STREDNA ODBORNA SKOLA VINARSKO - OVOCINARSKA MODRA

S v spolupraci s CORAL TRAVEL organizuju =
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MODRA
AKREDITOVANY SOMELIERSKY KURZ
Modul: Enolégia - nduka o vine 2. ¢ast
Termin kurzu 20.-23. april 2023 (2. éast)
Odborny garant Stredna odborna skola vinarsko-ovocinarska Modra
Organizacné zabezpecenie Bronislava Kocisek Skalova CORAL TRAVEL
Pila 220, 900 89 Pila, Mobil: 0905 571 232
e-mail: info@malekarpaty.sk www.malekarpaty.sk
Vladimir Hronsky EnoVia s.r.o.
Na Zlatej nohe 11, 831 01 Bratislava, Mobil: 0905 553 780
e-mail: enovia@enovia.sk www.enovia.sk
Miesto konania 2. ¢asti kurzu ELESKO WINE PARK, Partizanka 2275, 900 01 Modra
Cena kurzu: 300,- Eur + DPH (360,- Eur s DPH)
V cene je zahrnuté: odborny program, prednasky, odborné degustacie, vzorky vina, u¢ebné materialy,

obcerstvenie, exkurzie, absolvovanie skusky, certifikat someliéra

Odborni lektori Prof. Ing. Fedor Malik, DrSc., Ing. Vladimir Hronsky
Program:
Prvy den — Stvrtok, 20.april 2023
08.45 Registracia frekventantov, otvorenie kurzu, predstavenie odbornych lektorov
09.00 Vinarstvo 2. (V. Hronsky)
Metddy vyroby a klasifikacia Sumivych vin
Metddy vyroby a klasifikacia tokajskych vin
Metddy vyroby a klasifikacia likérovych vin
11.00 Vinarstvo 3. (V. Hronsky)
Inovacéné trendy vo vyrobe vina: karboxymacerdcia, kryomaceracia
Vina vyrobené metddou ,,Sur lie”
Vina s nizkym obsahom histaminu, vina s nizkym obsahom alkoholu, veganske vina
13.00 Prestavka na obed - individualne
14.30 Vinohradnictvo a vinarstvo Talianska a Nemecka (V. Hronsky)
Struktura vinohradnickej produkcie, prehlad pestovanych odrod vini€éa hroznorodého, zakladna
charakteristika vinarskych apelacii, zakladné clenenie hroznovych vin, degustacia referen¢nych vzoriek
16.30 Vinohradnictvo a vinarstvo Spanielska a Portugalska (V. Hronsky)
Struktura vinohradnickej produkcie, prehlad pestovanych odrdd vinica hroznorodého, zakladna
charakteristika vinarskych apeldcii, zakladné ¢lenenie hroznovych vin, degustacia referenénych vzoriek
18.00 Koniec vyucovania prvého dna

Druhy den — piatok, 21.april 2023

09.00

10.30
11.00

13.00

Prehlad vinarskych apelacii Ceskej republiky, Rakiska a Madarska (V. Hronsky)

Struktdra vinohradnickej produkcie, prehlad pestovanych odrdd vinica hroznorodého, zakladna
charakteristika vinarskych apelacii, zakladné clenenie hroznovych vin, degustacia referen¢nych vzoriek
Prestavka s obcerstvenim

Odborna exkurzia do vinarskej prevadzky

Prehliadka technologickych zariadeni na spracovanie hrozna a vyrobu vina

Prehliadka vinohradov s predstavenim integrovanej a ekologickej produkcie hrozna

Predstavenie inovacénych metdd technoldgie vina vo vinarskej praxi

Prestavka na obed - individudlne



15.00 Odborna exkurzia do vinarskej prevadzky
Prehliadka technologickych zariadeni na spracovanie hrozna a vyrobu vina
Predstavenie metdd technoldgie vyroby Sumivého vina vo vinarskej praxi
18.00 Koniec vyucovania druhého dna

