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Enmarcado en el programa de formacién del
Campus del Vino de Canarias, desde el afio
2018 se viene desarrollando el Curso Profesio-
nal de Sumiller, como resultado del compromi-
so continuo, de mas de veinticinco afios, de las
Denominaciones de Origen Islas Canarias
Canary Wine e Ycoden Daute Isora por la for-
macién como herramienta de mejora del sector
vitivinicola de las islas.

Este Curso Profesional de Sumiller, impartido
por docentes del mas alto nivel reconocidos na-
cional e internacionalmente, es una de las ac-
ciones formativas mas prestigiosas e innovado-
ras que se imparten en la actualidad en el mun-
do de la sumilleria a nivel nacional.

Permite a los alumnos descubrir técnicamente
el desarrollo de la Viticultura y Enologia, cono-
cer la Geografia vitivinicola de Canarias, Espafia
y mundial, asi como sus diferentes aspectos del
analisis sensorial y sus especificidades.

Se presta especial atencion a identificar las fun-
cionesy tareas del Sumiller elaborando un per-
fil profesional acorde con las mismas y cono-
ciendo en profundidad la bodega, asi como la
gestion de su funcionamiento.

Asi mismo, se introduce a los alumnos en el co-
nocimiento y catas de otros productos como
cafés, bebidas espirituosas, vermut, tabaco
puro, quesos, agua, mieles, cervezas y aceites.
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Nuestro principal objetivo es dotar a los alumnos de los
conocimientos necesarios para trabajar como sumiller,
a través de una formacion rigurosa tedrica y practica 'y
poder aplicarlo en negocios de restauracién, hosteleria
o tiendas especializadas.

A QUIEN VA DIRIGIDO »»

El curso esta dirigido a profesionales que de-
seen ampliar o completar su formacion y to-
das aquellas personas en general que quieran
profesionalizarse en el mundo de la sumille-
ria.

METODOLOGIA ¥

El curso, de 275 horas de duracién, es totalmen-
te presencial. Las sesiones seran impartidas por
profesionales de primer nivel, no solo regional
sino nacional e internacional de las diversas mate-
rias que compartiran sus experiencias diarias en
cada una de las areas con el alumnado. Se combinara
la transmisién de conocimientos con la realizacion de
practicas reales que permitiran una aplicacion inmediata
de los conocimientos adquiridos.

Se visitaran, ademas, diferentes vifiedos y bodegas adscritas a
ambas DO situadas en la isla de Tenerife para conocer de primera
mano la labor que desempefian diariamente a fin de aumentar los
conocimientos de los alumnos.

meses de horas de

6 Duracion 27 Formacion
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CONTENIDOS ¥

« Consideraciones previas sobre los vinos 1 y II.

CRM
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+ Bases del desarrollo de métodos sensoriales |, Il, 1l y IV.

« La materia prima. Nociones de viticultura. Viniferas.

« Descripcién de las caracteristicas sensoriales.

* Practica de cata: sabores y aromas.

« La materia prima. Practicas culturales. Geografia y vinos.

+ Lacata del vino.

* Vinificaciones: blanco, tinto y especiales 1 y II.

+ Particularidades de la Vitivinicultura de Canarias.

« Vinos de Espafa. Teoria y cata (Parte | y II).

« Elvino en el restaurante. Concepto actual del sumiller. Evolucion historica.
« Lacartadevinos (Parte | y Il).

« Vinificaciones especiales. Teoria y cata.

« Vinos dulces y de licor. Teoria y cata.

+ Las catas hedodnicas y su actitud comercial.

+ El papel del comunicador del Sumiller.

« Labodega. Condiciones, rotacion, politica comercial.

+ Aguas envasadas.

« Asociacion de Sumilleres de Canarias.

* Vinos del mundo. Teoria y cata (Parte |, II, lll y IV).

« El maridaje. Armonias entre vinos y preparaciones gastrondmicas.

« El sumiller en el restaurante. Servicio especializado del vino. El trato con el
cliente. El ciclo vital de los vinos, Teoria y cata (Parte | y Il).

« El sumiller y las bebidas espirituosas. La Destilaciéon. El Cofiac. Teoria y
cata.

« Aguardientes y bebidas espirituosas. Teoria y cata.

« Proceso de elaboracion. Clasificacion de los quesos. La cata de quesos.
Cata de diversos quesos del mundo. El queso en el restaurante. (Parte | y

).
+ Los quesos de Canarias. Tipos, menciones geograficas. Cata de quesos.

« Elaboracion de la miel. Propiedades, tipos. mieles de Canarias. Cata de
mieles.

