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PROGRAMA FORMATIVO Empresas

Maridaje, Enologia
y Cata de Vinos

+»» Modalidad: Distancia

7

¢ Duracion: 76 horas

+* Objetivos:
Conseguiren el alumnounos conocimientosavanzadosde la eno-gastronomiapara mejorar la competenciay
desarrollo de los profesionales del sector; para contribuir al progreso,integraciéony reconversionde la hosteleria
y restauracion ante los nuevosretos turisticos: tendenciasde la gastronomiay enologia, haciendoespecial
hincapiéen Andaluciay Malaga en concreto.

¢ Contenidos:

| Parte Enologia, Cata y Maridaje
Introduccion
Historia del vino
La cata y el catador. Pruebas de valoracién sensorial
Fisiologiade la cata. Los sabores elementales
Practica de cata, condicionesambientalesy fichas de cata
Fases de la cata. Origenesde los aromas del vino
Vocabulariobdésicode cata
Composiciondel vino. Fermentaciones. Equilibriode sabores y olores. Factores de calidad
Elaboraciény cata de vinos blancos
Elaboraciény cata de vinos rosados y tintos
Cata de vinos tintos de crianza, curva de vida y periodos de envejecimiento.El roble
Elaboraciény cata de vinos carbdnicosy espumosos.Cata y maridaje
Vinos Finos "bajo velo", Amontilladosy Olorosos. Vinos especiales: Mistelas, Enverados, Chacolis, Fondillén,
Rancios
Vinos de Licor, Dulces Naturales y Naturalmente Dulces
Vinos de las Denominacionesde Origen"Malaga" y "Sierras de Mélaga". Elaboracién, cata y maridaje
Clasificaciénde los vinos en Espaia
Vinos de Calidad Producidosen Regién Determinada(nivel de proteccién). Denominacionesde Origen
espanolasy sus variedades. Vinos de la Tierra
Principalesvariedadesnacionalesblancasy tintas. Su maridaje
Principalesvariedadesblancasy tintas del mundo. Su maridaje
Cémoleer la etiqueta de un vino
El servicio del vino. Presentacién, descorchey decantacion
La bodega.Guarday conservaciénde los vinos
El vinoy la salud
Enfermedades, alteraciones y defectos del vino
Léxicoenoldgicobasico

Il Parte Alianzas, Maridajes y Menus
A modode prélogo
La educacionde los sentidos
El sentido del olfato y el maridaje
El sentido del gustoy el maridaje
La fusién: Tacto, aromay sabor
Elaboraciénde los alimentosy maridaje
La cocinay el vino
Vinos, hierbas aromaticasy especias
Rivalidades, divorcios y desencuentros.Los maridajes dificiles
Un vino para cada plato. Un plato para cada vino

FORMACION CONTINUA
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Ejemplos de menus maridados y comentados
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