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Centro de Enólogos de Buenos Aires
Fundado el 16 de Marzo de 1945

“SEMINARIO DE CATA DE VINOS NIVEL INICIAL”
FECHA:                              

SOLICITUD DE  INSCRIPCION             

Nombre y Apellido:……………………………………….………….
Domicilio: ……………………………………….……….…………..
Nº de Documento: ………………………………….…………………
Fecha de Nacimiento: …………………………………………………
Teléfono: ………………… Celular: ………………………………….

E  mail:………………………………………………………………….
Profesión / Actividad:…………………….………………………..……
¿Cómo se enteró?: ……………………………………………………..
A realizarse los días miércoles 20, jueves 21, martes 26 y jueves 28 de mayo

Ambos seminarios serán dictados en nuestra Sede sita en Araoz 1195 Ciudad Autónoma de Buenos Aires. 
Horario: 19:30 a 21:30 hs.

Valor del Seminario: $ 470 (cuatrocientos setenta pesos).

Seña – Reserva de cupo $50. (por anticipado)  

Forma de pago: 

- Acercándose a nuestra sede sita en Aráoz 1195, de Lunes a Viernes de 10,00 a 19,00 hs. y los días Sábados de 9,00 a 13,00 hs.

- Efectivo

- Depósito en Cta. Cte. Nº 26927/4 del Banco Ciudad de Buenos Aires 

-Tarjetas de Crédito: Mastercard, Argencard, Visa, Diners, American

  Express

Se  entregará Certificado  de Asistencia  - info@centroenologos.com
P R O G R A M A

SEMINARIO  DE  CATA  DE VINOS 
NIVEL INICIAL
Martes 14 de Abril
1- PRESENTACIÓN.
2- BREVE  HISTORIA  DE  LA  VID  Y  EL  VINO. 
3- LA  VID,  CONDUCCIÓN,  CICLO  EVOLUTIVO  ANUAL.

4- LA  CATA  O  DEGUSTACIÓN.  INTRODUCCIÓN.  
5- ANÁLISIS  SENSORIAL. PROCESO.
6- ELEMENTOS  PARA  LA  DEGUSTACIÓN: COPAS,  PLANILLAS,     

    TEMPERATURA.
7- DEGUSTACIÓN  DIRIGIDA DE  TRES VINOS BLANCOS. 
    SAUVIGNON BLANC –  CHARDONNAY Y TORRONTES.
Jueves 16 de Abril
8-   LA  UVA.  PRINCIPALES  COMPONENTES.
9-   JUGO  DE  UVA.  ELEMENTOS  QUE  CONTIENE.
10- PRINCIPALES  VARIEDADES  VÍNICAS. 
11- CATA.  CALIDAD  DEL  VINO.
12- ANÁLISIS  SENSORIAL.  ETAPAS.
13- GLOSARIO  DE  CATA.  FASE  VISUAL,  OLFATIVA,  GUSTATIVA  Y  

                         POST  OPERATIVA.  
14- DEGUSTACIÓN  INDIVIDUAL DE TRES VINOS: UN ROSADO – TEMPRANILLO Y MERLOT.   
                         EVALUACIÓN  Y  COMENTARIOS.
Martes 21 de Abril
15- VINIFICACIÓN: TINTO,  BLANCO,  ROSADO,  MACERACIÓN  
      CARBÓNICA.
16- COMPONENTES  DE  LOS  VINOS: ÁCIDOS,  SALES,  VITAMINAS, 
      ETC.
17- ENOGRAFÍA.  VINOS  NACIONALES  Y  EXTRANJEROS.
18- DEGUSTACIÓN  INDIVIDUAL DE TRES VINOS TINTOS.       

      MALBEC –  SYRAH  Y CABERNET SAUVIGNON.   EVALUACIÓN  Y 
      COMENTARIOS.
Jueves 23 de Abril
19- VINOS  CASEROS  Y  ECOLÓGICOS.
20- BEBIDAS  ESPIRITUOSAS  VÍNICAS: BRANDY, COGNAC, GRAPPA, 
      PISCO. 
21- VINOS  ESPUMANTES: CHAMPAGNE,  CAVAS,  SEKT,  
      ESPUMANTES ITALIANOS.
22- DEGUSTACIÓN  DE  VINOS  ESPUMANTES. ROSADO – EXTRA 
      BRUT – BRUT Y ESPUMNATE     
      ARTESANAL DE ELABORACIÓN PROPIA.
ENTREGA  DE  CERTIFICADO  Y  ÁGAPE.
HORARIO  19,30  A  21,30  HORAS
SE  RUEGA  PUNTUAL  ASISTENCIA.
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