« El café. Proceso, elaboracién y cata (Parte 'y Il).

« La cerveza. Elaboracion, tipos y cata. Servicios y momentos de consumo.
« El aceite. Historia, elaboracién, propiedades, variedades, DO y cata.

* La hora del Vermut. Elaboracién y cata.

« El tabaco. Historia, cultivo, elaboracion, tipos de tabaco y cata de tabaco.
« Servicio del vino. Experiencia en trabajar gastronomicos.
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Juancho Asenjo

Profesor de sumillerfa. Pro-
fesor de andlisis sensorial.
Experto en vinos franceses e
italianos. Endlogo, sumillery
escritor. Colaborador de las
siguientes publicaciones: ‘El
Mundo Vino’, ‘Nuestra coci-
na’ o ‘El Club de los Vinos’.

Javier Gila

Sumiller. Presidente de la
Asociacién Madrileiia de
Su-milleres. Profesor de
sumilleria. Mejor Sumi-
ller de Espafa en 1999.
Mejor Sumiller de la Co-
munidadde Madridenlos
afios 1.997, 2001, 2003,
2004 y 2005. Sumiller en
Hotel Rith, Laviniay Gru-
po Frei-xenet.

Paco Del Castillo

Master en Viticultura y
Enologia UPM. Profesor
de Sumilleria y de Anali-
sis Sensorial en Cursos
de Perfeccionamiento
Técnico (SEPE) para Pro-
fesores de Hosteleria.
Docente en diversos 4m-
bitos: comités de cata de
diversas D.O., Universi-
dades de Verano, para
Asociaciones, Colegios
Profesionales o para
puestas en comin de
Certificadoras.

Juan Jesuiis Méndez

Licenciado en Ciencias
Quimicas Enélogo, Pro-
fesordeviticulturayeno-
logia en los Ciclos
Formativos de la Conse-
jerfa de Educacién del
Gobierno de Canarias.
Propietario y director de
Bodegas Vifiitigo.

Ivan Monreal

Sumiller canario con ex-
periencia en alta restau-
racién en restaurantes
de 3 estrellas Michelin de
Alemania, Francia, Italia
y Espafia. Subcampedn
de Espafia UAES de Su-
milleres. Campedn de
Canarias de Sumilleres.
Puesto 11/100 en Top
100 Sumilleres de Espa-
fia. Subcampedn Ruinart
Challenge Espafia.

Enrique Flores

Experiencia en cata y
formacién en SUPRACA-
FE de mas de 7 afios. Ca-
tador profesional de café
Q-Grader. Formador Ba-
rista Profesional por la
SCA. Formacién en pro-
cesamiento de café en

finca por CQI.

Tanaira Rodriguez

Ingeniero Técnico Agri-
cola ULL. Maestro de al-
mazara IFAPA. Curso su-
perior de elaiotecnica
IFAPA. Curso de jefes de
panel de aceites de oliva,
programa formacién de
técnico del ministerio de
agricultura. Técnico en
OlivaFuer. Maestra de al-
mazara Granja Experi-
mental del Cabildo de
Fuerteventura. Asesora a
diferentes asociaciones
de productores y alma-
zaras de Canarias.

Guillermina Sanchez

Maestra quesera, Sumi-
ller y Técnico en Viticul-
tura y Enotecnia. Jurado
en certimenes de que-
sos: Ministerio de Agri-
cultura, Gourmet que-
sos, premios Cincho,
Gran Seleccién Castilla-
La Mancha, “Juez supre-
mo”, representando a Es-
pafia en el campeonato
de quesos “World Chee-
se Awards”. Directora
Académica del ler curso
de Experto en quesos
“Cheesemaster”.

Joaquin Galvez

Endlogo especializado en
zonas calurosas. Miem-
bro en paneles de cata
internacional desde
1984. Ex-Vicepresidente
Asoc. De Sumilleres de
Madrid. Ex-Directivo de
la UEC. Profesor, mas de
13.000 alumnos desde
1993. Cursos Sumilleres:
Madrid, Marbella, Bil-
bao, BCC, Tenerife,
UNESCO. Directory pre-
sentador de la serie Wi-
neman.tv.

Joan Casajuana

INS Escola d'Hoteleria i
Turisme de Barcelona.
The Court of Master So-
mmeliers. Wine & Spirit
Education Trust. Head
Sommelier MB* en The
Ritz-Carlton, Abama.

