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Qualificagdo de Nivel 2 em Destilados WSET®

Introducao

Estas especificacdes contém a informagao necessaria sobre a Qualificagdo

de Nivel 2 em Destilados WSET, tanto para os candidatos como para os centros
de ensino onde os cursos da WSET sdo lecionados (conhecidos como APP —
Approved Programme Providers).

A parte principal deste documento expde de forma detalhada os resultados de
aprendizagem da Qualificacdo de Nivel 2 em Destilados. Estes resultados de
aprendizagem devem ser utilizados ndo so6 pelos APP para preparar 0s programas
de ensino, mas também pelos candidatos para organizarem os seus estudos, ja
gue o exame a que estarao sujeitos é especificamente preparado com o objetivo
de avaliar estes resultados de aprendizagem.

Estas especificacdes também oferecem uma lista dos exemplos de destilados a
provar, orientagdes sobre o exame e o regulamento do exame.

No final deste documento, encontrard também informacdes sobre as restantes
qualificacdes da WSET.
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Introducao a
Qualificacao de Nivel 2
em Destilados WSET

Objetivos da qualificacao

A Qualificacdo de Nivel 2 em Destilados WSET se destina a pessoas que

tém pouco ou nenhum conhecimento prévio sobre destilados. Esta qualificacdo
pretende proporcionar um nivel de conhecimento do produto abrangente, mas
focado, requerido para afiancar aptiddes e competéncias no trabalho — por
exemplo, no servigo de bar e no varejo/retalho ou na venda por atacado/por
grosso em que é exigido um conhecimento focado do produto.

Os candidatos que obtenham esta qualificacao serdo capazes de dar informacao
sobre as caracteristicas dos principais destilados e vinhos aromatizados, assim
como sobre os seus respectivos métodos de producdo. Serao capazes de explicar
com confianca sobre o uso e o servico de destilados e de fazer recomendacdes
informadas que se ajustem ao que os clientes pretendem em termos de gosto

e preco.
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Estrutura da qualificacao

Resultados de aprendizagem

Para atingir os objetivos desta qualificacao foram definidos quatro resultados
de aprendizagem.

Resultado de aprendizagem 1 Compreender os principais fatores da producdo que afetam o estilo de
um destilado.

Resultado de aprendizagem 2 Compreender como sdo produzidos e rotulados os principais tipos de
destilados e descrever as suas caracteristicas fundamentais.

Resultado de aprendizagem 3 Compreender como sdo produzidos e rotulados os principais tipos de
destilados aromatizados e vinhos aromatizados e descrever as suas
caracteristicas fundamentais.

Resultado de aprendizagem 4 Conhecer os principios usados para criar um coquetel equilibrado e
mencionar algumas das principais familias de coquetéis.

Requisitos de acesso
Ndo existem restricGes de acesso a Qualificagdao de Nivel 2 em Destilados WSET.

Consultar a secdo 1 no capitulo 5 para obter informacao adicional sobre
a elegibilidade.

Total Qualification Time (TQT) e Guided Learning Hours (GLH)

A duracdo total da qualificacdo (TQT nas suas siglas em inglés) é uma estimativa
da quantidade total de tempo, medida em horas, que um aluno, de forma razoavel,
precisaria para mostrar o nivel de aproveitamento necessario para a atribuicdao de
uma qualificacdo. E constituida pelas horas letivas (GLH) e pelo tempo de estudo
privado. As horas letivas (GLH) incluem a totalidade de horas de aprendizagem
supervisionada pelo formador e as avaliacdes supervisionadas.

A TQT da Qualificacdo de Nivel 2 em Destilados é de 26 horas. Deste total de horas,
15 sdo GLH (das quais, 1 hora é destinada ao exame) e 11 sdo de estudo privado.
Vias de progressao recomendadasutes

E recomendado possuir a Qualificacdo de Nivel 2 em Destilados WSET, ou um
nivel de conhecimento equivalente, para ingressar na Qualificacdo de Nivel 3 em
Destilados WSET.
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Resultados de aprendizagem

Resultado de aprendizagem 1

Compreender os principais fatores da producdo que afetam o estilo de um destilado.

Critérios de avaliacao

o b~ WN -
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Enumerar e dizer qual a finalidade das quatro etapas fundamentais da producao
de destilados.

.Dizer o que é que as matérias-primas fornecem ao produtor de destilados.

. Resumir o processo envolvido na fermentacao alcodlica.

. Mencionar e descrever os aspectos comuns da destilacao.

.Mencionar e descrever as partes de um alambique, um processo de dupla
destilacdo em alambique tipico e os estilos de destilados produzidos.

.Mencionar e descrever as partes de uma coluna de destilacdo, uma destilacao
continua em coluna de destilacao tipica e os estilos de destilados produzidos.

. Mencionar e descrever as principais operacdes que ocorrem depois da

destilacdo e os seus efeitos no estilo de um destilado.

