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Anotace

Teoreticka ¢ast je vénovana vyvoji profese sommeliera od vzniku az po soucasnost. Rovnéz se
zaméifuje na odborné znalosti, dovednosti a schopnosti zkoumané profese na zaklad¢ reSerse

uvedenych literarnich zdroji.

Analytickd ¢ast se zamé&fuje na provozovny, které byly porovnavany z hlediska vzhledu
provozovny, vybaveni, velikosti, atmosféry, personalu a nabidky vin. Celkové se prace zabyva
kvalitou sommelierstvi v dnesni gastronomii v Brné. K vyhodnoceni byly pouziti kvalitativni
metoda s nazvem Mystery Shopping. Druha metoda, ktera byla uplatnéna byly fizené
rozhovory. Posledni ¢ast tvofil dotaznikovy prizkum, ktery byl zaméfen na laickou vefejnost i
odborniky. Cilem bylo zjiSténi vefejnosti k pfistupu profese sommeliera a jeho celkové

pracovni naplni, kterou vykonéava ve své profesi.

Navrhova ¢ast obsahuje doporuceni pro zefektivnéni prace sommeliera v dne$nich
provozovnach a na pfistup vefejnosti k dané profesi. V profesi sommeliera je nedilnou soucéasti

se prubézn¢ samostatn¢ vzdélavat nebo se zucastnovat skoleni.

Bakalatské prace vyhodnotila dne$ni sommelierstvi v gastronomii a ndvrhova tfeseni ptispcla

K naplnéni cilt bakalarské prace.
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Annotation

The theoretical part is dedicated to the history of sommelier profession and the development of
this profession from the past to the present. Also, it focuses on the professional knowledge,
skills and competences of the studied profession based on the research of mentioned literary

sources.

The analytical part it specialized in establishments, which have been compared from the point
of view of the establishment appearance, equipment, size, atmosphere, staff and offer of wines.
Overall, the thesis deals with the quality of sommelierry in today’s gastronomy in Brno. For
evaluation, the qualitative method called Mystery Shopping was used. The second method,
which was apllied, was a structured interview. The last part consisted of a guestionnaire survey,
which was oriented towards general public as well as experts in this profession. The aim was
to find out what was the access of the public to the sommelier profession and its overall

workload in this profession like.

The design part contains recommendations of how to make sommelier's work in today’s
establishments more effective and how to improve the public attitude to this profession. Self-
education, as well as participating in various trainings, is an integral part of sommelier’s

profession.

The bachelor thesis evaluated today’s sommeliery in gastronomy and the introduced design

solutions contributed to fulfill the goals of this bachelor thesis.
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UvVOoD

Bakalafska prace s nazvem Misto a vyznam profese sommeliera v gastronomii, byla

zvolena na zakladé vztahu autora ke zkoumanému oboru profesiondlniho sommeliera.

Zpracovana bakalafska prace je roz¢lenéna do tiech Casti. V teoretické ¢asti jsou vysvétleny
nejdulezitéjsi informace o profesi sommeliera. Hlavnim podkladem pii zpracovani teoretické
¢asti byla kniha od profesionalniho sommeliera Giuseppe Vacariniho. Vyskytuje se zde vyvoj
profese sommeliera az do dnesni soucasnosti a celkovy postoj profese v gastronomii. Mezi
hlavni aspekty, které zde byly zmifiovany patii predevsim celkové znalosti a dovednosti, které
by mél kazdy sommelier mit. Dale zasady, které je nutné (nebo by se méli) dodrzovat pfi servisu
vina. Do této kapitoly patii teplota podavani vin, senzorické posouzeni vin a ptipadné i snoubeni

vina s pokrmy.

Prakticka cast pojedndva o potiebé profese sommeliera ve stravovacich zatizenich a o jejim
dal$im rozvoji. V ramci analytické ¢asti byly zkoumany rozdilnosti v potfebach sommelierii ve
vybranych provozovnach. Dil¢im cilem bakalatské prace bylo zjistit rozdilnosti sommeliert
kteti maji odborné ¢i jiné zkouSky oproti sommelierum, kteti se vzdélavaji samostatné na
zakladé svého vlastniho zajmu. Celkovy vyzkum vychazel z podstaty teoretické ¢asti. V ramci
vyzkumu byla uplatnéna metoda Mystery shopping, pomoci které byly porovnany dvé
provozovny. Dale byly poskytnuty rozhovory a posledni ¢ast tvotil dotaznikovy prizkum, ktery
byl zaméfen na laickou vefejnost 1 odborniky v dané profesi. Cilem zpracované prace byla
analyza soucasného stavu profese sommeliera v gastronomickych provozovnach, jeho pracovni
napln a analyza nabidky ve vinné karté. Dale zjiSténi vzdélanosti a zdjmu vykonavané profese
a celkové potiebé vetejnosti po profesi sommeliera. V ramci naplnéni cili byla stanovena
hypotéza: Profese sommeliera je spojena s odbornosti vyplivajici ze vzdélavani a

profesionalitou vyuZivanou v pribehu servisu, ktera byla v praci potvrzena nebo vyvracena.

Navrhova ¢ast shrnuje zjisténé poznatky, které byly ziskany z ¢asti praktické a vyvozuje navrhy

a feSeni pro zkoumané prostiedi a profesi sommeliera.
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1 Pozice sommeliera v gastronomii
Pozice sommeliera se fadi mezi ptekvapivé profese, které maji do budoucna velmi vysoky

potencial. Profese se fadi mezi nejvyssi stupné prezentace vina, napojui a enogastronomie.

Sommelier by m¢l mit uréité dovednosti a znalosti spolu se spoleCenskou etiketou, ktera je
dalezita u servisu vina. Schopnost porozumeét uslechtiléemu napoji bylo povazovano vzdy za

znameni urozenosti a vkusu (Pavlousek, BureSova, 2015, s. 88).

Jedna se o povolani, které¢ je mnohdy znacné ocenéné a zaroven nékterymi i zatracené.
Sommelier jako takovy, ma jednozna¢né postaveni v gastronomii. Zaméstnavat ¢lovéka, ktery
je ochoten pecovat o zakaznika na vysoké urovni gastronomie, schopné doporucit a
naservirovat vino ¢i jiny alkoholicky ndpoj neumi kazdy. Veskeré tyto dovednosti, znalosti a
péce o zdkaznika vytvaii podniku kladné recenze. Velkym piinosem je dobré jméno na trhu,
které je v dnesni dobé znaéné dulezité. Profese, kterou nazyvame slovem sommelier ma kofeny

Vv hlubok¢ historii a proto je nutné ji zde podotknout.

1.2  Vyvoj profese sommeliera
Slovem sommelier se v minulosti oznac¢oval mnich, ktery se staral o zasoby lozniho pradla

anadobi v klasterech. Postupem ¢asu zajist'oval chléb, vino a stadval se tedy skladnikem. Pozd¢ji
mival francouzsky dvir tzv. sommeliery, coz byli sluhové a volskymi potahy vozili vino.
Kofeny odbornikti, ktefi se orientovali v oblasti podavani vina spadaji az do 14. stoleti.
V tomtéz obdobi sommelier vybiral a zajiStoval vina, prostiral stoly, zodpovidal za bezpecnosti
potravin a serviroval moucniky pfi slavnostnich hostinach, které se konaly v Anglii. Slovo
sommelier pochazi z francouzského slova, které je odvozené od ,,sommer*“ (v provensalstiné
,saumalier “) a oznacovalo honadka dobytka, ktery mél na starosti zvirata, volské potahy, jemuz

pozdéji pribyla starost o zasoby (BureSova, Pavlousek, 2015, s. 88).

Pivodnim ukolem této profese vSak bylo doprovazeni povozi, které dopravovaly na dvory
Slechticti napoje a ostatni potraviny. V roce 1782 vznikly prvni zminky o ¢isnicich v moderni
pafizské restauraci. Profesi sommeliera, jakou zname dnes se uplatiiovala teprve v 19. stoleti
ve Francii. V nasich restauraci se projevila az kolem 20. stoleti. To je divod pro¢ si mnoho lidi

mysli, Ze se jedna o profesi novou (Buresova, Pavlousek, 2015, s. 88).

Profese someliéra se vyvijela uz po staleti a postupné se z ného staval profesional, ktery se
neobejde bez potiebnych znalosti a dovednosti. Sommelier musi sledovat moderni trendy na
trhu, své dovednosti, znalosti. Toto v§e by mél pfedat mladsi generaci, ktera tuto profesi vznese

o stupeni dopiedu.
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1.2  Soucasnost profese sommeliera

Jak uz zde bylo zminovano, sommelier je znalec, ktery se fadi mezi cateringové a hotelové
profesionaly. Soubézné diky svym znalostem a komunika¢nim dovednostem dokazi hostim
nabidnout, doporucit a prodat vino. Diky témto znalostem dokaze uspokojit potieby zédkazniki.
Aby mohl sommelier doporucit hostovi vino, musi mit znalosti, které¢ se tykaji v péstovani
vinné révy — terroir, klimatické podminky, odriid, cuvée, ro¢niki, technologie a finan¢ni

moznosti konzumenta (BureSova, Pavlousek, 2015, s. 88).

Dle Asociace sommelieru Ceské republiky (ASI, 2001, s.13) ,,Je tieba, aby byl také schopen
na prvni pohled pochopit zakaznikovy potreby a co nejlépe jim vyhovet. Z toho tedy vyplyva, ze
toto povolani je velmi ndarocné po strance technické, lidské i psychologické a vyzaduje tak
vysokou urovern znalosti a umu “.

Sommelier nakupuje vino podle rozpoctu kuchyné a restaurace s ohledem na skladovaci
kapacitu. U sortimentu, ktery nakupuje se rozhoduje az po peclivé degustaci. Dale se snaZzi o
optimalni spravu sklepa, ve kterém kontroluje teplotu a vlhkost, aby zarucil ty nejptiznivé;si
podminky pro skladovani vin. Sou¢asné se stara o aktualizaci vinného listku spolu s dohlizenim
nad zaméstnanci a jejich spolupraci mezi kuchyni a ¢isniky. Nedilnou souc¢ésti jeho odbornych
¢innosti je tcetni kontrola vin a ostatnich napoji, dale nachazi harmonické spojeni pokrmu a
napoju. Zakaznikim je schopen vyhovét a poradit, pokud to je v jeho silach a plni jim ptani
s ohledem na jejich finan¢ni moZnosti. Serviruje napoje s Grovni a stylem, zanechava si klidnou
hlavu a dobrou naladu a v posledni fadé zapominéa na veskeré osobni problémy. To jej €ini

maximalné diskrétnim (gevéik, Dvoték, 2002, s. 12).

Profesional hovoti o viné vzdy s rozvahou a hlavné srozumitelng. Proto je nutné vénovat urcitou
dobu teoretickému zkoumani. Sommelier dokaze profesionalné otevtit lahev dle spolecenskych
pravidel, vino zhodnotit dle senzorickych vlastnosti a ptipadné najit 1 vadu. Vyhyba se situacim,
ve kterych neni schopen spravné popsat vino nebo odpoveédét zdkaznikovi na dotaz. V soucasné
dobé profesionalni someliéfi vykonavaji velmi dobfe placenou praci ve kvalifikovanych

podnicich (BureSova, Pavlousek, 2015, s. 88).

Dnesni sommelier vykonava nejen funkci v obsluze, ale také jako manazer. Jeho profesionalni
vystupovani dokaze ovlivnit az 40% obratu restaurace a zaroven zvysi i image podniku (Sev¢ik,

Dvotak, 2002, s. 11).

Pochopit smysl vina je mozné se naucit a soucasné na ném 1 vytézit. Soucasny sommelier ma

daleko rozsahlejsi obzory na rozdil od minulosti. MZe mit uplatnéni v pozicich, které maji
14



stejné kofeny, ale maji jiné zaméteni. Kazda se tedy 1iSi od jiné, naptiklad se dnes miizeme
setkat se someliérem ve vinafstvi, vinotéce, obchodnim fetézci, Zurnalistice ¢i gastronomii.
Modernéjsi formy jsou na vystavach a vinnych aukcich (BureSova, studijni material, 2014, s.

10).

1.3 Pozadavky na znalosti a dovednosti sommelieru

Zameéstnavat kvalifikovaného someliéra dodava hotelu ¢i cateringové spolec¢nosti velkou
prestiz. Soucasny vyvoj v mnoha zemi napomaha této profesi v rozvijeni. ,, Presto vsak obnova
profesionality someliérii celi jistym problémiim. Castecné diky skutecnosti, ze mladi lidé dnes

davaji prednost povoldanim, kterd vyzaduji mensi obeti . (ASl, 2001, s. 14)

,,Pozadovana uroven téchto cinnosti, jimiz se sommelier odlisuje od laické verejnosti, je ddle
rozclenéna na dilci cinnosti, jako je napriklad spravni planovani a Fizeni podniku, osvojeni si
‘

efektivni komunikace a ucinnych strategii pro zaloZeni a dopliiovani vinného sklepa*.

(Vaccarini, 2008, s. 232)

1.3.1 Zakladni pozadavky

,,Podle ASI jsou osobnostni pozadavky na vykonavani funkce someliéra nasledujici“:

e yborné chovani a styl neboli vybrousené zpiisoby a vkus

e Vzdelani, ochota se neustale ucit a dobry postreh: vzdelani je dulezitym pozadavkem,
nebot rozsiruje pozorovaci schopnosti a celkové utvareni osobnosti

e Dynamicka, energetickd a iniciativni osobnost

o Skromnost, pokora a védomi viastni ceny (Vaccarini, 2008, s. 218)

1.3.2 Profesionalni pozadavky

Béhem své prace sommelier musi dodrzovat a uplatiiovat techniky degustacni a techniky
slusného chovani. Spolu s témito funkcemi musi mit znalosti z vinafstvi, enologie, zemé&pisu a
zakont tykajici se vinohradnictvi a vinafstvi. Musi ovladat metody snoubeni vina s pokrmy a
vyuzit techniky kontrastu. Rychle reagovat na pozadavky zakaznika a pomahat mu objevovat
nova vina ¢i odrady. Dale umi vzbudit dojem, ze je zakaznik tim nejdulezitéjSim v restauraci.
Nedilnou soucasti jsou i znalosti ciziho jazyka, ve kterém je schopen popsat vino a predstavit
jej, stejné jako v jazyce narodnim. Nutna je komunikacni technika, kterou uplatiiuje pfi
zaujmuti klienta. Je nutné mit dobré vztahy s dodavateli a vyrobci. Pribézné se zucastiovat
Skoleni, degustaci a odbornych seminaii. Velmi diilezité je i osobni vzdélavani a Cerpani
informaci z knih, odbornych ¢lankti nebo internetu. Tuto profesi vykonavaji lidé, ktefi maji
urcity vztah k vinu a bavi je zjiStovat nové trendy o vin€. Jednd se o profesi, béhem které je
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nutné se prubézné¢ vzdélavat a zdokonalovat. Sommelier by mél svymi schopnostmi a
dovednostmi piispiva ke zlepSovani kvality obsluhy. Vysledek jeho prace se projevuje v povésti
podniku, ve kterém pracuje. Nikdy se nedocili toho nejvyssiho stupné vzdélani, protoze se tato

profese se stale rozviji, méni a zdokonaluje.

