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MOLECULAS AROMATICAS DO VINHO E FORMAGAO DE
AROMAS [DA VINHA A ADEGA] FATORES
DETERMINANTES

O curso pratico “Wine Flavours”, Analise Sensorial do
Vinho, é baseado no trabalho de investigacdo de
Vicente Ferreira Gonzalez - Laboratorio de Analises de
Aromas e Enologia Quimica Analitica da Universidade
de Zaragoza - ao longo de 20 anos e da sua investigacao
sobre as interagdes entre as moléculas aromaticas,
comunicadas nos principais simposios internacionais e
revistas cientificas. Este curso pratico foi delineado
com a sua colaboracao.

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

ORADOR: Giuliano Boni, VINIDEA Italia

DURACAO: v dia (14h00 as 18h30)

LOCAL: Régia-Douro Park | Centro de Exceléncia da
Vinha e do Vinho (CEVV), Vila Real

DATA: 12 de novembro de 2015

Desenvolvimento Enoldgico, Lda.
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OBJETIVOS:

e Conhecer e reconhecer por analise olfativa as 9
grandes familias dos extratos naturais.

e Aprender a reconhecer as principais familias de
aromas durante a analise sensorial de vinhos
especialmente preparados para a prova (vinhos
inoculados com moléculas).

e Atualizar os conhecimentos sobre fatores que
influenciam os aromas da vinha a adega.

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:

e Familias aromaticas de base: ésteres frutados,
acetatos, esteres etilicos de acidos gordos, iso-
acidos, alcoois de fusel e acidos gordos.

e A base aromatica e o envelhecimento de vinhos.

e Impacto do etanol sobre alguns aromas de base.

e Moléculas associadas a determinadas variedades:
terpendis, rotundona, tiois, lactonas,
norisoprenodides, aldeidos alifaticos.

e Aromas da madeira: lactonas do whisky, baunilha.

e Compostos associados a oxidacdo: iso-aldeidos,
metional, fenilacetaldeido e sotolon.

e Aromas associados a reducao: benzil-mercaptanos,
furfuril-tiol.

e Desconstrucao dos aromas de um vinho: exercicios
com vinho tinto, vinho branco, vinho rosé.

e Contaminagodes: impacto sobre algumas familias
aromaticas.

e Comparacao com vinhos existentes no mercado.

METODOLOGIA:

e 40 vinhos em prova.

e Andlise olfativa de extratos naturais e discussao
sobre a sua origem e descritores.

e Prova cega de vinhos inoculados (preparacoes
aromaticas de vinhos inoculados com moléculas).

e Discussao sobre as diferentes percecoes.

e Apresentacdo das moléculas de cada familia
aromatica, das vias de sintese e dos fatores que
influenciam o seu teor nos vinhos (vinha, adega,
conservacao, ...)

e Aperfeicoamento através de exercicios de andlise
sensorial.

GPS: 41.271516,-7.694372
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Propinas e condicées de inscricao:

1 Inscri¢do| 130€ (159,90€ com IVA) até 06/11/2015
1 Inscrigdo| 150€ (184,50€ com IVA) apés 06/11/2015

No caso de duas inscricdes da mesma entidade, o preco
unitario da segunda inscricdo sera de 117€ (143,91€
com IVA).

No caso de trés inscricdes da mesma entidade, o preco
unitario da terceira inscricao sera de 110€ (135,30€
com IVA).

A comunicacdo do orador serd apresentada em
portugués.

A inscricdo inclui: documentacao em portugués, vinhos
a prova, certificado de participacdo e coffee-break.

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

Data Limite para inscricdo: 10 de novembro de 2015.

Desenvolvimento Enoldgico, Lda.

IDEAS

FOR WINE PEOPLE BY WINE PEOPLE 5000-033 Andrdes | Vila Real

As inscricoes sao consideradas validas no momento da
rececdo da ficha de inscricao; o pagamento devera ser
efetuado até a data limite de inscricao, por
transferéncia bancaria (NIB 0035 0906 00089713930 55)
colocando no descritivo da operacdo o numero de
inscricao que lhe foi atribuido, ou por cheque, enviado
para o endereco postal da VINIDEAs (Apartado 1050,
5000-998 VILA REAL), e emitido a ordem de VINIDEAs,
Desenvolvimento Enoldgico Lda.

Os documentos para faturacao serao emitidos com os dados indicados
na inscricdo, nao 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 s6 se realizara mediante nimero minimo de participantes.
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