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La Escuela de Sumilleria de La
Rioja abre en Logrono la segunda
edicion de su master

El programa ofrece 600 horas presenciales con catas, visitas

técnicas y mas de 50 profesores del sector

viernes 25 de septiembre de 2026

La Escuela de Sumilleria de La Rioja abrird el préximo 28 de septiembre la segunda
edicion de su Master en Sumilleria y, ese mismo dia, celebrard en Logrofio la
graduacién de la primera promocién del programa. La actividad se desarrollara en el
Centro de la Cultura del Rioja, donde por la mafnana comenzara el curso 2026-2027 y
por la tarde, entre las 18.00 y las 20.00 horas, tendrd lugar la entrega de diplomas en

el Agora del centro.

Al acto de graduacién asistirdn el presidente del Gobierno de La Rioja, Gonzalo
Capellan; el concejal de Promocién de la Ciudad del Ayuntamiento de Logrono, Miguel
Sdinz, y la presidenta del Consejo Regulador de la DOCa Rioja, Raquel Pérez Cuevas,
segln ha informado la organizaciéon. La iniciativa esta impulsada por la Asociacién
Cultural Sumilleres de La Rioja y cuenta con el respaldo del Ayuntamiento de Logrono,

el Gobierno riojano y la DOCa Rioja, ademas de bodegas y empresas colaboradoras.

La primera promocion inicié su formacion en septiembre de 2025. Durante un afo, el
alumnado ha seguido un itinerario que, de acuerdo con la Escuela, ha combinado
clases presenciales, catas, talleres, visitas técnicas, encuentros con profesionales y
viajes académicos. Ese recorrido ha incluido estancias formativas en distintas zonas de

Rioja y desplazamientos a Jerez, Galicia, Ribera del Duero, Portugal y Burdeos.



La Escuela explica que, en la parte final del programa, los estudiantes han completado
practicas externas o un proyecto final. Ese trabajo se ha orientado a trasladar lo
aprendido a empresas y proyectos vinculados al vino, la gastronomia, la hosteleria, la
comunicacion y la comercializacién. La entrega de diplomas servira para cerrar esa

primera edicién y reconocer el trabajo realizado por la promocién 2025-2026.

La segunda edicion mantendra el mismo esquema docente, con 600 horas de
formacién presencial concentradas sobre todo los lunes, una férmula pensada para
facilitar la asistencia de alumnos que compaginan el curso con su actividad laboral. En
el programa participaran méas de 50 profesores y profesionales en activo de distintos

ambitos del sector, segun los datos facilitados por la Escuela.

El plan de estudios aborda la sumilleria desde varios campos. Incluye viticultura,
enologia, andlisis sensorial, geografia vitivinicola, gastronomia, armonias, servicio,
hospitalidad, gestién, comunicacién, marketing, enoturismo, cocteleria y otras bebidas.
Las catas ocupan una parte central del curso, con mas de 700 vinos y otros productos,
a los que se suman visitas técnicas y viajes por regiones vitivinicolas de Espafa,

Portugal y Francia.

La organizacion sostiene que ese planteamiento busca que los alumnos amplien sus
conocimientos técnicos y desarrollen criterio y capacidad de analisis para trabajar
después en restauracién, bodegas, distribucién, comercio especializado, enoturismo o
comunicaciéon. Ese perfil formativo responde a una demanda de profesionales con
preparacidn especifica en un sector con peso en La Rioja y con salida en dambitos muy

distintos de la cadena del vino.

Las inscripciones para la segunda promocién continldan abiertas pese al inicio previsto
para el préximo 28 de septiembre. La Escuela mantiene habilitados sus canales de
contacto para informar sobre matricula, condiciones de financiacion y la posible

bonificacidon a través de FUNDAE.



