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CURSO DE ESPECIALIZACION

Enologia para Cocineros

Objetivos

¢ En nuestro emocionante curso online de enologia para cocineros, los participantes descubriran como el maridaje perfecto
puede elevar sus creaciones culinarias a un nivel completamente nuevo. Aprenderan a seleccionar vinos que
complementen y realcen los sabores de sus platos, creando experiencias gastronémicas inolvidables. Ademas, exploraran
técnicas de degustacion y maridaje, permitiéndoles sorprender a sus comensales con combinaciones exquisitas y
armoniosas. jPreparate para llevar tus habilidades culinarias al siguiente nivel con nuestro curso de enologia para
cocineros!

e Conocer la historia, evolucion, principales formas de elaboracion y variedades, asi como catarlos, degustarlos y servirlos
de forma correcta.

e Saber qué esperar de un vino, y cuando no esta en las condiciones mas adecuadas.

¢ Entender las fases que componen la cata de los vinos, y conocer qué sentidos y rganos intervienen en la misma.

e Aplicar las sensaciones experimentadas para encontrar defectos o virtudes del vino.

¢ Conocer las tendencias actuales y clasicas de maridajes, y elaborar ofertas culinarias conjuntamente con los vinos con las
que se maridan entender los tipos de maridajes que se pueden proponer, y elaborar una oferta propia

Contenidos
UD1. Historia del Vino.
1.1. Origenes.

1.2. Epoca Clasica.
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1.3. Edad Media.
1.4. Siglo XIX.

1.5. Siglo XX.

UD2. La Uva.

2.1. Introduccién.

2.2. Sus Componentes.
2.3. Variedades.

2.4. Cultivo.

UD3. Elaboracién y Crianza.
3.1. Vinificacion y Fermentacion.
3.2.Vinos Blancos.

3.3.Vinos Tintos.

3.4.Vinos Rosados y Claretes.
3.5.Vinos Licorosos.

3.6.Vinos Espumosos.

3.7. Licores.

3.8. Crianza.

UD4. Caracteristicas Quimicas y Organolépticas.
4.1. Composicion del Vino.

4.2. Colores.

4.3. Aromas.

4.4, Sabores.
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UDS5. La Cata.
5.1. Definicidn y Objetivos.

5.2. Tipos de Cata.

5.3. Mecanismos Neurofisiologicos.

5.4. La Ceremonia.

5.5.Vocabulario.

UD6. Maridaje.

6.1. Definicidn.

6.2. ElVino en la Cocina.
6.3. Tradicion.

6.4. Contraste o Afinidad.

6.5. Nuevas Tendencias.

UD7. Denominaciones de Origen.
7.1. Marco Legal del Vino en Espafia.

7.2. Denominaciones de Origen Calificadas.

7.3. Denominaciones de Origen.

7.4.Vinos de la Tierra.

UDS. Otros Conocimientos Utiles.

8.1. Nutricién y Dietética.
8.2. Cocina Creativa.

8.3. Nuevas Materias Primas.
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8.4. |diomas.

8.5. Los Servicios.

El curso online de enologia para cocineros es una oportunidad Unica para adquirir conocimientos especializados sobre el mundo
del vino y su maridaje con la gastronomia. Este programa esta disefiado especificamente para cocineros y profesionales de la
gastronomia que estan disefiados para mejorar su habilitacion y habilidades en el campo de la enologia.

Durante el curso, los participantes aprenderan sobre las diferentes variedades de uva, vinicolas regionales, procesos de
elaboracion del vino, técnicas de cata y maridaje con platos culinarios. Esto también incluye temas como la conservacion y
servicio del vino, la seleccion de una variedad de vinos para el tipo de comida y la creacién de experiencias gastrondmicas Unicas
con pasion por el maridaje.

Esto es ideal para chefs que desean mejorar su experiencia en el mundo del vino y ofrecer una experiencia gastronémica
completa a sus clientes. Esta es una excelente oportunidad para que puedas diferenciar el mercado laboral y el equipo experto
en maritima y enologia. {No pierdas la oportunidad de potenciar tu carrera culinaria con nuestro curso online de enologia para
cocineros! jInscribete ahora y comienza a explorar el apasionante mundo del vino desde una perspectiva culinaria!

Creemos que te puede interesar este curso: Enologia: vinos, aguardientes y licores

O este otro: Elaboracion de vinos, otras bebidas alcohdlicas, aguas cafés e infusiones

Siguenos en: Instagram
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