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Pracovní list – servis ČV, dekantace
(Řešení)
Jméno a příjmení:………………………………………………………..Třída………………Datum…………………..

1/ Podle vinařského zákona se červené víno se vyrábí:
· nakvášením modrých hroznů
· zpracováním modrých hroznů ve speciálních kvasících tancích za působení zvýšené teploty

2/ Vypiš odrůdy červeného vína:
Cabernet Sauvignon, Cabernet Moravia, Merlot, Frankovka, André, Modrý Portugal, Rulandské modré, Zweigeltrebe, Svatovavřinecké, Neronet, Alibernet, Sevar, Dornfelder, Agni, Blauburger, Cerason, Nativa, Kofranka, Domina, Fratava, Laurot, Rubinet

3/ Sladkost vína ovlivňuje zbytkový cukr a dotváří jeho výslednou chuť. 
· suchá  4g/l
· polosuchá  4,1 – 12g/l
· polosladká  12,1 – 45g/l
· sladká  nad 45g/l

4/ Jedna ze složek tříslovin u červeného vína působící pocit svíravosti se nazývá tanin.

5/ Doporučené teploty červeného vína při konzumaci:
· 10 – 12°C	mladá červená, lehká a ovocná vína
· 12 – 14°C	elegantní červená vína
· 14 – 15°C	velká těžká červená vína
· 18 – 20°C	červená vína s bohatým obsahem taninu

6/ Vhodné pokrmy k červenému vínu:
· Hovězí, skopové, pikantní úpravy vepř.masa
· Zvěřina
· Tučná masa
· Drůbež s tmavším masem
· Houby, smažené a vaječné pokrmy
· Chuťově výrazná zelenina
· Pikantní sýry s bílou a modrou plísní


7/ Degustace je ochutnávání a senzorické hodnocení vína

8/ Pořadí hodnocení vína:
· zrak	barva, jiskra, čirost, hladkost, viskozita vína
· čich	vůně, aroma, buket vína
· chuť	perzistence, teplota, alkohol, sladkost, hořkost, kyselost, slanost, třísloviny vína

9/ Přelévání vína z láhve do dekantéru se nazývá dekantace. Důvody pro přelévání vína jsou:
· abychom zbavili víno vinného depotu
· abychom víno provzdušnili
· při anonymních ochutnávkách

10/ Způsoby dekantace:
· z ruky – když sommeliér drží láhev i dekantér v ruce
· dekantér stojí na stole a pomocí přípravku se usměrňuje tok a směr vína = má rozhodující vliv na provzdušnění

11/ Inventář potřebný na dekantaci červeného vína:
·  keridon, bílý ubrus
· 2 příručníky
· velký tácek nebo kulaté plato 
· číšnický dvoupolohový nůž
· svícen, svíčka, zápalky
· 2 podšálky na korek a ochrannou kapsli
· 2 sklenice na červené víno + degustační sklenku
· dekantační košíček
· skleněná karafa + talíř na podložení
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