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Obbiettivi raggiunti

Conoscenze:

Enogastronomia e ristorazione.
Accostamenti enogastronomici.
Caratteristiche organolettiche del vino.
L’esame organolettico del vino.
Vinificazione in bianco, in rosato € in rosso.
La spumantizzazione.

I distillati e i liquori.

Vari tipi di distillati in base alla tipologia di distillazione e alle varie tipologie di
basi di fermentati.

La birra (cenni)

Competenze:

Valorizzare e promuovere le tradizioni locali, nazionali.

Riconoscere le caratteristiche di un vino

Organizzare un corretto abbinamento cibo — vino ad un piatto preparato con
attenzione all’analisi sensoriale.

Riconoscere 1 vari tipi di distillati.

Conoscenza sommaria della liquoristica.

Capacita:

Saper valutare le caratteristiche organolettiche di alimenti e bevande.
Saper distinguere le differenti tecniche di vinificazione.

Saper riconoscere le qualita del vino.

Saper consigliare in maniera sommaria un abbinamento cibo — vino.
Saper servire un distillato.

Contenuti svolti

CURRICULARTI:

Le tipologie di ristorazione

Il fenomeno del Banqueting e del Catering.
La fermentazione alcolica.

Le tipologie di vinificazione.

Le temperature di servizio del vino.
Champagne e Spumanti.

Metodi di spumantizzazione.

L’analisi sensoriale.

Le varie fasi dell’analisi sensoriale.
Scheda AIS di abbinamento cibo — vino.
Possibili abbinamenti.

La birra

I distillati.
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