Mozliwos$¢ dofinansowania

Kurs WSET 2 - Sredniozaawansowany, 3 500,00 PLN brutto
ﬁ miedzynarodowy kurs winiarski 2 845,53 PLN netto
159,09 PLN brutto/h

w Numer ustugi 2026/07/08/200197/3676979

Adam Pawtowski ® Wroctaw
MS Wine Consulting
& Ustuga szkoleniowa
Fokk ok ok 5075 ¥ stacjonarna
1 ocena

{2 Zajecia grupowe
® 22:00h
£ 19.09.2026 do 11.10.2026

Informacje podstawowe

Kategoria

Grupa docelowa ustugi

Minimalna liczba uczestnikow
Maksymalna liczba uczestnikow
Data zakonczenia rekrutacji

Forma prowadzenia ustugi

Podstawa uzyskania wpisu do BUR

Cel

Cel edukacyjny

129,34 PLN netto/h
214,81 PLN cena rynkowa @

Inne / Gastronomia

Kurs winiarski WSET 2 jest dedykowany dla bardzo ambitnych
poczatkujacych i os6b z wiedzg na poziomie $redniozaawansowanym.
Moga wzig¢ w nim udziat zaréwno pracownicy branzy winiarskie;j i
gastronomicznej, jak i mitosnicy wina — niezwigzani z nim zawodowo.

10

01-09-2026

stacjonarna

Certyfikat ICVC - SURE (Standard Ustug Rozwojowych w Edukacji): Norma
zarzadzania jakoscig w zakresie $wiadczenia ustug rozwojowych

Ustuga szkoleniowa przygotowuje uczestnikow do samodzielnej oceny sensorycznej i jakosciowej win z wykorzystaniem
miedzynarodowych standardéw WSET, poznania kilkudziesieciu klasycznych odmian winorosli i tradycyjnych regionéw
ich uprawy, a takze kluczowej klasyfikaciji i terminologii etykiet.

Efekty uczenia sie oraz kryteria weryfikacji ich osiaggniecia i Metody walidacji



Efekty uczenia sie Kryteria weryfikacji Metoda walidacji

Identyfikuje cechy oka, nosa i ust Identyfikuje c.echy W|zualnfe, Obserwacja w warunkach
aromatyczne i smakowe wina bez

odczas Slepej degustaciji. symulowanych
P peldeg ) znajomosci etykiety. y y

Opisuje wlasciwosci organoleptyczne

Opisuje cechy oka, nosa i ust podczas i L. it
wina przy uzyciu profesjonalnego

Obserwacja w warunkach

degustaciji. . symulowanych
stownictwa.
Ocenia wtasciwosci sensoryczne win Okresla poziom kwasowosci, alkoholu, .
. . . . Obserwacja w warunkach
przy uzyciu Systemu Systematycznej garbnikéw oraz strukture wina wedtug
. symulowanych
Oceny WSET (SAT). skali SAT.
Analizuje wtasciwosci sensoryczne win Wycigga wnioski na podstawie
,J . y . yelag P L o Obserwacja w warunkach
przy uzyciu Systemu Systematycznej sktadowych struktury wina i ocenia jego
symulowanych
Oceny WSET (SAT). profil.
. . o Przypisuje winu obiektywna ocene .
Ocenia 0go6lng jako$¢ degustowanego . L. . Obserwacja w warunkach
. jakosciowa w oparciu o standardy
wina. WSET. symulowanych

Lokalizuje najwazniejsze apelacje
Starego i Nowego Swiata na mapie Test teoretyczny
winiarskiej.

Rozpoznaje kluczowe regiony
winiarskie swiata.

Identyfikuje szczepy winogron

Rozpoznaje klasyczne odmian
P ) y y dominujace w poszczegdlnych Test teoretyczny

winorosli. . L.

regionach $wiata.

Identyfikuje kluczowe interakcje
Analizuje i dobiera wina do potraw w smakowe miedzy sktadnikami potrawy Obserwacja w warunkach
oparciu o ich profil sensoryczny. (np. kwasowosé, stodycz, gorycz, symulowanych

umami) a strukturg wina.

