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CHACRAS DE CORIA, 15 DE SETIEMBRE DE 2023.-
VISTO:

El EXPEDIENTE N° 25228/2023, mediante el cual la Secretaria
Académica de esta Casa de Estudios, Méd. Vet. Silvia VAN den BOSCH, eleva el

PROGRAMA ANALITICO del Espacio Curricular ENOLOGIA I del Departamento de Ciencias
Enolégicas y Agroalimentarias, correspondiente al Plan de Estudio de la Carrera de
INGENIERIA AGRONOMICA de esta Facultad, y

CONSIDERANDO:

Que el Programa presentado fue aprobado mediante Resolucién N°
43/2015-CD.

Que la carga horaria del espacio curricular es la estipulada en el Plan de
Estudio, segun Ordenanza N° 469/2004-CD., ratificada por la Ordenanza N° 013/2005-CS.

Que la Comision de Docencia, sugiere avalar la propuesta de programa
presentado.

Que, tratado por el Consejo Directivo, en sesion ordinaria del dia 01 de
setiembre de 2023, resolvié, por unanimidad, favorablemente al respecto.

Por ello y en uso de sus atribuciones,

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar y poner en vigencia el PROGRAMA ANALITICO del Espacio

Curricular ENOLOGIA I del Departamento de Ciencias Enologicas y Agroalimentarias,
correspondiente a la Carrera de INGENIERIA AGRONOMICA de esta Facultad, que como
ANEXO | forma parte de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Derogar la Resolucion N° 43/2015 dictada por el Consejo Directivo.

ARTICULO 3°.- Comuniquese e insértese en el libro de resoluciones.
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ANEXO I

Programa 2022
“ENOLOGIA 1”

1. Datos del espacio curricular

Carrera: Ingenieria Agrondmica
Departamento: Ciencias Enoldgicas y Agroalimentarias
Catedra: Enologia I
Nombre del espacio curricular: Enologia I
Espacio curricular obligatorio
Correlativas para cursar: Viticultura y Microbiologia Agricola e Industrial
Correlativas para rendir: Viticultura y Microbiologia Agricola e Industrial
Carga horaria: 100 h Horas

presenciales: 95 h

Horas virtuales:5 h
Enlace Campus FCA: https://campus.fca.uncu.edu.ar/course/view.php?id=471

2. Equipo Docente:

Prof. Titular responsable del espacio: Jorge Nazrala; jnazrala@fca.uncu.edu.ar

Prof. Adjunto: Marcos Maza mmaza@fca.uncu.edu.ar

Jefe de Trabajos Practicos:; Alfredo Draque; adraque@fca.uncu.edu.ar ; Jesica Riquelme
jriguelme@fca.uncu.edu.ar; Marcela de Lourdes Santana msantana@fca.uncu.edu.ar
Auxiliares de docencia: Pedro Gerardi; pgerardi@fca.uncu.edu.ar; Santiago Sari
ssari@fca.uncu.edu.ar; Marcos Andrés Benvenutti; abenvenutti@fca.uncu.edu.ar

3. Fundamentacion del espacio curricular

El dictado del espacio curricular se ubica en el primer semestre del 5° ano de la carrera y
pertenece a la unidad tematica “Aplicadas agronémicas”.

El egresado, habiendo aprobado este espacio curricular (que completa con Enologia II)
adquiere saberes que le permiten elaborar, estabilizar y fraccionar vinos de calidad. Por otro
lado, el INV (Instituto Nacional de Vitivinicultura) autoriza a ejercer la Direccion Técnica de
Bodegas (Plantas elaboradoras de mostos, fabricas de espumantes y todos los
establecimientos vinculados a la industria vitivinicolas) a los Ingenieros Agrénomos
egresados de esta Facultad (ademas de los Técnicos Endlogos y Licenciados en Enologia)

4. Logros
e Explicar los mecanismos de las fermentaciones vinicas y su aprovechamiento en

los procesos industriales de transformacion.
| ...
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e Ejecutar correctamente las técnicas de transformacion de la uva en vinos y otros

productos y las de evaluacion de los mismos mediante andlisis.

