FICHA DE INSCRIPCION 4° CURSO TECNICO DE ESPECIALIZACION EN VINOS Y
VINAGRES DEL CONDADO DE HUELVA

4° CURSO TECNICO ESPECIALIZACION EN VINOS Y VINAGRES DEL CONDADO DE
HUELVA

Fecha: Del 21 de octubre al 23 de octubre de 2026
Lugar de imparticion:

e Teoriay catas: Hotel Senator Huelva
e Visitas a bodegas del Condado de Huelva

[ELOTRA DIA 1

10,00 “Presentacion y entrega de material en Hotel Senator Huelva”
Vicente Pérez Garcia de Prado (Presidente del Consejo Regulador)
Antonio Izquierdo Garcia (Secretario General del Consejo Regulador)

11,00 “La Viticultura del Condado de Huelva. El terroir”
Victor Manuel Nuiiez Herrera
Ingeniero Técnico Agricola
Técnico en Produccidén Integrada en vid
Responsable Técnico en Cooperativa Vinicola del Condado

12,30 “Vinos blancos y tintos. Los vinos de Zalema y los vinos de Pasto”

“Cata de Vinos Blancos y Tintos”

José Joaquin Contreras Ligero

e Licenciado en Enologia

e Ingeniero Agronomo

e Endlogo, Director Técnico y Gerente en Bodegas Contreras Ruiz
16,30 “Vinagres del Condado de Huelva”

“Vinos de crianza biologica y oxidativa”

“Cata de Vinos Generosos y Vino Naranja”

Juan Alberto Gonzdlez Garcia

e Licenciado en Enologia

e Ingeniero Técnico Agricola

e Presidente de la Asociacion de Endlogos de Andalucia

e Endlogo y Director Técnico de Bodegas José y Miguel Martin

21,30 Cocktail inaugural del curso
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DIA 2

gida en Hotel y traslado al Condado de Huelva
9,15 Bodega de elaboracion de vinos blancos, tintos y espumosos; visita a
bodegas, vifiedos y cata de sus vinos

12,00 Bodega de elaboracion de vinos blancos y tintos.; visita a bodega, vifiedos y
cata de sus vinos

14,30 Almuerzo en bodega

16,30 Bodega de crianza de vinos generosos y vinos naranja; visita a bodega y cata de sus
vinos.

18,30 Regreso a Hotel

HORA DIA 3

9,00 Recogida en Hotel y traslado al Condado de Huelva
10,00 Bodega de elaboracion de vinos blancos, tintos y vinos naranja.; visita a
bodega y cata de sus vinos.

12,00 Prueba de evaluacion

12,30 Bodega de crianza de vinos generosos, vinos naranja y vinagres; visita a
bodega y cata maridaje de sus vinos y vinagres.

14,30 Entrega de diplomas y clausura.
15,30 Regreso a Hotel



NORMAS DEL CURSO

1.- El Consejo Regulador proporcionara el material didactico adecuado.

2.- El curso comienza el miércoles 21 de octubre a las 10,00 horas y finaliza el viernes 23 de octubre
sobre las 15,30 horas aproximadamente con la clausura y entrega de certificados.

3.- Para la obtencion del certificado deberan asistir al 100% de las clases y visitas asi como superar
la prueba de evaluacion y recoger el certificado en persona durante el acto destinado a tal fin.

4.- Los traslados desde el hotel a las bodegas y vifiedos y regreso al hotel estan incluidos.

5.- El Consejo Regulador proporcionara a los alumnos que asi lo soliciten una habitacion doble uso
individual en régimen de alojamiento y desayuno para las noches del miércoles 21 de octubre y jueves
22 de octubre en el Hotel Senator Huelva.

6.- En la inscripcion estan incluidas las siguientes comidas: Almuerzo 21 de octubre, cena del 21 de
octubre, almuerzo del 22 de octubre y almuerzo-maridaje del 23 de octubre.

7.- La programacion puede sufrir modificaciones segun criterios de la organizacion.

EL DIRECTOR DEL CURSO

Carlos Ibanez Corrales



