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TEMA: Vinarne

e Historia vina, vinarni a vinnych pivnic

e Druhy vinarni a ich zariadeni

e Zostava jedalneho a napojového listka vo vinarni

e Technika obsluhy vo vinarni

e Charakteristika a podavanie r6znych druhov vin

e Préca vo vinnej pivnici — priprava, spravne skladovanie vina
e Postup pri prezentacii a podavani vina

e Dekantécia vina, pouzitie dekanta¢nych kosikov

e Spravna volba jedal k jednotlivym druhom vin

e Chyby a oSetrenie vina

Historia vina

Vini¢ hroznorody patri medzi najstarsie kultarne rastliny. Nie je mozné presne ur€it’ vek
vinnej revy, ale urcite je starSia ako 'udstvo. Nasli sa stopy po nej na brehoch Kaspického
mora, v Gronsku, v Severnej Amerike, v Malej Azii. Slo o divoko rasticu revu.

Trvalo vel'mi dlho, kym sa vini¢ rozsiril po celom svete. Gréci pestovali a starali sa o vini¢
a vino si ctili ako "dar bohov". Pili ho malo a riedili ho vodou. Len nakoniec jedla si nechali
naliat’ niekol’ko poharov ¢istého vina. Treba spomenut’, ze uz tam zacalo remeslo degustatora.
Gréci totiz porovnavali vodu z r6znych pramenov.

Pri roz8irovani rimskej riSe sa zaroven rozsirovala aj vinna reva po celej Europe. Prave im
vd’acime za vinice v povodiach Dunaja a Rynu. Len na tych najvhodnejsich miestach
zakladali svoje vinohrady.

Na Slovensku sa vd’aka Rimanom pestovali uslachtilé odrody vini¢a. V roku 892 kral
Svitopluk zaslal priesady vini¢a do Prahy vojvodovi Bofivojovi a Cudmile. Tato ich nechala
vysadit’ v okoli M¢lnika. Tieto vinice dodnes existuju. Vpadom Tatarov bola vécsia ¢ast’
vini¢ov pod Malymi Karpatami zni¢end. Aby sa znovu pozviechali zni¢eni vinohradnici,
uhorsky kral’ Ondrej II1. dal Bratislave vel’ké privilégia, v ktorych spomina uz existujice
vinice na podporu zakladania novych vinic oslobodzuje ich majitel'ov od platenia dani kral'ovi
anechava ich mestu.

Vinna réva
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Rajonizacia — je uzemné rozmiestnenie vinohradnickej vyroby do vinohradnickych oblasti,
rajonov, trati a honov na zaklade rozboru prirodnych, biologickych a ekonomickych
poziadaviek vinica a jeho.

Na Slovensku je zaevidovanych 6 vinohradnickych oblasti:

- Malokarpatska vinohradnicka oblast’

- Juznoslovenska vinohradnicka oblast’

- Nitrianska vinohradnicka oblast’

- Stredoslovenska vinohradnicka oblast’

- Vychodoslovenska vinohradnicka oblast’
- Tokajské oblast’

DRUHY VINARNI A ICH ZARIADENIE

Vinarne patria medzi spolo¢enskozabavné strediska. Podl'a charakteru prevadzky a
prevadzkovej doby delime vindrne na:

1. Denné vinarne — st zariadené jednoduchym nabytkom z dubového dreva, dlazbou,
vyrezavanym nabytkom s vidieckym motivom.

Prevadzkova doba je najcastejsie od 9,00 hod. - do 23,00 hod. Hostia konzumuju malé
obcerstvenie, najcastejSie sSudové vino.

Zariadenie vinarne
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Sortiment pokrmov tvoria miestne Speciality, studené a teplé pokrmy vhodné k vinu
(napriklad tlaenka, utopenci, syry). Doplnkovy sortiment slané vyrobky.

Syr a vino Utopeneci

. 2. Noéné vinarne

= g0 obl'ibené strediska s hudbou a tancom,

= zariadenie je prisposobené dlhSiemu pobytu hosti,

= nabytok je Calneny, boxy a tlmené osvetlenie,

= sucast'ou miestnosti moze byt aj barovy alebo expedi¢ny pult,

= vchod do vinarne ma byt dostato¢ne oznaceny, osvetleny a strazeny.

