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Spoloénost EnoVia s.r.o. a STREDNA ODBORNA SKOLA VINARSKO-OVOCINARSKA MODRA
(odborny garant) organizuji kurz ZAKLADY SOMELIERSTVA

U&astnici si po Uspe$nom absolvovani seminarov a zavereénych skuok
odnesu riadne osvedcenie o ziskanom vzdelani v témach:

Zaklady vinohradnictva a vinarstva: pestovanie a odrody vinica,
kategorizacia vin, technoldgie spracovania hrozna, vyroba vina, choroby
a chyby hroznového vina, vinohradnictvo a vinarstvo doma a vo svete.
Profesia someliera, vinna etiketa v praxi, napojovy a vinny listok, aperitiv a
digestiv, servirovanie vina, jedlo a vino. Voda, olej, kava, ¢aj, cigary a aktudlne
trendy v siéasnom somelierstve.

Zodpovedny lektor kurzu: Ing. Vladimir Hronsky

enoldg - profesiondlny znalec vina, akreditovany lektor odbornych
kurzov sviac ako 20 rocnou praxou v odbore vinohradnictvo,
vindrstvo, technolégia vyroby vina anapojov, somelierstvo a
marketing vina konatel, EnoVia s.r.0., produktovy Specialista a autor
odbornych publikdcii z oblasti vinarstva, somelierstva a marketingu
vina v gastronémii, executive sommelier spolo¢nosti MEDUSA GROUP

Organizacno-technické zabezpecenie kurzu:

EnoVia s.r.o.

Na Zlatej nohe 11, 831 01 Bratislava
ICO: 359 51 303, IC DPH: SK2022049458
tel: 0905 553 780, 0948 553 780

e-mail: enovia@enovia.sk
www.enovia.sk

Podmienky ucasti a prihlasky:

: poplatok za kurz na osobu je 240 EUR

: uvedena cena je vratane 20 % DPH

: v prihlaske je potrebné uviest spravne meno a priezvisko uchadzaca, adresu trvalého bydliska
a datum narodenia najneskor do terminu uzavierky prihlasok, teda do 22. 10. 2018

: Casovy rozsah kurzu 3 dni

KURZ SA USKUTOCNI V DNOCH 31. OKTOBRA — 2. NOVEMBRA 2018 AKO SUCAST ODBORNEHO
PROGRAMU 8. ROCNIKA FESTIVALU VINA WINE SNOW 2018 NA DONOVALOCH

Chcete ziskat lepsie uplatnenie a odborny rozhlad v profesiach somelier,
znalec vina alebo food & beverage manager? Pridajte sa k nam!



%

1. den

08.30-09.20
09.30-10.30
10.40-11.40
11.40-13.00
13.00 - 15.00
15.30-17.30
2. den

08.00-09.30
09.45 - 10.45
11.00-12.00
12.00-13.00
13.00 - 15.00

KURZ PRE SOMELIEROV, VINAROV, ZACINAJUCICH
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ZAKLADY SOMELIERSTVA

Program prednasok, semindrov a skusok:

31. OKTOBER 2018

Otvorenie a obozndmenie sa s obsahom kurzu

Historia a sucasnost somelierskej profesie

Ulohy someliera v gastronémii

Povinnosti a ¢innosti someliera

Poziadavky pri vybere a nakupe vina do restauracie
Skladovanie a ponuka vina

Vinna pivnica, denna enotéka

Temperovanie jednotlivych druhov vina

Vinny listok (obsah, pravidla zoradenia vina)

Pomocky someliera

Vyber kalichov na vino a ndpoje

Chladice na vino, otvarace flias, teplomer, karafy (podla
druhu dekantovaného vina), planZety, stojany, kosiky a pod.
Odborné nazvy typov a objemov flias

Ostatné ndpoje servirované k vinu (prirodné a minerdlne vody,
prirodné Stavy, pivo)

Prestavka na obed

Teoreticka a prakticka ¢ast

Kdva, ¢aj (druhy, pévod, priprava)

Voda (kédex vody, ¢lenenie vod)

Aperitivy a digestivy (vhodné druhy, vyznam, ponuky)
Cigary (p6vod, druhy, nazvy velkosti, uskladnenie, zloZenie)
Praktickd ukdzka servirovania cigary

Praktické cvicenie

Servis bieleho, ¢erveného a Sumivého vina (pravidla, nacvik)
Pouzitie zariadenia CORAVIN pri servise vina (nacvik)

1. NOVEMBER 2018

Vinohradnictvo

Histdria vinohradnictva a vinarstva

Odrody vini¢a (Ampelografia)

Vinohradnicke oblasti Slovenskej republiky

Zakon o vinohradnictve a vinarstve SR
Technoldgia vina I. éast

Rozdelenie vin podla systému O.L.V.

Zakladny postup pri vyrobe bielych a ¢ervenych vin
Vyroba ruZovych vin

Inovacné metddy — vyroba vin ,sur lie”, kryomaceraciou
a karbonickou maceraciou, jabl¢no-mlie¢na fermentacia
Technoldgia vina Il. &ast

Vyroba Sumivych vin (metddy vyroby, klasifikacia)
Vyroba tokajskych vin

Vyroba vin typu ,barrique”

Prestavka na obed

Prakticka &ast

Choroby a chyby vina

Posudzovanie kvality vina (analytické)
Organoleptické vlastnosti hroznovych vin
Degustdcia a opis senzorickych vlastnosti vina

Casovy rozsah
20 min
10 min
10 min
10 min

30 min
10 min
20 min

15 min

10 min
10 min

25 min

30 min
20 min
10 min
30 min
30 min

90 min
30 min

20 min
20 min
25 min
25 min

20 min
20 min
10 min

10 min

25 min
25 min
10 min

30 min
30 min
30 min
30 min
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Chcete ziskat lepsie uplatnenie a odborny rozhlad v profesiach somelier,
znalec vina alebo food & beverage manager? Pridajte sa k nam!
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15.30-17.00 Pravidla servisu vina a jedla

Analyza chuti jedla a vina 30 min

Pravidld spravneho vyberu vina a jedla 30 min

Primarne a sekundarne vlastnosti jedla a vina 30 min
3. den 1. NOVEMBER 2018

08.00-09.00 Pisomny test

09.30-10.00 Opis senzorickych vlastnosti anonymnej vzorky vina

10.30-12.00 Prakticky servis vina + odporucenie k vybranému menu

13.00-13.30 Zaverecné vyhodnotenie kurzu a sldvnostné odovzdavanie certifikatov
ZAKLADY SOMELIERSTVA

Prihlaska Géastnikov akreditovaného kurzu ZAKLADY SOMELIERSTVA:

Meno a priezvisko Datum narodenia | Presna adresa trvalého bydliska Podpis

Svojim podpisom ddvam svoj suhlas zabezpecovatelovi kurzu na spracovanie mojich osobnych udajov za uc¢elom pripravy
a realizdcie riadneho somelierskeho osvedcenia podfa podmienok akreditdcie MSVVaS$ SR pod ¢&islom 2011-7353/19174:5-92

Chcete ziskat lepsie uplatnenie a odborny rozhlad v profesiach somelier,
znalec vina alebo food & beverage manager? Pridajte sa k nam!



