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ABSTRAKT

Bakalafska prace je zaméfena na analyzu role sommeliera ve stravovacich zatizenich v Brné.

Teoreticka Cast je veénovana historie profese, funkce, odborné znalosti, dovednosti a
schopnosti profese na zakladé uvedenych literarnich zdroji. Prakticka cast se zaméfuje na
analyzu roli sommeliera, jeho pozici a pracovni naplii s vyuZzitim vhodnych analytickych
metod a navrhnout doporuceni na zlepSeni role sommeliera v ndpojové gastronomie a ve

vztahu k stravovani.

KLIiCOVA SLOVA

Sommelier, sommeliérstvi, vino, vinny listek, degustace

ABSTRAKT

This bachelor thesis is aimed on the analysis of the role of sommelier in catering facilities in
brno. The theoretical part is devoted to the history of the profession, the functions, expertise,
skills, and abilities of the profession based on the aforementioned literary sources. The
practical cast focuses on the analysis of the role of sommelier, its position and workload using
appropriate analytical methods and suggests recommendations to improve the role of

sommelier in beverage gastronomy and in relation to catering.
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UvVOD

Téma bakalarské prace bylo zvoleno z divodu, Ze sommeliérstvi je neodmyslitelnou soucast
kultury v podminkach Ceské republiky a vino je jednim z nejoblibengjsich napoji.

V dtiv¢jSich dobach byl sommelier spiSe odbornik, ktery se vénoval gastronomii a stolovéni,
specializace na vino se objevila pozdéji a u té pak jiz zistalo.

Postupné, jak se zacala rozvijet restauracni zafizeni, se zvysila poptavka po sommelierech a
v té dob¢ se sommeliefi zacali specializovat na vino, nebot’ oni byli ti, ktefi méli piehled o
kvalité a cenach vina.

Cilem bakalafské prace bylo uvédomit zdkladni informace o sommeliérstvi a analyzovat

pozice sommeliera v gastronomii.



1. TEORETICKA CAST
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1.1. Sommelier

1.1.2 Historie profese

Vétsina zdroji uvadi, ze slovo ,sommelier méa zaklad ve slové somme/sommier,
v provensalsting ,,saumalier*, cozZ znamna osoba, ktera se stard o zvifata, volské potahy, které

se pouzivaly na dopravu potravin a napoju [2].

Transport vina probihal pomoci povozil, které tahly zvifata, vétSinou koné¢ ¢i hovézi skot.
Vino se ptfevazelo v sudech a bylo ukladano do sklepti, na coz bylo potieba byt silny a zru¢ny.
Nicméné neslo jen o pfepravu, sommelier jak vino, tak také potraviny sdm vyrabél. Velmi
dobfe znal mistni trhy, mél pfehled o konkuren¢nich vyrobcich, o jejich kvalité¢ a cenach.

Postupné byli sommeliefi zvani jako radci k ptipravé tabule [13].

V soucasné dobé sommelier plni tyto pozadavky:

e Vybird a nakupuje vhodné vino

e HIlida sklep a jeho kvalitu, mnozZstvi a cenu vina

e Koordinuje ¢innost sklepa s ostatnimi provozy (napft. s kuchyni)

e Pfipravuje vinny listek

e Zajistuje prodej vina, servis a kombinaci s jidlem (servis podavani vina ma sva
pfesna pravidla, nicméné¢ kombinace jidla a vina je neustdle ve vyvoji a dava

ur¢itou moznost zapojit fantazii)

1.1.3. Funkce sommeliera v restauraci

Jak jiz bylo zminéno, v dobach minulych byla funkce sommeliera jind nez dnes. Dnes
sommelier byva hlavné v restauraci, byva velice dualezitou osobou, obvykle ihned po
Séfkuchati. Na zéklad¢ jeho bezchybného vybéru vina dokézal pozvednout a zvyraznit pokrm,
pozvednout jeho chut’. V dnes$ni dobé, kdy kvete turismus a lidé objevuji stale nové a nové

destinace, ochutnavaji také nové a nové pokrmy a napoje, tedy i vina. A po ptijezdu do vlasti
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maji zajem ochutnat vino, jaké pily na dovolené. A proto je nutné, aby v restauracich byli

odbornici nejen na pokrmy, ale také na napoje.

V dnesni dob¢ vétSina lidi cestuje a pii svych cestdch radi poznéavaji nové chuti a viing a po
svém prijezdu zpatky do Cech &asto znovu radi okusi stejné vino, jako pili na dovolené
v Italii. Proto je potieba, aby krom¢ odbornika na pokrmy byl v restauraci i odbornik na

napoje.

“ Sommelier nakupuje kvalitni napoje podle rozpoctu, stylu restaurace a kuchyné a s ohledem
na skladovaci kapacitu. Produkty nakupuje po peclivé degustaci a jejim zhodnoceni a sviij
vybér zaklada na rovnovaze kvality a ceny.

Sommelier se snazi o optimalni spravu sklepa, kontroluje teplotu a vlhkost, aby zarucil ty
nejlepsi podminky pro skladovani vin, a zajist'uje aktualizaci vinného listku.

Sommelier dohlizi na vycvik zaméstnancii a snazi se o dobrou spolupraci mezi kuchyni a
personélem restaurace.

Sommelier zajistuje spravné skladovani a ucetni kontrolu vin a ostatnich napojii a zvysuje tak
jejich prodej, zaroven vybird kombinaci jidla a vina v nejvhodnéjsi spojeni.

Sommelier radi zdkaznikiim a vyhovi, pokud je to mozné, jejich pfanim s ohledem na jejich
finanéni moznosti. Podava napoje s Grovni a stylem, vzdy je v dobré naladé€, zapomene na

jakékoliv osobni problémy a je maximaln¢ diskrétni” [19].

1.2. Rozdil mezi sommelierem a degustatorem

Sommelierstvi je povolani, ktera klade vysoké naroky na kvalitu védomosti. Sommelier musi
také umét pracovat s psychologii zdkaznika a byt zru¢ni. U sommeliérstvi plati, Ze je nutné

dozivotni vzdelavani, protoze vino je obor velice Siroky, ktery se neustale vyviji.

I kdyz se jedna o Siroky obor, je to obor zajimavi a velmi pékny. Je mozné ho doporucit jak
pro profesionaly, tak pro lidi, ktefi hledaji zabavu i1 potéSeni. NE€kdy se vSak mylné€ uvadi, ze
somellier je to samé, jako degustator vina. Degustator je profesional, ktery odborné hodnoti

vino pomoci smysli.
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Degustatorem se muze stat pouze takovy Clovek, ktery ma zvlaStni nadani a pili, jedna se
vétSinou o sommeliéry, ktefi maji vytfibenou chut’. Degustatorstvi je béhem na dlouhou trat’ a
je tieba mit spoustu znalosti a zkuSenosti. Velmi ¢asto tak mizeme najit osoby, které tvrdi ze
jsou sommeliéfi, tvari se i1 jako degustatofi, ale chybi jim nejen talent, ale také znalosti a

zkuSenosti.

Sommeliér je tedy hlavné pracovnik v gastronomii a obchodu s vinem, ktery by mél tzce
spolupracovat s producentem vina, nebot sommeliér zprosttedkovava piimy kontakt mezi

vyrobcem a zékaznikem, tedy hlavné spotiebitelem [13].

1.3 Postupy pri profesnim uc¢eni sommeliera

1.3.1 Teoretické aspekty sommelierstvi

Spousta odbornikii se shoduje v tom, Ze vino je nutné poznat z obou stran, tedy ze strany
konzumenta, tak ze strany vyroby. Tedy jaky proces ptedchédzi tomu, nez se vino sto¢i do
sudu ¢i do lahve. Stejné tak je tieba znat, jaké odrady vina existuji, nebot’ mnozstvi informaci
v tomto oboru je témét nevycerpatelné a stale je mozné ziskavat nové a nové védomosti. Je
mnoho regiontli, kde se vinna réva péstuje, mnoho vinairskych odbornikl a je také mnoho
kvalitnich ro¢nik vin. Je tfeba, aby sommelier toto vSechno znal ze strany teoretické, popf.
aby se stal odbornikem za urcity region. Po teoretickém vzdélavani je tieba piejit také k praxi
a tzv. ,,pfechutnat® a zapamatovat si, tedy ulozit do své ,,banky chuti a vlini* jednotliva vina.
Objektem zajmu z hlediska teoretickych aspektii sommeliérstvi je samoziejmée vino, 1 kdyz
sommelier musi také znat i dal$i napoje, mezi které mizeme zaradit pivo, lihoviny, likéry,
kavu, caj, nealkoholické napoje apod. Je vSak tfeba také vzpomenout tabidkové vyrobky a
tabak. Sommeliér totiz musi umét doporucit hostim, jaké vino se hodi k jakému jidlu nebo
naopak, jaké jidlo by se dalo doporucit k ur¢itému vinu. Sommeliér doporucuje také zemi
puvodu, slozeni, ro¢nik apod. Zkratka musi syntetizovat veskeré své teoretické a praktické

poznatky a na zékladé toho doporucit vino k urcitému jidlu.
Piiprava na profesi sommeliera by méla zacit u tuzemskych vin. Sommelier by postupné mél

poznat vSechny oblasti, regiony, odridy. Musi také znat vinatsky zakon, proces vyroby vina a

také praktickou degustaci. Pokud by tomu tak nebylo, nemohl by si ziskat daveru a respekt
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zakaznika. Na dotaz zdkaznika vzdy musi umét konkrétné odpovédet, odpovéd’ nemiize znit

,»Ja toto vino neznam, ja toto nevim.*

Jakmile se sommelier za¢ne orientovat mezi domacimi viny, m¢l by se obratit do ciziny,
vétSinou se vinafi jako prvni zemi ,,u¢i“ Francii, nebot’ Francie je kolébka vinafstvi. Za¢ina se
obvykle vyznamnymi oblasti, jako je Bordeaux, Burgundska, Champagne, a projit skute¢né
celou zemi véetné jejich likérd, destilatt ¢i specialnich vin. Po Francii pak nasleduji Italie a
Spanélsko, které patii mezi nejvyznamnéjii vinaiské zemé& na svété. Neni viak mozné také
zapomenout na sousedni zemé CR, kde se také vyrab&ji zajimava vina, nicméné jsou bohuzel
na okraji z4mu. Vina z Némecka, Rakouska nebo ze Slovenska casto velmi pozitivné
ptekvapi nejen svoji kvalitou, ale také cenou. I na toto musi sommelier myslet, nebot’ i cena je
dalezitym faktorem.

Pokud ma4 jiz sommelier zmapované tyto zakladni oblasti a pak celou Evropu, je vhodné se
obratit na americky kontinent. Je pravdou, ze jak v severni Americe, tak v té jizni, je mozné
nalézt velmi kvalitni vina, kterd se vyvazeji do celého svéta a kterd jsou velice populdrni.
Nasleduje potom Australie a Novy Zéland, a néasledné prichazi Asie. I zde se vSude péestuje

vinna réva a vyrabi se vino.

Neni mozné zapomenout také na ostatni napoje, které nemaji vinny charakter. Jedna se o
destilaty z obili a ovoce, pivo, kdvu, ¢aj ¢i minerdlni vody. Jakmile sommelier obsdhne
znalosti o vSech téchto ndpojich, ptechazi obvykle na studium doutnikii. Je nutné se seznamit
se zpusobem vyroby, pivodem, znaenim, velikosti a také se servisem podavani doutnik,

stejné jako se skladovanim ¢i oSetfovanim.

Teoretické znalosti sommeliéra se také musi tykat nadkupu téchto komodit. A také musi byt
odbornik na oSetfovani vina a spravu vinného sklepa. Kazda provozovna investuje mnoho
prostiedkit do ndkupu vina a sommelier svym vhodnym kvalifikovanym pocindnim mize

zefektivnit a tim 1 uSetfit tyto finance. Dobry sommelier je i manaZzerem [19].

1.3.2 Praxe
»Mnoho teoretickych poznatkil si sommelier mize prenést do praktického provozu a ihned je

bez problému vyuzit. Existuje vSak celd fada jinych véci, které se nedaji jinak nez prakticky
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naucit. Zakladem je servis, at’ uz vina, ostatnich napoju ¢i doutnikti, které se bez praktického
procvicovani nedaji profesionalné zvladnout. Teprve po mnoha otevienych lahvich Sumivého
vina ziskavate tu spravnou jistotu, ze zatka nevylétne, nebo vam vino nevySumi. Dekantace se
stava elegantni a krasnou podivanou, kdyz mate jistou ruku a odbourali jste trému pied
hostem. Cim dfive zaénete s praktickym vycvikem, tim diive budete pfipraveni na své

povolani sommeliera [19].

