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Modulis "Bāra darba organizēšana" 

Profesionālā kvalifikācija "Bārmenis" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļas (B daļas) 

Modulis "Bāra darba organizēšana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

360 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Izplānot un aprakstīt klasisko bāru restorānā.

2. Izstrādāt piedāvājumu bāram (vīna kartē iekļaujot piecus dažādas

izcelsmes sarkanvīnus, piecus dažādas izcelsmes baltvīnus, divus

dažādas izcelsmes rozā vīnus, dzērienu kartē iekļaujot piecus dažādus

degvīnus, piecus dažādus rumus, piecus dažādus viskijus, trīs dažādus

džinus, trīs dažādus konjakus, trīs dažādas tekilas, kokteiļu kartē

iekļaujot četrus klasiskos kokteiļus un uzkodu kartē iekļaujot vismaz

trīs bāra uzkodas.).

3. Izvēlēties četras dzērienu piegādātāju firmas, aprakstīt firmu

piedāvāto servisu, sortimentu un izvērtēt piedāvātās produkcijas cenas.

4. Piemeklēt dzērienus dotajai ēdienu kartei. (pielikums).

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Datori ar lietojumprogrammām un pieslēgumu internetam. 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 32, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–4 5–9 10–14 15–19 20–21 22–24 25–27 28–29 30–31 32 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 97–100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Bāra darba organizēšana" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. pielikums 

 
Nr. 

p.k. 
Ēdiena nosaukums 

Dzērienu piemeklēšana un pamatošana  

atbilstoši ēdienam 

1. Ķiploku grauzdiņi ar siera ķiploku mērci  

2. Cēzara salāti ar vistu  

3. Burgers ar frī kartupeļiem  

4. Liellopa steiks ar grilētiem dārzeņiem 

un "Demi Glace" mērci 

 

5. Šokolādes kūka ar ogu mērci  

 
Izplānot bāru klasiskā restorānā. 

 

 
Vērtēšanas kritēriji  

 

Uzdevums Veicamā darbība Atbilžu piemēri 
Piešķiramie 

punkti 

1. Izplānot un 

aprakstīt bāru 

klasiskā 

restorānā. 

1.1. Bāra mēbeļu izvēlēšanās  Bārs, bāra lete, bāra krēsli un galdi, 

bāra plaukti un skapīši. 

1 

1.2. Bāra iekārtu izvēlēšanās Kafijas aparāts, kafijas dzirnavas, 

ledus ģenerators, trauku mazgājamā 

mašīna, sulu spiede, blenderis, 

ledusskapji un saldētava. 

1 

1.3. Nepieciešamā inventāra 

izvēlēšanās 

Bāra trauki, glāzes, bāra gumijas, 

dēlītis, stampiņa, nazītis, mērglāzes, 

sietiņš, šeikeris, mixglāze, 

dispenseri, bāra karote, ledus 

lāpstiņa, standziņas. 

1 

1.4. Darbu aprakstīšana, 

uzsākot bārā darba dienu un 

slēdzot bāru 

Ieslēgt un sagatavot darbam bāra 

iekārtas: kafijas aparātu un 

dzirnaviņas, trauku mazgājamo 

mašīnu. 

Tīrīt kafijas aparātu un dzirnaviņas, 

nomazgāt bāra inventāru un 

instrumentus. Izslēgt trauku 

mazgājamo mašīnu, kafijas aparātu 

un dzirnaviņas. 

2 

1.5. Darbu aprakstīšana, 

strādājot ar kases aparātu, 

uzsākot bārā darba dienu un 

slēdzot bāru 

Ieslēgt kases aparātu. Iemaksāt 

maiņas naudu, uzsākt biznesa 

dienu. 

1 

Noslēgt darba dienu kases aparātā, 

noņemt X un Z fiskālās atskaites, 

saskaitīt kasi un veikt naudas 

inkasāciju no kases aparāta, izslēgt 

kases aparātu. Aizpildīt kases 

žurnālu. 

2 

2. Izstrādāt 

piedāvājumu 

bāram (vīna 

kartē iekļaujot 

piecus dažādas 

2.1. Sarkanvīnu piedāvājums 2016 "Cotes du Roussillon Villages 

Rouge" 

2017 Garnacha "Old Vines" 

Emporda D.O. Tinto 

2017 "Rosso di Montepulciano" 

2 



 
 

 

3 

Modulis "Bāra darba organizēšana" 

izcelsmes 

sarkanvīnus, 

piecus dažādas 

izcelsmes 

baltvīnus, divus 

dažādas 

izcelsmes rozā 

vīnus, dzērienu 

kartē iekļaujot 

piecus dažādus 

degvīnus, piecus 

dažādus rumus, 

piecus dažādus 

viskijus, trīs 

dažādus džinus, 

trīs dažādus 

konjakus, trīs 

dažādas tekilas, 

kokteiļu kartē 

iekļaujot četrus 

klasiskos 

kokteiļus un 

uzkodu kartē 

iekļaujot vismaz 

trīs bāra 

uzkodas). 

2009 "Copertino D.O.C. Riserva" 

2006 "Vina Tondonia Reserva" 

2.2. Baltvīnu piedāvājums 2019 "Branu" Vermentino di 

Gallura 

2018 "Bourgogne Aligote" 

2017 Riesling Trocken "Guts" 

2014 "Gewurztraminer" VdT 

Aragon 

2015 "Le Renard Bourgogne" 

Chardonnay 

2 

2.3. Rozā vīnu piedāvājums "Casal Garcia Rose DOC" Vinho 

Verde  

"Fleurs de Prairie" Cotes de 

Provence Rose 

1 

2.4. Degvīna piedāvājums "Finladia" 
"Beluga" 
"Absolut Vodka" 
"Zelenaja Marka" 
"Stolichnaya" 

2 

2.5. Ruma piedāvājums "Bacardi Black"/"Bacardi Carta 

Blanca" 
"Bacardi Oakheart" 
"Dictator 12 Y.O." 
"Diplomatico reserva Exclusiva" 
"Captain Morgan White" 

2 

2.6. Viskija piedāvājums "Jameson" 
"Jack Daniels" 
"Chivas Regal" 
"Glenfiddich 12 Y.O." 
"Tullamore Dew" 

2 

2.7. Džina piedāvājums "Bombay Sapphire" 
"Greenalls Gin" 
"Gordons" 

1 

2.8. Konjaka piedāvājums "Martell V.S." 
"Hine V.S.O.P." 
"Hennessy X.O." 

1 

2.9. Tekilas piedāvājums "Olmeca Blanco" 
"Don Julio Blanco" 

1 

2.10. Kokteiļu kartes 

izstrādāšana 

"Cuba Libre", "Gin &tonic", 

"Margarita", "Daiquiri", "Mojito", 

"Whisky sour", "Irish Coffee" 

2 

2.11. Bāra uzkodu kartes 

izstrādāšana 

Sāļie riekstiņi, čipši, cepumi, žāvēti 

augļi, šokolāde 

1 

3. Izvēlēties 

četras dzērienu 

piegādātāju 

firmas, aprakstīt 

firmu piedāvāto 

servisu, 

sortimentu un 

izvērtēt 

piedāvātās 

produkcijas 

cenas. 

