Kg) podréze z winem
—==

w Polsce

Zrozum i pokochaj wino
w Sierakowie

Kurs dla poczatkujacych

Prezentujemy Panstwu program kompleksowego szkolenia
sommelierskiego skierowanego gtéwnie do 0séb pracujacych

w restauracjach, ale takze do mitosnikéw win, ktérzy chca zgtebic
swoje umiejetnosci i wiedze winiarska. Kazda osoba, ktéra
ukonczy kurs, zdobedzie podstawy wiedzy na temat produkgcji
win i najwazniejszych regionéw winiarskich. Kurs przygotuje takze
do samodzielnego petnienia funkcji sommeliera — osoby, ktéra

w restauracji odpowiedzialna jest nie tylko za serwowanie win, ale
takze za ich odpowiedni dobér do menu.

Termin: 1-3 lutego 2019
Cena: 890 PLN

Piatek

16.00 Poczatek — sprawy organizacyjne; historia wina; podziat

i systematyka win na $wiecie

16.30-17.00 Jak powstaje wino - prezentacja i wyktad

17.30-18.00 Szczepy winogron — szczepy winogron biatych i czerwonych
18.00-20.00 Degustacja win — sposoby i techniki degustacyjne; jako$¢ wina

- czynniki majace wptyw na jakos¢; rodzaje zapachdw, aromatéw i smakéw;
btedy wystepujace w winach; degustacja wybranych win (jednoszczepowych)
20.00 Kolacja ,Miedzy nami cabernetami — wybor francuskich win

z najstynniejszej odmiany swiata” (fakultatywnie)

Sobota

10.00-11.00 Klasyfikacja win — jak czytac etykiete; co to sg apelacje;
klasyfikacje w najwazniejszych krajach winiarskich

11.30-13.30 Wina musujace - produkcja; klasyfikacja; degustacja
wybranych win musujacych

13.30-15.00 Obiad (fakultatywnie)

15.00-17.00 Wina stodkie i wzmacniane - produkgja; klasyfikacja; degustacja
17.30-18.00 Beczki - jak powstaja beczki; degustacja wybranych win
lezakowanych w beczkach

18.00-20.00 Dobér win do potraw — warsztaty

20.00 Kolacja ,,Gaskonia i Potudniowy Zachéd Francji” (fakultatywnie)

Niedziela

10.00-13.00 Sommelier — praca sommeliera; narzedzia, wyglad,

serwis — zajecia praktyczne; rodzaje korkéw, korkociagéw, butelek;
przechowywanie win; temperatury podawania; rodzaje kieliszkow,
akcesoria sommelierskie

13.00-14.00 Podsumowanie, informacje praktyczne - jak i gdzie kupowac
wino, czego sie wystrzegac; bibliografia i filmoteka - z czego czerpac wiedze

Gwarantujemy:

18 godzin lekcyjnych wyktadéw i ¢wiczen, minimum 30 win do degustadji,
materiaty szkoleniowe, przerwy kawowe.

Dodatkowo ptatne: noclegi w Dworze Sierakéw: pokdj jednoosobowy: 270 PLN/
doba ze $niadaniem, pokdj dwuosobowy: 310 PLN/doba ze $niadaniem, lunch
zwinem 70 zl/os, kolacja 120 zt/os (ceny wytacznie dla 0séb ptacacych za udziat
w catym kursie).

Koordynator Kursu - Wojciech Giebuta: tel. 691 953 816,
w.giebuta@wine-service.pl.

Organizatorem wycieczki jest Wine Service sp. z 0.0.
Rezerwacja: rezerwacje@wine-service.pl, tel. kom. 0 722 100 224

www.podrozezwinem.pl



