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Espaia se sitia como uno de los productores mas
importantes de vino a nivel mundial por lo que la
profesion de endlogo se ha convertido en uno de los
empleos de moda. Este profesional es el encargado
de dirigir la elaboracion de los distintos tipos de vino,
siendo responsable de todo el proceso, desde la
eleccion del tipo de viila a plantar hasta la puesta en
el mercado y comercializacion de los vinos y demas
productos derivados y afines.
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profesion que impulsa
sector del vin

egun su significado literal, la enologia es el

conjunto de conocimientos y técnicas relativos

a los procesos de elaboracion y crianza de los
vinos. Etimoldgicamente, la palabra deriva del griego
“oenos”, vino y “logos”, ciencia. Nos encontramos, por
tanto, ante la ciencia de elaboracién de los vinos. Pero
empecemos desde el principio.

Los primeros paises donde existe constancia de que
ya conocian el vino son Irak, Iran, Siria e Israel y era una
bebida que tenia para ellos connotaciones misticas.

En el afio 3.000 a.C. llegd a Egipto, y se expandio hasta
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M Area: Ciencias

M Titulacién: Enologia
B Duracién: Cuatro cursos (240 créditos)

B Acceso: Desde Bachillerato: Cuando no haya plazas sufi-
cientes, tendran preferencia los alumnos de la modalidad de
Ciencias, con especializacion en Biologia y Fisica.

Desde Formacion Profesional: Cuando haya plazas libres,
tendran preferencia los estudiantes que provengan de ramas
como la de agraria, quimica o industrias alimentarias.

I Perfil de ingreso: Es recomendable que los alumnos que vayan
a cursar este grado tengan conocimientos a nivel de bachille-
rato de matematicas, quimica, fisica y biologia, fundamental-
mente. La capacidad de observacion y de analisis, habilidad y
rapidez para el calculo numérico y resolucion de problemas
cuantificables, asi como el razonamiento légico y abstracto
son también muy importantes. Se valoran también actitudes
de iniciativa o capacidad de cooperacion en equipo.

M Objetivo: La titulacion de Grado en Enologia tiene como

objetivo general capacitar al alumno para realizar el conjunto
de actividades relativas a los métodos y técnicas de cultivo del
vifiedo y la elaboracion de vinos, mostos y otros derivados de
la vid, el analisis de los productos elaborados y su almacenaje,
gestion y conservacion, asi como para realizar aquellas activi-
dades relacionadas con las condiciones técnico-sanitarias del
proceso enoldgico y con la legislacion propia del sector.

M Salidas profesionales: Finalizada la carrera, los graduados en
Enologia trabajan como profesionales especializados:
« En la optimizacion del cultivo de la vid y mejora genética.
« En la direccion, organizacion y control de la produccion,
recoleccion y transformacion de la uva en vino de calidad
en funcion del tipo de producto a obtener y de la legislacion
aplicable, integrando conocimientos agricolas y criterios
medioambientales.
« En la direccion, gestion y realizacion del control analitico y
sensorial rutinario o especifico en viiedo y bodega.
« En la direccion, control y organizacion de los procesos de ela-
boracion, gestion y comercializacion de productos derivados
de la uva, del vino y de los subproductos vinicolas.
« En la gestion de la industria vitivinicola, aplicando principios
de mercadotecnia.

M Doénde se estudia: Universidad de Extremadura, Universidad
de La Rioja, Universidad de Cadiz, Universidad de Valladolid,
Universidad Rovira i Virgili y Universidad de Cordoba.

las riberas del Mediterraneo desde el 2.300 a.C, donde
fenicios y griegos propagaron la cultura del vino y lo
empezaron a comercializar.

Pero habria que esperar muchos siglos mas para
poder hablar de enologia, propiamente dicha. Y es que
detras de cada botella de vino hay mucho trabajo. De
hecho, muchos ignoran todos los pormenores que
convierten al vino en una de las bebidas favoritas en
todo el mundo: temperatura, maridaje, tipos de uva
y las cualidades visuales, olfativas y gustativas que lo
envuelven.

