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V I N I F I C A Ç Ã O  

 

EM 

 

T I N T O 



Definição Clássica : 

 

Produto resultante 

da fermentação do 

mosto proveniente 

de uvas sadias, 

maduras e frescas. 



Fase Construtiva 

Metabolismo Anabólico: 

 

No interior do fruto 

ocorre  uma luta pela 

preservação da espécie  

envolvendo as sementes 

com matéria atrativa. 



Fase transformativa - Metabolismo catabólico : 

Microorganismos 

buscam a sobrevivência 

valendo-se dos 

elementos que estão ao 

seu alcance. 





O QUE É UM VINHO 

DE QUALIDADE ? 



Análise Visual 

Avaliação 

Olfativa 

Análise Gustativa 



SOLO /  CLIMA 

Tripé da Qualidade 

 dos  

Vinhos 



2o Alicerce 

da 

Qualidade 

 dos  

Vinhos 

As Uvas 



3o Alicerce 

da 

Qualidade 

 dos  

Vinhos 

Fator Humano 



TRIPÉ 

 da 

Qualidade dos Vinhos 



PONTO DE COLHEITA 



Avaliação do teor de açúcar das uvas 

 
• Após a amostragem esmagar as bagas com um pilão. 

• Refratômetro de bolso serve perfeitamente para avaliações a 

campo,  

• Mostímetro ou densímetro fornece com precisão os teores 

desejados através do uso de tabelas . 

•  Sua utilização é simples e rápida e consiste na imersão do 

aparelho em 250 mL de mosto limpo colocado em uma 

proveta. O mostímetro flutuará e a superfície livre do líquido 

indicará a densidade. 

•  O resultado indicado será corrigido em função da temperatura 

ambiente se esta for diferente da temperatura de aferimento do 

aparelho. Corrigida a temperatura, faz-se a conversão para 

gramas de açúcar por litro de mosto através do uso direto da 

tabela.  

 



Refratômetro de campo 
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Mostímetro e Densímetro 
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 A leitura da densidade deve ser realizada na parte 

inferior do menisco formado pelo contato do mosto 

com a parte sobrenadante do densímetro. 



o
BABO AÇÚCAR ÁLCOOL PROVÁVEL AÇÚCAR A ADICIONAR  

gramas / Litro  GL gramas / Litro  11 GL

10 98 5,4 100

10,5 103 5,7 85

11 111 6,2 86

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

TABELA  

GRAU  

BABO 



COLHEITA 



Uva sadia 

Princípio Básico da Qualidade 



Seleção de 

 uvas 

maduras  

e sadias. 

A vindima 



Bigunchos 
 

Exemplo de 

má tecnologia 

de transporte. 



Condições Climáticas  

durante  a maturação da uva 



PRESENÇA DE PRUINA 

ANOS BONS 

Bactérias 
Fermentos 

ANOS RUINS 



  

    POLPA 

 

minerais 
 

acidez 
 

nitrogênio 
 

pectinas 
 

aromas 
 

açúcar 

Conseqüências da utilização 

de uvas de baixa qualidade 

    CASCAS 

 

aromas varietais 
 

cor 
 

adstringência 
 

podridões 



Uva sadia 

Princípio Básico da Qualidade 





Câmara Fria 

• De 12 a 24 horas 

• Temperatura de 2 a 5 oC. 

• Maior firmeza dos grãos 

após o desengace. 

• Desativação de atividades 

enzimáticas e 

microbianas indesejáveis 

 





Material Vinário 







Vinificação 

Obtenção da melhor 

maneira de expressar a 

tipicidade de um vinho. 



A OBTENÇÃO DO MOSTO 

 
• Processamento mínimo 

• As técnicas de elaboração de vinho 

obtiveram uma grande evolução em 

relativamente pouco tempo passando de 

técnicas extremamente artesanais, como 

deixar fermentar o mosto e o vinho 

acontecer espontaneamente, para uma 

técnica sofisticada e onipresente em 

vários setores da indústria agro-

alimentar.  