1.3.3 Degustace

Sommelier by mél umét spravné ochutnat a zhodnotit vino. Pii vybéru vin je degustace
nesmirn¢ dulezita, hlavné pii vybéru vin na napojovy listek. Proto takové degustaci je nutné
vénovat co nejvyssi pozornost. V pribéhu degustace vina musi sommelier dbat na rozvahu a
vlastni Gsudek. Komentaft, ktery je vysloven béhem degustace, totiz mize vyrazné ovlivnit
okoli 1 samotného sommeliera. Sommeliefi se obvykle fidi svym prvnim vjemem, pokud se
vino zkouma opakované, mize to byt pak jiz zavad¢jici. Prvni dojem byva opravdu ten
smérodatny, je to ten vjem, ktery nasméruje. Druhé a tieti zkouSeni viing€ a chuti pak slouzi

vétsinou jen k tomu, aby se dohledali podtony daného analyzovaného vina.

Velmi dilezité je dbat na spravny postup pti degustaci vina. Je tieba zacit vybérem vina, dale
se musi vino ulozit, dbat na jeho spravnou teplotu a sprdvné otevieni. Korek se totiz nikdy
nesmi vydrolit. Dtlezitd je také degustacni sklenice. Velice diilezité je také to, jak se tadi
jednotlivé vzorky. Jedna-li se o vina jedné barvy, je tfeba dodrzovat poradi: suché, polosuché
poloslané a sladké. Pokud jde o vice druhii vina, doporucuje se potadi: Sumivé, bilé a cervené
v zavéru. Plati vSak, Ze 1 v tomto pfipad¢€ je nutné tadit sladsi vina spiSe az na zav¢ér, a to bez
ohledu na to, jakou maji barvu. Neni vhodné totiz chutové poharky zahlcovat hned z kraje
vyraznymi vjemy, protoze pak na urcitou chvili pfestavaji objektivné pracovat. Pred, nebo
béhem degustace, by se nemélo koufit, pit kavu, jist ostra jidla a pouzivat parfémy ¢i vyrazné
kolinské vody. Aby bylo mozné urcit spravnou barvu vina, je k tomu nutné spravné osvétleni.
Nevhodné je umélé osvétleni z trubicovych zafivek, které jsou Casto jedinym zdrojem svétla
v modernich budovach. U €ervenych vin toto osvétleni miize vyvolavat nahnédly odstin, coz

muzZe byt brano tak, Ze je vino zoxidovano.
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Velmi dulezité je také pii degustaci pouzit spravné sklo. Standardem je vyuzivat typizované
sklenice, které maji tulipanovy tvar a kratkou nohu. V tomto typu sklenice dochdzi k nejlepsi
kumulaci vonné latky, kterd vam usnadni hodnoceni vina, popf. identifikovani vzorku vina. Je
vSak tieba dat pozor na to, Ze u vin obsahujici vice alkoholu nebo u destilatt se slozky buketu
shromazd’uji u kraje sklenice a ve stiedu sklenice se kumuluje alkohol. Proto je tfeba pfivonét
nejprve ke kraji sklenice a potom az kjejimu stfedu. Vyhodnoceni vzorku pak musi
probéhnout s uréitou ¢asovou rezervou a v klidu. Jen tak je mozné spravné vyhodnotit
degustované vino. Vnimani kazdého ¢lovéka je individudlni, avSak zdravy clovék je schopen

rozeznat az 2000 viini a z toho jich az 800 najdete ve vin¢ [19].

1.4 Sommelierské potieby

“Zatimco jednoduché pomucky pro servirovani vina nebo technologické ¢i tradi¢ni hracky
proptjcuji nalévani vina auru posvatnosti, potiebné néstroje jsou omezeny na nékolik malo
kouskl: uzavér lahve, stojan na lahev, karafa na dekantaci, klesté, stopper, teplomér
s rychlym odectem, chladici kbelik a sada riznych sklenek” [20].

Méné znamym nastroje je napi. degustacni miska, kterd se velice Casto zaménuje se sklenkou
na degustaci. Toto rozpoznaji pouze vasnivi milovnici a znalci vina, resp. je toto znamé pouze
v sommelierskych kruzich, nebot’ degusta¢ni miska je symbol této profese. Mezi méné znamé

nastroje se také fadi napf. vozik na vina [20].

1.5 Degustace

vvvvvvvvvv

mnoho souteézi, kde se provadi tzv. slepa degustace, kdy musi soutézici poznat vzorek vina a
odrtidu vina, ¢i jeho stari, podle chuti. Ve chvili, kdy se naplni sklenka do jedné Ctvrtiny

svého objemu, se postupuje v nasledujicich po sob¢ jdoucich krocich:

Senzorické hodnoceni vina je staré jako vino samo. Je to vyjadieni jakosti vina lidskymi
smysly, pfevedeny na ciselnou hodnotu nebo slovni charakteristiku. Kvalitu vina urcuje
komplex vlastnosti, které uspokojuji zdjmy nebo vkus spotiebitelii. K posuzovani a hodnoceni

vina je tfeba mit dostatek zkuSenosti a odbornych znalosti. Musime byt pfedev§im vybaveni
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dobrymi smysly a chutovou a c¢ichovou paméti. Tyto vlastnosti si musime udrzovat
pravidelnym ochutndvanim vin riznych odrid a ro¢niki. Vino miiZze byt objektivné
posouzeny pouze tehdy, pokud jej hodnoti nékolik degustatora, z nichz posudkl se vypocita
pramér. U ptirodnich révovych vin posuzujeme Cistotu, barvu, vini, chut’ a celkovy dojem, u
Sumivych vin jesté perlivost. Za Gcelem dosaZeni objektivniho hodnoceni organoleptickych

vlastnosti vin a jejich spravedlivého roztiidéni byly vypracovany systémy hodnoceni [20].

1.5.1 Vizualni zkouska
Hodnocené¢ vlastnosti:

o C(istota

e Barva

e Intenzita

o Cirost

e Jiskra nebo zafivost

e Tekutost

e Piitomnost oxidu uhli¢ité¢ho neboli perlivost

1. Pfi nalévani vina je nutné si vSimnout okamziku, kdyz vino za¢ne proudit do sklenky.
Pomoci zkoumani nalévani ovéfujeme tekutou konzistenci vina a jeho ptipadnou
perlivost, tedy pfitomnost oxidu uhli¢itého.

2. Hodnoceni barevného odstinu probiha tim zplsobem, Ze se sklenka vina nakloni do
uhlu asi 45° nad povrchem, ktery je pokud mozno bily. Je tfeba se divat se shora dold
a zdalky. Nejdfive se hodnoti intenzita odstinu, nasledné¢ pak, to jiz z mensi
vzdalenosti, odstin a ton barvy.

3. Hodnoceni distoty a Cirosti. Je tfeba sklenku pozvednout do vySe oci, divat se piimo
na vino proti svétlu a hodnotit ho z hlediska Cirosti a Cistoty.

4. Hodnoceni fluidity ¢i konzistence. Sklenka se zvedne do vySe oci, a pomalu se s ni
zakrouzi tak, aby vino omylu stény sklenky. Na zaklad¢ toho se vytvaii tzv. slzi¢ky a
obloucky a na zdklad& toho se posuzuje struktura vina a jeho konzistence ¢i fluiditu

vCetné obsahu alkoholu.
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5. Pfedmétem hodnoceni perlivosti neboli perleni je péna. Ve chvili, kdy se vino naléva
do sklenky, se hodnoti, jaké je mnoZstvi nebo pocet bublinek, zrnitost vina, velikost

bublinek, jejich kvalita a trvanlivost [20].

1.5.2 Cichova zkouska

Hodnocené vlastnosti jsou nasledujici:
e Jemnost
e Popis buketu

e Rozpoznani aroma

1. Je tfeba siln¢ pfivonét ke sklence s vinem v klidu, bez pohybu. Nasat nejjemnéjsi a
éterické vypary.

2. Na zakladé¢ kratkych pohybti 15 — 20 vtefin krouZzit vinem ve sklence, nebot’ se tim
zvysi odpafovani stiedné prchavych latek aroma.

3. Pohyb musi byt plynuly, jinak by se neuvolnily t€z§i aromatické molekuly.

4. Dale je treba pfivonét k prdzdné sklence a vnimat viné, které se do vina dostaly
z nadoby, ve které bylo uchovano pied nalitim do sklenky. Je tfeba analyzovat aroma,

které se odpatuje ze zbylé tekutiny ve sklence [20].

1.5.3 Chut’'ova a chut'ové-Cichova zkouska
Hodnocené vlastnosti jsou nasledujici:

e Sladkos

e T¢lo

o Kyselost

e Hebkost

e Sviravost (adstringence)

e Aroma v uUstech

e Vyvazenost

e Dochut’
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1. Do ust se vezme malé mnozstvi vina — opravdu jen malo, n€kolik kubickych
centimetrl a lehce se oplachne jazyk. Takto se postupné vyhodnoti obsah cukru, obsah
alkoholu, télo, kyselost, hebkost a sviravost vina. Hodnotit by se mélo cca 10 — 15
vtefin. Pokud se vino drzi v ustech déle, je vhodné zkousku zopakovat. ZvySena
teplota a roziedéni slin totiz s velkou pravdépodobnosti zméni vnimani chuti.

2. Vino se spolkne a vyhodnoti se konecné vjemy a doba vnimani aroma.

3. Jakmile se vino spolkne, je tfeba vdechnout nosem a zietelné vnimat aroma v ustech

[20].

1.6 Sommelierské organizace a soutéze

V Ceské republice je hlavni organizace, ktera se tyka viech sommelierskych aktivit, Asociace
sommelier Ceské republiky, ktera ma zkratku ASCR. Tato organizace se v roce 1998
zaClenila do Mezinarodni organizace sommelieri — ASI, ktera je zastfesSujici organizaci vSech

sveétovych narodnich asociaci.

Ve vySe uvedeném textu byl sommelier definovan jako profesiondl, ktery je nucen
celozivotné vzdélavat, aby mohl svoje povolani vykonavat na profesionalni Grovni. Prave
soutézni akce jsou mistem, kde miize sommelier prezentovat své znalosti a také se miize
mnohé nové naucit na zdkladé konfrontace svych védomosti s jinymi Spickami v oboru.
Soutéze se déli na narodni a svétové. Svétove soutéze obsahuji:
e Slepou degustaci vybranych vzorkl vin a destilatt. Obvykle se jedna o bil¢ a
cervené vino a dale tfi destilaty
e Pisemny test, kde se testuji znalosti svétové enologie (obvykle 50 i vice otazek)
e Prokazovani uméni kombinace vina a pokrmi
e Testovani ptesnosti rozlévani vina zlahve do urCitého poctu sklenic, kdy se
testuje maximalni pfesnost.
Jakmile se splni tyto Ctyii Casti, tfi nejlepsi soutézici postoupi do findle, kde maji za kol
prezentovat své dovednosti tykajici se servisu spolu s profesionalitou v pfistupu

k zédkaznikovi. V nékterych svétovych soutézich se soutézi také ve vyhleddvani odbornych

informaci na internetu nebo tUroven v praci s PC. Soutéz o nejlepsiho sommeliera svéta se
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kona pouze jednou za tfi roky a potfadatelem je A.S.I. (Mezinarodni soutéz sommeliertt)...

[13].

Soutéz o nejlepsiho sommeliera Evropy nazvana podle poradatele z Champagne Trophée
Ruinart se kona jednou za dva roky, podobnymi soutéZemi konanymi ve Francii je Grand Prix
Sopexa, ktera probiha v tiiletém intervalu a v Portu pofadaji soutéz Mister Porto. V Ceské
republice jsou jiz tradiéné poradany soutéze Trophée Bohemia sekt, Znovin Znojmo Cup a
Grad Prix Vinex. Pfesto Ze posledni zminénd soutéz je ojedinélou ve svych netradi¢nich
disciplindch, ma jiz letitou tradici v Brné€, jako soucast jarnich potravinaiskych veletrhii

Salima, Vinex...

