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PROGRAMA GENERAL
X1V CURSO SUMILLER PROFESIONAL
CAMARA DE ALICANTE

FECHA DE IMPARTICION:

-Primera parte: Del 12 de abril al 29 de junio
-Segunda parte: Del 6 de septiembre al 3 de diciembre

DURACION
360 horas lectivas, de las cuales:
-293 horas de clases lectivas en la Escuela de Catas y Maridajes con el horario:

Lunes (L) manana (m) de 9:00 a 14:00 horas y tarde (t) de 16:00 a 19:00 horas
Martes (M) manana de 9:00 a 14:00 horas

-30 horas de modulo formativo en la Region de Burdeos

-28 horas de visitas formativas en bodegas, destileria, almazaras, ... Los martes
sefialados con un asterisco de 16:00 a 19:00 horas

-6 horas de curso manipulacion de alimentos en la Cadmara de Comercio. Los
martes sefialados con dos asteriscos de 16:00 a 19:00 horas

-3 horas de exdmenes en la Escuela de Catas y Maridajes

PROGRAMA GENERAL: 1 PARTE

ABRIL

L-12 m: Inauguracion del curso.
Iniciacion al Analisis Sensorial y Cata de vinos

t: Conocimiento y cata de los vinos blancos del Norte de Espana
Profesor: Fernando Gurucharri

M-13 m: Conocimiento y cata de los vinos blancos, rosados y tintos de La

Rioja y Navarra
Profesor: Fernando Gurucharri
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Enologia para sumilleres
Componentes del vino con mayor influencia sensorial
Profesor: Antoni Pérez Artesero

Conocimiento y cata de los vinos espumosos
Profesor: Antoni Pérez Artesero

Viticultura para sumilleres
Viticultura para sumilleres
Profesora: Almudena Alberca

Viticultura para sumilleres
Profesora: Almudena Alberca

T: Visita formativa a Bodegas y Vifiedos Enrique Mendoza

Legislacion vitivinicola
Legislacion vitivinicola
Profesor: David Lopez Lluch

Vinos con indicacion de calidad geografica. Visita formativa y cata
en CRDO Alicante

Profesor: José Vicente Guillén

T: Visita formativa a Bodega Casa Sicilia

Conocimiento y cata de los vinos de Murcia y Comunidad
Valenciana

Conocimiento y cata de los vinos de Murcia y Comunidad
Valenciana

Profesor: Pablo Ossorio

Panorama actual del sector vitivinicola espafiol
Profesor: Rafael del Rey

Conocimiento y cata de los vinos de Catalufia y Aragon
Conocimiento y cata de los vinos de Baleares y andaluces no
generosos

Profesor: Luis Vida
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Conocimiento y cata de los vinos del Centro de Espana
Profesor: Luis Vida

Conocimiento y cata de los vinos de Castilla y Ledn (Rueda,
Cigales y Bierzo)

Las distintas elaboraciones en los vinos tintos

Profesora: Inmaculada Canibano

Conocimiento y cata de los vinos tintos de Castilla y Ledn (Ribera
del Duero, Toro, etc)

Profesora: Inmaculada Cafibano

T: Visita formativa a bodegas de MG Wines Sierra Salinas

Relacion gastrondémica del cliente: interaccion entre aromas y
sabores de los vinos y platos

Experiencias sensoriales con diversos maridajes

Profesor: Ferran Centelles

La satisfaccion gastronomica del cliente: interaccion entre aromas
y sabores de los vinos y platos
Profesor: Ferran Centelles

Protocolo y relacidon con el cliente en el restaurante
Protocolo y relacion con el cliente en el restaurante
Profesora: Milagros de Torres

Protocolo y relacidn con el cliente en el restaurante
Profesora: Milagros de Torres
T: Visita formativa a Bodegas Bocopa

Conocimiento y cata de los vinos de América del Norte y del Sur
Conocimiento y cata de los vinos de Sudafrica
Profesor: Jens Riis

Conocimiento y cata de los vinos de Australia y Nueva Zelanda
Profesor: Jens Riis
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Influencia del “Terroir” en el perfil del vino: Catas demostrativas
Profesor: Alvaro Pérez Navazo de la Academia del Terrufio

Cartas de vinos: criterios para su realizacion y métodos para fijar
los precios en ellas.

