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Maridaje, Enologia y Cata de Vinos

IC-
Modalidad: Distancia 3377

Duracién: 8oh

Objetivos:

Conseguir en el alumno unos conocimientos avanzados de la eno-gastronomia
para mejorar la competencia y desarrollo de los profesionales del sector; para
contribuir al progreso, integracion y reconversion de la hosteleria y restauracion
ante los nuevos retos turisticos: tendencias de la gastronomia y enologia, haciendo
especial hincapié en Andalucia y Malaga en concreto.

Contenidos:
| Parte Enologia, Cata y Maridaje

Introduccion

Historia del vino

La cata y el catador. Pruebas de valoracion sensorial

Fisiologia de Ia cata. Los sabores elementales

Practica de cata, condiciones ambientales y fichas de cata

Fases de la cata. Origenes de los aromas del vino

Vocabulario basico de cata

Composicion del vino. Fermentaciones. Equilibrio de sabores y olores. Factores de
calidad

Elaboracién y cata de vinos blancos

Elaboracién y cata de vinos rosados y tintos

Cata de vinos tintos de crianza, curva de vida y periodos de envejecimiento. El
roble

Elaboracién y cata de vinos carbdnicos y espumosos. Cata y maridaje

Vinos Finos “bajo velo”, Amontillados y Olorosos. Vinos especiales: Mistelas, Enve-
rados, Chacolis, Fondillon, Rancios

Vinos de Licor, Dulces Naturales y Naturalmente Dulces

Vinos de las Denominaciones de Origen “Malaga” y “Sierras de Malaga”. Elabora-
cion, cata y maridaje

Clasificacion de los vinos en Espaiia

Vinos de Calidad Producidos en Region Determinada (nivel de proteccién). Denomi-
naciones de Origen espafiolas y sus variedades. Vinos de la Tierra

Principales variedades nacionales blancas y tintas. Su maridaje
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Principales variedades blancas y tintas del mundo. Su maridaje
Como leer la etiqueta de un vino

El servicio del vino. Presentacién, descorche y decantacion

La bodega. Guarda y conservacion de los vinos

El vino y la salud

Enfermedades, alteraciones y defectos del vino

Léxico enologico basico

Il Parte Alianzas, Maridajes y Menus

A modo de prélogo

La educacién de los sentidos

El sentido del olfato y el maridaje

El sentido del gusto y el maridaje

La fusion: Tacto, aroma y sabor

Elaboracién de los alimentos y maridaje

La cocina y el vino

Vinos, hierbas aromaticas y especias
Rivalidades, divorcios y desencuentros. Los maridajes dificiles
Un vino para cada plato. Un plato para cada vino
Ejemplos de menus maridados y comentados

dic 2009



