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Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

- Realizar el andlisis sensorial del vino, evaluando sus atributos sensoriales, aplicando para
ello metodologias tradicionales y nuevas tendencias metodoldgicas.- Asimilar conceptos
asociados a la obtencién y composicién del vino.- Conocer la normativa vigente asociada al
etiquetado del vino.- Analizar el vino durante su proceso de envejecimiento.- Desarrollar los
conceptos asociados al vino y su servicio.- Revelar datos significativos asociados al
maridaje y servicio de aperitivos.- Presentar las sustancias que infieren en el vino.- Analizar
el equilibrio de aromas y sabor en los vinos.- Identificar los tipos y técnicas de cata para
vinos.- Presentar los elementos de andlisis relacionados con la fase visual de la cata de
vinos.- Exponer los elementos de andlisis relacionados con la fase olfativa de la cata de
vinos.- Identificar los elementos de analisis relacionados con la fase gustativa de la cata de
vinos.- Exponer los defectos del vino y los procesos asociados a su deteccién.

CONTENIDOS

Aproximacion al mundo del vinolntroducciénidentificacién de factores que determinan los
distintos tipos de vino: clima y tierraDescripcién del proceso de la cepa al vino. Suelo, clima
y vidAproximacién a los componentes y la maduracidon de la uvaReconocimiento del color,
aroma Yy sabor de la uvaConocimiento de la vendimia y la vinificacion de la
uva.Determinacion de la composicién del vinolndagacion en la crianza del vinoDistincién de
los tipos de vinoResumenldentificacién de las legislaciones
principalesintroducciénDeterminacién de los elementos del etiquetado de Ilos
vinos.ldentificacion de las menciones clasicas y paises.ResumenAcercamiento al concepto
de la bodega en casalntroduccionObservaciéon de los vinos en el envejecimientoResumen
Relacién del vino y su serviciolntroducciénDescripcion de los vinos y su
temperaturaDelimitacién de los términos decantar o trasvasarReconocimiento del cristal y
su historia, las copas y los vinosResumenRealizacién de maridajes de vino vy
comidalntroduccidénldentificaciéon del vino y gastronomiaElaboracién de maridajes
genéricosUtilizacién del vino en el aperitivoResumenldentificacién y andlisis de los
componentes del vinolntroduccidnSustancias colorantesSustancias aromaticasSustancias
dulcesSustancias acidasSustancias saladasSustancias amargasResumenExploracion del
equilibrio en los vinosIntroducciéonRelacién entre el equilibrio y la interferencia entre los
saboresResumen de los equilibrios aromaticosResumenRealizaciéon de la cata: tipos y
técnicasIntroducciéonDefinicion de cataEnumeracion de los objetivos de la cataRealizacién
de la cata profesionalDistincion de los tipos de cataResumenRealizaciéon de la fase
visuallntroducciénDistincién de color intensidad, matiz, capa y estadoDistincién de limpidez,
transparencia y brilloldentificacién de la fluidez visual del vinoResumenRealizacién de la
fase olfativalntroducciénPercepcion de la fisiologia del olfato y el aroma del vinoDefinicién
de expresiones y términos sobre las cualidades aromaticas del vinoDivisidn de los aromas
segun Max LégliseDiferenciacion entre el aroma y buguéResumenRealizacién de la fase
gustativalntroducciéonPercepcién de la fisiologia del gustoldentificacion de sensaciones
gustativas en la bocaEnumeracion de sustancias sapid del vinoPercepcién de la vinosidad
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igenintroducciénRelacion de los defectos mas comunes en un vinoDeteccién de defectos

eriterial

www.criteria.es | info@criteria.es | MAD:915712139 | BCN: 93 265 26 77




