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Skola budoucnosti s vyuzitim IT
VY_8_INOVACE_STO_29

Stiedni priumyslova skola a Stfedni odborna skola
gastronomie a sluzeb, Most, p. o.

Stolniceni

Vino a servis

Déleni vina podle obsahu cukru

2.

Anna Hanakova

2.11. 2012

Prezentace seznamuje zaky s historii vinarstvi u nas,
zaroven je seznamuje s odriidovymi viny a spravnym
servisem a kombinaci s pokrmy v praxi. Material je urcen
pro zaky 2. rocniku (opakovani pro zaky 3. ro¢niku) obor

kuchar, ¢isnik do predmeétu ,,Stolniceni“. Slouzi k vykladu
a procviceni uciva na interaktivni tabuli.
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INVESTICE DO ROZVOJE VZDELAVANI



DELENI VINA PODLE
OBSAHU CUKRU



OBSAH

v Ticha vina

v Sumiva vina

v Zdroj



TICHA VINA I.

Sucha 0 —4g/1

Polosucha 4,1 —12g/1

Polosladka 12,1 —45 ¢/l

Sladka 45,1+ g/l



TICHA VINA II.

Sucha a polosucha vina predchazi vSechna

ostatni vina, jsou vhodna:
a) Jako aperitiv
by Kstudenym predkrmum
oo Polévkam
d Teplym predkrmim
e) Hlavnim chodiim

f)  Dezertu - syru



TICHA VINA III.

.  Polosladka vina se podavaji predevsim k:
a) Sladkym dezertim
b) Moucnikiim
¢ Ovoci
d Zmrzliné

3. Sladka vina pouze k mouc¢nikiim



SUMIVA VINA I.

Brut natur o0-3¢g/l
Extra brut 0-6g/l
Brut 0-—15¢g/l
Extra dry 12 — 20 g/l
Sec 17 — 35 g/l
Demi sec 33 —-50¢g/l
Doux 50+ g/1

Sweet 50+ g/1



SUMIVA VINA II.

Brut natur, Extra brut,Brut, Extra dry a Sec podavame k:
a)  Aperitivu
b)  Studenym predkrmim
¢0  Polévkam
d  Teplym predkrmiim
e)  Hlavnim chodim

)  Dezertu - syru



SUMIVA VINA III.

Demi sec se podava predevsim k:
a) Sladkym dezertiim
b) Moucnikiim
o Ovoci
d Zmrzliné

Doux a Sweet pouze k moucnikiim



OTAZKY A UKOLY

1. Jaky obsah cukru maji sucha vina?

2. Jaky sekt podle obsahu cukru doporucite k:
a) Aperitivu
b) K moucniku

3. Jak rozliSujeme ticha vina podle obsahu?
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