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Objetivo
principal del curso

Realizar el analisis sensorial del vino, evaluando sus atributos sensoriales,
aplicando para ello metodologias tradicionales y nuevas tendencias
metodoldgicas.

Modalidad Diploma de Apoyo y
109% Aprovechamiento asegoramlento
online continuo
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APROXIMACION AL MUNDO DEL VINO

TEMARIO
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. Que aprenderas
con Nosotros?

1.7. Identificacion de factores que determinan los destinos tipos de vino: clima'y tierra

1.2. Descripcion del proceso de la cepa al vino. Suelo clima 'y vid
1.3. Aproximacion a los componentes y la maduracion de la uva
1.4. Reconocimiento del color, aroma y sabor de la uva

1.5. Conocimiento de la vendimia y la vinificacion de la uva

1.6. Determinacion de la composicion del vino

1.7. Indagacion en la crianza del vino

1.8. Distincion de los tipos de vino

IDENTIFICACION DE LAS LEGISLACIONES PRINCIPALES
2.1. Determinacion de los elementos del etiquetado de los vinos
2.2. Identificacion de las menciones clasicas y paises

ACERCAMIENTO AL CONCEPTO DE LA BODEGA EN CASA
3.1. Observacion de los vinos en el envejecimiento

RELACION DEL VINO Y SU SERVICIO

4.1. Descripcion de los vinos y su temperatura

4.2. Delimitacion de los términos decantar o trasvasar

4.3. Reconocimiento del cristal y su historia, las copas y los vinos

REALIZACION DE MARIDAJES DE VINO Y COMIDA
5.1. Identificacion del vino y gastronomia

5.2. Elaboracion de maridajes genéricos

5.3. Utilizacion del vino en el aperitivo
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IDENTIFICACION Y ANALISIS DE LOS COMPONENTES DEL VINO
6.1. Sustancias colorantes

6.2. Sustancias aromaticas

6.3. Sustancias dulces

6.4. Sustancias acidas

6.5. Sustancias saladas

6.6. Sustancias amargas

EXPLORACION DEL EQUILIBRIO EN LOS VINOS
7.1. Relacion entre el equilibrio y la interferencia entre los sabores
7.2. Resumen de los equilibrios aromaticos

REALIZACION DE LA CATA: TIPOS Y TECNICAS
8.1. Definicion de cata

8.2. Enumeracion de los objetivos de la cata

8.3. Realizacién de la cata profesional

8.4. Distincion de los tipos de cata

REALIZACION DE LA FASE VISUAL

9.1. Distincion de color intensidad, matiz, capa y estado
9.2. Distincién de limpidez, transparencia y brillo

9.3. Identificacion de la fluidez visual del vino

REALIZACION DE LA FASE OLFATIVA
10.1 Percepcion de la fisiologia del vino y el aroma del vino

10.2. Definicion de expresiones y términos sobre las cualidades del vino

10.3. Division de los aromas segun Max Léglise
10.4. Diferenciacion entre el aroma y bugué

REALIZACION DE LA FASE GUSTATIVA

11.1. Percepcion de la fisiologia del gusto

11.2. Identificacion de sensaciones gustativas en la boca
11.3. Enumeracion de sustancias sapidas del vino

11.4. Percepcion de la vinosidad y la permanencia gustativa

IDENTIFICACION DE LOS DEFECTOS DEL VINO Y SU ORIGEN
12.7. Relacion de los defectos mas comunes en un vino
12.2. Deteccion de defectos en el vino
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METODOLOGIA
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100% ONLINE. FLEXIBILIDAD

Nuestra metodologia online esta pensada para que tu, como alumno, adquieras un nivel de conocimiento
adecuado a tu ocupacion profesional. Te ofrecemos un nivel alto de interactividad que sirve de refuerzo al
aprendizaje y a la asimilacion de la informacion.

Una vez confirmado el pago, formalizaremos tu matricula en el curso y, el dia del inicio (miércoles o
viernes), recibiras un correo electronico con tus claves de acceso al Campus Virtual.

Ademas, el ritmo y el itinerario didactico del curso estan disefiados para ser conciliados con tus
responsabilidades personales y laborales. {Tu organizas tu tiempo!

¢Qué te vas a encontrar?

Una vez dentro del Campus, podras descargar y estudiar el material didactico, ver videotutoriales
explicativos, participar en foros de debate, plantear tus dudas a tu tutor personal, leer documentacion
complementaria, realizar las actividades o interactuar con otros alumnos.

Facil de utilizar: no se necesitan conocimientos especificos de informatica para realizar el
curso. Nuestra plataforma online te guiara paso a paso en todo el proceso de formacion.

Tutor personal: resuelve todas tus dudas en directo en horario de tutorias o consulta con tu
tutor personal a través de email.

Desde cualquier dispositivo: sin desplazamientos. Estés donde estés, con tus claves de
acceso podras hacer el curso desde cualquier ordenador.

Videos y herramientas multimedia: foros, chats, casos practicos y multiples videos que haran
que tu aprendizaje sea mucho mas ameno.

Disponible las 24 horas: se puede acceder al curso en cualquier momento del dia.

Contenido descargable: el contenido del curso y todo el material complementario esta
disponible para su descarga.

Soporte técnico: Contaras con el apoyo de un equipo de soporte informatico para cualquier
necesidad que te pueda surgir.

Tutorias telefénicas: podras contactar con tu tutor telefonicamente.
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