3.1. Piegādes firmu izvēle 

3.2. Izvēlēto firmu servisa 

apraksts 

3.3. Sortimenta apraksts un 

izvēles pamatojums 

3.4. Cenu izvērtēšana 

("Amber Beverage Group", "Liviko 

Latvia", "Pernod Ricard Latvia", 

"Prike Latvia" utt.) 

2 
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Modulis "Bāra darba organizēšana" 

4. Piemeklēt 

dzērienus pie 

dotajiem 

ēdieniem: 

1. pielikums.  

4.1. Dotā dzēriena 

pamatojuma uzrakstīšana, 

ņemot vērā šādus faktorus: 

• skābuma un cukura 

līmenis; 

• alkohola līmenis; 

• dzēriena un ēdiena 

garšas intensitāte; 

• garšu mijiedarbība; 

reģionalitāte.  

(par katru nosaukto faktoru 

iegūst vienu punktu) 

Piemēri: 

1. Ķiploku grauzdiņi ar siera 

ķiploku mērci  

"Tērvetes oriģinālais" alus (gaišais 

alus labi iederas pie sāļām, 

pikantām uzkodām, remdē slāpes 

un noskalo lieko sāls daudzumu).  

2. Cēzara salāti ar vistu 

Baltvīns "Miopasso Pinot Grigio" 

2018 (Itālija). Šī baltvīna augļainais 

un mēreni skābenais garšas profils 

labi iederas un papildina šī ēdiena 

garšas. 

3. Burgers ar frī kartupeļiem  

"Coca Cola" limonāde 

(atspirdzinošā limonāde labi 

noskalo lieko tauku un sāls 

daudzumu kartupeļos un ceptā gaļā 

burgerī).  

4. Liellopa steiks ar grilētiem 

dārzeņiem un "Demi Glace" 

mērci  

Sarkanvīns "Henson Estate Black 

Label Shiraz" 2014 (Austrālija) 

"Shiraz" vīna izteiktā, piesātinātā 

garša un tanīna daudzums labi 

kombinē ar izteiktiem gaļas 

ēdieniem. 

5. Šokolādes kūka ar ogu mērci  

"Caffe Latte" ("Caffe Latte" maigā 

kafijas un piena kombinācija labi 

papildina saldus deserta ēdienus, un 

rada labu garšas kombināciju.) 

5 

Kopējais maksimāli iegūstamais punktu skaits 32 
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Modulis "Bāra uzkodu un sagatavju gatavošana" 

Profesionālā kvalifikācija "Bārmenis" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļas (B daļas) 

Modulis "Bāra uzkodu un sagatavju gatavošana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

120 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Aprēķināt nepieciešamo produktu daudzumu pasūtījumam

(1. pielikums).

2. Sagatavot tehnoloģisko karti (2. pielikums) bāra uzkodai.

3. Aprēķināt uzturvērtību atbilstoši sagatavotajai tehnoloģiskai kartei

2. uzdevumā (3. pielikums, izmantojot 4. pielikumu).

4. Pagatavot bāra uzkodas, izmantojot tehnoloģisko karti.

Izglītojamajam jābūt atbilstošā bārmeņu profesijas apģērbā, kā arī 

jābūt apliecinājumam par minimālo higiēnas prasību apguvi pārtikas 

uzņēmumā.  

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Mācību darbnīca ar viesu apkalpošanas zāles mēbelēm, viesmīļa darba 

galdu, bāra vietu, iekārtām un inventāru. Datori ar 

lietojumprogrammām. 

Mācību virtuve, izejvielas bāra uzkodām. Tehnoloģiskās kartes. 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 12, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–2 3 4 5–6 7 8 9 10 11 12 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 
97–

100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Bāra uzkodu un sagatavju gatavošana" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

1. pielikums 

1. uzdevums. Aprēķināt nepieciešamo produktu daudzumu pasūtījumam. 

 

Pasūtījums 
Porciju 

skaits 
Nepieciešamie produkti 1 porc. 

Nepieciešamais 

daudzums 

Cappuccino 3 Kafijas pupiņas   

Piens   

Espreso 7 Kafijas pupiņas   

Margarita 3 Tequila   

Triple Sec   

Fresh lime juice   

Cuba Libre 4 Gold Rum   

Coca Cola   

Fresh lime juice   

Manhattan 5 Rye Whiskey   

Red Vermouth   

Angostura Bitters   

Cosmopolitan  6 Citron Vodka   

Cointreau   

Cranberry juice   

Fresh lime juice   

 

 

2. uzdevums. Sagatavot tehnoloģisko karti bāra uzkodai. 

2. pielikums 

Tehnoloģiskā karte 

 

Izejvielas nosaukums 

Ielikuma norma 

vienai porcijai (g) 

Ielikuma norma 

četrām porcijām (kg) 

bruto neto bruto neto 

Kartupeļi 125    

Kviešu milti 5    

Rozmarīns 0,5    

Jūras sāls 1    

Saulespuķu eļļa 5    

Skābs krējums 25% 30    

Mazsālīts lasis 45    

Zaļumi – dilles 3    

Gatavais iznākums  60/20/40   

Pagatavošana 

Kartupeļu pirmapstrāde – nomazgā, nomizo, noskalo un sarīvē uz rupjās 

sakņu rīves. Sarīvētiem kartupeļiem pievieno izsijātus miltus, jūras sāli un 

sasmalcinātu rozmarīnu. No masas veido mazas pankūciņas. 

Cep zeltainas 130 – 135 °C sakarsētā eļļā no abām pusēm. 

Mazsālīto lasi atdala no asakām, sagriež mazos gabaliņos. 

Pankūciņu pasniedz ar skābu krējumu, mazsālītu lasi un zaļumiem. 

Pankūciņu pasniegšanas temperatūra 65 °C. 

 

Kartupeļu atkritumi – 25% 

Laša atkritumi – 11,12% 

Zaļumu atkritumi – 16,34% 
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Modulis "Bāra uzkodu un sagatavju gatavošana" 

3. uzdevums. Aprēķināt uzturvērtību, balstoties uz uzturvielu satura un kaloriskās 

vērtības tabulu, atbilstoši sagatavotajai tehnoloģiskai kartei 2. uzdevumā (3. pielikums, 

izmantojot 4. pielikumu). 