El gran quimico francés Louis Pasteur, a mediados
del siglo XIX, fue el primer cientifico en interesarse por
el vino en profundidad. Deslumbrado por su aroma,
por sus diversos sabores y por la milenaria tradicion
de su elaboracion, el quimico revoluciond el sector
tras publicar en 1866 su libro “Etudes sur le vin”, que lo
convirtio en el padre de la enologia.

Importancia en nuestro pais
Los avances impulsados por Pasteur no fueron

mas que el punto de partida del vino tal y como hoy
lo conocemos. Con el paso de los afios, Espafia se ha

convertido en el pais con mayor superficie viticola y

el tercer pais productor de vino en el mundo. Comu-
nidades autbnomas como La Rioja son una referencia
internacional en este sector, que precisa de profesiona-
les formados en las mas modernas técnicas de cultivo,
elaboracion y comercializacion de este producto. El
Grado en Enologia tiene un gran componente practico,
que se desarrolla tanto en las propias instalaciones de
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la Universidad como en bodegas industriales. Materias
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como viticultura, tecnologfa, ingenieria, quimica o mi-

crobiologia enologicas, conviven con otras vinculadas fplan de estudios UniRioja \
al marketing, a la cultura y a la legislacion vitivinicola
en un grado que culmina con practicas externas en Primer curso
Quimica

Matematicas

Biologia

¢En qué consiste el trabajo? Empresa

Matematicas Il
Bioquimica

Geologia, suelo y clima

bodega industrial y con un trabajo fin de grado.

Como bien explica la revista “Saber Beber”, el endlo-
go es el asesor técnico responsable de dirigir el proceso
de elaboracién del vino. Es el experto que supervisa en Segundo curso
bodega desde la plantacion de la vid, su riego, cuida- Produccién vegetal
Enologia |

Composicion y evolucion del vino

Operaciones basicas de industria alimentaria
Tienen conocimientos en viticultura, microbiologia, la Microbiologia

dos, poda, tanto la elaboracion, el almacenaje, anlisis,
conservacion, embotellado y comercializacion del vino.

quimica, biologfa celular, botanica y la ciencia del suelo. Fisiologia de la vid
Enologia Il

Analisis quimico
Bioquimica enolégica

Tienen la habilidad para experimentar con cepas
que se mezclan entre si con el proposito de realzar el
terroir aprovechando las caracteristicas del clima, para

que se destaque un aroma especifico. Son realmente Tercer curso

Analisis sensorial

Practicas integradas enoldgicas
Practicas integradas de viticultura

artistas y de sus vinos hacen verdaderas obras de arte.
El endlogo esta catando cada cierto tiempo la evo-

lucion de los vinos que tiene en barrica, decide el tipo Microbiologia enolégica
de barril que quiere usar segiin los aromas que desea Proteccion de cultivos
aportarle a sus caldos, trasiega los vinos, los suefa, los Viticultura general

Técnicas viticolas

] ] Economia y marketing
Su labor es determinante y requiere de afios de Ingenieria de procesos enologicos

hace y los disfruta.

experiencia en campo. Se apoya de gran cantidad de Proteccion del vifiedo
tecnologia como satélites, que le permiten segmentar
Cuarto curso

Practicas externas

Trabajo fin de grado en Enologia

nologia de apoyo de avanzada para hacer mas efectiva Sistemas de calidad y seguridad laboral
su direccién. Cultura vitivinicola

Gestion de residuos

Legislacion vitivinicola

Mas 24 ECTS de asignaturas optativas de
son ellos mismos) a las ferias y presentaciones de los alguno de estos itinerarios:

sus vifledos de manera que pueda conocer al detalle los
diferentes microclimas de sus cultivos, tienen una tec

Es muy interesante hablar con ellos y frecuentemen-
te acompafan a los duerios de las bodegas (cuando no

vinos. Por eso, si quieres estudiar este grado y siempre + Perfil en Intensificacion en vitivinicultura
« Perfil Intensificacion en quimica enologica

