GastroMerit

sommelierutbildning

Den enda branschunika
sommelierutbildningen

GastroMerit sommelierutbildning riktar sig till dig som idag
ar verksam inom restaurang-, hotell- och servicebranschen
och vill utveckla dig inom dryckeskunskap och det

praktiska sommelierhantverket.

Utbildningen striacker sig 6ver en termin och dr anpassad for dig som praktiskt vill arbeta som som-
melier. Foreldsarna ir till stor del yrkesverksamma sommelierer med erfarenhet fran nagra av virl-
dens bista restauranger. Under utbildningen ldr du dig om de vinproducerande landernas druvsor-
ter, geografi och klimat savil som grunderna i vinodling och vinframstillning. Du far ocksa kunskap
om 0l, starkvin och sprit. Varje kurstillfdlle varvar teoretiska féreldsningar med dryckesprovningar
for att skapa forstaelse for druvsorter, dryckestyper och hur du bist kombinerar mat och dryck.

Kurslangd: Varannan méndag och tisdag,
totalt 17 heldagar. Kursstart under 2022.

Ort: Kalmar
Kursavgift: 35 900 kr/deltagare (exkl moms)

Anmadlan: martinservera.se/gastromerit
gastromerit@martinservera.se

08 - 722 26 00 eller direkt via din saljare

Kreativ ledare: Totte Steneby

Kursansvarig: Louise Zimmerman,
Martin & Servera

Har du fragor om kRursen, kontakta oss pa
08-722 26 00 eller gastromerit@martinservera.se

Som firdigutbildad sommelier ska du kunna
bygga en attraktiv dryckeslista, anpassad till
olika typer av verksamheter och sammanhang.
Du férdjupas dven inom ekonomi, prissittning,
ink6p och planering for att kunna skapa lénsam-
het i din vinkallare.

Att arbeta som sommelier ar ett internationellt
och modernt yrke med rotter i en Kklassisk
servicetradition som har fi kreativa begrins-
ningar. Under utbildningen ges en inblick i

hur hantverket utovas globalt idag och yrkets
framtida potential. Vissa foérelidsningar och viss
kurslitteratur ges pa engelska och examina-
tionen genomfors av Sveriges Sommeliergille.

Vilkommen att utvecklas med oss!

martin&servera



