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Wine Flavours | 7° edicao

MOLECULAS AROMATICAS DO VINHO E FORMACAO 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 interacoes entre as
moléculas  aromaticas, @ comunicadas  nos
principais simpdsios internacionais e revistas
cientificas. Este curso pratico foi delineado com
a sua colaboracao.

OBJETIVOS:

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

e Aprender a reconhecer as interacoes entre as
principais familias de aromas através da
olfatacao de amostras, quer seja por tiras
perfumistas para teste, quer seja por solucoes
aquosas ou em vinhos especialmente
preparados para a prova (vinhos inoculados
com moléculas).

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

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, escancdes, estudantes e
outros profissionais interessados

ORADOR: Giuliano Boni, VINIDEA lItalia
DURACAO: % dia (9h00 a 13h30)
DATA e LOCAL:

4 de abril de 2017, IVV - Instituto da Vinha e do
Vinho, I.P., Lisboa

6 de abril de 2017, Regia-Douro Park, Vila Real
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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 reducdo: benzil-

mercaptanos, furfuril-tiol.

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

¢ Modelos de vinhos existentes no mercado.

METODOLOGIA:

e Mais de 50 amostras em prova.

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

o 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, ...)

GPS: 41.271516,-7.694372
Tel.: 259 33 23 76 | 964 800 926
vinideas@vinideas.pt



Defeitos Sensoriais de Vinhos | 14° edicdo

Ao longo da acao de formacao DEFEITOS SENSORIAIS DE VINHOS, serao provados vinhos (contaminados por
moléculas), permitindo uma atualizacdo e/ou aquisicao 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 funcdes nas
areas de producao e/ou regulagao - 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.

DURACAO: 1 dia (14h30 a 18h30)

DATA e LOCAL:

4 de abril de 2017, IVV - Instituto da Vinha e do
Vinho, I.P., Lisboa

6 de abril de 2017, Regia-Douro Park, Vila Real

CONTEUDOS PROGRAMATICOS:
MODULO |
Defeitos derivados das uvas:

ORADOR: Giuliano Boni, VINIDEA Itélia

OBJETIVOS:

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

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

- Aromas vegetais ou herbaceos ligados a maturacao (metoxipirazinas, ...)
- Contaminacao microbiana das uvas (geosmina, IPMP, octenona, ...)

Defeitos de origem pré-fermentativa ou fermentativa:

- Acetato de etilo, acido acético, acetaldeido, ...

- Compostos de enxofre (H2S, etanotiol, metionol, ...)

- Compostos ligados a actividade bacteriana (diacetilo, ...)

MODULO Il

Defeitos originados durante o estagio e conservacao:

- Proliferacao de brettanomyces (4-etil-fenol, 4-etil-guaiacol, 4-etil-catecol, acido isovalérico, ...)
- Odor de “rato” ligado a brettanomyces e a lactobacilos (acetil-tetrahidropiridina, ...)
- Proliferacado de bactérias lacticas (cadaverina, putrescina, ...)

- Influéncia dos depositos (benzaldeido, estireno, ...)

Defeitos que surgem durante o envelhecimento na garrafa:

- 2-amino-acetofenona (ATA)...

- Degradacao do acido soérbico (etoxi-hexadieno (geranio), ...

- Gosto a mofo e bolores (TCA, TeCA, TBA, ...)
- Gosto de luz (sulfureto de dimetilo, ...)
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Defeitos Sensoriais de Vinhos | 14° edicdo

METODOLOGIA:

- Estudo de solucoes contaminadas e analise sensorial de vinhos contaminados (brancos e tintos).

- Prova cega no final da sessdo, na qual os participantes poderdo testar e avaliar os conhecimentos adquiridos.
- Por cada defeito descrito, sera apresentada a molécula responsavel, a sua origem, tratamento, prevencao
ou gestao do impacto sensorial.

- Atualizacao sobre os temas de brettanomyces, reducao, contaminacoes externas, etc...

- Distribuicao de documentacao sobre os temas abordados.
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Propinas e condi¢ées de inscricao:

Curso Pratico

1 inscricao

2 ou mais inscricoes
da mesma entidade

Wine Flavours

Preco unitario:
130€ (159,90€ com IVA)

Preco unitario:
117€ (143,91€ com IVA)

Defeitos Sensoriais do Vinho

Preco unitario:
130€ (159,90€ com IVA)

Preco unitario:
117€ (143,91€ com IVA)

Wine Flavours
+
Defeitos Sensoriais do Vinho

Preco unitario:
200€ (246€ com IVA)

As comunicacdes do orador serao apresentadas em
portugués.

As inscricoes incluem: documentacao em portugués,
vinhos a prova, certificado de participacéo 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: 3 de abril de 2017.
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CONDICOES:

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

- As inscri¢des 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 faturagdo serdao emitidos com os
dados indicados na inscricao, ndo sendo permitidas
alteracdes posteriores a sua emissao.

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

O curso s6 se realizara mediante nimero minimo de
participantes.
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