MENDEL GREEN ROZHOVOR

ZHOVOR
S KAMILEM PROKESEM,
SOMMELIEREM ROKU

Presné rok studoval a intenzivné se pripravoval. Cestoval a ochutnéval vina, kavy, ale treba

i Zokolady. Celoroéni dfina se vyplatila. Kamil Prokes se stal vitézem jubilejniho 20. roéniku
Bohemia Sekt Trophée. A jen o par dni pozdéji pridal i prvni misto z mistrovstvi slovenského.
Kamil Prokes je absolvent oboru vinohradnictvi a vinar'stvi na Mendelové univerzité v Brné.
Pasobi jako odborny asistent na Ustavu vinohradnictvi a vinarstvi Zahradnické fakulty
MENDELU, jako lektor na Vinai'ské akademii ve Valticich, v Narodnim vinarském centru

a Institutu celoivotniho vzdélavani MENDELU (ICV MENDELU). Je drzitelem senzorickych
zkousek, ¢len Unie enologti CR a Komise expertd ministerstva zemédélstvi na SZPI pro hodnoceni
a zatfidovéni vin. Je majitelem osmi &eskych a jednoho svétoveho rekordu v sabrage (sekani

sektt). A s bratrem navic pied dvéma lety zaloZil vlastni vinarFstvi.

TEXT: Jiri Pokorny

' Kamil Prokes -~ Sommelier roku 2017
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Jak jste se dostal k sommeliérstvi?
A co Vas na ném nejvice bavi?
V podstaté ndhodou, chtél jsem zkusit
~ jednu souté? a zaujalo mne to natolik, ze
- se tomu vénuji doted. A co mé na tom
- nejvice bav(? Pfedevéim poznavani no-
~ vych vin, alkoholickych i nealkoholickych
" népojll, kavy a Caje.

. Co vSechno se v soutézi posuzuje?

- Jako prvni jde na rfadu védomostnf test.
-~ Vétsinou je sommeliér povaZzovan jen

- za odbornfka pres vino, ale to v testu

~ tvoi jen priblizné polovinu otazek.

- Zbytek se tyka kavy, Cokolady, Caje,

- doutnikd, nealkoholickych i alkoholickych
* népoj. V tom viem se musi sommeliér

.~ orientovat. Po testu nasledovala slepé

* degustace i vzorki — Sumivého, bilého

»Ackoliv o viné z néjakého
~ mista clovék slysi
_padesatkrat nebo stokrat,
 teprve ai to misto uvidi

" na vlastni oéi a ochutna

zdejsi vino i se snoubenim
~ s regionalnimi potravinami,
~ tak mu ta skladacka
~ zapadne do sebe.”

rodinny archiv KP

- acervené¢ho vina. Museli jsme udélat
~ jejich komplexni popis, co? zahrnuje
32 rtiznych charakteristik ve vzhledu,
viini i chuti. UrCuje se, jestli je vino pfi-
- pravené k piti, jestli mé néjaky potencial
- zrani, stanovuje se priblizné cena, odrd-
“da, plivod vina i to, s &m ho budeme

snoubit, pri jaké teploté ho budeme
podévat a v jaké sklenicce.

Co musi ¢lovék umét, aby v tom byl
nejlepsi?

Musi ddkladné ovléddat propojenti teorie
a praxe. Hodnotf se asi Sedesat krité-

rif — od privitani hostd, predstavenf se,
zjisténi, kdo bude ochutnévat. A viech-
ny Ukony obsluhy se délaji zprava. Jen

s jedinou vyjimkou - kdyZ vino predsta-
vujete. Vlysvétlujete, jaké je vino odrady,
z jaké je oblasti, jaky mé privlastek, a to
néjakou dobu trva. Pak stojite zleva,
abyste pripadné neprekazeli &idnikovi,
ktery zaklada na stdl pokrmy. A pak jsou
tu dalsi kritéria, jako je nehlu¢né otevient
lahve, neuchyceni korku rukou ale pres
priruénik, malé ochutnani vina sommeli-
érem nebo naservirovani korku hosttim,
aby si také mohli privonét. A jsou tam
samozrejme i minusové polozky, kdyz
se vam podari vino vylit na stdl nebo
prelijete hostovi sklenicku.

