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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacién

Esta asignatura pretende asegurar un conocimiento adecuado de las técnicas de elaboracion del vino y de la
utilizacion de los equipos mas adecuados a la aplicacion de estas técnicas.

1.2 Relacién con otras materias

Practicas integradas de enologia.
Bioquimica y microbiologia enolégicas.
Quimica enologica.

1.3 Prerrequisitos

Los de acceso al Grado en Enologia.
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2. Competencias

2.1 Generales

G3. Ser capaz de analizar y sintetizar.
G5. Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no
expertas.

2.2 Especificas

E5. Ser capaz de participar en la programacion y disefio de nuevas plantaciones de vifiedo, o0 modificaciones de las
existentes, de bodegas, asi como de otras instalaciones vitivinicolas.

E6. Ser capaz de participar en programas de investigacion y experimentacion vitivinicolas, asi como en programas
de mejora genética en el ambito vitivinicola.

E8. Ser capaz de seleccionar la uva y transformarla en funcién del objetivo buscado, eligiendo la tecnologia
adecuada y los productos enoldgicos a utilizar en cada operacién para la obtencién de vinos de calidad de acuerdo
con las disponibilidades técnicas, econdémicas y a las disposiciones legales.

E9. Ser capaz de utilizar los conocimientos sobre composicion y evolucidn del vino, junto con las técnicas
enoldgicas, para gestionar los procesos de vinificacion, crianza y conservacion del vino.

E10. Ser capaz de elegir y realizar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y organolépticos adecuados en
cada momento del proceso productivo, saber interpretar los resultados y realizar las actuaciones necesarias para
resolver un problema dado.

E11. Ser capaz de elaborar productos derivados y afines a las uvas, mostos y vinos, asi como otras bebidas
fermentadas, respetando los imperativos reglamentarios.

E12. Ser capaz de gestionar el destino de los subproductos y residuos obtenidos en el proceso, controlando el
cumplimiento de las normas legales sobre proteccion del medio ambiente en todos sus aspectos y dirigir, en su
caso, su aprovechamiento industrial.

E15. Ser capaz de dirigir la puesta en el mercado de los productos finales obtenidos y colaborar en su
comercializacién y promocion, organizando y participando, en su caso, en catas y concursos.

E16. Ser capaz de cooperar en la comercializacion de los productos enolégicos, material auxiliar, maquinaria de
campo y bodega, tecnificando su venta.
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3. Objetivos

1. Participar en la programacion y disefio de nuevas plantaciones de vifiedo, o modificaciones de las existentes,
de bodegas, asi como de otras instalaciones vitivinicolas.

2. Participar en programas de investigacion y experimentacion vitivinicolas, asi como en programas de mejora
genética en el ambito vitivinicola.

3. Seleccionar la uva y transformarla en funcién del objetivo buscado, eligiendo la tecnologia adecuada y los
productos enoldgicos a utilizar en cada operacién para la obtencién de vinos de calidad de acuerdo a las
disponibilidades técnicas, econémicas y a las disposiciones legales.

4. Utilizar los conocimientos sobre composicion y evolucién del vino, junto con las técnicas enolégicas, para
gestionar los procesos de vinificacion, crianza y conservacion del vino.

5. Elegiry realizar los andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y organolépticos adecuados en cada momento
del proceso productivo, saber interpretar los resultados y realizar las actuaciones necesarias para resolver un
problema dado.

6. Elaborar productos derivados y afines a las uvas, mostos y vinos, asi como otras bebidas fermentadas,
respetando los imperativos reglamentarios.

7. Gestionar el destino de los subproductos y residuos obtenidos en el proceso, controlando el cumplimiento de
las normas legales sobre proteccion del medio ambiente en todos sus aspectos y dirigir, en su caso, su
aprovechamiento industrial.

8. Dirigir la puesta en el mercado de los productos finales obtenidos y colaborar en su comercializacion y
promocion, organizando y participando, en su caso, en catas y concursos.

9. Cooperar en la comercializacion de los productos enoldgicos, material auxiliar, maquinaria de campo y bodega,
tecnificando su venta.

