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ABSTRAKT
Abstraktéesky

Cilem préace je seznameni s charakteristikouaein pstovanych ve Slovacké podoblas-
ti, metodikou senzorického hodnoceni vin a andtgtimetody hodnoceni zakladnich pa-
rametfi tj. stanoveni obsahu kyselin, zbytkového cukridw sii¢itého. DalSi vystupem
této prace je enogastronomie v praxi, tj. dopeni vybranych odid vin Slovacké podob-

lasti s podavanymi pokrmy charakteristickymi prdasb regionu Slovacka.

Kli¢ova slova: senzorické hodnoceni vin, analytickéonhehodnoceni vin, enogastrono-

mie

ABSTRACT
English abstract

Main purpose of bachelor thesis is explanation ariety vine, which grow in Slovacky
region, methods of sensory rating vine and analyiethods of rating based parameters. It
means determination of content of acids, residughsand sulphurous oxide. Next chapter
this thesis is enogastronomy in use. It includesmamendation of selected variety vine of
Slovacky region with served meals, which are tyjgicaSlovacky region.

Keywords: Sensory rating vine, Analytic methodsaiing vine, Enogastronomy
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UvoD

Vino provazic¢loveéka jiz mnoho let nejenom jako napoj §jegmnymi &inky nacloveéka

jako alkoholicky napoj, nybrz jako napoj vhadmophujici chutné pokrmy.

Teoretickatast této prace se zabyva v§genim, ¢im se obor enogastronomie zabyva a co
je jeho smyslem. Cilem tohoto oboru je vy harmonické kompozice spojeni pokrmu
a vina tak, aby vznikl harmonicky celek chutiteniva zarove doslo k vyniknuti jednotli-
vych chuti jak pokrmu, tak podavaného vina. V teckeé casti se zabyvam historii gastro-
nomie od s¥tové az po gastronomii Slovackeho regionu, daléohisvina a vinéstvi

v ¢eskych zemich a na Morav

Praktickacast bakal&ské prace na Gvod zahrnuje charakteristiku vybramghiid vin Slo-
vacké podoblasti, definici degustace, popis senkého a analytického hodnoceni vin.
V dalSi casti praktickécasti jsou zpracovany vysledky hodnotitelybranych odid vin
Slovacké podoblasti, tak dosaZzené vysledky anéitioc hodnoceni zakladnich aspighj.
stanoveni obsahu kyselin, stanoveni zbytkovéhoucalgtanoveni oxiduistitého hodno-

titeli posuzovanych odd vin.

Vysledkem prace jsou recepty poKrmegionu Slovacko a dopafeni vybranych odid
vin Slovacké podoblasti k podavanym pokm

10
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1 ENOGASTRONOMIE

Enogastronomii ozri@jeme jako harmonické spojeni vin a polkrnPivod ma v Itélii.
Vybér a konzumace pokninv kombinaci s napoji byl jiz v davné historii @sti spole-
genského statutu a sounalezitosti ke symieké itide. Ceska kultura konzumace vina ve
spojeni s pokrmy pokulhavé za evropskyminpfrem. Lidécasto vnimaji vino jako alko-
hol, i kdyz by n&l byt jako doprovodny napoj k pokiim. [1]

1.1 Vyziti enogastronomie v praxi

Cilem je vytvdit spravnou kompozici vina a pokrmuitBm je nutno respektovat zakladni
recepturu pokrmu s pozitymi surovinaméetns priloh, karenicich slozek a také technolo-
gii pripravy. U vina nefiide jen o odiidu (zn&ku), ale také kategorii vina, vinifikaci, #o

nik, oblast jivodu, dobu a zjsob zrani. Vysledkem pak bude objeveni novych k&zit

Nékolik zasad bychom gt dodrzovat.
V praxi se Ize howit o dvou zakladnich principech spojeni vin s pokrm

1. Splynuti pokrmu s napojem a vyiemi harmonie

2. VyuZzivani kontrastu — vino je s pokrmem v protiklad

Cilem obou princip je, aby se vyrazné chugzjemnily, az utlumily, nebo naopak se jim

dalo navzjem vyniknout. [1]

Chwové a chtdové-cichové viemy pozivanéiphledani a analyze vina a pokrmu jsou na-
sledujici: vnimani slanosti, kyselosti,ikosti, sladkosti, lahodnosti, kerenosti, chitioveé
aromatické vnimani, cliova acichova stalost adkteré dotykové vjemy jako olejnatou,
Stavnatost a &tnost.

Pro zjiS&ni spravného souladu vina a jidla je zhodnoceithjejtruktury. Timto terminem

rozumime slozitost a bohatost ingredienci (u jidlahuti, aroma aimi vina.

Struktura vina se musi shodovat: slozity pokrmépsjldoprovazi vino bohaté na aroma, a
naopak — jednoduchy pokrm ze dwa&iutii ingredienci se vyte¢ snoubi s vinem jedno-

dussim.

Svazek pokrmu s vinem nelze povazovat za nedotkmyitprotoZze ve skutamosti hraje

velkou roli kreativita a experimentovani piadou roli. [2]

Z&kladni pravidla $ kombinovani vin a pokrin

12
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Neharmonické fisobeni vzajemnych chuti kyselé s kyselou (vinokaurph
Pri téchto spojenich se kysela ¢hoasobi a vytvid pocit nepijemné agresivni az

kovové chuti nap (zeleninové salaty s vyraznou octovou zalivkou)

Vina zrajici v dubovych sudech se nesnaseji s miepgkrmy (jde o fisobeni
mnoha aromat i chuti, které se vzajenmiebijeji). Rikladem je uzena ryba, nebo

uzeny Syr.

Tucny pokrm, kyselejSi vino
Vyvolava-li naSe jidlo v Ustech pocit¢hosti (pocti jemnosti) a vrstevnosti, je
vhodné vybrat vino s opaymi vlastnostmi (tvrdost): kyselejSita/natjSi a perli-

véjSi. Fiklad zabijgkové speciality

Sladke jidlo, kyselejsi vino
Pokud je jidlo sladSi (pocit jemnosti), vhodné vimasi mit patbnou kyselost,
swZest, lahodnost a perlivost. Jemnost jidla pakrastje s pocity tvrdosti vni-

manymi ve vig. Friklad €stoviny se Sunkou a hraskem

Koteni a aroma — U snoubeni aromatickych gkmych jidel, ktera navozuji vy-
razné chtové acichové viemy, jefeba postupovat velice oliemrs. Je nutné, aby
vaneé, které se uvaluji z jidla a ze sklenky, umaovaly nas zazitek, a abychom
zabranili jejich pekryvani. Riklad: K Filetami naterném pef je vhodné serviro-

vatcervené vino s vysSim obsahem alkoh{gi.

Veprové masa a tina masa doplniervena vina, ale i bila vina sesvkyselinou.
K veprovym steakim a pé€enym je Zweigeltrebe Modry Portugal. K wepému
fizku bude Veltlinské zelené, pokrmy z mletych m#spbezeci ryb smazeného

trojobalu Sauvignonem.

» Kozi syr (vzhledem k jeho typickému aroma, slanasttruktiie) Traminem nebo

Sauvignonem.
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> Plisiové syry s modrou plisni (rokfor nebo stilton) jseyborné s nasladlymi
pozdnimi skry a vykery z bobuli, ale i s aromatickymi Traminy ai$rpdne slad-

kymi viny.

» Ke sladkym motnikam jsou vhodna sladka &ifmm swzi vina slamova a ledova
vina, pozdni sbry s vySSim zbytkem neprokvasSeného cukru,éwka bobulove
vybery, které jsou plné a nasladlé, ale zatomepostradaji kyselinki€:im je vy3si

pocit sladkosti v jidle, tim sladSi byeta byt vino.

Pravidla kombinovani vin a pokinjsou prongnliva a vyvijeji se steghjako gastronomic-
ké trendy. Trendy souviseji s peibami konzumeit ktei maji vzdy posledni slovoiip

volbé vinaci pokrmu.

