V@S Sormetits

Curso de vinos y degustacion. Nivel Inicial

Orientado a aquellos que quieran iniciarse en este apasionante mundo o pretendan sistematizar las
experiencias 0 conocimientos que ya poseen.

PROGRAMA
Encuentro 1

> ¢Qué es el vino? Sus origenes e historia. Factores que inciden en la calidad del vino: clima, suelo, cepa y
hombre. EIl terrufio. Importancia de las afiadas: diferencias entre las distintas zonas vitivinicolas.
Definicion de vinos varietales y genéricos.

> ¢Quéeslavid? Ciclo vegetativo de la vid, trabajo en la vifia. Enfermedades.

> Introduccion a la degustacién del vino. Definicion y objetivos de la cata. Analisis sensorial: vista, nariz y
boca. Copas de degustacién. Temperaturas de servicio.

Encuentro 2

» ¢Como se hace el vino? Elaboracion de vino tinto. Elaboracion de vino blanco y rosado. Diferencias.

» Componentes del vino, influencia en sus caracteristicas.

» Degustacion: examen visual, examen olfativo (aromas primarios, secundarios y terciarios) y examen
gustativo. El equilibrio de los vinos.

Encuentro 3

» Regiones vitivinicolas del mundo. Denominacion de origen controlada. Los vinos del nuevo mundo.
Variedades de cepas Yy sistemas de elaboracién. Tipos de vinos.
» El vino en Argentina: pasado, presente y futuro. Regiones Vitivinicolas y sus caracteristicas diferenciales.

Encuentro 4

» La crianza del vino. Barricas, toneles y botella. Su influencia en el producto final: caracteristicas
sensoriales y evolucién del vino. Importancia del corcho.

» Vinos de guarda y vinos jovenes. Consejos para el consumidor. Como guardar el vino en casa.

» Casamiento de comidas y vinos. Principios. Armonias regionales. El vino en los diferentes pasos de un
menu. Platos dificiles.

Nota: en cada clase se degustaran entre 3 y 4 vinos distintos a fin de aplicar los conocimientos adquiridos.

Actividad a cargo de: Antonio Ravifia. Sommelier, titulo otorgado por la Escuela Argentina de Sommeliers y la
Association de la Sommellerie Internationale (ASI), avalado por la Universidad Catdlica de Cuyo.