Treti den— sobota, 22.april 2023
09.00 Vinohradnictvo a vinarstvo Francuzska (V. Hronsky)
Struktdra vinohradnickej produkcie, prehlad pestovanych odrdd vini¢a hroznorodého, zakladna
charakteristika vinarskych apelacii, zakladné clenenie hroznovych vin, degustacia referencnych vzoriek
Vinohradnictvo a vinarstvo nového sveta (Australia, Novy Zéland, Cile, Argentina, USA, Juzna Afrika)
Struktdra vinohradnickej produkcie, prehlad pestovanych odrdd vini¢a hroznorodého, zakladna
charakteristika vinarskych apelacii, zakladné ¢lenenie hroznovych vin, degustacia referenénych vzoriek
13.00 Prestavka na obed — individualne
14.00 Senzorické hodnotenie vina — prax (F. Malik)
Degustacia reprezentativnych vzoriek vina pre jednotlivé kategodrie v Casti Vinarstvo 2. a Vinarstvo 3.
16.00 Choroby a chyby hroznového vina (V. Hronsky)
Choroby vina sp6sobené kvasinkami
Choroby vina spdsobené baktériami
Chyby vina
Degustdcia vzoriek vina s chorobami a chybami
18.00 Koniec vyucovania tretieho dna

Stvrty def — nedela, 23.april 2023
09.00 Teoreticka zaverecna skuska: Pisomny test (V. Hronsky, B. KociSek Skalova)
(20 otazok z modulu Enoldgia . a 20 otazok z modulu Enoldgia Il.)
11.00 Prakticka zavere¢na skuska: Opis senzorickych vlastnosti dvoch anonymnych vzoriek vina
13.00 Slavnostné vyhodnotenie kurzu spojené s odovzdavanim osvedceni o absolvovani kurzu

Zmena programu vyhradena!
Zavazna prihlaska

AKREDITOVANY SOMELIERSKY KURZ

Modul: Enolégia - nduka o vine 2. éast
20. - 23. april 2023
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Cena kurzu: 300,- Eur + DPH (360,- Eur s DPH)

V cene kurzu je zahrnuté: odborné prednasky a exkurzie, degustacné vzorky, obcerstvenie, odborna literatura
Ak sa prihlasite 2 a viaceri z jednej firmy, kolegovia alebo priatelia, poskytneme vam zl'avu!
(2 osoby a viac = 10 % zlava)

Uzavierka prihlasok: 11. 4. 2023 (prihlasku poslite e-mailom alebo postou do terminu uzavierky)



Organizacné zabezpecenie: Bronislava Kocisek Skalova CORAL TRAVEL
Pila 220, 900 89 Pila , Mobil: 0905 571 232
e-mail: info@malekarpaty.sk www.malekarpaty.sk
(pre neplatcov DPH)

Vladimir Hronsky EnoVia s.r.o.

Na Zlatej nohe 11, 831 01 Bratislava, Mobil: 0905 553 780
e-mail: enovia@enovia.sk www.enovia.sk

(pre platcov DPH)

Podmienkou absolvovania kurzu je uhradenie kurzového poplatku v celkovej sume pred zahajenim kurzu na Cislo
Gétu uvedeného v organizatormi zaslanej fakture. Pri Uhrade prosime uviest variabilny symbol: ¢islo faktiry, ktoru
vam obratom po zaregistrovani vasej prihlasky zasleme.

Storno poplatok pri zruseni tcasti na kurze: a) 30 % storno poplatok 20 - 3 dni pred zacatim kurzu; b) 50 % storno
poplatok 2 - 1 den pred zacatim kurzu; c) 100 % storno poplatok v den zacatia kurzu

V pripade vaznych zdravotnych a osobnych udalosti dohodou.

MOZNOSTI UBYTOVANIA:

Modra — Club MKM Modra

Rodinny penzién sa nachadza v centre Modry, 10 mintt chédze od SVOS Modra. Pontka ubytovanie v 2-167kovych
izbach s prislusenstvom, TV a telefénom. V hoteli je vam k dispozicii fitnes centrum, sauna a bazén.

Kontakt : Hotel Club MKM, Stirova 25, Modra Tel: 033/6472009, e-mail: clubmkmmodra@gmail.com

Ubytovanie si prosim zabezpecte individualne!

Ddvam svoj suhlas na spracovanie mojich osobnych udajov za ucelom vzdjomnej komunikdcie a pripravy
profesiondlneho someliérskeho osvedcenia. Suhlas so spractvanim osobnych udajov je mozné kedykolvek odvolat
zaslanim pisomného odvolania sthlasu. Udaje budu spracované v zmysle prdvnych predpisov o ochrane osobnych
udajov a Nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady EU 2016/6789.
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