Pt vybéru vina je nutno zohlednit zélkeu, miZzeme volit mezi odidovym vinem a cuvée.
Zohlediujeme ra@nik a terroir. Zakladnim pravidlem kombinovani vexaokrmy by nila

byt autentnost — vZdy se nejlépe snoubi regionalni — &radipeciality s mistnimi viny.

Gastronomie je s@asti kultury a image kazdé zémvnima daleko rychleji nové patby
a menici se vyvojové trendy ve spotesti, jez jsou vyvolany zejména \&anosti
a rozvojem informé&nich a komunik&nich technologii vSeho druhu. S tifighdzeji

zmeény ve stravovani a novéiptupy k vyzi. Vznikaji nove trendyf1]

14



2 VSTUP VINA DO GASTRONOMICKYCH TECHNOLOGII

2.1 Gastronomie

Nauka o umni kucha@ském s pihlédnutim ke vSem aspeéiknh ovliviujici vysledny pokrm
nejen po strance vzhledové, ¢hué ale i nutdniho hlediska. Gastronomie je &ni vybi-
rat, @ipravovat, podavat a vychutnavat jidlo, konzumadeaji, stolovani. Je to kuchské
a kulin&ské ungni. Riprava napdj, pokrmi, servirovani, konzumace maji svéiitelne
hodnoty. [3]

2.2 Historie a vyvoj gastronomie

Sledujeme li vyvoglovéka od nejstarSich dob, od apaveka pres prélovéka k dneSnimu
¢loveku, ktery néfime statisici let, je ndpadny i vztah k dpatni a zpracovani potravy.
Nalezy zCiny ze star$i doby kamenné, nam poskytdkazy o tom, Ze vou-kchou-
tienskych jeskynich pobliz Pekingtigravovali na Sestimetrovém ohniSti maso. Uzeni a
suseni bylo vynalezcem Cromagnonskélowéka. MladSi doba kamenna byla ve znameni
vep, krav, koz a ovci, ale také setal pistovani a kultivace rostlin a &bplodi. Clo-

vék se stal zegdglcem.

Zemedelstvi a prvni kultury vznikly u velkycltek Eufratu a Tigridu, Nilu...NejstarSimi
zenedélci byli Sumerové, ktd pod vedenim bohynliris seli pSenici a @men. Slované

péstovali pSenici, proso, hracéncku, fepu a pozéi ovoce.

Kuchyre se zdaly objevovat s rozvojem civilizace a kréraspokojeni pdgeby hladu p-
sobily ukitou rozko$ a pozitek. U zrodu kuchybyli knézZi, kteti rozporcovali zvie na

raznécasti a dali botim.

S koncem pozdniho Stargku nastvaji zrny v oblastech $dozemniho me. Zapado-
fimska tradice spolu s gastronomii se ek vychodéimskd a byzantska kuchyrse
jes€ mnoho stoleti zachovala. Z antiky se k nam az mesdi doby zachovala jména jako
Apicius nebo Lukullus.

Pe&ivo, vyroba nudli, pizzy a samotny tvar pizzy mi&qd z antiky.

Vyrazreé prispéla také do evropské do gastronomie Byzantgka, kter4 rédla blizko

k Italii, jednak diky Benatkam, ale hlavdiky Zenam, které byly vzdy zadany na vdavani.
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Byzantska tradice spolu s perskou a arabskou kuichgmorila zaklad turecké kuchyn

[4]

2.3 Swétova gastronomie

Swtova kuchyg zaujima v sotasné gastronomii véstajici vyznam. Sstovy trend ku-
chyrg je dan prohlubujici se globalizaci a réagcimi se mezinarodnimi vztahy. Je to
diky komunik&ni technologii, cestovani, vddni a lidé maji nové poznatky, informace
z cest. Kucha maji swij osobity styl a rychle sec¢unovym trendm. Evropska kuchyh
ovlivnila cely s¥t. Dnes je velky vy& potravin a lidé radi ochutnavaji noveécu

V hor§im glipadt se gastronomie omezi na hotaié&onzervované pokrmypzné uzeni-
ny, salamy, mrazené a dalSi konvenience, které&gpgitlrysi jednotlivych regionalnich

kuchyni, steja jako globalni rychlé akerstveni, které je vSude natgystejné. [4]

2.4 Ceska regionalni gastronomie

Ceské pohostinstvi bylo, aZ do powdigch let na vysoké drovni. Naginici a kuch#
jezdili za praxi do Evropy, kdy poznavali nové kuet stravovaci zvyklosti evropskych
narodi, nové technologie, a tim a ke své odbornostagh zkuSenosti, které po navratu
doma uplatnili. Vyjimkou nebyla znalost francouzskalské, gmecké, rakouské, skandi-
navské a jinych evropskych kuchyni a znalost dwaige cizich jazyi.

V povale&ném obdobi po roce 1948 celkem 41 let nebylo urmZzrokkanim a ani za-
meéstnan@m pohostinstvim cestovat do zahgdnicoz naSi kvalitu pohostinstvi hluboce

poskodila.

K obrods ¢eského pohostinstvi po stagnaci z padesatych addeatych let pomohla az
Sametova revoluce. Vznikem novych gastronomickyetizeni a pouzivanim novych
technologii ve vyrob jidel seceské pohostinstvi ocitlo ve stadiu rychléhpisobovani

se novym situacim. [4]

Nedilnou sotasticeské kuchy# jsou polévky - zeleninové& masové vyvary¢asto zahus-
téné. Ceské recepty jsodasto zaloZzené natippmnosti masa — n&gstji je to vegoveé,
drabez, ho¥zi, kralik, z¢tina a sladkovodni ryby. Maso je pakefito casto rkterou
omakou — svékova, koprova, rajska. Klasickodijmhou jsou¢eské knedliky — bramboro-
vé, Spekové, tradni houskovy knedlik a brambory —demé, véené, fritované nebo ve

formé bramboraku. [5]
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2.4.1 Slovacka kuchyrg

Narodopisna oblast Slovacko se rozklada na jihoogieiMoravy a svou rozlohou pat
k nejrozséhlejSim moravskym néarodopisnym regionPro Slovacko jeffznainy bohaty
a dosud zivy folklor s upla#mim kroj, s tradicemi lidovych pisni, slavnosti a ttadch

femesel.

K nejstarsi suroviav tradini kuchyni, gipravované z jgmene a upravené na pokrm, pat-
fily kroupy, které se podavaly naibv kombinaci s fazolemi nebo houbami. Selo se po-
merné velké mnoZzstvi hrachdpéky na tzv. stravu. Sortiment zeleniny byl pgm@ jedno-
tvarny, na polikdch se objevovalo nggstji zeli a kvaka (téin). Brambory plnily vy-
znamnou ulohu hlawnv chudych oblastech, kde byly vyznamnym piedkem ped hla-

dem.

Zelenina se hlawnpeéstovala pro vlastni ptgbu, mezi obvyklé druhy pdb zeli, kapusta,

pozcEji cibule, cesnekfedkev, petrzel, mrkev, okurky.

Jihovychodni Morava je odedavna proslutatpvanim révy vinné, které sefilia ve vino-
hradech a na podolcich pod nimi. Druhy vinné réugré se na Slovackiwegtovaly, nély
mnohdy zajimavé ndzvy: muskatele, kozi cecek, ggstémodré) a ryzlink.

Ovoce se na tomto Uzemigbovalo uz od sedowku. Jablog, hrusi, treSr¢, ve vinohra-
dech se takéasto objevovaljhamrle a viSig. Na Slovacku se obzvl&sse daélo duranci-
ovym i trnkovymbroskvonim. Posstné byly svou vybornou jakosti méky a trnky
(Svestka domaci).

