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La actividad del sector vitivinicola y la hosteleria
estan  estrechamenfe vinculadas, y ambos
comparten una creciente necesidad: contfar con
profesionales que posean un  profundo
conocimiento del mundo del vino, capaces ademas
de fransmitir la esencia de los proyectos vitivinicolas
y ofrecer experiencias memorables y de alto valor.

Este programa formativo nace con el objetivo de
impulsar, desde una perspectiva fransversal e
innovadora, una nueva generacion de
profesionales altamente cualificados, con una
actfitud proactiva y un firme compromiso con la
sostenibilidad a largo plazo en ambos sectores.

Para ello, confaremos con la participacion de
reconocidos expertos y referentes del ambito
nacional. Desde la excelencia, compartiran no solo
su conocimiento, sino fambién su valiosa
experiencia practica, ya que todos ellos son
profesionales en activo dentro del sector.
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¢Por qué realizar esta formacion?

« Quiero profundizar en los aspectos técnicos del cultivo
de la vid y la elaboracion del vino.

- Me interesa ampliar mi cultura vifivinicola, explorando
nuevas zonas, variedades y estilos de vino.

« Deseo desarrollar mis habilidades sensoriales para

realizar catas profesionales con mayor precision y criterio.

- Estoy orienfado/a hacia la excelencia y busco
perfeccionar el servicio que ofrezco en torno al vino y la
gastronomia.

- Estoy decidido/a a impulsar la oferta enoturistica de mi
bodega, gestionando integralmente todos los procesos:
desde el diseno de experiencias, la gestion de tienda, la
comunicacion digifal, hasfa la implementacion de las
visitas.

- Busco afraer nuevos publicos a mi negocio
enogasfronomico, apostar por un modelo sostenible y
diferenciarme a tfravés de propuestas innovadoras y
experiencias unicas.

Objetivos

Los principales objetivos de este programa son:

» Responder a la creciente demanda de profesionales
altamente cualificados en sumilleria y enoturismo en
Navarra.

 Incrementar el valor ahadido del sector hostelero y
vitivinicola, fortaleciendo su competitividad vy
proyeccion.

- Ofrecer una formacion de excelencia, con un enfoque
transversal, practico e innovador.

« Reivindicar la gastronomia, la cultura del vino y el
paisaje vitivinicola como pilares estratégicos para el
desarrollo de la sociedad navarra.

- Fomentar la cooperacidon entre ambos sectores,
promoviendo su cohesién, integracion y sostenibilidad
a largo plazo.

» Generar valor en toda la cadena, desde la vina hasta la
copa, integrando conocimientos técnicos, culturales y
experienciales.
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La formacion tendra un enfoque eminentemente
practico, combinando sesiones tedricas con actfividades
aplicadas en el aula.

A'lo largo del programa se realizaran una visita didactica
que serviran para enriquecer y consolidar los
conocimienfos adquiridos en viticultura, enologia vy
analisis sensorial.

Cada modulo formativo contard con su  propia
evaluacion, que adoptara distfintfos formatos segun los
contenidos: exdmenes tedricos, cafa a ciegas, pruebas
practicas de servicio, enfrega de una carta de vinos con
su correspondiente propuesta de maridaje justificada, y
la elaboracion de un Plan Estratégico de Enoturismo.
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Programa

El programa superior de Sumilleria y Enoturismo fiene
una duracion tofal de 218 horas. El programa esta
compuesto de dos ifinerarios formativos diferentes que
se pueden realizar de manera conjunta o por separado:

ITINERARIO SUMILLERIA: 188 horas
ITINERARIO ENOTURISMO: 170 horas

Cada uno de los ifinerarios se compone de una
formacion comun o froncal de 140 horas, mas 48 horas
de especializacion para Sumiller y 30 para Enoturismo.

MODULO 1: VITICULTURA
Duracioén: 15 horas

1- Historia de la vina y el vino. Origenes, expansion y
cultivo. La Filoxera.

2- Morfologia de la planta. Ciclo bioldgico anual.
Composicion de la uva y maduracion.

