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Cata de vinos, maridaje, Sumiller

Duracién: 80 horas
Precio: 420 euros.

Modalidad: A distancia

Objetivos:

OBJETIVOS: El objetivo del curso es conocer las nociones basicas sobre las variedades de uva, tanto tintas
como blancas, cédmo se elaboran los vinos

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que deberéa estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacién si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail dénde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

| Parte Enologia, Cata y Maridaje
Introduccion
Historia del vino
La cata y el catador. Pruebas de valoracion sensorial
Fisiologia de la cata. Los sabores elementales
Préctica de cata, condiciones ambientales y fichas de cata
Fases de la cata. Origenes de los aromas del vino
Vocabulario béasico de cata
Composicion del vino. Fermentaciones. Equilibrio de sabores y olores. Factores de calidad
Elaboracidn y cata de vinos blancos
Elaboracion y cata de vinos rosados y tintos

Cata de vinos tintos de crianza, curva de vida y periodos de envejecimiento. El roble
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Elaboracidn y cata de vinos carbénicos y espumosos. Cata y maridaje

Vinos Finos "bajo velo", Amontillados y Olorosos. Vinos especiales: Mistelas, Enverados, Chacolis, Fondillon,
Rancios

Vinos de Licor, Dulces Naturales y Naturalmente Dulces

Vinos de las Denominaciones de Origen "Méalaga" y "Sierras de Méalaga". Elaboracion, cata y maridaje

Clasificacion de los vinos en Espafia

Vinos de Calidad Producidos en Region Determinada (nivel de proteccion). Denominaciones de Origen espafiolas
y sus variedades. Vinos de la Tierra

Principales variedades nacionales blancas y tintas. Su maridaje

Principales variedades blancas y tintas del mundo. Su maridaje

Como leer la etiqueta de un vino

El servicio del vino. Presentacion, descorche y decantacion

La bodega. Guarda y conservacioén de los vinos

El vino y la salud

Enfermedades, alteraciones y defectos del vino

Léxico enolégico basico

Il Parte Alianzas, Maridajes y Menus

A modo de prologo

La educacion de los sentidos

El sentido del olfato y el maridaje
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El sentido del gusto y el maridaje

La fusién: Tacto, aroma y sabor

Elaboracidon de los alimentos y maridaje

La cocinay el vino

Vinos, hierbas aromaticas y especias

Rivalidades, divorcios y desencuentros. Los maridajes dificiles

Un vino para cada plato. Un plato para cada vino

Ejemplos de menls maridados y comentados
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