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Especializacion en
Vinos Espanoles

Curso presencial tedrico practico con cata y maridaje de vino espaiol.




INTRODUCCION A LA GEOGRAFIA VITIVINICOLA
E HISTORIA DEL VINO ESPANOL

Principales regiones vitivinicolas. Legislacién y variedades de uvas cultivadas.
Familias y bodegas emblemiticas.
Cata de 3 vinos de Rias Baixas, Priorat y Rioja.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DEL VALLE DEL DUERO - TALLER DE MARIDAJE 1

Principales denominaciones de origen. Estadisticas. Maridaje regional y peruano.
3 propuestas gastronémicas y 3 vinos de la region.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DEL VALLE DEL EBRO

Principales denominaciones de origen. Estadisticas. Cata de 3 vinos.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DE ESPANA VERDE - TALLER DE MARIDAJE 2

Principales denominaciones de origen. Estadisticas. Maridaje regional y peruano.
3 propuestas gastronémicas y 3 vinos de la region.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DE ANDALUCIA

Principales denominaciones de origen. Estadisticas. Cata de 3 vinos.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DE LLA COSTA MEDITERRANEA E ISLAS

Principales denominaciones de origen. Estadisticas. Cata de 3 vinos.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DE LA MESETA - TALLER DE MARIDAJE 3

Principales denominaciones de origen. Estadisticas. 3 propuestas gastronémicas
y 3 vinos de la regién.

VINOS ESPUMOSOS, AROMATIZADOS, DE AUTORY NUEVAS TENDENCIAS

Cata de 3 vinos: 1 de autor, 1 aromatizado y 1 espumoso.
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LA ESPECIALIZACION

La especializacién en Vinos Espafoles llevard a nuestros alumnos a través de un viaje por
las diferentes regiones del pais, permitiéndoles experimentar el curso como si lo hicieran de
forma presencial en Espaiia.

De esta manera, nuestros alumnos podran dominar las regiones vitivinicolas espafiolas,
adquiriendo un conocimiento profundo basado en la experiencia y el relacionamiento con
la realidad peruana.

EL CURSO

SESIONES

08 Teorico - Pricticas con duracién de tres horas y media. Uso de mapas digitales
y fisicos, trazado de rios, valles y montafas para entender las particularidades de cada
vino y cada region.

PROPUESTAS DE MARIDAJE

09 Maridaje con gastronomia espafiola y peruana. Degustacion de tapas espafiolas, paella,
charcuteria y comida criolla curadas por nuestro equipo de sommeliers profesionales.

VINOS

24 Cata de tres vinos Premium especialmente seleccionados. Desde Vega Sicilia,
Castillo de Ygay, asi como vinos regionales y de autor. Asimismo, se probardn vinos
de Priorat, Ribeiro, Rias Baixas, Chacoliés, entre otros.

HORAS DE ESTUDIO

Ensefianza personalizada, que permitird formar una comunidad de especialistas que
participan en eventos exclusivos, viajes educativos a Espana y oportunidades laborales
referentes a la especialidad.
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Jorge Jiménez Garavito Guillermo Mendiburu Nieto
Director de la EPS, 27 afios de experiencia, Director de la APC, DipWSET,
WSET Wine Educator, WSET Nivel 3 en Vinos y Destilados WSET Wine Educator, WSET Nivel 2 en Destilados
WSET Nivel 2 en Cerveza

DIRIGIDO A INCLUYE
Importadores de vino espanol (Cata de 2 4vinos Prentiim
Chets de gastronomia espafiola 9 propuestas gastronémicas
Sommeliers Evaluacién escrita
Estudiantes de vino y hoteleria Pin de Consultor Especialista
Entusiastas del vino espafiol Diploma de la Especializacién
Enoturistas y viajeros en general Ceremonia entrega pines y diplomas

CONTACTANOS

G +51 971 508 241, +51 985 500 768 8 eps@sommeliersperu.edu.pe

0 Avenida Republica de Panamd 5893, @ www.sommeliersperu.edu.pe

oficina 302, La Aurora, Miraflores,
OCOD

Lima - Pert
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	ESPAÑA 1Asset 5@4x
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