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Napojova gastronomie

Vystizny popis zplsobu
vyuziti, pfipadné

metodické pokyny:

UcCebni list umistény na
internetovych strankach Skoly, ktery

nahrazuje ucebnici

Klicdova slova:

Vyroba Sumivého vina

Druh uc¢ebniho materialu:

Ucebni list




Sumivé vino francouzské vyrazy

Hrozen (bily, modry)

Sklizen - vinobrani Vendange
— severni polokoule (zéfi-fijen), jizni polokoule (inor, biezen)

Odstopkovani, mleti hrozn Cely hrozen Pressage
— zbaveni tfapin (stopky)

Lisovani - odstranéni slupek a seminek — pneumaticky lis,
horizontalni, vertikalni lis

Fermentace moS$tu — metabolicka ¢innost kvasinek Bouillage
Sacharomyces Chevalieri, Oviformis

CeéH1206 ---2C2Hs0H + 2CO2

Cukr---alkohol + CO2 + energie ( teplo)

Vino
Michani vin — cuvée — maximaln¢ ze tfi odrad Assemblage
Aplikace kvasinek — tirazni likér Tirage
-kvasinky + cukr
uzavieni lahve korunkovym uzavérem
Sekundarni fermentace Prise de Mouse

LeZeni na kalech
Dochazi k autolyze (rozkladu) odumfelych kvasinek a vino se obohacuje o aromatické latky,
¢imz se dotvafi chut’ a aroma sektu. Takto vino kvasi a dozrava nejméné 9 mésict.



SetFasani kalu Remuage

Po skonceni procesu zrani ptichazi tzv. setfasani kall (remudaz). To se provadi ve specialnich
plochych stojanech (pulpitry), ve kterych lahve drzi na plocho za hrdlo. Lahev se pravidelné
pootaci a postupné stavi kolmo, tim se kaly postupné setfesou do hrdla. Tento proces trva cca
3-8 tydni.

Stojany na setfasani kalt — pulpitry http://www.klubpratelvina.cz/sektysumiva-vina

Odstreleni kali — degorZovani — zmrazeni hrdla lahve Dégorgement

Dozazni likér — doplnéni lahve star§im sektem, Dosage
mozné doslazeni, ochuceni cognacem (Sampanska vina)

Lahvovani — uzavieni lahve korkovym uzavérem a agrafou


http://www.klubpratelvina.cz/sektysumiva-vina

Metody vyroby sektu

Prvotni kvaSeni (primarni ) —kvasi most = ITALSKA METODA ( Selskd metoda)

Druhotné kvaseni (sekundarni ) — kvasi hotové vino (kupaz = cuveé — smés max.

3 vin)

METHODE DE CLASSIC ( francouzska nebo champagne metoda)
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kvasi , postupné se zbavuje kali

Vino se zbavi

kalii a staci se za
snizeného tlaku a
teploty do lahvi

prodava

Tirazi likér — kvasinky + cukr — cukr se méni na alkohol, CO2 a teplo

Degorzovani — odstielovani kalt / hrdlo lahve se zmrazi , odstfeli se odumielé kvasinky

usazené na zatce / Metode de classic /

Dozazni likér — po degorzovani se ldhev doplni cukrem,star§im sektem , nékdy i koniakem

Agrafa- dratény kosicek pro zajisténi uzavéru Sumivych vin



Sekty vyrobené v oblasti Champagne jsou opatfeny mezinarodni ochrannou znamkou a
nazev ,,Sampanské® se na etiketé nesmi pouzivat nikde jinde ve svéte.

Sekty se tiidi podle obsahu zbytkového cukru

Oznaceni Obsah cukru
Brut nature - zv1asts tvrdé / do 3 g/l — vyrobeno zcela
pfirodni bez piidavku cukru
Brutextra - zvlasté tvrdé do - 69/l
Brut - tvrdé do - 12 ¢/l
Extradry - zvlasté suché 12 - 17 g/l
Sec - suché 17 - 32 g/l
Demisec - polosuché 32 - 500/
Doux - sladké Nad 50 g/l




Lahvovani sektu

Sekty se dodéavaji v n¢kolika typech obsahu lahvi. Standardni velikost je 0,75 1, ktera je
nejbéznéjsi. Pro potieby gastronomie a tieba leteckych spolecnosti se sekty plni i do lahvi o
objemu 0,2 a 0,3751. Dalsi odlisné objemy jsou pouzivany piedevsim ve Francii, ale nékteré
z téchto velikosti byvaji k dostani i na naSem trhu. Zde jsou uvedené jednotlivé typy i s jejich
originalnimi nazvy:

Magnum: 1,51, coz odpovida 2 lahvim
Jéroboam: 3 1, coz odpovida 4 1ahvim
Réhoboam: 4,51, coz odpovida 6 lahvim
Metuzalém: 6 1, coz odpovida 8 lahvim
Salmanazar: 91, coz odpovida 12 lahvim
Baltazar: 12 1, coz odpovida 16 ldhvim
Nabukodonosor: 15 1, coz odpovida 20 lahvim
Salamoun: 18 1, coz odpovida 24 lahvim
Panovnik: 26,25 1, coz odpovida 35 1ahvim
Primas: 271, coz odpovida 36 lahvim
Melchior: 30 1, coz odpovida 40 lahvim

Zdroj: http://www.Klubpratelvina.cz/sektysumiva-vina