Jak se na takovou soutéz trénuje?
Zékladem jsou kurzy sommeliérstvi,
které porada také ICV MENDELU

(17. a 18. 1. 2018). A také samostudium.

Musite tedy otevrit stovky lahvi, nez si
troufnete jit na mistrovstvi?

Da se to tak fici. Zaroven je dUlezita i jis-
tota v servise. To znamena, Ze vite, jaké
vino servirujete a jak ho méte uchovat.

Jako vinar se snadno dostanete k vinu,
ale co kavy a ¢okolady nebo takové
doutniky?

Tady mi priprava trvala daleko déle. Nenf{
to Uplné segment sommeliérstvi, kde se
pohybuji kazdy den. Ale informaci uz je
dnes relativné hodné a vzorky se u nés
daji snadno sehnat. Jen je potreba se

v tom zorientovat a vyuzit kazdé prile-
zitosti. Napriklad névétévy ochutnavek
snoubeni cokolady. Pokud jde o doutniky,
tak ty se daji hodné teoreticky naudit.
Dalezité je snoubeni doutnikd a ndpojd
tak, aby sommeliér mohl zékaznfkovi
nabidnout tu spréavnou variantu propoje-
ni chuti.

Muze byt v tomto oboru Gspésny
kazdy, nebo je potireba mit specialné
vyvinuté chutové buiiky?

Ano dé se fici, Ze maji vyhodu senzoric-
ky nadani jedinci, ale mize to dokézat
kazdy. Jen je potieba se vzdélavat.
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| degustace se dé& naudit. V8echny disci-
pliny v sommeliérstvi jsou o vzdélavani
a o tréninku.

Nemohu si odpustit jednu otazku.
Jisté znate film Kridylko nebo stehyn-
ko, kde Louis de Funés, co by Charles
Duchemin, pfijde o chut, ale pres to
na zakladé barvy a viiné presné uhad-
ne druh vina véetné roéniku a vinarstvi
odkud pochazi. Je to viibec mozné?
Ano, ale musite to vino znat. Béhem
soutéze VVam napftiklad prinesou tfi vina,
ktera pochazeji z Chile, Spanélska a Italie
a vy musite urcit o jaké vina se jedna

a pripadné urdit, z které oblasti pochéze-

Vv

ji a bez znalosti téchto vin je to slozitéjs.

Takze se k tomu ¢lovék musi propit?
Vlastné ano. Ale z praxe vim, Ze je ddlezité
nejen vina ochutnat, ale také navstivit
oblast, ze které pochézeji. Ackoliv o viné

z néjakého mista clovék slysi padesatkrat
nebo stokrat, teprve a7z to misto uvidf

na vlastni o¢i a ochutnéa zdejsi vino i se
snoubenim s regionalnimi potravinami,
tak mu ta skladacka zapadne do sebe. Te-
prve potom clovék pochopi styl toho vina.

Jaka vina mate nejradsi?

Predevsim sucha a Sumiva vina a $am-
panské. A z téch klasickych vin je pro
mé srdcovou odriidou Rulandské modré.
Moravské i francouzské z oblasti Bur-
gundska.

A existuje néjaké konkrétni vino, kte-
rého si osobné cenite nejvice a pokud
ano, tak jaké?

Ano, takovy zebricek existuje, ale stale

se méni v zavislosti na novych vzorcich,
které ochutnate, takZe nelze jednoznaéné
fict, Ze praveé toto vino je to nejlepsi.

Co Vas ted'v nejblizsi dobé ceka?
Urcité priprava na mezindrodni somme-
liérské sympozium, které bude pristi
rok v ffjnu v Cin&. Bude potieba jesté
spoustu véci dopilovat. V Ciné jsou
oblibena francouzské vina, takze se
bude hodné mluvit o nich. A taky bude
sympozium zaméreno vice na destilaty,
¢aj a kavu. A samoziejmé budu muset
dostudovat ¢inské vinarstvi, jejich vinaf-
ské oblasti, typické odrady.