« Perfil en Intensificacion en ingenieria enoldgica
« Graduado en Enologia

que tengas la oportunidad y te topes con alguno,
aprovecha sus conocimientos para entender mejor la
inmensa pasion que la elaboraciéon de un vino despier-
ta. Con todo esto, y, en resumen, se podria decir que Hlgunas optativas

Estadistica y calculo

Expresion grafica

Analisis instrumental

Biotecnologia vitivinicola

Del enélogo al sumiller Destilados y otros derivados del vino
Marketing internacional del vino

Materiales auxiliares en la industria enologica
Viticultura de precision

accion el sumiller, otro de los profesionales que rodean \ ‘
al sector del vino. Este profesional, que suele trabajar en

el endlogo dirige el proceso de la elaboracion del vino
desde la planta hasta la botella.

Una vez que el vino sale de la bodega, entra en
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restaurantes, aunque también en tiendas especializadas
como las vinotecas y enotecas, ademas de aconsejar a
los clientes sobre cual es el mejor vino para acompafar
sus platos, se encargan del cuidado de la bodega del
restaurante y de participar en la elaboracion de los

cion)dellvino)

Los métodos de elaboracion y crianza de los vinos han
experimentado en todo el mundo una evolucion espectacular
desde los afios sesenta del pasado siglo, introduciéndose nuevos
conceptos como el control efectivo de las vendimias, la vigilancia
de los aromas primarios del fruto o el orden y la higiene en la
bodega. La implantacion y asimilacion de estos nuevos métodos
en Espana ha sido tal que muchas de las mas modernas bodegas
de Europa se encuentran actualmente en nuestro pais. Pero los
distintos métodos de elaboracion de cada tipo de vinos han de
tener en cuenta, antes de su aplicacion, importantes aspectos
que influiran en el resultado final:

l'!ajelabora

Vendimia

El proceso de la vendimia se realiza generalmente entre finales
de agosto-principios de septiembre y mediados de octubre,
cuando el fruto ha adquirido el grado de maduracion deseado. Su
importancia es vital ya que durante la vendimia se realiza la pri-
mera seleccion del fruto: el éxito de toda la vinificacién posterior
dependera en gran medida de la correccion con la que se lleve
a cabo este proceso. Del mismo modo, el traslado de la vifia a la
bodega debe realizarse con gran cuidado con el objeto de que la
uva no sufra excesivas presiones. Si la uva se deteriorase o rom-
piese, se produciria una pérdida de su zumo, lo que se traduciria
en fermentaciones prematuras indeseables.

El color del vino

La gran mayoria de las uvas utilizadas en la elaboracion del
vino posee la misma coloracion en su pulpa, independientemen-
te del tipo de uva que sea: incolora o ligeramente amarillenta. Los
pigmentos colorantes que caracterizan, por ejemplo, a las uvas
tintas se encuentran, practicamente siempre, en su piel (hollejo).
Por consiguiente, en la elaboracion de los vinos tintos es impres-
cindible que esta materia colorante presente en los hollejos se
traslade al conjunto de la masa del mosto. Esta sencilla condicion
marca la principal diferencia en la elaboracion de los vinos tintos
y blancos.

Extraccion del mosto

Antes de comenzar el proceso de elaboracion en funcién del
vino que se desea obtener, la uva es sometida a un proceso que es
comun para todos los tipos: la extraccion del mosto. Los racimos
procedentes de la vendimia son descargados en un recipiente
en forma de piramide truncada denominado tolva de recepcién
desde donde se transportan hasta la estrujadora. Allj, el fruto
sufre una rotura por presion, un proceso conocido como estruja-

menus, completando la carta con bebidas apropiadas.
Entre sus funciones suele estar también la compra de
vinos y de otros productos como el aceite. En concreto,
su funcion es la de analizar los vinos desde la perspecti-
va del consumidor, de una manera objetiva. %

do y que debe realizarse con precision para que no se rasguen ni
rompan los elementos vegetales duros del racimo como pepitas,
raspones o escobajos (estructura vegetal del racimo) y hollejos.
Estos ingredientes contaminarian el mosto con olores y sabo-
res indeseables, ademas de aumentar su contenido acido. Del
estrujado surge una pasta viscosa compuesta de pulpas de uva
chafada, hollejos rotos, pepitas y raspones (esta parte se quita
en el tinto). Sin que se produzcan mas roturas y sin contacto con
el aire para que no se lleve a cabo una prematura e indeseada
fermentacion, esta pasta es trasladada a un conjunto de presas,
dando inicio el proceso de elaboracion del tipo de vino que se
desee obtener.

