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PROGRAMA JORNADAS

CIUDAD DE MEXICO

1. Master Class:

Dirigida a: Alumnos y Exalumnos de gastronomia, sommelier o materias relacionadas.

Dias de celabracion: 3sesiones a celebrar en los dias 24 (11:00h y 17:00h) y 25 de abril
(112:00h)

Lugar: Centro Cultural de Espaia en México. Embajada de Espafia en México. C/
Guatemala 18 - Donceles g7. Colonia Centro, Delegacion Cuauhtémoc. C.P. 06010, Ciudad
de México.

PROGRAMA:

Parte Uno: El Dia a Dia de un Sommelier. La experiencia

- ¢Qué comporta ser un Sommelier en la actualidad?

- Funciones de un Sommelier de un gran grupo de restauracion. Trabajo en equipoy
liderazgo.

- Las cartas de vinos: Cémo crear una Carta.

- ElCliente: Cémo analizar el tipo de cliente. Como cubrir sus necesidades.

- Marketing en el mundo de la sumilleria: Estrategias de marketing para compra'y
venta de un vino. Estrategias para la fijacion de precios.

- Los vinos mas buscados: Como conseguir los mejores precios de mercado.

- Formacion continua. Reciclaje del Sommelier.



Parte Dos: Los vinos de Espaiia.

- Denominaciones de origen.

- Caracteristicas de los vinos.

- Tipos de vid.

- Influencias del terrufio, el clima, humedad, etc.

Parte Tres: Degustacion.

- Degustacion de diferentes vinos que nos acompariaran desde un punto de vista
didactico en la explicacion efectuada en la Parte Dos. Union de la explicacion de los
vinos espafioles con su correspondiente degustacion.

Duracion acto: 2:30h.
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2. Mesa Redonda:

Dirigida a: Profesionales, profesores y formadores, miebros de asociaciones del sector,
medios de comunicacion y miembros de empresas relacionadas.

Dias de celabracion: 25 de abril a las 17:00h..

Lugar: Centro Cultural de Espafna en México. Embajada de Espafia en México. C/
Guatemala 18 - Donceles g7. Colonia Centro, Delegacion Cuauhtémoc. C.P. 06010, Ciudad
de México.

PROGRAMA:

Parte Uno: Debate

- El objetivo de la Mesa Redonda es facilitar un foro que permita a los ponentes
debatir acerca del presente y futuro de la profesion y los nuevos desafios a los que
se enfrentan.

Parte Dos: Degustacion

- Alfinalizar la jornada se podra comentar el debate entre los asistentes mientras se
degusta una seleccidon de vinos y cavas espafioles recomendados por Amador
Marin.



Ponentes:

- Andrés Amor. Consultor Gastrondmico. Docente en CESSAy Sommeliery
Embajador de Bodegas HABLA.

- Claudia Ibarra. Sommelier de la D.O.Ca. La Rioja en México.

- Oscar Lorenzo: Sommelier y Jefe de Compras de La Comer.

- Amador Marin. Head Sommelier Grupo elBarri. Barcelona (Espaia).

- Pablo Mata. CEO Pablo Mata Sommelier. Head Sommelier en Importadora Vintage.
Head Sommelier Restaurante Pujol de 2012 a 2017.

MODERA:

Pilar Meré. CEO en PILAR MERE, Com. Integral Especializada: Wine, Food & Lifestyle.
Presidenta de la Asociacion Mexicana de Sommeliers, A.C.

Periodista y conductora enogastronémica en prensa, radioy TV.

Chefy Sommelier

Duracion acto: 3:00h.
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