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Vino a servis

Servis ¢erveného vina
2.

Anna Hanakova

9.11. 2012

Prezentace seznamuje zaky s historii vinarstvi u nas,
zaroven je seznamuje s odridovymi 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, ¢isSnik do predmeétu ,,Stolniceni“. Slouzi k vykladu
a procviceni uciva na interaktivni tabuli.
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SERVIS CERVENEHO VINA



OBSAH

v Pomucky

v Servis ¢erveného vina

v Ticha éervena odrudova vina

v Zdroje



POMUCKY I.

1. Prirucnik
2. Sommeliersky otvirak
3. Dva podsalky na:
* Korek
« Kapsh
4. Odpovidajici typ sklenic
« Veétsi tulipanového typu
« Balonovitého typu



POMUCKY II.

5. Degustaéni skleni¢ka pro sommeliera
6. Dekantacni koSicek

7. Dekantacni karafa

8. Svicen

9. Zapalky

10. Tacek






PRIPRAVA SERVISU

. Spravna teplota napoje cca 15 — 17°C
. Spravny druh vina:

a) Nazevvina, odruda

b) Obsah cukru (zbytkovy cukr)
c¢) Rocnik

d) Jakost

e) Vyrobce

. Uprava zevnéjsku

. Prijemné vystupovani a profesionalita



SERVIS 1.

1. Pozdrav
2. Prezentace produktu:
a) Vyrobce, producent
b) Nazevvina, odruda
c) Zarazenipodle zbytkového cukru
d) Rocnik
e) Jakost:
« Privlastek
* Vinarska oblast
e Vinicni obec

e Viniéni trat
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SERVIS I1.

Oriznuti kapsle pod sklenénou manzetou
Zacisténi hrdla lahve

Zavrtani spiraly do korku

Tiché vytazeni korku

Otreni hrdla lahve

. Kontrola korku (privonénim)

Servis korku hostiteli z pravé strany na
podsalku



SERVIS II1.

10. Naliti malého mnozstvi do degustacni
sklenicky

11. Senzorické zhodnocenti:

« QOko
e Nos
e Usta

12. Vyvinéni karafy

13. Pak z karafy nalijeme zpét do degustacni
sklenicky

14. Nabidka degustace a schvaleni hostitelem



SERVIS 1V,

14. Dekantace vina nad plamenem svicky
15. Kontrola Cistoty nad plamenem
16. Nabidka degustace a schvaleni hostitelem
11. Naliti hostiim v poradi:
a) Damy
b) Vyznamnihosté (V.I.P.)
c) Panové
d) Hostitel

12. Vino nalévame maximalné cca do 1/3 obsahu
sklenicky



ODRUDOVA CERVENA VINA

1. Agni 11. Laurot

2.  André 12. Fratava

3. Merlot 13. Cerason

4. Ariadna 14. Domina

5. Neronet 15. Rubinet

6. Frankovka 16. Alibernet

7. Zweigeltrebe 17. Dornfelder

8. Svatovavrinecke 18. Blauburger

9. Modry Portugal 19. Cabernet Moravia
10. Rulandské Modré 20. Cabernet Sauvignon



OTAZKY A UKOLY

. Jaké potrebujete pomucky na servis ¢erveného vina?
. Co je dobré prekontrolovat pred vlastnim servisem?

. Jaké tdaje prezentujete hostiteli pred otevienim

lahve?

. Napis pet odrudovych cervenych vin.
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