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Curso de aceite de oliva

Objetivos

Obtener conocimientos de agronomia y elaboracion de aceites de oliva.
Lograr un buen analisis sensorial de los distintos aceites y establecer diferencias de calidad.
Reconocer los distintos varietales del olivo.

Perfil de los participantes

Este curso esta dirigido a personas que trabajan en olivicolas y a todos aquellos
interesados en aprender acerca del aceite de oliva.

Duracion: 3 clases

Resena historica de la olivicultura en Argentina Taller de cata

Regiones productoras. Agronomia del olivo.
Composicién. Caracteristicas fundamentales del mismo.
Aceite de oliva. Concepto. Clasificacion de los mismos.
Métodos de elaboracion.

Concepto. Técnica de degustacion de aceites. Aromas.
Principales caracteristicas. Defectos que podemos
encontrar. Varietales de aceite de oliva. Origenes.
Caracteristicas de cada uno de ellos. Maridajes.

Dieta mediterranea. Fundamentos.

Diploma otorgado por Wine Institute. Incluye material didactico y degustacion de aceites todas las clases