Blocos

Bloco 1: Quatro etapas fundamentais da producao

Etapas fundamentais 1. Processamento da matéria-prima para criar um liquido agucarado
2. Fermentacdo alcodlica para criar etanol e congéneres
3. Destilagao para selecionar e concentrar etanol e
determinados congéneres
4. Operacdes depois da destilagao para ajustar a cor, 0 aroma,
a dogura e o teor alcodlico

Bloco 2: Matérias-primas

Matérias-primas fornecem Carboidratos, congéneres

Tipos de carboidratos Aclcares fermentaveis

Carboidratos complexos que precisam ser convertidos em aglicares
fermentdveis — amido e frutanos
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Bloco 3: Fermentacao alcodlica

Criar etanol Aclcar fermentdvel + leveduras = etanol + diéxido de carbono (CO,) + calor
Congéneres Alcoois (metanol, Sleos de fusel), ésteres
Medir etanol Alcool por volume (alc./vol.), US proof

Bloco 4: Destilacdao

Aspectos comuns Teoria da destilacdo — aquecer, ferver, vaporizar (goticulas de liquido,
gds), condensar, selecionar
Refluxo e retificacdo
Relacdo entre retificacdo e intensidade do aroma

Bloco 5: Alambiques

Partes Fonte de calor (vapor, calor direto), caldeira, pescoco de cisne,
capacete, braco (lyne arm), condensador (casco e tubo, de serpentina)

Dupla destilagdo em 1.2 destilagdo

alambique tipica Objetivo — remover parte da dgua do liquido alcodlico
- Destilagdo do liquido alcodlico obtido por fermentacdo (alc. 10 % vol.)
« Recolha dos low wines (alc. 25 % a 30 % vol.)
- Descarte do residuo liquido

2.2 destilacao
Objetivo — selecionar e concentrar as fragdes do Grupo 2 (etanol e
fracdes com um ponto de ebulicdo semelhante)
« Destilagao dos low wines com as cabegas e as caudas do lote anterior
- Selecdo ao longo do tempo
— cabecas primeiro (fracdes do Grupo 1 concentradas)
— coragdo segundo (alc. 75 % vol., fracdes do Grupo 2 concentradas)
— caudas ultimo (fracdes do Grupo 3 concentradas)
« Descarte do residuo liquido

Estilos de destilados produzidos Intensidade do aroma média ou pronunciada
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Bloco 6: Colunas de destilacao

Partes

Destilacdo continua em
coluna de destilacao tipica

Estilos de destilados produzidos

Fonte de calor (vapor), pratos, tubo de drenagem, borbulhador

Pratos
Objetivo — maximizar o refluxo
« O borbulhador forca a passagem dos vapores através do liquido no prato
« Vapores se elevam do prato com uma concentragao maior de fragdes
mais volateis
« Liquido cai do prato com uma concentracdo maior de fracdes
menos volateis

Destilacdo continua
Objetivo — gerir o fluxo de liquido e vapores no destilador para recolher
um destilado de forma continua
« Liquido alcodlico obtido por fermentacdo pré-aquecido entra
no destilador
« Selecdo no espaco
— cabecas do topo do destilador (fragcdes do Grupo 1 concentradas)
— coragao de um prato perto do topo do destilador (fragdes do
Grupo 2 concentradas)
— caudas de um dos pratos inferiores do destilador (fracdes do
Grupo 3 concentradas)
— residuo liquido da base do destilador

Intensidade do aroma pode ir de neutra a pronunciada

Bloco 7: Operacoes depois da destilacao

Envelhecimento em
madeira de carvalho

Recipientes inertes

Adicao de sabores

Elaboracao do lote

Acabamento

Fundamentos
Cor e sabor, oxigénio e tempo, evaporacdo e concentragao,
remocdo de asperezas

Escolhas fundamentais
Idade do barril, contelido anterior (acabamento), temperatura
do armazém

Armazenamento, envelhecimento, conservacdo

Aromatizantes naturais (ingredientes botanicos)
Maceracdo (tintura), redestilagdo (redestilado),
aromatizantes naturais comerciais

Outros aromatizantes
Complexidade e consisténcia

Adicdo de agua, adicdo de cor (cor caramelo, corantes naturais,
corantes artificiais), adicdo de acucar, filtracdo (filtracdo a frio,
filtragdo com carvao ativado)
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Resultado de aprendizagem 2

Compreender como sao produzidos e rotulados os principais tipos de destilados
e descrever as suas caracteristicas fundamentais.

Critérios de avaliacao

1. ldentificar as matérias-primas utilizadas para produzir os principais tipos
de destilados.

2.0nde for relevante, identificar os controles legais e as opc¢des de producao
para os principais tipos de destilados.

