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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. 
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OBECNÁ PRAVIDLA  

 1. Neexistují žádná normativní pravidla 

2. Máme však již ověřené a prověřené kombinace, 
které oslovují větší množství lidí 

3. Každý pokrm můžeme kombinovat s několika 
druhy vín záleží na: 

a) Na době podávání 

b) Ročním období 

c) Druhu příležitosti 

d) Zdravotním stavu 

e) Momentální náladě a chuti 

 



DOPORUČENÉ KOMBINACE I.  

1. Hovězí pečeně – Frankovka 

2. Vídeňská roštěná – Modrý Portugal 

3. Steaky – Cabernet Moravia 

4. Zvěřina – Merlot 

5. Jehněčí  - Cabernet Sauvignon 

 

 



DOPORUČENÉ KOMBINACE II.  

6. Grilovaná masa – André 

7. Studená masa – Modrý Portugal 

8. Houbové pokrmy  - Rulandské modré 

9. Zvěřinový guláš – Zweigeltrebe 

10. Tučné vepřové maso - Merlot 

 



DOPORUČENÉ KOMBINACE III.  

11. Bažant – Svatovavřinecké 

12.  Zajíc -  Zweigeltrebe 

13.  Srnčí ragú – Merlot 

14. Sýry holandského typu- Cabernet Moravia 

15.  Sýry s modrou plísní – Cabernet Sauvignon 



1. Agni 

2. André 

3. Merlot 

4. Ariadna 

5. Neronet 

6. Frankovka 

7. Zweigeltrebe 

8. Svatovavřinecké 

9. Modrý Portugal 

10. Rulandské Modré 

 

ODRŮDOVÁ ČERVENÁ VÍNA  

11. Laurot 

12. Fratava 

13. Cerason 

14. Domina 

15. Rubinet 

16. Alibernet 

17. Dornfelder 

18. Blauburger 

19. Cabernet Moravia 

20. Cabernet Sauvignon 

 



OTÁZKY A ÚKOLY 
 

 

  

 

 

  

1. Co musíme zohlednit při kombinaci pokrmů a 

nápojů? 

2. Napište tři kombinace pokrmů a nápojů, které vás 

zaujaly. 

3. Napište pět odrůdových červených vín. 
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