Nuevas estrategias en la comunicacion del vino en el restaurante
Profesor: Guillermo Cruz

Primera cata de vinos de las bodegas asociadas en Grandes Pagos
de Espana
Profesor a designar por dicha asociacion

PROGRAMA GENERAL: 22 PARTE

SEPTIEMBRE

L-6 m: Conocimiento y cata de productos selectos de la gastronomia de la
Comunidad Valenciana.

t: Conocimiento y cata de los aceites de oliva virgen extra
Profesor: Santos Ruiz

**M-7 m: La chacineria ibérica. El corte del jamon
Profesores: Alfonso Blanco Varela y Emilio José Rubio
T: Cursillo para la obtenciéon de manipulados de alimentos ()
Profesor: Javier Manuel Matas Lledo

L-13 m: Conocimiento y cata de los diversos tipos de cervezas

t: Cata y armonias con platos de los diversos tipos de cerveza
Profesor: José Carlos Roman

*M-14 m: Conocimiento y cata de las cervezas artesanales
Profesor: David Donate
T: Cursillo para la obtencion de manipulados de alimentos (II)
Profesor: Javier Manuel Matas Lled6

L-20 m: Conocimiento y cata de vinos generosos y dulces de Espafia

t: Conocimiento y cata de vinos generosos y dulces de Espana
Profesor: Francisco del Castillo

M-21 m: Conocimiento y cata de los vinos de Canarias y Oportos

Profesor: Francisco del Castillo
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Conocimiento y cata de los vinos de Italia
Conocimiento y cata de los vinos de Italia
Profesor: Miguel Prohens

Conocimiento, cata y maridajes de dos joyas de la gastronomia
alicantina: Fondillon y Turrén

Profesores: Alexis Verda y Rafael Poveda

T: Visita formativa a la bodega de MG Wines en Monovar

Las Bebidas Espirituosas: introduccion a su legislacion, historia y
comercializacion.

Conocimiento y cata de Vermut y otras bebidas de aperitivo

T: Conocimiento y cata de los licores

La destilacion y obtencion de los diversos alcoholes. Conocimiento
y cata de Bebidas Espirituosas: los grandes aguardientes y
destilados de productos vitivinicolas

Profesor: José Casal del Rey

T: Visita a la Destileria TENIS en Monforte del Cid

Los quesos de Espafa: conocimiento y cata
Los quesos de Espana: servicio y mejores maridajes
Profesora: Guillermina Sanchez-Cerezo

Conocimiento y cata de Bebidas Espirituosas: E1 Whisky
Conocimiento y cata de Bebidas Espirituosas: El Ron
Profesor: Jesuis Bernard

Elementos de cocteleria. Las Bebidas Espirituosas para combinar:
GIN, Vodka, Tequila y Mezcal

Profesor: Jests Bernard

T: Visita formativa a la Almazara Senorio de Relleu

Funciones a cargo del Sumiller y Maestresala
Preparacion de la Sala e Instrumentos del Sumiller
Profesora: Manuela Romeralo
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*M-26 m:  Labodega del restaurante y su gestion
Conocimiento y cata de las aguas de mesa
Profesora: Manuela Romeralo
T: Visita formativa al Museo del agua “Los Pozos de Garrigds”
NOVIEMBRE
lal7: MODULO FORMATIVO EN BURDEOS Y REGION DEL
ARMAGNAC
Profesor acompanante e intérprete: Salvador Poveda
L-8 m: Conocimiento y cata de los vinos de Francia
t: Conocimiento y cata de los vinos de Francia
Profesor: Andreas Kubach
M-9 m: Conocimiento y cata de los vinos alemanes y centroeuropeos
Profesor: Andreas Kubach
L-15m: Conocimiento y cata del Café e Infusiones
t: Conocimiento y cata del Café e Infusiones
Profesor: Ricardo Oteros
M-16 m: Conocimiento y Cata de los vinos de la region del Champagne
Profesor: David Lopez LLuch
L-22 m: Las funciones del Sumiller
t: Practicas de presentacion y servicio y cata del vino en el
restaurante
Profesor: Custodio Lépez Zamarra
M-23 m: 2% Cata de vinos de las bodegas asociadas en Grandes Pagos de
Espana
Profesor a designar por dicha asociacion
L-29 m: Servicios Especializados del vino que realiza el sumiller
t: Servicios Especializados del vino que realiza el sumiller
Profesor: Javier Gila
M-30 m: El sumiller como gestor y asesor de vinos

Profesor: Javier Gila
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DICIEMBRE

Miércoles 1 m: Pruebas de evaluacion: Examen tedrico-escrito tipo test

t: Pruebas de evaluacion: Practicas oral de cata

Viernes 3-m: Prueba de Excelencia y clausura del XIV Curso de Sumiller
Profesional

NOTA:

-Este programa puede sufrir reajustes en las fechas previstas para impartir
alguna de sus clases, debido a que no esté disponible en ese dia el formador
designado o por alguna otra circunstancia especial.

-Todas las clases se impartirdn en el aula de la Escuela de Catas, excepto visitas
a bodegas/CRDO, viaje a Armagnac-Burdeos y algin otro evento que se ira
comunicando.