Na Slovacku se€asto vai ¢ocka, fazole, a hrach. Polévky tagtji (¢ockové, fazoloveé,

hrachové, houbové). V ziatasto byvaji zabigkové speciality. [6]
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3 VINO A REVA VINNA

3.1 Pivod vina

Hrozny jsou sotasti nasSeho jideltiku od pa@atku existence&lovéka. Doklady o vyrob
vina pochazeji o obdobfgd 7 — 10 tisici lety z mist Gruzie a Arménie, &emozi pova-

Zuji za skuténou pravlast vina.

Vinaistvi na vysoké urovni bylo kolem roku 350&@ naSim letopdem ve staré Mezopo-
tamii a v Egypt. Egy'ané znali technologii pro vyrobu vina &povali Sest az osm driih

révy vinné. Nej¥tSi a nejstarsi vinice se nachazeli v Alexandrii.

Nékdy Egypané i lisovani hrozifi v plachtach pouzivali cé#ené paviany, ki dokazali
mrstreé rozpinat de tyce, k nimz byly pipevnéné konce zkroucené plachty, ve které se
hrozny lisovaly. Vino bylo fermentovano v upravenykeramickych nadobach nebo ve

vejcitych nadobéach z pélené hliny s napiseniieoplu vina. [7]

Postup® se vinastvi roz&filo do StaréhoRecka na Krétu, kde to bylo jeste na vy3si
drovni. Z €chto zemi se to postupmozstilo do Italie, na Sicilii, daCermai. NejwtSimi
konzumenty vina byli Keltové. Jak se posttipednotlivé narody stdaly v osidlovani
dalSich¢asti Evropy, tak se roz®ivalo gstovani révy vinné. Postuprse réva dostala v
doke fimskétiSe az na Uzemi Moravy a okoli Prahy. [8]

3.2 Historie vinohradnictvi na naSem uzemi

3.2.1 Historie vinarstvi v Cechach

Ke zna&nému roz&eni vinic doslo na nasem Uzemi v dokelkomoravskéRise 9. a 10.
stoleti naSeho letoptu. Podle powsti byl prvni historicky znamy fgmyslovsky knize
Borivoj, ktery v roce 875 uiflezitosti narozeni sveého syna Spytifia obdarovan morav-
skym kniZetem Svatoplukem sudem moravského vindmila vino okusila a nadchla se
natolik, Ze z#&ala pstovani vinné révy podporovat. Ludmila zaloZila rgrwinice
nedaleko svého rodi&Psovo v Nedomicich u &hika. Zde byl zastcen do taj vyroby
svaty Vaclav a vznikla svatovaclavska tradice ¥8ka tradice, kde byl pozjl svaty

Véclav uctvivan mezi virfa,Supremus magister vinearum* ( nejvyssi perkmuistic). [7]

NejvétSi rozmach zaznamenaleské vinohradnictvi za vlady Karla V., ve 14. stokdy
nechal doCech ffivézt révu z Burgundska a Poryni. V roce 1358 vyg#ilzeni o zaklada-

ni vinic pro kralovstvieske.
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15. a 16. stoletim se vinna réva dostala na amekicktinent diky méeplavam. V Chile
vznikly prvni vinice a naopak v Evrée vino stalo, obsahujici alkohol, dennim napojem.
Krize pro evropské viriatvi @isla v druhé polovié 19. stoleti, kdy byly vinice pleémy

americkym Skdcem. Phyloxéra neboli révokaz ( Viteus vitifolimSice Zijici na kienech

révy vinné postuphinicily vesSkeré vinice osazené pravé&onou evropskou révou. [9]

3.2.2 Historie vinarstvi na Moravé

Zacatky vinastvi na Mora¥ spadaji do obdobi velkého rozmachistpvani révy v Panné-
nii za cis@e Proba (276-282), bylyfimeseny gimskymi legiemi. [3] Prvni pisemn& zmin-
ka o vinicich na Moravje z roku 1101 a nachazeji se v zakladajici lgtimenediktinskeé-

ho klaStera v flebii. Ve stedowku vznikl nejstarSi virdini fad. [10]

Ve 14. stoleti bylo vinatvi rozsfené natolik, Ze markrabvydal v Brré novy vzorovyrad
pro Moravu. Ten obsahoval povinny zapis vinic donbzh knih, aby z vinic mohly byt
vybirany néstské davky.

V 16. stoleti nej¥tSi rozmach v gstovani révy vinné. Plocha moravskych vinic se edha
dovalo na 17 000 ha. \&€kterych letech byla nadprodukce vina tak velkéyyrebci vina
hledali odbyt i zahrasi. Vinarstvi ovlivnili i novi pistehovalci z Evropy, ktd zavedli
novou technologii, zfsoby @Estovani vinné révy a nové ddly. Lidé z venkovské chudi-

ny meli zajiSténou praci na vinicich.

V 17. - 18. stoleti po vataych udalostech byly velké ztraty ve vinicichéané ztraceji
zajem o obnovu vinic aénuji se obchodu gemeslu. Venkovskeé obyvatelstvo se staralo o

vinice, slouzilo jim jako zdroj dodataych @ijmu.

V 19. stoleti dochazi k upadku vistvi. Stoupl rozvoj dovoz zahraniich vin, rozvoj pi-
vovarnictvi a chorob révy vinné. Zeédglci zatali ztracet zajem o vinice a &i péstovat
rizné plodiny, hlavé pro cukrovary.

Zakladali se vingské Skoly ve Znojié v Mélniku, ve Valticich, v Bzenci a Mikulav
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3.2.3 Soudobé vinastvi u nas

Soutasna Grovie vinaistvi vCeské republice je na velmi dobré Grovni a kvaligaranych
vyrobal produkujici bila vina, je srovnatelnd s kvalitakauskych nebo italskych viig
0 ¢emz s¥dci fada oce#ni nasSich vingl obdrzenych viznych soutzich. Spateba vina

na osobu je 20 litr. Rozloha vinic na naSem Gzemi v &asné dob ¢ini 18 700 ha.
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PRAKTICKA CAST
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4 PODOBLAST SLOVACKA

Minulost Slovacka je Uzce spojenaitchodem Cyrila a Metage na Moravu roku 863,

kdy jejich mise podpdla vyznam vina.

Jizni ¢ast podoblasti twd Podluzi a Mutnicko. Udolitek Moravy a Kyjovky. Vychod#
se nachazeji Bilé Karpaty. PodloZiitveapencovité sedimenty sdidhjicimi se vrstvami
piskovdi, jilovca ¢i vapend. Pidy vinicnich hor jsou &ké, hluboké a vododrzné
Vinaistvi v okoli Kyjova a Uherského Hradistna severni raz, kde vinice vyuZzivaji pro
svij rast oslurné jizni stras kopcovitého terénu afipzrani vin zde vyraznou roly hraje
rozdilnd nadmiska vyska, hory, vyskyt podzimnich susSich a tépigtri, které urychlu-

ji zrani bobuli. Rozloha vinic je 5000 ha.