3- Portainjerfos y variedades: caracteristicas viticolas y
enoldgicas. Distribucion varietal mundial, variedades
fradicionales y variedades locales.

4- Factores climdficos. Macroclima, mesoclima vy
microclima. Amenazas climaticas. Los suelos viticolas. El
concepto de Terroir.

5- Tecnicas culturales: sistemas de conduccion y poda.
Practicas anuales del culfivo de la vid.

6- Plagas y enfermedades. Viticultura Ecologica vy
Viticultura  Biodindmica. Fundamentos basicos vy
aplicacion practica.

Evaluacion: Examen
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MODULO 2: ELABORACION
Duracion: 15 horas

1- Infroduccion a la Enologia. Aspectos microbioldgicos:
las levaduras y la fermentacion alcohdlica. Las bacterias y
la fermentacion malolactica. La vinificacion.

2- La vinificacion en blanco.

3- La vinificacion en rosado.

4- La vinificacion en tinfo.

5- La crianza de los vinos. La madera. Cierres y evolucion.
6- Los vinos espumaosos.

7- Vinos dulces y especiales.

8- Nuevas tfendencias en vinificacion y vinos especiales.

Evaluacion: Examen

MODULO 3: ANALISIS SENSORIAL
Duracion: 15 horas

1- Introduccion al analisis sensorial. La percepcion
sensorial. ~ Condicionantes de la  degustacion.
Mecanismos de la cata. Fase visual y vocabulario
descriptivo. Factores que infervienen en la limpidez de
los vinos. El color de los vinos y su evolucion durante el
fiempo.

2- El olfato. Los aromas del vino. Compuestos volatiles.
Familias aromaticas y clasificacion.

3- Fisiologia del gusto. Componentes del vino: acidez,
alcohol, azlcares y faninos. Los gustos dulces, la
amargura, la acidez y la astringencia. Los equilibrios
gustativos. Evolucion de los sabores durante la cafa.
Armonia y equilibrio en los vinos.

4- Defectos del vino: causas y consecuencias. Defectos
visuales y  olfativos;  alteraciones  quimicas vy
microbiologicas. El picado del vino y las oxidaciones.

Evaluacion: Examen cata a ciegas
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MODULO 4: VINOS NACIONALES
Duracion: 40 horas

1- Infroduccion a la Ley de Regulacion del vino.
Denominacion de Origen Profegida, Indicacion
Geografica Protegida, vinos sin Indicacion Geografica.

2- Vinos atlanticos; Galicia, Asturias, Cantalboria, Pais Vasco,
Islas Canarias.

3- Vinos del Valle del Rio Duero: Castilla 'y Ledn.

4- Vinos mediterraneos: Cataluna, Valencia, Baleares y
Murcia.

5- Valle del Rio Ebro: Rioja, Aragon (DO, IGP y Pagos).
6- DO Navarra (DO, IGP y Pagos).

7- La Meseta: Castilla y La Mancha, Extremadura, Madrid
(DO, IGP y Pagos).

8- Andalucia, Jerez.

Evaluacion: Examen

MODULO 5: VINOS INTERNACIONALES
Duracion: 55 horas

1- Introduccion a vinos del mundo. Introduccion a
Francia:

a) Champagne

b) Burdeos y sudoeste

¢) Bourgogne

d) Rodano

e) Loire

f) Alsacia, Jura, Savoie, Sur (Languedoc,Roussillon,
Provence, Corcega)

g) Exdmen Francia

2- Alemania y Austria.

3- Italia (Norte, centro y sur)

4- Portugal y Grecia

5- Oporto, Madeira y Tokaj

6- Sudafrica, Australia y Nueva Zelanda

7- Norteamérica: EEUU (California, Oregon, Washington
y Estado de NY), Canada, México.

8- Sudamerica: Chile, Argentina, Uruguay, Peru, Bolivia.

