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Azeite ), (

Workshop — Conhecer para escolher




Workshop: 1 dia
Duracéao: 4 horas.




Variedades de azeitonas/producao



Topico 2

Tipos de azeite/rétulos e contra rotulos
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Analise Sensorial — Identificar o azeite
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Topico 3



Harmonizacao



Material

« Apostila (digital) e ficha de degustacao

« Azeites;

Rotulos 3 a 4 a definir /opcao do estabelecimento.
Tipo Unico, composto, defeituoso.

« Limpador de paladar:

Agua com gas e/ou maca verde.

- Parte ludica/harmonizacéo:

logurte natural, laranja c/ canela, pao de fermentacéao natural
(sabores), emulsdo com chocolate cacau 50

* Loucas:

Copo azul de degustacéo oficial ( entra como custo de material
somente se quebrar/ R$ 50,00 cada)

Pipetas (para se servirem de azeite).
« Espumante para brindar o final de curso (opcional)



Adriana Viegas

Sommeliére em Azeites de Oliva - Faculdade de
Quimica da Universidade de La Republica, Montevideo,
Uruguay.

Pais filiado ao COl - Conselho Oleicola Internacional,
nica organizacao internacional intergovernamental no
dominio do azeite e da azeitona de mesa, com sede em
Madrid, Espanha.

Sommeliére de Azeite
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“Que seu alimento seja seu
unico remeédio”.

Hipocrates, médico grego

driviegassommeliere @ 11 9 9588 7054



