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Raons per fer e curs

_ s és susceptible
de bonificar-se a través de FUNDAE.
Consulta’ns com fer-ho!

Raons per fer el cursd'especialitzacio

» Coneixer lestécniquesdetast devins.

* Tenir lacapacitat de descriure un vi, una beguda fermentada, un aiguardent o un licor (verbalment o per escrit
-nota detast-).

» Optar aun lloc detreball com asommelier de restaurant, o de comer ¢ especialitzat.

* Optar aunlloc detreball en e sector del comer¢ del vi (agent comercial).

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

Presentacio
PRESENTACIO DEL CURSD'ESPECIALITZACIO

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

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

Objectius

» Conéixer de maneraampliai aprofundidael mén del vi i les begudes: fermentades, destil ladesi alcohdliques.
» Conéixer lagestid, lestasquesi les responsabilitats del sommelier de restaurant, de comerg especialitzat o de celler.

Sortides professionals

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


https://www.fundacioudg.org/ca/p/bonificacions.html

A qui sadreca

A totes aquelles persones que vulguin formar-se en aquesta especialitat i dedicar-s hi professionalment, o a persones que vulguin
conéixer el moén del vi i tot el seu entorn gastronomic.

Requisitsd'admissio

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

Assignaturesrelacionades

Sommelier (30 ECTYS)
1. HISTORIA | CULTURA DEL VI

» Elsorigensdel vi.

* Primeres evidéncies arqueol ogiques del vi.

» Expansio delaviticulturai lavinificacio.

» Elvi a monclassic.

* Romai I'organitzacio vinicola.

» Edat Mitjana: € vi monastic.

+ Del Renaixement al Barroc

* Lacris delafil-loxera: una catastrofe mundial.

2.VITICULTURA

» Morfologiade lavinya: fonaments de genética, les parts, el raim i la seva composicio.
» Operacions de cultiu: plantacio, conduccio i poda, gestio del sol i del reg.

» Varietats de raim: principals varietats blanques i negres, localsi foranes.

» Factors ambientals: €l concepte deterroir, els diferents climes.

» Prevencid i control de plaguesi malalties. Produccié i qualitat del fruit.
 Laviticultura: tradicional, producci integrada, viticultura ecoldgicai biodinamica.

3.ENOLOGIA

» Laverema: recepcio, determinacid de I’ inici, mecanitzacio.

» Elaboracions de vi blanc, rosat i negre.

» Lacriangadelsvins: e roure, altres sistemes de crianga, crianga reductiva en ampolla.
» Embotellament.

 Elaboracions especials.

* Andlis sensorid.

4. ANALISI SENSORIAL

» Definicié i objectius d'un tast.

 Tipusdetast: analitic, hedonista, a cegues, comparatius.

» Elementsi condicions necessaries per realitzar un tast.

» Fasesdel tast devins: visua, olfactivai gustativa.

» Vocabulari de tast.

 Exercicis practics de percepcid. Proves sensorias. Tastos comparatius.

5. GEOGRAFIA VITIVINICOLA ESPANYOLA
» Origensdel vi a Espanya.

» Tipusdevins:. classificacié general, per edat i per contingut de sucre.
» Categories del vi a Espanya.



* Principals regions vinicoles: ubicacio, caracteristiquesi tast.
6. GEOGRAFIA VITIVINICOLA MUNDIAL

» Europa: Franca, Itdlia, Alemanya, Portugal, Grécia
« Americadel Sud: Argentina, Xile, Uruguai.

e Americadel Nord: Canada, California.

e Oceania: Australia, Nova Zelanda.

» Sud-africa.

7. VINIFICACIONS ESPECIALS

» Definicidi tipus.

» Vinsescumosos: €l cavai el xampany.
» Elsvins generosos de Xerés.

 El vi de Porto.

» Elsvinsde Botrytis: Sauternes, Tokaji.

8. SERVEI DEL VI

» Lescopes: parts, eleccio, tipusi netgja.

» Accessoris de servei del vi.

» Latemperaturade servei.

» Ladecantacioi I’ oxigenacio.

» El servei: el sommelier, descapsulament i destapament dels vins, seqiiéncia de servei.
» El maridatge.

9.EL SURO | ALTRESSISTEMESDE TAPAMENT
 El tap de suro: tipusi qualitats.

 Altres sistemes de tapament.

» Andis sensoria del suro. Exercicis practics.

