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Objetivos generales de la asignatura 
 

1. Conocimiento de la situación actual del sector vitivinícola en España. 
2. Estudio de las operaciones del proceso de elaboración de los vinos, y su aplicación 

para las tres elaboraciones principales: blanco, rosado y tinto. 
3. Estudio de otras bebidas alcohólicas procedentes de materias primas distintas a la 

uva: sidra y cerveza. 
4. Conocimiento de los principios de la destilación y su aplicación para la elaboración 

de bebidas espirituosas. 

 

General objectives of this subject 
         

1. The knowledge of the current situation of the Spanish wine sector. 

2. The study of the procedures of wine elaboration: white, rosé and red wine. 

3. The study of alcoholic beverages obtained from raw materials different from grapes:  

cider and beer. 

      4.   The knowledge of distillation. Elaboration of spirits.  
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Programa de clases Teóricas 
 

Tema 1.- Introducción. Clasificación de las bebidas alcohólicas. Efectos beneficiosos del 
vino para el organismo humano. 
Tema 2.- La vid en el mundo y en España.  
Tema 3.- Tipos de suelos. Clima. Variedades de plantas de la vid. Ciclo vegetativo y 
reproductor. 
Tema 4.- Composición de la uva. Vendimia. Transporte y recepción del producto.  
Tema 5.- Levaduras. Operaciones prefermentativas. 
Tema 6.- Fermentaciones alcohólica y maloláctica. Influencia de distintos agentes en la 
fermentación. 
Tema 7.- Vinificación en tinto. 
Tema 8.-Vinificación en blanco y rosado. 
Tema 9.- Fermentación bajo velo. Vinos de Jerez: Elaboración y crianza. 
Tema 10.- Vinos espumosos naturales y de aguja. Cava: Método Champanoise. 
Tema 11.- Crianza y envejecimiento. Composición de los vinos. 
Tema 12.- Clasificación de los vinos. Denominación de origen. 
Tema 13.- Cata de vinos. 
Tema 14.- Derivados del vino: Vinagre. Elaboración. Tipos de vinagre. 
Tema 15.- Vinos aromatizados. Vermuts. Elaboración y clasificación. Aperitivos vínicos.  
Tema 16.- Cervezas. Materias primas. Elaboración del mosto. Clases de fermentación. 
Tipos de cerveza. Cervezas con bajo contenido alcohólico. 
Tema 17.- Sidra. Materias primas. Elaboración de sidra natural. Composición. Sidras 
“champanizadas”. 
Tema 18.- Principo de la destilación. Distintos aparatos destiladores. 
Tema 19.- Aguardientes. Clasificación.  Composición. Tratamientos. 
Tema 20.- Cognac y Armagnac. Elaboración. Envejecimiento. 
Tema 21.- Brandy de Jerez. Elaboración. Envejecimiento. 
Tema 22.- Ron. Materias primas. Fermentación. Destilación. Distintos tipos de ron.  
Tema 23.- Ginebra. Materias primas. Fermentación. Destilación. Otras bebidas espirituosas: 
vodka, aquavit, tequila. 
Tema 24.- Whisky. Materias primas. Elaboración. Distintos tipos de whisky.  
Tema 25.- Aguardientes de frutas. Origen histórico. Distintos procesos de elaboración.  
Tema 26.- Licores y licores de frutas. Elaboración y composición. 
Tema 27.- Bebidas espirituosas anisadas. Anís. Origen histórico. Distintos procesos de 
elaboración. Pacharán navarro.  
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Programa  de Prácticas 

 
Controles de calidad en bebidas alcohólicas 
 
Análisis físico-químico: 

Grado Alcohólico 
Acidez Total, acidez volátil 
Indice de Folin-Ciocalteu 
Sulfuroso libre y combinado 
pH 
Extracto seco 
 

Análisis sensorial: 
 Color 
 Cata de vinos 
 
Control de calidad de los tapones 
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Criterios de Evaluación  
 

- Labor del curso: prácticas y examen final de la asignatura. 

 

 

Otros datos de interés 
 


