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Materia: Enologia
Médulo: Formacion especifica
Modalidad de ensefnanza de la titulacion:  Presencial Caracter:  Obligatoria
Curso: 2 Créditos ECTS: 6,00 Duracion: Semestral (Primer Semestre)
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Idiomas en que se imparte la asignatura: Espariol
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DEPARTAMENTOS RESPONSABLES DE LA DOCENCIA

AGRICULTURA Y ALIMENTACION R101
Direccion: C/ Madre de Dios, 53 Codigo postal: 26006
Localidad: Logrofo Provincia: La Rioja

Teléfono: 941299720 Fax: 941299721 Correo electréonico: dpto.agricultura@unirioja.es

PROFESORADO PREVISTO

Profesor: Gutiérrez Viguera, Ana Rosa
Teléfono: 941299727 Correo electrénico:  ana-rosa.gutierrez@unirioja.es
Despacho: 2108 Edificio: CENTRO CIENTIFICO TECNOLOGICO Tutorias: Consultar

DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS

La vendimia: madurez, recoleccion, transporte y recepcion.

Tratamiento mecanico de la vendimia.

Las correcciones de la vendimia.

El sulfitado.

El encubado: realizacion, formas y envases de encubado.

Elaboracion de vinos tintos: control de la fermentacion alcohdlica.

Elaboracion de vinos tintos: control de la maceracion.

El prensado: tipos de prensas y calidad de los vinos.

Elaboracion de vinos tintos: control de la Fermentacién malolactica.

Elaboracion de vinos blancos: manipulacion de la vendimia, tratamientos y control de las fermentaciones.
Elaboracion de vinos blancos fermentados en barrica.

Elaboracion de vinos rosados.

Elaboracion de vinos espumosos. Tipos de vinos espumosos y distintos métodos de vinificacion: sistema tradicional, sistema
de los grandes envases y sistema de gasificacién directa.

Vinificaciones especiales: vinos tintos de maceracion carbdnica, vinos de podredumbre noble, vinos dulces.
Practicas de control de madurez de las uvas.

Practicas de correcciones de la vendimia.

Practicas de control de vinificaciones (inoculaciones y seguimiento de fermentaciones).

Practicas de elaboracion de distintos tipos de vino: visitas a empresas especializadas.

REQUISITOS PREVIOS DE CONOCIMIENTOS Y COMPETENCIAS PARA PODER CURSAR CON EXITO LA ASIGNATURA
Ninguno especificado.
COMPETENCIAS

Competencias generales

G1: Capacidad de analisis y sintesis.
G5: Resoluciéon de problemas.

G6: Toma de decisiones.

G7: Trabajo en equipo

G9: Razonamiento critico.
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G12: Preocupacion por la calidad.

Competencias especificas

E4: Capacidad para organizar y controlar la produccién y recoleccién de uva de calidad en funcion del tipo de producto
a obtener y de la legislacién aplicable, integrando conocimientos agricolas y criterios medioambientales.

E5: Capacidad para organizar y controlar los procesos de transformacion de la uva en vino en funcion del tipo de
producto a elaborar y de las disposiciones legales, higiénicas y medioambientales.

E6: Capacidad para utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicién de la uva y del vino y su evolucion en la
toma de decisiones sobre practicas y los tratamientos aplicables.

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 produccion de uva, vino, productos derivados y subproductos.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

Dispondra de conocimientos que le permitan dirigir, organizar y controlar la produccién y recoleccién de la uva en
funcién del tipo de vino que se quiere elaborar.

Tendra la capacidad de gestionar, organizar y controlar las vinificaciones en funcién del tipo de producto a elaborar y
de la calidad de la materia prima.

Conocera las diferentes metodologias de elaboracion de distintos tipos de vinos y de productos derivados de la uva y
subproductos, asi como de la maquinaria y materiales necesarios en cada caso.

Demostrara conocimientos tedricos y practicos sobre los métodos de control analitico y sensorial empleados en
bodega durante la elaboracion, estabilizacion y embotellado de los vinos.

