ESAH

—CAMPUSSEAS Seminario presencial area de enologia

Fecha: jueves 28 de noviembre de 2024

Horario: 11 a 14 horas

LUGAR DE CELEBRACION

Escuela superior de Hosteleria de Sevilla.

Camino de los Descubrimientos, 2, edificio anexo al Pabellén de la Navegacion.

41092 Sevilla. Teléfono 954 293081

REQUISITOS DE ACCESO

Solicitar la plaza de asistencia en el menu del campus virtual en la pestafia de
“servicios”> “practicas presenciales”

PROGRAMA DE LA JORNADA

Se aproxima una época del afio y unas celebraciones en las que los vinos mas
festivos, los vinos espumosos no pueden faltar en nuestras mesas.

Objetivos:

Realizar un repaso de las diferentes técnicas de elaboracién de vinos espumosos,
zonas en las que se producen, tipos y variedades de uva, peculiaridades de la cata

etc.

Programa:
Cata de 7 tipos de vinos con burbujas: Cavas, Champagne y otros vinos espumosos.
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BIBLIOGRAFIA

Manual de la asignatura ESAH.

MATERIALES NECESARIOS

No es necesario ningln material para asistir a la practica
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