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Curso basico de las DOP vinos de
Jerez y manzanilla-Sanlucar de

Barrameda

DATOS GENERALES DE
LA ACCION FORMATIVA

DESCRIPCION

Este curso ofrece una formacién online disefiada para acercar
a los participantes a los vinos del Marco de Jerez. A través de
una metodologia fundamentalmente tedrica, se revisaran
aspectos historicos, la introduccién a la viticultura, y las
técnicas de elaboracion y crianza de todas las tipologias. Es
una formacién adecuada tanto para quienes deseen
adentrarse en el mundo del vino como para profesionales
que busquen consolidar sus conocimientos. Para asegurar
una experiencia de aprendizaje enriquecedora, los
contenidos del curso estan ilustrados con material
audiovisual, incluyendo infografias, videos y animaciones. Al
final del curso, los alumnos deberan superar un test de
conocimiento para obtener un diploma acreditativo.
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DURACION
25 horas

OBJETIVO GENERAL

Conocer la  historia, el territorio y las
caracteristicas de las DOP Jerez-Xéres-Sherry vy
Manzanilla-Sanlucar de Barrameda.

Comprender los principales procesos de
elaboracién y crianza de sus vinos.

Identificar los diferentes tipos de vinos y sus
caracteristicas principales.

Conocer las pautas basicas de conservacion,
servicio y maridaje.

Valorar la singularidad, diversidad y riqueza
cultural y enolégica de los Vinos de Jerez y la
Manzanilla.
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