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CICLO FORMATIVO

A VITICULTURA PARA ESPUMANTE

Curso Pratico, Guillaume BERLIOZ 15e 16 nov 2016 | Evora e Anadia

ELABORACAO . METODO CLASSICO

Curso Pratico, Christophe GERLAND 22 e 23 nov 2016 | Anadia e Evora

A ODISSEIA DE UMA BOLHA DE CHAMPAGNE
Seminario, Gérard LIGER-BELAIR fev 2017 | Evora e Vila Real

ORGANIZACAO:
i )
VIV I D EAS .»(.,QU' ) UNIVERSITE
/] Com S _DE REIMS
‘ VITTVINKCCEA CHAMPAANE-ARDENNE
Bl ZRADA

APOIOS INSTITUCIONAIS:




CICLO FORMATIVO - VINHO ESPUMANTE | Ao longo dos ultimos anos, o sucesso comercial do vinho espumante inspirou os
produtores de todo o mundo a envolverem-se na produc¢do deste vinho elegante, festivo e complexo, e a querer conhecer

profundamente todas as vertentes, desde a uva até ao comportamento fugaz e marcante do desprendimento de uma bolha
de espumante. Nem sempre os resultados sdo os esperados... independentemente do método utilizado, a elaboragdo de um

vinho base é muito especifica, muito diferente da elaboragdo de um vinho branco. Mdltiplos sdo os aspetos técnicos ligados
a produgdo de espumante que merecem grande atengdo, assim como uma constante atualizagdo da evolug¢do tecnoldgica.

ELABORACAO . METODO CLASSICO
Curso Pratico, Christophe GERLAND

No ambito do ciclo formativo para espumantes, este curso
pratico permitira uma atualizagdo dos conhecimentos
sobre aspetos dificeis de gerir (maturagdo, prensagem,
evolugdo...), assim como os novos desenvolvimentos
tecnoldgicos (gestdo de oxigénio, crescimento levuriano,
rolhamento, museletagem...) da elaboragdo de vinhos
espumantes, com énfase no método cldssico. O objetivo é
facultar indicagdes para adaptar o seu processo ao estilo
de vinho desejado. Este curso inclui a analise sensorial de
champagne e de espumante.

DESTINATARIOS: Quadros técnicos com fungdes nas areas
de produgdo e
interessados

enologia e outros profissionais

DURACAO: 1 dia (9:00h as 17:00h)

DATA E LOCAL:

22 de novembro de 2016, Museu do Vinho da Bairrada |
Anadia

23 de novembro de 2016, ATEVA | Evora

ORADOR: Christophe GERLAND, responsavel pela
INTELLI'OENO, 24 anos de experiéncia de trabalho
com vinhos espumantes (Comité
Interprofessionnel dés Vins de Champagne,
Station
de
consultoria e numerosas formagdes efetuadas

pela INTELLI'OENO desde o ano de 2003).

Champagne Pommery et Lanson,

Oenotechinique de Champagne, acdes

Desenvolvimento Enoldgico, Lda.
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CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

1. ABORDAGEM AOS DIFERENTES METODOS DE
PRODUCAO

- Método Champanhés (classico ou tradicional)

- Método Martinotti - Charmat (cuba fechada)

- Método Ancestral

- Método de Transferéncia

- Método Continuo

- Gaseificacdo

2. VINHOS ESPUMANTES NO MUNDO
- Volumes de produgdo

- Regides de produgdo

- Castas utilizadas

- TradicGes

3. PROCESSO DE ELABORAGAO - Método Champanhés

Da vindima a tiragem: elaboragdo do vinho base

- Grau adequado de maturagdo da uva

- Vindima (equipamentos, controlo)

- Diferentes graus de prensagem: especificidade da
prensagem do método Champanhés; programas,
equipamentos de prensagem

- Fracionamento do mosto e a sua clarificagdo

- Fermentacgao alcodlica e malolatica

- Lotagdo: contribuicdo das diferentes castas; estratégias
de pré-lotagdo e lotagdo; dicas para a obten¢do de um
estilo reprodutivel.

