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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 23nov 2016 | Anadia e Evora

A ODISSEIA DE UMA BOLHA DE CHAMPAGNE
Seminario, Gérard LIGER-BELAIR 6 e7nov2017 | Lisboa e Vila Real

ORGANIZAGAO:
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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 evolugdo tecnoldgica.

A ODISSEIA DE UMA BOLHA DE

CHAMPAGNE
Seminario, Gérard LIGER-BELAIR

Depois da primeira parte do ciclo formativo, destinada a
aprofundar os aspetos viticolas, a analise sensorial e as
fases especificas de produgdo de espumantes pelo
método classico, esta segunda parte é constituida por um
seminario que faculta finalmente uma atualizagdo sobre a
investigacdo realizada pela Universidade de Reims na
fisico-quimica da efervescéncia.

DESTINATARIOS: Quadros técnicos com funcdes nas areas
da viticultura, produgdo, enologia, vendas e marketing,
turismo, escanc¢des, wine media e outros profissionais
interessados.

DURACAO: % dia

DATA E LOCAL:
6 de novembro de 2017 | Lisboa
7 de novembro de 2017 | Vila Real

ORADOR: professor Gérard LIGER-BELAIR, Equipe

Effervescence, Champagne et Application,

Universidade de Reims.

Desenvolvimento Enoldgico, Lda.

IDEAS
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CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

O Champagne surge no final do século 17, na abadia de
Hautvillers, na proximidade de Epernay, sob o impulso
de um visionario monge beneditino, Dom Pierre
Pérignon (1638-1715). Hoje, cerca de trés séculos mais
tarde, o Champagne transformou-se indiscutivelmente
num mito. A valsa das bolhas numa flite ndo é alheia a
esta incrivel notoriedade, e os espumantes em geral,
ha ja alguns anos tém tido um desenvolvimento
notdrio sem precedentes. Sem bolhas, o Champagne e
os espumantes perdem todo o seu carater e alma.
Estas pequenas esferas de anidrido carbdnico nascem
no vinho gerando uma sucessao de fendmenos de uma
insuspeita complexidade, despertando todos os
sentidos do provador.

Numa escala microscépica, o espetdculo da
efervescéncia é impressionante! Ha ja quinze anos que
a Universidade de Reims estuda os processos fisicos e
guimicos que estdo na origem da formacdo, ascensdo
e explosdo das bolhas de Champagne. Procuram
entender o movimento das bolhas e os mecanismos
que estas induzem na prova. Tentam descrever a partir
de equagbes cada etapa que marca a sua existéncia,
desde a sua formagdo ao seu desaparecimento. Hoje,
por exemplo, sabemos que estas tém origem em
particulas muito finas ou nas imperfei¢cées do vidro,
que ascendem a superficie através do didxido de
carbono dissolvido, e explodem projetando minusculas
goticulas, difundindo eficazmente o aroma do vinho.

Este semindrio proporciona uma viagem ao corag¢do de
uma fliite de Champagne, a escala da bolha. Descubra
a valsa das bolhas como provavelmente nunca tera
visto... uma viagem ao cora¢do da efervescéncia! No
final, para celebrarmos o fim deste ciclo de formacao,
brindaremos com um Champagne especialmente
selecionado pelo professor Liger-Belair.
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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, 11.2017

(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 sera 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



