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YCODEN

DENOMINACION DE ORIGEN

Las Denominaciones de Origen Ycoden
Daute Isora e Islas Canarias - Canary
Wine ofrecen, a partir del préoximo 1 de
marzo, la posibilidad de participar en la
cuarta promocién de este prestigioso e
innovador Curso Profesional de Sumiller
que tendra lugar en la sede del propio
Consejo Regulador.

En su apuesta continua por la formacién
y el desarrollo del sector vitivinicola de
Tenerife y del Archipiélago, el Consejo
Regulador de la Denominacién de Origen
Ycoden Daute Isora en colaboracién con
la DOP Islas Canarias Canary Wine, acoge
esta actividad formativa especialmente
recomendada a toda aquella persona que
quiera profesionalizarse en el apasio-
nante mundo de la sumillerta.

El curso, de 275 horas de duracién y
caracter presencial, permitird descubrir
técnicamente el desarrollo de la Vi-
ticulturay Enologia, conocer la Geografia
vitivinicola de Canarias, Espafia y
mundial, asi como sus diferentes vinos y
paralelamente desarrollar los diferentes
aspectos del andlisis sensorial y sus
especificidades. Por otro lado, se

‘ \
Islas
CANARIAS

prestard especial atencién a identificar
las funciones y tareas del Sumiller
elaborando un perfil profesional acorde
con las mismas y conociendo en
profundidad la bodega, asi como la
gestion de su funcionamiento. Por

altimo, se introducira a los alumnos en el
conocimiento y catas de otros productos
como cafés, tés, bebidas espirituosas,
vermuth, tabaco y alimentos selectos.

El profesorado de este curso serd de
primer nivel, no solo regional sino
nacional e internacional, contando para
ello con profesionales de la talla de
Juancho Asenjo, Joaquin Galvez, Javier
Gila, Paco del Castillo, David Seijas, José
Eugenio Alonso, Ivin Monreal, Adonis

Pino, Rasa Strankauskaite, Pascal Privat,
Victor Damian Dorta, Zebina Hernandez,
Tanaira Rodriguez, Guillermina Sanchez-
Cerezo, Juan Jesus Méndez, Hugo Pérez
del Valle,

Hernandez.

Abel Lépez Milian y Zoa
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Juancho Asenjo

Profesor de sumilleria. Profesor
de andlisis sensorial. Experto en
vinos franceses e italianos.
Enélogo, sumiller y escritor.
Colaborador de las siguientes
publicaciones: ‘El Mundo Vino’,
‘Nuestra cocina’ o ‘El Club de los

CURSOSUMILLER2021

PROFESORADO

Joaquin Galvez

Presentador programa TV
Wineman. Enélogo, Licenciado en
Derecho, Asesor en Enologia.
Profesor de Sumilleria. Experto
en vinos del mundo. Asesor
comercial internacional.

Javier Gila

Sumiller.  Presidente de la
Asociacién Madrilefia de Su-
milleres. Profesor de sumilleria.
Mejor Sumillerde Espafiaen1999.
Mejor Sumiller de la Comunidad
de Madrid enlos afios 1.997, 2001,
2003, 2004 y 2005. Sumiller en

Paco Del Castillo

Enélogo, Profesor de Sumi-lleres
y Experto en Analisis Sensorial de
Vinos 'y otros productos
alimentarios. Master en Viti-
cultura y Enologia por la Uni-
versidad Politécnica de Madrid.
Miembro de la Unién Espafiola de
Catadores.

Vinos’. Hotel Rith, Lavinia y Grupo Frei-
xenet.

Victor Damian Dorta

Enrique Flores Tainara Rodriguez

Ingeniera  Técnico  Agricola. Director técnico de Bodegas
Especialista en elaiotecnica y Insulares de Tenerife.
aceitunas de mesa. Maestra de
almazara. Curso Superior de
Especializacién en Elaiotecnica y
Aceituna de Mesa por el Instituto
Andaluz de investigaciéon 'y
formacion agraria.

Barista formador de Supracafé.

Adonis Pino

Abel Lépez Rasa Strankauskaite

Sumiller, docente de sumiller, Vicepresidente de la Asociacién
experiencias con vinos. de Sumilleres de Canarias.
Docente en la Escuela de
Hosteleria de Las Palmas.