3. Dizer qual o significado dos termos de rotulagem importantes que sao usados
nos principais tipos de destilados.

4. Descrever as caracteristicas fundamentais dos principais tipos de destilados.

Blocos

Bloco 1: Destilados de fruta

Processamento das Uvas, bagaco, macgas, peras
matérias-primas Risco de deterioracdo

Uvas, magas, peras — esmagamento, prensagem, fermentacao
Bagaco de uva branca — separacdo do bagaco do suco de uva,
mistura do bagago com &gua, fermentacdo, destilagdo

Bagaco de uva tinta — separacdo do bagacgo do vinho,

alcool no bagaco, destilagdo imediata

Franca: Cognac

Controles legais e opcdes Uvas cultivadas em uma &rea especifica de Franca (Ugni Blanc)

de producao Dupla destilacdo em alambique (calor direto, condensador de serpentina)
Minimo de dois anos de envelhecimento em barris de madeira de carvalho
Opcdes para a elaboracdo do lote (diferentes sub-regides, gestao da
madeira, idade)
Opcdes para o acabamento (dogura, cor caramelo)

Termos de rotulagem Grande Champagne, Petite Champagne, Fine Champagne, Borderies
VS, VSOP, XO, Hors d’age

Franca: Armagnac

Controles legais e opcoes Uvas cultivadas em uma area especifica de Franca (Ugni Blanc, Baco
de producao Blanc, Folle Blanche)
Destilagdo em coluna de destilagao continua curta, dupla destilagao
em alambique (raro)
Minimo de um ano de envelhecimento em barris de madeira de
carvalho ou trés meses em recipientes inertes
Opcdes para a elaboracao do lote (diferentes sub-regides, gestdo
da madeira, idade)
Opcdes para o acabamento (dogura, cor caramelo)

Termos de rotulagem Bas-Armagnac, Ténareze
Blanche, VS, VSOP, XO, Hors d’age, safra/ano de colheita
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Franca: Calvados

Controles legais e opcoes
de producao

Chile e Peru: Pisco

Controles legais e opcoes
de producao

Italia: Grappa

Controles legais e opcoes
de producao

2 Resultados de aprendizagem

Macas ou peras cultivadas em uma &rea especifica de Franca
Alambiques ou colunas de destilagcdo continua curtas
Grandes recipientes de madeira de carvalho usada

Castas aromaticas
Normalmente, sem envelhecimento

Bagaco de uva branca ou tinta proveniente de Itdlia
Sem envelhecimento, envelhecimento em recipientes inertes ou barris
de madeira

Bloco 2: Whisky/whiskey

Processamento das
matérias-primas

EUA

Controles legais e opcoes
de producao

Termos de rotulagem comuns

Cevada (ndo maltada/maltada), centeio, trigo, milho

Do amido para o acgticar

Granulos de amido, desempacotamento (maltagem ou cozimento),
desenrolamento e dissolucdo em &gua (calor e dgua), conversdo em
glucose (enzimas)

Processos utilizados para converter o amido em acucar

Cevada — maltagem, moagem, mistura com agua quente, fermentacdo
Outros grdos de cereais — moagem, mistura com agua, cozimento,
mistura com cevada maltada e/ou enzimas comerciais, fermentacao

Bourbon

Produzido em todos os EUA, Kentucky é o principal centro de producao
Minimo de 51 % milho, cevada, trigo, centeio (mash bill)

Leveduras selecionadas

Teor alcodlico de destilagdo baixo

Envelhecimento em barris novos de madeira de carvalho carbonizada
Opcoes para a elaboracgao do lote (mash bill, localizagdo no

armazém, idade)

Opcdes para o acabamento (aclcar e cor caramelo ndo permitidos)

Tennessee Whiskey

Produzido no Tennessee

Minimo de 51 % milho, cevada, trigo, centeio (mash bill)

Leveduras selecionadas

Teor alcodlico de destilagdo baixo

Lincoln County Process

Envelhecimento em barris novos de madeira de carvalho carbonizada

Whiskey de centeio (rye whiskey)

Produzido em todos os EUA

Minimo de 51 % centeio, cevada, milho, trigo (mash bill)

Leveduras selecionadas

Teor alcodlico de destilagdo baixo

Envelhecimento em barris nhovos de madeira de carvalho carbonizada

Straight, indicacdo de idade, Proof, Bottled in Bond
Sour Mash, Single Barrel, Small Batch

1"



Escocia

Controles legais e opcoes
de producao

Termos de rotulagem comuns

Outros paises

Canada

Irlanda

Japao

2 Resultados de aprendizagem

Processos da producdao comuns

Deve ser destilado e envelhecido na Escécia

Minimo de trés anos de envelhecimento em barris de madeira de carvalho
Pode receber adicdo de cor caramelo

N&ao pode receber adi¢cdo de aglcar

Single Malt Whisky

Fermentado e destilado em uma s6 destilaria

100 % cevada maltada (turfa opcional)

Destilagcdao em alambique (desenho do destilador e refluxo)

Antigos barris americanos, antigos barris de xerez, acabamento em madeira

Blended Scotch Whisky

Lote de pelo menos um Single Malt Whisky e pelo menos um Single
Grain Whisky

Single Grain Whisky — fermentado e destilado em uma sé destilaria, cevada
maltada com milho ou trigo, destilado em coluna a um teor alcodlico alto