Sera capaz de analizar situaciones y problemas de la bodega y decidir los tratamientos y alternativas mas adecuadas
en cada momento.

TEMARIO

Teoria

TEMA 1.- La vendimia

® | a maduracion de la uva. Controles de maduracion
® Determinacion de la fecha de la vendimia
® Recoleccion y transporte de la uva

TEMA 2.- Procesado de la uva

Recepcidn y controles de la uva en bodega

Tratamiento mecanico de la vendimia: despalillado
Tratamiento mecanico de la vendimia: estrujado

Las correcciones de la vendimia

El sulfitado de la vendimia

® El encubado: realizacion, formas y envases de encubado

TEMA 3.-Elaboracién de vinos tintos

La fermentacion alcohdlica: seguimiento.

La fermentacién alcohdlica: control de temperatura
La fermentacion alcohdlica: inoculacion

La fermentacién alcohdlica: paradas de fermentacion
La maceracion: seguimiento y control

La maceracion: realizacion

La maceracién: métodos

La maceracioén: autovinificadores

El prensado: tipos de prensas y calidad de los vinos
La fermentacion malolactica: desarrollo y seguimiento
La fermentacién malolactica: control

La fermentacién malolactica: inoculacion

La fermentacion malolactica: alternativas

® Vinos tintos de maceracion carbonica

TEMA 4.- Elaboracion de vinos blancos y rosados

Tratamientos de la vendimia

El desfangado: objetivos y realizacion

El desfangado: métodos

Proteccion contra las oxidaciones

Control de las fermentaciones

Elaboracion de vinos blancos fermentados en barrica
® Elaboracion de vinos rosados

TEMA 5.- Elaboracion de vinos espumosos
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® Introduccién
® Tipos de vinos espumosos
® Métodos de vinificacion

TEMA 6.- Vinificaciones especiales

Mostos concentrados

Vinos elaborados por vinificacion continua
Vinos elaborados por termovinificacion
Vinos de podredumbre noble

Vinos dulces

Vinos generosos y de licor

Vinos aromatizados y de aperitivo
Vinos ecoldgicos y biodinamicos
Vinos sin alcohol

Vinos de bajo grado alcohdlico

Vinos de hielo

Practicas

Practicas de control de madurez de las uvas

En esta practica se analizara el grado probable, los parametros de color y el pH y AT en distintas muestras de uva
(distintas variedades, distintas zonas, distintos tratamientos). La finalidad es ejercitarse en el uso de los andlisis rutinarios
y basicos que se realizan durante los controles de madurez de las uvas, y también comparar datos provenientes de
distintas muestras.

Practicas de correcciones de la vendimia

En esta practica se realizara la correccion del grado y de la acidez del mosto en distintos niveles, con el fin de evaluar su
efecto sobre las fermentaciones alcohdlica y malolactica. Ademas veremos las variaciones de la correccion en
comparacion con el calculo tedrico y también como afecta la modificacién al resto de parametros.

Practicas de control de vinificaciones

En esta practica se hara el seguimiento de una fermentacion alcohélica durante dos semanas. Se practicara el sulfitado, la
inoculacion de levaduras y el seguimiento diario de la temperatura y del grado Brix. Finalmente se analizara el vino
obtenido para ver la modificacion de los parametros por efecto de la FOH. El objetivo de la practica también es comparar
el efecto que diferentes niveles de azucar y de acidez, ademas de la inoculacién, tienen sobre el desarrollo de la FOH.
En esta practica también se hara un seguimiento de la fermentaciéon malolactica del vino elaborado. En dicho vino, se
determinaran los acidos malico y lactico y se practicara la inoculacién con bacterias lacticas. Los depdsitos se
acondicionaran a 20°C. Finalmente se volvera a analizar el vino obtenido para ver la modificacion de los parametros por
efecto de la FML. El objetivo de la practica también es comparar el efecto que diferentes niveles de alcohol y de acidez,
ademas de la inoculacién, tienen sobre el desarrollo de la FML.