Vina maji nezarnitelny charakter, siZi kyselinky a extraktivnich latek s prodluzujiei s
perzistenci. VyS@olozZzené vinice davaji plna vina s&&wn charakterem, jemnou kyselin-

kou a vyraznymi aromatickymi latkami. [11]

4.1 Charakteristika vin

Charakter vina je dan genetickymi vlastnostmiiaddevy vinné. mleZity je jeho charak-
ter, pivod i jeho jakost. V poslednich staleti byly Wwdwany odidy, které byly malo
odolné proti nemocem, proti &tcaim, Spatg piizpusobivé klimatickym podminkam a
odrady neposkytujici dobré a pravidelné sktiz8nazili se je nahrazovat novymi adami

a diky tomu vznikal $3i sortiment vin. [12] [13]

4.2 Barvavina

Barva a vlastnosti (chiuving, vzhled a aroma) nam ukazuji specificky charakbeacer-
venych, fizovych a bilych vin. [12]

4.3 Bila vina

Vyrabkgji se z velkého piu oditid, a vyznduji se velkym spektrem aromatickych a tbwu
vych latek. Maji vysoky obsah kyselin, ale najdeinvéna s nizsi kyselinou. Jsou lehké a

swZi a nefastji se hodi k saldéim, k diibeZzimu masu a rybam. [12]
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Chardonnay

Odrida pochazi z Burgundska. Vznikl&zenim odéd Pinot noir a Heunish. Chardonnay
pafi v sokasnosti mezi uznavané a nejmggnvina.Casto je vyuzivan pro vyrobu Sumi-
vych vin. Chardonnay ma tropicky charakteraigivmanga, smetany, bananu, ananasu,
Zlutého melounu a&kdy medu i karamelu. Zraji v dubovych sudech baeiq Barva je
swtle Zluta, zeleno az nazlatla. Ghe plna, jema korenita, s elegantni kyselinou, dlouho

doznivajici. [14]

Muskat moravsky

e

odrady u nas. Je to mlada adia. Muskat vynika velmi intenzivni muskatovoinv a ty-
pickou wani, ktera je gkdy tak silna, Ze vino k piti nevyhovuje. Zpracovirozni na kva-
litni vino s muskatovouini je nar@né i na uchovani ve skleépBarva je sv¥tle Zluta a

chu’ je lelti s niz§im obsahem kyselin. [7]

Rulandské Sedé

Pochazi z Francie, kde séspuje spolu Rulandskym bilym a Rulandskym modrynvele
kém mnozstvi. ®vodni francouzsky nazev je Pinot gris. Je zaklatdindvinou pro vyrobu
Sumivych vin. M4 zlatozelenou barvu. V Rulandské&désn nachdzime plnost, hebkost,
vysoky extrakt, pomera&ové tony ve vni spojené s dojmy medovosti. K dosazeni charak-
teristik je nutna vyzralost hro#ralesp@ na stupg pozdniho séru a vySe. Ve vi# pak
nachazime vyssi obsah alkoholu, glycerolu.tJbwplna, dlouhotrvajici, hebka, s vysokym

extraktem. U nas je velmi oblibenou ddou. [7] [15]

Ryzlink rynsky

Pochazi z Nmecka a pédt mezi nejproslulejSi oddy. Je to stara odlda. V chuti ryzlin-
kovych hraje velkou roli kyselina a jeji zralostejMice se to projevuje u suchych a kabi-
netnich vin. Barva je stle Zluta. Je s¥i ovocnou chuti. Ve dni miZzeme citit ovoce,
koreni a kkdy to mize zavawt petrolejem nebo kerosinem, kdyz se to nachazrkyich
lokalitach. [14]
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Sauvignon

Pochazi z francouzského regionu Bordeaux neboatskiych oblasti na Loe. Je to kize-

nec mezi odidami Chenin Blanc a Tramin. Sauvignon je randadalrvelmi brzo dozrava

a dosahuje vysoké cukernatosti.iPatezi nejkvalitijSi vina severnich vidigkych oblasti.

Péstuje se zejména na Mokaw zahraninich Sauvignoin se setkdvame s viny plnymi,

kdeZto u nas u nas nachazime ovocné tony. Je todawbou pd. Ve vini mazeme hle-

datcerny rybiz, angrest, kiwi s nadechem citronu, bveskektarinky, meloun, u sladkych

vybéri meruiky, pomerage. Barva sitle zelenoZluta. [7] [14]

Odnida Re&nik | Zatazeni vina| Dodavate| Vibmska obec/ Vinini | Podoblast
trat’
Chardonnay| 2009 Jakostni vip¥inaistvi | Blatnice pod sv. Antot Slovacka
s pivlastkem-| Polema ninkem/Kamenice
vybér
z hrozriu -
sladke
Muskat mo-| 2011 Jakostni vinpVydatily Muténice/Hranéky Slovacka
ravsky s privlasktem-| Petr
pozdni sbkr-
suché
Rulandské | 2011 Jakostni vinpPetr Hru$-| Blatnicka/Vinohradky | Slovacka
Sedé s privlastkem-| ka
vyber
z hrozni-
polosladké
Ryzlink 2011 Jakostni vinpDuSan Blatnice pod sv. Antot Slovacka
rynsky s privlastek- | Sovis ninkem /neuvedeno
pozdni sbr-
suché
Sauvignon | 2011 Vino Vinatstvi | Blatnice pod sv. Antot Slovacka
s pivlastkem-| Polema ninkem /Kamenice
pozdni sBr-
suché

Tabulka - pro praktickotast : VykEr vin
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4.4 Cervena vina

Cervena vina se lidi od bilych vin tim, Ze maji witglovin. Vysoky obsah alkoholu a ty-
picky sladka vyzrala chupochazi z vyzralych hroanza dobrych podminek. &&inou
vina¢ervenda vina s men§iglovinou, ktera jsou jemna, &i, lehké, nepdebuji se ucho-

vavat ve sklep stai je podavavat chlazené. [4]

Frankovka

Pochazi z Rakouska, patmezi nejstarSi oddy. Frankovka pét k nejlepSim typickym
cervenym viim. Vyznauje se tma¥ rubinovou barvou, vy$8im obsahem alkoholu, vyso-
kym extraktem, vysokym obsahem kyselin, jemnoudgbtka charakteristickym oifio-
vym buketem. K ziskani tmawubinové barvy je pétba, aby se hrozny sklidily v plné
zralosti, kdy nejvice obsahuji barevnych latek tokyani. U nedozralych hroZnmaiji
malo barviva, zatimco vipzralych hroznech je uist barviva rozgpena. Ve \ni ma-

Zeme hledat ostruziny a sko. [15]

Neronet

Pochazi z Moravy, je to mlada dda. Krizenec Modrého Portugalu a Svatimackého.
Neronet je doporten pro gstovani ve viech vitiskych podoblastechieské republiky.
Hrozny zraji brzy. Toto vino je vhodné k popijesk¢ mladé vino nebo se rmut nezkvaSu-
je tak, jako wervenych vin. Pak vznikne vino s velkym obsahgBiavin a intenzivnim

¢ervenym zbarvenim. Veimi najdemeierny rybiz, visiovy kompot. [7]

Sevar

Odrida vznikla Kizenim Seyve Villard a Svatovaweckym. Byla vySleckna

v PoleSovicich. Odolnost proti miian. Vino ma zajimavy buket i chiuProlinaji se &mn¢
kvétinové a ovocné a ve vinu lze nalézt plody okragal- maliny, ostruzZiny, jahody, rybiz
i borivky. Barva je modréervena. Sevar nejvice plodi na starSicticke Vino je vyborné
kvality, tmava@ervené barvy. Vino je jemné az silaromatického typu s jemnou kyselin-
kou a s¥zi.[16]
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Svatovaxinecké

PR 4

Pochazi z Francie a je&ipuzné s burgundskymi aidtami. V dobrych rénicich mohou

oslnit svou plnosti, povidlovouiwi i chuti. Barva je tmav¢ervenda, granatova az fialova.

Chw je drsrjSi s ovocnymi tony, plna, vyragrodmidovy charakter, &kdy maji vysoky

obsah kyselin.

Zweigeltrebe

Pavod v Rakousku. Je to mlada éda. Pochazi zikzeni odéid Svatovayinecké a Fran-

kovka. Chwové vlastnosti vin Zweigeltrebe jsou silmavislé na objemu skliznhrozni.