Single, indicacdo de idade, Non-chill-filtered, Cask Strength
Islay, Campbeltown, Highland, Speyside, Lowland

Centeio, milho
Whisky base (milho), whisky aromatizante (centeio)

Cevada ndo maltada
Irish Blended Whiskey, Irish Malt Whiskey, Irish Pot Still Whiskey

Bloco 3: Destilados de cana-de-acucar

Processamento da matéria-prima

Opgoes de produgao

Caribe e Brasil

Termos de rotulagem

Cana-de-acucar

Caldo de cana — moagem da cana-de-aglcar, fermentacdo

Xarope de cana — evaporacdo de agua do caldo de cana, adi¢gdo de
agua, fermentacao

Melaco — evaporacdo de dgua do xarope de cana, adicdo de

agua, fermentacao

Producdo de alto teor de ésteres durante a fermentacdo
Destilacdo em coluna de destilacdo, destilagcdao em alambique,
marks ligeiros, marks pesados

Sem envelhecimento, envelhecimento em madeira de carvalho
(envelhecimento sob condi¢des tropicais, envelhecimento sob
condi¢des continentais)

Opcdes para a elaboracdo do lote (marks, idade)

Opcdes para o acabamento (cor caramelo, filtragdo com carvdo
ativado, acucar)

Caribe

Regides e paises — Martinica e Guadalupe (rhum agricole), Cuba,
Porto Rico, Jamaica, Barbados, Guiana, Venezuela, Coldmbia, Panama,
Nicardgua, Guatemala

Runs de lote

Runs engarrafados fora da destilaria

Brasil
Cachaca

Rhum Agricole, Cachaca
Overproof

12
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Bloco 4: Destilados de agave

Processamento da matéria-prima

Controles legais e opcoes
de producao

Termos de rotulagem comuns

Agave

Métodos para converter frutanos em acucar

Cozimento e moagem — colheita, corte da pifia em pedacos, cozimento
(ao vapor, assada), moagem, enxague com agua, fermentagao

Difusor — colheita, entrada da pifia inteira no difusor, saida de liquido
rico em frutanos do difusor, cozimento, fermentagao

Tequila
Agave tequilana Weber (var. azul), agave azul
Agave cultivado em um area determinada, Jalisco

Mezcal

Pode ser utilizada qualquer espécie de agave, Agave angustifolia Haw
(var. espadin), agave espadin

Agave cultivado em um darea determinada, Oaxaca

Tequila
Tequila, Tequila 100 % agave
Blanco, Plata, Silver, Joven, Oro, Gold, Reposado, Afiejo, Extra Afiejo

Mezcal
Mezcal, Mezcal Artesanal, Mezcal Ancestral
Blanco, Joven, Reposado, Afiejo

Bloco 5: Vodka

Processamento da matéria-prima

Controles legais e opcoes
de producdo

Principais estilos

Paises com tradicdo na
producgao de vodka

Qualquer matéria-prima de origem agricola
Matérias-primas tradicionais: cevada, trigo, centeio e batatas

Métodos utilizados para converter o amido em acgucar

Graos de cereais — moagem, mistura com dgua, cozimento, mistura
com enzimas comerciais ou cevada maltada, fermentacdo

Batatas — moagem, cozimento, mistura com enzimas comerciais,
fermentacao

Destilagdo a um teor alcodlico de pelo menos alc. 95 % vol. (EUA)
ou alc. 96 % vol. (UE) em coluna de destilagdo (destilado neutro)
Opcdes para o acabamento (filtragdo com carvdo ativado,
aditivos para vodka)

Neutra, com carater

Pol6nia, Russia, Suécia, Finlandia

13
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Resultado de aprendizagem 3

Compreender como sao produzidos e rotulados os principais tipos de destilados
aromatizados e vinhos aromatizados e descrever as suas caracteristicas fundamentais.

Critérios de avaliacao

1. Identificar os principais tipos de destilados aromatizados e vinhos aromatizados
e descrever as suas caracteristicas fundamentais.

2. Descrever os processos de producao utilizados para elaborar os principais tipos
de destilados aromatizados e vinhos aromatizados.

3. Dizer qual o significado dos termos de rotulagem mais importantes do gin.

Blocos

Bloco 1: Aromatizacdo e coloracdo de destilados

Opcoes de produgao Aromatizacao
Aromatizantes naturais/ingredientes botanicos — receita, maceragdo/
tintura (tempo, temperatura), redestilacdo/redestilado (ingredientes
botanicos destilados juntos/separadamente, maceracdo, infusdo de
vapor, cortes, vacuo), adicdo de aromatizantes naturais comerciais
Outros — adicdo no destilado (composicao a frio)

Coloracao
Corantes naturais — maceracdo no destilado
Corantes artificiais — adicdo no destilado

Bloco 2: Destilados aromatizados

Rum temperado Destilado base — destilado de cana-de-acgucar
Opcodes de produgao — maceracgdo, adicao de aromatizantes naturais
comerciais ou de outros aromatizantes, cor caramelo, aglcar

