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Stolniceni

Vino a servis

Vhodné pokrmy k bilému vinu
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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VHODNE POKRMY K
BILEMU 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.

. Carpaccio z lososa - Bohemia Sekt Prestige brut
. Kaviar - Chablis

. Pastiky - Tramin Cerveny

. Veprova pastika — Zweigeltrebe

. Chrest - Sauvignon




DOPORUCENE KOMBINACE I1.

6. ArtyCok s maslem - Pinot Gris

7. Rybipolévka - Veltlinské cervené
8. Pstruh na rostu — Ryzlink rynsky
9. Teleci hrudi plnéné — Neuburské

10. Kachnana pomerancich - Chardonnay




DOPORUCENE KOMBINACE III.

11. Grilované kure — Rulandské bilé

12. Zeleninové rizoto — Veltlinske zelené

13. Veprové dusené se zeleninou — Rulandské bile
14. Piskotové zakusky — Sekty demi sec

15. Pudinkové dezerty — Tokaje



TICHA BILA VINA

1. Palava
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Tramin Cerveny
Muller Thurgau
Ryzlink rynsky
Ryzlink vlassky
Rulandske bilé

Rulandské sedé

vanské zelené

tlinské zelené

tlinské Ccervené rané
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19.

Lena

Dévin
Kerner
Aurelius
Irsai Oliver
Neuburské
Chardonnay
Sauvignon

Muskat Ottonel

20. Muskat moravsky



OTAZKY A UKOLY

. Co musime zohlednit pri kombinaci pokrmii a
napoju?

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

. Napiste pét odradovych bilych vin.
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