Zariadenie vo vinnej pivnici
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3. Specialne vinarne

= ponukajt sortiment vin len z urcitej vinarskej oblasti, napr. Tokajskej oblasti...,

= vchod do vinarne ma byt dostatone oznaceny, osvetleny a straZeny,

= o celkovu uroven prostredia sa staraju biletari — otvaraju dvere, predavaji vstupenky,
uvadzaju do Satne a k stolom,

= urcitou osobitost'ou su viechy, v ktorych sa podavaju kvalitné sudové vina, krajové

Speciality, zariadenie zodpoveda charakteru miestnosti.

Co vlastne znamena "viecha"?

V podchodoch starych vinohradnickych domov, ktoré
su prevadzkované samotnymi vinadrmi. Nielen vinari, ale vSetci obyvatelia sa podvecer radi
stretavaji na poharik u vinara, ktory ma prave vyvesenl viechu - zelené haluze na drevene;j
ty¢i nad branou. Medzi miestnymi vinarmi je poradovnik, podl'a ktorého sa striedaju s
pravom otvorit’ (vyvesit’) viechu a predavat’ v nej svoje vlastné produkty (okrem vina aj
drobné obcerstvenie).

Vinarne zarad’'ujeme do skupin:

e 4 skupina: jedla a napoje sa podavaji formou samoobsluhy. Jedalny a napojovy listok
st niekedy nahradene vyvesnym cennikom.
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o 3 skupina: jedla a napoje sa ponukajt prostrednictvom jedalnych a napojovych
listkov. Jedla sa podavaju na tanieroch pripravenych v kuchyni.

e 2 skupina: stoly st prestreté a zariadenie zodpoveda charakteru vinarne, stoly st
prestrete obrusmi, jedla sa prinasaju na misach s prekladacim priborom, jedla si hostia
prekladaja sami.

e 1 skupina: vstup je cez vstupnu halu v ktorej je Satfia, miesto na upravenie Sa,
stoly st prikryte obrusmi. Jedalne a napojové listky su pisané aj v cudzom jazyku.

Druhy vin:
e prirodne- pripravuje sa prekvacanim mustu
e prirodné sladké - pripravuje sa zo suchych prezretych hrozien.
e perlivé — ziskava sa sirenim CO2
o dezertne a dezertne korenené - pripravuju z prirodnych vin pridanim cukru a liehu
e likérové vina — pripravuju sa z prirodnych vin pridanim mustu a liehu

« dezertne korenene - st hroznové vina s pridanim roéznych druhov koreni, cukru
a alkoholu

e vyberové vino — vyraba sa z prvotriednych sod, neskorého zberu

Pripravné prace vo vinarni

Priprava vinarni na prevadzku s vynimkou pripravy stolov je rovnaka ako v restauracii.

Stoly sa prestieraji bielymi alebo farebnymi obrusmi, prip. anglickym prestieranim.
Na st6l sa kladie ¢islo stola, popolnik, svietnik a pohére na vino.

Pohare na vino st z prichl'adného ¢o najtenSieho skla na stopke alebo bez nej, ulozené
hore dnom v strede stola. Kvety na stole nebyvaju, ale mali by sme mat pripravené vazy
na kvety pre hosti.

Priruéné stoly su umiestnené pri vchode do offisu, slizia na rezervny inventar na
podavanie
napojov a pokrmov, jedalne a napojové listky a pod.
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Jedalny listok VO vinarni

= sortiment pokrmov je prisposobeny konzumaécii vina,
= zo studenych vyrobkov — narezy z udenych vyrobkov, studenych pecienok, anglickej
slaniny, ryb, syrov.

= 7 teplych pokrmov — pikantné upravy mésa, ryb, vnttornosti.

= odporuca sa aj grilovanie a kratke opekanie,

= ponuku doplia silny mésovy vyvar s vlozkou, napr. balkansky vyvar.

*  mucéniky nahradzame ponukou cokolady, likérovych cukrikov, trvanlivym pecivom,
= ponukame aj sladké omelety, pohare, zmrzliny a pod.