1.3.3 Planovani a Fizeni podniku

Sommelier by mél organizovat chod podniku tak, aby dosahl vyty¢enych cili, kterymi jsou
zamezeni rustu nakladi a zvySovani zisku. Dale se potyka se procesem manazerského
rozhodovani za ucelem stanoveni strategickych cild, které si firma stanovila. K témto
¢innostem dale patii, sestaveni podnikového planu, béhem kterého je nutné si odpovédét na tyto

otazky:

e Kdo jsem nebo kym chei byt?

e Co mohu délat?

e S jakymi omezenimi?

e Na jaké zékazniky se chci orientovat:
e Jaké zboZi nebo sluzby chci nabizet?
e Jak?

e Kde?

Odpovédi na tyto otazky ndm vymezi oblast trhu, kterou ma podnik pokryt. Dale sestavuje
finan¢ni plan podniku, ktery pro nové oteviené restaurace predpovidd podil kapitalovych

investic na ziskavani vin. (Vaccarini, 2008, s. 234)

1.3.4 Marketing

V této oblasti je role sommeliéra nenahraditelnd. Sommelier by se mél stile zabyvat
potiebami zakaznikli a soubéZné¢ by mél vychazet vstfic trznim pozadavkim podniku.
., Sommelier zosobnuje veskeré diisledky vztahu mezi zdkaznikem a restauraci®. (Vaccarini,

2008, s. 239)

V dne$ni dobé mnoho lidi navstévuje restaurace za jedinym ucelem. Lid¢ se chtéji ocitnout
vV novém prostiednim s pfijemnymi lidmi, ve kterém zapomenou na svoje starosti. Proto se
mnoho restauraci stale vice zaméfuje na emocionalni zazitky. Jejich celkovy dojem klade na
zakazniky az skoro divadelni scénu, spolu s hudbou a barvami. Restaurace se stale vice od sebe
rizn¢ odlisSuji, a to zejména v interiéru. Interiér samotné restaurace zakaznikiim mnoho napovi

o tom, do jaké arovné restaurace zapada a jakym smérem se zabyva.

16



Béhem marketingové strategie by mél sommelier rozliSovat zadkazniky stalé a zakazniky
potencionalni. Stali zakaznici navstévuji restauraci nezavisle na konani akci. Restauraci
navstévuji pravidelné a neni potieba je néjakym zplisobem pobizet. Oproti tomu U
potencionalnich zdkaznikti je nutné pouzit dobrou komunika¢ni techniku a marketingové
nastroje k tomu, aby je zaujmuly. Jak uz bylo feCeno, je nutné rozliSovat tyto dva typy
zakaznikd. Ve vztahu Ktémto typum zakazniki by mél sommelier pouzivat rozdilné
marketingové nastroje. Sommelier by m¢l byt natolik zru¢ny, aby sam poznal o jaké zakazniky
se jedna a jaky je jejich vkus. Dulezité pro néj je, aby ziskal i ur¢itou naklonnost zédkaznika a
poskytl mu dal$i informace a doporuceni. Poté je nutné zjistit, zdali je zédkaznik spokojen
S napojem, ktery mu doporucil. ,, V tomto ohledu je marketing uzitecnym nastrojem k vyjasnéni
cilii a poslani podniku, pro pokracovani prostiednictvim vhodnych strategii prodeje, reklamy

a publicity . (Vaccarini, 2008, s. 240)

1.3.5 Efektivni komunikace

Efektivni komunikace je jedna z nejzékladnéjSich dovednosti, kterou by sommelier mél
umét. Jedna se o prvni dojem, ktery sommelier vytvofi nejen o sobé ale i o svém podniku.
Podnik se zviditelni v mediich ¢i v letaccich apod. Giuseppe Vaccarini uvadi ze (Vaccarini,
2008, s. 243) ,, nezbytnym predpokladem pro jasnou komunikace je hlubokd znalost vilastniho
ja*“. Tento zpiisob komunikace je ¢asto nazyvan jako taktika manipulace. Timto zptisobem by
m¢él sommelier poskytnout zékaznikovi potfebné informace, diky kterym dosahne vyty€enych
cildi. Sommelier by se mél snazit porozumét zakaznikovym problémim a pfipadné mu
nabidnout feSeni. Je nutné zde podotknout, Ze veskerd tato komunikace je casové omezena.
Sommelier by mé&l byt schopen za velmi kratkou dobu porozumét zakaznikovi a vyhovét mu
Vv jeho pozadavcich. Nutné je, si dat pozor i na neverbalni projevy. Ne kazdy profesional je

schopny uplatnit svoji intuici a empatii. Proto bych zde chtéla vyjmenovat zakladni triky:

e Pokyvovanim sommelier projevuje zajem o informace, které nam zékaznik sdéluje
e Kratkymi frazemi sommelier podporuje proces komunikace
e Opakovanim pozadavku klienta, jej ujistuje ze ho spravné chape

e SnaZi se pfizpiisobit slovniku klienta, a nakonec jej 1 pouzije

1.3.6 Zajisténi sklepa a podminky pro uchovani
Dalsi funkci sommeliera, je zajisténi bezchybného vedeni sklepa. Dokonalym sklepem je
ten, ktery odpovidd charakteru dané restaurace ¢i podniku. Je nutné zde podotknout Ze,
restaurace, které se zaméiuji prevazné na nabidku vin budou mit jiny sklep nez restaurace, které
se zamé&iuji na kuchyni. Pro prvni kategorii restauraci plati, ze jejich vybér vin musi byt
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dostatecné Siroky a rtiznorody. Je nutné taky stanovit, jak rychle se budou vina spotiebovavat.
Pokud bude vino urceno pro rychlou konzumaci, sommelier je povinen hledat vina, kterd zraji
velmi rychle. ,, Sommelier je zodpovédny za patricné uloZeni vin a to tak, aby lahve byly ve
vodorovné poloze a zabranilo se vysychani korku . (Studijni material — BureSova, 2007, s. 43).
Sommelier by mél béhem této funkce vzdy disponovat hlubokymi znalostmi enologie. Daéle je
nutné usporadani degustaci, béhem kterych se vyberou nejlepsi vina od dodavatelt. (Vaccarini,
2008, s. 254)

Idealni pozice pro sklep je poloha, pti které je sklep orientovan na severovychod. Touto polohou
se predchazi jistému riziku kolisani teploty. Dale je nutné udrzovat vlhkost mezi 65-75 %.
Teplota by se méla pohybovat mezi 10-15 °C a neméla by kolisat. Mistnost by méla byt dobte
vétratelnd, zastinénd a urcena pouze pro uchovani népojil, a ne ostatniho sortimentu, jejichz
aroma by mohlo proniknout do korku. Pro vino jsou nevhodné jakékoliv cizorodé pachy. O
dlouhodob¢ ulozenych vin se etiketa stane ¢asem necitelnou, proto je vhodné o nich vést

zaznamy (BureSova, Pavlousek, 2015, 5.99).

1.3.7 Tvorba vinného listku

Béhem tvorby vinného listku je tfeba dbat pozornosti o jeho sestaveni. Na jeho zakladé si
zakaznik predstavuje osobnost sommeliera. Vinny listek by mél zdkaznika na prvni pohled
zaujmout a tim se stava nastrojem marketingu. To znamena4, ze je vizitkou podniku a samotného
sommeliera. Vinny listek musi byt ptehledny a srozumitelny. Obsahuje zakladni informace,
mezi které patii geografické zatazeni, ndzev vina, nazev vyrobce, ro¢nik, cena a pfipadné 1
gastronomické zarazeni. Nemély by se v ném uvadét dlouhé popisy vin. Ve vinném listku je
mozné vina rozdé€lit podle barvy nebo podle obsahu cukru. Téz lze fadit podle oblasti, ro¢niku
pii jeho tvorbé klast velky diraz na jeho grafickou Upravu a design. Pokud se stane, ze n¢ktera
vina uZ nejsou Vv nabidce, je vhodné je v listku oznadit. V tomhle sméru je tedy velmi dilezita

jeho aktualizace. (Burda, 2012, s. 93)

4 Pomiicky a inventar

dvou fazovy s ostrym nozikem na ofezavani kapsli a dostatecné dlouhou a pevnou vyvrtkou.
Sommelier by m¢l u sebe mit také zapalky na ptipadnou dekantaci a pfiruc¢nik. Na stole je dale
zalozeny talifek na odpad a talifek na korek, ktery se po otevieni zakladd na sttil hostovi.

Potfeby nutné pro servis vina se rozliSuji podle druhu vina servirovaného. Napftiklad u vina
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Sumivého se zaklada nadoba na led, ktera se podlozi dezertnim talifem s piirucnikem (Sevcik,

Dvortak, 2002, s. 36).

141 Tastevin

stiibrnd miska, kterou sommelier myval zavéSenou kolem krku. Vnitfek misky byl tvofen
Z jedné strany velkymi prohlubnémi, které se schylovali do tvaru perel. Pomoci kterych
sommeliéii hodnotili ¢ervené vino. Na druhé stran¢ byli takzvané zilky, které slouzili pro
hodnoceni vin bilych. Uprostifed se nachazela tzv. bublina lively. Kolem této bubliny bylo
¢trnact prohlubni, které souzily K rychlému uvolnéni aroma. V dnesni dob¢ se s timto nacinim

uz nesetkame, pouze ve vyjimecnych situacich. Nadale zlstdva symbolem této vzneSené

profese (ASI, 2001, s. 56).

1.4.2 Degustacni sklenice

Tato sklenice je osobitd svym vejcitym tvarem, diky kterému je mozné degustovat témét
vSechny druhy vin. Na svéte existuje mnoho typt téchto sklenic, které se od sebe odlisSuji v typu
a velikosti. Organizace pro mezinarodni normy stanovila normovanou degustacni sklenku
S pfesnou formou a objemem, ve které je mozné senzoricky hodnotit vina tichd i Sumiva

(Vaccarini, 2008, s. 92).

1.4.3 Karafa a dekantér

Postup dekantace se provadi zejména u vin starych a vzacnych. Dekantaci zbavime vina
usazenin a dospéjeme k uvolnéni aroma diky jeho okysliceni. Tento postup je mozné provést i
u vin mladsiho typu. U téchto vin je nutné provzdu$néni, které dopomaha k zmizeni
nezaddoucich pachi. Vino je zbaveno mladych tfislovin a v ustech se rozvinou viné

nejjemnéjsiho typu.

Karafy jsou tvofeny z jemného skla a maji rizné tvary, proto je tieba opatrnosti. Na zaklade

vlastnosti vina, kter¢é je servirovano se zvoli karafa (Vaccarini, 2008, s. 152).

1.4.4 Dekantovaci koSik
Tento kosik se pouziva na prenos vina ze sklepa do restaurace. Pomoci dekantovaciho
kosiku zlstava vino v témét horizontalni poloze. Diky tomu nedochézi k rozptyleni usazenin,

které zustavaji na dné lahve. Kosik je vyroben ze difeva nebo z vrbového prouti ¢i kovu.

Sommelier ke své praci potiebuje specifické pomicky, bez kterych se neobejde. Nejzakladné;si
zde byly popsany. Mezi méné dilezité patii napiiklad zatka k uchovani vina. Tato zatka se

pouziva pfi servisu rozlévaného vina k zamezeni jeho provzdusnéni. Vino tak ziistava stale
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svézi. Slovy Giuseppe Vaccariniho (Vaccarinim 2008, s. 148) ,, Mezi profesiondlni nastroje
patii i pristroj na dopliiovani dusiku, ktery miize postupné nasytit az osm otevienych lahvi, ¢imz
zabranuje oxidaci produktu.“ Do kategorie ostatnich pomucek patii také lapa¢ kapek. Ma
podobu kulaté podlozky, kterd se svine do valecku a vlozi se do hrdla lahve. Tento vélecek
umoziuje dokonalé naliti vina bez jakéhokoli ukapnuti. Pfi servisu Sumivych vin je mozné
pouzit klesté, které sommelierovi pomahaji pii t€zké manipulaci s korkem. V profesionalnich
kruzich se setkame s teplomérem, ktery kontroluje teplotu pied servirovanim. V dne$ni dobé je
moznost setkani s naramkem, ktery se nasadi kolem téla lahve a urci teplotu vina. Pii servisu

straSich vin je nedilnou souc¢ésti mit u sebe ubrousky na ptipadné otfeni lahve.

1.4.5 Sklenice na vino

., Sklenky jsou nepostradatelnymi ndstroji k osobnimu setkdani s vinem.* (Giuseppe
Vaccarini, 2008, s. 134) K zakladni pravidlim patii kiistalove Cisté sklenice z nebarveného
skla, na které¢ se zakaznik zaméii jako prvni. Tloustka skla urcuje kvalitu napoje, proto je
vhodné pouzivat sklenice, které jsou z jemného tenkosténného skla. Dle stylu servirované¢ho
vina se urcuje typ sklenice. V dnesni dobé¢ existuje zna¢né mnozstvi typil sklenic, které se od

sebe odlisuji ve svych tvarech a velikosti.
Sklenice na bila a riZova vina

Pro svézi mlada bila vina se pouzivaji sklenice, které maji tvar tulipanu. Tyto sklenice jsou ve
stiedu vice banaté a na vrcholu zlehka ztzené. Timto zuZenim zarucuji uvolnéni veSkerého

aroma. Pro vzacnéjsi bild vina se pouzivaji sklenice, které jsou vétSich rozmért.
Sklenice na ¢ervena vina

Pro vina ovocného buketu a mlada vina se zakladaji sklenice mensi a méné klenuté. Pro vina

archivni se pouziji sklenice s prodlouzenymi sténami a s §ir$§im stfedem.
Sklenice na Sumiva vina

Pro servis Sumivych vin se pouzivaji sklenice typu flétny nebo misky. Je nutné zde podotknout,
ze pro Sumiva vina se v dnesni dob¢ spise pouzivaji flétny, které podporuji jejich perleni. Oproti
sklenicim typu miska, u kterych dochézi k rychlé ztraté oxidu uhli¢itého a tim 1 ztraté na kvalité

vina.

