
 

                         
                               

“INVESTIAMO NEL VOSTRO FUTURO” 

TECNICHE DI DEGUSTAZIONE 
E CULTURA DEL VINO 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Destinatari: Persone occupate e disoccupate 
Sede di svolgimento: Corso Risorgimento, 3 – Novara 
Inizio previsto del corso: Da Gennaio/Febbraio 2010 
Frequenza: 1 sera/settimana in orario serale 
Quota a carico del partecipante: 52,80 € per occupati - gratuito per disoccupati 
Posti disponibili: 15 
Durata:  24 ore (12 incontri) 
Titolo rilasciato: Frequenza e Profitto 
Per informazioni: Tel: 0321/612192 
 e-mail: infonovara@immaginazioneelavoro.it 
 
Il corso e' rivolto prevalentemente a coloro che già posseggono le seguenti conoscenze relative a: 
- il settore di riferimento, maturate attraverso esperienze lavorative, formative e/o amatoriali; 
- norme igienico sanitarie del settore; 
- strumenti e attrezzature del settore. 
E’ previsto un test, con valore conoscitivo, delle competenze tecniche acquisite nel settore. 
 

Programma didattico 
Il corso si propone di fornire le conoscenze e le capacità necessarie per: 
- riconoscere le specifiche dei vini 
- effettuare la corretta degustazione dei vini 
- effettuare il corretto abbinamento dei cibi 
- utilizzare i prodotti secondo le loro caratteristiche merceologiche 
- realizzare il servizio  
 

Descrizione dell’iter formativo proposto 
 
Contenuti/Argomenti Durata (in ore) 
Accoglienza 2 
1° modulo: Geografia viticola, il grappolo e l’acino, le vinificazioni 
2° modulo: Imbottigliamento, etichetta, disciplinare 
3° modulo. La cantina, attrezzature e tecniche di servizio, temperature di servizio, i bicchieri 
4° modulo: La spumantizzazione, metodi Champenoise e Charmat 
5° modulo: Vini novelli, vini liquorosi e vendemmie tardive, l’invecchiamento dei vini 
6° modulo: La degustazione – terminologia 
7° modulo: Evoluzione della cucina 
8° modulo: Abbinamento cibo/vini – Il metodo Mercadini 
9° modulo: La carta dei vini 
10° modulo: La birra – conoscenza del prodotto, birra alla spina e in bottiglia, bicchieri e servizio 
11° modulo: Degustazione birra 
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Prova finale 2 

 

� Il corso verrà attivato solo in presenza di un numero minimo di persone iscritte � 