Napojovy listok VO vinarni

= hlavny doraz sa kladie na ponuku vin,

= v ponuke by mali byt domace aj zahrani¢né vina,

= zastupené maju byt vsetky farby, chute, vyrobcovia, oblasti a ro¢niky,

= ostatné napoje pontikame ako doplnok,

= ponuka doplnkového sortimentu ma spestrovat’ konzumaciu vin.

» malé strediskd sa mézu zamerat’ len na sortiment vin z uréitej vinarskej oblasti alebo
jednotlivych vyrobcov vin, tym dosahuju svoju originalitu

V napojovom vinnom listku uvadzame stru¢nu charakteristiku, ale aj ich tspech na
sut'aziach, prehliadkach a vystavach.
Vo vinarskych oblastiach sa na jeseit m6zeme stretnat’ s ponukou buréiaku — ¢o je mladé este
zakalené vino po prvom kvaseni.

Burciak je druh alkoholického napoja: ,,rozkvaseny, teply a Zltkavo sfarbeny rozkvaseny
hroznovy must, obsahujuci 4-6% obj. alkoholu. Povodne slovo burciak pochadza zo spojenia
slov BUR DZAK, napoj skvaseny a biirivy z hrozna na vzdanie vd’aky za urodu. Jeho vyroba
je silno zavisla od chuti vyrobcu a druhu hrozna. Ako bur¢iak mozno oznacit’ len
kvasiaci hroznovy must vyrobeny vylu¢ne z hrozna dopestovaného a spracovaného na uzemi
Slovenskej republiky. Bur¢iak mozno ponukat’ spotrebitel'ovi v obdobi od 15. augusta do
31. decembra kalendarneho roka zberu hrozna, z ktorého je vyrobeny.
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Rozdelenie a charakteristika vin

Vino sa ¢leni podl'a rozlicnych hladisk:
- podla najmensej cukornatosti hrozna, z ktorého bolo vyrobené,

- podla obsahu pritomného alkoholu,
- podl'a sposobu upravy

1. Podl’a sposobu upravy a kvality sa rozliSuju na:

- stolové vina, akostné vina (akostné odrodové vina, akostné vina znackové)

- vina s privlastkom (kabinetné, neskory zber, vyber z hroznd)

- vina vyrobené vo vymedzenych regionoch,

- tokajské vina,

- upravované vina ( Sumivé vina, akostné Sumivé vina, akostné aromatické vino - aromaticky
sekt, perlivé vino)

2. PodPa farby na :

- biele vino — najkonzumovatel'nejsie,
- ruZové vino — Klaret — vyrobené z modrého hrozna rychlym lisovanim bez nakvasenia,
- ¢ervené vino — vyrobené z modrého hrozna nakvasanim Supiek, obl'ibené hlavne u zien.

3. Podla obsahu cukru na :

- prirodné biele vina ( suché, polosuché, polosladké, sladke ),

- prirodné ¢ervené vina ( suché a ostatné ),

- Sumivé, perlivé a sytené ( suché — brut, dry, sec, trocken, polosuché, polosladké a sladké ),
- tokajské,

- upravované.

Obsluha vo vinarnach

= je nenarocna,

= servirovanie pokrmov sa podoba kaviarenskému sposobu obsluhy,

= servirovanie napojov zabezpec€uje ¢asSnik — napojar,

= servirovanie flasového vina vyzaduje pouzivanie — tubusov, chladi¢ov, dekantaénych
kosikov, Spec. otvaracov...
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V strediskach s tancom z bezpec¢nostnych dovodov mozno nosit’ pocas prevadzky pohére
zavesen¢ za Stopky medzi prstami l'avej ruky a v pravej ruke fl'asu.

Servirovanie sudového a rozlievaného vina

= sudové vino mdézeme podavat’ v poharoch s objemom 0,1 az 0,2 1 a v dzbanoch s
objemom 0,2 az 2 1,

= ku dzbanom Sa pouzivaji pohare na stopkach alebo tzv. degustaéné¢ pohéare —
kostovky bez stopky s objemom 0,1 1,

= atraktivne je podavat vina v sklenenych heveroch a v malych sudkoch do 5 1.

