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Histdria e Classificagdo dos Vinhos. As Espécies e Variedades de Uvas. O conceito de “Terroir”. O processo
de producdo de vinhos finos. Principais paises e regides produtoras de vinho. Profissionais do vinho. Servico
de vinho. Técnicas de Degustacdo. Nogdes de enogastronomia.

OBJETIVO (S) DO COMPONENTE

Proporcionar ao estudante conhecimento cientifico basico acerca da producéo e do consumo de vinhos finos
no Brasil e no Mundo, de modo a ampliar sua capacidade de atuag&o profissional no setor de turismo e de
hospitalidade.

METODOLOGIA

Aulas expositivas através da exposic¢éo de cada conteldo;

Andlise e discusséo de textos;

Seminarios;

Apresentacdo e discussdes de filmes;

Visitas técnicas;

Palestras com convidados para discutir temas relevantes ao conteido da disciplina.

AVALIACAO

A avaliacdo sera regida pela resolucdo 04/1994 do CCEPE (Conselho Coordenador de Ensino, Pesquisa e
Extensdo), de 23 de dezembro de 1994, onde esta resolucgéo trata de diversos aspectos relativos ao processo
de avaliacdo, tais como aprovagdo por média, aprovacao, reprovagdo, reprovacdo por falta, freqiiéncia,
namero de exercicios escolares, formas de avaliacdo pertinentes, etc. O critério de cada avaliacdo podera
levar em conta, também, a participacédo e presenca dos alunos em sala de aula.




CONTEUDO PROGRAMATICO

1- O VINHO
Histdria e classificacdo do vinho

2- VITIVINICULTURA

As Espécies e Variedades de Uvas

O Conceito de “Terroir”

Processo de Produgdo de Vinhos finos (branco, tinto, rosé e espumante).

3- PRINCIPAIS PAISES E REGIOES PRODUTORAS DE VINHO
Classificacéo dos vinhos no velho e no novo mundo - Franga — Italia - Portugal - EUA - Chile - Brasil
As Denominacdes de Origem

4- PROFISSIONAIS DO VINHO
Distincdo entre Endlogo, sommelier e endéfilo
Sommelier: Perfil profissional e responsabilidades

5- SERVICO DO VINHO

Tipos de copos, abridores e utensilios do servigo
Decantacdo, aeragao e temperatura para o servigo de vinhos
Leitura de rétulos e identificacdo de garrafas

Compra, armazenamento e conservagao de vinho

6- TECNICAS DE DEGUSTACAO

Aspecto visual, olfativo e gustativo

Identificacdo dos pontos chaves do palato para a fase gustativa;
A ficha de degustacéo e sua importancia.

7- NOCOES DE ENOGASTRONOMIA
Tipos de harmonizagéo
Teécnicas de producdo culindria e harmonizacdo de vinhos
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