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Guia del Curso

Especializacién en Enologia y Maridaje

Modalidad de realizacidon del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

El vino y la comida de calidad, forman parte del patrimonio cultural; hoy en dia los vinculos
entre el vino y la gastronomia son muy esgrimidos por los profesionales del sector y los
aficionados del tema para conseguir que a partir de la relacién entre ambos productos se
comuniquen ciertos sentimientos y se consigan grandes objetivos. El curso ofrece un amplio
recorrido al alumno en temas de enologia y maridaje, porque el objetivo no es sélo formativo,

sino que el alumno disfrute aprendiendo.

CONTENIDOS

MODULO 1. COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL. COCINA
CREATIVA

UNIDAD DIDACTICA 1. COCINA NACIONAL E INTERNACIONAL

Introduccién
Concepto de oferta gastronémica, criterios para su elaboracién
La gastronomia espafiola

Platos significativos de la gastronomia nacional
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Gastronomia internacional



6. Platos significativos de la gastronomia internacional

UNIDAD DIDACTICA 2. COCINA CREATIVA Y COCINA DE AUTOR

1. Conceptos relacionados con la alimentacién
2. Dieta equilibrada
3. Cocina creativa

4. Cocina de autor

MODULO 2. VITICULTURA, ENOLOGIA Y ENOTECNIA

UNIDAD DIDACTICA 3. VITICULTURA

Historia del vino

Historia de la viticultura

Boténica de la vid

Geografia viticola y sistemas viticolas
Material vegetal

Anatomia y morfologia de la vid
Ecologia viticola: clima y suelo

Técnicas de cultivo
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Entomologia de la vid

—
o

Enfermedades de la vid
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. Viticultura en regiones secas mediterrdneas
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. Control de calidad en viticultura

—
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. Riesgos laborales en viticultura

UNIDAD DIDACTICA 4. ENOLOGIA Y ENOTECNIA

1. Fisico-quimica de mostos y vinos. Composicién
2. Microbiologia Enoldgica
3. Control de calidad de mostos y vinos
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Enotecnia

Elaboracién y crianza del vino

Ingenieria Enoldgica

Control del proceso de elaboracién de vinos y mostos

Anélisis sensorial y cata
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Técnicas de bodega

10. Riesgos laborales en vinicultura

UNIDAD DIDACTICA 5. ENOLOGO, TECNICO ESPECIALISTA EN
VITIVINICULTURA Y TECNICO EN ELABORACION DE VINOS

1. Introduccién
2. Regulacién de las profesiones
3. Procedimiento para la habilitacién

4. Practicas enoldgicas

UNIDAD DIDACTICA 6. ECONOMIA, LEGISLACION Y
COMERCIALIZACION

Economia y Politica del vino

Gestién econémica y administrativa de empresas vitivinicolas
Entidades asociativas

Registros que deben llevarse en el sector vitivinicola

Seguros vitivinicolas

Legislacién

Comercializacién y marketing del vino

Mercados y estrategias empresariales
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Habilidades sociales relacionadas con la comercializacidn en vitivinicultura

UNIDAD DIDACTICA 7. TIPOLOGIA DE VINOS

1. Introduccidn




2. Tipos de vino y caracteristicas principales
3. Las Denominaciones de Origen. El INDO
4. Vinos de mesa y vinos especiales

5. Caracteristicas de los vinos tranquilos

6. Vinos de crianza

7. Cavay Champagne

MODULO 3. CATA DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 8. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

Introduccién

¢Por qué conocer de vinos?

Definicién y metodologia de la cata de vinos
Equipamientos y Utiles de la cata

;Como organizar una cata de vinos?
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Iniciacién a la cata de vinos

UNIDAD DIDACTICA 9. FASES DE LA CATA DE VINOS

Introduccién

Visual

Olfativa

El gusto y los sabores elementales
Equilibrio entre aromas y sabores

La via retronasal
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Caracteristicas sensoriales de los vinos

UNIDAD DIDACTICA 10. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES

AMBIENTALES Y FICHAS DE CATA

1. Alteraciones y defectos del vino
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Temperatura del vino par ala cata
Orden de la presentacion

Fichas de cata: estructura y contenido
Puntuacion de las fichas de cata

Técnicas y elementos importantes de la cata

UNIDAD DIDACTICA 11. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE

VINOS
1. Introduccién
2. El aprovisionamiento externo. Eleccién de proveedores
3. Controles de calidad de los productos. Importancia del transporte
4. Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas
5. Larecepcion de los vinos
6. Sistema de almacenamiento de vinos
7. La bodega
8. La bodeguilla o cava del dia
9. La conservacién del vino
10. Recomendaciones bdsicas a tener en cuenta en la conservacién del vino
11. Métodos de rotacion de vinos
12. Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias)
13. Métodos manuales e informatizados para la gestién y control de inventarios y stocks

MODULO 4. SERVICIO DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 12. INTRODUCCION AL SERVICIO DE VINOS
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Introduccién

Tipos de servicio

Normas generales de servicio

Utensilios del sumiller empleados en el servicio del vino.

Abertura de botellas de vino
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La decantacion: objetivo y técnica

Tipos, caracteristicas y funcién de: botellas, corchos, etiquetas y capsulas

UNIDAD DIDACTICA 13. CARTAS DE VINOS
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Introduccién

La confeccién de una carta de vinos

Normas bdsicas para la confeccién de una carta de vinos

Composicidn, caracteristicas y categorias de cartas de vinos

Ejemplificacion de los criterios a seguir en la elaboracién de la carta de vinos
Diseno gréafico de cartas de vinos

Politica de precios

La rotacion de vinos en la carta

Las sugerencias de vinos

MODULO 5. MARIDAJE

UNIDAD DIDACTICA 14. INTRODUCCION AL MARIDAJE
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Vino y gastronomia

Introduccién al maridaje

Definicién de maridaje y su importancia
Reglas basicas del maridaje
Armonizacion de los vinos

Maridaje de vinos y aperitivos

Maridaje de entradas y vinos

Maridaje de vinos y ensaladas

Maridaje de vinos y pescados

Maridaje de vinos y pescados

. Maridaje de vinos y carnes
. Maridaje de vinos y pastas

. Maridaje de vinos y quesos

Maridaje de vinos y foie gras



15. Maridaje de vinos y setas

16. Maridaje de vinos y postres

UNIDAD DIDACTICA 15. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

Introduccidn
Alianzas clésicas de vinos
Los sentidos y el maridaje

La cocinay el vino
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Enemigos del maridaje.
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