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Cursos e Workshops

Pro�ssionalizantes

Sommelier

O Curso de Sommelier Iniciante foi desenvolvido para formar 

pro�ssionais e apreciadores com base técnica sólida, visão de 

mercado e experiência prática em degustação. 

Conheça a escola

Aurora Academy

Na Aurora Academy, você se pro�ssionaliza com 

os melhores professores da região. Nosso espaço

é amplo,  moderno,  e legante e  pensado para 

oferecer conforto e o melhor aprendizado para você.

Contamos com clínicas, salão, estética avançada 

e o nosso diferencial: um espaço gourmet exclusivo.

Tudo isso faz parte de uma infraestrutura completa, 

pensada para proporcionar uma experiência acolhedora 

e preparar você para uma nova carreira de sucesso.

Sua nova carreira
começa aqui!

R. Paul Harris, 384 - Centro - Canela/RS

(54) 9 9674-9489 by.auroraacademy
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O QUE VOCÊ 

VAI APRENDER:

Conheça o professor

Elvio Junior 
Sommelier Pro�ssional certi�cado pela Wine & Spirit Education Trust 

(WSET2) em vinhos e espirituosos, com mais de 10 anos de atuação no 

mercado vitivinícola. Possui experiência em restaurantes de alto padrão, 

lojas especializadas e gestão comercial no setor de vinhos, com forte 

atuação em curadoria, atendimento especializado e análise sensorial.

Também atuou como professor de vinhos em escola pro�ssionalizante, 

contribuindo para a formação de novos pro�ssionais da área 

gastronômica. Participou da implantação de vinhedo com manejo 

biodinâmico na Serra Gaúcha e integrou projetos de vini�cação ao lado 

de enólogos renomados. Atualmente é sommelier de vinícola na Serra 

Gaúcha e fundador da Elvio Vinhos, unindo conhecimento técnico, 

experiência prática e vivência de mercado para oferecer aos alunos uma 

formação completa, da videira à taça. 

SOBRE O

CURSO

Torne-se um Sommelier de sucesso

INICIANTE

• Degustação técnica de vinhos tintos, brancos, rosés e espumantes

• Análise sensorial avançada e �cha técnica pro�ssional

• Viticultura e formação do vinhedo

• Elaboração de vinhos (tintos, brancos, rosés, laranjas e espumantes)

• Serviço de vinhos e espumantes

• Principais uvas tintas e brancas

• Argentina, Chile, França, Itália, Portugal, Austrália, Nova Zelândia e África do Sul

• Vinhos brasileiros e indicações geográ�cas do RS

• Vinhos doces, forti�cados e passi�cados

• Harmonização enogastronômica

Durante 4 meses de formação intensiva, o aluno desenvolve 

análise sensorial avançada, compreende viticultura, vini�cação, 

terroir e regiões do mundo. 

Com metodologia prática e didática aplicada, o curso prepara 

o aluno para atuar no mercado de vinhos.


