2° TREINAMENTO EM QUALIDADE DA CACHACA ENVELHECIDA

Coordenacio: Prof. Dr. André Ricardo Alcarde
Organizacio: Aline Bortoletio e Ana Carolina Corréa

Perfil do evento: ApoOs a producdo da cachaca, a bebida pode ser envelhecida em
recipientes de madeira apropriados, onde reside por um periodo de tempo com o objetivo
de afinar o perfil sensorial, melhorar a qualidade e consequentemente, agregar valor
comercial. Principios e técnicas relacionadas ao processo de envelhecimento interferem
na obten¢io do produto final e sfo considerados pontos importantes na obtengio da

cachaca envelhecida de qualidade.

Objetivos: Transmitir informacdes tedricas e praticas que podem ser aplicadas por
produtores, técnicos e interessados em compreender os aspectos legais, quimicos e

sensoriais envolvidos no envelhecimento de cachaca.

Piblico alvo: Produtores, técnicos e interessados em compreender 0s principios guimicos
e sensoriais relacionados ao processo de envelhecimento da cachaga de qualidade.
Vagas: 3§

Inscriciio: 790,00 até 30/09/2015 e 890,00 apos 30/09/2015

Local: ESALQ — USP (Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutrigdo).

Data: 23 e 24 de margo, 2015,

Carga horaria: 16h

Corpo docente:

Dr. André Ricardo Alcarde — Eng. Agronomo, Mestre e Doutor pela ESALQ/USP. Pos-
Doutorado em fermentagio e destilagio pelo INRA (Institut National de la Recherche
Agronomique ~ Montpellier, Franca). Professor do Departamento de Agroindustria,

Alimentos e Nutrigdo (LAN/ESALQ/USP), com atuacdo na area de tecnologia da

producio de bebidas fermentadas e destiladas.




Aline Bortoletto — Doutoranda e pesquisadora do Laboratorio de Tecnologia e Qualidade
de Bebidas (LTQB — ESALQ-USP). Cientista de Alimentos formada pela ESALQ-USP,
com especializagdo em compostos de aromas, envelhecimento de bebidas alcodlicas,
anélise sensorial e psicologia cognitiva, na AGROSUP Dijon e no Institut Universitaire

de la Vigne et du Vin (IUVV - Université de Bourgogne, Franga).

Lattes: It

PROGRAMACAO:

Dia 23/10 (sexta)

8h30 — 9h - Visdo geral e objetivo do treinamento

9h — 10k — Principios do envelhecimento, defini¢do e legislagio.

10h — 10h20 — Intervale

10h20 — 12h30 - Fisico-quimica do envelhecimento — principais reagdes do processo.
12h30 — 14h — Almego

14h — 15h30 — Madeiras para envelhecer cachaca (Carvalho ¢ madeiras brasileiras).
15h30 — 15h50 — Intervalo

15h50 — 17h — Parametros relevantes para o controle do envelhecimento.

17h — 18h — Visita guiada aos setores de envelhecimento e Laboratono de Tecnologia e
Qualidade da Cachaca ESALQ — USP

Dia 24/10 (sabado)
8h30 — 10h — Processos e praticas pés-envelhecimento
10h — 10h20 — Intervalo

10h20 — 12h306 — Reconbecimento da qualidade sensorial na cachaga envelhecida
(cores, aromas e sabores).

12h30 — 14h — Almocgo
14h — 16h — Perfil sensorial das madeiras e preparagiio de blends (Teoria e Pratica).
16h — 16h20 — Intervale

16h20 — 18h — Exposi¢Ges a confirmar.



