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Stručný úvod do enogastronomie 
Enogastronomie má původ v Itálii, kde označuje harmonické spojení vín a pokrmů. Výběr a konzumace pokrmů 
v kombinaci s nápoji byl již v dávné historii součástí společenského statutu a sounáležitosti ke společenské třídě. 
Česká kultura konzumace vína ve spojení s pokrmy pokulhává za evropským průměrem. Víno je často vnímáno jako 
alkohol a zatím jen v menší míře jako společenský a doprovodný nápoj k pokrmům.

Ne vše, co se zde za enogastronomii vydá-
vá, jí skutečně je. Cílem této krátké stati je 
seznámit čtenáře s vyzkoušenými principy 
vzájemného propojení vína s pokrmy. V na-
ší gastronomii se často setkáváme s nedo-
statkem zkušeností a někdy s neschopnos-
tí obsluhujících nabídnou vhodná vína k po-
krmům. Vytvořit správnou kompozici vína 
a pokrmu je snadné, pokud se využije zna-
lostí a zkušeností. Za určitých okolností lze 
různě experimentovat a vyzkoušet si na-
příklad rozmanité kombinace pokrmů spo-
lu s nápoji. Přitom je nutno respektovat zá-
kladní recepturu pokrmu s použitými suro-
vinami, včetně příloh, kořenících složek a ta-
ké technologii přípravy. Podobně je to s výra-
zem vína – nepůjde zde jen o odrůdu (znač-
ku), ale také kategorii vína, vinifikaci, roč-
ník, oblast původu, dobu a způsob zrání. Vý-
sledkem pak bude objevení spousty zážitků, 
z nichž některé mohou být výjimečné. Něko-
lik zásad bychom měli respektovat. 

V praxi lze hovořit o dvou základních prin-
cipech spojení vín s pokrmy. První spočívá ve 
splynutí pokrmu s nápojem s cíleným vytvoře-
ním harmonie. Druhý princip využívá kontra-
stu – víno je s pokrmem v protikladu. 

Cílem obou principů je, aby se výrazné 
chutě navzájem zjemnily, až utlumily, nebo 
naopak se jim dalo navzájem vyniknout 
(Vaccarini, 2008).

Několik základních pravidel, které je 
vhodné při kombinování vín a pokrmů 
uplatňovat 
Za méně vhodné kombinace lze považo-
vat:
• Neharmonické působení vzájemných 

chutí kyselé s kyselou (víno a pokrm). 
Při těchto spojeních se kyselá chuť náso-
bí a vytváří pocit nepříjemné agresivní až 
kovové chuti. Toho si lze všimnout u zele-
ninových salátů s výraznou octovou záliv-
kou (obecně k salátům jsou bílá vína s ky-
selinou doporučována v mnoha publika-
cích). Tradiční vepřová pečeně se zelím 
vyžaduje výjimku – tradiční pivo s jeho ty-
pickou chmelovou hořkostí. Fermentační 
kyseliny obsažené v zelí by si s kyselinami 
obsaženými ve vínech příliš neporozumě-
la. 

• Tříslovina (obsažena v červených vínech) 
se nepříliš snáší se slanými pokrmy, vý-

sledkem bude disharmonie. Podobně 
tomu bude v případě kombinace tříslovin 
s hořkými pokrmy, třísloviny zde podtrh-
nou hořkost. Za typické slané pokrmy mů-
žeme považovat ústřice, ke kterým bude 
vhodným doprovodem spíše víno s moc-
ným tělem a pikantní kyselinou, ale stejně 
dobře budou chutnat se suchým šumivým 
vínem. Dalším nevhodným partnerem bu-
dou slané sýry typu rokfór, ke kterému pů-
jde více než červené tříslovité víno přírod-
ně sladké víno. Hořká potravina (čekan-
ka, brokolice) se nesnese s červenými víny 
s tříslovinou. 

• Vína zrající v dubových sudech se nesnáše-
jí s uzenými pokrmy (jde o působení mno-
ha aromat i chutí, které se vzájemně pře-
bíjejí). Příkladem je uzená ryba, nebo uze-
ný sýr. Naše domácí moravské uzené bude 
lépe chutnat s ovocitým Modrým portuga-
lem, ale výborně chutná s růžovým vínem 
Zweigeltrébe. 

Naopak za vhodné a harmonické lze po-
važovat:
• Spojení sladkosti a kyselosti, které se na-

vzájem spojí ve vyrovnaný a příjemný po-
cit svěžesti. 