Evaluacion + Ponencia
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ITINERARIO SUMILLERIA

MODULO 6: OTROS SERVICIOS
Duracion: 24 horas

1- Cervezas

2- Cata de cervezas

3- Sake

4- Infroduccion a los destilados
5- Destilados y licores

6- Cocteleria

7- Te e infusiones

8- Cafée

9- Quesos

10- Aceites

MODULO 7: SERVICIO Y SALA
Duracion: 24 horas

1- ;Queé significa ser sumiller? Infroduccion al servicio y
gestion de cava. Secuencia de servicio.

2- Servicio del vino. Utensilios y material basico
(abridores,  oxigenadores, copas, decantadores,
Coravin). Servicio vino finto, blanco, rosado, espumoso,
Vinos por copa.

3- Temperaturas de servicio. Decantar y oxigenar: origen
y justificacion. Procedimientos practicos.

4- Elaboracion carta de vinos y ofras bebidas.

5- Guarda y evolucion. Compras y gestion de stock de
Vinos.

6- Maridaje infroduccion. Bases de la armonia de vinos y
comidas: Maridajes regionales, fradicionales de afinidad
y de confraste.

7- Maridaje clase practica. Inferaccion de gustos basicos
y distintos estilos de vinos.

Evaluacion modulo Servicio y Sala: Prueba practica de
servicio, diseno de una carta de vinos y elaboracion de
una propuesta justificada de maridaje.

Evaluacion modulo Otros servicios: examen escrito
integrador + examen de cata.
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ITINERARIO ENOTURISMO (30 HORAS)

MODULO 8: EL PROYECTO ENOTURISTICO
Duracion: 10 horas

1- Recursos enoturisticos.
2- Propuestas innovadoras de enoturismo.
3- El enoturismo y la marca territorial.

4- Canales de venta para el enoturismo.

MODULO 9: LA GESTION DE LA TIENDA DE
VINOS
Duracioén: 10 horas

1- Visual Merchandising.
2- Técnicas de segmentacion de mercados.

3- Estrategias de venta en fienda fisica y atencion al
cliente.

4- Gestion y estrategias de venta online.

MODULO 10: LA COMUNICACION Y LA
CULTURA DEL VINO
Duracion: 10 horas

1- Comunicacion digital:  Principales estrategias vy
herramientas.

2- El storytelling en la visita enoturistica.

3- Eventos gastrondmicos y ferias.

La evaluacion sera Unica para los 3 modulos y consistird
en el desarrollo de un plan estratégico de enoturismo.
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Directora académica

Valeria Gamper

Ha alcanzado el sexto puesto en el concurso Mejor
Sommelier del Mundo 2023, y el titulo Mejor Sommelier
de las Ameéricas 2022 por la Association de la
Sommellerie Infernationale. Reconocida también como
“Mejor Sumiller 2022, Premios Talento Gastro Navarra y
como “Sommelier of the Year 2022" por Women in
Wine & Spirits Award. En 2019 gand el concurso Mejor
Sommelier de Argentina por la Asociacion Argentina de
Sommeliers, luego de haber quedado en dos
oportunidades en segundo puesto.

Actualmente es estudiante del WSET Diploma. Es
“Sommelier Profesional™ egresada de CAVE (Cenfro
Argentino de Vinos vy Espirituosas. Buenos Aires,
Argentina), “Certified Sommelier ™ por la Court of Master
Sommeliers, y “Tecnica Superior en Organizacion vy
Administracion Hotelera™, La Suisse. Buenos Aires,
Argentina.

Tiene una larga experiencia en hoteleria y gastronomia,
entre ellos el Four Seasons Hotel Buenos Aires, Calbana
Las Lilas, Vina Cobos, y El Molino de Urdaniz.

Es miembro de la Comision Directiva de la Asociacion
Argentina de Sommeliers, jurado en los Decanter World
Wine Awards, escribe para el Newsletter de la
Asociacion Argentina de Sommeliers y el blog de Wines
of Argentina y realiza asesorias y formaciones en culturay
servicio de vinos.
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Formadores

Agustin Trapero

Agustin proviene de El Tiemblo, en el corazon de DOP
Cebreros (Avila), conocida por sus antiguas vides de
Garnacha. Crecio con el vino casero de su abuelo, pero
no fue hasta que llegd al Reino Unido en 2001 y
comenzd a frabajar en restaurantes cuando Agustin
decidid emprender la sumilleria. Se abrid camino en
varios restaurantes y hoteles de Reino Unido.