Universidad de Valladolid
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4. Contenidos y/o blogues teméaticos

Bloque 1: “Lauvade vinificacién”

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,3

a. Contextualizacion y justificacion

Se introducen los conceptos basicos relacionados con la materia prima a utilizar en la elaboracion de los vinos, y se
valora la madurez de la uva como un elemento de calidad.

b. Objetivos de aprendizaje

1. Participar en la programacion y disefio de nuevas plantaciones de vifiedo, o modificaciones de las existentes, de
bodegas, asi como de otras instalaciones vitivinicolas.

3. Seleccionar la uva y transformarla en funcién del objetivo buscado, eligiendo la tecnologia adecuada y los
productos enoldgicos a utilizar en cada operacion para la obtencion de vinos de calidad de acuerdo a las
disponibilidades técnicas, econémicas y a las disposiciones legales.

c. Contenidos

Tema 1.- La uva como base de la calidad del vino. 1.1 Composicién del racimo de uva. 1.2 Transformaciones de
la uva durante la maduracion. 1.3 Factores que afectan a la calidad enolégica de la uva.

Tema 2.-La maduracion de la uva. 2.1 Determinacién del estado de madurez de la uva. 2.2 indices de madurez.
2.3 Estado 6ptimo de madurez de la uva.

d. Métodos docentes

Presentacion.

Clases teoricas.

Actividad académicamente dirigida individual.
Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ir4 adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacion
entre las clases tedricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicion de los conocimientos.

f. Evaluacion

Ver apartado 7. Sistema y caracteristicas de la evaluacion.

g Material docente

Esta seccion sera utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catalogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (“Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1l Bibliografia basica

ALEIXANDRE, J.L.; ALVAREZ, I. (2003). Tecnologia enoldgica. Sintesis, Madrid. (*)

BOULTON, R.B.; BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E.; SINGLETON, V.L.; (2002). Teoria y practica de la elaboracién del
vino. Acribia, Zaragoza.

FLANZY, C.; AGAY, B.; ASSELIN, C. (2003). Enologia: fundamentos cientificos y tecnoldgicos. AMV, Madrid.
HIDALGO, J. (2003). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa, Madrid.

HIDALGO, J. (2011). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa, Madrid.

IAYZW Universidad de Valladolid
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MARTINEZ, F. (1991). Biologia de la vid. Fundamentos basicos de la viticultura. Mundi-Prensa, Madrid.

PEYNAUD, E. (1999). Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino. Mundi Prensa, Madrid.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1983). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo I: Andlisis y control de los vinos. Hemisferio Sur, Buenos Aires.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1989). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo II: Caracteres de los vinos. Maduracién de la uva. Levaduras y bacterias.
Hemisferio Sur, Buenos Aires.

RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1992). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo llI: Vinificacién. Transformaciones del vino. Hemisferio Sur, Buenos Aires.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1994). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo IV: Clarificacion y estabilizacion. Materiales e instalaciones. Hemisferio Sur,
Buenos Aires.

RIBERAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. (2004). Traité d'cenologie. Tome 1:
Microbiologie du vin. Vinifications. Dunod, Paris.

RIBERAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBORDIEU, D. (2004). Traité d'cenologie. Tome 2: Chimie
du vin. Stabilisation et traitements. Dunod, Paris.

g.2 Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas y recursos online relacionados con Tecnologia Enolégica.

g.3 Otros recursos teleméticos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

En Enologia es muy importante estar al dia de las novedades cientificas y tecnoldgicas, por eso la consulta de
revistas tanto en papel como en formato digital es fundamental y complementaria de las fuentes bibliogréaficas
citadas en cada bloque.

h. Recursos necesarios

Pizarra.

Ordenador.

Cafion de proyeccion.
Bodega experimental.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,3 Semana 1

IAYZW Universidad de Valladolid
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Bloque 2: “Vendimiay recepcion de lauva en la bodega”

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,6

a. Contextualizacidn y justificacion

Se explica como planificar y realizar la vendimia manual o la vendimia mecanizada, y se describen las partes
fundamentales de una bodega.

b. Objetivos de aprendizaje

1. Participar en la programacion y disefio de nuevas plantaciones de vifiedo, o0 modificaciones de las existentes, de
bodegas, asi como de otras instalaciones vitivinicolas.

