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PRAKTICKÉ PROCVIČENÍ SESTAVY 

MENU PRO SLAVNOSTNÍ HOSTINY 



 Dle následujícího založení pro jednu osobu  při 
slavnostních hostinách. Sestavte dle gastronomických 
pravidel slavnostní menu (počítáme i s doložením 
inventáře) 

Při sestavování dodržujte tato pravidla: 

 Pokrm, nápoj = odpovídající  inventář 

 Kolik bude mít chodů Vaše menu 

 Sled pokrmů i nápojů musí odpovídat danému založení 
inventáře 

 Správný výběr nápojů k určitým pokrmům 

 Závěrečné zhodnocení z odborného hlediska        

 

 

ZADÁNÍ  





POPIS ZALOŽENÍ INVENTÁŘE 

1) Sklenka na červené víno 

2) Sklenka na šumivé víno 

3) Sklenka na bílé víno (k hlavnímu chodu) 

4) Dezertní příbor  

5) Polévková lžíce 

6) Masový příbor 

7) Moučníkový příbor 

8) Klubový talíř 

9) Plátěný ubrousek 

10) Pečivový talířek s máslovým (dezertním) nožem 

 



PŘÍKLADY NÁPOJŮ V BĚŽNÉM MENU 

 Aperitivy: kořeněná 
vína, lihoviny, krátké 
míšené nápoje, nealko 
nápoje,   

 Pivo: pouze malé, více 
procentní, můžeme 
podávat i nealko 
nápoje 

 Vína: bílé, růžové, 
červené, dezertní a 
šumivé (odrůda, oblast, 
ročník)  

 Káva: vhodná je černá 
cezená, překapávaná, 
moka) 

 Digestiv: koňak, 
brandy, likéry, pálenky  



ŘEŠENÍ: 

NÁVRH SLEDU POKRMŮ A NÁPOJŮ DLE ZALOŽENÍ 

Nápoje Pokrmy 

Aperitiv 

Studený předkrm 

Pivo 

Polévka 

Bílé víno 

Hlavní chod 

Červené víno 

Sýry 

Moučník 

Šumivé víno Ovoce 

Káva 

Digestiv 



MENU DLE ZALOŽENÍ INVENTÁŘE 

Kord bitter aperitiv 

Plněná paprika šunkovou 

pěnou, pečivo 

Pilsner Urguell 

Silný hovězí vývar se 

špekovými knedlíčky se 

sezónní zeleninou 

Rýnský ryzlink, Mikulov 

Kuřecí steak s rybízovou 

omáčkou, bramborové pyré 

Frankovka, Mikulov 

Hermelín s máslem 

Bohemia sekt, polosuchý 

 

Jahodový řez 

Překapávaná káva 

Stará myslivecká 
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Autorem nákresů a všech jeho částí, není-li uvedeno jinak, je         
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„Materiály jsou určeny pro bezplatné používání pro potřeby 

výuky a vzdělávání na všech typech škol a školských 

zařízení. Jakékoliv další využití podléhá autorskému 
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