Maceracion y fermentacion

Por ejemplo, para hacer vino tinto, el mas comercializado en
nuestro pais, a la pasta obtenida del estrujado se le afiade anhi-
drido sulfuroso, ingrediente encargado de seleccionar la fauna
microbiana que va a intervenir después en la fermentacion. Tam-
bién ayudara a la extraccion del color y a una mejor disolucion
del mismo. Posteriormente, la pasta es trasladada a un depdsito,
donde se inicia la fermentacion, un proceso en el que no se debe
sobrepasar nunca los 30° de temperatura. Durante el mismo, por
la accién de las levaduras, los azticares se desdoblan en alcohol
y se desprende anhidrido carbonico, al tiempo que las materias
colorantes del hollejo se disuelven en el liquido. El gas carbénico
desprendido empuja a los hollejos hacia arriba, donde forman
una barrera denominada sombrero. En un proceso denominado
remontado, esta capa se remoja con mosto en fermentacién por
medio de bombas para activar la extraccion del color. El hollejo
también debe removerse periddicamente en una operacion
conocida como bazuqueo.

Una vez finalizada la maceracion se realiza el descube, es decir,
el traslado del liquido a otro depésito donde finaliza la fermenta-
cion. Mientras que la primera parte tiene una duracion de 6 a 10
dias y se conoce como fermentacion tumultuosa, esta segunda
etapa dura practicamente el doble, entre 10 y 20 dias dependien-
do de la temperatura, y recibe el nombre de fermentacion lenta.
En esta segunda fase se continta liberando anhidrido carboénico
y el mosto-vino del sombrero es removido para que continte flu-
yendo liquido, una operacion conocida como remangue porque
se suele realizar manualmente. Después, durante el proceso de
sangrado se extrae por gravedad este mosto-vino denominado
mosto sangrado, un liquido con mucho color y aspereza que con
buenos cuidados puede producir vinos de calidad.

Terminados todos los procesos anteriores, los vinos se se-
leccionan por calidades y se decide cual sera su destino: salida
inmediata al mercado (Vino Joven) o un mayor o menor proceso
de crianza y envejecimiento (Vino de Crianza, Vino de Reserva,
Vino Gran Reserva).

Entre Estudiantes
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ZENAIDA GUADALUPE, DIRE

ORA DEL GRADO DE ENOLOGIA EN UNIVERSIDAD LA RIOJA

«Espanajes;el

dejvi ifiedos del

enaida Guadalupe Minguez es

la directora de los Estudios de

Enologia de la Universidad de
La Rioja, la primera universidad que en
octubre de 1996 inici6 estos estudios en
nuestro pais. Desde 2008 es doctora por
esta universidad tras la defensa de su tesis
‘Manoproteinas y enzimas en la extrac
cién y estabilidad del color de vinos
tintos Tempranillo’ por la que obtuvo la
calificacién de sobresaliente ‘cum laude’.

—;Cual es el perfil idoneo para
acceder a este grado?

— Es recomendable que los alumnos
que vayan a cursar este grado tengan
conocimientos a nivel de bachillerato de
las materias basicas correspondientes
a la rama de conocimiento a la que se
adscribe el plan de estudios. El alumno
debera tener una buena formacién previa
en matematicas, quimica, fisica y biologia,
fundamentalmente. Son muy apreciables
actitudes personales de iniciativa, capaci-
dad de cooperacién en equipo, organiza-
cién personal del trabajo, responsabilidad
e interés por la aplicacién practica de
los conocimientos para la resolucion de
problemas reales. Finalmente, la habilidad
manual en el manejo de instrumentos
0 equipos sera ampliamente utilizada
durante los estudios y después de ellos.

