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1.  INTRODUCCION

El Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Protegidas Montilla-
Moriles y Vinagre de Montilla-Moriles tiene entre sus fines y funciones la
formacion en su mas extenso sentido. Para ello, el Aula de Formacion
Montilla-Moriles pone a su disposicidon un programa muy ambicioso en el que
se detalla una amplia y variada oferta formativa, proyectada en colaboracion
con la Escuela de Hosteleria de Codérdoba y la empresa especializada
Incentifor.

Dentro de las actividades de su Aula de formacion, se desarrollaran tres
seminarios anuales (marzo, junio en inglés y septiembre) dirigidos a la
formacion superior en los Vinos y Vinagres de Montilla- Moriles para personal
técnico y directivo relacionado con establecimientos de restauracion vy
hosteleria, distribucion y tiendas especializadas, que pretende dotar al
alumno de los conocimientos avanzados imprescindibles para asegurar una
conservacion y servicio adecuados de nuestros productos.

El programa se lleva a cabo durante tres jornadas, que incluiran sesiones
tedricas, visitas, Catas organolépticas y talleres.

Al finalizar el seminario, se realizard una prueba de aptitud. Aquellos
candidatos que superen la misma, recibiran el correspondiente diploma y
certificado acreditativo como TECNICO ESPECIALIZADO EN VINOS Y
VINAGRES DE MONTILLA MORILES.

2. OBJETIVO

El objetivo de este curso es la capacitacion técnica de equipos directivos
(propietarios, directores, gerentes) y personal del sector de la restauracion y
la Hosteleria (sumilleres, jefes de sala, maitres, cocineros, etc.), personal de
Enotecas, tiendas especializadas en la Denominaciéon de Origen y los Vinos y
Vinagres de Montilla-Moriles, que les asegure el adecuado grado de
conocimiento y les facilite una mejor prestacion de servicios a sus clientes en
relacion a los Vinos y Vinagres de Montilla Moriles, con especial incidencia en

analisis sensorial, conservacion, servicio y maridaje.
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3. A QUIEN VA DIRIGIDO Este Curso estd dirigido a:

o Propietarios y Directivos de establecimientos de Restauracion y
Hosteleria

o Sumilleres, jefes de sala, maitres, camareros y profesionales que
desarrollen la actividad de servicio de sala.

o Empleados de Enotecas, tiendas especializadas y distribuidores.

o Cocineros con interés en los Vinos de Montilla-Moriles y sus
aplicaciones gastrondmicas

4, INSCRIPCIONES
Las solicitudes deberan hacerse llegar al Aula de Formacion del Consejo

Regulador (formacion@montillamoriles.es), rellenando el formulario

disponible en la pagina web del Consejo www.montillamoriles.es . Una vez

aprobada la admision por el Consejo Regulador, se comunicara al interesado
que, en el plazo maximo de 10 dias se debera hacer una transferencia
bancaria con el importe del curso.

El coste total del curso es de 620,00 €, siendo una parte importante de este
coste sufragado por el Consejo Regulador, la Administracion y las bodegas
participantes en el curso; y por tanto la cuota de inscripcion al curso sera de
unicamente 250,00€

Esta cuota incluye material docente, alojamiento en la zona, traslados,

almuerzos y cenas durante los dias de formacion.
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5. PROGRAMA

DIA 04 DE MARZO - JORNADA DE MANANA

08.00- 08.45h Traslado a Hotel Don Gonzalo

08.45- 09.00h Traslado desde Hotel Don Gonzalo a Bodegas Robles

09.00h - 11.00h Visita a Bodegas Robles

11.15h - 11.45h Traslado a Bodegas El Monte

12.00h - 14.00h Visita a Bodegas El Monte

14.30h- 16.00h Almuerzo en Bodegas El Monte

16.00h - 17.30h Traslado al Hotel Don Gonzalo y tiempo libre

DIA 04 DE MARZO - JORNADA DE TARDE

17.30h - 19.00h Sesion 1: Introduccidén y viticultura de los vinos de Montilla
Moriles
19.00h Coffee-break

19.00h - 20.30h Sesion 2: Elaboracidon de los vinos de Montilla Moriles

20.30h - 21.30h Tiempo libre

21.30h - 23.30h Cena en el Hotel Don Gonzalo y fin de la primera jornada

DIA 05 DE MARZO - JORNADA DE MANANA

09:00 h Recogida en el Hotel y traslado a Lagar Blanco
09.30h-11.30h Visita a Lagar Blanco

11.30h-12.00h Traslado a Alvear

12.00h-14.00h Visita a Alvear

14.00h Almuerzo en Alvear
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DIA O5 DE MARZO - JORNADA DE TARDE

17.30h-19.00h Sesion 3: Crianza de los Vinos de Montilla-Moriles

19.00h Coffee-break

19.00h -20.30h Sesidn 4: Introduccidn y cata Vinagres de Montilla Moriles

20.30h - 21.30h Tiempo libre

21.30h - 23.30 Cena en Hotel Don Gonzalo y fin de la segunda jornada

DIA 06 DE MARZO - JORNADA DE MANANA

08:30h Traslado a Bodegas Toro Albala

09.00h-11.00h Visita a Bodegas Toro Albala

11.30h - 13.30h Sesidn 6: Gestidon de Bodega, conservacion y servicio
13.30h- 14.00h Prueba de aprovechamiento y Clausura del Curso
14.15h - 17.00h Almuerzo en Restaurante Los Lagares

