WINGC

akademia
9 ul. Mostowa 3, Poznan, Wi N O"‘
+48 784 912 921 .
& kontakt@winoplus.pl akadeVV\la
@ www.winoplus.pl
(f) /winoplus

Praktyczne kursy wiedzy o winie

W

-
WINA TRADYCYJNEJ EUROPY

PARTNEREM STRATEGICZNYM KURSU JEST FIRMA WINELAND SP. Z O.0.



WINGC WINGC

akademia akademia

1
L]
.
|
.I
i
L]
]

=

WINO+ Praktyczne kursy wiedzy o winie
Q ul. Mostowa 3, Poznan,

+48 784 912 921

& kontakt@winoplus.pl

& www.winoplus.pl

(f) /winoplus



WING

akademia

&

UCZESTNICY
- dla kogo?

METODY

- stosowane
narzedzia
szkoleniowe

Po zakonhczeniu
kursu

UCZESTNIK
POTRAFI

i I NN W E DTS

PROGRAM

0!'11 TR e

A KOSZT

}‘l\

r

LN

@

poziom 1

"START"

Osoby rozpoczynajace prace w branzy
gastronomiczne;j

Poczatkujacy pasjonaci win

Osoby otwarte na nowe doznania w nieznanym
obszarze wiedzy

Przedstawienie podstawowych informacji
na temat win jakosciowych

Odpowiedzi na najczesciej pojawiajace
sie pytania w obszarze win

Ukazanie podstawowych zasad taczenia
win oraz jedzenia

Degustacja komentowana

Dyskusja moderowana

Degustacja poréwnawcza

WINO+aromaty /zestaw podstawowy/

Wybrane ciekawostki winiarskie

Powtérki i podsumowania omawianego materiatu

WINO+jedzenie - dedykowane komunikaty smakowe

Prezentacja multimedialna /40 slajdéw/
VS

Wskaza¢ podstawowe style,
regiony i szczepy winorosli

Definiowac¢ podstawowe zasady
taczenia wina i jedzenia

Okresla¢ podstawowe zasady zwigzane
z podawaniem wina

2 spotkania po 3 godzniny

Degustacja 12 win charakterystycznych
dla gtéwnych styléw

Certyfikat ukonczenia
- brazowy PIN WINO+akademia

500 zt netto /615 zt brutto/
od osoby przy grupie minimum 10 osobowej
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poziom 2

"STANDARD"

e

Osoby z branzy HoReCa

Mitosnicy wina chcacy rozwijac
oraz systematyzowac wiedze

Profesjonalni sprzedawcy, restauratorzy,
personel, potrzebujacy narzedzi
w obszarze wina w codziennej pracy

Systematyczne podejscie do nauki
o szczepach i regionach winiarskich

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

Informacje na temat taczenia win i potraw

. I LS. e v
WINO+degustacja - formularz degustacyjny

Dyskusja moderowana

Degustacja poréwnawcza

WINO+aromaty /zestaw petny/

Konkursy winiarskie

Samodzielna praca pozakursowa: 12 godzin

WINO+jedzenie - tworzenie tabeli
potaczen wina z jedzeniem

Prezentacja multimedialna /250 slajdéw/
e T T . T

Ocenia¢ gtéwne aspekty degustacyjne wina

Definiowac¢ optymalne potaczenia wina z potrawami

Stosowac typowe techniki serwisu w odniesieniu
do miedzynarodowych standardéw

5 spotkanh po 4 godziny

Degustacja ponad 40 win charakterystycznych
dla klasycznych regionéw i szczepdéw winiarskich

Egzamin i certyfikat
- srebrny PIN WINO+akademia

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

poziom 3

"EKSPERT"

Osoby, ktére ukonczyty WINO+akademia - poziom 2
- PROGRES i zdaty egzamin koncowy /warunek konieczny/

Mitosnicy i pasjonaci wina, chcacy pogtebi¢ wiedze

Osoby profesjonalnie zajmujace sie winem - sommelierzy,
menedzerowie hoteli i restauracji, importerzy
pretendujacy do roli ekspertéow w zakresie
win jakosciowych

Szczegotowe i pogtebione informacje na temat
win jakosciowych

Przedstawenie winnicy
i metod winifikacyjnych - pogtebiona analiza

Dogtebne i zaawansowane oméwienie problematyki
taczenia wina i jedzenia

WINO+degustacja - formularz degustacyjny

Dyskusja moderowana

Degustacja poréwnawcza

WINO+aromaty /zestaw zaawansowany/

Konkursy winiarskie

Samodzielna praca pozakursowa: 16 godzin

WINO+jedzenie - zaawansowane schematy
taczenia wina z jedzeniem

Prezentacja multimedialna /250 slajdéw/

Swobodnie rozpoznanwa¢ zaawansowane aspekty
degustacyjne wina

taczyc¢ wina z potrawami,
budowa¢ karty win, zarzadzac piwnicg win

' Stosowa¢ zaawansowane techniki serwisu w odniesieniu

do miedzynarodowych standardow

5 spotkanh po 4 godziny

Degustacja ponad 40 win - przyktadéw
najlepszych apelacji i producentéow

Egzamin i certyfikat
- ztoty PIN WINO+akademia

2000 zt netto /2460 zt brutto/
od osoby przy grupie minimum 10 osobowej
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SYLWETKI TRENEROW | .

»Nieustannie poszukujemy.inspiracji,
aby kursy WINO+akademia %
byty dla uczestnikéw
wspaniata winiarska przygoda”

KONRAD POTEJKO

KONRAD TERECH

Praktyk, posiadajacy bogate wyksztatcenie w obszarze

: gastronomii, od 20 lat zwigzany z branza winiarska,

Autor konceptu degustacyjnego WINO+, wtasciciel ] y majacy doswiadczenie w gastronomii i wspdtpracy

Winnicy Nadwarciahskiej, Sommelier Profesjonalny . _ - : z czotowymi importerami win jakosciowych. Sommelier

w ramach Stowarzyszenia Sommelieréw Polskich, ’ ’ 5 - Profesjonalny w ramach Stowarzyszenia Sommelieréw

wielokrotny uczestnik Mistrzostw Polski Sommelieréw, ; ' Polskich, wielokrotny uczestnik Mistrzostw Polski

trener umiejetnosci sprzedazowych w segmencie Sommelieréw. Dzieli sie swojg eksperckg wiedzg na

gastronomicznym. Kazda wolng chwile spedza ' . . temat kategorii wina w restauracji, opowiadajac o winie
podrézujac szlakami regiondw winiarskich. ] ‘ w sposdb precyzyjny i zrozumiaty.
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