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CONCEPTOS: 
 

1- Soy capaz de elegir un coadyuvante del sulfuroso con efecto antimicrobiano 

2- Sé diferenciar una alteración vínica producida por bacterias lácticas o acéticas 

3- Conozco los parámetros a controlar para facilitar el desarrollo de la FML 

4- Soy capaz de elegir una técnica de determinación de presencia de Brettanomyces 

5- Comprendo la influencia que los diferentes tipos de taponado ejercen sobre la evolución 

del vino 

6- Entiendo las modificaciones que conlleva el desarrollo del velo de flor y de flores sobre 

un vino 

7- Conozco los efectos del desarrollo de Botrytis sobre la uva en el proceso de fermentación 

del mosto 

8- Soy capaz de prever la estabilidad microbiana que tendrá un vino en función de sus 

características fisicoquímicas y microbiológicas 

9- Soy capaz de explicar la incidencia que la presencia de manoproteínas ejerce en un vino 

10- Puedo enumerar las modificaciones que la presencia de Brettanomyces puede originar 

en un vino 
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