3. CURSO DE DEGUSTACIÓN DE LOS VINOS (8 LECCIONES)

En la primera lección del curso, el Dottore Magistrale y Sommelier Guglielmo Rocchiccioli se hará cargo de entregar a los estudiantes el material didáctico. El curso tratará los siguientes temas:

LECCIÓN 1

Introducción al mundo del vino con profundización de temas históricos, presentación de las varias formas de cultivo de la vitis vinifera, desarrollo de las viña y del vino en América Latina, la relación del vino con la comida y las características de las distintas zonas de producción en Chile.

Degustación de 3 tipologías de vino, compilación de las fichas técnicas y maridaje. 

LECCIÓN 2

Ciclo biológico de la parra y el ecosistema vitivinícola. El racimo, mosto y sus tratamientos y correcciones. Análisis de las varias maneras de vinificación (tinto, rosado, blanco).
LECCIÓN 3

Análisis de las varias manera de vinificación (maceración carbónica, continúa, termovinificación). Análisis de los métodos para vinificar vinos espumosos – método charmat y método champenoise – mencionando algunas de las más famosas maisons de Champagne.

Degustación de 3 tipologías de vino, compilación de las fichas técnicas y maridaje. 

LECCIÓN 4

Análisis de los late harvest, de los vinos pacificados (passiti).

Estudio de la etiqueta de un vino chileno con breve comparación con las etiquetas europeas.

Degustación de 3 tipologías de vino, compilación de las fichas técnicas y maridaje. 

LECCIÓN 5

Vinos licorosos y aromatizados. Marsala, Sherry, Porto, Madeira.

Degustación de 3 tipologías de vino, compilación de las fichas técnicas y maridaje. 

LECCIÓN 6

Estudio profundizado sobre las características climáticas y el terroir del Valle del Limarí. Descubrir cómo se reflejan estas características en un vino del Valle del Limarí.

Degustación de 3 tipologías de vino, compilación de las fichas técnicas y maridaje. 

LECCIÓN 7

Estudio profundizado sobre las características climáticas y el terroir del Valle del Elqui. Descubrir como se reflejan estas características en un vino del Valle del Elqui.

Degustación de 3 tipologías de vino, compilación de las fichas técnicas y maridaje. 

LECCIÓN 8

Estudio y análisis completo de las posibles combinaciones vino-comida.

Degustación de 3 tipologías de vino, compilación de las fichas técnicas y maridaje. 

Finalmente se entregará, en una ceremonia, a todos los estudiantes un certificado de participación al curso que le servirá como carta de presentación para futuras ofertas de trabajo o posteriores estudios.

CERTIFICADO DE PARTICIPACIÓN:

LA ISTITUCIÓN QUE ORGANIZA

CERTIFICA

Que el/la señor/a XXXXXXXX atendió un curso de capacitación sobre la degustación, el cateo, el maridaje comida-vino y el servicio de los vinos. Este curso se extendió durante 8 lecciones de 2 hrs. por un total de 16 hrs.  y fue organizado por XXXXXXXXXXXXXXX, Chile, en los meses de marzo y abril 2008. Gracias a su diligencia y gran participación en las lecciones se puede afirmar que formamos una persona preparada y predispuesta al servicio de los vinos en restaurantes, supermercados, bodegas, viñas y hoteles.
DOTTORE MAGISTRALE GUGLIELMO ROCCHICCIOLI

SOMMELIER INTERNACIONAL 



Guglielmo Rocchiccioli























LA ISTITUCIÓN QUE ORGANIZA











El Gerente

-COPIA FACSIMIL-
VALOR POR LECCIÓN   300.000$

N° 8 LECCIONES 

VALOR TOTAL DEL CURSO   2.400.000$ 

N° 20 ESTUDIANTES 

VALOR POR LECCIÓN   15.000$


VALOR TOTAL DEL CURSO   120.000$
