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Lloc derealitzacio: Institut Escolad'Hostaleriai Turisme de Girona (Josep Viader i Maliner, 11, Girona)
Places: 30

Preusi descomptes

Preu: 3.225 €

Raons per fer e curs
Raons per fer € curs

— Coneixer lestecniques detast devins
— Tenir la capacitat de descriure un vi, unabeguda fermentada, un aiguardent o un licor (verbalment o per escrit -nota de
tast-)
— Optar aun lloc de treball com asommelier de restaurant, o de comer ¢ especialitzat
—Optar aun lloc de treball en el sector del comer¢ del vi (agent comercial)

Dirigit per Josep Roca,
sommelier d'El Celler de Can Roca.

Presentacio
PRESENTACIO

Laculturadel vi, en totala seva extensi6, interessa cada vegada més a public en general i, particularment, aquells professionals que
necessiten tenir bons coneixements d’ aquest mén. Paral -lelament ha crescut la demanda laboral de persones qualificades en aguesta
matéria.

Aquesta especialitzacié —promoguda des d’ altres ens— s imparteix des de |’ any 1985. Des d’ aleshores, la demanda formativa ha
superat |’ oferta.



Objectius
¢ Coneixer de maneraampliai aprofundidael moén del vi i les begudes: fermentades, destil -ladesi alcohdliques.
o Coneixer lagestio, lestasquesi les responsabilitats del sommelier de restaurant, de comerc especialitzat o de celler.

Sortides professionals

Sommelier de restaurant, sommelier de comer¢ o botiga de vins, agent comercial especiaitzat.

T 1
A qui S adreca
A totes aguelles persones que vulguin formar-se en aquesta especialitat i dedicar-s hi professionalment, 0 a persones que vulguin
conéixer el moén del vi i tot el seu entorn gastronomic.

. . . . -,
Requisitsd'admisio
e Tenir 18 anys. A partir d’un cicle formatiu de grau mitja o estudis superiors (batxillerat, llicenciatura...).
¢ Estar relacionat amb el moén del vi através de |’ hostaleria, €l comerg, I’ elaboraci,...

Plad'estudis

Sommelier
1. VITICULTURA

— Fisiologiaddl cep, estats fenologics. Les varietats. L’ empelt. Conreu. Plantacid i conducci6. Poda. Plagues. Maduracié del raim;
evoluci6 de lacomposicio. Tipus de sdl, components, fertilitzacio. El clima: tipus, influéncia de I’ algada. Temperatura, orientacio de
les parcel -les, accidents geografics. Concepte de cru (terroir i clima) i de clon (matéria vegetal). Viticultura de precisié: adobatge de la
terra, plantaci®, tipus de conduccio, poda, aclariment del raim, tractaments fitosanitaris, controls de maduresa, verema. Concepte

d anyada, diferéncies entre vinyars meridionals i nordics. Caracteristiques de les principals varietats de raim. Agriculturai viticultura
biodinamica.

2.ENOLOGIA

—Laverema: determinaci6 del’inici, mecanitzacio. Composicié del raim. Vinificacié: extraccié del most, fermentaci alcohdlica,
factors que hi influeixen, control de fermentacions, influéncies gustatives. Components del vi, I’ acidesa, |’ alcohol, els amargs, €ls
dolcos, elstaninsi els antocians. Defectes del vi. Vinificacid en blanc. Vinificacié en rosat. Estabilitzacié. Clarificacio. Filtratge.
Practiques enoldgiques. Vinificacio en negre. Regles de lamaceracid. Envelliment i crianca. Botai ampolla, transformacié i durada.
Condicions dels cellers.

3. ANALISI SENSORIAL

— Ladegustacio. Principis fisiologics. Tipus de degustacio. Fases de la degustacid. Els sentitsimplicats. Estimuls. Sensacio i
percepcio. Disseny de I’ aula de tast. Organitzacio ddl tast. L’ entrenament de |’ olfacte. Families aromatiques. Proves de percepcio i
reconeixement. Condicions del degustador. L’ entorn. Les fitxes de tast, valoraci6 global. Lavista. El color i I’ aspecte del vi.
Informaci6 que proporciona. El gust. Sabors elementals. Equilibri. Intensitat i permanéncia. Harmonia gustativa. Proves de valoracié

sensorial. Parella/ Duo-trio/ Triangular. Procediment operatiu. Exercicis practics de percepcid. Tast comparatiu de varietats blanquesi
varietats negres. Técniques de tast.

