Mozliwo$¢ dofinansowania

Kurs winiarski - French Wine Essentials - 2 500,00 PLN brutto
ﬁ wina francuskie - winEdukacja 203252 PLN netto

Numer ustugi 2025/12/08/185340/3198724 147,06 PLN brutto/h
119,56 PLN netto/h

WINEDUKACJA
SPOLKA Z
OGRANICZONA
ODPOWIEDZIALNOS

clA & Ustuga szkoleniowa
dAhKkkk 48/5 (@ q7h

25 ocen £ 16.04.2026 do 14.05.2026

© Warszawa / stacjonarna

Informacje podstawowe

Kategoria Inne / Gastronomia

Szkolenie skierowane jest do pracownikéw branzy winiarskiej,
gastronomicznej i hotelarskiej: sommelieréw, kelneréw, bar managerow,
pracownikéw sklepéw specjalistycznych oraz importeréw wina.
Uczestnikami moga by¢ takze pasjonaci oraz osoby, ktére ukonczyty
kursy WSET 1 lub WSET 2 i chca pogtebi¢ wiedze w obszarze win
francuskich, stanowigcych fundament europejskiej kultury winiarskiej.
Szkolenie dedykowane jest osobom na poziomie podstawowo-
Sredniozaawansowanym.

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow 6
Maksymalna liczba uczestnikow 14

Data zakonczenia rekrutacji 15-04-2026
Forma prowadzenia ustugi stacjonarna
Liczba godzin ustugi 17

Znak Jakosci Matopolskich Standardéw Ustug Edukacyjno-Szkoleniowych

Podstawa uzyskania wpisu do BUR .
(MSUES) - wersja 2.0

Cel

Cel edukacyjny



Szkolenie przygotowuje do $wiadomej analizy styléw, jakosci oraz technik produkcji win francuskich, obejmujac
kluczowe regiony i typy win. Celem jest rozwiniecie umiejetnosci rozrézniania, charakteryzowania i oceniania win
musujgcych, biatych, czerwonych i rézowych z najwazniejszych francuskich apelacji, z uwzglednieniem wptywu klimatu,
terroir i metod produkcji na smak i jako$¢ wina.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiggniecia i Metody walidacji

Efekty uczenia sie

Rozréznia podstawowe metody
produkcji win musujacych we Francji
(szamparniska, tradycyjna, crémant) oraz
charakteryzuje ich wptyw na styl i
jakosé wina.

Charakteryzuje gtéwne regiony
winiarskie Francji (Loara, Alzacja,
Burgundia, Beaujolais, Dolina Rodanu,
Prowansja, Langwedocja-Roussillon)
oraz wyjasnia ich znaczenie dla stylu
win

Ocenia wina francuskie zgodnie z
Systematic Approach to Tasting

Analizuje wptyw proceséw
produkcyjnych (fermentacja,
dojrzewanie, beczkowanie) na finalny
charakter wina

Prezentuje omawiane wina w sposéb
profesjonalny, wykorzystujac poprawna
terminologie winiarska i zasady
komunikacji branzowej

Kwalifikacje

Kompetencje

Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.

Kryteria weryfikacji

wskazuje kluczowe etapy metody
tradycyjnej

opisuje réznice miedzy szampanem a
crémantem

analizuje wptyw czasu dojrzewania na
profil sensoryczny

opisuje typowe szczepy i style dla
kazdego regionu

wskazuje najwazniejsze apelacje

interpretuje wptyw terroir na cechy
sensoryczne wina

dokonuje analizy aromatyczne;j,
smakowej i strukturalnej

klasyfikuje poziom jakosci wina wedtug
schematu SAT

wskazuje techniki obrébki wiasciwe dla
danego regionu

poréwnuje rézne style win w kontekscie
procesu produkcji

opisuje wino spojnym jezykiem
branzowym

stosuje zasady profesjonalnej etykiety
sommeliera podczas prezentacj

Metoda walidacji

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Test teoretyczny

Test teoretyczny

Obserwacja w warunkach
symulowanych

Obserwacja w warunkach
symulowanych



Warunki uznania kompetencji
Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji zawiera opis efektéw uczenia sig?

TAK

Pytanie 2. Czy dokument potwierdza, ze walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach
uczenia sie kryteria ich weryfikac;ji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument potwierdza zastosowanie rozwigzan zapewniajacych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i
szkolenia od walidac;ji?

TAK

Program

Szkolenie realizowane jest w formie czterech trzygodzinnych spotkan obejmujacych wyktady, degustacje komentowane oraz ¢wiczenia
sensoryczne zgodne z metodg WSET/SAT. Zajgcia prowadzone sg w sali wyposazonej w projektor multimedialny, zestawy degustacyjne,
kieliszki ISO, wode oraz prébki win z najwazniejszych regionéw Francji. Uczestnicy pracujg z profesjonalnym podrecznikiem szkoleniowym
oraz kartami degustacyjnymi, co umozliwia rozwijanie umiejetnosci oceny sensorycznej oraz analizy regiondw i styléw win.

