Guia docente 2009/2010

Plan 72 Ing.Tec.Agric.Esp Ind Agr y Aliment
Asignatura 17608 ENOLOGIA

Grupo 1

Asignatura dedicada al estudio de los principios basicos de la Enologia.

PROGRAMA DE TEORIA:

TEMA |. COMPOSICION DEL RACIMO DE UVA

TEMA 1I. VENDIMIA

TEMA 1ll. PRINCIPALES COMPONENTES DEL MOSTO Y DEL VINO
TEMA IV. LA FERMENTACION ALCOHOLICA. LEVADURAS

TEMA V. EL SULFITADO

TEMA VI. LA FERMENTACION MALOLACTICA

TEMA VII. VINIFICACION EN BLANCO

TEMA VIII. VINIFICACION EN ROSADO

TEMA IX. VINIFICACION EN TINTO

TEMA X. TECNICAS ESPECIALES DE VINIFICACION EN TINTO
TEMA XI. CLARIFICACION, ESTABILIZACION Y FILTRACION DE LOS VINOS
TEMA XIl. CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO

TEMA Xlll. EMBOTELLADO Y ENVASADO

TEMA XIV. VINIFICACIONES ESPECIALES

PROGRAMA DE PRACTICAS:

PRACTICA 1. Determinacién de la madurez glucosidica y polifendlica de las uvas.
PRACTICA 2. Funcionamiento de equipos de bodega.

PRACTICA 3. Elaboracién de un vino.

PRACTICA 6. Técnicas de remontado y bazuqueo de vinos.

PRACTICA 7. Clarificacion vy filtracion de vinos.

PRACTICA 8. Cata de vinos.

Las practicas se completaran con visitas técnicas a bodegas.

Estudiar la composicion de mostos y vinos, los principios de la microbiologia enoldgica y las técnicas de vinificacion
con especial incidencia en la tecnologia enoldgica.

TEMA |. COMPOSICION DEL RACIMO DE UVA

TEMA 1I. VENDIMIA
TEMA 1ll. PRINCIPALES COMPONENTES DEL MOSTO Y DEL VINO
TEMA IV. LA FERMENTACION ALCOHOLICA. LEVADURAS

TEMA V. EL SULFITADO
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TEMA VI. LA FERMENTACION MALOLACTICA

TEMA VII. VINIFICACION EN BLANCO

TEMA VIII. VINIFICACION EN ROSADO

TEMA IX. VINIFICACION EN TINTO

TEMA X. TECNICAS ESPECIALES DE VINIFICACION EN TINTO

TEMA XI. CLARIFICACION, ESTABILIZACION Y FILTRACION DE LOS VINOS
TEMA XII. CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO

TEMA XlIl. EMBOTELLADO Y ENVASADO

TEMA XIV. VINIFICACIONES ESPECIALES

PRACTICA 1. Funcionamiento de equipos de bodega.
PRACTICA 2. Control analitico del mosto y vino.
PRACTICA 3. Elaboracién de vino tinto.

PRACTICA 4. Elaboracién de vino rosado.
PRACTICA 5. Elaboracién de vino blanco.
PRACTICA 6. Clarificacion y filtracion.

PRACTICA 7. Cata de vinos.

PRACTICA 8. Visita técnica a una bodega.

La evaluacion se realiza mediante un examen escrito.

Para aprobar es indispensable que el alumno asista a las practicas, asi como la presentaciéon de una memoria de las
practicas realizadas.

-ALEIXANDRE. Enologia

-BOULTON. Principios y practicas de elaboracion de vino
-FLANZY. Enologia. Fundamentos cientificos y tecnolégicos
-HIDALGO TOGORES. Tratado de Enologia. Tomos | y II.
-MADRID. Tecnologia del vino y bebidas derivadas
-OREGLIA. Enologia teérico-practica

-PEYNAUD. Enologia préactica

-RIBEREAU-GAYON. Tratado de Enologia. Tomos 1y 2
-TROOST. Tecnologia del vino

-TULLIO DE ROSA. Tecnologia de los vinos blancos
-TULLIO DE ROSA. Tecnologia de los vinos tintos

-VOGT. El vino: obtencidn, elaboracion y analisis
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