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PLAN DOCENTE DE ASIGNATURA

CODIGO NOMBRE

TECNOLOGIA E INGENIERIA
ENOLOGICA

Titulacion 0204  LICENCIATURA EN ENOLOGIA

INGEN. QUIMICA, TECNOL. DE
Departamento  C122  ALIMENTOS Y TECN. DEL MEDIO
AMBIENTE

Asignatura 204007

Curso 1

Duracion (A:
Anual, A
1Q/2Q)

Créditos ECTS 13

Créditos Créditos

- P Tipo Troncal
Tedricos Préacticos p

Profesores | JUAN GOMEZ BENITEZ, VICTOR PALACIOS
MACTAS, LUIS PEREZ RODRIGUEZ, ANA
ROLDAN

GOMEZ,

Objetivos | 1. CONOCIMIENTO DE LAS TECNICAS
BASICAS UTILIZADAS EN LA ELABORACION
DE VINOS

Y PRODUCTOS DERIVADOS Y DE LOS
FENOMENOS EN QUE SE BASAN

2. CONOCIMIENTO SUFICIENTE DE LAS
CARACTERISTICAS BASICAS Y DE LA
CALIDAD DE

UN DETERMINADO VINO A TRAVES DEL
ANALISIS SENSORIAL

3. APRENDIZAJE DE ALGUNAS
HERRAMIENTAS BASICAS DE INGENIERTA
NECESARIAS PARA

LA UTILIZACION DE LOS SISTEMAS Y
EQUIPOS BASICOS UTILIZADOS EN
BODEGAS

Programa | TEMARIO TEORICO
1) Nocién, concepto de la Enologia y
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problematica de la Industria
Enolégica

2) La transformacién de la uva
durante la maduracioén.

3) Caracterizacion y seguimiento de
la maduracion

4) El estado sanitario de la uva

5) La vendimia y el manejo de la uva
6) Principios generales de
vinificacion

7) Operaciones prefermentativas
comunes

8) La vinificacion en blanco

9) La vinificacién en tinto

10) Tecnologia e Ingenieria de la
fermentacion alcohdlica

11) La fermentacién maloléctica

12) La cata de los vinos. Mecanismos
de fisiologia sensorial y técnicas
de cata

13) La crianza y el envejecimiento
en el vino. Conceptos y antecedentes
14) Utilizacion de vasijas de madera
15) Formas de realizacioén del
envejecimiento de vinos tintos y
blancos

16) La elaboracioéon de los vinos de
Jerez

17) Nociones generales de
estabilidad

18) La estabilidad coloidal.
Clarificacioéon de los vinos

19) La estabilizacion metalica de
los vinos

20 La filtraciéon de los vinos

21) La estabilizacién tartéarica

22) Estabilizacioén oxidativa de los
vinos

23) La estabilizacion microbiologica
24) El embotellado del vino

25) Sistemas de limpieza en las
bodegas

26) Ingenieria de las instalaciones
enologicas

27) Técnicas frigorificas en bodega
28) La elaboracioén del vinagre

29) La elaboracioén del brandy

TEMARIO PRACTICO

Disefio y elaboracién de un vino de
mesa

Clarificacioéon de un vino con
Ferrocianuro Potasico

Cata de vinos

Metodologia

EIl temario tedrico se desarrollara
fundamentalmente mediante clases
magistrales. Ademas se organizaran
seminarios y conferencias sobre
temas de
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interés enolégico relacionados con
la asignatura.

El temario practico se desarrollara
en el laboratorio y en la sala de
cata

Criterios y
sistemas de
evaluacion

La evaluacién se desarrollara en
base a las calificaciones obtenidas
en el

examen teoérico y en las practicas de
laboratorio y de cata.

Recursos
bibliograficos

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA

Aleixandre Benavent J.L. La cultura
del vino. Cata y degustacion.
Editorial

Univ. Politécnica de Valencia.2003.
Barba L.M. La cata de vinos: Guia
completa para conocer y degustar los
vinos.

