CURSO BASICO DE VINHOS

Seiam Bem
Vindos !!!




A VIDEIRA E SEUS CICLOS
DE VIDA

Ordem: Rammidea
Familia:Vitacea

SubFamilia:
Ampelidea

Género: Vitis
Sub-Género: Euvits

Espécie: Vitis Vinifera

VITIS LAMBRUSCA VITIS VINIFERA

AMERICANA EUROPEIA
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PLANTIO DA VIDEIRA
AUVA B OSOLOEE)OCLIMA EE) O HOMEM

Repouso Crescimento Elaboracao
Abril e Julho Agosto- Nov. Dez - Mar¢o
Plantio e enxertia | Capina e Poda Colheita
verde
Amadurecimento
Adubacio Brotamento




CICLO DA VIDEIRA

Enxertia

Poda seca
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Brotacao Primavera Presenca de chuvas temporarias
Tempo ensolarado
Auséncia de frio ou neve
Maturacdo | Verao Calor e luminosidade
Umidade da Raiz
Auséncia de Chuvas
(excesso de chuvas, reduz agucares da uva)
Vindima Verao Quente e seco. Nesta Fase Também nao
podera haver chuvas.
Descanso Outono e Inverno | Frio que possibilita descanso mais
(sono) prolongado.para que a brota¢ao seja mais

intensa ¢ uniforme na primavera.




CICLO DA VIDEIRA

COLHEITAS
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Cultura Greco- Romana

[1 A videira ¢ levada pelos
fenicios.

[1Havia o costume de
misturar dgua do mar com
vinhos.

[10Os soldados levavam as
videiras para suas expedicoes

[ 10Os vinhos duravam 20 anos
ou mais.

[1 Dionisio (Baco) Deus do
vinho.
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Referéncias Historicas

[ | Bebida consumida a mais
de 3,5 milhdes de anos.

[ 1O vinho é citado no velho
testamento 155 vezes € no
novo 12 vezes.

[1Foi Também com vinho
que “Jesus” fez o primeiro
milagre nas bodas de Canaa.

[ 1 Mais Tarde na santa ceia
“Jesus” escolheu o vinho
como simbolo do seu sangue
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IDADE MEDIA

[ 1 Retrocesso uso da Rolha
desapareceu e a anfora cedeu
lugar ao tonel de madeira.

[1O vinho ndo durava muito
nesses ton€is € servia para
consumo rapido.

[1Na época quanto mais
jovem o vinho melhor
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Idade Contemporanea

[1Método Chaptal, adi¢do de
acucar aos mosto.

L1 Explica¢do do fendmeno
por Louis Pasteur

L1 Aparecimento da filoxera
ameaca a vitivinicultura.

[1Vem o progresso falava-se
de uma nova enologia.
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O VINHO HOJE

O Vinho de hoje ¢ bem
melhor do que a 50 anos

Os europeus sao 0s que mais
consomem vinhos no mundo.

Na Franca Bebia-se 107,5
litros per-capta por ano

Preocupagao com a saude
novos valores estéticos.

Concorréncia com outras

bebidas.
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O QUE E O VINHO ?2?

O Vinho ¢ uma bebida alcoodlica
obtida pelo processo de fermentagao
do mosto da uva sa e madura, sendo
resultado de uma atividade biologica
obtido por diversos tipos de
leveduras.

TIPOS DE VINHOS: VARIETAIS E GENERICOS
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ELEMENTOS COMPONENTES NAS UVAS

[] Pelicula: (ou casca ou pele) Levedura e
bactérias , enzimas, agua aroma primario,

matéria corante.

[1Polpa (Mosto): Agua, agucares, acido,
organico, nitrogenados, minerais, enzimas,
vitaminas, tanino, sustancias aromaticas.

[ ] Sementes:Agua, Oleos, celulose,
substancia tanicas, minerais.