 



Atualmente o consumidor de vinhos prefere 

encontrar em sua taça produtos que 

transmitam prazer ao paladar e para tanto a 

elaboração de vinhos se adaptou para realizar 

uma seleção criteriosa que passa desde a 

seleção de cachos anterior ao desengace até 

a seleção de grãos em esteiras especificas, 

posterior ao desengace, e principalmente a 

eliminação criteriosa de qualquer vestígio de 

engace que possa vir a ter contato com o 

mosto em fermentação. 

Vinificação 



Dentro do principio de processamento mínimo durante a vinificação a 

seleção de cachos e de grãos obteve nas cantinas mais modernas um 

local de destaque. As mesas de seleção de cachos e as esteiras de 

seleção de grãos construídas em aço inoxidável permitem a realização 

de um trabalho minucioso que agrega qualidade e higiene ao produto. 

Permite que cachos 

estragados, verdes ou 

desuniformes em relação 

ao lote a ser vinificado 

sejam separados. 



Em ambientes em que a declividade 

não permite  a queda por gravidade 

das uvas na desengaçadeira o 

elevador de produção é um 

equipamento que permite levar os 

cachos já selecionados até a 

desengaçadeira que deve ser 

alimentada de forma uniforme e 

constante 



Desengace  e Esmagamento 



Desengace  ou 

 Desengace e Esmagamento 





•Para o desengace e o esmagamento dos cachos de uva o ideal é 

utilizar uma máquina que primeiro separe o engace e depois 

esmague as bagas, de modo que se retire o mínimo de tanino, o qual 

é principalmente fornecido pela matéria verde, e que transmite ao vinho 

uma adstringência excessiva e facilita o processo oxidativo indesejável.  

•As máquinas mais modernas são do tipo horizontal com estrutura 

provida de caracol para o carregamento das uvas; cesto cilíndrico e 

batedor para o desengace construído em nylon alimentar e dispositivo 

de regulagem de distancia entre o cesto e o batedor; 

•Outra vantagem desta máquina é a possibilidade de regulagem da 

pressão de esmagamento que é realizado por dois rolos em silicone 

alimentícia macios, com ranhuras que evita danos a matéria prima, e 

dependendo do estado de maturação da uva realiza uma menor 

extração de materiais sólidos indesejáveis ao processo de vinificação.  

•A regulagem da velocidade de rotação existente em algumas 

máquinas permite uma melhor adaptação da máquina ao tipo de uva 

constituindo-se em fator importante na vinificação de vinhos finos. 



•As máquinas mais modernas são do tipo horizontal com estrutura 

provida de:caracol para o carregamento das uvas;  

•cesto cilíndrico e batedor para o desengace construído em nylon 

alimentar . 

•Regulagem da pressão de esmagamento que é realizado por dois 

rolos em silicone alimentícia macios, com ranhuras que evita danos a 

matéria prima, e dependendo do estado de maturação da uva realiza 

uma menor extração de materiais sólidos indesejáveis ao processo de 

vinificação.  

•A regulagem da velocidade de rotação existente em algumas 

máquinas permite uma melhor adaptação da máquina ao tipo de uva 

constituindo-se em fator importante na vinificação de vinhos finos  





Seleção de bagas 

 

Os cachos desengaçados tem suas bagas despejadas em uma esteira que através de um 

funcionamento vibratório, permite a seleção de bagas e a eliminação dos fragmentos de 

engace que eventualmente farão parte do conjunto a ser vinificado. Finalmente após estas 

operações a uva, nas cantinas modernas, passa a ser esmagada. 



•Os equipamentos destinados à 

elaboração de vinhos, ainda que de 

pequenas proporções, devem ser de 

fácil manuseio e principalmente não 

devem proporcionar contato do mosto 

ou vinho com ferro e cobre, o que pode 

conduzir a futuros problemas como as 

conhecidas casses férrica e cúprica. 

