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Programa de formacidn en comunicacion y servicios del vino

Diplomatura en Vinos de Argentina y del Mundo

Presentacion

La Diplomatura en Vinos de Argentina y del Mundo es una propuesta formativa impulsada por
el CFl con el objetivo de fortalecer el conocimiento y la promocién de la vitivinicultura argentina
en todo el pais. Esta orientada a formar personas provenientes de diversas provincias, brindando
herramientas para desempenarse como referentes en servicios vinculados al vino en espacios
gastrondmicos, turisticos y culturales.

Objetivos

Objetivo general:

Formar personas capacitadas en la cultura del vino argentino e internacional, con competencias
técnicas, sensoriales y culturales para brindar servicios de calidad y comunicar los valores del

vino en sus territorios.
Objetivos especificos:

e Brindar herramientas tedricas y practicas sobre vitivinicultura nacional e internacional.

e Promover la valoracion de los vinos locales con enfoque territorial.

e Fomentar la profesionalizacidon de servicios en ferias, restaurantes, eventos y espacios
turisticos.

e Estimular habilidades para la comunicacién efectiva de productos vitivinicolas regionales.

e Acompanar el desarrollo de un trabajo final que integre los saberes adquiridos.

Perfil de personas destinatarias

La diplomatura estd dirigida a personas con interés en adquirir conocimientos sobre vinos y
desarrollar capacidades para su promocidn y servicio.

Requisitos minimos:
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e Tener entre 18 y 40 afios de edad.
e Tener estudios secundarios completos.

Perfil deseado:
Se priorizard a postulantes que:

e Estén vinculados/as a los sectores gastrondmico, turistico, hotelero, enoturistico o de
eventos.
e Tengan compromiso con la identidad regional y los productos locales.

Requisitos técnicos para cursar:

e Computadora o notebook con cdmara y micréfono.
e Conexion estable a internet.

Metodologia de cursado

La modalidad serd mixta (virtual asincrénica y sincrénica), con los siguientes componentes:

e Clases asincronicas (33): disponibles en plataforma virtual.

e Clases sincrodnicas de cata (7): encuentros online.

e Masterclasses (2): sesiones virtuales con especialistas invitadas/os.

e Acompaiiamiento para trabajo final (9 encuentros): tutorias para desarrollo del proyecto
integrador.

e Evaluacion y certificacidn: aprobacién del 80% de actividades + entrega del trabajo final.

Estructura de contenidos

Los contenidos se organizaran en 12 Mddulos, que comprenden los siguientes ejes:

MODULO 1

e CLASE 1 —Introduccion a la sommellerie.

e CLASE 2 — Anadlisis sensorial. Técnica de cata.

e CLASE 3 — Nociones generales de la armonia entre platos y vinos.

e CLASE 4 —Servicio. Copas, decantadores, temperaturas dptimas, tendencias.

MODULO 2
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e CLASE 5 - Viticultura, terroir.

e CLASE 6 — Tendencias Vinos organicos y biodindmicos.

e CLASE 7 — Elaboracién de vinos tranquilos tintos, rosados y blancos.

e CLASE 8 — Elaboracién de vinos espumosos, dulces y especiales: métodos y estilos.

MODULO 3

e CLASE 9 - Nuevo Mundo I. Argentina, Introduccién.

e CLASE 10 - Nuevo Mundo Il. Argentina: Atributos, el Malbec y NOA.

e CLASE 11 - Nuevo Mundo lll. Argentina, Cuyo: Mendoza, San Juan y La Rioja.

e CLASE 12 - Nuevo Mundo IV. Argentina, Patagonia: region atlantica, resumen y
testimonios.

e CLASE 13 - Nuevo Mundo V. Cocina argentina.

MODULO 4

e CLASE 14 — Nuevo Mundo VI. Uruguay, Chile. Brasil.

e CLASE 15 — Nuevo Mundo VII. Estados Unidos, Australia, Nueva Zelanda, Sudafrica y
Canada.

e BLOQUES

e CLASE 16 — Viejo Mundo Francia I. Alsace, Jura, Savoie y Bourgogne.

e CLASE 17 — Viejo Mundo Francia Il. Bordeaux, Sudouest y Vallée de la Loire.

e CLASE 18 — Viejo Mundo Francia lll. Vallée du Rhéne, Corse, Provence, Languedoc,
Roussillon y Champagne.

MODULO 6

e CLASE 19 - Viejo Mundo IV. Espaia y Portugal.
e CLASE 20— Viejo Mundo V. ltalia.
e CLASE 21 - Viejo Mundo VI. Alemania y Austria.

MODULO 7

e CLASE 22 —Vinos dulces. De vendimia tardia. Botritizados: Tokaji y Sauternes. De hielo.
e CLASE 23 —Vinos generosos y fortificados. Jerez, VDL, VDN, Marsala, Madeira y Porto.

MODULO 8

e CLASE 24 — Producto gourmet I. Quesos.
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e CLASE 25 — Producto gourmet Il. Aceite de Oliva.
e CLASE 26 — Producto gourmet lll. Tabaco.

e CLASE 27 — Producto gourmet IV Chocolate.

e CLASE 28 — Producto gourmet V. Aguas.

