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FUNDAMENTACION

Se pretende ofrecer al estudiante la base condegglanalisis sensorial del vino y las

bayas, profundizando los conocimientos adquiridoslas asignaturas de la Carrera.
Adquisicion de destrezas en cuanto a la degustat@brino de forma correcta empleando
tanto el vocabulario correcto y preciso, como lani@ de expresion de las notas de cata.
Dominar degustacion del vino de forma concretayryecta empleando tanto el vocabulario
correcto y preciso, como la forma de expresion aderotas de cata, con el fin de ser

utilizados en la toma de decisiones.

OBJETIVOS

Al finalizar el curso el alumno seré capaz de zdiliun vocabulario adecuado para emplear
al momento de realizar un analisis sensorial asioctambién realizar un correcto analisis

sensorial, aplicando las destrezas adquiridas tlueisemestre.

Realizar el relacionamiento del analisis sensonallos conceptos adquiridos en Enologia y
aplicar el analisis sensorial como herramienta paider realizar la de3scripcion de todo
tipo de vino. Aplicar el andlisis sensorial comorrlmienta para poder calificar y/o
clasificar los vinos. El alumno sera capaz asimjsteodetectar alteraciones, los organismos
causales y los descriptores. Del mismo modo, sepgaeadquisicion, a través de la practica,
de la destreza en la evaluacién sensorial, tantbagas como de mostos y vinos en su
totalidad.

CONTENIDOS

Semestre |

Definicion de degustacion. Tipos de degustaciGnité, del aficionado. 4 horas.
Condiciones para degustar: ambiente, material@sliciones personales. 2 horas.
Servicio del vino. Presentacion y descorche deiloss. 2 horas.

Temperaturas de servicio segun el Tipo de vinarash

Copa. Especificidad de la copa de Cata. Distinpmstde copas y su uso. 2 horas.
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Tipos de vinos y sus caracteristicas: de mesa, ¥§#&ciales. 2 horas.
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Reconocimiento de gustos y aromas basicos y gesehoras.
Tipos de degustaciones.2 horas.

La degustacion: un fendbmeno subjetivo. 2 horas.
Mecanismos Yy filosofia de la degustacion. 2 horas.

Tests de apreciacion, percepcion, su diferendmras.

Practicas semanales de degustacion de vinos. 4.hora

Semestre Il

o O O O 0o o o o o

O O O O O o

El vino como producto equilibrado. 3 horas.

Compuestos esenciales del color y la astringeradigido. 2 horas.

Compuestos esenciales de la acidez y el dulzasrésh

Reconocimiento de gustos basicos y especificosrash

Aromas basicos y especificos. 2 horas.

Gustos normales y defectuosos. 2 horas.

Rueda de los aromas. 2 horas.

Conocimiento, familiarizacion, uso e interpretacibithas hedonisticas, técnicas, de
Catas nacionales e internacionales, de vinos ti@squespumosos. 2 horas.
Armonizacion- Maridaje. El vino y las comidas. Dedidén. Corrientes y diferentes
escuelas. 2 horas.

Armonizacion tedrica basica de vinos con algunasidas sencillas. 2 horas.
Practica de armonizacion basica. 2 horas.

Armonizacion teorico-practica de vinos VCP con akggicomidas sencillas. 2 horas.
Practica de armonizacion con comidas elaboradasrds.

Tedrico de degustacion de bayas. 2 horas.

Practicas semanales de degustacion de vinos tetasna horas.

Semestre llI

Degustacion de bayas Método ICV. 4 horas.

Madureces de la uva. Definiciones. Método ICV. Bako

Degustacion de mostos en diferentes etapas dent@riéacion. Discusion del uso de
la evaluacion sensorial para las decisiones tegiuaé en “bodega”. 3 horas.
Degustacion de vinos terminados. (En esta etapalsaja con los vinos elaborados

en la Escuela). 3 horas.
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o Correcta conservacion y estocaje del vino. Pr&ctamarectas y adecuadas para la
conservacion de la calidad del vino, tanto a nirdustrial, comercial y familiar. 3
horas.

o Degustaciones de distintos Tipos de vinos nacisndl@éoras.

o Degustacion de vinos procedentes de distintas daadess, bodegas, métodos de
elaboracion, zonas viticolas. 3 horas.

o Vinos del Mundo. 3 horas.

o Vinificaciones especiales. Degustacion de produattzborados por diferentes
métodos. 3 horas.

o Armonizacion practica de vinos VCP y vinos espesiaton diferentes platos de
comida elaborada. 4 horas.

Semestre IV

o Degustaciones de distintos Tipos de vinos nacignal@oras.

o Degustacion de vinos procedentes de distintas dades, bodegas, métodos de
elaboracion, zonas viticolas. 3 horas.

o Uso de Kit de defectos: preparacion y entrenamiemcal uso de las sustancias
odoriferas que originan los defectos en el vinaoi&s.

o Entrenamiento con las sustancias odoriferas quiupen los defectos. 3 horas.

o Contaminacion de vinos para el entrenamiento deelgustacion de vinos con
defectos. 3 horas.

o Repaso de los métodos de elaboracibn de Espumasnsales, espumantes,
vermouth, oporto, jerez, mistelas, vinos dulceatyirales. 3 horas.

o Degustacion de Espumosos naturales, espumantesuier, oporto, jerez, mistelas,
vinos dulces naturales. 3 horas.

o Utilizacion de diferentes tipos de copas empleguaa la realizacion de analisis
sensorial. 3 horas.

o0 Armonizacion de vinos de todo tipo de vinos y camsi@laboradas. Se degustan en
series de tres tipos de vinos distintos en cuaneriadad, elaboracion y tipificacion.
3 horas.

o0 Se investiga qué tipos de vinos maridan con quédasnteniendo en cuenta que en
esta instancia se degustan vinos de calidad prééede todo el pais, de distintas

procedencias y tipos de vinificaciones. 3 horas.
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0 Se realizan practicas semanales de degustaciogoldescada una de las instancias
en que se realizan las degustaciones, se formolas de cata que se colectivizan y

sirven a la evaluacién continua. 2 horas.

PROPUESTA METODOLOGICA

» Clases tedrico practicas en las que se trabajameafindividual con una previa
introduccion tedrico practico demostrativo, cuasddrata de degustacion.

* El trabajo en clase, en la medida de lo posibleesdiza en forma individual
existiendo una instancia de puesta a punto quacedn grupo.

* Se vincula lo degustado con la materia prima quermpleé y los métodos de
elaboracion utilizados.

e Segun se considere oportuno y la tematica lo remuige invita a expositores

externos.

EVALUACION

e Evaluacién continua a través de las sucesivas thgjoses que se realizan

semanalmente.

» Parcial teorico practico de lo dado en el cursao,lacconsiguiente degustacion de un

vino.
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