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Consultores + Formadores
Hostelerfa y Turismo

ENOLOGIA Y CATA DE VINOS (Nivel Iniciacion)

LS RN 1 535 [T:\oLe] a profesionales de la restauraciéon que quieran mejorar o potenciar sus conocimientos actuales.

VW1 W X3k 7.\ asegurar la mejora profesional acerca del mundo del vino y adquirir las destrezas necesarias para
realizar una cata de vinos.

"[[e]»):\N [»):\»] Presencial

PROXIMA CONVOCATORIA
Lunes 26 Octubre 2026

® entrevins

10]:7.Xed[e] '] 25 horas (10 sesiones de 2,5h.)

[E50T% lunes 26/10, miércoles 28/10, lunes 02/11, miércoles 04/11, lunes 09/11, miércoles 11/11, lunes 16/11, miércoles
18/11, lunes 23/11 y miércoles 25/11

(o] ¥V {[e] de 17:00 a 19:30
MV G UGy [He] | ENTREVINS (Muntadas, 20-22 08014 Barcelona)

m 325€ (bonificable 100%)

" e]sLe]Me]clV.\ En cada sesidn, se explican los contenidos tedricos que, posteriormente tienen una aplicacién practica,
mediante la cata en la que se degustan diferentes vinos. Este curso también se puede organizar como formacién in
Company para 2 10 participantes de una misma empresa, adaptando los contenidos, las fechas y horarios a cada empresa.

OBJETIVOS

e Realizar catas de los tipos de vinos mas significativos, identificando sus caracteristicas y sabores basicos, empleando el
vocabulario adecuado y utilizando las fichas de cata.

e Conocer el proceso del servicio de vinos, utilizando las técnicas mas apropiadas para cada vino y las normas de servicio.

e Calcular las necesidades de aprovisionamiento de vinos, segun la oferta gastronémica y las expectativas de venta.
o Efectuar la recepcion de los vinos para su posterior almacenaje y distribucion.
e Reconocer los sistemas de almacenamiento de vinos en bodega, controlar consumos y ejecutar las operaciones inherentes

a su conservacion.

o Definir cartas sencillas de vinos adecuadas a diferentes ofertas gastronémicas, que resulten atractivas para los clientes y

favorezcan la consecucion de los objetivos de venta.

1. LA CATA. EL ANALISIS SENSORIAL
e Definicion y tipos de cata
e Las sensaciones visuales, olfativos y gustativos
e Juicio y terminologia de la degustacion
e Elaborar una ficha de cata/bodega

2. VITICULTURA. LA CEPA.
e La uva. Partes y composicion
e El Suelo. Concepto de Terroir
e El Clima. Concepto de Aflada
¢ La vendimia: el momento perfecto

3. ELABORACION DE VINOS BLANCOS Y ROSADOS
La vinificacion en blanco

Elaboracién del vino blanco

Las dos dimensiones del vino blanco

El color de los vinos blancos

Los aromas de los vinos blancos

Elaboracién del vino rosado

4. ELABORACION DE VINOS TINTOS
e La vinificacién en tinto
e Estilos clasicos vs modernos
e Lacrianza

5. ELABORACION DE VINOS ESPUMOSOS
e Los vinos de aguja
¢ El método tradicional o champenoise
e El Cava y el Champagne

6. LA CARTA DE VINOS (parte 1)
e Como elaborar una carta de vinos
e Seleccion de los vinos para una carta equilibrada
e Tipos de carta
e Calculo del precio de botella y copa
e La primera compra

7.LOS VINOS GENEROSOS
¢ ;Qué son los vinos generosos?
¢ El Jerez y el Oporto
e Otros vinos generosos

8. EL MARIDAJE DE VINOS
¢ ;Qué es el maridaje?
¢ ; Existe el maridaje perfecto?
¢ Las bases del maridaje
e Como plantear un menu de maridaje: ayudemos a
nuestros clientes para realizar una combinacion de
texturas, sabores y aromas

1. Para los trabajadores contratados en régimen general (no auténomos), el importe total del curso se puede bonificar 100% a través de la Fundacion Estatal para
la Formacién en el Empleo, con el crédito anual para formacién que disponen las empresas. INFORMAMOS DEL CREDITO DISPONIBLE DE SU EMPRESA.



