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Presentación del manual


El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF0849: Preparación y cata de vinos y otras bebidas alcohólicas,


perteneciente al Módulo Formativo MF1106_3: Cata de vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas distintas a vinos,


asociado a la unidad de competencia UC1106_3: Catar vinos y otras bebidas analcohólicas y alcohólicas distintas a vinos,


del Certificado de Profesionalidad Sumillería.




Capítulo 1


Confección de documentación previa a la cata


Contenido


1. Introducción


2. Elaboración de dosieres de vinos y otras bebidas alcohólicas


3. Informes de vinos y otras bebidas alcohólicas


4. Información de revistas, guías y prensa especializada


5. Resumen


1. Introducción


La documentación que se elabora de forma previa a una cata es importante para conocer el producto y su procedencia, deteniéndose en las condiciones climáticas y el tipo de suelo, la variedad empleada, el tipo de elaboración — que marcará la tipología de la bebida—, y en definitiva todos los datos que enriquezcan el análisis.


Para obtener esta información y poder elaborar esta documentación, existen numerosas fuentes. Como profesionales, de la asistencia a ferias, cursos o presentaciones de productos, puede recabarse información de las catas que en estos eventos se realizan.


Por otro lado, existen numerosos medios escritos a los que acudir para obtener listados de los vinos más valorados, muy útiles para ayudar a la selección de vinos en restauración. Las revistas, guías reconocidas a nivel nacional e internacional o webs especializadas son una fuente actual y dinámica para estar al día de las novedades en el mercado y para conocer todos los detalles de las bebidas con los que poder elaborar informes detallados.


2. Elaboración de dosieres de vinos y otras bebidas alcohólicas


El dosier de vinos y otras bebidas alcohólicas es un formato en el que se recoge de forma sintética y atractiva la información necesaria para conocer una referencia, un tipo de elaboración o una zona de producción concreta. La información necesaria para realizar estos documentos puede obtenerse, entre otras fuentes, de la asistencia a catas en ferias internacionales, presentaciones o cursos.


2.1. De catas en ferias y presentaciones


Las ferias de vino y otras bebidas alcohólicas son una de las principales herramientas de negocio para las bodegas. Se relacionan a continuación algunos ejemplos de las más importantes a nivel nacional e internacional en el sector del vino:




	
ProWein. Realizada en Düsseldorf, es considerada una de las ferias más importante del mundo. Es la primera del calendario anual.


	
The London Wine Fair. Celebrada en Reino Unido, uno de los principales mercados de vino del mundo.


	
Vinexpo Burdeos. Celebrada en Francia. Tiene carácter bianual. Durante muchos años, ha sido considerada la primera feria mundial del vino y otras bebidas alcohólicas.


	
FENAVIN. Celebrada bianualmente en Ciudad Real, es la referencia del vino español.





Estos eventos son una excelente oportunidad para vender los vinos españoles en el extranjero y para conocer novedades y referencias que llevar a una cata. Dentro de las actividades que se celebran en estas ferias, se llevan a cabo catas que siempre versan sobre un tipo de vino, variedad o zona de producción concreta.


A partir de la información recibida en estas catas, puede elaborarse un dosier y reproducirla después en un establecimiento de restauración. Este dosier contendrá de forma sintetizada la marca comercial, la bodega, la mención geográfica, las características de elaboración y los atributos organolépticos de los vinos.
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Un ejemplo de este tipo de dosier puede ser el siguiente, basado en el estudio de cata de vinos con base de garnacha de bodegas catalanas:










	DOSIER VINOS CATALANES CON VARIEDAD GARNACHA







	D. O. Ca. Priorat, D. O. Costers del Segre, D. O. Monsant, D. O. Penedès y D. O. Empordà







	
CLOS FIGUERES
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D. O. Ca. Priorat


Bodega: Clos Figueras.


Composición varietal: 70% garnacha y carignan, 20% syrah, 10 % mourvedre y cabernet sauvignon.



	
Vinificación: microvinificación en barricas de roble, trece meses de crianza.


Cata: intenso color rojo rubí con ribetes granate. Capa alta. Limpio y brillante. Abundante lágrima glicérica. Intensos aromas a fruta roja fresca con notas de frutas negras, tostados y ahumados. En rotación, gana expresividad al aparecer notas especiadas, vainilla, chocolates, tabaco y cremosos. Marcado fondo de minerales junto a notas de sotobosque y balsámicos. Entrada amplia en boca, con potencia que deja paso a la fruta roja fresca y madura y los buenos tostados. Las especias dulzonas y los toques balsámicos acaban de formar los sabrosos sabores. Textura aterciopelada y carnosa. Excelente acidez. Taninos bien integrados. Final muy persistente que deja sensaciones afrutadas y ahumadas.