Sudok na podavanie sudového vina

Skleneny hever

ervirovanie fPaSovych vin
S r ych

FlasSkové vino je v gastronémii spolo¢enskym napojom. Postup pri servirovani flaskového
vina je proces so Siestimi etapami:

1. Objednavka vina

- ma obsahovat’ rozhodujuce udaje na spravnu identifikdciu vina — znacku, farbu, rocnik,
vyrobcu, oblast’,

- vino prindSame na tacke s poharmi, priru¢nikom, nozikom a otvaracom,

- tacku kladieme na keridon, na prav stranu kladieme pohére za stopky,

2. Prezentacia vina

- je odsuhlasenie prinesenej flase hostom,

- pri prezentacii fT'asu drzime na predlakti l'avej ruky, 'avou dlafiou za dno a pravou
pridiZzame jej hrdlo, pricom méame palec pod fl'askou a ukazovék s prostrednikom na
fraske zhora,

- prezentujeme z l'avej strany objednavatela,
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3. Otvaranie fPasSe

- najskor odstranime perforaciou oddeliteI'nt1 pasku a odlozime na tacku,

- po kontrole zatky ju otrieme papierovym obriskom a navitame asi do 4/5 dizky,
nasadime otvara¢ na hrdlo a zatku nehluéne vytiahneme,

- vytiahnuta zatku polozime na tanierik,

- hrdlo otvorenej fT'ase utrieme papierovym obrtskom,

4. Degustacia

- je zmyslové overenie kvality vina,

- degustuje objednavatel’ alebo someliér,

- na degustaciu vezmeme osobitny pohdr a nalejeme napoj asi do 1/3,

- odmietnutie ponikaného napoje z dovodu nekvality vina ide na Géet podniku.

5. Nalievanie vina

- v mensSich spolo¢nostiach postupujeme podl'a spoloc¢enskych pravidiel,

- pri vacsich spoloénostiach zac¢iname od ¢estného hosta a pokracujeme podl'a poradia,
- prinalievani drzime fT'asu v pravej ruke, nalievame sprava do poharov , do 2/3,

- po naliati vina flasu mierne pooto¢ime, aby kvapka vina nestiekla po hrdle.

6. Dolievanie vina

- dolievat’ zatneme po vypiti prvého pohara a mozeme doliat’ aj tym hostom, ktori maju
Vv pohari menej ako polovicu obsahu,

- doliatim mdze vino v pohari len ziskat’ chut,

- ak host’ polozi ruku na pohar nedolievame.

pohar na
biele vino

pohar na
¢ervene vino

pohar na sekt
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Podavanie vina:

V chladiéi a v tubuse

= biele, ruzové a Sumivé vino moézeme podavat v hladici alebo v tubuse,

= chladi¢e najskor naplnime o 1/3 'adom a doplnime do 2 vodou,

» potom vlozime fl'asu a prikryjeme obruskom,

= tubusy sa pouzivaju pri servirovani ¢ervené¢ho vina, ¢im sa vino neprehreje.

Podavanie starSich ro¢nikov ¢ervenych vin

» nalievaniu vina predchadza dekantovanie — oddelenie vina, rokmi sa nazhromazdili
usadeniny

= tejto usadenine sa vravi depot,

= zmyslom dekantovania je nalievanie ¢ireho vina,
prelievanie ¢ireho vina do karafy
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Dekantovanie sa uskutociuje :

1. pri archivnych ¢ervenych vinach,
2. naprevzduSnenie vina — mladé cervené vina,
3. pri bielych vinach — odstranenie vinneho kamena

Pomocky:

= karafa, stojan, kosik,

= degustacny pohar,

= gviecka vo svietniku,
= profesiondlna vyvrtka,
= zapalky,

= platenny obrusok,

= odkladacie taniere.

v“"

Postup podavania ¢erveného vina

= flasu prinaSame v stojane na ¢ervené vino, etiketou nahor,
= prezentujeme vino z 'avej strany,

= odrezeme kapsule a odloZime na tanier,

= ocistime hrdlo fl'aSe obraskom,

= navftame korok do ¥ v smere hodinovych ruciciek,

= ovoniame korok pomocou obrtska,

= obruskom utrieme hrdlo fTaSe,

= prelejeme vino z karafy do degustaéneho pohara,

= degustacia someliérom,

= zapalime sviecku,

= pomocou plamena sviec¢ky skontrolujeme priezra¢nost’ vina,
= nalejeme objednavatel'ovi na degustéciu,

