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A ACADEMIA DOURO & PORTO é parte integrante do Instituto dos vinhos do Douro e do Porto, I.P. (IVDP,
IP). Tem como objetivo informar com exatiddo, ensinar e munir os alunos dos diversos cursos com ferramentas
e informagdes completas e crediveis sobre o vinho do Porto, seus estilos, métodos de produgdo, histdria e
consumo, de modo a valorizar a sua comercializagdo. Esta dividido por nivel: do Nivel 1, de formagdo inicial e
contetdos mais simples, ao Nivel 3, de nivel avan¢ado, mais exigente e abrangente.

As aulas e cursos serGio ministrados por quadros especializados do IVDP, IP ou por si escolhidos
(obrigatoriamente Certified Port Educators).

Quais as vantagens em participar nos cursos:
e Aquisicdo de conhecimentos sobre os vinhos do Douro e do Porto
e Valorizacdo pessoal e/ou profissional
e Aquisicdo de competéncias na drea vinica

22 Edigdo: de 11 a 13/12/2024 - NiVEL 3
Idioma: Lingua portuguesa
Nivel do curso — 3 (trés)
Tema: VINHO DO PORTO
Modalidade: Presencial
Apresentacao de candidatura — envio de email para academiadouroeporto@ivdp.pt
Periodo de apresentagdo de candidatura: até 20 de novembro de 2024
Data de comunicagao dos resultados — 25 de novembro de 2024

Elementos a Fornecer (em portugués):
e Curriculum Vitae
o Nota: (Devem indicar dados especificos de formagdes frequentadas por forma a valida a
admissibilidade no Nivel 3)
e (Carta de Motivacdo (maximo 2.500 caracteres)

Critérios de Admissao e de sele¢ao dos participantes:
e O curso estd limitado a um maximo de 10 participantes.
e Experiéncia profissional no setor dos vinhos (com particular relevancia) e/ou no setor do Enoturismo.
e Avaliacdo curricular (valorizagdo do nivel de conhecimentos na drea vitivinicola, por exemplo, a
frequéncia de cursos WSET ou equivalente; valorizacdo da formagao na area do Enoturismo)

Avaliagao do curso:
e Teste escrito (escolha multipla)
e Teste pratico com prova de 5 vinhos
e Apresentacdo oral para avaliacao da capacidade de comunicacao

Critérios para aproveitamento:
e >=70% nas provas de avaliagao: Certificado de participagao.

Custo: 200,00€ + IVA. Inclui refeicGes e transferes indicados no programa.


mailto:academiadouroeporto@ivdp.pt

PROGRAMA provisoério e indicativo

09h00 IVDP, IP — PORTO: Formagao em sala

11h45 IVDP, IP: Coffee break

12h00 IVDP, IP: Formagdo em sala

13h45 Almogo em restaurante nas proximidades, Porto

16h00 Cave em Vila Nova de Gaia: Formagdo sobre ENVELHECIMENTO
18h30 Transfer - Regresso ao IVDP, IP

Jantar livre

07h45 Saida para o Douro

10h00 Quinta (Baixo Corgo ou Cima Corgo): Formacao sobre VINHA/VITICULTURA
13h00 Almocgo

15h30 Quinta (Baixo Corgo ou Cima Corgo): Formagdo sobre VINIFICACAO

18h30 Saida para o Porto

20h30 Chegada ao Porto

Jantar livre

09h30 IVDP, IP: Teste pratico, tedrico, e prova oral

11h00 IVDP, IP: Formacdo sobre Cocktails com Vinho do Porto
13h00 IVDP, IP: harmonizagbes gastrondmicas com Vinho do Porto. Cerimdnia de entrega de certificados.

Contetidos Programaticos

Curso Nivel 3: o curso de nivel avangado onde serdo abordados os seguintes temas de forma bastante
aprofundada.

6.

Histéria: Resumo Histéria 1 e 2 (Romanos, Cister, os ingleses-Methuen), 1756, Séc. XX Entreposto
Gaia, Casa do Douro e IVP - datas chave) influéncia dos ingleses; D. A.A. Ferreira e Bardo Forrester;
pragas e crises; recuperagao; aumento da RDD; Vendas a partir do Douro; surgimento de produtores
independentes).

Regido: Método pontuacdo (aprofundado). Modelo fundiario; métodos de plantagdo; sistemas de
conducdo da vinha; pragas e doengas; clima das SUB regides, "blends" das sub-regides (como o
endlogo tenta encontrar o equilibrio e manter o perfil do estilo e da Casa); como o territério "marca"
o vinho.

IVDP: Pormenores técnicos da certificacdo e controlo (ex: andlises fisico-quimicas, indicadores
médios de alguns parametros analiticos por tipo de vinho). Organizag¢do do setor (Cl, CD, AEVP, CC).
Mercados: Tipologia de cada mercado principal. A importancia da RDD no panorama viticola nacional
Castas: Descri¢do sensorial das principais castas

Vinificacdo: Histéria do processo de vinificacdo; Bardo de Forrester; nuances das aguardentes,
origem e caracteristica da aguardente vinica; importancia das pipas/madeira. Importancia das
aguardentes. Prova de AD e verificagcdo de detalhes técnicos do caderno de encargos das ADs
Estilos de vinhos: Comparacao Douro vs Gaia; Colheita vs Vintage mesma idade. Garrafeira e Crusted.

Mostra de vinhos aprovados e reprovados em alguns estilos

Prova: Lotes (blends) e seus componentes; defeitos; fatores que influenciam a apreciagao; prova de
outros VP (Branco com ldade; Colheita, Vintage jovem e com alguma evolugdo, AD); exemplificacdo
abertura com tenaz

Harmonizacdo: Como funciona o conceito de harmonizagdo, como escolher as combinacdes; prova
de harmoniza¢Ges mais elaboradas; cocktails com mixologista.
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