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Uvod

Jako téma mé samostatné odborné prace jsem si vybral svét na taliti. Moji inspiraci
je staz Erasmust do italského meésta Salerno, ktera byla konana pifed mou
zavérenou zkouskou, a proto je nazev mé zavérecné prace vzpominky na Italii.
Italské menu je psano podle tamnich zvyklosti a chuti. Cilem mé samostatné
odborné prace je vytvofit plan, na které bude vykonavand ma zévére¢na zkouska.
Soucasti mé prace je také zasedaci poradek, Sestichodové menu, charakteristika

pokrmi a napojl, nakres tabule, kalkulace a Zadanka na inventar.




1 Charakteristika slavnostni udalosti.

Jedna se o slavnostni hostinu K rozlouceni po uspés$né stazi v Italii, kde spole¢né se
svymi spoluzaky chceme uspofadat slavnostni hostinu v italském stylu a
zavzpominat na nasi spole¢nou cestu do Italie. Hosté pfijdou oble€eni ve formalnim
obledeni. Panové budou mit na sob& Casual dress code s bilou kosili, sakem,
panskymi bézovymi kalhoty doplnéné hnédym paskem a panské mokasiny. Slecny
oslni damskymi Saty ve svétlych barvach doplnény spole¢enskymi sandaly. Ozdoba
se ponese Ve svétlych barvach, které vyznacuji italskou jednoduchost a jednoduché
mysleni. V pozadi bude hrat instrumentalni hudba v italském stylu. Slavnostni

tabule bude ve svétlozelené barve, ktera je také soucasti italské vlajky.




2 Objednavka akce

Denis Willert

Slovenska 14/2

702 00 Moravska Ostrava a Ptivoz
Tel. 604 129 625

Restaurace Benneve
Polska 145/21
702 00 Moravska Ostrava a Pfivoz

V Ostravé, dne 1.6.2023

Objednavka slavnostni hostiny

Vazeny pane provozni,

Objednavam u Vas zajisténi banketu pro 4 osoby u prilezitosti slavnostniho

ukonceni staze, dne 25.7.2023 ve 13:00 hod. Finan¢ni limit na osobu je stanoven

cvwr

S pozdravem

Denis Willert

(podpis)



3 Potvrzeni objednavky

Restaurace Benneve
Polsk4 145/21
702 00 Moravska Ostrava a Pfivoz

Denis Willert

Slovenska 14/2

702 00 Moravska Ostrava a Pfivoz
Tel. 604 129 625

V Ostravé, dne 4.6.2023

Potvrzeni objednavky slavnostni hostiny
Vazeny pane Willerte,
timhle potvrzujeme Vasi objednavku banketu pro 4 osoby dne 25.7.2023 ve 13:00

hod. Pro upfesnéni informaci Vas budeme kontaktovat 3.7. 2023. Dékujeme za Vasi

duvéru a budeme se t&8it na Vasi navstévu.

S pozdravem
Miroslav Novak

(podpis)



4 Slavnostni italské menu
Credine Bitten

B helt xeniuleruds ol
Wbagnu@cewdow
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Ra»wlmamﬂawwpuwuﬂuw Ca’'del Beace Franciacetlo

Knémeué nisette o antylokem Castele Banki, poggie alle
nua, bunelle di mentalcine,
2013, cowend vine, suchg,
teakanske
Qchutndwko 3gu Caprine
monbide
Kabiv Meacate di pantellenio,
2024, bilé mudkat,, Pantelleniov
Panna cottar s malinevim
eV

