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Grado en Enologia 703G
Destilados y otros derivados del vino 550
Materia: Enologia
Maodulo: Intensificacion en vitivinicultura
Caracter: Optativa Curso: 4 Semestre: Semestral
Créditos ECTS: 4,50 Horas presenciales: 45,00 Horas estimadas de trabajo autonomo: 67,50
Idiomas en que se imparte la asignatura: Espafiol

Idiomas del material de lectura o audiovisual: Inglés, Francés, Espafiol

DEPARTAMENTOS RESPONSABLES DE LA DOCENCIA

AGRICULTURA Y ALIMENTACION R101
Direccion: C/ Madre de Dios, 51 Caodigo postal: 26004
Localidad: Logrofio Provincia: La Rioja

Teléfono: 941299720 Fax: 941299721 Correo electrénico:

PROFESORADO PREVISTO

Profesor responsable de la asignatura: Sanz Cervera, Susana A.

Teléfono: 941299729 Correo electréonico: susana.sanz@unirioja.es
Despacho: 2110 Edificio: Edificio Cientifico Tecnolégico
Horario de tutorias: Lunesy Martes de 10a 13 h

Profesor: Sancha Gonzaélez, Juan Carlos

Teléfono: 941299722 Correo electrénico: juan-carlos.sancha@unirioja.es
Despacho: 2101 Edificio: Edificio Cientifico Tecnolégico

Horario de tutorias:
DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

- Fundamentos de la destilacion:

Conceptos generales, tipos de destilados, fases de la destilacién, equilibrio liquido/vapor, destilacion discontinua, destilacion
continua.

- Destilados:

Destilacion del vino: tipos y caracteristicas, procesos de fabricacion de destilados del vino, brandys y cognacs.
- Mostos naturales y mostos concentrados:

Tipos de mostos, técnicas de obtencion del mosto, concentracién del mosto, rectificacién del mosto.

- Vinagre:

Biotecnologia del vinagre, métodos de produccion de vinagre, tipos de vinagre.

- Otros subproductos del vino:

Acidos tartarico, fertilizantes, combustibles, aceites, piensos, colorantes, cosméticos, etc.

- Productos viticolas no fermentados:

Uva de mesa, pasas, etc.

Relacion de asignaturas que proporcionan los conocimientos y competencias requeridos
CONTEXTO
COMPETENCIAS

Competencias generales

- G1: Capacidad de analisis y sintesis.

- G8: Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos en la practica.
- G9: Razonamiento critico.

- G12: Preocupacién por la calidad.

- G13: Sensibilidad hacia temas medioambientales
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Competencias especificas

- E7: Capacidad para realizar el control analitico y sensorial rutinario o especifico en vifiedo y bodega, interpretar los resultados
y establecer las prescripciones adecuadas para cada circunstancia.

- E8: Capacidad para aplicar la legislacion en vigor a la produccién de uva, vino, productos derivados y subproductos.

- E12: Capacidad para controlar y organizar los procesos de elaboracion, gestion y comercializacion de productos derivados de
la uva, del vino y de los subproductos vinicolas.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Una vez superada esta signatura, el alumno debera ser capaz de:

- Disponer de mayores conocimientos tedricos y practicos que le permitan dirigir, organizar y controlar la produccion y
transformacion de la uva en funcién del tipo de producto enolégico que se quiere elaborar.

- Disponer de mayores conocimientos sobre las metodologias de elaboracion de productos derivados de la uva y subproductos,
asi como de la maquinaria y materiales necesarios en cada caso.

TEMARIO

Programa tedrico:

-Fundamentos de la destilacion: conceptos generales, tipos de destilados, fases de la destilacién, equilibrio liquido/vapor,
destilacion discontinua, destilacion continua.

-Destilados del vino: tipos y caracteristicas, procesos de fabricacién de brandys, armagnac y cognacs, brandys y brandys no
acogidos a denominacion, orujos y aguardientes . Legislacion aplicable.

-Mostos naturales y mostos concentrados: tipos de mostos, técnicas de obtencion del mosto, concentracion del mosto,
rectificacion del mosto

-Vinagre: biotecnologia del vinagre, métodos de produccion de vinagre, tipos de vinagre

-Otros subproductos del vino: acido tartarico, fertilizantes, combustibles, aceites, piensos, colorantes, cosméticos, etc.
-Productos vinticolas no fermentados: Uvas de mesa, pasas, etc.

Programa practico:

-Destilacion practica en alambique de orujos y vinos

-Visita a alcoholera

-Visita a vinagreria

BIBLIOGRAFIA
Basica Vinagre de Vino Absys
Basica Guia Pefiin de los destilados
Basica Microbiologia enolégica Absys

Complementaria  Arte de hacer y conservar el vino, con una noticia sobre el vinagre Absys

Recursos en Internet

Enlace con la empresa Frings dedicada a la produccion de vinagre
http://www.frings.com

METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases tedricas

Clases practicas

Tutorias

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de ensenanza

Método expositivo - Leccién magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas
Aprendizaje cooperativo

ORGANIZACION

Actividades presenciales Tamano de grupo m

Clases teodricas Grande 25,00
Clases practicas de laboratorio, visitas... Laboratorio 20,00
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http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=60658.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=25308.TITN.
http://catalogo.unirioja.es/cgi-bin/abweb/Les-ES/T13?ACC=DIR&EXP=60017.TITN.
http://www.frings.com
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Total de horas presenciales 45,00
Trabajo autonomo del estudiante m
Estudio auténomo individual o en grupo 30,00
Preparacion de las practicas y elaboraciéon de cuaderno de practicas 10,00
Resolucion individual de ejercicios, cuestiones, actividades en biblioteca o similar 10,00
Preparacion en grupo de seminarios, trabajos, presentaciones (orales, debates, ...) 17,50
Total de horas de trabajo auténomo 67,50
Total de horas 112,50
EVALUACION

Sistemas de evaluacion ¢Recuperable?
Si

Pruebas orales 5

Trabajos y proyectos 5 Si
Informes y memorias de practicas 5 Si
Pruebas de ejecucion de tareas reales y/o simulada 5 No
Escalas de actitudes 5 No
Técnicas de observacion 5 No
Pruebas escritas 70 Si
Total 100%

Comentarios

Criterios criticos para superar la asignatura
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