台灣酒研學苑  函
承辦人：樊先生
電話：(02)2370 0492
傳真：(02)2370 1791
信箱：certificate@lamarche.com.tw
受文者：高雄市觀光旅館商業同業公會
發文日期：中華民國100年5月31日
附　件：如說明
主　旨：本單位承辦旅館餐飲相關之葡萄酒侍酒及專業知識訓練及授證課程，詳如說明，請　查照。
說明：
1、 本單位訂定舉辦本年度高雄市訓練及測驗場次如下列：
(1)  WSET Foundation 葡萄酒及烈酒教育信託基金會初級認證課程
時間：
100年7月5日12:30~18:30課程一、二
100年7月19日12:30~18:3課程三、四、考前複習、測驗
每人費用：新台幣壹萬壹仟捌佰元，含教材、課用器材、測驗及證書費用
本認證課程適合未具葡萄酒相關知識或經驗之服務人員報名。
上課地點另行通知
(2)  ISG L1國際侍酒師協會一級文憑課程
時間：
100年7月26日10:30~14:00課程一，14:00–15:00休息，15:00~18:30課程二
100年8月02日10:30~14:00課程三，14:00–15:00休息，15:00~18:30課程四
100年8月09日10:30~14:00課程五，14:00–15:00休息，15:00~18:30課程六
100年8月16日15:00~18:30課程七
100年8月23日15:00~18:30：測驗及侍酒流程示範現場操演
每人費用：新台幣貮萬陸仟捌佰元，含教材、課用器材、測驗及證書費用
本認證課程適合已具初步葡萄酒經驗及相對應知識之從業人員：酒吧服務人員，外場服務人員、內場廚師、吧台管理人員、飲料採購人員或相關人員報名。人員必需具備WSET Foundation之程度，或是曾經修習葡萄酒課程、或在校有修習相關學分、或其他學力證明。本課程不適合初學者。
上課地點另行通知
(3)  歡迎並請轉知具備資格人員報名參加。參加人員須滿十八歲，各班未達16人不予開班，以繳費與否為完成報名基準，恕不能保留名額或口頭報名，額滿截止。
(4)  連絡資訊如下：
課程連絡電話：(02) 2370 0492　圓頂市集 樊先生（課程經銷單位）
課程連絡信箱：certificate@lamarche.com.tw
課程報名方式請見附件四
各課程詳細資訊及課程規定見附件。
2、 依附件所示之方式報名，檢附報名表及相關證明審核參訓資格，符合者通知完成報名手續。
正  本：交通部觀光局
副  本：財團法人台灣觀光協會、全國廚師職業工會聯合總會、台北市餐飲業職業工會、中華中西餐旅學會、中華民國外燴服務人員職業工會全國總工會、中華民國烹飪協會、中華民國餐飲教育學會、中華民國餐飲藝術推廣協會、中華餐飲學會、台灣廚師聯盟、中華民國廚師業工會全國聯合會、中華民國觀光旅館商業同業公會、中華民國旅館商業同業公會全國聯合會 中華民國旅行商業同業公會全國聯合會 
台灣酒研學苑 敬啟
中華民國一○○年五月三十一日
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附件1 台灣酒研學苑介紹

