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Rozdéleni ¢eskych a moravskych vin T aklady harmonického snoubent vina s pokrmy

dle jakosti

Cesta za tajemstvim harmonie vina s pokrmem je vskutku dobrodruznou vypravou za pokladem nadherné krajiny pestrych chuti, predstav a snd.
Pro tuto cestu neexistuje mapa, jen nékolik orientacnich bod, jeZ kazdého dovedou do jinjch mist a k odliSnym zaZitk{im.

( Vzdalené a nezdvazné urcuji smér hledani:

IR LA Hlavni zésadou harmonického snoubent je spojovani chuti, Mladé Cervené vino s ofechy tvori jedinecny, harmonicky
Stolni vino ) Temské vino které se dopliiuji soulad chuti. Horkost se nezvysue.

nejnizéi kategorie kvality, cukernatost do 14,9° CMN, vy3si kategorie kvality, cukernatost mostu nejméné 14°

vino lehci, méné extraktivni, doslazovano fepnym cukrem CMN, vyrobeno vyhradné z tuzemskych hrozn(, doslazovéno

fepnym cukrem

Jakostni vino odrtadové ) Jakostni zndmkové vino
vySsi kategorie kvality, cukernatost mostu v rozmezi jakostni vino vyrobeno scelovanim vin nékolika odr(id
15 - 18,9¢ CMN, doslazovana fepnym cukrem podle predem dané receptury

Vino s priviastkem
vino nejvyssi kategorie kvality odriidovych vin, plivod i cukernatost a hmotnost hroznd musi byt ovérena SZPI,
vyrobheno vyhradné z nedoslazovaného mostu - nesmi se zvySovat cukernatost

Privlastkova vina se déli na dalSi kategorie kvality podle pfirozené cukernatosti moStu:

Kabinet Pozdni shér Viybér z hroznii Viyhér z hobuli Viyhér z cibéb
19 - 20,90 CMN 21-23,9° CMN 24 - 26,9° CMN 27 -31,9° CMN nad 32° CMN
pfijemné lehké plné a extraktivni vino bohaté plné téZSi plné vino mohutné vino,
SvéZi vino a extraktivni vino se zbytkem cukru z prezralych bobuli
Ledové vino Sldmové vino

produkce se zaklada na totozném principu
snizeni obsahu vody v mostu, jako u ,Ledového vina®.
SniZeni obsahu vady, zde v3ak probiha prirozengjsi
cestou - susenim hrozn{i na slaméné podestylce.

specidlni vino, jehoz most je ziskavan lisovanim
zmrzlych hroznd. Pfi lisovani hrozn( shiranych
pfi maximalni teploté -7° C , z(istavd voda
v krystalizované formé (ledu) v lisovém filtru
a ziskava se ,odvodnény" most s vysokou
pfirozenou cukernatosti - minimalng 270 CMN.

Po vysuseni hroznli se ziskavd béznym lisovénim
moét s minimalni cukernatosti 27° CMN.

ProkvaSenim moStu vznikaji mohutna extraktivni

KvaSenim vznikaji unikatni mohutna ,Slamova vina“,

Chutova plnost vina by méla odpovidat vyraznosti pokrmu.
Prebijenim chuti se ochuzujeme o jeden z poZitk(.

Vino s vyraznéjsi kyselinkou dobre harmonizuje se sladkym
pokrmem a v kombinaci s nim pisobi svézim pocitem.

Vino s vy3si kyselosti rozpousti tuky, coz plisobf blahodarng.

Trislovité vino plisobi harmonicky s tucnym jidlem,
tuk a tfisloviny se vzdjemng neutralizuji.

Sladké vino se slanym jidlem se zcela nedopliuji,

ale chutové viemy se vzdjemné zjemnuj.

Sladké vino se dobre dopliuje s tfislovitymi a kyselejSimi
pokrmy, jejichZ chut zmirfiuje.

Sladké vino plsobi harmonicky se sladkym pokrmem.

Tato sladkosladka kombinace se neprojevuje preslazené,
nybrz naopak snizuje pocit sladkosti.

Horce tfislovita chut mladého cerveného vina
se eliminuje chuti uzenych nebo grilovanych jidel.
S ostatnimi pokrmy se chutové rusi.

Zrald kyselinka ve viné pisobi harmonicky s chuti uzeného,
nezrald kyselost v této kombinaci neladi.

Vino s vyraznou kyselinkou spolecné s jidlem kyselého
charakteru se umocriuje a zplsobuje pocit prekyselenosti.

Kyselina vinnd a alkohol zvySuje ostrost koreni.

Viyraznjsi kyselinka ve viné v kombinaci s hofkou chuti
pokrmu zvySuje horkost.

Trislovité vino kombinavané se slanym pokrmem zplisobuje
chutovy zmatek.

Trislovité vino zvySuje horkost jidla.

