IMEFOR

INSTITUTO DE
METODOLOGIAS
FORMATIVAS

AREA: HOSTELERIA Y TURISMO
ENOLOGIA AVANZADA

80 horas

OBJETIVOS:

e Conocer las principales formas de elaboracidn, crianza y variedades de vinos, asi
como catarlos, degustarlos y servirlos de forma correcta. saber qué esperar de un
vino, y cuando no esta en las condiciones mas adecuadas.

e Saber como estan distribuidas las principales zonas vinicolas del pais, y los tipos de
vinos que producen, asi como sus métodos de elaboracion, cultivos y variedades
principales.

e Entender las fases que componen la cata de los vinos, y conocer qué sentidos y
drganos intervienen en la misma. aplicar las sensaciones experiementadas para
encontrar defectos o virtudes del vino.

e Conocer las tendencias actuales y clasicas de maridajes, y reconocer las alianzas y los
antagonismos.

e Manejar con fluidez el vocabulario enolégico, y aplicarlo a las situaciones correctas.

e Comprar o pedir vinos como consumidor responsable y conocedor de los mismos y
de sus principales caracteristicas.

e Conocer los ingredientes y las formas de elaboracion de los principales productos
destliados, procedentes de vinos o de otros productos fermentables, asi como sus
caracteristicas sapidas y aromaticas

iNDICE:

TEMA 1. LA CATA

1.1. La cata y el catador. Pruebas de valoracién sensorial

1.2. Fisiologia de la cata. Los sabores elementales

1.3. El proceso de la cata. Instalaciones y fichas de cata. Fases y caracteristicas de la cata. Su
vocabulario

TEMA 2. ELABORACION DE VINOS BLANCOS, TINTOS Y ROSADOS

2.1. Origenes de los aromas del vino. Factores de calidad

2.2. La fermentacion. Los componentes del vino. Equilibrio de aromas y sabores en los vinos
2.3. Elaboracion de vinos blancos, rosados, claretes y vinos grises. Su cata

2.4, Elaboracién de vinos tintos jovenes y de guarda. Su cata. La madera en el vino. El roble
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TEMA 3. OTROS VINOS (LICOROSOS, GASIFICADOS, DULCES...)

3.1. Elaboracién de vinos carbdnicos y espumosos. Su cata

3.2. Vinos de licor, dulces naturales y naturalmente dulces

3.3. Vinos espafioles de crianza bioldgica (“bajo velo”), amontillados y olorosos. Vinos
especiales: mistelas, enverados, chacolis, fondillén, rancios

TEMA 4. DO MALAGA Y SIERRAS DE MALAGA: UN EJEMPLO DE EVOLUCION DE LA INDUSTRIA
DEL VINO EN ESPANA

4.1. Zonas de produccién

4.2. Denominacion de origen Mdlaga

4.3. Otras menciones tradicionales de los vinos de Malaga

4.4. Clasificacion por la variedad de uva, el contenido en azucar y el color

4.5. Envejecimiento del vino de Mdlaga

4.6. Cata de vinos de la D. O. Malaga

4.7. Denominacion de origen «Sierras de Malaga»

TEMA 5. CLASIFICACION DE LOS VINOS EN ESPANA. LEGISLACION

5.1. Zonas viticolas

5.2. Clasificacién comunitaria

5.3. Vinos de calidad producidos en regidon determinada. Denominaciones de origen espafiolas
y sus variedades. Vinos de la tierra

TEMA 6. PRINCIPALES VARIEDADES NACIONALES E INTERNACIONALES
6.1. Principales variedades nacionales blancas y tintas. Sus vinos varietales
6.2. Principales variedades blancas y tintas del mundo. Sus vinos varietales

TEMA 7. LA GUARDA DEL VINO

7.1. Cémo leer la etiqueta de un vino

7.2. El sumiller. El servicio del vino. Presentacidon, descorche y decantacion. Los corchos
7.3. La conservacioén de los vinos. La bodega y la cava

TEMA 8. EL CONSUMO DEL VINO
8.1. El vino y la salud. Consumo responsable y moderado de alcohol
8.2. Alteraciones y defectos del vino

TEMA 9. VOCABULARIO ENOLOGICO

TEMA 10. EL MARIDAIJE

10.1. El maridaje

10.2. Clases de maridajes

10.3. El vino en la mesa

10.4. Maridar a partir de vinos

10.5. Acuerdos y alianzas

10.6. Sustancias que facilitan el maridaje
10.7. Esquema de alianzas cldsicas de vinos
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TEMA 11. LOS ESPIRITUOSOS

11.1. La destilaciéon

11.2. Caracteristicas generales de los espirituosos

11.3. El cofiac

11.4. El armagnac

11.5. Los brandies

11.6. Espirituosos obtenidos a partir de la destilacién de los hollejos de la uva
11.7. Espirituosos obtenidos a partir de otras frutas, hierbas semillas y lacteos
11.8. Espirituosos procedentes de la destilacidon de tubérculos y cereales: el whisky, el sake.
Otros espirituosos: el ron y el tequila

11.9. Clasificacién de los espirituosos



