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SZKOLENIE
»KURS WINIARSKI POZIOM 1”
WYKLAD, CWICZENIA, PYTANIA | ODPOWIEDZI

TRYB SZKOLENIA: ON-LINE / STACJONARNE
SYMBOL: 172 SEN

CEL / OPIS SZKOLENIA:

Wprowadzenie w $wiat wina na bardzo podstawowym poziomie, zapoznanie z gtéwnymi dostepnymi stylami wina,
przechowywanie win oraz bazowg wiedze na temat serwisu wina oraz taczenia jedzenia z winem. Kurs umozliwi
uczestnikom wejscie w sensoryke wina i potaczy¢ jg na podstawowym poziomie z czynnikami wptywajgcymi na jakos¢ wina.
Nauka rozpoznawania i oceny bodZcéw sensorycznych na przyktadzie réznych szczepdw i styldéw wina. Doskonalenie technik
oceny sensorycznej i opisu win zgodnie ze schematem degustacyjnym, jak i ugruntowanie réwniez wczesniej zdobytej
wiedzy, co przetozy sie na przekazywanie wiedzy na temat ocenianego wina w sposdb obiektywny, wywazony i przystepny
oraz intrygowania markami wtasnymi wykorzystujgc charakter i opis cech sensorycznych win.

Wstep do analizy struktury jakosci, elementy sktadowe wptywajgce na styl wina, kluczowe szczepy win biatych, czerwonych
i rézowych. Wsparcie proceséw opracowywania nowych produktow, zapewnienie statosci jakosci produktow, poréwnanie
jakosci produktéw konkurencyjnych. Nauka przyktadowych wzorcéw zapachowych najczesciej wystepujgcych w winie oraz
ich rozpoznawanie i identyfikacja.

UCZESTNICY SZKOLENIA:

Szkolenie skierowane jest do osdb poczatkujgcych jak i posiadajacych wiedze podstawowg do pracownikéw branzy
gastronomicznej i winiarskiej, do osdb wigzgcych swojg przysztos¢ z branzg gastronomiczng i winiarskg, do pracownikéw
dziatéw produkcyjnych branzy winiarskiej, laboratoriéw produkcyjnych, paneli sensorycznych, pracownikéw PR, marketingu
i sprzedazy oraz lideréw panelu degustacyjnego, dziatéw jakosci oraz handlowcow.

PROGRAM SZKOLENIA:
1. Wstep i odpowiedzialne spozycie alkoholi.
. Schemat degustacji i opisu win.
Podstawy procesu doboru win do potraw.
. Gtowne typy i style win.

. Gtéwne szczepy winorosli i ich charakterystyka.
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6. Czynniki wptywajgce na wina czerwone oraz proces ich produkgji.
7. Czynniki wptywajgce na wina biate, stodkie, rézowe oraz proces ich produkgji.
8. Jak przechowywad i serwowac wina.
9. Podziat zwigzkéw zapachowych na przyktadzie wzorcéw i ich identyfikacja.
10. Opis sensoryczny wina.
11. Ocena sensoryczna — nauka rozpoznawania i oceny natezenia bodzcéw sensorycznych (wina czerwone/wina biate):
e wina czerwone,
e wina biate,
e wina rézowe,
e wino musujace,

e wino wzmacniane sherry lub porto.
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12. Wady wina.

13. Pytania, dyskusja, zakoriczenie szkolenia.

PROWADZACY:

Ekspert w zakresie oceny towaroznawczej i sensorycznej napojow alkoholowych. Od 2005 prowadzi szkolenia z zakresu
technologii i oceny sensorycznej alkoholi takich jak piwa, nalewki, wédki, destylaty, whisky. Certyfikowany piwny kiper
i niezalezny sedzia piwny — przez okres 5 lat praca w panelu degustacyjnym na poziomie europejskim w strukturach
SABMiller, od 2021 roku posiada certyfikat ,, WEST2 Pass with Merit” z zakresu oceny sensorycznej wina.

TERMIN:

23-24.09.2026, Warszawa — szkolenie on-line lub stacjonarnie
Na Zyczenie Klienta istnieje mozliwos¢ realizacji szkolenia w FORMIE ZAMKNIETEJ, zgodnie z indywidualnymi potrzebami
i oczekiwaniami.

AGENDA SZKOLENIA (dwa dni):

9:00 — 11.30 rozpoczecie szkolenia
11:30-11:45 — przerwa

11:45-13:00 cd. szkolenia

13:00 - podsumowanie, zakonczenie.

