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- VINO l
-MAS DE 40 VINOS NACIONALE TERNACIONAL
-FORMACION EN ATENCION \TE, PROTOCOLO, SERVIC
VENTAS -
-SISTEMA FORMATIVO PROFESIONAL
-FORMACION OFICIAL RIEDEL Y CORAVIN
IMPARTIDO POR EL SUMILLER PROFESIONAL:

XAV| NOLLA (WSET3, Formador Homologado y Premio IBAA 2014)
“CURSO REALIZADO EN COLABORACION CON PICKING MALAGA

El curso incluye:

-JUEGO DE COPAS RIEDEL SERIE “V
-SACACORCHOS PULLTEX PROFESIO
-JUEGO DE AROMAS DE DEFECTOS DF
-DOSSIER TECNICO

*SISTEMA CORAVIN MODEL ONE

o GERTIFICACION
E{Emtﬂi v e n O PROFESIONAL
€nonuLA
CORAVIN
28 - 29 - 30 mayo =
s L_> Pulltex L -

* OURSOS BONIFIOADOS HASTA €L 80%. POR FUNDAL
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www.enoavla.com
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XAVI NOLLA

Xavi Nolla es Sommelier Diplomado en la EES y formado en Viticultura, enologia y elaboracion de vinos y
destilados en la escuela agraria del Arboc, Camp Joliu. Distinction en Intermediate Award WSET-London y
WSET level 3. Formador Homologado del Vino de Jerez por el Consejo Regulador de las DD.OO de Jerez.
Formador Homologado por el Consejo Regulador del Cava.

Actualmente combina sus proyectos personales, enoAula y Vins de la Memoria, con el asesoramiento como
Sommelier y Wine Ambassador en Llopart (Corpinnat), y asesor en importantes restaurantes gastronémicos.
Especializado en vinos Catalanes, espumosos y destilados, es miembro de paneles de cata en varios
concursos nacionales e internacionales: Premis Vinari, Concours Mondial de Bruxelles, iTQi Taste & Quality,

Concurso Internacional de Lyon, Concurso Internacional des Cabernets de Paris, y Guia Melendo del
Champagne 2015y 2016 entre otros.



Son varios los estudios firmados por prestigiosos criticos gastronémicos, Chefs y expertos en marketing, que
basados en su experiencia, coinciden en un dato muy relevante, la gran importancia del servicio de sala en un
restaurante. Un valor que en algunos casos, como el descrito por Joél Robuchon [Chef Parisino que cuenta
con 31 estrellas Michelin] llega a ser un 60% del total del negocio.

Siendo conscientes de esta realidad, que puede llegar a determinar el éxito de un restaurante o sumejora en
la percepcion de calidad para el cliente, desde enoAula hemos creado una herramienta didactica para
iniciarse o ampliar conocimientos sobre enologia, crecer como profesional, formarse en el servicio especifico
del vino desde el aprendizaje practico, ganando seguridad, agilidad y empatia, y en consecuencia reforzando
su valor profesional

EXITO DEL RESTAURANTE SEGUN JOEL ROBUCHON

Cocina : - B Servicio en sala
Precio

Ingredientes
Decoracion
Otros

ENOAULA
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Solo para invitados

Por favor ingresa la contrasefia a continuacién.
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Inicic

Formacidn

Cursos y Seminarios Galeria

RESERVAS ESPECIALES

PICRING
MALAGA

PASION POR LA
GASTREOMNOGMIA
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CURSO Eerns

ENGRULA

ESPECIALISTA
EN YINOS
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MARTEL - MIERCOLES - JUEVES

-5% MALAGA - ESPECIALISTA EN
VINOS. 3 dias

OFICINAS PICKING MALAGA

Reservar :

Registro

Contacto




Para mas informacion

contacta con nosotros

6/7 990 229
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