17.00h - 17.45h Traslado a la estacion de Cérdoba
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6. INDICE DE MATERIAS

SESION O: INTRODUCCION A LOS VINOS Y VINAGRES DE MONTILLA-MORILES

1. Introduccién al concepto de Denominaciéon de Origen Protegida
2. La Denominacion de Origen Protegida Montilla-Moriles
2.1. Localizacion
2.2. Factores diferenciadores
2.3. Datos estadisticos
3. Evolucion histoérica de la vitivinicultura de la zona
4. El Consejo Regulador
4.1. Antecedentes
4.2. Fines y Funciones
5. La certificacidn de producto

SESION 1: LA VITICULTURA DE MONTILLA-MORILES
DURACION: Th 30min

1. Distribucion del vifiedo en la Denominacidon de Origen Protegida Montilla-Moriles
2. Climay suelo
3. Material Vegetal
3.1. Variedades autorizadas
3.2. Portainjertos
4. Sistemas de conduccioén del vifedo
4.1. Disposicion de las plantas
4.2. Forma de las cepas
5. Préacticas culturales
5.1. Control de plagas y enfermedades
5.2. Manejo de la vegetacion
5.3. Manejo del suelo
5.4. Riego
6. Maduracién y vendimia
6.1. Seguimiento de la maduracion
6.2. Determinacion del momento éptimo de vendimia
6.3. Vendimia
7. Bibliografia

SESION 2: ELABORACION DE LOS VINOS DE MONTILLA-MORILES
DURACION: Th 30min

1. Introduccion
2. Meétodos de vinificacion en la DOP Montilla-Moriles
3. La elaboracion de vinos en la DOP Montilla-Moriles
3.1. Larecoleccion de la uva
3.2. El Transporte
3.3. Toma de muestras
3.4. Seleccion por calidades y estado sanitario
3.5. Triturado y bombeo
3.6. Prensado
3.7. Correccioén y separacion de mostos
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3.8. Desfangado

3.9. La fermentacion de los mostos
3.9.1. Definicién
3.9.2. Introduccidén
3.9.3. Pie de cuba
3.9.4. Levaduras seleccionadas
3.9.5. Fases de fermentacion
3.9.6. Temperaturas de fermentacion segun tipo de vino
3.9.7. Duracion del proceso
3.9.8. Trasiegos
3.9.9. Decantacion estatica, insolubilizaciones y clarificacidon espontanea
3.9.10. Deslio
3.9.11. Envasado o almacenamiento antes de crianza

4. La elaboracién de vinos dulces de uva Pedro Ximénez

4.1. La vendimia

4.2. El asoleo de la uva

4.3. Primer prensado

4.4. Segundo prensado

4.5. Preparacion para la crianza

4.6. La crianza

SESION 3: CRIANZA DE LOS VINOS DE MONTILLA-MORILES
DURACION: Th 30min

1. Lacrianza del Vino
1.1. Introduccion
1.2. Definicion
1.3. La crianza bioldgica
1.4. | sistema de Criadera y Soleras
1.5. La crianza oxidativa
2. Tipos de vino segun el método de crianza
2.1. Vinos de crianza bioldgica
2.1.1. El Vino Fino. Caracteristicas organolépticas
2.2. Vinos de crianza oxidativa
2.2.1. El Oloroso
2.2.2. ElVino dulce Pedro Ximénez
2.2.3. Pasificacion
2.2.4. Procedimiento
2.3. Vinos de crianza mixta
2.3.1. El Amontillado
2.3.2. El Palo Cortado

SESION 4: INTRODUCCION Y CATA DE VINAGRES DE MONTIILLA-MORILES
DURACION: Th 30min

1. Conceptos basicos y tipos de vinagres
2. Normativa de vinagres
3. El vinagre de Montilla- Moriles:

3.1. Historia
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3.2. Elaboracion

3.3. Crianza y envejecimiento

3.4. Tipos de vinagres y caracteristicas de los mismos
4. La cata de vinagres:

4.1. Nociones de cata de vinagres

4.2. Cata de Vinagres de Montilla-Moriles

SESION 5: GESTION DE BODEGA, CONSERVACION Y SERVICIO DE LOS VINOS DE
MONTILLA-MORILES
DURACION: Th 30min

1.
2.

NOUA W

©

10.

1.

Introduccion
El etiquetado de los vinos de Montilla-Moriles
a. Normativa de referencia
b. Indicaciones obligatorias
c. Indicaciones facultativas
El envasado
Gestidn y control de inventarios y stocks
Aprovisionamiento
La conservacion y almacenamiento del vino
El servicio de los vinos
a. El sumiller, técnicas de servicio y utensilios
b. Temperaturas de servicio
c. La decantacion
d. Lacopay el catavino
La carta de vinos
Uso y maridaje de los vinos de Montilla-Moriles
a. El maridaje y su importancia
b. Armonizacién de los vinos
Reconocimiento oficial de la DOP Montilla-Moriles a |la restauracion
El decalogo de los Vinos de Montilla-Moriles

04-06 de marzo de 2024 Curso Técnico de especializacion en Vinos y Vinagres de Montilla-Moriles