	
LA PELL SAVIESA
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D. O. Costers del Segre


Bodega: La Gravera.



	
Graduación: 14 % vol.


Varietales: garnacha negra, monastrell, mandó y trobat.


Elaboración: doce meses en barricas de castaño del Montseny, viñedos de 125 años y la bodega trabaja en biodinámica.


Cata: color cereza poco intenso. En nariz, aroma a fruta roja, terroso, balsámico y especiado. En boca, es sabroso, complejo, especiado, largo y balsámico. Este vino resulta fresco, suave, con aromas a violetas salvajes, amapolas y cerezas. Aterciopelado en su paso por boca.








	
TEIXAR
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D. O. Monsant



	
Bodega: Vinyes Domènech.


Tipo: tinto con catorce meses en barricas de roble francés.


Variedades: garnacha peluda.


Cata: color rojo rubí, de gran intensidad y de tonalidades púrpuras. Aroma potente y afrutado. Destacan las frutas rojas y las notas de regaliz y balsámicas de lavanda y romero. Vino con mucho cuerpo y estructurado en boca. Elegante debido a sus taninos y de larga permanencia en boca.








	
FINCA VILADELLOPS
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D. O. Penedès



	
Bodega: Viladellops.


Tipo de vino: tinto ecológico.


Variedades: 60 % garnacha y 40 % syrah.


Elaboración: crianza durante doce meses en barricas de roble francés.


Cata: tinto color granate bien cubierto. Aromas minerales y de fruta negra, matices especiados de uva bien macerada. En boca, torrefactos. Intenso, sabroso, carnoso, con notas de regaliz y amplio volumen y suave estructura.
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Actividades


1. Busque otros tres ejemplos de catas realizadas en ferias de vino y recoja la información de los vinos catados.


2. Elabore una lista de ferias de vino reconocidas a nivel internacional.


3. Nombre tres ferias de cerveza internacionales de prestigio.


4. Indique otros cuatro ejemplos de vinos catalanes elaborados a base de garnacha con los que podría ampliarse el dosier mostrado.
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Sabía que…


La edición de ProWein 2019 contó con más de 6900 expositores de 64 países y asistentes de 142 países.


Prowein se ha convertido al mismo tiempo un lugar innovador, donde no solo se propicia la venta y contacto entre proveedores, sino que también se lanzan propuestas, que de uno u otro modo, se convierten en las nuevas tendencias en el sector.





2.2. De catas en cursos


A lo largo de la geografía española existe numerosos cursos de vinos y otras bebidas alcohólicas organizados por distintas instituciones, como diputaciones provinciales, denominaciones de origen o asociaciones, para promocionar y dar a conocer los productos de la tierra. Es habitual que estos cursos se cierren con una cata de los productos que hayan sido parte de los contenidos formativos para comprobar in situ sus cualidades. A partir de la asistencia a estos cursos, pueden elaborarse dosieres acerca de las bebidas catadas y complementarlos con información recibida sobre los procesos de elaboración o las características de las zonas de producción. El dosier puede tener una estructura como la siguiente:
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Un ejemplo de estos cursos puede estar basado en la formación y conocimiento sobre el vino tipo Txakolí, dando como resultado un dosier como el siguiente:












	TXAKOLÍ DE BIZKAIA-BIZKAIKO TXAKOLINA







	El viñedo


	Elaboración del txakolí







	El txakolí de Bizkaia-Bizkaiko Txakolina se caracteriza por las peculiaridades del territorio. Se cultiva en medias laderas difíciles de mecanizar, resguardadas de los vientos del norte y buscando la máxima insolación. Clima de tipo atlántico y húmedo. Las temperaturas templadas en verano, gracias al efecto regulador del mar, favorecen una lenta maduración. Los suelos son, en general, de poca profundidad, ligeramente ácidos y de textura franco arcillosa, sobre roca caliza y margas.


	La vendimia, manual, comienza a final de septiembre. La uva es despalillada y, antes de pasar al prensado, puede realizarse una maceración de la pasta y granos resultantes en una atmósfera inerte, a baja temperatura, para extraer todos los aromas y compuestos del hollejo. La fermentación del mosto se realiza en depósitos de acero inoxidable durante dos o tres semanas, a unos 15 ºC. En invierno, finaliza el proceso con la limpieza, estabilización y el filtrado.