Guppa Trnecchiato Villo prate



5 Technologicky postup, kalkulace pripravovaného
pokrmii z menu

Krémové risotto s Arty¢okem a filirovanym kurecim prsem

porcivg|1porcivg|2porcevg| kg, l, ks vke

RyZe arborio 1000 100 200 140 K¢ 140,00 K¢
DrlbeZi vyvar 1500 150 300 100 K¢ 150,00 K¢
Cibule 250 25 50 30 K¢ 7,50 K¢
Voda 800 80 160 6 K¢ 4,80 K¢
Vafené artyCoky 1000 100 200 200 K¢ 200,00 K¢
Olivovy olej 150 15 30 160 K¢ 24,00 K¢
sal 25 2,5 5 15 K¢ 0,38 K¢
Maslo 100 10 20 150 K¢ 15,00 K¢
Parmazan 150 15 30 900 K¢ 135,00 K¢
Hladkolista petrzel 25 2,5 5 374 K¢ 9,35 K¢
KuFeci prso 1000 100 200 130 K¢ 130,00 K¢
Rukola 250 25 50 240 Ke 60,00 K¢
Hladka mouka 100 10 20 15 K¢ 1,50 K¢
cena za 10 porce 878 K¢

cena za 1 porci 88 K¢

cena za 2 porci 176 K¢




5.1 Uprava na tali¥i

Pfipravené risotto naservirujeme na
talif. Talifem krouzime tak, aby risotto
bylo rozprostfené po celym talifi.
S talifem jemné poklepeme aby byla

v§ude rovnomérna ¢ast. Na vrch risotta

pifidame filirované kufeci prso a

ozdobime smaZenou rukolou.

5.2 Technologicky postup:

ArtyCok vlozime do osolené vody a nechame vatit do mékka. V hrnci si nechame
orestovat ryzi, tak aby pustila lehce Skrob. Ryzi zalejeme vodou z artycokli a
nechame kratce provafit. Ve druhym hrnci nechame zesklovatét jemné nakrajenou
cibulku a poté ptidame uvarené artyCoky. Nechame je na oleji s cibulkou lehce
orestovat a pfidame je do hrnce s ryzi a vodou. Kdyz se voda odvati, ptilejeme
vyvar a nechame vafit. Kdyz je ryZe al dente, odstavime hrnec z plotny, zjemnime
risotto maslem, zahustime parmazdnem a vmichame nasekanou petrZelku.. Na
panvi si opeeme kuieci prso s rozmarynem a nafilirujeme jej doprostied risotta.

Na zavér ozdobime usmazenou rukolou.

10



5.3 Zadanka na suroviny

=
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Jméno:

Trida: HRP3

Krémové risotto s arty¢okem
a filirovanym kurecim prsem

Néazev suroviny

Ryze Arborio
Drlbezi vyvar
Cibule

Voda

Varené sterilované artycoky
Olivovy olej

Sal
Maslo
Parmazan
Hladkolista petrzel
Kufeci prso
Rukola

Hladkéa mouka
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Denis Willert

Datum:

uoVv:

28.4.2023

Mgr. Radek Placek Dis.

Mérn4 ZAdané
jednotka  mnozZstvi
g 350
ml 300
g 50
ml 300
g 100
ml 30
g 20
g 20
g 30
g 15
g 200
g 50
g 20



5.4 Zadanka na inventar

Jméno:  Denis Willert
Trida: HRP3 Datum:
Nézev inventaie
Stolni inventar
1. Obdélnikovy stiil
2 Abzac
3 Keridon
4, Zidle
5 Party stolek
Textilni inventar
6.. Bily ubrus
7. Pulirka
8. Séla
9. Ptiru¢nik
10. Ubrousek duna
11. Papirovy ubrousek
12. latkovy ubrousek
13. Molton

Porcelanovy inventar

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

Pecivovy talit
Klubovy talif
Dezertni talif
Masovy talif
Polévkovy talif
Salek na espresso
Podsalek

Sklenény inventar

21,
22,
23.
24,
25.