3. pielikums 

Uzturvērtības aprēķins 

 

Izejvielas nosaukums 

Ielikuma norma  

1 porcijai (g) 

Enerģētiskā vērtība  

1 porcijai 

bruto 

 

neto 

Olbaltum-

vielas 

(4) 

 

Tauki 

(9) 

 

Ogļhidrāti 

(4) 

 

Kcal 

Kartupeļi 125 94     

Kviešu milti 5 5     

Rozmarīns 0,5 0,5     

Jūras sāls 1 1     

Saulespuķu eļļa 5 5     

Skābs krējums 25% 30 30     

Mazsālīts lasis 45 40     

Zaļumi – dilles 3 2,5     

Kalorijas kopā       

 

 

4. pielikums 

 
Enerģētiskā vērtība 100 g produkta 

Izejvielas Olbaltumv

ielas 

Tauki Ogļhidrāti 

Kartupeļi 1,71 0,1 14,8 

Kviešu milti 10,8 0,9 73,6 

Rozmarīns 6,5 5,6 22 

Jūras sāls 0 0 0 

Saulespuķu eļļa 0 100 0 

Skābs krējums 25% 2,6 25 2,7 

Mazsālīts lasis 19,9 13,6 0 

Zaļumi – dilles 1,8 0 5,6 

 

 

4. uzdevums. Pagatavot bāra uzkodu un noformēt pasniegšanai. 

 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

Uzdevums Vērtēšanas kritēriji 

Maksimāli 

iegūstamais 

punktu 

skaits 

1. Aprēķināt nepieciešamo produktu 

daudzumu pasūtījumam 

(1. pielikums) 

1.1. Aprēķināts nepieciešamais produktu 

daudzums pasūtījumam 

2 

2. Sagatavot tehnoloģisko karti bāra 

uzkodai  

2.1. Izveidota tehnoloģiskā karte k bāra 

uzkodai "Kartupeļu pankūciņa ar skābo 

krējumu un mazsālītu lasi" četrām porcijām 

2 

3. Aprēķināt uzturvērtību, balstoties 

uz uzturvielu satura un kaloriskās 

3.1. Aprēķināta bāra uzkodu uzturvērtību: bāra 

uzkodai "Kartupeļu pankūciņa ar skābo 

2 
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Modulis "Bāra uzkodu un sagatavju gatavošana" 

vērtības tabulu, atbilstoši 

sagatavotajai tehnoloģiskai kartei 2. 

uzdevumā (3. pielikums, izmantojot 

4. pielikumu) 

krējumu un mazsālītu lasi" atbilstoši 

tehnoloģiskai kartei. 

4. Pagatavot bāra uzkodu un 

noformēt pasniegšanai. 

4.1. Darba vietas sakārtošana pirms darba. 1 

4.2. Produktu apstrāde, ievērojot sanitārijas 

noteikumus. 

1 

4.3. Uzkodas pagatavošana atbilstoši 

tehnoloģiskam procesam. 

2 

4.4. Noformēta uzkoda un pasniegta viesim, 

ievērojot bāra uzkodas lielumu. 

1 

4.5. Darba vietas sakārtošana darbu beidzot. 1 

Kopējais maksimāli iegūstamais punktu skaits 12 

 

 

Pareizās atbildes 

 

1. uzdevums 

 

Pasūtījums 
Porciju 

skaits 
Nepieciešamie produkti 1 porc. 

Nepieciešamais 

daudzums 

Cappuccino 3 Kafijas pupiņas 9gr 27gr 

Piens 15cl 45cl 

Espreso 7 Kafijas pupiņas 9gr 63gr 

Margarita 3 Tequila 5cl 15cl 

Triple Sec 2cl 6cl 

Fresh lime juice 1,5cl 4,5cl 

Cuba Libre 4 Gold Rum 5cl 20cl 

Coca Cola 12cl 48cl 

Fresh lime juice 1cl 4cl 

Manhattan 5 Rye Whiskey 5cl 25cl 

Red Vermouth 2cl 10cl 

Angostura Bitters 1 dash 5 dash 

Cosmopolitan  6 Citron Vodka 4cl 24cl 

Cointreau 1,5cl 9cl 

Cranberry juice 3cl 18cl 

Fresh lime juice 1,5cl 9cl 

 

 

2. uzdevums 

Tehnoloģiskā karte 

 

Ēdiena nosaukums: Kartupeļu pankūciņas ar skābo krējumu, mazsālītu lasi un zaļumiem 

Izejvielas 

nosaukums 

Ielikuma norma  

1 porcijai (g) 

Ielikuma norma  

4 porcijām (kg) 

bruto 
 

neto 
bruto 

 

neto 

Kartupeļi 125 94 0,500 0,376 

Kviešu milti 5 5 0,020 0,020 

Rozmarīns 0,5 0,5 0,002 0,002 

Jūras sāls 1 1 0,004 0,004 

Saulespuķu eļļa 5 5 0,020 0,020 

Skābs krējums 25% 30 20 0,120 0,080 
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Modulis "Bāra uzkodu un sagatavju gatavošana" 

Mazsālīts lasis 45 40 0,180 0,160 

Zaļumi – dilles 3 2,5 0,012 0,010 

Gatavais iznākums  60/20/40   

 

 

3. uzdevums 

 

Uzturvērtības aprēķins 

 

Izejvielas nosaukums 

Ielikuma norma  

1 porcijai (g) 

Enerģētiskā vērtība  

1 porcijai 

bruto 

 

neto 

Olbaltum-

vielas 

(4) 

 

Tauki 

(9) 

 

Ogļhidrāti 

(4) 

 

Kcal 

Kartupeļi 125 94 1,607 0,094 13,912 62,922 

Kviešu milti 5 5 0,54 0,045 3,68 17,285 

Rozmarīns 0,5 0,5 0,033 0,028 0,11 0,824 

Jūras sāls 1 1 0 0 0 0 

Saulespuķu eļļa 5 5 0 5 0 45 

Skābs krējums 25% 30 30 0,78 7,5 0,81 73,86 

Mazsālīts lasis 45 40 7,96 5,44 0 80,8 

Zaļumi – dilles 3 2,5 0,045 0 0,14 0,74 

Kalorijas kopā   43,86 162,963 74,608 281,431 
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 

Profesionālā kvalifikācija "Vīnzinis" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļas (B daļas) 

Modulis "Vīnzinību pamati" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 4 

Uzdevumu veidi Praktiskais darbs. Situācijas analīze. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

150 min. 