- Andlise sensorial de vinhos base produzidos a partir de
trés castas de Champagne.

- Clarificagdo e estabilidade do vinho: estratégia, produtos
e equipamentos tradicionais; produtos e equipamentos
inovadores (centrifugacdo, eletrodialise).

Da tiragem ao dégorgement- Preparacgdo do vinho para a
tiragem

- Preparagdo do fermento

- Prise de mousse (tomada de espuma)

- Estagio

- Remuage (remeximento)

- Dégorgement (descapsulagem) e licor de expedigdo

4. ANALISE SENSORIAL DE VINHO ESPUMANTE

- A preparagdo e o servigo

- Aspeto visual

- Aspeto olfativo

- Aspeto gustativo

- Prova de alguns Champagnes de diferentes origens e
tipologias.

GPS: 41.271516,-7.694372
Tel.: 259 308 217 | 964 800 926
vinideas@vinideas.pt



Propinas e condi¢ées de inscricao:

Ciclo Formativo

1 inscricao

3 ou mais inscricoes
da mesma entidade

A VITICULTURA para
espumantes, 15 e 16.11.2016

Preco unitario: 115€
(141,45€ com IVA)

Preco unitario: 95€
(116,85€ com IVA)

ELABORAGAO . Método Classico,

22 € 23.11.2016

Preco unitario: 150€
(184,5€ com IVA)

Preco unitario: 130€
(159,9€ com IVA)

A ODISSEIA de uma bolha de

Preco unitario: 110€

Preco unitario: 90€

Champagne, 02.2017

(135,3€ com IVA)

(110,70€ com IVA)

CURSO PRATICO |
espumantes:

A VITICULTURA para

- A comunicacao do orador sera realizada em
francés, com TRADUCAO CONSECUTIVA.

- A inscricao inclui: apresentacao (power point) em
portugués, certificado de participacdo e coffee-
break.

- Data limite para inscricdo: 13 de novembro de
2016.

CURSO PRATICO | ELABORACAO . Método Classico:

- A comunicacdo do orador serd realizada em
espanhol.

- A inscricdo inclui: apresentacao (power point) em
portugués, analise sensorial de vinhos, certificado
de participacao e coffee-break.

- Almoco livre.

- Data limite para inscricdao: 20 de novembro de
2016.

SEMINARIO | A ODISSEIA de uma bolha de
Champagne:

- A comunicacdo do orador sera realizada em
francés, com TRADUCAO CONSECUTIVA ou
SIMULTANEA (a definir).

- A inscricao inclui: certificado de participacao e
coffee-break.

Desenvolvimento Enoldgico, Lda.
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CONDICOES:

- A inscricdo podera ser efetuada acedendo a
www.vinideas.pt ou enviando um email para
vinideas@vinideas.pt

- As inscricdes sao consideradas validas no momento
da rececao da ficha de inscricao; o pagamento
devera ser efetuado até a data limite de inscricao,
por transferéncia bancaria, colocando no descritivo
da operacdo o numero de inscricdo que lhe foi
atribuido, ou por cheque, enviado para o endereco
postal da VINIDEAs (Regia-Douro Park | Centro de
Exceléncia da Vinha e do Vinho, 5000-033 Andraes-
VILA REAL), e emitido a ordem de VINIDEAs,
Desenvolvimento Enologico Lda.

IBAN: PT50 0035 0906 00089713930 55

Os documentos para faturacdo serdo emitidos com os
dados indicados na inscricdo, ndo sendo permitidas
alteragdes posteriores a sua emissao.

No caso das desisténcias ndao comunicadas, a VINIDEAs
reserva-se o direito de cobrar 50% do valor da inscricao.
O curso s6 se realizard mediante niamero minimo de
participantes.

GPS: 41.271516,-7.694372
Tel.: 259 308 217 | 964 800 926
vinideas@vinideas.pt