e Proyectar bodegas y planificar, utilizar y evaluar el equipamiento tecnoldgico

correspondiente.

e Conocer y manejar las leyes y normas reglamentarias que rigen la actividad

vitivinicola.
5. Desarrollo de unidades tematicas

Unidad Tematica I: Introduccion

Enologia. El vino: Origen e historia; definiciones técnica y legal. Concepto de calidad y tipo.
La enologia como una ciencia multidisciplinar. Importancia social y econdmica de la industria
vitivinicola. Aspectos legales, definicion de vinos, requisitos minimos para iniciar la
elaboracion.

Unidad Tematica II: La bodega

Consideraciones generales. Distintas clases de bodega. Orientacién y ubicacion. Cuerpos y
locales de una bodega completa: recepcién y molienda; fermentacién; conservacion;
botilleria; fraccionamiento; locales accesorios. Requisitos, caracteristicas, condiciones y
equipamiento de los distintos locales. Servicios necesarios: agua, energia, gases, manejo de
efluentes liquidos, gaseosos y residuos sdlidos. Nociones de HACCP. Aspectos legales:
requisitos de las bodegas, planos, inscripcion, habilitaciones.

Unidad Tematica III: Las vasijas vinarias.

Concepto de vasija vinaria. Tipos de vasija: de madera, de hormigén armado, metalicas, de
materiales sintéticos (poliéster reforzado con fibra de vidrio, polietileno, otros), de vidrio.
Clasificacidon segun su uso. Propiedades y aptitudes de los materiales utilizados, coeficientes
de conductividad térmica. Caracteristicas constructivas. Valvulas y accesorios. Tratamiento
de las vasijas nuevas: revestimientos, depuracion. Conservacion de las vasijas usadas.
Destartarizado. Barricas: limpieza y mantenimiento. Cubicacion de las vasijas. Movimiento
de fluidos: Bombas, diferentes tipos. Higiene de la bodega: planificacidén, protocolos,
evaluacidn. Aspectos legales: vasijas autorizadas, cubicacion, ubicacion.

Unidad Tematica IV: La fermentacion alcohdlica (FA)

Bioguimica de la F.A.: glicdlisis; formacién de los productos principales. Enzimas que
intervienen en el proceso. Formacién de acido lactico. Fermentacidon glicero-pirtvica:
formacion de glicerina y otros productos (acido acético, acido succinico, acetoina, diacetilo,

...
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butanodiol, etc). Sintesis de SO.. Formacion de alcoholes superiores: quimismo, formacion de
acidos grasos superiores y consecuencias practicas del proceso. Metabolismo de los
constituyentes nitrogenados y azufrados. Balance quimico y energético. Rendimiento en alcohol
y CO.. Fendmenos fisicos que se producen durante la fermentacion. Fermentaciones detenidas.
Aspectos legales: el balance azucar-alcohol, requisitos a cumplir.

Unidad Tematica V: Los agentes de la fermentacion alcohélica

Microflora natural de la uva. Principales géneros de levaduras: caracteristicas e importancia.
Sucesion de especies de levaduras durante la fermentacion. Principales caracteristicas de
Saccharomyces cerevisiae cerevisiae: selectividad, poder fermentativo, energia fermentativa.
Tipos de fermentaciones: espontanea o natural, pura absoluta, pura relativa, fermentacion
asociada y asociacion escalar. Influencia del medio y de las exigencias tecnoldgicas sobre el
metabolismo: regulacion por el Oxigeno (efecto Pasteur); regulacién por la concentracion de
glucosa (efecto glucosa). Factores de crecimiento y supervivencia. Efecto de la aireacion.
Levadurado. Siembra de levaduras en actividad: empleo del pie de cuba, tipos. Levaduras secas
activas. Activacion. Preparacion y agregado. Seleccion de levaduras.Aspectos legales: levaduras
autorizadas, normas de empleo.

