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ACERCA DE LA DIPLOMATURA

El desafio de producir calidad, pone de manifiesto la escasa disponibilidad de recursos humanos,
principalmente de técnicos capacitados dotados de conocimientos e idoneidad suficiente para llevar
adelante establecimientos destinados a la elaboracién de productos vinicos.

Siempre que una nueva regidn nace, es necesario la experimentacién y las elaboraciones artesanales
para observar el potencial de una regién para luego realizar o aconsejar sobre inversiones més gran-
des en la regién.

En este sentido, resulta necesario el conocimiento de la elaboracién en pequefa escala, asi como
también el conocimiento de las elaboraciones industrializadas para poder desarrollar productos de
alta gama que puedan permitir el acceso a una inversidn rentable.

Por tanto, el objetivo de esta accién formativa es instruir a futuros profesionales especialistas en el
dmbito de la enologia y de la direccién de empresas vitivinicolas. Mediante el estudio de los conteni-
dos propuestos, realizarén sus propios vinos y adquirirdn nociones de administracién, produccién,
logistica y marketing, entre otras.

METODOLOGIA DE LA ACTIVIDAD

Los docentes con amplia trayectoria profesional brindarén a los participantes sélidos conceptos teéri-
cos, y prdctica por medio de la cata de vinos de diferentes caracteristicas y zonas geogréficas.

Se presentardn técnicas y herramientas que permitirdn a los participantes aplicarlas en el andlisis,
desarrollo de estrategias y en planes de accién.

OBIJETIVOS

oY O
Promover e incentivar los recursos humanos
para el desarrollo econémico de nuevas
regiones vitivinicolas.

Participar activamente del desarrollo
productivo de nuevas regiones.
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Proporcionar conocimientos técnicos elemen-
tales que habiliten el desempefio de tareas de
control y seguimiento en procesos vitivinicolas
con alto grado de profesionalismo.

Contribuir al conocimiento de las distintas
regiones vitivinicolas y a la gestién del
negocio a nivel nacional e internacional.

Contribuir al entendimiento de la interaccién entre
la cepa, su entorno y el hombre, y el impac-
to de sus acciones en la calidad de los vinos.

U

Fomentar el desarrollo de las capacidades
sensoriales que permitan describir un
vino desde el punto de vista organoléptico.

Integrar conocimientos para la confec-
@——] cion de un plan de negocios y comercia-

lizacién a nivel local e internacional en la
@:@ccdena de valor del vino.

Capacitar sobre las nuevas estrategias de
comunicacion del vino.

PARTICIPANTES

Dirigido a todos aquellos que quieran formarse en la parte técnica enoldgica, producir sus propios
vinos y conocer la gestién administrativa de una bodega.
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PERFIL DEL GRADUADO

Los profesionales formados en nuestra diplomatura, deberdn al término del curso poder contar con las
siguientes competencias:

- Conocer todos los trabajos y planificar un plan de negocios.

- Dirigir la produccién de vinos.

- Confeccién de presupuestos y planes de inversién.

- Determinacién de puntos de cosecha para diferentes variedades.
- Conocimiento de diferentes regiones vitivinicolas.

TEMATICAS

Principales temdticas a abordar de los médulos:
- Médulo I: Labores culturales, etapas del desarrollo de la vida.
- Médulo Il Vinificacién y maridajes.

- Médulo llI: Gestién de bodega. Organizacién de las empresas del secor vitivinicola.

CONTENIDOS MINIMOS

MODULO I: LABORES CULTURALES, ETAPAS DEL DESARROLLO DE LA VIDA.

