Maridatges del vi i el cava

Bases generiques del maridatge: afinitat-contrast. L'analisi d'un plat en funcié
dels seus continguts. El coneixement dels productes. Maridatges segons
temperatures. Els enemics del vi. Els enemics del Cava. L' acci6 dels colors.
Funci6 i caracteristiques fsiques dels vins de I" aperitiu. Els Caves. Els blancs
i els rosats. Els vins negres. Els vins de postres. Oxigenacit - decantaci6 -
transvasament. Els nous sistemes i aparells d' oxigenacio per als vins: sistema
Vintury. Exercissis practics.

Professor: Juan Muiioz Ramos. Titulat Sumiller per la “Escola d’ Enologia
de Burdeos”. Presidente de la Uni6 d' Associacions Espanyoles de Sumillers.
Vicepresident de I Associacid Mundial de Sommeliers. Millor Sommelier Co-
municador d’ Europa 2008 (Londres). Membre del Jurat Internacional del Con-
curs oficial del millor Sumiller del Mén. Autor de nombrosa obra publicada.

El Cava, elaboracio i vida

Tecnologia dels vins escumosos: Classificacié en funcié del contingut de CO2.
Cata practica. Métodes d* elaboraci6: Ancestral, Rural, Gasificat, Granvas,
Tradicional. Cata practica. La autolisi del llevat. La cata dels vins escumosos.
Els escumosos del mon: clima continental i clima mediterrani. Els maridatges
dels vins escumosos. El servei dels vins escumosos. La cuina del Cava.

Professor: Agusti Torelld. Enoleg i Sumiller. Miembro del Comité de Cata i
Vocal del Consell Regulador del Cava. Membre del Comite Tecnic i de Qualitat
de I" Associaci6 Internacional de Sumillers. Director de Cata dels concurs del
“Mundo de Sumillers 2000, 2003, 2004,2007 y 2008. Coordinador dels Cursos
oficials de Sumillers de: Escola Superior de Hosteleria de Barcelona, Escola
de Hosteleria de la Universitat de Barcelona, de la Universitat de Tarragona i
de les Escoles de Sumillers de Buenos Aires i Mendoza.

Vinificacié en blanc i origens dels defectes organoléptics del vi.
Tractaments de prevencid i curacio.

Tecniques de tractament de la verema en blanc. Maceracié pre-fermentativa.
Clarificacit i desfangat estatic. Control de la fermentacit alcohalica. Crianca
sobre mares i proteccid del vi. Blancs tecnologics i varietals. Defectes derivats
de la vinya. Defectes derivats del metabolisme microbia. Defectes derivats de
|a crianca i la maduracic del vi.

Professor: Antonio Palacios Garcia. Doctor en ciencies hiologiques.
Master en Viticultura i Enologia. Autor d'amplia obra publicada i treballs
d'investigacid. Consultor técnic de Lallemand a Espanya.

;S"apropa el fi de la politica agraria comunitaria?

Origens de la PAC, evoluci6 i possible desenllag. Repercussié en el sector
vitivinicola. Institucions comunitaries. Procés de decisi6. Marc institucional
internacional. ; A on ens porta el tractat de Lisboa? Cas practic.

Professor: Cesareo Goicoechea Goicoechea. Enginyer Agronom (Ma-
drid). Llicenciat en Ciéncies Economiques (Madrid). De 1980 a1985 a la Se-
cretaria General Tecnica del MAPA, en temes relacionats amb la integraci6
espanyola a la CEE. De 1985 a 1991 Conseller d'Agricultura, Pesca i Alimen-
tacid a la Representacié Permanent d'Espanya davant les Comunitats Euro-
pees (Brussel-les). De 1991 a 2003 Subdirector General de Vitivinicultura a
la Secretaria General d'Agricultura i Alimentacié. De 2003 a 2008 Conseller
d'Agricultura, Pesca i Alimentacid a I'’Ambaixada d'Espanya a Lishoa.

= INFORMACIO GENERAL =

Data limit de presentaci6 de sol-licituds:
Divendres 5 de desembre del 2008

Inici del curs:
Divendres 9 de gener del 2009

Lloc de celebraci¢ del curs:
Escola d’Enologia i Viticultura Merce Rossell
Espiells. 08770 Sant Sadurni d'Anoia (Barcelona)

Informacid i presentacid de sol-licituds (les sol-licituds es poden enviar per fax):

INSTITUT DEL CAVA

Tel. 93891 02 36

Fax 938183392
institutdelcava@institutdelcava.com

UVIPE

Tel. 93890 1395

Fax 93890 12 88
uvipe@interceller.com

Drets de matricula: El cost del Master és de 3.185,36 €. La UNESCO i la UE
bequen cada participant amb 1.365,36 €, de forma que la quota d'inscripci6
per participant és de 1.995 €.

