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DELAVIDALACOPA.CURSO DE CATAAVANZADA.

DIRECTORES:
e José Enrique Garzén lJimeno.

Profesor Titular de Universidad. Escuela Superior y Técnica
de Ingenieria Agraria. Director del Instituto de Investigacion
de la Vifia y el Vino. Universidad de Ledn.

e Miguel Angel Olego Moran.

Dr. Ingeniero Agrénomo. Instituto de Investigacion de la Viflay
el Vino. Universidad de Ledn.

e Miguel Javier Quiroga Martinez.

Lcdo. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Dr. por la
Universidad de Ledn. Instituto de Investigacién delaVifiayel
Vino. Universidad de Ledn.

LUGAR:

Escuela de Ingenieros de Minas (Laboratorio de Combustibles)
FECHAS:

14/02/2018 - 28/02/2018

HORARIO:

16:30a20:30h

DURACION:
20horas

NUMERO DE ALUMNOS:
Minimo: 15 y Maximo: 22
TASAS:

Ordinaria: 80 €

DESTINATARIOS:

Cualquier persona interesada en el mundo del vino que quiera
profundizar y mejorar sus capacidades en la técnica de cata y
que posea conocimientos previos.

CREDITOS DE LIBRE CONFIGURACION:
2 créditos LEC - 1 créditos ECTS

OBJETIVOS:

Adquirir unos conocimientos basicos sobre viticultura, para
conocer como los vinos expresan en la copa aquello que sucede
en el vifiedo. Mejorar en la técnica de cata de vinos. Entrenar los
sentidos para poder diferenciar caracteristicas organolépticas en
vinos similares y ser capaces de ponderar las

las cualidades de los mismos. Aprender a describir con palabras
lo que percibimos con los sentidos.

PROGRAMA:
Jornada 1 (14 de Febrero):

A. Viticultura. Raices de la vitivinicultura.

-Importancia social y econémica de la viticultura desde un
contexto historico.

B. Compuestos del vino y cudl es su papel en las caracteristicas
organolépticas.

-Compuestos que aportan color, dulzor, acidez, amargor,
astringencia, aromasy sales del vino.

C. Proceso de percepcién de los sabores.

D. Como evaluar y ponderar las diferentes cualidades de un vino
(Hoja de cata).

E. CATA (Tintos Roble): Cata de sabores. Cata dirigida. Cata
individual y diferenciada.

Jornada 2 (19 de Febrero):

A.Viticultura. El reino del terroir.

-Conceptualizacién del factor “terroir” en la vitivinicultura:
significado y complejidad del mismo (descripcidn del conjunto de
sub-factores que lointegran).

B. Sensaciones en boca: astringencia, ardor, cosquilleo,
viscosidad, cuerpo y temperatura

C.Sensaciones aromaticas: La neuroquimica del vino.

D. Aprendiendo a oler: El reconocimiento de los aromas.
Interaccién de los sentidos.

E. Precursores aromaticos. Diferencias aromaticas entre los
diferentes tipos de vino (variedad, elaboracion, terroir...)

F. CATA (Blancos autdctonos, extranjeros, sobre lias):
Reconocimiento de aromas. Cata dirigida. Cata individual y
diferenciada de vinos blancos.

Jornada 3 (21 de Febrero):

A.Viticultura. Lainfluencia del factor varietal.
-Diversidad varietal de la vid: patrimonio natural y oportunidad
de negocio.

B. Factores que influyen en la percepcion de la cata.

C. Describiendo lo que percibimos. El lenguaje de la cata.

D. La medida de las sensaciones: Confirmando lo que percibimos.

E. CATA (Rosados autéctonos y extranjeros): Reconocimiento
de aromas. Cata dirigida. Cata individual y diferenciada de
vinos Rosados.

Jornada4 (26 de Febrero):

A. Viticultura. La influencia de los factores climaticos y
edaficos.

-Conceptos de macroclima, mesoclima y microclima; su
influencia enlafisiologia dela vid.

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

B. Evolucidn de las caracteristicas organolépticas de los vinos
durantelacrianza.

-Crianza oxidativa/reductora y bioldgica.

-Evolucién del color, aromasy sabores.

C. CATA (Crianzas y Reservas): Cata dirigida. Cata individual y
diferenciada de vinos Tintos.

Jornada 5 (28 de Febrero):

A. Viticultura. Lainfluencia del factor humano.

-Operaciones viticolas y su influencia en la baya como
sumidero de metabolitos provenientes de la actividad
fisioldgica vegetal.

B. Evaluacidon sensorial de los vinos: Panel de catadores.
-Selecciény adiestramiento del panel de cata.

-Condiciones adecuadas para la cata: La sala, las muestras,
disefio de la cata.

-Tipos de cata: Discriminativa, de escala, descriptiva...

C. CATA (Blancos afiejos, Crianzas Roble Francés y Americano):
Catadirigida. Cata individual y diferenciada de vinos.

PROFESORADO:

e Adolfo Benéitez Fernandez. Sumiller.

Director Técnico de la Asociacién de Sumilleres de Castilla y
Ledn (ASCYL). Miembro de la Unién de Asociaciones
Espafiolas de Sumilleres (UAES)).

e Miguel Angel Olego Moran.

Dr. Ingeniero Agrénomo. Instituto de Investigacion de la Vifia
yelVino. Universidad de Ledn.

e Miguel Javier Quiroga Martinez.

Lcdo. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Dr. por la Universidad de Ledn. Instituto de Investigacidndela
Vifiay el Vino. Universidad de Ledn.