Unidad Tematica VI: Fermentacion malolactica (FML)

Antecedentes. Quimismo del proceso. Aspecto energético. Bacterias de la FML. Cultivos
comerciales. Factores fisicos, quimicos y bioldgicos que influyen sobre la FML. Consecuencias
practicas del proceso. Vinos en los que se realiza la FML. Fermentacidn espontanea: evolucion
de los fermentos lacticos durante la FA. Antagonismo levadura — bacteria aspectos tecnoldgicos,
control y finalizacién del proceso. Antisépticos. Fermentacion inducida: mezcla con un vino en
plena FML, utilizaciéon de borras, siembra de cultivos puros. Aspectos legales: uso de cultivos
comerciales, antisépticos autorizados para el control de la FML

Unidad Tematica VII: Antisépticos.

Definiciones. Clasificacién segun toxicidad. Antisépticos autorizados en la industria enoldgica
argentina. Didxido de azufre o anhidrido sulfuroso: caracteristicas y propiedades fisicas y
quimicas. Toxicidad. Estados quimicos en mostos y vinos. Constantes de disociacion. Didxido de
azufre libre: fracciones; diéxido de azufre molecular. Calculo. Influencia de la temperatura y pH
sobre sus tenores. Didxido de azufre combinado: constantes K de combinacion; estabilidad de
los compuestos formados segun el valor de K. Naturaleza quimica de las combinaciones.
Combinaciones con compuestos normales y anormales de mostos y vinos. Reacciones de
equilibrio. Acciones del didxido de azufre en mostos y vinos; antiséptica, selectiva y estimulante;
solubilizante, acidificante y defecante; reductora y antienzimatica.
...
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Formas en que se usa, tecnologia del agregado. Dosis de empleo. Ventajas e inconvenientes
de su utilizacion. Influencia sobre la composicidon quimica y caracteristicas organolépticas del
vino. Acido sérbico: propiedades fisicas y quimicas. Toxicidad. Accion antiséptica. Sinergismo
con el diéxido de azufre. Tecnologia de utilizacion: estados en que se emplea; dosis
orientativas. Ventajas e inconvenientes de su uso. Lisozima: propiedades fisicas y quimicas.
Toxicidad. Accién antiséptica. Sinergismo con el didéxido de azufre. Tecnologia de utilizacién:
estados en que se emplea; dosis orientativas. Ventajas e inconvenientes de su uso. Dimetil
di carbonato (DMDC): propiedades fisicas y quimicas. Toxicidad. Accion antiséptica.
Sinergismo con el diéxido de azufre. Tecnologia de utilizacion: estados en que se emplea;
dosis orientativas. Ventajas e inconvenientes de su uso. Aspectos legales: dosis maxima
permitida y metodologia de empleo de acuerdo al antiséptico empleado. Enoquimica.
Cuidados del vino nuevo

(controles, analisis).

Unidad Tematica VIII: La materia prima.

El racimo de uva: estructura fisica y constituyentes; funciones del escobajo e influencia en
la vinificacion. El grano de uva: sus constituyentes (hollejo, pulpa y pepitas); caracteristicas
y composicion. Crecimiento y desarrollo del grano: etapas de crecimiento; factores que
controlan su duracién y caracteristicas de las diversas fases. Origen y evolucién de los
componentes (azlcares, acidos, materia colorante, sustancias tanicas, aromas, aminoacidos,
sustancias minerales). Influencia del ecosistema y del manejo de la canopia. La vendimia:
época de la vendimia; control de la maduracion; madurez fisioldgica, industrial y tecnoldgica,
momento oportuno de cosecha; formas de realizar la cosecha, cosecha mecanica. Transporte
de la uva; recepcion y controles en bodega. Su importancia en la evolucién y calidad del
vino. Todos estos temas son desarrollados en Viticultura. En este caso, no se desarrollan los
temas completos, solo se presenta una vision global de los aspectos que desde el punto de
vista enoldgico resultan relevantes e influyen directa o indirectamente en la calidad del vino
a elaborar. Aspectos legales: plazos de cosecha; controles en bodega e informes al INV;
requisitos para el ingreso de uva en bodega.