Sklenény talifek na korek
Koktejlova sklenice
Sklenice na nealko
Sklenice na bilé vino

Sklenice na ¢ervené vino

12
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26. Karafa
27. Flétna
28. Kalisek
Ostatni inventadr
29. Sttibrny tac na bruschettu
30. Terina
31 Kosik na pecivo
32. Nabeéracka
33. Plato
34. Ci$nicky otvirak
35. Ikebana
36. Zapalky
37 Svicka na dekantaci
38. Menazka
39 Cuktenka
40. Jmenovky
41. Menu
42, Dekantacni kosic¢ek
43. Smetak a lopatka
Piibory
44, Prekladaci pribor
45. Dezertni ptibor
46. Polévkova 1Zice
47. Masovy piibor
48. Mokka Izice
49, Moucnikovy piibor

13
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5.5 Nakres tabule pro 4 osoby v€etné mistnosti se zasedacim

Stazista 1 (hostitel)
Stazista 2

Stazista 3

Stazista 4

Vchod pro hosty

Ikebana

N o g B~ b P

Vchod pro personal

14



5.6 Nakres prostieni pro 1 osobu, v€etné popisu

© 0o N o a0k~ wDd

L o
> w b P o

14

’ ®.

12

it

Decka (napojnicek)

o  ———

Klubovy talif

Dezertni talit
Ubrousek duna
Masovy piibor
Dezertni ptibor
Polévkova lzice
Dezertni ptibor
Sklenice na Cervené vino
Sklenice na nealko
Flétna

Pecivovy talif
Menu

Jmenovka

15



6 Charakteristika podavanych pokrmii a napoji

6.1 Prvni pokrm: Bruschetta — pulené cherry raj¢ata, bazalka,

¢esnek a olivovy olej

Jednd se o studeny predkrm. Chléb se necha
opéct na panvicce stukem, tak aby vznikla
topinka. Na opeCenou bruschettu rozetfeme
cesnek, ptidame olivovy olej, pfeptilena cherry

rajcata a bazalku.

6.2 Druhy pokrm: Zuppa di lenticchie

Jednd se o polévku, kterd je pfipravovana
z ¢ervené Cocky, fapikatého celeru, mrkve,
porku, parmezanu, bazalky a cherry rajcat.

Polévka se serviruje s italskym pecivem.

6.3 Tieti pokrm: Raviola plnéna ricctotou a prosciuttem,
parmazanova omacka
Raviola je typ plnéné téstoviny. Jedna se o

dvé vrstvy tenkého tésta a uprostied je dana

napli Z riccoty a najemno nakrajen¢ho 2

prosciutta. Zakladem omacky ze beSamel, ) - ¥
ktery se fadi mezi zdkladni omacky do které ‘ \ » W ? R S
4 &, - - i

jeste pfidam nastrouhany parmazan. A

16



6.4 Ctvrty pokrm: Krémové rissoto s artyokem a filirovanym

kuFecim prsem

Italské krémové risotto je v Italii velmi
oblibené¢ jidlo, které je vyrabéno zryze
arborio, zeleninového vyvaru, artyCoku,
parmazanu a masla. V Italii se vaii ryze na

zpusob al dente. Restaurace Vv Italii

pfidavaji na risotto také ryby a moftské

plody.

6.5 Paty pokrm: Ochutnavka syru Caprino Morbido

.-

Syr bez kiiry, ktery je valcovitého tvaru

vyrabén zkoziho mléka. M4 mekkou

strukturu podobnou mozzarelle. Muze se
servirovat na Rukolovym lizku se

zeleninou. Syr je stiedné aromaticky

Je to smetanovy dezert, ktery je oblibeny po
celé Ttalii, servirovany s rozvarem z Cerstvych g
malin. Panna cotta mize byt servirovana ve

skle nebo nalita ve formach.

17



6.7 Crodino bitter

|

Je to nealkoholicky hotky aperitiv, ktery je vyrabény z bylinek. L
Vyrabi se v oblasti italského Piemontu. Muzeme jej servirovat ;&~
Vv Koktejlové sklenici AU
6.8 Aqua Panna neperliva -
Neperliva voda zoblasti italského Toskénska z okoli meésta s
Florencie. Delikatné dopliiuje chut’ pokrmt a vyborné také doplni M\\
bilé ¢i Cervené vino. Miizeme servirovat ve sklenici na nealkoholické |
napoje tumbler. " ?%':ANM

S

6.9 Ca’del Bosco Franciacorta cuvée prestige, brut,

Lambardia, Chardonnay

Bilé sumivé vino z oblasti Franciacorta. Vino ma intenzivni vini
exotického ovoce. Na chuti jemné s ovocnou osvézujici chuti.

