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FORMACION

Monitor de Catas de Vinos
Modalidad:

e-learning con una duracion 112 horas

Objetivos:

- Conseguir en el a@lumno unos conocimientos avanzados en la cata de vinos.
- Mg orar lacompetenciay desarrollo de los profesionales del sector.

- Contribuir al progreso, integracion y reconversion de la hosteleriay restauracion ante los nuevos retos
turisticos.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE VINOS

Lavid através de la historia

Lauvay sus componentes

Fermentacién de lauvay composicion del vino
Tipos devino y caracteristicas principales
Elaboracion y crianzadel vino

Zonas Vinicolas de Espafiay el extranjero

Las Denominaciones de Origen. El INDO
Vocabulario especifico del vino

UNIDAD DIDACTICA 2. COMO SERVIR ADECUADAMENTE UN BUEN VINO

Tipos de servicio

Normas generales de servicio
Abertura de botellas de vino

La decantacion: objetivo y técnica

Soluciones
Formativas

. <
Ibérica
 AVDA DE BRASIL 6 T PLANTA i R—
© 28020MADRID. - : - -
| jrelfmas.qai:@»siazs_ss: ol




La manera mas sencilla de que crezca
fu organizacion

CON LOS LIDERES EN —g % m m § 150z
FORMACION Rt

Tipos, caracteristicasy funcion
UNIDAD DIDACTICA 3. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

Introduccion

¢Por qué conocer de vinos?

Definicién y metodologia de la cata de vinos
Equipamientosyy Utiles de lacata

¢COmMo organizar una cata de vinos?
Iniciacién ala cata de vinos

UNIDAD DIDACTICA 4. FASESDE LA CATA DE VINOS

Introduccion

Visual

Olfativa

El gusto y los sabores elementales
Equilibrio entre aromas y sabores
Laviaretronasa

Caracteristicas sensoriaes de |os vinos

UNIDAD DIDACTICA 5. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONESAMBIENTALESY FICHAS
DE CATA

Alteracionesy defectos del vino
Temperatura del vino parala cata

Orden de la presentacion

Fichas de cata: estructuray contenido
Puntuacion de las fichas de cata

Técnicasy elementos importantes de la cata

UNIDAD DIDACTICA 6. INTRODUCCION AL MARIDAJE

Vinoy gastronomia

Introduccion al maridaje

Definicion de maridaje y su importancia
Reglas bésicas del maridaje
Armonizacion de los vinos

Maridaje de vinosy aperitivos

Soluciones
Formativas
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Maridagje de entradas y vinos
Maridaje de vinos y ensaladas
Maridage de vinosy pescados
Maridagje de vinosy carnes
Maridaje de pastas y vinos
Maridage de vinosy quesos
Maridage de vinosy Foie Gras
Maridagje de vinosy setas
Maridaje de vinosy postres

UNIDAD DIDACTICA 7. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

Introduccion

Alianzas clasicas de vinos
Los sentidosy el maridaje
Lacocinay € vino
Enemigos del maridaje

Soluciones
Formativas
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