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OBJETIVOS

Los objetivos generales del este curso son conocer los principios basicos de la enologia. Reconocer los procesos
de que se integran desde la recepcion de la uva hasta la obtencién de vinos y su conservacion. Los objetivos
especificos que tendremos seran: ? Conocer las normas y medidas sobre higiene en la Industria Enolégica. ?
Aprender todas las caracteristicas de la uva. Partes, componentes, variedades, etc. ? Saber que son los mostos,
cdmo se obtienen y sus caracteristicas. ? Conseguir clasificar, diferenciar y entender la fermentacion en vinos
blancos y tintos. ? Dominar los procesos y técnicas de conservacion de los vinos. ? Captar cuales son los puntos
de interés vinicola de Espafia y la cata de vinos.

CONTENIDOS

UNIDAD 1. SEGURIDAD E HIGIENE EN LA INDUSTRIA ENOLOGICA Introduccién Mapa conceptual 1.1.
Normas y medidas sobre higiene en la industria Enoldgica 1.1.1. Normativa aplicable al sector 1.1.2. Medidas de
higiene personal 1.2. Limpieza de instalaciones y equipos 1.2.1. Concepto y niveles de limpieza 1.2.2. Procesos y
productos de limpieza: desinfeccion, esterilizacién, desinsectacion, desratizacion 1.2.3. Preparacion de la bodega
antes de la vendimia: limpieza y organizacion de la misma 1.3. Limpieza y mantenimiento de los envases
vinarios: limpieza, higiene y mantenimiento de toneles de madera alterada y depésitos 1.4. Normativa aplicable
sobre proteccion ambiental 1.5. Pretratamientos del fruto en la tolva de recepcion. Sulfitacion Resumen UNIDAD
2. RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA (UVAS BLANCAS Y TINTAS) Y PRODUCTOS AUXILIARES PARA LA
ELABORACION DE VINOS Introduccién Mapa conceptual 2.1. Caracteristicas de la uva 2.1.1. Partes integrantes
del grano de uvay del racimo: pulpa, hollejo, pepitas, raspdn 2.1.2. Componentes quimicos del grano de uva:
azlcares, acidos, materia colorante, materias nitrogenadas y materias pépticas 2.1.3. Evolucién de los
componentes quimicos en el proceso de madurez de la uva 2.2. Variedades de uva: preferentes o
recomendadas, autorizadas 2.3. Determinacion del momento de vendimia 2.3.1. Caracteristicas que debe reunir
el fruto en el estado de madurez 2.4. Caracteristicas sanitarias del grano de uva. Enfermedades de la uva mas
importantes y sintomatologia de estas enfermedades 2.4.1. indice de madurez 2.5. Transporte y recepcion del
fruto 2.5.1. Pesada del fruto. Manejo de basculas. Tipos de basculas 2.5.2. Toma de muestras 2.5.3. Sistemas de
descarga del fruto 2.6. Tolva de recepcion: caracteristicas técnicas Resumen UNIDAD 3. OBTENCION DE
MOSTOS PARA VINIFICACION Y CONSERVACION Introduccion Mapa conceptual 3.1. Caracteristicas del
mosto 3.1.1. Definicion del mosto segun Reglamento 3.1.2 Finalidades industriales de los mostos 3.1.2.1. Mostos
para vinificacién 3.1.2.2. Mostos para vinificacion diferida 3.1.2.3. Mostos preparados para bebidas derivadas
3.1.3. Clasificacién y denominacion de los mostos y zumos 3.1.4. Composicidn quimica del mosto 3.1.5.
Obtencién del mosto 3.1.6. Estrujado del fruto: caracteristicas técnicas 3.1.7 Sistema de estrujado 3.1.8 Opciones
del desraspado: consecuencias que pueden derivarse de esta operacion. Efectos del raspén en la obtencion del
mosto 3.2. Proceso de escurrido: condiciones técnicas 3.2.1. Sistemas de escurrido 3.2.2. Tipos de escurridores
3.3. Proceso de prensado: Consideraciones técnicas del prensado 3.3.1 Procedimientos del prensado 3.3.2.
Tipos de prensas 3.4. Proceso de desfangado: depésitos de desfangado 3.5. Refrigeracién de mostos.
Temperaturas idoneas y sistemas de refrigeracion 3.6. Archivo multimedia: “Procesos de obtencién del mosto
para vinificacion” Resumen UNIDAD 4. FERMENTACION EN BLANCO Y EN TINTO Introduccién Mapa
conceptual 4.1. Clasificacion de los vinos 4.1.1. En funcién del color 4.1.2. En funcion del contenido en azlcar
4.1.3. En funcion del nivel de requisitos que cumplan (Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifiay el Vino): 4.1.4. En
funcion de sus caracteristicas: especiales y derivados vinicos 4.1.4.1. Corrientes: Comunes tipificados con
Denominacion de Origen 4.1.4.2. Especiales: chacoli, finos de mesa, nobles, generosos, espumosos 4.2.
Fermentacion alcohdlica 4.2.1. Etapas de la fermentacién 4.2.2. Caracteres generales de las levaduras. Especies
mas importantes que intervienen en la fermentacion 4.2.3. Comportamiento de las levaduras a lo largo de la
fermentacion alcohdlica 4.2.4. Identificacion de levaduras: Visualizacion y recuento de levaduras 4.3.
Fermentacion en virgen. Elementos de la fermentacion: Depésitos y elementos de refrigeracién 4.4. Evolucién de
las levaduras a lo largo de la fermentacion 4.5. Influencia de la temperatura y densidad a lo largo de la
fermentacion 4.6. Prevencion de los efectos del oxigeno. Conduccién de la fermentacion 4.7. Acabado de la