» nalejeme podl'a spoloc¢enskych pravidiel,

= zhasneme sviecku.
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Prelievanie vina do karafy Kontrola ¢irosti vina

Podavanie Sumivych vin

= pred servirovanim ulozime fl'aSu do chladi¢a, potom ho vyberieme, osuSime
a postavime  na keridon alebo stol,

* po prezentacii odstranime kryt hrdla a odkryjeme droteny kosik — agrafu,

= agrafu uvol'nime pomalym otadcanim dréteného ocka,

= palcom Tavej ruky istime zatku proti samovol'nému uvolneniu,

= prelozime cez zatku obriisok a pozvol'nym ota¢anim a tahom ju uvolfiujeme,

= tesne pred koncom zmiernime t'ah a zatku mierne zaklonime, aby sme zabranili
hlu¢nému otvoreniu,

=  hlu¢né otvaranie Sumivého vina je mozné pri mimoriadnych udalostiach napr.
silvestrovska noc...,

= degustacia Sumivého vina sa robi len v niektorych krajinach napr. vo Franctizsku

Podl’a mnoZstva cukru rozoznavame Sumivé, perlivé a sytené vina:

SUCHE obsah cukru  0-15¢g/l
POLOSUCHE obsah cukru 15— 40 g/I
POLOSLADKE obsah cukru 40 — 80 g/l
SLADKE obsah cukru  nad 80 g/l
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Sumivé vino alebo sekt

OSetrovanie vina

= skladovanie fTaskovych vin v zodpovedajtcich podmienkach je zakladnym
predpokladom udrzania ich kvality,

= vina vo fl'asiach s korkovymi zatkami skladujeme zasadne na lezato, aby nenastalo
vysychanie korku a nasledna infekcia vina,

= sklad flasovych vin mé& mat’ primerant vlhkost’ a dobré vetranie, inak etikety plesneju,

= dolezita je presna evidencia skladovania vin,

= temperovanie fl'asovych vin je kone¢na uprava teploty vina tesne pred ich
servirovanim,

= temperovanie ma byt pozvolné,

= skladovanie sudovych vin si vyZaduje samostatna vinnu pivnicu.
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UlozZenie vina v skladoch nalezato Skladovanie vina hore dnom

Odporiacanie vin k jednotlivym jedlam

Harménia vina a pokrmu zohPladiuje :

napoj predchadza jedlo,

vino viazeme k pokrmu, nepijeme ho na prazdny zaludok,

k bielym mésam odporti¢ame biele vino, ku tmavym mésam cervené vino,

k jemnym a 'ahkym jedlam odpori¢ame jemné vino,

k chutovo vyraznym, korenenym a tu¢nym jedlam odportacame silnejsie biele a
¢ervené vino,

k studenym predjedlam podame svieze vina,

k vlaSskym a franciizskym Salatom a k studenym misdm odporac¢ame biele vina,
k rybam pontkame biele vina kyslastej chute,

k peCenym, vyprazanym pokrmom a k hydine 'ahké kyslasté biele a ruzové vina
k hovddzim a baranim mésam pontikame cervené vina,

k miénikom a k ovociu pontikame prirodné sladké vina,

k syrom s vyraznou chutou pontkame trpké ¢ervené vina,

ku kaviaru pontikame suché Sumivé vina

k ustriciam pontikame biele vina kyslastej chuti,

k rakom pontikame I'ahké biele vino,

pri slavnostnych prilezitostiach pontikame ako aperitiv suché korenené vina alebo
suché

Sumivé alebo suché vina,

ako digestiv pontukame biele alebo cervené likérové vina a dezertné vina, vinne
destilaty.

Sobas vina a jedla

Partnerstvo vina a jedla je v mnohom podobné vzt'ahu dvoch l'udi. Aj tu musia platit’
urcité pravidla, inak by vzt'ah nemal dlha trvacnost’ a svoju kvalitu. Umenie skombinovat’
vino s jedlom je zalozené na vnutornej rovnovahe samotného vina a jedla. Chutovo

,Moderné vzdelavanie pre vedomostnii spoloénost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU*



vyrazné vino vyznieva zle v spojeni s neutralnym jedlom a naopak. V dobrych reStauraciach
sa o0 hl'adanie tejto rovnovahy stara someliér.