4, GEOGRAFIA VITIVINICOLA ESPANYOLA

— Categories del vi a Espanya. Vins de Pago, Denominacio d’ Origen Qualificada, Denominacié d’ Origen, Vins de Qualitat amb
Indicacio Geografica, Vi delaTerra, Vi de Taula

- Principals regions vinicoles espanyoles, ubicacio i caracteristiques.

5. SERVEI DEL VI



— Les copes. Les ampoalles: tipus, formesi volums. Utillatge especial per servir i degustar vins. Temperatura de servei dels vins. Obrir
les ampolles adequadament. El servei del vi i € cava. Protocol de servei. Vocabulari del degustador. La decantacié. Origeni
justificacio. Practiques de decantar vins.

6. EL SURO: ELSTAPSDE SURO

—El tap de suro. Tipusi qualitats. Altres sistemes de tapada. Analisi sensorial del suro. Exercicis practics.

7.EL VI I LA SALUT

— Conceptes basics. Prescripci6, beguda alcohdlica, salut.

— Composici6 nutricional del vi.

— Efectes sobre el s factors de risc cardiovasculars.

8. CULTURA | LEGISLACIO DEL VI

— Lesetiquetes del vi. Dades identificatives del vi d’acord amb el seu origen, classificacid, elaboraci6. Dades.
9.CULTURA | MITOLOGIA DEL VI

— El sommelier. Formacio i informaci6 continuades. El marqueting del vi. Lallel espanyola del vi.

10. VINIFICACIONSESPECIALS

— Geografiadel cava. Procés d’ elaboracio.

— Tast andlitic del cava

—Vi i anhidrid carbonic. Xampany: ambit geografic, municipis, crus, varietats, normativa. Altres processos d’ el aboracio.

— Tast analitic i comparatiu del xampany i altres vins escumosos naturals.

— Elsvins generosos de Xerési MontillaMoriles. Procés d' elaboracio i tast.

—Vinsamb Botrytis: zones, ambit geografic, municipis, varietats, normatives, etiquetes. Processos d’ elaboracid. Tast analitic.
— El porto: zones, ambit geografic, municipis, varietats, normatives, etiquetes. Processos d’ elaboracié. Tast andlitic.

11. GEOGRAFIA | ANALISI SENSORIAL DE VINSD'ARREU DEL MON RELLEVANTSPER LESSEVES
ELABORACIONS

— Bordeus: zones, ambit geografic, municipis, varietats, classificacié dels chateaux, normatives. Tast analitic de vins de Bordeus.

— Alsacia: zones, ambit geografic, municipis, varietatsi classificacio. Tecnicad' elaboracio. Tast analitic.

—Loirai Chablis: zones, ambit geografic, municipis, varietatsi classificacio. Normatives. Técnicad elaboracio. Tast.

— Borgonya: la Céte de Nuits. Zones, ambit geografic, municipis, varietats, classificacio dels crus, normatives.

— Elaboracié delsvins. Tast andlitic de vins de Borgonya de la Céte de Nuits.

— Borgonya: la Céte de Beaune. Zones, ambit geografic, municipis, varietats, classificacio dels crus, normatives. Elaboracio delsvins.
Tast analitic de vins de Borgonya de la Cote de Beaune.

—Borgonya: la Céte Chalonnaise, Méaconnaise, Beaujolais. Zones, ambit geografic, municipis, varietats.

—Classificaci6 dels crus, normatives. Elaboracié dels vins. Tast andlitic.



—Roine, Llenguadoc, Rosselld i Provenca: zones, ambit geografic, municipis, varietatsi classificacio. Elaboracié delsvins. Tast
analitic.

—Ameéricadel Nord: zones, ambit geografic, municipis, varietats, normatives, etiquetes. Processos d’ elaboracié. Tast analitic de vins
d' Americadel Nord.

—Alemanya: Sarre, Ruwer, Mosela, Nahe. Zones, ambit geografic, municipis, varietats, normatives, etiquetes. Processos d’ elaboracio.
Tast analitic dels vins.

—Alemanya: Rheingau, Renania Palatinat, Hesse-Renano, Baden-Wiirttemberg i Franconia: zones, ambit geografic, municipis,
varietats, normatives, etiquetes. Processos d’ elaboraci6. Tast analitic dels vins.

