HAMILTON

SZKOLENIE

,KURS WINIARSKI POZIOM 2”
WYKLAD, CWICZENIA, WYMIANA DOSWIADCZEN

TRYB SZKOLENIA: STACJONARNIE
SYMBOL: 173 SEN

CEL / OPIS SZKOLENIA:

Rozpoznawania i oceny bodzcéw sensorycznych na przykfadzie réznych szczepdw i styléw wina. Doskonalenie technik
oceny sensorycznej i opisu win zgodnie ze schematem degustacyjnym, jak i ugruntowanie réwniez wczesniej zdobytej
wiedzy.

Analiza struktury jakosci, elementy sktadowe wptywajgce na styl wina, kluczowe szczepy win biatych, czerwonych
réozowych, proces produkcji wina i wptyw tych czynnikéw na produkt w aspekcie atrybutéw sensorycznych. Wsparcie
proceséw opracowywania nowych produktéw, zapewnienie statosci jakosci produktow, pordwnanie jakosci produktéw
konkurencyjnych.

Nauka przyktadowych wzorcéw zapachowych najczesciej wystepujgcych w winie oraz ich rozpoznawanie i identyfikacja.
Uczestnicy beda mogli opisa¢ i poréwnaé style win produkowanych z réinych odmiany winorosli o znaczeniu
miedzynarodowym i regionalnym, interpretowac etykiety win gtéwnych producentéw wina oraz pochodzacych z réznych
regionow.

Ocena sensoryczna i opis sensoryczny win zgodnie ze schematem degustacyjnym prezentowanych produktow, w trakcie
warsztatow, dzieki czemu uczestnicy nauczg sie przede wszystkim identyfikacji poszczegdlnych cech sensorycznych i
taczenia ich ze szczepem, miejscem, warunkami klimatycznymi, glebg, warunkami geograficznymi, jak i na przekazywa¢é
wiedzy na temat ocenianego wina w sposéb obiektywny, wywazony i przystepny. Bedzie to wspieraé rowniez umiejetnosci
intrygowania markami wtasnymi wykorzystujac charakter i opis cech sensorycznych win.

UCZESTNICY SZKOLENIA:

Szkolenie skierowane jest do oséb poczatkujgcych ale posiadajacych podstawowg wiedze o $wiecie win, do oséb
zwigzanych z branzg gastronomiczng i winiarska, do pracownikéw dziatéw produkcyjnych branzy winiarskiej, laboratoriow
produkcyjnych, paneli sensorycznych, pracownikéw PR, marketingu i sprzedazy oraz lideréw panelu degustacyjnego,
dziatéw jakosci oraz handlowcéw. Wszedzie tam gdzie wymagany jest dobry poziom wiedzy o winie.

PROGRAM SZKOLENIA:
Dzien | (ok 7 godzin):
e Wstep i odpowiedzialne spozycie alkoholi
e Techniki degustacji — schemat degustacji oraz dobér win do potraw — podstawowe zasady (2).
e Opis sensoryczny wina.
e Znakowanie etykiet ze wzgledu na pochodzenie oraz regulacje.
e Czynniki wptywajgce na wina czerwone oraz proces produkcji na przyktadzie kilku wybranych szczepdw (3).
e Czynniki wptywajgce na wina biate, stodkie, rézowe oraz proces produkcji na przyktadzie kilku wybranych szczepéw (4).
e .Podziat zwigzkdw zapachowych na przyktadzie wzorcdw i ich identyfikacja - warsztaty.
e QOcena sensoryczna — nauka rozpoznawania i oceny natezenia bodzcow sensorycznych (wina czerwone/wina biate — w
zaleznosci od szczepu i regionu):
o francuskie —(3).
o wioskie —(3)
o wegierskie —(2)

Dzien Il (ok 7 godzin):
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Ocena sensoryczna — nauka rozpoznawania i oceny natezenia bodzcow sensorycznych (wina czerwone/wina biate —w
zaleznosci od szczepu i regionu):
o niemieckie —(2)
o hiszpanskie - (2)
o australijskie - (2)
o nowozelandzkie — (2)
o argentynskie —(2)
e QOcena sensoryczna — nauka rozpoznawania i oceny natezenia bodzcow sensorycznych (wina czerwone/wina biate — w
zaleznosci od szczepu i regionu):
o chilijskie — (1)
o kalifornijskie — (1)
o potudniowoafrykanskie — (1)
¢ Wina musujace metody produkgji, regiony — najczesciej stosowane szczepy, rodzaje win musujgcych.
¢ Ocena sensoryczna — nauka rozpoznawania i oceny natezenia bodzcéw sensorycznych:
o  Wino musujace - (2).
*  Wina wzmacniane, metody produkgji, regiony.
e Ocena sensoryczna — nauka rozpoznawania i oceny natezenia bodzcéw sensorycznych:
o Sherry, Porto - (2).

Pytania, dyskusja, zakoniczenie.

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.

TERMINY:

07-08.10.2024 Warszawa — szkolenie stacjonarnie
Czas trwania szkolenia: 2 dni ( po 6-7 godzin), 9-16

CENA SZKOLENIA:

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 szkolenie jest ograniczona. Decyduje kolejnos¢ zgtoszen.

Faktura VAT za szkolenie przesytana jest w wersji elektronicznej po szkoleniu. W przypadku braku zaznaczenia na
formularzu zgtoszeniowym zgody na fakture w wersji elektronicznej, do wystawianej faktury doliczana bedzie optata
administracyjna w wysokosci 6 zt netto i faktura wysytana bedzie papierowo.

ZGLOSZENIA:

Zgtoszenia prosimy nadsyta¢ do 10 dni przed terminem szkolenia.

Do uczestnikéw na 7 dni przed szkoleniem zostanie przestane potwierdzenie realizacji szkolenia wraz ze szczegdétami.

W razie jakichkolwiek pytan lub wsparcia technicznego prosimy o kontakt: szkolenia@jsh.com.pl lub telefon: 58/ 766 99
46.
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