Ako skibit’ vino a jedlo

> Biele vina su 'ahké, chutovo jemné, a preto mézu byt podavané len k jedlam im
podobnym. Biele vina sa tradi¢ne spajaju s pokrmom z ryb, hydiny, bieleho mésa a Sunky
(napr. koreninovy tramin sa dobre hodi ku koreninovym jedlam).

> Ruzové vina (r0so) su oblibené pre svoju univerzalnost. Zachovavaju vyrazne vlastnosti
ako Cervené, tak biele vina. Je to harmonicky vyvazeny, lahodny népoj, ktory pri spravnom
vychladeni je pouziteIny ku vSetkym druhom mésa. Moze byt preto podavany ku kazdému
jedlu.

» Cervené vina su prevazne suché. Ich vyraznou charakteristikou je rozmanitost’. Kazdé
cervené vino ma svoju odlisnu chut’, vyplyvajicu z rozdielnosti pody, polohy a druhu vinica.

Pri ponuke sa uplatiiuje zasada:

- k taz§iemu (vydatnejSiemu) jedlu t'azsie vino.

- hydina, tel’acie a iné 'ahké (biele) miso sa moze spojovat’ s l'ahkym ¢ervenym alebo bielym
vinom,

- tmavé miso, ako zverina, kacica, hus, svieCkova alebo rostenec sa spaja cervenym vinom,

- rovnako k syru, zvlast’ s mdkkou korou, je vhodné Cervené vino,

- vychéadzat pri temperovani ¢erveného vina z teploty miestnosti je diskutabilné. Zostava vSak

pravidlom, Ze ¢ervené vino sa nevychladzuje, i ked’ - zvlast’ v letnom obdobi - podl'a

Specifického priania host'a moZe nastat’ vynimka.

» Dezertné vina (alkoholizované). Su biele a Cervené, suché a sladké. Suché Sery je napr.
povaZované za vel'mi vhodny aperitiv zvlast’ v slavnostnom menu, v ktorom st zahrnuté
vybrané vina. Dalej je vitanym pri podavani korytnaéej polievky a k silnym vyvarom.
Alkoholizované vina pre svoj vysoky obsah alkoholu a vyraznt chut’ nie st vhodné k pitiu vo
vacSom obsahu. Napr. portské vino, madeira a iné podobné vina sa zarad’uju na koniec menu
k zakuskom, alebo k ovociu. Poddvaju sa najviac do obsahu 0,1 1.

> Vina Sumivé (sekt, Sampanské) sa moze podavat’ pripadne pred jedlom, ako aperitiv, ak je
suché. K zdkuskom ¢i ovociu, ak je sladké alebo polosladké. Suchy sekt mdze byt ponuknuty
za urcitych okolnosti i ku kazdému mésitému chodu. V reStauraciach vyssich skupin a zvIast’
vo vinarnach

sa predpoklada odborna znalost’ vinicnych (révovych) vin, ktoré sa uplatiiuje v ponuke.
Doplnuju sa tak d’alSie udaje - oblast’, vini¢ (réva), prip. ro¢nik a charakteristika vina.
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>Vino a syry

Podrla zvykov v niektorych vinarskych krajinach, najmi vSak vo Franctuzsku a v
Taliansku, patria vino a syry dohromady. VSetky lepsie francuzske hostiny sa koncia
podanim syra alebo syrov s vinom. Na konci stolovania sa na vi¢Som drevenom podnose
podavaju rozlozené rozne druhy syrov. Tieto sa podavaju tak, Ze kazdy z pritomnych si
podr’a chuti z jednotlivych syrov odreZe a da na svoj tanier. Podavanie syrov sa dopiia aj
servirovanim vina.