Skladujeme pfi teploté 6 - 8 °C.

6.10 Castelo Banfi, Poggio alle mura, brunello di

montalcino

Cervené vino, které méa bohatou vini ostruzin, suSenych tfesni,
tabakll, maty a susenych bylin. Vino mé4 objemnou chut’ s ndznaky
Cokolady a liskovych ofechii. Pochazi z oblasti Toskanska. Teplota

skladovani vina pii 12 — 18 °C

18



6.11 Kabir Moscato di pantelleria

Bil¢ vino vyrobené z hroznil vinné révy typickych sicilskych
odrd. Vino ma4 jisktivou zlatozlutou barvu, velice intenzivni
vini s typickym tonem muskatu a suSenych merunék. Teplota

skladovani vina je kolem 10 — 12 °C.

6.12 Espresso

Kéavovy népoj, ktery ma pivod z Italie.

Objem espressa je 30 ml. Kdva ma siln¢;si

hotkou chut’. V Italii se podava také se ‘
sklenici studené vody. Doba extrahovani \
espressa je kolem 25-30 sekund. S

6.13 Grappa Invecchiata Villa prato

Je to tradi¢ni Italsky 40 % destilat z hroznti vinné révy
péstované v oblasti Piemonte. Vhodné pouziti je jako

digestiv nebo k mou¢nikiim. Servirujeme jej v kalisku.

19



7 Popis hlavnich surovin hlavniho chodu a jejich dalsi
mozné vyuziti v gastronomii

RyZe arborio

Druh kratkozrnné ryZze ktera je pcstovana
pfedevsim Italii. Ryze je vhodnd pro pfipravu
jakéhokoliv ~ krémového risotta.  Specialni
vlastnost této ryze je i to Ze je vhodna k vafeni
s dal§ima ingrediencemi. Vyborné nasava chut

ostatnich ingredienci. Z této ryze se délaji také

velmi popularni italské arancini, které se

technologicky upravuje smazenim.

Zeleninovy vyvar

Vyvar je zakladni ,,surovina‘‘ pro ptipravu .
mnoha dalSich pokrmt jako jsou polévky a
omacky. Vyvar je pfipravovan z mrkve,
celeru, petrzele, cibule a divokym kofenim,
které tvori bobkovy list, cerny pepi a nové

kofeni. Vyvar vafime na slabém ohni aby

nevznikl kal.

Cibule

Cibule je vyuzivana v kuchyni jako zelenina
nebo také koteni. Puvod cibule neni zatim znat,
ale predpoklada se Ze pochazi ze stredni Asie.
Je dtlezita jako zdklad do mnohych pokrmii,

pii kterém se déla cibulovy zaklad, zeleninovy

zaklad nebo paprikovy zakal. Podle barvy

osmahnuti nam tidi celou barvu pokrmu. Dale se cibule vyuziva také do vyvart.

20




Artycok

ArtyCok je surovina, ktera se da pfipravit na
nékolik zplsobl, jako je napiiklad grilovani,
dusSeni do dalSich pokrmu jako jsou spaghetti,
piiloha kmasu a nebo ptidavat do polévek.
ArtyCok obsahuje velké mnozstvi vitaminu a
mineralnich latek, diky ¢emu podporuji lidsky
organismus. Na pohled pfipomina arty¢ok velky

kvét raze ¢1 bodlaku

Olivovy olej

Olivovy olej je rostlinny olej ziskavany z oliv lisovanim &i jinym
mechanickym postupem. Je velmi vyuzivan ve sttedomotské kuchyni.
Pii vyrobé panenského oleje se stromy olovniku néjak nacesaji, ale
nechavaji se padat do piredem ptipravenych plachet. Olivovy olej se
pouZiva na piipravu italskych omacek a také na ptipravu bruschetty.
(obr.20)