CENA SZKOLENIA:

TRYB ON-LINE

1.090,00 zt netto + VAT 23 %

Cena zawiera: uczestnictwo w szkoleniu on-line, imienne zaswiadczenie / certyfikat w wersji elektronicznej potwierdzajgcy
uczestnictwo w szkoleniu, materiaty szkoleniowe w wersji elektronicznej.

TRYB STACJONARNY

1.990,00 zt netto + VAT 23 %

Cena zawiera: uczestnictwo w szkoleniu, imienne zaswiadczenie / certyfikat potwierdzajgcy uczestnictwo w szkoleniu,
materiaty szkoleniowe w wersji elektronicznej, serwis kawowy, lunch, koszt sali konferencyjnej, dtugopis, notes.

llo$¢ miejsc na szkoleniu jest ograniczona. Decyduje kolejnos¢ zgtoszen.

Faktura VAT za szkolenie przesytana jest w wers;ji elektronicznej po szkoleniu.
W przypadku braku podpisanego porozumienia dotyczacego mozliwosci wysytania e-faktur, do wystawianej faktury
doliczana bedzie optata administracyjna w wysokosci 10,00 zt netto i faktura zostanie wystana w wersji papierowe;j.

RABATY:
Szkolenie moze by¢ realizowane w ramach PAKIETU SZKOLENIOWEGO (rabat 10% na wszystkie szkolenia
w pakiecie plus certyfikat specjalisty), szczegéty na stronie: https://hamilton.com.pl/szkolenia/pakiety-szkolen/ .

Zgtoszenia wystane na co najmniej 2 tygodnie przed jego terminem, objete sg rabatem 5% od ceny katalogowej szkolenia.
Druga i kolejna osoba z tej samej firmy otrzymaja rabat w wysokosci 10 %. *

*promocje nie t3czg sie z innymi rabatami
*nie dotyczy szkolern w ramach pakietéw
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ZASADY ORGANIZACJI SZKOLENIA W PRZYPADKU WYBORU WERSJI ON-LINE:

Wymagania sprzetowe:

W celu prawidtowego i petnego korzystania ze szkolenia uczestnik powinien posiadac urzadzenie (komputer, laptop lub
smartfon) z dostepem do Internetu, wbudowang kamerg (opcjonalnie) i mikrofonem, gtosnikami (wejscie stuchawkowe/
stuchawki). Zalecamy korzystanie z przegladarki internetowej Google Chrome.

Przed szkoleniem:

Przed szkoleniem do uczestnika zostang wystane materiaty szkoleniowe (prezentacja) w formie elektronicznej na adres
e-mail podany w zgtoszeniu.

Ponadto opiekun szkolenia wysle na adres e-mail uczestnika instrukcje niezbedne do pofaczenia on-line oraz zaproszenie
do wirtualnej sali szkoleniowej / TEAMS lub ZOOM.

Szkolenie:

Szkolenie prowadzone jest przez trenera oraz opiekuna szkolenia. Opiekun szkolenia dostepny jest na poczatku i na koncu
spotkania. W razie potrzeby kontaktu z w trakcie szkolenia opiekun dostepny bedzie pod telefonem i adresem email.
Szkolenie transmitowane jest na zywo, uczestnicy mogg zadawac pytania na biezgco, komentowac, prosi¢ o wskazowki.
Mozna tez rozmawiaé z innymi uczestnikami i dzieli¢ sie spostrzezeniami. Uczestnikom nie jest udostepniana lista obecnosci
oraz lista firm. Na zakonczenie zajec uczestnicy wypetniajg test wiedzy (o ile jest przewidziany) i ankiety ewaluacyjne.

Po szkoleniu:
Uczestnicy otrzymujg certyfikat / zaswiadczenie uczestnictwa w wersji elektronicznej na adres e-mail wskazany na
zgtoszeniu.

ZGtOSZENIA:
Zgtoszenia prosimy nadsytac¢ do 7 dni przed terminem szkolenia.
Zapisy mozna dokona¢ poprzez strone internetowg https://hamilton.com.pl/szkolenia/harmonogram-szkolen

lub formularz zgtoszeniowy, dostepny na zyczenie.

W razie jakichkolwiek pytan Ilub potrzeby wsparcia technicznego prosimy o kontakt: szkolenia@jsh.com.pl
lub pod numerem telefonu: 58/ 766 99 46.

J.5. HAMILTON POLAND Sp. z o.0. % Oddziat Tychy
™M o

ul. Chwaszczynska 180 I+ 48 58 766 99 00 szkolenia@jsh.com.pl

81- Gdynia F:+48 58766990 www.hamilton.com.pl


https://hamilton.com.pl/szkolenia/harmonogram-szkolen
mailto:szkolenia@jsh.com.pl

