Curso GA-22 EL VINO EN ESPANA: HISTORIA, CULTURA Y
ECONOMIA/ WINE IN SPAIN: HISTORY, CULTURE,
AND ITS ECONOMICS (45 horas lectivas)

Objetivos

El objetivo de este curso es que los alumnos conozcan uno de los
elementos culturales y econédmicos mas importantes de Espana, el vino,
a través del estudio de su historia, los tipos de vino y sus formas de
produccion, las principales regiones vitivinicolas, su impacto en la
economia espafnola a nivel regional y estatal, y el reciente desarrollo de
actividades turisticas que giran alrededor de él.

Metodologia

Se desarrollara el temario en clases tedricas de dos horas con
apoyo de material audiovisual. Esta previsto un acercamiento a los
principales vinos espanoles mediante catas.

Temario

1.- EL VINO, UNA BEBIDA DE DIOSES.

El vino en las culturas antiguas. El vino y la religion clasica: Dionisos y
los ritos orgiasticos.

2.- EL VINO EN ESPANA. UN HISTORIA.

El vino en época antigua y medieval. El vino en época moderna y
contemporanea.

3.- VARIEDADES VITIVINICOLAS Y FORMAS DE PRODUCCION DEL VINO.
Variedades de uva. Formas de produccién del vino. Tipos de vinos.
4.- REGIONES VITIVINICOLAS Y DENOMINACIONES DE ORIGEN.
Tipologia de suelos y climas. D.O. Rioja. D.O. Ribera del Duero. Los
vinos generosos. El cava.

5.- BODEGAS, ESTRUCTURA EMPRESARIAL Y REDES DE DISTRIBUCION
COMERCIAL.

Empresas productoras. Organizacion empresarial. Marketing vy
mercados del vino.

6.- NUEVOS HORIZONTES DEL VINO.

Cultura vitivinicola. Turismo enoldgico. Vino y salud.
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Criterios de evaluacion
-Dos examenes escritos (uno parcial y otro final) en la fecha establecida
por la Secretaria de los Cursos Concertados que supondran el 70% de la
calificacion final.
-Un trabajo personal que se debera exponer en clase y que supondra el
20% de la calificacioén final.

-Participacion activa en clase (10% de la calificacién final).



