	Nombre 

	
TÉCNICAS DE VINIFICACIÓN DE BLANCOS
	


	Duración 

	30 HORAS 
	


	Fecha de Comienzo 

	ABIERTA MATRICULA 
	


	Fecha Finalización 

	ENERO Y JULIO 
	


	Precio 

	180 € + gastos de envío para fuera de España
	


	Coordinación 

	Beatriz Urbano López de Meneses burbano@inea.uva.es 
	


	Objetivos 

	Aprender los fundamentos básicos de la elaboración de vinos blancos y vinos especiales. Conocer las diversas técnicas y tipos de elaboraciones desde la entrada de la uva hasta el embotellado del vino.  
	


	Dirigido a 

	Titulados universitarios que deseen desarrollar su labor profesional en el mundo del vino o bien aquellas personas sin formación en enología que trabajen en bodegas y quieran adquirir conocimientos más técnicos de su profesión. 
	


	Programa 

	
Tema 1. Seguimiento de la maduración de la uva 
Tema 2. Operaciones en la vinificación en blancos 
Tema 3. Extracción de aromas 
Tema 4. Clarificaciones 
Tema 5. Anhídrido sulfuroso y gases inertes 
Tema 6. Estabilización de vinos blancos 
Tema 7. Filtración de vinos 
 
	


	Observaciones 

	Este curso es parte del Master de Innovación y Calidad en Viticultura y Enología Para más información visite www.postgrado.inea.org  
	