Taiwan Wine Academy台灣酒研學苑

TWA台灣酒研學苑於2009年10月成立，致力於提供台灣地區高品質的葡萄酒課程，並代理國際承認的重量級葡萄酒認證文憑課程，目前TWA台灣酒研學苑已承辦的課程包括：WSET英國葡萄酒與烈酒基金會認證文憑（全台唯一同時代理第一級至第三級證書課程）；ISG國際侍酒師文憑認證課程（台灣區獨家代理）；Spanish Wine Education Program西班牙葡萄酒認證文憑課程（台灣區獨家代理）。
TWA台灣酒研學苑開課地點遍及全台各大城市，除了公開課程，亦協助各大企業進行內部專業人員培訓，並舉辦專業人士之酒類研討講習。教學內容遵循國際標準同時在地化，務使教學內容理論紮實，學習應用符合現實情況。
TWA台灣酒研學苑之眾多師資均為業界多年經驗講師，各涉專業領域並極具業界公信力，多位講師並有專業著作，集結成一支專業實力的教育團隊。我們期許自己為葡萄酒教育及服務建立大中華區自有的系統，終極成為華文世界的標竿。
1、 國際同步的學習規劃及考試：台灣酒研學苑Taiwan Wine Academy遵循全球教學規範，使用原版課本及原版試題，與全球學習完全一致。常在教學上有頻繁的改善更新，教學內容與教學方法都務求切合潮流及需要。
2、 強調互動教學，從授課互動與品飲練習紮根：課堂上講授與品飲並重，品飲練習除了由老師帶領，也要求學生表達自己的意見，並鼓勵學員間討論。
3、 台灣酒研學苑Taiwan Wine Academy是客觀公正的教育機構，不代表任何產區或酒商立場：所有用酒皆與各進口商購買，不是用酒商贈送的酒上課。台灣酒研學苑Taiwan Wine Academy也沒有任何酒商資金投資。
【TWA台灣酒研學苑 – 教學長】 Naseem Chen陳怡樺
陳怡樺老師通過ISG國際侍酒師文憑 Diploma Program認證，為台灣區唯一合格之ISG Level 1 & 2授證講師，同時為WSET授證講師、西班牙葡萄酒認證文憑課程講師，西班牙雪莉酒講師課程修畢，台灣侍酒師協會創會會員。目前擔任台灣侍酒師協會常務理事兼教育訓練組組長。
【TWA台灣酒研學苑 – 行銷長】 Patrick Chen陳上智
圓頂市集www.lamarche.com.tw負責人，曾任康泰納仕時尚網（VOGUE & GQ）負責人、餐酒搭配專書「每日食酒誌」作者、台灣侍酒師協會創會會員，2010年波爾多公會「簡單．隨意．波爾多」台灣區評審，Decanter雜誌2011 Best Buy評審。現擔任葡萄酒課程講師、WSET授證講師、乳酪課程講師、橄欖油課程講師、City Super烹飪課程講師、台灣侍酒師協會會刊總編輯。
台灣酒研學苑Taiwan Wine Academy 

連絡電話TEL: 02 2370 0492 傳真電話FAX: 02 2370 1791
Info@wineacademy.tw, certificate@lamarche.com.tw
台灣地區近期課程及詳盡說明，請上www.wineacademy.tw
附件2 WSET Foundation葡萄酒及烈酒教育信託基金會初級認證課程介紹

英國WSET「葡萄酒及烈酒教育基金會認證」（Wine & Spirit Education Trust）
在烹飪的專業認證教育中，你不可不知的是法國藍帶廚藝學院，在葡萄酒的專業認證教育中，你不可不知的是英國WSET「葡萄酒及烈酒教育信託基金會認證」（Wine & Spirit Education Trust）。
WSET成立於1969年，致力於高品質葡萄酒及烈酒教育。WSET已成為葡萄酒及烈酒教育領域首屈一指的國際組織，並授予一系列炙手可熱的葡萄酒及烈酒教育認證。
目前除了葡萄酒及烈酒業者爭相參與WSET提供的系列課程及認證以外，越來越多的酒類消費者、酒類愛好者也積極參加學習。這一類人接受課程的目的是想獲得一個專業的認證，或者想把自己現有的知識專業化，以至於不會迷失於目前不斷發展的葡萄酒及烈酒品種。
WSET培訓是通過位於世界各地的授課組織來達成的。這些授課組織經過了WSET的嚴格篩選及評測，須經受訓及面試，通過場地、師資、教學品質保證、教育市場分析與招生計畫評核，最終獲得授權，以上均為確保其具備WSET所要求的教學品質，只有在這類授課組織進行正規的WSET 課程學習，學員才能比較有把握的通過WSET 各級別的認證。
WSET同時也擁有一批認證教師，這批教師會定期參加WSET的再培訓，以確保他們所教授的內容緊跟酒類貿易及酒業發展的新動向。
WSET資格全球認可。目前有55個國家開辦WSET。使有13種不同的語言教學。去年有超過28,000名學生參加WSET考試。許多葡萄酒從業人員在課程中學習葡萄酒服務，儲藏，建立酒單、餐酒搭配等，並成就舉世認同的葡萄酒專業。 

