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Iniciacion a la Cata de Vinos

Cadigo: 2435

Estos Cursos estan compuestos por un pack de formacion ideados para desarrollar Formacién Continua
en las modalidades “ a distancia ” y/u “on line”. Los contenidos de nuestros cursos, ajustados a los
certificados de Profesionalidad, dan cobertura a un gran nimero de cualificaciones profesionales. Cada
pack de formacién se compone de: manual 6 temario del alumno, cuaderno de anotaciones, prueba de
evaluacion y cuestionario de calidad y en su caso CD o DVD o claves para el acceso al aula virtual basada
en la plataforma libre mas conocida Moodle. Ofrecemos un servicio especializado de tutorias en las
modalidades “a distancia " y “on-line ”, por el que mas de 100 profesionales cualificados gestionaran su
curso formativo, tanto a nivel administrativo y docente, encargandose de:

Tutor personal por alumno.

Gestion del envio del temario o manual formativo.
Seguimiento permanente del aprendizaje.
Resolucion de dudas.

Emision de un diploma acreditativo.
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» Modalidad: Distancia
» Duracion: Tipo A-de 76 a 85 horas

» Objetivos:
Adquirir conocimiento de las principales formas de crianza y maduracion de los vinos. Conocer la metodologia de
la cata de vinos. Conocer los sentidos que forman parte de la cata de un vino. Saber reconocer un vino por su
color, su olor y su sabor. Conocer el proceso de preparacion de vino para la cata. Aprender a conservar un vino.

> Contenidos:

*  LaEnologiay la Cata: Las dos escuelas francesas de cata. La expresion.

e La percepcion a través de los sentidos: Resumiendo. Umbrales. Objetivos y finalidades de la cata.

. Orden de la cata: La educacion y entrenamiento de los sentidos.

. La percepcidén: El andlisis quimico no permite distinguir entre vinos. Concepto de degustacion. Sentidos
utilizados en la cata.

. La fase visual: Algo mas sobre el color de los vinos. La riqueza en un vino de polifenoles esta condicionada por
diversos factores. Los componentes cromaticos. Otros factores que influyen en el color. Consecuentemente,
tienden a aumentar el color. Otros factores influyentes: la barrica. Términos empleados para hablar del color .
Vocabulario especifico.

»  La fase olfativa: Las vias olfativas y la clasificacion de los aromas. Clasificacion de los olores. Correspondencia
entre compuestos aromaticos y olores. El vino en la copa.
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e  Laviaretronasal y la fase gustativa: Fases de la cata gustativa. Técnica de la degustacion. El origen de los
sabores. Las sensaciones tactiles. La temperatura del vino.

. Preparacion del vino para la cata: ;Qué entendemos por chambrer? Orden de presentacion. Las fichas de cata. La
copa. El local o sala de degustacion. La bodega.

»  Elvino en casa, su conservacion: ;Cual es la vida de un vino? El corcho. El descorchado. La decantacion. Otros
aspectos a tener en cuenta.

*  La gastronomia y el vino.
> Contenido del DVD:

Videos ilustrativos de como realizar la cata de vino.
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