Escuela

o Peruana
de Sommeliers

Especializacion en -
vinos italianos '

Curso presencial teérico prictico con catay maridaje de vino Italiano.



INTRODUCCION A LA GEOGRAFIA E HISTORIA VITIVINICOLA
DEITALIA

Principales regiones vitivinicolas. Legislacién y variedades de uvas cultivadas.
Cata de 3 vinos emblemiticos: Franciacorta, Super Toscano y Amarone della Valpolicella.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DE PIEMONTE

Principales zonas, diferencias climiticas, variedades de uvas cultivadas y estadisticas.
Cata de 3 vinos icénicos: Gavi, Barbera d'Asti y Barolo.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DE VENETO - TALLER DE MARIDAJE 1

Principales zonas, variedades de uvas cultivadas, estadisticas. Maridaje regional italiano.
2 Propuestas gastronémicas y cata de 3 vinos icénicos: Prosecco, Soave y Valpolicella Ripasso.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DE LA TOSCANA

Principales zonas, variedades de uvas cultivadas, estadisticas. Cata de 3 vinos icénicos:
Vernaccia di San Gimignano, Chianti Classico Riserva y Super Toscano.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DE CAMPANIA-TALLER DE MARIDAJE 2

Principales zonas, variedades de uvas cultivadas, estadisticas. Maridaje regional italiano.
2 propuestas gastronémicas y cata de 3 vinos icénicos: Irpinia, Fiano d'Avellino y Taurasi.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DEL ADRIATICO ITALIANO

Principales zonas, diferencias climaticas, variedades de uvas cultivadas y estadisticas.
Cata de 3 vinos iconicos: Verdicchio di Matellica, Castel del Monte y Salice Salentino.

GEOGRAFIA VITIVINICOLA DE SICILIA - TALLER DE MARIDAJE 3

Principales zonas, variedades de uvas cultivadas, estadisticas. Maridaje regional italiano.
2 propuestas gastronémicas y cata de 3 vinos icénicos: Menfi, Etna y Passito di Panteleria.

ENOTURISMO ITALIANO

Principales zonas y bodegas afamadas, estadisticas. Cata de 3 vinos icénicos: Alto Adige,

Vino Nobile di Montepulciano y Recioto della Valpolicella.




LA ESPECIALIZACION

La especializacién en vinos italianos llevard a nuestros alumnos a través de un viaje por las
diferentes regiones del pais, permitiéndoles experimentar el curso como si lo hicieran de

forma presencial en Italia.

De esta manera, nuestros alumnos podran dominar las regiones vitivinicolas italianas,
adquiriendo un conocimiento profundo basado en la experiencia y el relacionamiento con

maridajes regionales.

EL CURSO

SESIONES DE 3 HORAS

Teérico - Practicas con duracién de tres horas. Uso de mapas digitales y fisicos,
trazado de rios, valles y montafias para entender las particularidades de cada vino
y cada region.

TALLERES DE MARIDAJE

Maridaje a través de diferentes propuestas gastronémicas curadas por nuestro equipo
de sommeliers profesionales.

VINOS

Cata de 24 vinos Premium especialmente seleccionados como: Barolo Oddero, Chianti
Classico Gran Selezione Riecine, Tignanello, Amarone della Valpolicella, Taurasi
Radici bodega Mastrobernardino.

HORAS DE ESTUDIO

Ensefianza personalizada, que permitird formar una comunidad de especialistas que

participan en eventos exclusivos, viajes educativos a Italia y oportunidades laborales
referentes a la especializacion.




DOCENTES

Miriely Dominguez Jorge Jiménez Garavito Guillermo Mendiburu Nieto
Sommelier, Chianti Wine Expert - Director de 1a EPS, 27 afios de experiencia, Director de la APC, DipWSET,
Consorzio Vino Chianti, WSET Wine Educator, WSET Educator
WSET Nivel 2 en vino WSET Nivel 3 en Vinos y Destilados

INCLUYE

DIRIGIDO A

Importadores de vino italiano Cata de 24 vinos Premium
Chefs de gastronomia italiana 3 talleres de maridaje
Sommeliers Evaluacién escrita
Estudiantes de vino y hoteleria Pin de Consultor Especialista
Entusiastas del vino italiano Diploma de la Especializacién
Enoturistas y viajeros en general Ceremonia entrega pines y diplomas

Inversion: $990

Pronto pago y Comunidad EPS/ APC: $890

CONTACTANOS

e +51 971 508 241, +51 985 500 768 8 eps@sommeliersperu.edu.pe

0 Avenida Republica de Panam4 5893, @ www.sommeliersperu.edu.pe

oficina 302, LLa Aurora, Miraflores,
OO0

Lima - Peru
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