	VARIEDADES







	Hondarrabi zuri


	Hondarrabi zuri zerratia


	Hondarrabi beltza







	
Variedad principal costera del País Vasco que diferencia al txakolí del resto de vinos del mundo. Aromática y gustativa.
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Se caracteriza por su racimo más cerrado. Aporta aromas florales y vegetales con ligeras notas de amargor.
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Para txakolí tinto. Original y exclusiva, produce vinos aromáticos con sensaciones frutales muy intensas.
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	TIPOS DE TXAKOLÍ







	Txakolí blanco


	Txakolí blanco fermentado en barrica







	Representa más de un 95% de la producción total. Elaborado principalmente con las variedades blancas hondarrabi zuri y hondarrabi zuri zerratia. De tonalidades que van del amarillo pálido al amarillo pajizo, incluso verdosas. Brillante y cristalino. Destacan sus aromas primarios, de intensidad media, en los que predominan las notas de fruta, junto con otras florales y herbáceas. En boca, resulta ligeramente ácido, fresco y equilibrado.


	Presenta colores que van del amarillo pajizo al amarillo pálido, limpios y brillantes. Presenta aromas de intensidad media-alta, con presencia de notas frutales y florales ensambladas con otras balsámicas. En boca, son vinos frescos, equilibrados y complejos. Persistentes, con un posgusto en el que vuelven a aparecer las notas frutales, florales y balsámicas.







	Txakolí rosado


	Txakolí tinto







	Llamado tradicionalmente Ojo de Gallo, se elabora con un mínimo del 50% de la variedad tinta hondarrabi beltza. De color rosa, con matices entre el fresa pálido y el frambuesa. Limpio y brillante. Aromas de pequeños frutos silvestres, con recuerdos a huerta y pimiento verde, propios de la variedad. En boca, es de estructura ligera-media, fácil de beber, fresco y vivo. Posgusto largo y afrutado.


	Elaborado con la variedad hondarrabi beltza, vino de carácter joven y de color rojo intenso, del cereza al violáceo. Destacan sus aromas primarios de gran intensidad, con notas de pequeños frutos, pimiento verde y huerta. Vino de estructura media, fresco, adecuadamente tánico, con posgusto afrutado con recuerdos de huerta y pimiento verde. Con crianza, se encontrarían notas tostadas.







	Las Encartaciones


	Uribe


	Urdaibai







	
Comarca más occidental de Bizkaia. Territorio montañoso de valles profundos, de clima más extremo. Municipios de Galdamés, Zalla, Gordexola y Otxaran.


Bodega Galdamés, Galdamés.


Bodega Txabarri, Zalla.


Bodega Ulibarri, Gordexola.


Bodega Virgen de Lorea, Otxaran-Zalla.



	
Al norte de Bilbao, con gran extensión de viñedos, orografía más suave y un clima más benigno. Municipios de Bakio, Gatika, Gamiz-Fika, Lezama, Larrabetzu, Zamudio, Derio y Sondika.


Bodega Abio, Bakio.


Bodega Aresti, Erandio.


Bodega Basalbeiti, Lezama.


Bodega Basarte, Bakio.


Bodega Basigo, Bakio.


Bodega Eguzkialde, Lezama.


Bodega Erdikoetxe, Galdakao.


Bodega Garkalde, Lezama.


Bodega Gorrondona, Bakio.


Bodega Gorka Izagirre, Larrabetzu.


Bodega Larrabe, Lezama.


Bodega Magalarte, Lezama.


Bodega Magalarte, Zamudio.


Bodega Butroi, Gatika.


Bodega Uriarte, Gamiz-Fika.



	
Estuario natural reserva natural de la biosfera donde los viñedos y las bodegas deben respetar el entorno. Municipios de Gernika, Muxika, Busturia y Kortezubi.


Bodega Amunategi, Busturia.


Bodega Berroja, Muxika.


Bodega Itsasmendi, Gernika-Lumo.


Bodega Kandi, Muxika.


Bodega Kerixene, Gautegiz-Arteaga.


Bodega Kukutze, Busturia.


Bodega Merrutxu, Ibarrangelu.


Bodega Omabeiti, Kortezubi.


Bodega Talleri, Morga.








	Lea-Artibai


	Nervión


	Duranguesado







	
Comarca costera más oriental. Surcada por el río Lea y el Artibai. Es una zona montañosa y forestal. Municipios de Markina-Xemein, Mendexa, Ondarroa e Ibarrangelu.


Bodega Axpe, Markina-Xemein.