Uzdevumu 

apraksts 

1. No piedāvātajiem vīniem sakārtot vīna karti (1. pielikums) un noteikt

pasūtījumam nepieciešamo apjomu:

1.1. Noteikt doto vīnu veidu, ierakstīt to 1. pielikumā.

1.2. Sakārtot vīnus loģiskā secībā un 1. pielikumā ierakstīt pirmajā

kolonnā katram vīnam atbilstošu kārtas numuru, kā tie ierakstāmi vīna

kartē. Paskaidrot, pēc kādiem principiem ir sakārtoti vīni vīna kartē.

1.3. Uzrakstīt vajadzīgo pudeļu daudzumu pirmajam pasūtījumam

restorānā, kurš vēl nav atvērts apmeklētājiem, bet ir zināms, ka tajā būs

30 sēdvietas, pamatot plānoto apjomu.

2. Ievērojot nedēļas ēdienkartes piedāvājumu (2. pielikums), pierakstīt

dotajā vīna kartē, kuri vīni jāpasūta divas pudeles un kuri desmit

pudeles. Pie katra nosaukuma jābūt pasūtījuma apmēram – 2 vai 10.

Paskaidrot izvēli.

3. Pierakstīt (3. pielikums) dotajiem vīniem aptuveno pieļaujamo

izturēšanas laiku vīna pagrabā, lai to varētu pārdot restorānā:

3.1. Pierakstīt divus alternatīvus uzglabāšanas veidus.

3.2. Katram uzglabāšanas veidam paskaidrot riska faktorus, izmantojot

šos uzglabāšanas veidus.

4. Paskaidrot dzērienu kartes un ēdienkartes saistību (4. pielikums).

Izvēlēties vienu no ēdienkartē esošajiem ēdieniem un piemeklēt

atbilstošu vīnu. Pamatot savu izvēli.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Mācību iestādes kabinets; datori ar lietojumprogrammām. 

Uz sākumu
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

 

 

 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek katra 

uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 100, kas 

atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes apjoms 

nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts ballēs 

atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 97–100 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 97–100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

 1. pielikums 

 Vīna karte 

            
 

Dots saraksts ar 15 vīniem.          
 

1. Pierakstiet katram vīnam tā veidu (balts, sarkans utt) un ierakstiet pirmajā kolonnā katram vīnam atbilstošu kārtas numuru, kā tie ierakstāmi vīna 

kartē. Paskaidrojiet, pēc kādiem principiem ir sakārtoti vīni jūsu vīna kartē. 
 

2. Uzrakstiet vajadzīgo pudeļu daudzumu pirmajam pasūtījumam restorānā, kurš vēl nav atvērts apmeklētājiem, bet ir zināms, ka tajā būs 

30 sēdvietas. Paskaidrojiet sava pasūtījuma apjoma pamatojumu. 
            
Nr. 

p.k. 

Valsts Reģions Apelācija 
Ražas 

gads 
Vīna nosaukums Vīnogu šķirne 

Vīna 

veids 

Iepirku

ma cena 

bez PVN 

Glāzes 

cena 

resto-

rānā ar 

PVN 

Pudeles 

cena 

restorā-

nā ar 

PVN 

Pasūtīju-

ma 

apjoms 

pudelēs 

 ITĀLIJA Piedmont Barolo 2001 Michele Chiarlo Riserva Barolo 

DOCG 

Nebbiolo   76,19   168   

 ASV California   2015 Kendall-Jackson Vintner’s Reserve 

Zinfandel 

Zinfandel   18,43 8,2 45   

 ČĪLE Aconcagua 

Region 

Casablanca 

Valley 

2016 Casas del Bosque Pinot Noir Gran 

Reserva 

Pinot Noir   13,08 6,5 34   

 DIENVID-

ĀFRIKA 

Western 

Cape 

  2016 Flagstone Writer’s Block Pinotage Pinotage   10,95   41   

 ITĀLIJA Veneto Prosecco 2018 De Stefani Nature Brut Prosecco 

DOC 

Glera   11,94 5,5 30   

 FRANCIJA Alsace Crémant 

d’Alsace 

N/V Willm Cremant d’Alsace Rose Pinot noir   14,18   52   

 FRANCIJA Champagne   N/V G.H. Martel & Co. Blanc de Blancs 

Brut, Champagne  

Chardonnay   35,85   83   
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

 FRANCIJA Bordeaux Saint 

Emilion 

Grand Cru 

2009 Chateau Cheval Blanc, Saint-

Emilion Grand Cru 

Cabernet Franc, Merlot, 

Cabernet Sauvignon 

  1056   1900   

 SPĀNIJA Catalonia Cava N/V Parxet Reserva Semi Seco Cava, 

Catalonia 

Parellada, Xarello, 

Macabeo 

  7,69 5,8 37   

 SPĀNIJA Rioja   2016 Bodegas Riojanas Vina Albina 

Reserva Vendimia Seleccionada, 

Rioja DOCa 

Tempranillo   12,5   33   

 JAUNZĒ-

LANDE 

Marlbo-

rough 

  2018 Sileni Estates The Straits 

Sauvignon Blanc 

Sauvignon Blanc   10,73 5,9 29   

 FRANCIJA Bourgogne Chablis 

1er Cru 

2016 Jean Durup Pere et Fils Chablis 1er 

Cru Montee de Tonnerre 

Chardonnay   23,86   56   

 VĀCIJA Mosel   2013 Hirschbach & Sohne Piesporter 

Michelsberg Riesling Kabinett, 

Mosel 

Riesling   5,45 4,5 22   

 PORTU-

GĀLE 

Douro   N/V Taylor Fladgate Special Tawny Touriga Francesa, Tinta 

Roriz, Touriga National, 

Tinta Barocca, Tinta 

Amarela, Tinta Cao 

  12,09 6,3 30   

 PORTU-

GĀLE 

Douro   N/V Taylor Fladgate Fine White Port Arinto, Boal (Semillon), 

Codega, Esgana Cão, 

Folgasão, Gouveio, 

Viosinho, Rabigato  

  12,09   30   
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

2. pielikums 

Restorāna ēdienkartes nedēļas piedāvājums 

 
Siltie čili vistas salāti Āzijas gaumē  
Saldskābais lasis terijaki mērcē ar rīsiem  
Ātrais vistas voks ar dārzeņiem  
Vistas stilbiņi sojas mērcē japāņu gaumē  
Vjetnamiešu rīsu putra ar vistas gabaliņiem  
Liellopa gaļas stērbelītes ar spinātiem Āzijas gaumē  

 

Vīna karte 

 

