Sommelierutbildning Steg I - Géteborg

Forkunskaper: inga kravs
Kursstart: 27 september, p&gar till och med 8 november 2010

Datum/Tider: Utbildningen p&gdr mellan ki 09.00 och 17.00 2 dagar per vecka (mandagar + tisdagar) under 7
veckor.

Lokal: Utbildningen sker i restaurang Swedish Tastes lokaler pa St Eriksgatan 6, Géteborg - mitt emot
Goteborgsoperan.

Innehall: Detta ar en orienterande teoretisk och praktiskt grundkurs i dryckeskunskap, lamplig for matsals-
personal, kockar och importorer. Kursen innehdller allman dryckeshistoria, odling och framstallning av olika
vintyper samt introduktion till de viktigaste vinproducerande omr&dena. Ni orienteras grundléggande i 4l,
spritdrycker cider och kaffe. Ni lér er att kombinera vin och mat i kombination, hur dryckesforsaljning gér till for
att vara vinstdrivande men ocksd hur struktur for dryckeslistor byggs upp samt ekonomi och service. I kursen
ingdr dven momentet kundbemétande med mat och dryck i ett socialt sammanhang och ett avsnitt tar upp
desserter i kombination med vin. Lararna arbetar med grunderna i vinprovning baserad pa den engelska
Intermediate Certificate - kursen fr&n Wine and Spirit Education Trust. Kursen avslutas med ett prov p& engelska.

Kostnad Steg I: 23 900 kronor exklusive moms - se nedan for information
I kursavgiften ingar:

13 heldagar med provning vid varje kurstillfalle

Allt studiematerial, sdsom kurslitteratur fran Wine & Spirit Education Trust samt foreldsningsmaterial
Luncher och fika

Examination och certifikat Intermediate Certificate genom Wine & Spirit Education Trust

Tillgéng till Studentforumet

Majlighet att ga p& provningar och tavlingar

Paketpris for dig som anmaler dig till b&da stegen, totalt 28 tillféllen:

48 960: - forutsatt att bade Steg I och Steg II betalas innan kursstart. Motsvarar en rabatt p& 15 %

Vi har tagit fram en formanlig finansieringsmajlighet tillsammans med Handelsbanken Globen. Kreditgivningen
sker efter sedvanlig kreditprévning. For mer information vanligen kontakta

Monica Klaesson Sundstrom
Tel: 08-556 107 53
E-mail: mokl02@handelsbanken.se
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Caroline Hesser-Bolghari
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E-mail: cahe08@handelsbanken.se
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Kursinnehdll — Sommelierutbildning steg I

Dag 1

eIntroduktion, kursens syfte
och mal, sommelierens roll,
konsumentens roll

eVinets historia, manniskan och
vinet, vinets ursprung och
spridning i varlden

*Bygg ditt vin
*Provningsmetodik

Dag 2

sVinodling — vinrankan,
jordman, klimat, metoder,
skord, resultat
sVinframstallning — krossning,
avstjalkning, maceration
(tekniker), jast, jasningskarl,
malolaktisk jasning, ek, lagring,
resultat

Dag 3

sVinets kemi och defekter,
forslutningar
*Biodynamisk- och
ekologiskodling
eMousserande vin

Dag 4

*Tyskland
«Qsterrike och 6vriga Europa
#Sota viner och starkviner

Dag 5
eFrankrike
Dag 6

eSpanien
ePortugal

Dag 7

o]
*Sprit

Dag 8
eItalien
Dag 9

eNya varldens vinlander
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Dag 10

eV3ra sinnen & smaker
*Vin & mat i kombination

Dag 11

eArbeta med vin pé restaurang
sVinlisteteknik, ekonomi,
service

eLagring av vin, administrera en
vinkallare

Dag 12

eDryckesrekommendationer till
menyer

eDekantering

eKaffe och Kaffehantverk

Dag 13

*WSET Intermediate Certificate
Prov

eAtt arbeta och leva med
alkohol

«Glasprovning
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