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TEMARIO: Introduccion a la cata y apreciaciéon de vinos
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Unidad 1: Cata y apreciacion

CATA 1.1 #» Demostracion de factores a cuidar en la cata (en vino tinto seco).
o Servido en copa estilo fonda a temperatura de servicio (15°C aprox.).
o Servido en copa de vino a temperatura de servicio (15°C aprox.).
o Servido en copa de vino demasido caliente (30°C aprox.).
o Servido en copa de vino demasiado frio (3°C aprox.).

Factores a cuidar en la cata.
o Copas para vino.
o Temperatura de servicio.

Por qué aprender de vinos.

Catar a ciegas.

CATA 1.2 » Demostracion de la técnica basica de cata y contraste de estilos.
o Vino tinto seco concentrado sin madera de alta acidez.
o Vino tinto dulce de cosecha tardia (no fortificado).

Atributos sensoriales de un vino:

o Color.

o Aromasy sabores.

o Gusto.

o Sensaciones tactiles.
o Cuerpo o volumen.

o Persistencia.
Estructura.
Atributos estéticos de un vino:
o Complejidad.
o Equilibrio.
o Armonia.
o Elegancia o fineza.
Objetividad y subjetividad.
o Umbrales de deteccion e identificacion.
o Aromas limpios y sucios. (olfaccién de acetato de etilo)
o Gustos innatos y adquiridos.
El lenguaje de la cata.
La rueda de aromas del vino y sus mdltiples versiones.
Juntando y ordenando las partes: una metodologia de cata.
CATA 1.3 » Poniendo la metodologia en practica.
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o Vino tinto seco limpio de alta gama con madera y acidez volatil muy
perceptibles.
o Vino tinto seco con Brettanomyces.

Unidad 2: El vino y sus componentes

CATA 2.1 =» |dentificacion de caracter varietal en vinos blancos.
o Vino blanco seco de variedad neutra.
o Sauvignon Blanc.
o Torrontés.
o Riesling con notas marcadas de TDN.
¢ Qué es el vino? (y qué no lo es)
Los procesos biologicos fundamentales del vino:
o Fotosintesis.
o Fermentacion alcohdlica.
Composicién quimica del vino: qué aportan y dénde se originan los distintos grupos
funcionales.
o Agua, azlcares y alcoholes.
o Acidos.
o Aldehidos, cetonas, ésteres, lactonas y otros generadores de aromas.
o Compuestos fendlicos.
La uva: composicién quimica y degustacion.
o Piel: origen de color, astringencia y aromas.
o Pulpa: origen de alcohol, dulzor, acidez y aromas.
o Semillas: origen de amargor y astringencia.
o Raquis: origen de amargor y astringencia.
Proceso general de elaboracion.
Aditivos permitidos.
Aditivos prohibidos.
CATA 2.2 » |dentificacion de caracter varietal en vinos tintos.
o Pinot Noir.

o Malbec.
o Cabernet Sauvignon o Cabernet Franc.
o Syrah.

Varietales y mezclas.
Indicaciones geograficas y denominaciones de origen.
Factores que definen el estilo y la calidad:

o Uva.
o Origen (terrufio).
o Hombre.

Unidad 3: En la vifia

CATA 3.1 » Efecto de variables climaticas y geograficas en Sauvignon Blanc.
o De region costera baja (Chile).
o De region continental alta (Salta).
Ecuacion basica de fotosintesis.
El género Vitis:
o Especies, variedades, hibridos y clones.
o El mapa viticola mundial.
Ciclo de la vid.
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Factores del origen:
o Clima.
o Latitud y elevacién.
o Topografia.
o Suelo.
Clima, mesoclima y microclima.
indice de Winkler e indice de Huglin.
CATA 3.2 » Efecto de variables climéticas y geogréficas en Merlot o Malbec.
o Calchaqui.
o Patagonico.
Disefio de la vifia:
o Seleccion de sitio, variedad, clon y pie.
o Sistemas de conduccion.
o Densidad de plantacion.
o Orientacion.
Practicas agronémicas:
o Poday manejo de canopia.
o Riego y viticultura de secano.
o Otras practicas: manejo del suelo y control fitosanitario.
o Determinacion de la madurez 6ptima y cosecha.
Factores cualitativos valorados y sus contradicciones con la ciencia.
o Rendimiento por planta y por hectéarea.
o Edad de las vifias.
o Composicién de los suelos y mineralidad.
o Tamafio de las bayas (BBB).
Variaciones segun la afiada. Vinos con y sin afiada.
El concepto de terroir. Vinos de parcela versus vinos multirregionales.

Unidad 4: En la bodega

CATA 4.1 = Maceracion en vinos secos de igual variedad vinifera blanca.

o Vino blanco.

o Vino naranja.

Ecuacion basica de fermentacion alcohdlica.
Levaduras.
Proceso de elaboracion:

o Recepcion y seleccién de uvas.
Despalillado, molienda, maceracion y prensado.
Fermentacion alcohdlica.

Fermentacion malolactica.
Crianza.
Envasado.

o Transporte, distribucién y almacenaje.
CATA 4.2 » Distintas crianzas en vino tinto.

o Malbec criado en cemento.

o Malbec criado en madera.

Manejo del oxigeno.
Ajustes:

o Chaptalizacion.

o Acidificacion (y desacidificacion).

o Estabilizacion: clarificado, filtrado, sulfitado.
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o Desalcoholizacion y reduccién de acidez volatil.
x Los estilos mas relevantes: matriz explicativa.
x  Otros diferenciadores estilisticos: madurez, concentracién, crianza y evolucion.
x  Conocer el propio gusto: la clave para disfrutar el vino.

Cata y apreciacion 1 clase
El vino y sus componentes 1 clase
En la vifia 1 clase

En la bodega 1 clase




