DEGUSTACION DE VINOS

IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

AREA DE FORMACION

ASIGNATURA
Analisis Departamento de

AGO050249|Primaveral 1 | 0 | 4 | 4 | 8 Especializada-electiva | Agroindustria y

sensorial .
Enologia

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Este curso proporcionard conocimientos teéricos y practicos en la evaluacién sensorial de vinos. Estos
conocimientos les permitiran comprender la influencia del proceso de elaboracién de los vinos, en la calidad
sensorial de los vinos. Ade

mas con el curso les dara un entrenamiento en las percepciones sensoriales mas importantes en el vino,
siendo capaces de describir correctamente un vino nacional o extranjero y relacionar el aspecto sensorial con
el proceso de elaboracion de los vinos. En la practica, ademas de las clases de laboratorio, tendran cuatro
salidas a terreno a diferentes vifias del pais, en las que podran darse cuenta de realidades de produccion
diferentes y calidades sensoriales de vinos diferentes. Otro punto interesante, el alumno ya curso las
asignaturas de Evaluacion sensorial y Vinificacion, por lo que integrard los conceptos de estas dos
asignaturas en la percepcion sensorial de los vinos.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Se imparten clases teoricas expositivas y desarrollo de clases practicas de laboratorio. Al mismo tiempo el
alumno elabora un seminario, con el método cientifico plantea un problema y lo resuelve, lo expone de forma
escrita y oral ante sus pares, generando una defensa y discusién del tema elegido. Las clases se
complementan con material bibliografico que el profesor entrega al alumno como apoyo a la clase o para un
seminario posterior. El curso consta de una primera parte donde se aborda la relacion de los sentidos con las
caracteristicas del vino. Una segunda parte en que se abordan la metodologia especifica relacionada con el
proceso de elaboraciéon del vino y una tercera parte en que se aplican los topicos anteriores a través de
degustaciones de diferentes tipos de vinos.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Basica, G=Genérica, E=Especifica)

Aplica los métodos sensoriales para medir la calidad sensorial de los vinos.

Controla la influencia de factores externos en la evaluacion sensorial de los vinos.

Integra el proceso de elaboracion de vinos con las caracteristicas sensoriales del vino.

Expresa de manera oral y escrita, siendo capaz de plantear un problema, la metodologia y resolverlo.

RECURSOS DOCENTES
Sala de clase con equipamiento audiovisual, laboratorio de evaluacion sensorial y biblioteca.

CONTENIDOS
Introduccion a la cata de vinos y su importancia para el enélogo. (3 de Agosto).
Elementos y técnicas de degustacion. La Sala de Degustacion.
Servicio del Vino, diferentes formas y calidades de copas.
Diferentes tipos de corchos, forma de descorche y botellas.

Aromas del vino. La quimica de aromas y flavors (10 de Agosto).

Memorizacion de aromas.

Reconocimiento de diversas familias y tipos de aromas.

Aromas del vino. Aspectos instrumentales y percepcion. Cristina Ubeda (17 de Agosto)
Importancia de la saliva y receptores. Remigio Lopez (24 de Agosto).
Percepcion de la astringencia en alimentos. Percepcion tactil de diferentes superficies.
Percepcién de diferentes acidos (acido citrico, acido tartarico, acido malico).

Elaboracion de vinos y puntos criticos de calidad sensorial (31 de Agosto).



Oxigenacion del vino y sus efectos sensoriales. Felipe Laurie (7 de Septiembre).
Primera prueba de catedra (21 de Septiembre)

Degustacién de Vinos VARIETALES (28 de Septiembre).

Vinificaciones especiales (espumosos, jerez, oporto) Mariona Gil (5 de Octubre)
Degustacion de vinos RESERVA y Vinificaciones especiales (12 de Octubre)
Vinos Internacionales (19 de Octubre).

Degustacién de vinos INTERNACIONALES (26 de Octubre).

Degustacion de DEFECTOS en vinos ( 9 de Noviembre)

Vinos y comidas (16 de Noviembre)

Seminario alumnos (23 de Noviembre)

Segunda prueba de céatedra Oral (30 de Noviembre).
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PROFESORES COLABORADORES

Profesor(a) Departamento Especialidad o area
Cristina Ubeda Universidad de Sevilla Especialista en aromas del vino.
Mariona Gil Agroindustria y Enologia (U. de Chile) Enologia y polifenoles en uva y vinos.
Remigio Lopez Facultad de Medicina (U. de Chile) Especialista en saliva y astringencia.

. . Facultad de Agronomia, Universidad de , . . .,

Felipe Laurie Talca Enologia y microoxigenacion.
Leonor Soza Escuela de sommeliers de Chile Especialista en maridaje.

Paloma . . . . Estudiante de magister Enologia y
Cérdova Agroindustria y Enologia (U. de Chile) Vitivinicultura, Ayudante del curso.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE

Actividades Ponderacion
Prueba 1 (21 de Septiembre) 30%
Prueba 2 ( 30 de Noviembre) 30%
Controles (lecturas) 20%
Seminario (23 de Noviembre) 20%

Horario del curso: Martes de 09h00 a 13h00. MODALIDAD MIXTA B.
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