• Tučný pokrm s kyselinou obsaženou ze-
jména ve svěžím bílém víně působí přízni-
vě vzhledem k vlastnostem kyselin, které 
zde fungují jako rozpouštědlo tuků – dob-
ře to vědí na Moravě, kde místní bílá vína 
s tradičně výraznou kyselinou bývají dopl-
něna zabijačkovými specialitami. 

• Tříslovina, která je obsažená v červe-
ném víně spolu s tučnějšími sousty chut-
ná také skvěle – příkladem může být třeba 
hovězí protýkané slaninou, prorostlé hově-
zí roštěnky, či kořenito-zeleninové smetano-
vé omáčky typu naší tradiční svíčkové. 

• Pokrm s vysokým obsahem bílkovin také 
přímo vyžaduje tříslovinu: zvěřinový nebo 
hovězí steak velice dobře chutná s červený-
mi vyzrálými víny např. z našich je to na 
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třísloviny tradičně bohaté Svatovavřinec-
ké, zejména ve vyšším stupni zralosti hroz-
nů jako je pozdní sběr či výběr, ale také vy-
zrálé Rulandské modré (Pinot Noir) harmo-
nické Cabernety a Merloty. 

• Masitý pokrm vyžaduje buď tříslovinu ob-
sahující červené víno, nebo kyselinku ob-
sahující bílé víno.

• Vepřová masa a tučná masa doplní silná 
červená vína, ale i bílá vína se svěží ky-
selinou. K vepřovým steakům a pečením 
je příjemné Zweigeltrebe nebo mladý Mod-
rý Portugal. K vepřovému řízku bude chut-
nat např. pikantní a svěží Veltlínské zelené 
s příjemnou kyselinkou či tradičně osvěd-
čená kombinace (která platí i pro pokrmy 
z mletých mas, drůbeže či ryb) smaženého 
trojobalu s výrazným bílým Sauvignonem.

• Příkladem vhodného sladění podobných 
chutí se jeví sladko-sladká kombinace: 
sladkého dezertu se sladkým vínem, které 
spolu působí vždy příznivě a vytvářejí do-
konalý pár. Zde je nutné připomenout, že 
víno by mělo mít o málo vyšší sladkost než 
pokrm. 

Jemný pokrm se snoubí s jemným – 
lahodným vínem a pikantní pokrm 
doprovází pikantní víno
Jemné filátko z ryby snese jen jemné víno, kte-
ré jeho chuť nepřehluší, naopak pikantně ko-
řeněná ryba může být doplněna pikantním 
vínem. K pečeným pstruhům s bramboro-
vým pyré je vhodný kabinetní Müller Thur-
gau z Mikulovska. K úpravě pečeného kap-
ra si lze pochutnat i na růžovém Zweigeltrebe 
z Moravy, jež obsahuje pikantní kyselinku. Pi-
kantnější úprava ryb již snese minerální Rýn-
ský ryzlink nebo složitější Pinot Blanc v pozd-
ním sběru. Filátko ze sumce s mandlemi je vý-
borné s Vlašským ryzlinkem z Mikulova, popř. 
z Velkých Bílovic. Vhodné je i Veltlínské zelené 
nebo Neuburské v kabinetním provedení. Ko-
řenité a exotické pokrmy, jako např. speciali-
ty na kari, vyžadují šťavnaté, aromatické chu-
tě i u vína. Příkladem jsou orientální – indické 
a thajské – pokrmy či kořeněná jídla různých 
čínských kuchyní, která budou chutnat s mo-
hutnějšími tramíny, aromatickými mušká-
ty, staršími vyzrálými ryzlinky, ale vzhledem 
k tradičním místním zvyklostem v oblasti pů-
vodu pokrmů budeme hledat lahodnou kom-
binaci i mezi výběrem různých čajů a prame-
nitých vod.

Pikantní sýry se snoubí buď se silnými 
červenými víny (s tříslovinou), 
nebo se středně plnými bílými víny 
(s kyselinkou) a také s aromatickými 
víny. 
Problematika snoubení sýrů s víny je velmi 
specifická a přesahuje rámec uvedeného tex-
tu. Zde jsou uvedena jen základní doporu-
čení:
• Tvrdé sýry lze kombinovat se svěžími 

ovocnými víny, ale také se šumivými víny. 
Ovocná šťavnatost, případně perlení pod-

trhne chuť a vyzrálost tvrdých sýrů. Par-
mazán (DOC) je dobrým partnerem spo-
lu se staršími červenými víny z rodů Pino-
tů, ale dobrým doprovodem bude i kvalitní 
sekt. Ementálské typy sýrů se hodí k Mülleru 
Thurgau, Sauvignonu nebo k Pálavě a Mel-
verině (v kategorii kabinetního až pozdní-
ho sběru). Blaťácké zlato doplní pikantní 
Veltlínské zelené (kabinetní), Ryzlink vlaš-
ský, ale i ovocitý Modrý Portugal a dobrým 
partnerem bude růžové víno z Moravy.