2. Participar en programas de investigacion y experimentacion vitivinicolas, asi como en programas de mejora
genética en el ambito vitivinicola.

c. Contenidos

Tema 3.- La vendimia. 3.1 Fijacion de la fecha de la vendimia. 3.2 La vendimia: bases de planificacion. 3.3
Transporte de la uva a la bodega.

Tema 4.- Acondicionamiento de la uva en la bodega. 4.1 La bodega: areas fundamentales. 4.2 Preparacion de la

bodega. 4.3 Recepcion de la uva, pesaje y toma de muestras. 4.4 Descarga de la uva. 4.5 Transporte de la uva en
la bodega.

d. Métodos docentes

Presentacion.

Clases teoricas.

Actividad académicamente dirigida individual.
Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ir4 adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacion
entre las clases tedricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicion de los conocimientos.

f. Evaluacién

Ver apartado 7. Sistema y caracteristicas de la evaluacion.

g Material docente

Esta seccion serd utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catdlogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (‘Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1 Bibliografia basica

ALEIXANDRE, J.L.; ALVAREZ, I. (2003). Tecnologia enoldgica. Sintesis, Madrid. (*)

BOULTON, R.B.; BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E.; SINGLETON, V.L.; (2002). Teoria y practica de la elaboracién del
vino. Acribia, Zaragoza.

FLANZY, C.; AGAY, B.; ASSELIN, C. (2003). Enologia: fundamentos cientificos y tecnoldgicos. AMV, Madrid.
HIDALGO, J. (2003). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa, Madrid.

HIDALGO, J. (2011). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa, Madrid.

PEYNAUD, E. (1999). Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino. Mundi Prensa, Madrid.

IAYZW Universidad de Valladolid
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RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1983). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo |: Andlisis y control de los vinos. Hemisferio Sur, Buenos Aires.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1989). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo II: Caracteres de los vinos. Maduracion de la uva. Levaduras y bacterias.
Hemisferio Sur, Buenos Aires.

RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1992). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo llI: Vinificacién. Transformaciones del vino. Hemisferio Sur, Buenos Aires.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1994). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo IV: Clarificacion y estabilizacion. Materiales e instalaciones. Hemisferio Sur,
Buenos Aires.

RIBERAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. (2004). Trait¢ d'cenologie. Tome 1:
Microbiologie du vin. Vinifications. Dunod, Paris.

RIBERAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBORDIEU, D. (2004). Traité d'cenologie. Tome 2: Chimie
du vin. Stabilisation et traitements. Dunod, Paris.

g.2 Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas y recursos online relacionados con Tecnologia Enolégica.

g.3 Otros recursos teleméticos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

En Enologia es muy importante estar al dia de las novedades cientificas y tecnoldgicas, por eso la consulta de
revistas tanto en papel como en formato digital es fundamental y complementaria de las fuentes bibliograficas
citadas en cada bloque.

h. Recursos necesarios

Pizarra.

Ordenador.

Cafién de proyeccion.
Bodega experimental.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,6 Semanas 2y 3

IAYZW Universidad de Valladolid
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Bloque 3: “Tratamientos mecénicos y correcciones de la vendimia”

Carga de trabajo en créditos ECTS: 0,9

a. Contextualizacién y justificacion

Se explican los tratamientos mecanicos de la vendimia (despalillado, estrujado, escurrido y prensado) en funcion
del tipo de elaboracion que se vaya a realizar, asi como las caracteristicas de los depdsitos en donde se va a
continuar con el proceso de vinificacién. Se estudian también las correcciones legalmente permitidas, que atenlen
los defectos de la composicion, y finalmente se describen las propiedades, formas de presentacion y adicion,
técnicas y dosis de utilizacién del sulfuroso, las enzimas pectoliticas y otros coadyuvantes de fermentacion.

b. Objetivos de aprendizaje

3. Seleccionar la uva y transformarla en funcién del objetivo buscado, eligiendo la tecnologia adecuada y los
productos enoldgicos a utilizar en cada operacion para la obtencién de vinos de calidad de acuerdo a las
disponibilidades técnicas, econdmicas y a las disposiciones legales.

c. Contenidos

Tema 5.- Operaciones comunes a las distintas vinificaciones. 5.1 Operaciones de extraccion del mosto. 5.2
Caracteristicas de los depdésitos de vinificacion.

