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Anotace:

Ovéteni znalosti ze zakladu skladovani vina.
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Opakovani — Skladovani vina

Jméno zaka: Ttida:

1) V jaké poloze se skladuji lahve s vinem?

2) Jaké jsou zakladni poZadavky na sklad s vinem?

3) Jaka je optimalni teplota pro skladovani bilych vin?

4) Jaka je optimalni teplota pro skladovani ¢ervenych vin?

5) Jaka je optimalni teplota pro skladovani Sumivych vin?
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6) K obrazkim napiSte druhy zatek a stru¢né je charakterizujte.

b)

c)
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Opakovani — Skladovani vina

Jméno Zaka: Ttida:

1)

2)

3)

4)

5)

V jaké poloze se skladuji lahve s vinem?
Ve vodorovné poloze

Jaké jsou zakladni poZadavky na sklad s vinem?

Teplota skladovani vina je pro jednotliva vina totozna s teplotou jejich servisu — tj. teplota ve
skladech se mize pohybovat mezi 6 — 18 °C, vlhkost ve skladu vina by se méla pohybovat
mezi 65 — 85%.

Jaka je optimalni teplota pro skladovani bilych vin?
8-10°C

Jaka je optimalni teplota pro skladovani ¢ervenych vin?
10 - 14°C

Jaka je optimalni teplota pro skladovani Sumivych vin?
cca6 °C
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6) K obrazkim napiSte druhy zatek a stru¢né je charakterizujte.

Korkovi zatka — pochazi z korkového dubu a je
vyraZena z jednoho kusu korku. Jedna se o
nejkvalitnéjsi a nejdraZzsi druh uzavéru.

Lisovana zatka — jedna se o pomérné levnou
zatku, ktera je lisovana z drobnych kousku
korku. Casto zpiisobuje zavady vina. Zatka se
pouZiva pro stolni vina, neni vhodna pro vina k
archivaci.

Plastové zatky — jedna se o zatku vyrobenou z
polyetylenu, jeji vyhodou je nizka cena.

Zatka s kotoucem — jedna se o zatku kdy je
jedna jeji ¢ast vyrobena z lisovaného korku a ve
spodni ¢asti je nalepen kotouc z celého korku.

Sroubovaci uzavéry — vyhoda téchto zatek spociva v jejich nizké
cené, snadné manipulaci, vino lze opakované uzavrit.
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Zdroje: SEDIVY, Rudolf. Gastronomické pojmy — slovnicek. Piibram, 2002 (interni material ISS
HPOS Piibram).

Tvorba otazek — vlastni, fotografie - vlastni
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