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TEMARIO

TEMA 1. INTRODUCCIÓN. ANTECEDENTES HISTÓRICOS PRODUCCIÓN Y CONSUMO. 

TEMA 2. ESTRUCTURA Y COMPOSICIÓN DE LA UVA Y EL MOSTO. 

TEMA 3. BIOQUIMICA DE LAS FERMENTACIONES. CONTROL DE LA FERMENTACION
TEMA 4. OPERACIONES UNITARIAS COMUNES

TEMA 5. LAS LEVADURAS DE VINIFICACION. 
TEMA 6. EL SULFITADO.

TEMA 7. VINIFICACION EN BLANCO. 
TEMA 8. VINIFICACION EN TINTO. 
TEMA 9. VINIFICACION EN ROSADO.

TEMA 10. CRIANZA Y ENVEJECIMIENTO DE VINOS. 

TEMA 11. VINIFICACIONES ESPECIALES. MACERACION CARBONICA. TERMOVINIFICACION

TEMA 12. VINOS ESPUMOSOS

TEMA 13. VINOS ESPECIALES. 
TEMA 14. CLASIFICACION DE LOS VINOS

TEMA 15. CLARIFICACION DE LOS VINOS

TEMA 16. ESTABILIZACIÓN Y ACONDICIONAMIENTO DE LOS VINOS

TEMA 17. ALTERACIONES Y ENFERMEDADES DE LOS VINOS

TEMA 18. MECANISMO DE LA CATA Y DEGUSTACION DE VINOS. FASES DE LA DEGUSTACION. TÉCNICAS DE CATA DE VINOS. 
TEMA 19. EL VINO Y LA SALUD.

TEMA 20. LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN.
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