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Descripcion de contenidos:

1.- Contenidos Teoricos
=  Lavendimia: recoleccion, transporte y recepcion
»  Tratamiento mecanico de la vendimia
= Las correcciones de la vendimia
=  Elsulffitado
=  Elencubado: realizacién, formas y envases de encubado
=  Elaboracién de vinos tintos: control de la fermentacion alcoholica
= Elaboracién de vinos tintos: control de la maceracion
= Elprensado: tipos de prensas y calidad de los vinos
= Elaboracién de vinos tintos: control de la fermentacion malolactica
= Elaboracion de vinos blancos: manipulacion de la vendimia, tratamientos y control de las fermentaciones
=  Elaboracién de vinos blancos fermentados en barrica
=  Elaboracién de vinos rosados
=  Elaboracién de vinos espumosos: tipos y métodos de vinificacion
= Vinificaciones especiales
= Destilados y otros derivados de la vid y el vino

2.- Contenidos Préacticos

= Précticas de control de madurez de las uvas

= Précticas 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:

Relacion de asignaturas que proporcionan los conocimientos y competencias requeridos:

La asignatura Enologia | va a ser el primer contacto del alumno con el sector enoldgico. En ella se describen los procesos
de transformacion de la uva en vino. Por ello esta asignatura seréd fundamental para ubicar dentro del proceso global de
produccién de vino otras asignaturas (bioquimica, ingenieria y microbiologia enolégicas, composicion y evolucion del vino,
analisis y control quimico...).

Competencias:

Competencias generales

G1: Capacidad de andlisis y sintesis
G5: Resolucién de problemas

G6: Toma de decisiones

G7: Trabajo en equipo

G9: Razonamiento critico

G12: Preocupacion por la calidad

Competencias especificas

E4: Capacidad para organizar y controlar la produccion y recoleccion de uva de calidad en funcion del tipo de producto a
obtener y de la legislacion aplicable, integrando conocimientos agricolas y criterios medioambientales

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

Enologia | 2



UNIVERSIDAD
S DE LA RIOJA

E6: Capacidad para utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion 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 legislacién en vigor a la produccién de uva, vino, productos derivados y subproductos

Grado en Enologia

Resultados del aprendizaje:

El alumno:
Dispondra de conocimientos que le permitan dirigir, organizar y controlar la produccién y recoleccion de la uva en

funcién del tipo de vino que se quiere elaborar

Tendré la capacidad de gestionar, organizar y controlar las vinificaciones en funcién del tipo de producto a

elaborary de la calidad de la materia prima

Conocera las diferentes metodologias de elaboracidn 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 de los vinos

Sera capaz de analizar situaciones y problemas de la bodega y decidir los tratamientos y alternativas mas

adecuadas durante la fase de elaboracion

Temario

Teoria

TEMA 1.-

TEMA 2.-

TEMA 4.-

La vendimia

La maduracion de la uva. Controles de maduracion
Determinacion de la fecha de la vendimia
Recoleccion y transporte de la uva

Procesado de la uva

Recepcion y controles de la uva en bodega

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

Las correcciones de la vendimia

El sulfitado de la vendimia

El encubado: realizacién, formas y envases de encubado

TEMA 3.-Elaboracién de vinos tintos

La fermentacion alcohdlica: seguimiento.

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

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

La maceracion: realizacion

La maceracion: métodos

La maceracion: autovinificadores

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

La fermentacion malolactica: inoculacion

La fermentacion malolactica: alternativas

Vinos tintos de maceracion carbonica

Elaboracion de vinos blancos y rosados
Tratamientos de la vendimia

Enologia |



UNIVERSIDAD
DE LA RIOJA

Grado en Enologia

El desfangado: objetivos y realizacion

» Eldesfangado; métodos

= Proteccion contra las oxidaciones

= Control de las fermentaciones

=  Elaboracién de vinos blancos fermentados en barrica
= Elaboracién de vinos rosados

TEMA 5.- Elaboracion de vinos espumosos
= Introduccion
= 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

Précticas

Practicas de control de madurez de las uvas

En esta practica se analizara el grado probable, los pardmetros 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 anélisis rutinarios y basicos
que se realizan durante los controles de madurez de las uvas, y también comparar datos provenientes de distintas
muestras.

Préacticas de correcciones de la vendimia

En esta préctica 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. Ademés veremos las variaciones de la correccidn en comparacion
con el calculo tedrico y también como afecta la modificacion al resto de parametros.

Préacticas de control de vinificaciones

En esta practica se hard el seguimiento de una fermentacion alcohdlica durante dos semanas. Se practicara el
sulfitado, la inoculacién de levaduras y el seguimiento diario de la temperatura y del grado Brix. Finaimente 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 azlicar y de acidez, ademas de la inoculacién, tienen sobre el desarrollo
de la FOH.

En esta practica también se hara un seguimiento de la fermentacion malolactica del vino elaborado. En dicho vino, se
determinaran los &cidos malico y lactico y se practicara la inoculacién con bacterias lacticas. Los depositos se
acondicionaran a 20°C. Finalmente se volvera a analizar el vino obtenido para ver la modificacion de los pardmetros
por efecto de la FML. El objetivo de la préctica también es comparar el efecto que diferentes niveles de alcohol y de
acidez, ademas de la inoculacion, tienen sobre el desarrollo de la FML.

Préacticas 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.
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Bibliografia
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Metodologia

Modalidades organizativas: Métodos de ensefianza:

Clases tedricas Leccién magistral
Clases practicas Précticas de laboratorio

. Visitas a empresas del sector
Tutorias

. . , Seminarios
Estudio y trabajo autonomo del alumno

Organizacién

Actividades presenciales:

- Clases tedricas

- Clases précticas de laboratorio y visitas

- Exposicion de trabajos hibliograficos

- Examen

33
20
5
2
Total horas presenciales

‘ Horas

Actividades no presenciales (trabajo autdnomo):

ENYELES

- Estudio auténomo individual o en grupo

- Preparacion de las practicas y elaboracion del cuaderno de practicas

40
20
- Resolucion individual de ejercicios, cuestiones, actividades en hiblioteca o similar 10
- Preparacion en grupo de seminarios, trabajos, presentaciones (orales, debates,..) 20
Total horas estimadas de trabajo autbnomo

Total horas estimadas 150
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Evaluacion
% sobre Recuperable/
Sistemas de evaluacion: Comun para todas las titulaciones donde se imparta la asignatura total No
Recuperable
SE1:Pruebas escritas 60% Recuperable
SE2: Pruebas orales 10% No
' Recuperable
SE3: Trabajos 10% Recuperable
] . Lo No
SE4: Memoria de practicas 20%
Recuperable

Comentario:

Para los estudiantes a tiempo parcial (reconocidos como tales por la Universidad), las actividades de evaluacion no
recuperable podran ser sustituidas por otras, a especificar en cada caso. Esta posibilidad se habilitara siempre y cuando la
causa que le impida la realizacion de la actividad de evaluacién programada sea la que ha llevado al reconocimiento de la
dedicacién a tiempo parcial.

Criterios criticos para superar la asignatura;

La asignatura se compone de tres partes: teoria, practicas de laboratorio y visitas, y elaboracion y exposicion oral de un
trabajo. El alumno debe tener aprobada cada una de las partes para aprobar la asignatura.

Aprobar las pruebas escritas, asistencia obligatoria a las practicas y realizacién de un trabajo bibliografico
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