Unidad Tematica IX: Composicion del mosto y del vino. Correcciones.

Principales constituyentes. Importancia relativa, origen y contenidos normales. Agua.
Glucidos: glucosa, levulosa, sacarosa, pentosas, otros. Acidos: tartarico, malico, citrico,
succinico, acético, lactico. Acidez total, acidez fija y acidez volatil. pH. Alcoholes: etanol,
metanol, alcoholes superiores, glicerol, manitol. Compuestos carbonilicos: acetaldehido,
hidroximetilfurfural, diacetilo, acetilmetilcarbinol. Sustancias nitrogenadas: amonio,
aminoacidos, aminas, amidas y proteinas. Compuestos fendlicos: materia colorante y
sustancias tanicas. Sustancias aromaticas. Materias minerales. Sustancias pécticas, gomas y
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mucilagos. Enzimas y vitaminas. Esteres &cidos y neutros. Aspectos legales: contenidos minimos
y maximos permitidos, productos autorizados y prohibidos.

Unidad Tematica X: Fenomenos de la fase prefermentaria.

Introduccidon. Maceracién y actividad enzimatica. Empleo de preparaciones enzimaticas
industriales en vinificacidn: extraccion de jugos, clarificacion de mostos, extraccion de color y
liberacion de aromas. Enzimas oxidantes u oxidoreductasas: Tirosinasa y Laccasa. Actividad.
Influencia de diversos factores sobre la actividad: pH, temperatura, didxido de azufre, bentonita
y operaciones tecnoldgicas. Aplicaciones practicas de estos conocimientos en Enologia. Enzimas
lipoxigenadas: sustratos, cadena de reacciébn y consecuencias organolépticas. Enzimas
hidroliticas. Enzimas pectoliticas, proteoliticas y glicoliticas: sustratos, productos, caracteristica
de reaccidn, efectos sobre la fermentacién y vinificacion. Otras enzimas. Glucanasas: origen,
sustrato, productos y consecuencias en la vinificacion. Empleo de preparaciones enzimaticas
industriales en vinificacion: extraccidon de jugos, clarificacion de mostos, extraccion de color y
liberacion de aromas. Aspectos legales: productos autorizados y no.

Unidad Tematica XI: Vinificacion en blanco.

Caracteristicas de su tecnologia y diferencias fundamentales con la vinificacion en tinto. Tipos
de vinos blancos. Maquinas. Maquinarias para separar y/o abrir los granos: estrujadoras de
rodillos, moledoras descobajadoras horizontales y verticales, moledoras descobajadoras de
rodillos. Escurridores: estaticos y dinamicos, diversos sistemas. Prensas continuas: de tornillo y
de cinta. Prensas discontinuas: verticales (hidraulicas); horizontales (mecanicas o de tornillo,
neumaticas de membrana, hidraulicas de membrana). Bombas de vendimia y para otros usos:
de piston, centrifugas, de tornillo sin fin excéntrico o de cavidades progresivas, otros tipos.
Equipamiento de la bodega. Criterios a seguir en la eleccién de las maquinarias. Alternativas
tecnoldgicas: prensado, estrujado y prensado; molienda, descobajado y prensado; molienda,
descobajado, escurrido y prensado. Equipamiento para desborre. Conservacion del mosto en
frio y sulfitado. Vinificacién en condiciones reductivas y en condiciones oxidativas. Tratamiento
de los mostos virgenes previo a su vinificacion. Agregado de didxido de azufre. Desborre previo:
Fundamento. Distintas tecnologias utilizadas para su realizacion; ventajas e inconvenientes.
Agregado de bentonita. Fundamento. Correcciones. Agregado de levaduras. Conduccion y
control de la fermentacion. Primer trasiego. Ajuste del tenor de didxido de azufre. Vinificacién
en blanco de uvas tintas: tecnologias utilizadas para su elaboracién. Ejemplos clasicos. Vinos
blancos macerados: ejemplos clasicos. Objetivos de su elaboracion. Vinificacion con maceracion
pelicular: aspecto enzimatico; temperaturas y tiempo. Fermentacién de mostos blancos en
barricas: variedades en que se practica; tecnologia. Conservacion sobre borras: objetivos. Vinos
dulces naturales: interrupcién de la fermentacion. Aspectos legales: destino de las borras,
blancos varietales y genéricos, espumantes y gasificados, blancos dulces y dulces naturales.
...
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Unidad Tematica XII: Vinificacion en tinto.

