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POSTGRADO EXPERTO EN CATA DE VINOS

DESTINATARIOS

El Programa esta especialmente disefiado para aquellas

personas que estén interesadas en adquirir conocimientos
sobre Cata de Vinos y que quieran asegurarse un recorrido
ascendente en esta area, con una especial elevacion y

consolidacion de competencias.

Permite conocer los tipos de vinos, como servir
adecuadamente un buen vino, la introduccién a la cata de
vinos, las fases de la cata de vinos, practica de la cata, las
condiciones ambientales y las fichas de cata, la introduccién al
maridaje y la educacion de los sentidos, entre otros conceptos
relacionados. Ademas, al final de cada unidad didactica el
alumno/a encontrara ejercicios de autoevaluacion que le
permitira hacer un seguimiento de los conocimientos adquiridos

a lo largo del curso de forma auténoma.

En ambas modalidades el alumno recibira acceso a un
curso inicial donde encontrara informacion sobre la
metodologia de aprendizaje, la titulacibn que recibira, el
funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer una vez el
alumno haya finalizado e informacién sobre Grupo Esneca
Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un servicio de

clases en directo.
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FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
300H

MODALIDAD
A DISTANCIA / ONLINE

*Ambas modalidades incluyen
modulos con clases en directo

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
CASTELLANO

DURACIpN
HASTA UN ANO

*Prorrogable




POSTGRADO EXPERTO EN CATA DE VINOS

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el
alumno recibira un diploma que certifica el “POSTGRADO EXPERTO EN CATA DE
VINOS”, de la ESCUELA EUROPEA VERSAILLES, avalada por nuestra condicién de

socios de la CECAP, maxima institucion espafiola en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario Europeo, que da fe de la

validez, contenidos y autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.
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CONTENIDO FORMATIVO

. La vid a través de la historia
. La uva y sus componentes

. Fermentacion de la uva y composicién del vino
. Tipos de vino y caracteristicas principales
. Elaboracion y crianza del vino

. Zonas Vinicolas de Espafa y el extranjero
. Las Denominaciones de Origen. El INDO
. Vocabulario especifico del vino

. Tipos de servicio

. Normas generales de servicio

. Abertura de botellas de vino

. La decantacién: objetivo y técnica
. Tipos, caracteristicas y funcién

. Introduccion

. ¢, Por qué conocer de vinos?

. Definiciéon y metodologia de la cata de vinos
. Equipamientos y utiles de la cata

. ¢,Coémo organizar una cata de vinos?

. Iniciacion a la cata de vinos

. Introduccion

. Visual

. Olfativa

. El gusto y los sabores elementales

. Equilibrio entre aromas y sabores

. La via retronasal

. Caracteristicas sensoriales de los vinos

. Alteraciones y defectos del vino

. Temperatura del vino para la cata

. Orden de la presentacion

. Fichas de cata: estructura y contenido

. Puntuacion de las fichas de cata

. Técnicas y elementos importantes de la cata

. Vino y gastronomia

. Introduccion al maridaje

. Definicion de maridaje y su importancia
. Reglas basicas del maridaje



5. Armonizacion de los vinos

6. Maridaje de vinos y aperitivos
7. Maridaje de entradas y vinos
8. Maridaje de vinos y ensaladas
9. Maridaje de vinos y pescados
10. Maridaje de vinos y carnes
11. Maridaje de pastas y vinos
12. Maridaje de vinos y quesos
13. Maridaje de vinos y Foie Gras
14. Maridaje de vinos y setas

15. Maridaje de vinos y postres

1. Introduccion

2. Alianzas clasicas de vinos
3. Los sentidos y el maridaje
4. La cocinay el vino

5. Enemigos del maridaje
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