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Resultados da aprendizagem e competéncias

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

1. Conhecer: os fenémenos decorrentes do processo de elaboracéo dos vinhos e a justificagcéo dos processos tecnolégicos seguidos.
2. Efectuar as operages de vinificacéo.

3. Identificar problemas mais vulgares que ocorrem durante o processo e perspectivar a sua solucao.

4. Planear as varias operagdes que se realizam na adega/destilaria ao longo do tempo.

5. Interpretar a informagao técnica; boletins de analise.

6. Escolher o equipamento/técnicas mais adequadas para diferentes situagdes.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Conhecimentos gerais de: microbiologia, quimica e viticultura.

Contetdo da unidade curricular

Maturacéo da uva e controlo da maturacéo. Vindima, transporte e higienizacédo dos equipamentos e adega. Operacdes pré-fermentativas. O Didxido de enxofre .
Correcdes dos mostos. Vinificagdes em branco, rosé, tinto, colheita tardia, espumantes, espumosos e licorosos. Maceragao carbénica. Condugéao da fermentagao
alcodlica. Controlo da fermentacéo malolatica e influéncia nos vinhos. Operagdes pds fermentativas e maturagdo. Fenémenos do envelhecimento e influéncia nas
caracteristicas dos vinhos. |

Conteudo da unidade curricular (verséo detalhada)

1. Introdugéo

2. Composicao giimica do mosto e do vinho

3. Microbiologia do vinho

4. Maturagédo e vindima. O dioxido de enxofre na vinificagéo e na conservagdo dos vinhos

5. Vinificagdo em branco, rose e em tinto.

6. Vinificac6es especiais: colheita tardia, espumantes, espumosos e licorosos. Maceragéo carbonica.

7. Conducéo da fermentagéo alcodlica. Controlo da fermentagéo malolatica e influéncia nos vinhos.

8. Operag0es pos fermentativas e maturagdo. Envelhecimento e influéncia nas caracteristicas dos vinhos.
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas presenciais (Teorico —Teorico-praticas, praticas de laboratdrio/adega e trabalhos na vinha) para aplicagdo de conhecimentos, com a elaboragé@o dos
respectivos relatdrios técnicos. Leitura e discusséo critica de bibliografia e artigos técnicos e cientificos publicados.

Alternativas de avaliagédo

1. Avaliagdo continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Trabalhos Praticos - 20% (Apresentagéo oral e discusséo.)
- Exame Final Escrito - 80%
2. Avaliacéo final - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100% (Exame Final Escrito. O exame final inclui as componentes tedrica e pratica)

Lingua em que € ministrada

1. Portugués
2. Espanhol
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