CERTIFIKAT SOMMELIERA

1. Sommelier.

1.1. Funkce sommeliera.

1.2. Podpora prodeje.

1.3. Tvorba vinného listu.

2. Degustace & Hodnotici systémy.

2.1. Senzorické hodnoceni.

2.2. Hodnotici systémy.

2.3. Prakticka degustace.

l.
pen 3. Réva vinna & Vino.

3.1. Historie.

3.2. Vegetativni cyklus révy vinné.

3.2. Odrlidy révy vinné.

3.3. Onemocnéni révy vinné.

3.4. Vyroba a technologie vina.

3.5. Slozeni vina.

3.6. Vady, nedostatky, choroby vina.

4. Snoubeni pokrm @ a napoj u.

4.1. Pravidla snoubeni.

4.2. Skupiny pokrmd.

4.3. Skupiny vin.

4.4. \Vzajemné kombinace.

5. Servis vina.

5.1. Teploty podavani.

5.2. Druhy a tvary skleni¢ek a karaf.

5.3. Podavani Sumivych vin.

Il den 15 4 podavani bilych a razovych vin,

5.5. Podavani ¢ervenych vin.

5.6. Prakticka ukdzka a nacvik podavani vin.

6. Ceska republika

6.1. Historie a sou¢asnost.

6.2. Vinafsky zékon.

6.3. Vinarské oblasti a podoblasti CR.

6.4. Typické odrtidy CR.

6.5. Degustace typickych vin.

7. Francie

7.1. Zakladni informace.

7.2. Typické dridy révy vinné.

7.3. Apelaéni systém a oblasti Francie.

7.4. Nejvyznamn &jSi oblasti Francie

7.4.1. Bordeaux + degustace typickych vin.

7.4.2. Bourgogne + degustace typickych vin.

7.4.3. Champagne + degustace typickych vin.

7.4.4. Alsace + degustace typickych vin.

Ill. den |7.4.5. Val de Loire + degustace typickych vin.

7.4.6. Vallée du Rhone + degustace typickych vin.

7.5. Ostatni oblasti a produkty Francie

7.5.1. Jura & Savoi.

7.5.2. Sud Ouest.

7.5.3. Languedoc & Roussillon.

7.5.4. Provence & Corse.

7.5.5. Vins de Pays.

7.5.6. Degustace typickych vin.

7.5.7. Cognac, Armagnac, Calvados.

8. Italie

8.1. Zakladni informace.

8.2. Typické dridy révy vinné.

8.3. Apelaéni systém a oblasti Italie.

8.4. Nejvyznamn &jSi oblasti Italie.

8.4.1. Piemonte + degustace typickych vin.

8.4.2. Toscana + degustace typickych vin.

8.4.3. Veneto + degustace typickych vin.

8.5. Ostatni oblasti a produkty ltalie.

IV. den |8.5.1. Severozapadni Italie.

8.5.2. Severovychodni Italie.

8.5.3. Stredni Italie.

8.5.4. Jizni Italie a ostrovy.

8.5.5. Degustace typickych vin.

8.5.1. Grappa, Sambuca, Campari, Vermuty, Destilaty.

9. Pyrenejsky poloostrov

9.1. Spanélsko.

9.2. Portugalsko.

9.1. Degustace typickych vin.




V. den

VI. den ]21.1. Puvod, vyroba, druhy, rozdéleni, pouziti, servis.
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10. Evropa - zapad

10.1. Némecko.

10.2. Rakousko.

10.3. Svycarsko.

10.4. Lucembursko, Belgie, Holandsko.

10.5. Anglie.

10.6. Degustace typickych vin.

11. Evropa - vychod, jih.

11.1. Slovensko.

11.2. Madarsko.

11.3. Bulharsko.

11.4. Rumunsko.

11.5. Rusko, byvalé staty SSSR.

11.6. Byvala Jugoslavie.

11.7. Recko, Kypr.

11.8. Degustace typickych vin.

12. Asie.

12.1. Turecko, Izrael, Libanon.

12.2. Japonsko, Cina, Indie, Thajsko.

12.3. Degustace typickych vin.

13. Afrika.

13.1. Jihoafricka republika.

13.2. Maroko, Alzir, Tunis.

13.3. Degustace typickych vin.

14. Oceanie.

14.1. Austrélie

14.2. Novy Zéland.

14.3. Degustace typickych vin.

15. Severni Amerika.

15.1. USA.

15.2. Kanada.

15.3. Mexico.

15.4. Degustace typickych vin.

16. Jizni Amerika.

16.1. Chile.

16.2. Argentina.

16.3. Uruquay, Brazilie.

16.4. Paraquay, Kolumbie.

16.5. Degustace typickych vin.

17. Pivo.

17.1. Vyroba piva.

17.2. Druhy a podavani piv.

18. Nealko.

18.1. Druhy a podavani nealkoholickych napoju.

19. Kava.

19.1. Plvod, vyroba, druhy, rozdéleni, pouZiti, servis.

20.1. Puvod, vyroba, druhy, rozdéleni, pouziti, servis.

21. Kakao & Cokolada.

22.1. Vyroba a druhy syru.

22.2. Kombinace syrl a vina

22.3. Degustace syru.

23. Lihoviny, cocktaily.

23.1. Vyroba lihoviny.

23.2. Zakladni druhy lihoviny.

23.3. Typy a druhy cocktail(l, ingredience, vyroba.

24. Doutniky.

24.1. Puvod, vyroba, druhy, rozdéleni, pouziti, servis.