Francisco Pérez

Ingeniero con 15 afios de
experiencia en Destile-
rias Arehucas. Actual-
mente es consultor para
proyectos industriales
en bodegas y destilerias
y proyectos gastronémi-
cos para restaurantes
gastronémicos.
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David Seijas

Sumiller del Bulli hasta
2011 y Nariz de Oro del
2006. Escritor de varios
libros sobre vinos, entre
ellos “Vinos Imbatibles”.
Colaborador habitual de
Fenavin, San Sebastian
Gastronémica asi como
profesor de sumiller{a en
la Universidad de Girona.



Zoa Hernindez

Técnico Superior en
Valorizacion de Pro-
ductos Agroalimenta-
rios en la Casa de la
Miel del Cabildo de Te-
nerife. Ha realizado nu-
merosos cursos, asi
como publicaciones en
revistas y congresos
sobre apicultura y mie-
les.

Miguel Angel Guisado

Ingeniero. Autor de Pre-
sento, luego existo. For-
mador y conferenciante
sobre presentaciones de
empresa, de proyectos y
de negocios. Hablar en
publico.

José Eugenio Alonso

Licenciado en Farmacia,
Endlogo, Viticultor y Do-
cente especialista en Vi-
tivinicultura con casi 40
afos de experiencia.

Nuria Espaiia

Sumiller Docente, Aseso-
ra Gastronomica, Bar-
tender, Maitre y Supervi-
sora de F&B. WSET 3. Pa-
nel de cata Guia Melendo
del Champagne, Revista
Mi Vino y en el Concurso
Mundial de Bruselas. 2°
Premio Verema Mejor
Sumiller de Espafia 2023.
Una de las mujeres mas
influyentes del planeta
gastronémico por Conde
NastTraveller.

Urso

Zebina Hernindez

Master en Produccién y
Elaboracion de Quesos
por la UNESCO, miem-
bro de maestros quese-
ros de Espafa.

Rasa Strankauskaite

Sumiller, docente de su-
miller, experiencias con
vinos.

Hugo Pérez

Sumiller & Beer Somme-
lier. Hasta 2023, Maitre &
Sommelier en Restau-
rante Nub (1 estrella Mi-
chelin).  Actualmente,
Comercial, Formador y
Asesor en La Cava De Pi-
fiero.

Abel Lépez

Sumiller Barista y Bar-
ten-der con méas de 20
afios de experiencia. Ins-
tructory formador en di-
ferentes instituciones y
empresas. Asesor en Ba-
rista y Cocteleria para
empresas. CEO en The
Spirit Shaker.

Victor Damian Dorta

Técnico en Bodegas Men-
cey Chasna.

Miguel Febles
Ramirez

Gedgrafo 'y  sumiller.
Administradory director
técnico de GEODOS, Pla-
nificacién y Servicios ,
consultora dedicada al
analisis  territorial 'y
ambiental en Canarias; y
socio de BIDUENO, ini-
ciativa empresarial
dedicada al disefio de
experiencias gastrond-
micas y a la formacién
sobre vinos canarios.

Juan Enrique De Luis
Bravo

Endlogo, se ha dedicado
a la docencia en enolo-
gla, viticultura y andlisis
sensorial durante mas de
20 afios. Promotor de la
Denominacién de Origen
Valle de la Orotava. Socio
de BIDUENO, para el
disefio de experiencias
enogastrondémicas.
Miembro del panel de
cata de aceites de Teneri-
fe.
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Rodrigo Gonzalez

Sumiller profesional.
Trabajé en Ritz Carlton y
Martin Berasategui. Res-
ponsable del programa
de bebidas del Grupo
Dani Garcia (Marbella).
Actualmente gestiona un
proyecto apasionante y
ambicioso con una de las
apuestas gastrondmicas
mas firmes de las islas
Venture Collections.



Se realizan visitas de
aprendizaje a diferentes
bodegas en la isla de Tenerife,
adscritas a las Denominaciones
de Origen Islas Canarias- Canary
Wine e Ycoden Daute Isora
aprendiendo todo el proceso de
elaboracién de los vinos desde

el vifiedo hasta la botella
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SUMILLER
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16K DE ORIGEN

Han sido muchos los alumnos
que han pasado por el curso de
Sumiller del Campus del Vino de

Canarias en las ultimas 5
ediciones, mas de 100 alumnos
que han confiado en nosotros

para formarse y crecer en el
sector, muchos de ellos son

trabajadores de reconocidos y

prestigiosos hoteles y
restaurantes de las islas.
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CAMPUS DEL VINO DE CANARIAS
C/ La Palmita, n° 10
38440 La Guancha

647 620 802 - 922 130 246
marketing@canarywine.com
www.canarywine.com
www.ycoden.com
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DENOMINACIGN DE ORIGEN

Islas r Canary
CANARIAS \\ WINE




