Vinificaciones Especiales (Enologia avanzada)
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

- Aplicar las técnicas necesarias paratratar €l vino base con el fin de obtener vinos espumosos.

- Aplicar las técnicas necesarias para tratar e vino base con e fin de obtener vinos de aguja y
gasificados.

- Aplicar |as técnicas necesarias parala elaboracion de aperitivos y derivados vinicos.

- Aplicar lastécnicasy procedimientos, parala obtencién de vinagre.

- Diferenciar los distintos tipos de vinos dulces y licorosos, asi como las variedades de uva que los
origina.

- Describir el proceso de crianza por métodos bioldgicos, asi como, por € sistema de enveecimiento
dinamico o de soleras 'y criaderas para obtener vinos generosos.

Contenidos:

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y CLASIFICACION GENERAL DE VINOS ESPUMOSOS Y
GASIFICADOS

Vinos espumosos naturales. Variedades de uva.

Composicion quimicadel vino.

Calculo de las presiones producidas.

. Licor detirgje. Preparacion y empleo del cultivo de levaduras.
Fermentacion. Toma de espuma. Seguimiento de la fermentacion.
Colocacion de las botellas en pupitres y removido.

. Condiciones de fermentacion: Temperatura, humedad, luminosidad, otros.
El degielle.

Licor de expedicion. Taponado definitivo.

Otros métodos de obtencion de vinos espumosos.

. Método Charmat. Otros métodos de interés.

Control de lafermentacion. Control de presion y temperatura.
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Obtencidn de vinos de agujay gasificados. Variedades de uva.
M étodos de adicion de anhidrido carbonico.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS PARA LA ELABORACION DE APERITIVOS Y
DERIVADOS VINICOS.

Elaboracion de vinos especiales. Tipos. Clasificacion.

Mistelasy Vinos aromatizados.

Preparacion del vermut.

. Proporcion de sus ingredientes. Adicion de sustancias vegetales. Maceracion. Adicion de extractos.
Aperitivos vinicos. Sangrias.

Preparacion de los vinos quinados.

M ostos apagados.

Empleo de los mostos azufrados. Mostos concentrados. Zumos de uva

Practicas y tratamientos admitidos en la elaboracion de vinos especiales.

Procesos de elaboracion. Tratamientos de estabilizacion. Determinaciones analiticas.
Alteraciones y anomalias mas frecuentes de estos vinos. Refermentacion.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE VINAGRES

Seleccion de vinos para la obtencidn de vinagre. Criterios técnicos.

Fermentacion acética: Bacterias acéticas.

. Control de lafermentacion acética. Condiciones optimas para favorecer la fermentacién acética.
Practicas y tratamientos admitidos en la elaboracion de vinagres. Normativa.

Composicion quimica del vinagre. Determinaciones analiticas.

Métodos de obtencidn de vinagres.

. Método de Orleans. Método Schutzenbach. Método Frings de fermentacién sumergida.
Envejecimiento de vinagres. Alteracionesy anomalias en la fabricacion del vinagre.

Tipos de vinagre. Origen de los vinagres.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE VINOS DE LICOR Y GENEROSOS

Caracteristicas de los vinos de licor. Clasificacion y legislacion.
Meétodos de elaboracion. Clasificacion de los vinos. Encabezado.
Envejecimiento biol6gico. Vinos finos.

. Crianzabgjo velo. Levaduras de velo.

Condiciones que favorecen el desarrollo de la «flor»
Enveecimiento oxidativo. Vinos olorosos.

Condiciones gue favorecen el desarrollo oxidativo.
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Vinos licorosos dul ces.

Vinos de Jerez. Vinos de Montilla-Moriles. Vinos de M aga.
Otros vinos licorosos de Espafia.
Otros vinos licorosos elaborados en e mundo.
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