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Capacidades a trabajar:
+  Comprender el proceso de elaboracién de vino. Tinto — Blanco — Rosado - Espumante
+ Saber describirlo y practicar la elaboracion.
* Conocer y valorar la importancia de la vid y del vino en nuestra region.
* Saber evaluar el mosto-vino en todo su proceso y el producto terminado, definir calidad y
caracteristicas quimicas.
* Conocer otros derivados de la uva, vino y afines.
+ Caracterizar establecimientos enolégicos y afines.
* Aprender a trabajar en equipo y a responsabilizarse del seguimiento de procesos industriales.
* Desarrollar habilidades para comunicarse con otros profesionales del medio.
* Adquirir habilidades para desarrollarse profesionalmente en el medio.
* Adquirir nociones basicas de degustacion y consumo responsable.

Eje | Comprension de los conceptos de Enologia y vino. Origen e historia del vino.
Definiciones, Reconocimiento de los aspectos mds importantes de la ley 14878.

legislacion y Comprension del lugar que ocupa Mendoza y la Argentina en el mundo desde el
estadisticas. punto de vista de la produccién de uva y vino y el consumo de vino.

Eje ll Reconocimiento de las distintas zonas vitivinicolas de la Argentina a partir de su
Zonas ubicacién geogrifica, caracteristicas de suelo y clima y variedades cultivadas.
vitivinicolas

Argentinas

Eje llI Descripcidon botanica y utilitaria de la infrutescencia de la vid.

Materia prima: Comprension del fendmeno de la maduracion de la uva.

UVA Conocimiento de la composicion quimica del mosto de uva. Principales

constituyentes: agua, azUcares, acidos, sustancias polifendlicas, principales
sustancias odorantes. Otras.

Eje IV Comprension e identificacion de las distintas técnicas y métodos aplicados para la
Vinificacion elaboracién de vino blanco.

Comprension e identificacion de las distintas técnicas y métodos aplicados para la
elaboracién de vino tinto.

Comprension e identificacion de las distintas técnicas y métodos aplicados para la
elaboracion de vino espumante.

Conocimiento de la composicion quimica del vino. Relacién con la materia prima.
Alcohol, acidez total, extracto, azlcar, acidez volatil, acidez fija, sustancias
nitrogenadas, anhidrido sulfuroso (SO,), otras. Técnicas analiticas.

EjeV Clasificacién de los distintos tipos de bodegas

Bodega Reconocimiento de las distintas partes o sectores que componen una bodega.
Reconocimiento de distintos tipos de vasijas vinarias.

Distincion de la principal maquinaria de bodega, abocada al proceso de vinificacion.

Eje VI Interpretacion de la necesidad de realizar correcciones en un vino.
Trabajos con el Descripcidn y reconocimiento de las principales especies de levaduras relacionadas




vino en Bodega

con el vino. Levaduras para la fermentacion, levaduras perjudiciales y de
contaminacion.

Reconocimiento de los distintos antisépticos utilizados en la enologia.
Comprension de las técnicas de clarificacidn, estabilizacién y filtrado de los vinos.
Reconocimiento de los fenémenos que suceden durante la maduracién de los vinos
en madera y botella.

Comprension del proceso de Fraccionamiento.

Eje VIl Comprension de los conceptos y diferencias entre defectos y enfermedades.
Defectos y Identificacién y conocimiento de los distintos defectos.

enfermedades Identificacién y conocimiento de las distintas enfermedades.

de los vinos

Eje VIII Reconocimiento de los distintos tipos de vinos especiales, compuestos y destilados.
Vinos especiales, | Reconocimiento de conceptos generales de producciéon de mosto, vinagre,
compuestos, vermouth, sidra, cerveza e hidromiel.

destilados y

afines.

Eje IX Introduccidn a la degustacion de vinos y consumo responsable.

Degustacion de
vinos

Eje X
Elaboracién de
espumantes

Conocimiento de la historia de los espumantes.
Elaboracidn practica de un vino espumante por el método tradicional o
champenoise.

Bibliografia del
Alumno

Enologia Tedrico - Practica - Francisco Oreglia
La cultura de la vid y el vino — La vitivinicultura hace escuela — Fondo Vitivinicola
Argentino

Bibliografia del
docente

Enologia Tedrico - Practica - Francisco Oreglia

Enologia: fundamentos cientificos y tecnoldgicos — Claude Flanzy

La cultura de la vid y el vino — La vitivinicultura hace escuela — Fondo Vitivinicola
Argentino




