T\I1Dt:]a|nél d iscrizione

Il prossimo 29 Gennaio avra inizio a Cagliari il
Corso di qualificazione professionale per
Sommelier - 1° livello, articolato in 15 lezioni, in
adempimento  alle  direttive  didattiche
dell’Associazione ltaliana Sommelier.

La quota di adesione al corso, fissata in € 500,00,
potra essere corrisposta in un‘unica soluzione o
in due rate (300,00 € in acconto e il saldo entro la
quinta lezione). Entrambe le quote dovranno
essere versate a mezzo bonifico sul conto corrente
bancario presso Monte dei Paschi di Siena - Ag.
N.1 CAGLIARI

IBAN: IT 31 P 01030 04801 000000 295417
intestato AlS - SARDEGNA con la seguente causale:
“nome corsista” Corso AlS 17 livello 2018 CAGLIARL
Mel costo & compreso il materiale didattico (libri
di testo esclusivi editi da AlS, quaderno con le
schede per le diverse analisi sensoriali, valigia con
calici da degustazione).

Ti invitiarmao a confermare |'adesione al corso
allindirizzo cagliari@ais-sardegna.it non oltre il
25 Gennaio 2018

Per e'urenmah preciﬁaziﬂri non esitate a

chiamare 1 numero 392 4548785
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1" Tumo 16:30-1845ca
2°Turno 2000-22:15ca.

THotel - Via dei Giudicati
Cagliari



1 LA FIGURA DEL SOMMELIER - Lunedi 39 Gennaio 2018
Redatore: Sommedior Gluseppdna Pillon

Fresentazione dell'Assoclazione tallana Sommelier e del Corso.
La figura del sommedier nella moderna ristorazgione. [ tastevin, il
bicchiere da degustazione ¢ gli altri artrezzi del sommelier.
Dirnestrazioni pratiche di senvizia, Introduzione alla degustasiones,

2 WITHCOLTURA, - Lusneedi 05 Febbmaio 2018

Relatore: Sommelier Pler Paclo Flon

Viticoltura & qualita del vino. La vite: cenni sull'evoluzions e sulla
diffusione nel mondo; ddo bickogicn. | sistemi dil allevamento, la
potatura ¢ Ly vendemmia, Lambiente pedocimaticn. | prncipal
witkgni atoctoni e intemazionall

3 ENOLOGIA, - LA FRODUZNONE DEL VNG - Luned 1.2 Feblbralo 2018
Redatore: Eddy Furlan

Emologia e gualits del vino, || grappolo d'uva e il mosto.
Trattarmenti ¢ oonezoni del mosta, Sistemi di vinificazione.

4 EMOLOGLA - FCOMPOMENT] DEL VING - Martedd 13 Febbralo 2018
Relatore: Eddy Furlan

Enclogia e qualith del vino, Maturadone & affinamento dal vino,
Pratiche di canting, stabilizzasione e cormezion del vino, Brivi cenni su
alverasioni, difetti ¢ malattie. La compasizions dil vino in funzions
della degustazions,

5 TECHICA DELLA DEGUSTATIONE - ESAME VISVO

Meesroledi 21 Febbmio X8- Relatore: Sommelier Lucia Pintore

La degustarione, Cenni su stimobo, sensagione ¢ penoegione. L
miglian condizioni per la degustazions, Laspetto del ving, Cenni
dianatomis e isiologia della vista, La tecnica della degustazione, i
parametri ¢ valutazione dell'esame visive e | collegament con le
alire caratteristiche del vino. La terminalogia AlS dell'esame vishio.

6 TECNICA DELLA DEGLISTAZIONE - ESAME CLFATTIVO
Ghovedl 22 Febbrabo 2018 - Relatove: Sommeler Lucla Planane

I profumo del wino. Cemni di anatomia e fisiologia dell'olfatto. Le
famiglie dei profumi. La tecnica della dequstazione, | parametri di
valutazione dellesame offattive ¢ i collsgamenti con le altre
chratteristiche del ving, La terminologia AlS delfesame olfattive,

7 TECHICA DELLA DEGUSTAZROME - ESAME GUSTO-OLFATTVD
‘Venerdi 23 Febbraio 2018 - Relatore: Sommelier Lucia Pintore

Le sensazioni gusta-oifattive, tattili e retronasali. Cenni di anatomia
e di fisiclogia del gusto. La tecnica della degustazione e | parametri
di valutazione dell'ssame gusto-olfattive ¢ i collegamenti con ke
altre caratteristiche del wvino, La terminclogia A5 dell'esame
gusto-olfattheo,

3 S5PUMAMTI - Martedi 27 Febbraio 2018

Relatore; Sommefier Bddy Furdan

Vitigni, produzione ¢ coratteristiche degh Spumanti Metodo
Classico; | pil imponant prodoni alianl e stranier, Vitigni,
produrione e caratteristiche degli Spumanti Metodo Martinotti
secchi edobd,

S VINI PASSITL VENDEMMLA TARDIVA, MLIFFATI, ICEWIME,
LIQUCOROS! ARCMATIZZAT] - Mercobedh 23 Febbraio 2018
Relatore: Sommelier Eddy Furlan

Produzione e caratberistiche del vinl Passitl, Vendemmida tardhva,
Bufati, loewine, Liquonos e Aromatizzat; | pll importantl prodotti
italiani e stranieri,

APPROFOMNDIMENTC: ENOGASTROMODMIA - Luneds 05 Marzo 2008
Relatone: Sommelier Robero Dessantl

10 ILVINO ITALIAMO E LE SUE LESGI - Marted) D6 Marzo 2018
Relatore: Sommefier Roberto Dessanti

La classificazione legale dei vini (IGTAGE, DOC-DOCG/DOR). Come
si legge un'etichetta. Panorama vitivinicola italiang; caratteristiche,
diffusione e utilizzo dei pill imporanti vitigni autoctoni e
internazionall.

11 BIRRA, - Lunedi 12 Marzo 2018
Redatore: Sommelier Antonelio Raimondi
La birra; produzione, classificazione e principali tipologie.

APPROFONDIMENTC: VING E SALUTE - Lunedi 19 Marzo 2018
Bedatore: Sommealier Amaila Menneas

12 DISTILLATI E LIQUORI - Martedi 20 Marzo 2018

Relatore: Sommelier Roberto Pisano

La distilarione. | diversi sisterni di distillazione, Principali
tipologie di distilati (whisky, vodka, gin, grappa, rum, Cognac,
armagnac, catvados, tequila...) e loro degustazione. Cenni sui
leguor & loro classificazione,

13 LE FUNZIOMI DEL SOMMELIER - Martedi 27 Marzo 2018
Retatore; Sormmelier Giusepoing Pitkom

La canting del ristorante, La carta dei vini Le temperature di
servizio del vino, Pratiche di servizio,

14 VISITA AD UNA AZIENDA VITIVINICOLA - data da definire
Lommelier Tiziana Cossu

15 APPROFONDIVENTO SULLA DEGLISTAZIONE EALTOVALUTAZIONE
Luned 33 Aprile 2018 - Aslatore: Sormmefier Glusepping Pillond
Prova scritta e di degustazione (due vinl) con Futilizzo della
scheda  analitico-descrittiva.  Correzione  colleglale e
collegamenti con le caratberistiche del vino. Consclidamento
¢ approfondiments degli argoment] pid importanti ¢ della
tecnica della degustazions,