 Piedāvātie vīni 
Pasūtījuma 

apjoms 

2016 Willm Riesling Reserve, Alsace AOC, France   

2017 Willm Gewurztraminer Reserve, Alsace AOC, France   

2018 Casas del Bosque Chardonnay Gran Reserva, Casablanca valley, Chile  

2014 Sileni Late Harvest Gewurztraminer, Marlborough, New Zealand  

2018 Weingut Eifel-Pfeiffer Riesling QmP Kabinett, Mosel, Germany  

2017 Flagstone Tributory Chenin Blanc, Western Cape, South Africa  

2018 Fritz Zimmer Riesling QmP Kabinett, Mosel , Germany  

2016 Chateau Franc-Baudron, Montagne-Saint-Emilion AOC, Bordeaux, France   

2016 Louis Max Pinot Noir Syrah Pays d*OC Rouge, France   

2011 Chateau d'Estoublon Les Baux de Provence Rouge, Provence AOC, France   

2015 Chateau de la Gardine Chateauneuf-du-Pape AOC, Rhone valley, France   

2018 Cantina San Giorgio Infiniti Primitivo Puglia IGT, Italy   

 

 

 

 

3. pielikums 

 

 Piedāvātie vīni 
Vīna 

pagrabs 

1999 Michele Chiarlo Triumviratum, Barolo DOCG, Piemonte, Italy  

2014 Ca'Viola Bric du Luv Barbera d'Alba DOC, Piemonte, Italy  

2014 
Domaine Seguin Manuel Nuits-Saint-Georges Les Vaucrains, Bourgogne, 

France 
 

2009 Chateau Margaux, Margaux, Bordeaux, France  

2013 Opus One, Napa Valley, California  

 

Alternatīvie uzglabāšanas veidi: 

1. _________________________________________________________________________ 

2. _________________________________________________________________________ 
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

4. pielikums 

Vīna karte 

 
N/V Willm Cremant d'Alsace Brut 

N/V Léon Beyer Cremant d'Alsace Brut 

N/V Domaine Weinbach Cremant d'Alsace Brut 

N/V Willm Cremant d'Alsace Rose  

N/V Domaine Paul Zinck Cremant d'Alsace Rose 

  

2013 Willm Gewurztraminer Clos Graensbroennel Grand Cru Kirchberg de Barr 

2015 Willm Riesling Grand Cru Kirchberg de Barr 

2016 Domaine Paul Blanck Riesling, Alsace AOC 

2013 Barmès-Buecher Grand Cru Steingrübler Riesling 

2016 Domaine Paul Blanck Pinot Auxerrois Vieilles Vignes, Alsace AOC 

2017 Domaine Weinbach Pinot Blanc Reserve, Alsace AOC 

2010 Zind-Humbrecht "Clos Ste Urbain" Grand Cru Rangen de Thain Riesling 

2016 Willm Gewurztraminer Reserve, Alsace AOC 

2018 Willm Pinot Gris Reserve, Alsace AOC 

2017 Willm Gentil Reserve, Alsace AOC 

  

2017 Willm Pinot Noir Cuvee Emile, Alsace AOC 

2018 Domaine Paul Blanck Pinot Noir, Alsace AOC 

2011 Muré Clos Saint-Landelin Pinot Noir 

  

2015 Domaine Weinbach Riesling Vendanges Tardives, Alsace AOC 

2010 Domaine Weinbach Muscat Selection Grain Nobles, Alsace AOC 

 

Ēdienkarte 

 
Vēžu zupa 
Crayfish Soup 
Bekona un sīpolu tarte Elzasas gaumē 
Tarte Flambee (Alsatian Bacon and Onion Tart)  
Sautēti kāposti ar cūkgaļu un desiņām 
Sauerkraut with Pork and Sausages (Choucroute Garnie)  
Gaļas un dārzeņu sautējums Elzasas gaumē 
Bacheofe (Alsatian Meat and Vegetable Stew)  
Sautēti kāposti ar zivi krējuma mērcē 

Sauerkraut with Fish in Cream Sauce 

Lauku vistas gaļa ābolu etiķa un Riesling baltvīna mērcē 

Farmhouse Chicken in Vinegar Sauce 

Zandarts sautēts Pinot Noir sarkanvīna mērcē 

Pike Perch Braised in Pinot Noir 

Vīnogu tarte 

Grape Tart 
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji 
 

Uzdevums Veicamās darbības 

Maksimāli 

iegūstamais 

punktu skaits 

1. Sakārtot vīna karti atbilstoši 

dotajai vīna kartes sagatavei 

(1. pielikums) un noteikt 

pasūtījumam nepieciešamo 

apjomu. 

1.1. Vīna veida noteikšana (par katru pareizi 

noteiktu vīna veidu 1 punkts) 

15  

1.2. Vīna kartes sakārtošana loģiskā secībā 5 

1.3. Sniegts pamatojums vīnu sakārtošanai 

loģiskā secībā 

5 

1.4. Pasūtījums sakārtots pareizos apjomos (par 

katru pareizi noteiktu vīna apjomu 1 punkts) 

15  

2. Ievērojot nedēļas ēdienkartes 

piedāvājumu, pierakstīt dotajā 

vīna kartē, kurus vīnus jūs 

pasūtīsiet divas pudeles un kurus 

desmit pudeles. Pie katra 

nosaukuma jābūt pasūtījuma 

apmēram – 2 vai 10. Paskaidrot 

izvēli. 

2.1. Noteikta atbilstība pasūtījumam (par katru 

pareizu atbildi 2 punkti) 

24 

2.2. Sniegts pareizs pamatojums 16  

3. Pierakstīt dotajiem vīniem 

aptuveno pieļaujamo izturēšanas 

laiku vīna pagrabā. 

3.1. Uzrakstīts pareizs vīnu izturēšanas laiks, lai 

to varētu pārdot restorānā (par katru pareizu 

atbildi 1 punkts) 

5 

3.2. Uzrakstīti divi alternatīvi vīna uzglabāšanas 

veidi restorānā (par katru pareizu atbildi 

2 punkti) 

4 

3.3. Katram uzglabāšanas veidam paskaidrots 

riska faktors (par katru pareizi nosauktu riska 

faktoru 1 punkts) 

4 

4. Paskaidrot dzērienu karti un 

ēdienkarti. 

4.1. Paskaidrota dzērienu un ēdienu kartes 

saistību 

4 

4.2. Vienam ēdienam piemeklēts atbilstošs vīns. 

Pamatota izvēle 

3 

Kopējais maksimāli iegūstamais punktu skaits 100  
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

Pareizās atbildes 

1. uzdevums 

 Vīna karte 

            
 Dots saraksts ar 15 vīniem.          
 

1. Pierakstiet katram vīnam tā veidu (balts, sarkans utt) un ierakstiet pirmajā kolonā katram vīnam atbilstošu kārtas numuru, kā tie ierakstāmi vīna kartē. Paskaidrojiet, pēc 

kādiem principiem ir sakārtoti vīni jūsu vīna kartē. 

 
2. Uzrakstiet vajadzīgo pudeļu daudzumu pirmajam pasūtījumam restorānā, kurš vēl nav atvērts apmeklētājiem, bet ir zināms, ka tajā būs 30 sēdvietas. Paskaidrojiet sava 

pasūtījuma apjoma pamatojumu. 