Tuto ¢ast bych radda zakoncila slovy pani BureSové (BureSova, Pavlousek, 2015, s. 94).
., Spravné zvoleny typ a tvar sklence bud’ podtrhne kvalitu vina, nebo naopak pvi nespravnem

pouZziti konzumenta ochudi o gurmansky a esteticky zazitek.
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14  Zasady servisu vina

Vzhledem ke skutecnosti, ze trh nabizi mnoho stylt vin, 1i8i se servis a podavani vina.

1.4.1 Servis ¢epovaného a rozlévaného vina

Vv cejchovanych sklenickach na stopkach o obsahu 0,1 ¢i 0,2 1. V soucasné dobé se ve vinarnach
zakladaji na stoly sklenéné nebo piipadné kameninové dzbanky o obsahu od 0,2 1 do 2 a vice
litri. K t€émto dzbanktim se zakladaji sklenice na stopce nebo tzv. kostérky. Pfi servisu vina ve
dzbancich se stejné¢ jako u servisu vina lahvového. Hostovi se naléva vino zprava dle
spoleCenskych pravidel. U tohoto servisu se rozliSuje velikost spole¢nosti, ktera je obsluhovana.
Pii obsluze velké spolecnosti se zacina servisem u ¢estného hosta, déale se postupuje a naléva
se ostatnim. Pfi obsluze malych spolecnosti se dodrzuji spoleCenské pravidla, naléva se tedy
zprava. Dle domluvy s hostitelem poté ¢isnici hostim dolévaji, nebo si piipadné hosté dolévaji
sami. (Sala¢, 2006, s. 68)

Dezertni vina se podavaji v tomto zplisobu servisu malo, jedna se o vina, kterd obsahuji vysoky
podil cukru a alkoholu. V na$i zemi tyto vina patfi mezi mén¢ oblibena oproti zahrani¢i, kde je

tomu naopak. Serviruji se ve sklenicich, které jsou uzaviené o obsahu 0,1 1.

Kofenéna vina se serviruji ve sklenicich typu miska o obsahu 0,1 1, nebo ve sklenicich na bilé

vino. K tomuto vinu se ve vétsin€ podnicich podava platek citronu a piipadné i led na vyzadani.

Sala¢ uvadi (Salac, 20006, s. 68) ,, U nds se sumiva vina podavaji velmi malo. “ Tato informace
uZ v dnesni dobé& neplati, sama z vlastnich zkuSenosti mohu fict, Ze na dneSnim trhu tyto vina
vladnou. Nejvétsi zajem prahne zejména po Frizzante ¢i Proseccu. Napiiklad vinatstvi Vajbar
produkuje velké mnozstvi Sumivych vin. K uchovani svéZesti vina je nutné pouzit univerzalni
uzavéry na lahve, ktera maji jednoduchou konstrukei. Vino se serviruje ve sklenici typu flétna

0 obsahu 0,1 I.

1.4.2 Servis lahvového vina

Sortiment lahvového vina se stile rozSifuje spolu s okruhem znalcl, ktefi pozaduji
kvalifikovany servis. Ve vété Gustava Salace (Sala¢, 2006, s. 68) To znamend sprdavni
oSetrovani, temperovani vina, teoretické znalosti o viné a jeho podavani. Konkrétni postup pri
servisu lahvového vina je nasledujici: objednavka, prezentace, otevieni, otreni hrdla

‘

ubrouskem, degustace, nalévani, dolévani.*

Sommelier by mél rozumét vinu natolik, aby byl schopen charakterizovat vina k ur¢itému

pokrmu. Po odsouhlaseni hostem néasleduje prezentace vina. Béhem prezentace stoji zleva
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pokud tak neni mozné tak zprava k hostovi. Vino mé podlozené ptiru¢nikem, ktery je pteloZzeny
na 1/3 na ptedlokti levé ruky, pravou rukou vino zlehka ptidrzuje a v mirném ptedklonu smérem
Kk hostovi vino prezentuje. Na servirovacim stolku tzv. keridonu se provadi otevieni lahve,
piipadné na stole u hosta. Sommelier mé na keridonu zalozené dva malé talitky na odlozeni
uzavéru a druhy na korek, ktery po otevieni zaklada hostovi na stdl a tubus. Prvnim krokem je
odfiznuti uzavéru a jeho odstranéni. Zda-li se byt zatka neposkozena a Cista, provede se otfeni
ubrouskem a navrtani do 4/5 a zatku vytdhneme. Po vytaZzeni zatky je nutné otfit hrdlo lahve a
k zatce pricichnout. Pokud je vSe v potadku, provede se servis vina a v kone¢né fazi se vino
vlozi do tubusu. V diivéjsi dobé sommelier provadél degustaci vina ta, Ze pouzil unifikovanou
degustacni sklenici do které nalil asi tfetinu vina. Jednalo se o smyslové ovéfeni kvality vina,
kde zhodnotil vzhled, viini, chut’ a teplotu. V soucasné dob¢ se tento zplisob neprovadi,
ptipadné jen na vyzadani hosta. Pfi nalévani je nutné sklenici naplnit do dvou tietin. Leva ruka
je ptiloZena za zady ve vysi pasu, nebo Se S ni piidrzuje lahev s pfiru¢nikem. Po naliti je nutné
lahvi pootocit, aby vino neukaplo. Posledni ¢asti je doliti vina, jedna se o spolecenskou ale i
taktickou zalezitost u které mize sommelier postupovat dle stanovenych pravidel nebo ptani
hostitele. Hostovi se doléva po vyprazdnéni prvni sklenice, smi se dolit 1 hostlim, kteti maji
méné nez polovinu obsahu. Pokud uz host vino dolit nechce, provede vztazeni ruky nad
sklenici. V soucasné dob¢ je mozné se setkat s viny, ktera jsou uzavirana Sroubovym uzavérem
a fadi se do kategorie mladych a modernich vin. Mnoho lidi si tyto vina ddva dohromady s viny
lacinymi. Mtize tomu byt tak, ale i nemusi. (Seldon, 2004, s. 46) Tyto vina jsou svéZi a nejsou
vhodna pro dlouhodobé skladovéani. VétSinou se spotfebovavaji do 3 let. Piesnéjsi detaily

servisu lahvového vina se od sebe odliSuji ve stafi vina a jeho stylu. Stylii vin stale ptibyva.

1.4.2 Zasady servisu bohatych plnych bilych vin

Zpusob servisu je stejny jako u vin mladych. Zde se klade vétsi duraz na vytahnuti korku a
jeho oSetteni. Vina, kterd se fadi do této kategorie jsou vyznamné svym osobitym charakterem.
U starSich vin se stava, Ze se na dn¢ lahve vyskytne krystalickd usazenina. V tomto pfipad¢ je
nutné dbat vétsi pozornosti pii nalévani. Vina se prelévaji do karafy nebo se serviruji ve velké
sklenici, se kterou je mozné zakrouzit. Jedna se o vétsi sklenici o obsahu 0,30 1. Pfi nalévani

vina se sklenice naplni do jedné tietiny (BureSova, Pavlousek, 2015, s. 103).

1.4.3 Zasady servisu bohatych riiZovych vin
V dnesni dobé je mozné se na trhu setkat s nékolika druhy razovych vin, které se fadi do
kategorie trendd na trhu. Tato vina nejsou vhodna na dlouhé zrani. Zajem po téchto vinech

zejména stoupa v letnich dnech. ,, U riizového vina plati pravidlo, Ze ¢im je vino mladsi, tim je
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lahodnéjsi. * (Fisera a kolektiv, 2016, str. 79) Vina se podavaji stejnym zptuisobem jako vina

bila. Serviruji se ve sklenici tulipanového tvaru o objemu 0,2 .

1.4.4 Zasady servisu stiedné plnych a plnych ¢ervenych vin

Jedna- li se o stars$i ro¢nik, vino je velmi citlivé na prudké pohyby. Na dn¢ se nachézi jemny
depot, ktery se mize diky prudkym pohyblim rozvifit a tim ovlivnit chut’ vina. Vino je nutné
opatrné¢ vytahnout zregali a vlozit do dekantovaciho koSiku. Ve stejné poloze piinese
sommelier vino k hostovi a tak ho prezentuje. Po odprezentovani je nutné odfiznout kapsli.
Spravny fez zabranuje kontaminaci vina. Po o€isténi hrdla se zavrté otvirak dostatecné hluboko
a béhem vyjmuti se vinu vénuje nejvice pozornosti. Po vytazeni korku se provede otieni hrdla
ptiruénikem a Cichem se zkontroluje kvalita. Sommelier pieleje vino do karafy, kterou
krouzivymi pohyby vyvini. Nasleduje naliti do degusta¢ni skleni¢ky k zhodnoceni vina. Zda-li
se byt vSe v poradku, zapali se svicen a muize se zacit se dekantaci vina. Do pravé ruky je nutné
uchopit kosicek s lahvi a do levé karafu. Nad svickou se nalezne idealni prostor, kde bude
kontrolovat kvalita vina pietékajiciho do karafy. Plynulym dekantovanim se docili
nepromichani vina s depotem a piipadné zastaveni dekantace. Jakmile sommelier uvidi, Ze se
k hrdlu lahve blizi depot, dekantaci zastavi a zbytek vina ponechd v lahvi. (Sev¢ik, Dvorik,
2002, s. 60)

Do kategorie stfedné plnych vin se fadi vina, které vyzravaji v dievénych sudech. Pfesnéji se
sem tadi vina z odrid Pinot noir, Cabernet Sauvignon a Merlot. Vina z odrid Pinot noir se
serviruji ve vysoké, baculaté burgundské sklenici o obsahu 350—400 ml. V této sklenici maji
moznost rozvijet svilj osobity charakter. Ve vysokych, honosnych sklenicich typu Bordeaux 0

obsahu 400 ml se serviruji vina vyrabéna z odriid Cabernet Moravia a Merlot.

Vina s vy$8im obsahem alkoholu kolem 14% se fadi do kategorie plnych, vyzralych a vzacnych
vin. Tyto vina maji bohaté strukturovanou a kotenitou chut’. Jedna se o vina jedine¢nd, ktera
jsou v mladi velmi tiislovita. Vina jsou vyrabéna z odriid Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec,
Tannat a Nebbiolo. Pro servis téchto vin se pouzivaji sklenice odpovidajici velikosti, vyskou a
jemnosti skla. Pro exkluzivngj$i vina se pouzivaji sklenice na ten¢ich a vyssich nozkach. Béhem
servisu velkych vin pracujeme pomalu. Mnohdy se fik4, ze se zachazi s uméleckymi dily, proto
je nutna opatrnost. Sommelier se musi rozhodnout, zda bude provadet dekantaci vina ¢i ne.
Hodné stara vina se pfed konzumaci nedekantuji z ditvodu okysli¢eni a uskozeni vina na

kvalité. (BureSova, Pavlousek, 2015. str. 104)

K tomuto stylu vin se fadi i1 vina archivni. Zpasob servisu archivnich vin se nijak neodlisuje od

servisu vzacnych Cervenych vin. Pouze se klade jesté vétsi diiraz na otevieni.
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V soucasné dobé¢ se z vétsiho mnozstvi konzumuji vina mlada. Oproti minulosti, kde prevladali
vina starSiho typu. Hlavnim divodem je, Ze se vyrabéji vina k rychlé spotiebé. Do kategorie
archivnich vin se fadi vina, ktera jsou stara vice nez tfi roky. Mohou to byt i vina, kterd jsou
stara n¢kolik desitek let. U téchto vin dochazi k prosaknuti pres zaklopku. V tomto piipadé je
nutné provést ocisténi. Sklenice, které se pouzivaji u podavani starych vin maji objem az 0,50
— 0,80 I. Servis téchto vin je stejny jako v predchozi kapitole (Buresova, Pavlousek, 2015, s.
104-105).

1.4.5 Zasady servisu Sumivych vin

Sumiva vina se vyrab&ji v mnoha réiznych stylech a kategorii. Lehkd $umiva vina jsou
vyznamna svou ovocnou a svezi chuti. U vyzralejSich Sumivych vin se na jazyku projevuji tony
prazenych cerealii ¢i tony pecenych susenek. Pfi servisu Sumivého vina je nutné dbat na teplotu
jeho podavani. Teplota podavani by se méla pohybovat okolo 6-7 °C. Po naliti vina dojde k jeho
otepleni o0 2 °C. To je hlavnim diivodem pro¢ se na stoly zakladaji chladi¢e na vino. Chladici
nadoba se ve vétSin¢ piipadi podklada priru¢nikem a dezertnim talitkem. Béhem otvirani
Sumivého vina je nutné si dat pozor na tlak v lahvi. Pokud chceme docilit bezpeéného servisu
je nutné pii otevieni lahve stat smérem od hosta a lahev s vinem drzet Sikmo. Sklenice maji tvar
typu flétny a jsou na vysoké nozce. U nas se s degustaci Sumivého vina nesetkame, v jinych
V dnes$ni dobé¢ se s timto zplisobem servisu uz nesetkavame. Tento zplisob servisu je povaZzovan
za nevhodny. Sklenice naplnime do 2/3. Béhem nalévani mizeme kontrolovat perleni vina.
Sklenici mizeme drzet v ruce naklonénou smérem k lahvi, nebo jej hosté maji zalozené na

stole. (FiSera a kolektiv, 2016, str. 81)

1.5 Teplota podavani vin

Spravna chut’ vina zavisi na spravné teplot¢ podavani. Pokud jsou vina moc studena,
nemohou spravné rozvinout své aromatické viin€ a zdaji se tak uzaviend. Naopak pfili§ tepla
vina pasobi moc téZce, protoze vyssi teplota zduraziuje alkohol (Fischer, 2007, s. 203). Teplota
podavani vina patfi k parametrim, jenz nejvice ovliviiuji senzorické hodnoceni vina

(Michlovsky, Seldon, 2013, s. 134).
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Tab. 1: Spravna teplota pfi servirovani vina

