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Acucares, acidos, minerais e pectina

Composicao das uvas
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Fonte: CEASA Campinas.

Fonte: Kennedy, 2002.



Legislacao (Lei n°7.678, de 8/11/1988)

« Art. 3° “Vinho é a bebida obtida pela fermentacédo alcoodlica do
mosto simples de uva sa, fresca e madura”

« Art. 8% Classificacéo (Lei 10.970, de 12/11/2004).
« | — quanto a classe: mesa; fino; espumante; licoroso
* |l — quanto a cor: tinto; rose; branco

 |Il — quanto ao teor de acucar: (nature; extra-brut; brut); seco;
demi-sec; doce




Legislacao (Lei n°7.678, de 8/11/1988; Decreto 8.198, de 20/02/2014)

| — Classe: Mesa (Vitis labrusca) Fino (Vitis vinifera) Espumante
CO, proveniente de
Uvas americanas Uvas europeias uma 22 fermentacao
Definicéo Teor Alcodlico: 8,6%- Teor Alcodlico: alcodlica
14% 8,6%-14% Teor Alcoolico: 10%-
13%

|| — Classificacao:
Seco Até 4 g/L Até 4 g/L

Demi-sec Entre 4 e 25 g/L Entre 4 e 25 g/L
Doce > 25 g/L Entre 25 e 80 g/L




« Aspectos fisico-quimicos:

1. Temperatura (°C):
« Fator mais importante!

« O controle durante a fermentacédo é elemento essencial na producéo de
vinhos

18-29°C: extracdo de

v compostos fendlicos
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10-18°C: retencéo de
aromas




* Resumindo:

Microbiologia do vinho

Key events in winemaking
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Fonte: Jiranek, 2010.



Meéetodos de Vinificacao
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Fonte: Wine Folly.



Meéetodos de Vinificacao

 Vinho tinto:

Recebimento

Desengace Esmagamento

Fermentacéao
tumultuosa e
maceracao

Descuba e Fermentacao
prensagem malolatica

Estabilizacao

Engarrafamento




Metodos de Vinificacao

* Vinho tinto: s
- Desengace e esmagamento (mosto-flor): {% 1
« Adicao de SO, (50-80 mg/L)

* Fermentacao tumultuosa e maceracao:
» Extracao solido/liquido
« Remontagens
« Até 8 dias
« 25-28°C
* Inoculacao de leveduras (reidratadas)
» Chaptalizacao

Fonte: Leflaive, 2017.




Metodos de Vinificacao

* Vinho branco:

(opcional)

: Esmagamento Prensagem
Recebimento Desengace (Mosto-flor) (Mosto-prensa)
|
v
Adicao da S
Chaptalizacdo x
e~ levedura - Fermentacao
Clarificacao selecionada (pé- (a;f I%%gr()je aicoolica
de-cuba) ¢
|
v
Fermentacao
malolatica Estabilizacdo Filtrac&o Engarrafamento




 Vinho rosé:

Meéetodos de Vinificacao

Fonte: WineFolly.



