Tu tienda de Vino
Restauronte & Bar

DURACION DE CURSO : 4 TARDES : de 20,30h a 22,30h cada dia.
TOTAL : 8 horas lectivas.
FECHAS : 5-9-12-16 de Marzo.
DESARROLLO DEL CURSO :

*Curso eminentemente practico. Se impartira el temario indicado alternando la teoria con
ejercicios practicos y catas.

*Ejercicios practicos: Disoluciones acuosas para distinguir los cuatro sabores esenciales apreciables
por las papilas gustativas de la lengua.

Ejercicios con tapones aromaticos para distinguir las diferentes familias de aromas apreciables en funcion
del tipo de vino.

*Picoteo al final de cada sesion.

VINO A CATAR: En el desarrollo del curso se cataran en total 24 vinos representativos
de las mas importantes Denominaciones de Origen espanolas. Vinos Blancos, Blancos
fermentados en Barrica, Rosados, Tintos Jovenes, robles, crianzas, reservas, grandes
reservas, y completando con Cavas, Generosos y Pedro ximenez.

TEMARIO: Dpenominaciones de Origen

La Vid.

Componentes del fruto.

La vendimia.

Elaboracion del vino.

Crianza y envejecimiento.

La cata y Maridaje.

El equilibrio en el vino.
Temperatura de cata de los vinos.

115€ por Persona
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