10.EL VI | LA SALUT

» Conceptes basics: prescripcio, beguda alcoholica, salut.
e Composicié nutricional del vi.

» Efectes sobre els factors de risc cardiovasculars.

11. VI | COMUNICACIO

» Societat i consum.

» Elsmitjanstradicionals.

» Elsblogs.

» Elsinstagramers.

12. HARMONIA DE VINS | MENJARS

» Elviilacuina. El vi com aproceés creatiu dels plats.
» El maridatge: afinitat, contrast, textures.

13. DESTIL-LATS

e Aiguardentsdevi i residus de raim: brandi, conyac, calvados, armanyac, orujo, grappa, marc.
* Aiguardents de substancies ensucrades. rom, tequila, mescal, aiguardents de fruita.

» Aiguardents de cereals: whisky, ginebra, vodka.

14. GESTIO DELSVINSAL RESTAURANT

* Criterisde compradevins a restaurant. El vi dela casa. El celler del dia



» Tecnicade vendade vins a restaurant. Gestio del celler del restaurant. La cartade vins.
15. DISTRIBUCIO | VENDA DE VINS

* Distribuci6 devins

* Preparaci6 de comandes

* Organitzacio6 logistica d'una empresa distribuidora

* Organitzaci6 d'una vinoteca o botiga especialitzada

* Innovacions en € mén de ladistribucid i botiga especiaitzada
* Vendaenlinia

16. AIGUESMINERALS

» Lesaigles minerals: origens, tipus, qualitats, técniques de tast.
* Latonica

17. LESCERVESES

» Definicions
 Ingredients
» Elaboracié

» Degustacio
» Maridatges

18. EL SAKE

» Tipus de sake.

» Ladegustacio.

e Temperatures de servei.

» Normesde cortesia.

» Com llegir I’ etiqueta.

» Terminologia Util del sake as restaurants.

19. ELSCAFESI| LESINFUSIONS

» El métode Expresso. Técniques per al’ obtencio delainfusio. El barista
» Tast vertical de café: evolucio del perfil sensorial d’un origen singular de café, segons el punt de torrat.
 El te: obtencio, origensi varietats. Técniquesd'infusio i servel.

20.ELSOLISI ELSVINAGRES

 Elaboracid i propietats sensorials de I’ oli d’ oliva verge extra.
 El vinagre: processos d'elaboracio, tipusi origens. Tast.

21. ELSFORMATGESI EL PERNIL IBERIC

 Elsformatges: principals tecniques d’ elaboracié, tipus, servel i tast.
* Introduccié al mén del pernil ibéric: tipus, caracteristiques, parts.

» Materia necessari per tallar pernil, practicadetall i degustacio.

22. EL FOIE-GRASI EL CAVIAR

 El foie-gras: definicid, tipus, procés d’ elaboracié, maneres de preparar-lo i consumir-lo.
 El caviar: historia, definicio, classificacio, tipus, servei i tast.

23.EL TABAC

» El tabaci elscigars: laplanta, els origens, I’ obtencio de lesfulles, lafabricacio del cigar, elstipus de cigars, elsanellsi calibres.
» Coneixement dels cigars: encesa, fumadai maridatges.



Titulacio

Curs d'Especialitzacié en Sommelier per la Fundaci6é Universitat de Girona: Innovaci6 i Formacio

Metodologia

—Enlaprimerapart de cada sessio, €l professor fa una exposicid magistral dels contingutsi conceptes del temade la sessi6.
—Enlasegonapart, esfal’andlisi sensorial —tast— del o dels productes objecte de la sessio.

Sistema d'avaluacio

— Provatedricai practicaal final del curs.
— Cal assistir a 80% de les hores del curs.

Financament

Financament
Els estudiants matricul ats poden financar €l pagament de la matricula en quotes.

La Fundacio6 ha establert convenis amb condicions preferents pels seus alumnes amb |es seglients entitats:
— Sabadell Consumer

— CaixaBank
— Banc Santander

Quadre docent
Direccio

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

Coordinacio

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

Pr of essor at

Clara Antunez
Sommelier, assessora gastronomica. Directora de "La Gastrondmica'.

Eloi AriasLabrador
Coordinador del Programa de Rehabilitacié Cardiorespiratoria del Centre Cenit de Girona.

Xavier Ayala
Sommeélier "LaBoscana Restaurant”. Autor del llibre "Cuaderno préctico de maridaje”.

