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WINO+



poziom 1 

"START"
poziom 3

"EKSPERT"
poziom 2 

"STANDARD"

Osoby rozpoczynające pracę w branży 
gastronomicznej

Początkujący pasjonaci win

Osoby otwarte na nowe doznania w nieznanym 
obszarze wiedzy

Osoby z branży HoReCa

Miłośnicy wina chcący rozwijać 
oraz systematyzować wiedzę

Profesjonalni sprzedawcy, restauratorzy, 
personel, potrzebujący narzędzi 

w obszarze wina w codziennej pracy

Osoby, które ukończyły WINO+akademia - poziom 2 
- PROGRES i zdały egzamin końcowy /warunek konieczny/

Miłośnicy i pasjonaci wina, chcący pogłębić wiedzę

Osoby profesjonalnie zajmujące się winem - sommelierzy, 
menedzerowie hoteli i restauracji, importerzy 

pretendujący do roli ekspertów w zakresie 
win jakościowych

CELE

Przedstawienie podstawowych informacji 
na temat win jakościowych

Odpowiedzi na najczęściej pojawiające
 się pytania w obszarze win

Ukazanie podstawowych zasad łączenia 
win oraz jedzenia

Systematyczne podejście do nauki 
o szczepach i regionach winiarskich

Ukazanie warsztatu degustacyjnego, 
jako podstawy do rozwoju kompetencji w obszarze win

 Informacje na temat łączenia win i potraw

Szczegółowe i pogłębione informacje na temat 
win jakościowych

Przedstawenie winnicy 
i metod winifikacyjnych - pogłębiona analiza

Dogłębne i zaawansowane omówienie problematyki 
łączenia wina i jedzenia

METODY 
- stosowane 
narzędzia 

szkoleniowe

Degustacja komentowana

Dyskusja moderowana

Degustacja porównawcza

WINO+aromaty /zestaw podstawowy/

Wybrane ciekawostki winiarskie

Powtórki i podsumowania omawianego materiału

WINO+jedzenie - dedykowane komunikaty smakowe

Prezentacja multimedialna /40 slajdów/

WINO+degustacja - formularz degustacyjny

Dyskusja moderowana

Degustacja porównawcza

WINO+aromaty /zestaw zaawansowany/

Konkursy winiarskie

Samodzielna praca pozakursowa: 16 godzin

WINO+jedzenie - zaawansowane schematy 
łączenia wina z jedzeniem

Prezentacja multimedialna /250 slajdów/

WINO+degustacja - formularz degustacyjny

Dyskusja moderowana

Degustacja porównawcza

WINO+aromaty /zestaw pełny/

Konkursy winiarskie

Samodzielna praca pozakursowa: 12 godzin

WINO+jedzenie - tworzenie tabeli 
połączeń wina z jedzeniem

Prezentacja multimedialna /250 slajdów/

Po zakończeniu 
kursu 

UCZESTNIK 
POTRAFI

Wskazać podstawowe style, 
regiony i szczepy winorośli

Definiować podstawowe zasady 
łączenia wina i jedzenia

Określać podstawowe zasady związane 
z podawaniem wina

Oceniać główne aspekty degustacyjne wina

Definiować optymalne połączenia wina z potrawami

Stosować typowe techniki serwisu w odniesieniu 
do międzynarodowych standardów

Swobodnie rozpoznanwać zaawansowane aspekty 
degustacyjne wina

Łączyć wina z potrawami, 
budować karty win, zarządzać piwnicą win

Stosować zaawansowane techniki serwisu w odniesieniu 
do międzynarodowych standardów

PROGRAM 

2 spotkania po 3 godzniny

Degustacja 12 win charakterystycznych 
dla głównych stylów

Certyfikat ukończenia 
- brązowy PIN WINO+akademia 

5 spotkań po 4 godziny

Degustacja ponad 40 win charakterystycznych 
dla klasycznych regionów i szczepów winiarskich

Egzamin i certyfikat  
- srebrny PIN WINO+akademia

5 spotkań po 4 godziny

Degustacja ponad 40 win - przykładów 
najlepszych apelacji i producentów

Egzamin i certyfikat 
- złoty PIN WINO+akademia

KOSZT 500 zł netto /615 zł brutto/ 
od osoby przy grupie minimum 10 osobowej

1500 zł netto /1845 zł brutto/ 
od osoby przy grupie minimum 10 osobowej

2000 zł netto /2460 zł brutto/ 
od osoby przy grupie minimum 10 osobowej

UCZESTNICY 
- dla kogo?



„Nieustannie poszukujemy inspiracji, 
aby kursy WINO+akademia 

były dla uczestników 
wspaniałą winiarską przygodą”

SYLWETKI TRENERÓW

KONRAD TERECH

Autor konceptu degustacyjnego WINO+, właściciel 
Winnicy Nadwarciańskiej, Sommelier Profesjonalny 
w ramach Stowarzyszenia Sommelierów Polskich, 
wielokrotny uczestnik Mistrzostw Polski Sommelierów, 
trener umiejętności sprzedażowych w segmencie 
gastronomicznym. Każdą wolną chwilę spędza 
podróżując szlakami regionów winiarskich.

KONRAD POTEJKO

Praktyk, posiadający bogate wykształcenie w obszarze
gastronomii, od 20 lat związany z branżą winiarską, 
mający doświadczenie w gastronomii i współpracy 
z czołowymi importerami win jakościowych. Sommelier 
Profesjonalny w ramach Stowarzyszenia Sommelierów 
Polskich, wielokrotny uczestnik Mistrzostw Polski 
Sommelierów. Dzieli się swoją ekspercką wiedzą na 
temat kategorii wina w restauracji, opowiadając o winie 
w sposób precyzyjny i zrozumiały.
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