• Polotvrdé sýry jako Madeland, Gouda 
apod. se snoubí s vyzrálými sauvignony, 
ryzlinky, ale i středně plnými červenými 
víny. Velmi dobrým doprovodem mohou 
být i tuzemská růžová vína s pikantní kyse-
linkou. Příkladem může být sýr eidamského 
typu s Ryzlinkem rýnským z Roudnice. 

• Kozí sýr (vzhledem k jeho typickému aro-
ma, slanosti a struktuře) výborně chutná 
jak s aromatickým Tramínem nebo s pi-
kantním Sauvignonem. 

• Plísňové sýry s modrou plísní (rokfór nebo 
stilton) jsou výborné s nasládlými pozdní-
mi sběry a výběry z bobulí, ale i s aroma-
tickými Tramíny a s přírodně sladkými 
víny. 

• Měkké sýry s bílou plísní může vhodně 
doplnit červené, středně plné víno. Příkla-
dem je Hermelín se Svatovavřineckým ka-
binetním, rosé ze Znojemska, nebo s Fran-
kovkou z Dolních Kounic, z bílých vín by 
bylo vhodným doprovodem Rulandské 
šedé z Moravy nebo z Mělníka. 

• Aromatické – zrající sýry jako limbur-
ský, apod. může doprovázet Tramín (vý-
běr z hroznů) a Moravský muškát (pozdní 
sběr). 

Sladké dezerty se snoubí se sladkými 
víny 
Ke sladkým moučníkům jsou vhodná slad-
ká a přitom svěží vína, např. zajímavá jsou 
slámová a ledová vína, pozdní sběry s vyš-
ším zbytkem neprokvašeného cukru, výběry 
a bobulové výběry, které jsou plné a naslád-
lé, ale zároveň nepostrádají kyselinku. Pří-
klady: Rýnský ryzlink – ledové, Pálava – výběr 
z hroznů, Ryzlink vlašský – výběr z cibéb. Lí-
vanečky s malinovým coulis (s omáčkou z čer-
stvých malin) chutnají výborně s růžovým Pi-
not noir, ale také se Sektem rose v kategorii 
demi sec, kde je pikantní chuť podpořena leh-
kým perlením. 

Čokoláda a čokoládové dezerty 
Čokoláda je velmi náročným partnerem pro 
kombinování s vínem, ale určitě se bude ve-
lice dobře snoubit např. se sladkou Frankov-
kou – slámovým vínem, které v sobě nese 
tóny vyvážené pikantnosti a sušených plo-
dů, vhodný je také Tramín červený, výběr 
z cibéb a také např. aromatizovaný Šaler 
červený. Pokud si nevystačíme s nabídkou 
vín, velmi dobře se s čokoládou snoubí leh-
ce perlivá voda, stejně jako kvalitní značky 
kávy a čaje. 

Pravidla kombinování vín a pokrmů 
jsou proměnlivá a vyvíjejí se stejně jako 
gastronomické trendy, které jsou pod tla-
kem návratu ke kořenům a tradicím kaž-
dého regionu. Trendy souvisejí s potřeba-
mi konzumentů, kteří mají vždy posled-
ní slovo při volbě vína či pokrmu. Kvalit-
ní kuchaři a sommelieři volí individuální 
přístup u každého menu a zákazníka. 

Prioritou pro vytvoření harmonie je 
ujasnit si, zda vybíráme pokrm k vínu 
(například při prezentaci vín určitého regi-
onu nebo producenta doplněnou vhodnou 
gastronomií), či víno k pokrmu (což je ob-
vyklejší, a restaurace se většinou více chlubí 
uměním svých šéfkuchařů než znalostmi číš-
níků a sommelierů).

Při výběru vína je nutno zohlednit znač-
ku, můžeme volit mezi odrůdovým vínem 
a cuvée. Vždy však zohledňujeme ročník 
a terroir. 
• Základním pravidlem kombinování vína 

s pokrmy by měla být autentičnost – vždy 
se nejlépe snoubí regionální – tradiční spe-
ciality s místními víny. V zemích s dlouhý-
mi enogastronomickými tradicemi je na-
prosto běžné, že v dobrých restauracích je 
nabízen sice bohatý sortiment vín, ovšem 
přednostně pocházejících z dané země, vi-
nařské oblasti, či dokonce vinařské obce. 
V Burgundsku jen stěží dostanete jiné než 
burgundské víno, oficiální statistika Öster-
reichische Weinmarketing hovoří o tom, 
že až 86% vín prodaných v gastronomic-
kých podnicích v Rakousku je domácí pro-
venience.

