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A Descoberta do Mundo dos Vinhos e dos
Azeites: do Campo a Mesa

11 de julho

Da Vinha para a Adega - As uvas e o processo de vinificacao

Neste primeiro dia serd realizada uma visita a vinha experimental da
Universidade de Evora, localizada na Herdade da Mitra- Pélo da Mitra, onde serdo
recolhidas amostras de uvas de diferentes castas. Seguir-se-a a analise das uvas no
laboratdrio de enologia e uma visita a adega experimental, onde serdo exemplificadas
as principais etapas do processo de producao de vinhos brancos, rosés e tintos (Obs.:
Aconselhavel a utilizagdo de cal¢cado e roupa adequada, bata- opcional).

Docente(s): Nuno Martins, Raquel Garcia

Local: Ponto de encontro no Laboratério de Enologia da Universidade de Evora

- Pélo da Mitra.

12 de julho

Visita Guiada ao Mundo do Vinho - Conhecer e Estudar o Vinho

Neste 2° dia de curso sera dado a conhecer as caracteristicas dos vinhos, a sua
constituicdo e composigdo quimica. Serdo realizadas anélises fisico-quimicas aos
principais parametros da qualidade. Serdo também percepcionados os seus aromas,
e defeitos sensoriais, fundamentais no ambito da analise sensorial, bem como os seus
perfis aromaticos, com recurso a avancadas ferramentas analiticas- tais como a
cromatografia gasosa.

Docente(s): Nuno Martins, Raquel Garcia

Local: Laboratério de Enologia - Pdlo da Mitra.



UEVORA |
Summer School 22

13 de julho

Viagem a Descoberta do “Ouro Liquido”- o processo de obtencao do azeite

Iniciaremos essa viagem com uma breve histéria da oleicultura em Portugal,
passando pelos processos de obtencao do azeite e a sua evolug¢ao ao longo dos
tempos, sendo ainda realizada uma breve abordagem a sua composic¢do quimica e as
suas caracteristicas sensoriais.

Docente(s): Nuno Martins, Raquel Garcia

Local: Laboratério de Enologia - Pdlo da Mitra.

14 de julho

Continuac¢do da Viagem a Descoberta do “Ouro Liquido”- como rotular o
azeite?

Neste dia de curso, dedicar-nos-emos em exclusivo ao azeite. Analisaremos os
pardmetros quimicos da qualidade de azeites, e de que forma esses parametros
influenciam as categorias comerciais dos azeites, sendo abordada aimportante etapa
da rotulagem.

Docente(s): Nuno Martins, Raquel Garcia

Local: Laboratério de Enologia - Pdlo da Mitra.

15 de julho

Aprender a Provar o Vinho e o Azeite

No dltimo dia do curso, terminaremos a nossa viagem com uma prova
organolética a estes dois produtos chave da regido Alentejo. Serdao abordadas nogées
basicas da prova organolética de vinhos e azeites; as suas principais caracteristicas
sensoriais, 0s seus atributos e defeitos. No caso particular dos vinhos, dado o seu
caracter alcoélico, a prova serd apenas focada nas suas caracteristicas visuais e
aromaticas.

Docente(s): Nuno Martins, Raquel Garcia

Local: Laboratério de Enologia - Polo da Mitra.



