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Horas tedricas y practicas expresadas en horas pedagdégicas de 45 minutos, horas alumno expresadas en horas cronoldgicas.

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Este curso proporcionara conocimientos tedricos y practicos en la evaluacion sensorial de vinos. Estos conocimientos
les permitiran comprender la influencia del proceso de elaboracion de los vinos, en la calidad sensorial de los vinos.
Ademas 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 podradn 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 integrara los conceptos de estas dos asignaturas en la percepcion sensorial de los vinos.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Se imparten clases tedricas 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 discusion 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 relacién de los sentidos con las caracteristicas del vino. Una segunda parte
en que se abordan la metodologia especifica relacionada con el proceso de elaboracién del vino y una tercera parte
en que se aplican los tépicos anteriores a través de degustaciones de diferentes tipos de vinos.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Bésica, G=Genérica, E=Especifica)
Aplica los métodos sensoriales para medir la calidad sensorial de los vinos (E).
Controla la influencia de factores externos en la evaluacién sensorial de los vinos (E).
Integra el proceso de elaboracion de vinos con las caracteristicas sensoriales del vino (E).
Expresa de manera oral y escrita, siendo capaz de plantear un problema, la metodologia y resolverlo (G).
Trabaja en equipo (B).

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

CONTENIDOS
» Introduccién a la cata de vinos y su importancia para el enélogo

- Elementos y técnicas de degustacion. La Sala de Degustacion.
- Servicio del Vino, tipos y forma de descorche.

- Diferentes tipos de corchos y botellas.

- Colory aspectos visuales (turbidez, efervescencia).

» Aromas del vino. La quimica de los aromas y los sabores
» Reconocimiento de colores en vino blanco, tinto y rosé

- Limpidez, efervescencia (espumoso, agua con y sin gas).
- Gustos basicos en vino blanco y tinto.

- Laboratorio de Aromas.

- Memorizacion de aromas.

- Reconocimiento de diversas familias y tipos de aromas.

- Degustacion de vinos blanco y tinto (vision bloqueada).

- Colores en vino.

» Sabores y gustos basicos, sensaciones tactiles

- Reconocimiento de los diferentes acidos en agua.

- Interaccién de gustos y sensaciones.

- Glicerol en agua, vinos tinto y blanco.

- Control de aromas (con tiempo (30”), copas negras).
- Degustacion introductoria con pauta de calificaciones.



» Importancia de la saliva y receptores

- Astringencia.
- Amargor y Astringencia en vino, alineamiento (tanino).
» Fichas de cata

- Concursos.
o Aplicacion método triangular para: dulzor, acidez y amargor en vino blanco y tinto.
o Acidos en vino blanco (acido citrico, acido tartarico, acido malico).
o Astringencia en vino, diferentes tipos de taninos.
o Memoria sensorial y test de temperaturas.
» Insumos enoldgicos que influencian en las caracteristicas organolépticas de los vinos
- Evaluacién y reconocimiento de distintos insumos en vinos.
- Control de acidos en agua y en vino blanco.
» Tipos de vino

- Vinos blancos varietales.

- Vinos tinto varietales.

- Vinos Reserva.

- Vinificaciones especiales (espumosos, late harvest, oporto).

- Vinos internacionales.

- Mezclas y preparacion de degustaciones para compradores y visitas.
- Vinos y comidas.

» Maderas en el vino
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