Tradice je zalozena na zaméfeni se na urcitou oblast Moravy a k této oblasti smétuji také

v

testové otazky. Prave slepa degustace obvykle €ini soutézicim problém a je Casto brana jako
Dalsi dovednosti, na zéklad¢ kterych se sommeliefi prezentuji, se obvykle na soutézich
shoduji a jedna se napf. o dekantovani starSiho vina, servis Sumivého vina s doporucenim
pokrmt, oprava vinného listku a sestaveni menu véetné ndpoji. Vyjimkou mezi tradicnimi
soutéZzemi je Mistrovstvi sekdni sektli. Mezi domaci soutéze, které porada ve spolupraci AS
CR, je mozné napf. zatadit:

e Trophée Bohemia sekt

e Trophée Znovin Znojmo

e Grand prix Brno — Grand prix Vinex

® Asociace sommeliert pofada kazdoro¢né hodnoceni vin ,,Sommelierska pecet’.

Mezi zahrani¢ni soutéZe, které jsou pod patronaci ASI, patii:
e Trophée Ruinart
e Mistrovstvi svéta
e Trophée Sopexa

e Master of Port [19].

»Z uvedenych skutecnosti vyplyva, ze GspéSny sommelier ovlada urcité navyky, které se

naucil a s pfibyvajicimi a novymi aspekty je zdokonaluje, ale zaroven stile Cerpa nové
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védomosti, tak jak se vyvijeji nové technologie a to nejen v enologii, ale i gastronomii,
logistice, managementu, marketingu a dalSich souvisejicich oborech. Na posledni soutézi
Trophée Ruinart, ktera prob¢hla v letnich mésicich 2006 v Remesi, pfirovnali sommeliera
k herci, ktery hraje sam sebe a to je velmi vystiznd definice, kterda koresponduje s umem,
obrovskym psychickym nasazenim a skvélymi komunika¢nimi dovednostmi. Sommelierem,
ktery reprezentoval Cesko v mnoha svétovych soutéZich a stal se nékolikandsobnym mistrem
CR, je Ivo Dvoidak, ktery ziskal také titul mistra svéta v souté2i HABANOSOMMELIER
2005 na Kub¢ [5].

1.7 Vzdélavani a pojmy s nim souvisejici

1.7.1 Uceni

Uceni se definuje obvykle jako proces, v ramci kterého se zdmérné navozuji Cinnosti, jez
vedou k ziskavani, rozSifovani a rozvijeni znalosti a dovednosti ¢loveka, ktery se uci. Tento
proces vede k trvalé zméné struktury osobnosti, véetné jejich znalosti, dovednosti, postoj,

hodnost a chovani. Je mozné rozlisit tyto typy uceni:

e Senzomotorické (smyslové pohybové): vytvaii se motorické dovednosti,
koordinuji se motorické, kognitivni, senzorické a vjemové oblasti.

e Pamétni: abstraktni mysleni, generalizace, vztahy, mySlenkové operace, vytvareni
struktur,

e Socialni: uceni se v prubéhu socializatniho procesu, zahrnuje také socidlni

adaptaci ¢i u€eni se rolim
“Na rozdil od vyuky a vyucovani, které jsou spojovany s aktivni roli vyucujiciho (lektora,

trenéra, ucitele), je uceni spjato sroli samotného vyucCovaného (uciciho se dospélého,

studenta, zaka)” [15].
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1.7.2 Rozdil mezi celozivotnim uéenim a celoZivotnim vzdélavanim

V praxi vSak dochazi nejednotnému a nejasnému pouzivani téchto pojmil, coz se odrazi také
v narodnich jazycich a jejich doslovnych piekladech (napt. angl.: lifelong learning, fr.:
education permanente, ném.: lebenlanges lernen). V Ceském prostiedi se tradiéné pouziva
pojem vzdélavani, 1 kdyZz neni vzdy uzivano jednotné, nebot dochédzi k narusovani
zahrani¢nimi vlivy nebo jeho neodbornym uzivanim.V soucasné dobé¢ se ujal nejcastéji pojem
Lsuceni®, 1 kdyZz jeho pouzivani neni uplné opodstatnéné. Sémanticky rozdil mezi pojmy
Luceni se“ a vzdélavani se“ je citit jasné. Zatimco ,,uceni” pojmenovava uzce samotny
kognitivni proces studenta, ,,vzdélavani“ ma SirSi vyznam a vyjadiuje komplexnost ucebnich

aktivit (zahrnuje mj. slozku vyucovani a hodnoceni, organizace a fizeni edukac¢nich procesti).

V Cestiné se tedy nejCastéji vyuziva termin celozivotni vzdélavani. Tento pojem prave
v otazkach spjatych se vzdélavaci politikou posiluje lexikalni vyznam systémovosti,
komplexnosti, pfipadné¢ téz uspotadanosti. Pozn. Uvédomélym pouzivanim pojmu
»celozivotni ufeni® v pojmenovani celého konceptu zdirazitujeme pozadavek na aktivni
pfistup studenta ke svému celoZivotnimu rozvoji (tj. kromé& samotného uceni i1 organizaci

uceni, sebe motivaci, ale také napt. podil na financovani a ¢asovou investici) [21].

1.7.3 Kvalifikace

Kvalifikace je soustava schopnosti, védomosti, dovednosti zkuSenosti a navykil pottebnych
k ziskani oficidlné potvrzené zpiisobilosti (vétSinou uznavané statem) k vykonu urcité ¢innosti
(povolani, funkce). Ziskava se pfipravou na povolani nebo absolvovanim Skoly a néslednou

praxi, popiipad¢ i v pribéhu dal§iho vzdélavani.
Dale je také mozné tento pojem brat jako staticky, tedy jako soubor schopnosti, dovednosti,

navyki, ale i osobnich vlastnosti, zkuSenosti, postoji. Kli¢ovych kvalifikaci ziskanych

v pribéhu Zivota, s potencidlni moznosti jejich vyuziti pro vykon urcité ¢innosti [15].
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1.7.4 Kompetence

Kompetence vyjadiuje urity zZadouci stav ve vyvoji pracovnich predpoklad cloveka, tedy
jeho zpisobilost a kvalifikaci v daném pracovnim procesu a zafazeni v konkrétnich
podminkach pracovniho procesu. Tento stav se charakterizuje jako soulad mezi objektivnimi
pozadavky prace a subjektivnimi predpoklady pracovnika. Jde pfitom o velmi kiehkou
rovnovahu, kterd se snadno narusi kazdou zménou objektivnich (vnéjsich) ¢i subjektivnich

podminek [4].

1.7.5 Mentorovani

Mentorovani je podobné jako koucovani, pfi¢emz je zde rozdil vtom, Ze mentor
mentorovanému piimo radi, doporucuje a stimuluje ho. Mentor je starsi, zkuSeny a pouceny, a
pfedavd své znalosti a dovednosti dale tomu, koho mentoruje. Mentora si mentorovany

obvykle voli sdm [15].

Pivod slova pochazi ztecké mytologie, kdy mentor byl vychovatelem Odysseova syna
Telemacha. V andragogice mentora povazujeme za vyraz pro radce, konzultanta, poradce,
Skolitele, ktery pracuje s mentorovanym (angl. Mentee) zpravidla na pracovisti (nebo ve
Skole, typicky na vysoké Skole). V ramci mentoringu (¢innost mentora) mentorovanému radi,
motivuje jej, usmériuje a predava mu své zkuSenosti, nebot’ je oproti nému mnohem

zkuSen¢jsi a poucenc;si.

Mentoring je zalozen na dlouhodobé spolupraci mentora a mentorovaného. Mentorovany si
zpravidla voli svého mentora a postupné spolupracuji v urcité frekvenci a ur€itym zptisobem,
ktery si ur¢i. Vzdélavani je to velice neformdlni a individualizované, obvykle jsou zde vysoké
naklady, nebot’ role mentora vyzaduje skutecné schopné a vSestrann¢é vzdélané, osobnostné

vyzralé a socialné inteligentni jedince [15].

1.8 Profesni vzdélavani
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Dalsi profesni vzdélavani je takové vzdélavani, které se poskytuje osobam, jez ukoncili své
vzdélavani probihajici v systému pocatecniho vzdélavani. Oznacuji se tak formy profesniho a
odborného vzdélavani v pribéhu aktivniho pracovniho zivota, po skonceni odborného
vzdélavani a pfipravy na povolani ve Skolském systému. Jeho poslanim je rozvijeni znalosti a
dovednosti, postojit a navykl, vyzadovanych pro vykon urcit¢ho povolani. Ma ptimou vazbu
na profesni zafazeni a uplatnéni dospélého jedince, a tim i na jeho ekonomickou aktivitu.
Podstatou je vytvafeni a udrzovani optimalniho souladu mezi kvalifikaci subjektivni (realna
pracovni zpusobilost jednotlivce) a kvalifikaci objektivni (ndroky na vykon konkrétni
profese), tedy stalé prizpiisobovani kvalifikace pracovnika kvalifikovanosti prace. Dalsi
profesni vzdélavani je mozné rozdélit na:

e Kovalifika¢ni: slouzi k prohloubeni ¢i rozsifeni stavajici kvalifikace; pod touto
kategorii si miZeme predstavit jakékoliv kurzy a dal§i vzd€lavaci aktivity
sméfujici krozvoji vramci stdvajici kvalifikace; je spojovdno s pojmy:
Prohlubovani kvalifikace je zdokonalovanim kvalifikace umoziuji podéavat vyssi a
kvalitnéj$i vykon v rozsahu, jez je v relaci s obsahem a rozsahem prace, kterou
pracovnik vykonava; realizuje se prostfednictvim ziskavani novych profesnich
védomosti a dovednosti; prohlubovanim kvalifikace se rozumi téz jeji udrzovéni a
obnovovani. zvySovani kvalifikace je zdokonalovanim kvalifikace nad rozsah a
obsah prace, kterou pracovnik dosud vykonava; miize byt iniciovana zajmem na
strané pracovnika ¢i zaméstnavatele; zvySenim kvalifikace se rozumi téz jeji
ziskani nebo rozsiteni.

e Zaskoleni je vzdélavaci a adaptacni forma kvalifikaéniho vzdélavani, jejimz cilem
je priprava pracovniki k vykonu technologicky jednoduchého povolani
s pouzivanim jednoduchych pomtcek a nastroji, vyzadujicich pfevazné jen
znalosti pracovnich postupti a dovednosti, podminéné zakladnimi pracovnimi
schopnostmi.

e Zauceni je vzd¢lavaci forma, ve které¢ absolvent odborného vzd€lani a ptipravy
ziska veédomosti a dovednosti k vykondvani wurc¢ité cCinnosti, predevSim
v délnickych  profesich; mize byt t€Z soucdsti podnikové ptipravy
nekvalifikovanych pracovniki k vykonu pracovni cinnosti nebo muize byt

vystupem z rekvalifika¢nich kurzt [15].
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1.9. Vinotéka jako gastronomicky provoz

Vinotékou miiZeme nazvat obchod, ktery se specializuje na vina. Obvykle nabizi hlavné
lahvova vina s pevahou vin od vyrobcti v CR. Dale jsou nabizeny riizné fizené degustace pro
vetejnost nebo dalsi programy, v rdmci kterych se poskytuje zdkaznikim informace, které
souvisi svinem, vinafstvim nebo vinafskou turistikou. Vinotéka je charakteristicka
samostatnym a ucelenym provozem, neni priichozi nebo jinak nevhodné funkcné spojend

s dal$imi prostory.

Provoz vinotéky je vazan na Zivnostenské opravnéni v oboru Maloobchod/Velkoobchod, kde
je cinnost ndkup zbozi za uclelem dalSiho prodeje. Pokud by byla vinotéka spojena
s ochutnavkou vin, je nutné mit opravnéni oboru Hostinskd Cinnost, které je definovéano v
Natizeni vlady €. 365/2013 Sb. — Cinnost spocivajici v pfipravé a prodeji pokrmil a ndpoji k
bezprostiedni spotifebé v provozovné, v niz jsou prodavany. V ramci zivnosti je mozZno
poskytovat ubytovani. Provozovani vinotéky bez ochutnavani spada pod Zivnost volnou. Sem
spadaji vSechny druhy podnikani, kde neni nutné dokladat odbornou zpusobilost, pouze se
doklada splnéni vSeobecnych podminek — tedy svépravnost, trestni beztthonnost a dosazeni 18

let.