fermentacion en vinos secos 4.7.1. Apreciacion del valor de un vino 4.7.2. Toma de muestras. Color y limpidez.
Degustacion 4.7.3. Grado alcohdlico, Anhidrido sulfuroso, azUcares reductores, acidez total, acidez volatil, acidez
fija, densidad, extracto seco, extracto reducido, hierro 4.8. Fermentacion en presencia de los hollejos 4.8.1.
Encubado de los hollejos 4.8.2. Sulfitado. Dosis a afiadir. Momento idéneo de afadirlo 4.8.3. Control de
formacion del sombrero. Remontado 4.8.4. Vigilancia de la fermentacion 4.9. Fermentacion malolactica y las
bacterias lacticas 4.9.1 Técnicas mas recientes de vinificacion 4.9.2. Vinificacién continua. Autovinificacion 4.9.3.
Vinificacion con maceracion carbonica Resumen UNIDAD 5. CONSERVACION DE LOS VINOS Introduccion
Mapa conceptual 5.1. Trasiegos 5.1.1. Consideraciones técnicas 5.2. Clarificacién de los vinos 5.2.1. Limpidez de
los vinos 5.2.2. Descripcion de la clarificacion y Mecanismos 5.3. Sobreencolado 5.4. Clarificantes utilizados en
enologia 5.5. Clarificacion mecénica: clarificacion por centrifugacion y filtracion 5.6. Alteraciones quimicas y
microbianas de los vinos 5.7. Enfermedades de la limpidez 5.8. Enturbiamientos de origen quimico 5.9. Mezclas
de vinos 5.9.1. Precauciones a tomar para realizar el mezclado de los vinos Resumen UNIDAD 6. GEOGRAFIA
VINICOLA ESPANOLA Y LA CATA DE VINOS Introduccién Mapa conceptual 6.1. Las denominaciones de
origen, variedades de uva y tipos de tintos segin denominacion de origen 6.2. Vinos del mundo 6.3. La cata.
Sentidos que intervienen, procedimiento y tipos de cata 6.3.1. Los tipos de catas 6.4. Temperaturas de servicio
de los diferentes vinos 6.5. Maridaje mas frecuente 6.5.1. Los principales maridajes 6.6. Archivo multimedia:
“Clasificacion de los vinos segun sus caracteristicas” Resumen BIBLIOGRAFIA GLOSARIO



