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CURSO GRATUITO

ANALISIS SENSORIAL DEL VINO + APROXIMACION
DE LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO CIRCULAR

HOTR0029
Hosteleria
Hosteleria y Turismo
Restauracion
Teleformacion

35

Objetivos

Realizar el andlisis sensorial, identificando la tipologia vinicola, aplicando tanto la metodologia mas tradicional, asi como las

nuevas tendencias.
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Informacion

Curso gratuito, subvencionado al 100% por el SEPE Andlisis Sensorial del Vino de 35 horas en modalidad teleformacién.
Si piensas en cambiar de carrera o actualizar tus competencias profesionales, solicita informacion sobre este curso.

Contenido
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. APROXIMACION A LA SOSTENIBILIDAD Y CONCEPTO SOSTENIBLE.
. APROXIMACION AL MUNDO DEL VINO.

Climayy tierra.

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

= Etc.

. IDENTIFICACION DE LAS LEGISLACIONES PRINCIPALES.
. ACERCAMIENTO AL CONCEPTO DE LA BODEGA EN CASA.
. RELACION DEL VINO Y SU SERVICIO.

= Descripcion de los vinos y su temperatura.
= Delimitacion de los términos decantar o trasvasar.

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

5. REALIZACION DE MARIDAJES DE VINO Y COMIDA.

o

. IDENTIFICACION Y ANALISIS DE LOS COMPONENTES DEL VINO.

7. EXPLORACION DEL EQUILIBRIO EN LOS VINOS.

Identificacion de factores que determinan los destinos tipos de vino:

8. REALIZACION DE LA CATA: TIPOS Y TECNICAS.
9. REALIZACION DE LA FASE VISUAL.
= Distincién de color intensidad, matiz, capa y estado.
= Distincion de limpidez, transparencia y brillo.
= |dentificacion de la fluidez visual del vino.
10. REALIZACION DE LA FASE OLFATIVA.
= Percepcion de la fisiologia del vino y el aroma del vino.
= Definicién de expresiones y términos sobre las cualidades del vino.
= Division de los aromas segun Max Léglise.
= Diferenciacion entre el aroma y buqué.
11. REALIZACION DE LA FASE GUSTATIVA.
= Percepcion de la fisiologia del gusto.
= |dentificacion de sensaciones gustativas en la boca.
= Enumeracion de sustancias sapidas del vino.
= Percepcion de la vinosidad y la permanencia gustativa.
12. IDENTIFICACION DE LOS DEFECTOS DEL VINO Y SU ORIGEN.
= Relacion de los defectos més comunes en un vino.

= Deteccion de defectos en el vino.
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