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LA CULTURA DEL VINO
PROFESOR RESPONSABLE: Rafael Cambralla Diana

Dpto. Teoria de la Senal y Comunicaciones, UAH

RESUMEN / OBJETIVOS:

Seminario sencillo y ameno sobre la maravillosa y magistral “Cultura del Vino” a través
de un paseo por la viticultura (variedades de uva, modos de cultivo y costumbres
relacionadas con la viticultura, regiones del mundo con grandes vifiedos) por la enologia
(modos de elaboracion y crianza de vinos, tipos de vinos, modos y tiempos de guarda)
y por el consumo de vino de forma moderada e inteligente (saber elegir un vino, dénde
comprarlo, modo de guarda en casa, momento mas idoneo de consumo, cata y

maridaje, la salud y el bienestar alrededor del vino, la sociedad actual).

PROGRAMA:

5 sesiones tedricas de dos horas. Se entregaran las diapositivas utilizadas en clase y
en cada sesion, se presentara un monografico (breve articulo elaborado por el profesor,
rapido de leer y que introduce de forma comoda y amena, un determinado tema: el vino
blanco, la crianza en arcilla, variedad de uva Bobal, maceracién carbénica...) conocido
como “pildora educativa” porque de forma sencilla y rapida nos resuelve una
determinada cuestion. Se utilizaran videos y fotografias para reforzar los conceptos

estudiados.

1. Viticultura. El viticultor. Origen de la vid y del vino. Morfologia de la vid.
Composicién de la uva y el racimo. Ciclo vegetativo de la vid. Caracteristicas de
los suelos viticolas y su reflejo en el vino. Establecimiento del vifiedo, marco de
plantacion y sistemas de poda y conduccion. Labores y trabajos en el majuelo y
su incidencia en los vinos. Los peligros en la vifia: enfermedades y plagas. El
clima y la vid. Madurez técnica de la uva. Variedades de uva de Espana y del

mundo. La vendimia y sus modos. El transporte a bodega.
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2. Enologia. El enélogo. Introduccion histérica a la enologia. Antiguas
instalaciones y métodos de elaboracién. Bodegas actuales, laboratorios,
materiales y equipos de elaboracion. Recepcion de la uva en bodega. Analisis y
calidad del mosto. Sulfitado de la vendimia. Levaduras y bacterias. Fermentacién
alcohdlica y fermentacion malolactica. Las lias y su importancia en la longevidad
del vino. Composicion del vino. Clasificacion general de vinos. La elaboracion
del vino: blanco, rosado, tinto, espumoso, cava, ancestral, dulce, especiales. La
crianza. El roble y la barrica. Otros tipos de depdsitos. Clarificacion, filtracion y

embotellado.

3. Lacatay el consumo moderado del vino. Clasificacion de los vinos en el siglo
XXl en Espana. Grandes zonas vinicolas del mundo. Eleccion de un vino y donde
adquirirlo. Comprar en la Web. Como conservarlo y cuando consumirlo. El
servicio del vino: orden y temperatura. La cata y sus fases. Tipos de envasado,
botellas, corchos y copas. Ejemplos de maridaje o armonia. El sumiller y el

servicio del vino en el restaurante. La salud y el bienestar alrededor del vino.

N.° HORAS LECTIVAS: 10

FORMATO: PRESENCIAL

FECHAS DE IMPARTICION: 22 y 29 de octubre, 5, 12 y 19 de noviembre de 2024

HORARIO: martes, de 11 a 13 h.

LUGAR: aula 2 del AULARIO MARIA DE GUZMAN 9
(Archivo Universitario. C/ San Cirilo, s/n. Alcala de Henares) Google Maps
Ubicacion

Aulario Maria de Guzmadn


https://www.google.com/maps/place/Aulario+Mar%C3%ADa+De+Guzm%C3%A1n.+Archivo+Universitario+-+UAH/@40.4795362,-3.3627851,17z/data=!3m1!4b1!4m6!3m5!1s0xd424915c559a04f:0x858620fe49d03ae5!8m2!3d40.4795362!4d-3.3605964!16s%2Fg%2F11b6hk32s2

