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Elaboracion de vinos, otras bebidas alcohdlicas,

aguas, cafes e infusiones vl
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

-Solicitar a los proveedores los vinos, las cervezas, las sidras y las bebidas espirituosas seleccionadas
parala cata de acuerdo con las necesidades gastronémicas y de clientela del establecimiento.

-Preparar para la cata las muestras de vino y otras bebidas alcohdlicas remitidas por los proveedores y
otras que han llevado ala empresa sus distribuidores.

-ldentificar y aplicar la metodologia de la cata de vinos y otras bebidas alcohdlicas para obtener
resultados fiables de la cata.

-Reconocer y registrar las caracteristicas organolépticas de los vinos y otras bebidas alcohdlicas
nacionalesy extranjeras de acuerdo con la metodol ogia de |la cata.

-Describir, clasificar y evaluar vinos y otras bebidas alcohdlicas, valorando su adecuaciéon a posibles
objetivos comerciales y gastronomicos.

Contenidos:

Unidad didactica 1. Viticultura bésica para hostel eria.

1.1 Lavid.

1.1.1 Lafamiliadelas Vitécess.

1.1.2 Morfologia, ciclo vegetativo de lavid y maduracion de la baya.
1.1.3 Principales viniferas espafiolas y extranjeras.

1.2 Principales préacticas culturales.

1.2.1 Multiplicacion de lavid.

1.2.2 Sistemas de conduccion y poda.

1.2.3 Mantenimiento del suelo.

1.2.4 Tratamientos de tipo sanitario.
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1.2.5 Aportacion hidrica, de nutrientes, minerales, etc.

1.2.6 Determinacion del momento idoneo de la vendimia.

1.3 Geografiay vino. El vino y los factores del medio fisico.

1.3.1 Clima: latitud, insolacion, temperaturas, precipitaciones, vientosy otros meteoros.
1.3.2 Suelo: estructura, textura, principales componentesy otros elementos.

1.3.3 Configuracion del terreno: laderas, fondos de valle, orientacion y otros elementos.
1.4 Concepto de mencién geogréfica.

1.4.1 Antecedentes histéricos y normativa europea vigente.

Unidad didéactica 2. Vinificaciones basicas para hostel eria.

2.1 De mosto avino: Microbiologia enol 6gica.

2.1.1 Lafermentacion alcohdlica. Las levaduras. Las bacterias.
2.2 Elaboracion de vinos blancos.

2.2.1 En acero inox u otras cubas de fermentacion.

2.2.2 Los blancosy lamadera. Lafermentacion en barrica.
2.3 Elaboracion de vinos rosados.

2.3.1 Tomade color del mosto: por sangrado o vinos grises.
2.3.2 Esguemabésico similar a del vino blanco.

2.3.3 Diferencias entre rosados y claretes.

2.4 Elaboracion de vinos tintos jovenes.

2.4.1 Tradicionales con despalillado.

2.4.2 Por maceracion carbonica.

2.5 Elaboracion de tintos de guarda.

2.5.1 Concepto de tinto de guarda.

2.5.2 Lamaderay € vino.

2.5.3 Proceso de envejecimiento en maderay botella.

Unidad didactica 3. Vinificaciones especial es para hosteleria.

3.1 Elaboracion de vinos espumosos.

3.1.1 Cavay del Champagne.

3.1.2 Otros vinos espumosos esparioles y extranjeros acogidos a mencion geografica.
3.2 Concepto de vinos de licor.

3.3 Elaboracion de vinos de licor.

3.3.1 Vinos de licor con mencion tradicional .

3.3.2 Otros vinos de licor.
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3.4 Concepto de vinos naturalmente dul ce.