Pokud se ve vinotéce podavaji ochutnavky, jednd se o zivnost ohlasovaci femeslnou —
hostinska ¢innost. Aby bylo mozné ji provozovat, je nutné splnit nejen v§eobecné podminky,
ale je také nutné dolozit odbornou zptisobilost, praxi v oboru a platny zdravotni prikaz.
Odbornou zplsobilost je mozné prokazat na zakladé vyucéniho listu tfiletého oboru ve spojeni
s tiiletou praxi v oboru, popf. na zaklad¢ vysvédceni o maturitni zkouSce s doloZeni dvouleté
praxe a nebo na zaklad¢ diplomu, ktery doklada absolvovani bakaldiského a magisterského
studijniho programu spolu s dokladem o vykonani jednoro¢ni praxe. Provozovna musi byt
zpusobila k provozovani zivnosti na zaklad¢ zvlaStnich prévnich piedpisi a musi byt
zkolaudovana k danému ucelu uzivani. Je nezbytné napf. zajistit vyménu vzduchu
prostiednictvim aktivniho vétrani, adekvatni vytapéni a osvétleni, hygienické zatizeni apod.
Neni také mozné opomenout trvalé a viditelné oznateni obchodnim jménem, IC a inicialy

odpovédné osoby, vcetné provozni doby. Tak jako existuji ptfedpisy, podle kterych se
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zajiStuje zplsobilost provozovny pro hostinskou ¢innost, existuji také hygienické piedpisy,
kterymi je také tieba se fidit. Ty jsou stanoveny vyhlaskou €. 107/2013 Sb. Z hlediska pozarni
bezpecnosti je tfeba se obratit na hasi¢sky zachranny sbor a obstarat souhlas po nalezité

kontrole.

Jesté pred zahdjenim Cinnosti je nutné oznamit zdmer podnikat s vinotékou Statni zemédélské
a potravinaiské inspekci. Je nutné se také zabyvat pravidly, kterymi se fidi oznacovani vin.
Jesté nez je zapocat prodej, je nutné se seznamit s predpisy, které jsou pro toto podnikani
n¢jakym zptisobem zavazné:

1. Naftizeni ES ¢. 852/2004, které se tyka hygieny potravin,

2. Zakon ¢. 110/1997 Sb. O potravinach a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nekterych souvisejicich zakonil.

3. Zékon ¢. 321/2004 Sb. O vinohradnictvi a vinafstvi a o zméné nékterych souvisejicich
zakont.

4. Zakon €. 258/2000 Sb. O ochrané vefejného zdravi v platném znéni,

5. Zékon €. 634/1992 Sb. O ochran¢ spotiebitele.

V dnesni dob¢ je na trhu jiz velké mnozstvi specializovanych obchodil a vinoték, které jsou ve

vzajemné konkurenci. Hlavni ndplni téchto obchodl je prodej vina, nicméné pod pojmem

vinotéka si kazdy piedstavi néco jiného.

Zakladem vSech vinoték by mél byt specializovany poradensky servis a individualni pfistup
ke klientovi a jeho pfanim a potrebam. Dulezitd je také profesionalita pti prodeji vin, ktera
tvoti kulturu prodeje. Je faktem, Ze existuji vinotéky rizné kvality a riznych koncepti, coz je
disledkem vyvoj vinné kultury v CR. Velmi &asto ve vinotéce najdeme vina od velkych
vinaft jak z CR, tak i ze zahrani¢i, coz miize byt vniméno u spotiebitele negativng, protoze
v ramci vinotéky urcit¢ neocekava uniformnost, ale vina od mens$ich vinara, velky vybér,
invenci a vysokou kvalitu rodinnych mensich vinafstvi. Pak jiz zdlezi na umu sommeliera,
ktery by na zéklad¢ svych znalosti a zkuSenosti ¢i citu dokézal nalézt a vybrat pravé ta
vinafstvi, ktera maji potencidl pln¢ uspokojit zdkaznika. Vinotéka se tak stava prostfednikem
mezi vinafem a spotiebitelem, a proto miize byt také vhodnym nastrojem marketingu, ktery

ur¢i smér obchodu s vinem.
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Pod mnoh¢ vinotéky v rdmci rozvoje modernich technologii spada i e-shop s vinem, kde si
zakaznik mlze piimo vybrat a zaplatit vino dle své libosti a toto je mu pak doruceno postou.
Dilezitad je také on-line komunikace prostfednictvim webovych stranek. Prostiednictvim
webovych stranek je mozné komunikovat a prezentovat Sirokou nabidku vinotéky. Je nutné

dbat na to, aby stranky byly uZivatelsky pfijemné, ptehledné a poutavé [11].

Je také mozné doplnit webovou stranku prezentaci na socidlnich sitich, coz je médium, které
ma dnes obrovskou silu a jednd se o nejpouzivangj$i webové aplikace, i v rdmci marketingu,
napt. Facebook [3]. Na portdlu Ministerstva zemédélstvi je také moznost ovéfit kvalitu

nakupovanych vin prostfednictvim portalu Zatiidéni vin.

Je nutné si uvédomit, Ze prace sommeliera v gastronomickém provozu je velmi specificka.
Vzhledem k riznym konceptim vinoték se mize také liSit prace sommeliera v raznych
provozech. LiSit se budou také naroky na znalosti, védomosti a dovednosti dle rtiznych
specifik riznych provozi. V obycejné vinotéce by mél pracovat alespont vySkoleny personal,
ktery ma zékladni znalosti o vinu a ktery ma osvojeny také zakladni dovednosti prace
s vinem. Je dulezité, aby vino bylo uskladnéno na zaklad¢ parametrii, které stanovi vinat ¢i
odborné organizace. V obecném méfitku je mozné specifikovat vyhody a nevyhody vinoték.
Mezi vyhody patii.

e prodej lahvovych a sudovych vin, v€etné doplikového sortimentu

e odborné poradenstvi a osobni pfistup

e kvalitni skladovaci podminky

e garance peclivého vybéru

e moznost uplatnéni malych vinafstvi na trhu

e zajimava, netradi¢ni vina

e degustace

e cxistence benefiti a slev pro stalé zdkazniky

e obména nabizeného sortimentu v disledku vyvoje trhu s vinem

e moznost vino ochutnat

Mezi nevyhody se zahrnuje:

e nedostatecny kapital
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e rozsah potencidlni klientely

e webova prezentace

e nedostateCna reklama a propagace

e ovlivnéni sortimentu nabidkou dealerd velkoobchodi
e maly obrat prodeje

e neznalost personalu, nedostatecné zastoupeni odbornikii v praxi

Bohuzel kvalita vinoték je riizné a mnohé z nich nedosahuji bodu, které jsou uvedeny v sekci
,vyhody*“. Chybi napt. kvalitni zdzemi, kde je mozné vino ochutnat a nebo personal nema

potiebné znalosti.

1.9.1 Prace sommeliera a jeji odliSnosti v gastronomickych provozech

V dnes$ni uspéchané dobé plné piekotného vyvoje vSech profesi, technologii a narokii na
sluzby jsou naroky na sluzby v oblasti gastronomie stdle vyS$$i. Dnes jen nestaci pouhy
bezchybny a profesionalni servis vina u stolu hosta. Sommelier bez ohledu na to, jakého je
zaméteni, musi stale sledovat moderni trendy a snazit se podporovou vinnou kulturu. Dilezité
je také své femeslné uméni piredavat dal mladsi generaci, ktera by se zasadila o to, aby tato
profese byla stale uznadvana a dostala se stale na vyssi uroven.

Neni moZné si plést sommeliera tfeba s pozici ¢iSnika ¢i napojate. Pozice sommeliera je plné
komplexni a spojuje v sobé uméni spravné servirovat vino, starat se o vino ¢i manazerské
dovednosti. Nutny je také vSeobecny piehledu a uméni odhadnout budoucnost ohledné toho,
jakd vina budou moderni, jakd se budou pit, tedy zachytit vyvoj a trendy ve vinafstvi.
Sommelier se tak pySni celkovymi znalostmi z oblasti vina a proto je jen malo restauraci,
které zaméstnavaji pravé sommeliery. Je to z toho diivodu, ze opravdu mélo restauraci ma
moznost disponovat velkymi profesiondlnimi sklady vina, o které by se sommelier staral.
Profesionalni sommelier ke své praci takovy sklad pottebuje. Velkou roli hraje také to, ze
restauratéfi i Siroka vetejnost nema dostate¢né informace o praci sommeliera. Specifika prace

sommeliera jsou nasledujici:
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Péce o ,;sklep”. Sommelier ma za ukol nakoupit vina, hlidat stav zdsob vina,
zajiStovat podminky pro spravné skladovani vina, jednani s dodavateli

Vybér vin v dostate¢né Sirokém reprezentativnim vzorku od dodavatelt, ktery se
blizi cenové i produktove vizi vinotéky

Péce o vinny list — sommelier sestavuje vinny list opét s ohledem na provoz a
zaméieni vinotéky, preference zdkazniku ¢i aktualizaci zasob nebo doprode;j
Obecna orientace v gastronomii, vSeobecny piehled o gastronomii. Dilezitd je
znalost vin ale i dalSich alkoholickych a nealkoholickych napojt, kavy a caje,
popt. také doutnikli. Dilezita je také znalost modernich trendli a novinek
v gastronomii.

Znalost legislativy — Je tfeba znat zdkonné oznaceni vina ¢i dalsi vyhlasky, které
s prodejem a skladovanim vina souvisi

Snoubeni vina a pokrmi — Sommelier by mél znat, jak je mozné kombinovat chuté
pokrmii a vina, védét, jaké vina se hodi k jakym pokrmiim.

Odborné poradenstvi hostovi

Pravidelné vzd€lavani a prohlubovani znalosti, odborné kurzy a seminare, které
poradaji vinafstvi, ¢etba odbornych knih a periodik

Piijjemné a profesiondlni vystupovani, znalost sluSného chovani a etikety,

diskrétnost [20].

Pokud bychom méli hledat rozdily dle gastronomickych provozi, je tieba si uvédomit, Ze

kazdy z provozu ma sva specifika a svilij koncept, coZ se také tyka nabidky vin. Rozdily v§ak

neni nutné hledat jen mezi subjekty ve smyslu vinotéka, restaurace apod. Rozdily je totiz

mozné nalézt také mezi vinotékami navzajem nebo mezi restauracemi navzajem [5].

1.10 Servis vina a jeho nezavadnost z pohledu hosta

Vino je napojem, které ma mnoho tvaii a jednou z téchto tvaii je také specidlni servis,

kterému je tfeba vénovat nalezitou pozornost. Psanych i nepsanych pravidel v této oblasti je

velké mnozstvi, nicmén¢ zde budou zminény zakladni pravidla a postupy, které nesmi byt

zadnym profesiondlem piehlizeny. Ale nejen profesionalni sommeliéry, ale také veskerymi
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znalci a milovniky vin. Vino se pak dokaze konzumentovi odvdéc€it nezapomenutelnym

zazitkem, perfektni kondici a potési vSechny smysly.

1.10.1 Inventar
Aby bylo mozné zachovat a ctit status ritudlu, kterym je podavani a servis vina, je nutné dat
pozor na vSechny faktory, které tento ritual ovliviiuji. Mezi tyto faktory patii vybér spravného
inventafe, ktery na zékladé¢ rad odbornikii dokaZe ovlivnit vysledny pocit z vina, at’ uz
pozitivni, tak negativni. Aby bylo mozné zvolit spravny inventar, je nutné si uvédomit, ze pro
kazdy typ a vyznéni je urCen jiny inventdi. Rozdily jsou casto velmi znacné. Je mozné
definovat zakladni kategorie vina [9]:
1. Dle typu vina

e tiché

e Sumivé

e dezertni/likérova

e nealkoholickd

2. Dle barvy vina

e Dbilé
e (dervené
® razové

3. Dle stari vina
e mladé
e star¢

4. Dle senzorickych vlastnosti
e [chké
e kvétinovo - kofenéné aromatické
e stiedné plné
e Dbohaté s plnou chuti
® svezi
e mohutné, velké
e trislovité

e sladké
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“Mutzeme nakoupit mnoho riznych druhl vin z téch nejvzdéalenéjSich znamych i méné
znamych oblasti a rGznych kategorii v rozdilné¢ kvalit€” [5]. Byt existuje mnoho pravidel,
neni mozné ignorovat pirani hosta, nebot’ host je panem situace, 1 kdyz je sommelier

presvédcen o spravnosti svého pocinani, host méa vzdy posledni slovo.