VSeobecnd doporucent

Lehkd, mélo tucnd a lehce kofenéna jidla jako jsou ryby, bilé maso a driibez, doporucujeme kombinovat s lehkymi viny
- napr. suchymi kabinetnimi viny odrlid Sylvanské, Miller-Thurgau, Ryzlink rynsky, Modry portugal.

Hutn, tucnd jidla - napf. prorostlé veprové, pecend ryba ¢i pokrmy s majonézou, je dabré zapijet plnymi viny s vy35im objemem alkoholu
a extraktu ve viné. Vhodné jsou zejména pozdni shéry nebo jakostni vina Chardonnay, Rulandské Sedé, Rulandské bilé, Neuburské, Kerner,

Rulandské modré, Dornfelder.

Korenénd jidla vyZaduiji plnd a vyraznd vina. Vijtetné chutnaji se suchymi, vyrazné chutnajicimi a lahvoveé zralymi cervenymi viny odriid Frankovka,
Rulandské modré, Svatovaviinecké, Merlot, Cabernet Sauvignon, které se dobie snoubi predevsim s hovézi peceni, steaky, skopovym a zvéfinou.

Sladka jidla chutnaji harmonicky v kombinaci s vyzralymi sladkymi - dezertnimi viny.

Doporucent pro typickd vina g moravskych a ¢eskych oblasti

sLedova vina" s vysokym obsahem zbytkovéno cukru. 5 vysokym obsahem zbytkového cukru. Ryzlink viassky - mladé vino s typicky piiemnou kyselinkou a viini angrestu i erveného rybizu nadherné lahadi se sladkovadni rybou,

zeleninovymi pokrmy ¢i polévkami. Zralé vino s viini medu a lucnich kvétin je dokonalym privodcem zrajictho syru i jemné pastiky.
Teplota podavani: 9- 11 °C
Veltlinské zelené - vino s lokalnim charakterem podle pldy a oblasti vonici lipovym kvétem, jehoz chut se misi s jemnou mandlovinou

nebo chutné kofenité vino s pepfnatym akcentem tvoii harmonické kombinace s domacimi pokrmy jako je varené hovéz, drlbeZ a smazend ryba.
Teplota podavani: 9- 11 °C

Klasifikace vin podle prirozeného obsahu cukru ve viné

SUCHE ( POLOSUCHE ( POLOSLAD KE’ ( SLAD KE’ Svatovaviinecké - vino grandtové barvy, sametové piné chuti s tony ernéha rybizu, visni, zralych Svestek aZ povidel se jedinecné snoubi
do4 g /| ) 4.1 — g /| ) 1 2.1 =45 g /| ) nad 45 g /| s pecenou husou, tmavym nebo vyrazné kofenénym masem a zvéfinou i se syrem dvojf plisng.

zbytkového cukru* zbytkového cukru zbytkového cukru zbytkového cukru Teplota podavani: 14 -16 *C
Frankovka - extraktivni vino, tmavé rubinové barvy, v jehoz chuti se setkava kofenity charakter s ovocnosti a ve vlini ostruziny se skofici,

19 CMN je mnozstvi pirozeného cukru odpovidajici 1 kg hroznového cukru na 100 litréi moétu. vytvarf harmonické celky se zvéfinou, tmavym masem, steakem a uzeninou i riznymi druhy syrd.

Cukernatost moStu je méfena hustomérem. Teplota podavani: 14- 16 °C
* Suché vino obsahuje max. 4g/| zbytkového cukru nebo je rozdil mezi obsahem kyselin a prorozeného cukru mensi nez 2 g/!.
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Moravino Lobkowicz Nové vinarstvi
Valtice Mélnik Drnholec

Vinarstvi Kovacs Harmonia Vini Vinselekf Michlovsky

Mikrosvin Reisten SSV
Mikulov Pavlov Velké Pavlovice
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Petr Skou il
Velké B|I0V|ce

Sonberk
Popice
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FrantiSek Madl
Velké Bilovice



Vinarstvi Baloun Vinarstvi V. Tetur Petr Biza
Velké Pavlovice Velké Bilovice Cejkovice

Stapleton Springer Tanzberg Réva
Boretice Mikulov - Bavory Rakvice
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Tom&s Krist Vinatstvi Polehria
Milotice Blatnice pod sv. Antoninkem

s/, ¢ A -'
il = :

Vinarstvi Cerny Lobkowiczké vinaistvi  Kernosecké vinaistvi
Valtice Roudnice nad Labem Velké Zernoseky
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Valtické podzemi
Valtice
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Rod. vinarstvi Spévak
Velké Bilovice
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Ampelos
Vrbovec
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Vinaistvi rod. Spalkovy
Novy Saldo#

Rod. vinaistvi Cevela
Strazovice

Vinarstvi u kapli¢ky
Zajeci

Rostislav Kosek
Mikulov

Patria Koby!li
Kobyli

Stanislav Malek
Popice
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Jedli¢ka & Novak
Boretice

Dobré& vinice
Novy Saldorf

Spielberg
rchiebov