Bodega Gurrutxaga, Mendexa.


Bodega Harizpe, Ondarroa.


Bodega Laneko, Gizaburuaga.


Bodega Pipas, Lekeitio.



	
Zona industrializada hasta su zona alta, donde predomina el entorno rural. Abarca los municipios ribereños del río Nervión. Municipios de Zaratamo, Orozko y Orduña.


Bodega Bizkai Barne, Orozko.


Gure Ahaleginak, Orduña.


La Antigua, Orduña.


Bodega Llarena, Orduña.


Bodega Uriondo, Zaratamo.



	
Comarca que se extiende por el valle que forma el río Ibaizabal. Clima atlántico, con temperaturas algo más frías de la media de Bizkaia. Municipios de Elorrio, Abadiño, Durango, y Iurreta.


Bodega Amezketa, Iurreta.


Bodega Arritxola, Durango.


Bodega Azloa, Muxika.


Bodega Bikandi, Durango.


Bodega Elizalde, Elorrio.


Bodega Isasi, Iurreta.


Bodega Larringan, Abadiño.









	CATA DE TXAKOLÍS DE GORKA IZAGIRRE
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	Gorka Izagirre







	
Variedades: 50 % hondarrabi zuri y 50 % hondarrabi zerratia. Medalla de plata en la 32.ª edición de la International Wine Challenge (IWC), 2015.


Nota de cata: color amarillo pajizo, con reflejos verdes e irisaciones metálicas. En nariz, combina una base de fresca manzana con el herbáceo de los helechos con matices de flor blanca (tilo) y un toque cítrico. Paso por boca, redondo, glicérico y fresca sensación de fruta con final de fruto seco ligeramente amargo. En retronasal, se expresa nuevamente la fruta blanca muy bien matizada por el corte cítrico.








	G22 de Gorka Izagirre







	
Variedades: 100 % hondarrabi zerratia. Medalla de oro en la 32.ª


edición de la International Wine Challenge (IWC), 2015.


Nota de cata: limpio e iridiscente. Amarillo con reflejos verdes, intensos y brillantes. En nariz, intenso y persistente. Un inicio de pera, manzana madura y pomelo rosa para pasar a una combinación de esencias balsámicas y florales blancas con recuerdos de toronjil, tila, ortiga blanca y semillas de hinojo. Ataque amable y sutil. Gran complejidad.








	Arima de Gorka Izagirre







	
Variedades: 100 % hondarrabi zerratia.


Notas de cata: limpio, brillante, sugerente y expresión grasa magnífica. De color amarillo dorado brillante. Intensos aromas francos bien mixturados. Fruta muy madura, caramelizada con fondo de especia dulce y canela. En un segundo nivel, recuerdos de miel con envoltura cítrica y esencias de flor de narciso y acacia. Ataque sedoso y envolvente. Sensación golosa, frutosa y herbal. Espectacular acidez que garantiza una magnífica evolución a futuro, plenitud de fruta escarchada y miel.








	42 by Eneko Atxa







	
Variedad hondarrabi zerratia. Fermentación en madera francesa de grano fino y tostado medio-alto. Crianza sobre lías un mínimo de 6 meses en depósitos de acero inoxidable.


Notas de cata: color amarillo dorado con reflejos verdosos. Limpio y brillante. Intensos aromas a fruta blanca madura y a cítricos que recuerdan el pomelo rosa. Se aprecia también pan tostado y bollería, lo que denota su paso por barrica. Boca potente y glicérica con base de manzana madura, junto con notas de cítricos y frutas tropicales acompañadas de sutiles ahumados unidos a notas tostadas y de mantequilla, todo ello envuelto en una fresca acidez que permitirá una buena evolución. Intenso y sabroso.


Notas de cata facilitadas por bodega Gorka Izaguirre
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Actividades


5. Encuentre información acerca de las otras dos zonas productoras de txacolí en el País Vasco.


6. Busque un ejemplo de txacolí de cada una de las seis zonas productoras de Bizcaia con los que podría ampliarse el dosier mostrado.





2.3. De catas en presentaciones de producto


Las bodegas, denominaciones de origen u otras instituciones realizan habitualmente presentaciones de sus vinos en distintos eventos para dar a conocer sus productos. En estas presentaciones, se realiza una pequeña introducción acerca del viñedo, bodega o denominación de origen y, a continuación, se realiza una cata dirigida por la persona representante de esa bodega o demarcación. No es una cata al uso en la que el panel de cata valore o puntúe, se acerca más a una demostración en la que apreciar las bondades que el representante comercial ponga en valor. El dosier a elaborar sigue una estructura muy similar al descrito para catas en ferias.