Doporucena Doporucena
Druh vina teplota pri teplota pri
podavani konzumaci
Sumiva a Sampariska 5°C 7-9°C
Bila sucha, mlada a rizova, polosladka a sladka
vina pozdnich sbéra e M
Mlada Cervena, lehka ovocna 8 °C 10-12 °C
Velka silna bila vina 8-10 °C 10-12 °C
Elegantni ¢ervena vina 10-12 °C 12-14 °C
Velka tézka Cervend vina 12-13 °C 14-15°C
Cervena vina s bohatym obsahem taninu 15-17 °C 18-20 °C
Stara likérova vina 10-12 °C 13-15°C
(Zdroj: Globas Wines & Spirits, 2017)
Tab. 2: Orientaéni teploty pro podavani vin
Styl vina Doporucena teplota (ve °C)
Bila vina mlada 6-8
Bila vina aromaticka 8-9
Bila vina stfedni a plna 10-12
Rizova vina 6-8
Cervena mlada, ovocna vina 11-13
Cervena stfedni vina 14-16
Cervena zral4 a vzacna vina 18-20
Sumiva vina 6-8
Roc¢nikova Champagne 7-9
Portské — suché 8-10
Portské — sladké 11-13
Ledové, slamové vino 6-8

(Zdroj: BureSova, Pavlousek, 2015, s. 90)

V porovnani téchto dvou tabulek, nalezneme urcité neshody. Mnoho odbornikii se v urcitych

smérech rozchazi. A¢koli se v mnoha ptipadech jedna o pouhy jeden stupen celsia.
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1.5.1 Senzorické posouzeni vin VACH

Smyslové hodnoceni VACH znamena zkratky pro vzhled, aroma a chut’. Tvirkyni tohoto
hodnoceni je vedouci mé bakalaiské prace pani Pavla BureSova. Proto jsem se jej zde rozhodla
uvést. V dnesni dobé ma toto hodnoceni uz mnoho jinych oznaceni, naptiklad vzhled vina
,»OKO®, viin¢ vina ,,NOS“, chut vina ,,PATRO®. Tyto tii prvky jsou nejzakladnéjsi pii

posuzovani vin.
Vzhled vina

Do slozky vzhledu patii pii posuzovani vin Cirost, ¢istota, barva, viskozita, jiskra a ptipadné
zativost a perlivost. Prvnim aspektem, jenz se hodnoti je Cirost. Je nutné, aby vino bylo Ciré bez
jakychkoliv zakalujicich tont. Dal$im dilezitym aspektem je barva, kterd je podminéna
odridou vina, ro¢niku, vyzralosti a metodé zpracovani. ,, Miizou se pohybovat u bilych vin od
temer bezbarvé, svétle zluté, zluto-zelenkavé, slamove zluté, zlatavé az po jantarové-zluté a
zlatové-meédené tony. U ruzovych vin je to napr. od svétle-riizové, lososové-riizové az k syté
cibulové-zluté. U cervenych vin jsou to tomy syté-riizové, nafialovelé, tresnove-cervené,
oranzové-cervené, az po cerveno-hnedeé“. (Burda, 2012, s. 104). Pti zakrouzeni sklenici
S vinem se objevi tzv. ,,nozi¢ky* a pomoci nich hodnotime viskozitu vina. Vino, jenz pomalu

stéka po sklenici obsahuje mnoho extraktivnich latek, alkoholu a zbytkového cukru.
Aroma vina

Do sloZzky aroma patii kvalita vina, intenzita, popisy viné a jeho rozpoznéani. Jednd se o
nejdilezitéjsi aspekt pfi ochutnavani vina (Robinson, 2016, s. 26). B€hem tohoto hodnoceni je
nutné s vinem zakrouzit v pomalych intervalech. Diky zakrouZeni se vino dostane do pohybu a
této faze se viin€ vina déli na primarni, sekundarni a terciarni. Primarni viiné zahrnuji aroma
pochazejici z hroznl (ovocné, rostlinné, kvétinové ¢i kotenité). Sekundéarni aroma pochazi
z fermentace, jenz zavisi na druhu kvasinek a podminkach pii kvaseni. Terciarni vznikla
biochemickym pochodem v pritbéhu dalSiho zrani. Kategorie terciarnich viini se nachazi u

velkych vin, které se v nasi zemi az tak nevyrabé&ji (Henn, 2006, s. 14).
Chut’ vina

Do posledni kategorie patii obsah cukru, kyselin, alkoholu, tiislovin, stafi a dochut’ v tstech.
Chuté se déli na 4 zakladni sméry: sladka, sland, kyseld a hotkd. Hodnoceni v tstech by mélo
trvat kolem 10-15 wvtetin. V chuti se hodnoti intenzita chutového vjemu, piitomnost ¢i

neptitomnost rusivych tonli, které mohou byt nasledkem chorob ¢i vad. Dale harmonie
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ptijemnych chuti vina a délku trvani chutového vjemu po polknuti. ,, Délka chutového vjemu
po polknuti 7-15 vterin — vina dlouha, 4-7 vterin — vina stiedni, do 4 vterin — lehka, kratka

vina “ (Kraus, Kopecek, 2002, s. 98).

1.5.2 Parovani vin a pokrmu

Gastronomie je samostatny obor, ktery uzce souvisi s kuchatskym uménim a s enologii.
Vino je neoddélitelnou soucasti jidla (Ailer, 2016, s. 158). Duraz je v tomto sméru kladen i na
prostiedi, ve kterém se jidlo s vinem snoubi. ,, V poslednich desetiletich se zacala mezi
sommeliery pouzivat technickovédecka metoda, jejimz ukolem je kvalifikovat a kvantifikovat

rozlicné vijemy a dojmy z pokrmu a vina, oddélené je analyzovat a porovnavat (Maccarini, 2008,

s. 100).

Soucasti stolovani je spravné zakomponovani vina do menu. Béhem jidla zdkaznici usiluji o
harmonii chuti jidla a piti. Tyto vjemy se mohou piekryvat, neutralizovat nebo znehodnocovat
navzajem. (Michlovsky, Sedlo, 2013, s. 156). Chuté a viing€ jenz vina vyzafuji béhem snoubeni
S pokrmy ndm vytvari nové chutové vjemy. (Marshall, 2012, s. 218). Vino ani pokrmy nesmi
dostatecné dominovat nad jednim, ¢i druhym. Existuje zakladni doporuceni pro snoubeni
pokrmt s viny. V praxi se mnohdy hovoii o dvou zéakladnich principech snoubeni — harmonie
a kontrast. Soulad harmonie je zaloZen na podobnosti viini a navzajem se podporujicich chuti.
Cilem je vytvofit urcity soulad. Kontrast je zaloZen na vzdjemném se dopliiovani s cilem
dosahnuti ofekavané harmonie. V nékterych piipadech chuté pilisobi tak, Ze se vzajemné

potlacuji.

K tomu, aby byl sommelier schopny spravné snoubit vina a pokrmy, potfebuje znat jejich

zékladni charakter (Burda, 2012, s. 114).

O vhodnosti ur¢itého vina, které by se mélo servirovat k danému pokrmu bylo napsano uz
mnoho pojednani. Plati v§ak vSeobecné uznavana pravidla, ktera jsem se rozhodla zde uvést.

Slovy pana Krause a Kopecka (2002, s. 124) , Podle zdikladniho pravidla harmonie patii

vvvr

‘

vina S vyraznéjsi chuti.
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Tab. 3: Doporu¢ené kombinace pokrmii a vin podle dominantnich chuti (zpracovali

Michlovsky a Sedlo)
Chut’
Pievazujici chuté vina-priklady
pokrmu
Sladky Nasladl¢ (vybéry z bobuli, z cibéb, ledové a slamové vino)
Vzijemna . . .
g Slany Kyselejsi (bilé jakostni a kabinetni vino, pozdni sbér)
poadpora T — P
] Kyselejsi (bilé jakostni a kabinetni vino, pozdni sbér)
(harmonie) Kysely : :
Taninové (t€z81 Cervena vina, néktera aromatizovana vina)
. Taninové (t€z8i Cervena vina, néktera aromatizovana vina)
Hotky
Kyselejsi (bilé jakostni a kabinetni vino, pozdni sbér)

(Zdroj: Michlovsky, Sedlo, 2013, s. 158)

VyvaZzenost

(kontrast)

Chut’
Pievazujici chuté vina-priklady
pokrmu
Taninové (t€z§i Cervena vina, néktera aromatizovana vina)
Sladky : : :
Kyselejsi (bilé jakostni a kabinetni vino, pozdni sbér)
| Taninové (t€z8i Cervena vina, nékterd aromatizovana vina)
Slany
Nasladl¢é (vybéry z bobuli, z cibéb, ledové a slamové vino)
Kysely Nasladlé (vybéry z bobuli, z cibéb, ledové a slamové vino)
Bilkovity Ttislovité (hutna ¢ervena vina)
Tucny Nasladl¢é (vybéry z bobuli, z cibéb, ledové a slamové vino)
Krémovity | Sumivé, perlivé vino
Olejnaty Kyselejsi (bilé jakostni a kabinetni vino, pozdni sbér)

(Zdroj: Michlovsky, Sedlo, 2013, s. 158)
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1. PRAKTICKA CAST

29



2 Profese sommeliera a jeho uplatnéni v praxi

Prakticka cast bakalaiské prace zaméfena na okruh problematiky, jenz se tyka pozice

sommeliera v gastronomickych zatizenich.

V praktické ¢asti byla nejprve aplikovana specificka marketingova technika Mystery shopping,
uplatnéna ve dvou provozovnach. V prvnim gastronomickém zafizeni byla tato technika
provedena v terminu 4. 2. 2018, ve druhém gastronomickém zafizeni 8.2.2018. Vyuzita byla
metoda dat s cilem zjistit pracovni postup sommeliera v danych provozovnach — objednavka
vina, pfedstaveni vinného listku, doporuéeni vina, moznost vina parovani s pokrmy, celkovy
servis a komunikace s hostem. Druhou metodou, pro sbér dat byly pouzity fizené rozhovory.
Rozhovory byly poskytnuty v terminech 8.2.2018 a 15.2.2018. Bé&hem této metody byly
poskytnuty diikladné informace o nabidce nabizenych vin. Poslednim zkoumani byly vytvoreny
dotazniky, které byly zaméfeny na laickou vetejnost a odborniky v této profesi. K

dotaznikovému prizkumu byla vyuzita stranka www.survio.com Scilem ziskani 100

respondentt. Dalsi informace byly ziskavany pomoci email, Osobnich setkani a pfipadné i
vlastnich zkuSenosti. Dotaznikovy prizkum bylo mozné vyplnit v casovém tiseku od 6.12.2017
do 6.1.2018. Na dotaznikovou ¢ast respondenti odpovidali anonymné. Vysledky, které byly

ziskany zde byly uvedeny a nasledn¢ prostudovany.

2.1 Uvod do praktické &asti

Prakticka cast obsahuje podrobnou analyzu dvou stravovacich zafizeni v centru a
Vv okoli mésta Brna. V ivodu préce byl stanoven cil, kterym je analyza soucasného stavu profese
sommeliera ve stravovacich zafizeni, jeho pracovni néplni a analyza nabidky ve vinné kart¢.
Na stanoveném cile byla vyslovena hypotéza: Profese sommeliera je spojena s odbornosti

vyplivajici ze vzdélavani a profesionalitou vyuZivanou v priib&hu servisu.

K naplnéni stanoveného cile byla vyuzita kombinace nasledujicich metod: pozorovani neboli
metoda s nazvem Mystery shopping s komparativni analyzou. Hodnoceni provozoven bylo
sestaveno dle nasledujicich prvki. Prvnim hodnoticim prvkem byl celkovy design provozovny
— styl, atmosféra, velikost, vybaveni a personal. Druhym zkoumanym aspektem byla celkova

nabidka ve vinné karté.

Kvalitativni komparativni analyza byla provedena na zakladé parametra, které byly stanoveny.
Vyhodnocena byla komunikace sommeliera se zdkaznikem a jeho péfe o n¢j. Déle se

vyhodnocovala prezentace, servis a kvalita daného vina.
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2.2 Rozhovory a Mystery shopping ve vybranych stravovacich zafizeni o uplatnéni
sommelieru

Kwvalitativni metoda s nazvem Mystery shopping byla uplatnéna v provozovnach, ve
kterych jsem méla moznost sama pracovat. Zde bylo mozné se dostat k bliz§im informacim o
nabidce nabizenych vin a ptipadné praci ¢isSnika se zakazniky. Dle daného zkoumani zde bylo
uvedeno nasledujici zjisténi. Druha metoda, ktery byla uplatnéna v bakalatské praci byly fizené
rozhovory, béhem kterych byly poskytnuty dikladné informace, dale byla moznost sledovani

celkového pribéhu servisu vina a i piipadné ochutnavani nabizenych vin.

2.3 Sono centrum
Piedstaveni podniku

Sono centrum je architektonicka stavba z roku 2014. Jedna se multifunkéni kulturni prostor,
ktery zadkazniklim nabizi moZnost ubytovani a posezeni v pfijemné restauraci. Jeho velkou
vyhodou je zucastnéni se hudebnich akci ve velkém sale. Sono centrum se nachazi ve stfedni

¢asti Brna, Veverti. Restaurace Sono jiz funguje tfetim rokem ve stfedu Brna.
Interiér a atmosféra

Pti vstupu do restaurace zakazniky ohromi obrovsky zaobleny bar, ktery se nachazi ve stiedu
restaurace. Zdi jsou oblozené hudebnimi deskami a podél celé restaurace je vyvéseno celkem
210 mikrofont. Ve vSech mikrofonech se nachazeji zarovky a jejich osvétleni dodava restauraci

tu spravnou image.

Hotel Sono nabizi na deviti patrech celkem 39 pokojti s celkovou kapacitou 73 lizek. Vybaveni
pokojii odpovida standardu 4 hvézdiCek. Apartmany, které hotel nabizi jsou umisténé
V nejvysSim patfe a nabizeji tak zakaznikiim nezapomenutelny zéazitek s panoramatickym

vyhledem na celé Brno.

