SOMMELIER AVANCADO 2023
Certificado pela VINOPAR - Associagao dos Vitivinicultores do Parana

Inicio: 11 de maio de 2023
Valores: matricula 120,00 + 7 x 670,00

CONTEUDOS:

1. Filosofia do gosto

O fenémeno da degustacgao: entre cultura e subjetividade. O gosto como experiéncia. Degustagdo.

2. Recipientes: Anforas e Tanoaria

Histérico: dnforas, qvevris, tinajas e talhas. A técnica tanoeira. A madeira e o vinho: usos, procedéncias, formatos.
Impactos sensoriais dos recipientes. Degustacéo.

3. Organico/Biodindmico/Natural

Terminologia e principios. Aproximacées e diferenciagées. Tendéncias de mercado. Degustagéo.

4. Técnicas fermentativas

Maceragédo carbénica, vinificagdo integral, vinhos laranjas, cofermentacées. Degustagéo.

5. Solo, clima e vinho

As zonas climaticas da viticultura. Aquecimento global e impactos na vitivinicultura. Os principais solos. Degustacéo.
6. Uvas: Tintas delicadas

Fenologia e Tipicidades de Pinot Noir, Dolceto, Gamay e outras. Regides produtoras. Degustacao.

7. Uvas: Tintas mediterraneas

Fenologia e Tipicidades de Garnacha, Syrah, Mouvedre, Carignan, Viognier e outras. Regides produtoras. Degustacao.
8. Uvas: Tintas Bordalesas

Fenologia e Tipicidades de Cabernet Sauvignon, Franc, Merlot e outras. Regiées produtoras. Degustacéo.

9. Destilados Latinoamericanos

Cachacga, Rum, Pisco, Tequila, Mezcal e Tiquira. Processos e tipicidades. Degustacdo.

10. Uvas: Chardonnay, Sauvignon Blanc e Sémillon

Fenologia e Tipicidades. Regiées produtoras. Degustagao.

11. Uvas: Tintas italo-ibéricas

Fenologia e Tipicidades de Sangiovese, Nebbiolo, Tempranillo, Baga e Touriga. Regiées produtoras. Degustagéo.
12. Defeitos do Vinhos

Oxidacéo Brett, TCA e demais defeitos do vinho: causas e impactos sensoriais. Anélise sensorial.

13. Uvas: Brancas aromaticas

Fenologia e Tipicidades de Malvasia, Gewdrztraminer, Torrontés, Riesling e outras. Regiées produtoras. Degustacéo.
14. Estilos de Rosés

Estilos e processos de elaboracdo de rosés. Regibes produtoras. Harmonizagdo. Degustagéo.

15. Estilos de Vinhos e Harmonizagao

Estilos de vinhos brancos, tintos e espumantes. Degustagdo harmonizada.

16. Chas

Tipos e qualidades de chas, regiées produtoras e servico de chas. Degustacdo.

17. Importacao e comercializagao de vinhos

Gestéo a legislagcdo de processos de importacdo e comercializagéo. Formagédo de portfélio. Degustago.

Datas:
11 e 25 de Maio Att,
01, 15 e 29 de Junho
13 e 27 de Julho

10, 24 e 31 de Agosto

14 e 28 de Setembro Wagner Gabardo
19 e 26 de Outubro contato@altagama.net.br
09 e 23 de Novembro 41 998 002 032

07 de Dezembro

Obs: A ordem dos temas apresentados ndo corresponde necessariamente a sequéncia das aulas do curso.


mailto:contato@altagama.net.br

