MATRICULACION:

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

En caso de dificultad con la matriculacion,
contactar con el Centro Mediterraneo a través del
correo electrénico: cemed@ugr.es

Caodigo del curso: 26GR05
Precio: 30€

Informacién basica sobre proteccion de sus datos personales aportados:

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 Organica 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
informacion adicional.

Informacién adicional: Puede consultar la informacion adicional y detallada
sobre proteccién de datos en el siguiente enlace:
https://secretariageneral.ugr.es/pages/proteccion_datos/leyendas-informati-
vas/_img/informacionadicional
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Sabado 20 de febrero de 2026

Entre aromas y
sostenibilidad: Curso

de iniciacion a la cata

Modalidad de realizacion:

Colegio Mayor Universitario Cardenal
Cisneros
C/ Neptuno, n°5

Direccion:

Vanessa M. Martos Nunez
Catedratico de Universidad.

Dpto, de Fisiologia Vegetal, UGR

Coordinacion:

Lorena M. Cuberos Caceres
Graduada en Biologia. Colaboradora en
Bodega Al Zagal.

Miembro del Panel de Cata (SEGE-UGR)

Rocio Manuela Correa Sanchez

Endloga y técnico comercial de control biol6gico

de vinos ecologicos y
veganos

4 horas
presenciales

**Se recomienda revisar la web del Cemed para obtener

informacion adicional y estar al tanto de posibles

actualizaciones



El vino es una de las expresiones mas antiguas y simbdlicas de la cultura
mediterranea. A lo largo de los siglos, ha acompafiado nuestra historia,
nuestra gastronomia y nuestras celebraciones. Hoy, la viticultura se
encuentra en un proceso de transformacion hacia modelos mas respetuosos
con el medio ambiente y con el bienestar animal, dando lugar a los vinos
ecologicos y veganos, protagonistas de una nueva forma de entender el vino
y su relacion con la tierra.

Los vinos ecoldgicos son el resultado de una agricultura sostenible que
prescinde de pesticidas y herbicidas, favoreciendo la biodiversidad y el
equilibrio natural del vifiedo. Por su parte, los vinos veganos evitan el uso
de clarificantes de origen animal, apostando por métodos naturales que
preservan la pureza del producto. Estas practicas no solo contribuyen a
cuidar el entorno, sino que también permiten obtener vinos méas auténticos,
con mayor expresion del terrufio y de las variedades locales.

En este curso viajaremos por la historia, la filosofia y las técnicas de
elaboracion de los vinos ecolégicos y veganos, descubriendo sus
singularidades y beneficios. A través de una experiencia préactica de cata,
aprenderemos a reconocer sus caracteristicas organolépticas, aromas,
sabores y texturas.

La actividad culminara con la degustacion guiada de tres vinos
representativos: un espumoso rosado sin denominacion de origen y dos
vinos de la D.O. Granada, un blanco y un tinto, que reflejan la riqueza y
diversidad vitivinicola de nuestra provincia.

Un curso para conocer, sentir y saborear el vino desde una mirada
consciente, sostenible y profundamente conectada con la naturaleza.

Competencias del alumnado
a) El alumnado sabra/comprendera

. Los fundamentos de la viticultura ecolégica y la enologia vegana, asi
como sus diferencias respecto a la produccion convencional.

. La importancia de la sostenibilidad, la biodiversidad y el respeto por el
medio ambiente en la elaboracion del vino.

. Los principios basicos del andlisis sensorial y la metodologia de la cata
de vinos.

° Las principales certificaciones y normativas que garantizan la
produccion ecolégica y vegana.

. Las particularidades de los vinos ecologicos y veganos producidos en
la Denominacion de Origen Granada.

b) El alumnado sera capaz de

. Aplicar la metodologia basica de la cata de vinos para evaluar color,
aroma, sabor y textura.

. Reconocer aromas y sabores predominantes en distintos tipos de vino,
incluyendo espumosos, blancos y tintos.

. Elaborar conclusiones sensoriales fundamentadas y comunicar sus
apreciaciones de manera clara.

. Diferenciar los estilos de vino y perfil sensorial.

Programa
Sabado 20 de febrero de 2026

10:00-10:20 Bienvenidos al mundo del vino consciente.
Vanessa Martos Nufiez y Lorena M. Cuberos Céaceres.

10:20-11:20 Del vifiedo al alma del vino: como nace un vino ecoldgico y
vegano.
Vanessa Martos Nufiez y Lorena M. Cuberos Céaceres.

11:20-12:00 Despertar los sentidos: el arte de catar un vino.
Vanessa Martos Nufiez y Lorena M. Cuberos Céaceres.

12:00-14:00 Cata guiada de vinos ecoldgicos y veganos.
Rocio Manuela Correa Sanchez, Enéloga y técnico comercial de
control biolégico. Vanessa Martos Nufiez y Lorena M. Cuberos
Caceres.




