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Uva de mesa y uva pasa, mostos. Fendmenos y tratamientos prefermentativos. Vinificacion. Crianza. Tratamientos del
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PROGRAMA BASICO DE LA ASIGNATURA:

Blogue 1. La uva de vinificacién

Blogue 2. Vendimia y recepcién de la uva en la bodega

Blogue 3. Tratamientos mecéanicos y correcciones de la vendimia
Bloque 4. Procesos de vinificacion

Bloque 5. Operaciones finales de los vinos

Bloque 6. Crianza de los vinos

Conocimiento del proceso de vinificacion de los distintos tipos de vinos siguiendo la secuencia l6gica de dicha
elaboracion.

Para ello inicialmente se estudiara la materia prima y su incidencia en la calidad del vino, y seguidamente, se
desarrollaran los temas sobre la extraccion del mosto, los tratamientos y fenémenos previos a la fermentacion, asi
como los procesos de fermentacion y crianza. Por Ultimo, se abordaran las operaciones y tratamientos finales del vino.

Bloque 1. La uva de vinificacion
Tema 1.-La uva como base de la calidad del vino
Tema 2.-La maduracion de la uva

Bloque 2. Vendimia y recepcién de la uva en la bodega
Tema 3.-La vendimia
Tema 4.-Acondicionamiento de la uva en la bodega

Blogue 3. Tratamientos mecéanicos y correcciones de la vendimia
Tema 5.-Operaciones comunes a las distintas vinificaciones
Tema 6.-Tratamiento del mosto

Bloque 4. Procesos de vinificacion

Tema 7.-Vinificacion en blanco

Tema 8.-Vinificacion en tinto

Tema 9.-Técnicas especiales de vinificacion en tinto

Tema 10.-Elaboracion de rosados, doble pasta y vinos procedentes de agricultura ecoldgica
Tema 11.-Vinificaciones especiales

Blogue 5. Operaciones finales de los vinos

Tema 12.-Conservacion y correccion de los vinos
Tema 13.-Clarificacion de los vinos

Tema 14.-Estabilizacion de los vinos

Tema 15.-Filtracién de los vinos

Tema 16.-Embotellado de los vinos
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Blogue 6. Crianza de los vinos
Tema 17.-Crianza y envejecimiento de los vinos

Programa Préctico

PRACTICA 1. Proceso de vinificacion I: Procesado de la uva.

PRACTICA 2. Acidificacion de mostos.

PRACTICA 3. Proceso de vinificacion Il: Desfangado, siembra de levaduras y fermentacion alcoholica.
PRACTICA 4. Proceso de vinificacion Ill: Descubado, prensado y fermentacién malolactica.
PRACTICA 5. Desacidificacion de vinos.

PRACTICA 6. Control de precipitaciones proteicas.

PRACTICA 7. Clarificacion.

PRACTICA 8. Filtracion.

PRACTICA 9. Embotellado.

Las practicas se completaran con visitas técnicas a bodegas.

Evaluacion

-Se realizaran dos exdmenes escritos: uno parcial al final del 1° cuatrimestre y otro a final de curso, que incluiran 20
preguntas tedricas. Si se aprueba el primer parcial se elimina materia.

-Practicas obligatorias e imprescindibles para aprobar la asignatura.

-Pruebas parciales e Informe de précticas: Al final de cada practica se distribuird una hoja con cuestiones
relacionadas con los contenidos practicos, que los alumnos tendrén que devolver a la semana siguiente.

Los alumnos tendran que realizar y entregar, al final del curso, un informe comentado de las practicas de laboratorio
gue han hecho.

-Examen e Informe de las préacticas: Para los alumnos que no hayan asistido a las practicas en la bodega, en el
examen de final de curso habra examen de practicas que consistira en dos preguntas de cada una de las practicas.
Ademas tendran que realizar y entregar un informe comentado de las practicas de laboratorio que se han hecho.
-La calificacién de la asignatura se calculara como el 60% de la calificacién de teoria + el 40% de la calificacion de
practicas.
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