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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.



12. Ledova a slamova vina

Ledové vino, Eiswein

* vinné hrozny sklizeny pi1 teplotach -7 °C a méné

e v prubéhu sklizn€ 1 zpracovani zustavaji bobule zmrzlé = diivod, proc
ke sklizni Casto dochdzi v Casnych rannich hodinach a hrozny se musi co
nejdiive lisovat

* z bobuli je vytlaCena koncentrovani St'ava, zatimco voda zustdva zmrzla
v krystalcich ledu

* ziskany most je velmi husty a sladky, musi dosahovat
min. 27° cukernatosti

« zpravidla vSak cukernatost téchto mosti vyrazné piesahuje
30° cukernatosti



Znaky ledového vina:

* vyrazné aroma

* niz8i obsah alkoholu (8 - 9%)

* vysoky zbytek cukru

* nizka vylisnost - cca 20% (n¢kde se uvadi 10 — 15%), tudiz velmi drahe

* k vyrobé je nutné pouzivat pozdni odridy (Ryzlink rynsky, Ryzlink
vlassky, Chardonnay, Sauvignon nebo Veltlinské zelen¢)

* podminky pro vyrobu jsou nejlepsi v Némecku, Svycarsku, Rakousku,
Slovinsku, Kanadé a Ceské republice

 urcéeno k archivaci



Servis

* neni vinem pro béZne¢ piti

* vyznacuje se vysokym obsahem ptirodniho cukru a extraktivnich latek,
piijemné intenzivni ovocné az exotick€é aroma pripominajici vini medu,
citrusu 1 maracuji

* doporucovana k dezertim a moucnikim. Sladkd chut se vzijemné
nendasobi, ale spisSe tlumi. Lze doporucit jako aperitiv k uslechtilym syrim
s modrou plisni, k ¢erstvému ovoci, ke kachnim nebo husim jatrim.

* teplota9—11°C (8 — 10 °C) — sleduj doporuceni vyrobce

* copita, sherry

e Scl,1dl
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Ryzlink rynsky, ledové vino,

2009
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Ryzlink vlassky, ledové vino,
2003
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Rulandské Sedé, ledové vino, 2011

vinoteka.dios.cz


http://eshop.vino-partner.cz/go_image.php?pid=19638

Slamové vino

hrozny se sklizi velmi vyzral€ na pfelomu fijna a listopadu

pred zpracovanim se hrozny susi v bednach vystlanych slamou,

na rohozich nebo jsou zavéSeny na tramech

mistnost, ve které se susi, musi byt suchd, chladna a dobfe vétrana.
Vino se v ni ponechava alespon 3 mésice.

Prubézna kontrola pred napadenim hnilobou, jinak dojde ke znehodnoceni
celé urody. Béhem tii mésict se obsah cukru zvysi na 1/5 hmotnosti.

http://www.polabskenoviny.cz/aktualne/video-vyroba-slamoveho-vina
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vylisnost - kolem 20%

béhem kvasSeni stoupne mnozstvi alkoholuna 12 - 15%
a samotny kvasny proces trva nékolik tydnt

v sudech vino dozrava az 2 roky

vina se lahvuji do nddob o objemu od 0,2 litru a musi se zaSpuntovat
kvalitnim korkem

vzhledem k obsahu alkoholu, poméru zbytkového cukru a kyselin vina
vhodna k desitkam let archivace (az 30 let)

vino se vyznacuje velmi plnou medovou chuti, merunkovym aroma
a vysokym obsahem zbytkového cukru
nejvhodnéjsi odrudy s cukernatosti mezi 20 az 25 stupni NM, které

pied lisovanim dosahnou 40 stupniia NM (ve 100 litrech moStu bude
pritomno 40 kilogrami ptfirodniho cukru)

u nas se osveédCily odridy Cabernet Sauvignon, Frankovka a Rulandske
modré
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Tramin &erveny, slamové vino Cabernet Sauvignon, sldmové vino
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www.vinoteka.dios.cz http://www.vino-palava.cz/cabernet-sauvignon-slamove.html
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[iteratura

« MIKSOVIC, Alexander: Skripta tréninkového a rozvojového programu
Ceské barmanské asociace, o.s. — ZAKLADNI BARMANSKY KURS. Vyd.
1.,2012, ISBN 978-80-260-0969-6

« MIKSOVIC, Alexander: BAR — mixologie, historie, management. Vyd. 1.
Consoff, s.r.o. 2009, ISBN 978-80-254-3983-8

* www.vinplanet.cz, www.vinnysklep.cz, www.heureka.cz, www.vinoteka.dios.cz,
www.vino-palava.cz