Pfi omezenych skliznich jsou vina barevna, plna, ymrani jemna a hebka, ale nepostra-

daji pitom dostaténé mnozstvitislovin a utitou piimocare pevnouiznost. \iné se po-

dobaji Svatovianeckému, maji jemnouislovinu. [7]

Odnida R&nik

Zaazeni vina

Dodavatel

Vibska
obec/Vingni tra’

Podoblast

Frankovka 2009

Jakostni vir
s privlastkem-
Pozdni sbr-
suché

1ddruska

Blatntka/Vinohradky

Slovacka

Neronet 2011

Jakostni virn
s privlastkem-
Pozdni sbr-
suché

ieuvedeno

Bzenec/neuvedeno

Slovac

Sevar 2011

Jakostni vin
s privlastkem-
Pozdni sbr-
suché

Slechtitelska
stanice Poq
leSovice

Polesovice/Ujezdy

Slovacka

ka

Svatovavi. 2009

Jakostni vin
s privlastkem-
Pozdni sbr-
suché

pHruska

Blatntka/Vinohradky

Slovacka

Zweigeltrebel 2008

Jakostni vin
s privlastkem-
Vybér z
hrozni- suché

pVinarstvi
Polema

Blatnice pod sv. An;
toninkem/ Florianky

Slovacka

Tabulka 1 - pro praktickotast: Vyker vin
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4.5 Ruazova vina

RiZova vina vznikaji zasadz modrych hrozén. Most se neché jergkolik hodin zakvaset
na slupkachCasto se odtd jen ¢ast mostu a ze zbytku se vyr@geivené vino. Maji mensi

obsahfislovin a kyselin. Daji se konzumovat se vSemijif] [17]

Frankovka

Charakteristika je jiz uvedenaervenych vinech.

Cabernet Moravia

Mlada odfida, vySlechina v Moravské Nové Vsiikkenim odiid Cabernet Franc a Zwei-
geltrebe. Pdt ke Sptkovym moravskym vieim. Fi odbouravani kyseliny jabteé je vino
velmi pIné, hebké s doé strukturovanymiitslovinami a s dlouhou chuti. Vino je lehké a

SWZi. [7]

Modry Portugal

Legendy uvadi, Ze pjivod Modrého Portugalu je praggbdobré z Portugalska. Je to stara
odrida. Pati ke kvalitnim virim. Ma vy3sSi obsah alkoholu, kyselin a mensim obsahe
tiéislovin. NejlepSi kvality dosahuje v prvnim roceote se konzumuje jako mladé vino,
starnutim se jeho kvalita zhorSuje. Ma jemnoétikou wini. [14]

Rulandské Modré

Podobr jako Chardonnay je velmi ro¥8hou odiidou po celém si¢. Pivod ma ve Fran-

cii a je to stard odda. Rivodni francouzsky nazev Pinot noir. Z RulandskBtualrého a
Rulandského Sedého sélaji rizova vina. Rulandské Modré obsahuje mé&oveného
barviva, a proto se lisovanim celych hréanadno ziskavaji bezbarva vina zvana klarety,
které jsou sotésti zakladu sisi pro vyrobu francouzskych klasickych vin Champagn
Chu’ je plna nizky obsah kyselin, velmi jemitistoviny. [7]
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Zweigeltrebe

Pavod v Rakousku. Je to mlada ada. Pochazi zikzeni odéd Svatovavinecké a Fran-
kovka. Chwové vlastnosti vin Zweigeltrebe jsou silmavislé na objemu skliznhrozni.
Pti omezenych skliznich jsou vina barevna, plna, ymrani jemna a hebka, ale nepostra-

daji pitom dostatené mnozstvitislovin a utitou piimocare pevnouiznost. \iné se po-

dobaji Svatovineckému, maji jemnodtislovinu. [7]

Odnida Ra&- | Zarazeni Dodavatel | Vin&ka Podoblast
nik vina obec/Vingni trad

Frankovka | 2011 | Jakostni | Vino Blatel| Uhersky Ost{ Slovacka

vino Blatnice roh/Plachty

s pivlastke | pod Sv.

m-  Pozdni| Antonin-

shar- kem

polosuché
Cabernet | 2011 | Jakostni Josef Du-| Kobyli/Dvoranky Velkopavlo-
Moravia vino dek Svato- vicka

s pivlastke | borice-

m-  Pozdni| Misttin

shar-

polosuché
Modry Por-| 2011 | Jakostni Vinaistvi Blatnice pod sv| Slovacka
tugal vino Poleha Antoninkem/ Flori-

s pivlastke anky

m-  Pozdni

sker-suché
Rulandské | 2011 | Jakostni Tomés Stréznice/ Horn| Slovacka
Modré rosé vino Krist Milo- | Hory

s pivlastke | tice

m- Vybér z

hrozni-

polosuché
zweigeltre- | 2011 | Jakostni Hruska Blatng- Slovacka
be vino ka/Vinohradky

s privlastke

m-  Pozdni

sker-suché

Tabulka 2 - pro praktickodast: VykEr vin
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5 DEGUSTACE A PREZENTACE VINA

Degustace vina (senzorické, smyslové hodnoceni)dé&va lepsi fehled o kvalig, odri-
dovém charakteru a o mispavodu nebo o fipadnych vadach vina. V praxi pouzivame

senzorické a chemické, coz ndm poskytuje obrazabt&wina.

Posouzeni jednotlivcem je vzdy subjektivni, protéaédy ma svouipdstavu o jakosti.
Hodnoceni mze byt ovliviené iiznymi faktory, jako nap tim, Ze si vino hodnoti sém
majitel (wdomg), kazdycélovek ma jiné chut, u kurakia je citlivost ch#ovych pohark
horSi nez u nekéki, nachlazeni atd. Komisni degustace se sklada Zesubjektivnich

hodnotiteti, kteri, aby mohli hodnotit, musi mit papir o senzoridky&ouskach. [17]

5.1 Vnimani viné a chut

Cich

Cich byl pro ¢lovéka nejvice rozhodujicim spolu s péin protoze diky tomu silovek
zapamatoval jidla a napoje, které mu nejvic chytrakistuje vice nez 1000ami. De-
gustator hodnoti intenzitdijstotu, jakost a harmonii. Po zakrouzZeni sklenasaje do no-

su primarni aroma. Po druhém zakrouZeni, vloZidwosklenice a zhluboka se nadechne.

Proces je nutno opakovat ndwé nez po dvou minutéch. [4]

Chw

Jazykem vnimameétyti zakladni chut — sladkou, kyselou, likou a slanou. Nejsou vni-
many rovnonarné, ale jsou rozéleny do zén — na Sfgie, po stranach, a nafkeou jazyka.
Vung a chu’ pasobi sodasre, pri polknuti se v nitkkém pate otvira pepazka nosem a

mezi hrtanem. [18]

5.2 Pozadavky na degustaci

Abychom mohli hodnotit konkrétni vino, musi bytrgjly urcité pozadavky:

» Degustator: dobra znalost vina, dobry psychickyzcky stav (nesmime byt ve
stresu nebo nachlazeniyed degustaci nekétia nepit kavu
» Degusténi mistnost: sktla, tepld, bez zapachu, neowowani ostatnimi degustéto-

ry, mistnost musi byt déé os¥tlena a hodnotitel musi mit klid na hodnoceni
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» Materialni zabezp®ni: neperliva voda, bily chléb k neutralizaci ugtdoba na vy-
lévani obsahu skletek a nadoba k vyplivnuti vina, dostatek degtrétah skleni-
cek
Teplota vina:10-12°C u bila vinaervena vina 16-18°C
Razeni vin podle:

Odrid: neutralni ped buketnimi
St&i: mlada ped starymi
Cukru: suchafed sladkymi

Barvy: bila ged izovymi acervenymi, ale sladké bilé gervenych

=  Pribg¢h:
Zakryta degustacd:ahve obalime, iglijeme do dzbanu. Uvadi se jen odi, ra-

nik, jakostni zgazeni a doplujici informace.