En 2008 gano el concurso sobre "Vinos de California" de
The Academy Food & Wine en el Reino Unido, justo un
ano despues repitid primer lugar en el concurso de
"Viticultores de Nueva Zelanda" de The Academy Food
& Wine en el Reino Unido.

Agustin fambién se ensucio las manos en los vinedos y
paso fiempo con los endlogos de Borgona (Domaine
Mongeard-Mugneret) Ribera del Duero (Bodegas
Lavequilla) y Chianti Classico (Fattoria Le Corti Principe
Corsini). Después de completar una estancia en el Fat
Duck de Heston Blumenthal y El Celler de Can Roca,
ambos con fres estrellas Michelin, Agustin se unidé a
Launceston Place Restaurant en Londres como Head
Sommelier.

En ese periodo, fue galardonado con prestigiosos
premios por su carta de vinos; Tafler Best Wine List
Award y el Award of Excellence de la revista Wine
Spectator Magazine, premiaron asi su trabajo.

En el 2012, obtuvo el Diploma WSET y el The Court of
Master Sommelier Advance. Hoy en dia se esta
preparando el Master Sommelier, la mas alta calificacion
posible en su profesion.

En el aho 2023, fue galardonado como Mejor Sumiller
del Aho, por la revista Gourmets.

Agustin se ha embarcado en un nuevo proyecto con
Four Seasons Madrid, para dirigir el departamento de
Bebidas, mientras que sigue involucrado en diferentes
proyectos como asesor y consultor para restaurantes,
hoteles y clientes privados, asi como ponente en
congresos sobre el vino y jurado en concursos de catas
tanto nacionales como internacionales.
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Gonzaga Santesteban

Gonzaga Santesteban, doctorado en Ingenieria
Agronomica, es Profesor Titular de Vificultura en la
Escuela de Agronomia de la Universidad Publica de
Navarra. Su actividad investigadora se desarrolla en el
ambito de las técnicas de cultivo de la vid y en la
conservacion y caracterizacion del material vegetal.
Participa de manera activa en numerosos proyectos
nacionales e internacionales de investigacion vy
fransferencia.

Pilar Garcia-Granero

Pilar Garcia Granero es Ingeniera Técnica Agricola y
Diplomada en Enologia por la Universidad de Burdeos.
Desarrolla su acfividad como endloga en numerosas
bodegas y en 2007 fue elegida Presidenta del Consejo
Regulador de la Denominacion de Origen Navarra,
cargo que desempend duranfe seis anos anfes de
volver a su gran pasion, la docencia. Formadora en
diversas universidades e instifuciones es acfualmente
profesora en el Grado de Gastronomia y en numerosos
Masteres impartidos en el Basque Culinary Center.

Yolanda Ortiz de Arri

Periodista y fraductora especializada en vino. Colabora
regularmente con Spanish Wine Lover, donde ademas
de escribir arficulos se encarga de la edicion inglesa.
Tiene los titulos WSET3 y CELTA (Cerfificate in Teaching
English fo Speakers of Other Languages) e imparte
cursos de inglés especializado a profesionales del vino
en la formacion "Anada Conocimiento” organizada por la
Ruta del Vino de Rioja Alavesa.

Julian Palacios

Viticultor e Ingeniero Agronomo de formacion, él se
autodefine como 'Cuidador de Vinas. Apasionado de
pisar el vinedo, observarlo e intentar entenderlo, ahora
lo cuentay lo pone en practica desde Viticultura Viva, su
empresa de consultoria. Desde hace 5 anos organiza en
la D.O. Rioja las jornadas ‘Como cuidar los vinedos para
que vuelvan a vivir 100 anos".
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Manu Jiménez

En 2009 comenzd a formarse en el Curso de Sumilleres
de la asociacion de Sumilleres de Aragon y fras varios
anNos como maifre pasa fres anos frabajando como
sumiller en Noruega. En 2015 vuelve a Espana y
comienza en el mundo de la distribucion comercial.

