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ONV11412 Preparacion y cata devinosy otras bebidas alcohdlicas (80 hor as)
Objetivos:

Solicitar a los proveedores los vinos, las cervezas, las sidras y las bebidas espirituosas
seleccionadas para la cata de acuerdo con las necesidades gastronémicas y de clientela del
establecimientoPreparar para la cata las muestras de vino y otras bebidas alcohdlicas remitidas por
los proveedores y otras que han llevado a la empresa sus distribuidores.ldentificar y aplicar la
metodologia de la cata de vinos y otras bebidas alcohdlicas para obtener resultados fiables de la
cata.Reconocer y registrar las caracteristicas organolépticas de los vinos y otras bebidas alcoholicas
nacionales y extranjeras de acuerdo con la metodologia de la cata.Describir, clasificar y evaluar
vinos y otras bebidas alcohdlicas, valorando su adecuacion a posibles objetivos comerciales y
gastronomicos.

Indice:

Unidad Didactica 1. Confeccién de documentacién previa a la cata.1.1 Elaboracién de dossieres de
vinos y otras bebidas alcohdlicas. 1.1.1 De catas en ferias y presentaciones. 1.1.2 De catas en
cursos. 1.1.3 De catas en presentaciones de productos. 1.2 Informes de vinos y otras bebidas
alcohdlicas. 1.2.1 Marca comercial y bodega o empresa elaboradora. 1.2.2 Mencién geografica y
proceso de elaboracion. 1.2.3 Distribuidores y precio. 1.2.4 Atributos organolépticos de los vinos y
otras bebidas alcohdlicas catados. 1.2.5 Ventajas comparativas. 1.3 Informacion de revistas, guias y
prensa especializada. 1.3.1 Listados ordenados por tipos de vinos y otras bebidas alcohdlicas. 1.3.2
Disponibilidad de otros formatos. 1.3.2.1 Media botella 0 magnum en el caso del vino. 1.3.2.2 De
otro tipo en las otras bebidas alcohélicas.Unidad Didactica 2. Analisis sensorial de los vinos.2.1
Composicion del vino desde la perspectiva de la cata. 2.1.1 Principales parametros basicos. 2.2 La
metodologia del analisis sensorial de vinos. 2.2.1 Las fases de la cata. 2.2.2 Las herramientas de la
cata. 2.3 Catavinos, fichas, fundas opacas y otros utiles. 2.3.1 El equilibrio de parametros
fundamentales en el vino. 2.4 La informacién basica de la cata. 2.4.1 Vocabulario de la cata. 2.4.2
Principales descriptores organolépticos. 2.4.3 Defectos y alteraciones de los vinos detectables en la
cata. 2.5 Los resultados de la cata. 2.5.1 Resefia organoléptica sintética. 2.5.2 Posibles armonias
con preparaciones gastrondmicas. 2.5.3 La maduracion de los vinos. 2.5.4 Estilo, personalidad y
tipicidad de los vinos. 2.5.5 El ciclo de vida de los vinos.Unidad Didactica 3. Cata de vinos segln sus
procesos de elaboracion.3.1 Cata de vinos blancos. 3.1.1 Blancos jovenes y con estancia en la
madera. 3.2 Cata de diversos vinos rosados. 3.2.1 De sangrado y vinos grises. 3.3 Cata de diversos
vinos tintos. 3.3.1 Tintos jovenes y tintos de guarda. 3.4 Cata de vinos espumosos. 3.4.1 Cava,
Champagne, de aguja, y otros. 3.5 Cata de vinos de licor. 3.5.1 Con mencidn tradicional. 3.5.2 Otros
vinos de licor. 3.6 Cata de vinos naturalmente dulces. 3.6.1 Con uvas pasificadas en la planta. 3.6.2
Con uvas pasificadas fuera de la planta.Unidad Didactica 4. Cata de vinos segln zonas geogréficas
de procedencia.4.1 Cata de vinos espafoles. 4.1.1 De zonas frescas. 4.1.2 De zonas célidas. 4.2
Cata de vinos franceses. 4.3 Cata de vinos italianos. 4.4 Cata de otros vinos europeos. 4.4.1 Cata
de vinos de Portugal, Alemania, Austria y otros paises. 4.5 Cata de vinos americanos. 4.5.1 Cata de
vinos de EE. UU. 4.5.2 Cata de vinos de Chile, Argentina y Uruguay. 4.6 Cata de vinos de Sudafrica.
4.7 Cata de vinos de Australia y Nueva Zelanda.Unidad Didactica 5. Cata de cervezas y de
sidras.5.1 Metodologia del analisis sensorial de cervezas. 5.2 Cata de cervezas. 5.2.1 De
fermentacion baja segun su elaboracién y origen. 5.2.2 De fermentacion alta segun su elaboracion y
origen. 5.2.3 Cata de cervezas de fermentacion espontanea segun su elaboracioén. 5.2.4 El ciclo de
vida de las cervezas. 5.3 Metodologia del andlisis sensorial de sidras. 5.4 Cata de sidras de diversa
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procedencia y estilo. 5.4.1 Cata de sidras espafiolas. 5.4.2 Cata de sidras extranjeras. 5.4.3 El ciclo
de vida de las sidras. 5.5 Los resultados de la cata. 5.5.1 Resefia organoléptica sintética. 5.5.2
Posibles armonias con preparaciones gastrondmicas.Unidad Didactica 6. Cata de bebidas
espirituosas.6.1 Metodologia del analisis sensorial de bebidas espirituosas. 6.2 Cata de
aguardientes procedentes del vino y subproductos. 6.2.1 Cata de Aguardientes de vino, brandies y
orujos. 6.3 Cata de aguardientes de frutas. 6.4 Cata de aguardientes procedentes de cereales. 6.4.1
Cata de aguardientes de cereales y whiskies. 6.5 Cata de aguardientes procedentes de la cafia de
azlcar. 6.5.1 Cata de rones y cachazas.6.6 Cata de otras bebidas espirituosas. 6.6.1 Cata de
bebidas espirituosas anisadas. 6.6.2 Cata de tequilas, ginebras y otras bebidas espirituosas. 6.7
Cata otras bebidas espirituosas espafiolas con mencion geogréfica. 6.8 Cata de licores y cremas.
6.9 Ciclo de vida de las bebidas espirituosas. 6.10 Los resultados de la cata. 6.10.1 Resefa
organoléptica sintética. 6.10.2 Posibles armonias con preparaciones gastrondmicas.
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