Plaza y Janés. Barcelona. 2002.
Boulton R.B.; Singleton V.L.; Bisson
L.F. y Kunkee R.E. Teoria y practica
de

la elaboracién del vino 12 Edicioén.
Editorial Acribia. Zaragoza. 2002
Brugirard A. Aspects practiques du
collage des mo(ts det des vins.
Colletcion

Avenir Onologie. 2002.

Brugirard A.; Rochard J. Aspects
pratiques des traitements thermiques
des

vins. Collection Avenir Oenologie.
Bourgogne publications. Chaintré.
1991.

De Rosa T. Tecnologia de grappe e di
distillati. Editorial Edagricole.
1994.

De Rosa T. Tecnologia de los vinos
blancos. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.
1998.

De Rosa T. Tecnologia de los vinos
tintos. Ed. Mundi-Prensa. Madrid.
1998.

Doneche B. Les acquisitions récentes
dans les traitements physiques du
vin

Incidences sur la composition
chimique et les caractéres
organoleptiquez

des vins. Editorial Lavoisier.
Paris. 1994.

Doneche B. Les Adquisitions récentes
sur la microbiologie du vin.
Incidence

sur les proprietes organoleptiques
et les alterations. Editorial
Technique &
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Documentation. 1992.

Dupuy P. 1l mosto di uve concentrato
rettificato. Commissione delle
Comunita

Europee. Luxembourg. 1983.

Eschbach P. Pratique de la
distillation. Alsace Editeurs. 1997.
Fernandez de Bobadilla V. El Brandy
de Jerez. Consejo Regulador de la
Denominacién Especifica Brandy de
Jerez. 2002.

Flanzy C. Enologia: Fundamentos
cientificos y tecnolégicos. 22
Edicion. AWV

Ediciones, Ed. Mundi-Prensa. Madrid.
2002.

Fribourg G.y Sarfati C. La
degustation. ConnaTtre et comprendre
le vin:

méthodes pédagogiques et exercices
pratiques. Editorial Edisud .Suze la
Rouse.

1989.

Garcia del Barrio Ambrosy 1. Las
bodegas del vino de Jerez. 1_.N_I.A_.
Madrid.

1984.

Garcia del Barrio Ambrosy l.; Sanz
Carnero F.; Lo6pez Bellido L. EIl
Vifedo, el

Gautier B. Aspectos practicos de la
filtracion de los vinos. Colleticon
Avenir

Oenologie. 1995.

Gonzalez Gordon M_M. Jerez-Xerez-
Sherry. Graficas del Exportador.
Jerez de la

Frontera. 1970.

Guimberteau G. L"embouteillage.
Données techniques et practiques.
Journal

International es Sciences de la
Vigne et du Vin. Paris. N° Hors
serie. 1985.

Guimberteau G. Le bouchage des vins
tranquilles.. Journal International
es

Sciences de la Vigne et du Vin.
Paris. N© Hors serie. 1988.

Guzman M. El vinagre:
caracteristicas, atributos y control
de calidad.

Editorial MundiPrensa. Madrid. 1998.
Hidalgo Togores J. Tratado de
Enologia. Tomos 1 y 2. Editorial
Mundi-Prensa.

2003.

Hycks T.G. Bombas. Su seleccidn y
aplicacion. Compafita Editorial
Continental.

Mexico D.F. 1990.
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Jeffs J. El vino de Jerez. Servicio
de Publicaciones de la Universidad
de

Cadiz. Cadiz. 1994.

Lafon R.; Lafon J.y Couillaud P. Le
Cognac: sa destilation. J. B.
Bailliere.

Paris 1964..

Lamua Soldevilla M. Aplicacién del
Frio a los alimentos _Ed. A. Madrid.
2000.

Lenoir J. Le nez du vin.Carnoux en
Provence. 1998.

Llaguno C. y Polo M.C. El Vinagre de
Vino. Ed. C.S.I1.C. 1991.

Lépez Gomez A. Las instalaciones
frigorificas en las industrias
agroalimentarias: manual de disefio.
Editorial A. Madrid Vicente. 1994.
Molina R. Técnicas de filtracién en
la industria enolégica. A. Madrid
Vicente.

Madrid. 1992.

Molina Ubeda R. Teoria de la
clarificacion de mostos y vinos y
sus

aplicaciones practicas. Editorial
Mundi-Prensa. 2000.

