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DISCIPLINA: Análise Sensorial III 

Vigência: a partir de 2019/1 Período letivo: 5° semestre 

Carga horária total: 30h Código: CAVG_CES.127 

Ementa: Participação em degustação de vinho espumante, suco de uva, 
derivados e degustação avançada. 

 
Conteúdos 
 
UNIDADE I – Degustação de Vinho Espumante 

1.1 Avaliação visual, olfativa e global 
1.2 Moscatel 
1.3 Charmat 
1.4 Champenoise 
 

UNIDADE II – Degustação de Suco de Uva 
2.1 Avaliação visual, olfativa e global 
2.2 Suco branco 
2.3 Suco tinto 
 

UNIDADE III – Degustação de Derivados 
3.1 Avaliação visual, olfativa e global 
3.2 Derivados de uva e vinho 
 

UNIDADE IV – Degustação Avançada 
4.1 Vinhos Brancos 
4.2 Vinhos Rosés 
4.3 Vinhos Tintos 
4.4 Vinhos Espumantes 
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