Organitzen:

INSTITUT DEL CAVA

Col-laboren:

Caixa//éléned‘es INESEL

ﬂl Generalitat de Catalunya
W1V Institut Catala
de laVinyaiel Vi

Direccid academica:

T mAAR & &R0 ODERES
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== OBJECTIUS ==

Fomentar la modificacié d'actituds promovent el canvi i la innovacié mitjancant
I'intercanvi d'informacid, experiéncies i coneixements entre els participants i els
professors.

Desenvolupar en els participants un metode de pensament cientific que sistema-
titzi les seves experiencies i intuicions de manera que permeti reduir al minim els
riscos inherents a tot procés de presa de decisions, recopilant i utilitzant de forma
racional la informaci6 precisa.

Ampliar I'horitzé de coneixements dels participants, millorant la seva capacitat
d‘analisi de situacions reals a I'empresa i el seu entorn, aixi com la seva capacitat
de sintesi, diagnosi adequada de problemes, formaci6 de solucions eficaces i la
seva implantacic.

== METODOLOGIA ==

En funcié dels objectius esmentats, la base del curs la trobem en una amplia
gamma de metodes pedagogics com a suport de I'intercanvi de coneixements.
El disseny del curs proposa un metode docent adequat a cada tema, lligant les
diferents metodologies per a aconseguir un procés d'aprenentatge i desenvolu-
pament de capacitats practiques.

= DIRIGIT £

El Master de Viticultura, enologia i Marketing del Vi esta especialment dissenyat
per a Enginyers Agronoms, ITA, Gerents, Tecnics i Comercials de Cellers, Endlegs,
Explotacions Viticoles, Restauradors, Sommeliers i futurs técnics, que desitgin
obtenir una visid més universalitzada del sector i posar-se al dia de les tendencies
més avancades. Per a participar en el Master no es precisa Titulacié Superior.

=2 PARTICIPANTS | ADMISSIO ==

Les sol-licituds seran estudiades per la Direccié Academica que mantindra en-
trevistes individuals sempre que es consideri necessari per la homogeneitat del
Grup.

= TITOL <

Als participants que assisteixin un minim del 80% del total d" hores lectives,
se’ls concedira, al finalitzar el curs, el titol que atorga el Consejo Internacional de
Ciencias Sociales (UNESCO).

=2 DURACIO | HORARIS =

El curs té una duracié de 180 hores distribuides en seminaris monografics de 12
hores de duraci6. Se celebraran els divendres de 16.00h a 22.00h i els dissabtes
de 09.00h a 15.00h segons calendari que es lliurara en la primera sessi6.

Plantacio i Técniques de Cultiu en Viticultura (1i2)

Estudis i projectes previs. Formes i sistemes de plantacic. Tecniques de produccic.
Sistemes de rec i calcul de les necessitats hidriques. Mecanitzaci6. Analisi de rendi-
ment i costos de plantacid i de cultiu de la vinya.

Professor: José Ramon Lissarrague. Doctor Enginyer Agronom. Professor titular
de Fitotecnia de I Escuela Superior de Ingenieros Agrénomos de Madrid.

La Distribucié a les Grans Superficies.
Promocid i Publicitat de les Marques

Evolucid de la gran Distribucié a Espanya i analogies amb Europa. Criteris de nego-
ciacié i accié promocional. Valor de la marca en el procés de Marketing del vi. La
inversié en Publicitat i la seva gesti6 en el Pla de Marketing. Processos integrats de
Promocid i Publicitat.

Professor: César Vacchiano. Enginyer Industrial. Master en Marketing (Brussel.
les). Ha estat Director Comercial del Grup Domecg, Director de Marketing de Tabaca-
lera i Director General Comercial i de Qualitat de Telefénica.

Disseny de plantacid i cultiu, de la vinya per a I'obtencid
de raim de qualitat

Proteccid del raim contra les pedregades i gelades. Estudi de la qualitat del raim.
Tecniques de cultiu. Climes adequats per una viticultura de qualitat.

Professor: Juan Carlos Sancha. Master en Viticultura i Enologia. Enginyer Tecnic
d' Inddstries Agraries. Llicenciat en Enologia. Professor Assaciat de la Universidad de
la Rioja. Professor de |I' Escuela Superior de Enologia del Pais Vasco. Vocal del CRDO
Rioja. Gerent i Director Tecnic de Bodegas Vifia ljalba, S.A.

Claus en I'elaboracid i crianca la per a I'obtencio

de vins de qualitat

Influencia de les practiques enologiques d" elaboracid i conservacid dels vins sobre
les seves caracteristiques organoleptiques.

