CURSO PRATICO 2 Edicso

HIGIENE EM ADEGA
IS ]

12.julho.2022 | Régia Douro Park | Lavradores de Feitoria, Sabrosa

Objectivos:

Com este curso de caracter tedrico (em sala de formacdo no Régia Douro Park) e pratico (na
recentemente inaugurada Adega da empresa -Lavradores de Feitoria), a VINIDEAs pretende fornecer
atualizacdo de conhecimentos sobre boas praticas de higienizacdo em Adega, nomeadamente: defeitos
causados por higienizacdo insuficiente; legislacdao; escolha de produtos; protocolos de aplicagao;
diferentes bombas existentes no mercado e seus pontos criticos; entre outros. Com a visualizacao de
videos, prova comparativa e a componente pratica in loco, pretende-se abranger todos os aspetos
fundamentais para uma aquisicao mais atual de conhecimentos na area da higienizacdo em adega.

Conteudos programaticos
I. Higienizacao
-Higienizar? Porqué?
-Microrganismos de alteragao: apresentacgao, técnicas de controlo
-Legislacdo
-Regras bdsicas de higiene
-Produtos de limpeza: implementagdo de protocolos, planeamento e controlo
-Pontos criticos: exemplos de avaliagdo da higienizagdo em materiais (contacto com o vinho).
-Caso particular das madeiras
-Defeitos do vinho associados a higienizacdo insuficiente ou mau funcionamento dos equipamentos de
vinificacdo: andlise sensorial / mecanismos / prevengdo
-Investigacdo pratica sobre biofilmes

Il. Bombas de vinho: como escolhé-las?
-Aspetos mecanicos (taxas de fluxo)
-Efeitos no vinho (oxigénio, metais)
-Higienizagdo: visualizagdo de videos sobre o modo de funcionamento; desmontagem do corpo da
bomba, pontos criticos na limpeza das varias partes da bomba e exemplos de utensilios: alguns, menos
conhecidos que permitem melhorar a eficacia do processo de higienizagao.

lll. Higienizacdo de outros equipamentos enoldgicos chave; alguns dados e aplicagGes praticas
-Da colheita a prensa, tegdes
-Depdsitos (portas, valvulas, torneiras de nivel e de prova..)
-Tubagens
-Madeiras (barricas..)
-Filtros
-Linha de engarrafamento
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IV. Parte Pratica (Adega)

1. Observagao dos diferentes pontos criticos

2. Controlo microbiolégico (testes de ATPmetria e testes especificos) desde as caixas da vindima a
rolhadora.

. Debate/ troca de ideias sobre procedimentos praticos

. Importancia das boas praticas na amostragem

. Demonstracao de equipamentos de amostragem

. Demonstragdo de equipamentos de limpeza

. Desmontagem de bombas e identificagcdo de potenciais pontos de contaminacao

. Conclusdes
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Provas Comparativas de Apoio

Destinatarios: Quadros técnicos com funcdes nas areas de producao e de controlo de qualidade, empresas fornecedoras
do setor e outros profissionais interessados.

Orador: Christophe Gerland: formado em Microbiologia (Aix-Marseille) e Enologia (Reims) desde 1988, tem vindo a
desempenhar diversas funcdes na area da Investigacao e Desenvolvimento, nomeadamente:
- Investigador do INRA de Montpellier (1990-1993);
- Eng® Técnico do comité Interprofissional de Vinhos e champagne (CIVC) em Epernay;
- Liderou projetos de biotecnologia na empresa Martin Vialatte-SOFRALAB: selecdo de leveduras e bactérias enoldgicas;
desenvolvimento de ativadores de fermentacao alcodlica e malolatica e enzimas enologicas;
- Coordenou diversos programas de investigacao:

- “Higiene em adegas mediante a técnica rapida de Bioluminescéncia”

- “Otimizacao de produtos enoldgicos (lisozima, proteinas vegetais, taninos)”

- Participou ativamente no processo de otimizacao da utilizacao de lisozima em enologia no OIV.
- Em 2003 criou a INTELL’OENO, empresa internacional, dedicada a formacao, informacéo e servicos de consultadoria
para a resolucao de problemas enoldgicos.

Data e Local: 12. julho.2022, Lavradores de Feitoria, Sabrosa
Duracgédo: 1 dia (09h00 as 18h00- 3h30 em Adega)

Propina e condicées de inscricao:
1 Inscricdo | 235€ +IVA

- A comunicacao do orador sera apresentada em espanhol.
- Alinscricao inclui: documentacao em portugués, almoco, prova de vinhos, certificado de participacao e coffee-break.
- Data Limite para inscricdo: 08 de Julho de 2022.

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

- As inscricoes 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 operacao o numero de inscrigcao
previamente atribuido.

Os documentos para faturacao serao emitidos com os dados indicados na inscricao, nao sendo permitidas alteracoes
posteriores a sua emissao.

No caso das desisténcias ndo comunicadas, a VINIDEAs reserva-se o direito de cobrar 50% do valor da inscrigao.
O curso so6 se realizara mediante numero minimo de participantes.
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