Trasfegas e Atestos
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Trasfegas

[ Apos a fermentacao alcodlica, os vinhos novos contém:}

- particulas diversas provenientes dos mostos ou de partes solidas da uva;
- leveduras;
- fosfato férrico, cobre;
- bactérias;
- cristais de bitartarato de potassio e tartarato de calcio;
- substancias de natureza coloidal:
. proteinas;
. compostos fendlicos mais ou menos polimerizados;
. polissacaridos de diversas estruturas; etc




Trasfegas

A trasfega @ a mudanca do vinho de um para outro recipiente, realizada

com precaucao, separando o vinho limpo do deposito ou borra

g ) N
A trasfega € um processo mecanico. E uma das primeiras praticas a

efectuar ao vinho e que influenciam sua estabilidade.

Vantagens da trasfega (retirada das Borras):
- Estabilidade quimica e microbiologica;
- Beneficios organolétpticos;
- Favorece 0 acabamento de fermentacoes;
- Efeito homogeneizador;
- Permite eliminar 0 excesso de didxido carbonico;
- Permite efectuar correccoes.
Vantagens da presenca das borras:
- enriquecimento do vinho em polissacaridos, por autdlise de microrganismos
Efeitos indcuos da presenca das borras:
\ - precipitados inertes de tartaratos e matéria corante J
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Sistema manual com uso de bomba
manual




Clarificacao natural

- A clarificacao natural realiza-se por simples repouso, consistindo na sedimentacao
progressiva de particulas em suspensao - volume de borras: entre 0,5% e 1 a 2%
do volume total (casos extremos).

- A sedimentacao de uma particula num liquido em estado de repouso depende de
varios factores como sejam:

» massa - diferenca entre a densidade da particula e do liquido;
» volume da particula;
» resisténcia do liguido a queda da particula,

- A natureza, volume, forma do recipiente e outros factores externos, (temperatura,
arejamento, tanino, etc) influenciam a extensao deste deposito.




Podem ser aplicadas outras técnicas para acelerar o processo de clarificacao natural
como sejam a colagem, a filtracao ou centrifugacao.

Com estes processos obtém-se a clarificacao dos vinhos em diferentes graus e,
nalguns casos, a sua estabilizacao.

Adoptando-se tecnicas de estabilizacao, em complemento dos processos referidos,
podem conseguir-se elevados niveis de limpidez durante o estagio dos vinhos e apos

0 seuU enga rrafamento.




Lei de Stockes Lei de Stockes - valida para uma particula em
suspensao num liquido imovel

\ - velocidade
=212 -
v 2—r {D d} 2 D - densidade da particula
9v r - raio da particula, supostamente redonda

d - densidade do liquido
v - viscosidade do liquido
g - gravidade

~
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- A sedimentacao faz-se por etapas sucessivas e separadas, correspondentes a
cada dimensao e tipo de particula: sedimentos compactos, sedimentos em

solucao e vinho limpo.

- No vinho a velocidade de sedimentacao varia com a viscosidade, densidade e

pH do vinho
N\ N
Diminui para
valor de pH
elevado Y.




-Nem sempre estes factores sao suficientes para explicar as alteracoes
verificadas durante a sedimentacao de uma particula no vinho.Tém bastante
importancia os coloides protectores quer de origem:

- endogena (polissacaridos);
- exdgena ( p-glucanas) com origem sobretudo em uvas atacadas por Bqﬂﬁr’s Cinerea.

Possivel o uso de uma
glucanase




Outros factores que influenciam a formacao de deposito (borra):

-Volume e geometria do recipiente;

- Paredes do recipiente (isolamento, tipo, rugosidade);
- Situacao do recipiente;

- Vibracoes:;

- Densidade;

- Movimentos de conveccao (temperatura);
- Desprendimentos gasoso0s;

- Actividade microbiana;

- Coloides protectores;

- Oxigenio (?7);

- Tanino;

- Forgas de difusao e repulsao;

- Proteinas e matéria corante.




Ritmo de trasfegas

Nao existe uma “Regra rigida™: depende da casta, tipo de vinho pretendido, cor, turbidez,
constituigao e idade. E a PROVA que determina.

Deve realizar-se ensaio de casse.
A trasfega e questionavel nos casos em que a presenca das borras néao é prejudicial

Exemplos:
Prévia e/ou apos a fermentacao malolactica, nos VT;
Existéncia de acucar residual (com correccao do teor em sulfuroso livre);
Desvio organoléptico, do tipo sulfidrico.

Exemplo de n.” de trasfegas em barricas:
- 2 ou 3 meses apos o enchimento

se existe turvagao e se a mesma € resultado de microrganismos;
Trasfega anual, durante a primavera, para
correccao de SO2

Sempre que é efectuada uma colagem




Fonte: airliquide




ATESTAR consiste em repor o vinho perdido devido as operagdes de trasfega ao

consumo, contraccao, perda de didxido de carbono ou evaporacao.

Objectivo

Reduzir o risco de oxidacao ou alteracdao microbiana aerébia

(desenvolvimento de leveduras e bactérias acéticas)
N J

Deve efectuar-se a operacao com cuidado de modo a minimizar o0s
inconvenientes da oxidacao resultante da introducao de ar.

Pode adoptar-se uma Periodicidade desta operacao, que depende:
rapidez de formacao do vazio;
humidade relativa (70 a 80%);
temperatura (12 a 15°C);
natureza dos recipientes.

O vinho de atesto devera ser de gualidade semelhante aquele que vai atestar.




Atestos

Batoque asséptico

#¥ 1
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Depdsito “sempre-cheio”

"Respirador” de bola Batoque asseptico




ﬁ)onserva(;éo COM recurso a gases inertes:

- azoto - gas inerte e pouco soluvel, do qual o vinho ja se encontra saturado.

o

- Dioxido de carbono - devido a sua solubilidade nao deve ser usado no estado puro (usa-se

em associacao com 0 azoto, por exemplo).
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Nos E.U.A. comecam a usar-se misturas de Azoto, Diéxido de Carbono e Argon




