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vzdélavaci program

,CERTIFIKAT SOMMELIERA“

34. rocnik vzdélavaciho programu pro sommeliery, obchodniky vinem, ¢i milovniky vina

1. Nejvy$si sommelierské vzdélani v CR — Gspé$ny absolvent zavére¢né zkousky ziskd titul CERTIFIKOVANY
SOMMELIER

2. Jediny kurz v CR, kde garance kvality a odbornosti je mimo jiného dana téZ akreditaci MSMT CR a osobou
lektora, kterym je Ivo Dvorak, jeden z nejvétsich odbornikd v oboru s autorizaci MMR CR pro vzdélavéni v
oboru Sommelier.

3. Absolvent kurzu ziska €lenstvi v Asociaci sommelierd CR na dany kalendafni rok a predplatné ¢asopisu Wine
& Degustation. V ramci ¢lenstvi v ASCR je ¢len opravnén zdarma navstivit 9 vzdélavacich seminafi pofadanych
ASCR.

4. 6 dniintenzivniho, teoretického i praktického vzdélavani:
a. PRAKTICKA CAST:

i. Prakticka degustace — pres 200 vzorkt vin a destilatd ze vsech nejvyznamnéjsich svétovych
oblasti, kdy degustace probiha ze 6 sklenic s cilem naucit se rozpoznavat typické vlastnosti
raznych druh( vin a jejich odlisnosti napf. mezi jednotlivymi odridami, zplsobem vinifikace Ci
vinarskymi oblastmi.

ii. Prakticky nacvik rozpoznavani chuti a vlini ,na slepo”.

iii. Zaklady komunikacnich dovednosti pro Uspésnou prezentaci vina véetné praktického nacviku.

iv. Exkurze do vinic a vinafstvi.

v. Servis vina a netradi¢ni zpUsoby otvirani lahve.

vi. Praktické poznavani typickych ptd nejvyznamnéjsich vinarskych oblasti.

vii. Praktické vyuka gastronomické kombinace pokrmi s vinem — 6 obédu (3 chody) a 3 vedefe (4
chody).
V rdmci teoretické ¢asti Vas ¢eka 6 dnd vyuky zahrnujici veskeré sommelierské dovednosti
véetné doutnikd, kavy a destilatl, to vSe doplnéno komplexnimi studijnimi materialy.

b. TEORETICKA CAST:
i. 6 dnG vyuky zahrnujici veskeré sommelierské dovednosti véetné parovani vina a syrl, parovani
¢okolady a vina, degustace vody, vyuka o doutnicich, kavé a destilatech.
ii. Studijni materialy, skripta

5. Prednasky rozdélené do tematickych bloki — 3 vikendy (SO-NE):
a. ZAKLAD
i.  Sommelier, degustace, réva vinna & vino, snoubeni pokrm{ a napojd, servis vin, vina a vinarstvi CR
e Degustace uslechtilych odrad a typickych vin CR; exkurze do vinice a vinného sklepa

b. VINARSKY ZEMEPIS
i. Francie, Itdlie, Pyrenejsky poloostrov, Evropa, Asie, Ocednie, Amerika, Afrika
ii. Degustace nejvyznamnéjsich vin z typickych oblasti — véetné Grand Cru, Grand Cru Classé atd.

c. OSTATNi SOMMELIERSKE ZNALOSTI
i. Destilaty, pivo, voda, nealko napoje, kdva, ¢aj, cokolada, syry, doutniky
e Degustace typickych vzork( piva, vody, destilatd, cokolady, syrd, servis teplych ndpojt a
doutnikd
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6. Lektor

i. VO DVORAK

e Vicepresident Asociace sommelier CR

Jedendctinasobny vitéz sommelierskych souté?i v CR, vitéz Mistrovstvi svéta Habanosommelier
Drzitel degustaénich zkousek CZPI, degustator podle evropskych norem
Soudni znalec v oboru vino a alkoholické napoje
Absolvent WSET London Advanced Certificate in Wine and Spirits
Lektor s autorizaci Ministerstva pro mistni rozvoj CR pro vzdélavéni v oboru Sommelier

Termin: . vikend sobota 28. zafi 2019 — nedéle 29. zari 2019
II. vikend sobota 12. fijen 2019 — nedéle 13. fijen 2019
1. vikend sobota 09. listopad 2019 — nedéle 10. listopadu 2019
Misto konani: Restaurant a Vinafstvi Salabka, K Bohnicim 57/2, 171 00 Praha 7
Cena: 27 000 K¢ (rezervace ve vzdélévacim programu bude provedena na zakladé uhrazeni poplatku)
Prihlasky: info@sommeliers.cz

Omezeny pocet ucastniku
Asociace sommelierii CR si vyhrazuje prdvo na zménu parametrd, termini a mista skoleni.



