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ANALISIS ENOLOGICOS EN VENDIMIA,
ELABORACION Y CRIANZA

DIRECTORES:

e José Enrique Garzon Jimeno. Profesor. Escuela Superior y
Técnica de Ingenieria Agraria. Universidad de Ledn.

e Miguel Javier Quiroga Martinez. Investigador. Instituto de
Investigacion de la Vifia y el Vino. Universidad de Ledn.

LUGAR:

Instituto de Investigacion de la Vifia y el Vino
FECHAS:

22/02/2016 - 02/03/2016

HORARIO:

16:00a20:00 horas (5jornadas de 4 horas)
DURACION:

20 horas

NUMERO DE ALUMNOS:

Minimo: 14y Méaximo: 20

TASAS:

Ordinaria: 100€

DESTINATARIOS:

Cualquier persona interesada en el mundo del vino y su
controlalolargodelaelaboraciénylacrianza.

CREDITOS DE LIBRE CONFIGURACION:
2 créditos LEC - 1 crédito ECTS
OBIJETIVOS:

Conocer qué tipos de andlisis enolégicos son mas
adecuados en cada etapa, desde antes de la vendimia hasta
el embotellado. Aprender qué pardmetros es fundamental
controlar y tener en cuenta para una buena elaboracién y
qué significado tienen en la calidad del vino.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

e El alumno adquirird conocimientos generales sobre
trabajo en el laboratorio (buenas précticas de laboratorio,
reconocimiento de material de laboratorio y su empleo,

preparacion de soluciones y reactivos, valoraciones acido
base, elaboracion de rectas de calibrado ...).

e Conocer qué tipos de parametros hay que analizar en
funcién de la etapa en la que nos encontremos, su
importancia e interpretacion.

e Se aprenderd a realizar los analisis basicos de control en la
elaboracion de los vinos para poder realizar las acciones
necesarias encaminadas ala obtenciéon de vinos de calidad.

PROGRAMA:
e Jornada 1(22 de Febrero): Técnicas analiticas.

A. Composicion quimica de la baya, del mosto y del vinoa lo
largo de las diferentes etapas: Maduracidn,
prefermentacion/fermentacién, fermentacién malolactica,
crianza.

B. Técnicasanaliticas enoldgicas, cudndoy por qué:
-Extracto seco. Cenizas. Cationes. Potasio y Sodio.

-Determinacion de solutos solubles (azucares reductores,
sacarosa, glucosa, fructosa: densidad, refractometria...)

-Determinacion de acidez (la acidez en los vinos, medida de
los diferentes tipos de acidez — Acidez Total, pH, volatil-).

-Grado alcohdlico adquirido (ebullometria, destilacion).

-Pardmetros de color (Intensidad de Color, tono, IPT,
Antocianostotales...)

e Jornada 2 (24 de Febrero): El laboratorio. Nociones
basicas. El laboratorio, material y seguridad.

A. Preparacion de soluciones (molaridad, normalidad,
peso/volumen...)

B. Rectas de calibracién, preparacion de patrones.
Valoraciones.

C. Técnicas analiticas especiales: HPLC, Cromatografia de
gases (compuestosindividuales), FTIR.

e Jornada 3 (25 de Febrero): Andlisis en prevendimia/
vendimia.

A. Analisis de bayas (hollejos, semillasy pepitas).

B. Los diferentes tipos de madurez (tecnoldgica, fenédlica —
Método Glories-, aromatica).

C. Determinacion de sélidos solubles totales en mostos
(densidad, 2Be, %Vol., Brix).

D. Laacidezy sus variantes en mosto. Principales acidos
en el mosto.

Determinacion de la acidez: pH, acidez total (A.T.), acidos
individuales (Método enzimatico).

e Jornada4 (29 de Febrero): Analisis en mostos y vinos.

A. Seguimiento de la fermentacién alcohdlica (densidad).
Determinacion de azucares totales, azucares reductores,
fin de fermentacidon (glucosa+fructosa -Método
enzimatico-).

B. Grado alcohdlico adquirido. Medida de sulfuroso (SO2
Libre, Total, Molecular: valoracién potenciométrica).

Acidez total, fija (ac. tartarico, ac. malico...) y volatil (ac.
acético): Método enzimatico. Capacidad tampdn del
mosto.

C. Parametros de color: indice de polifenoles totales (IPT),
Intensidad de Color (I.C.), tono, Antocianos totales.

D. Seguimiento de la fermentacién malolactica.
Determinacion de 4c. malicoy 4c. lactico.

e Jornada 5 (2 de Marzo): Analisis en fases criticas y
prevencion de enfermedades del vino.

A. Quiebras: férrica, oxiddsica, proteica, bitartrato
potasico, materia colorante.

B. Prevencién de paradas de fermentacion.

C. Célculos para correcciones y adiciones (acidez,
sulfitado).

D. Control microbioldgico.
E. Interpretacidn de los resultados analiticos.

F. Normativa aplicable al vino.

PROFESORADO:

e José Carlos Alvarez Ramos. Ingeniero Agrénomo,
Endlogo y Director Técnico y Ejecutivo de Bodegas
Convento de las Claras en la D.O. Ribera de Duero.
e Miguel Javier Quiroga Martinez. Investigador. Instituto
de Investigacion de la Vifia y el Vino. Universidad de Ledn.
e Mario Sanchez Garcia. Personal de investigacion en el
Instituto de Investigacion de la Vifia y el Vino de la ULE.
Universidad de Ledn.