Sil
Kuchynska stil, neboli Chlorid sodny NaCl. V ptirodé¢ se vyskytuje

v podobé nerosti halitu, znaimého téZ pod nazvem sil kamenna. Je
0
dilezita surovina pro potravinaisky pramysl. Ziskava se tézenim SUL

nebo odpafovanim motské vody. Je pifidavand skoro do vSech S

pokrmil od slanych az po sladké. S

21



Maslo

Maslo je mléény vyrobek. Vyrabi se zkoncentrovanim mlééného tuku (smetany).
Maslo ma v kuchyni Siroké vyuziti. Ve

P - 7 studenych kuchyni do pomazanek a riiznych
C ), ochucenych masel. V cukrafstvi do riznych
N e krémi a vteplé kuchyni jako zjemnéni

omacek, prepusténé maslo a priloh

Z brambor.

Parmazan

Skute¢ny parmazan pochdzi pouze
z Italie a jeho vyroba podléha ptisnym
kritériim. Pravé Parmegiano Reggiano
se vyrabi vokoli Italského mésta
Parma. Zraje 12 az 14 mésicii. V Ceské
republice je vyrabén Gran Moravia,

ktery ma podobnou chut’ jako parmazan

a ma stejné piisné vyrobni kontroly.

Hladkolista petrzel

Petrzel je nepostradatelné kofeni v kuchyni. Je to jednoleta litova zelenina. Listy
obsahuji velké mnozstvi vitaminl
A, B, C a E, draslik, hoi¢ik a
zelezo. Petrzelka je vhodna pfi
potizich s vysokym tlakem a
poruchach trdveni. Ma vyraznou

chut a intenzivni aroma, které

dodavaji pokrmtim chut’ a vini.

22



Kufreci prsa

Kufeci prsa jsou nejzadanéjsi ¢asti masa z Kutete, protoze jsou kiehka, Stavnata a
lehce stravitelnd. Nejcastéjsi technologické upravy byvaji smazeni, peceni,
grilovani a duSeni. Kufeci

prsa jsou z celého kufete ta

nejkvalitngjsi  Gast, které >

neobsahuji  zadné  kosti

o

nebo Slachy.

Rukola

Rukola je velmi oblibena listova zelenina,
ktera se velmi vyuziva v italské ¢i fecké
kuchyni. Nejcastéji se  konzumuje
V syrovém stavu vétsinou jako ozdoba na

talifi a salaty. Upravuje se také tepelné

napiiklad smazenim ¢i duSenim.

23



8 Servis hlavniho chodu v¢etné napoje

Servis ¢erveného vina

Pted servisem si nachystdme potfebny inventai na piipraveny keridon. Svicka,
zapalky, degustacni sklenicka, otvirdk, karafa, dekanta¢ni kosSi¢ek a ldhev vina.
Vino ¢iSnik prezentuje vzdy z jedné strany keridonu. Zapalime svicku, pted kterou
ptilozime pfiru¢nik a zapalku poté setiepeme. Poté odstranime termokapslu z vina
pomoci malého noziku, ktery je u otviraku. Termokapslu polozime na predem
pripraveny sklenény talifek. Poté otfeme korek pfiru¢nikem a zacneme otvirat. Pi
otevfeni pfi¢ichneme ke korku a polozime jej na druhy sklenény nachystany taliiek.
Po otevieni ovéfime kvalitu vina tak, Ze nalejeme do degustacni sklenicky vino a
ovéiime kvalitu. Poté vino nalijeme do karafy. Karafu promichdme nad svickou.
Svic¢ku zhasneme pomoci shotelé zapalky. Po odsouhlaseni vina hostitelem se miize
vino servirovat. Nakonec vino nalévame hostim vino z karafy a na zavér dolejeme

vino hostiteli.

