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EL VINO Y SUS SENSACIONES. INTRODUCCION A LA
CATA, 32 EDICION

DIRECTORES:
José Enrique Garzén Jimeno. Profesor. Escuela Superior y
Técnicade Ingenieria Agraria.

Miguel Javier Quiroga Martinez. Investigador. Instituto de
Investigacion de la Vifiay el Vino.

LUGAR:
Instituto de Investigacion de la Vifiay el Vino
(Escuelade Ingenieria Agrariay Forestal. Ledn.)

FECHAS:
10/02/2020-24/02/2020

HORARIO:
16:30a20:30horas

DURACION:
20horas

NUMERO DE ALUMNOS:
Minimo: 15y Maximo: 24

TASAS:
¢ Ordinaria: 80€

DESTINATARIOS:

Cualquier persona interesada en el mundo del vino que quiera
aprender a catar y a reconocer las diferentes cualidades
presentes enlosvinos.

CREDITOS DE LIBRE CONFIGURACION:
1crédito ECTS

OBJETIVOS:

Conocer de forma general el proceso de elaboracion de
diferentes tipos de vino. Identificar los atributos positivos que
pueden presentar los vinos, conocer su origen y en qué etapa
delaelaboracidon se obtienen. Aprender a catar unvino.

PROGRAMA:
Jornada 1 (10 de Febrero): Vinos Blancos.

A. Viticultura. Lainfluencia de la variedad.

Diversidad varietal de la vid: patrimonio natural, oportunidad
de negocioy caracteristicas organolépticas.

B. Proceso de elaboracién de vinos blancos. Estabilizacién en
blancos (clarificacidn, filtracion, estabilizacion...)

C. Principalesvariedades blancas en Espafia.

D. Fasesde lacata: Visual (color de capaytonos en blancos)
Olfativa (tipos de aromas primariosy secundarios en blancos)
Gustativa

Laficha de cata.

E. Catadevinosblancos.

Jornada 2 (12 de Febrero): Vinos Rosados.

A. Viticultura. Elreino del terroir.

El concepto de terroir: significado y complejidad del mismo
(descripcion del conjunto de sub-factores que lo integran).

B. Proceso de elaboracidn de vinos rosados. Estabilizacion en
rosados (clarificacion, filtracidn, estabilizacién...)

C. Principalesvariedades tintas en Espafia.

D. Vinosrosadosy claretes: con madreo, de aguja, espumosos.
E. Fasesde lacata: Visual (color de capay tonos en rosados)
Olfativa (tipos de aromas primariosy secundarios en rosados
Gustativa

F. Catadevinosrosados.

Jornada 3 (17 de Febrero): Vinos tintos.

A. Viticultura. Lainfluencia del suelo.

Influencia de la naturaleza fisico-quimica del suelo en la
expresion del terroir.

B. Proceso de elaboracidon de vinos tintos. Tintos jovenes,
Jovenroble, Crianza, Reserva, Gran Reserva.

C. Lacrianzaen barrica: tipos de barricay suimportancia en las
caracteristicas organolépticas delosvinos.

D. Fasesdelacata: Visual (color de capaytonos en tintos)
Olfativa (tipos de aromas primarios, secundarios y terciarios
entintos)

Gustativa (gustoy retrogusto)

E. Catadevinostintos.

Jornada 4 (19 de Febrero): Vinos espumosos (Cava,
Champan, de aguja...), Vinos de Oporto.

A. Viticultura. Lainfluencia del clima.

Influencia del factor climatico en la expresidn del terroir.

B. Los vinos espumosos (Champdn, Cava). Proceso de
elaboracién, variedades de uva empleadas, regiones y
diferencias entre ambos. Vinos de aguja, gasificados...

C. Losvinos de Oporto. Procesos de elaboracién. Variedades
de uva empleadas. Diferentes tipos de vinos (Ruby —LBV,
Vintage, Single Quinta Vintage-, Tawny: con edad, Colheita).
D. Fasesdelacata: Visual (color de capaytonos)

Olfativa (tipos de aromas primarios, secundarios y terciarios)
Gustativa (gustoy retrogusto)

E. Catadevinos.

Jornada5 (24 de Febrero): Vinos de Jerez.

A. Lavitivinicultura a nivel mundial.

Importancia social y econémica de la vitivinicultura en un
contexto de globalizacién econdmica y social. Lineas de
investigacidn actuales en viticulturay enologia.

B. Los vinos de Jerez. Procesos de elaboracidn. Variedades
de uva empleadas. Diferentes tipos de vinos (Jerez: fino,
manzanilla, amontillado, oloroso, palo cortado, moscatel,
palecream...)

C. Fasesdelacata: Visual (color de capaytonos)

Olfativa (tipos de aromas primarios, secundarios y terciarios)
Gustativa (gustoy retrogusto)

D. Catadevinos.

PROFESORADO:
Adolfo Benéitez Fernandez. Sumiller.

Miguel Angel Olego Moran. Investigador. Instituto de
Investigacién de la Vifiay el Vino. Universidad de Ledn.

Miguel Javier Quiroga Martinez. Investigador. Instituto de
Investigacion dela Vifiay el Vino. Universidad de Ledn.

José Enrique Garzén Jimeno. Profesor. Escuela Superior y
Técnica de Ingenieria Agraria. Universidad de Leon.