Zékladni pomtckou sommeliera je ciSnicky ntz — otvirdk. Pokud odhlédneme od dvou
pakového otviraku, ktery se pouziva hlavné v domacnostech a praxi sommeliéra se nepouziva,
nebot’ pro servis vin neni vhodny, je mozné zminit jednopakovy otvirdk, ktery existuje jako
jednofazovy nebo dvoufazovy [14]. Aby se servisu dodala urcitd elegance a nonsalantnost,
doporucuje se vyuzivat dvoufazovy otvirdk, ktery je doplnén ostrym nozikem, kterym se
odfizne kapsle umisténa na hrdle 1dhve. Je také tieba vybrat vhodné sklo, tedy typ sklenice.
Pokud je zvoleno dobfe, je tak podpofen nejen charakter vina, ale i jeho chut’ a celkovy
zazitek z vina. Opét se musi jednat o sklenky, které nebudou postradat eleganci a noblesu

[17].

Inventar potiebny k servisu tichych vin
V gastronomickych provozech se potfeby k servisu tichych vin vyuzivaji nejcastéji, a to
vzhledem k pocetnosti téchto vin na trhu. Z pohledu nutnosti zajistit kvalitni péce o vino se
ptedpoklada, Ze sommelier ¢i ¢iSnik zdatné ovladaji veskeré ukoly a umi precizné podat ticha
vina. Tento fakt nikdy nesmi byt podcenén a musi se mu vénovat fddna péce. Ticha vina a
jednotlivy inventar, ktery je nutny k servisu, je mozné rozdélit do nasledujicich skupin:
1. BILA VINA

® (iSnicky naz

e lahve

e tubus (pruhledné stény) ¢i nddoba na led (soucasti taktéz podlozka)

e talif na korek

e talifek na odpad

e sklenice dle druhu vina

e degustaéni sklenice OIV

e priruc¢nik

2. CERVENA VINA
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V tomto ptipadé musime rozlisit, zda si zaslouzi vino dekantaci ¢i nikoliv. Zakladnim

inventafem proto mizeme jmenovat:

e CiSnicky niz
e ldhev
e piirucnik
e talif na korek
e talifek na odpad
e vhodné sklenice
e degustacni sklenice OIV [5]
3. DEKANTACE
e dekantacni kosSicek
e vinnd karafa

e svicen a zapalky [2].

Inventar potiebny k servisu Sumivych vin
Sumivé vina jsou skupinou vin, jejichZ servis se z uréitého pohledu odli§uje od obecného
servisu vin.
1. SUMIVA VINA

e (CiSnicky niz

e ldhev

e nadobana led

e podlozka pod nadobu na led

e talitky — na korek, na odpad

e sklenice typu flétna

e degustacni sklenice OIV

e piirucnik [5].

1.10.2 Ritual podavani vina

Existuje mnoho pohledi na to, jak podéavat vino, a to od velice Gizce pojatych doporuceni, tak

Sirokd pojednani, kterd zahrnuji kompletni servis vina, v€etné spravu sklepa ¢i péce o vinny
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listek. Otevieni ldhve vina musi byt vzdy ritudl, bez ohledu na to, zda se jedna o restauraci

nebo o vinotéku. Zkratka nic se nesmi ponechat ndhodé¢.

Profesional, ktery poddvd vino, nesmi zapomenout na to, Ze servis neznamena pouze
prezentaci, otevieni lahve a naliti daného vina, ale také odborné profesionalni vystupovani a
také zajimavy vyklad o vinu, stejné tak péci o hostu po celou dobu pobytu ve vinotéce ¢i
v restauraci. Nesmi se zapomenout ani na rozlouceni [20]. Pro vybér a servis vina je zakladni
komunikace mezi sommelierem a zakaznikem, kterou je mozné prezentovat ndsledujicim
zpusobem:

1. Specifikace stylu vina (evropské, tuzemské, Novy svét...)

2. Uvedeni ceny, kterou je host ochoten investovat do 1ahve vina

3. Specifikace pokrmu, ktery si chce host objednat nebo ktery se bude s vinem dobie

dopliiovat.

4. Zidost o doporuéeni vina od sommeliéra

5. Uvedeni oblibeného vina, které si host ¢asto objedndva

6. Pokud nezaujme hosta zadné vino na vinném listku, je vhodné se zeptat sommeliera,

zda neni k dispozici vino, které neni uvedeno v nabidce vinného listku [14].

“Pokladat spravné otdzky neni jen zpusob, jak otestovat znalosti obchodnika a jeho ptatelsky
pristup k zakazniktim, ale je to i jediny zplsob, jak dostat to, co potiebujete” [17]. Samotny
servis musi zapocist ihned po vstupu zdkaznika do gastronomického provozu. ZkusSeny
sommelier pak dokaZe odhadnout, zda se host ve vinech vyzna ¢i nikoliv. Nésleduje
objednavka a komunikace s hostem, kdy v kone¢né fazi se vybere ta spravna lahev. Po této
uvodni fazi nastupuje jiz sommelier pln¢ do své role vybird sklenicky na vino, které by

podtrhly vnimani a vyznéni vina [8].

Obecné¢ se tvrdi, ze pro svézi bila vina, kterd jsou aromaticka, se nejlépe hodi sklenky, které
maji tvar tulipdnu. Ve své stfedu jsou vyklenuté a na vrcholu zizené a okamzité uvolni viing,
které jsou zadrzené ve sklence. Pokud ma sklenka vétsi rozméry a je vice oteviend v oblasti,
v dievénych sudech. Vino pak potfebuje ke svému vyjadieni prostor a tyto sklenky mu jej

dopfavaji. Analogicky postup se pouziva pro ¢ervena vina, kterd potiebuji sklenku dle svého
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staii a struktury. Pro mladé4 vina s ovocnym buketem se vyuziva méné¢ klenuta sklenka, a pro

vina strohd a archivni se pouZzivaji sklenicky $irsi s prodlouZzenymi sténami.

Suchd a Sumivé vina a Sampanské burt se podava ve sklenkach, které maji tvar flétny ¢i
v piStalkach. Dlouhé stény téchto sklenic podporuji tvorbu jemnych bublinek. Sklenky na
vina, ktera jsou dolihovand, maji tvar tutlanu nebo maji prodlouzené hrdlo, které ma rovné
stény. Objemove jsou mensi a pohybuji se mezi objemem skleni¢ky na bilé vino a objemem
sklenky na vinné destilaty [20]. Podavani vina je tak zavérecnd cast celého sledu ukont

sommeliéra.

Nasledujici body shrnout servis tichych vin

1. Pfiprava inventafe, ktery je potfebny k servisu daného typu vina

2. Prezentace zakladnich informaci o vinu (zleva)

3. Servis vina — odfiznuti kapsle, zacisténi hrdla lahve, navrtani korku, vytazeni korku (v
zavéru uchopime do pfirucniku a lehce vyjmeme z hrdla, korku se nedotykdme),
kontrola korku a pfedlozeni korku hostovi, degustace malého vzorku vina
sommelierem, naliti degusta¢niho vzorku hostiteli, dolévani vina hostim a na zavér
hostiteli.

4. neustald péce o hosta — dolévani, komunikace

Pokud je nutné néktera vina dekantovat, tzn. zbavit je tzv. depotu a soucasné zpusobit jejich
provzdusnéni, je nutné:

e lahev pfinést ze sklepa v dekantacnim koSicku

e obsah lahve dekantovat do pfipravené a jiz zavinéné karafy nad svickou.

Pravé dekantaci vina je mozné dosahnout jeho perfektni kondice [2].

I Sumiva vina maji sviij postup servisu a opét budou jednotlivé body shrnuty nize.
1. Piiprava inventare, ktery se pouziva k servisu Sumivych vin
2. Prezentace zakladnich vlastni vina (zleva)
3. servis — odfiznuti kapsle, sejmuti agrafy a soucasné jisténi korku palcem ruky v
ptirucniku, uvolnéni zatky pomalym otacenim lahve pod thlem 45°, kontrola korku

sommelierem a prezentace hostiteli, degustace malého vzorku, naliti degusta¢niho
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vzorku hostiteli, naliti Sumivého vina dle protokolu ostatnim u stolu, doliti sklenky
hostitele, zaloZeni lahve do nadoby s ledem
4. Pecovani o hosta po celou dobu jeho pobytu
Navzdory tomu, Ze existuji zakladni pravidla a poucky, které byly i1 zde prezentované a které

by mél znat kazdy sommeliér, ale i ¢iSnik, se bohuZzel v praxi tyto postupy nedodrzuji [6].

1.10.3 Péce o vino

Servis vina ma sva specifika, kterd je nutné poznat, abychom porozuméli jeho problematice, a
plati to 1 v péci o vino, kterd mé opét sva specifika, kterd budou niZe prezentovany. Jedna se

zejména o spravu sklepa, uloZeni vin, teplota pro skladovani vina apod.

Pro skladovani vin je tfeba mit specidlni vhodny prostor, kdy se musi piihlédnout
k efektivnosti, vyuzivani zasob, Cetnosti nakupi, ale také k cenam vin [5]. Cesta vina
k zakaznikovi je zapocata jiz ve chvili, kdy zacne sommelier pldnovat zasoby. Sommelier
jako odbornik na vino by mél pravé pii nakupu projevit svilj piehled o nabidce vin, jejich
dostupnosti, schopnosti degustace, znalosti enologie apod. Mé&l by také sledovat vyvoj cen na
trhu a vybudovat si vSeobecny piehled o trhu s vinem. Idealni pak je, pokud udrzuje pratelské

vztahy s jednotlivymi vinafi.

Pro vino jsou velice dilezit¢ podminky pro jeho uskladnéni [20]. Pokud se uz zékaznik
rozhodné vino uskladnit, musi udélat prizkum trhu a nebo dat na radu odbornika, protoze
k archivaci se hodi pouze ty nejlepsi ro¢niky se specifickymi vlastnostmi. Neni totiz pravda,

Ze vSechna vina se svym statim zlepSuji [9].

Zakladnim aspektem péce o vino je vinny sklep, za ktery by mél nést odpovédnost sommelier.
Zodpovidat by mél nejen za uloZeni vina, ale také za podminky, ve kterych vino lezi. Jde o
faktory jako skladovaci teplota ve spravné vysi, vlhkost, privan, svétlo, absence zapachu i

systém skladovani.

Skladovaci teplota
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Skladovaci teplota je hlavni faktor, ktery na vino pisobi. Primérna teplota na skladovani vina
by se méla pohybovat v rozmezi 10 — 12 °C. Teplota mlzZe byt i rozdilnd, nicméné je tieba dat
pozor na to, aby prudce nekolisala. Kdyz prudce kolisa, lahve pak mohou zacit ,,dychat* a

obsah se mize dostat do styku s kyslikem.

Vlhkost

Vlhkost je faktor, ktery byva ¢asto opomijen. Neni vSak vhodné jej podceniovat. Obvykle se
uvadi, Zze vlhkost by méla byt v rozmezi 75 — 85 %. Zabrani se tak vysychani korku a
eliminuje se nebezpecni, ze se obsah ldhve dostane do styku s kyslikem. Neni vSak nutné tyto
hodnoty pifimo dodrzovat. Dulezité¢ vzdy je zabranit, aby dochazelo k vysychani korku na
jedné strané a odstranit vznik plisni, které jsou siln¢ nezddouci, na stran¢ druhé v ptipadé, ze
je vlhkost vysoka. Vysychdni korku zevnitt se zabrani tak, ze se vina uskladiiuji ve vodorovné

poloze.

Privan
Je tieba dat pozor na to, Ze je dulezité sklep vétrat, nicméné se musi zabranit privanu, ktery

muze mit ve svém dusledku neptiznivy vyvoj na skladovani vin.

Svétlo

Svétlo je opét jednim z faktorti, na ktery je vino nachylné. Pokud by se vino skladovalo byt
jen nékolik tydnli v osvétlenych mistnostech, zapficini svétlo nejen zménu barvy vina, ale
také jeho chuti a ving. Je tak nutné zabranit vstupu denniho svétla do sklepa a v ptipadé

nutnosti vyuzivat jen minimalni osvétleni.