            
Nr. 

p.k. 

Valsts Reģions Apelācija 
Ražas 

gads 
Vīna nosaukums Vīnogu šķirne 

Vīna 

veids 

Iepirku-

ma cena 

bez 

PVN 

Glāzes 

cena 

resto-

rānā 

ar 

PVN 

Pudeles 

cena 

restorā-

nā ar 

PVN 

Pasūtīju-

ma 

apjoms 

pudelēs 

1 FRANCIJA Champagne   N/V G.H. Martel & Co. Blanc de Blancs 

Brut, Champagne 

Chardonnay 
Dzirk-

stošs 

35,85   83 

2 
2 SPĀNIJA Catalonia Cava N/V Parxet Reserva Semi Seco Cava, 

Catalonia 

Parellada, Xarello, Macabeo 
Dzirk-

stošs 

7,69 5,8 37 

12 
3 ITĀLIJA Veneto Prosecco 2018 De Stefani Nature Brut Prosecco 

DOC  

Glera 
Dzirk-

stošs 

11,94 5,5 30 

12 

4 FRANCIJA Alsace Crémant 

d'Alsace 

N/V Willm Cremant d'Alsace Rose  Pinot noir Dzirk-

stošs/ 

rozā 

14,18   52 

4 
5 FRANCIJA Bourgogne Chablis 

1er Cru 

2016 Jean Durup Pere et Fils Chablis 1er 

Cru Montee de Tonnerre 

Chardonnay 

Balts  

23,86   56 

4 
6 VĀCIJA Mosel   2013 Hirschbach & Sohne Piesporter 

Michelsberg Riesling Kabinett, 

Mosel 

Riesling 

Balts  

5,45 4,5 22 

12 
7 JAUNZĒ-

LANDE 

Marlbo-

rough 

  2018 Sileni Estates The Straits 

Sauvignon Blanc 

Sauvignon Blanc 

Balts  

10,73 5,9 29 

12 
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

8 FRANCIJA Bordeaux Saint 

Emilion 

Grand Cru 

2009 Chateau Cheval Blanc, Saint-

Emilion Grand Cru 

Cabernet Franc, Merlot, 

Cabernet Sauvignon Sar-

kans  

1056   1900 

1 
9 ITĀLIJA Piedmont Barolo 2001 Michele Chiarlo Riserva Barolo 

DOCG 

Nebbiolo 
Sar-

kans  

76,19   168 

2 

10 SPĀNIJA Rioja   2016 Bodegas Riojanas Vina Albina 

Reserva Vendimia Seleccionada, 

Rioja DOCa 

Tempranillo 

Sar-

kans  

12,5   33 

4 
11 ASV California   2015 Kendall-Jackson Vintner's Reserve 

Zinfandel 

Zinfandel 
Sar-

kans  

18,43 8,2 45 

12 
12 ČĪLE Aconcagua 

Region 

Casablanca 

Valley 

2016 Casas del Bosque Pinot Noir Gran 

Reserva 

Pinot Noir 
Sar-

kans  

13,08 6,5 34 

12 

13 DIENVID-

ĀFRIKA 

Western 

Cape 

  2016 Flagstone Writer's Block Pinotage Pinotage 
Sar-

kans  

10,95   41 

4 

14 PORTU-

GĀLE 

Douro   N/V Taylor Fladgate Special Tawny Touriga Francesa, Tinta Roriz, 

Touriga National, Tinta 

Barocca, Tinta Amarela, Tinta 

Cao 

Stip-

rināts 

12,09 6,3 30 

4 
15 PORTU-

GĀLE 

Douro   N/V Taylor Fladgate Fine White Port Arinto, Boal (Semillon), 

Codega, Esgana Cão, 

Folgasão, Gouveio, Viosinho, 

Rabigato  

Stip-

rināts 

12,09   30 

2 
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

2. uzdevums 

Restorāna ēdienkartes nedēļas piedāvājums 

 
Siltie čili vistas salāti Āzijas gaumē  
Saldskābais lasis terijaki mērcē ar rīsiem  
Ātrais vistas voks ar dārzeņiem  
Vistas stilbiņi sojas mērcē japāņu gaumē  
Vjetnamiešu rīsu putra ar vistas gabaliņiem  
Liellopa gaļas stērbelītes ar spinātiem Āzijas gaumē  

 

 

Vīna karte 

 

 Piedāvātie vīni 
Pasūtījuma 

apjoms 

2016 Willm Riesling Reserve, Alsace AOC, France 10 

2017 Willm Gewurztraminer Reserve, Alsace AOC, France 10 

2018 Casas del Bosque Chardonnay Gran Reserva, Casablanca valley, Chile 2 

2014 Sileni Late Harvest Gewurztraminer, Marlborough, New Zealand 10 

2018 Weingut Eifel-Pfeiffer Riesling QmP Kabinett, Mosel, Germany 10 

2017 Flagstone Tributory Chenin Blanc, Western Cape, South Africa 2 

2018 Fritz Zimmer Riesling QmP Kabinett, Mosel, Germany 10 

2016 Chateau Franc-Baudron, Montagne-Saint-Emilion AOC, Bordeaux, France 2 

2016 Louis Max Pinot Noir Syrah Pays d*OC Rouge, France 2 

2011 

Chateau d'Estoublon Les Baux de Provence Rouge, Provence AOC, 

France 2 

2015 Chateau de la Gardine Chateauneuf-du-Pape AOC, Rhone valley, France 2 

2018 Cantina San Giorgio Infiniti Primitivo Puglia IGT, Italy 10 

 

Pamatojums: 

Āzijas virtuves ēdieni vienmēr ir aromātiski un pikanti, tādēļ pārsvarā vienmēr ir jāizvēlas 

baltvīni, jo sarkanvīnā esošie tanīni nesader ar pikantiem ēdieniem. Jāizvēlas aromātiski vīni, 

lai būtu aromātu intensitātes balanss starp ēdienu un dzērienu. Jāizvēlas saldeni vīni, kas 

līdzsvarotu pikantumu ēdienā. "Riesling" un "Gewurztraminer" ir klasiskākās saderības piemēri 

ar Āzijas virtuves ēdieniem. No sarkanvīniem vienīgais "Primitivo" iederas tādēļ, ka ir augļains 

un tā pēcgarša ir tipiski saldena. Pārējie ir spēcīgi, tanīnaini vīni, kas nesader ar Āzijas virtuvi 

iepriekš minēto iemeslu dēļ. 

