OstrawINA skola vina

OstrawINA gkola vina je souhrnny nazev pro vzdélavani laické i odborné vefejnosti a persondlu
gastronomickych podnikd, které pofddd OstrawlINA ve spolupréci s Mgr. Alexandrem Burdou,
utitelem odbornych pfedméti na Slezské univerzité v Opavé. Skola vina ma 4 &asti, které

na sebe navazuji.

1. Zaklady servisu vin

Obsah skoleni: Pojem vino, réva, hrozen, bobule * Kvalita vin, 4P » Vinaisky zdkon - ENM,
zbytkovy cukr * Pfiprava na servis vin * Servis vin
Cena skoleni: 2.000 K¢ véetné DPH / osoba

Délka trvani skoleni: 3-4 hodiny
Terminy $koleni, na které se Ize pfihlasit budou zvefejnény na www.OstrawWINA.cz

2. Vyroba vin a odridy vin

Obsah skolenti: Clengni dle vyrobnich technologii * Vyroba tichych vin - bilé, &ervené,
rizové * Odrldy pro jakostni vina * Pojmy - barrique, burédk, sur lie,
svatomatinské atd. * Servis vin viz teoreticky zaklad

Cena skoleni: 2.000 K¢ veetné DPH / osoba

Délka trvani skoleni: 3-4 hodiny

Terminy $koleni, na které se Ize pfihlasit budou zvefejnény na www.OstrawWINA.cz

3. Sumivé a portskd vina

Obsah skoleni: Pojem perlivé, Sumivé, sekt, cava, cremant, prosecco, Champagne *
Metody vyroby Sumivych vin * Servis a degustace perlivého
a Sumivého vina * Portskd vina * Servis portskych vin

Cena skoleni: 2.000 K¢ véetné DPH / osoba

Délka trvani skoleni: 3-4 hodiny

Terminy $koleni, na které se Ize pfihlasit budou zvefejnény na www.OstrawWINA.cz

4. Produktové Ekoleni k vinnému listku podniku

Obsah skolenti: Cilem je zamé&fit se na vybrand tichd vina z portfolia podniku a provést
kvalitni servis, popis, degustaci a snoubeni s konkrétnimi pokrmy na jidelnim
listku. Ndacviku se aktivné Gcastni posluchadi.

Cena skoleni: 2.000 K¢ veetné DPH / osoba

Délka trvani skoleni: 2 hodiny

Produktové skoleni probihd pfimo v daném podniku dle pfedem dohodnutého terminu a ¢asu.

Po absolvovani kazdého z kurzdi Gcastnici obdrzi certifikat o Gcasti na koleni. Kazdé skoleni

ma piipravenu také zkouskovou ¢ast slozenou z probiranych okruhl. Tato &ast neni povinna.

Pokud se viak Ucastnik rozhodne projit zkouskovou ¢asti a uspéje v ni alespori na 80 %, obdrz:

* lahev ving,

* certifikat o absolvovani kurzu,

= vérnostni karticku OstrawINA klubu s pfednastavenym pasmem cen, kterou miiZze vyuZzivat
1rok pro levnéjii ndkupy k vlastni spotfebé: 1zkouska - bronzové pasmo, 2 zkousky - stfibrné
pésmo, 3 zkoudky - zlaté pasmo.

Zdakaznikim v gastronomii nabizime (&ast na téchto $kolenich bezplatné v rémci podpory
prodeje vin v daném podniku.