Servis hlavniho chodu

Na klubovy talit zalozime z pravé strany hlavni chod na masovém talifi. Hlavni

chod se nepteklada z divodu estetiky talite.

24



9 Casovy harmonogram

V ramci piipravy slavnostni hostiny se bude dodrzovat ¢asovy harmonogram, ktery
musi pracovnici dodrzovat aby se zachoval perfektni chod akce. Casovy
harmonogram zahrnuje ptipravu, ptichod hostl, ¢as podévani pokrml a népojii a

uklidové préace.

09:00 — 09:30 Ptiprava stoli a zidli

09:30 —10:00 Pfiprava inventaie

10:30 — 11:00 Ptiprava tabule a vyzdoba tabule
11:00 - 11:30 Zakladani tabule

12:00 - 12:30 Zaverecna uprava pred prichodem host
12:45—13:00 Ptichod hostl

13:00 Servis aperitivl

13:15 Servis studeného piedkrmu
13:30 Servis polévky

13:45 Servis Sumivého vina

13:50 Servis teplého mezichodu

14:10 Dekantace ¢erveného vina
14:30 Servis hlavniho chodu

15:00 Servis bilého vina

15:05 Servis syru a zalozeni piibord
15:20 Servis dezerti

15:35 Servis kavy

15:50 Digestiv

16:05 - 16:45 Vyuctovani a rozlouceni s hosty
16:45 — 18:00 Uklidové prace
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10 Vyuctovani akce

Nazev Polet Cenazal Cena
jednotku celkem

Crodino bitter 4ks/0,1 | 30 K¢ 120 K¢

Acqgua Panna neperliva 4ks/0,75 | 80 K¢ 320 K¢

Ca’del Bosco Franciacorta cuvée

prestige, brut, Lombardia,, bilé 1ks/0,75 | 980 K¢ 980 K¢

Chardonnay

Castelo Banfi, poggio alle mura,

brunello di montalcino, 2013, ¢ervené 1ks/0,75 | 2160 K¢ | 2160 K¢

vino, suché, toskansko

Kla|:1)|r I\/Ivoslcato di pantgllerla, 2021, 1ks/0,75 | 500 K& 500 K&

bilé muskat,, Pantelleria

Espresso 4ks 40 K¢ 160 K¢

Grappa Invecchiata Villa prato 4ks/0,04! 80 K¢ 320 K¢

Bruschet’vta - prepulgna Icherry rajcata, Aks 65 K& 260 K&

bazalka, ¢esnek a olivovy olej

Zuppa di lenticchie 4ks 79 K¢ 316 K¢

Raviola s nco{ttou ,avprosuuttem, Aks 120 K& 480 K&

parmazanova omacka

Krémové risotto s artyCokem 4ks 180 K¢ 720 K¢

Ochutnavka syru Caprino morbido 4ks 90 K¢ 360 K¢

Panna cotta s malinovym rozvarem Aks 130 K& 590 K&

Zalozeni slavnostni tabule 4ks 80 K¢ 320 K¢

Couvert 4ks 50 200 K¢

Cena celkem | 7736 K¢

Cena za osobu | 1934 K&
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11 Cizojazycna ¢ast — menu — ANGLICKY

Crodino Bitter
Bruschetta - chopped cherry tomatoes,
hasil, garlic and olive oil
Luppa di lenticchie

Raviola with ricotta cheese and Ca’'del Bosco Franciacorta cuvée
prosciutto, parmegiano sauce Prestige, brut, Lombardia, white,

Chardonnay
Creme risotto with artichokes Castelo Banfi ,poggio alle mura,

brunelio di montalcino, 2013, red wine,
dry, Tuscany

Tasting cheese Gaprino morhido

Kahir Moscato di pantelleria, 2021,
white, Pantelleria

Panna cotta with raspherry jam

Espresso coffee
Grappa Invecchiata Villa prato
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11.1 Charakteristika podavanych pokrmii a napoji -

