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Prezentace seznamuje zaky s historii vinarstvi u nas,
zaroven je seznamuje s odriidovymi viny a spravnym
servisem a kombinaci s pokrmy v praxi. Material je urcen
pro zaky 2. roéniku (opakovani pro zaky 3. ro¢niku) obor
kuchar, ¢isnik do predmeétu ,Stolniceni®. Slouzi k vykladu
a procviceni uciva na interaktivni tabuli.
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HISTORIE POJMU
SOMMELIER 1.

v' Sommelier byl &lovék zodpovédny za zvifata, volské potahy,
kterymi se dopravovaly potraviny a napoje do slechtickych
palacu a na francouzsky dviir

v" Aby méli dostatek sily i na prepravu sudi s vinem do sklepa a
na slavnostni tabule, mohli konzumovat rtizné lahtdky

v Zadali vybirat a kombinovat vhodn4 vina k pokrm@im, pozdé&ji
tato osoba zastavala pozici majordoma apod.



HISTORIE POJMU
SOMMELIER 11.

v' V 19. stoleti se objevuje profese sommeliera, jako
gastronomického napojového odbornika

v’ P¥izniva byla 60. a 70. 1éta, Gpadek zap¥i¢inila hospodaiska
krize

v’ V soudasnosti je sommelier odbornik na napoje, predevsim
se specializuje na vina a vhodnou kombinaci pokrmi a
napoju



VYZNAM SOMMELIERSKE
PROFESE 1.

4 Soucasny sommelier plni zaroven 1 manazerskou funkeci
v’ Jeho pristup k praci a vystupovani mize ovlivnit:
» Obrat restaurace se zvysi 0 40%

> Image restaurace




VYZNAM SOMMELIERSKE
PROFESE I1.

Sommelier nakupuje kvalitni napoje:
» Podle stylu kuchyné

» Podle rozpoétu a stylu restaurace

» S ohledem na skladovaci prostory

» Po pedlivé degustaci a jejim zhodnoceni

» Koneény vybér je v rovnovaze kvality a ceny



VYZNAM SOMMELIERSKE
PROFESE III.

Sommelier dohlizi na optimalni klima sklepa:

» Kontroluje teplotu a vlhkost
» Zodpovida za co nejlepsi podminky pro skladovana vina

> Zajistuje pravidelnou aktualizaci vinného listku



VYZNAM SOMMELIERSKE
PROFESE 1V.

Sommelier dohlizi na:

» Vievik zaméstnanct
» Na celkové klima v provozovné

» Na dobrou spolupraci mezi odbytovym a vyrobnim

strediskem



VYZNAM SOMMELIERSKKE
PROFESE V.

Sommelier zajistuje:

» Spravné skladovani

» Zvy$uje prodejnost vin

» Uéetni kontrolu vin a ostatnich napojt

» Vybira a kombinuje pokrmy s napoji a hleda
nejvhodnéjsi spojeni



VYZNAM SOMMELIERSKE
PROFESE VI.

Sommelier je vzdy:

> Diskrétni

> V dobré naladé

» Servis provadi s Grovni a stylem

» Je nipomocen a snazi se vyhovét pranim zakaznika



OTAZKY A UKOLY

1. Kdo je sommelier?
2. Jaky by mel sommelier byt?

3. Co muze ovlivnit dobry sommelier?
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