Organizator sutaze Hotelova akadémia Ludovita Wintera Piestany
Partner sutaze Vinidi, s.r.o., Bab

Odborny garant sutaze Ing. Vladimir Hronsky

Hodnotiaca komisia 4 komisari urceni garantom sutaze

SUTAZNE DISCIPLINY

1. VEDOMOSTNY TEST

Odborny pisomny test pozostavajlci z vinarskeho zakona, z otazok, ktorych obsah je napliou uc¢ebnych
osnov hotelovych akadémii. Test je robeny s moznostou vyberu odpovede. Obsah odborného testu
zodpoveda doporucenej literatlre a vSeobecnému prehl'adu v someliérstve:

Vladimir Hronsky: Sprievodca vinami Slovenska

Katherine Cole: Dobré vino pre kazdého

FrantiSek Lipka a kol.: Prakticky sprievodca slovenskymi vinami

A.S.l. Somelier profesia budicnosti

T. Stevenson: Svetova encyklopédia vin

Peter Randuska: Vademecum o vine

Zéakon o vinohradnictve a vinarstve

2. PRAKTICKA CAST

DEGUSTACIA VZORIEK ViNA

Sutaziaci dostanu 8 anonymnych vzoriek vin a priradia vzorku k prislusnej odrode. Vzorky doda vinarstvo
VINIDI.

SERVIS ViNA PRI STOLE HOSTA

Sutaziaci si vylosuje jedlo, ku ktorému vyberie spravnu odrodu vina, charakterizuje pouziti odrodu,
senzorické vlastnosti, vino serviruje hostovi pri stole.

3. FINALE

Do finale sutaze postupuju prvi traja sutaziaci, ktori dosiahli najlepsie vysledky z pisomnej a praktickej
Casti. Pri rovnosti bodov plati nasledovné kritérium:

1.vy$$i pocet bodov dosiahnutych v teste

2.vyssi pocCet bodov dosiahnutych pri degustéacii vzoriek vina.

Dosiahnuté body sa vo finalovej ¢asti nebert do Gvahy.

Finale pozostava zo servisu Sumivého vina pri stole hosta a z opravy chyb vo vinnej karte.

SUTAZNY CAS

1. vedomostny test - 20 min.
2. degustacia vzoriek vina - 30 min.




HODNOTENIE

1. vedomostny test - 50 bodov

2. degustacia vzoriek vina - 20 bodov

Hodnoti sa spravne priradenie vzorky k odrode vina a stru¢na charakteristika odrody.

3. servis vina pri stole hosta - 30 bodov

Hodnoti sa spravny vyber inventaru, priprava pracoviska, spravne pouzivanie someliérskych pomaocok,
vystupovanie sutaziaceho, technika, spravne priradenie odrody vina k jedlu, hygiena.

Finale
Hodnoti sa spravny vyber inventaru, priprava pracoviska, spravne pouzivanie someliérskych pomaocok,
vystupovanie sutaziaceho, technika, hygiena.

SUTAZIACI SI ZABEZPECI

v pripade potreby vlastné pomécky.

ORGANIZATOR SUTAZE zABEZPECI

otvarac na vino, karafu, pohare na servis vina, dekantacny kosik, sviecku, stojan na svie¢ku, zapalky,
priru¢nik.

3.4.2025 - ONLINE WORKSHOP K SUTAZI JUNIOR SOMELIER

PROGRAM SEMINARU:

- servis vina,

- predstavenie sutaznych odrod,
- okruhy vedomostného testu

Trvanie seminaru: 9.00 - 12.00

LINK WORKSHOPU bude zverejneny na stranke HALW v prislusnej kategérii najneskér 2 dni pred
konanim workshopu.




