METODIKA SOMMELIÉRSTVÍ
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V bodech 1. až 6. bude popisována teoretická část ve vzájemně na sebe navazujících blocích, které jsou důležitým předpokladem pro zvládnutí základní orientace v problematice vinařství v České republice. 
1. Historie vína a vinné révy
· Vinná réva

i. Co je to vinná réva

ii. Její vznik, původ a rozšíření

iii. Základní rozdělení vinné révy

· Hrozny jako pochutina

· Hrozny jako alkohol
· První zmínky o výrobě vína

i. Turecko
ii. Sýrie

iii. Libanon

iv. Jordánsko

· Vyspělost vinařství v dávnověku

i. Mezopotámie

ii. Egypt

iii. Řecko

iv. Bulharsko

v. Itálie

vi. Španělsko

vii. Gálie (jižní Francie)

· Vliv Keltů a Římanů

· Římané a Morava
2. Vinařství v České republice
· První zmínky o vinařství

i. Svatý Václav

· Vliv církve na rozvoji vinařství

· První vinařské zákony

· Rozkvět za Karla IV.

i. Vinařský zákon – právo viničné
ii. Výsadba vinic

iii. Burgundské odrůdy

· Doba husitská

· 15 – 19 století

i. Vrchol našeho vinařství a vinohradnictví

ii. Rudolf II.

iii. Habáni

iv. 30-ti letá válka

v. Řehoř Volný

vi. Rozvoj pivovarnictví

vii. Filoxera

· 20 století

i. 1. světová válka

ii. 2. světová válka

iii. Společné hospodaření

3. Vinařské oblasti v ČR
a) Vinařská oblast ČECHY
a. Litoměřická - vznikla navě sloučením původních vinařských oblastí mostecké roudnické a žernosecké.
b. Mělnická - k původní stejnojmenné vinařské oblasti byly přiřazeny původní vinařské oblasti čáslavská a pražská. 
b) Vinařská oblast MORAVA

a. Mikulovská - jako jediná zůstala v původním územním rozsahu.
b. Slovácká - vznikla nově sloučením původních vinařských oblastí bzenecké, kyjovské, mutěnické, Podluží, strážnické a uherskohradišťské.
c. Velkopavlovická - oproti předešlému území dnes navíc zahrnuje větší část původní vinařské oblasti brněnské
d. Znojemská - k původní stejnojmenné oblasti bylo přiřazeno Dolnokounicko, které dříve bylo součástí oblasti brněnské.
4. Rozdělení vína v ČR
a) Vína tichá

· Rozdělení podle kvality

i. Stolní

ii. Zemská

iii. Jakostní

iv. Přívlastková

· Rozdělení podle zbytkového cukru

i. Suchá 

ii. Polosuchá

iii. Polosladká

iv. Sladká

b) Vína šumivá

· Rozdělení podle kvality

i. Sekty

ii. Perlivá vína

· Rozdělení podle zbytkového cukru

5. Výroba vína
1. Technologie výroby bílého vína 

a. Surovina

b. Odzrnění hroznů

c. Lisování

d. Odkalování

e. Fermentace

f. Školení vína

g. Lahvování
2. Technologie výroby růžového vína 

a. Tři základní metody výroby
i. Smíchání bílého a červeného vína

ii. Lisování modrých hroznů

iii. Omezená macerace
3. Technologie výroby červeného vína 

a. Surovina

b. Odzrnění hroznů

c. Kvašení

d. Lisování

e. Jablečno-mléčná fermentace

f. Školení vína
4. Technologie výroby šumivého vína 

a. Perlivé víno

b. Šumivé víno

i. Metoda champenois

ii. Metoda Charmant

iii. Metoda Transvasals

5. Vady, nedostatky a choroby vína
1. Nedostatky vína -  některá vína jsou odsouzena k nedostatečné kvalitě již při sběru hroznů. Vysoký výnos, nezralé, nahnilé nebo jinak nevhodné hrozny jsou zhoubou pro další vývoj vína. Všeobecně víno působí neharmonicky, fádně, unaveně nebo řídce. Většina nedostatků se projevuje v chuti nebo ve vůni.
2. Vady vína - Chemické či fyzikální reakce stojí za většinou vad vína. Jedná se o vážnější problém a málokdy se víno podaří zachránit. Vady se mohou projevovat ve vzhledu, vůni i chuti vína.
3. Choroby vína nejčastěji vznikají činností mikroorganismů (bakterie, kvasinky) a prakticky úplně znehodnotí víno – stává se nepoživatelným. Navíc se velmi snadno dokáže infikovat i víno zdravé, a proto je důležité předcházet vzniku chorob. Díky vysokému stupni sanitace a používáním moderních technologií se mnoha chorobám dokáže zabránit.