3.5 Elaboracion de vinos natural mente dul ces.

3.5.1 Pasificacion de lauva en la planta.

3.5.1.1 Vinos de podredumbre noble.

3.5.1.2 Vinos de vendimia tardia.

3.5.1.3 Vinos de hielo y otros vinos naturalmente dul ces.
3.5.2 Pasificacion de la uva fuera de la planta.

3.5.2.1 En recintos cerrados.

3.5.2.2 Por asoleo.

Unidad didactica 4. Proceso de elaboracion de la cervezay de lasidra

4.1 Lacerveza.

4.1.1 Principal es materias primas.

4.1.2 Microbiologia de la cerveza.

4.1.2.1 Levadurasy bacterias.

4.1.3 Proceso de elaboracion de la cerveza.
4.1.3.1 Cervezas de fermentacion alta.
4.1.3.2 Cervezas de fermentacion baja.
4.1.3.3 Cervezas de fermentacion espontanea.
4.1.4 Las familias de cervezas segun proceso de fermentacion.
4.2 Lasidra

4.2.1 Materiaprimade lasidra

4.2.2 Proceso de elaboracion de lasidra.
4.2.3Elaboracion de la Sidra asturiana.

4.3 Laperada

4.3.1 Proceso de elaboracion de la Perada.

Unidad didéactica 5. Elaboracion de |as bebidas espirituosas.

5.1 Principios de la destilacion. Alquitara, alambique y columnas de alto grado.

5.2 Normativa vigente de las bebidas espirituosas en cuanto a proceso de elaboracion.

5.3 Elaboracion de bebidas espirituosas procedentes del vino y subproductos y otras frutas.

5.3.1 Aguardientes de vino, Brandies, Orujos, Aguardiente de sidra 0 de perada, otros Aguardientes de
frutas.

5.4 Elaboracion de bebidas procedentes de cereales y de otras materias primas de origen agricola.
5.4.1 Los Whiskies de malta, blended y otros aguardientes de cereales.
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5.4.2 El ron agricola, €l ron, laginebra o gin, € tequila, el vodkay otras bebidas espirituosas.
5.5 Elaboracion de bebidas anisadas y pacharanes.

5.6 Elaboracion de licores y cremas.

5.7 Elaboracion de otras bebidas espirituosas espafiolas con mencién geogréafica.

Unidad didéactica 6. Elaboracion del café.

6.1 Especies boténicas de cafetos y ecosistemas favorables.
6.2 Procesos de elaboracion del café verde.

6.2.1 Sistemas de recoleccion.

6.2.2 Obtencion de las semillas.

6.3 El tueste del café verde.

6.3.1 Grado de tueste.

6.3.2 El café torrefacto.

6.4 Elaboracion de otros cafés.

6.4.1 Descafeinados, solubilizados, liofilizados y otros.
6.5 La preparacion de lataza de café.

6.5.1 El agua para elaborar lataza.

6.5.2 Sistemas de preparacion, extraccion y concentracion.
6.5.3 Molienda, agua, temperatura, dosis, etc.

6.5.4 Las cafeteras.

Unidad didactica 7. Obtencion de las aguas envasadas, tésy otras infusiones.

7.1 Obtencién del agua mineral envasada.

7.1.1 Proceso de captacién o preparacion de | as aguas envasadas.

7.1.2 El agua envasada en el restaurante.

7.2 Elaboracion del té

7.2.1 Especies botanicas y ecosistemas favorables parala obtencion del té.
7.2.2 Procesos de recoleccion y preparacion, de las hojas de té.

7.2.3 La€elaboracion de los otros tés.

7.2.3.1 Tés aromatizados, descafeinados y solubles.

7.3 Obtencion y elaboracion de otras infusiones.

7.3.1 Principales materias primas para la preparacion de las infusiones mas habitual es.
7.3.2 Procesos de recoleccion, clasificacion y preparacion para su venta.
7.4 Lapreparacion de lataza de tésy de otras infusiones.

7.4.1 El agua para elaborar lataza.
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7.4.2 Lasteterasy otros sistemas de preparacion.
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