Vodka aromatizada Destilado base — destilado neutro
Opcoes de producdao — maceracdo, redestilacdo, adicdo de
aromatizantes naturais comerciais ou de outros aromatizantes

Estilos
Tradicional, moderna

Gin Destilado base — UE (destilado neutro), EUA (qualquer destilado)
Ingredientes botanicos mais comuns — zimbro (sabor predominante),
sementes de coentro, casca de citricos, raiz de angélica, raiz de lirio
Opcoes de producdo — redestilacdo, adicdo de aromatizantes naturais
comerciais ou de outros aromatizantes

Estilos
Com predominio de zimbro, contemporaneo

Termos de rotulagem

UE — London Dry Gin, Distilled Gin
EUA — Distilled Gin

Outros — Old Tom



Destilados de anis

Destilados amargos (amaro)

Bitters para coquetel

Licores

2 Resultados de aprendizagem

Destilado base — destilado neutro

Principais ingredientes botanicos que contém anetol — anis,
anis-estrelado, erva-doce

Outros ingredientes botanicos — alcacuz, losna/absinto

Opcodes de producao — maceracgdo, redestilagdo, coloragao (natural,
artificial), aglcar (opcdo dependente da legislagdo)

Estilos
Pastis, absinto

Destilado base — destilado neutro

Principais ingredientes botanicos amargos — quinino, genciana,
laranja amarga, alcachofra

Opcodes de producao — maceragdo (necessaria para extrair amargor),
redestilagdo, coloracdo (natural, artificial), agticar

Destilados de teor alcodlico alto, altamente concentrados e
intensamente amargos
Usados exclusivamente em coquetéis

Destilado base — neutro ou com carater

Aromatizantes — naturais ou outros, creme

Opcoes de produgao— maceracao, redestilagao, adicdo de
aromatizantes naturais comerciais ou de outros aromatizantes,
coloragdo (opcional), aglcar (niveis minimos legais)

Bloco 3: Vinhos aromatizados

Opgoes de produgao

Tipos de vinhos aromatizados

Vinho base — ndo existem limites

Aromatizantes — ndo existem limites, ingredientes boténicos amargos
especificos (quinino, losna ou genciana) exigidos para alguns tipos de
vinhos aromatizados, adicdo direta no vinho, redestilados, tinturas
Docura — tipicamente adicionada (agUcar, mistela)

Alcool destilado — necessério (fortificagéo), tipicamente destilado neutro
Elaboragao do lote

Vermute
Tem que incluir losna
Cor do vermute tinto provém da cor caramelo

Quinquina/Chinato
Tem que incluir quinino

Americano
Tem que incluir losna e genciana

15



2 Resultados de aprendizagem

Resultado de aprendizagem 4

Conhecer os principios usados para criar um coquetel equilibrado e mencionar
algumas das principais familias de coquetéis.

Critérios de avaliacao

1. Dizer qual o par de escalas utilizado para criar um coquetel equilibrado.
2. Mencionar quatro principais familias de coquetéis e alguns exemplos de
cada familia.

Blocos
Bloco 1: Equilibrio
O par de escalas Forte vs. fraco

Amargo e/ou azedo vs. doce

Bloco 2: Familias de coquetéis

Os spirit-forward cocktail Old Fashioned, Sazerac, Rusty Nail, Manhattan, Martini, Negroni
Os short sour Pisco Sour, Whiskey Sour, Daiquiri, Sidecar, Margarita, Clover Club
Os highball Cuba Libre, Greyhound, Horse’s Neck

Os long sour Tom Collins, Paloma, French 75, Mojito



3 Recomendacdes de destilados a provar

3

Recomendacoes de destilados
a provar

Destilados de fruta
Trés Cognacs (idealmente todos do mesmo produtor)

« VS
+ VSOP
+ XO

Dos seguintes, escolher pelo menos dois:

- Armagnac
- Grappa
» Pisco

Whisky/whiskey

EUA

« Tennessee Whiskey
« Bourbon
- Whiskey de centeio (rye whiskey)

Escodcia

« Dois Single Malt Scotch Whisky
- Blended Scotch Whisky

Pelo menos um dos seguintes:

« Um segundo Bourbon

« Um terceiro Single Malt Scotch Whisky
Whiskey irlandés

« Whisky canadense

Whisky japonés
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3 Recomendacgdes de destilados a provar

Destilados de cana-de-acucar

« Rum de melacgo incolor, de estilo ligeiro (ex. de Porto Rico ou Cuba)
« Rum incolor, com carater (ex. de Jamaica, Martinica ou Guadalupe)

- Dois runs envelhecidos em madeira de carvalho que mostrem caracteristicas

diferentes (um dos quais deve mostrar carater rancio)
« Rum econdmico, com alto grau de coloracdo (ex. de marca branca)
Tequila e Mezcal
Duas Tequilas 100 % agave:

« Blanco
« Reposado ou Ariejo

Mezcal:

. Mezcal Artesanal Blanco

Vodka

- Vodka de estilo neutro

- Duas vodkas com carater
Destilados aromatizados e vermute

- London Dry Gin classico

- Gin de estilo contemporaneo ou Old Tom

« Dois licores (ex. um licor simples e um licor complexo que tenham
um ingrediente em comum para fazer comparacao)

Dos seguintes, escolher dois:

« Um terceiro gin
» Destilado aromatizado com anis
+ Destilado amargo

Dos seguintes, escolher um:

« Vermute
« Quinquina/Chinato/vinho de quinquino
« Americano

18



4 Orientacoes para o exame

4

Orientacdes para o exame

Questoes administrativas

Os exames sdo ministrados pelos APP (Approved Programme Providers) da WSET.
Os APP devem cumprir com as politicas e procedimentos da WSET estabelecidos
no APP Handbook (manual do APP).

Método de avaliacao

O candidato da Qualificacdo de Nivel 2 em Destilados WSET sera avaliado
através de um exame tedrico, sem consulta, que consiste em 50 questdes de
multipla escolha e que deve ser completado no tempo maximo de 60 minutos.
Cada questdo tem apenas uma Unica resposta correta. As respostas devem
ser indicadas (a) numa folha de respostas legivel por computador ou (b) num
computador/outro dispositivo, dependendo do sistema de avaliacdo aplicavel.
No dia do exame serdo dadas todas as instrucdes sobre como realizar o teste.

Cada resposta correta tem um valor de um ponto e NAO se subtraem pontos pelas
respostas incorretas. Para passar no exame, o candidato devera obter uma nota
minima de 55 por cento.

Sobre o exame da Qualificacdo de Nivel 2 em
Destilados WSET

Todas as perguntas do exame estdo baseadas nos resultados de aprendizagem
publicados nestas especificacdes e todos os exames sdo cuidadosamente
elaborados para refletir estes conteudos. O material de estudo recomendado
(Destilados: olhando para além do rotulo) contém a informacao necessaria para
responder a estas perguntas.
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4 OrientacOes para o exame

A seguinte tabela apresenta um detalhe da quantidade de perguntas atribuida a
cada um dos resultados de aprendizagem.

Resultado de aprendizagem Questdes de multipla escolha (1 ponto por questao)

1 15

2 23

3 8

4 4

Total 50 pontos
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5 Regulamento do exame

Regulamento do exame

1 Requisitos de acesso

11 Elegibilidade

1411 Os candidatos que solicitem realizar o exame da Qualificagcdo de Nivel 2 em
Destilados WSET devem ter a idade minima legal para comprar bebidas alcodlicas
no pais onde o exame tem lugar, ou estarem se preparando para 0 exame como
parte de um programa de ensino reconhecido e a tempo inteiro, ou contar com o
consentimento dos pais ou tutores.

11.2 Nao existem restricdes para aceder a Qualificacdo de Nivel 2 em Destilados
WSET por causa de sobreposicdes com outras qualificacdes ou parte de outras
qualificacdes.

141.3 Aos candidatos que nao tiverem a idade minima legal para comprar bebidas
alcodlicas no pais onde o exame é realizado, ou aos candidatos que escolham
ndo provar bebidas alcodlicas (por exemplo, por motivos de saude ou religiosos),
ndo Ihes sera permitido/exigido provar bebidas alcodlicas no ambito do curso. No
entanto, isto ndo é um impedimento para completar a qualificacdo.

1.2 Conhecimentos prévios recomendados

1.21 Nao existem requisitos no que se refere a conhecimentos prévios ou
experiéncia prévia na area das bebidas alcodlicas.

1.2.2 Aos candidatos que facam o exame em inglés, mas que nao tenham este
idioma como lingua materna, recomenda-se fortemente possuir o nivel 6 de IELTS,
ou um nivel superior, ou entdo ser capaz de demonstrar um nivel de dominio de
inglés equivalente.

1.2.3 Os candidatos que facam o exame em uma lingua diferente do inglés
deverdo ter um nivel equivalente de literacia na lingua usada no exame.
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5 Regulamento do exame

2 Formato e resultados

21 A avaliacdo da Qualificacdo de Nivel 2 em Destilados WSET consiste em um
exame de 50 questdes de multipla escolha. O exame é sem consulta e deve ser
realizado no tempo maximo de 60 minutos. Cada resposta correta vale um ponto.

2.2 Os resultados dos exames sao emitidos pela WSET da seguinte forma:

« A WSET enviard ao APP uma lista com as notas de todos os candidatos para que
o APP possa comunicar os resultados aos seus candidatos.

. Seguidamente, a WSET enviara por correio ao APP as cartas individuais com as
notas do exame e os certificados dos candidatos, sendo o APP o responsavel
por remeter esses documentos aos candidatos.