Celkovy interiér je zaméfen do hudebniho designu. V klubu se nachazi obrovské pddium pro
velké skupiny €i orchestry, dale dva velké balkény a ¢tyfi plné funkéni bary. Ve zminovaném

prostoru je mozné uspotadat vSechny druhy kulturnich akci, jenz se konaji v Brné¢.
Kapacita

Celkova restaurace ma kolem 150 ti mist k sezeni. Zakaznici si mohou vybrat misto k sezeni ze
tii sektort, které se tam nachazeji. Prvnim sektorem jsou tzv. ,,boxy“. V tomto sektoru si
zakaznici mohou zpfijemnit posezeni ve stylu gauce. Druhym sektorem jsou standartni Zidle se

stoly, které tvofi nejvetsi ¢ast restaurace. Tietim tsekem je tzv. ,,pivnice®, kde je moznost
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posezeni na vyvySeném gauci s barovymi zidlemi. Poslednim usek tvoti barové zidle, které

obklopuji zminény zaobleny bar.
Vybaveni

Celkové vybaveni restaurace je mozné zahrnout do kategorie moderniho stylu, které¢ pribézné
modifikuje. Zminénou dominantou jsou mikrofony a hudebni desky. Zajimavosti, kterou zde

mohu podotknout je budouci rekonstrukce celé restaurace, ktera bude probihat v 1ét€ 2018.
Personal

Béhem snidani, které hotel poskytuje hostim jsou pfitomny na pracovisti dva ¢iSnici. V Case
od 10.00-15.00, tedy v obédovém tseku se na pracovisti nachazi barman s tfemi az Ctyimi
¢iSniky. Béhem vecerniho provozu je mozné se setkat s dvéma barmany a ¢tyfmi az péti €iSniky.
Vecerni provoz se zde odviji od konani akci na klubu. Veskery persondl je jednotné oblecen.
Uniformu stalych ¢isnikl tvofi ¢erné kravaty, jmenovky, ¢erné kSandy, ¢erné kalhoty a bila
kosile. Zakaznici si mohou povsimnout brigadnika, ktefi se od hlavnich ¢iSnikd odliSuji, a to
tim zplisobem Ze, maji pouze bilou kosili. Béhem posezeni je mozné si v§imnout o rozdéleni
useku ¢isnikd. Kazdy se stara o sviij sektor, ktery ma na starost. Je tedy zcela nemozné ze ¢isnik,
ktery ma na starost usek ,,pivnici® se objevi v useku ,,boxy*. Vyjimku tvoii situace, kdyz dany

¢isnik vidi ze jeho kolega/kolegyné potiebuje pomoct.
Vinny listek

Zakladnu vinného listku v podniku tvofi vina z vinafstvi Chateau Valtice. Z vinafstvi Chateau
Valtice nabizeji rozlévana vina, jimiz jsou Chardonnay, Miiller Thurgau, Frankovka a Cabernet
Moravia. Rada bych zde zminila ur¢itou vyhodu této provozovny, co se tyce rozlévanych vin.
Tato provozovna i mimo zminéné rozlévané vina, nabizi moznost nabidky skleni¢ky u vSech
ostatnich vin, které se nachazeji v jejich nabidce. Zakaznici maji moZnost ochutnat vina
z vinafstvi Grmolec, Sonberk nebo ptipadné vina zahrani¢ni. MoZnost rozlivu se netyka u vin

Sumivych, viz. Bohemia Sekt a Moét & Chandon Brut Imperial.
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Tab. 4: Nabidka vin v provozovné

Rulandské Sed¢, Ryzlink Rynsky, Tramin ¢erveny,
Chateau _ .
) Pélava, Hubernal, Sauvignon, Zweigeltrebe rosé,
Valtice
Modry portugal, Rulandské modré, Dornfelder
Ceska vina¥stvi Sonberk Palava
Grmolec Cabernet Moravia
Bohemia )
Brut a demi sec
Sekt
_ Entrecotte Merlot, Rosé d* Anjou Brevin, Moét &
Francie )
Chandon Brut Imperial
Némecko Riesling Ernst Ludwig
Zahranic¢ni vinarstvi i __ _
Pinot Grihio Sachetto, Sachetto 321, Cavichiatti
Italie 1928, Mionetto Valdobbiadenne, Treviso Casa R.
DOC a Santi Valdobbiadenne brut

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

Prezentace sommeliera

Cinici v této restauraci zakazniky piivitaji vzdy s Gsmévem. Usadi je dle jejich piani do
konkrétni Casti restaurace. Po usazeni se jeden z ¢iSniki, ktery ma na starost dany sektor ujem
hostl a predlozi jim napojovy a vinny listek. Déle se zeptd, zda budou zékaznici vecefet a na
zakladé jeho odpovédi predlozi i listek jidelni. Pro snadnéjsi vybér vin pro zdkazniky je mozné
se CiSnikd zeptat na doporuceni daného vina. S timto doporuceni nemaji zadny problém, ba
naopak maji zjem zakaznikovy poradit a vyhovét mu v jeho pozadavcich. Piistup ¢isniku lze
tedy hodnotit opravdu v kladném slova smyslu, o hosty je postarano velmi dobte. Po vybrani
vina zakaznikt, byla na stil zalozena nadoba s ledem, podlozena piiru¢nikem a dezertnim
talitkem. Pro otevieni vina pouzivaji dvoutazovy otvirak, ktery je v dnesni dob¢ opravdu béhem
této prace nepostradatelny. Po otevieni vina bylo pfipadné pii¢uchnuto k zatce zda-li je
v poradku a nasledné se provedl servis. Zatku c¢iSnici nezakladaji hostovi na stll, protoze

vetsinu z jejich nabidky tvofi vina, ktera nemaji korkovy uzavér.

Tab. 5: Hodnoceni servisu

Prvek hodnoceni Pocet moznych bodu Pocet ziskanych bodi
Prezentace vina 0-5 3
Servis vina 0-5 3
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Kvalita vina 0-5 2

Komunikace se zakaznikem 0-10 10

Péce o zakaznika 0-10 8

Maximalni pocet ziskanych

bodu

35 26

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

2.4 Maximus resort

Piedstaveni podniku

V roce 2005 zakoupila spolecnost Maximus Resort, a.s. podnik, jenz byl postaven v roce 1998
u Brnénské prehrady. Spolecnost ptipravila projekt, ktery postupem ¢asu zrealizovala, presnéji
v letech 2010-2015. V roce 2012 se oteviela prvni etapa, ve které se oteviel ¢tyrhvézdickovy
hotel a pozd¢ji wellness. V roce 2014 se oteviela druhé etapa, béhem které byla vybudovéana
venkovni saunova ¢ast. A v roce 2015 se oteviel venkovni bazén a vifivka s fresh barem, tyto
¢asti byli tfeti etapou. V dnesni dob¢ se jedna o velmi jedine¢ni komplex, jenz se nachazi
v Brné. V hotelu naleznou zakaznici dvé restaurace, bowling a kongresové saly. Zakaznikiim
se nabizi jak, ¢eska tak i mezinarodni kuchyné v modernim pojeti, ktera je zaloZena na Spickové
gastronomii i obsluze. Diky krasné pfirod¢, se v hotelu béhem letni sezony kona spousta svateb

a beéhem zimni se naopak konaji rizné firemni vecirky.

Hotel Maximus Resort nabizi mnoho dopliikovych sluzeb. Nabizi prostory pro kondni kongrest
¢i riznych spolecenskych akci, Skoleni, jednani, eventl a vecirkli. Dale nabizi wellness & Spa
Infinit, a rizné sportovni aktivity. Kongresové centrum, které hotel nabizi ma kapacitu az 300
mist s moznosti rozdéleni na pét mensich zvukove oddélenych konferencnich sali. Zaroven tak
nabizi 1 moZnost kondni svatby. Se svatebnimi pfipravami jiz maji velké zkuSenosti. Hotel ma
vlastni svatebni koordinatorku, kterd vam zaruci zajisténi téch nejlepsich sluzeb a po celou dobu
vam bude s realizaci napomocnd. Soucasti hotelu je tenisovy klub, ktery poskytuje moznost
celoro¢niho sportovniho vyuziti. Nabizi tfi tenisové kurty, kdy jeden z téchto kurtl, ma
multifunkéni vyuziti s moZnosti hrat nohejbal. Od podzimu do jara pouZzivaji nafukovaci haly s

osvétlenim na vSech tfech kurtech. Déle zde naleznete bowling, ktery je styloveé zatizen.
Interiér a atmosféra

Interiéry hotelu vznikly ve spolupraci se specialisty na Feng Shui, kteti hotel pomohli vytvofit
ve stylu a dle zasad vychodni filozofie. V hotelu se nachéazi dvoultizkové pokoje Deluxe a

Deluxe plus ve ¢tyrhvézdickové kvalité, Ctyfi apartmany Suite, jeden Executive Suite a dale ve

34



tithvézdickové kvalité¢ dvoultizkové a ttilizkové pokoje Standard. VSechny apartmany a vétSina
pokojt maji k dispozici balkon ¢i terasu s posezenim a vyhledem na Brnénskou piehradu nebo
na okolni lesy. Pokoje jsou zafizené vlastni koupelnou se sprchovym koutem, toaletou a fénem.

Dale jsou vybaveny televizi, pfipojeni wi-fi a menSim minibarem.

Béhem svého pobytu muzete navstivit restauraci Portum, kterd je skutecnym gurméanskym
zéazitkem. V restauraci naleznete kuchyni ceskou i mezinarodni v modernim pojeti, zaloZenou
na Spickové gastronomii a piijemné obsluze. Krom¢ stalého menu, mtzete ochutnat i jedine¢né
sezonni nabidky sestavené¢ dle gastronomického kalendate ¢i obédového menu, které je
stvofené pro piijemny obéd s prateli nebo obchodnimi partnery. Celkova atmosféra provozovny

na zakaznici plisobi piijemn¢ a zejména moderng.
Kapacita

V hotelu Maximus resort se nachazeji dvé restaurace Portum. V prvni vystavené restauraci se
provozuji snidan¢ a vecete pro zékazniky hotelu. V novéjsi restauraci, ktery se nachdzi hned
vedle piedeslé, se provozuji obédy a veceie formou A la carte. Celkova kapacita jedné restaurace

je kolem 40 mist k sezeni.
Vybaveni

Vybaveni restaurace se fadi do moderniho stylu. V ani jedné ze zminovanych restauraci se
nenachézi zadny bar. Lobby bar se nachazi pti vstupu do prvni restaurace. Ve druhé restauraci

je vytvoren bar v zdzemi zamé&stnancii.
Personal

Pii vstupu do restaurace se hostti ujme jeden z ¢isnikt a usadi jej k zarezervovanému nebo
volnému stolu. Soucasti usazeni je i odlozeni kabatu ¢i bundy. Personal je velice pfijemny a
ochotny. VSichni ¢iSnici maji jednotnou uniformu, kterou tvoii bézové kosile, hnédé kravaty a
vizitky. Je tedy mozné fici, ze v tomto podniku se ¢i$nici chovaji velmi profesionalné uz jen pii

vstupu zakaznikl do restaurace.
Vinny listek

Tab.6: Nabidka vin v provozovné

v o Pélava, Cabernet Sauvignong,
Ceska vinafrstvi Fabikovic¢ )
Zweigeltrebe,
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Kachyna

Rulandské Sedé, Muskat moravsky,

Palava, Sevar, Dornfelder,

Zemanek

Rulandské Sed¢, Sauvignon, Agni,

Frankovka, Rulandské modré

Svoboda

Sauvignon, Ryzlink Vlassky 2015,
Ryzlink vlassky 2016, Vetlinské zelené,

Hibernal,

Osicka

Sauvignon, Ryzlink rynsky, Vetlinské

zelené,

Znovin Znojmo

Tramin ¢erveny, Chardonnay,

Lacina

Marhulové, Marhulové sladké

Bohemia Sekt

Brut, demi sec

Italie

Pinot Grigio, Soave Classico DOC,
Frizzante, Prosecco Bortolin Angelo —

dry, extra dry

Zahraniéni vinarstvi | Francie

Bordeaux AOC Rouge, Moét & Chandon

Argentina Malbec
Spanélsko Crianza
Chille Carméneére

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

Prezentace sommeliera

Po usazeni je pfedlozena vinna karta spolu s jidelnim a napojovym listkem. Pro snadnéjsi
zpiisob vybéru vina, je mozné se ¢iSnikli dotdzat na konkrétni styl vina, o ktery mate zajem.
Cisnici mile radi poradi s danym vybérem vina. Pii vybéru vina se nejprve zeptaji zda-li byl
vybran n¢jaky chod z a’la cart listku, a k danému chodu jsou schopni doporucit konkrétni vino,
aby se zachovala harmonie chuti. Z vlastni zkuSenosti mohu fici, Ze pfi mém dotazu na vino
polosladké mi bylo doporuc¢eno vino odridy Palava, vybér z hroznl. Vinaistvi Fabikovic,
ro¢nik 2015. Jednalo se o jedno z nejsladsich vin z nabidky. Béhem prezentace jsem byla
seznamena s vinafstvim. Vinafstvi, jenz navazuje na dlouholetou tradici a pfedava se z generace
na generaci. Vinafstvi nedisponuje vlastnimi vinicemi a vyhradné hrozny vykupuje od malych
velkobilovickych péstitelll. Vinafstvi je ¢lenem Spolku Velkobilovickych vinafi. Produkce
daného vinafstvi se zaméfuje na témét vSechny typy vin. Po prezentaci byl proveden servis

vina. Jednalo se o vino moderniho typu, nemélo tedy korkovy uzavér. Na stil byla zaloZzena
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nadoba s ledem, podlozena pfiru¢nikem a dezertnim talitkem. Béhem posezeni, bylo vino

pribézné dolivano. Se servisem jsem byla nadmérné spokojena spolu i S ochotou ¢isSnikii.

Tab.7: Hodnoceni servisu

Prvek hodnoceni Pocet moznych bodu Pocet ziskanych bodi
Prezentace vina 0-5 4
Servis vina 0-5 )
Kvalita vina 0-5 5
Komunikace se zdkaznikem 0-10 8
Péce o zékaznika 0-10 8
Celkovy pocet ziskanych bodu 35 30

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

2.5  Rizeny rozhovor ve vinném baru U 3deci

Piedstaveni podniku

Maly podnik, ktery se nachazi v Cernych poli. Jak uz bylo zminéno, jedna se o maly podnik,
ktery zakaznikim poskytuje moznost posezeni nebo ptipadny i e-shop. Nabidka vinného baru
je velmi rozsahla, co se tyce Spi¢kovych vin nejen moravskych vinatu ale také ze vSech koutt
svéta. Jedna se o typ podniku, ktery byl vybudovan na zakladé spojeni tfi kamaradu, kteti se za
poslednich deset let velmi oblibily vina. Zpocatku jezdili na vylety na kole, béhem kterého
navs§tévovali riznd vinafstvi ve Francii, Italii ¢i Némecku. Béhem téchto spolecnych akci,
pristoupili na urcity vztah k vinu. Slovy pana Ing. Jaska ,, Francie nds naucila pit vino, v této
zemi jsme presli od piva k vinu“. Vinny bar je provozu jiz patym rokem. Vénuji se zejména
navs§tévovani malych zahrani¢nich vinafstvi. T€chto navstév se zacastiuji jednou nebo dvakrat
do roka. Vinaftstvi Bott Fréres, které se nachazi ve Francii navstévuji pravidelné. Zejména pies
1éto, kdy se snazi poznat a vybrat do svého vinného baru nove vzorky vin. Dale se zac¢astnuji
mezinarodnich vystav vin, kde zastupuji vinafstvi Bock. Na téchto vystavach ochutnavaji nova
vina a pribézné se s nimi seznamuji. Tento podnik se vyloZené¢ zaméfuje na nabidku kvalitnich

vin. Vina vybiraji dle vlastnich chutovych vlastnosti.