WSET Foundation Certificate課程
中文課本及報考中文測驗NT$ 11,800 英文課本及報考英文測驗NT$ 11,800
上課為中文講授，課間另有補充教材，學費包括教材、課用葡萄酒、考試及認證費用
*報名時請即確認您考試使用的試卷語言，報名後不得更改。
課程內容：（中文授課）
1. 主要葡萄品種
2. WSET系統化品飲
3. 葡萄酒的釀製 
4. 影響葡萄酒品質與風味的因素
5. 標準開瓶、侍酒與存放
6. 正確使用市面上各式開瓶器與酒杯 
7. 葡萄酒與美食的搭配藝術
8. 健康、安全及法律上的知識
二次上課含考試共十二個小時，上完課即時考試，考前會做重點複習
考試方式：原版中英文試題，需在45分鐘內完成30條選擇題（要答對21題或以上）
附件3 ISG L1國際侍酒師協會一級認證課程
國際侍酒師協會一級認證課程（ISG WFCL1）

一個為想要精修品飲及應用技能的葡萄酒愛好者專門設計的課程，由北美知名Master of Wine -- 芭芭拉‧菲莉浦(Barbara Philip)與多位資深葡萄酒專業教師設計與指導。以循序漸進的方式，帶領學生從葡萄酒的特徵、起源、趨勢、風格與新舊世界葡萄酒的實際品飲，瞭解全球 葡萄酒產地與主要葡萄品種，讓您逐步熟悉葡萄酒外觀、香氣以及風味的組成元素。學生修完初級認證課程並順利通過考試方可申請中級認證課程。無論是酒店餐飲 服務行業的專業人士，還是單純享受葡萄酒樂趣的愛好者，ISG侍酒師初級課程都會給您一個完整的概觀。 

