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Juan JesUs Méndez

12 DE FEBRERO

- Bases del desarrollo de los Métodos sensoriales.- Juan
Jesus Méndez.

Licenciado en Ciencias Quimicas, Endlogo, Profesor
de viticultura y enologia en los Ciclos Formativos de
la Consejeria de Educacion del Gobierno de Canarias.
Propietario y director de Bodegas Vifatigo.

- Consideraciones previas sobre los vinos.- José Euge-

B . nio Alonso.
José Eugenio Alonso

13 DE FEBRERO

- Descripcion de las caracteristicas sensoriales.- Juan
Jesus Méndez.

Farmacéutico y Endlogo, Jefe del Departamento de
Industrias Alimentarias del IES La Guancha, y profe-
sor de Viticultura y Enologia en los Ciclos Formativos
de Educacion del Gobierno de Canarias.

19 DE FEBRERO
- La cata del vino.- Juan Jesus Méndez.
- La materia prima.- José Eugenio Alonso.

‘ Ivan Monreal

\7

Sumiller canario con experiencia en alta restauracion
en restaurantes de 3 estrellas Michelin de Alemania,
Francia, Italia y Espana.

20 DE FEBRERO

- Practica de cata: sabores y aromas.- Juan Jesus Mén-
dez.

Joaquin Galvéz

26 DE FEBRERO

- Vinificaciones: Blanco, Tinto y especiales.- Juan JesuUs
Méndez.

- Presentaciéon de bodega DOP, cata de sus vinos.

Presentador programa TV Wineman. Endlogo, Licen-
ciado en Derecho, Asesor en Enologia. Profesor de
Sumilleria. Experto en vinos del mundo. Asesor co-
mercial internacional.

Juancho Asenjo 27 DE FEBRERO

- La bodega, Control y rotacién, politica comercial.-
Ivan Monreal.

Profesor de sumilleria. Profesor de analisis sensorial.
Experto en vinos franceses e italianos. Endlogo, su-
miller y escritor. Colaborador de las siguientes publi-
caciones ‘El Mundo Vino', ‘Nuestra cocina’ o ‘El Club
de los Vinos'.

- Aguas envasadas.- lvan Monreal.

12 Y 13 DE MARZO
- Vinos del mundo (1). Teoria y cata.- Joaquin Galvez.

Técnico Especialista en Queseria y Mantequeria. Téc-
nico Especialista en Viticultura y Enologia. Sumiller.
Fromelier-Sumiller. Asesoramiento y comercializa-
ciéon de vinos y quesos. Profesora de Sumilleria.

19 DE MARZO

- Generalidades de vinos canarios. Cata de vinos de
variedades blancas de Canarias.- Juan Jesus Méndez.

- La materia prima. José Eugenio Alonso.

Ricardo Oteros

> 20 DE MARZO

Licenciado en Ciencias Econémica y Empresariales. : o a2 2
Profesor de Sumillerfa. Fundador, Presidente y Di- - Cata de variedades Canarias.- Juan Jesus Méndez.
rector General de SUPRACAFE S.A, Presidente de Ia
Asociacion de Industrias Agroalimentarias de la Co-

munidad de Madrid (ASEACAM). 26 Y 27 DE MARZO

- Vinos del mundo (2). Teoria y cata.-
Juancho Asenjo.

Paco Del Castillo

Endlogo, Profesor de Sumilleres y Experto en Analisis
Sensorial de Vinos y otros productos agroalimenta-
rios. Master en Viticultura y Enologia por la Universi-
dad Politécnica de Madrid. Miembro de la Unién Es-
pafola de Catadores.
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2Y 3 DE ABRIL
- El queso.- Guillermina Sanchez-Cerezo
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Javier Gila

Sumiller. Presidente de la Asociacion Madrilefa de
Sumilleres. Profesor de sumilleria. Mejor Sumiller de
la Comunidad de Madrid en los afios 1.997,2001, 2003,
2004 y 2005. Sumiller en Hotel Rith, Lavinia y Grupo
Freixenet.

Pascal Privat

Diplomado de la ESCF-ECOLE SUPERIEURE DE LA-
Cuisine Frangaise Ferrandi Paris. Spirits Brand Am-
bassador desde

1986.

