0268301 Procesos y Productos Vitivinicolas

Introduccidn a la elaboraciéon y cata de vinos . Elaboracion y cata de vinos blancos. Elaboracién y cata
de vinos tintos. Elaboracién y cata de vinos en la D.O. Jerez-Xeres-Sherry y Manzanilla de Sanlucar.
Elaboracién y cata de Brandy de Jerez. Elaboracidn y cata de vinagres en la D.O. Vinagres de Jerez.
Vinos dulces naturales de Andalucia: Pedro Ximénez y Moscatel. Cata de vinos dulces naturales de
Andalucia.

0268302 Viticultura en Climas Calidos

Factores diferenciadores de la viticultura en climas calidos. Producciones especiales en climas
calidos: la viticultura del Jerez, uva de mesa y pasas. Comportamiento agrondmico de variedades de
vid. Zonificacién viticola. Produccidn integrada y Patologia de la vid. Produccidn Ecoldgica en climas
calidos. Técnicas de cultivo en climas calidos. Caracterizacién morfoldgica de variedades de vid.
Mejora genética en vid. Prevencion del hongo Botrytis Cinerea. Control de fitopatégenos en vifias.
Botrytis Cinerea. Aplicacién de sistemas SIG a la viticultura. Analisis de suelo viticola y analisis
foliares: interpretacién y aplicacién de resultados.

268303 Enologia en Climas Calidos

Introduccidn. Consideraciones especiales de la enologia en climas calidos. Elaboracion de vinos
blancos en climas cdlidos. Problematica especial. Incidencia microbioldgica en climas calidos.
Adaptacién tecnologia a la elaboracidén de vinos blancos. Cata de vinos blancos elaborados en climas
calidos. Elaboraciones especiales en climas calidos. Elaboracién y cata de vinos tintos en climas
calidos. Vinos ecoldgicos en climas cdlidos y cata. Aplicacién de la Directiva IPPC al sector vitivinicola.
Visita a Bodega: Vinos Elaborados en Climas Calidos.

268304 Nuevas Tecnologias en la industria vitivinicola

Nuevas tecnologias enoldgicas aplicadas en la elaboracién de vinos. Nuevas tecnologias en
hiperoxidacion mostos . Nuevas tecnologias en el secado artificial de uvas para vinos dulces.
Tratamientos avanzados y valorizacion de efluentes y residuos en el sector: casos practicos.
Tendencias en tecnologia enoldgica en tratamientos finales: ejemplos. Elaboracidn de vinagre con
nuevas tecnologias. Elaboracion de brandy con nuevas tecnologias. Nuevos avances en el
tratamiento y prevencién de contaminaciones y defectos en los vinos . Cata de defectos en los vinos.
Aplicacién del intercambio idnico en la industria vitivinicola . Visita a industria enotécnica.

268305 Avances en Vitivinicultura

Técnicas de recuperacion de residuos de la vinificacién. Potencial aromatico de la uva y del vino.
Contribucién de las fracciones aromatica y no-volatil a las propiedades sensoriales de los vinos.
Vitivinicultura en Argentina. Aplicacidon de tratamientos quimiométricos a datos enolégicos: taller
practico. Laboreo del vifiedo y sintesis de precursores aromaticos. Biotecnologia en viticultura para la
identificacion de variedades de vid. Propiedades saludables de productos vitivinicolas. Nuevas
actividades vitivinicolas. Control para garantizar la seguridad alimentaria en uvas y vinos. Practicas
microbiologia en vitivinicultura. Cata maridaje. Visita a bodega



