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Vhodné pokrmy k cervenému vinu
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Anna Hanakova

11. 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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VHODNE POKRMY
K CERVENEMU VINU
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OBECNA PRAVIDLA

Neexistuji zadna normativni pravidla
. Mame vsak jiz ovérené a proverené kombinace,
které oslovuji vetsi mnozstvi lidi
. Kazdy pokrm muzZeme kombinovat s nékolika
druhy vin zalezi na:

a) Na dobé podavani

b) Rocnim obdobi

c) Druhu prilezitosti

d) Zdravotnim stavu

e) Momentalni naladé a chuti



DOPORUCENE KOMBINACEL.

. Hovézi pecené — Frankovka
. Videnska rosténa — Modry Portugal
. Steaky — Cabernet Moravia
. Zverina — Merlot

. Jehnéci - Cabernet Sauvignon




DOPORUCENE KOMBINACEII.

6. Grilovana masa — André

7. Studena masa — Modry Portugal
8. Houbové pokrmy - Rulandské modré
9. Zverinovy gulas — Zweigeltrebe

10. Tucné veprovée maso - Merlot




DOPORUCENE KOMBINACE III.

11. Bazant — Svatovavrinecké

12. Zajic - Zweigeltrebe

13. Srnci ragu — Merlot
14. Syry holandského typu- Cabernet Moravia

15. Syry s modrou plisni — Cabernet Sauvignon



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

. Co musime zohlednit pri kombinaci pokrmii a
napoju?

. Napiste tri kombinace pokrmu a napoju, které vas
zaujaly.

. Napiste pét odrudovych cervenych vin.
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