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CURSO PRATICO 16 ecicso, NivEL I

DEFEITOS SENSORIAIS DO VINHO
3 |

Ao longo da acao de formacao DEFEITOS SENSORIAIS DE VINHOS, serao provados vinhos (contaminados por
moléculas), permitindo uma atualizacdo e/ou aquisicdo do conhecimento sensorial relativamente a temas
atuais. Por cada defeito descrito, sera apresentada a sua origem, o seu impacto sensorial, os mecanismos de
aparecimento e a sua evolucao, assim como os meios que permitem prevenir ou eliminar cada tipo de desvio.

DESTINATARIOS: Quadros técnicos com funcoes
nas areas de producao e/ou regulacao - Viticultura
e Enologia, empresas fornecedoras do setor
vitivinicola, jornalistas, gestores de mercado,
técnicos comerciais, profissionais ligados ao canal
Horeca, escancdes, estudantes e outros
profissionais interessados.

DATA e LOCAL:
9 de novembro de 2020, Vila Real

DURACAO: 1 dia (9h00 as 13h00; 14h00 as 18h00)

ORADOR: Giuliano Boni, VINIDEA Italia

OBJETIVOS:

- Atualizar/adquirir conhecimentos sobre os
defeitos sensoriais dos vinhos (aromaticos e
gustativos), com énfase para os defeitos
atualmente mais problematicos e frequentes.

- Determinar o limiar de percecao de defeitos
essenciais.

- Desenvolver a capacidade do provador para
reconhecer e quantificar as substancias
responsaveis pelos aromas indesejaveis a partir de
padroes associados aos principais defeitos.

Desenvolvimento Enoldgico, Lda.
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CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

MODULO |

Defeitos derivados das uvas:
Aromas vegetais ou herbaceos ligados a maturacao (hexanal, hexanol, metoxipirazinas, ...)
Contaminacao microbioldgica das uvas (geosmina, IPMP, IBMP, MIB, octenona-3ol/octenona, ...)

Defeitos de origem pré-fermentativa ou fermentativa:

Defeitos de origem pré-fermentativa ou fermentativa (acetato de etilo, acido acético, acetaldeido, ...)
Compostos de enxofre e reducao (H2S, etanotiol, metionol, ...)

Compostos ligados a actividade bacteriana (diacetilo, lactato de etilo, cadaverina, putrescina...)

Odor de “rato” ligado a brettanomyces e bactérias lacticas (acetil-tetrahidropiridina, ...)

MODULO Il
Defeitos originados durante o estagio e conservacao:
Proliferacao de brettanomyces (4-etil-fenol, 4-etil-guaiacol, 4-etil-catecol, acido isovalérico, ...)
Influéncia do vasilhame (benzaldeido, estireno, ...)
Oxidacao (acetaldeido, fenil-metional e sotolon, ...)
Gosto de luz (sulfureto de dimetilo)

Defeitos que surgem durante o envelhecimento:
2-amino-acetofenona (ATA), 1,1,6-trimetil-1,2-dihidronaftaleno (TDN), ...
Degradacéo do acido sorbico (etoxi-hexadieno (geranio), ...)
Gosto a mofo e bolores (TCA, TeCA, TBA, ...)
Meio ambiente, ma utilizacao de produtos desinfetantes (PCP, outros produtos organoclorados, ...)
Gosto de papel, identificado inicialmente da indUstria cervejeira (trans-2-nonenal, ...)

METODOLOGIA:
Estudo de solugbes contaminadas e analise sensorial de vinhos contaminados (brancos e tintos).
Prova cega no inicio e final da sessao, na qual os participantes poderao testar e avaliar os conhecimentos
adquiridos.
Analise e discussao dos limiares de percecéo.
Por cada defeito descrito, sera apresentada a molécula responsavel, a sua origem, tratamento, prevencao ou
gestao do impacto sensorial.
Atualizacao sobre os temas de oxidacdo, problematica brettanomyces, reducao, acescéncia, e outros temas
menos conhecidos, mas igualmente importantes, contaminacoes externas, evolucao, etc.
- Distribuicao de documentacao sobre os temas abordados.
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Propinas e condi¢des de inscricao:

Curso Pratico

Preco unitario

Defeitos Sensoriais do Vinho

120€ + IVA

As comunicac¢oes do orador serao apresentadas
em portugués.

As inscricdes incluem: documentacdo em
portugués, vinhos a prova, certificado de
participacao e coffee-break.

Data Limite para inscricdo:

5 de novembro de 2020.

CONDICOES:

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

- As inscricbes sdo consideradas validas no
momento da rececao da ficha de inscricao; o
pagamento devera ser efetuado até a data limite
de inscricdo, por transferéncia bancaria,
colocando no descritivo da operagdo o niumero
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 serdao emitidos
com os dados indicados na inscricdo, ndo sendo
permitidas alteracdes posteriores a sua
emissao.

No caso das desisténcias ndo comunicadas, a
VINIDEAs reserva-se o direito de cobrar 50% do valor
da inscricao.

O curso so se realizara mediante nimero minimo de
participantes.

Desenvolvimento Enoldgico, Lda.
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