Zapach

Vino je v vzdy nutné skladovat oddélené, nikdy napi. se zeleninou (cibule, brambory). Pak
vznika riziko, ze vino ziska upln€ jiny ton. Nejedna se vSak jen o zeleninu, ale vino musi byt
stranou od vSech potravin, latek ¢i jakychkoliv jinych zdroji zapachu, které by mély vliv na
vyznéni vina a jeho kvalitu. Nikdy se nesmi zapomenout vino uloZit ve vodorovné poloze, mit
dostatecné vhodné prostory s dostatkem mista k ulozeni a také mit propracovany systém

ukladani vin. Vyplati se také sledovat pohyb lahvi.
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1.10.4 Vino jako Zivy napoj

Kazdy, kdo zna vino nebo se mu vénuje, vi, Ze vino se neustale vyviji a pfizpisobuje se
svému okoli a podminkém, ve kterych se nachazi. Proto jen n€kdy nastava ten nejlepsi €as pro
ochutnani, ten cas, kdy je vino v nejlepsi kondici. Jen pak je mozné si vychutnat pln¢ jeho
terroir a péci vinafe. Nékdy vSak vino ofekavané parametry nespliiuje. Diivodem miize byt

nekvalitni surovina, vady ¢i nemoci vina [10].

Obvykle vsak vino ocekavani splnuje, nékdy vSak host jen nedokdze patficné ocenit jeho
vlastnosti. V tom pfipad€ je nutné hostovi vSe fadné vysvétlit a vino mu piedstavit, aby vedél,
jak ma chutnat a co v ném mize nalézt. Nicméné€ vino se vyviji i v 1dhvi a €asto tak vyrazné,
ze je az k nepoznani. Proto neni dobré vina skladovat pifed konzumaci pfili§ dlouho, nebot’
vino je zivy produkt a i ta nejlepsi vina maji sva doporucena data spotieby [9].

Je tedy tfeba v€novat pozornost vyvoji vina, idealni dobé¢ zralosti se znalosti jeho archivacni
doby. Po uplynuti této doby miuize jit kvalita vina velmi rychle doli. Vyvoj vina je vSak
mozné ovlivnit spradvnych uchovavanim. Proto pfed ndkupem vina je vzdy nutné vino
ochutnat, zda nema n¢jakou vadu [5]. Mnohé vady Casto ani nejdou posttehnout. Uvadi se, Ze
korkovy uzavér dokdze znehodnotit az 8 % celkové produkce vina. I pfesto je korek vinafi 1

spotiebiteli preferovan a vyzadovan jako tradi¢ni uzaveér.

Casto vino také postihuje oxidaza, ktera vznika ve chvili, kdy se objem lahve dostane do
styku se vzduchem. BéZny spotiebitel vSak nemusi vady a nemoci vina posttehnout. To je
ukolem sommeliera, ktery by mél v pfipad€, Ze je vino Spatné, nabidnout vyménu ldhve a
nebo kompenzaci. MlZe se stat 1 piipad, Ze si host vybere vino sdm a ned4 na rady
sommeliéra. Nasledn¢ zjisti, ze vino jeho pfedstavam Uplné nevyhovuje. Pokud neni vino
ptilis nakladné, doporucuje se hostovi ldhev vyménit za tu, kterd mu jiz vyhovuje. Sice neni
chyba na strané¢ sommeliéra, nicméné spokojenost hosta je na prvnim misté. Dllezitou roli
hraji komunikacni schopnosti sommeliéra, ktery by mél umeét hostovi vysvétlit vybér vina a

predejit tomu, ze dojde pozdé&ji k reklamaci [12].
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1.11 Doporuceni pro uvod k parovani

Odbornici vytvoftili nékolik "pravidel", které by slouzily jako voditko pfi spojovani vina s
jidlem. Tato pravidla rozSitila nékteré staré navrhy typu "Cervené vina s masem, bilé s
rybami", aby se zohlednily mnoh¢ dalsi faktory ovlivitujici parovani jidl a vin, jako jsou

dilezité slozky potravin a vina, jejich textura a ptichuté.

Shrnuti malého poctu studii zaméfenych na jidlo a vino podporuje né€kolik konceptti:

1. Bez ohledu na metodu ochutnavani (smiSené nebo sekvencni) kombinace a pary vin a
jidel mohou potlacit nebo zlepsit dané atributy.

2. Zda se, ze existuje vysoka mira rozptylu vnimani intenzity v potravinovych slozkach,
vinnych slozkach a vnimané trovni shody mezi Gc€astniky ve vSech studiich. Toto
celkové zjisténi poukazuje na jednotlivé rozdily, mezi které patii chutové preference,
pfijatelnd chut’ nebo nepfiijatelna chut’, jakoz i odborné znalosti v oblasti pokrmi a

vina [18].

Kazda uvaha o kombinaci vina s jidlem musi zacit popfenim zavedenych principti. Neexistuje
tedy zadné platné pravidlo, co je spravné a co je nespravné. Pokud nékomu vyhovuji jakkoli
vystfedni kombinace, dopiejeme mu je. ,,Cervené vino s masem a bilé vino s rybami* je
zékladnim predpokladem parovani jidla a vina a v nékterych ptipadech to miize byt hranici
naSeho repertoaru parovani. Rozdilné kultury vyvinuly odlisné perspektivy v procesu
parovani jidla a vina. Tradi¢ni francouzsky systém naptiklad vytvofil sérii pfisnych pravidel,
které je tfeba dodrzovat. Zda se, ze obecny americky postoj je "pokud to chutna dobfte, vypij
to" nebo "oni si objednaji, co jim chutnd". Italsky systém parovani je zalozen na systému

hodnoceni dopliitkovych a kontrastnich prvki jidla a vina [7].
Vsechny tyto parovaci systémy maji kofeny ve vyvoji kultury, tradic a obchodnich modelt.

Kazdy z téchto systému je zalozen na (Casto) konfliktnich rozdilech tykajicich se parovani

jidla a vina a individuélnich rozdilech mezi zakazniky v restauracich.
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1. Dokonald kombinace jidla a vina nezarucuje Stastného zdkaznika a neexistuji zadné
dokonalé¢ spojovani jidla a vina, které by vSichni milovali. Pfi parovani pro
individualni hosty existuje mnoho osobnich preferenci.

2. At uz mluvime o téle (jako v ptipad¢ Cerveného vina s cervenym masem) nebo jinych
potravinovych a vinafskych prvcich, kombinace jidla a vina se mohou dopliiovat nebo

mohou byt mezi sebou v kontrastu.

K parovani jidla s vinem je tfeba pfistupovat s velkou opatrnosti, nebot’ i to nejexkluzivnéjsi
vino nebo jidlo 1ze zabit nespravnou volbou jednoho z nich. Ukolem sommeliera je najit bod,
kdy se jidlo a vino setkaji a vyzvednou vlastnosti a pfednosti obou. Toto fascinujici kiizeni je
praveé to, co nazyvame parovanim. Jde o slozitou disciplinu, dlouholetou obét’ subjektivity a

improvizace.

1.11.1 Hodnotici smysly pFi parovani

Nejlepsi zpusob snoubeni je Casto produktem pokust, experimenti a kreativity. Kuchat a
someliér tak mohou popustit uzdu své fantazie. K dosazeni nejoptimalniho snoubeni se da
fici, Ze principy kontrastu a shody protichiidnych vjema jsou hlavni body, kterymi se
degustator fidi. Vyrazem shoda rozumime ¢aste¢ny soulad a harmonii chutovych vjemd, které
se nasledné posiluji. Slovem kontrast se naopak rozumi to, ze chutové vjemy, jsou ve
vzajemném protikladu, stavi se proti sobé a navzdjem se zmiriiuji az po utlumeni chuti jidla
nebo vina. Zékladni a ptipravnou fazi je tedy pomoci dikladné analyzy zjistit, jaké vjemy
vino zvyrazni v poméru k tém, které vnimame v jidle. Chutové a chutové-Cichové vjemy
pouzivané pii hledani a analyze vina a pokrmu jsou: vnimani slanosti, kyselosti, hoikosti,
sladkosti, lahodnosti, vnimani aromatickych vjemu a nékteré dotykové vjemy jako olejnatost,
Stavnatost a tucnost. Dal§im dulezitym krokem pro zjisténi spravného souladu vina a jidla je
zohlednit jejich strukturu. Timto terminem se rozumi slozitost a bohatost ingredienci v jidle a
chut, aroma a vin¢ vina. Struktura jidla a vina se musi shodovat: slozity pokrm nejlépe
doprovazi vino bohaté na aroma a naopak - jednoduchy pokrm pfipraveny ze dvou ¢&i tii

ingredienci se vyborn€ snoubi s vinem jednodussim [18].
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VétSina autord uvadi, Ze ocet a vino se neshoduji. Moiska voda a vSe co ji obsahuje se
nesnese s ¢ervenym vinem (hotka chut’). Vaji¢ka nejsou vhodna v kombinaci s vinem. Jidla z
exotickych kultur, které neznaji vina se obvykle nezapijet vinem. S uvedenymi pravidly se da
souhlasit jen do urcité miry. Stejné jako se vyviji vino, vyviji se i pfistup lidi k novym
poznatkim. V nékterych zemich se stfedomoiskou kuchyni je zvykem podéavat k motskym
rybam cervené vino. Myty o nevhodnosti kombinovat motské ryby k cervenym viniim je
otazkou néazoru a koresponduje s faktem, ze pokrm je nutné vnimat jako celek, s ohledem na

pouziti vSech slozek a ingredienci [5].

Pokud vybirame pokrm k vinu, plati pravidlo, Ze ¢im je chut’ vina delikatnéjSim, tim by m¢lo
byt také jidlo delikatnéjsi. Pokrmy s vyraznéjsi a plnéjsi chuti mohou byt doplnény plnéjsimi
a vice aromatickymi viny. Toto pravidlo se ale miZze ménit podle pfizplisobivosti jednotlivym
a individudlnim pozadavkiim. Kazdy z nds vnima chuté¢ a viné jinak, jakoz 1 sladkost,
kyselost a hotkost. Dale vnimame individualné taktéz i jemnost Ci plnost ale také delikatnost
ur¢itého pokrmu:

Vizualni aspekt - posuzovani vzhledu vina ¢i pokrmu. At uz jde o vino nebo pokrm, vzhled
je pro nas urcujici, hlavné pro jeho pozdéjsi ptijeti nebo odmitnuti. Jde o prvni kontakt, ktery
zkuSenému konzumentovi hodné napovi.

Viiné a aroma vin a pokrmi. Cichové analyza pfedchazi chutové. Viné jidla ¢i vina mize
byt velmi intenzivni a ucitime ji pfi podavani. Viiné mohou pusobit piijemné, neutrdlni, ale
také zvlastni az negativni. Jak vina, tak i pokrmy mohou ve vini prokazovat piijemné
vlastnosti odrazejici jejich sloZeni.

ktera potvrdi nebo vyvrati predem stanovené hypotézy, a to jak pii pokrmu, tak i pfi napoji.
Mezi zékladni slozky chuti se fadi sladkost, slanost, kyselost, hotkost a palivost. Zakladem je
odhaleni a nasledné vyhodnoceni chuti a §kaly intenzity. Skalu vlastnosti je vhodné upiesnit
individudlné s rozliSenim intenzity jednotlivych atributii. Vzajemny dopad na vino, ale i
obracené na pokrmy mé parovani pouze pokud délka trvani chuti nebo aroma svou intenzitou

ptevysuji béznou normu [7].

Celkovy dojem je zasadni pro vytvofeni harmonie mezi vinem a pokrmtim. Jde o komplexni

vysledek senzorického vnimani - jak na néas plsobi vSechny tfi parametry vina ¢i pokrmu.
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receptury, technologické zpracovani az po chutové ingredience. Kompozice vhodné variace
enogastronomickych spojeni ptfedpoklada zakladni znalosti principti vhodného a nevhodného

parovani [16].

OsvéZeni. Mnohokrat vino slouzi jednoduse jako uspokojivé osvézeni naseho vybéru jidla. V
tomto piipad¢ se vino pouziva jako podpirny aktér ve vztahu mezi jidlem a vinem -
pfijemnym, osvézujicim ndpojem s vybérem jidla. Z této perspektivy mlze byt osvézeni
vhodné, pokud ma vybér jidla charakteristiky, které vyrazn€¢ omezuji jakoukoliv synergickou
volbu vina. Napftiklad siln¢ ochucené nebo kotfenéna jidla mohou potiebovat osvézujici vino,

které ochladi a ocisti chut'ové poharky na dalsi kousek jidla [7].