•O vinho pode ser elaborado sem 

equipamentos específicos, porém 

sempre em detrimento da qualidade do 

produto final.  



•Para a elaboração de vinhos em 

pequena escala pode tornar-se inviável a 

utilização de equipamentos muito 

importantes, como as esmagadeiras 

desengaçadeiras, prensas hidráulicas, 

bombas, filtros de terra e placa, 

geradores de frio artificial, 

engarrafadeira, sulfitadores dosadores, 

lavadora de garrafas, etc., os quais 

melhoram sensivelmente a qualidade e as 

condições de trabalho.  

•Estes equipamentos, usados em nível 

empresarial, são considerados 

indispensáveis em cantinas modernas 

bem administradas. 



ACETIFICAÇÃO 



O X I D A Ç Ã O 

Também ocorre nos tintos 



SO2 

       ANTI 

 

- LEVEDURAS 
 

- BACTÉRIAS 
 

- OXIDANTE 

 

                         Eficiência vinculada ao pH 

Livre  -   Ativo 

Combinado  - Instável  - Açúcares , Ác. Galacturônico, 

Polifenóis 

                      - Estável   - Aldeídos 

                      

  MELHORA GUSTATIVA 

 

- Combina com acetaldeído 
 

- Frescor do aroma 
 

- Impede alterações 



SO2 
Metabissulfito de Potássio 

Solução a 10 %  

 

 100 gramas de Metabissulfito de potássio / Litro de água 





Solução de metabissulfito de potássio 

 e de tanino enológico  

• DOSES DE EMPREGO 

10g/HL de NOXITAN®LIQUID dão lugar a valores iniciais de 

10mL de SO2 livre, que depois irão diminuindo  durante  a 

conservação. 

• MODALIDADE DE USO 

Adicionar ao mosto ou ao vinho.  

• NOXITAN®LIQUID não deixa resíduos de aditivos  ou  

coadjuvantes tecnológicos desconhecidos no vinho tratado. 

 

• COMPOSIÇÃO 

• E224 metabissulfito de potássio, 

• Tanino elágico 



Constituição dos grãos 

Película 

ou pele

Cutícula

Epiderme

Hipoderme

Semente

Pescoço

Polpa

Pedicelo

Mesocarpo

Endocarpo



. Casca ou Película 
6 a 9 % peso do grão 

• Cutina – Pruína 
• Epiderme 

• Ác. Málico e ác. 
Cítrico (pouco ác. 
Tartárico) 

• Polifenois 
• Antocianinas  
• Proteínas 
• Polissacarídeos 
• Minerais 
• Aromas 

• Taninos 
• Taninos (vacúolos das 

células externas) 
• Ligados a membrana 
• Ligados a parede 

celulósica péctica 
• Taninos complexos 

 

Película 

ou pele

Cutícula

Epiderme

Hipoderme

Semente

Pescoço

Polpa

Pedicelo

Mesocarpo

Endocarpo



•Açúcares  
•Ácidos 
•Minerais 
•Subst. Nitrogenadas 
•Pectinas 

Película 

ou pele

Cutícula

Epiderme

Hipoderme

Semente

Pescoço

Polpa

Pedicelo

Mesocarpo

Endocarpo

 Sementes 
 Taninos 
 Ácidos Graxos 

POLPA 
80% água 

MESOCARP

O 

+ AÇÚCAR 

- ÁCIDO 
ENDOCARP

O 

- AÇÚCAR 

+ ÁCIDO 



Bomba para Mosto 







RECIPIENTES 







Barricas de madeira 



Barricas de carvalho 



Tonéis de madeira 



Tonéis de madeira 







BOMBA 



Leveduras  selecionadas 
Dose : 0,2 gramas / Litro 



FERMENTOS  SELECIONADOS 

• Isolada pelo Instituto de Investigação Enológica de Navarra 

Descrição sintética 

• cepa selecionada após a análise genética das cepas presentes 

no final de fermentações não inoculadas, por isto, é 

     definida como .naturalmente predominante. 