Pt degustaci by neth pocet vzorki presahnout 50. Ponechat dostataku na de-
gustaci kazdého vzorkuglat prestdvky. Pokud je nachystana &ma mela by byt
neutralni (Zadné tmé syry, salamy, kava), co by hodnotitele mohloivont

v hodnoceni. [18]

5.3 Bodovaci systém pro hodnoceni vina

V dnesni dob se vyuZivaji se nejvic dva bodovaci systémy. Fe/névolini systém po-
moci trestnych badpojmenovan podle twce Vedela a dnes se na vSecétewch sout-
Zich vyuziva stobodové hodnoceni. Hodnoceni vimbipA naslepo, coz znamena, Ze
lahve jsou zabaleny do ubrouiskebo do uirek. Je to diky tomu, aby se hodnotitelé nene-
chali ovlivnit vinasskymi jmény. V tabulc&islo 5 mizeme vidt stobodovy systém, kdy
vino, které dosahne 100-92 liog excelentni, 85 bodovym je ucelenédlsha medaile a

75 bod stai na bronzovou medaili. [4]

Na zéklad stobodového hodnoticiho systému, jsem ja a mnytwanymi hodnotiteli,
hodnotili 15 vzork vina pro moji praktickouwast. Vysledky hodnoceni jsou uvedeny

v tabulcegislo 4.
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Druh

Zlata medaile

#brna medai-
le

Bronzova me-
daile

Bila vina CH- ve fmi|MM-ve vani | RS- kwtinova
jsme nasli anarjsme nasli citruq vané
nas, banan, megdsove, plody
muskat
Razova vina CM- ve ®mi|MP- ve wni|ZW- ve wni
jsme naslicerny | jsme nasli jahot jsme nasli &e-
rybiz dy, maliny chy
Cervena vina SEV- ve tnmi | NER-ve wini | FR- ve wni
jsme nasli jsme nasli vée- | jsme nasli #es-
bezinky a je na povidla ni, malo fislo-
SWZi vino vin a chuti bylal
nasladla
Tabulka 3 - pro praktickotést: Hodnoceni vina
VZHLED Cirost 5 (4 |3 |2 |1
Barva 10 | 8 6 4 2
VUNE Intenzita 8 7 6 4 2
Jemnost 6 5 4 3 2
Kvalita 16 |14 |12 |10 | 8
CHUT Intenzita 8 6 2
Jemnost 6 5 | 4 2
Kvalita 22 |19 |16 |13 | 10
Perzistence 8 7 6 5 4
CELKOVY DOJEM 11 |10 |9 |8 |7

Tabulka 4 - stobodovy hodnotici systém [4]
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6 ANALYTICKE HODNOCENI

Jsou to objektivni hodnoceni zaloZzena na chemickgakcich. Dod&chto hodnoceni neni
vhasena chyba subjéktVétsSinou se stanovuji v laborditoh za pomoci analytickych me-

tod a gistroja.

6.1 Stanoveni titrovatelnych kyselin v hroznech

Titrovatelné kyseliny jsou stanovované neutralizaziokem hydroxidu sodného. Analyza
titrovatelnych kyselin @i koncentraci vSech vodikovych idnte vzorku, které jsouip
stupné pro reakce s roztokem hydroxidu sodnéhtitiaci. Titrovatelné kyseliny se vyja-
diuji jako g/l kyseliny vinné. [19]

Navod podle malé virfaké laboratoe

* Nejprve malym mnozstvim vinem vymyjeme kalibrovaz&umavku.

* Vino nalijeme do fipravené zkumavky, tak aby se horni hladina dogykd ml
znaky

» Plastickou lahviku ozn&enou “K” drzime ve svislé poloze a mirnym tlakemjexa
ji sttnu davkujeme do zkumavky po kapkactippdré regeneréni roztok.

* Po dobu davkovani obsah zkumavky neustéle promé&héyv

= Davkovani roztoku“K” ukogime pra¥ ve chvili, kdy se u sitle zabarvenych vin
puvodni barva z@ni na zelenomodrou barvu aervenych vin Zerna obsah zku-
mavky. [20]

Vypaiet: 15,4 — 10 = 5,4 g/l titrovatelnych kyselin
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Obsah kyselin mg/I

Stanoveni titrovatelnych kyselin
57 993
6 154 4 54 ¢,
49 5 . 4.9
5 o 4,4 p=
4 4,2 4,2
4 -
3,2 3,2 3,4
3 -
2 -
1 -
0 T T T T T 1 1 T 1 1 T T 1 T 1
RR MM SA RS CH RFR RZW RRM RMP RCM ZW NER SV FR SEV
Odridy

Graf 1 -Stanoveni titrovatelnych kyse

6.2 Stanoveni zbytkovych redukujicich cuki ve ving

Mala ¢ast sacharid, obsazenych ve vinechétsinol nedokvasi na alkohol aigtava ve

vinech jako zbytkovy cukr. Tyto monosacharidy nsajiopnost redukovat CuO na;O.

Navod podle malé virfaké laboratoe

Razova acervena vina je nutn&gd stanovovanim odbarvit aktivnim uhlim (o-
¢isnym uhlim) a nasledé filtrovat pies filtr&ni nalevku filtraénim papirem do
kadinky. Filtrace se provadi dvakr

Na 50 ml fizového vina je pééba 1 kdvova Izice aktivni uhli, na 50 mEerveré-
ho vina 3 kavové IZice aktivniho uhli. Promichdnmeehdme 15 minut st

Bilé nebo odbarvené vino nalijeme dppavené zkumavky, tak aby se horra-
dina dotykala 5 m

Plastickou lahwiku “C” drzime ve svislé poloze a mirnyttakerr pridavame pes
né¢ 5 ml roztoku

Dale gidame roztolk“Z” 1 ml roztoku.

Zkumavku vlozime doifpravené vodni lazntak, aby zkumavka byla polovina
pondena ve vod a z&neme pomalu zafvat.

Po 5-10 minutach varu se zkumavka zchladi studenou v@a poté ji nechame

samovolri vychladnout co nejvice ve svislé pol
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= Bé¢hem 10 -60 minut se obsah zkumavky odkali {dy) a mizeme hodnotit je|

obsah
Vysledek:

swtle Zluté nebo Zluté zabarveni kapatidsti znamena, Ze testovaném vihje vice jak

nez5 g/l zbytkovych redukujicich cuk

swtle modré, modrozelené nebo modré zabarveni kagakteéznamena, Ze testovaném

viné je mért nez 5 g/l zbytkovych redukujicich cuil

Pokud chceme ipsrEjSi stanover, pokra&ujeme stejnym postupem, aléidgavame jiny

poner roztoku “C”.[20]

Stanoveni zbytkovych redukujicich cukru

50,00 - 47,00
45,00 - 42,71
40,00 -
35,00 -
30,00 -
25,00 -
20,00 -
15,00 -
1000 © 700 6,20 5 o 5,80 620
) 3,00 3,15 y 4,00
5,00 + 1,87 o b 2,06 1,67 0,37

0,00 1 I I I I 1 1 1 1 I I I I 1 1
RR MM SA RS CH RFR RZW RRM RMP RCM ZW NER SV FR SEV

Obsah zbytkového cukru g/|

Odrudy

Graf 2 -Stanoveni zbytkovych redukujicich ci

V grafu¢. 2 mizeme vidt, Ze nej¥étSi obsah zbytkovych redukujicich cdkma Chardn-
nay 47 g/l a Rulan#® Sedé 42,71 g/Je to proto, Ze vina byla sladka a polosl. Nej-

nizSi obsah stanoveny redukujicich cukk ma Frankovka 0,37 g/l, protozeila prakticky

vesleré cukry obsazene hroznech kvaSenint@minény na alkohal
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6.3 Stanoveni volného S@ve ving

Metoda stanoveni “siry”, volného nebo vazaného wxiicitého, je zaloZena na redukci

jodu, kdy dochazi k odbarveni jeho modrého rozt@dosah S@se vyjadi v mg/l.
Navod podle malé virfaké laboratoe

» Kalibrovanou zkumavku vymyjeme malym mnozstvim Zenek vina.

