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Tento učební materiál k závěrečným zkouškám pro studenty středních odborných škol vznikl v rámci 

projektu Odborné vzdělávání – Cesta k úspěšné budoucnosti, který je realizovaný Nadací rozvoje 

občanské společnosti (NROS) a dánskou The VELUX Foundations. 

 

Odpovězte na následující otázky. Odpověď uveďte dle typů otázek (napište podotázku, 

doplňte do vynechané řádky, zakroužkujte vhodnou odpověď, popř. se řiďte pokyny u 

jednotlivých otázek). 

1. Jakým alkoholem flambujeme světlá masa? 

a) Méně aromatické destiláty 

b) Aromatické destiláty 

c) Na tom nezáleží 

2. Co se neflambuje? 

a) Sýry, předkrmy, polévky 

b) Pokrmy ze zvěřiny, Hovězí maso 

3. Doplňte vhodné slovo 

Posypáním mletého pepře do plamene vytvoříme __________efekt. 

 

4. Jakým destilátem byste flambovali hovězí medailonky? 

 

5. Pro flambování používáme maso tepelně upravené nebo syrové? 

 

6. Co používáme k manipulaci s masem při jeho flambování? 

 



 

 

7. Vyjmenujte inventář potřebný při flambování masa 

 

8. Co je flambování? 

 

9. Proč se pro samotné flambování nepoužívá pivo nebo víno? 

 

10. Může nevhodně zvolený alkohol znehodnotit chuť pokrmu?  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Řešení 



 

 

1. A 

2. A 

3. Světélkující 

4. Chuťově méně výrazným – Vodka 

5. Tepelně upravené 

6. Překládací příbor 

7. Vyjmenujte inventář potřebný při flambování masa 

8. Úprava chuti pokrmu hořícím alkoholem 

9. nehoří, nešlo by flambovat 

10. Ano 
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