7. Skladování vína
1. Proč skladovat vína
2. Jaké víno neskladovat?

3. Jaké víno skladovat?

4. Vína s kratším až středním potenciálem k archivaci

5. Vína vhodná k dlouhé archivaci

6. Kde víno skladovat?

8. Podávání vína
1. Prostředí 

· Ne každá místnost je vhodná pro samotnou konzumaci vína. Aby se host cítil co nejlépe, měly by být splněny základní požadavky kultury stolování.

2. Vhodné sklo

· Pro kvalitní zážitek z pití vína bychom měli zvolit vhodnou skleničku. Vždy je třeba se orientovat charakterem podávaného vína.

3. Správná teplota

· Pro každý typ vína, či jeho specifický charakter, je určena ideální teplota podávání. Špatně temperované víno může celý zážitek úplně znehodnotit.

4. Dekantace

· Důležitý prvek pro to, abychom připravili víno k samotnému servisu. Dekantaci neboli přelití vína do karafy používáme buď na oddělení depotu nebo na provzdušnění vína

5. Servis bílého a růžového vína

· Doporučení a objednávka vína je automatickou součástí servisu vína. Sommelier musí vždy znát základní informace o víně. Název vína, či odrůdy, původ vína, jeho výrobce, ročník, přívlastek a kategorii podle obsahu zbytkového cukru.
· Po přijetí objednávky si sommelier musí připravit víno, které musí být vychlazeno na 7 – 9° C a vhodné pomůcky pro samotný servis. Sommelierský nůž, příručník, 2 x podšálek, papírové ubrousky případně rosetky, kavárenský tácek, potřebný počet skleniček + 1 navíc pro sebe, termoizolační obal na víno. 

· Přineseme inventář a víno na stůl hosta, popřípadě na keridon. Založíme sklenice dle pravidel přednosti.

· Následuje dotaz na hosty: „Kdo bude víno degustovat?“ 

· Prezentace vína, probíhá z levé strany hosta, který bude víno degustovat. Je třeba zmínit výrobce, název, zařazení podle dle kategorizace vín, zařazení dle zbytkového cukru, ročník, vinařskou obec, viniční trať, odrůdové složení, popřípadě zajímavosti ohledně výroby.

· Následuje otázka: „Mohu víno servírovat?“
· Víno uložíme zpět do termoizolačního obalu.

· Odřízneme kapsli a následně odložíme na připravený podšálek s rosetkou.
· Začistíme hrdlo lahve příručníkem

· Otevření – spirálu sommelierského nože zavrtáme do korku a opatrně, bez jakýchkoliv zvuků, jej vytáhneme. 

· Opět začistíme hrdlo lahve korkem a  příručníkem.

· Zkontrolujeme korek přivoněním a následně na druhém podšálku prezentujeme hostovi, který víno ochutnával.
· Čekáme na potvrzení nezávadnosti korku hostem, popřípadě se zeptáme, zda je v pořádku.

· Zeptáme se, zda si host bude přát, abychom víno degustovali a ochutnáním se přesvědčíme o bezvadnosti vína
· Nalijeme menší porci vína do sklenky hosta a ten posoudí kvalitu daného vína. Zeptáme se, zda je víno v pořádku, pokud host odsouhlasí nezávadnost vína, pokračujeme v servise dále.

· Nalití ostatním hostům probíhá v pořadí dámy, významní hosté, pánové a zpět k hostovi, který víno ochutnával. Sklenice plníme maximálně do jedné třetiny a raději častěji doléváme, abychom osvěžili teplotu ve sklence.

· Uložíme víno do termoizolačního obalu.
· Provedeme debaras talířku s kapslí* a degustační skleničky obsluhy. Zeptáme se hostů, zda se přejí, abychom jim víno dolévali a ujistíme je, že jsme jim stále k dispozici.
6. Servis červeného vína

· Doporučení a objednávka vína je automatickou součástí servisu vína. Sommelier musí vždy znát základní informace o víně. Název vína, či odrůdy, původ vína, jeho výrobce, ročník, přívlastek a kategorii podle obsahu zbytkového cukru.

