Este curso de Sumiller | conoceras todo lo referente al vino, su elaboracion,
cata, el maridaje, el analisis de los diferentes vinos y sus especialidades.
Realizards catas de todos los tipo de vinos: jévenes, crianza, tintos roble,
dulces... Ademas de la practica de maridaje de alimentos preparados en
cocinay vinos.

? (Qué seras capaz de hacer al finalizar el curso?

Dominaras todo el arte de las catas: vinos blancos, rosados, tintos, fermentacion
en barrica y crianza, jévenes, maceracion carbonica... Dominards el analisis
gustativo y los diferentes aromas del vino. Seras un maestro de las técnicas del
servicio de vinos y catas.

? ;A quién va dirigido este curso?

Este curso estda disehado para
profundizar en el mundo del vino y
ahondar en wuna profesion tan
interesante como la de Sumiller.

- Analisis gustativo y
aromas vino

- Cata de vinos blancos
fermentacion en barrica y
crianza

- Cata de vino rosados,
jovenes y maceracion
carbodnica

- Cata tintos roble y
crianza

- Técnicas de servicio

- Cata vino dulce

- Practica maridaje

PLAN DE ESTUDIOS

o

MODALIDAD:

* Presencial
* Semipresencial
* Online 100%

Comienzo:
08/11/2021
Fin de curso:
12/02/2022

Formacion
Bonificable
100%
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