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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Utilizar os produtos e técnicas para implementar um programa de limpeza e higienizagdo da adega e dos equipamentos

2. Aplicar as metodologias de amostragem de bagos e analise dos mostos para controlo da maturagdo e planeamento da vindima em funcao do perfil do vinho
pretendido.

3. Planear e executar as operagdes de rececéo e de vinificagéo de diferentes tipos de vinho (brancos, tintos e rosados).

4. Monitorizar as fermentacGes alcodlica e malolatica

5. Realizar operacg@es de clarificacdo, estabiliza¢éo, conservacédo e engarrafamento

6. Realizar andlises fisico-quimicas a mostos e vinhos. Interpretar os resultados e efetuar as intervencdes e corregdes necessarias.

Pré-requisitos

Né&o aplicavel

Contetdo da unidade curricular

Higienizag&o e desinfec¢éo das instalacdes e equipamentos. Amostragem de bagos na vinha. Determinagdo do momento da vindima. Organizagéo da vindima,
transporte e rececdo das uvas. Determinagfes analiticas e avaliacdo da qualidade. Operagdes de vinificacao dos diferentes tipos de vinho. Operagdes de
clarificacéo e estabilizacdo. Andlises fisico-quimicas a mostos e vinhos. Interpretagdo dos resultados.

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

Higienizacéo e desinfecéo das instala¢fes (adega, armazém, linha de engarrafamento) e equipamentos
Amostragem de bagos na vinha antes da vindima de acordo com varios métodos.

Andlise sensorial e fisico-quimica dos bagos: determinagdo da data da vindima

Organizacéo da vindima, transporte e recepcéo das uvas

DeterminagGes analiticas e avaliagdo da qualidade das uvas.

Operagdes de vinificagéo de vinhos brancos, tintos e roses

Operacdes de clarificacéo e estabilizac@o dos diferentes tipos de vinho.

Andlises fisico-quimicas de mostos e vinhos. Interpretagdo dos resultados.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

As préaticas na adega decorrerdo na adega e laboratério de vinhos da ESA e em adegas de empresas vitivinicolas da regido. As praticas serdo enquadradas pelo
docente da Unidade curricular, através de protocolos de trabalhos préaticos especificos para cada contetddo e objetivo.

Alternativas de avaliagédo

1. Alternativa 1 - Avaliacéo continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Trabalhos Praticos - 40% (Relatério técnico sobre as préaticas realizadas na adega e laboratério)
- Exame Final Escrito - 60%

2. Alternativa 2 - Avaliagdo em exame final - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%

Lingua em que € ministrada

Portugués, com apoio em inglés para alunos estrangeiros
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