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	OBJETIVO

	Tornar o aluno capaz de compreender as técnicas de produção, maturação, carbonatação, avaliação e degustação de vinhos e hidromel, suas principais características, bem como os parâmetros nacionais e internacionais de classificação.

	CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

	1. Introdução

2. Histórico sobre bebidas fermentadas
3. Definições/Legislações nacionais e internacionais
4. Classificação dos vinhos
    4.1 Quanto a cor
    4.2 Quanto a classe – Vitis vinífera (finos), Vitis labrusca (de mesa) e cultivares hibridas.
          4.2.1. Características das principais uvas viníferas
    4.3 Quanto ao teor de açúcar
    4.4 Quanto a variedade – Varietal/Blend (Assemblage)
    4.5 Quanto a maturação – Vinhos jovens, Reservas, Gran-Reservas e Vinhos de guarda.
          4.5.1 Safras especiais.
    4.6 Quanto a carbonatação – vinhos tranquilos, frisantes e espumantes.
5. Classificação dos hidroméis
5.1 Estilos tradicionais monoflorais/multiflorais
    5.2 Estilos variados: Melomel, Pyment, Cyser, Morat, Mepheglim, Capsumel, Braggot, Bouchet, Acerglyn
     5.3 Escolha do mel
     5.4 Principais componentes
6. Técnicas de produção e maturação
7. Métodos de elaboração de espumantes (Champenoise e Charmat)
8. Técnicas de Degustação
     8.1 Preparativos
     8.2 Análise Visual/Olfativa/Gustativa
     8.3 Sensações Táteis
     8.4 Ordem de Serviço
     8.5 Temperatura de Serviço
     8.6 O que não fazer ao degustar
9. Técnicas de Harmonização
    9.1 Alimentos que dificultam a harmonização
    9.2 Teste de corpo, acidez e taninos
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