· Po přijetí objednávky si sommelier musí připravit víno, které musí správnou teplotu a vhodné pomůcky pro samotný servis. Sommelierský nůž, příručník, 2 x podšálek, 1
 masový talíř, papírové ubrousky případně rosetky, kavárenský tácek, potřebný počet skleniček + 1 navíc pro sebe, dekantační karafa, košíček na víno, svícen se svíčkou, zápalky.
· Přineseme inventář a víno v dekantačním košíku na stůl hosta, popřípadě na keridon. V případě, že nebudeme zaviňovat sklenice, založíme dle pravidel přednosti.

· Následuje dotaz na hosty: „Kdo bude víno degustovat?“
· Prezentace vína - probíhá z levé strany hosta, který bude víno degustovat. Je třeba zmínit výrobce, název, zařazení dle kategorizace vín, zařazení dle zbytkového cukru, ročník, vinařskou obec, viniční trať, odrůdové složení, popřípadě zajímavosti ohledně výroby.

· Následuje otázka: „Mohu víno servírovat?“
· Víno postavíme na keridon.

· Zapálíme svíčku.

· Odřízneme kapsli a následně odloženíme na připravený podšálek

· Začistíme hrdlo lahve příručníkem. 
· Otevření – spirálu sommelierského nože zavrtáme do korku a opatrně a bez jakýchkoliv zvuků jej vytáhneme. 

· Opět začistíme hrdlo lahve příručníkem. 
· Zkontrolujeme korek přivoněním a následně na druhém podšálku prezentujeme hostovi, který víno ochutnával.
· Čekáme na potvrzení nezávadnosti korku hostem, popřípadě se zeptáme, zda je v pořádku.

· Zeptáme se, zda si host bude přát, abychom víno degustovali, pokud ano, nalijeme si malé množství do degustační sklenice.

· Přivoníme k vínu a zhodnotíme nbezvadnost vína.

· Víno z degustační sklenice přelijeme do karafy a vyvíníme ji.

· Poté může přelít do sklenic hostů a vyvínit je také.

· Následně přelijeme zpět do degustační sklenice a provedeme chuťové a zrakové hodnocení vína. 

· Ubezpečíme hosta o bezvadnosti vína. 

· Založíme zavíněné sklenice.

· Provedeme dekantaci vína, čili přelijeme víno z lahve do karafy a to vše nad plamenem svíčky.

· Prohlédneme víno nad plamenem svíčky, zda se nedostal nějaký depot do vína.

· Ochutnávka vína hostem, který má víno ochutnávat. Nalijeme menší porci vína do sklenky hosta a ten posoudí kvalitu daného vína. Zeptáme se, zda je víno v pořádku, pokud host odsouhlasí nezávadnost vína, pokračujeme v servise dále.

· Nalití ostatním hostům probíhá v pořadí dámy, významní hosté, pánové a zpět k hostovi, který víno ochutnával. Sklenice plníme maximálně do jedné třetiny a raději častěji doléváme, abychom osvěžili teplotu ve sklence.

· Uložíme karafu s vínem na keridon.

· Uhasíme svíčku za pomoci sirky.

· Provedeme debarastalířku s kapslí a degustační skleničky obsluhy. Zeptáme se hostů, zda se přejí, abychom jim víno dolévali a ujistíme je, že jsme jim stále k dispozici.
7. Servis šumivého vína

· Doporučení a objednávka vína je automatickou součástí servisu vína. Sommelier musí vždy znát základní informace o víně. Název vína, či odrůdy, původ vína, jeho výrobce, ročník, přívlastek a kategorii podle obsahu zbytkového cukru.

· Po přijetí objednávky si sommelier musí připravit víno, které musí být vychlazeno na 5 -7° C a vhodné pomůcky pro samotný servis. Sommelierský nůž, příručník, 2 x podšálek,1 masový talíř, papírové ubrousky případně rosetky, chladič na sekt, kavárenský tácek, potřebný počet skleniček + 1 navíc pro sebe, led, sůl, voda.

· Přineseme inventář a víno na stůl hosta. Založíme sklenice dle pravidel přednosti.