 A utilização de Fermol® Grand Rouge permite obter vinhos 

harmoniosos, equilibrados no gosto, sem sabores e odores 

anormais. Esta estirpe não interfere nas características 

aromáticas da casta  mas exalta-lhe o aroma primário 

acentuando os sensores florais e frutados em notas que 

recordam, em função da casta utilizada, o mirtilo, a amora, o 

morango maduro e a violeta. 

 



Aromas que podem ser 

desenvolvidos por leveduras 







ÁGUA  MORNA 
DE 25 A 28  C 

30 MINUTOS 

MOSTO 
OU AÇÚCAR 

LEVEDURAS 
20 G/100L 



   Gás Carbônico 

Chapéu 

flutuante 



Enzimas pectolíticas são indicadas para a extração da cor das 
uvas tintas. 
 
Para obter uma melhor dissolução das antocianas e uma 
melhor extração dos taninos da película, que contribuem para 
a estabilização da cor,  
Este conjunto de enzimas facilita a extração da cor e permite 
reduzir os tempos de maceração ou a intensidade das  
remontagens, evitando assim a extração dos taninos amargos. 
 Permitem obter maiores concentrações de antocianas, 
intensidade corante  mais  elevadas  e  tonalidade  viva. 
É particularmente indicada para tornar mais rápida a 
degradação das células da película, de modo a obter, num 
menor tempo, vinhos com maior intensidade corante. 
  



Atividades Enzimáticas 

• PL Pectinliase: degrada as pectinas esterificadas e as não esterificadas. 

 É uma actividade fundamental das enzimas, já que permite 

       obter uma velocidade de clarificação muito elevada. 

• -  PG Poligalacturonase: degrada apenas as pectinas não esterificadas. 

 Representa uma atividade enzimática que em sinergia com a actividade 

       PL é determinante para o grau de clarificação dos mostos e a filtrabilidade 
do vinho. A combinação das atividades PL e PG permite obter elevados 

      rendimentos em mosto gota em tempos extremamente rápidos. 

• -  PE Pectinesterase: auxilia a PG na degradação das pectinas. 

• -  CMC Celulase: é um complexo com mais atividade enzimática que 
em  sinergia com a pectinase permite libertar da uva a matéria corante, os 

       taninos e os precursores aromáticos. 

• -  BG Betaglucosidase: é a associação de 4 atividades que liberam os 
aromas dos grupos de açúcares aos quais normalmente estão ligados em 

      elevada percentagem. 

 



ENZIMAS : Doses de utilização 

• DOSE :  de 2 a 6 g/ 100Kg de uvas 

• A dose indicada, varia em função da temperatura do mosto ou da 

• massa.  

• Com  a  aplicação  de  doses  mais  elevadas  é  possível  corrigir  a 

• influência desfavorável das baixas temperaturas. 

• INFLUÊNCIA DO SO2 

• O SO2, nas normais doses de aplicação, não tem nenhuma influência 

• na atividade da enzima. 

• MODO DE APLICAÇÃO 

• Diluir  diretamente em 20-30 partes de mosto não sulfitado ou água 

• ou também adicionado diretamente na uva, na massa 

• ou no mosto. 

•  Utilizar no início ou durante a fermentação 



Enzimas Anti botrytis 



Fermentação 

Tumultuosa Adição de Enzimas pectolíticas 





REFRIGERAÇÃO 

Temperatura 

Fermentação 

do Tinto 

25 o C. 





