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DISCIPLINA: Vinificag&o Il

Vigéncia: a partir de 2019/1

Periodo letivo: Eletiva

Carga horaria total: 60 h

Codigo: CAVG_CES.242

Ementa: Desenvolvimento de competéncias na elaboracao de vinhos tranquilos
visando atender a legislacdo vigente. Avaliacdo das caracteristicas da uva e o
produto a ser elaborado e aperfeicoamento da capacidade na tomada de
decis@es frente as adversidades na producdo de vinhos. Elaboracao prética de
vinhos brancos, rosés e tintos utilizando diferentes métodos de maceracéo e
alternativas para melhora das caracteristicas da uva. Aprofundamento da
compreensao das vinificagbes e seus resultados por meio de analise sensorial.

Conteudos

UNIDADE | — Elaboracao

1.1 Caracteristicas da uva em relacdo ao produto que se pretende

elaborar

1.2 Elaboracao de suco de uva

1.3 Andlises fisico-quimicas enoldgicas e interpretacao
1.4 Uso de insumos enoldgicos

1.5 Correcdes de acucar e acidez

1.6 Legislacao vigente

1.7 Acompanhamento sensorial durante a elaboragéo de vinhos

UNIDADE Il — Vinificagdo em Branco
2.1 Maceracao pelicular

2.2 Desengace, esmagamento e prensagem

2.3 Debourbage

2.4 Fermentacao alcodlica em branco
2.5 Uso de baixas temperaturas

2.6 Uso de manoproteinas

2.7 Fermentacdo malolatica em brancos

UNIDADE Il — Vinificacdo em Tinto

3.1 Fermentacao alcodlica em tinto

3.2 Uso de diferentes técnicas de maceracgao
3.3 Extracéo seletiva de polifendis

3.4 Avaliacdo da extracdo de polifendis

3.5 Descuba e prensagem

3.6 Fermentacdo malolatica em tintos

3.7 Vinhos tintos para guarda

UNIDADE IV —Vinificagdo em Rosé

4.1 Diferentes metodologias para elaboracdo de vinho rosé
4.2 Fermentacao alcoodlica em rosé

4.3 Tonalidade para vinho rosé

4.4 Fermentacao malolatica em rose
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