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@] TEMARIO TEORICO: FERMENTACIONES INDUSTRIALES Y ENOLOGIA

8 Bloque I. - INTRODUCCION A LA FERMENTACION INDUSTRIAL

3 Tema 1.- Introduccién a la industria de la fermentacidn. Antecedentes, conceptos y
O generalidades, Microorganismos de uso industrial: levaduras, bacterlas y mohos. Aislamiento y
FO ‘cultivo. Sistemas de produccion en la industria de la fermentacién. Ejemplos de Industrias

O fermentativas: elaboracidn de cerveza, productos lacteos y vinagre.

O Blogue II. - ENOLOGIA

O

O Tema 2. - Antecedentes. Nocién y concepto de Enologia. Historia y cultura de la vid y el

vino.Geografia vinicola
Tema 3. - Caracterizacién de la materia prima. Estudio sobre la naturaleza de la uva. Estudio

] O sobre la maduracién de la uva. El estado sanitario de la uva :
1O Tema4.- La vinificacién: principios generales. Principios generales sobre vinificacién.
j O Operaciones y técnicas prefermentativas. La conduccidn de la vinificacién: control de la
3 temperatura
O Tema 5. - Principios de vinificacion en blanco. Tratamiento mecanico de la uva. Control de la
O fermentacion y técnicas de proteccidn y conservacion de la calidad.
O Tema 6. - Principios de vinificacidn en tinto. Tratamiento mecanico de la vendimia tinta.
0O Encubado, seguimiento y control de la fermentacién. Fermentacién malolactica. Maceracién
carbdnica
O Tema 7. - Crianza y envejecimiento. Fendmenos de oxidoreduccién en los vinos. Fendmenos de
O esterificacion, polimerizacién y policondensacion
Oy Tema 8. - Vinificaciones especiales. Vinos espumosos. Jerez
0 Tema 9. - Prgcesos de alteracién en los vinos. Alteracién de origen microbiano. Alteracion de
: origen fisicoquimico.
O Tema 10. - Procesos de estabilizacion de vinos. Proceso de dlarificacién. Estabilizacion por frio.
O Otras técnicas de estabilizacién. Filtracién
3 Tema 11.- Analisis y control sensorial (cata). La cata y la degustacién de vinos.
O
O
O
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TEMARIO PRACTICO: FERMENTACIONES INDUSTRIALES Y ENOLOGIA

- Visitas técnicas a Bodegas de Elaboracién de vinos de la zona. Realizacidn de informes técnicos.

- Catas de vinos blancos, tintos y jerez.
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CRITERIOS DE EVALUACION: FERMENTACIONES INDUSTRIALES Y ENOLOGIA

Examen final
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Ribéreau-Gayon J.; Peynaud E.; Ribéreau-Gayon P.; Sudraud P. Cienclas y Técnicas de! vino. (4
tomos). Editorial Hemisferio Sur. Buenos Aires (1976).

Llaguno, C.; Polo, C. El vinagre de vina. CSIC. Madrid (1991).

Hough, 1.S. Biotecnologfa de la cerveza y de la malta. Acribia. Zaragoza (1991)

Stryer L. Bioguimica.(2 tomos), (1988)

Mullins, Bouquet & Willlams. Biology of Grapevine. Cambridge University Press (1992)

Troost G. Tecnologia del Vino. (1985)

Sudrez, J.A. Microbiologia Enoldgica. Fundamentos de vinificacién. Mundi-Prensa. Madrid (1988).

Mareca Cortés. Enologia. (1968)
Hidalgo L. Tratado de Viticultura. (1993)
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