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Conoscenza e capacita di comprensione

Acquisizione degli strumenti utili per la gestiomelle vinificazioni di vini dolci e del marsala. gacita di utilizzare il
linguaggio proprio di tale disciplina.

Capacita di applicare conoscenza e comprensione

Capacita di individuare ed eseguire in industrialegica, in autonomia, metodiche enologiche edatationi
necessarie per I'ottenimento delle informazioni ati’obiettivo prefissato.

Autonomia di giudizio

Essere in grado di effettuare analisi di giudizibbesimplicazioni e sui risultati ottenuti dalle toeiche enologiche
adottate al fine di decidere gli interventi neceissa

Abilita comunicative

Capacita di esporre i risultati delle metodicheli@ppe, sia in forma scritta che orale, relaziormadche con un
pubblico non esperto. Essere in grado di sostdliteresse comune ai temi dei vini dolci e del szda

Capacita d’apprendimento

Capacita di aggiornamento mediante consultaziotte plebblicazioni scientifiche proprie della enalglegli
ambienti caldi. Capacita di seguire, utilizzanded@oscenze acquisite nel corso, master di sedoeio, corsi di
approfondimento e seminari specialistici nel settell’enologia.

OBIETTIVI FORMATIVI DEL CORSO |




Fornire agli studenti le metodologie e i protocgér I'ottenimento dei vini dolci e liquorosi coranicolare
riferimento alla tecnologia dei vini delle isole mori siciliane e al marsala. Inoltre il corso fate notizie sulle
problematiche che si possono riscontrare nelldigazione di tali vini.

CORSO Tecnologia dei vini dolci e liquorosi
ORE FRONTALI LEZIONI FRONTALI
2 Cenni Storici e Geografia delle aree di produzidivini dolci e liquorosi
5 Vitigni, Appassimento Naturale e in Ambiente Rttd
3 Tecnologia dei vini dolci e liquorosi - | vini Mgala, Malvasie e Passiti
2 Tecnologia dei vini dolci e liguorosi - Flor e tBite
2 Tecnologia dei vini dolci e liquorosi - Ice Wines
1 Test finale scritto
6 Esercitazione in laboratorio sulle problematiahalitiche
6 Visita tecnica presso Stabilimento Enologico e@lfsi sensoriale
TESTI Appunti dalle Lezioni

CONSIGLIATI