= Vino nalijeme do fipravené zkumavky, aby se jeho horni hladina dd&yk@ ml

» Plastickou lahviku “A” drZzime ve svislé poloze a mirnym tlakerfidavame 1 az 2
ml roztoku

» Poté zaneme po kapkachiplavat roztok z lahwky “B” nebo “B” plus

* Po dobu davkovani obsah zkumavky neustéle proméhéyv

= Davkovani “B” nebo “B” plus roztoku uka@mme pra¢ ve chvili, kdy se u bilych
vin pivodni barva zréni na modrou az nafialély odstin a wervenych vin gerna

obsah zkumavky.

Vypaiet: 14 — 12 = 2 x 10 = 20 mg volného $0jednom litru vina

6.4 Stanoveni celkového Seve viné

Navod podle malé virfaké laboratoe

» Kalibrovanou zkumavku vymyjeme malym mnozstvim Zenek vina.

= Vino nalijeme do pipravené zkumavky, aby se jeho horni hladina dd&yk@ ml

» Plastickou lahviku “Z” drZzime ve svislé poloze a mirnym tlakeifiddvame 2 az 3
ml roztoku.

=  Zkumavku nechame stéat ve svislé poloze 15 minut.

= Po uplynuti stanovenéhdiggame do zkumavky z lahtky ozna&ené “A” 2 ml az
2,5ml

» Poté zaneme po kapkéchiiglavat roztok z lahwky “B” nebo “B” plus

* Po dobu davkovani obsah zkumavky neustéle proméhéyv

= Davkovani “B” nebo “B” plus roztoku uka@mme pra¥ ve chvili, kdy se u bilych
vin pivodni barva zréni na modrou az nafialély odstin a wervenych vin gerna

obsah zkumavky.

Vypaiet: 18,75 - 9 = 9,75 x 20 = 195 mg vazanéhg 8¢@dnom litru vina
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Obsah SO2 hodnocenych odrad

Obsah S02mg/|

Volny/celkovy SOz

Odrudy vina

H volny SO2 H celkovy SO2

Graf 3 -Stanoveni volného a celkového ¢

V grafu¢. 3 mizeme vid@t stanoveni volného a celkového ,. Celkovy SQ jsem stano-
vovalaaz po tydnu otaeni lahve, coz mi mohlo ovlivnit stanoveni celkowéBC,, ktery
pomalu mohl vypehat. froto jsou tytohodnoty tak malé. Ne§iSi obsah volného a co-
vého SQmél Ryzlink Rynsky 150/19 mg/l a to proto, Ze bylipoteweni lahvi uz zasie-
ny. Dalez riZovych Rulancké Modré 18/104 mg/l a&rvenych Frankovka 29/104 mc
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7 DOPORUCENiIi HODNOCENYCH VIN K POKRM UM

Snoubeni moravskych vin ze Slovacké podoblastnsbkeaci vhodnym pokrmem se Slo-

vacké kuchya.

7.1 Doporuéeni jidel k bilym vinam

1. Chardonnay 2009,vy¢b z hrozni- sladké -doporiila bych k tomu Balicin zavin.
Recept:
300g hladké mouky, 10g cukru krupice, 10g mashejte, 5 IZic vlazného mléka,
1 praSek do peva, 4 jablka, skiicovy prasek
Do proseté moukyimdme cukr, mouku, maslo, vejce, vlazné miéko dgkalo
peiiva. Zpracujemedsto, které nechame v chladoe na chvili odp&inout. Mezi-
tim si nastrouhame jablka. Na pomieném valudsto mirrg vyvalime, poklademe
jablky a posypeme skicovym praskem. Podle chutitheme pisladit a gidat ro-
zinky. Zavineme, pdeme rozSlehanym véiem a dame péct daquelfaté trou-

by. [6]

2. Muskat moravsky 2011, pozdnisBuché-doporiila bych Ovocny salat, protoze
je hodré aromatizovany
Recept:
Do misky si nakrajimeerstvé ovoce ndfklad banan, jahody, hrozny, jablka, kiwi
a pomerati nebo si kazdy fize dat ovoce podle své libosti. Smichame vSe dohro-
mady a mame lehky 8%i ovocny salat. Podavdme se se sklenu dolie vychla-

zeného vina.

3. Rulandské Sedé 2011, eytr hrozni-polosladké —doporwila bych k tomu Letni
jablicka v Zupanu
Recept:
8 jablek, 2-3 IZzice rybizového kompotu nebo dZzemieta skadice, 2 1Ztky cukru,
listové €sto, mowkovy cukr, vejce na podni
Listové €sto vyvalime na tenky plat a radylkem reliche nactverce podle veli-
kosti jablek. Omyta jablka oloupeme, fate vykrojime do otvdr po nich vlozi-
me dZem nebo kompot. Potom jablka zabalime dovito tsta, posypeme skioi

a cukrem, rohy a dab pritiskneme. Formikou vykrojime malé kokka a itisk-
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neme je navrch. Uzéené ¢sto poteme rozSlehanym vejcem. Na vodou oplachnu-

tém plechu je ve vyaté trouls upe&eme. [6]

4. Ryzlink rynsky 2011, pozdnigsisuché-Doporttila bych k tomuCockovy salét
Recept:
400gc¢ocky, 250g uzeného masa, 2 cibule, 4 kyselé okurR@gzsyru, 8l, suSena
zelenina, olej, citrén
Uvarenou ¢ocku nechdme vystydnout. Na rozpalenou panev s olejaime
drobre nakrajené uzené maso s cibulkou a nechame lemeehosut. Vyklopime
do misky. Mezitim si nakrajime dalSi cibuli, okurkysyr si nakrajime na stejné
kosticky. Poté to vSe ifidame do misky s u¥anouc¢ockou, zamichame. Zalijeme
dvéma lZzickami kvalitniho olivového oleje, osolime &padré dochutime hrsti su-

Sené zeleniny. [21]

5. Sauvignon 2011, pozdnigksuché-Doporutila bych k tomuRizky z kapra po ve-
lehradsku
Recept:
7509 kapragesnek, 8l, 50g slaniny, hladka mouka, vejce, mouka, strolhana
trojobal, olej
Ocisteného kapra rozkrajime niédzky, protkneme slaninou, gemme ¢esnekem,

osolime, obalime a na sadle smazim&daena. [6]

7.2 Doporuéeni jidel k ¢ervenym vinim

6. Frankovka 2009, Pozdni &b suché doporuila bych k tomu Kadi kytu se Sipko-
vou omékou.

Recept:

600g karti vykosgné kyty, 60g sadla, 100g tenové zeleniny, 50g cibule, 100g
Sipkové zavieniny, 20g slaniny, 40g hladké moukyilka citrénu, 50mkerveného

vina, sil, nové kdeni, cela skiice, ocet, piskovy cukr.

Na polovini davce tuku osmazime ddova nakrajenou zeleninu a cibuliiddme
noveé kdeni, nakrgjeny oloupany citron a vlozme vypranadblargnou slaninou
protknutou a osolenou kytu. Podlijeme vodou nebeawym a dusime pod poddi

kou dongkka za obasného felévani vypeéenou $avou. Mékké maso vyjmeme,
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gtavu zahustime stlou zasmazkou, kterou jsmeéigravili z druhé poloviny tuku a
hladké mouky. VSe ddb rozmichame,jlame Sipkovou zaveninu, celou skidci

a podle chuti osolime, okyselime a osladime. @méavaime tak dlouho, az
zhoustne. Prowanou oméku precedime fed cednik. Podavame nejlépe
s domacimi kynutymi knedliky. [6]

. Neronet 2011, Pozdni &b suché-doporwila bych k tomu Slovackou klobasu
Recept:

750g prorostlého vépveho masa,ts, Zemle, 100ml sladké smetany, 6 IZic bilého
vina, citrébnova kra, mlety pep mlety muskatovy isek

Ostrouhané a nakrgjené Zemle zihe smetanou a dvakrat umeleme cseum®

s masem, aby hmota s masem byla velmi jemna. Osptktienime, pilijeme vi-

no a dobe promichame. S& naplnime do Uzkych skopovychtest. Ripravenou
klobasu stéime do spiral a spichnutou Spejli prudce opékarsédie. Podavame

s bramborou kasi a se salatem z kysaného zeli. [6]

