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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 fev 2017 | Evora e Vila Real
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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 produgdo 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.

Curso Pratico, Guillaume BERLIOZ

No ambito do ciclo formativo para o vinho espumante,
este curso contribui para aprofundar os aspetos
vitivinicolas em particular. Tem como objetivo sensibilizar
os participantes para os critérios a serem seguidos na
producdao de uvas adaptadas a elaboracdo de vinho
espumante de qualidade. A expressdo aromatica das uvas
é fundamental, uma vez que a “prise de mousse” salienta
as caracteristicas aromaticas do vinho de base, sendo
particularmente desejavel evitar por um lado os aromas
herbaceos, mas também uma expressdo muito marcada
dos aromas varietais.

Quadros técnicos com fungGes nas areas
da viticultura, produgado e enologia, e outros profissionais
interessados.

Aperfeigoamento

% dia (9:00h as 13:00h)

15 de novembro de 2016, ATEVA | Evora
16 de novembro de 2016, Museu do Vinho da Bairrada |
Anadia

Guillaume BERLIOZ, consultor e gestor
viticola Sarl Berlioz (Champagne - Franga), ex-
responsavel de viticultura do grupo Moet et Chandon
de Champagne e Hennessy de Cognac.
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Fisiologia da vinha:

- A dgua e a planta,

- Nutri¢do azotada,

- Balango potassio/magnésio,

- Carga e superficie foliar

Estudos de Terroirs caracteristicos de vinho espumante:

- As “rendzines champenoises” e o seu regime climatico
- Os solos da montanha de Reims (brun calcaire)

- Os solos do Chile e os recursos hidricos

- Os solos de limouxin e os 4 climas

- Os solos de Pomino

. Os solos da Bairrada e Tavora Varosa

Castas e expressdo aromatica:

- Os grandes cldssicos
- Caracteristicas culturais e exigéncias
- Escolha de clones

- Outras castas

Escolha de porta-enxerto:
- Elementos a considerar
- Porta-enxertos disponiveis no mercado

Preparacgdo do solo e plantagdo:
- Erros a evitar

Instalagdo da parede vegetativa

Investigacdo de fatores limitantes na vinha instalada:
- Fatores mensuraveis

- Descodificar a experiéncia dos antigos

Objetivos de produgdo:

- Quantitativos: nogdo de carga

- Qualitativos: relagdo carga/superficie foliar

O trabalho de poda:

- Fertilidade diferenciada dos gomos,

- Adaptar a modalidade de poda numa vinha instalada ou
altera-la?

Os trabalhos em verde - limitar a acumulagdo da folhagem:
- Desladroamento e limpeza de gomos

- Erguida, formacao da parede vegetativa

Gestao da irrigagao:

- Requisitos

- Volumes disponiveis

- Periodos criticos

Protecao fitossanitaria:
- Mildio e oidio,
- Botrytis e suas portas de entrada
GPS: 41.271516,-7.694372
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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, 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.
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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



