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RISULTATI DI APPRENDIMENTO ATTESI
Conoscenza e capacita di comprensione
Acquisizione degli strumenti avanzati per la comgiene dei fenomeni biologici e biochimici che avgeno nelle
diverse parti dell’acino nel corso della maturaziaiell’'uva, nel corso del processo di vinificazipdematurazione,
di stabilizzazione e di conservazione dei vini. & di utilizzare il linguaggio specifico propridi queste
discipline specialistiche.
Capacita di applicare conoscenza e comprensione
Capacita di riconoscere ed organizzare in autondhyaocesso di trasformazione piu adatto alla log@ di
prodotto da trasformare e dei trattamenti da eseglifine di ottenere un prodotto salubre e stahdl tempo.
Autonomia di giudizio
Essere in grado di valutare le implicazioni e ultisti dei controlli chimico-fisici e sensoriali enesegue e degli
interventi da adottare.
Abilitd comunicative
Capacita di esporre i risultati degli studi enotbganche ad un pubblico non esperto. Essere idogda sostenere
l'importanza ed evidenziare le ricadute sulla gaaliel prodotto finale.
Capacita d’apprendimento
Capacita di aggiornamento con la consultazionesdalbblicazioni scientifiche proprie del settordlalehimica dei
processi enologici e delle tecniche enologiche.aCaip di seguire, utilizzando le conoscenze actguisel corso, sia
master di secondo livello sia corsi d’approfonditoesia seminari specialistici nel settore dei psscenologici e delle
tecniche enologiche.

OBIETTIVI FORMATIVI DEL CORSO
Obiettivo del modulo & quello di studiare i proé¢essmico-fisici connessi con la maturazione delbu la raccolta ed
il trasporto dell’'uva dal vigneto alla cantina. Yamno approfondite le relazioni fra la composiziatedl'uva e la
qualita del vino, i processi di correzione dellanpmsizione del mosto, le tecniche di lavorazionkkedeve per lal
preparazione del mosto per la vinificazione in 09$8 rosato e in bianco, le tecniche di gestioakéadermentazione
alcolica e della fermentazione malolattica. Saraapprofondire tematiche inerenti ai processi intiovael settore
enologico e introdurre lo studente alle conosceatemgi interventi da adottare dopo attenta valutazidella materia
prima da trasformare e degli obiettivi enologici daggiungere. Gli approfondimenti ai processi iratox
riguarderanno i trattamenti di stabilizzazione cofa casse dei vini bianchi, rossi e rosati ergérventi per contener
0 evitare la casse, la macerazione prefermentai@ia vinificazione in bianco e nella vinificaziore rosso, le
tecniche di vinificazione in rosso per ottenere ymatezione e stabilizzazione precoce del materalerante,
produzione dei vini rosati e dei vini novelli, lificazioni in bianco con iperossidazione o inuzibne del mosto, l¢
tecniche di arricchimento del mosto, le tecnichestdbilizzazione tartarica dei vini. Saranno stielie tecniche d
affinamento dei vini rossi, rosati e bianchi infigues ed in acciaio, i tannini, i chips di roverd legno in enologia
il ruolo delle lies in affinamento (ottenimento mgiego nella stabilizzazione tartarica e protei&@granno anch
studiati i processi di stabilizzazione microbiolegi chimico e fisica del vino, ed i diversi coadinti enologici ed il
loro impiego in enologia come stabilizzanti, cHiagenti, attivatori e coadiuvanti in genere. Il sor inoltre, si
propone di introdurre lo studente alla comprensitdirtecniche enologiche speciali, di rilevante impoza economica
(spumantizzazione, appassimento dell’'uva e prodezidi vini passiti, produzione di vini liquorosio@pletano il
corso alcune esercitazioni condotte presso aziend®giche del luogo.
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CORSO PROCESSI ENOLOGICI E VINIFICAZIONI SPECIALI
ORE FRONTALI LEZIONI FRONTALI
1 Obiettivi del corso e sua suddivisione.
3 Composizione dell’'uva nelle diverse fasi del precedi maturazione (ciclo di maturazione
dell’uva)
2 Relazione fra la composizione dell'uva e la qualiavino
2 Variabili che influenzano la composizione dell'(gastione del vigneto, ambiente, varieta)
3 Processi chimici e biochimici connessi con la r#tece il trasporto dell'uva
3 Processi di correzione della composizione del mosto
4 Processi di preparazione del mosto per la vinic&zin rosso e per la produzione dei vini rosati
4 Gestione della macerazione e della fermentaziarwdieh e malolattica nella vinificazione ir
ross(
2 Vinificazione in rosso con estrazione differita l@gtociani
2 Vinificazione in rosso con fermentazione iniziadparata di una parte del mosto dalle parti sqlide

dell’'uva




Maturazione dei vini rossi con ossigenazione camtifmicroossigenazione, conservazione
fusti di legno) o discontinua (travasi periodici)

in

La vinificazione con macerazione carbonica, meiginolanaerobico dell’acino, e la produzione 1
vini novelli

ei

Processi di preparazione del mosto per le vinifar@an bianco

Gestione della fermentazione nella vinificaziondi@mnco

Vinificazione in bianco con iperossidazione del mos
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Vinificazione in bianco in riduzione con difesa dabsto dalle reazioni di ossidazione, la
protezione e lo sviluppo degli arotiolici

Maturazione sur lies dei vini bianchi, dei vini soe dei vini rosati

| tannini, i chips di rovere e il legno in enologia

Cause di instabilita dei vini: Casse Ferrica, Cé&ameica, Casse Proteica

Stabilizzazione microbiologica, chimica e fisicd d@o
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Tecniche di stabilizzazione tartarica dei vini:x@mzionali e non convenzionali.

Prodotti enologici e loro impiego (stabilizzankijaificanti, enzimi, attivatori, coadiuvanti edditivi
in genere’

Produzione dei vini Champagne e produzione deiSfnimanti con i metodi; Champenoise
Charmal

D

Tecniche di appassimento dell’'uva e produziondrdipassiti

Produzione di vini liquorosi: Vini Xéres

Produzione del Moscato d’Asti: Moscato naturalesti& Asti Spumante.
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Produzione di vini da uve botritizzate: ReciotAmarone, Sauternes, Tokay.

ESERCITAZIONI
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Esercitazioni condotte in laboratorio e pressoraigesnologiche del luogo.

TESTI
CONSIGLIATI

- Corona O. Appunti dalle lezioni, dispense, putdationi scientifiche.

- P. Riberéau-Gayon, D. Duboudieu, B. Donéche, dfMaud. Trattato di
Enologia vol. I, Edizione italiana Edagricole, Boia

- P. Riberéau-Gayon, D. Duboudieu, B. Donéche, dxMaud. Trattato di
Enologia vol. Il, Edizione italiana Edagricole, Bgha

- Tullio De Rosa. Tecnologia dei vini liquorosi @ dessert Edizione AEB
Brescia