Sumiller Barista y Bartender.
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David Seijas

Sumiller del Bulli hasta 2011 y
Nariz de Oro del 2006. Escritor de
varios libros sobre vinos, entre
ellos “Vinos Imbatibles”. Colabo-
rador habitual de Fenavin, San
Sebastidn  Gastrondmica  asi
como profesor de sumilleria en la

CURSOSUMILLER2021

PROFESORADO

Juan Jesuis Méndez

Licenciado en Ciencias Qui{micas
Endlogo, Profesor de viticultura
y enologia en los Ciclos For-
mativos de la Consejeria de Edu-
cacién del Gobierno de Canarias.
Propietario y director de Bodegas
Vinatigo.

Pascal Privat

Diplomado de la ESCF- Ecole
Superieure de la Cuisine Fran-
caise Ferrandi Paris. Spirits
Brand Ambassador desde 1986.

Zebina Hernandez

Master en Produccién y
Elaboracién de Quesos por la
UNESCO, miembro de maestros
queseros de Espafia.

Universidad de Girona.

Elisabet Delgado

Técnico Superior en Viticultura y
Enologia. Sumiller y Jefa de Sala
en el Restaurante Aristides.

José Eugenio Alonso

Enédlogo Jefe del Departamento
de Industrias Alimentarias del IES
La Guancha, profesor de Viti-
cultura y Enologia en los Ciclos
Formativos de Educaciéon del
Gobierno de Canarias.

Guillermina Sanchez

Técnico Especialista en Queseria
y antequerta. Técnico Especialista
en Viticultura y Enologia. Su-
miller.  Asesoraramimiento y
comercializacién de vinos y
quesos. Profesora de Sumilleria.

Hugo Pérez

Jefe de sala y sumiller del
restaurante NUB.

campus
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Ivan Monreal

Sumiller canario con experiencia
en alta restauracién en restau-
rantes de 3 estrellas Michelin de
Alemania, Francia, Italia y Espa-
fia.

Zoa Hernandez

Licenciada en Veterina. Técnico
de la Casa de la Miel. Miembro del
comité de cata de la Casa de la
miel de Tenerife.

Directora técnica del laboratorio
de la Casa de la Miel.




CURSOSUMILLER2021

PROGRAMACION DEL CURSO

r 01 de Marzo r 08 de Marzo r 22 de Marzo r 30 de Marzo

09:00 - 10:00

09:00 - 14:00 09:00 - 14:00 09:00 - 13:00

Juan Jesls Méndez Juan Jesls Méndez Juan Jesls Méndez

Bases del desarrollo de La cata del vino. Visita a bodega.
métodos sensoriales
11,

PRESENTACION

15:30 - 18:30 15:30 - 18:30

José Eugenio Alonso José Eugenio Alonso

Consideraciones La materia prima.

. . previas sobre los vinos. Practicas culturales.
10:00 - 14:00 Geografia y vinos.

r 09 de Marzo r 23 de Marzo

Juan Jesds Méndez 09:00 - 13:00 09:00 - 13:00

Juan Jesls Méndez Juan Jesis Méndez

Bases del desarrollo de

métodos sensoriales I.

Bases del desarrollo de Vinificaciones: blanco,
métodos sensoriales IV. tinto y especiales.

r 15 de Marzo r 29 de Marzo

15:30 - 18:30

-

09:00 - 14:00 09:00 - 14:00

Descripcion de las Particularidades de la
caracteristicas Vitivinicultura de
sensoriales Canarias.

r 15:30 - 18:30 15:30 - 18:30
02 de Marzo

Consideraciones

previas sobre los vinos.

Consideraciones Visita a vinedos.
previas sobre los vinos.

r 16 de Marzo

09:00 - 13:00

Juan Jesls Méndez

Bases del desarrollo de
métodos sensoriales II.

09:00 - 13:00

Juan Jesis Méndez

Practica de cata:
sabores y aromas.
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CURSOSUMILLER2021

PROGRAMACION DEL CURSO

r 05 de Abril r 13 de Abril r 26 de Abril r 27 de Abril
09:00 - 14:00 09:00 - 13:00 09:00 - 14:00 09:00 - 13:00

&

@ Papel del sumiller. Vinos del mundo. Italia,

Evolucion histérica de * Geografia, Viticultura y
surol. La carta de vinos : formas de vinificacion.

