68° CURSO
INTENSIVO

Conservacao,
Estabilizacao e
Engarrafamento
de Vinhos

DIAS

09:45 - Abertura do Curso

10:30 - O SO2 na Conservacao dos Vinhos
13:00 - Almoco livre

14:30 - Alteracdes microbianas dos vinhos
16:00 - A Higiene em Enologia

DIA 6

09:45 - A analise sensorial dos vinhos

11: 30 - Os principais defeitos dos vinhos

13:00 - Almoco livre

14:30 - A analise fisico-quimica sumaria dos vinhos e
interpretacao de boletins de analise fisico-quimica

DIA 7

09:45 - A instabilidade fisico-quimica dos vinhos
14:30 - A colagem dos vinhos

13:00 - Almoco livre

14:30 - A estabilizacao tartarica dos vinhos

DIA 8
09:45 - A filtracao dos vinhos ANADIA
. AUDITORIO DO
13:00 - Almoco livre POLO DE INOVAGAO
14:45 - Visita a um engarrafador da Regiao )
VALOR INSCRICAO 30€
DIA 9 Data Limite 2 Janeiro 2026

email: iapa@ccdrc.pt
09:30 - Engarrafamento e Rolhamento

11:45 - Utilizacdo da madeira de carvalho em
FORMADORES:
JOSE CARYALHEIRA
13:00 - Encerramento JOAO MELO
RAQUEL DIAS

vinificacdo e amadurecimento de vinhos
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