• Dalším kritériem je, zda bude podává-
no víno mladé, svěží a ovocné, či středně 
plné s tóny kořenitými, minerálními, ane-
bo to bude víno s vyzrálým buketem a pl-
nou tříslovitou, komplexní chutí apod. 

• Totéž se bude týkat pokrmů, které je nut-
no vnímat nejen z hlediska barvy masa, 
a použitých ingrediencí, ale zejména ce-
lého pokrmu jako komplexu včetně příloh 
a omáček. 
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Tabulka 1 Příklady kombinování vín a pokrmů

název pokrmu 
…(aperitiv)

bílá, suchá 
vína

bílá 
aromatická 

vína

bílá vína zralá 
komplexní

mladší
ovocná
červená

středně
vyzrálá
červená

velká mohutná
červená vína

šumivá vína

aperitiv *** * ****

jemné ryby (sea food) *** ** **

tučné masité ryby ** **** ** ***

grilované ryby *** ** **

drůbež *** *** ° **

tmavá masa * ** *** ****

dušená masa * ** ***

smažená masa ** ***

grilovaná masa *** ***

ovary vařená masa ** ****

polévky ** růžová *** *

zeleninové *** **

vaječné * * **

Tabulka 2 Příklady kombinování vína se sýry a dezerty 

název pokrmu 
bílá suchá 

vína 
bílá 

aromatická vína
bílá vína zralá 

komplexní 

mladší vína
ovocná
červená 

střední
vyzrálá
červená 

velká 
mohutná

červená vína 
šumivá vína

sýry tvrdé *** ** *** ***

sýry polotvrdé *** ** **

kozí čerstvý střední *** *** 

sýry s modrou plísní ** ****sladká ***

měkké sýry 
s bílou plísní 

*** *** *

aromatické
zrající sýry

**** *

sladké pokrmy sladká***** ***

• Vytvoření správného enogastronomické-
ho spojení nestojí jen na vhodném výběru 
vína, a k němu ladícího pokrmu, ale sou-
visí s časem a regionem, společností, psy-
chickými, sociálními a dalšími faktory, 
které mohou výběr ovlivnit. 

• Výběr vhodného vína v restauraci je ne-
snadný. A to je důvod, proč zaměstnat od-
borníka sommeliera, který je přívětivý 
a znalý, nebo věnovat pozornost tréninku 
obsluhujících. Nicméně v mnoha dnešních 
restauracích tomu je tak, že se převážně se-
tkáváme s chaoticky sestavenými jídelními 
i vinnými lístky, které se někdy podobají te-
lefonnímu seznamu (co se kvantity údajů 
týká), ale chybí zde důležité údaje. V ně-
kterých případech číšník sám nezná detai-
ly. Neví z čeho je vyroben pokrm a jak tedy 
může nabídnout a doporučit víno? 

• Poslední a rozhodující slovo při výběru 
musí mít vždy zákazník. Ať už si vybere 
jakkoliv podivnou kombinaci, je to jeho 
volba a je nutno ji plně respektovat, pro-

tože jen on bude konzumovat zvolené la-
hůdky a s nimi prožívat gastronomické 
potěšení, ale zejména bude konzumaci 
platit. Příklady kombinování pokrmů s ví-
ny jsou uvedeny níže v tabulce 1 a dopo-
ručené párování sýrů s víny v tab. 2. (1* 
vhodné - 4****nejvíce vhodné). 

Závěr
Gastronomie je součástí kultury a image 
každé země. Vnímá daleko rychleji nové po-
třeby a měnící se vývojové trendy ve spo-
lečnosti, jenž jsou vyvolány zejména vzdě-
laností a rozvojem informačních a komuni-
kačních technologií všeho druhu. S tím při-
cházejí změny ve stravování a nové přístu-
py k výživě. Vznikají nové trendy, které do-
vedou aktuálně propojit tradiční (regionál-
ních) zvyklosti se současnými globálními, 
případně etnickými trendy. Více než v mi-
nulosti se uplatňuje design, jenž je odra-
zem image. S celosvětovým vývojem je spo-
jena i problematika kultury konzumace vína 

– je součástí gastronomické kultury a zařadi-
la se tak mezi důležité sociální dovednosti. 
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