Eno ia

OSTROZOVIC

EST.1990

POZYVAME VAS NA PROFESIONALNY SOMELIERSKY KURZ
SOMELIER A GASTRONOMIA

Termin kurzu

Odborny garant

Kontakt

Organizaéno-technické
zabezpecenie kurzu:

Miesto konania kurzu

Cena kurzu
V cene je zahrnuté:

Odborni lektori

Uzavierka prihlasok

9. maj. — 12. maj 2022
Ing. Vladimir Hronsky

Tel: 0905 553 780
e-mail: enovia@enovia.sk

EnoVia s.r.o.

Na Zlatej nohe 11, 831 01 Bratislava
ICO: 359 51 303, IC DPH: $K2022049458
www.enovia.sk

Ostrozovic spol. s r.o.
Nizna 233
076 82 Velka Tfia

300,- Eur

odborny program, lektorské prednasky, odborné degustacie vina a jedla, ucebné
materialy, obcerstvenie, certifikat, DPH 20 %

Ing. Vladimir Hronsky,

enoldg, medzinarodne uznavany posudzovatel, znalec a vyrobca
vina, zakladatel profesiondlneho a juniorského someliérskeho
vzdeldvania na Slovensku, lektor odbornych kurzov, 6 rokov
pracoval ako executive sommelier v najvacse]j sieti restauracii
na Slovensku, produktovy Specialista a autor odbornych publikacii
z oblasti vindrstva, someliérstva a marketingu vina v gastronomii.

Jan Dudas,

pracoval sko Sous Chef pre Grand hotel Praha
v Tatranskej Lomnici. Aktudlne pracuje ako
Executive Chef pre rbzne gastrozariadenia.
Realizuje degustacné eventy na Slovensku, ale
aj vzahranici. Jeho kuchyna sa vyznacduje
slovenskym produktom v spojeni s lesnymi
bylinkami.

% , Peter Cerven,
vl TOP Delikatesy - Gourmet Artisan, s.r.o., pracoval ako head
= v 1
sommelier Penzion Fortuna Restaurant, Poprad - Spisska Sobota.

30. april 2022
V prihlaske je potrebné uviest meno a priezvisko uchadzaca, adresu trvalého bydliska
a datum narodenia (ndjdete ju v zavere pozvanky spolu s rezervaciou ubytovania).



Program kurzu

Prvy den - pondelok, 9. maj 2022

08.30
09.00

10.30
11.00

12.30
13.30

15.30
16.00

18.00
19.00

21.00

Prichod a registracia frekventantov kurzu, predstavenie lektorov, otvorenie kurzu
Someliérstvo (Vladimir Hronsky)

Histdria a vyvoj profesie someliéra, poziadavky, ulohy a ¢innosti someliéra v praxi

Denna vinotéka, zamer, realizacia a vedenie dennej vinotéky v zariadeniach HoReCa

Vyber, nakup, skladovanie a evidencia vina v restauracii

Prestavka (coffee break)

Servis vina a jedla v resStauracii (Vladimir Hronsky)

Pomaocky someliéra a prehlfad inventaru v reStauracii (porceldn, pribory, prirucniky, gastro sklo
a pod.) Teplota vina pri servirovani, ¢lenenie flias vina podla objemu a tvaru

Ako sa Cita etiketa vina — pravidld spravneho vyberu a predstavenia vina hostovi

Vinna karta — aktualny a prakticky pomocnik pri vybere vina

Obed

Senzoricka analyza ponuky vina k menu (Vladimir Hronsky)

1.perlivé a Sumivé vina 2. tiché biele, ruZové a Cervené vina

3. tokajské vina 4. fortifikované vina

Odporucenie najvhodnejSieho typu a kategorie vina podla obsahu zvyskovych cukrov,
organickych kyselin, ro¢nika, celkového extraktu, pouzitych odrdd, pbévodu a technoldgie
vyroby (sur lie, barrique, a pod.)

Prestavka (coffee break)

Pouiitie gurmanskych olejov a soli v gastronémii (Peter Cerveri)

Vyroba, pbvod, pouZitie a praktickd degustdcia gurmanskych olivovych, tekvicovych,
hroznovych olejov a $peciadlnych soli v restauracii

Menu vo vinnej reStauracii — pravidla vyberu vina k jednotlivym druhom jedal (Cerstva
zelenina, ryby, cestoviny, polievky, krémy, hydina, bravéové maso, hovadzie maso, jahnacina,
zverina, vnutornosti, dezerty)

Vecera

Degustacia 11 tokajskych vin v tufovej pivnici OstroZovi¢ spojena s prehliadkou pivnice a
archivu vina s vykladom someliéra vinarstva

Zaver vyucovania prvého dna

Druhy den - utorok, 10. maj 2022

08.30

09.30

12.00

15.00
15.30

17.30

19.00

Manaiment a marketing vinnej reStauracie (Vladimir Hronsky)

Zakladné poziadavky na obsluhujuci personal vinnej reStauracie

Zasady spravnej komunikacie so zakaznikom

Trendy v sucasnej gastronomii (Jan Dudas)

Predstavenie aktualnych noviniek v oblasti pripravy jedal a food dizajnu so $éfkucharom
Prakticka spolocna priprava degustacného menu v kuchyni