COMUNS

BRANCAS:

Seyve Willard

‘r‘-& .F r?'? F“G
wﬂ \l."‘ F‘I‘.I_I;Iil""; :

> Be Herbemont
fﬁ.‘i." P ..r.,-

TS O

-

Niagara, Seibel,

Isabel, Concord,

VINIFERAS
ESPECIAIS OU
SUPERIORES NOBRES
Chardonnay,
Pinot Blanc,
Semillon,

Trebiano

(Ugn| Blanc’

St.Emilion)
Moscato
Malvasia

Nebbiolo
Barbera
SangiOVeSe
Canaiolo
Tannat

Sauvignon Blanc,
Chenin Blanc,
SiIVaner,
Riesling (Italico e
Renano),
Gewiirztraminer,
Muller- Thurgau,
etc.

Cabernet
Sauvignon,
Cabernet Franc,
Gamay,
Pinot Noir,
Petit Syrah,
Malbec,
Merlot,
Tempranillo,
Cinsaut, etc.



HIBRIDAS (Exemplos)

INTERESPECIFICAS

Isabel =
V. labrusca X V. vinifera
Herbemont =

V. aestivalis X V. cinerea X V.

vinifera

INTRAESPECIFICAS

Flora =
Gewdurztraminer X Semillon
Kerner =
Trolinger X Riesling
Muller-Turgau =
Riesling (f)) X Silvaner (m)
Scheurebe =
Silvaner (f) X Riesling (m)
Pinotage =
Pinot Noir X Cinsaut (Hermitage)



TIPOS DE UVAS

- P.rquwu:u Edltar Inserir  Reqistros | Janela  Ajuda -15’1__15

El Microsoft Access - [UYAS FOTOS : Formulario]

GARNACHA ARINTO
TINTORERA

CABERMET C AHDDNNA‘Y MACABEDAILRA MATURANA BLANCS  MOSCATEL ROMaND | MUSCAT APETITS
SALVIGHOM GRAIMS

PALOMIND

- x | P -
F'AFEELL.-’B\DA FEDRO KIMENES SrRAH YERDEJO

[Moda Formulario [ leaps | [mum |

#iniciar | EAA@I@AOO0 O AE || B oY @2d 2] a2d@2d @3y @iz %@@@Q@E"T‘&ﬁﬁ 1242




rguivo Editar  Inserir Registros Janela  Ajuda

1 Formulario

PRINCIPAIS UVAS { NOBRES )

CHARDOMMNAY
SAVIGHON BLANC
RIESLIMG

PINOT GRIS
GEWLSTRAMINER
CHEMIM BLAMC
MUOLLER-THURGAL
MOSCATEL

PINOT BLAMC
SEMILLOM
TREEBIAND
YIOGMIER
MOSCATO
MUCADET

PARELLADA
PINOT BLAMC
SYLWANER
YERDICCHIO
YIORA
#AREL-LO

LM



Microsoft Access - [WINIFICACAD : Formulano]

Arquivo  Editar Inserir Registros Janela  Ajuda

i VINIFICACAO

E um processo bioguimico realizado par mizroorganismos (leveduras), visando a obtengio de energia.

Conziste na transformagio doz agucares existentes nas uvas, em alcool + COZ + energia.

_ Etapas da Vinificagio 1 Colheita
Wariam com o lpo de .
vinho que s& desela: 1 Colheita
2  Recepgdo daz uvas
3 Deszengagamento e esmagamento
: 4 Fementagdo
= Tinta
5 Esztabilizagdo
= Espurnante
- B Corte [fzzemblage]
= Fartificado
¥ Amadurecimento
3 Desengacamento 8  Clarficacio e fitragio

3  Engamnafamento

10  Envelhecimento na garrafa

Langamento das wvas
atravész de uma esteira
no tanique de recepgdo

- éﬂ:_-i-—LeLM
I dquina de

desengagamento para
retirada doz cabinhos

Munt de cabinhos. ;

Apdz 0 ezmagamento ou prenzagem obtem-ze o mosto [ suco + caxcaz daz uvas | & colocado em pipas de
zera realizado a fementagdo.

