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Curso de Cata Profesional

Objetivos

Conocer las fases de la técnica de degustacion y la evaluacion mediante el uso de planillas de cata.
Adquirir la terminologia sensorial para la descripcion técnica de un vino.
Reconocer el origen de los aromas, segun las variedades y el proceso de vinificacion.

Comprender la descategorizacion de vinos

Perfil de los participantes

Aquellas personas o profesionales del vino que quieran desarrollar vocabulario técnico con
utilizacion de planillas involucradas en la evaluacion de vinos.

LLa catacion y sus componentes. Los sentidos que
intervienen en la cata. Proceso fisioldgico:
estimulo-sensacion. Fases de la cata. Planillas

de cata. Clasificacion. Concursos Internacionales.

Terminologia sensorial

La terminologia sensorial. Sensaciones visuales,
transparencia y colores en los vinos. Fluidez y
efervescencia. Sensaciones tacto-olfativas. Olores.
Sensaciones gustativas. Sabores. Sensaciones Q
uimicas- tactiles. Sensaciones auditivas y de conjunto.

Origen de los aromas

El origen de los aromas del vino. Aroma y bouquet.
Vinos resultantes de los procesos de vinificacion.
Evolucion de los vinos en barricas de roble.

Modulo IV

Aromas y sabores

Equilibrio de aromas y sabores. Caracteres gustativos
y olfativos del vino. Interacciones entre sabor y olor.
Influencia de la temperatura. Sabores, origen, equilibrio
y evolucion. Descategorizacion de vinos.

Diploma otorgado por Wine Institute.