—;Goza actualmente de buena
salud el sector del vino?

—A pesar de los recientes afos de
crisis econdmica, considero que el sector
del vino goza en general de buena salud.
En los Ultimos afos se ha producido un
auge importante en el sector vinicola,
que ha experimentado una evolucion

mundo>,

«Los alumnos;
deben tener
conocimientos;
de quimicap

en todos los sentidos. Hoy en dia salir a
tomar unos vinos se ha convertido en
un acto social y cultural, y el vino se ha
posicionado como un conocimiento. El
turismo enoldgico ha experimentado un
gran auge y se ha convertido en un factor
importante para este cambio en el sector.
Asi, Espafa es el pais con mayor volumen
de exportacion de vino del mundo, y se
mantiene lider en la extension de vifiedos
a nivel mundial con una representacién
del 30% de la superficie total de vifiedos
de la UE y un 13,4% del total mundial,
lo que le sittia por delante de potencias
como Francia e Italia (datos de la OIV).
Sin embargo, respecto al consumo,
Espanfia se sitla en séptima posicion por
detras de Francia, primera consumidora,
y EEUU, Italia, Alemania, China y Reino
Unido, siendo este aspecto uno de los
ambitos mas importantes a mejorar.

— ¢En qué puede trabajar un
alumno egresado en enologia?

—Puede optar a diferentes puestos.
Puede trabajar en la optimizacion del
cultivo de la vid y en la mejora genética,
en la direccién, organizacion y control
de la produccion, recoleccién y posterior
transformacion de uva de calidad en
funcion del tipo de producto a obtener
y de la legislacion aplicable, integran-

aisjconmayor; nimero)

do conocimientos agricolas y criterios
medioambientales. Asimismo, es el encar-
gado de trabajar en la direccion, gestion
y realizacion del control analitico y
sensorial rutinario o especifico en vifiedo
y bodega y de coordinar todos los pro-
cesos de elaboracion y comercializacion
de los productos elaborados en bodega.
Ademas, un graduado en Enologia tiene
la posibilidad de obtener un segundo
grado en Ingenierfa Agricola cursando
entre 85,5y 108 ECTS adicionales, siendo
posible obtener los dos grados, con un
total de 325-348 ECTS en seis afos.

—Cuales son las asignaturas mas
importantes del grado?

—Materias como viticultura, eno-
logia, tecnologia, ingenieria, quimica o
microbiologia enologicas, conviven con
otras vinculadas al marketing, a la cultura
y a la legislacion vitivinicola, en un grado
que culmina con practicas en la bodega
de la Universidad, practicas externas en
bodega industrial y con un trabajo fin
de grado. Se establecen tres especiali-
zaciones o itinerarios: Intensificacién en
Vitivinicultura: los alumnos profundizan
en competencias especificas relativas a
la viticultura, la enologia y el marketing.
Intensificacion en Ingenieria Enoldgica: se
profundiza en competencias relacionadas
con la maquinaria, disefio y construccion
de bodegas e industrias relacionadas.
Intensificacién en Quimica Enoldgica: los
alumnos profundizan en competencias
relacionadas con la composicion quimica
y el analisis de la uva y el vino, asi como
en técnicas e instrumentacion propia de
los laboratorios enolégicos.



DANIEL VIDAL,

GRADO EN ENOLOGIA

ENSLOGO EN LA BODEGA PAGO DE CARRAOVEJAS (VALLADOLID)

«Seryendlogojesjunaj profesion
muy)reconacida)y valoradaz

esde muy pequefio, Daniel Vidal

ha estado relacionado con el

mundo de los vinos, ya que su
familia tenia una vinoteca en Madrid.
Este le motivo a estudiar enologia en la
Universidad de Cérdoba. Tras licenciarse,
trabajo impartiendo catas de vino en la
bodega Pago del Vicario de Ciudad Real
y dio clases de enologia para la empre-
sa Fine Wine Services. Pero su ilusion
siempre fue elaborar vino y por eso, tras
mucho buscar, decidi6 trabajar como
ayudante de enologia en la bodega Pago
de Carraovejas en Penafiel (Valladolid)
de la DO Ribera del Duero, trabajo que
desempefa en la actualidad.

