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Sinopsis

El presente libro desarrolla los contenidos de la Unidad Formativa(UF0848) Elaboracién de vinos, otras
bebidas alcohdlicas, aguas, cafés einfusiones, incluida en los Médulos Formativos (MF1106_3) Cata de vinos y
otrasbebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos, y (MF1107_3) Disefio decartas de vinos y otras
bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos,correspondiente al Certificado de Profesionalidad
(HOTRO0209) Sumilleria, de lafamilia profesional de Hosteleria y Turismo, regulado por el Real
Decreto685/2011, de 13 de mayo.

Su finalidad es dotar al profesional de los conocimientos necesarios sobreviticultura (explicaciones sobre la vid,
practicas, geografia y menciéongeografica) y vinificaciones (microbiologia enolégica y elaboracién de
losdiferentes tipos de vino, tanto de los habituales como de los especiales) parael sector de Hosteleria.

En la segunda parte de la obra se explica el proceso de elaboracién dela cerveza y de la sidra (materias
primas, microbiologia, proceso deelaboracion y familias) y principales bebidas espirituosas (principios de
ladestilacién, normativa, destilacién), para detenerse finalmente en cada uno delos principales tipos de bebidas
(aguardientes, bebidas procedentes decereales, anisadas y pacharanes, licores y cremas, y en funcion de su
mencién geografica).

La ultima parte del libro se centra en los conocimientos necesariospara la elaboracién del café, las aguas
envasadas, los tés y otras infusiones que podemosencontrar habitualmente en nuestros establecimientos de

Hosteleria.



Juan Ferrer Espinosa (Endpata) es profesor de sumilleres, director decatas, catador profesional, experto en
fisiologia olfativa y en destilados yaguardientes, disefiador de etiquetas de vino y autor de la coleccién de
copasSenso. En 40 afios de carrera ha formado a mas de 18 000 alumnos, ha asesorado aempresas del
sector vinicola y hostelero, ha tenido un wine-bar, ha sido fundadorde la whiskyteca Negresco, ha abierto
vinotecas e importadoras de vinos, etc.También ha recibido multiples premios: fue ganador del Trofeo Gosset a
la mejorcarta de champagnes, mejorsumiller de Espafia en el Montecarlo Wine Festival y mejor sumiller de
laComunidad Valenciana, segin la Academia de Gastronomia de la ComunidadValenciana. En la actualidad es
docente en Vinos Enépata, donde es directorcreativo y encargado de seleccionar los vinos para el Club
Endpata.
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