Peynaud E. y Blouin J. Descubrir el
gusto del vino. Editorial Mundi-
prensa.

2001.

Ratti R. Como degustar los vinos.
Manual del catador. Editorial Mundi-
Prensa.

2001.

Ribereau-Gayon, P.; Dubordieu, D.;
Donéche, B. y Lonvaud A. Tratado de
Enologia. Tomo 1. Microbiologia del
vino. Vinificaciones. Tom2 2.
Quimica del

vino. Estabilizacién y
tratamientos.Ed. Hemisferio Sur-
Mundiprensa. Buenos

Aires. 2003.

Riboulet J.M. y Alegoet C. Aspectos
practicos del taponado de los vinos.
Colletidn Avenir Oenologie. 1995.
Sachetti M. L"aceto balsamico
modenese.Editorial Edagricole.
Bologna. 1991.

Sanchez Pineda de las Infantas T.
Ingenieria del frio: teoria y
practica.

Editorial A. Madrid-MundiPrensa.
2001.

Soler M.A. Manual de bombas.
Asociacion Espafiola de fabricantes
de bombas para

fluidos. Barcelona. 1993.

Torella E.; Cabello R. y Navarro J.
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Calculos en climatizacion. Editorial
A

Madrid. 2002.

Zamora Marin F. Elaboracién y
crianza de vinos tintos: Aspectos
cientificos y

practicos. Editorial Mundri-Prensa.
2003.

BIBLIOGRAFTA DE CONSULTA

Barba L.M. Ribera del Duero.
Editorial Bonvivant. Barcelona.
2003.

Barba L.M. Rioja. Vol. 1. Editorial
Bonvivant. Barcelona. 2002.

Barba L.M. Rioja. Vol. 11. Editorial
Bonvivant. Barcelona. 2002.
Bertrand A. Les Eaux-de-Vie
Traditionelles d"origine Viticole.
Lavoisier-

TEC&DOC, Paris.1990.

Carrrefio B. Los 100 mejores
espumosos. Editorial Everest. Leon.
2003.

Casal del Rey J. y Castillo Garcia
F. Analisis sensorial y cata de los
vinos

de Espafia Editorial Agricola
Espafiola. 2001.

Consejo Regulador de Rioja. Guia
para visitar las bodegas de Rioja.
Edita

Consejo Regulador de Rioja. 2000.
Fraas A.P. Heat exchange design.
John Wiley Sons. 1989.

Fortin J. Guia de seleccion y
entrenamiento de un panel de
catadores.

Editorial Acribia. Zaragoza. 2000.
Icex. Rias Baixas: el vino del mar.
Instituto Espafiol de Comercio
Exterior.

1999.

Navarro J.; Cabello R. y Torella E.
Fluidos refrigerantes. Tablas y
diagramas. Editorial A. Madrid.
2003.

0.1.V. Code international des
practiques oenologiques. O.1.V.
Paris.

Actualizacién continua a apartir de
2002.

0.1.V. Codex oenologique
international. O.1.V. Paris.
Actualizacioén continua a

apartir de 2002.

0.1.V. Lexique de la vigne et du
vin. O0.1.V. Paris. Actualizacion
continua a

apartir de 2002.

Pefitn J. Guia Pefiin de los vinos de
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Espafia 2.004. Editorial: Pi & Erre.
Madrid. 2004.

Peynaud E. y Blouin J. El gusto del
vino. El gran libro de la
degustacion.

Editorial Mundiprensa. Madrid. 2000.
Schuster M. Curso completo de cata
de vinos. Editorial Blume. 2002.
Varios. Vinos de Galicia. Susaeta
Ediciones. Madrid. 2002.

Valiente A. y Primo R. Problemas de
Balance de Energia. Editorial
Alhambra.

Mexico. 1982.

Valiente A. y Primo R. Problemas de
Balance de Materia. Editorial
Alhambra.

Madrid. 1986.

Witman W.C. y Johnson W.M.
Tecnologia de la refrigeracién y el
aire

acondicionado. Tomo 1. Fundamentos.
Tomo 2. Refrigeracién comercial.
Editorial

Thomson Paraninfo. Madrid. 2000.
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