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Komentare k bakald¥fské praci:

PredloZena bakaldfskd prace na téma Enogastronomie - vstup vina do gastronomickych
technologii a fizeni je origindlni a aktualni zejména proto, %e enogastronomie si v CR stile
Jesté hledd uplatnéni a neni pevné ukotvend. Autorka bakalaiské prace si zvolila pfimérend
cile - seznamit ¢tendfe s charakteristikou tradiénich odrid a vlastnosti vin pochézejicich
z nejseverngj$i podoblasti Slovacka. K naplnéni cilft vyuZila vlastnf empiricky vyzkum
senzorickeého hodnoceni vybranych vin. Zaroven byla uplatnéna chemicka analyza, ktera
zkoumala vybrané kvantitativni hodnoty u vin - stanoveni obsahu titrovatelnych kyselin,
zbytkovych redukujicich cukrl a oxidu sifi¢itého. Zejména posledni zkoumana hodnota -
obsah sifiitan( ve ving patii mezi duleZité aspekty ovliviiujici uplatnéni vin v gastronomii (a
viiva na lidské zdravi). Autorka vyuzivd vysledky svého zkoumani k vytvofeni
enogastronomického snoubeni vybranych vin a pokrmi, které koresponduji s mistnim terroir
na Slovacku.

Teoreticka Cast vyuziva poznatky z literatury a citovanych zdrojt. Praktickd ¢dst uplatiiuje
metodiku senzorické a chemické analyzy. Syntéza je vyuZivana pii stanoveni zavéri.
Vysledky vyuZivaji autentické enogastronomické doporudeni vybranych vin a pokrmit
s ohledem na kulturu, tradice, terroir a vysledky analyz.

Otazky vedouciho bakalaiské price:

1. Vysvétlete vyznam sniZzovani hodnot oxidu sifigitého ve ving, pro¢ se pouziva?

2. Pro¢ jste chemicky stanovovala SO2 ve vin& a? po tydnu od otevieni, kdy mohlo dojit
k mnoha chemickym zmé&nam?

V Praze dne 28.5.2013
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