LATINOAMERICA

Certificacion Profesional en Sake
Introductory Sake Professional

SAKE SOMMELIER ASSOCIATION

SAKE PROFESSIONAL

INTRODUCTORY

Dirigida a: Personal de alimentos y bebidas, aficionados al sake, sommeliers,

bartenders, personal de hospitalidad y servicio en hoteles del grupo.

Duracién: 1 sesién / 5 horas por sesion aproximadamente

Modalidad: Presencial

Descripcion de la Certificacion:
Introductory Sake Professional

Una experiencia educativa integral disefiada para brindar una comprensién clara,

practica y profesional del sake. Es ideal tanto para quienes tienen contacto directo

con el huésped como para quienes gestionan el portafolio de bebidas y experiencias

culinarias.

Incluye:

e Sesién educativa

e Materiales de referencia

e Degustacidon guiada de sake
e Examen de certificacion

e Certificado oficial SSA

e Pin internacional de Introductory Sake Professional

e +52 55 4871 5282 0 Lorenzo Boturini 249 int2, CDMX e info@sakesommlatam.com

www.sakesommliatam.com




SAKE PROFESSIONAL

SAKE SOMMELIER ASSOCIATION

LATINOAMERICA

INTRODUCTORY

Plan de Estudio — Modulos del Curso

Médulo 1: Historia y Cultura del Sake
e Origenes del sake
e Evolucién histdérica en los periodos Heian, Kamakura, Edo y actualidad
e El sake en la cultura japonesa y su ritualidad

e Elementos simbdlicos del sake

Médulo 2: Produccién del Sake
e Ingredientes clave
e Tipos de arroz y su importancia
e Pulido de arroz y clasificacidon
e Fermentacion mualtiple en paralelo

e Etapas generales del proceso de elaboracidn

Médulo 3: Temperaturas — Caliente & Frio

e Métodos de servicio tradicional
e« Comparacién de sake frio y caliente: maridaje, temperatura, efectos
sensoriales

e Clasificacion de temperaturas de servicio

Practica: Degustacién comparativa de sake servido a temperaturas diferentes.

e +52 55 4871 5282 0 Lorenzo Boturini 249 int2, CDMX e info@sakesommlatam.com

www.sakesommliatam.com




SAKE PROFESSIONAL

SAKE SOMMELIER ASSOCIATION

LATINOAMERICA

INTRODUCTORY

Plan de Estudio — Modulos del Curso

Médulo 4: Degustacion Técnica de Sake
e Degustacion de 6 tipos diferentes de sake
e Analisis visual, olfativo y gustativo

e Exploracién de diferentes estilos

Practica: Degustacién de 6 estilos diferentes de sake.

Detalles del Curso:

e Duracién: 5 horas aproximadamente

e Inversién: 347 USD

e Métodos de Pago: Enlace de pago

e Facilidades de Pago: 327 USD con pago
anticipado antes del 15 de julio 2026 / 50%
anticipo y cancelar antes de la certificacion

* Incluye: Materiales de referencia, degustacion
de sake, evaluacién, certificado oficial y pin
internacional de la Sake Sommelier
Association.

e Fecha: Miércoles 26 de agosto 10 am a 3 pm

e Sede: Club de Cocina Fernando Mayoral -
Acevedo 830, timbre D, Villa Crespo, C.A.B.A.

Inscribirme ahora y garantizar mi

\ lugar en la sede Argentina /

e +52 55 4871 5282 0 Lorenzo Boturini 249 int2, CDMX e info@sakesommlatam.com

www.sakesommliatam.com



https://wa.me/525548715282
https://www.google.com/maps/place/Clases+De+Cocina+Fernando+Mayoral/@-34.5949307,-58.4365853,19z/data=!3m1!4b1!4m6!3m5!1s0x95bcca75b812d0a3:0x9458719e6d13ee40!8m2!3d-34.5949307!4d-58.4359416!16s%2Fg%2F11clwpz2q7?entry=tts&g_ep=EgoyMDI2MDYwOS4wIPu8ASoASAFQAw%3D%3D&skid=cd82f2f2-b3f4-4129-8a45-ffeefce226d0
https://www.google.com/maps/place/Clases+De+Cocina+Fernando+Mayoral/@-34.5949307,-58.4365853,19z/data=!3m1!4b1!4m6!3m5!1s0x95bcca75b812d0a3:0x9458719e6d13ee40!8m2!3d-34.5949307!4d-58.4359416!16s%2Fg%2F11clwpz2q7?entry=tts&g_ep=EgoyMDI2MDYwOS4wIPu8ASoASAFQAw%3D%3D&skid=cd82f2f2-b3f4-4129-8a45-ffeefce226d0
https://www.google.com/maps/place/Clases+De+Cocina+Fernando+Mayoral/@-34.5949307,-58.4365853,19z/data=!3m1!4b1!4m6!3m5!1s0x95bcca75b812d0a3:0x9458719e6d13ee40!8m2!3d-34.5949307!4d-58.4359416!16s%2Fg%2F11clwpz2q7?entry=tts&g_ep=EgoyMDI2MDYwOS4wIPu8ASoASAFQAw%3D%3D&skid=cd82f2f2-b3f4-4129-8a45-ffeefce226d0
https://www.paypal.com/ncp/payment/YMGYQGQNCBKZW
https://www.paypal.com/ncp/payment/YMGYQGQNCBKZW
https://www.paypal.com/ncp/payment/YMGYQGQNCBKZW
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