En el mismo ano queda segundo en el Certamen de
Mejor Sumiller de Espana y primero en 2017
Actualmente desarrolla  funciones como Direcfor
Comercial en Bodegas Carlos Valero y Enbotella. Desde
2017, compagina sus funciones con la formacion vy
colabora con diferentes cursos a nivel nacional.

Irene Guede Arboniés

Licenciada en Comunicacion Audiovisual por la
Universidad de Barcelona. Posee el Certificado de
Apfitud Pedagdgica por la misma universidad. Ha
cursado el master de Sumilleria y Enomarketing del
Basque Culinary Center, es certificada en el nivel 3 del
WSET (Wine and Spirits Education Trust) y actualmente
estd estudiando el Diploma WSET. Es experta en
comunicacion y creacion de contenidos para el sector
vitivinicola.  Actualmente, es responsable  de
comunicacion y marketing de Bodegas Ochoa.

Ferran Centelles

Diploma WSET, formd parte del equipo de sumilleres
del restaurante elBulli entre el 2000 y el 2011. Tras la
tfransformacion del restaurante en fundacién, continud
como director de bebidas en elBullifoundation, en la
que se lleva a cabo el ambicioso proyecto “Sapiens del
Vino". Colabora con la web de Jancis Robinson como
degustador especializado en Espana. Ha publicado
diferentes obras como “;Qué vino con este pafto?”, “Las
100,75 pregunfas que siempre quiso hacer sobre el
vino"y “La Botella 18",

Ferran es cafador de los paneles de mayor prestigio
internacional y copresidente del jurado de Espana en los
Decanter World Wine Awards junto a Pedro Ballesteros,
Master of Wine.

Reune diferentes galardones y reconocimientos: Mejor
sumiller de Espana 2006 (Ruinart), premio nacional de
Gastronomia 2011, premio mejor profesional por la
Academia Catalana de Gastronomia 2013 y Best Alumni
de WSET 2019.
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Paco del Castillo Garcia

Master en Vificultura y Enologla U.P. de Madrid.
Experiencia de mas de 30 anos impartiendo docencia
para Profesores de Hosteleria, Comités de Cata de
Denominaciones de Origen, Unidon Espanola de
Catadores y en otros ambitos. Sobre todo en Cursos de
Sumilleres, actualmente imparte clases en diversas zonas
de Espana.

Diego Gonzilez

Reconocido sumiller dentro del panorama nacional e
internacional. Actualmente lidera Tiempos Liquidos
Wine Room en Burgos, un proyecto personal en el que
el vino es el eje central. Este espacio combina formacion
especializada (como los cursos Wine Educator de WSET),
catas propias y de invitados, experiencias gastronomicas
y un enfoque contempordneo del servicio del vino.
Entre sus numerosos reconocimientos destacan:

« Campeodn de Espana de Sumilleres UES (2019)
 Representante de Espana en el Mundial de Sumilleria
(Paris 2023 y Lisboa 2026)

« Campeon del Ruinart Challenge 2022 en San Sebastian
Gastronomika

« Numero 1 en el Top 100 Sommelier Spain 2025

« Mejor Sumiller 2024 segun IWC (ex aequo con Laura
Rodriguez)

« Mejor Servicio de Sala 2023 por la Academia de
Gastronomia de Castilla 'y Ledn

A nivel formativo, cuenta con el prestigioso fitulo de
Advanced Sommelier por la Court of Master Sommeliers,
el WSET Level 3 (actualmente cursando el Diploma), y el
Gold Diploma de la ASI (2024).

Su experiencia profesional incluye restaurantes con
estrella  Michelin  como Cobo Evolucion (Burgos),
Ambivium (Penafiel), Core by Clare Smyth (Londres) y
Cobo Vintage (Burgos), asi como hoteles de lujo como
The Vineyard Hotel (Reino Unido), miembro de la red
Relais & Chateaux.