Neutralita. Mnohé z vin jsou navrzeny tak, aby minimalizovaly jakékoli mozné Spatné
parové "poskozeni" a eliminovali situace Spatné shody. Tyto parové situace jsou pramérné a
pfijemné, ale chybi jim prvek individuality a vynikajici gastronomicky zazitek. V mnoha
piipadech se miizete ocitnout v situaci (napiiklad velka bufetova veceie), kterd ma Sirokou
Skalu moznosti stravovani; neutralita v takovych situacich mtze byt zadouci, aby vybrana

vina sedéli pfimétené dobie k Siroké skale stravovacich stylt.

Synergie. Slovo synergie odvozena z feckého slova "sunergos", coZz znamena kombinovany
efekt vSeho. Pti vybéru jidla a vinnych para je tento efekt hodné krat hlavnim cilem - vino a
jidlo se kombinuje, aby spolu vytvofili zcela novy a vynikajici gastronomicky efekt. VSechny
tyto moznosti jsou spravné a rozhodnuti o pouziti jednoho nebo druhého je podminéno situaci

[18].

Kontrast je tedy hlavni zésadou jednoho ze zplsobii parovani. Na zdkladé mechanismi
fungovani chuti se slanost, tu¢nost, $tavnatost, sladkost, tu¢nost, kofenitost a aromati¢nost
pokrmu snoubi s vlastnostmi vina, jako je jeho jemnost, alkoholovost’, pfitomnost tfislovin,
Cerstvost, lahodnost a perlivost. Slanost a pocity hotkosti a kyselosti jsou vjemy tvrdosti, v
kontrastu s nimi musi byt vino spiSe velmi jemné, aby krotili tyto protikladné vjemy.
Olejnatost je dotykovy vjem, ktery je vniman jako pocit kluzkosti v tstni duting€. Je vyvolavan

pfitomnosti tuku v jidle. Na takové olejnaté jidla tfeba volit vino s dostatkem tfislovin, ¢imz
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budou v kontrastu. Ttisloviny vyvoldvaji v ustni dutiné pocit drsnosti, kterd stoji proti
kluzkosti oleje. Pokud jidlo diky pfitomnosti tekutin a $t4v navozuje v tstech dotykovy vjem
Stavnatosti, je vhodné volit vino, které usta osusi s vy$Sim obsahem alkoholu. Pokud jde o
sladsi jidlo, vhodné vino by mélo disponovat potiebnou kyselosti, svézesti, lahodnosti a
eventudlné perlivosti. Jemnost jidla pak kontrastuje s pocity tvrdosti vnimanymi ve viné.
Pokud jidlo vyvolava v ustech pocit mastnoty a navrstveni, je vhodné vybrat vino s opacnymi
vlastnostmi tedy kyselejsi, Stavnatéjsi a perlivéjsi. Pti parovani aromatickych a kotfenénych

jidel, které navozuji vyrazné chut'ové a cichové vjemy je tfeba postupovat velmi opatrné [18].

Velkou roli kromé znacky ¢i odridy hraje také ro¢nik a oblast péstovani révy, pltdni a
klimatické podminky. Dalsim kritériem je, zda bude podavané vino mladé, svézi - ovocné, ¢i
sttedné plné s tony kofenitymi, minerdlnimi nebo zda to bude vino s vyzralym buketem a
plnou tfislovitou komplexni chuti. To se také bude tykat jidel, které je nutné vnimat nejen z
hlediska barvy masa, ale také ingrediencemi, které byly pouzity, tedy celého pokrmu vcetné
ptiloh, omacek a podobn¢é. Harmonie mezi vkusem, chuti a vini je zaloZena na analogii
senzorickych kvalit a spociva v tom, Ze chutové bohatému vinu nevyhovuje neutralni jidlo
bez chuti, rustikalni jidlo si zas zadda svézi vino. Nejde zde o vzdjemnou konkurenci mezi
jidlem a napojem, ale naopak o podporu jednotlivych vjemu. Jde vSak o umocnéni a potéSeni

smysli [5].

Je tedy nutné, aby se zabranilo ptekryvani vini uvoliujicich se z vina a jidla. Pfi parovani se
lze tidit jako teorii kontrastu, tak i shody. Kazdé pravidlo ma své vyjimky. Princip shody se
pouzivd hlavné pii cukraiskych vyrobcich, to znamena u vétSiny dezertd. Vybér vhodného
vina zavisi na typu jidla a na stupni vnimatelnosti sladké chuti. Obycejné plati, ze ¢im vyssi je

pocit sladkosti v jidlech, tim sladsi by mélo byt vino [18].
Dalsi odbornici nesouhlasi s vlivem kli¢ovych prvkll v potravinach a vin€ jako hlavnich fidict

vnimani shody s nékolika spisovateli v oboru, ktefi tyto prvky rozdé€luji do tfi hlavnich

kategorii: chut’, textura a ptichut’.
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2. PRAKTICKA CAST
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2.1 Uvod do praktické ¢asti

Vseobecné se uvadi, ze sommeliér by mé¢l znat a umét poradit se snoubenim vina a pokrmd.
Sommelier by mél znat, jak je mozné kombinovat chuté pokrmt a vina, védét, jaka vina se
hodi k jakym pokrmim. V praxi vSak Casto dochazi k tomu, Ze lidé reaguji na rizné chuté

pokrm a vina jinak, neZ se predpoklada.

Postupem c¢asu se vSak do moédy mohou dostdvat jind vina, miize se ménit poptavka po
ruznych vinech a mizou se také ménit chuté hostl. Jelikoz chce vinotéka podéavat k vinim
také jidlo, hlavné na specialni akce, pozadala pravidelné ucastniky degustaci, mezi kterymi
jsou i odbornici na vino, aby se zucastnili vyzkumu, ktery se bude zabyvat tim, jaké vino se
hodi k jakému jidlu. Na zadklad¢ vysledkli by pak bylo ziejmé, kterd jidla hostim spolu

s vinem nabizet.

2.2 Analyticka cast

Prave tyto zkuSenosti se sommeliéry byly Cerpany ze tiech brnénskych vinoték:

e Vinotéka A
e Vinotéka B
e Vinotéka C

2.1.1 Prakticky vyzkum

Majitel jedné ztéchto vinoték, vinotéky A, se rozhodl pro nésledujici akci: Uspotada
degustaci, u které bude podavat dvé riznd menu a tcastnici degustace budou hodnotit, do jaké

miry se vino hodi k jednotlivym jidlim.

Ugastnici tdchto degustaci byly z drtivé vétsiny 1idé, ktefi uz vinotéku navstivili, maji

oy o ee
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na takovy druh akce je 15 mist, vyzkumu se tedy zucastnilo 15 osob. Béhem parovani
probihal také kvalitativni vyzkum, ktery sestdaval ze skupinovych a polostandardizovanych
rozhovorti béhem degustovani. V nich se rozebiraly hlavné slozky vina a jidla, nejprve
samostatné a nasledné jejich kombinace. Uastnici ve vSech piipadech zivé diskutovali a
pfinaseli velmi hodnotné nazory, na pokladané otazky.

Hodnotici arch obsahoval stupnici od -5 do 5. Cil nejvhodnéjsiho parovani a tedy harmonie
vina a jidla se nachazi uprostfed stupnici a piedstavuje ji Cislo 0. Toto ¢islo se tedy stalo
nejzadanéjSim momentem stfetu vina a jidla, jejich vzdjemného piisobeni a ndsledného
souladu a harmonie, kdy se vino a jidlo navzajem podporuji a dopliuji. Smérem doleva
stupnice sestupuje do minusovych ¢isel, kde Cislo -5 pfedstavuje uplnou prevahu jidla nad
vinem a tedy nespravné zvolené parovani. Na druhé stran¢ stupnice se nachézi Cislo 5, které
zase predstavuje Uplnou pifevahu vina nad jidlem a tedy také Spatné zvolené parovani.

Nasledné byl proveden vazeny primer.

2.2.1 MENU 1

Pfedkrm - Rajéatové Gazpacho s kozim syrem a péstebni bagetkou.
Gazpacho, dnes uz velmi oblibena studend polévka, pro zacatek idedlni. Predstavuje svézi

start, ktery télo pfijemné pfipravi na zbytek menu.
Vina k parovani:

1. Buena Pinta / Bodegas Ponce / Cervené suché, gpanélsko, Manchuela Buena Pinta
ro¢nik 2015 je sloZzenim 60% Moravia Agria, kterou dopliiuje Garnacha. Kupaz s Garnacha,
aby ji dodala kousek lehkosti a zvySila kyselinky. Fermentovand celych tfdsni, pfirodni
kvasinky, zrani ve starych dubovych sudech. PInéné bez Cifeni ¢i filtrace s minimalni ddvkou
siry. Charakteristika: Rubinové Cervena barva vina. Ve vini dominuji tony cervenych

bobulovin a kvétin, s nuancemi minerality. S velmi osvézujici kyselinkou.

2. Poezie / Marvel Tinde / cCervené suché, Slovensko, Levice Dominuji

Svatovaviinecké a Frankovka, 20% Pinotu Noir 10% Alibernetu.
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Kazd4 odrida vinifikovana samostatné. Vina zrdly na sedimentu 14 mésici v dubovych
sudech. PIlnéné bez filtrace. Charakteristika: Stfedn¢ intenzivni barva s purpurovym lemem na
okraji poharu. Ve vlini dominuje ¢ervené ovoce. Velmi zivé, svézi a Stavnaté vino. Stredné

plné télo, dobré taniny a kyselinka.

3. Frankovka rosé / Vino Nichta / riizové polosladké, Cajkov - 100% Frankovka.

Vino vinifikace v nerezovych tancich. Charakteristika: Jasna rizova barva. Ve vini jahody a

maliny v kombinaci s jemnymi kyselinkami a sladkou dochuti.

Tabulka 1: Vysledky hodnoceni — Menu 1 predkrm

Nazev vina Primeér | -5|-4|-3|-2|-1|0([1[2]|3|4]|5
Buena Pinta 1 O]l0|0]0 9132|000
Poézia 1.66 OlOo|0O|JO|O|6[3[3][2]|1]0
Frankovica modra Rosé 3.2 g0 o010 01121651

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni parovani na zéklad¢ rozhovort:

Zucastnény 1 zhodnotil prvni vino takto: ,,Prvni vino bylo stejné osvézujici jako polévka.
Kyselinka a jemné tiisloviny mi doslova ucarovaly a vyborné se hodily k rajcatim, stfedné
plné télo se nezvySovalo nad polévkou, neovladala ale provazelo. Vino také zvladli kozi syr 1

bagetu.*
Zucastnény 2 zhodnotil druhé vino takto: ,,Pfi tomto viné bych ocenil ovocnost a uhlazené
taniny, které nezatézovaly polévku. Vino pro m¢ bylo ale trochu siln€j$i nez si Gazpacho

vyzadovalo.*

Zucastnény 3 zhodnotil tfeti vino takto: ,,Cukr ve viné mi piekryval chut’ polévky ze které se

tak vytracela svézest surovin. Tento fakt mi snizi celkovy dojem z polévky.*
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Hlavni jidlo - Grilovany mec¢oun s celerovou vanilkovym pyré.
Mecoun patii mezi mé nejoblibenéjsi ryby, té€lem a texturou masa se podoba tundkovi, ale
maso je bélejsi a jeste jemnéjsi. Vanilka je skvélym partnerem k smetanové jemné chuti a

slouzi jako kontrast k rybam.

Vina k parovani:

1. Sivi Pinot Ambra / Movie / bilé suché, Slovinsko, Brda

Cisté Rulandské $edé. 10 denni macerace na slupkach. Fermentace byla dokon&ena dievénych
Barika z francouzského dubu, kde vino zrdlo 18 mésici na vlastnich kalech. Ve viné nebyla
pfidana Z4dna sira ani jiné konzervacni latky. Charakteristika: Jantarové zlatou barva. Ve viini
citit tony suSenych fika 1 karamelu. Chut je sucha, stfedné plna s pocitem svézesti, diky

kyselinkdm. Maslova textura.

2. Hess Collection Napa Valley Chardonnay / Hess Collection Winery / bilé suché.
USA, Napa Valley

Cisté Chardonnay. Hora Mount Veeder ma specifické horské podminky pro péstovani hrozni.
Révu zde bojuje a koncentruje v sobé energii, ¢ehoz vysledkem je intenzivni hrozny.
Charakteristika: Ve vini dominuji tony hrusky a vanilky, které¢ plynule pfechazeji do chuti
vina, kterd ma pusobivou mineralitu. Bohatd chut' a plnost vina je vyvaZena jemnou

kyselinkou.