—Italia: Piemont i Alto-Adige: zones, ambit geografic, municipis, varietats, normatives, etiquetes. Processos d’ elaboracio. Tast
analitic devinsdel Piemont i Alto-Adige.

—Italia: Veronai Chianti: zones, ambit geografic, municipis, varietats, normatives, etiquetes. Processos d' el aboracio.
— Tast analitic de vins de Veronai Chianti.

12. HARMONIA DE VINS| MENJARS

—Harmonia de vinsi menjars: afinitat. Contrast. Textures. Vinsi espécies. El vi com a procés crestiu dels plats.

13. ALCOHOLSDESTIL-LATS

— Elsdestillats: € whisky. Tast analitic. Els destil lats: ginebra, vodka. Tast analitic.

— Aiguardents a base de vi. El brandi i €l conyac. Procés d elaboracié i tast. Base de poma: el calvados. L' armanyac. Orujos, marcsi
grappes. El pisco. Procés d' elaboracio i tast. El rom. Procés d’ elaboracio i tast.

—Tequilai mescal. Procés d’ elaboracio i tast.

14. AIGUESMINERALS

— Les aiglies minerals: origens, tipus, qualitats, tecniques de tast.
15. LESCERVESES

— Les cerveses: elaboracionsi fermentacions a partir de les matéries primeres. Principals tipus de cervesesi origens. Tast analitic dels
principal s tipus de cerveses.

16. ELSCAFES| LESINFUSIONS

— El métode Espresso. Tecniques per al’ obtencié de lainfusio. El barista. L’ andlisi sensorial i €l tast.
— El te: obtencio, origensi varietats. Tecniquesd'infusid i servei.

17.ELSOLISI ELSVINAGRES

— Elsdlis. Obtenci6 a partir de diferents varietats d'olives.

—Tipusdoli. Qualitats del'oli d'oliva. Paisosi zones productores. Técniques de tast.

— El vinagre: processos d'elaboracid, tipusi origens. Tast.

18. ELSFORMATGES

— Elsformatges. Principals tecniques d’ elaboracid i tipus. Geografia. Maridatges.

— Introducci6 al moén del pernil ibéric. Practica de tall de pernil.



19. ELSTABACS

—El tabaci elscigars: laplanta, els origens, I’ obtencié de les fulles, lafabricacié del cigar, elstipus de cigars, vitolasi cepos.
— Coneixement dels cigars: encesa, fumada i maridatges.

20. GESTIO DELSVINSEN EL RESTAURANT

— Criteris de compra de vins en €l restaurant. El vi de lacasa. El celler del dia.

— Tecnicade vendade vins en € restaurant. Gestio del celler del restaurant. La cartade vins.
21. EL PERNIL IBERIC

— Introducci6 a mon del pernil ibéric.

— Practicade tall de pernil.

— Técnicade tast.

22. EL SAKE

— Historia, origen, zones de produccio, procés d' elaboracio.

—Tast andlitic.

Titulacio

Curs d'Especidlitzacié en Sommelier per la Fundacié UdG: Innovacié i Formacid

Metodologia

—En laprimera part de cada sessig, el professor fa una exposicié magistral dels contingutsi conceptes del temade la sessio.
— En lasegona part, esfal’analisi sensorial —tast— del o dels productes objecte de la sessio.

Sistema avaluacio

—Provateodricai practicad final del curs.
—Cal assistir al 80% de les hores del curs.

Financament

Financament

Financament bancari

El's estudiants matriculats poden finangar el pagament de la matricula en quotes.

La Fundaci6 ha establert convenis amb condicions preferents pels seus alumnes amb |es seglients entitats:
— Sabadell Consumer

— CaixaBank
— Banc Santander



http://www.caixabank.cat/particular/prestecs/prestec-estudis.html
https://www.bancosantander.es/ca/universidades/educacion/prestamos-estudios/matricula

Financament Agencia de Gestio d'Ajuts Universitarisi de Recerca (AGAUR)

Amb I'objectiu de facilitar I'accés al's estudis de postgrau, I’ Agéncia de Gestié d'Ajuts Universitarisi de Recerca (AGAUR) impulsa
aquest programa de préstecs.

Per amésinformacio feu clic en € logotip.
Agencia
de Gestio d'Ajuts
Universitaris
| de Recerca

Fundacion Estatal parala Formacion en el Empleo-FUNDAE (anteriorment Fundacion Tripartita)

Els treballadors d’ una empresa privada tenen la possibilitat de bonificar-laatravés de la Fundacion Estatal parala Formacion en €
Empleo-FUNDAE (abans coneguda com a Fundacié Tripartida).

