Instructora: Sommeliére Georgina Estrada.

TALLER BASICO: INTRODUCCION AL CONOCIMIENTO
DEL VINO |

Sesiones sugeridas: 4
Duracion: 3 horas por sesion, 12 horas en total.

Inversion por persona: Variable, depende de los vinos a catar y la
ubicacion de la cata.

Horario sugerido: 19:00 a 22:00 hrs una vez por semana.

Ubicacion: variable.

OBJETIVO GENERAL.: Identificar las caracteristicas generales de vinos tintos,
blancos y espumosos a través de un analisis organoléptico que oriente la
armonizacion de vinos y alimentos, fundamentado en los diferentes procesos de
elaboracién, asi como, en algunas de las variedades nobles de la vid maés
Importantes.

Metodologia del curso:

Cada una de las sesiones se llevaran al cabo de forma tedrico — préactica.

Ademas de la exposicidn de cada tema por el instructor se realizaran otras
actividades de aprendizaje destacando, analisis sensorial con la caja de 54 aromas
de los vinos.

En todas las sesiones se realizara la cata de 3 vinos.
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Instructora: Sommeliére Georgina Estrada.

CONTENIDO

I.- ANALISIS SENSORIAL DEL VINO ¢C6mo catar un vino?

1.1.- Introduccidn a la cata de vinos
1.2.- Guién de cata

1.3.- Analisis visual del vino

1.4- Analisis olfativo del vino

1.5- Analisis gustativo del vino

1.6- Postgusto del vino.

I1.- ARMONIZACION DE VINOS Y ALIMENTOS ¢Que vino elegir para cada
platillo?

2.1.- Antecedentes
2.2.- Técnicas de armonizacion
2.3.- Enemigos del vino

I11.- SERVICIO DEL VINO ¢Que esperar del sommelier en el restaurante?

2.4.1.- Laeleccion del Vino
2.4.2.- Presentacion del vino
2.4.3.- Descorche del vino
2.4.3.1.- Vinos tranquilos
2.4.3.2.- VIn0os espumaosos
2.4.4.- Organizacion de la Cava.
2.4.5.- En donde comprar el vino
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