=5l

Paco Del Castillo Juancho Asenjo

r 19 de Abril Vinos del mundo.
Francia: El terroir,

historia, culturay arte.

Vinos de Espaia.
Teor{a y cata.

09:00 - 14:00

15:30_18:30

Vinificaciones

especiales, Vinos

dulces y de licor. Vinos del mundo.
Francia: El terroir,
historia, culturay arte.

15:30 - 18:30

Paco Del Castillo

Vinos de Espaia.
Teor{a y cata.

r 06 de Abril

09:00 - 13:00

Paco Del Castillo

Vinos de Espaiia.
Teoria y cata.

Juancho Asenjo

15:30 - 18:30

Paco Del Castillo

Vinificaciones
especiales, Vinos
dulces y de licor.

09:00 - 13:00

r
12 de Abril Vinificaciones

especiales, Vinos

dulces y de licor.
09:00 - 14:00

Javier Gila

Papel del sumiller.
Evolucion histérica de
surol. La carta de vinos

15:30 - 18:30

Javier Gila

Papel del sumiller.
Evolucion histérica de
surol. La carta de vinos

( :al l Ipl |S MARZO ‘MAYOHJUNIO"JULIOHAGOSTO‘
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Joaquin Galvez

Vinos del mundo.
Metodologia de cata
para vinos tranquilos y
vinos espumosos.

15:30 - 18:30

Joaquin Galvez

Vinos de Alemania,
Portugal y Centro
Europa, elaboracion,
variedades, cata de
vinos.

r

04 de Mayo

09:00 - 14:00

Joaquin Galvez

Vinos del nuevo
mundo. Chile,
Australia, Argentina,
Nueva Zelanda.
Elaboracidn,
variedades y cata de
vinos.

r 10 de Mayo

09:00 - 14:00

Javier Gila

El sumiller en el
restaurante. Servicio
especializado de vino.
El trato con el cliente.
El ciclo vital de los
vinos. Teor{a y cata.

CURSOSUMILLER2021

PROGRAMACION DEL CURSO

r 03 de Mayo r 24 de Mayo

09:00 - 14:00

09:00 - 13:00

El sumiller en el
restaurante. Servicio
especializado de vino.
El trato con el cliente.
El ciclo vital de los
vinos. Teor{a y cata.

r 17 de Mayo

09:00 - 14:00

-
\¢_7

David Seijas

Armonias entre vinos y
preparaciones
gastronémicas.

15:30 - 18:30

Armonias entre vinos y
preparaciones
gastronémicas.

r 18 de Mayo

09:00 - 13:00
David Seijas
Armonias entre vinos y

preparaciones
gastronémicas.

09:00 - 14:00

)

-

Ivan Monreal

La bodega.
Condiciones de la
bodega. Control de
rotacién de la bodega.
Politica comercial.
Aguas envasadas.

15:30 - 18:30

Ivan Monreal

La bodega.
Condiciones de la
bodega. Control de
rotacidn de la bodega.
Politica comercial.
Aguas envasadas.

25 de Mayo

09:00 - 14:00

Adonis Pino

Asociacion de
Sumilleres de Canarias.

31 de Mayo

09:00 - 14:00

el

Rasa Strankauskaite

Las catas hedénicasy
su utilidad comercial.

15:30 - 18:30

Cumbres de Abona

Visita de la bodega.
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CURSOSUMILLER2021

PROGRAMACION DEL CURSO

09:00 - 11:00 09:00 - 14:00 09:00 - 14:00

— 3 ®

Tajinaste Guillermina Sanchez Zebina Hernandez Enrique Flores

r 28 de Junio

09:00 - 14:00

[
\ i
\ TAJINASTE |,

AN

.