Més informaci: Qué son les bonificacions de laformacié através dela Fundacién Estatal parala Formacion en el Empleo -
FUNDAE

Els treballadors autonoms poden desgravar |la facturanominal de la seva matriculaen ladeclaracio de I'impost de I’ | RPF.

Podeu resoldre els vostres dubtes enviant un correu electronic a: economia.fundacioif @udg.edu

Quadre docent

Direccio

Josep Roca Fontané

Sommelier. Copropietari-director del restaurant El Celler de Can Roca.

Coordinacio

LIuis Coll Nicolau

President de I’ Associaci6 de Professionals de Sala. Professor técnic de serveis en restauracio. Autor del llibre “El vi i € seu servei.
Manual de sommelieria’.

Josep LluisVilarasau Varela
Sommelier. Professor técnic de serveis en restauracio.

Professorat
Eloi Arias Labrador
Coordinador del Programa de Rehabilitacié Cardiorespiratoria del Centre Cenit de Girona.

Xavier Ayala
Técnic especialista en hostaleria. Sommelier. Copropietari del restaurant Lo Bistrd de Mollerussa.

Ferran Centelles
Técnic especiaistaen hostaleria. Sommelier. Sommelier del restaurant — fundacié El Bulli.


http://agaur.gencat.cat/ca/detalls/article/Tramitar-un-prestec-per-un-master-o-un-postgrau-PREPOST
https://www.fundae.es/
https://www.fundae.es/
https://cellercanroca.com/ca/
http://professionalsdesala.com/
http://professionalsdesala.com/
https://www.centrecenit.com/
https://elbullifoundation.com/

Lluis Coll Nicolau
President de I’ Associacio de Professionals de Sala. Professor técnic de serveis en restauracio. Autor del llibre“El vi i € seu servei.
Manual de sommelieria’.

José Andrés Colmena Garrido
National Brand Ambassador. TABACALERA.

Bruno Colomer
Llicenciat en Enologia. Cap d’ enologia de Codorniu.

Pere Cornella
Propietari i director de Cafés Cornella. Expert en cafés.

Audrey Doré
Cap de sommeliers a restaurant El Celler de Can Roca. Millor sommelier de Catalunya 2017 i 2019.

Joan Ramon Escoda
Enoleg. Expert en agricultura biodinamica. Elaborador dels vins del Celler Escoda Sanahuja.

Joan Fabra Vifas
Llicenciat en Enologia. Propietari i elaborador dels vins del Celler Marti Fabra - Masia Carreras.

Meritxell Falgueras Febrer
Sommelier titulada. Periodistai escriptora especiaitzada. Propietaria del Celler de Gelida.

Salvador Garcia-Arbds
Enginyer técnic agricolai periodista gastronomic.

LluisGuerrero
Investigador d'andlisi sensorial d'1RTA (Institut d'Investigacié i Tecnologia Agroalimentaria).

Gonzalo Herrero Arroyo
Técnic especiaista en hostaleria. Sommelier titulat INCAVI/INCANORP. Professor tecnic de I’ Institut Escolad’ Hostaleriai Turisme
de Girona.

Gerard Marin
Sommelier. Director del Wine Palace Girona.

Rafael Masero
Tallador oficial de pernil DO Dehesa de Extremadura. Membre de la Asociacion Nacional de Cortadores de Jamon.

Pau Melendo
Endleg. Responsable de vendes de RIEDEL.

Faustino Mufioz
Sommelier, especialista en aiglies minerals. Director del Colmado Quilez de Barcelona.


http://professionalsdesala.com/
http://professionalsdesala.com/
https://www.codorniu.com/ca
https://cafescornella.coffee/
https://cellercanroca.com/ca/
https://celler-escodasanahuja.com/
https://www.cellermartifabra.com/
https://cellerdegelida.net/
https://www.irta.cat/ca/
https://agora.xtec.cat/ehtg/
https://agora.xtec.cat/ehtg/
https://www.winepalace.es/ca/inici
https://dehesa-extremadura.com/
https://www.riedel.com/en-es
https://lafuente.es/

Pep Nogué Puigvert
Cuiner. Gastronom, escriptor i periodista. Investigador gastronomic. Expert en formatges.