Tema 6.- Tratamiento del mosto. 6.1 Correcciones del mosto. 6.2 El sulfitado. 6.3 Utilizacién de enzimas en
vinificacion. 6.4 Otros coadyuvantes de fermentacion.

d. Métodos docentes

Presentacion.

Clases tedricas.

Actividad académicamente dirigida individual.
Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ir4 adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacion
entre las clases tedricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicion de los conocimientos.

f. Evaluacién

Ver apartado 7. Sistema y caracteristicas de la evaluacion.

g Material docente

Esta seccion sera utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catdlogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (‘Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1l Bibliografia basica

ALEIXANDRE, J.L.; ALVAREZ, I. (2003). Tecnologia enoldgica. Sintesis, Madrid. (*)

BOULTON, R.B.; BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E.; SINGLETON, V.L.; (2002). Teoria y practica de la elaboracién del
vino. Acribia, Zaragoza.

FARKAS, J. (1989). Technology and biochemistry of wine. Gordon and Breach Science Publisher, Montreaux.
FLANZY, C.; AGAY, B.; ASSELIN, C. (2003). Enologia: fundamentos cientificos y tecnol6gicos. AMV, Madrid.
HIDALGO, J. (2003). Tratado de enologia. Tomos |y Il. Mundi-Prensa, Madrid.

IAYZW Universidad de Valladolid
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HIDALGO, J. (2011). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa, Madrid.

MARECA, I. (1983). Origen, composicion y evolucion del vino. Alhambra, Madrid.

PEYNAUD, E. (1999). Enologia préctica: conocimiento y elaboracion del vino. Mundi Prensa, Madrid.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1983). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo I: Andlisis y control de los vinos. Hemisferio Sur, Buenos Aires.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1989). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo II: Caracteres de los vinos. Maduracién de la uva. Levaduras y bacterias.
Hemisferio Sur, Buenos Aires.

RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1992). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo lll: Vinificacién. Transformaciones del vino. Hemisferio Sur, Buenos Aires.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1994). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo IV: Clarificacion y estabilizacion. Materiales e instalaciones. Hemisferio Sur,
Buenos Aires.

RIBERAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. (2004). Trait¢ d'cenologie. Tome 1:
Microbiologie du vin. Vinifications. Dunod, Paris.

RIBERAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBORDIEU, D. (2004). Traité d'cenologie. Tome 2: Chimie
du vin. Stabilisation et traitements. Dunod, Paris.

TROOST, G. (1985). Tecnologia del vino. Omega, Barcelona.

g.2 Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas y recursos online relacionados con Tecnologia Enolégica.

g.3 Otros recursos telematicos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

En Enologia es muy importante estar al dia de las novedades cientificas y tecnoldgicas, por eso la consulta de
revistas tanto en papel como en formato digital es fundamental y complementaria de las fuentes bibliograficas
citadas en cada bloque.

h. Recursos necesarios

Pizarra.

Ordenador.

Cafion de proyeccion.
Bodega experimental.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

0,9 Semanas 4,5y 6

IAYZW Universidad de Valladolid
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Bloque 4: “Procesos de vinificacion”

Carga de trabajo en créditos ECTS: 1,2

a. Contextualizacion y justificacion

En este bloque se describen los procesos de elaboracién de vinos blancos, tintos, rosados, doble pasta y vinos
ecolégicos, ademas de explicar los factores de calidad que han de tenerse en cuenta en cada una de las
vinificaciones.

b. Objetivos de aprendizaje

4. Utilizar los conocimientos sobre composicién y evolucion del vino, junto con las técnicas enolégicas, para
gestionar los procesos de vinificacion, crianza y conservacion del vino.