MODULO 9
e CLASE 29 — Infusiones. Té, café y yerba mate.
MODULO 10

e CLASE 30 — Cerveza. Elaboracién, estilos y consumo.
e CLASE 31 — Aperitivos: Vermut y Bitters. Licores mas reconocidos.

MODULO 11

e CLASE 32 — Destilados de vino uva y otras frutas: Brandy, Cognac, Pisco, Calvados.
e CLASE 33 — Destilados cldsicos.: Gin, Vodka, Ron, Tequila, Whisky

MODULO 12

e Presentaciény correccién de trabajos
Compromisos del/de la participante

e Participar activamente en clases y actividades.

e Asistir al menos al 80% de las instancias sincronicas.

e Elaborary presentar un trabajo final integrador sobre un vino de su provincia.
e Cumplir con los tiempos establecidos y participar de las tutorias.

Duracion
e Duracién: Julio 2025 a abril 2026
Para la postulacion enviar:

e (CV
e DNI
e Nota Aval Provincial Diplomatura Vinos de Argentina y el Mundo
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Enviar Documentacion via e mail: mgalliano@cfi.org.ar / mefernandez@cfi.org.ar

Cronograma

e Fechadeinscripcion: 19 al 27 de junio
e Fechadeinicio: 06/07/2025
e Receso: diciembre 2025y enero 2026


mailto:mgalliano@cfi.org.ar
mailto:mefernandez@cfi.org.ar
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SEMANA DE CIERRE BLOQUEDE1AT

FECHAS DE LIBERACKON | N® BLOQUE CONTEMIDO

CLASE 1 — Intraduccion a la somrmallarie
CLASE 2 — Analisis sansonial. Técnica de cata.

Del 7/7 512747 pLoques CLASE 3 — Nociones generales de la armonia entre plaios y vinos.
CLASE 4 — Serviclo. Copas, decantadores, tamperaturas optimas, tendancias.
CLASE 5 — Viliculiura, terrair.
CLASE & — Tendencias Vinos organicos v bicdinamicos.

Del 28/7 =l 17/08 pLoaue 2 CLASE 7 — Haboracion da vinos tranguiles tintos, rosados y biances,
CLASE 3 — Hlabaracidn de vines sspumesos, dulces y especizies: métodes v astilos.
CLASE 9 - Nuavo Mumnda L Angenting, Infre-ducsion.
CLASE 10 - Nuewvo Munda [L Arganting: Atribitos, el malbec y NOA

Diel 18/08 =l 14/09 BLOQUE 3 JCLASE 11 - Muewvo Munda |1 Argentina, Cuye: Mendaza, San Juan v La Fioja.
CLASE 17 - Nueve Munda V. Argenling, Palagenia: region atlantica, resumen y testimanios.
CLASE 13 - Nueve Munda V. Cocina angenting.
CLASE 14 — Muevo Munde V. Unsguay, Chile. Brasil.

Del 15/03 =1 28/03 BLOQUES CLASE 15 — Muave Munds Vil Estades Unidos, Australia, Mueva Zedanda, Suddfrica y Canadd.
CLASE 16 - Viejo Munda Francia |. Alsace, Jura, Saveie y Hourgogne

Deel 25/09 =l 18/10 BLOQUE 5 CLASE 17 — Viejo Mundo Francia 11 Bordeaus, Sudowest y Vallde de la Loine.
CLASE 18 — Vigje Munde Francia 111, Wallée du Fhine, Corse, Provence, Languedoc, Roussillon y
Champagne.
CLASE 19 — Vieso Mundo V. Espainia y Portugal.

Del 2010 al 9/11 BLOOUE 6 | CLASE 20 — Viejo Munda V. Italia.
CLASE 1 - Viejo Munda V1. Alemania y Austria.

Del 10/11 =1 30/11 BLOQUE 7 CLASE 72 - Vinos dulces. De vendimia tardia. Botritizados: Tokaji v Sauternes. De hials.
CLASE 23 — Vinos genenosas y fortificados. Jerez, VDL, VDN, Marsala, Madeira y Porio.

SEMANA DE CIERRE BLOQUEDEB A 11

D=l 2044 &l 30/4

CLASE 24 - Producto gourmet 1. Quesos.
CLASE 23 - Producta gournet 1. Aceite de Oliva.
D=l 9/02 al B/03 BELOQUE & JCLASE 26 — Producto goumrnet Il Tabaco.
CLASE 27 — Producte gournet IV Chocolate.
CLASE 28 - Producte gournet V. Aguas.
D=l 3/03 sl 15/03 BLOQUE 8 |CLASE 20 - Infusionas. Té café y verba mate.
Del 16/03 =l 5/08 BLOGUE 10 CLASE 30 — Carvera. Flaboracidn, estilos y mnsum:.'u.
CLASE 31 - Apesritivos: Vermut y Bittars. Licores mas reconocidos.
Del 6/04 al 19/08 BLOGUE 11 CLASE 32 Dustilados du‘{-.-mn:: wva y ofras frutas: Brandy, Cognac, Pisce, Calvados.
CLASE 33 - Destilades clasicos.: Gin, Vedka, Ron, Tequila, Whisky

Presentacian y correccicn de trabajos

CLASES POR |
PLATAFORMA 33
CLASES MOR MEET

. Catas |
. Tutorias 11
. Master classes 3|
. Acompanamisntos EI




