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1. Винопроизводство. Икономическо и културно значение. Развитие на отрасъла.
2. Състав на гроздето. Строеж и промяна на химическия състав по време на формирането му. Процеси, протичащи по време на зреенето на зърното.
3. Процеси свързани с гроздовата мъст за бели и розови вина и гроздовата каша за червени вина. Ролята на кислорода като активатор на биохимичните окислителни процеси. Полифенолоксидази. Пероксидаза. Протеази, пектолитични ензими, гликозидази.
4. Предферментационни процеси. Приложение на ензимни препарати
5. Алкохолна ферментация. Дрожди. Млечни бактерии. Ябълчено-млечна ферментация.
6. Технологии за производство на бели и розови вина.
7. Технологии за производство на червени вина. 
8. Кислород и вино. Окислително – редукционни процеси. 
9. Процеси на зреене лагеруване и стареене на виното.
10.  Значение на серния диоксид за винопроизводството. 
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