5. Elegir y realizar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y organolépticos adecuados en cada momento del
proceso productivo, saber interpretar los resultados y realizar las actuaciones necesarias para resolver un problema
dado.

6. Elaborar productos derivados y afines a las uvas, mostos y vinos, asi como otras bebidas fermentadas,
respetando los imperativos reglamentarios.

c. Contenidos

Tema 7.- Vinificacion en blanco. 7.1 Factores de calidad de la vinificacion en blanco. 7.2 Esquema general de la
vinificacion en blanco. 7.3 Operaciones previas a la vinificacion. 7.4 Operaciones mecanicas del tratamiento de la
vendimia. 7.5 La maceracion prefermentativa. 7.6 El desfangado. 7.7 La fermentacion alcohdlica.

Tema 8.- Vinificacidn en tinto. 8.1 Caracteres diferenciales de la vinificacion en tinto. 8.2 Esquema general de la
vinificacion en tinto. 8.3 Operaciones previas a la vinificacion. 8.4 Operaciones mecanicas del tratamiento de la uva.
8.5 El encubado. 8.6 Separacion del vino. 8.7 Operaciones finales.

Tema 9.- Elaboracion de rosados, doble pasta y vinos ecolégicos. 9.1 Vinos rosados elaborados por prensado

directo. 9.2 Vinos rosados elaborados con maceracion previa de la vendimia. 9.3 Vinos de doble pasta. 9.4 Vinos
ecologicos.

d. Métodos docentes

Presentacion.

Clases tedricas.

Actividad académicamente dirigida individual.
Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ira adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacion
entre las clases tedricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicion de los conocimientos.

f. Evaluacién

Ver apartado 7. Sistema y caracteristicas de la evaluacion.

g Material docente

Esta seccion sera utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catdlogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (“Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1 Bibliografia basica

IAYZW Universidad de Valladolid
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ALEIXANDRE, J.L.; ALVAREZ, |. (2003). Tecnologia enoldgica. Sintesis, Madrid. (*)

BOULTON, R.B.; BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E.; SINGLETON, V.L.; (2002). Teoria y practica de la elaboracién del
vino. Acribia, Zaragoza.

DE ROSA, T. (1988). Tecnologia del vino tinto. Mundi-Prensa, Madrid.

DE ROSA, T. (1998). Tecnologia de los vinos blancos. Mundi-Prensa, Madrid.

FLANZY, C.; AGAY, B.; ASSELIN, C. (2003). Enologia: fundamentos cientificos y tecnolégicos. AMV, Madrid.
HIDALGO, J. (2003). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa, Madrid.

HIDALGO, J. (2011). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa, Madrid.

PEYNAUD, E. (1999). Enologia practica: conocimiento y elaboracion del vino. Mundi Prensa, Madrid.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1983). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo |: Andlisis y control de los vinos. Hemisferio Sur, Buenos Aires.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1989). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo Il: Caracteres de los vinos. Maduracién de la uva. Levaduras y bacterias.
Hemisferio Sur, Buenos Aires.

RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1992). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo llI: Vinificacién. Transformaciones del vino. Hemisferio Sur, Buenos Aires.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1994). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo IV: Clarificacion y estabilizacion. Materiales e instalaciones. Hemisferio Sur,
Buenos Aires.

RIBERAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. (2004). Traité d'cenologie. Tome 1:
Microbiologie du vin. Vinifications. Dunod, Paris.

RIBERAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBORDIEU, D. (2004). Traité d'cenologie. Tome 2: Chimie
du vin. Stabilisation et traitements. Dunod, Paris.

RUIZ, M. (1991). Vinificacion en tinto. AMV, Madrid.

RUIZ, M. (2004). Tratado de vinificacion en tinto. AMV, Madrid.

g.2 Bibliografia complementaria

MORATA, A. (2018). Red Wine Technology. Academic Press.
Todo tipo de revistas y recursos online relacionados con Tecnologia Enolégica.

g.3 Otros recursos teleméticos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

En Enologia es muy importante estar al dia de las novedades cientificas y tecnoldgicas, por eso la consulta de
revistas tanto en papel como en formato digital es fundamental y complementaria de las fuentes bibliograficas
citadas en cada bloque.

h. Recursos necesarios

Pizarra.

