SOS a SOU Horky nad Jizerou

Stredni odborna skola a Stredni odborné ucilisté

Horky nad Jizerou 35

Registracni Cislo projektu: CZ.1.07/1.5.00/34.0985
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65-51-H/01 Kuchar - ¢iSnik
65-42-M/02 Cestovni ruch
65-41-L/01 Gastronomie
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Rodnik:
Téma:

Vypracoval:

Material:
Datum:

Anotace:

oV
1-3K-C
Gastronomické a
odborné prohlubovaci
kurzy (sommeliér)
Vladimir Uhlif
VY _ 32 INOVACE_376
20.2.2013

Zakladni seznameni s
viny, servis a degustace



Sumiva révova vina

r

Déleni:

- Sampanska vina
- sekty
- perliva vina




Sumiva vina podle obsahu cukru

Déleni:

- extra sucheé — brut (15g/1)

- sucheé — sec (15g-30g/l)

- polosuché — demi sec (35g-50g/l)
- sladké — doux (80g/l)



Sumiva révova vina

Vyroba:

- z bilych a ¢ervenych hroznu
- fizené druhotné kvaseni
- VvV lahvich nebo tancich




Rozdélenl Sumivych vin podle oblasti vyroby

Sampariské vina Sekty




Sklo na Sumivé vino

Sklenice na Sumiveé vino




Pomucky Sommeliéra

- Tastevin

- Degustacni sklenka

- Vyvrtka

- Dekantovaci kosicek
- Dekanter

- Teplomer

- Termo izolacni tubus
- Sklenice

- Chladi¢ na vino

- Uzavér na otevrena vina
- Orezavatko na kapsili
- Uvolnovaci kleste




Servis Sumivého vina

- Prezentace

- Odstraneni kapsle

- QOdistit hrdlo pod kapsli

- Odstranéni agrafy

- Bezhlucné odstranéni korku
- Naliti vina do degustacni skelnicky sommeliera
- Nalit k ochutnani




Degustace vina

- Zakladni vuné
- Kvalita vuné

- Cukr

- Alkohol

- Charakter

- Perleni

- Mnozstvi bublin
- Dojem




Pouzité zdroje:

Obrazky - vlastni + internet

Text - literatura + internet

http://www.vinarska-akademie.cz/
http://www.souhorky.cz/ucebnice

Literatura — Setkani s vinem Vilém
Kraus, ing.Kopecek