Un ejemplo de este tipo de evento sería una presentación realizada por la denominación de origen Pla i Llevant de Mallorca acerca de los vinos tintos de esta región elaborados con uva de la variedad callet. Cuatro bodegas de la zona la patrocinan. Al ser una presentación, el dosier tendrá un carácter más comercial. A continuación, se muestra un posible resultado:






	UVA CALLET, ISLA DE MALLORCA, D. O. PLA I LLEVANT







	La denominación de origen Pla i Llevant se encuentra en la isla de Mallorca, España, y agrupa bodegas y viñedos de dieciocho municipios. El clima mediterráneo y los suelos calizos hacen que se den condiciones excepcionales para el cultivo de la vid.
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	La variedad callet es autóctona de la isla, rústica y poco vigorosa, pero de alto rendimiento. Los vinos mallorquines se caracterizan por su intensidad de color y aromas complejos de frutas. En la boca, los taninos son suaves y con una acidez equilibrada, con lo que dan en su conjunto una sensación de frescor.
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	Cata de vinos







	
GOLOS NEGRE
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Bodega Vins Miquel Gelabert



	
D. O.: Pla i Llevant, de Mallorca.


Ubicación: término de Manacor y Felanitx.


Variedades: callet, manto negro y fogoneu.


Tipo de vino: tinto crianza.


Fermentación: alcohólica y maloláctica en barricas.


Crianza: doce meses en barrica nueva de roble francés. Posterior crianza en botella.


Nota de cata: vino de alta capa, rojo picota intenso, limpio y brillante, aromas de frutas maduras, combinados con notas de eucalipto y mentol, balsámicos muy marcados, con algo de regaliz y recuerdos a violetas. En boca, tiene una entrada muy amable y untuosa; equilibrado en azúcar, acidez y taninos; aterciopelado y complejo, y final largo y agradable.








	
N’AMARAT 2010
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Bodega Finca es Fangar



	
D. O.: Pla i Llevant, de Mallorca.


Municipio: Son Prohens.


Variedades: cabernet sauvignon, callet y manto negro.


Nota de cata: vista, tinto de capa intensa y brillante. Nariz, se fusionan aromas de cacao en polvo, ciruela en compota, cereza madura y suaves torrefactos que hacen de este un vino delicado y elegante. Boca, franco en boca, balsámico, persistente, exótico y armonioso en todo su conjunto.









	
GVIVM NEGRE 2011
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Bodega Pereseda



	
D. O.: Pla i Llevant, de Mallorca.


Municipio: Manacor.


Variedades: merlot y callet.


Nota de cata: color cereza picota de intensa capa. Limpio y brillante. Aromas de fruta compotada y madera. Ataque en boca harmonioso. Equilibrio de acidez y alcohol excelente. Notas balsámicas suaves de estancia en barrica, madera bien integrada en el vino. Retronasal con notas de frutas rojas y recuerdos balsámicos de su paso por barrica. Final de boca sabroso y lleno, con un posgusto ligeramente astringente, largo y persistente.








	
SON CALÓ NEGRE
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Bodega Miquel Oliver



	
D. O.: Pla i Llevant, de Mallorca.


Municipio: Petra.


Variedades: callet y fogoneu.


Nota de cata: color cereza oscuro con intensos matices. Vino de gran expresión aromática, zarzamora y cerezas maduras. En boca, resulta carnoso, afrutado, sabroso y con un fondo ligeramente silvestre. Largo y con potentes retronasales de aromas primarios. Estructurado.
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Actividades


7. Elabore un dosier con la información del último curso o cata al que haya asistido.


8. Averigüe si existe alguna asociación de sumilleres en su ciudad. Si es así, búsquela y vea el programa de actividades con el que cuenta.
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Aplicación práctica


El gestor comercial del establecimiento para el que trabaja le facilita información de los vinos que ha catado en los últimos tres eventos a los que ha asistido, cata de garnachas catalanas en FENAVIN, un curso de txacolí organizado por la diputación de Bizcaia y una presentación de la D. O. de Pla i Llevant, de Mallorca. Le facilita tres dosieres y, en función de estos, debe elegir qué cata realizar para el próximo trimestre en el establecimiento y argumentar sus razones al compañero y a la Dirección.


