Sommelierutbildningen pa Restaurangakademien ar precis som vara foreldsare pa
en standig resa. Utbildningen pagar under tva terminer 1 tva steg. Utbildningen
baseras pa forelasarnas material tillsammans med Wine and Spirit Education Trusts
material. Studenten examineras bade genom Restaurangakademien samt WSET och
erhaller alltsa bada diplomen vid godkand examen.

Steg I dr en orienterande grundkurs i dryckeskunskap som behandlar
dryckeshistoria, odling och framstillning av olika vintyper samt introduktion till de
viktigaste vinproducerande omradena. Orientering i 6l, spritdrycker och kaffe samt
kombinera mat med vin. Efter steg I tenteras Intermediate Certificate genom

WSET.

Steg II dr fordjupande dir vi dyker djupare ned i dryckernas virld och lir oss mer
lagring, mat och dryck och sjilvklart mer om vindistrikten. Efter steg II dr det dags
tor examination, bade genom WSET och Restaurangakademien.

Restaurangakademien examination bestar av bade praktiska savil som teoretiska
moment. Efter godkind examen tilldelas studenten diplom. Fér den student som
uppnar bist resultat vintar en inspirationsresa till ett vinland. Under resan far
studenten vara med i skorden, i labbet och dven besdka vinslott.

Restaurangakademiens sommelierutbildning speglar det en sommelier méter i sin
yrkesroll. Dirf6r innehaller utbildningen férutom huvudsakligen vin samt vin &
mat dven sprit, kaffe, te, 61, 61 & mat, olservering, alkoholhantering, lagstiftning,
lagring, att sélja vin pa restaurang, och sommelierhantverket.

For att forstarka vikten av mat i kombination med dryck serveras dagligen lunch
anpassad efter dagens dryckestema. Pa sd vis far man ett helhetsgrepp kring det
land eller region maten serveras till. Det kanske inte later viktigt men vart brod till
luncherna dr bokstavligen beroendeframkallande och manga lingtar tillbaks till oss
och det goda brodet nir de gatt klart utbildningen!
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