Ester Bachs
Presidenta de I’ Académia de World's Best Vineyards a Espanya. Autora del llibre Guiadel vermut i directoradels Premis Vinari de
vinsi vermuts de Catalunya.


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

César CanovasHerrerias
Millor sommelier d'Espanya 2006. Sommelier de"Vinsdel Llegat".

Anna Castell
Professora técnica de Formacié Professional. Gerent botiga "5 Titius', Olot.

Ferran Centelles
Drinks manager "El Bulli Foundation”. Fundador de "Wineissocial" i "Outlook Wine".

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

Andrés Colmena
Expert en tabacs Havans d’ Altadis.

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

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

Marta Cortizas
Sommelier del Celler de Can Roca, Diploma WSET nivell 3 per laWset School London. Va cursar estudis de Gestié i Organitzacio
de Serveis de Restauracio al CETT delaUB. Millor sommelier de Catalunya 2024.

Audrey Doré
Millor sommelier de Catalunya 2017 i 2019. Premi Naciona de Gastronomia 2025. Directorai sommelier del restaurant Vii.

Joan Fabra Vifias
Llicenciat en Enologia. Propietari i elaborador delsvins del Celler Marti Fabra - Masia Carreras.

Meritxell Falgueras Febrer
Cinquena generacio del "Celler de Gelida". Doctorada en comunicaci6, especialitzada en metafores aplicades a vi.

José Ferrer Moraté
Periodistai ambaixador de les Denominacions d'Origen Jerez i Manzanilla.

Salvador Garcia-Arbos
Enginyer técnic agricolai periodista especialitzat en gastronomia.

Toni Gerez Dieguez
Cap de sala del Castell de Perelada Restaurant. Premi a "Millor Servel de Sala" per la guia Michelin. Autor del llibre "La Cultura
del Queso".

LluisGuerrero
Tecnic investigador d'|RTA (Institut d'Investigacié i Tecnologia Agroalimentaria).

Gerard Marin
Sommelier i director del Wine Palace Girona

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

Laura Masramén
Periodistai sommelier, especiaitzadaen vinsi olis de 'Emporda.

Faustino Mufioz
Sommelier d'aiguai director del Colmado Quilez de Barcelona.


http://professionalsdesala.com/
http://professionalsdesala.com/
https://www.codorniu.com/ca
https://cafescornella.coffee/
https://cellercanroca.com/
https://viigirona.com/es/
https://www.cellermartifabra.com/
https://www.irta.cat/ca/
https://www.winepalace.es/ca/inici
https://dehesa-extremadura.com/
https://lafuente.es/

Jordi Oliver Conti
Enodleg i sommelier. Director i propietari del celler JOC (Jordi Oliver Conti)

Roger Ortufio
Fundador i director de "Comerjapones.com". Ambaixador de bona voluntat de |a gastronomia japonesa.

Carlota Pena
Millor jove endloga 2025. Segona generacio del celler Vinyes d'Olivardots.

Romina Ribera

Llicenciadaen Historiai diplomada en Sommelier per laUniversitat de Girona. Graduada en Arqueologia per laUniversitat La
Sapienza de Roma, a 2016 funda Glops d'Historia, un projecte dedicat ala difusio de lahistoria del vi catala, especialitzadaen la
historiadel vi i del’aimentaci6. Col-laboraamb laBulli Foundation.

Delfi Sanahuja Font
Endleg en cap i director técnic del grup Perelada & Chivite.

David Seijas Vila
Creador de "Gallinade Piel Wines'.

Jaume Serra Pages
Propietari i enodleg del celler Masia Serra, de Cantallops.

Laura Serrano L 6pez
Comunicadorai divulgadora del vi através de diversos formats mitjancant €l seu projecte personal, "Los Vinos de Laura'.

AnnaVicens
Presidenta de I'Associacié Catalana de Sommeliers. Directora de |l es botigues Wine Palace.

Ferran Vila
Millor sommelier d'Espanya 2022. Professor de serveis en restauracio.

Roger Viusa
Millor sommelier d'Europa 2007. Vinyataire al'Alt Emporda.

Michael Wohr
Fundador de laimportadora"Vins Alemanys'.

*Ladireccié esreserva el dret de modificar I'equip docent, si fos necessari, per garantir €l nivell de qualitat i categoria professional.


https://vinojoc.com/
https://www.udg.edu/ca/

Calendari

Data Lloc Inici mati Fi mati Inici tarda Fi tarda


http://www.tcpdf.org