Program obejmuje wprowadzenie do winiarstwa francuskiego, oméwienie kluczowych metod produkcji win musujacych, analize regionéw
pétnocnej, srodkowej i potudniowej Francji oraz degustacje reprezentatywnych win. Walidacja odbywa sie poprzez test teoretyczny oraz
degustacje oceniajgcg zgodng z SAT

Sala szkoleniowa wyposazona w:

- projektor i ekran

- stanowiska degustacyjne

- kieliszki ISO, spluwaki, wode

- neutralne warunki sensoryczne

- odpowiednig wentylacje

Ramowy program:

Modut 1 — Wprowadzenie + wina musujace
18:00-18:15—- Wprowadzenie do kursu

- przedstawienie zakresu szkolenia

— omowienie materiatéw dydaktycznych

- wprowadzenie do systemu apelacji francuskich
18:15-18:45- Teoria: Podstawy winiarstwa francuskiego
- terroir, klimat, szczepy francuskie

- system AOC/AOP

- znaczenie klasyfikacji

18:45-19:30 - Teoria: Wina musujgce Franciji

- metody produkcji: metoda szamparniska, tradycyjna

- specyfika Champagne i crémant



- style win musujacych

19:30-21:00 — Praktyka: Degustacja poréwnawcza win musujgcych
- analiza aromatu i struktury

- ocena jakosci zgodnie z SAT

- poréwnanie styléw: Champagne vs Crémant

Modut 2 - Pétnocna Francja: Loara i Alzacja
18:00-18:45 — Teoria: Region Doliny Loary

- Sancerre, Pouilly-Fumé, Vouvray

- charakterystyka Sauvignon Blanc i Chenin Blanc
18:45-19:30 — Teoria: Region Alzacji

- Riesling, Gewdrztraminer, Pinot Gris

— wptyw klimatéw przygranicznych

19:30—-20:15- Teoria: Zestawienie styléw Loary i Alzacji

- réznice w winifikacji

- typowe profile aromatyczne

20:15-21:00 — Praktyka: Degustacja win biatych

- analiza Sancerre, Vouvray, Riesling

- poréwnanie aromatyczne i strukturalne

- wptyw terroir na styl wina

Modut 3 - Burgundia & Beaujolais

18:00—-18:45 — Teoria: Burgundia

- podziat subregionéw

- Chardonnay i Pinot Noir — style, techniki produkcji
18:45-19:30 - Teoria: Beaujolais

- Gamay - charakterystyka

- Crus Beaujolais

19:30-21:00 — Praktyka: Degustacja win Burgundii i Beaujolais
- analiza Chardonnay, Pinot Noir i Gamay

- ocena jakosci wedtug SAT

- interpretacja stylu i struktury

Modut 4 — Potudniowa Francja: Rodan, Prowansja, Langwedocja
18:00-18:45 (45 min) — Teoria: Dolina Rodanu

- pétnoc vs potudnie

- Syrah vs Grenache - réznice produkcyjne i sensoryczne
18:45-19:30 — Teoria: Prowansja i Langwedocja

- rézowe wina Prowans;ji



— wina czerwone regionu Languedoc-Roussillon

19:30-20:15 — Praktyka: Degustacja win regionéw potudniowych

- Syrah, Grenache, Rosé

- analiza poréwnawcza styléw

20:15-21:00 — Sesja podsumowujaca & przygotowanie do walidacji
- przeglad najwazniejszych regiondw

- powtérzenie metody SAT

— omowienie egzaminu

Modut 5 - 18:00-18:45 Walidacja efektow uczenia sie.

Walidacja efektéw uczenia sie prowadzona jest stacjonarnie i trwa 1 godzine dydaktyczne. Wykorzystywane metody walidacyjne to: test
teoretyczny

CZAS TRWANIA SZKOLENIA

Liczba godzin zawiera rowniez proces walidacji, lekcje prowadzone sg w systemie 45 min.
Wymagane jest 80% uczestnictwa na zajeciach potwierdzeniem jest lista obecnosci.
Przerwy nie sg wliczone w czas ustugi rozwojowej:

Liczba godzin teoretycznych: 9 h

Liczba godzin praktycznych: 8h

Metody prowadzenia ustugi:

Szkolenie realizowane jest z wykorzystaniem metod aktywizujgcych, umozliwiajgcych uczestnikom zaréwno zdobywanie wiedzy
teoretycznej, jak i rozwijanie umiejetnosci praktycznych. Zastosowano wyktad ekspercki, podczas ktérego trener przedstawia zagadnienia
dotyczace regiondw, styléw i technik produkcji win, ilustrujagc je przyktadami i materiatami wizualnymi. Integralnym elementem szkolenia
jest degustacja komentowana, ktéra pozwala uczestnikom przetozy¢ wiedze teoretyczng na praktyczng ocene win.