Maceração Pelicular 

• Remontagem 

• Delestagem 

• Pisagem 

 



REMONTAGENS 

Periodicidade  e intensidade: 

Depende do vinho planejado 



DELESTAGEM 



Pisagem 



Vinificação integral 



Chaptalização 

C 6  H 1 2 O 6 2 C 2 H 5 OH  +  2 CO 2 + PS 

   18 g            =         1 o  GL  



o
BABO AÇÚCAR ÁLCOOL PROVÁVEL AÇÚCAR A ADICIONAR  

gramas / Litro  GL gramas / Litro  11 GL

10 98 5,4 100

10,5 103 5,7 85

11 111 6,2 86

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

TABELA  

GRAU  

BABO 



Dissolução do açúcar  



TANINOS 
ANTOCIANAS 

Moléculas 

de difícil 

extração 

Moléculas 

facilmente 

solúveis 

VINIFICAÇÃO 

Fase aquosa Fase alcoólica 



Controle 

 da  

fermentação 



Controle da Fermentação 

DATA DENSIDADE TEMPERATURA 

4-abr 1092 17 

5-abr 1091 16,5 

6-abr 1088 17 

7-abr 1080 19 

8-abr 1072 20 

9-abr 1064 20 

10-abr 1042 23 

11-abr 1027 24 

12-abr 1009 24 

13-abr 1003 22 

14-abr 1000 18 

15-abr 998 16 

16-abr 993 20 

17-abr 993 20 
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Nutrientes 



Princípios das ações dos Nutrientes  



Princípios das ações dos nutrientes  



A análise da cinética de fermentação mostra a existência de dois estágios 

fermentativos  

No início  a velocidade de consumo do açúcar aumenta até atingir um máximo. 

Coincidindo com o aumento exponencial do número de células e seu 

empobrecimento em esteróis 

Na segunda etapa  a velocidade de consumo do açúcar decresce coincidindo com a 

fase de crescimento estacionária. Onde as células necessitam de esteróis  para 

resistir ao teor alcoólico. 





Durante a fermentação nasce grande quantidade de células. E uma parte morre 

e se deposita no fundo dos recipientes. 

Com a inoculação a quantidade de células vivas é multiplicada por 7  (20 g/Hl = 4 

milhões de células) sendo 70 % antes do fim do açúcar. 



Influência dos esteróis na fermentação 



Influencia da Tiamina  

 vitalidade das células 











Nutrientes 





DESCUBA 

Sem  

contato 

 com as  

cascas 

3 horas 

 de 

 contato  

com as  

cascas 

1 dia 

 de 

 contato  

com as  

cascas 

2 dias 

 de 

 contato  

com as  

cascas 

8 dias 

 de 

 contato  

com as  

cascas 



Descuba = Separação das cascas 



Bomba 

 de  

Trasfega 



Prensagem do bagaço 



Prensas 

 









PRENSAGEM 



FERMENTAÇÃO LENTA 

• Temperatura 

 

• Batoque Hidráulico 

 

• Atesto 



Temperatura  

Fermentação Lenta    20 a 25 o C. 



Batoque 

Hidráulico 



FIM da Fermentação 

DATA DENSIDADE TEMPERATURA 

4-abr 1092 17 

5-abr 1091 16,5 

6-abr 1088 17 

7-abr 1080 19 

8-abr 1072 20 

9-abr 1064 20 

10-abr 1042 23 

11-abr 1027 24 

12-abr 1009 24 

13-abr 1003 22 

14-abr 1000 18 

15-abr 998 16 

16-abr 993 20 

17-abr 993 20 
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Fim da fermentação  Alcoólica 

Atesto 





Fermentação Malolática 
Ácido Málico  Ácido Lático 

Bactérias 





Fermentação Malolática 



Bactérias Inoculadas 















Importância do SO2 Molecular 





SO2 
Metabissulfito de Potássio 

1. Leveduras 

 

2. Bacteriano 

 

