wWINE INSTITUTE

FORMACION
VITIVINICOLA

Curso de enologia

Objetivos

Analizar la incidencia de las principales variables ecoldgicas en la obtencion de uvas de alta
calidad enoldgica.

Entender como el factor humano incide el la problematica del vinedo y en el estilo de los Vinos.
Entender diferentes mecanismos de limpieza de vinos y comprender los origenes de defectos
de vinos y su posible correccion.

Perfil de los participantes

Personas que ya posean conocimientos enoldgicos basicos y que deseen recibir una intensa
capacitacion esta area, tales como: personas vinculado a bodegas. Estudiantes y profesionales
del mundo del vino, elaboradores artesanales de vino.

Duracion: 6 clases

Modulo IV

Crianza del vino

Suelos: influencia en Calidad. Poda y manejo de la vid. Roble. Origen. Fabricacion de barricas. Concepto de
Ampelografia de la vid. grano. Influencia en el vino de los distintos tipos de roble.

Modulo V

Elaboracion Teoria de mezcla / Corte de vinos

Vinificaciones especiales: Termo maceracion. Termoflash. Ensayos Préacticos de Mezcla / Corte de vinos.
Maceracion carbonica. Elaboracion de dulces naturales,
cosecha tardia, licorosos.

Modulo VI

Clarificacion, filtracion y estabilizacion de vinos

Principales defectos de los vinos

Definiciones, objetivos y mecanismos. Definicion, origen, correccion.

Diploma otorgado por Wine Institute. Incluye material didactico y degustacion de vinos en todas las clases




