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EXAMEN
1. La vid vegeta cómodamente en suelos…

a. Viejos, ricos en materia orgánica y con unas condiciones climáticas suaves, con abundantes precipitaciones y veranos calurosos.

b. Viejos, pobres en materia orgánica y con unas condiciones climáticas extremas, con escasas precipitaciones y veranos calurosos.

c. Abundantemente abonados, con escasas precipitaciones e inviernos fríos.

d. Viejos, pobres en materia orgánica y con unas condiciones climáticas frías, con abundantes precipitaciones e inviernos no muy fríos.

Solución: b.

2. Complete el siguiente esquema con los compuestos que se pueden encontrar en el vino una vez transcurrida la fermentación.
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3. Clasifique los distintos tipos de vino atendiendo a los diferentes criterios establecidos.
	Tranquilos
	Generosos
	De mesa
	Aromatizados

	Licorosos
	Secos
	Semisecos
	Abocados

	De la tierra
	Dulces
	Semidulces
	Espumosos

	Con DO
	De pago
	Con DOCa
	Con indicación geográfica


	Estado
	Carácter especial
	Calidad
	Contenido en azúcar

	Tranquilos

Espumosos
	Generosos

Licorosos

Aromatizados
	De mesa

De la tierra

Con indicación geográfica

Con DO

Con DOCa

De pago
	Secos

Abocados

Semisecos

Semidulces

Dulces


4. Señale si son verdaderas o falsas las siguientes afirmaciones.

	
	V
	F

	El personal de servicio deberá tomar primero la comanda de bebidas y después la de manjares.
	
	X

	El sacacorchos de dos tiempos consta de dos finísimas láminas laterales que se colocan en los bordes del corcho, justo entre este y el borde interno del cuello de la botella.
	
	X

	La insistencia de restos sólidos se hace especialmente palpable en los vinos de jóvenes.
	
	X

	Una botella de vino que se acaba de abrir necesita respirar para poder mostrar sus cualidades organolépticas.
	X
	

	La contraetiqueta es el lugar elegido habitualmente para ubicar el sello distintivo del consejo regulador, así como la categoría, en función del envejecimiento, a la que pertenece el vino.
	X
	


5. ¿Cuáles son los tres conceptos concretos que el catador debe dominar para alcanzar el éxito de la cata?

El catador tiene que dominar los siguientes conceptos:

-
Una metodología definida y depurada que ayude a calificar los resultados.

-
Conocimientos técnicos acerca de la naturaleza genérica del vino (características de los tipos de uva, elaboración, crianza, etc.).

-
Experiencia que avale las impresiones percibidas y que brinde la posibilidad de extraer conclusiones por comparación.

6. Indique cuáles de los aromas del vino propuestos son terciarios.

	(
	Balsámicos
	(
	Floral
	(
	Mineral

	(
	Bollería y pastelería
	(
	Lácteos
	(
	Dulces efluvios caramelizados

	(
	Maderizados
	(
	Trufas
	(
	Especiada

	(
	Frutal
	(
	Tabaco
	(
	Café


7. Relacione mediante flechas los cuatro sabores básicos con los componentes específicos que se encuentran en el vino y que se relacionan con dichos sabores.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



8. Si una botella de vino ha costado 33 € y se considera que el tanto por ciento de beneficio que se va a obtener es del 50 %, teniendo en cuenta que su precio de descorche es de 5 €, ¿cuál sería el precio de la botella de vino en la carta?

Para calcular el precio de la botella de vino en la carta, se aplicará la siguiente fórmula:

Precio del vino + % de beneficio + descorche del vino

De este modo, ante los datos planteados en el enunciado del problema, obtenemos el siguiente resultado:

Precio de la botella de vino = 33 € + 16,5 € + 5 € = 54,5 €

9. En la mayoría de los casos, la popularidad de un vino indica que el marketing empleado para su promoción ha funcionado como se esperaba.

a. Verdadero.

b. Falso.

Solución: a.

10. Complete las siguientes oraciones con los términos adecuados.

	aperitivos
	arroces y pastas
	entrantes
	postres


a. De manera genérica, la juventud es el principal aliado de los platos solicitados como entrantes de un menú.

b. La ligereza de los aperitivos casa convenientemente con vinos ligeros y moderadamente alcohólicos; perfil que presentan los vinos blancos secos, preferiblemente jóvenes, cuya acidez ayudará a su vez a estimular el apetito.

c. El acompañamiento ideal para los postres son los vinos dulces, pero para evitar que estos resulten cansinos y tediosos han de tener una reseñable acidez que contrarreste su dulzor natural.

d. Los arroces y pastas, de forma genérica, se dejan acompañar especialmente bien por vinos rosados, ligeros, frescos y afrutados, aunque no exentos de cierta acidez, que protejan, en definitiva, al manjar que acompañan pero sin llegar a apabullarlo.

































Amargo





Antocianos, flavonas y taninos.





Ácido





Salado





Tartárico, málico, cítrico, succino y acético.





Azúcares (glucosa y fructosa) y alcohol (etanol y glicerol).








Dulce





Sales minerales.