· Následuje dotaz na hosty: „Kdo bude víno degustovat?“
· Prezentace vína - probíhá z levé strany hosta, který bude víno degustovat. Je třeba zmínit výrobce, název, zařazení dle kategorizace vín, zařazení dle zbytkového cukru, ročník, vinařskou obec, viniční trať, odrůdové složení, popřípadě zajímavosti ohledně výroby.

· Následuje otázka: „Mohu víno servírovat?“
· Odřízneme kapsli na sektu a následně ji odložíme na připravený podšálek

· Rozmotáme očko drátěného košíčku (agrafy)  a opatrně ji sundáme. Zabezpečíme korek palcem, tím zabráníme nečekanému vystřelení korku z lahve. Při manipulaci s lahví šumivého vína nikdy nemíříme na hosty. Ideální uchopení láhve je obouruč v poloze 45°. 

· Otevření - levá ruka pevně sevře korek a pravá ruka točí lahví v jednom směru. Je efektivnější točení lahví, protože se lépe uvolní korek i u starších šumivých vín. Otevření by mělo být neslyšné a nemělo by dojít k vypěnění vína z lahve. 

· Zkontrolujeme korek přivoněním a následně na druhém podšálku prezentujeme hostovi, který víno ochutnával.
· Čekáme na potvrzení nezávadnosti korku hostem, popřípadě se zeptáme, zda je v pořádku.

· Nesmíme zapomenout na začistění hrdla láhve od případných nečistot.

· Zeptáme se, zda si host bude přát, abychom víno degustovali, ochutnáme a potvrdíme bezvadnost vína.
· Ochutnávka vína hostem, který má víno ochutnávat. Nalijeme menší porci vína do sklenky hosta a ten posoudí kvalitu daného vína. Zeptáme se, zda je víno v pořádku. Pokud host odsouhlasí nezávadnost vína, pokračujeme v servise dále.

· Nalijeme ostatním hostům v pořadí dámy, významní hosté, pánové a zpět k hostovi, který víno ochutnával. Sklenice plníme do poloviny, maximálně do tří čtvrtin a raději často doléváme, abychom osvěžili teplotu ve sklence.

· Uložíme lahev vína do chladiče na sekt.

· Provedeme debaras talířku s kapslí a degustační skleničky obsluhy. Zeptáme se hostů, zda se přejí, abychom jim víno dolévali a ujistíme je, že jsme jim stále k dispozici.
9. Degustace vína
1. Prostředí a čas degustace

· Ideální čas pro degustaci je dopoledne kolem 11 hodiny, kdy jsou lidské smysly ideálně připraveny

· Místnost pro degustaci by měla být dobře větraná, světlá

2. Teplota vína při degustaci

· Pro ideální zážitek z degustace musí mít ochutnávaná vína správnou teplotu. Vždy záleží na typu a charakteru vína a temperovat bychom měli z přihlédnutím na stáří vína, obsah zbytkového cukru či kyselin a dalších látek ve víně obsažených.
3. Jak hodnotíme víno
· Zrak 

· Po nalití do skleničky hodnotíme odstín barvy, čirost a viskozitu. Zakroužením skleničky nám ulpívá víno na stěnách a pomalu stéká dolů, čímž tvoří tvar gotických oken. Intenzita stékání a šířka gotických oken nám dává informaci o množství alkoholu, extraktu nebo zbytkového cukru.

· Čich

· Po kontrole zrakem přivoníme ke skleničce a hodnotíme čistotu vůně, její intenzitu a typ. Zda je vůně ovocná, herbální, či kořenitá.
· Chuť

· Opět hodnotíme čistotu chutě, její intenzitu, hloubku či šířku, charakter ve smyslu ovocitosti, kořenitosti, či minerálních tónů a zejména harmonii jednotlivých aromatických  a chuťových složek. 
4. Degustovat neznamená pít

· Smyslem degustace vína je senzorická, neboli smyslová, analýza vína; poznání a vyhodnocení jeho charakteru a kvality; případně porovnání kvality řady vín mezi sebou. Degustace a konzumace vína jsou tedy dvě různé věci.
6. Řazení vín k degustaci

· Základem řazení vín k degustaci je vzrůstající aromatická a chuťová intenzita a výraznost vína. Chutnají se tedy bílá vína před červenými, lehká před tříslovitými a těžkými, mladá před staršími, suchá před sladkými, neutrální před aromatickými.
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