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Cata y maridajes

Objetivos

Conocer sobre la técnica de degustacion y los distintos cepajes a través de la cata.

Saber equilibrar los vinos con los distintos platos.

Obtener herramientas a nivel sensorial para determinar el origen de los distintos vinos.

Perfil de los participantes

Este curso esta dirigido a personal de bodegas, profesionales y toda persona
interesada en conocer, aprender a catar y a maridar los distintos vinos.

Duracion: 6 clases

Modulo |

Concepto. Cata: concepto. Teoria de la degustacion.
Etapas. Clasificacion de aromas. Familia de Aromas.
El vino y sus sabores. Degustacion de vinos blancos.

Maodulo'll

Elaboracion de vinos tranquilos

Como influye en la cata. Caracteristicas del racimo.
Anejamiento de barrica de roble francés y americano.
Defectos del vino.

Degustacién de vinos tintos.

Modulo Il

Elaboracion de espumantes

Distintos métodos de elaboracion. Influencia de la
elaboracién en los aromas. Vinos tardios.
Degustacién de espumantes y tardios.

Modulo IV

Maridajes

Concepto. Elementos. Reglas basicas de la cocina
clasica. Maridajes Regionales. Degustacidn de vinos
y maridajes.

Modulo'V

Maridajes

Andlisis sensorial de los vinos y los platos. Principios
del maridaje. Ficha de degustacion. Quesos y vinos.
Maridajes internacionales.

Modulo VI

Taller de aromas

Reconocimiento de cepajes a través de la cata.
Cata a ciegas.

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




