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Konkrétní zadání
65-010-H Sommelier
Zadání pro účastníky ověřování 
Písemná část
1. Sestavení vinného lístku
· Sestavte vinný lístek s použitím 15 tuzemských vín z předloženého výběru a řazení ve vinném lístku proveďte podle vinařských oblastí a podoblastí v ČR. 

· Pořadí nabídky vín sestavte
· 
podle ročníku vína

· 
podle obsahu zbytkového cukru
· 
podle odrůd 

· Do vinného lístku zařaďte 5 předložených zahraničních vín.

Ústní část
2. Vinohradnictví
· Zvolte jednu vinařskou oblast v ČR a stručně charakterizujte historii a současnost pěstování vinné révy v této oblasti.

· Zvolte si jednu vinařskou oblast v Evropě a jednu mimoevropskou oblast a stručně charakterizujte historii a současnost pěstování vinné révy v těchto oblastech.

· Popište morfologický vzhled keře vinné révy.

· Popište způsoby vedení a řezu.

· Charakterizujte způsoby ošetřování plodných vinic v průběhu vegetačního roku.

· Charakterizujte jednotlivé způsoby sklizně s ohledem na její účel.

· Vysvětlete princip výroby vína a zpracování hroznů.

· Popište jednotlivé fáze produkce červených, růžových a bílých vín.

· Vyjmenujte základní předpisy pro výrobu vína v ČR a v EU.

· Popište systém značení vín.  
3. Nabídka vína:
· Seznamte zkoušejícího s nabídkou vín podle vinného lístku.

· Uveďte specifické senzorické vlastnosti typické pro nabízené druhy vín. 

· Uveďte vhodné potraviny za účelem zlepšení chuťových vlastností vín.

· Nabídněte cizinci vhodné víno k vybranému pokrmu, který stanovil zkoušející. 

Praktická část
4. Servis vína
· Vysvětlete na předložené lahvi vína údaje na etiketě (původ, odrůda, název, ročník, kategorizace dle cukernatosti, zbytkový cukr, způsob výroby, výrobce).

· Senzoricky popište předložené víno (viskozitu, barvu, vůně, chuť, perzistenci, potenciál vína) dle zásad degustování.
· Přijměte a zaeviduje objednávku hosta.
5. Proveďte servis bílého tichého vína, šumivého vína a dále pak červeného vína formou 
    Dekantace, a to vše dle mezinárodního standardu. Následně inventář vhodně zabezpečte 
    a uskladněte.
6. Předveďte skladovací prostory, které používáte, a vhodně slovně doplňte, zda jsou   

    vhodné pro používání. Předveďte, jak v těchto prostorech ošetřujete a skladujete vína z 
    pohledu teploty a vlhkosti prostředí. Popište problematiku skladového hospodářství vín 
    a jednotlivých odbytových středisek.
7. Předveďte odborně servis vína za účelem degustace podle jejích kategorií a dle zásad 
    senzorického hodnocení a sestavte degustační list vín.
8. Informuje zákazníky o vlastnostech, použití a původu vína nabízeného k prodeji z 

    předložené vinné karty.
9. Připravte jeden zadaný teplý a jeden studený nápoj z nápojového lístku dle výběru hosta 
    a naservírujte je.
Soupis materiálního a technického zabezpečení pro zajištění ověřování 
 Soupis potřebného materiálu
· odborná učebna stolničení – vinotéka, chladicí zařízení, výrobník ledu, myčka skla

· kávovar

· mapy vinařských podoblastí 

· vzorky vinných lahví s etiketami (minimálně 15 tuzemských vín, minimálně 5 zahraničních vín – mohou být prázdné láhve jako vzorky)

· inventář pro práci sommeliera – vhodné typy skla na víno i destiláty, degustační skleničky dle O.I.V, chladiče na bílé a šumivé víno, sommelierské otvíráky, příručníky, dekantovací košíky, karafy

· tiskové materiály odrůd révy vinné, Státní odrůdová kniha, vinné karty (př. vinná karta - min. 5 bílých vín, 1 růžové víno, 3 červená vína, 1 šumivé víno - typické pro ČR)

· degustační listy, hodnotící listy

· inventář pro servis studených a teplých nápojů 

· suroviny pro přípravu nápojů, vína k praktickým cvičením

· technologické vybavení odbytového střediska – barové a výčepní zařízení, kávovary, nápojové automaty, chladicí a čisticí zařízení

· příjemky, výdejky zboží a surovin
Kontrola dodržení časového limitu
	Činnost podle zadání
	Časový limit (v min.)

	Orientace v základech vinohradnictví
	30

	Orientace ve výrobě vína
	30

	Klasifikace a označení vín 
	10

	Příprava a tvorba vinného lístku 
	30 

	Prezentace vinného lístku
	20

	Servis vína
	30

	Nákup, ošetřování a skladování vína 
	30

	Nakládání s inventářem
	10

	Degustace vín při prodeji 
	20

	Příprava teplých nápojů
	20

	Podávání nápojů hostům 
	10

	Doba trvání zkoušky: podle standardu 3 -4 hod.
	240 



