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Resultados da aprendizagem e competências

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Utilizar os produtos e técnicas para implementar um programa de limpeza e higienização da adega e dos equipamentos1.
Aplicar as metodologias de amostragem de bagos e análise dos mostos para controlo da maturação e planeamento da vindima em função do perfil do vinho
pretendido.

2.

Planear e executar as operações de receção e de vinificação de diferentes tipos de vinho (brancos, tintos e rosados).3.
Monitorizar as fermentações alcoólica e malolática4.
Realizar operações de clarificação, estabilização, conservação e engarrafamento5.
Realizar análises físico-químicas a mostos e vinhos. Interpretar os resultados e efetuar as intervenções e correções necessárias.6.

Pré-requisitos

Não aplicável

Conteúdo da unidade curricular

Higienização e desinfecção das instalações e equipamentos. Amostragem de bagos na vinha. Determinação do momento da vindima. Organização da vindima,
transporte e receção das uvas. Determinações analíticas e avaliação da qualidade. Operações de vinificação dos diferentes tipos de vinho. Operações de
clarificação e estabilização. Análises físico-químicas a mostos e vinhos. Interpretação dos resultados.

Conteúdo da unidade curricular (versão detalhada)

Higienização e desinfeção das instalações (adega, armazém, linha de engarrafamento) e equipamentos1.
Amostragem de bagos na vinha antes da vindima de acordo com vários métodos.2.
Análise sensorial e físico-química dos bagos: determinação da data da vindima3.
Organização da vindima, transporte e recepção das uvas4.
Determinações analíticas e avaliação da qualidade das uvas.5.
Operações de vinificação de vinhos brancos, tintos e roses6.
Operações de clarificação e estabilização dos diferentes tipos de vinho.7.
Análises físico-químicas de mostos e vinhos. Interpretação dos resultados.8.

Bibliografia recomendada

Cardoso, A. D. 2020. O vinho da Uva à Garrafa. 2ªEdição, AgroBook Editora, Portugal1.
Curvelo-Garcia, A. S. ; Barros, P. F. 2015. Química Enológica - Métodos analíticos. Publindústria. Porto.2.
Ribéreau Gayon, P. ; Glories Y. ; Maujean A. ; Dubourdieu D. (2006). Handbook of enology. The Chemistry of Wine Stabilization and Treatments, Second Edition,
Vol. I e II, John Wley & Sons; New York.

3.

Morata, A. (ed.). 2019. Red Wine Technology. Academic Press, United Kingdom4.
Morata, A. (ed.). 2022. White Wine Technology. Academic Press, United Kingdom5.

Métodos de ensino e de aprendizagem

As práticas na adega decorrerão na adega e laboratório de vinhos da ESA e em adegas de empresas vitivinícolas da região. As práticas serão enquadradas pelo
docente da Unidade curricular, através de protocolos de trabalhos práticos específicos para cada conteúdo e objetivo.

Alternativas de avaliação

Alternativa 1 - Avaliação contínua - (Ordinário, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)1.
Trabalhos Práticos - 40% (Relatório técnico sobre as práticas realizadas na adega e laboratório)-
Exame Final Escrito - 60%-

Alternativa 2 - Avaliação em exame final - (Ordinário, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)2.
Exame Final Escrito - 100% (Inclui a componente prática realizada na adega e laboratório)-

Língua em que é ministrada

Português, com apoio em inglês para alunos estrangeiros

Validação Eletrónica
António Castro Ribeiro João Luís Verdial Andrade António Castro Ribeiro José Carlos Batista Couto Barbosa
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