NOCIONES BASICAS DE TRABAJOS ANUALES EN VINEDOS: CONTROL DE MALEZAS, RIEGOS,
PODA INVERNAL, DESBROTE, DESBROTE INTELIGENTE, FERTILIZACIONES, CURACIONES, RALEOS -
CATA |: DEGUSTACION Y CATA COMERCIAL. COMO SE BEBE UN VINO PARA DEGUSTARLO.
ETAPAS DEL DESARROLLO DE LA UVA I: MADURACION DE LA BAYA, FASES DE CRECIMIENTO, PRO-
CESOS QUE SE DESARROLLAN EN CADA ETAPA. CATA I: COLOR. AROMA. SABOR. CONCEPTOS
BASICOS DE ANALISIS SENSORIAL. ETAPAS DEL DESARROLLO DE LA UVA II: FACTORES QUE INFLU-
YEN. TOMA DE MUESTRAS. DETERMINACION DE LA FECHA OPTIMA DE COSECHA. CATA I: VINOS
BLANCOS. OPERACIONES COMUNES A TODAS LAS VINIFICACIONES Y PRINCIPALES DIFEREN-
CIAS CON LA VINIFICACION ARTESANAL I: RECOLECCION, TRANSPORTE Y RECEPCION, DESPALI-
LLADO Y ESTRUJADO, SULFITADO. CATA I: VINOS TINTOS. OPERACIONES COMUNES A TODAS
LAS VINIFICACIONES Y PRINCIPALES DIFERENCIAS CON LA VINIFICACION ARTESANAL II:
ADICION DE LEVADURAS, CORRECCION DE LA ACIDEZ FIJA, CORRECCION DEL NFA Y PRENSA-
DO. CATA I: VINOS ROSADOS. TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS VITIVINICOLAS Y ADAPTACIONES
PARA ELABORACIONES ARTESANALES |: CLASIFICACION. CATA Il: COPAS. TEMPERATURA DE
SERVICIO. TIPOS DE ESTABLECIMIENTOS VITIVINICOLAS Y ADAPTACIONES PARA ELABORACIO-
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NES ARTESANALES II: CLASIFICACION.CATA II: ETIQUETAS. CORCHOS. ACCESORIOS.

VIEJO MUNDO I: INTRODUCCION A FRANCIA. CATA II. SISTEMA DE CLASIFICACION DE ORIGEN
FRANCIA. VIEJO MUNDO II: ITALIA Y ESPANA. PRINCIPALES ZONAS, DENOMINACIONES, CEPAS
Y ESTILOS.CATA II. SISTEMA DE CLASIFICACION DE ORIGEN ITALIA Y ESPANA. VIEJO MUNDO II:
PORTUGAL Y ALEMANIA. PRINCIPALES ZONAS, DENOMINACIONES, CEPAS Y ESTILOS. CATA II.
SISTEMA DE CLASIFICACION DE ORIGEN PORTUGAL Y ALEMANIA. VINIFICACION DE BLANCO I:
PUNTO OPTIMO DE COSECHA, PROCESOS, FORMA DE OBTENCION DEL MOSTO, MACERA-
CION FRIA, FERMENTACION ALCOHOLICA.CATA II. VINIFICACION DE BLANCO II: TEMPERATU-
RAS OPTIMAS, FINAL DE FERMENTACION, GESTION DEL SULFUROSO, CORRECCIONES Y ESTABI-
LIZACION. CATA Il: DENOMINACIONES DE ORIGEN. VINIFICACION EN TINTO I: PUNTO
OPTIMO DE COSECHA, PROCESOS, MACERACION PRE- FERMENTATIVA, MACERACION Y POST
MACERACION. CATA II. LOS VINOS DE CRIANZA. VINIFICACION EN TINTO II: GESTION DE LA
FML, GESTION DEL SULFUROSO, OBTENCION DEL VINO FLOR, PRENSADO.CATA II. ROBLES AME-
RICANOS Y EUROPEOS. VINIFICACION EN TINTO Ill: DESTINO DE LOS DIFERENTES TIPOS DE
VINO OBTENIDOS, CONSERVACION Y ESTABILIZACION.CATA II: LOS DIFERENTES APORTES DE
LA MADERA. EXAMEN.

MODULO II: VINIFICACION Y MARIDAJES.

