Ogsa for ledige (6 ugers)

-

Gastronomisk forstaelse i vinsammensaetning

Kort fortalt

Med kurset far du ny viden og nye faerdigheder, som ggr, at du kan veelge vine, som er tilpasset gaestens menuvalg og
du leerer at vejlede gaesten i den forbindelse. Du laerer, hvordan vin og menu sensorisk understgtter hinanden i
forhold til gaestens samlede oplevelse.

Kontakt
ZBC
55788888
Fag: Gastronomisk forstaelse i vinsammensaetning
Fagnummer: Varighed
49928 3 dage Kursuspris
AMU-pris: Uden for malgruppe: AMU-malgruppe:
DKK 624,00 DKK 2.202,25 DKK 624 00
Ikke AMU-malgruppe,
Malgruppe: Du er udlzert tjener, eller har tilsvarende kompetencer, samt en del fremmgde:
erfaring i at arbejde med gaestebetjening pa hotel og/eller i restaurant. Du gnsker at DKK2.202,25
lzere mere om, hvordan du kan vejlede gaesten i valg af vine, som er afstemt efter den
valgte menu. Du leerer, hvordan valg af vine kan understgtte gaestens
smagsoplevelser. Og i den forbindelse ogsa, hvilken temperatur forskellige vine skal Tilmelding

have i forhold til typiske menuer.

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

At redeggre for valg af vine til menu under hensyntagen til grundlaeaggende regler
ved vin- 0g menusammensaetning.

Pa baggrund af den opnaede viden opnar du feerdighed i:

At vejlede restaurant- og hotelgaester i valg af vine i henhold til den sensoriske
oplevelse, som vinen og retten tilsammen bidrager til, herunder korrekt
serveringstemperatur.

ZBC
Vaer med. Ahorn Allé 3-5

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

kurser.zbc.dk