 

 

3. uzdevums 

 
 Piedāvātie vīni Vīna pagrabs 

1999 Michele Chiarlo Triumviratum, Barolo DOCG, Piemonte, Italy 20 – 25 gadi 

2014 Ca'Viola Bric du Luv Barbera d'Alba DOC, Piemonte, Italy 10 – 12 gadi 

2014 

Domaine Seguin Manuel Nuits-Saint-Georges Les Vaucrains, 

Bourgogne, France 15 – 20 gadi 

2009 Chateau Margaux, Margaux, Bordeaux, France 30 – .. gadi 

2013 Opus One, Napa Valley, California 20 – 30 gadi 

 

Alternatīvie uzglabāšanas veidi: 

1. Vīna ledusskapis – vibrācija, gaisa mitrums, gaisma. 

2. Istabā, plauktā – temperatūra, vibrācija, gaisa mitrums, gaisma. 
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Modulis "Vīnzinību pamati" 

4. uzdevums 

 

1. Paskaidrot dzērienu kartes un ēdienkartes saistību. 

Visi ēdieni ir Elzasas reģiona tipiskie ēdieni, un visi vīni ir no Elzasas reģiona. Saistība starp 

ēdienu un dzērienu karti ir reģionāla. 

 

2. Izvēlēties vienu no ēdienkartē esošajiem ēdieniem un piemeklējiet atbilstošu vīnu. 

Piemērs – Sautēti kāposti ar cūkgaļu un desiņām. 

Izvēlētais vīns ir "Domaine Paul Blanck Riesling", Alsace AOC. 

        

3. Pamatot savu izvēli. Pamatojoties uz reģionālās saderības pamatprincipiem, šis vīns lieliski 

sader ar attiecīgo ēdienu. Pamatojoties uz ēdienu un dzērienu garšu mijiedarbību, "Riesling" 

skābuma līmenis saderēs ar kāpostu skābumu un tiks galā ar cūkgaļas un desiņu struktūru, 

tādejādi papildinot ēdiena garšu. 
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Modulis "Vīna pasniegšana" 

Profesionālā kvalifikācija "Vīnzinis" (4. LKI) 

Obligātās izvēles daļas (B daļas) 

Modulis "Vīna pasniegšana" 

Pārbaudījuma programma 

Mērķis 
Pārbaudīt un novērtēt izglītojamā sasniedzamo rezultātu apguvi 

atbilstoši modulī noteiktajam. 

Darba uzbūve 

Uzdevumu skaits 3 

Uzdevumu veidi Situācijas modelēšana, praktiskais 

darbs. 

Uzdevumu izpildes 

kopējais laiks minūtēs 

100 min. 

Uzdevumu apraksts 

1. Sagatavot vīnu piedāvājumu, pieskaņojot katram no dotajiem

ēdieniem vienu atbilstošu vīnu no dotā saraksta (1. pielikums).

2. Sagatavot vīnu pasniegšanai.

3. Pasniegt vīnu.

Norises vieta un 

nepieciešamie 

materiālie līdzekļi 

Mācību iestādes kabinets ar vīna inventāru un degustācijas 

aprīkojumu, vīna uzglabāšanas plaukts, skapis, vīnziņu darba 

piederumu komplekts, galda klājumu trauki, piederumi, glāzes. 

Vērtēšanas kārtība 

Pārbaudījuma uzdevumu izpildi vērtē pedagogs(-i). Vērtēta tiek 

katra uzdevuma izpilde. Maksimāli iegūstamais punktu skaits ir 80, 

kas atbilst 100%. Pārbaudījums ir nokārtots, ja uzdevumu izpildes 

apjoms nav zemāks par 60%. Pārbaudījuma vērtējums tiek izteikts 

ballēs atbilstoši vērtēšanas skalai: 

Iegūto punktu 

skaits 
1–11 12–23 24–35 36–47 48–54 55–60 61–66 67–73 74–77 78–80 

Uzdevumu 

izpildes apjoms 

(%) 

1–14 15–29 30–44 45–59 60–67 68–75 76–83 84–91 92–96 97–100 

Vērtējums 

ballēs 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Uz sākumu
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Modulis "Vīna pasniegšana" 

Uzdevumi, to izpildes vērtēšanas kritēriji  
 

 

Vērtēšanas kritēriji 

 

Uzdevums Veicamā darbība 

Maksimāli 

iegūstamais 

punktu skaits 

1. Sagatavot vīnu 

piedāvājumu, 

pieskaņojot 

ēdieniem. 

1.1. Sagatavo vīna kartes piedāvājumu (1. pielikums) (par 

katru pareizu izvēli 2 punkti) 

10 

1.2. Detalizēti informē viesi par piedāvājumā iekļautajiem 

vīniem un lieto profesionālo terminoloģiju (1. pielikums) 

(par katru pareizu izvēli 2 punkti) 

10 

1.3. Raksturo ēdiena un vīna saderības krāsu, aromātu un 

garšas pamatnosacījumus un pamato to uztveri ar 

ēdiena/vīna sastāva komponentiem (1. pielikums) 

(par katru pareizu izvēli 3 punkti) 

15 

2. Sagatavot vīnu 

pasniegšanai. 

2.1. Sagatavo vīna pasniegšanas inventāru, pamatojoties 

uz noteikta vīna pasniegšanu, korķa veidu, ievērojot 

higiēnas prasības 

10 

2.2. Raksturo vīna glāzes izvēli noteiktam vīnam 5 

3. Pasniegt vīnu. 3.1. Sagatavošanās dekantēšanai 10 

3.2. Vīna dekantēšana 8 

3.3. Vīna ieliešana pareizā secībā 6 

3.4. Palīggalda novākšana 6 

Kopējais maksimāli iegūstamais punktu skaits 80 punkti 

 

 

1. uzdevums. Sagatavot vīnu piedāvājumu, pieskaņojot ēdieniem (1. pielikums). 

 

1. pielikums 

 

 

Doti dzērieni, kurus izmantot dzērienu kartes izveidei, izvēloties aperitīvu un didžestīvu. 

Piemeklējiet atbilstošāko dzērienu pie katras no ēdienkartes pozīcijām. Pamatojiet izvēli. 

Paskaidrot, kādēļ divi citi vīni nav piemēroti. 

