaji

do suchého vina (do 136 litri - sud se nazyva gonc), zdvisi sladkost,
kategorie, cena

béZn¢ dostupna vina 3 — 6 puten (puttonyos), vyjimecné vybérové Essencia
8 puttonyos

tato likérova vina zraji desitky let

http://cs.wikipedia.org/wiki/Tokajsk%C3% A9 v%C3% ADno#Tokajsk.C3.

A9 samorodn.C3.A9
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Chateau Chalon
* Portské (port)— ptivod Portugalsko

Typy:

* britsky — suchd portskd s vySSim obsahem taninu, starsi
» portugalsky — sladsi, jemnéjsi, rychleji zrajici

Podle stari:

* White port, Ruby, Tawny, Aged tawnies, Colheita port, Late-Bottled
Vintage, Vintage Character, Crusted port, Single — quinta port, Vintage port

* Nevyznamné&jsi vyrobci: Churchills, Cockburn, Croft and CIA, Delaforce,
Dow’s, Ferreira, House of Sandeman, Ramos - Pinto



Madeira

patii mezi exoticka dezertni vina, unikatni nejen chuti a geografickym
puivodem z ostrova Madeira, ale 1 zpusobem vyroby

ohfati ve specidlnich ,,pecich® estufas, jez nasleduje po procesu kvasent,
je také dnes zdkladnim technologickym postupem — estufagem

suss$i vina jsou dolihovana pred estufagem, sladsi po ném. Asi 18 mésictli po
zchlazeni vstupuje vino do systému scelovani solera, pouzivaného také
napf. u vin typu sherry. Obvykl¢ je dlouholeté zrani v dubovych sudech.

Na trh dodavano nejméné trileté, obvykle vSak vyznamné starsi. Veék
ur¢ovan spise vypoctem.



Marsala

* vyroba v oblasti kolem italského mésta Marsala na Sicilii. Fortifikované
vino Marsala je zpracovano procesem zvanym perpetuum, ktery

je podobny procesu solera pouzivanym pi1 vyrobé vin Sherry a Jerez
ve Spanélsku

* relativné intenzivni jantarova barva, komplexni aroma

Marsala vina se rozlisuji podle jejich charakteristik a doby jejich zrani:

Fine minimalni doba zrdni, zpravidla méné nez
jeden rok

Superiore zraje nejmené dva roky

Superiore Riserva zraje nejméné Ctyfi roky

Vergine e/o Soleras zraje nejméngé pét let

Vergine e/o Soleras Stravecchio e Vergine e/o Soleras Riserva
zraje nejmeéné deset let

Marsala vino se tradicné podavalo jako aperitiv.

* V soucasn¢ dob¢ — chlazené, s Parmazanem (stravechio), Gorgonzola,
Roquefort a jinymi kofenénymi (ostrymi) syry, nebo pfi teploté 17 — 20 °C
jako dezertni vino.



Malaga

* vyroba v Andalusii ve Spanélsku z ptezralych hroznt, které se po sklizni
jesteé dosusuji na slunci. NedokvaSeny most se fortifikuje etanolem

na cca 15 — 16% obj. a piidava se 1/3 zahusténého mostu, ktery

se zahustuje v kotlich na otevieném ohni kvili karamelovym tonim. Zréani
v sudech v systému Solero, sudy neplné, na hladiné se tvoii flor.

* Typy Malagy - svétla (lacrima)
- Cervenozluta (dorado)
- tmava (color)
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