Ordenador.

Cafion de proyeccion.
Bodega experimental.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

1,2 Semanas 7, 8,9y 10

IAYZW Universidad de Valladolid
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Bloque 5: “Operaciones finales de los vinos”

Carga de trabajo en créditos ECTS: 1,5

a. Contextualizacién y justificacion

En este bloque se estudian aquellas operaciones que se realizan con posterioridad a la fermentacién, con el
objetivo de proteger al vino de cualquier incidencia evolutiva que disminuya su calidad.

b. Objetivos de aprendizaje

7. Gestionar el destino de los subproductos y residuos obtenidos en el proceso, controlando el cumplimiento de las
normas legales sobre proteccion del medio ambiente en todos sus aspectos y dirigir, en su caso, su
aprovechamiento industrial.

8. Dirigir la puesta en el mercado de los productos finales obtenidos y colaborar en su comercializacion y
promocién, organizando y participando, en su caso, en catas y COncursos.

9. Cooperar en la comercializacion de los productos enolégicos, material auxiliar, maquinaria de campo y bodega,
tecnificando su venta.

c. Contenidos

Tema 10.- Conservacion y correccion de los vinos. 10.1 Conservacion de los vinos con gas inerte. 10.2
Correcciones de los vinos.

Tema 11.- Clarificacion de los vinos. 11.1 Operaciones finales de los vinos. 11.2 Clarificacion espontanea. 11.3
Clarificacion por encolado. 11.4 Clarificacion por centrifugacion.

Tema 12.- Estabilizacion de los vinos. 12.1 Estabilizacion fisica: tratamientos térmicos de los vinos. 12.2
Estabilizacion quimica de los vinos. 12.3 Estabilizacion biolégica de los vinos.

Tema 13.- Filtracion de los vinos. 13.1 Consideraciones basicas. 13.2 Poder colmatante de los vinos. 13.3
Filtracion por tierras. 13.4 Filtracion sobre placas. 13.5 Filtracion por membranas. 13.6 Consecuencias
organolépticas de la filtracion.

Tema 14.- Embotellado y taponado de los vinos. 14.1 Envasado de los vinos. 14.2 Las botellas: lavado y

acondicionado. 14.3 Sistemas de llenado. 14.4 Lineas de embotellado. 14.5 Operaciones auxiliares del
embotellado: taponado, encapsulado y etiquetado.

d. Métodos docentes

Presentacion.

Clases tedricas.

Actividad académicamente dirigida individual.
Practicas en bodega experimental.

e. Plan de trabajo

El aprendizaje se ira adquiriendo paulatinamente a lo largo de la asignatura, mediante la estrecha interrelacién
entre las clases tedricas, practicas y actividades que ayudaran a la adquisicion de los conocimientos.

f. Evaluacion

Ver apartado 7. Sistema y caracteristicas de la evaluacion.

g Material docente

Esta seccion sera utilizada por la Biblioteca para etiquetar la bibliografia recomendada de la asignatura (curso)
en la plataforma Leganto, integrada en el catalogo Almena y a la que tendran acceso todos los profesores y
estudiantes. Es fundamental que las referencias suministradas este curso estén actualizadas y sean
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completas. Los profesores tendran acceso, en breve, a la plataforma Leganto para actualizar su bibliografia
recomienda (“Listas de Lecturas”) de forma que en futuras guias solamente tendran que poner el enlace
permanente a Leganto, el cual también se puede poner en el Campus Virtual.

g.1 Bibliografia basica

ALEGOET, C.; RIBOULET, J.M. (1990). Aspectos practicos del taponado de los vinos. Bourgogne, Chaintre.
ALEIXANDRE, J.L.; ALVAREZ, |. (2003). Tecnologia enoldgica. Sintesis, Madrid. (*)

BOULTON, R.B.; BISSON, L.F.; KUNKEE, R.E.; SINGLETON, V.L.; (2002). Teoria y practica de la elaboracién del
vino. Acribia, Zaragoza.