Zamg¢iuji se na potradani degustaci, kdy na podzimu uskute¢ni 3-4 degustace a stejné tak 1 na
jate. Degustace se zpravidla zaméfuji na Ceskd vinafstvi. Jednou za cas, se uskuteciiuji i
degustace zahrani¢nich vin. Zejména degustace vin mad’arskych. Na degustacich sleduji svoji
klientelu a zajem o vina, jenz se tam prezentuji. Podle kladnych poZadavkl zacastnénych, pak

dale zohlednuji zajem po prezentovanych vinech a od toho, se rozhoduji zdali vina nakoupit a
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pak je nabizet zdkaznikim. Diky témto akcim zjisti, co lidem chutna a co tedy maji kupovat.
Zajimavosti je ze, vybrani zahrani¢nich vin uskute¢iiuji na zéklad¢ svych vlastnich pozadavk.
Jak uz bylo zminovano v pifedchozim odstavci, degustace se poradaji hlavné s ceskymi viny.
Pti vybéru zahrani¢nich vin vyjizdi na svoje vylety, béhem kterych navstévuji rodinna vinafstvi
a vybiraji vzorky. Béhem vybéru, ochutndvaji vina v dané oblasti. Dale podle zajmu, zakoupi
urcita vina a usporadaji degustaci pro své znamé, kde jim vina ptedstavi a podle reakci ostatnich

se rozhoduji.
Interiér a atmosféra

Pfi vstupu na zdkazniky plisobi pratelskd atmosféra a poklidné misto. Interiér je zafizen
moderné a Utulng, coz zakaznikim umozni si lahodné vino vychutnat v pfijemném prostiedi.
Zajimavosti interiéru je zafizen koutek pro zdkazniky, kde maji moznost vybrat si ze vSech

druhii vin, které maji v nabidce.

Kapacita

Pratelsky podnik, ve kterém se nachézi celkové 15-18 mist k sezeni.

Vybaveni

Podnik je vybaven zékladnimi zatizenimi, které jsou nutné pti provozu vinného baru.
Personal

Personalem jsou zminovani téi panové, ktefi se v provozovné prubézné sttidaji spolu s dalsimi

brigadniky. Uniforma personélu neni stanovena.

Vinny listek

Tab.9: Nabidka vin v provozovné U3 deci (viz. ptilohy)
Prezentace sommeliera

Zamé&fuji se na poradani degustaci, kdy na podzimu uskutecni 3-4 degustace a stejné tak i na
jafe. Degustace se zpravidla zaméfuji na Ceska vinafstvi. Jednou za Cas, se uskuteCnuji 1
degustace zahrani¢nich vin. Zejména degustace vin mad’arskych. Na degustacich sleduji svoji
klientelu a zajem o vina, jenz se tam prezentuji. Podle kladnych pozadavki zicastnénych, pak
dale zohlednuji zajem po prezentovanych vinech a od toho, se rozhoduji zdali vina nakoupit a
pak je nabizet zadkaznikiim. Diky témto akcim zjisti, co lidem chutna a co tedy maji kupovat.
Zajimavosti je ze, vybrani zahrani¢nich vin uskute¢iiuji na zékladé¢ svych vlastnich pozadavk.

Jak uz bylo zminovano v pfedchozim odstavci, degustace se poradaji hlavné s ¢eskymi viny.
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Pti vybéru zahrani¢nich vin vyjizdi na svoje vylety, béhem kterych navs§tévuji rodinna vinatstvi
a vybiraji vzorky. B€hem vybéru, ochutndvaji vina v dané oblasti. Dale podle zajmu, zakoupi
urcita vina a usporadaji degustaci pro své zndmé, kde jim vina pfedstavi a podle reakci ostatnich

se rozhoduyji.

Celkova nabidka cervenych vin je zejména z 90% zahraniCnich. Stoji si za ndzorem, Ze
zahrani¢ni Cervend vina jsou mnohem chutnéj$i nez vina vyrabéna u nés. U vin bilych a

ruzovych je nabidka z piilky vin ¢eskych a zahrani¢nich.

Zakaznici maji moznost objednéni soukromé degustace, ktera se vétSinou kona pro cca Ctyfi
hosty. Béhem této degustace poskytuji vyklad a zajimavosti o ving, které znaji ze své vlastni
praxe. Osobn¢ zadny z danych provozovatelll nevlastni zddné sommelierské ani degustacni
certifikaty. Veskeré znalosti, které maji, znaji zpraxe a ,,odkoukdni od vinaiG“, které
navstévuji. Hosté maji moznost si vybrat z vin, které¢ maji v nabidce. Nebo jsou ochotni vino
doporucit podle pozadavkl zdkaznikli. Béhem takové degustace, nabizi zejména vina, které si
oznacuji pod pojmem ,,zdchranny bod*. Tento pojem pouZzivaji na zadklad¢ kladného hodnoceni
zakaznikd, ktefi dané vino chutnali. Tyto vina tedy nabizeji zakazniktim, ktefi nemaji predstavu

o ving, které by rady ochutnali.

Jeden z provozovatelll mél moznost se z(Castnit soutéze, ktera se zabyva vybirani vin — Salon
vin. Na této soutézi pasobi v poroté odbornik, dale vinaf a po té laik, ktery nema zadné odborné

zkousky, avSak vinu néjakym zplisobem rozumi.

Tab. 9: Hodnoceni servisu

Prvek hodnoceni Pocet moznych bodi Pocet ziskanych bodi
Prezentace vina 0-5 3)
Servis vina 0-5 3
Kvalita vina 0-5 5
Komunikace se zdkaznikem 0-10 10
Péce o zdkaznika 0-10 10
Celkovy pocet ziskanych bodi 35 33

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

2.6 Rizeny rozhovor se spole¢nosti Vinovnici
Spole¢nost sSnazvem Vinovnici se zabyvd provozem Ctvrtym rokem. Zabyvaji se

sommelierskyma sluzbami, které poskytuji restauracim a vinotékam. Jejich hlavni néplni prace

je poskytovani degustacich, které mohou byt tvofeny na objednavku nebo dle vlastnich
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pozadavkl. Dale nedilnou soucésti jejich hlavni naplni prace tvoii jejich e-shop, ktery je
dostupny na jejich webové strance. Nabidka vin, kterd se nachazi na jejich e-shopu se sklada
zejména z vin, které si vybrali na zédklad¢ svého vlastniho vybéru. Béhem této faze vina hodnoti
na zéklad¢ svych vlastnich zkuSenosti. Kazdy mésic vytvoii listek, ve kterém se nachazi nova
vina. Z téchto vin, dale tvofi degustacni balicky pro své zakazniky. Zabyvaji se i konanim

velkych degustaci, které jsou ztizovany az pro 500 tc¢astniki.

Dale se zabyvaji dodavanim vin do restauraci, se kterymi maji ur¢itou spolupraci. Pti zahajeni
spoluprace vytvaii audit vinného listku a snazi se jej sparovat S nabizenym menu. Restauracim
poskytuji moznost sestaveni samostatného vinného listku, nebo pfipadné i snoubeni nabizenych
vin s pokrmy pro narazové akce jako je naptiklad Valentynské menu nebo parovani se stalym
jidelnim listkem. Béhem této prace museji brat ohledy na to, zda-li se jedna o restauraci ve
¢tyfhvézdickovém hotelu nebo jen 0 restauraci samotnou. Musi tedy zna¢né sledovat napiiklad

cenovou politiku a jiné znaky, které musi zohlednovat.

Této profesi se celkové skolegou vénuji téi a pul roku. Jsou vlastnici certifikatu ze
sommelierského a degusta¢niho kurzu. Kromé vlastnéni téchto dvou certifikatu se Skoleni
nezacastiiuji. Své profesi vénuji cely svij ¢as a tim i pfipadnému samostudiu. Poskytuji
vefejnosti i své publikace, které samostatné¢ napsali. Jejich spole¢nost spada do Asociace
degustatorti Ceské republiky. Slovy pana Jakuba Pernici ,, Clenové Asociace degustdtorii maji
moznost setkani s vetsSim vybérem vin neZ clenové Asociace sommeliéru. Zulastiuji se

vinatského preskoleni.

Vlastni degustace potadaji 1-2x mési¢né. Déle potadaji zmifiované degustace na objednavku,
které jsou pofadany pifedevSim béhem konce roku. Pfedevsim se jedna o firemni vecirky, plesy,

konference konané béhem zimni sezony. Akce se potradaji zpravidla 2x do mésice.

Béhem firemni akce se muze jednat o fizenou degustaci. Nebo pokud se jedna o velkou
konferenci, tak degustace probihd nefizenou formou, b&éhem které se zcastnénim vénuje
kvalifikovany sommelier. Dale maji vybrana urcitd vina, které se béhem degustace prezentuji

a degustuji.
Vétsinu nabidku jejich vin tvofi vina, ktera byla vybrana na zaklad€ svym vlastnim posouzenim.

S viny se seznamuji zejména behem predvadecich vystav. Behem této akce, si nechaji doporucit

vina od danych vinait. Pfed uvedenim sortimentu vzdy vSechny vina ochutnaji a odsouhlasi si.

vvvvv

o vinafstvi, ktery ma ur€ity charakter a dana vina nelze zakoupit vSude.

40



Na e-shopu zakaznici naleznou z 80 % moravskych vin. Dale vina ze Spanélska a Itlie. Do

budoucna planuji nabizet i vina, kterd pochdzeji z Mad’arska.

Tab. 10: Nabidka vin ve spole¢nosti Vinovnici

Palava, Cabernet Sauvignong,

Fabikovic¢ ]
Zweigeltrebe,
Rulandské Sedé, Muskat moravsky,
Kachyna
Palava, Sevar, Dornfelder,
Rulandské Sed¢, Sauvignon, Agni,
Zemanek
Frankovka, Rulandské modré
. Sauvignon, Ryzlink Vlassky 2015,
Ceska vinarstvi )
Svoboda Ryzlink vlassky 2016, Vetlinské zelené,
Hibernal,
_ Sauvignon, Ryzlink rynsky, Vetlinské
Osicka

zelené,

Znovin Znojmo

Tramin ¢erveny, Chardonnay,

Lacina

Marhulové, Marhulové sladké

Bohemia Sekt

Brut, demi sec

Zahrani¢ni vinarstvi

Pinot Grigio, Soave Classico DOC,

Italie Frizzante, Prosecco Bortolin Angelo —
dry, extra dry

Francie Bordeaux AOC Rouge, Moét & Chandon

Argentina Malbec

Spanélsko Crianza

Chille Carméng¢re

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

2.7  Dotaznikovy prizkum v o¢ich odborniku a vefejnosti

Dotaznikovy prizkum bylo moZné vyplnit v podobé elektronické ¢&i tiSténe.
Respondenti nezéavisle odpovidali na otazky, které jim byly poloZeny. Dotaznik byl
zodpovidam v ¢asovém useku jednoho mésice. Zucastnilo se ho 100 respondentd. V podobé
tisténé byl dotaznikovy prizkum vypliiovan dikladnéji. V tomto ptipadé jsem méla moZnost
provadét 1 rozhovory se zéjemci. Zajemctim bylo polozeno deset otazek s mozno jednou nebo
vice odpoveédi. V tomto prizkumu jsme se nezaméfovali specialné na urcité vékové kategorie,

prizkum byl vlozen na internetovou stranku, kde jej mohl vyplnit kdokoliv.
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Otazka ¢. 1: Jak casto pijete vino?

Touto otazkou bylo mozné zjistit, jejich kladny ¢i zdporny vztah k vinu, zda-li ho radi piji a

Vv jakém casovém Useku.

Jak cCasto pijete vino?

10%

25%

b -’

= Ix zamésic = 2x zamésic = 1x tydné kazdy den

(Zdroj: Viastni zpracovani)

Z vysledkt je znamo ze, vétSina zacastnénych respondentt uréity vztah k vinu ma. Skoro
polovina odpovédéla, Ze piji vino 1x do tydne. Déle dalSich 25 % tvoii Cast, ktera pije vino 2x
do mésice. Dalsi ¢tvrtina, tedy 24 % tvofi respondenti, které jej piji 1x za mésic. A nejnizsi ¢ast,
ktera pokryla 10 % tvofi respondenti, ktefi piji vino kazdy den. Z danych vysledki je tedy jasné,
ze polovina zucastnénych se s vinem potka 2x nebo 3x do tydne. Ackoli nase zem patiik jednim
z nejmenSim producentim vina, vino je u nas velmi oblibenym napojem. V dnesni dobé& se
uvadi ze celkova spotieba vina na osobou za rok €ini 16 litrt.

Otazka ¢. 2: Kde nejcastéji pijete vino?

V této otazce bylo na vybér z péti moznych odpovédi. Otazka byla zaméfena na misto, kde

nejcastéji piji vino. MozZné odpoveédi jsem zvolila na zéklad¢ vlastnich zkuSenosti.
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Kde nejcastéji pijete vino?

5%

36% 44%

9% 6%

= Doma = Vevinotéce = U vinafe V restauraci = Jind odpovéd’

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

w7 oW

Nejvetsi Cast, tedy 44 % tvoiila odpovéd doma. Z toho je mozné usuzovat, ze mnoho lidi si
V dnesni dobé¢ radéji nékam zajde, at’ uz do obchodu ¢i vinotéky a vino si zkonzumuji doma.
Dale velkou ¢ast, presnéji 36 % tvofila odpovéd’ v restauraci, coz mé ani tak nepiekvapilo.
Mensi podil tvofily odpovédi ve vinotéce a u vinafe. Tyto dvé odpovédi mé v celku zaujali.
Takové vyhodnoceni jsem u nich necekala. V dnesni dob¢ je patficné, ze mnoho lidi vyuziva
vinotéky a vinafstvi pouze k ndkupu vin, které dale konzumuji doma nebo ptipadné na riznych
oslavach. Piipadné, si respondenti mohli zvolit odpovéd’ svoji vlastni, ktera tvotila 5 %. Jinou
odpovédi respondenti vypovidali v baru, na rodinnych oslavach, venku s kamarady pies 1éto,

ve své oblibené kavarn€ a v praci, ktera je zaméfena specidlné na sommeliery.
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Otazka ¢.3: Setkal/a jste se nékdy s profesi sommeliera?

