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BUENOS AIRES - ARGENTINA





CARRERA: 308-Licenciatura en Hotelería
ASIGNATURA: Enología
PLAN: 2008
NIVEL: 4do año
HORAS CÁTEDRA POR SEMANA: 4
AÑO ACADÉMICO: 2013
PROFESOR TITULAR: Pablo Rodríguez 
I-OBJETIVOS:

Adquirir los conocimientos básicos de la elaboración de vinos, vinos especiales y bebidas destiladas. Conocer la evolución de la enología a través de la historia, la distribución de la materia prima –la uva- y los factores de calidad. Se estudiarán los principales países productores y especialmente las zonas productoras argentinas. Para la apreciación de un vino, se estudiará en detalle las fases de la degustación. Finalmente se verá el servicio del vino en restaurantes, su conservación y las distintas formas de maridajes con las comidas.
II-CONTENIDO:

MÓDULO 1

1.1 La Enología: definición

1.2 ¿Qué es el vino?
1.3 Historia del vino. Ubicación de argentina en el contexto mundial

1.4 Composición del Mosto. 

1.5 Composición del vino

1.6 Clasificación, tipos de vinos.

1.7. Estilos de vinos.

Bibliografía: Los estilos del vino, Fiona Beckett

MÓDULO 2

2.1 Uvas

2.2 La materia prima: principales características. Composición del racimo de uva.

2.3 Clasificación de Variedades

2.4 Ciclo vegetativo de la uva

2.5 Trabajo anual en la Viña: calendario de tareas. Sistemas de Conducción
2.6 Factores que intervienen en su calidad: clima, suelo, cepas, hombre 

2.7 Concepto de terroir. Concepto de Cru

2.8 Denominación de Origen: concepto

Bibliografía: Larousse de los vinos 
MÓDULO 3

3.1 Aspectos fundamentales del proceso de Vinificación para Tintos, Rosados y Blancos.

3.2 Levaduras, fermentación alcohólica, fermentación maloláctica.

3.3. Alteraciones de los vinos y defectos

3.4. Vinificaciones especiales: dulce natural y cosecha tardía; maceración carbónica; termovinificación, termoflash

3.5 Crianza y añejamiento de los vinos. Las barricas de roble: tipos y formatos

3.6 Ciclo de vida del vino

3.7 La botella de vidrio: tipos, formatos

3.8 El corcho: su fabricación y tipos.

Bibliografía: Larousse de los vinos 
MÓDULO 4

4.1 Vinos Argentinos

4.2 Regiones principales y Bodegas.

4.3 Caminos del vino en Argentina

Bibliografía: Larousse de los vinos 
MÓDULO 5

5.1 Vinos del Mundo

5.2 Viejo Mundo. Francia, Italia, España, Portugal, Alemania
5.3 Nuevo Mundo. EE.UU., Australia, Nueva Zelanda, Sudáfrica, Canadá, Chile, Uruguay, Brasil

5.4  Planilla comparativa de vinos del Nuevo Mundo vs. Vinos del Nuevo Mundo.

Bibliografía: Larousse de los vinos / El Atlas Mundial del Vino, Hugh Johnson y Jancys Robinson
MÓDULO 6

6.1 Vinos Espumantes

6.2 Champagne: elaboración 

6.3 Otros sistemas de elaboración

6.4 Asti Espumante, Vinos gasificados y frizantes.

Contenidos: Larousse de los vinos
UNIDAD 7

7.1 Degustación

7.2 Definiciones de cata

7.3 Metodología de la cata: copa normalizada de degustación

7.4 Vocabulario general: gusto y sabor; aroma y sabor

7.5 Mecanismos neurofisiológicos de la cata. Los sentidos utilizados en la cata.

7.6 Principales descriptores. Rueda de aromas

Bibliografía: Larousse de los vinos
UNIDAD 8
8.1 Vinos Fortificados o generosos.

8.2 Moscato, Jerez, Oporto y Madeira

Bibliografía: Larousse de los vinos
UNIDAD 9

9.1 Destilados y fermentados

9.2 Cognac, Brandy, Pisco, Gin, Vodka, Tequila, Cachaza, Whisky y Whiskey

9.3 Cervezas: tipos y elaboración

9.4 Licores y aperitivos

Bibliografía: 1001 cócteles / Larousse de los vinos
UNIDAD 10

10.1 Servicio

10.2 Servicio al cliente., normas generales, lectura de la mesa

10.3 Normas de protocolo

10.4 Descorche, temperaturas de servicio.

10.5 El decanter, su utilización

10.6 Las copas.

10.7 Armado de cartas.

10.8 Fijación de precios de venta

Bibliografía: El pequeño graçon
UNIDAD 11

11.1 Relación entre las bebidas alcohólicas y las comidas.

11.2 Tipos de maridajes.

11.3 Vinos y los quesos

Bibliografía: Larousse de los vinos
III METODOLOGÍA

Se trabajará en clase aplicando las siguientes estrategias:
Clases teórico-participativas. Charlas. Debates. Análisis de casos. Lectura de bibliografía con preparación de temas a presentar. Invitados al aula para complementar el dictado de temas específicos, incluído temas en idioma inglés y francés. Sitios de la cátedra. Realización de trabajos prácticos y de investigación en Internet. Catas de vinos por regiones y cepas.
IV CRITERIOS DE EVALUACIÓN

· Test de lectura. 

· Presentaciones individuales o grupales sobre un tema. 

· Participación en debates en clase. 

· Exámenes parciales y recuperatorios. 

· Trabajos prácticos

· Examen Final. 