3. Kreuznacher Krotenpfuhl Riesling Kabinett / Weingut Donnhoff / bilé polosladké,
Némecko, Nahe 100% Riesling.

Vino fermentovalo a zrdlo v nadrzich z nerezové oceli. Charakteristika: Vyvazenost evokuje
suchost navzdory obsahu zbytkového cukru. Ve viné se prolinaji ovocné tony s dominanci
citrusti, meruné€k a hrusek, které jsou v souladu s jemnou a ovocnou kyselinkou.

Tabulka 2: Vysledky hodnoceni — Menu 1 hlavni jidlo
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Nazev vina Prmér | -5 [-4|-3|-2|-1 0|12 (3 |4]5
Sivi Pinot Ambra 0 0|0 213 (711|000
Hess Collection Napa Valley Chard onnay 0.8 0|0 2144|3100
Kriatenp fuhl Riesling Kahinett 1.8 0|0 olof{3f(4]3)12|1]0

Zdroj: vlastni zpracovani

Zhodnoceni parovani na zakladé rozhovort:

Zucastnény 1 zhodnotil prvni vino takto: ,,Prvni vino mi spojilo kontrastni chuté tohoto jidla a

pro m¢ bylo viibec nejlepsi z trojice vin. Bohaté a plné, ptfitom diky kyselince stale svézi.*

Zucastnény 2 zhodnotil druhé vino takto: ,,Bohatost druhého vina také vice méné zvladla
vSechny prolinajici se chuté jidla. Vino mi ale pfislo o kousek mohutnéjsi, nez by bylo k

takové rybé vhodné, mozna by si Iépe sadlo k mastnéjsi rybé.*

Zucastnény 3 zhodnotil tfeti vino takto: ,,Pro mecouna byl obsah zbytkového cukru v tietim

vin¢ trochu vy$si, neZ by se mi Zadalo a vino tak zacalo mit pfevahu.*

Dezert - Cokoladové créme brulée.

Créme brulée se z francouzské kuchyné ptepracovalo na dezert, ktery zné cely svét. V tomto
ptipadé jsem volil jeho ¢okoladovou variantu. V menu se vyskytovalo n¢kolik silnych chuti a
¢okolada zde ma za kol uzavfit celé menu a uklidnit chutové poharky. Mix roztaté ¢okolady
se smicha se Zloutky a cukrem a da se v servirovacich miskach zapéct do trouby. Jde tedy o

v Vv

Vina k parovani:

1. Cream / Bodegas Gutiérrez Colos / sladké sherry, Spanélsko, Jerez

Vino je sloZzenim odriid Palomino fino a Pedro Ximénez. Cream je klasické dolihované
Oloroso obohacené odrtidou Pedro Ximénez. Obsah cukru se pohybuje na Grovni 115 gramt
na litr. Vino zralo 5 let v dubovych sudech. Oznaceni sherry dnes mohou legalné pouzivat

jeding vina vyprodukované v Jerezu.
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Charakteristika: Mahagonova barva. Disponuje mimotadné plnou a pronikavou viini i chuti.
Citit sladkost, ktera vSak neni piehnand, je podmanivé kulaté, s ofiSkovymi dotyky a jemnym

koufovym néddechem. Dlouhy zavér.

2. Amalaya Blanco Dulce / Bodega Amalaya / bilé polosladké, Argentina, Salta 85%

Torrontés, 15% Riesling.

Fermentace probihala pfi fizené teploté mezi 14 a 16 ° C a byla zastavena teplotou -2 ° C na
zachovani pozadované hladiny zbytkového cukru. Zbytkovy obsah cukru je vybalancovany s

kyselinkou

Charakteristika: Svétle-zlutd barva. Ovocna viné€ s tony bandnl a ananasu v kombinaci s
jemnou kvétinovou svézesti, kterou zajistuje 15% odridy Riesling. Je krémové a nasladlé s
vyvazenim mezi kyselinkou a zbytkovym cukrem.

3. The Welder Chenin Blanc / Glen Carlou / bilé sladké, Jihoafricka republika, Paar

Cisty Chenin Blanc. Obsah zbytkového cukru je tésné nad 100 g / 1. Vino fermentovalo v

nerezovych tancich pfi teploté 13 ° C po dobu 4 tydni.
Charakteristika: Bleda citronova barva. Ve vini dominuji meruiikové tony v kombinaci se

zelenym jablkem. Sladkost krasné¢ vyvazuje a dopliuje chut’ tropického ovoce, broskve a

hrusek. P¢kna kyselinka v zadvéru vyvazuje sladkost vina.

Tabulka 3: Vysledky hodnoceni — Menu 1 dezert

Nazevvina Primér | -5 |-4|-3|-2(-1 01|23 |4]|F%5
Cream 1.53 oflofOofO0)OQ|[T7(3)2(3|0]|0
Amalava Blanco Dulce -0.53 ojoj1 31411121 |0)0|0
The Welder Chenin Blanc -1.2 o1 42350 )Oof{0]j0O]|0

Zdroj: vlastni zpracovani
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Zhodnoceni parovani na zéklad¢ rozhovort:

Zucastnény 1 zhodnotil prvni vino takto: ,,Stfedné sladka varianta sherry mi k tomuto dezertu
sedla vyborné. Vino nebylo pfili§ sladké a neunavilo mé. Ofiskové tony vina a jemna

koutfivost mé nadchly a vytvofili pro mé nejlepsi kombinaci u tohoto dezertu.*

Zucastnény 2 zhodnotil druhé vino takto: ,,Libila se mi sladkost a ovocnost, typové mi vSak
vino az tak nesed¢€lo k cokoladovému créme brulée. Pomérné vysoky obsah kyselin vzhledem

k Cokolad¢ mi plsobil dost rusiveé a vino mi s jidlem tak nepftislo v rovnovaze.*

Zucastnény 3 zhodnotil tfeti vino takto: ,,Diky kyselince tfetiho vina jsem v ném viibec necitil
obsah zbytkového cukru, coz dobie ladi se sladkosti dezertu. Vino bylo ovocné a plné, ale
mozné bych si ho umél jesté 1épe predstavit k ¢istému créme brulée, ¢okoladu zvladalo, ale

bylo to uz na hrané.*

2.2.2. Dotaznikovy prizkum

Taky se sommeliery vybranych tfech vinotek bylo provedeno dotaznikové Setieni. Jsou méli
par otazek pro zjisténi odborné znalosti, dovednosti a schopnosti vykondvané profese a

celkové spotiebé sommeliera pro zdkazniky.
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Otazka ¢. 1: Mate vzdélani v oboru?

Z vysledki je znamo Ze, vSichni ucastnici prizkumu méli pouze sommeliersky kurzy.

@ Ne, pouze
kurzy

@ Ano, stredni
Skolu

@ Ano, vyssi
odborni skolu

@ Ano, vysokou
Skolu

Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka ¢. 2: Jak dlouho vykonava praxi sommeliera?

Vétsina respondentl na tuto otdzku odpovédéla, Ze ma zkuSenosti v praxi 6 az 9 let.

@ méné nez 1 rok
@® 2az5let

@ 6az9let

@ 10az14let

@ 15az19let

@ delsinez 20 let

Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka ¢. 3: MiuZe se sommeliérstvi naucit kazdy, nebo je nutny talent?

VSichni G¢astnici odpovédéli na tuto otazku, Ze sommeliérstvi se kazdy mliZze naucit.
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® Ano
@ Ne, je nutny
talent

Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka €. 4: Jak casto lidé ve vasi praci Zadaji o radu?

V paté otazce jsme zjistovali, ze vSech respondentli, ve jejich praci, lidé zadaji o radu

nékolikrat denné

@ nékolikrat
denne

@ nékolikrat
tydné

@ nékolikrat
mesicné

Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka €. 5: KdyzZ se k vam lidé obraceji, na co obvykle vénuji pozornost?

Z uvedenych odpovédi vyplyva, Ze obvykle zédkazniky vénuji pozornost na profesionalitu

sommeliera.
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@ profesionalita

® vase osobni
preference

66,7%

Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka €. 6: Sledujete nové trendy ve sommelierstvi a gastronomii?

Na otazku cislo sedm, vsichni respondenti odpovédeli, ze sleduji nové trendy ve

sommelierstvi a gastronomii.

® Ano
® Ne

Zdroj: vlastni zpracovani

Otazka ¢. 7: Pouzivate ve své praci nové trendy?

V posledni otazce zjistili, ze vétSina respondentli ve sve prace vzdy nepouziva nové trendy z

sommelierstvi.
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@ Ano, vidycky
pouzivam

@ Ano, ale vidy
to nepouzivam

@ Ne

Zdroj: vlastni zpracovani

2.3 Navrhova c¢ast

Je nutné podotknout Ze v dne$ni dobé moderni sommelier by tedy mél sledovat vSechny
moderni trendy a vramci své prace na né reagovat. Protoze tak jak se méni trendy ve
vinafstvi, se méni také trendy v chutich a pfistupu zédkaznikl k vinu. Nékdy je tieba odhodit
zbyte¢ny konzervatismus, i kdyZ mezi mé ndvrhy jisté nepatii, aby se sommelierské femeslo
néjak zlehcovalo. Je ale tfeba nepodlehnout ruting, nebot’ jak se ukazalo v dotaznikovém
Setfeni v rdmci degustace, rizni lidé maji rizné chuté a tak je nutné pii degustaci nejprve také
poznat ¢loveéka, ktery degustuje, poznat jeho chuté, a az pak mu piedstavovat ¢i doporucovat

vina.

Zduraznila bych, ze sommeliéfi musi byt otevieni novym trendiim v oblasti vinafstvi a tyto
trendy také musi ochotné predstavit zdkaznikovi. Neni mozné pied témito trendy zavirat oci,
jak se nékdy stava a neni mozné tyto trendy ignorovat. Je tieba také respektovat pocasi a
pfirodni Zivly, nebot’ i ty maji vliv na rodu vina a na nabidku na trhu. A na co se tedy do

budoucna zamétit? Jaké budou trendy? Co vinaftim a sommeliérim navrhnout?
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ZAVER

Cilem zpracované prace byla analyza role sommeliera ve stravovacich zafizenich v Brné.
Dale zjisténi odborné znalosti, dovednosti a schopnosti vykondvané profese a celkové
spotiebé vetfejnosti po sommelierstvi.

Dotaznikové Setfeni ukézalo se, ze v mnoha brnénskych vinotékdch sommeliéfi ,,jedou
dlouhé roky v zajetych kolejich a jako by ani neakceptovali, ze doba se méni a ze do kurzu
pfichazi nova vina, Ze se rizné¢ méni modni viny ve vinafstvi a gastronomii. Hlavné stars$i
sommeliéii maji nékdy sklon pracovat podle zajeté Sablony a pfiliS se neohlizet na nové

moderni trendy ve vinafstvi.

A provedena akce ukézalo, Ze jednotlivi sommeliéfi a hodnotitelé vina méli rizné nazory, byt
od sebe nebyly casto velice vzdalené, byly riizné. Z toho vyplyva, ze kazdy clovek je
individualni a ma rtizné chuté. Ukolem sommeliera je tak spiSe predstavit moZnosti
kombinace jidla a vina, pfedstavit jednotliva vina a doporucit hostovi, které vino by se hodilo

k jeho vybranému jidlu nebo k dané ptilezitosti.
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P¥iloha 1: DOTAZNIK

1. Méate vzdélani v oboru?
e Ne, pouze kurzy
e Ano, stfedni Skolu
® Ano, vyssi odborne Skolu
e Ano, vysokou skolu

2. Jak dlouho vykonava praxi sommeliera?
e méné nez |l rok

2az5 let

6 az 9 let

10 az 14 let

15az 19 let

delsi nez 20 let

3. Mtize se sommeliérstvi naucit kazdy, nebo je nutny talent?
e Ano
e Ne, je nutny talent

4. Jak cCasto lidé ve vasi praci zadaji o radu?
e nckolikrat denné
e ngkolikrat tydné
e nckolikrat mésicné

5. KdyzZ se k vam lid¢ obraceji, na co obvykle vénuji pozornost?
e profesionalita
e vaSe osobni preference

6. Sledujete nové trendy ve sommelierstvi?
e Ano
e Ne

7.Pouzivéte ve své praci nové trendy?
e Ano, vzdycky pouzivam
® Ano, ale vzdy to nepouzivam
e Ne
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