                    Pracovní list pro žáky – Víno

1. Seřaď výrobu bílého vína tak, jak jde postupně za sebou a zapiš do diagramu k číslům.
Moštování, kvašení, zrání, dokvašení, drcení hroznů, lisování.
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2. Vyber z nabídky vín ta, která jsou označována jako bílá vína. Ty podtrhni.

Sylvánské, Rulandské modré, Müller-Thurgau, Ryzlink, Modrý Portugal, Rulandské šedé, Merlot, Kerner.

3.  Do které skupiny můžeme zařadit Cinzano? Podtrhni v diagramu.
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4. Čím je typické Víno s přívlastkem? Podtrhni správnou odpověď.
A) Je vyrobeno pouze z jedné odrůdy

B) Musí dosahovat nejméně 19 stupňů cukernatosti

C) Je vyrobeno ze dvou odrůd vína

5. Spoj správné tvrzení čarou.

Vytváří pěnu po nalití,
obsahuje oxid uhličitý




Jakostní víno

Obsahuje nejméně 9% alkoholu,

nesmí být označováno jako




Šumivé víno

sekt.

Sklízí se až po prvních 




Ledové víno

mrazících.

Je vyrobeno pouze z registrovaných

odrůd v ČR.






Perlivé víno
6. Jaký vliv má víno na lidský organismus? Podtrhni.
A) Víno obsahuje jen málo alkoholu, příliš neškodí.

B) Občasná konzumace vína vůbec zdraví neškodí.
C) Víno obsahuje alkohol, při větší konzumaci škodí tak, jako jiný alkoholický nápoj.

7. při jaké teplotě skladujeme lahvová vína? Podtrhni.
A) 5-15◦C
B) 10-12◦C

C) 8-10◦C

Závěrečné informace

· Materiál je určen pro bezplatné používání pro potřeby výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských zařízeních. Jakékoliv další využití podléhá autorskému zákonu.

· Ostatní objekty a text je vlastní originální tvorbou autora nebo jsou součástí softwaru Microsoft®Office.
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Cinzano je:





Perlivé víno





Aromatizované víno





Likérové víno