Setkal/a jste se n€kdy s profesi sommeliera?

= Ano = Ne

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

7w

73 % respondentt se s profesi sommeliera setkala. 27 % tvofi ¢ast, ktera se s touto profesi jesté
nesetkala. Vysledek je ptekvapenim, vzhledem k tomu Ze sommeliefi se dnes nachazi ve skoro
kazdém stravovacim zafizeni. At uZ se jedna o sommeliery, kteti nemaji dostate¢né vzdélani a
kvalifikaci ¢i sommeliery, ktefi se o vino zajimaji, pro zabavu. Sama miiZzu z vlastni zkuSenosti
fici, ze jsem méla moznost se uz setkat s obéma typy. Mnoho ¢iSnika si mysli, Ze se mohou
povazovat za profesiondlni sommeliery. Jedna se o profesi, ktera se kazdym dnem stale a
pribézné rozviji. Mnohdy se zdkazniklim stane, Ze pii navstiveni restaurace ¢i vinotéky dochazi
K uré¢itému zklamani. Pfi objednavce daného stylu vina, je doporuceno vino odli$ného stylu.
Tento ptiklad jsem uvedla z vlastni zkusenosti, kterou jsem méla moznost zazit. Situace mi byla
opravdu nepfijemna, ackoliv servirka byla naprosto mila a usmévava, vsak 0 viné neméla zadné
znalosti. smutngjsim ptipadem je Ze se jednalo o znalosti zakladni. Na tuto otazku piedev§im

navazuje otdzka nasledujici.

Otazka ¢.4: Kde jste se s profesi sommeliera setkali nej¢astéji?

Z predeslé otazky je znamo, ze se pies polovina respondentl s danou profesi méla moznost
setkat. Dilezitym zjisténim je tedy, na jaké mist¢ méli danou piilezitost. Respondenti méli na

vybér z vice moznych odpovedi.



Kde jste se s profesi sommeliera setkali nejcastéji?

22%

35%

21%

38%

=V restauraci = Ve vinotéce = Ve vinafstvi = Degustace vin = Internet = S touto profesi jsem se nesetkal/a

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

Z vysledku, které byly zjistény vypovida Ze nejveétsi podil, tedy 38 % tvotila odpovéd’, pii
degustaci vin. Tento procentualni podil je milé ptekvapeni. Jak je z vysledkt znamo, degustace
vin se stavaji ¢im dal tim vice popularnéjsi, a to nejen pii Skoleni zaméstnanct ale pii konani
degustaci pro vetejnost. Dalsi vétsi podil respondentii 35 % odpovédelo, Ze nejcastéjsi setkani
probéhlo v restauraci. Mensi procentualni podil 22 % tvofili respondenti, ktefi se s touto profesi
nesetkali. Podobny vysledek, ktery ¢inil 21 % je €ast respondentil, kterd se s danou profesi
setkala ve vinafstvi. A posledni ¢asti 13 % a 14 % tvofili odpovédi na internetu a ve vinotéce.
Z vysledku, které byly zjisténi je znamo, ze mala ¢ast respondentd méla moznost se setkat se
sommelierem ve vinotéce. Tato skute¢nost byla predpovidana. U nas se nachazi mnoho vinoték,
které byly vybudovany za ucelem vytvotfeni malého rodinného podniku. Tyto malé podniky
vétSinou zaméstnavaji studenty, kterym vyhovuje kratkd pracovni doba. Sama jsem meéla
moznost v jednom z téchto podnikl pracovat. Tyto podniky nejsou tvofeny za ucelem velkého

podnikéni, natoz zabavy.
Otazka ¢.5: Co ocekavate od profesionalniho sommeliera?

Jak bylo zminéno, dotaznikovy prizkum byl zamétfen na Sirokou vefejnost. Mnoho lidi bylo
s touto profesi sezndmeno pouze z uzsiho pojeti. Z rozhovori, které mi byly poskytnuty béhem
dotaznikového prizkumu bylo znamo, Ze Siroka vetejnost o této profesi vi, ale pouze z fidkého

hlediska, a nedokazi si tedy piedstavit hlavni pracovni naplih sommeliera.
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Co ocekavate od profesionalniho sommeliera?

46% 42%

23%
67%

50%
- 0
21% 48%
= Odbornou radu = Doporuéeni spravného vina = Zajimavosti o ving
Podrobné informace o viné = Profesionalni pfistup = Uméni prodat

= Profesionalni servis

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

VA4

Z vysledkt vypliva, ze nejvétsi Cast tvorily odpovédi, pod kterymi si respondenti predstavi
pracovni napli, kterd zahrnuje doporuceni spravného vina, ktera ¢inila 67 %, odbornou radu 50
%, zajimavosti o ving, jenz tvofila 48 %, profesionalni servis a pfistup, které ¢inily 46 % a 42
%. Tento procentualni podil, vykazuje mému o¢ekavani. Od sommelieru se o¢ekava zejména
profesionalni servis a pristup, dale urcité znalosti, které jsou zadkaznikiim poskytnuty béhem
provadéni servisu. Nedilnou soucést tvoii 1 poskytnuti odborné rady a doporuceni spravného
vina k pokrmu. V této kategorie je nutné podotknou, Ze ve zminované kapitole ¢. 8 bylo
zaznamenano ze mnoho odbornikll se v tomto sméru rozchazi. Ackoli existuji urcité dané
hodnoty, podle kterych se v dnesni dob¢ uci naptiklad na skolach ¢i riznych kurzech. Podle
téchto hodnot profesionalni sommeliefi nefunguji, neboli odbornici, kazdy profesionalni

sommelier ma sviij vlastni ndzor na parovani vin a pokrmd.
Otazka ¢.6: Myslite si, Ze je tato profese potiebna v nasich restauracich?

V této otdzce jsme se zaméfily na vyhodnoceni, zdali vefejnost vyzaduje tuto profesi

V restauracich.



Myslite si, Ze je profese sommeliera potebna v naSich
restauracich?

= Ano = Ne

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

Z vyhodnoceni vyplyva, ze 75 % respondentl profesi sommeliera Vv restauracich preferuje.
Jedna se o dostatecné velké mnoZzstvi respondenttl, kteti vyZaduji odborné rady a profesionalni
pfistupy. Existuje mnoho restauraci, které jsou schopné zédkazniklim poskytnou urcity zazitek,
a je tedy pro n¢ nedilnou soucasti zaméstnavat kvalifikovaného sommeliera. Zaroven také
existuje velké mnozstvi podnikd, které maji sommeliery avSak nekvalifikované. Jednim
Z hlavnich dvodi je podle mého nazoru, nedostatecnd motivace zaméstnancti. A také hlavné
nedostate¢né Skoleni, nebo pifipadny nezdjem, ktery souvisi s motivaci. Zbylych 25 %

vetejnosti o tuto profesi zajem nema.

Otazka ¢.7: Navstivil/a, navStévujete degustace, které jsou Fizené profesionalnim

someliérem?

Nasledujici otazka byla zaméfena na vefejnost, a jeji vzdélani, které je spojené s vinem.
V dnesni dobé se potada velké mnozstvi odbornych degustaci, které jsou fizené profesionalnimi
sommeliery. Téchto degustaci se zucastiuji zejména zaméstnanci stravovacich zafizeni a také
1 vefejnost. Odborné degustace pro vetejnost se zpravidla konaji na zaklad€ riznych firemnich

vecirkll, jako zpestfeni vecera nebo jako zpiisob zdbavy.
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Navstivil/a, navstévujete degustace, které jsou fizene
profesionalnim someliérem?

41%
59% \

= Ano = Ne

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

Z danych vysledkd, mtizeme vidét, ze pies polovinu tedy 59 % respondentd se zucastnilo, ¢i
zucCastnuje odbornych degustaci. Jedna se o degustace, které se nejcastéji konaji ve vinaftstvi,

vinotékach Ci restauracich. Mensi ¢ast vetfejnosti, tedy 41 % odborné degustace nenavstévuje.
Otazka ¢.8: VaSe nejvyssi dosaZené vzdélani?
Vase nejvyssi dosazené vzdelani?
3%

35%

)

= Vysokoskolské = Stiedoskolské = Zakladni

(Zdroj: Vlastni zpracovani)

48



MrooM

Respondenti byli tdzani na nejvyssi dosazené vzdélani, 62 % tvoii Cast, kterda ma dosazené
sttedoskolské vzdélani. Mensi ¢ast 35 % spadé do kategorie vysokoskolského vzdélani, a 3 %

pouze do zakladniho.

Otazka ¢.9: Vase pohlavi?

Vase pohlavi?

44%

56%

= Zena = Muz
(Zdroj: Vlastni zpracovani)
Vétsina respondentl spada do kategorie zen, ktera Cinila 56 %. Muzi pokryly zbylou ¢ast 44 %.
Otazka ¢. 10: Vas vék?
Vas veék?

1%

65%

=Do2llet =21-30let =31-50Ilet 55 avice let
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(Zdroj: Vlastni zpracovani)

Nejvetsi cast 65 % tvorili respondenti, ktefi spadali do kategorie 21-30 let. Druha ¢ast, 18 %
tvoftila kategorie do 21 let. Tteti ¢ast 16 % tvofili respondenti, ktefi spadaji do kategorie 31-50

let. A posledni ¢ast 1 %, tvoftila kategorie 55 a vice let.

2.2  Vystup z Mystery shoppingu
Vystup z Mystery shoppingu

Zkoumana profese sommeliera se od historie pribézné vyviji a zdokonaluje. Je nutné
zde tedy podotknout, ze tato profese je vice prozkoumavana a vyhledavana. Avsak i v dneSni
dobé¢, najdeme v této profesi mnoho nedostatki, které je nutné zlepSovat. Nedostatky vyplynuly

1 ze zpracované prace a literatury. Zjisténé poznatky jsem zde shrnula do n¢kolika bodd.

Od profese sommeliera se o¢ekava urcita profesionalita. Odbornost a profesionalita zde byla
hlavnim zkoumanym aspektem. Z vyplivajicich vysledkt je ziejmé, Ze z kazdé zkoumané
provozovny se sommeliefi od sebe odliSuji. Do profesiondlniho pfistupu spada zejména
komunikace sommeliera se zdkaznikem na dané urovni a péce o n¢j. Dale prezentace vina a
jeho celkovy servis od nabidky az po otevieni. VSechny tyto zminéné potieby byly zkoumanymi
aspekty. Dal§im aspektem byla celkova kvalita nabizeného vina v daném podniku. V dne$ni
dob¢ jsou zdkaznici ¢im dal vice ndrocnéjSimi a diky tomu si kladou vétsi diraz na kvalitu

nabizenych vin v gastronomickych zafizeni.

Z prvni zkoumané provozovny vyplyva néasledujici vysledek. Celkovy pocet provozoven, ktery
byl hodnocen dle hodnotici tabulky, ktera byla vytvofena na zakladé mé vlastni inspirace byly
3. Celkove je mozné provozovnu hodnotit jako gastronomické zatizeni, které ziskalo nejnizsi
pocet bodli ze zkoumanych provozoven a to 26 bodii. Pti detailnéjSim rozdéleni zkoumanych
aspektl, na celkovy servis vina a péci o zdkaznika, dand provozovna V kategorii péce o
zakaznika ziskala vétsi pocet bodil neZ provozovna, kterd se v celkovém hodnoceni umistila na
misté €. 2. Pti detailnéjSim rozboru je nutné fici, Ze se v dané provozovné nachazeji sommelieti,
ktery si kladou velky diraz na komunikaci s hostem. Komunikace sommeliera s hostem je

velmi dulezita role, na kterou si ne kazdy sommelier klade diiraz. Provozovna tedy i s nejnizsim

poctem bodil v daném hodnoceni obstala velmi dobfe.

Druhé zkoumané zatizeni ziskalo 30 bodl z celkového poctu 35 bodii. VéEtsi pocet bodi
provozovna ziskala zejména za kvalitu nabizenych vin. Nabidku tvoii vina z kvalitngjSich

vinaistvi.
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Tteti zkoumané gastronomické zatizeni ziskalo z celkového poctu 33 bodl. Celkovée se tedy
dané zafizeni umistilo na vrcholovém misté. Vinny bar musim hodnotit velmi profesiondlné,
ackoli se jedna o zminéné provozovatele, kteti nejsou vlastniky odbornych certifikati. V dané
provozovné mi byl poskytnut rozhovor a pozdéji jsem méla i moznost pozorovani v Servisu
vina. Ve vinném baru si nejvétsi diraz kladou na kvalitu nabizenych vin, a diky tomu tato
provozovna obstala s nejvyssi poctem bodi. Také je nutné podotknout, ze komunikace se
zékazniky je na velmi profesionalni Grovni a znalosti, které poskytuji béhem servisu jsou

opravdu pozoruhodné.

Je nutné zde zminit spolecnost Vinovnici, kterd mé velmi zaujala. Béhem rozhovoru, ktery mi
byl poskytnut mi byla nabidnuta moznost ochutnani novych vin. Béhem degustace jsme
diskutovaly o viné a o jeho vlastnostech a celkové jsem dostala moznost jej s odborniky

zhodnotit.

Obecné bych tedy chtéla fici, Ze z daného zkoumani jsem ziskala pomérné podobné vysledky.
Ackoli se v hodnotici Skale provozovny od sebe lisily, nebylo to ve velkém rozpéti. Kazda ze

zkoumanych provozoven na m¢ udélala dojem jinymi zkoumanymi aspekty.

2.3  Vystup z dotaznikového Setieni
Z celkového dotaznikového Setfeni je mozné vytvofit zavér ze vefejnost vino konzumuje

Vv CastjSich intervalech, nez bylo v mém ocekavani. Ackoli néds stat nepatii zrovna k velkym
producentiim vina ba naopak k t¢ém nejmensich, je nase celkova spotieba vina za rok velka.
Vetejnost si klade diraz na profesionalnéjsi servis vin a jejich kvalitu. V dnesni dob¢ je

pfitomnost sommelieril v restauracich opravdu nezbytna.
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2.4  Navrhy a doporuceni
V tvodu zpracované bakalaiské prace byl vymezen cil a k vzhledem k nému byla

stanovena hypotéza: Profese sommeliera je spojena s odbornosti vyplyvajici ze vzdélavani a
profesionalitou vyuzivanou V pribéhu servisu. Stanovena hypotéza ve zpracované praci byla
potvrzena. Profese je spojena s Sirokou Skalou odbornosti, které ze vzdé€lani profesionalt
vyplivaji. Celkovd profese spociva ve vykonavani prace v profesiondlnim pfistupu

k zakaznikim. O vzdélani Ize tedy Fict, Ze je pro tuto profesi nezbytné a velmi dulezité.