Vyraba sa vel'a druhov syrov a mozno ich vhodne doplnit’ r6znymi typmi vin. K mékkych
krémovym a smotanovym syrom sa podavaju jemné biele vina, napriklad Diev¢ie hrozno,
Silvan- ske zelen¢ alebo Irsai Oliver. K parenym syrom sa najcastejSie podavaju vyraznejSie
biele vina, napriklad Rulandské biele. K plesinovym syrom, ako st niva ¢i gorgonzola, sa
vel'mi dobre hodi ¢ervené vino Frankovka alebo Vavrinecké. A k syrom, ako je hermelin, sa
hodia biele vina, jemné a aromatické ako Tramin. Tvrdé syry, ako napriklad emental, sa
dobre dopliiiaju Gervenym vinom. K tavenym syrom sa pouZivaji prevazne biele prirodné
vina, napriklad Rizling vlassky alebo Rizling rynsky.
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»» Vino a jedla

Vino mozno pouzit’ aj na pripravu pokrmov. Najcastejsie sa pouziva pri priprave jedal
z diviny a hydiny. Ked’ sa pouzije vino pri priprave pokrmov, jedl4 st jemnejsie, chutnejsie
a maju lepSiu aromu.

Najcastejsie sa Cervené vino pouziva pri priprave diviny ako prisada do marinad.
Napriklad na dva kilogramy méisa zo srny alebo z diviaka sa pripravi marinada z jedného litra
cerveného vina, 1 dl oleja, cibule, mrkvy, celého ¢ierneho korenia, bobkového listu a
klin¢ekov. Pripravené miso sa preSpikuje kuskami slaniny a da sa na dve az tri hodiny do
marinady. Ked’ je miso mladé, mézeme ho nechat’ v marindde cely den. Méso sa moze
niekol’kokrat otocit’, aby sa dobre odlezalo. Ked’ sa vytiahne z marinady, d’alej sa tepelne
upravuje pecenim alebo dusenim. Na podlievanie sa pouziva precedena marinada.

Vino, ktoré sa pouzije pri priprave jedal, nemusi byt’ najdrahSie, staci aj bezné stolové
vino, musi vSak byt zdravé a mat’ dobru chut’. Ak by nebolo dobré, alebo ak by malo
zvySeny obsah prchavych kyselin, prejavilo by sa to aj na chuti pripravovaného jedla. R6zne
typy vin sa pouzivaji aj na pripravu mnohych mieSanych napojov, strikov a koktailov.

» Aké vina pit’ k jedlam

Pri podavani vina k jedlam treba dbat’ na to, aby bola vzdjomna harmoénia medzi jedlom
avinom a aby vino vyniklo. V gastrondmii plati zasada, Ze ¢im je jedlo jemnejSie a
chutovo nekomplikovanejsie, tym jemnejSie a usl'achtilejsie vino sa vyzaduje.

Co uz vieme

- 7e k rybam, bielemu misu a hydine sa najlepSie hodi biele vino.

- - Ze k tmavym, tuénym mésitym jedlam a k divine je vhodné ¢ervené vino.

Ked’ sa podava viac chodov jedla, a teda aj viac druhov vin, ma sa postupovat’ tak, Ze najprv
sa podéavaju suché kyslejsie vina, potom sladsie alebo jemnejSie a nakoniec silnejsie vina.

Pri slavnostnych prilezitostiach sa podavajl pred jedlom aperitivy. NajcastejSie sa
pouzivaju vermuty, dezertné alebo likérové vina, ale uz aj Sumivé vina a medovina. Aperitiv
ma podnietit’ chut’ do jedla. K polievkam sa zvy¢ajne vina nepodavaju.

K predjedlam sa zvicSa podavaji jemné, svieze a 'ahké vina, napriklad Rizling vlassky,
Veltlinske zelené alebo Sauvignon. K naroc¢nej$im predjedlam, ako st husacia a trescia pecen,
Sunka alebo rozne francuzske Saldty, vyberame rulandské vino, pripadne tokajské. Ku kavidru
sa najlepSie hodi Sumivé vino.

Jedla z tePacieho misa vyzaduju jemné biele vina,
napriklad kvalitny Rizling rynsky, Neuburské alebo Veltlinske
zelené.
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K husacine a kac¢acine mnohi labuznici odportacajia bur¢iak. K tymto mésam sa tiez vel'mi
dobre hodia biele i ¢ervené vina s vyssim obsahom kyselin, napriklad Rizling vlassky.