ANGLICKY

11.1.1First dish: Bruschetta — chopped cherry tomatoes, basil,

garlic and olive ol

It’s a cold starter. We roast bread on the pan with grease and make a toast. Spread

garlic, add olive oil, chopped cherry tomatoes and basil on the toast.
11.1.2 Second dish: Zupa di lenticchie

It’s soup, which is made from red lentils, rapeseed celery, carrots, leeks, Grana

Padano Cheese, basil and cherry tomatoes. Serve with Italian pastry.

11.1.3 Third dish: Raviola with ricotta cheese and prosciutto,

parmegiano sauce.

Ravioli is a type of stuffed pasta. It’s two slides of thin dough and there is a filling
of riccota cheese and chopped prosciutto in the middle. The sauce is beschamel with

greated Parmegiano.

11.1.4 Fourth dish: Creme risotto with artichokes and filleted

chicken breasts

Italian creme risotto is verry favourite in Italy. This risotto is made from rice
arborio, vegetables bouilon, artychokes, permegiano and butter. In Italy boil rice to

al dente. Restaurant in Italy put some fish and seefood

11.1.5 Fifth dish: Tastingcheese Caprino morbido.

Cheese without a rind, which is in the cylindrical shape and made from goat's milk.
It has a soft texture similar to mozzarella. It can be served on a bed of arugula with

vegetables. This cheese is moderately aromatic.
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11.1.6 Sixth dish: Panna cotta with raspberry jam.

It is a creamy dessert that is popular all over Italy, it is served with a fresh raspberry

topping. Panna cotta can be served in a glass or i tis poured into moulds.

11.1.7 Crodino bitter

It is a non-alcoholic bitter aperitif made from herbs. It is produced in the Piemont

region of Italy. It can be served in a cocktail glass.

11.1.8 Acqua Panna natural

Still water from the region of Italian Tuscany from around the city of Florence. It
delicately complements the taste of dishes and also perfectly complements white or
red wine. We can serve in a non-alcoholic glass for soft drinks.

11.1.9Ca’del Bosco Franciacorta cuvée prestige

White sparkling wine from the Franciacorta region. The wine has an intense aroma
of exotic fruits. Soft on the palate with a fruity, refreshing taste. We store at room

temperature 6-8 °C.

11.2 Castelo Banfi, Poggio alle mura, brunello di montalcino

A red wine that has a rich aroma of blackberries, dried cherries, tobacco, mint and
dried herbs. The wine has a voluminous taste with hints of chocolate and hazelnuts.

It comes from the Tuscany region. We store at room temperature 12—-18 °C.

11.3 Kabir Moscato di pantelleria

White wine made from grapes of typical Sicilian varieties. The wine has a
sparkling golden yellow colour, very intense aroma with a typical note of nutmeg

and dried apricots. We store at room temperature 10-12 °C.
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11.3.1Espresso

A coffee drink that originates from Italy. The volume of espresso is 30 ml. Coffee
has a stronger bitter taste. In Italy it is also served with a glass of cold water. Time

for extract is 25—-30 second.

11.3.2 Grappa Invecchiata Villa prato

It is a traditional Italian 40% distillate from grapes grown in the Piemonte region.

It is suitable for use as a digestif or with desserts. We serve it in a calich glass.
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Z7.avér

Pti psani prace na téma vzpominka na Italii, jsem Cerpal z teoretickych i praktickych
znalosti, které jsem ziskal pod vedenim ucitelim Stfedni Skoly spolecného
stravovani v Ostravé-Hrabivce. Diky vybraného tématu Svét na talifi jsem mohl
vyuzit své zkuSenosti ze zahrani¢ni staze Erasmus+. Z této zavérecné prace jsem se

naudil ptipravit slavnostni hostinu, spolecné s jejim vyuctovanim a objednanim.
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