BIENVENIDOS AL JUEGO

EN PLENA TRAVESIA
. =

Etapa tedrica

Analisis sensorial de vinos

Apreciaciéon y explicacion detallada de
técnicas de cata, criterios de evaluacion,
cualidades y calidades de los vinos.
Profundizacién de las caracteristicas de cada
variedad y terruno.

Etapa practica

Degustacion de tres vinos de diferentes
calidades que permita el reconocimiento de
las particularidades de cada variedad
adaptada a su lugar de cultivo. Ademas se
hara utilizacion de planillas profesionales de
cata.

Etapa teodrica

Protocolo y servicio

Nociones de como servir el vino,
sacacorchos y accesorios utilizados,
decantado, ceremonial, temperaturas
Optimas seglin cada vino y variedad,
condiciones de guarda.

Sommellerie

Descripcion y caracterizacion de distintos
tipos de corcho, botellas, toneleria y
barricas y copas.

Etapa practica

Aplicacion de lo aprendido y degustacion de
tres vinos. Aqui se aplicara especial atencion
en las temperaturas de servicio y el
mantenimiento de ellas durante la jornada.

Etapa teodrica

Maridajes

Las reglas basicas (y sus excepciones) en la
combinacion de alimentos vy bebidas.
Analisis sensorial de alimentos. El entorno
ideal para un maridaje perfecto. Quesos y
vinos. Los enemigos del vino.
Combinaciones clasicas entre alimentos vy
bebidas.

Etapa practica

Degustacion y maridaje de vinos y quesos.
Combinaciones tipicas y otras propuestas
originales.



