MATRICULACION:

La matricula se realizaré a través de la pagina WEB
del Centro Mediterraneo
http://cemed.ugr.es

En caso de dificultad, rogamos contacten con el
Centro Mediterraneo en el correo: cemed@ugr.es

Codigo del curso: 24GR52
Precio: 40€

Incluye transporte a visitas a las almazara y bodega
con Cata y degustacion

Informacién basica sobre proteccion de sus datos personales aporta-
dos:

Responsable: Universidad de Granada

Legitimacién: La Universidad de Granada se encuentra legitimada para el
tratamiento de sus datos en base a lo estipulado en:

Art. 6.1.e) RGPD: el tratamiento es necesario para el cumplimiento de una
mision realizada en interés publico o en el ejercicio de los poderes publicos
conferidos al responsable del mismo (la difusion del conocimiento y la cultura
a través de la extension universitaria y la formacién a lo largo de toda la vida)
Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

Ley 38/2003, de 17 de noviembre, General de Subvenciones

Finalidad: La finalidad del tratamiento es gestionar las actividades culturales
de la Universidad de Granada. Los usos que se dan a los datos personales
son:

Organizacion de talleres, conferencias, y actividades culturales en general.
etc.

Gestion de ayudas para el fomento de realizacion de actividades culturales.
Destinatarios: No se prevén.

Derechos: Tiene derecho a solicitar el acceso, oposicion, rectificacion,
supresion o limitacion del tratamiento de sus datos, tal y como se explica en la
informacién adicional.

Informacién adicional: Puede consultar la informacion adicional y detallada
sobre proteccion de datos en el siguiente enlace:
https://secretariageneral.ugr.es/pages/proteccion_datos/leyendas-informati-
vas/_img/informacionadicional
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Del 11 al 25 de noviembre de 2024

Gastronomia, enologia
y cata de productos de

calidad de Granada
(VIIl ed.)

Lugar de realizacion:
Enturna.

Patronato de Turismo
C/ Carcel Baja, 3

La Madraza

C/ Oficios, 14

Direccion

Maria Luisa Lorenzo Tovar
Profesora Titular del Departamento
de Nutricion y Bromatologia. Jefa del
Panel de Cata, Seminario de Estudios
Gastronomicos y Enolégicos (SEGE-
UGR)

Vanessa M. Martos Nufez

Catedratica de Universidad.

Bepartamgntg de Fis_iologia Veget?I. 30 horas
irectora de Formacion Permanente :

Miembro del Panel de Cata (SEGE- presenciales

UGR)

Coordinacion
Pascual Rivas Palomo

Responsable de Enturna. Patronato
de Turismo. Diputacion de Granada

Laura Valverde Spinola
Export manager de AOVE

“*Se recomienda revisar la web del Cemed para obtener
informacion adicional y estar al tanto de posibles
actualizaciones



Numerosos estudios cientificos a partir de finales de los afios
50 (Keys, A. 1957), han demostrado las bondades de la Dieta
Mediterranea (D.M.), y de cuyos componentes se estudian cada
dia nuevas relaciones bioquimicas, con indudables beneficios
para la salud.

El AOVE, es un valioso alimento debido a su riqueza en diversos
componentes entre los que destacan el acido oleico, que

es el acido graso mas importante de la dieta. En su fraccion
minoritaria posee tocoferoles y compuestos fenolicos con
propiedades antioxidantes que son ademas responsables de sus
caracteristicas sensoriales, haciéndolo diferente a cualquier otro
aceite.

La valoracion organoléptica del Aceite de Oliva Virgen es un
método analitico reglamentado utilizado para la caracterizacion y
clasificacion de las diferentes calidades de este alimento.

El vino, proporciona el complemento sensorial necesario,
mejorando ademas las funciones digestivas y cardiovasculares
debido sobre todo a sus compuestos fenolicos (paradoja francesa,
1992). El consumo de vino, ha de ser opcional y con moderacion.

La alimentacion mediterranea por su variedad, invita a la
combinacién de sabores y aromas, técnica que actualmente se
conoce como maridaje.

En el proceso de elaboracion del vino, se siguen una serie

de etapas que tienen gran importancia en la calidad del
producto obtenido. El cuidado en las técnicas empleadas en la
manipulacion de la uva, el mosto y el vino, asi como el control
de fermentacion y el proceso de conservacion, daran lugar a
productos de maxima calidad, manteniendo las caracteristicas
tradicionales de cada tipo de vino.

El control del producto, se verificara en todas las partidas de vino
elaboradas mediante analisis fisicoquimicos y organolépticos.

El vino posee una gran riqueza sensorial y mediante un riguroso
estudio de propiedades que pueden estimular los sentidos,
convirtiendo estos atributos en informacion a través del sistema
neurosensorial del catador.

Programa

Lunes, 11 de noviembre de 2024

16:00-16:30

16:30-21:00

Inauguracion del curso
Vanessa M. Martos Nunez
M? Luisa Lorenzo Tovar

Desarrollo econdmico centrado en productos de
interés socioecondémico de la

Provincia de Granada.

David Rodriguez Dofia, asesor de Enologia y
Gastronomia

Martes, 12 de noviembre de 2024

16:00-18:00

18:30-21:00

Cata de aceite de oliva. Calidad y propiedades
saludables del AOVE.

Vanessa M. Martos Nunez

Laura Valverde Spinola, Export manager de AOVE

Analisis sensorial y cata dirigida de AOVE.
Vanessa M. Martos Nunez
Laura Valverde Spinola

Miércoles, 13 de noviembre de 2024

16:00-18:00

18:30-21:00

Cata: Importancia del vino como producto
socioeconémico de interés en la Provincia de
Granada.

David Rodriguez Doia

Cata y analisis sensorial del Vino.
David Rodriguez Dofa

Viernes, 15 de noviembre de 2024

09:00-16:00

17:00-21:00

*Visita a almazara y bodega de Sefiorio de Nevada.
Con catas dirgidas en la bodega y almazara.

Cata de tomate y pan
Laura Valverde Spinola

Lunes, 25 de noviembre de 2024

18:00

¢ Conocemos bien la miel? ;Es siempre igual?
Felipe Pascual Torres, Catedratico de Zoologia de
la Universidad de Granada

19:30 Importancia de la alimentacién en la prevencion
de las enfermedades crénicas
Angel Gil Hernandez, Profesor Emérito,
Departamento de Bioquimica y Biologia Molecular
Il, Facultad de Farmacia

*El autobus saldra desde la parada del Bus Turistico en C/ Neptuno, n°

10 (frente al Centro Comercial Neptuno)



