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VICTORIA VILLARREAL

VICTORIA VILLARREAL

Licenciada en Publicidad y Relaciones PUblicas y
Master en Marketing y gestion comercial por ESIC.

MBA especializado en sector Vinicola por la Escuela
IMF. Actualmente preparando WSET nivel 2.

Mdas de 12 anos de experiencia en el mundo del vino,
trabajando en el Departamento de Marketing de
algunas de las bodegas mas prestigiosas de Espana:
Beronia, Tio Pepe, vinos de Jerez de Gonzdlez Byass,
Bodegas Palacio, grupo Marqués de Vargas, Bodegas
Loa, Harveys, Abadia Retuerta..

Responsable de WINE ROOM, agencia especializada
en consultoriac  de marketing estratégico vy
comunicacion al servicio del mundo del vino.
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« MODULO 1: INTRODUCCION AL MERCADO DEL VINO

Principales actores del vino
EL vino empieza en el vinedo y continua en bodega

« MODULO 2: RESTAURANTE GASTRONOMICO
Origen y finalidad ¢ producto o servicio?

Clasificacion de restaurantes

El restaurante como empresa

Responsable de la oferta de bebidas, no sélo vino

« MODULO 3: ELVINO Y LA EXPERIENCIA GASTRONOMICA
El papel del vino en el restaurante
Todo empieza con la decision de vivir la experiencia y termina con lo vivido

« MODULO 4: CONDICIONANTES DE LA OFERTA DE BEBIDAS PARTE 1
Segun la consolidacion del negocio
Segun la tipologia de clientes

- MODULO 5: CONDICIONANTES DE LA OFERTA DE BEBIDAS PARTE 2

Segun la oferta gastrondmica y el vino
Segun caracteristicas de la oferta de vinos




« MODULO 6: LA COMPRA EN EL RESTAURANTE
¢, Qué y dénde compra los vinos el sumiller?
La seleccion y negociacion de proveedores

« MODULO 7: LA GESTION DE LA COMPRA EN EL RESTAURANTE
Gestion de la bodega
Gestidon y organizacién de las compras

« MODULO 8: LA CONSERVACION DEL VINO EN EL RESTAURANTE
Conceptos: envejecer vs-conservar

Conservar y madurar en el restaurante

La bodega

Tipos de bodega

« MODULO 9: LA CARTA DE VINOS
Decalogo de la buena carta

Disefio de cartas de vino

Eterno debate entre belleza y funcionalidad

« MODULO 10: EL PRECIO DEL VINO
Factores que influyen en el precio

Coste, precio y valor

Ley de oferta y la demanda

Estrategia de precios




- MODULO 11: EL VALOR DEL VINO

¢, Qué aporta valor a un vino?
Envase, la etiqueta y la marca
Disefo de la marca

MODULO 12: LA CALIDAD DEL VINO: EXPECTATIVAS
Contexto de calidad

Factores de calidad

Expectativas




CALENDARIO

LUNES, MARTES,
MIERCOLES, JUEVES
10:00-11:00

Duracion: 19 OCTUBRE -9
NOVIEMBRE

Octubre

LUNES
18

MARTES
19

MIERCOLES
20

JUEVES
21

MODULO 1
(10:00 - 11:00)

MODULO 2
(10:00 - 11:00)

MODULO 3
(10:00 - 11:00)

25

26

27

28

MODULO 4

(10:00 - 11:00)

MODULO 5
(10:00 - 11:00)

MODULO 6
(10:00 - 11:00)

MODULO 7
(10:00 - 11:00)

Noviembre
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES
1 2 3 4
FESTIVO MODULO 8 MODULO 9 MODULO 10

(10:00 - 11:00)

(10:00 - 11:00)

(10:00 - 11:00)

8

9

10

1

MODULO 11
(10:00 - 11:00)

MODULO 12
(9:30-10:30)




