ALl MENTACI ON Y HOSTELERI A: VI TI CULTURA, ENOLOG A Y CATA

VITICULTURA, ENOLOGIA Y CATA

10 HORAS

Calificacion: Sin calificacion
Precio
25,00 €

Haga una pregunta sobre este producto

Descripcion
Viticultura, enologia y cata

0 Presentacion

1 Lavidy el vino

* 1.1 Introducci6n

e 1.2 Lavid

* 1.3 La poda

* 1.4 Accidentes, plagas y enfermedades de la vid
* 1.5 Principales variedades de viniferas

* 1.6 Las variedades espafiolas mas conocidas

* 1.7 Variedades internacionales mas conocidas
* 1.8 Cuestionario: la vid y el olivo

2 Elaboracion del vino

* 2.1 Introduccion

* 2.2 El lagar

* 2.3 Las levaduras

* 2.4 El desfangado y la correccion de los mostos
* 2.5 La chaptalizacién y la desacidificacion

* 2.6 Dos milenarias practicas enolégicas - el soleo y el enyesado
* 2.7 El anhidrido sulfuroso

* 2.8 Los depositos de fermentacion

* 2.9 Tipos de fermentacion

* 2.10 Otros tipos de fermentacion

* 2.11 Cuestionario: elaboracion del vino

3 Los vinos espumosos

3.1 Introducci6n

¢ 3.2 Elvino base

* 3.3 Denominaciones

* 3.4 Espumoso de fermentacion en botella y granvas
* 3.5 Los vinos de aguja

* 3.6 Vinos espumosos gasificados

* 3.7 Cuestionario: los vinos espumosos
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4 Arquetipos de crianza

4.1 Introduccién

* 4.2 El sistema andaluz para la crianza de los vinos tradicionales
* 4.3 Comienza la crianza

* 4.4 Lacrianza oxidativa

* 4.5 El sistema de criaderas y soleras

* 4.6 La crianza de blancos y tintos

* 4.7 La fermentacion y crianza de vinos blancos en barrica

* 4.8 La crianza en botella

* 4.9 Cémo y cuénto tiempo puede guardarse la botella

* 4.10 Cuestionario: arquetipos de crianza

5 Accidentes y enfermedades de los vinos

* 5.1 Introduccion

* 5.2 Las quiebras

¢ 5.3 Las enfermedades

* 5.4 La clarificacién y estabilizacién de los vinos

* 5.5 La clarificacién con bentonita y con productos de origen organico - los encolados
* 5.6 Larefrigeracion

* 5.7 Lafiltracion

* 5.8 El embotellado

* 5.9 Cuestionario: accidentes y enfermedades de los vinos

6 La cata de vinos

* 6.1 Introduccién

* 6.2 Laenologiay la cata

* 6.3 La copa

* 6.4 Otros recipientes para catar

* 6.5 Orden de la cata

* 6.6 La cata visual

* 6.7 La cata olfativa

* 6.8 El vino en la copa

* 6.9 La fase gustativa

* 6.10 Denominaciones comunes
 6.11 Las sensaciones tactiles

* 6.12 Orden y temperatura de cata

* 6.13 Qué entendemos por chambrer
* 6.14 La decantacion

* 6.15 Cuidados y servicio del vino

* 6.16 Cuestionario: la cata de vinos
* 6.17 Cuestionario: cuestionario final
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