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VY_8_INOVACE_STO_39

Stredni primyslova Skola a Stredni odborna skola
gastronomie a sluzeb, Most, p. o.

Stolniceni

Vino a servis

Servis Sumivého vina
2,

Anna Hanakova

11. 11. 2012

Prezentace seznamuje zaky s historii vinarstvi u nés,
zaroven je seznamuje s odriidovymi viny a spravnym
servisem a kombinaci s pokrmy v praxi. Material je urcen
pro zaky 2. ro¢niku (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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POMUCKY I.

1. Prirucnik
2. Sommeliersky otvirak

3. Dva podsalky na:

« Korek
« Kapsh
4. Odpovidajici typ sklenice

e Dnesje modni flétna



POMUCKY II.

5. Degustaéni skleni¢ka pro sommeliera
6. Nadobana led
* Spodstavcem na noze

e Masovy talif nebo tacek s podlozkou, ktera
absorbuje ztékajici vysrazenou vodu z

nadoby na led

7. Tacek






PRIPRAVA SERVISU

. Spravna teplota napoje cca 5 — 7°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



Servis I1.

Oriznuti kapsle pod sklenénou manzetou
Uvolnéni agrafy

Zajisténi korkove zatky palcem

Uchopeni lahve v ihlu 45°

N oo pow

Pevné uchopeni lahve do jedné ruky a zatky do druhé
ruky

8. Otacime lahvi
9. Tiché uvolnéni zatky
10. Otreni hrdla lahve



Servis I11.

11. Kontrola korku (privonénim)
12. Servis korku hostiteli z pravé strany na podsalku
13. Naliti malého mnozstvi do degustacni sklenicky
14. Senzorické zhodnocent:

« Oko

 Nos

° stta



Servis 1IV.

15. Nabidka degustace a schvaleni hostitelem
16. Naliti hostiim v poradi:

a) Damy

b) Vyznamni hosté (V.I.P.)
c) Panové

d) Hostitel

17. Vino nalévame maximalneé cca do 1/2 obsahu
sklenicky



SUMIVA VINA

1. Sekt Palffy brut

2. Bohemia Sekt brut

3. Chateau Bzenec brut
4. Znovi de Lux demi sec
5. Hubert L’Original brut

6. Sekt Alfons Mucha brut

7. Sekt Soare Elegance brut



OTAZKY A UKOLY

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

. Jaké tdaje prezentujete hostiteli pred otevienim

lahve?

. NapiS$ pét Sumivych vin.
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