2.3 Os resultados se classificam como se segue:

Classificacao Porcentagem exigida

Fail unclassified (reprovado sem classificar) Nota de 44 % ou inferior
Fail (reprovado) Nota entre 45 % e 54 %
Pass (aprovado) Nota entre 55 % e 69 %
Pass with merit (aprovado com mérito) Nota entre 70 % e 84 %
Pass with distinction (aprovado com distincao) Nota de 85 % ou superior

A WSET reserva-se o direito de modificar os algoritmos de classificacdo e os intervalos de notas indicados acima.

2.4 Embora normalmente a WSET nao faca alteracdes nos algoritmos de
classificagcdo nem nos intervalos de notas, poderd haver circunstancias em que seja
necessario fazé-lo para garantir a manutencdo dos padrdes ao longo do tempo.

3 Situacdes especiais

3.1 Os candidatos com necessidades especiais para a realizacdo do exame,

mas que possam realizar avaliacdes individuais escritas, deverdo informar, no
momento da inscricdo no curso, o responsavel pelos exames do APP sobre estas
necessidades especiais. Mais informacdes para os responsaveis pelos exames e
para os candidatos podem ser solicitadas a WSET.

3.2 E politica da WSET que estes candidatos ndo fiqguem em situacdo de
desvantagem nos exames. Os candidatos sdo responsaveis por informar os seus
correspondentes APP, no momento da inscricdo no curso, sobre qualquer uma
destas necessidades especiais para a realizacdao do exame.
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5 Regulamento do exame

4 Repetir o exame

41 Os candidatos podem solicitar realizar novamente o exame se tiverem
reprovado. Ndo ha limite no niumero de tentativas.

4.2 Os candidatos que tiverem aprovado o exame ndo poderdo repeti-lo para
melhoria de nota.

5 Exame — Condicdes e conduta

5.1 Ao se inscreverem para um exame da WSET, os candidatos concordam com as
seguintes condicdes:

- Os candidatos ndo devem se envolver em nenhuma pratica desleal ou
desonesta durante o exame. Os comportamentos impréprios ou ma conduta
serdo investigados de acordo com as politicas da WSET e podem dar lugar a
sancdes, incluindo a desqualificacdo do exame.

- Antes do exame, todos os candidatos deverao apresentar um documento de
identificacao que inclua fotografia.

- O exame deve ser completado no tempo méaximo especificado.

- E proibida a posse de material de referéncia ou consulta de qualquer tipo.

- A partir do momento de entrada em vigor das regras para o exame, ndo é
permitido nenhum tipo de comunicacado entre os candidatos. Esta proibicdo
se estende até que o candidato tenha saido da sala de exame ou até que seja
anunciado o término do exame.

- Durante o exame, s6 é permitido aos candidatos terem os seguintes itens: lapis,
canetas, borrachas e dgua para beber.

- E proibido aos candidatos tirar fotografias dos materiais de exame, revelar
o contelido dos exames a terceiros ou publica-los sob qualquer forma. E
proibido o uso de dispositivos eletrénicos de qualquer tipo, com a excecao
do computador ou dispositivo mével que esteja sendo utilizado para fazer
um exame.

« Os telefones celulares (que ndo estejam sendo usados em um contexto de

supervisdo remota) devem estar desligados e colocados fora de vista, longe

da mesa de exame.

E proibido o uso de «alarmes sonoros» em qualquer tipo de relégio.
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5 Regulamento do exame

Exames presenciais

- Os candidatos ndo poderao sair da sala se ndo tiverem transcorrido, no minimo,
15 minutos desde o inicio do exame.

- Os candidatos que chegarem depois da hora estabelecida para o inicio do
exame NAO poderdo realizar o exame se outro candidato j4 tiver saido do exame.

- Os candidatos que chegarem depois da hora estabelecida para o inicio do
exame poderdo ingressar na sala, a critério do supervisor, e unicamente se 0s
outros candidatos nao forem afetados. Em circunstancias normais, os candidatos
que chegarem depois de transcorridos mais de 30 minutos da hora estabelecida
para o inicio do exame ndo serao autorizados a realizar o exame.

- Assim que o exame tiver comecado, os candidatos ndo poderdo sair de sala
de exame e depois voltar a ingressar, a menos que possam ser acompanhados
a tempo inteiro por um supervisor.

- Os candidatos que tiverem completado o exame antes dos ultimos 10 minutos
do tempo que dura o exame poderdo sair da sala, procurando ndo incomodar
os demais candidatos. Nao sera permitido o seu reingresso na sala.

- Os supervisores nao tém autorizacdo para comentar, interpretar ou expressar
opinido sobre qualquer pergunta do exame.

- Qualquer candidato suspeito de ma conduta sera solicitado a retirar-se
imediatamente da sala de exame.

- As folhas com as perguntas do exame ndo poderao sair da sala de exame.

Os candidatos que nao entregarem as folhas de perguntas juntamente com
a sua folha de respostas serdo acusados de mé conduta.

Exames com supervisao remota

- Antes do exame, os candidatos receberdo orientacdes claras sobre como
realizar o exame com supervisdo remota e o respetivo regulamento.

5.2 Os candidatos também concordam em seguir as instrucdes do supervisor. Ndo

seguir as instrucdes pode levar a que os resultados do candidato sejam anulados.

