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MONITOR DE CATAS DE VINOS (ONLINE)

350,00 € - 425,00 €

Categorias: Cursos online, Formacién Profesional y Oficios, Hosteleria y Restauracién |

INFORMACION
Duracion 180 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
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Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1.

MODULO 1. MONITOR DE CATAS DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE VINOS

N LA WNE

La vid a través de la historia

La uva y sus componentes

Fermentacidon de la uva y composicién del vino
Tipos de vino y caracteristicas principales
Elaboracién y crianza del vino

Zonas Vinicolas de Espafa y el extranjero

Las Denominaciones de Origen. El INDO
Vocabulario especifico del vino

UNIDAD DIDACTICA 2. COMO SERVIR ADECUADAMENTE UN BUEN VINO

s wh e

Tipos de servicio

Normas generales de servicio
Abertura de botellas de vino

La decantacidn: objetivo y técnica
Tipos, caracteristicas y funcién

UNIDAD DIDACTICA 3. INTRODUCCION A LA CATA DE VINOS

o ueEWwWwNE

Introduccién

¢Por qué conocer de vinos?

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

¢{Cémo organizar una cata de vinos?
Iniciacién a la cata de vinos
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UNIDAD DIDACTICA 4. FASES DE LA CATA DE VINOS

NouswNE

INAFE

Introduccién

Visual

Olfativa

El gusto y los sabores elementales
Equilibrio entre aromas y sabores

La via retronasal

Caracteristicas sensoriales de los vinos
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UNIDAD DIDACTICA 5. PRACTICA DE LA CATA, CONDICIONES AMBIENTALES Y FICHAS DE
CATA

ouewWwNE

UNIDAD DIDACTICA 6. INTRODUCCION AL MARIDAJE

e el
U s WNKHEO

CoOoNOUREWNRE

Alteraciones y defectos del vino
Temperatura del vino para la cata
Orden de la presentacién

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

Técnicas y elementos importantes de la cata

Vino y gastronomia

Introduccién al maridaje

Definicién de maridaje y su importancia
Reglas basicas del maridaje
Armonizacién 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 carnes

. Maridaje de pastas y vinos

. Maridaje de vinos y quesos

. Maridaje de vinos y Foie Gras
. Maridaje de vinos y setas

. Maridaje de vinos y postres
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UNIDAD DIDACTICA 7. LA EDUCACION DE LOS SENTIDOS

uewhE

Introduccién

Alianzas clésicas de vinos
Los sentidos y el maridaje
La cocina y el vino
Enemigos del maridaje
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