K jahnacine a kozPacine st vhodné jemné biele vina a ruzové vina.
K udenému miésu a ideninam sa podava biele aj cervené vino.

K zakuskom rézneho druhu a k ovociu sa podavaja polosladké alebo sladké vina, a to
tiché 1 Sumivé vina, najma biele, ale aj ruzové.

Pri rozhodovani, aké vino podat’ k jedlu, sa treba drzat’ dolezitej zasady: Cim je jedlo
jemnejsie a lahodnejsie, tym jemnejsie vino si vyzaduje.
Mastné, tazko stravite'né a korenené jedla si vyzaduju zase plnsie a kyslejSie vina.
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SOMELIER

- je to osoba, ktora radi hostom v reStauraciach pri vybere vin, uslachtilych napojov a cigar,
a sucasne zabezpecuje ich profesionalne podavanie. Vyznam somelierstva celosvetovo rastie
a zvysuje uroven ponuky a podavania vin v gastronomickych zariadeniach

zabezpecuje ich profesionalne podéavanie.

Slovo someliér ma pdvod vo francizskom Provensalsku, kde takto nazyvali ¢loveka, ktory
mal
na starosti voz tahany volskym zaprahom prepravujuci jedla a napoje. V 14. Storo¢i bol sluha
franctizskej Slachty, ktory bol zodpovedny za chod celej domécnosti. Okrem iného mal na
starost’ ndkup, skladovanie, servirovanie vina a dokonca degustaciu vina pred svojimi panmi.
Ritual degustacia sa zachoval do dnes.

V 19. Storoci bol someliér neodmysliteI'nou sucast’ou luxusnych restauracii a vel'kych
hotelov.
V 60. a 70 — tych rokoch minulého storocia, bola zalozena Medzinarodné asociacia
someliérov.

Pozicia someliéra si v sucasnej gastronémii vyzaduje odborné vedomosti, ktoré su
zalozené  na vedeckych poznatkoch a na ustavicnom pozorovani vyvoja a trendov v oblasti
vinarstva, gastrondmie, uslachtilych nealkoholickych a alkoholickych népojov, pochutin
a cigar, ako aj odovzdavanie odbornych vedomosti zdkaznikom a kolegom. Ulohou someliéra
Vv reStauracnom zariadeni je spravne zvolit’ napoj tak, aby zdoraznil chut’ jedla teda aj kvalitu
a originalitu kuchyne.

Someliérstvo na Slovensku sa stalo plnohodnotné vstupom do Medzinarodnej asociécie
someliérov v roku 2002.

Someliér sa nevenuje len vinu

Vo vSeobecnosti si I'udia predstavuju someliéra ako profesionala, ktory sa venuje
problematike vin. Jeho posobnost’ je vSak ovel’a §irsSia.
“V sti¢asnosti je napliiou prace someliéra servirovanie vsetkych napojov, z ¢oho vyplyva, ze
musi vediet’ vSetko nielen o vine, ale aj o destilatoch, mieSanych napojoch, pive, kave, ¢ajoch,
mineralnych napojoch, stolovych vodéach, dokonca serviruje aj cigary.
“V dobrej restauracii someliér prichadza k stolu v momente, ked’ si usadeni hostia prezerajua
napojovy listok alebo menu restaurdcie, aby pomohol pri vybere, zatial’ nie vina, pretoze
hostia este nie su rozhodnuti, aké jedlo budu konzumovat’,” Ze someliér po informaciach o
aky druh posedenia pdjde, odporuci hostom néapoje, od beznych stolovych vdd az po vino
alebo destilaty.
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IBUKET VINA — vona, farba, &irost, chut’, teplota.
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a -bufetovy (podkladovy) tanier
b - obrusok s prstencom

c - lyzica na polievku

d - vidlicka na rybu

e - ndZ na rybu

f - vidlicka na hlavné jedlo

g - ndZ na hlavné jedlo

h - vidlicka na salat

i - pohér na vodu

j - pohar na biele vino

k - pohar na ervené vino

| - tanier na chlieb

m - néz na maslo
n- lyiiéka na dezert

o - vidlicka na dezert
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