Zaklady snibenia vina a jedla v re$taurdcii (1. €ast) (Jan Dudas, Vladimir Hronsky)
Vzorové patchodové degustaéné menu s vinom

Degustacia vedena enolégom a Séfkucharom

Prestavka (coffe break)

Praktické servirovanie vina podla pravidiel Medzinarodnej asociacie somelierov
(VIadimir Hronsky)

Servis sumivého, bieleho a ruZzového vina v restauracii (1. ¢ast)

Zaklady snabenia vina a jedla v restauracii (2. ¢ast) (Vladimir Hronsky)

Syry a vino

Zaver vyucovania druhého dna

Treti den - streda, 11. maj 2022

08.30

10.00
10.30

12.00

Sklo v gastronémii (Vladimir Hronsky)

Histdria a stcasnost vyroby a pouZitia skla v gastronémii

Clenenie gastro skla pre vodu, vino a ostatné napoje, prezentacia
Prestavka (coffee break)

Zaklady snabenia vina a jedla v restauracii (3. €ast) (Vladimir Hronsky)
Voda a vino

Obed



13.00 Exkurzia (Jaroslav OstroZovic, Jozef Zlatnicky)
Produkcia vlastnych potravin pre restauraciu (navsteva chovu hydiny, lisovne hroznového
oleja) Vinna turistika v praxi (ndvsteva vinohradov a vinarskej prevadzky)
15.00 Prestavka (coffe break)
15.30 Praktické servirovanie vina podla pravidiel Medzinarodnej asociacie somelierov
(Vladimir Hronsky)
Servis ¢erveného vina v restauracii (2. ¢ast)
17.00 Zaklady snibenia vina a jedla v restauracii (4. ¢ast) (Vladimir Hronsky)
Saldmy, teriny, pastéty, tlacenky a vino
18.30  Zaver vyucovania tretieho dna

Stvrty def - Stvrtok, 12. m&j 2022

08.30 Pisomna zaverecna skuska: Test a zostavenie kompletného degustacného menu s vinom
v reStauracii (Vladimir Hronsky)

10.00 Prestavka (coffee break)

10.30 Prakticka zaverecna skuska: (Vladimir Hronsky)
Servis vina podla pravidiel Medzinarodnej asociacie someliérov

13.00 Slavnostné vyhodnotenie kurzu spojené s odovzdavanim osvedceni o absolvovani kurzu

Zmena programu vyhradena!

PROFESIONALNY SOMELIERSKY KURZ SOMELIER A GASTRONOMIA

ZAVAZNA PRIHLASKA
9. maj. — 12. maj 2022
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Cena kurzu: 300,- Eur
V cene je zahrnuté: odborny program, lektorské predndsky, odborné degustdcie vina a jedla, ucebné
materialy, obCerstvenie, certifikat, DPH 20 %

Uzavierka prihlasok: 30. april 2022
Kompletne vyplnenu prihlasku poslite e-mailom na adresu: enovia@enovia.sk

Organizacno-technické zabezpecenie kurzu:
EnoVia s.r.o.

Na Zlatej nohe 11, 831 01 Bratislava
ICO: 359 51 303, IC DPH: SK2022049458

Podmienkou absolvovania kurzu je uhradenie kurzového poplatku v celkovej sume 300,- Eur
pred zahdjenim kurzu na cislo uctu: SK41 1100 0000 0026 2586 2419 Tatra Banka

Pri Uhrade prosime uviest variabilny symbol: &islo faktary, ktord vam obratom po prijati prihlasky
zaSleme.



PONUKA A REZERVACIA UBYTOVANIA:

Penziéon Tokajsky dom sa nachdadza
v aredli vinarstva Ostrozovi¢ vo Velkej
Tfni. Ponuka ubytovanie s rafiajkami v 2 a
4-|6zkovych izbach s prislusenstvom, wifi,
TV atelefébnom. V penzidbne je vam
k dispozicii spolocenska miestnost
a vonkajsia vyhrievana jacuzza
s relaxatnym bazénom.

Pre Ucastnikov kurzu ponukame zvyhodnenu cenu ubytovania na 3 noci od 9. do 12. maja 2022
s ranajkami, obedom a vecerou (s vynimkou obeda / vecere v den, kedy pripravime 5-chodové
degustacné menu) v hodnote 220 Eur. V balicku je zahrnuta degustdcia vin vo vinarstve.

Ubytovanie je nevyhnutné si rezervovat v termine do 30. aprila 2022. Platba za ubytovanie a stravu

na mieste.

Plne respektujeme sukromie ucastnikov kurzu, avsak pre vybavenie zavaznej prihlasky do kurzu a
rezervacie ubytovania pre prihlasenych ucastnikov potrebujeme niektoré osobné udaje, ktoré budu
pouzité vylucne pre Ucely pripravy a realizdcie kurzu a riadneho someliérskeho osvedcenia a
Gétovnictvo. Spoloénost EnoVia s.r.o. tymto prehlasuje, Ze s osobnymi Gdajmi svojich zakaznikov,
ziskanymi registraciou pri vytvdrani tejto zdvdznej objednéavky, nakladd v zmysle "Zakona ¢. 122/2013

Z. z. o ochrane osobnych tdajov".



