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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura que entrega los fundamentos de la elaboracién de los distintos tipos de vinos. Se describen los procesos
fisiolégicos que permiten la obtencion de materia prima adecuada para el proceso de vinificacion. Se estudia los
procesos fermentativos, los microorganismos responsables de dichos procesos, y aquellos que alteran la  estabilidad
del vino. Se describen los tratamientos aplicados para lograr su estabilizacion fisica, quimica y microbioldgica, aspectos
basicos de degustacion y aspectos fisioldgicos relacionados con el consumo moderado de vino.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
Esta asignatura cuenta con sesiones teodricas, clases expositivas y con talleres practicos de elaboracién de vinos y de
degustacion de vinos

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Basica G=Genérica E=Especifica)
> Comprende los fundamentos de la elaboracion de los distintos tipos de vinos vy otras bebidas alcohdlicas.

Componentes de la competencia:
- Evalua los requerimientos fisioldgicos de la uva como materia prima destinada a la produccion de vino. (E)
- Conoce los procesos fermentativos y los distintos tratamientos que se aplican en la elaboracién de los productos.
G)

(E)

- Identifica los tratamientos que se aplican para lograr la estabilizacién, conservacién y almacenamiento de vinos.

RECURSOS DOCENTES
Ademas de los recursos necesarios para las clases teoricas, se cuenta con un vifiedo experimental del cv. Cabernet
Sauvignon en donde los estudiantes ademas de cosechar la uva, realizaran practicas de poda y veran en terreno los
detalles de un sistema de conduccion en espaldera y en parron. Para la elaboracion de vinos se cuenta con una Planta
Piloto Agroindustrial y con todo el material necesario para el seguimiento de las fermentaciones, asi como para la
degustacion de los vinos.

CONTENIDOS

> Introduccion
- Descripcion e historia de la industria enolégica nacional e internacional

» Manejo de vifiedos y su influencia en la calidad del vino.
- Aspectos fisioldgicos del vifiedo relacionados con la produccion de vinos de calidad
- Efecto de los sistemas de conduccién de vides
- Herramientas de la agricultura de precision en la vitivinicultura

> Fisiologia y nutricion del vifiedo
- Actividad fotosintética del vifiedo: la relacion fuente/ receptaculo en el transcurso del ciclo de crecimiento
- Nutricion mineral del vifiedo
- Estatus hidrico del vifiedo y su relacién con la calidad de la baya

> Caracteristicas de la materia prima y sus principales requisitos de calidad.
- Clasificacion de las variedades viniferas
- Modificacion de la composicion quimica de la uva durante su  madurez: metabolismo primario y secundario.
- Requisitos industriales de la materia prima para la produccion de vinos de calidad.

> La fermentacion alcohélica
- Microorganismos de la fermentacion vinica
- Factores fisicos que condicionan el proceso
- Cambios fisicos y quimicos del mosto en fermentacion.



»> Meétodos y técnicas de vinificacion
- Vinificacion de vinos blancos
- Vinificaciéon de vinos tintos
- Vinificaciéon de vinos rosados

> Vinificaciones especiales
- Elaboracion de vinos espumosos
- Elaboracién de vinos con crianza biolégica
- Elaboracién de vinos licorosos y generosos

> Operacién de bodega aplicadas al vino nuevo
- Trasiegos; oportunidad y tipos
- Rellenos y sulfitado
- Clarificaciones y estabilizaciones finales

> Composicion del vino e Influencia en sus caracteristicas sensoriales
- Principales constituyentes del vino
- Aporte sensorial de los principales constituyentes del vino
- Caracteristicas sensoriales de los vinos finos.

> ElIRoble y el Alcornoque en la Enologia
- Roble americano
- Roble francés
- Barricas, chips y duelas
- Produccién de tapones de corcho.

> Accion fisiolégica del vino
- Metabolismo del alcohol etilico.
- Accién de polifenoles y capacidad antioxidante de los vinos.

> Marketing en la industria del vino
- Importancia del marketing
- Cadena de valor
- Cadena de distribucion
- Importancia de marca
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PROFESORES PARTICIPANTES (Lista no excluyente)

Profesor Departamento Especialidad o area

Alvaro Pefia Neira Agroindustria y Enologia Enologia y Vinificacion
Eduardo Loyola Madariaga Agroindustria y Enologia Enologia y Microbiologia Enolégica
Elias Obreque Slier Agroindustria y Enologia Enologia y Vinificacion
Carmen Prieto Duran Agroindustria y Enologia Microbiologia Enoldgica
Cecilia Zuhiga Agroindustria y Enologia Degustacion de Vinos
Claudio Pastenes V. Produccion Agricola Vitivinicultura
Jorge Pérez Quezada Recursos Naturales Agricultura de Precision
Marcos Mora Economia Agraria Comercializacion y Marketing

Instrumentos Ponderacioén
Pruebas:
- 12 Prueba 20%
- 22 Prueba 25%
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- 3% Prueba 35%
Otras (controles y/o trabajos) 20%
NOTA FINAL 100%
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