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Anotace: 

Prezentace seznamuje žáky  s historií  vinařství  u nás, 

zároveň je seznamuje  s odrůdovými víny a správným 

servisem a kombinací s pokrmy v praxi. Materiál je určen 

pro žáky 2. ročníku (opakování pro žáky 3. ročníku) obor 
kuchař, číšník do předmětu „Stolničení“. Slouží k výkladu 

a  procvičení učiva na interaktivní tabuli. 



DĚLENÍ VÍNA PODLE 
OBSAHU CUKRU 



OBSAH 

 Tichá vína  

 

 Šumivá vína  

 

 Zdroj  

 



TICHÁ VÍNA I. 
 

Suchá   0 – 4g/l 

 

Polosuchá  4,1 – 12g/l 

 

Polosladká  12,1 – 45 g/l 

 

Sladká  45,1 + g/l 



TICHÁ VÍNA II.  

1. Suchá a polosuchá vína předchází všechna 

ostatní vína, jsou vhodná: 

a) Jako aperitiv 

b) K studeným předkrmům  

c) Polévkám 

d) Teplým předkrmům 

e) Hlavním chodům 

f) Dezertu - sýru 

 



TICHÁ VÍNA III.  

2. Polosladká  vína se podávají především k: 

a) Sladkým dezertům 

b) Moučníkům 

c) Ovoci 

d) Zmrzlině 

3. Sladká vína pouze k moučníkům  

 



ŠUMIVÁ VÍNA I. 

 

 

  
 

Brut natur  0 – 3 g/l 

Extra brut  0 – 6 g/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/l 

Sweet  50+ g/l 



ŠUMIVÁ VÍNA II. 

Brut natur, Extra brut,Brut, Extra dry a Sec podáváme k: 

a) Aperitivu 

b) Studeným předkrmům  

c) Polévkám 

d) Teplým předkrmům 

e) Hlavním chodům 

f) Dezertu - sýru 

  



ŠUMIVÁ VÍNA III. 

Demi sec se podává především k: 

a) Sladkým dezertům 

b) Moučníkům 

c) Ovoci 

d) Zmrzlině 

Doux a Sweet  pouze k moučníkům  

 

 



OTÁZKY A ÚKOLY 

 

 

  

 

 

  

1. Jaký obsah cukru mají suchá vína? 

2. Jaký sekt podle obsahu cukru doporučíte k: 

a) Aperitivu  

b) K moučníku 

3.  Jak rozlišujeme tichá vína podle obsahu? 
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