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Sinopsis

El presente libro desarrolla los contenidos de la Unidad Formativa (UF0851) Confeccion de cartas de vinos y
otras bebidas alcohdlicas, aguas envasadas, cafés e infusiones, incluida en el Médulo Formativo (MF1107_3)
Disefio de cartas de vinos y otras bebidas analcohdlicas y alcohdlicas distintas a vinos, correspondiente al
Certificado de Profesionalidad (HOTR0209) Sumilleria, de la familia profesional de Hosteleria y Turismo,
regulado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo.

Su finalidad es dotar al profesional encargado de la elaboracion de la carta de bebidas de un restaurante de los
conocimientos necesarios para ello. Desde qué tipo de soporte es el mas recomendable (papel, tableta,
pizarra, etc.) hasta qué ofertas deben figurar en su carta, qué tipologia de letra es la mas adecuada, cual es el
tamafio mas apropiado para la carta, el nimero adecuado de referencias y cuantas deben figurar por pagina, el
criterio de agrupacion de dichas referencias, o en qué precios debe moverse la oferta de vinos del restaurante
o cafeteria en funcion de su localizacion y el nivel de calidad escogido.

La obra también profundiza en los factores que deben influir en el profesional para realizar su seleccion de
bebidas, en como adecuar dicha seleccidon a la gastronomia del restaurante y en cdmo deberia gestionar el
stock y los pedidos para obtener el maximo rendimiento. Ademas, explica con qué criterios ha de fijar los
precios, qué tipo de adornos o informacion deberia contener su carta y otros muchos detalles que le ayudaran

a mejorar su oferta y le serviran para presentar mejor sus productos a los clientes.



Asimismo, las explicaciones se ilustran constantemente con fotografias de diversas cartas de vinos que
destacan por su originalidad y precision.

Juan Ferrer Espinosa (Enopata) es profesor de sumilleres, director de catas, catador profesional, experto en
fisiologia olfativa y en destilados y aguardientes, disefiador de etiquetas de vino y autor de la coleccién de
copas Senso. En 40 afios de carrera ha formado a mas de 18 000 alumnos, ha asesorado a empresas del
sector vinicola y hostelero, ha tenido un wine-bar, ha sido fundador de la whiskyteca Negresco, ha abierto
vinotecas e importadoras de vinos, etc. También ha recibido mdltiples premios: fue ganador del Trofeo Gosset
a la mejor carta de champagnes, mejor sumiller de Espafia en el Montecarlo Wine Festival y mejor sumiller de
la Comunidad Valenciana, seguin la Academia de Gastronomia de la Comunidad Valenciana. En la actualidad
es docente en Vinos Endpata, donde es director creativo y encargado de seleccionar los vinos para el Club

Endpata.

Indice

Introduccion normativa; 1. Aspectos generales de las cartas de ofertas de bebidas; 2. Elaboracion de una carta
especifica de vinos, cervezas y bebidas espirituosas; 3. Especificidad de las cartas de aguas envasadas, cafés,

tés y otras infusiones.
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