SOLUCIÓN (Posible solución)


Tras analizar la información facilitada por el gestor comercial, ha decido realizar la cata de vinos catalanes elaborados con garnacha por los siguientes motivos:


Primero, el evento en el que se ha realizado esta cata tiene mayor relevancia en el sector del vino, pues es FENAVIN la principal feria nacional del sector.


Segundo, los vinos tintos catalanes son, hoy día, más atractivos para un público más amplio que las otras dos opciones, por lo que será más probable que alguna de las referencias entre en la próxima carta.


Tercero y último, las referencias elegidas en la cata de garnachas son más similares entre sí en cuanto a variedades y crianza que en el caso de los vinos mallorquines. Esto permite hacer una cata comparativa, lo que aporta un gran valor al análisis.





3. Informes de vinos y otras bebidas alcohólicas


Cuando se realizan informes de vinos u otras bebidas alcohólicas, la información incluida será más detallada que en un dosier que puede tener mayor carácter comercial. El informe recogerá datos acerca de la mención geográfica a la que pertenece el producto y su proceso de elaboración. También incluirá información de la marca comercial o empresa elaboradora, distribuidores y precios, atributos organolépticos y ventajas comparativas.


Para ilustrar cómo se realizaría un informe, se ha escogido una referencia concreta, un vino Pedro Ximénez de Montilla-Moriles. El vino elegido como ejemplo es el que se muestra en la imagen siguiente.
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Don Pedro Ximénez Gran Reserva 1986, bodega Toro Albalá


3.1. Mención geográfica y proceso de elaboración


En este apartado, se incluirá información acerca de la denominación de origen y del proceso de elaboración del producto objeto del informe. Pueden incluirse datos históricos de la denominación de origen, su ámbito geográfico o qué variedades y tipos de elaboraciones están amparadas bajo esa elaboración. Pueden incluirse también datos del tipo de suelo y clima característicos de la zona y de cómo influyen en la peculiaridad de los vinos u otras bebidas elaborados. A modo de ejemplo, se expone a continuación cómo sería el apartado desarrollando la información de la denominación de origen Montilla-Moriles, a la que pertenece el vino escogido como ejemplo, y cómo se elabora un vino dulce Pedro Ximénez.


El marco de producción de la denominación de origen se extiende por el sur de la provincia de Córdoba.
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El nombre de Montilla, como representante de una comarca productora de vinos singulares, data de mediados del siglo XIX. El de Moriles cobra importancia a partir de 1912. Es el Estatuto de la Viña y el Vino de 1932 el que ampara legalmente los nombres de estas dos localidades para que puedan ser usados en exclusiva por los viticultores de la zona de producción y crianza.
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Dentro de la denominación de origen, se distingue la subzona de Calidad Superior, caracterizada por sus terrenos de especiales cualidades edafológicas, los alberos de la Sierra de Montilla y de Los Moriles Altos. Son suelos ricos en carbonato cálcico, pobres en materia orgánica natural, poco fértiles, de composición mineralógica simple, con estructura hojaldrada o grumosa y con alto poder retentivo de la humedad. Se consideran los suelos de mejor calidad para los vinos generosos y de licor de Montilla-Moriles.


El clima se clasifica como semicontinental mediterráneo, con veranos cálidos, largos y secos e inviernos cortos y relativamente suaves. El clima de Montilla-Moriles se clasifica entre los más cálidos del mundo para la vid durante el ciclo vegetativo, con escasas precipitaciones y una elevada insolación, lo que incide en el desarrollo de la vid y en la rápida maduración del fruto, que marca la composición y las características de los vinos resultantes.


Elaboración del vino


Con respecto a la elaboración del tipo de bebida, se describirán las principales materias primas que forman parte del proceso y las distintas fases o técnicas por las que pasa esa materia prima hasta llegar al producto final. Es interesante recoger algunos aspectos diferenciales con otras elaboraciones para su mejor comprensión. Se describe a continuación la elaboración del vino elegido como ejemplo.


El vino dulce Pedro Ximénez es único por sus características. Para su elaboración, las uvas, una vez vendimiadas, son extendidas al sol en los paseros y volteadas cada día para que la pasificación sea homogénea. Se consigue de esta forma concentrar el mosto para que contenga más azúcar por litro. En la uva pasificada, se producen cambios de tipo físico-químico y sensorial, como aumento del color, viscosidad, untuosidad y aparición de notas aromáticas típicas del vino Pedro Ximénez.


