Formacio continua g
Escoles Agraries

Introduccid ala sommelieria

Monells, de I'11 de febrer al 12 de marc del 2026

Presentaci6 i objectius

El vi és molt més que una beguda. Es patrimoni historic i cultural de molts paisos europeus des de fa milers
d’anys. Els grecs i els romans van ser els grans impulsors de la viticultura i del comerg del vi pel Mediterrani.
Segles més tard, els monjos de diferents paisos, van descobrir vins imprescindibles i van col-laborar en la seva
continuitat.

La fil-loxera, un parasit arribat d’America a finals del segle XIX que va arrasar practicament totes les vinyes
d’Europa, va canviar totalment el paradigma i els paisatges, afectant greument a nivell econdmic a moltes
persones que vivien del camp, de la vinya, del vi.

Avui en dia es tenen totes les eines, tecnologies i coneixements possibles per fer els millors vins de la historia
perd, els productors, no ho tenen facil: han de lluitar contra el canvi climatic, les plagues de fongs, les
epidémies mundials, les crisis econdomiques, la disminucié del consum, etc. Per aix0, els enamorats de la
professio diem sovint que el vi és quasi un miracle.

El que esta clar és que, estudiar i/o treballar aquest mon, va molt més enlla de beure. Es coneixer les tipologies
diferents de vins que existeixen i com s’elaboren, aprendre de viticultura, de climes, dels cicles de la vinya, de
les caracteristiques del raim, de la importancia dels sols, de I'estudi de les varietats i les denominacions
d’origen catalanes, espanyoles i de tot el mén, entre d’altres.

En aquesta formacioé de 30 hores d’introduccié a la sommelieria, es tractaran tots els aspectes necessaris per

poder entendre qué hi ha darrera i dins de cada ampolla de vi. Es dedicara, aproximadament, un 50% de les
hores a la teoria i un 50%, a la practica, tastant més de 30 referéncies de vins de tot el mén.

Professorat

Laura Serrano Lépez, de Los Vinos de Laura, publicista i sommelier

Realitzacio Inscripcions
Lloc: Escola Agraria i Us hi podeu preinscriure a ’Escola Agraria i Alimentaria de
Alimentaria de PEmporda IEmporda a través d’aquest formulari
Finca Camps i Armet, s/n
17121 Monells Coordinador: Monica Pascual Camps
Teléfon: 972 63 01 23
Calendari: dimecres i dijous a/e monica.pascual@gencat.cat
11,12, 18, 19, 25, 26 de febrer,
4,5,11i 12 de marg de 2026 Cost: 32 €
(segons ORDRE ACC/54/2022 de 30 de mar¢ de creacid dels preus
Horari: de 15.00 a 18.00 h publics de les escoles agraries)
Durada: 30 h

Més informacio: agricultura.gencat.cat
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https://forms.gle/sJitKaNswUpAVBiF9

Formacid continua mg
Escoles Agraries

Introduccio6 a la sumilleria

Programa

Sessi6 1, dc. 11 de febrer

15.00 a 18.00 h Qué és el vi? Historia
Vell mén i nou mén
Introduccio6 a la viticultura

Sessi6 2, dj. 12 de febrer

15.00 a 18.00 h Técniques de tast
Elaboracio de vins blancs i brisats
Tast d’aquests vins

Sessio 3, dc. 18 de febrer
15.00 a 18.00 h Elaboraci6 de vins rosats i negres
Tast d’aquests vins

Sessio6 4, dj. 19 de febrer

15.00 a 18.00 h Elaboracié d’escumosos, dol¢os i generosos
Introducci6 als vins de Jerez
Tast d’aquests vins

Sessiod 5, dc. 25 de febrer
15.00 a 18.00 h Les DO de Catalunya
Teoria i tast

Sessio6 6, dj. 26 de febrer
15.00 a 18.00 h Les DO d’Espanya
Teoria i tast

Sessio 7,dc. 4 de marg
15.00 a 18.00 h Les DO d’Espanya
Teoria i tast

Sessio 8, dj. 5de marg
15.00 a 18.00 h Vins del mén
Teoria i tast

Sessio 9, dc. 11 de marg
15.00 a 18.00 h Vins del mén
Teoria i tast

Sessio 10, dj. 12 de marg
15.00 a 18.00 h Visitem el celler Clos d’Agon a Calonge
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