Jordi Oliver Conti
Elaborador de vins, Celler Oliver Conti. Sommelier.

Josep Roca Fontané
Sommelier. Copropietari-director del restaurant El Celler de Can Roca

Delfi Sanahuja Font
Llicenciat en Enologia. Cap d’ endlegs de Cavas Castillo de Perelada.

David Seijas Vila
Técnic especiaistaen hostaleria. Fundador Gallinade Piel Wines. Sommelier. Nariz de Oro 2006. Sommelier el Bulli Foundation

Jaume Serra Pages
Diplomat en Enologia. Endleg gerent de Masia Serra, SL.

Ferran Vila
Sommelier. Assessor de projectes gastronomics. Millor sommelier d'Espanya 2022.

Josep LluisVilarasau Varela
Sommelier. Professor técnic de serveis en restauracio.

Roger Viusa
Sommelier especialitzat en vins naturals. Propietari del restaurant Placa del Vi Set de Girona.

Michael Wérh
Sommelier. Importador de vins. Especialista en vins alemanysi italians.

*Ladirecci6 esreservael dret de modificar |'equip docent, si fos necessari, per garantir €l nivell de qualitat i categoria professional.

Entitats promotores
Fundacid Universitat de Girona: Innovacio i Formacio

——
Universitat de Girona
Fundacio UdG:

Innovacio i Formacio
[——

Escolad'Hostaleriai Turisme de Girona


https://www.instagram.com/pepnogue/
http://celleroliverconti.com/ca/
https://cellercanroca.com/ca/
https://gallinadepielwines.com/ca/
https://elbullifoundation.com/
https://masiaserra.com/
https://www.diaridegirona.cat/fets-gent/2022/04/28/gironi-ferran-vila-designat-com-65507602.html
https://www.pdelvi7.cat/

Institut Escola d'Hostaleria
i Turisme de Girona



Sommelier

Inici curs: 18/10/2022
Fi curs; 18/05/2023
Data tancament acta avaluaci6: 31/05/2023

Calendari

Data Lloc Inici mati Fi mati Inici tarda Fi tarda
18/10/2022 17:30 20:30
19/10/2022 17:30 20:30
20/10/2022 17:30 20:30
25/10/2022 17:30 20:30
26/10/2022 17:30 20:30
27/10/2022 17:30 20:30
2/11/2022 17:30 20:30
3/11/2022 17:30 20:30
8/11/2022 17:30 20:30
9/11/2022 17:30 20:30
10/11/2022 17:30 20:30
15/11/2022 17:30 20:30
16/11/2022 17:30 20:30
17/11/2022 17:30 20:30
22/11/2022 17:30 20:30
23/11/2022 17:30 20:30
24/11/2022 17:30 20:30
29/11/2022 17:30 20:30
30/11/2022 17:30 20:30
1/12/2022 17:30 20:30
13/12/2022 17:30 20:30
14/12/2022 17:30 20:30
15/12/2022 17:30 20:30
10/1/2023 17:30 20:30
11/1/2023 17:30 20:30
12/1/2023 17:30 20:30
17/1/2023 17:30 20:30
18/1/2023 17:30 20:30
19/1/2023 17:30 20:30
24/1/2023 17:30 20:30
25/1/2023 17:30 20:30
26/1/2023 17:30 20:30
31/1/2023 17:30 20:30
1/2/2023 17:30 20:30
2/2/2023 17:30 20:30
7/2/2023 17:30 20:30
8/2/2023 17:30 20:30
9/2/2023 17:30 20:30
14/2/2023 17:30 20:30
15/2/2023 17:30 20:30
16/2/2023 17:30 20:30
21/2/2023 17:30 20:30
22/2/2023 17:30 20:30
23/2/2023 17:30 20:30
28/2/2023 17:30 20:30

1/3/2023 17:30 20:30



2/3/2023

7/3/2023

8/3/2023

9/3/2023

14/3/2023
15/3/2023
16/3/2023
21/3/2023
22/3/2023
23/3/2023
28/3/2023
29/3/2023
30/3/2023
11/4/2023
12/4/2023
13/4/2023
18/4/2023
19/4/2023
20/4/2023
25/4/2023
26/4/2023
27/4/2023
3/5/2023

4/5/2023

9/5/2023

10/5/2023
11/5/2023
16/5/2023
17/5/2023
18/5/2023
23/5/2023
24/5/2023

17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30
17:30

20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
20:30
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