Joaquin llzarbe

Especialista en cafés de especialidad organicos con
impacto social. Socio de AFORTUNATO CAFES, empresa
especializada en catas y tueste de cafée.
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Juancho Asenjo

Divulgador del mundo del vino desde todos sus
escenarios: docente, asesor, comerciante y escritor.
Amante del vino y de su cultura, su pasion por el vino le
lleva a recorrerse todo el mundo, formarse y convertirse
en divulgador y formador de vinos italianos, franceses,
sudafricanos o neozelandeses y analista del arte de la
comercializacion del vino. Asesora a varias bodegas
espanolas en temas de mercado vy realiza frecuentes
clases de formacion tanto para los equipos técnicos de
las bodegas como para sus equipos de ventas O sus
clientes, asi como para empresas e importacion de vino
exfranjero en Espana (Ifalia, Francia y Nuevo Mundo).
Director de cata de Grandes Pagos de Espana y realiza
las actividades formativas. Director técnico de Vinoble
en 2020-2022 y 2024. Profesor en diferentes cursos de
sumilleres por foda Espana desde hace 35 anos.

Formo parte de "EI Mundovino” desde su fundacion.
Tiene reconocimientos infernacionales como el premio
el Giornalista del Roero, el de Grandi Cru ltalia al mejor
periodista extranjero y la condecoracion como
"Cavaliere dell'Ordine Della Stella Della Soliedarita
[taliana” por parte del Presidente de la Republica,
Giorgio Napolitano, por su labor como divulgador de la
cultura ifaliana por todo el mundo. Miembro de la
Academia Infernacional del Vino desde 2017, también ha
colaborado y colabora con diversos medios escritos
nacionales e internacionales.



colaboran: ‘;1 w

PROGRAMA SUPERIOR EN

SUMILLERIA Y @émara * INURRIETA  PrincipedeViana  OCFIOA
I_ENOTU RISMO Navarra N VINOS D.0. W‘ﬂ
pamplona

NAVARRA
VILA VINITECA
2025 2026
| | |
Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio
TRONCAL 20 octubre 2025 a 1 junio 2026, lunes 9:30 a 14:30. Mddulos 1 a 6

Sumilleria 19 enero a 1junio, lunes 16:00 a 18:30. Médulos 6y 7

ESPECIALIZACION 13 ene.- 24 feb.

[N el martes 9:30 a 14:30
Modulos 8 a 10

FICHATECNICA

Fechas y horarios

/ Formacion comun: 140 horas.
20 octubre 2025 a 1 junio 2026, lunes de 9.30 a 14.30

/ Sumilleria: 48 horas.
19 enero a 1 junio 2026, lunes de 16.00 a 18.30

/ Enoturismo: 30 horas
13 enero a 24 febrero 2026, martes de 9.30 a 14.30

Lugar
Camara de Comercio, Industria y Servicios de Navarra
C/ General Chinchilla, 4 - Pamplona

Matricula

Doble titulo Sumilleria + Enoturismo: 3.500 euros
Titulo Unico Sumilleria: 2.500 euros
Titulo Unico Enoturismo: 2.300 euros

Programa bonificable a través de la Fundacidn Estatal para
el Empleo (FUNDAE). Facilidades de pago.

Descuento de 10% de matricula para miembros de:

C LU B ASOCIACION NAFARROAKO
SUMILLERES SUMILLERREN

CAMARA DE COMERCIO, de NAVARRA ELKARTEA
INDUSTRIA Y SERVICIOS
DE NAVARRA

Informacion

Camara de Comercio, Industria y Servicios de Navarra
Alicia Ciriza

948 077 070 ext.1103

aciriza@camaranavarra.com

WWW.camaranavarra.com
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PROGRAMA SUPERIOR EN

SUMILLERIA Y
ENOTURISMO

Cdilnara s rreT—
SUMILLERREN
de NAVARRA ELKARTEA

Navarra

colaboran:

i i

OCHOA

Vivimos el vino

INURRIETA Principe de Viana

BODEGA Y VINEDOS

N\ iina bouquetw'
pamplona
CODORNiU VILA VINITECA

Camara de Comercio, Industria y Servicios de Navarra
Alicia Ciriza

948 077 070 ext.1103

aciriza@camaranavarra.com

WWW.camaranavarra.com