—En primer lugar, ;cual es el tra-
bajo concreto de un endlogo?

—La definicién mas bésica y tradi-
cional del trabajo de un endlogo es muy
sencilla, hacer el vino. De hecho en inglés
se le denomina “winemaker”. Su trabajo
consiste en dirigir y controlar todo el
proceso de elaboracién desde la vifa
a la copa. Aparte de esta que serfa su
principal funcién, podemos encontrar
endlogos realizando visitas a bodegas, ca-
tas de vino, trabajos de comercializacion
y marketing, trabajos técnicos del sector
como puede ser la venta de maquinaria o
material de bodega, etc.

—Esta pregunta no es facil, pero
probablemente seas el mejor en
responderla: Desde que plantamos
el vinedo y hasta que nos bebemos el
vino, ;cual es el proceso?

—Pues desde que plantamos el vifiedo
el proceso es largo. Lo primero seria
seleccionar el terreno adecuado y plantar

la variedad de uva que queremos. Una vez
que han pasado tres afios y la planta ha
crecido lo suficiente como para madurar la
uva correctamente nos preparamos para
la vendimia. Ese otofio, cuando la uva este
en sumomento 6ptimo, y después del
trabajo de campo durante todo el afio se

—Creo que existe un gran salto desde
lo que aprendes en la facultad en cuanto
a cuestiones técnicas y lo que luego
pones en practica a la hora de elaborar.
Es imprescindible tener todos los cono-
cimientos necesarios, pero no vale solo
con la teorfa, necesitamos practica. Y en

ssNJ@ solo vale @@m ILaJ teoria

de la facultad, fal

recolecta la uva. Se lleva la uva a la bodega
y la metemos en los depdsitos. Aqui, y
dependiendo de qué tipo de vino estemos
elaborando, el proceso va tomando un ca-
mino u otro. Para poder explicar de forma
general la elaboracion y no extenderme
mucho explicaré la elaboracién de un vino
tinto con crianza en barrica. En este caso
fermentamos el mosto de las uvas junto
sus hollejos transformando el azticar en
alcohol. Una vez termina la fermentacion
separamos el vino de los hollgjos y lo
introducimos en barricas de roble. Pasado
el tiempo adecuado sacaremos el vino de
barrica llevandolo de nuevo a un depésito
donde lo clarificamos. A continuacion, se
embotella y se tapona y se deja un tiempo
en posicion horizontal. Después ya solo
queda vestir la botella y degustar nuestro
vino. Parece sencillo, pero cada paso
requiere de una buena eleccion y de un
proceso cuidado.

—Una vez que te adentraste en el
sector, ;encontraste carencias de for-
macion? Es decir, ;qué te habria gustado
aprender en la facultad y solo aprendiste
cuando accediste a tu puesto de trabajo?

t (o= e

mi caso lo eché mucho en falta. No me

ta mas prac;

refiero a elaboraciones pequenas y en la-
boratorio, que si las tuve, sino a pequenias
bodegas donde practicar casos reales. En
Espafa hay muchas universidades que
disponen de ellas. Cuando yo estudiaba
en Cordoba hablaban de implantar una,
solo espero que al final lo hicieran.

—;Cuanto ha de saber un endlogo
de quimica y matematicas? ;Son estas
las materias que tienen mas peso en la
carrera?

—En mi caso las asignaturas que
mas peso tenian eran la quimicay la
viticultura, ambas importantisimas. Las
matematicas obviamente también, pues
las necesitas para la quimica.

—Esta el sector del vino en Espaia
tan profesionalizado como deberia o
todavia queda camino por hacer?

—Siempre queda camino por hacer,
como la creacion de colegios de endlogos
oficiales que sean Utiles, pero creo que hoy
en dia el sector si esta profesionalizado.
Ser endlogo de una importante bodega y
elaborar buenos vinos es una profesion re-

Entre Estudiantes

conocida y muy valorada en la actualidad.
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