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Sinopsis

El presente libro desarrolla los contenidos de la Unidad Formativa (UF0849) Preparacion y cata de vinos y
otras bebidas alcohdlicas, incluida en el Mddulo Formativo (MF1106_3) Cata de vinos y otras bebidas
analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos, correspondiente al Certificado de Profesionalidad (HOTR0209)
Sumilleria, de la familia profesional de Hosteleria y Turismo, regulado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de

mayo.

Su finalidad es dotar al profesional encargado de la preparacion y cata de vinos y otras bebidas alcohdlicas de
los conocimientos necesarios para ello. En las dos primeras unidades de la obra se detalla, en primer lugar y
con gran minuciosidad, toda la informacién necesaria para la confeccion de la documentacion previa a la cata
(elaboracién de dosieres de vinos y otras bebidas alcohdlicas, informes de vinos y otras bebidas alcohdlicas e
informacion de revistas, guias y prensa especializada). En segundo lugar, se explica como realizar un detallado
y exhaustivo analisis sensorial de los vinos (composicién, metodologia de analisis, informacion basica y

resultados de la cata) acompafiado de extensos y pormenorizados vocabularios para cada uno de los sentidos.

En la segunda parte de la obra se profundiza en la cata de vinos en funcion de sus diferentes procesos de
elaboracién y zonas geograficas de procedencia (espafioles, franceses, italianos, europeos, americanos, de
Sudéfrica, y de Australia y Nueva Zelanda), asi como la cata de otras bebidas alcohélicas como cervezas y
sidras, y bebidas espirituosas. Para todo este tipo de catas se presenta siempre un andlisis sensorial, con su
correspondiente metodologia, se explica brevemente el ciclo de vida de cada una de estas bebidas y se

concluye con el resultado de la cata.



Juan Ferrer Espinosa (Endpata) es profesor de sumilleres, director de catas, catador profesional, experto en
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