Definiuje wptyw podstawowych smakéw

. . jedzenia (np. wysoka zawarto$¢ soli lub
Charakteryzuje teoretyczne zasady i

kwasu w potrawie) na percepcj Test teoretyczn
mechanizmy food & wine pairingu. L P ) X P P Je, . yezny

garbnikéw, alkoholu i owocowosci w

winie.

Kwalifikacje

Kompetencje
Ustuga prowadzi do nabycia kompetenciji.
Warunki uznania kompetencji

Pytanie 1. Czy dokument potwierdzajacy uzyskanie kompetencji lub wyraZnie z nim powigzane inne dokumenty
zwigzane ze wsparciem zawierajg opis efektéw uczenia sie?



TAK

Pytanie 2. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja, ze
walidacja zostata przeprowadzona w oparciu o zdefiniowane w efektach uczenia sie kryteria ich weryfikacji i zgodnie z
zaplanowanymi metodami walidacji?

TAK

Pytanie 3. Czy dokument lub wyraznie z nim powigzane inne dokumenty zwigzane ze wsparciem potwierdzaja
zastosowanie rozwigzan zapewniajgcych rozdzielenie proceséw ksztatcenia i szkolenia od walidacji?

TAK

Program

—_

. Wprowadzenie do kursu Technika degustacji tgczenie wina z potrawami

N

. Czynniki wptywajace na produkcje win czerwonych Pinot Noir, Zinfandel/Primitivo

3. Czynniki wptywajace na produkcje win biatych, stodkich i rézowych Riesling, Chenin Blanc, Sémillon/Semillon, Furmint

N

. Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Grigio/Pinot Gris Gewurztraminer, Viognier, Albarifio

5. Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah/Shiraz

6. Gamay, Grenache/Garnacha, Tempranillo, Carmenére, Malbec, Pinotage

7. Cortese, Garganega, Verdicchio, Fiano Nebbiolo, Barbera, Corvina, Sangiovese, Montepulciano

8. Wina musujace i wzmachniane

Harmonogram

Liczba pozycji harmonogramu: 14

Przedmiot / Typ Prowadzacy Data realizacji Godzina Godzina

- L, . . . Liczba godzin
temat aktywnosci zajecC rozpoczecia zakonczenia

Wprowadzeni
e do kursu .
Patrycja

Technika Zajecia 19-09-2026 10:00 12:30 02:30
. Nawrocka
degustaciji

Laczenie wina
z potrawami

- Przerwa - 19-09-2026 12:30 13:30 01:00



Przedmiot /
temat

Czynniki
wptywajace
na produkcje
win
czerwonych
Pinot Noir,
Zinfandel/Pri
mitivo

Czynniki
wplywajace
na produkcje
win biatych,
stodkich i
rézowych
Riesling,
Chenin Blanc,
Sémillon/Sem
illon, Furmint

am-

Chardonnay,
Sauvignon
Blanc, Pinot
Grigio/Pinot
Gris
Gewurztramin
er, Viognier,
Albarifio

Merlot,

Cabernet
Sauvignon,
Syrah/Shiraz

e

@D Gamay,

Grenache/Gar
nacha,
Tempranillo,
Carmenére,
Malbec,
Pinotage

Typ

aktywnosci

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Zajecia

Przerwa

Zajecia

Prowadzacy

Patrycja
Nawrocka

Patrycja
Nawrocka

Patrycja

Nawrocka

Patrycja
Nawrocka

Patrycja
Nawrocka

Data realizacji
zajeé

19-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

20-09-2026

10-10-2026

10-10-2026

10-10-2026

Godzina
rozpoczecia

13:30

10:00

12:30

13:30

10:00

12:30

13:30

Godzina
zakonczenia

15:30

12:30

13:30

15:30

12:30

13:30

15:30

Liczba godzin

02:00

02:30

01:00

02:00

02:30

01:00

02:00



Przedmiot / Typ Data realizacji Godzina Godzina . .
L. Prowadzacy . X , i Liczba godzin
temat aktywnosci zajeé rozpoczecia zakonczenia