Caracteristicas de la vinificacion en tinto: Maquinas. Maquinarias para separar y/o abrir los
granos: estrujadoras de rodillos, moledoras descobajadoras horizontales y verticales, moledoras
descobajadoras de rodillos Fermentacion y maceracion. Vinificacion clasica y otros sistemas de
vinificacién en tinto. Maceracion: concepto y fines; efectos. Caracteristicas de los vinos tintos.
Disolucidén y difusion: factores fisicos, quimicos y mecanicos que comandan estos fendmenos.
Duracidén de la maceracién: tipos de descube; aspectos a considerar; incidencia sobre las
caracteristicas del vino. Maceracion en frio prefermetativa. Maceracion simultanea con la
fermentacion alcohdlica. Maceracion postfermentativa. Sangria: objetivos, intensidad,
oportunidad de realizacion. Fases tecnoldgicas de la vinificacidn en tinto clasica Obtencion de la
vendimia molida y derasponada. Encubado: distintos tipos; ventajas y desventajas. Sulfitado.
Levadurado. Remontajes y bazuqueos: tecnologia y equipamiento, calculo, problemas.
Delestage: calculo, efectos. Controles. Manejo de la temperatura: refrigeracion. Descube.
Agotamiento de los orujos.Prensas continuas: de tornillo y de cinta. Prensas discontinuas:
verticales (hidraulicas); horizontales (mecanicas o de tornillo, neumaticas de membrana,
hidraulicas de membrana). Fermentacion lenta. Ajuste del SO.. Primer trasiego. Efecto de las
manoproteinas, combinacion polisacaridos + fenoles. Prevencion de la Oxidacidon. Aspectos
legales: condiciones legales para la denominacién “tinto”. Tintos varietales y genéricos.
Gasificados y tranquilos. Destino de las borras y los orujos.

Unidad Tematica XIII: Sistemas especiales de vinificacion en tinto.

Maceracion carbonica: concepto y fundamento. Metabolismo anaerobio del grano de uva
fermentacion intracelular. Evolucién de otros compuestos. Cambios en el grano de uva, roturas.
Conduccién: transporte, encubado, cuidados, descube, acabado. El aspecto microbioldgico.
Levaduras, bacterias lacticas. Evaluacion critica del sistema. Calentamiento, termotratamiento
de la vendimia o termovinificacion: concepto y fundamento. Intervencién del SO: en accién
combinada. Extraccion de materia colorante, sustancias tanicas, y otros constituyentes. Aspecto
enzimatico: enzimas proteoliticas, pectoliticas y oxidantes. Aspecto microbioldgico. Tecnologia:
requisitos, equipos. Temperatura y tiempos de tratamiento. Flash expansidon. Fermentacion.
Caracteristicas de los vinos obtenidos. Evolucién del color. Evaluacion critica del sistema.
Maceracidn en vinificadores rotativos: concepto. Caracteristicas de los vinos obtenidos por estos
medios. Evaluacion critica del sistema. Otros vinificadores: Autovinificador Ganimede. Aspectos
legales: practicas autorizadas y no. Rendimientos. Vinificacion de vendimias alteradas o
anormales (vendimias granizadas, heladas, atacadas por perondspora o por oidio, vendimias
botritizadas). Composicion anormal de los vinos obtenidos.

