VINARSKY
INSTITUT

CESKE REPUBLIKY

PREZENTOVAT VINO JE UMENI

A VAS|I ZAMESTNANCI SE TO MOHOU NAUCIT

VYHODY STUDIA

VE VINARSKEM INSTITUTU:

« Spickovi lektofi

- Casova efektivita

« flexibilni online studium

+ online testy znalosti i vyhodnoceni
+ jednodenni prakticky seminar

Kvalitni servis a dobra informovanost
personalu o vine zvednou jeho prode;
a pridaji vasi restauraci na lesku.

Proc skolit zaméstnance restauraci o vinné
. kulture?

Jist& sami vnimate, Ze Groveri kultury piti vina v Ceské republice
roste. Zakaznici zacinaji preferovat kvalitu pred minimalni
% . cenou. Pfichazeji do vinoték a restauraci poucgeni, chtgji
| \  konkrétniho producenta, oblast, roénik, anebo rovnou

kombinaci vSech faktord, radi si nechaji i vino doporucit
. Cisnikem. Jak se zvySuje informovanost konzumentd,
\ rostou i jejich naroky na servis a kvalitu. Proto za
podpory Vinafského fondu CR vznikl ,Vinarsky
institut®, ktery by mél Siroké odborné verejnosti, ale
i milovnikim vina zajimavou formou zprostredkovat
podstatné znalosti o vinné kultute.

\
\

Jak studijni program probiha?
Studijni program ,Uvod do sommeliérstvi“ bude zahajen
15. 9. 2010, kdy G€astnici obdrzi studijni materialy prvni
> lekce. Za tyden budou moci slozit online test z dané lekce
= (testbude dostupny nainternetu po dobu deseti dni). Lekci bude
celkem Sestav pribéhuftijna—prosince probéhne praktické skoleni
se sommelierem v nékolika terminech v Praze, Brné, Ostravé, Hradci
Kralové, Karlovych Varech, Luhacovicich a v Plzni.

Prednosti studia online

+ online studium zabere minimum ¢asu

* poskytuje interakci prostrednictvim diskusniho féra

« ziskate naprosto aktualni informace

+ vyhodnoceni testl je okamzité a objektivni

+ s minimem vynalozenych prostredkl dosahnete maximalni efektivity
* mlzete se mu vénovat, kdyz vy mate ¢as

« studovat mizete odkudkoliv, pottebujete jen pocita¢ s internetem

Co to bude stat?

Vzhledem k Ucasti partnerd na projektu Vinarského institutu vam tento studijni program
muzeme nabidnout za poplatek 1350 K& na osobu, ktery slouzi zejména na pokryti primych
nakladl praktické ¢asti.

Jak prihlasit své zaméstnance do studijniho programu?
Vyplnit pfihlaSku na webovych strankach www.vinarskyinstitut.cz

Clenové Asociace hotelt a restauraci maji pro kazdého étvrtého prihlageného zaméstnance
z jednoho podniku kurzovné zdarma.

Zakaznici Makra dostanou po zadani €isla své karty slevu na kazdého prihlaSeného
U&astnika ve vySi 500 K&. /Slevy nelze sluovat./

IVO DVORAK

hlavni lektor studijniho programu
Uvod do sommelierstvi

Kvalifikace
2009 Wine & Spirit Education Trust
Level 3 Advanced Certificate
2007 Soudni znalec se specializaci
na vina a ostatni alkoholické napoje
2000 Degustatorské zkousky
dle evropskych norem
g 1998 Degustatorské zkousky CZPI
1 od 1997 viceprezident Asociace
~ sommelierti CR, lektor odborného vzdélavani
AS CR ,CERTIFIKAT SOMMELIERA*

Ocenéni

* nékolikanasobny vitéz narodnich sommelierskych soutézi (Trophée Bohemia Sekt,
Grand Prix Brno, Trophée Ruinart Ceska republika,
Grand Prix Sommelier Vinex)

* vitéz Mistrovstvi svéta — Habanosommelier 2004, Cuba

- absolvent kurzu odborného degustatora OIV Klosterneuburského Institutu

+ spoluautor knihy Hledani pravdy o viné — Sommelierstvi

+ recenzent knihy Hledani pravdy o viné — Jidlo a vino

+ recenzent manualu sommeliéra ASI — Sommelier, povolani budoucnosti.

Praxe

1991-1994 Restaurant Vitava, sommelier

1994-1999 Restaurant Flambée, restaurant manager & sommelier
2000—2004 Bohemia Sekt, a. s., manager HORECA

2004-2006 Spar CR, manager nakupu vino a destilaty
2006-2010 Makro Cash & Carry CR, s. r. 0., Head Sommelier

PREDSTAVENi PARTNERU PROJEKTU:

PARTNER STUDIJNIHO PROGRAMU ZASTITA NAD STUDIJNIM PROGRAMEM

UVOD DO SOMMELIERSTVI

\SOCIACE HOTELU
\ RESTAURACI
CESKE REPUBLIKY

Makro — nejvétsi velkoobchodni fetézec potravinafského
a nepotravinarského zbozi v CR

Asociace hotell a restauraci Ceské republiky

ANIZ BY CHYBELI V PRACI

Studijni program ,Uvod do sommelierstvi“
zahrnuje 6 lekci, 6 testd a jednodenni prakticky
seminar se Spickovym sommelierem.