4 Fermentagin

3 Prenzagem daz uvas

Em algumas regides as proprias leveduras existentes nas cascas
zan suficientes para realizar a fermentacdo, mas em geral, 230
adicionadas leveduras selecionadas

Inicia-ze entdo a fermentagdo tumultuoza que dura cerca de 2 a
b diaz e deve zer realizada com controle de temperatura entre
20 a 30 graus.

Modo Formulario

Piniciar || EAMNEC I @GO = O & E

do wirtho. Waltar =] EL"

2 Recepgao daz uvas

z
i 1] |
= -1
Esteiraz conduzindo as caixas de
plastico contendo az uvas colhidaz

e Eh g R,
Ei=o helicoidal que conduz az uvaz
para o desengagador

madeira ou tangue de ago inoxidavel onde
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ELABORACAO DO
VINHOS TINTOS




FERMENTACAO
FASES : TUMULTUOSA 03 A 06 DIAS

LENTA : 10 A 30 DIAS

Obs: Mais ou menos com quarenta dias do inicio da
FERMENTACAO REALIZA-SE A 1° TRASFEGA



ELABORACAO DO
VINHOS TINTOS




ELABORACAQO
DO VINHOS
TINTOS




TINTOS




ELABORACAO DOS
VINHOS BRANCOS




ELABORACAO DO
VINHOS BRANCOS
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ELABORACAO DOS
ESPUMANTES

™ METODOS DE ELABORACAQ
*CHAMPENOISE
*CHARMAT




ELABORACAO DOS
VINHOS FORTIFICADOS

VINHO DO PORTO
VINHO MADEIRA

ELABORACAO DOS
DESTILADOS DE UVA

COGNAC

VERMUTE E
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A Formula Quimica da Saude

Acucares Principais:Glicose e Frutuose fonte de energia.

Resveratrol:Sao poderosos oxidantes(protegem as cé¢lulas dos
radicais livres,responsavel pelo envelhecimento) elevam os niveis
de bom colesterol(HDL) no sangue.Vitaminas:

A- Essencial para renovacao do pigmento visual da retina.

B1- Auxilia no metabolismo dos carboidratos.

B2- Auxilia no metabolismo de gorduras

B3- Participa do Metabolismo de carboidratos, proteinas e gorduras

B5- Importante no metabolismo e regulacao celular, participa na sintese de
colesterol.

B6 — Funciona como diurético natural e atua na sintese metabodlica de
aminoacidos.

C- Garante integridade do colageno e dos tecidos da pele.
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Vinho e Saude

Sais Minerais

Potassio- ajuda no equilibrio celular e tem o papel importante na estimulacao
dos nervos.

Calcio — Fortalece os 0ssos.

Magnésio-contribui para regulacao da pressdao sanguinea

Sodio- previne a coagulacdo Sanguinea

Silicio- Atua no metabolismo do colesterol

Ferro- Facilita o transporte de oxigénio

Cobre — ajuda nas reagdes enzimaticas do organismo

Zinco- fortalece o sistema imunologico e ajuda na cicatrizagcdo de ferimentos.
Cromo-Ajuda na utilizagdo da glicose pelas ce€lulas

Cloro- participa no equilibrio salino do organismo.
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DEGUSTACAO

Exame Organoléptico

| | Exame Visual

&4 || Exame Olfativo

| | Exame Gustativo.
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Visual

Exame Organoléptico

| Limpidez e Brilho
|| Transparéncia

|| Viscosidade

1 Gas

| Cor

| Aderéncia na paredes do
copo( lagrimas)
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Olfativo

Exame Organoléptico

I Qualidade

| Intensidade
| | Aroma Primario

| Aroma Secundario

_| Aroma Terciario(bouquet)
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Gustativo

Sabores

| Doce
1 Acido

| Amargo

|| Salgado

|| Adstringente
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GUSTATIVO
TATO

| Corpo

ot Ll | Travo

|| Gas carbonico

A perceppds 038 sabd
b prgsivel devidor -4
g dilerenies ligot 48

| | Teor Alcoolico
| Temperatura

I Retrogosto

|| Persisténcia
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