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AKREDITOVANY SOMELIERSKY KURZ
Modul: Enolégia - nauka o vine 1.¢ast’

Termin kurzu 2.—4. april 2020 (1.¢ast)
Odborny garant Stredna odborna skola vinarsko-ovocinarska Modra
Organizacné zabezpecenie Bronislava KociSek Skalova CORAL TRAVEL

Pila 220, 900 89 Pila , Mobil: 0905 / 571 232
e-mail: info@malekarpaty.sk www.malekarpaty.sk

Miesto konania kurzu Stredna odborna skola vinarsko-ovocinarska Modra
Kostolna 3, 900 01Modra

Cena kurzu: 265,- Eur

V cene je zahrnuté: odborny program, prednasky, odborné degustacie, vina, uéebné materidly,
obcerstvenie, exkurzie, DPH

Odborni lektori Prof.Ing.Fedor Malik, DrSc.,Ing. Jozef Kova¢ PhD. Ing.Tibor Ruman PhD,

Ing.Vladimir Hronsky, PhDr. Martin Hrubala PhD.

Predbezny program:

Prvy den — Stvrtok, 2.april 2020

08.45 Registracia frekventantov, otvorenie kurzu

09.00 Vinohradnictvo a vinarstvo v minulosti histéria vinohradnictva a vinarstva vo svete sa SR
(PhDr. Martin Hrubala PhD.)

11.00 Odborna exkurzia vinarskej prevadzky
Prehliadka technologickych zariadeni na spracovanie hrozna a vyrobu vina
Ochutnavka vybranych druhov vina z produkcie vinarstva

13.30 Prestavka na obed — individualne

14.30 Vinohradnictvo Slovenskej republiky
charakteristika odrdd vini€a hroznorodého v SR, moderné spdsoby obrabania vo vinohradoch,
biologické vinohradnictvo (Ing.Tibor Ruman PhD.)

17.00 Koniec vyu€ovania prvého dia

Druhy den — piatok, 3.april 2020

09.00 Vinarstvo 1.

Technoldgia spracovania hrozna a vyroby vina, vyroba bielych, ruzovych a €ervenych vin

12.00 Prestavka na obed — individualne

14.00 Rozdelenie vin podla zdkona o vinohradnictve a vinarstve SR (Ing.Viadimir Hronsky)
Clenenie vinarskych produktov v Slovenskej republike, zakon o vinohradnictve a vinarstve SR

15.00 Senzorické hodnotenie vina — tedria (Ing. Vladimir Hronsky)

Analytické zlozenie hroznového vin, zakladné poziadavky na senzorické hodnotenie hroznového
vina Pravidla senzorického posudzovania hroznového vina
Analyza senzorickych vlastnosti vina (vzhlad, véna, chut, celkovy dojem)

16.30 Senzorické hodnotenie vina — tedria a prax Degusta&né systémy pre hodnotenie kvality
senzorickych vlastnosti hroznového vina Degustacia reprezentativnych vzoriek vina podla
jednotlivych systémov hodnotenia (Ing.Vladimir Hronsky)

19.00 Koniec vyu€ovania druhého dna

Treti deni — sobota, 4.april 2020

09.00 Rozdelenie vin podra kategérii O.1.V. (Prof.Ing.Fedor Malik, DrSc, Ing.Vladimir Hronsky)
KlasifikaCny systém Medzinarodného uradu pre vini¢ a vino (O.1.V.) pre hroznové vina

12.00 Prestavka na obed- individuélne

13.00 Slovenské vina na trhu v Eurdpskej unii, pravidla nového ozna€ovania slovenskych vin, marketing
predaja vin (Ing.Vladimir Hronsky)

16.00 Koniec vyu€ovania tretieho dra
Zmena programu vyhradena!
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Zavazna prihlaska

Akreditovany someliersky kurz
modul: Enolégia- nauka o vine
2.— 4. april 2020 1.¢ast’
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Cenakurzu: 265,- Eur s DPH

V cene kurzu je zahrnuté : odborné prednasky, odborné exkurzie, degustacné vzorky
obcerstvenie, odborna literatdra, DPH. Ak sa prihlasite 2 a viaceri z 1 firmy, alebo priatelia poskythneme
zlavu! (2 osoby 5% zfava, 3 osoby 10% zfava, alebo dohodou)

Uzavierka prihlasok: 13.3. 2020 (prihlasku poslite e-mailom alebo poStou: Coral travel)
Organizacné zabezpecenie Bronislava Koc¢iSek Skalova CORAL TRAVEL

Pila 220, 900 89 Pila , Mobil: 0905 / 571 232
e-mail: info@malekarpaty.sk www.malekarpaty.sk

Podmienkou absolvovania kurzu je uhradenie kurzového poplatku v celkovej sume
pred zahajenim kurzu na €islo uétu: 2628060251 / 1100 Tatrabanka Modra
Pri uhrade prosime uviest variabilny symbol: ¢islo faktury, ktord vam obratom zasleme.

Storno poplatok pri zruSeni t€asti na kurze: a) 30% storno poplatok 20 - 3 dni pred za€atim kurzu
b) 50% storno poplatok 2-1 den pred zacatim kurzu, c) 100% storno poplatok v def zacatia kurzu
V pripade vaznych zdravotnych a osobnych udalosti dohodou.

MOZNOSTI UBYTOVANIA:

Modra — Club MKM Modra .

Rodinny penziéon sa nachadza v centre Modry, 10 minut ch6dze od SVOS Modra. Ponuka ubytovanie

v 2-16Zkovych izbach s prislusenstvom, TV a telefénom. V hoteli je vam k dispozicii fitnes centrum, sauna
a bazén.

Kontakt : Hotel Club MKM, Sturova 25, Modra Tel: 033/6472009, e-mail: clubmkmmodra@gmail.com

Prosim ubytovanie si prosim zabezpecte individualne!!!

Davam svoj suhlas na spracovanie mojich osobnych udajov za u€elom vzajomnej komunikacie a pripravy
profesionalneho somelierskeho osvedCenia. Suhlas so spracuvanim osobnych udajov je mozné
kedykolvek odvolat zaslanim pisomného odvolania suhlasu. Udaje budu spracované v zmysle pravnych
predpisov o ochrane osobnych udajov a Nariadenia Eurép. parlamentu a Rady EU 2016/679.
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