Harmonogram

Liczba przedmiotow/zajeé: 16

Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

L. ., . ) . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakonczenia

Modut 1:

Wprowadzenie Krzysztof Sajnég 16-04-2026 18:00 18:15 00:15
do kursu

Teoria:

Podstawy

. Krzysztof Sajnég 16-04-2026 18:15 18:45 00:30
winiarstwa
francuskiego
Teoria:
Wina musujace Krzysztof Sajnég 16-04-2026 18:45 19:30 00:45

Franciji



Przedmiot / temat
zajec

Praktyka:

Degustacja
poréwnawcza
win musujacych

Modut 2:

Teoria: Region
Doliny Loary

Teoria:

Region Alzacji

Teoria:

Zestawienie
stylow Loary i
Alzacji

Praktyka:

Degustacja win
biatych

Modut 3:

Teoria:
Burgundia

Teoria:

Beaujolais

Praktyka:

Degustacja win
Burgundii i
Beaujolais

Modut 4:

Teoria: Dolina
Rodanu

Teoria:

Prowansja i
Langwedocja

Praktyka:

Degustacja win
regionéw
potudniowych

€D Sesio

podsumowujagca
& przygotowanie
do walidacji

Prowadzacy

Krzysztof Sajnég

Krzysztof Sajnég

Krzysztof Sajnég

Krzysztof Sajnég

Krzysztof Sajnég

Krzysztof Sajnég

Krzysztof Sajnég

Krzysztof Sajndg

Krzysztof Sajnég

Krzysztof Sajnég

Krzysztof Sajnég

Krzysztof Sajnég

Data realizacji
zajeé

16-04-2026

23-04-2026

23-04-2026

23-04-2026

23-04-2026

30-04-2026

30-04-2026

30-04-2026

07-05-2026

07-05-2026

07-05-2026

07-05-2026

Godzina
rozpoczecia

19:30

18:00

18:45

19:30

20:15

18:00

18:45

19:30

18:00

18:45

19:30

20:15

Godzina
zakonczenia

21:00

18:45

19:30

20:15

21:00

18:45

19:30

21:00

18:45

19:30

20:15

21:00

Liczba godzin

01:30

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

00:45

01:30

00:45

00:45

00:45

00:45



Przedmiot / temat Data realizacji Godzina Godzina
Prowadzacy

" L, . 3 . Liczba godzin
zajeé zajeé rozpoczecia zakorczenia

Walidacja

- metody

walidaciji: test

teoretyczny, - 14-05-2026 18:00 18:45 00:45
obserwacje w

warunkach

symulowanych

Cennik
Cennik
Rodzaj ceny Cena
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 2 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 032,52 PLN
Koszt osobogodziny brutto 147,06 PLN
Koszt osobogodziny netto 119,56 PLN
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

1z1
o Krzysztof Sajnég

‘ ' Doswiadczenie branzowe

Absolwent WSET Level 3 Award in Wines (z wyréznieniem) oraz studiéw podyplomowych z
enoturystyki na Collegium Civitas. Jeden z pierwszych specjalistdw w Polsce, ktdrzy ukonczyli petny
zestaw certyfikowanych kurséw Spanish Wine Scholar, French Wine Scholar oraz Italian Wine
Scholar — wszystkie z wyréznieniem.

0d lat rozwija wiedze enologiczng, podrézujac po najwazniejszych i mniej oczywistych regionach
winiarskich Hiszpanii, Grecji i Wegier. Autor artykutow i opracowan o winie, popularyzujgcy kulture
wina oraz podejscie analityczne do degustacji i zrozumienia terroir.

Doswiadczenie w zakresie szkolen i weryfikacji umiejetnosci

Wspiera innych w nauce poprzez zajecia, konsultacje oraz przygotowanie do egzaminéow
winiarskich. Prowadzi szkolenia z zakresu analizy sensorycznej, styléw wina, klasyfikacji regionéw
Europy oraz interpretacji czynnikdw wptywajacych na jakos$¢ wina.

W swojej pracy trenerskiej tgczy rzetelng wiedze teoretyczng z praktyka degustacyjng, weryfikujac



kompetencje uczestnikbw poprzez sesje degustacyjne, testy wiedzy oraz analizy przypadkéw
zgodne ze standardami programéw miedzynarodowych.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuje komplet materiatéw dydaktycznych, w tym podrecznik kursowy oraz karty degustacyjne SAT
Prébki win

Ustuga zwolniona z podatku VAT na podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. a) ustawy o podatku od towaréw i ustug (Dz.U. 2004 nr 54 poz.
535 z p6zn. zm.) jako ustuga ksztatcenia zawodowego finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.

Adres

ul. ks. Ignacego Skorupki 5
00-546 Warszawa

woj. mazowieckie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
o Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail kursy@winedukacja.pl

Telefon (+48) 574 428 227

Szymon Milonas