Ya en bodega, las uvas serán prensadas y, antes de que empiece la fermentación, con el fin de estabilizar la actividad microbiológica, se procede a fortificar con alcohol hasta llegar a los 9º de alcohol. El vino clarifica naturalmente durante los meses de otoño e invierno. Posteriormente, se deslían y fortifican con alcohol hasta el 15 o el 17 % vol. y se pasa al envejecimiento en botas de roble americano mediante los sistemas tradicionales de soleras y añadas. La calidad del vino viene determinada en gran medida por los procesos biológicos y fisicoquímicos que ocurren a lo largo de sus años de crianza.


A continuación, se muestran las características establecidas por la denominación de origen Motilla-Moriles para este tipo de vino:










	
Descripción de producto vitícola


Según R (CE) nº 1234/2007, del Consejo de 12 de octubre de 2007, por el que se crea una organización común de mercados agrícolas y se establecen disposiciones específicas para determinados productos agrícolas (Reglamento único para las OCM)



	
VINO DE LICOR DULCE


VINO DULCE NATURAL








	
Características físico-químicas


Según punto B.3 del Pliego de condiciones de la D.O. “Montilla-Moriles”



	
15-22 % vol


Contenido de azúcares: ≥ 272 g/l








	
Características organolépticas


Según punto B.4 del Pliego de condiciones de la D.O. “Montilla-Moriles”



	Vino limpio y brillante, con una gama de colores que va desde ámbar hasta caoba intenso y aspecto denso; con notas aromáticas de pasificación características de la uva Pedro Ximenes asoleada, dulce suave y aterciopelada en el paladar.







	
Prácticas enológicas específicas y restricciones pertinentes


Según punto C del Pliego de condiciones de la D.O. “Montilla-Moriles”



	Vinificación de determinados vinos dulces. Para la elaboración de los vinos dulces en los que se exige el proceso de “asoleo”, deben cumplirse las condiciones de vendimia, transporte, asoleo y elaboración que se indican en el pliego de condiciones.







	
Requisitos enológicos específicos


Según punto C.6 del Pliego de condiciones de la D.O. “Montilla-Moriles”



	Pedro Ximénez. Se obtiene partiendo del proceso de asoleo. En su elaboración se exige que el 100 % de la uvas sea de la variedad «Pedro Ximénez» y que el mosto obtenido de la uva asoleada en su conjunto tenga una riqueza de azúcares de al menos 450 g/l.







	
Requisitos enológicos específicos


Según punto C.6 del Pliego de condiciones de la D.O. “Montilla-Moriles”



	Inicialmente el mosto se encabeza hasta alcanzar los 9 % vol., que obteniendo una materia prima para las bodegas, que es objeto de un posterior reajuste mediante encabezado y/o adición de vinos generosos de la D.O. «Montilla-Moriles», hasta situarlo dentro del rango correspondiente a este tipo de vino. En lo que respecta a la modalidad y tiempo de crianza, los Pedro Ximénez pueden comercializarse sin ser sometidos a crianza, o bien ser sometidos a crianza oxidativa, pudiendo ser ésta mediante el sistema de criaderas y solera durante al menos dos años, o por el sistema de añadas.







	
Requisitos de etiquetado


Según punto H.6 del Pliego de condiciones de la D.O. “Montilla-Moriles”



	
Los vinos del tipo «Pedro Ximénez», salvo los sometidos a crianza mediante el sistema de criaderas y solera, deberán indicar el año de la vendimia en el etiquetado. Esta indicación podrá hacerse precedida de la mención «cosecha» o «añada», pudiendo incluirse asimismo la mención «envejecido en botas», «criado en botas» o «envejecido en botas por el sistema de añadas», o expresiones similares, en el caso de los sometidos a crianza por el sistema de añadas.


Los vinos del tipo «Pedro Ximénez» sometidos a crianza por el sistema de criaderas y solera, podrán ser etiquetados con la mención «solera».


Los vinos del tipo «Pedro Ximénez» y «Moscatel» elaborados a partir de la uva sometida a asoleo, podrán utilizar la mención especifica tradicional «vino dulce natural», siempre que cumplan las especificaciones recogidas en la reglamentación vigente.









El vino elegido para el desarrollo del informe tiene una crianza del tipo añadas con un envejecimiento de veintiocho años en botas de roble. Con 17º de alcohol, su conservación es indefinida y mejora incluso con el tiempo.