. Sevar2011, Pozdni si- suché-doporuila bych k tomu Jehsgi s jarnimi cibul-
kami

Recept:

800g jehr¢i kyty, 600g novych brambor, jarni cibulky, sadbtiyovy olej, cerstvy
rozmaryn cerstva Salgj, bobkovy list, mlety pef sil

Jehré¢i maso nechame v celku, cibulky oloupeme a nakeajia ngsicky stejré

jako omyté nové brambory. Palek vymazeme sadlem, vlijeme olivovy olefj-p
dame snitku Sadye a rozmarynu, bobkové listy a pokrajené cibulRyda jehrici ,

osolime, opefime. Péeme v troub. Asi v polovire peteni gidame brambory. [6]

. Svatovayinecké 2009, Pozdni &b suché doporwila bych k tomu Husu s jablky
Recept:

husa, 8l, kmin, 4- 5 jablek, 50g sadla

Husu zbavenoufikdel osolime, okminujeme a d#idni dutiny vloZime omyta na-
loupand jablka. Otvor sepneme jehlou (zaSijema)sa Is praiky na rozpéleny tuk.
Béhem peeni podlévame vygenou $avou. Napolo p&nou, na fbet ¢ervenou
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husu obratime a dopeme pi zvySené tepldt uz bez podlévani. Hotovou ji roz-

sttihame a oblozime s jablky. Podavame s brambor&ini. [

10. Zweigeltrebe 2008, Vyb z hrozni- suché-doporgila bych k tomu Slovéackou
svatebni swkovou
Recept:
1kg howziho zadniho masa, 100g slaniny, 100g tuku, 20Ggrkwé zeleniny,
50ml octa, 200g cibule, 100g citronu, 50g cukruQrdbsmetany, cely pépnove
koteni, tymian, bobkovy list
Pripravime si nalev, ktery se sklada z 1 litr vodyddévkovych IZic cukr, 3ajové
IZice soli a 2 polévkové IZice octaukdadre promichame. Nakrajenou zeleninu si
osmahneme na pawtee i s cibuli na tuku,ijdame tymian, bobkovy list, cely pep
noveé kdeni. Maso prospikujeme slaninou, ¢pme na zelenin Predilame na
plech, zalijeme nalevkou a g@me v troub. Mékké maso vyjmeme,ipcedime, a
nékolikrat propasirujeme ondlu. Omé&ku zahustime smetanou. Podadvame s do-

méacimi kynutymi knedliky.

7.3 Doporuceni jidel k raizovym vinim

11.Frankovka 2011, Pozdni &bpolosuché doporiila bych k tomu Zeleninovou po-
lévku
Recept:
Brambory, mrkev, celer, kK¥ak, hrasek, petrzel, kedlubna, cibule, vejéé, suSena
zelenina
V hrnci si orestujeme cibulku, potéig@me nakrajenou zeleninou. Zalijeme vodou
a nechame dusit do té doby, nez nandkare zelenina. Jakmile je zelenina&kka,

vmichame rozSlehané vejce, osolimi&jgme susSenou zeleninu, polévkovéea.

12.Cabernet Moravia 2011, Pozdnigipolosuché-doporila bych k tomu Kralika
nacesneku
Recept:
1 kralici nasekany ibet na kousky, 6-8 stroukesneku, &, mlety pep, 8 kulicek
celého pefe, 8 kultek nového keni, 100g slaniny, 1 bobkovy list
Cibuli a slaninu nakrajenou na kousky osmahnerfidame kréalika, uvniti na po-

vrchu vyfemecesnekem denym se soli, opépme a podusime ve vyvaru, do kte-
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rého jsme vlozili vSechno keni. Jakmile je maso ¢kkeé, vyjmeme ho a vypge-

nou $avu fecedime. Podavame s bramborami. [6]

13.Modry Portugal 2011, Pozdni &bsuché doporuila bych k tomu Tikralovy vi-
narsky salat
Recept:
200g syra, 400g hroan80g nadrobno nasekanych viassky#dchi, 200g zakysa-
né smetany, 2 jablka, cukr krupice, citrbnovav&, mlety bily pef sil, na ozdobu
meduika
Syr nastrouhame nahrubo, jablka naopak velmi fepfidame nasekané vlasské
ofechy a zakysanou smetanu. Balpromichdme afglame hrozny. Opatensmi-
chame, osolime, op&ime, gidame citrénovou tivu, aby s cukrem vznikla lehce
pikantni a vyrazna chiu Nechame vychladit a podavame jako samostatnynpokr

s toasty. [6]

14. Rulandské modré 2011, \&hkz hrozni-polosuché doporwila bych k tomu Po-
hanku s uzenym masem
Recept:
loupana pohanka, sadlo, uzené maso, slanina
Proplachnutou loupanou pohanku orestujeme nasittame malinko rozpust
ného sadla, zalijeme horkou vodou &inee do ndkka. Vaené uzené maso nakra-
jime nadrobno a orestujeme na rozpoétslanig. Uvarenou pohanku servirujeme

na talfi tak, Ze uzené maso skladame na jeji povrch. [6]

15. Zweigeltrebe 2011, Pozdnigtksuché doporuila bych k tomu Teleci maso se ze-
leninovym rizotem
Recept:
500g teleci kyty, 2 cibule, 100g slaniny, nové&édd, ¢erny pep, tymian, sojova
oma&ka, 1 dcléerveného vina, olej, ryZze, mrazena zelenina, 5Ggjandl
Teleci maso nakrgjime na&tgi kostky. Orestujeme cibuli, slaninu na oleji @k p
k ni priddme kousky osoleného, ofepého masa, zalijeme troché&erveného vina
a vodou se soOjovou orkkou, tymianem a s kulkami nového keni acerného

pege, dusime fblizné hodinu. Mezitim si uMame ryzi. Na masle dhjeme
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Vv panvi zmrazenou zeleninu. Potiédame uv&enou ryzi, zamichame a ochutime.
[21]
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ZAVER

Degustace vina je nadher&gidanost nejenom pro odbornika nebo znalce vina. Vbdyva
vina, jeho jiskra, posouzetichového a chtového viemu, ke kteréiwi ¢i chuti kwtiny
nebo ovoce dané vindimvnat, je nadherndinnost, ve které se skloubi znalosti a zkuSe-
nosti hodnotitele. Vysledkem prace degustatbiodnotitell) jednotlivych vin je ¥tSinova
shoda vysledk hodnoceni, ktera vina jsou Wig, spadajici do kategorie zl&iéstiibrna

medaile. Vysledek hodnoceni vina vyznamnynispiem ovliviuje trzni cenu hodnoce-

nych vin.

Fenomén harmonie vizuélniho vjemu jidlgichovymi a chtiovymi vlastnostmi pokrmu
v souladu s dopotenou odiidou vina vytvéi nddherny zazitek, ktery giovék pamatuije,
Vytvéii si pozitivni obraz daného prostli, rad se do stejnych mist vraci a htapfedava
tyto zkuSenosti svym blizkym a znamym a tim vyty@ozitivni hodnoceni restaurace, re-

gionu.

Proto je nezbytné pro dany region (v naSefpagit Slovacko) vytvéit k seznamu typic-
kych pokrmi daného regionu dopafeny seznam odd vin, ktery vytvéi harmonii kuli-

narského zazitku pro zviditetimi a podporu turistického ruchu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
CH  Chardonnay

MM  Muskat moravsky

SA  Sauvignon

RR  Ryzlink rynsky

RS  Rulandské Sedé

FR  Frankovka

NER Nerone

SEV Sevar

SV  Svatovavinecké

ZW  Zweigeltrebe

RFR Rosé Frankovka

RCM Rosé Cabernet Moravia
RMP Rosé Modry Portugal
RRM Rosé Rulandské Modré

RZW Rosé Zweigetrebe
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