3. Oxidante 

ANTI 



Fim da Fermentação   

Trasfegas 1. 5 dias após Fermentação 

2. 15 dias após a 1a 

3. Mudança climática 

4. Mudança climática 



TRASFEGAS 



Estabilização por 

tratamento de frio 



Maturação na madeira 





Estabilização  técnica 

Polissacarídeos 

Carvalho 

Oxigenação 
Taninos 



Filtração 



Filtro à terra 



Filtro cartucho 



Engarrafamento 



Engarrafamento 



Rolhadeira 



Rolhas 





Armazenagem 

Maturação na Garrafa 



Envelhecimento 





Nº DO VINHO UVA PROPRIA PARCEIRO N TANQUE   

1613 ABREU GARCIA       

MATERIA PRIMA 
VARIEDADE C. SAUVIGNON DATA 07/03/2013 Nº CAIXAS     

SANIDADE TTt PESO 10 CACHOS   PESO KG 2.978 

ANALISE DO MOSTO 

DATA BRIX DENSIDADE BABO PH AC.TOTAL     

  20 1089 18,3   88     

                

                

                

                

PRENSAGEM   VOLUME     TIPO VINHO   

PRODUTOS ENOLÓGICOS 

  DATA TIPO DOSE Hl ou 100 Kg QUANT       

NOXITAN 07/03/2013 NOXITAN 20 ml         

VINOAROMAX               

ENZIMA 07/03/2013 ICS 10 ROUGE 0,6 ml         

ENZIMA               

FERMENTO 07/03/2013 FERMOL PREMIER CRU 10 g         

FERMENTO 07/03/2013 FERMOL MEDITERANÉE 10g         

NUTRIENTE 10/03/2013 FERMOPLUS PREMIER CRU 20 g         

NUTRIENTE 14/03/2013 FERMOPLUS PREMIER CRU 20 g         

CLARIFICANTE               

                

DEBOURBAGEM DATA   VOLUME       



CONTROLE DE FERMENTAÇÃO 
DATA DENSIDADE TEMPERATURA OBS: DATA DENSIDADE TEMP 

08/03/2013 1089 20       

09/03/2013 1081 19       

10/03/2013 1065 21       

11/03/2013 1048 25 LIGADO FRIO POR 3 HORAS       

12/03/2013 1031 25 LIGADO FRIO POR 3 HORAS       

13/03/2013 1017 24,5       

14/03/2013 1008 24       

15/03/2013 1003 23 Válvula       

16/03/2013 1001 22       

17/03/2013 1000 23       

18/03/2013 996 20 Açucar 3,7 g/l       

19/03/2013 995-8 19 Açucar 1 g/l       

20/03/2013     Açucar <1 g/l Descuba       

MANEJO DA MACERAÇÃO 

DATA DELESTAGEM PISAGE REMONT DATA DELESTAGEM PISAGE REMONT 

08/03/2013   X                  X   15/03/2013   x   

09/03/2013   X                  X   16/03/2013   x   

10/03/2013   X                  X   17/03/2013   x   

11/03/2013 X X   18/03/2013   x   

12/03/2013 X X   19/03/2013   x   

13/03/2013   X                  X   20/03/2013   x   

14/03/2013   X                  X           

DESCUBA   DATA 20/03/2013   VOLUME 1.850 L   



MOVIMENTO DE TRASFEGAS 
DATA DE PARA   DATA DE PARA   
                
            
                

FERMENTAÇÃO MALOLATICA INOCULAÇÃO S N 
DATA TEMP INICIO ANALISE DATA TEMP INICIO ANALISE 

                
                
                
                
                
                

ESTABILIZAÇÃO 
DATA COLAGEM REFRIGERAÇÃO   FILTRAÇÃO OBSERVAÇÃO 

            
            
            
            

OBSERVAÇÕES 
DATA   REALIZADO   

22/03/2013 Adicionado Bactéria     
        
        
        
        

CONTROLE ANALITICO 
DATA SO2 LIVRE AC. VOLATIL ALCOOL A.CUCAR PH AC. TOTAL OBS 

                
                
                
                



Mercado consumidor 


