Ogsa for ledige (6 ugers) Regionale positivlister

Gaestevejledning om vinens dyrkning & fremstilling

Kort fortalt

Med kurset far du ny viden og nye faerdigheder, som ggr, at du overordnet kan skelne mellem forskellige typer af vin
pa baggrund af dyrkning og fremstillingsmetode. Du leerer, hvad det er, som grundlaeggende adskiller de forskellige
vintyper fra hinanden, og du far dermed ogséa et grundlag for at kunne vejlede gaesten i valg af vine.

Kontakt
ZBC
55788888
Fag: Gaestevejledning om vinens dyrkning & fremstilling
) Kursuspris
Fagnummer: Varighed
48793 2 dage
AMU-malgruppe:
DKK 436,00
AMU-pris: Uden for malgruppe:
DKK 436,00 DKK1.612,00 Ikke AMU-malgruppe,
fremmeode:
DKK1.612,00

Malgruppe: Du har nogen erfaring med at arbejde pa hotel eller i restaurant med
betjening af geester i forbindelse med frokost eller middag. Du har et gnske om at fa
en fgrste og grundlaeggende viden om de vine, som din virksomhed tilbyder gaesten. Tilmelding
Du vil fgrst og fremmest gerne vide mere om vinens dyrkning, fremstillingsmetode og
historie. Hvis du ikke har erfaring med gaestebetjening, anbefales det, at du supplerer
kurset med 20818 Tjenerens praesentationsteknikker.

Beskrivelse: Du opnar viden, som ger dig i stand til:

At beskrive grundprincipper i vinens historie.

At beskrive forskellige fremstillingsteknikker.

At beskrive forskellige dyrkningsmetoder.

Pa baggrund af den opndede viden opnar du feerdighed i:

At introducere restaurant- og hotelgaester for forskellige grundtyper af vin
At kvalificere restaurant- og hotelgaesters valg af vine.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

Verden er til at forandre. 4100 Ringsted
TIf: 5578 8888

kurser.zbc.dk