Unidad Tematica XIV: Elaboracion de vinos rosados.
Caracteristicas de los vinos rosados. Su importancia. Distintas tecnologias utilizadas para su

/]...
‘ .I‘l\\q._‘. l\ .h']\
MU T

RESOLUCION N°121



G

&) UNCUYO

"

o~ FACULTAD DE
i
L= UNIVERSIDAD
NACIONAL DE CUYO

CIENCIAS O 05
AGRARIAS 4m Dgzgg%

/l]...

elaboracion: maceracién de uvas rosadas, maceracion breve, sangria y cortes. Obtencion de los
mostos, correcciones, conduccidon y control de la fermentacidon. Descubado. Primer trasiego.
Caracteristicas de los vinos. Intensidad colorante y matiz. Aspectos legales: cortes, rosados
varietales, correcciones autorizadas.

PROGRAMA DE TRABAJOS PRACTICOS

1. Control de madurez a campo.

2. Reconocimiento de maquinaria de bodega.

3. Vinificacién en blanco: Preparacion de pie de Cuba, hidratacion de levaduras secas
activas.

4 Azlcares reductores.

5 Alcohol etilico.

6 Alcohol metilico.

7. Extracto seco y cenizas.

8 Dioxido de azufre.

9 Acidez volatil.

10. Acidez total y pH.

11. Cloruros vy sulfatos.

12.  Cromatografia de acidos organicos.

13. Determinacion de fenoles totales: Método Folin Ciocalteau y absorbancia a 280nm.
14. Color en vinos. Determinacion de antocianos totales.

15. Cortes y correcciones.

16.  Determinacion de colorantes sintéticos de reaccion acida: Método Arata.
17. Sacarosa.

18. Vinificacién en tinto: molienda, sulfitado, prensado.

6. Metodologia de Enseiianza - Aprendizaje

Las clases se desarrollan mayoritariamente en forma presencial. Las clases con apoyo virtualson
asincronicas. De acuerdo al tema desarrollado, la clase presencial puede ser dictada en la
bodega experimental. Los Trabajos Practicos se llevan a cabo en el Laboratorio especializado en
la Catedra y también en la Bodega Experimental. En el aula las clases son mayoritariamente
expositivas (con participacion de los estudiantes a través de una dinamica de preguntas sobre
conocimientos ya adquiridos o deducciones o inferencias, que puedan llevar a cabo en el
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momento). Para ello los docentes se apoyan en varios recursos informaticos disponibles. En el
campus los estudiantes disponen de: Guia de Trabajos Practicos, Apuntes de Clases elaborados
por la Catedra (actualizados todos los anos); videos en varios formatos (de elaboracion propia
o disponibles en la red y previamente evaluados por los docentes); esquemas elaborados en
diversos formatos (genial.ly, ppt; etc.).

7. Evaluacion

Durante el cursado, se realiza una evaluacion continua durante la realizacion del Trabajo Practico
supervisando la adquisicidon de habilidades manuales, uso correcto del instrumental, manejo de
los reactivos, normas de higiene y seguridad, etc. La evaluacidon formal se realiza mediante
parciales (entre 3 y 4) escritos con preguntas de multiple opcidon y de desarrollo, también
problemas de aplicacion y conceptos generales de trabajos practicos. El examen final es
presencial y oral. Se realiza un sorteo de un tema general (Composicién de mostos y vinos,
Elaboracién de Vinos tintos, etc.); el estudiante ingresa a capilla y prepara ese tema, desarrolla
durante 5 minutos aproximadamente el mismo y luego, el tribunal examinador realiza preguntas
que amplien los conceptos desarrollados y luego se realizan preguntas del resto del programa,
siempre conectadas al tema desarrollado. Luego se interroga sobre algunos temas basicos de
legislacion vitivinicola. El examen dura, normalmente, de 20 a 30 minutos.

8. Bibliografia
A. Basica
1. Flanzy, C. Enologia: Fundamentos Cientificos y Tecnoldgicos.2000
2. Hidalgo Togores, José. Tratado de Enologia. 2 tomos. 2003
3. Nazrala, J.; Paladino, S.; Vila, H.; Lucero, C. Manual de Técnicas Analiticas en

Mostos y Vinos.2009

Ranking, Bryce. Manual Practico de Enologia.1997

Ribereau-Gayon, J. et al. Ciencias y Técnicas del Vino. 1976.