FLANZY, C.; AGAY, B.; ASSELIN, C. (2003). Enologia: fundamentos cientificos y tecnolégicos. AMV, Madrid.
GAUTIER, B. (1995). Aspects pratiques de la filtration des vins. Bourgogne, Francia.

HIDALGO, J. (2003). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa, Madrid.

HIDALGO, J. (2011). Tratado de enologia. Tomos | y Il. Mundi-Prensa, Madrid.

MOLINA, R. (1992). Técnicas de filtracion en la industria enolégica. AMV, Madrid.

MOLINA, R. (1994). Clarificacién de mostos y vinos. AMV, Madrid.

PEYNAUD, E. (1999). Enologia préctica: conocimiento y elaboracion del vino. Mundi Prensa, Madrid.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1983). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo |: Andlisis y control de los vinos. Hemisferio Sur, Buenos Aires.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1989). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo II: Caracteres de los vinos. Maduracién de la uva. Levaduras y bacterias.
Hemisferio Sur, Buenos Aires.

RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1992). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo llI: Vinificacion. Transformaciones del vino. Hemisferio Sur, Buenos Aires.
RIBEREAU-GAYON, J.; PEYNAUD, E.; RIBEREAU-GAYON, P.; SUDRAUD, P. (1994). Tratado de Enologia.
Ciencias y técnicas del vino. Tomo IV: Clarificacion y estabilizacion. Materiales e instalaciones. Hemisferio Sur,
Buenos Aires.

RIBERAU-GAYON, P.; DUBORDIEU, D.; DONECHE, B.; LONVAUD, A. (2004). Traité d'cenologie. Tome 1:
Microbiologie du vin. Vinifications. Dunod, Paris.

RIBERAU-GAYON, P.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.; DUBORDIEU, D. (2004). Traité d'cenologie. Tome 2: Chimie
du vin. Stabilisation et traitements. Dunod, Paris.

g.2 Bibliografia complementaria

Todo tipo de revistas y recursos online relacionados con Tecnologia Enolégica.

g.3 Otros recursos teleméticos (pildoras de conocimiento, blogs, videos, revistas digitales,
cursos masivos (MOOC), ...)

En Enologia es muy importante estar al dia de las novedades cientificas y tecnologicas, por eso la consulta de
revistas tanto en papel como en formato digital es fundamental y complementaria de las fuentes bibliograficas
citadas en cada bloque.

h. Recursos necesarios

Pizarra.

Ordenador.

Cafion de proyeccion.
Bodega experimental.

i. Temporalizacién

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO

1,5 Semanas 11, 12, 13, 14 y 15*

IAYZW Universidad de Valladolid
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*Aungue los cuatrimestres no tengan las 15 semanas de docencia en el calendario académico de este
curso 2020-2021, se impartira la totalidad de las horas de la asignatura recuperando las horas de las
semanas que faltan en el calendario.

PROGRAMA PRACTICO DE LA ASIGNATURA

Durante el desarrollo de la asignatura se realizaran las siguientes practicas en la bodega experimental de la
ETSIIAA:

PRACTICA 1. Proceso de vinificacién |: Procesado de la uva.

PRACTICA 2. Acidificacion de mostos.

PRACTICA 3. Proceso de vinificacion Il: Desfangado, siembra de levaduras, FA, delestage y remontados.
PRACTICA 4. Proceso de vinificacion Ill: Descubado, prensado, siembra de bacterias y FML.

PRACTICA 5. Desacidificacion de vinos.

PRACTICA 6. Control de precipitaciones proteicas

PRACTICA 7. Clarificacion.

PRACTICA 8. Control de la estabilidad tartarica.

PRACTICA 9. Filtracion.

PRACTICA 10. Embotellado y taponado.

Las préacticas se completaran con visitas técnicas a bodegas o casas comerciales de productos y/o maquinaria
enoldgica.

(JAT/:@ Universidad de Valladolid
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5. Métodos docentes y principios metodoldgicos

- Presentaciones de contenidos tedricos fomentando la participacion activa de los estudiantes.