Proceso de Alimentos selectos El café. Principales
elaboracion. canarios. Los quesos especies botanicas.
Clasificacion de los de Canarias. Tipos, Recoleccion. Procesos

quesos. La cata de menciones geograficas. elaboracion la taza de
quesos. Cata de Cata de quesos. café. Cata
diversos quesos del

-""\ mundo. El queso en el
restaurante. 15:30 - 18:30 15:30 - 18:30
Monje 15:30 - 18:30 Alimentos selectos El café. Principales

Guillermina Sanchez canarios. Los quesos especies boténicas.
de Canarias. Tipos, Recoleccion. Procesos
Proceso de menciones geograficas. elaboracion la taza de
elaboracion. Cata de quesos. café. Cata

Clasificacion de los

quesos. La cata de
09:00 - 13:00 09:00 - 13:00

quesos. Cata de
Enrique Flores

diversos quesos del
botanicas. Recoleccion.

mundo. El queso en el
restaurante.
Tipos. Elaboracion. La
09:00 - 13:00 -y

El sumiller y bebidas Guillermina Sanchez Zoa Hernandez

espirituosas. El cognac.
Proceso de Tipos de mieles. Mieles
elaboracion. de Canarias. Cata de
15:30 - 18:30 Clasificacion de los mieles.

b | Privat quesos. La cata de
quesos. Cata de

Destilacién y bebidas o G
g mundo. El queso en el
espirituosas.

restaurante.
r 08 de Junio

Visita de la bodega

r 07 de Junio

09:00 - 14:00

h o s
Pascal Privat

09:00 - 13:00

Pascal Privat

Aguardientes y bebidas
espirituosas.

CAMPUS Loz o) BB e o]
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CURSOSUMILLER2021

PROGRAMACION DEL CURSO

05 de Julio r 26 de Julio

09:00 - 14:00

I[

09:00 - 14:00

09:00 - 14:00

09:00 - 14:00

5 0 ©

¥
Hugo Pérez Tainara Rodriguez Victor Damian Abel Lopez

’

El Tabaco. Historia.
Cultivo, Elaboracién.

Proceso de elaboracion El Aceite. Historia. La hora del Vermuth.
de la cerveza. Tipos de Elaboracién: La acidez,
cerveza. Cata de Prensa o extraccion,
cervezas. Servicios y Filtrado. Propiedades.
momentos de Variedades y DO de
consumo. Origen. Aceites de

Canarias.Cata. 15:30 - 18:30

Productos elaborados. T
15:30 - 18:30 BOOEGAS NSLILATE

Hugo Pérez

Elaboracion y cata.

15:30 - 18:30

Tipos de tabaco. Cata
de tabaco.

15:30 - 18:30

Proceso de elaboracién Tainara Rodriguez Bodegas Insulares
de la cerveza. Tipos de

cerveza. Cata de El Aceite. Historia. Visita de la bodega La Casmi
cervezas. Servicios y Elaboracién: La acidez,
momentos de Prensa o extraccion,

consumo. Filtrado. Propiedades. r
Variedades y DO de pLoXe (=30 [V] [T

Origen. Aceites de
09:00 - 13:00

Visita de la bodega.

. Canarias.Cata.
06 de Julio Productos elaborados.

09:00 - 11:00

B

Yﬂh*. a .
gt =
09:00 - 13:00 Borja Pérez
Visita de la bodega. Ferrera

t?t.ﬂﬁﬁ 10

El Sitio o
Visita de la bodega.

Visita de la bodega.

Envinate

11:00 - 13:00

El Lomo

Visita de la bodega.

( :al l Ipl IS ‘MARZO|‘ABRILHMAYOHJUNIO‘ AGOSTO
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09:00 - 14:00

Elisabet Delgado

15:30 - 18:30

Viticultores Guimar

Visita de la bodega.

r 03 de Agosto

09:00 - 11:30

s
%. 3

BODEGUN
Las Vistae

Bodegén Las Vistas

Visita de la bodega.

12:00 - 13:00

23

-

: I I
B

‘B

Hoyos De Bandama

Visita de la bodega.

ST, e
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‘I L |
- i

CURSOSUMILLER2021

PROGRAMACION DEL CURSO

r 02 de Agosto r 09 de Agosto r

09:00 - 11:30

El Penitente

Visita de la bodega

12:00 - 13:00

Riemmizat

Candido Hernandez Pio

Visita de la bodega.

10 de Agosto

CLAUSURA
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