3.2. Marca comercial y bodega o empresa elaboradora


La marca comercial es aquella con la que el vino será comercializado. En este apartado, podrá incluirse la ficha técnica del producto, donde, además, podrá apreciarse el estilo del etiquetado, si sigue patrones tradicionales o de diseño. El vino con el que se desarrolla este informe tiene como marca comercial Don P. X. Gran Reserva 1986. Se muestra a continuación la ficha técnica de este vino:
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Ficha técnica de Don P.X. Gran Reserva 1986


Este vino, en sus distintas añadas, ha ido consiguiendo numerosos reconocimientos a nivel internacional:




	2007 France Concour Vinalies 1979 Gold Medal.


	2007 USA Foos & Wine 1979 3 Stars.


	2007 USA Wine Advocate 1979 94P.


	2008 Britain New Wave Spanish Wines 1985 Gold Medal.


	2008 Germany La Selección 1979 Silver Medal.


	2008 USA Wine Spectator 1979 90P.


	2012 Germany Berliner Weinfuhrer 1983 Gold Medal.



OEBPS/Images/f0008-01.png
TITULO DEL DOSIER

Puede incluirse una introduccicn del aspecto que tienen en comin las distintas
referencias catadas como variedad, denominacign de origen o tipo de elaboracidn.

MARCA COMERCIAL Muestra 1

IMAGEN
referencia
comercial Notas de la cata:

Composicicn varietal:
0.0 Vinifcacion:
Bodega:

MARCA COMERCIAL Muestra 2 Composici6n varietal:

0.0 IMAGEN Vinificacién:

referencia

Bodega: comercial Notas de la cata:

MARCA COMERCIAL Muestra 3 Composicidn varietal:

IMAGEN Vinificacien:
referencia
comercal Notas de la cata:

0.0
Bodega:






OEBPS/Images/f0021-01.png





OEBPS/Images/f0012-01.png
TITULO DEL DOSIER (correspondera con el titulo del curso)

Informacion acerca de los aspectos tratados en el curso

Informacion de la D. 0.

IMAGEN
logotipo de la
D.0.

Informacion de las variedades:

IMAGEN
variedades

Breve explicacidn del proceso de elaboracion y tipos de productos

Relacion de bodegas principales:

MARCA COMERCIAL Muestra 1

IMAGEN 1

Composicicn varietal:
Vinificacion:

Bodega:

Notas de Ia cata:

MARCA COMERCIAL Muestra 2

IMAGEN 2

Composicion varietal:
Vinificacidn:

Bodega:

Notas de la cata:

MARCA COMERCIAL Muestra 3

IMAGEN 3

Composicicn varietal:
Vinificacion:

Bodega:

Notas de Ia cata:

MARCA COMERCIAL Muestra 4

IMAGEN 4

Composicion varietal:
Vinificacidn:

Bodega:

Notas de la cata:






OEBPS/Images/act.png





OEBPS/Images/f0009-01.png





OEBPS/Images/sab.png





OEBPS/Images/f0018-01.png





OEBPS/Images/f0018-02.png





OEBPS/Images/f0018-03.png





OEBPS/Images/apl.png





OEBPS/Images/f0010-01.png





OEBPS/Images/f0010-02.png





OEBPS/Images/f0026-01.png
n Reserva 1986

Tasﬁné note:

Vista: Color caoba oscuro con ribetes yodados

Nariz. En nariz,es balsémico con pronunciadas notas de vaina de la
algaroba, escabeche, regaliz negro y ciruelas pasas. Estas notas
dan paso a un claro frescor herbceo, ciprés de Leyland, banana
seca 0 incluso especias como |a pimienta de Madagascar.

Boca:  Persistencia torefacta, toques de caramelo y miel. Elegante y largo
en el paladar, con efecto retronasal donde aparecen de nuevo las
ciruelas pasas asi como su complejidad en frutos tostados. Vino
dulce sin ser pesado por su perfecto equilirio en acidez con final
persistente.

Maridaje: Vino complejo, intenso, el maridaje més adecuado sin lugar a duda
es el chocolate elaborado con alto en cacao como el de Madagascar
o Etiopia, también el semifredo, incluso cirtos quesos azules pero
o demasiado intenso.

Elabora
Vino elaborado de las uvas Pedro Ximénez con e sistema tradicional de las
uvas soleadas a continuacion de Ia vendimia, afiada envejecida en botas de
robles americanos.

Nota:

Su consevacion es indefinida, mejorando con el tiempo incluso abierto.
Conservar en un lugar fresco y seco.

Niada 1985 Produccidn Botellas
Fecha 05/2014 | | 75l [37,5¢I] 151 ] 31 [ 61
Acohol 179 [42.000[30000] 0 [0 [ 0
Tipo vino Dulce | produccionlimitada - trata e un vino de aada
Ao en Botas 28 Aos
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