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Curso de cata avanzada

Objetivos

Entender basicamente como funcionan nuestros receptores sensoriales para comprender
mejor las percepciones visuales, olfativas, gustativas y tactiles.

Profundizar los perfiles sensoriales de las cepas mas tradicionales.

Reconocer los defectos mas usuales encontrados en los Vinos.

Perfil de los participantes

Este curso esta dirigido a personal de bodegas, profesionales y toda persona
interesada en avanzar con conocimientos de degustacion de vinos.

Duracion: 4 clases

Modulo |

Sentido de la vista, composicidn, funcionamiento.
Metamerismo. Luz: tipos e incidencias sobre el analisis.
Los colores del vino: comparacién, composicion y
modificaciones. Modificacion del color por la accion del
anhidrido sulfuroso y cambios de pH.

Modulo Il

Sentido del olfato, influencias y modificaciones.
Trabajo de Ann Noble, en American journald.

Creacién de 24 aromas, sus familias y el reconocimiento
en funcién de la ruedas de aromas. Identificacion y
asociacién con los principales varietales.

Modulo 1l

Sentido del gusto. Funciones de la Lengua.
Reconocimiento del umbral de percepcién de los
gustos bésicos de cada participante. Definicion de
Flavors. Interaccion entre los gustos, tacto y la via
retronasal. El tacto: utilizacién y percepcion, en la boca.

Modulo IV

Taller de cata

La correcta utilizacion de los descriptores organolépticos
para analizar un vino. Escalas de andlisis: discreta,
continua, heddnica y de concurso. Formas de puntuar.
Los defectos del vino.

Diploma otorgado por Wine Institute. Incluye material didactico y degustacion de vinos en todas las clases




