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Sumiller: Ricard Zamora

El objetivo del curso es proporcionar las herramientas necesarias para
valorar las calidades organolépticas (color, aroma y sabor) de cada
vino ayuddndonos a apreciar y reconocer las propiedades heddnicas y
sociales.

Las sesiones serdn tedrico-practicas con una parte de cardcter
explicativo y otra de aplicacion utilizando estdndares, descriptores o
Vinos.

El curso consta de cinco sesiones con una duraciéon de hora y mediq,
impartidas semanalmente. En total degustaremos 24 vinos repartidos en
blancos, rosados, tintos y cavas. Una sesion tendrd lugar en una bodega
y serd un sdbado a determinar. La visita tendrd una duracion
aproximada de tres horas.

ELECTRODOMESTICOS CEDIDOS POR De Dietrich

Programa:
€ Introduccidn al curso

© Andlisis sensorial

© Caracteristicas descriptivas.

© Caracteristicas organolépticas y variedades.

© Notas defectuosas: defectos visuales, gustativos y aromadticos.

© Caracteristicas organolépticas de vinos tintos.
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© Caracteristicas organolépticas de espumosos.
© Aromas de vinos rosados.
@ Visita Bodega (Sdbado)

Matricula abierta, plazas limitadas.
Enviar el formulario de preinscripcion para matricularte

* El precio incluye material diddctico, sumiller, vinos, cavas y visita a
bodega. No incluye el transporte de la visita.

Si no hay un nimero minimo de participantes, el curso podrd ser
cancelado.
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