Practicas de elaboracion de distintos tipos de vino

Se Visitaran a bodegas de elaboracion de la zona, que sean representativas de los diferentes tipos de vino y métodos de
vinificacion.

BIBLIOGRAFIA

Basica Analisis y produccion de vino Absys Biba

Basica El vino: del analisis a la elaboracion Absys Biba

Basica Elaboracion y crianza del vino tinto Absys Biba

Basica Enologia practica. Conocimiento y elaboracion del vino Absys Biba

Basica Enologia: Fundamentos cientificos y tecnolégicos Absys Biba

Bésica La vinificaciéon por maceracion carbénica Absys Biba

Basica Tecnologia del vino Absys Biba

Basica Tecnologia enolégica Absys Biba

Basica Teoria y practica de la elaboracion de vino Absys Biba

Basica Tratado de Enologia Absys Biba

Basica Tratat?c? del !Enologia (?003). Tomo 1: .Microbiologia del Vino. Vinificaciones. Tomo 2: Quimica del vino.
Estabilizacion y tratamientos Absys Biba

Basica Wine science: principles and applications Absys Biba
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Consejo regulador de la DOCa Rioja
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http://es.riojawine.com/es/

Grupos de investigacion enolégica
http://www.gienol.es/

Legislacion europea del vino
http://www.e-nologia.com/leg_eu.html

METODOLOGIA

Modalidades organizativas

Clases teodricas

Clases practicas

Estudio y trabajo en grupo

Estudio y trabajo auténomo individual

Métodos de ensefianza

Método expositivo - Leccidon magistral
Estudio de casos

Resolucién de ejercicios y problemas
Aprendizaje basado en problemas
Aprendizaje cooperativo

ORGANIZACION

| Actividades presenciales | Tamaiiodegrupo [ Horas
Clases teoricas Grande 40,00
Clases practicas de laboratorio Laboratorio 12,00
Visitas a bodegas Laboratorio 8,00
Total de horas presenciales 60,00

Trabajo autonomo del estudiante m

Preparacion de las practicas y elaboracion de cuaderno de practicas -
Estudio auténomo individual o en grupo -
Preparacion en grupo de seminarios, trabajos, presentaciones (orales, debates, ...) -
Resolucién individual de ejercicios, cuestiones, actividades en biblioteca o similar -
Total de horas de trabajo auténomo 90,00

Total de horas 150,00

Comentarios

El Plan de contingencias del curso 2021-22 para la adaptacion de la actividad docente a los requerimientos de la situacion
sanitaria ha sido activado para las asignaturas del primer semestre y anuales. Puede encontrar informacion sobre la modalidad
de imparticion de la asignatura y consultar el plan de contingencias completo en
www.unirioja.es/servicios/opp/plandoc/2122/plancon.shtml.

EVALUACION
Técnicas de observacion 10%
Pruebas escritas 60%
Informes y memorias de practicas 10%
Trabajos y proyectos 20%
Total 100%

Comentarios

Los sistemas y criterios criticos de evaluacion podran ser modificados, previa actualizacion de esta guia docente, si fuese
precisa su adaptacion a la modalidad no presencial o semipresencial como respuesta a las medidas, recomendaciones y/o
restricciones aprobadas por las autoridades competentes en funcion de la situacién sanitaria real o prevista.

El porcentaje asignado a las Técnicas de observacion se refiere a la asistencia y participacion en las clases practicas, que se
considera evaluacion continua.

Criterios criticos para superar la asignatura
Aprobar las pruebas escritas, orales, trabajos e informes (minimo 5 sobre 10),
Para superar la asignatura el estudiante debe obtener una calificacion igual o superior a 8 sobre 10 en el criterio Técnicas de

16/03/2022 08:28:26 - G 2021-22 - 703G - 434 Pag. 4 de 5.


http://es.riojawine.com/es/
http://www.gienol.es/ 
http://www.e-nologia.com/leg_eu.html

UNIVERSIDAD Enologa|
DE LA RIOJA o oo 202122

observacion.
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