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  1. Conocer los procesos de elaboración de los vinos de maceración carbónica y fermentación en barrica y los
fenómenos metabólicos que los caracterizan.

  2. Conceptos de vino espumoso natural, espumoso de método tradicional, vino de licor, vino generoso, vino dulce
natural y vino naturalmente dulce.

  3. Conocer las zonas de producción, principales variedades, proceso de elaboración y características organolépticas
del vino de Champagne y el Cava.

  4. Conocer el proceso de elaboración de otros tipos de vinos espumosos.

  5. Conocer las zonas de producción, principales variedades, proceso de elaboración y características organolépticas
de los vinos generosos de Andalucía Occidental y de los vinhos generosos de Portugal.

  6. Estudiar los principales tipos de vinos dulces naturales, de España, Francia, Italia y Grecia: variedades
empleadas, elaboración y crianza y características organolépticas.

  7. Condiciones ambientales y efectos de la podredumbre noble. Conocer las zonas de producción, principales
variedades, proceso de elaboración y características organolépticas de los vinos de Tokaj y Sauternes.

  8. Estudio de otros vinos de licor importantes, en particular los vinos de Málaga.

Objetivos

TEORÍA

PARTE I: TÉCNICAS ESPECIALES DE ELABORACIÓN DE VINOS

Tema 1: La vinificación por maceración carbónica. Otras técnicas especiales empleadas en la elaboración de vinos
tintos.
Tema 2: Los vinos de fermentación en barrica. Otras técnicas especiales empleadas en la elaboración de vinos
blancos.

PARTE II: VINOS ESPUMOSOS, GASIFICADOS Y DE AGUJA

Tema 3: Vinos espumosos naturales de "Método Tradicional" (I): El Cava.
Tema 4: Vinos espumosos naturales de "Método Tradicional" (II): El Champagne.

Programa de Teoría

Programa Básico

Asignatura dedicada al estudio de los principales tipos de vinos especiales, fundamentalmente vinos espumosos y de
licor.
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Práctica 1: Elaboración de vino espumoso de método tradicional.
Práctica 2: Elaboración de vino naturalmente dulce.
Práctica 3: Elaboración de vino dulce natural.
Práctica 4: Elaboración de vino de "hielo"
Práctica 5: Elaboración de vermut
Práctica 5: Visita bodega

Programa Práctico

Tema 5: Otros vinos espumosos naturales elaborados en depósito: Charmat y Asti. Otros sistemas de elaboración de
vinos espumosos. Vinos espumosos gasificados y vinos de aguja.

PARTE III: VINOS DE LICOR

Tema 6: Vinos generosos y vinos generosos de licor (I): Jerez
Tema 7: Vinos generosos y vinos generosos de licor (II): Montilla-Moriles, Condado de Huelva, Rueda.
Tema 8: Vinhos generosos de Portugal: Oporto, Madeira, Moscatel de Setúbal, Carcavelos.
Tema 9: Vinos dulces naturales.
Tema 10: Vinos naturalmente dulces: Sauternes, Tokaj, otros vinos dulces no encabezados.
Tema 11: Otros vinos de licor.

PARTE IV: VINOS AROMATIZADOS Y DE APERITIVO

Tema 12: Vinos aromatizados y de aperitivo.
Tema 13. Vinos de agricultura ecológica

Tipo de examen: 20-25 preguntas cortas sobre el temario teórico de la asignatura y el desarrollo de las clases
prácticas. Las prácticas son obligatorias y se aprobarán únicamente con la asistencia, con un máximo de dos faltas.
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