INICTACION A LA CATA DE VoS (SR

DESCRIPCION

Adquirir conocimiento de las principales formas de crianza y maduracién de los vinos.
Conocer la metodologia de la cata de vinos. Conocer los sentidos que forman parte de la
cata de un vino. Saber reconocer un vino por su color, su olor y su sabor. Conocer el
proceso de preparaciéon de vino para la cata. Aprender a conservar un vino.

OBJETIVOS

Adquirir conocimiento de las principales formas de crianza y maduracién de los vinos.
Conocer la metodologia de la cata de vinos. Conocer los sentidos que forman parte de la
cata de un vino. Saber reconocer un vino por su color, su olor y su sabor. Conocer el

proceso de preparacion de vino para la cata. Aprender a conservar un vino.

CONTENIDOS

UNIDAD 1: LA ENOLOGIA Y LA CATA: Las dos escuelas francesas de cata. - La expresion.

UNIDAD 2: LA PERCERPCION A TRAVES DE LOS SENTIDOS: Resumiendo.- Umbrales. -
Objetivos y finalidades de la cata.

UNIDAD 3: ORDEN DE LA CATA: La educacién y entrenamientos de los sentidos.

UNIDAD 4: LA PERCEPCION: El analisis quimico no permite distinguir entre vinos. -

Concepto de degustacién. - Sentidos utilizados en la cata.

UNIDAD 5: LA FASE VISUAL: Algo mas sobre el color de los vinos. - La riqueza en un vino
de polifenoles esta condicionada por diversos factores. - Los componentes cromaticos. -
Otros factores que influyen en el color. - Consecuentemente, tienden a aumentar el color. -
Otros factores influyentes: la barrica. - Términos empleados para hablar del color. -

Vocabulario especifico.

UNIDAD 6: LA FASE OLFATIVA: Las vias olfativas y la clasificacién de los aromas. -
Clasificacion de los olores. - Correspondencia entre compuestos aromaticos y olores. - El
vino en la copa.

UNIDAD 7: LA VIA RETRONASAL Y LA FASE GUSTATIVA: Fases de la cata gustativa.-
Técnica de la degustacion. - El origen de los sabores. - Las sensaciones tactiles. - La
temperatura del vino.

UNIDAD 8: PREPARACION DEL VINO PARA LA CATA: ;Qué entendemos por chambrer- -
Orden de presentacion. - Las fichas de cata. - La copa. - El local o sala de degustacion. - La
bodega.

UNIDAD 9: EL VINO EN CASA, SU CONSERVACION: ¢Cuél es la vida de un vino- - El
corcho. - El descorchado. - La decantacién. - Otros aspectos a tener en cuenta.

UNIDAD 10: LA GASTRONOMIA Y EL VINO.
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