Cortese,
Garganega,
Verdicchio,
Fiano .
: — Patrycja
Nebbiolo, Zajecia 11-10-2026 10:00 12:00 02:00
Nawrocka
Barbera,
Corvina,
Sangiovese,
Montepulcian
[¢)

- Przerwa - 11-10-2026 12:00 12:30 00:30

Wina
musujace, L Patrycja

R Zajecia 11-10-2026 12:30 14:00 01:30
wina Nawrocka

wzmachiane

- Przerwa - 11-10-2026 14:00 14:30 00:30
14714 2 Walidacja - 11-10-2026 14:30 15:30 01:00
Podsumowanie
Rodzaj godzin Liczba godzin
Suma godzin zegarowych ustugi 22:00
w tym suma godzin zajeé 17:00
w tym suma godzin walidaciji 01:00
w tym suma przerw 04:00
Suma godzin dydaktycznych bez przerw 24:00

Cennik

Jezeli korzystasz z dofinansowania i ustuga stanowi ustuge ksztatcenia zawodowego lub przekwalifikowania
zawodowego wraz z ustuga lub dostawa towarow scisle zwigzang z ustugami ksztatcenia zawodowego lub
przekwalifikowania zawodowego to mozesz mieé mozliwos¢é skorzystania za zwolnienia z podatku VAT na
podstawie art. 43 ust. 1 pkt 29 lit. c ustawy z dnia 11 marca 2024 r. o podatku od towaréw i ustug, jesli ustugaw
catosci jest finansowana ze srodkéw publicznych lub § 3 ust. 1 pkt 14 rozporzadzenia Ministra Finanséw z dnia
20 grudnia 2013 r. w sprawie zwolnien od podatku od towaréw i ustug oraz warunkéw stosowania tych zwolniefi w
przypadku, gdy ustuga jest finansowana w co najmniej 70% ze srodkéw publicznych.




Cennik

Rodzaj ceny Cena

Koszt przypadajacy na 1 uczestnika brutto 3 500,00 PLN
Koszt przypadajacy na 1 uczestnika netto 2 845,53 PLN
Koszt osobogodziny brutto 159,09 PLN
Koszt osobogodziny netto 129,34 PLN

Liczba godzin ustugi

Rodzaj godzin Liczba godzin
Liczba godzin zegarowych ustugi 22:00
Prowadzacy

Liczba prowadzacych: 1

121

o Patrycja Nawrocka

‘ ' Patrycja Nawrocka — edukatorka, dziennikarka i entuzjastka polskiego wina.
Niegdys jako reporterka w telewizji, dzis jako winiarska edukatorka uwielbia przekazywac informacje
w przystepny sposéb. Jej gawedziarskie zapedy znalazty wyraz w autorskim projekcie “Wine
Thinking” w mediach spotecznos$ciowych, gdzie uczy, kreuje i pisze o winie. Jej specjalnoscia sa
kursy abc wina i warsztaty kreatywne, ktére udowadniaja, ze z winem mozna jogowag, florystykowaé
a nawet brandingowadé. Posiada certyfikat WSET 3 i apetyt na wiecej. Jej artykuty znajdziecie m.in
na portalu winicjatywa.pl.

Informacje dodatkowe

Informacje o materiatach dla uczestnikow ustugi

Kazdy uczestnik otrzymuije:
podrecznik WSET Level 2 Award in Wines
zeszyt ¢wiczen z mapami regionéw do not degustacyjnych

mozliwos$¢ degustacii kilkudziesieciu probek win



Adres

Wroctaw 2
50-071 Wroctaw

woj. dolnoslaskie

Udogodnienia w miejscu realizacji ustugi
e Klimatyzacja
o Wi

Kontakt

ﬁ E-mail info@adampawlowskims.pl

Telefon (+48) 791 654 167

ADAM PAWLOWSKI



