


Nosso
proposito é a
difusao da
cultura do
vinho.




COMO?

Proporcionamos cursos e
experiéncias enogastronomicas
desenvolvidos especialmente
para o publico que
vivencia, pesquisa e se atualiza.



A Escola Alta Gama

%§& Fundada em 2015

o 150 alunos formados
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' Vocé sabia? /B

O nome "Alta Gama”, de raiz
espanhola, € usado para se referir
aos vinhos de melhor qualidade
de uma vinicola, feitos em
pequena escala, com maior
dedicacao e carinho.
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Esta é a filosofia que norteia os projetos da Alta Gama

E a paixao qgue move a cada um dos nossos formadores!




NoOssOs servicos

Curso de Sommelier Profissional

Curso de Sommelier Avancado

Eventos de lancamentos de vinhos com produtores,
endlogos e sommeliers do Brasil e do exterior




NOSSOS CUrsos sao r
certificados pela U
VINOPAR - Associacgao

dos Vitivinicultores do

VINOPAR

VITIVINICULTORES

DO PARANA

Parana.




Nossos formadores

Waghner
Gabardo

Doutorando em Geografia
Mestre em Turismo pela UFPR

Especialista em Enologia e Viticultura pela
UTP, Brasil

Téecnologo em Sommelier pelo CAVE,
Argentina

Professor ha mais de 12 anos
Secretario executivo da VINOPAR

Desenvolveu cursos de educacao a
distancia para a WEBTV do Senac Nacional

Desenvolveu o Kit de Aromas do Vinho
Papillon

Juliana
Tudgay

Especialista em Gerenciamento Ambiental
e certificada pela WSET

Professora em cursos de Sommelier em
Curitiba

Representante de vinhos e eventos no PR e
SC com a Rootstock Vinhos.

Mais de 10 anos de experiéncia com vinhos
na Nova Zelandia

Professora no curso de Hospitalidade do
Queenstown Resort College,

Ttrabalhou em vinicolas de Central Otago

Gerenciou o The Winery wine bar e |loja



Francelize
Chiarotti

Engenheira Agrondma pela UFPR

Mestre em Agronomia (Producao Vegetal)
UFPR

Sommeliere de vinhos pelo SENAC PR

Ministra cursos e presta consultoria na area
agronomica pela empresa Biosfera Cursos

Instrutora do SENAR-PR no curso de
Processamento Minimo de Hortalicas

Cerencia das areas de  producao,
vinificacao e comercializacao da Vinicola
Araucaria - SJP

Ana
Spengler

Chef de cozinha com larga experiéncia em
eventos, consultoria e ensino.

Bacharel em Gastronomia pela Univali

Foi coordenadora dos cursos de culinaria
no SENAC Bistro Johannastift, em
Blumenau

Foi sOcia-proprietaria da empresa Anis
Estrelado Gastronomia, tendo realizado
mais de 800 eventos

Atuou em restaurantes e desenvolveu
trabalhos de enogastronomia junto a La
Vinotheque (atual Adega Brasil Batel)

Dedica-se ao food styling para fotografia e
video



José Luiz
Marcon Filho

Engenheiro Agrondmo

Mestre e Doutor em Producao Vegetal pela
UESC com extensao na Universidade de
Auckland, Nova Zelandia.

Desenvolveu pesquisas sobre viticultura
em regiodes de altitude.

Foi supervisor de viticultura da Vinicola
Legado em Campo Largo

Realizou pesquisa de pos-doutorado sobre
O comportamento de variedades viniferas
na regiao metropolitana de Curitiba

Jonas
Martins

Engenhario Agrondmo pela UFPR,

Realizou estagio e especializacao em
Enologia pela Ohio Estate University (EUA)

Possui certificacao pela The Wine & Spirits
Education Trust

E professor em escolas de Gastronomia e
cursos de Sommelier desde 2012

Atua como consultor para importadoras de
vinhos



Guilherme
Balbino

Formado em sommelier em 2012
Especializado em vinhos portugueses,

Embaixador nivel 3 da Academia de Vinhos
de Portugal,

Realizou cursos de especializacao em
Vinhos Verdes pela DOC Vinhos Verdes e

de vinhos do Porto pela IVDP

Trabalha desde 2011 com comércio de
vinhos no varejo

Atuou diretamente na producao e
Importacao de vinhos argentinos de 2013 a
2019

Campeao do 1° desafio Paranaense de
Sommeliers

Henrique
Cruz

Sommelier de cervejas

Pos-graduado em Gestao e Tecnologia
Cervejeira pela UP

Juiz internacional certificado pelo BJCP
(Beer Judge Certification Program)

E produtor caseiro de cerveja e hidromel

Socio-proprietario da empresa de
consultoria Uma Cerveja Por Dia

CEO na Hump Beer

Consultar em negocios cervejeiros






INQaMos?

Publico geral
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Para quem ens
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1 ano letivo 180 horas aulas teodrico-praticas



Conteudos

O Historia do Vinho

O Enologia: vinhos tranquilos, espumantes, fortificados e tardios
O Viticultura; Terroir e Clima

® Técnica de degustacao

® Servico dovinho e pratica do sommelier

® Ceografia viticola da Franca

Geografia viticola da Italia




® (Geografia viticola da Peninsula [bérica

® (Geografia viticola da América do Sul

® (Geografia do Novo Mundo

® Demais regides produtoras europelas e emergentes
® Estilos de vinhos e harmonizacao

O Defeitos do vinho

Elaboracao de cartas de bebidas




O Apreciacao gastrondmica: guelijos e azeites de oliva

O Cervejas especiais
O Cafés especiais
O Destilados vinicos

O Visita técnica a vinhedos e vinicola

O Jantar Harmonizado



Venha brindar
um amplo
conhecimento
em vinhos,
destilados e
demais bebidas.

contato@altagama.net.br
@ altagama.net.br

@altagamabr