Po uspésném slozeni zavérecné zkousky
ziskavaji ucCastnici certifikat Vinarského institutu.

CASOVY PLAN
TEORETICKA CAST

(elektronicka forma)

Historie a soucasnost tuzemského vinarstvi

+ vinaFské oblasti / 15. 9.

V této lekci se student seznami s historii vinatstvi na ¢eském tzemi, dopadem politickych
vlivii na rozvoj vinafstvi a zménami zptisobenymi vstupem Ceské republiky do Evropské
unie. Déle lekce predklada zakladni informace o rozloze a poloze ¢eskych a moravskych
Téma doplriuje nékolik dilezitych statistickych dat o prdmérnych vynosech, mnoZzstvi vinic
na éeském Gzemi, priimérné spotfebé vina na obéana CR.

Charakteristika moravskych a ceskych vin / 29. 9.

charakteristiku, jejich rozdéleni podle zplsobu zpracovani. Studenti kurzu se seznami
s typickymi chufovymi a aromatickymi vlastnostmi vina pfipraveného z konkrétnich odrtid,
dozveédi se také botanicka specifika rostlin révy a metody jejich Slechténi a neoslechténi.

Hodnoceni vina/ 13. 10.

Kapitola na téma hodnoceni dava teoreticky navod, jak posuzovat vino. Vénuje se
predklada pravidla degustace, idealni teplotu a hodnoceni vSemi smysly. Pfedstavuje
hodnotici systémy a priblizuje postup degustace krok po kroku. Seznamuje s nékolika
dalezitymi vinafskymi pojmy. Na tuto kapitolu studijniho programu Gzce navazuje praktické
Skoleni.

Zasady skladovani a péce o vino / 27. 10.

Se zasadami skladovani a péfe o vino se U€astnici studijniho programu
seznami ve Ctvrté lekci. Nauéi se zékladni principy a dalezité podminky
pro kvalitni skladovani vina. Ziskaji prehled o faktorech majicich dopad
na uchovavani vina v ¢ase, seznami se s odrlidami vhodnéjSimi k archivaci a zplsoby,
jakymi ji lze provadét. Studenti se také dozvédi, jaké jsou moznosti uzaveéru
lahvi, jejich vyhody a nevyhody a zachazeni s lahvemi zavislé

na zplsobu uzavreni lahve.

Prezentace a servis vin/ 10. 11.
V tomto modulu se studenti seznami s dulezitymi
Udaji na etiketé, jak Cist etiketu a jak prezentovat
vino. Zaroven se seznami s technikou servisu
bileho, rGzového, cerveného a Sumivého
vina v€etné inventare potfebného pro servis.
Dulezitym bodem budou i vhodné teploty
pro jednotliva vina a spravné tvary sklenic.

Snoubeni vina a jidla / 24. 11.
Posledni z teoretickych lekci odhali zakladni
principy snoubeni pokrml a napoja véetné
charakteristik a inten-zity aroma a chuti, jez jsou
ddlezitymi faktory kombinatoriky. Zminény budou
tradiéni i netradi¢ni typy snoubeni a pozornost bude \ _
vénovana i nékolika problematickym kombinacim. Probrana N
bude role jednotlivych druhd vin a jejich vyznam i poradi pfi
snoubeni s pokrmy.
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PRAKTICKA CAST

(nutn& osobni Ucast)

Posluchaci se stanou soucasti profesionalni fizené degustace, jejiz kvalita je garantovana
pritomnosti Spickového sommeliera lva Dvoraka. Touto ¢asti studijniho programu Géelné spoji
teorii s praxi a ziskaji dllezité prodejni argumenty pro své zakazniky. Budou si osvojovat
principy hodnoceni a prezentace vin. Poznaji odridy typické pro vinafské oblasti a podoblasti
v Ceské republice, pribliZi si vzhled, chut, viini a charakteristické parametry konkrétnich vin.
V interaktivni prezentaci bude G¢astnikim pfedveden servis vina na nejvysSi trovni.
Gastroturistika a snoubeni pokrmii s vinem je celosvétovym trendem, ktery se v Ceskeé re-
publice postupné zabydluje, a i z tohoto ddvodu budou zéklady kombinace soucasti této
praktické kapitoly vzdélavaciho programu. Praktické lekce jsou pro uchazele pripraveny
v jednotlivych regionech v terminu od Fijna do prosince 2010. PrihlaSovani na predem sta-
novené terminy bude probihat v online systému na webu www.vinarskyinstitut.cz. Kazdy
Ucastnik si muze zvolit misto a termin, ktery mu z nabidky nejvice vyhovuje. Prakticka ¢ast
bude zakonéena zkouskou. Po UspéSném absolvovani vSech lekci budou posluchaéiim
udéleny certifikaty.
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