Guia docente 2008/2009

Plan 278 Lic. en Enologia

Asignatura 22253 DESTILADOS,LICORES Y OTRAS BEBIDAS
ALCOHOLICAS

Grupo 1

Procesos de elaboracion de destilados, licores y otras bebidas obtenidas por fermentacion. Tecnologia empleada.

PROGRAMA BASICO DE LA ASIGNATURA:

Bloque 1. Proceso de destilacion: metodologia y equipos
Blogue 2. Aguardientes de residuos de uva/vino

Blogue 3. Aguardientes de vino y sus residuos

Blogue 4. Aguardientes de sustancias que contienen azUcar
Bloque 5. Aguardientes de productos que contienen almidones
Bloque 6. Licores

Conocer el proceso de elaboracién y cata de destilados, aguardientes, licores y otras bebidas alcohdélicas.

Bloque 1. Proceso de destilacion: metodologia y equipos
Tema 1.-Introduccion al estudio de los destilados

Tema 2.-Metodologia de la destilacion

Tema 3.-Aparatos utilizados en la destilacion

Bloque 2. Aguardientes de residuos de uva/vino
Tema 4.-Aguardientes de subproductos de uva: Orujos

Bloque 3. Aguardientes de vino y sus residuos
Tema 5.-Brandy

Tema 6.-Cognac

Tema 7.-Armagnac

Tema 8.-Otros aguardientes de vino

Bloque 4. Aguardientes de sustancias que contienen azucar
Tema 9.-Aguardientes de frutas

Tema 10.-Aguardientes de sidra o manzanas

Tema 11.-Pacharan

Tema 12.-Ron

Bloque 5. Aguardientes de productos que contienen almidones
Tema 13.-Whisky

Tema 14.-Aguardiente de enebro: Ginebra

Tema 15.-Vodka

Tema 16.-Aguardientes de arroz: Arrack y Sake

Tema 17.-Tequila y Mezcal

Bloque 6. Licores
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Tema 18.-Clasificaciéon y elaboracion de licores
Tema 19.-Aguardientes anisados

PRACTICA 1.-Elaboracion de aguardientes de orujo de uva
PRACTICA 2.-Elaboracion de aguardientes de vino
PRACTICA 3.-Cata de brandy

PRACTICA 4.-Cata de ron

PRACTICA 5.-Cata de whisky

PRACTICA 6.-Cata de ginebra

PRACTICA 7.-Cata de vodka

PRACTICA 8.-Elaboracion de licores de frutas

Las practicas se complementaran con visitas a destilerias

-Se realizara una evaluacioén continua: al final de cada tema se distribuira una hoja con cuestiones relacionadas con
los contenidos tedricos, que los alumnos tendran que devolver a la semana siguiente.

-Examen final tedrico de la asignatura, que consistira en 10 preguntas.

-La asistencia a practicas sera obligatoria y se entregara un informe comentado de las practicas. Los alumnos que no
asistan a las practicas se examinaran del contenido de las practicas en el examen final que consistira en dos
preguntas de cada practica, y también entregaran un informe comentado de las practicas.

-La calificacion de la asignatura sera la suma del 60% de la calificacion de teoria + 40% de la calificacion de practicas
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