Ribereau-Gayon, P. et al. Tratado de Enologia Tomos 1 y 2. 2003.

Vila, H.; Paladino, S.; Nazrala, J. y Lucero, C. Manual de calidad de uva: guia
practica para conocer y evaluar la calidad de uva para vino. 2010

8. Zoecklien, B.W. et al. Andlisis y produccion del vino.1995
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B. Complementaria

Libros

Aleixandre, J.L. e I. Alvarez. Tecnologia Enoldgica.2003

Amati, R. Nuevas técnicas de vinificacion 1980.

Boulton, R. et al. Principles and Practices of Winemaking. 1996.

Boulton; R. et al. Teoria y practica de la elaboracion del vino.1996

Blouin, J. y Maron, J.M. Control de las temperaturas y calidad de los vinos.2006.
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6. Blouin J. y E. Peynaud. Enologia Practica.1999 7. Cenzano J. M. y Madrid, A.
Analisis de mostos y vinos.2001

8. De Rosa, T. Tecnologia del vino tinto. 1983.

9. De Rosa, T. Tecnologia del vino blanco. 1996.

10. Fugelsang, K. Wine Mocrobiology. 1997.

11. Gump, B.H. and D. J. Pruett Beer and Wine production. 1995.

12. Iland, P. et al. Techniques for chemical analysis and stability tests of grape juice
and wine. 1993

13. Jackson, R. Wine Science. Principles and applications.2008 14. Lafont-
Lafourcade, S. Microbiologia del vino 1980.

15. Llaguno Marchena, Cy al. Temas enoldgicos de actualidad.1982.

16. Lépez, A. Las instalaciones frigorificas en las bodegas (Manual de disefio). 1992

17. Madrid, A. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. 1991

18.  Madrid, A. Manual de Enologia Practica. 1987

19. Margalit, Yair. Concepts in wine chemistry.2004

20. Moreno Arribas, M.V. y C. Polo. Wine chemistry and Biochemistry.2009

21. Miiller-Spath, H. Vinificacién en blanco. 1978.

22. Noguera Pujol, J. Enotecnia Industrial. 1974.

23.  Oreglia, F. Enologia Tedrico Practica. 1978.

24.  Ough, C.S. Tratado de basico de Enologia. 1996.

25.  Peynaud, E. Enologia Practica. 1984.

26. Ruiz Hernandez, M. Vinificacion en tinto. 1991.

27. Ruiz Hernandez, M La crianza del vino tinto desde la perspectiva viticola. 1999.

28. Suarez Lépez, . Microbiologia del vino: fundamentos de vinificacién. 1992.

29.  Troost, G. Tecnologia del vino. 1981.

30. Vila, H.; Paladino, S.; Nazrala, J.; Lucero, C. Manual de Técnicas Analiticas para
la Evaluacion de Compuestos Fendlicos y otros componentes de la uva. 2009

31. Waterhouse, A. y Kennedy, J. Red wine Color.2004

32. Zamora, Fernando. Elaboracién y crianza del vino tinto: aspectos cientificos y
practicos. 2003

33. Zoecklien, B. W. et al. Wine Analysis and Production. 1995.

Revistas

1. www.vitis-VEA.deViticulture and enology abstracts. Provee resimenes de los
trabajos publicados

2. www.biblioteca.mincyt.gov.ar. Biblioteca electronica de ciencia y tecnologia

3. American Journal of Enology and Viticulture
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Journal of agricultural and food chemistry
Bulletin de I'0IV

Australian Journal of Grape and Wine Research
South African Journal of Enology and Viticultura
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9. Actividades de internacionalizacion

Se reciben estudiantes de intercambio y nuestros estudiantes también realizan experiencias
en enologia en otros paises.

10. Anexos
Reglamento
Hoja de Ruta
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