Duracién: 20h
OBJETIVO

El objetivo del curso es conocer las nociones bdsicas sobre las variedades de
uva, tanto tintas como b|cmcos, cdmo se elaboran los vinos b|cmcos, rosados
y tintos, y algunos mds especiales como los espumosos, dulces y generosos,
asi como los fundamentos de la destilacién v los destilados mds conocidos.
También se aprende a catar un vino, sual, olfativa y
gustativa. En este curso también se ex es del sumiller,
desde elegir el vino hasta servirlo, pa r la bodega vy
elaborar la carta. Y por ultimo, se mo e cldsicos y los
actuales, pudiendo perfeccionar la eleccién del vino segun la comida.
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