Professor: Juan Carlos Sancha. Master en Viticultura i Enologia. Enginyer Tecnic
d' Industries Agraries. Llicenciat en Enologia. Professor Associat de la “Universidad
de la Rioja". Professor de la “Escuela Superior de Enologia del Pais Vasco”. Vocal del
CRDO Rioja. Gerent i Director Tecnic de Bodegas Vifia ljalba, S.A.

Processos d' elaboracio de Vins Negres

Indicadors de maduresa del raim. Influencia de la maduresa en les caracteristiques del
most. Correccio de la verema. Tecniques de vinificaci6 del vi negre i rosat. Fermenta-
cid controlada. Tractaments de conservacid i estabilitzacic. Practiques enologiques.

Professor: José Hidalgo Togores. Doctor Enginyer Agronom. Enoleg i ex-director
Tecnic de Bodegas Bilbainas.Consultor.

Programa d’ Analisis Sensorial. El tast de vins

Metodologia de tast de vins tranquils i escumosos. Escoles Internacionals. Criteris
per a la determinacid de I'origen i moment optim de consum. Evolucié del concepte
de qualitat dels vins tradicionals als moderns.

Professor: Joaquin Galvez Bauza. Llicenciat en Dret. Diplomat Superior en Viti-
cultura i Enologia. Cursos i examens del The Institute of Masters of Wine. Professor
de Tast i elaborador de vi.

Utilitzacid dels sentits per a avaluar I'actuacio en les etapes
del procés vitivinicola. La Cata de Vins.

Varietat de raim. Maduracié. Cata i productivitat per hectarea. El sol i la cata.
Cata i sanitat del raim. Arribada de la verema.. “encubado”. Mig procés i
aturades de la fermentaci¢. Cata al “descube”. Cata i analisi dels vins. Cata
i DML. Cata en deposit. Embotellat i Cata. Avaluacid de vins nous per a la
cata. La cata d'anyades i la cata de Vi. Vida Gtil d'un vi embotellat. Reconeixe-
ment de la maceracid en vins negres. La Cata i les anomalies de sediment en
botella. Cata i reconeixement de materials (suro, roure y jaulones). Defectes
causa de “rechazo” internacional (Brettanomyces, TCA i Olors mercaptano).
Problemes de “rechazo” a I'hostaleria. Necessitat d'airejar o decantacid. Or-
ganitzacio de cata de nombrosos vins. El brillo i I'estabilitat del Vi. Cata, sucre
i estabilitat. Reconeixement de roures. Cava, xeres i vins verds. Cata i residus
de pesticides . Cata de vins ecologics.

Professor: Manuel Ruiz Henandez. Enginyer Tecnic en Indistries de Fer-
mentacid. Des de 1960 al 2005, responsable de |" Assistencia Técnica i Mi-
crobiologica de I'Estaci6 Enologica de la Rioja. Premi d'Investigacié “Juan de
la Cierva”. Merit agricola. Medalla d'Or de I"Associacio Nacional d'Enolegs.
Medalla d'Or de la Rioja. Autor de nombrosa obra publicada i articles perio-
distics sobre el vi.

Marketing i Creativitat en el mercat de vins

Com realitzar I'analisi estratégic del mercat. Com determinar el posiciona-
ment de la competencia i establir una diferenciacié competitiva. Com identifi-
car les tendencies del consumidor. Com estructurar una estratggia viable per
a I'empresa. Com posicionar les nostres marques. Com estructurar la nostra
estrategia de comunicacid. Com realitzar campanyes de Promoci6 al consumi-
dori a la distribuci6 de vins.

Professor: José Ferrandis. Enginyer Quimic (Sarria). MBA. Director de Fe-
rrandis & Partners. Especialista en Marketing.

Tecnologia de les Fermentacions Viniques

Llevats de les fermentacions viniques: taxanomia i espécies. La fermentacio
alcohdlica i els seus productes. Cinética de les fermentacions viniques: condi-
cions i normes per al seu correcte desenvolupament. La fermentacié malolac-
tica. L'estabilitzacié microbiana dels vins.

Professor: Antonio Palacios Garcia. Doctor en Cigncies Biologiques.
Master en Viticultura i Enologia. Autor de amplia obra publicada y treballs d'
investigacio. Consultor Tecnic de Lallemand a Espanya.

Novetats legislatives dins el sector vitivinicola: aplicacio de
la OCM vitivinicola. i la nova llei de la vinya i el vi.

Regim jurfdic de la vinya. Principals aspectes del desenvolupament reglamen-
tari de la OCM vitivinicola: Llei 24/2003, de 10 de juliol, de la vinya i el vi.

Professor: Marian Nalda. Llicenciada en Dret per la universitat de Zarago-
za. Lletrada del Consejo Regulador de la Denominacion de Origel Calificada
RIOJA desde 1999.
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