David Seijas

Sumiller del Bulli hasta 2011 y Nariz de Oro del 2006.
Esccritor de varios libros sobre vinos, entre ellos Vinos
Imbatibles. Colaborador habitual de Fenavin, San Se-
bastian Gastronomica, asi como profesor de sumille-
ria en la Universidad de Girona.

Ruth Lozano

Ingeniera técnica agricola. Técnica especialista en
quesos del Instituto Canario de Calidad Agroalimen-
taria del Gobierno de Canarias. Servicio de fomento
Yy promocion.

Zoa Hernandez

Miembro del comité de cata de la Casa de la miel de
Tenerife. Directora técnica del laboratorio de la Casa
de Miel.

Esther Dominguez

Ingeniera Agrénoma. Responsable técnica de la Aso-
ciacion de Organizaciones de Productos de Platanos
de Canarias, ASPROCAN.

Tanaira Rodriguez

Ingeniera Técnico Agricola. Especialista en elaio-
tecnica y aceitunas de mesa. Maestra de almazara.
Curso Superior de Especializacion en Elaiotecnica y
Aceituna de Mesa por el Instituto Andaluz de investi-
gaciéon y formacién agraria.

Administrador de hoteles en Alemania. Sumiller pro-
fesional en la Escuela de Cata Espafiola de Madrid.
En los doce ultimos afios Sumiller y Maitre del Hotel
Sheraton la Caleta Tenerife

Angela Mori Pérez

Barman en Hotel Gran Melid Palacio de Isora y Bar-
man en Hotel Abama. Sumiller del Restaurante Las
Aguas. Responsable de La Cava, del Hotel Bahia del
Duqgue. Sumiller del Hotel Bahia del Duque.

Licenciada en Veterina. Técnico de la Casa de la M'e.}
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9Y 10 DE ABRIL
- Café y Té.- Ricardo Oteros

16 Y 17 DE ABRIL
- Vinos de Espafa. Teoria y cata.- Paco del Castillo.

23Y 24 DE ABRIL

- Vinificaciones especiales. Teoria y cata. Paco del
Castillo.

- Vinos de licor. Vinos tradicionales de Andalucia. Vinos
dulces naturales..- Paco del Castillo.

7Y 8 DE MAYO

- El vino en el restaurante. El sumiller. Concepto actual
del papel del sumiller. Evolucién histérica de su rol. La
carta de vinos.- Javier Gila.

14 DE MAYO

- Generalidades de vinos canarios. Cata de vinos de
variedades tintas de Canarias.- Juan Jesus Méndez.

- Geografia y vino. Las menciones geograficas.- José
Eugenio Alonso.

15 DE MAYO

- Cata de vinos de variedades Canarias.- Juan Jesus
Méndez.

21Y 22 DE MAYO
- Bebidas espirituosas. El Cognac.- Pascal Privat.

28 Y 29 DE MAYO

- Armonias entre vinos y preparaciones gastronémi-
cas.- David Seijas.

4Y 5 DE JUNIO
- Presentacion de bodega DOP, cata de sus vinos.

11 DE JUNIO
- Los quesos de Canarias.. Teoria y cata.- Ruth Lozano

- Platanos de Canarias. Teoria y cata.- Esther Domin-
guez.

12 DE JUNIO
Mieles de Canarias. Teoria y cata.- Zoa Hernandez

18 DE JUNIO
- Aceites. Teoria y cata.- Tainara Rodriguez

19 DE JUNIO

Asociacion de Sumilleres y catadores canarios.- Angela
Mori, Guiseppi Salerno.

25y 26 DE JUNIO

El sumiller en el restaurante. Servicio especializado de
vino. Teoria y practica.- Javier Gila
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2 DE JULIO
Presentacion de bodega DOP, cata de sus vinos.
Presentacion de bodega DOP, cata de sus vinos.

3 DE JULIO
Presentacion de bodega DOP, cata de sus vinos.

9 DE JULIO
Presentacion de bodega DOP, cata de sus vinos.
Presentacién de bodega DOP, cata de sus vinos.

10 DE JULIO
Presentacion de bodega DOP, cata de sus vinos.

DURACION: 250 horas lectivas
HORARIO DEL CURSO: Martes de 9 h a14h y de 15,30h a 18,30h.
Miércoles de 9 h a 13h.
FECHAS: inicio febrero de 2019
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