ISG課程著重於「應用」的部份，針對侍酒師於餐廳的工作有較多著墨，如：酒餐搭配、味覺開發、侍酒流程及標準動作、人員服務要點、葡萄酒的官能描述、培養盲飲能力。對於常常品酒的興趣人士，須帶領品飲的教師，及餐飲業的服務人員有很大的幫助。
課程中介紹人們平時飲用葡萄酒時常疏忽的基本品嘗感受。學習葡萄酒在外觀、香氣和口感方面的不同妙處。釀酒用葡萄的主要品種和它們的特徵，同時包括加烈酒和氣泡酒基本知識。您將品嘗到來自各地的葡萄酒、加烈酒和氣泡酒，同時提升專業知識並準備考取國際證照。
完成課程時，您將能夠運用葡萄酒的基本術語，認識葡萄酒酒標，知道葡萄酒產區分級系統，基本的侍酒技巧，以及菜餚與葡萄酒搭配的理論，學會品嘗不同類型的葡萄酒，選購葡萄酒時從容自信。
美國ISG(International Sommelier Guild) 機構為全球最頂級最權威的葡萄酒專業機構，總部設立在美國佛羅里達州，是全世界唯一獲得BOE(Board of Education) 美國各州教育部認可和批准的侍酒師教育機構。
https://www.internationalsommelier.com/
◎ 中英文對照課本及講義、中文輔以英文授課、中英文測驗
※ 強烈建議您在報名初級課程前具有其他葡萄酒初階入門的經驗，如WSET Foundation 課程
■ ISG WFCL1 國際侍酒師協會一級認證 課程大綱：
課堂一：葡萄酒歷史、種植、釀造與品嘗理論，實際品飲
課堂二：解讀酒標，認識明星級白葡萄品種─Chardonnay與Sauvignon Blanc，實際品飲
課堂三：食物與葡萄酒搭配技巧，紅葡萄品種─Cabernet Sauvignon與Pinot Noir，實際品飲
課堂四：基本服務技巧，認識五大芳香型白葡萄品種─Gewurztraminer、Pinot Gris、Muscat，Chenin Blanc與Riesling，實際品飲
課堂五：儲藏與窖藏，紅葡萄品種─Merlot、Cabernet Franc、Gamay與Zinfandel，實際品飲
課堂六：認識加烈葡萄酒與氣泡酒，實際品飲
課堂七：紅葡萄品種─Syrah (Shiraz)、Grenache (Garnacha)、Sangiovese、Tempranillo與Nebbiolo，實際品飲
課堂八：基礎侍酒流程，侍酒流程實地示範及操演
考試（於第八堂舉行） - 考試題目中英對照，六十道選擇題，答題時間六十分鐘，另有一道盲品測試題，答題時間十五分鐘，該題目為加分題，最高可加五分。通過考試後可以申請二級認證課程。
附件4 報名流程及相關規範
ISG‧WSET 國際葡萄酒證照課程報名須知
ISG‧WSET 國際葡萄酒證照課程由台灣酒研學苑代理，由圓頂市集la marche（www.lamarche.com.tw）統籌報名事項，請詳閱下列說明
1. 為維持公平及維護所有學員權益，每位學員皆須完成下列步驟，始完成報名手續。
(1)  請您於圓頂市集之會員系統及購物系統中，登入會員及完成訂購課程動作後， 收到系統發出之確認信及一組訂單號碼（此單號須填寫於空白學員資料表上，且為您日後查詢依據）。
(2)  課程付款方式僅接受線上刷卡及ATM轉帳付費。若您選擇以ATM轉帳方式付費的，須完成匯款動作。
(3)  ATM匯款完成後請將您的繳款資訊（包含匯款銀行名稱及帳號末四碼），mail至圓頂市集客服信箱info@lamarche.com.tw，以便圓頂市集盡速核對您的課程款項。（選擇線上刷卡付款者得略過此項）
(4)  確認學員ATM或線上刷卡繳款完成後，圓頂市集會將空白學員資料表寄至您的電子信箱。請將資料表內容確實填寫完畢，Email至圓頂市集客服信箱info@lamarche.com.tw或傳真至 (02)2370-1791，將資料送回圓頂市集。圓頂市集會在收到資料後發一封課程報名完成的確認信件給您。
※ 以上任何一項未完成均視為報名手續未完成，報名手續未完成之學員，本機構得酌收退款手續費後退費、延期或取消報名。為免爭議及遺漏，歡迎您報名後主動來電確認。
2. 您的學員資料將個別使用於當次課程，每次報名均須填寫詳細資料表。因證照測驗當場需出示身分證件以驗證考生的身份，故必須在資料表填寫身份證字號完成註冊資料。
3. 客服電話將會全程監聽及錄音，請您來電詢問課程事項時保持電話禮節
4. 為維護所有學員公平的權益，本機構不接受口頭及傳真及留言報名、不接受預繳費用之報名，不開放預留課程座位。
圓頂市集會員加入／登入
http://www.lamarche.com.tw/mb_login.php
WSET Foundation 葡萄酒及烈酒教育信託基金會初級認證課程 高雄班

100年7月05日12:30~18:30課程一、二，
100年7月19日12:30~18:30課程三、四、考前複習、測驗
ISG WFCL1國際侍酒師協會初級認證課程 高雄班
100年7月26日10:30~14:00課程一，14:00–15:00休息，15:00~18:30課程二
100年8月02日10:30~14:00課程三，14:00–15:00休息，15:00~18:30課程四
100年8月09日10:30~14:00課程五，14:00–15:00休息，15:00~18:30課程六
100年8月16日15:00~18:30課程七
100年8月23日15:00~18:30：測驗及侍酒流程示範現場操演















