Establecimiento: IES N°3012 “El Carril”

Espacio Curricular: Gastronomia y Enologia Cantidad de horas semanales: 3

Formato: seminario
Profesor: Tec. Sup. Endl. Rodrigo Martearena Benavente
Aio: 2024

Objetivos generales:

e Comprender los fundamentos de la enologia y la vitivinicultura

¢ Interpretar los distintos factores que hacen a la calidad y negocio del vino.

e Aplicar los conocimientos enoldgicos adquiridos en relacién con las actividades hotelera,
turistica y gastronémica.

e Hacer ala gestidn de produccién y artesanias regionales.

e Valorar el trabajo cultural detras de cada botella de vino.

e Entender que el vino debe sumar y no restar a la experiencia gastronédmica del comensal.

e Ayudar ala comunicacion del vino como agentes directos, interlocutores entre el productory
el cliente.

Contenidos:
Unidad I: Viticultura

Definicion de Vino; ley 14878. Historia breve de la viticultura antigua. Panorama de la
viticultura en las Colonias y en el Rio de la Plata. Regiones vitivinicolas del viejo mundo y del nuevo
mundo, regiones productoras de la argentina. Concepto de Terroir. Caracteristicas generales de la
Region de los Valles Calchaquies, condiciones agroecoldgicas de la Region de los Valles Calchaquies.

Ciclo vegetativo de la Vid. Morfologia de la planta, raices, tallo, flores, hojas, fruto; como
inciden los factores ambientales en el desarrollo de las plantas, suelo, climas, latitud, temperaturas,
diversos factores climaticos. Partes del grano de uva; hollejo pulpa y semilla y sus contenidos
particulares.

La vendimia, maduracién de la uva, formas de recoleccidn, mecanica y manual.

Unidad Il: Enologia

Recepcion de la uva. Procesos de vinificacion para lograr vinos tintos, rosados y blancos, la
fermentacién alcohdlica. Distintas operaciones de bodega, encubado, macerado, siembra,
fermentacién alcohdlica y malo-lactica, trasiego, clarificacién, envasado, guarda y crianza;
diferencias entre los procesos. Vinos dulces, cosecha tardia y dulce natural.

Las bodegas en la actualidad.

Procesos de vinificacion en espumantes, método Champenoise, charmat y chaussepied.



Unidad Ill: El Vino y la Gastronomia

Las distintas variedades de uvas; cepas tintas y blancas. Descriptores aromaticos de cada
variedad, aromas primarios, secundarios y terciarios, el analisis gustativo, dulce, salado, acido,
amargo y umami. Atributos sensoriales del vino; la cata, examen visual, aromatico y gustativo.

La relacién de la Gastronomia con el vino. Maridaje, tipos de maridaje, por regién, por
afinidad y por oposicién. Tablas de maridajes. Reglas al momento de combinar platos y vinos. Las
distintas Bebidas alcohdlicas, la barra, el Bartender y el Sommelier

El servicio del vino y Destilados, comportamiento y temperaturas para su consumo.
Implementos, Cristaleria. Cartas.

Concepto de vino Varietal, Genérico y Blend.

Etiquetas, como se leen, diferencias entre el nuevo mundo del vino y el viejo mundo.
Marketing del vino. Posicionamiento de Salta en el Mercado mundial.

Contenidos Procedimentales:

e entender parte del vocabulario enoldgico.

e poderinterpretar un vino.

¢ identificar a los Valles Calchaquies como una importante regidn vitivinicola en el Mundo.
¢ identificar y diferenciar los distintos descriptores de las variedades de uva.

e comprender y realizar Maridajes.

e aprender a realizar un correcto servicio del vino.

e aprender a confeccionar una carta de vinos.

Cronograma: 1° trimestre: Unidad I, 2° trimestre: Unidad II, 3° trimestre: Unidad Ill.

Instrumentos de evaluacion:

e trabajos practicos.

e trabajos expositivo oral, individual y grupal, audiovisuales.
e trabajos de investigacion.

e examen final.

Criterios de evaluacion:

Se tendra en cuenta los siguientes criterios en la evaluacion de los resultados de aprendizaje:

e sielalumno puede explicar el proceso desde la obtencidn de la materia prima hasta el
resultado final de la vinificacidn.

e sientiende el valor agregado que puede aportar el correcto maridaje a la gastronomia.

e como resuelve los distintos problemas de maridaje.

Recursos Didacticos: Libros de Texto, Videos, cartilla, pizarra, exposicién del Docente, Salida de
estudio.
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