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1. Referencial de competéncias

Concluida a Unidade Curricular o aluno sera capaz de:

- Aplicar os conhecimentos referentes as tecnologias de elaboracdo dos vinhos e ter a
capacidade de intervir ao nivel da melhoria da qualidade dos mesmos;

- Identificar e resolver os problemas mais vulgares que ocorrem durante a elaboragdo dos
vinhos;

- Proceder a aplicacdo de novas metodologias envolvidas na produgdo de vinhos de
qualidade;

- Proceder a uma adequada caracterizacdo fisico-quimica das uvas com vista a otimizagdo
dos processos de elaboragao dos vinhos.

2. Objetivos

Apresentar aos alunos as principais tecnologias envolvidas na elaboragdao dos vinhos.
Compreender os principais mecanismos fisico-quimicos e microbioldgicos associados a
colheita das uvas e a elaboracao dos vinhos e outras bebidas alcodlicas.

3. Conteuidos programaticos da vertente tedrica

1. Breve caracterizagao geral do sector vitivinicola nacional e mundial
2. Componentes do cacho de uva

3. Evolugdo do bago de uva ao longo da maturacao

3.1. Etapas de desenvolvimento

3.2. Evolucgdo dos principais constituintes do bago de uva

3.3. Fatores que influenciam a maturacao

4. A vindima

4.1. Escolha da data da vindima

4.2, Tipos de vindimas

5. A fermentagdo alcodlica

5.1. Generalidades

5.2. Caracterizagao da microflora dos mostos

5.3. Evolugao da microflora dos mostos durante a vinificagao

5.4. Utilizacdo de produtos enoldgicos

5.5. Principais fatores que condicionam a fermentagao alcodlica

6. A fermentagao malolactica

6.1. Generalidades

6.2. Estudo das bactérias lacticas

6.3. Fatores que condicionam a fermentacao malolactica

6.4. Impacto da fermentagdo malolactica nas caracteristicas dos vinhos
7. Principais operagdes mecanicas e tecnoldgicas envolvidas no processo de vinificacdao
7.1. Operag0Oes gerais envolvidas no processo de vinificacdo

7.2. Operagoes especificas da vinificagdo de vinhos tintos

7.3. Operacgdes especificas da vinificagao de vinhos brancos

7.4. Novos métodos de vinificagdo

4. Contelidos programaticos da vertente de aplicacao (pratica/
laboratorial/oficinal /projecto)

1. Trabalhos laboratoriais associados a caracterizagdo fisico-quimica geral de mostos
1.1. Analise dos processos de maturagdo das uvas

1.2. Controlo de fermentagdes (realizagdao de microvinificacoes)

.2.1. Acompanhamento do processo fermentativo

.2.2. Aplicagdo de produtos enoldgicos

2.3. Realizagdo das principais etapas tecnoldgicas do processo de vinificagdo
.3. Caracterizacao de mostos

3.1. Determinagao do teor em agulcares

3

3

4

.3.2. Determinagdes acidimétricas
.3. Caracterizagao fendlica
.4. Andlise e comentarios de boletins de analise de mostos

. Visitas de estudo a empresas do sector vitivinicola*
A realizar em fungao das disponibilidades existentes
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5. Metodologias de ensino e aprendizagem

Apresentacdo através de uma metodologia expositiva e de interagdo com os alunos dos
contelidos tedricos com recurso a varias técnicas de apresentagao.

Apresentacdao de situagOes praticas para que os alunos possam aplicar os conhecimentos
adquiridos ao longo da Unidade Curricular.

Realizagdo de atividades de caracter pratico (nomeadamente de ambito laboratorial) e
analise critica dos resultados obtidos.

6. Bibliografia e recursos didaticos recomendados

Togores, J.H. (2003). Tratado de Enologia. Tomo I e II. Ediciones Mundi-Prensa.
Aleixandre, J.L.; Alvarez, 1. (2003). Tecnologia Enoldgica. Manuales cientifico-técnicos.
Editorial Sintesis.

Zamora, F. (2003). Elaboracion y crianza del vino tinto: Aspectos cientificos y practicos
(2003) - Ediciones Mundi-Prensa y AMV Ed.

Curvelo-Garcia e Paulo Barros (2015). Quimica enoldgica - métodos analiticos: Avancos
recentes no controlo da qualidade de vinhos e de outros produtos Vvitivinicolas.
Publindulstria, Edigdes Técnicas.

Cardoso A. D. (2007). O vinho: da uva & garrafa. Ancora Editora. ISBN 978-972-708-208-
1.

Cosme F. e Jorddo A.M. (2014). Grape phenolic compounds and antioxidant capacity. In
Wine: phenolic composition, classification and health benefits. Nova Science ed., ISBN 978-
1-63321-059-2, pp: 1-40.

Jorddo A.M. (2011). Apontamentos de apoio as aulas praticas de tecnologia dos vinhos.
Edicdo IPV.

Organisation International de la Vigne et du Vin (2006). Recueil des méthodes
internationales d’analyse des vins et mol(ts, edition officielle. OIV, Paris.

Ribéreau-Gayon P., Glories Y., Maujean A. Dubourdieu D. (2006). Handbook of Enology -
Volume 1 and 2. John Wiley and Sons Ltd, Chichester.

7. Sistema de avaliacao

Esta unidade de formagao é composta por uma componente tedrica de 2 horas semanais e
uma teodrico-pratica de 2 horas semanais, sendo obrigatdria a frequéncia de dois tergos das
aulas praticas (com excecdo dos casos previstos na lei).
I- Avaliagdo propriamente dita
1.1- As provas de avaliacdo incluirdo:
- Um exame final (EX), ficando aprovados no exame final os alunos que obtenham uma
classificacdo igual ou superior a 10 valores. No exame final, serdo avaliados os
conhecimentos tedricos e praticos adquiridos ao longo do semestre letivo.
- A realizacdao obrigatéria de um relatério relativo as aulas praticas efetuadas (RP), de
acordo com as orientacdes do professor responsavel da Unidade Curricular.
1.2- Caso o aluno ndo fique aprovado ao exame final (EX) da época normal, podera
recorrer a época de recurso.
1.3- A nota final serd calculada da seguinte forma:

Nota final = EX x 0.70 + RP x 0.30

Os alunos que estejam abrangidos por estatutos (conforme as normas pedagdgicas da ESAV) onde
ndo apresentem a obrigatoriedade em frequentar as aulas praticas ou praticas laboratoriais terdo de
elaborar o Relatoério das Aulas Praticas (RP).

O Docente Responsavel

A Ao Sl So T ﬁls/ﬁ?@p

Antdnio Manuel Jordao

Vinificacdo — Programa, bibliografia e avaliacdo (2018/2019; 2019/2020) 3/3