VINIFICACION EN ROSADO: VARIEDADES MAS USADAS, PROCESOS, PUNTO DE COSECHA,
CONSERVACION Y ESTABILIZACION. CATA II: VINOS DE DISTINTAS CALIDADES. ASPECTOS BASI-
COS. ELABORACION DE ESPUMANTES METODO CHAMPENOISE: VARIEDADES MAS UTILIZADAS,
PIE DE CUBA, METODOS, TOMA DE ESPUMA, CONSERVACION SOBRE BORRAS, DEGUELLO. CATA
Il: ESPUMOSOS. ESTABILIZACION DE VINOS TINTOS, BLANCOS Y ROSADOS: NOCION DE LIMPI-
DEZ. PRODUCTOS UTILIZADOS PARA ESTABILIZACION. ENSAYOS PREVIOS. TRATAMIENTOS POR
FRIO. CATA Ill. MARIDAJES. POTENCIAR LAS CUALIDADES ORGANOLEPTICAS DE VINOS Y PLATOS.
FITRACION: LEYES DE LA FITRACION, MATERIALES DE FILTRACION, MECANISMOS DE FILTRA-
CION, FILTRACION TANGENCIAL. CATA lll. ARMONIZACION PLACENTERA DE SABORES, TEXTU-
RAS Y COLORES. CRIANZA DE VINOS BARRICAS: ORIGEN DE LA MADERA, INFLUENCIA DEL
SECADO, QUEMADO, HIGIENE DE LOS RECIPIENTES, MERMAS, TRASIEGOS Y RELLENOS.CATA 1.
ACUERDOS CLASICOS, TRADICIONALES Y VANGUARDISTAS. MICROOXIGENACION: FUNDA-
MENTOS Y APLICACIONES.CATA lll. ENEMIGOS DEL VINO: ALIMENTOS DE DIFICIL COMBINA-
CION. ACIERTOS Y ERRORES A LA HORA DE SINTONIZAR COMIDAS Y BEBIDAS. NUEVO MUNDO:
INTRODUCCION A USA. CANADA. PRINCIPALES ZONAS, CEPAS Y ESTILOS.CATA Ill. CONO SUR.
ARGENTINA. CATA lIl. DEFECTOS I.CLASE 25. - CONO SUR. BOLIVIA, URUGUAY Y CHILE. CATA
lll: DEFECTOS II. SUDAFRICA, AUSTRALIA Y NUEVA ZELANDA. PRINCIPALES ZONAS, CEPAS Y ESTI-
LOS.CATA Ill. DEFECTOS IIl. EL ARTE DEL SERVICIO: LA ELECCION DE LA COPA. TEMPERATURA DE
SERVICIO. CRISTAL VS. VIDRIO. TRASVASAR Y DECANTAR UN VINO. PROTOCOLO DEL VINO. TIPS
DE SERVICIO. CATA IIl. EVALUACION.
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MODULO lil: GESTION DE BODEGA. ORGANIZACION DE LAS EMPRESAS DEL SECOT VITIVINI-
COLA.

ECONOMIA INTERNACIONAL. ORGANIZACION EMPRESARIAL. HABILIDADES DIRECTIVAS. CON-
TABILIDAD Y FINANZAS. MARKETING. PLANIFICACION Y GESTION FISCAL. LOGISTICA, OPERA-
CIONES Y CALIDAD. EVALUACION.

EVALUACION

La acreditacién de la Diplomatura requiere el cumplimiento de al menos 50% de asistencia a clase y
la aprobacién con 6 (seis) puntos o més de un trabajo préctico final integrador (TIF) que incluye los
conceptos de las unidades didécticas incluidas en la cursada.

La evaluacién final obligatoria tiene una Gnica instancia de recuperacién.

TRABAJO FINAL

El Trabajo Integrador constituye el requisito final de evaluacién de la Diplomatura; es de cardcter
obligatorio e individual. Para cumplimentar este requisito, podrén realizarse entregas parciales al
finalizar cada médulo o entregar la versién completa en un plazo no mayor a los 60 dias corridos a
partir de la finalizacién del dltimo médulo.

COORDINADORA

LIC. ALEJANDRA BIDASECA.

Licenciada en Comercio Internacional (UNLM) y Técnica en Marketing de la Fundacién de Altos Estudios.

Trabajé 20 afios en Citibank como subgerente de Comercio Exterior. También se ha desempefiado en
grandes empresas como Costa Cruceros, Bodega Catena Zapata, Consultora Enorolland de Michel
Rolland y Bodega Monteviejo, entre otras.

En Francia, participé en seminarios relacionados con el mundo del vino, tales como: "Journée Perfec-
tionnement au Vin", "L'Ecole Du Vin", "Bordeaux, les grands classiques", "Sauternes, une explosion
d’arémes et de saveur", "Grands Crus Classés en 1855" Vinexpo Bordeaux.

Fundadora y directora de Winexperts Argentina, empresa de capacitacién y marketing especializada
en el negocio vitivinicola.

Actualmente, se desempefia como directora de la Escuela de Cata de la Cémara de Bodegas de

Argen’rino Y como columnista en vinos en el programa "Martes con Estilo" de radio Amadeus. Colabo-
radora en la revista digital "Mapa Gourmet México".
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