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Anotace: 

Prezentace seznamuje žáky  s historií  vinařství  u nás, 

zároveň je seznamuje  s odrůdovými víny a správným 

servisem a kombinací s pokrmy v praxi. Materiál je určen 
pro žáky 2. ročníku (opakování pro žáky 3. ročníku) obor 

kuchař, číšník do předmětu „Stolničení“. Slouží k výkladu 

a  procvičení učiva na interaktivní tabuli. 
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HISTORIE POJMU 
SOMMELIER I. 

 Sommelier byl člověk zodpovědný za zvířata, volské potahy, 
kterými se dopravovaly potraviny a nápoje do šlechtických 
paláců  a na francouzský dvůr 

 

 Aby měli dostatek síly i na přepravu sudů s vínem do sklepa a 
na slavnostní tabule, mohli konzumovat různé lahůdky 

 

 Začali vybírat a kombinovat vhodná vína k pokrmům, později 
tato osoba zastávala pozici majordoma apod.  

 

 

  



HISTORIE POJMU 
SOMMELIER II. 

  V 19. století se objevuje profese sommeliera, jako 
gastronomického nápojového odborníka 

 

  Příznivá byla 60. a 70. léta, úpadek zapříčinila hospodářská 
krize 

 

  V současnosti je sommelier odborník na nápoje, především 
se specializuje  na vína a vhodnou kombinaci pokrmů a 
nápojů 

 

  
 



VÝZNAM SOMMELIERSKÉ 
PROFESE I. 

 Současný sommelier plní zároveň i manažerskou funkci 

 Jeho přístup k práci a vystupování může ovlivnit: 

  Obrat restaurace se zvýší o 40%  

  Image restaurace 

 

  
 



VÝZNAM SOMMELIERSKÉ 
PROFESE II. 

      Sommelier nakupuje kvalitní nápoje: 

  Podle  stylu kuchyně  

  Podle rozpočtu  a stylu restaurace 

  S ohledem na skladovací prostory 

 Po pečlivé degustaci a jejím zhodnocení 

 Konečný výběr je v rovnováze kvality a ceny 

 

  



VÝZNAM SOMMELIERSKÉ 
PROFESE III. 

       Sommelier  dohlíží na optimální klima sklepa: 

  Kontroluje teplotu a vlhkost 

 Zodpovídá za co nejlepší podmínky pro skladovaná vína 

 Zajišťuje pravidelnou aktualizaci vinného lístku 

  



VÝZNAM SOMMELIERSKÉ 
PROFESE IV. 

      Sommelier dohlíží na: 

 Výcvik zaměstnanců 

 Na celkové klima v provozovně 

 Na dobrou spolupráci mezi odbytovým a výrobním                                 

 střediskem  

 
  



VÝZNAM SOMMELIERSKKÉ 
PROFESE V. 

      Sommelier zajišťuje: 

 Správné skladování 

 Zvyšuje prodejnost vín 

 Účetní kontrolu vín a ostatních nápojů 

 Vybírá a kombinuje pokrmy s nápoji a hledá 

 nejvhodnější spojení  

 

  



VÝZNAM SOMMELIERSKÉ 
PROFESE VI. 

      Sommelier je vždy: 

 Diskrétní 

 V dobré náladě 

 Servis provádí s úrovní a stylem 

 Je nápomocen a snaží se vyhovět přáním zákazníka 

 

 



OTÁZKY A ÚKOLY 

 

 

  

 

 

  

1. Kdo je sommelier? 

2. Jaký by měl sommelier být? 

3. Co může ovlivnit dobrý sommelier? 
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