 

Aperatīvs 

1. "Oremus Tokaji Asszu 6 puttonys" 2000, Hungary 

2. "Drappier Blanc de Blancs Millesime" Champagne 2012, France 

3. "Grahams Tawny Port 20 years", Portugal 

 

Uzkoda 

Dedzināta foie gras ar karamelizētu ābolu un brioša grauzdiņu 

1. "Robert Weil Riesling Spatlese" 2010, Rheingau, Germany 

2. "Donnachiara Fiano di Avellino" 2017, Campania, Italy 

3. "Chateau de la Gardine Chateauneuf du Pape rouge" 2014, Rhone, France 
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Modulis "Vīna pasniegšana" 

Karstais ēdiens 

Krāsnī cepts jēra karē ar Tempranillo sarkanvīna mērci un grilētiem dārzeņiem 

1. "Ardanza Rioja Reserva" 2010, Rioja Spain 

2. "Vuelta Baja Verdelho" 2015, Rueda, Spain 

3. "Romate Fino Sherry", Spain 

 

Deserts 

Apcepts Latvijas ābols ar mango mērci un sezonas ogām 

1. "J.J.Prum Riesling Spatlese" 2015, Mosel, Germany 

2. Tinazzi "Primitivo di Manduria" 2017, Puglia, Italy 

3. "Collard-Picard Blanc de Blancs Champagne NV", France 

 

Didžestīvs 

1. "Nonino Grappa di Barolo Riserva", Italy 

2. Kokteilis "Dry Martini" 
3. "Montelliana Prosecco Brut", Veneto, Italy 

 

Pareizās atbildes 

 

Vērtējums par katru – pareiza atbilde (2 punkti) + pamatojums (3 punkti) + pamatojums 

atlikušajiem vīniem (2 punkti). 

 

1. Aperatīvs 

Jāizvēlas Drappier Blanc de Blancs Millesime Champagne 2012, France. Šampanietis ir 

sauss un ar augstu skābuma līmeni – apetīti rosinošs. 

Pārējie dzērieni ir saldi un aperitīvam nav piemēroti.  

 

2. Uzkoda 

Jāizvēlas Robert Weil Riesling Spatlese 2010, Rheingau, Germany, jo foie gras ir trekna un 

krēmīga struktūra, un augstais skābuma līmenis lieliski ar to tiks galā. Ābola skābums izcels 

augļainumu vīnā un veidos labu balansu.  

"Fiano di Avellino" ir sauss vīns ar spēcīgu struktūru, bet ar zemu skābuma līmeni un neveidos 

tik labu garšas balansu. 

"Chateauneuf du Pape" ir spēcīgs sarkanvīns un pārmāks ēdiena garšu. 

 

3. Karstais ēdiens 

Jāizvēlas Ardanza Rioja Reserva 2010, Rioja Spain, jo jēra gaļas ēdieni ir tipiski Spānijai, 

un šajā gadījumā var piemērot reģionālo saderību. Ēdiena gatavošanā ir izmantots 

"Tempranillo" vīns, un pie ēdiena vēlams piemeklēt to pašu vīnu, kas ir izmantots 

pagatavošanas laikā. 

Pārējie vīni ir pārāk maigi, un ēdiens pārmāks vīna garšu. 

 

4. Deserts 

Jāizvēlas J.J.Prum Riesling Spatlese 2015, Mosel, Germany, jo Mozeles "Spatlese" vīnam ir 

pietiekams salduma līmenis, lai būtu mazliet augstāks nekā desertam. Ābola skābums izcels 

vīna augļainumu. 

"Primitivo" ir spēcīgs sarkanvīns, un deserta saldums neveidos normālu garšas balansu 

savienojumā ar sarkanvīna tanīniem. 

Šampanietis ir sauss un ar augstu skābumu. Deserta saldums izcels skābumu vīnā, un 

neveidosies garšas balanss. 
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Modulis "Vīna pasniegšana" 

5. Didžestīvs 

Jāizvēlas Nonino Grappa di Barolo Riserva, Italy, jo tas ir stiprs destilāts un ir labi 

piemērots didžestīvam. 

Kokteilis ir klasisks aperitīvs un kā didžestīvs nav piemērots. 

"Prosecco" ir sauss, ar augstu skābumu un vairāk piemērots aperitīvam. 
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Modulis "Vīna pasniegšana" 

2. uzdevums. Sagatavot vīnu pasniegšanai. 

2. pielikums 

Sagatavošanās vīna pasniegšanai – 4 minūtes 

 
Nr.p.k. Darbības Maks. punkti 

1. Iepazīstināt ar sevi 1 

2. Novietot palīggaldu vīna pasniegšanai pie viesu galda 1 

3. Uz servējamā galdiņa novietot nepieciešamos priekšmetus 1 

4. divas salvetes 1 

5. palīgšķīvītis (1 vai 2 gab) 1 

6. Svece 1 

7. Vīna attaisāmais 1 

8. Karafe dekantēšanai 1 

9. Glāze degustācijai 1 

10. Novietot vīna glāzes uz viesu galda 1 

11. Pamatot glāžu izvēli 5 

 Kopā punkti par sagatavošanos darbam: 15 

 

3. uzdevums. Pasniegt vīnu. 

Vīna pasniegšana – 6 minūtes 

 
Nr.p.k. Darbības Maks. punkti 

1.  Pārbaudīt glāzes/karafi 1 

2.  Uzmanīgi rīkoties ar pudeli 1 

3.  Pudeli parādīt klientam, kurš pasūtīja minēto vīnu 1 

4.  Prezentēt pudeli – valsts, reģions, apelācija, šķirne(-s), ražotājs, ražas gads 1 

5.  Iedegt sveci, nodzēst sērkociņu, nepūšot uz to 1 

6.  Pārgriezt foliju tieši zem gredzena un noņemt to  1 

7.  Noslaucīt pudeles kakliņu 1 

8.  Atvērt pudeli bez skaņas, bez nopilināšanas, neizceļot no statīva 1 

9.  Pārbaudīt korķi 1 

10.  Uzlikt korķi uz maza šķīvīša un parādīt klientam 1 

11.  Noslaucīt pudeles kakliņu (iekšpusi un ārpusi) 1 

12.  Izskalot karafi 1 

13.  Nogaršot (pirms dekantēšanas!) 1 

14.  Dekantēt bez trokšņa, bez nopilināšanas 1 

15.  
Pārtraukt pirms nogulsnes sasniedz kakliņu (jānovērtē vīna daudzums, kas 

palicis pudelē) 1 

16.  Nodzēst sveci, lietojot pirkstus vai sērkociņu kastīti (nenopūst sveci) 1 

17.  Ieliet klientam vīnu nogaršošanai 1 

18.  Servēt vīnu viesiem (ņemt vērā servēto daudzumu) 1 

19.  Neaizmirst papildināt glāzi klientam, kurš nogaršoja 1 

20.  Atstāt pudeli un korķi klientam redzamus 1 

21.  Nokopt servējamo galdiņu 1 

22.  Darba tehnika, kustības, komunikācija 2 

23.  Izskats (drēbes, kurpes, mati utt) 2 

24.  Papildu punkti (ēdienu ieteikšana, ūdens u.c.) līdz + 5 

25.  
Mīnus punkti (rupjas kļūdas – sasist, nomest kaut ko, nepareizās glāzes, 

izliet vīnu u.c.) līdz – 5 

 Kopā punkti par dekantēšanu: 30 
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