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Enoturismo en el Ecuador

La Carrera de Turismo Historico Cultural de la Facultad de Comunicacién Social de la Universidad
Central del Ecuador, realizé el Webinar Enoturismo en el Ecuador, organizado por los estudiantes de la
catedra de Etnologia, dirigida por la docente Gladys Alvear, con el objetivo de ensenar la riqueza
turistica del Ecuador en el area etnoldgica. Se ha realizado un breve analisis desde sus generalidades
hasta el desarrollo del enoturimo en el Ecuador, necesitado de explotar sus capacidades productivas.

Maria Eugenia Garcés, Subdecana de la Facultad de Comunicacién Social, indicé que estas actividades
son el resultado del trabajo académico que lleva a cabo la Carrera de Turismo Historico. Estos eventos
permiten a los estudiantes recopilar informacién, investigar y generar trabajos de gran calidad, que
luego exponen. Es el resultado de la investigacion realizada en la capacidad de produccion de vinos en
el Ecuador, lo que demuestra que la Facultad y la Carrera se esta preocupando, no sélo de conocer
desde la academia, sino de conocer desde la practica y la realidad ecuatoriana cdmo aplicar estos
conocimientos.

En el webinar se trataron temas como: Caracteristicas y clases actuales de vinos, Tipos de vinos, El vino
y glosario, La presentacion del servicio del vino, Tendencias actuales del vino, Aplicaciones moviles:
busqueda de vinos y tiendas, reconocimiento, valoraciéon del vino, historia del vino en el Ecuador,
haciendas productoras y ruta turistica de vino en Ecuador, Maridaje y Cata del vino.

La MSc. Gladys Alvear expresé que, para la Carrera de Turismo Historico Cultural, es importante dar a
conocer toda la parte practica y tedrica de la materia de Enologia. El estudio realizado se sustent6 en
tres tipos de vino: blanco, tinto y rosado, con caracteristicas importantes a través del estudio de sus
aromas. El aroma primario se va desarrollando de acuerdo al cultivo, al tipo de vinicultura, a las
condiciones climatolégicas y del suelo. El aroma secundario se desarrolla de acuerdo a la fermentacion
y a las condiciones del nivel alcohdlico que se van produciendo. En el nivel terciario va a adquirir
contenido segun el nivel de envejecimiento. J.P