Z vysledkt analyzy, ktera se zaobirala profesi sommeliera je zfejmé, ze pro gastronomické
provozovny je tato pozice velmi podstatna a ve vySSich kategorii zafizeni i nepostradatelna. Je
nutné podotknout Ze profese sommeliera ve vinotéce se zcela odliSuje od profese v restauraci.
V restauracich se sommelieti museji vice vénovat zakaznikiim, a to v podobné bezchybného
servisu, ktery by mél byt spojen s dostatecnymi znalostmi. Celkova pozice sommeliera a jeji
rozsah prace miize mit vyznamnou slozku pii tvorbé piijmi provozovny. Pro sommeliery je
tedy nutné podotknout jejich samostatné vzdélavani ve vlastnim zajmu a zacastiiovani se

Skoleni a kurzi, jenZ jsou fizeny profesiondly.

Profese sommeliera se stale vyviji a zdokonaluje, jak bylo zminovano v ¢asti teoretické. Je tedy
nutné se zucastiiovat Skoleni a kurz{, jenz jsou fizeny odborniky. Pti vykonéavani této profese
je také nutné mit ur€ity vztah k vinu a sdm se o ng zajimat. Nedilnou soucasti je takeé

komunikace, ktera byla hlavnim zkoumanym aspektem v bakalatské praci.

Mezi doporuéeni pro prvni zkoumanou provozovnu Sono centrum nalezi vytvofeni nového
vinného listku s kvalitn€j§imi viny. V provozovné se nachdzeji ¢iSnici, kteti jsou vyborni
v komunikaci s hostem a jsou mu schopni splnit jeho ur¢ité pozadavky. Avsak béhem plnéni
danych pozadavki nejsou schopni nabidnout vina, ktery pochazi z kvalitnéjsich vinafstvi. Jedna
se tedy o slabou stranku dané provozovny, kterou si myslim je mozné v celku jednoduSe zménit
a zlepsit. Dle mého nazoru by to bylo pro zkoumané zatizeni velkym pifinosem a sami ¢iSnici
by méli moznost pracovat s kvalitnéjSimi viny, od ¢ehoz by se odvijel 1 profesionalné;si servis.
Dale bych navrhla proskoleni ¢iSnikt z hlediska odbornosti o ving€. Celkové na mé tento podnik
zapusobil pfijemné, protoze profese sommeliera je zalozena zejména na komunikaci s ¢iSnikem

a Vv tom tato provozovna obstéla s plny poctem bodd.

Ve druhé zkoumané provozovné Maximus resort je mozné navrhnout vice se zicCasthovani
skoleni, které se zaméfuje zejména na komunikaci s hostem. Provozovna z mého hlediska
nabizi velmi kvalitni vina z ¢eskych vinafstvi i zahrani¢nich. Dale si myslim Ze restaurace, které

maji velké portfolio vin jako napiiklad zkoumany Maximus resort Sama poskytuje vzdélavani
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a vzhledem k vysledktm, které dokazuji sommelieti a které vykazuji pfi servisu a pii své celé
praci je tento smér spravny. Vice restauraci by mélo vyuzivat néjaké jednoznaéné vzdelavani

na produkt ktery nabizeji.

Zkoumané provozovné ve vinném baru U3 deci by prospélo zaméfit se na ziskani vyssiho poctu
zakaznikd, kteti by ocenili nabidku vysoké kvality vin. Dal$im navrhnutim je zvétSeni podniku.
Pro provozovnu by to bylo velkym piinosem, a to zejména v prilakani vétsiho poctu zakaznik.
Provozovna nabizi vysoce kvalitni vina, ktera si vybiraji dle svych vlastnich pozadavka. Dale
bych zde doporucila zaméfeni se na profesionalnéjsi servis vina, kterym provozovna disponuje.

Dale je mozné zavedeni jednotnych uniforem pro zaméstnance.

Pro zkoumanou spole¢nost Vinovnici je doporucenim stavba malé vinotéky, ktera bude

zakaznikim poskytovat posezenim s vykladem o viné.
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ZAVER

Cilem zpracované prace byla analyza soucCasného stavu profese sommeliera
Vv gastronomickych provozovnach, jeho pracovni naplni a analyzy nabidky ve vinné karté. Déle
zjisténi vzdélanosti a zajmu vykonavané profese a celkové potiebé vefejnosti po profesi
sommeliera. Téma bakalaiské prace bylo zvoleno vzhledem k profesnimu zaméfeni autory a
rovnéz vzhledem 1 potiebam praxe. Dale proto, ze tato profese je dle mého nazoru
Vv restauracich opravdu nezbytna a zdkaznici jej ocekavaji. Tuto profesi v dnesni dobé vykonava

mnoho lidi, ktefi si mysli Ze se za sommeliry mohou povazovat.

V teoretické ¢asti byly vyuziti metody reSerSe dostupnych literarnich zdroju. V praktické ¢asti
byly vyuziti metody: Mystery shopping s komparativni analyzou a dale fizeny rozhovory.
Pouzitim zminovanych metod bylo docileno komplexniho stavu dneSnich sommelier
Vv restauracich. V celkovém rozsahu prace byly prozkoumany ¢Etyfi provozovny. Celkovy vystup
zpracované prace poskytuje uceleny pohled na soucasny stav profese sommeliera. V ramci
naplnéni cilii byla stanovena hypotéza: Profese sommeliera je spojena s odbornosti vyplivajici
ze vzdélavani a profesionalitou vyuzivanou v prabéhu servisu, ktera byla v praci potvrzena.
Béhem vykonavéani dané profese je nutné dodrZovat urcité standardy. K vyhodnoceni byly
vytvotfeny hodnotici tabulky, dle kterych byly nésledné provozovny ohodnoceny uréitym

poctem bodt.

Nejvétsi rozsah praktické ¢asti tvoii kvalitativni metoda Mystery shopping. Dale komparativni
¢ast, ve které byly hodnoceny nasledujici aspekty: interiér a atmosféra, velikost, vybaveni,
personal a nabidka vinného listku. Na zakladé¢ dané analyzy, bylo navrZzeno ke kazdé

provozovn¢ doporuceni.

Je nutné podotknout Ze v dneSni dobé je mnoho typili gastronomickych zatizeni, které se od sebe
vyrazn¢ odliSuji. 1 zdkaznici od provozu restaurace oCekavaji vice zazitku oproti navstiveni
vinotéky. Pfi navstiveni restaurace ve Ctyrhvézdickovém hotelu se od ¢iSnikd ¢1 sommelierd
oc¢ekava uz profesionalni pfistup k zadkaznikovi. Mnohdy se stane Ze navstivite moderni podnik
s nekvalifikovanymi sommeliefi, které své umeéni a znalosti ziskali na zakladé svého vlastniho
sebevzdélavani, které¢ uméji ,,prodat®. Tato skutecnost vyplynula i z daného zkoumani. Osobné
mohu fici ze sommelieti, ktery byly podkladem ve zkoumaném vyzkumu je mozné hodnotit
kladnym zplsobem. Jediné, co je mozné vytknout, jsou znalosti a odborné dovednosti u
nékterych ze sommeliert. Napiiklad Ze n€kdy neznaji svoji celkovou nabidku anebo nejsou
schopni zakaznikovi popsat vSechna nabizend vina. Dal§im dil¢im aktem je Ze béhem otevirani

vina hostovi na stll nezakladaji korkovy uzaveér.
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Celkové lze tedy fici, ze komunikace ve sluzbach je velmi podstatna a na provozovnu miize mit
pozitivni i negativni dopady. Restaurace povazuji sebevzdélavani ze velmi dilezité z ditvodu
jejich vlastniho prospéchu. Vysledky nabidky vin a profesionality sommelieru se v mnohém
lisi. Sommelieti maji né€kolik moznosti ve vzdélavani, bud’to se mohou vzdélavat v ramci
Asociace sommelieru Ceské republiky nebo individualng. Své senzorické vlastnosti, které
pottebuji pfi vykonavani této profese mohou zdokonalovat v kurzech, které je mozné nalézt na
strance www.wineofczechrepublic.cz. Mezi které naptiklad patii Sommelier junior, vinatska
akademie | — KADET, vinafska akademie II — VINARSTVI CR nebo vycvik a vybér

specializovanych expert posuzovatelti pro senzorickou analyzu vin podle CSN ISO 8586.

V dnesni dobé je tedy mnoho intenzivni $koleni a moznosti vzdélavani v profesi sommeliera.

55


http://www.wineofczechrepublic.cz/

PRILOHY

Ptiloha 1 Nabidka vin v provozovné U3 deci

Ptiloha 2 Dotaznikovy prizkum v ocich odborniki a vetejnosti
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PRILOHA 1 Nabidka vin v provozovné U3 deci

Tab ¢.8: Nabidka vin v provozovné U 3deci

Ceska vinarstvi

Sonberk

Rulandské Sedé, Ryzlink rynsky 2011,
Ryzlink rynsky 2013, Ryzlink rynsky
2015 Stiibrny Sonberk, Ryzlink rynsky
2015 Velky Sonberk VOC

llias

Veltlinské zelené, Tramin Cerveny,

PINOT GRIS, Merlot Reserva

Zahrani¢ni vinarstvi

Italie

4 Elementa barrique, Lybra, Merlot di
Turi barrique, Nihal, Shadir, Syrah TDJ

barrique, Virgo Cuvée

Rakousko

Blauburgunder Ried Miihlweg, Frizzante
rosé Cuvée, Fruhroter Veltliner, Grunner
Veltliner Klassik, Grunner Veltliner Alte
Reben, Grunner Veltliner DAC Ried Laa,
Rosé Zweigelt, Roter Veltliner Ried
Hochstrass, Roter Veltliner, Zweigelt

Ried Dominator Neubirg

Mad’arsko

Bock Cabernet Franc, Bock Cabernet
Franc Selection, Bock Capella Cuvée,
Bock Cuvée, Bock Ermitage Cuvée,
Bock Kadarka selection, Bock
Kekrankos, Bock Kekfrankos selection,
Bock Libra Cuvée, Bock Magnifico,
Bock Olasrizing, Bock Pinor Noir
selection, Bock PortaGéza selection,
Bock Ros¢é Cuvée, Bock Royal Cuvée,
Bock Syrah, Bock Villany Merlot special
reserve, MAD Tokaji Fiirmint, MAD
Tokaji Harslevelu, TOKAJI Aszu 3
puttonyos Muscat Lunel, TOKAJI
Szamorodni, Tokajicum Kiralygat

Furmint, Tokajicum Late harvest,
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Tokajicum Mandulas Asza 6 puttonyos,
ZSIRAI Tokaji Furmint, ZSIRAI
TOKAIJI Harselevelu

Francie

Beaujolais Villages Rouge, Bott Fréres
Crémant d’Alsace Brut QV Nicole, Bott
Fréres Crémant d’Alsace Brut QV Paul,
Bott Fréres Crémant d’Alsace Brut Rosé,
Bourgogne Rouge La Mineé,
Chateauneuf du Pape Jacquerine,
Chateauneuf du Pape Louis Geoffrey,
Chateauneuf du Pape Tradition, Cotes du
Rhone Rescator, Cotes du Rhone
Tradition, Cotes du Rhone Villages,
Crémant de Bourgogne Brut, Cuveé
Marius Domaine Roche Audran, Cuvée
P. de Brignon Cotes du Rhony Villages,
Gewutztaminer Tradition, Hautes Cotes
de Nuits Rouge, Julienas Rouge, Linteau
Cotes du Rhone Tradition, Pinot Blanc
Tradition, Pinot Gris Grand Cru
Gloeckenberg, Riesling Tradition,

Neémecko

Spatburgunder Durbacher Schlossberg,
VS-UHLEN 2013, VS-UHLEN 2014, VS
Riesling Feinherb Dry Style, VS Riesling
Dry, VS-Apollo Rieslig Spatlese dry
style, VS-Cara Uhlen, VS-Nitor Riesling
Dry Kabinett, VS-Riesling, VS-Riesling

Weissenberg

(Zdroj: Vlastni zpracovani)
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PRILOHA 2 Dotaznikovy priizkum v oich odbornikii a vefejnosti

Dotaznikovy prizkum v o€ich odbornikli a vefejnosti

Dobry den,

Rada bych Vas pozadala o vyplnéni kratkého dotazniku, ktery mi poslouzi k vypracovani mé
bakalarské prace na Vysoké Skole obchodni a hotelové v Brné. Z vaSich odpovédi zjistim
uplatnéni profese sommeliera ve stravovacich zatizeni, a ziskané vysledky pouziji ve své

bakalarské praci. Dotaznik je anonymni.
Dé&kuji za Vas Cas straveny u vypliovani tohoto dotazniku.

1. Jak Casto pijete vino?
a. 1xzamésic
b. 2x za mésic
C. Ixtydné
d. Kazdy den
2. Kde nejcastéji pijete vino?
a. Doma
b. Ve vinotéce
c. U vinafe

d. V restauraci

D

. Jina odpovéd’

3. Setkali jste se nékdy s profesi sommeliera ?

a. Ano
b. Ne
4. Kde jste se s profesi sommeliera setkali nejCasteji?
a. Restaurace
b. Vinotéka
Vinafstvi

c
d. Degustace vin
e. Internet
f. S touto profesi jsem se nesetkal/a
5. Co ocekavate od profesionalniho sommeliera?

a. Odbornou radu
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b. Doporuceni spravného vina
C. Zajimavosti o ving
d. Podrobné informace o viné

e. Profesionalni ptistup
f.  Uméni prodat
g. Profesiondlni servis

6. Myslite si, ze jeprofese sommeliera potfebna v naSich restauracich? (stravovacich

zafizeni)
a. Ano
b. Ne
7. Navstivil/a, navstévujete degustace, které jsou fizené profesionalnim sommelierem?
a. Ano
b. Ne

8. Vase nejvyssi dosazené vzdélani?
a. Vysokoskolské
b. Stredoskolské
C. Zékladni

9. Vase pohlavi?

a. Zena
b. Muz

10. Vas vek?
a. Do 21 let
b. 21-30 let
c. 31-50let
d. 55avice

(Zdroj: Vlastni zpracovani)
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