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Significado
VINho azedo

Alcool s Acido Acético



Mateéria prima

Fermentado de frutas ( maca, laranja, caqui, abacaxi)
Fermentado de cereais ( milho, trigo, cevada,arroz)
Produtos ricos em amIdo ( Batata doce, batata inglesa)
Mel

Melaco

Alcool de cana de acticar

V1nho



Agente : Bactéri

» Caracteristicas :
— Oxigénio.
— Rendimento elevado.
— Resisténcia ao alcool.
— Véu fino

— Temperatura
*+25a30°C.(15a40°C)



Vinagre de Vinho

Caracteristicas Necessarias

« Pequeno teor alcoodlico. (7 a9 °GL)

e Acidez total elevada.

e Seco.

. Sem SO,




—I—AB E LA °BABO ACUCAR ALCOOL PROVAVEL ACUCAR A ADICIONAR
gramas / Litro GL gramas /Litro 11 GL
10 98 5,4 100
G RAU 10,5 103 5,7 85
11 111 6,2 86
BABO 11,5 118 6,6 79
12 124 6,9 74
12,5 132 7,3 67
13 140 7,8 58
13,5 144 8 54
14 151 8,4 47
14,5 157 8,7 41
15 164 9,1 34
15,5 171 9,5 27
16 178 9,9 20
16,5 186 10,3 13
17 194 10,8 4
17,5 199 11 0
18 207 11,5 0
18,5 213 11,8 0
19 220 12,2 0
19,5 227 12,6 0
20 235 13 0
20,5 242 13,4 0
21 250 13,9 0
21,5 256 14,2 0
22 263 14,6 0
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Metabissur 5 de Potassio

Sa¢ ~aoall

100 gramas de I\ dbissulfito de potac »/ Litro de agua
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Pipa de 100 Litros

52 Semana (10|Litros vinho
42 Semana |10 |Litros vinho

32 Semana 10 Litros vinho {{}
2aSemana|10|Litros vinho \

12Semana |10 |Litros vinho

Vinagre Forte 20 Litros

Total 70 Litros
Pipa de 100 litros




Retirada

de Adicionar 10 Litros

Vinagre de Vinho
a cada 15 dias ¢

Retirar 10 Litros
de Vinagre
a cada 15 dias



Rendimento

8 % de alcool === 10 9% de acido acético

Ideal € 4 a 6 % de acido acético

Pode ser diluido com agua potavel

1 Vinagre /1 agua
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Filtracao



Engarrafamento



Pasteuriz

30 minu

|

65°C






