El curso consta de dos clases Teorico-Practicas de 4 horas cada clase.
Incluye la cata de 20 vinos, entrega de dossier y entrega de diploma.
Las clases se complementan con un menu degustacion de 5 tapas.

e Juego aromas del vino para desarrollar la memoria sensorial
e Lauvay el vino

e Elaboracion de vinos blancos

e Sentidos que intervienen en la cata

e Metodologia de cata

e Principales variedades de uva y DO. Espariolas

e Elaboracion de vinos rosados y tintos jovenes

e Elaboracion de vinos tintos y periodos de crianza

e Maridaje de vinos con platos

e Conservacion y servicio del vino

e Degustacion de cinco tapas con sus maridajes elaboradas por
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