5.3 A WSET reserva-se o direito de excluir de forma permanente das qualificacbes
da WSET os candidatos que sejam considerados culpados de ma conduta.

5.4 As folhas de perguntas e as folhas de respostas sdo propriedade da WSET e
ndo serdo devolvidas aos candidatos.
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5 Regulamento do exame

6 Exame — Pedidos de informacao, pedidos de
reavaliacao e reclamacoes

6.1 Os candidatos que desejem informacdes e/ou a reavaliagcdo (revisdo da nota)
dos seu exame deverdo contatar o seu APP e solicitar um Enquiry and Feedback
Form (formuldrio de informacdo e reavaliacdo dos resultados do exame).

6.2 Qualquer candidato que ndo esteja satisfeito com a resposta ao pedido

de reavaliacdo do exame devera contatar o APP e solicitar um Appeal Against
Enquiry Application Form (formuldrio de reclamacao do resultado do exame). Este
formulario devera ser preenchido e enviado a WSET, juntamente com o respectivo
pagamento das despesas, no prazo maximo de 10 dias uteis a contar da
notificacdo da resposta ao pedido de reavaliacdo. Nao sera considerada nenhuma
reclamacdo recebida fora desse prazo.

7 Satisfacdo do candidato

741 Se algum candidato considerar que o seu APP ndo esta prestando o servico
esperado ou atua de uma forma que ndo vai ao encontro aos padrdes requeridos
no que respeita a administracdo, ao ensino ou aos exames, devera em primeiro
lugar fazer uma reclamacao junto do APP em questdo. Se isso ndo levar a uma
resolucdo satisfatéria, o candidato devera entrar em contato com o nosso Quality
Assurance Team (Equipe da Garantia de Qualidade), enviando um email para
ga@wsetglobal.com. Por favor, tenha em conta que todas as reclamacdes serdo
tratadas de forma confidencial, mas a WSET ndo podera dar seguimento as
reclamacdes andnimas.
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5 Regulamento do exame

8 Conduta geral

8.1 A WSET tem uma expectativa razodvel de que os seus funciondrios e aqueles
que representam a WSET nos seus centros de ensino (APP) serdo tratados com
profissionalismo e respeito no desempenho das suas funcdes. Comportamentos
improprios, incluindo a agressao verbal ou fisica, demandas persistentes ou
irrealistas, e ameacas que causem estresse aos funcionarios, serdo consideradas
como ma conduta e poderdo levar a expulsdao permanente das qualificacdes da WSET.

9 Regulamento do exame

9.1 A WSET reserva-se o direito de adicionar ou alterar qualquer destas normas se
assim o considerar necessario.
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o

Qualificacoes da WSET

A WSET tem uma variedade de qualificacdes sobre vinho e destilados, assim como
sobre saqué. No total, as qualificacdes sdo:

Qualificacdo de Nivel 1 em Vinhos WSET® (600/1504/4)

Qualificacdo de Nivel 2 em Vinhos WSET® (603/4432/5)
Qualificacdo de Nivel 3 em Vinhos WSET® (601/6352/5)
Diploma em Vinhos WSET® — Nivel 4

Qualificacdo de Nivel 1 em Destilados WSET® (600/1501/9)
Qualificagdo de Nivel 2 em Destilados WSET® (600/1507/X)
Qualificacdo de Nivel 3 em Destilados WSET®

Qualificacdo de Nivel 1 em Saqué WSET® (603/2051/5)
Qualificacdo de Nivel 3 em Saqué WSET® (603/2066/7)

Para mais informacdes sobre estas qualificacdes, consulte o website da WSET —
wsetglobal.com.

Regulacao

A WSET é reconhecida como uma organizacao de acreditacao pela Ofqual,
a autoridade inglesa que regula qualificacdes e exames. Quando aplicavel,
o numero de acreditacao da Ofqual aparece indicado ao lado do nome da
qualificacao.

A WSET utiliza um Sistema de Gestao da Qualidade que cumpre com o0s requisitos
da norma BS EN ISO 9001 para a gestao de acreditacdes de qualificacdes e
exames no dominio do conhecimento do produto e das competéncias de prova
de bebidas alcodlicas.

ISO
9001
Quality
Management
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6 Qualificacbes da WSET

Politica de diversidade e igualdade

A WSET apoia os principios de diversidade e igualdade e é responsavel por
garantir que todos os candidatos as qualificacdes sejam tratados com justica e
equidade. Pode obter uma cépia da nossa politica de diversidade e igualdade
através do Quality Assurance Team (Equipe da Garantia de Qualidade), enviando
um email para ga@wsetglobal.com.

WSET prizes

Os candidatos que tenham obtido excelentes notas nos exames poderdo ser
elegiveis para um prémio. Se esse for o caso, serdo contatados pela WSET.
Para obter mais detalhes sobre os prémios disponiveis, visite:
https://www.wsetglobal.com/about-us/awards-bursaries/
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