- Actividades académicamente dirigidas individuales.

- Practicas en bodega experimental.

- Practicas externas o de campo mediante la realizacion de visitas técnicas a bodegas o casas comerciales de
productos y/o maquinaria enoldgica.

(JAT/:@ Universidad de Valladolid
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6. Tabla de dedicacidn del estudiante a la asignatura

AI;CI;E\S/IEDNAEZI?EEE%RESD?Q‘I?AI\ANIEZIIEE(S HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedrico-préacticas (T/M) 32 Estudio y trabajo autonomo individual 90
Clases practicas de aula (A) 3 Estudio y trabajo autonomo grupal 45
Laboratorios (L) 35
Practicas externas o de campo* 10
Seminarios (S) 5
Tutorias grupales (TG) 2
Evaluacion 3

Total presencial 90 Total no presencial 135
TOTAL presencial + no presencial 225

(1) Actividad presencial a distancia es cuando un grupo sigue una videoconferencia de forma sincrona a la
clase impartida por el profesor para otro grupo presente en el aula.

*Las practicas externas o de campo podran sustituirse por visitas virtuales, videos u otras alternativas
didacticas si no es posible su realizacion debido a las medidas de prevencién sanitaria y de distanciamiento
social.

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacion

Criterio: cuando al menos el 50% de los dias lectivos del cuatrimestre transcurran en normalidad, se asumiran
como criterios de evaluacion los indicados en la guia docente. Se recomienda la evaluaciéon continua ya que
implica minimizar los cambios en la adenda.

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL

Actividades individuales académicamente S04 Al final de cada bloque tematico se realizaran
dirigidas: Cuestionarios 0 una serie de Cuestionarios

Examen Teoria (Bloques 1-2-3) 25%

Examen Teoria (Bloques 4-5) 30%

Participacion activa en las Préacticas 15%

Memoria de las Préacticas 15% Entrega dg la memoria individual a través del

Campus Virtual
Exposicion en grupo de las Préacticas 10%

*Para superar la asignatura se requerird una calificacion 2 5.

En cuanto a la calificaciéon, cada una de las pruebas anteriores se calificard entre 0 y 10. Estas calificaciones se
comunicaran a los alumnos implicados en el menor plazo posible.

Para hacer media con todas las partes los alumnos deben tener como minimo una calificacion = 5.
Si se aprueba una sola parte (Teoria o Practicas) no se guarda para el siguiente curso.

Aquellos alumnos que opten por la modalidad de evaluacién no continua, no superen la evaluacion continua o
quieran mejorar su calificacion, deberan presentarse a un examen en la fecha marcada en el calendario lectivo:

e Examen Teoria (Bloques 1-2-3): 25% de la calificacion final.
e Examen Teoria (Bloques 4-5): 35% de la calificacion final.
e Examen Précticas: 40% de la calificacion final.

Universidad de Valladolid
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Cada falta de ortografia, incluidas las tildes, en todos los documentos (memoria, exposicién, cuestionarios,
examenes...) restara 0,1.

CRITERIOS DE CALIFICACION

e Convocatoria ordinaria:
Lo explicado en la tabla anterior.
e Convocatoria extraordinaria:

60% Examen tedrico.
40% Examen practico.

8. Consideraciones finales

Las consultas realizadas a través de Campus Virtual o correo electrénico se responderan, siempre que sea posible,
dentro de los tres dias laborables siguientes a su recepcion. Debido a la dificultad para resolver ciertas cuestiones a
través de estos medios se acordard una tutoria presencial con el alumno si la consulta lo
requiere y las circunstancias lo permiten.

CV abreviado de la responsable de la docencia

Dra. Encarnacion Fernandez Fernandez
Doctora en Farmacia.

Profesora Titular de Universidad.
Universidad de Valladolid. E.T.S. de Ingenierias Agrarias de Palencia. Departamento de Ingenieria Agricola y
Forestal. Area de Tecnologia de Alimentos.

Realiza su labor investigadora en el grupo ENOBIOTEC. Produccion cientifica en el enlace.
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