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Avda. de la Estación de El Palo nº4, 29071 Málaga · t 952 13 78 59 

 
Con este curso se pretende iniciar al alumno en el conocimiento del eje que vino y gastronomía representa para nuestra 
provincia. En él, se mostrará desde la oferta de la Ruta de Bodegas y Vinos de la Serranía de Ronda; otras ofertas de 
turismo enológico que ofrece la provincia de Málaga; una introducción a la cultura del vino como patrimonio cultural de 
la provincia donde se contemplarán las tipologías de vinos elaborados, los productos agroalimentarios y recetario  más 
importantes de su gastronomía; así como las inmensas posibilidades que ofrecen nuestro vinos a la hora de maridar con 
algunos platos. 
  
El curso, está dirigido a aquellas personas que quieran adquirir conocimientos básicos sobre la cata y elaboración de 
vinos, en particular puede considerarse como complemento para currículos profesionales y competencias profesionales 
del ámbito del turismo, gastronomía, hostelería, historia y/o  geografía. Se realizan prácticas en las instalaciones del 
Museo del Vino Málaga, que incluye la cata de vinos blancos, tintos, rosados, vinos de licor y otras elaboraciones 
especiales, y una visita guiada al espacio pedagógico del museo donde se pueden apreciar in situ aspectos relacionados 
con la elaboración y la cata, así como históricos, geográficos y culturales del vino en Málaga.   
 
 

1.- El Turismo eno-gastronómico en la provincia de Málaga. 
 1.1. Turismo eno-gastronómico: Nuevas oportunidades. 
 1.2. Ruta de Vinos y Bodegas de la Serranía de Ronda. 
 1.3. Otras ofertas de enoturismo en la provincia de Málaga. 
  
2.- Cata y cultura del vino en Málaga 
 2.1. Introducción al análisis sensorial y elementos de cata  
 2.2. Vinos con D.O. Málaga  
 2.3. Vinos con D.O. Sierras de Málaga. 
  
3. – Gastronomía y Maridajes con “Sabor a Málaga” 
 3.1. Gastronomía Malagueña, de la tradición a la vanguardia. 
 3.2. Maridajes con “Sabor a Málaga”. 
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Al finalizar el curso los alumnos recibirán un diploma de asistencia. Este diploma no aporta créditos convalidables 

Precio matrícula: 55 € – Plazas limitadas 30. Abierto plazo de matrícula hasta el 12/02/16 o cubrir las plazas 

http://www.uma.es/vrue/cursos_verano.html

