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Fase transformativa - Metabolismo catabodlico :

Microorganismos
buscam a sobrevivéncia
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PONTO DE COLHEITA




00S a amostragem esmagar as bagas com um pilao.

2fratometro de bolso serve perfeitamente para avaliagcoes
mpo,

ostimetro ou densimetro fornece com precisao 0s teore
sejados atraves do uso de tabelas .

a utilizacao € simples e rapida e consiste na imersao do

arelho em 250 mL de mosto limpo colocado em uma

oveta. O mostimetro flutuara e a superficie livre do lig
dicara a densidade.

resultado indicado sera corrigido em funcéo da tempera
biente se esta for diferente da temperatura de aferiment
arelho. Corrigida a temperatura, faz-se a conversao par
amas de acucar por litro de mosto atraves do uso dire







Mostimetro e Densimetro



A leitura da densidade deve ser realizada na parte
inferior do menisco formado pelo contato do mosto
com a parte sobrenadante do densimetro.




°BABO ACUCAR ALCOOL PROVAVEL ACUCAR 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
15 164 9,1
15,5 171 9,5
16 178 9,9
16,5 186 10,3
17 194 10,8
17,5 199 11
18 207 11,5
18,5 213 11,8
19 220 12,2
19,5 227 12,6
20 235 13
20,5 242 13,4
21 250 13,9
21,5 256 14,2
22 263 14,6
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" Racimos

Moledora *

,
i
Eliminacién
del escobajo

Sombrero Refrigeracion

de orujos

&

Cuba de fermentacién

Molienda Fermentacion Alcohdlica

a

Descube Cuba de Fermentacion

Prensa neumatica

Barricas Guarda en botellas

Cubas de
almacenaje

Embotellacion



Vinificacao

Obtencao da melhor
maneira de expressar
tipicidade de um vinh




2rocessamento minimo

As tecnicas de elaboracdo de wvin
obtiveram uma grande evolucao
relativamente pouco tempo passando

ecnicas extremamente artesanals, CO

acontecer espontaneamente, para u
ecnica sofisticada e onipresente
arios setores da induastria ag




Atualmente o consumidor de vinhos prefere
encontrar em sua taca produtos que
transmitam prazer ao paladar e para tanto

elaboracao de vinhos se adaptou para realizar
Uuma selecao criteriosa _que passa desde

selecao de cachos anterior ao desengace ate
a selecao de graos em esteiras especificas,
posterior ao desengace, e principalmente
eliminacéo criteriosa de qualquer vestigio de
engace que possa vir a ter contato com 0
mosto em fermentacéo.




de um trabalho minucioso que agrega qualidade e hlglan jo produto

Permlt fue cachos
estragados, verdes
desuniformes em relagao
_ao lote a ser vinificado

¥  sejam separados.




permite a queda por gravidade
vas na desengacadeira o

ador de producéo € um

pamento que permite levar os
0s ja selecionados até a
ngacadeira gue deve ser

entada de forma uniforme e

stante
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Para o desengace e o esmagamento dos cachos de uva o ideal é
utilizar uma maquina que primeiro separe 0 engace e depois
esmague as bagas, de modo que se retire 0 minimo de tanino, o qual
e principalmente fornecido pela matéria verde, e que transmite ao vinho
tima adstringéncia excessiva e facilita o processo oxidativo indesejavel.
*AS maquinas mais modernas sao do tipo horizontal com estrutura
provida de caracol para o carregamento das uvas; cesto cilindrico €
patedor para o desengace construido em nylon alimentar e dispositive
gdée regulagem de distancia entre o cesto e o batedor;

*Outra vantagem desta maquina € a possibilidade de regulagem da
pressao de esmagamento que é realizado por dois rolos em silicone
allmenticia macios, com ranhuras que evita danos a matéeria prima, €
dependendo do estado de maturacdo da uva realiza uma menor
extracao de materiais solidos indesejaveis ao processo de vinificacao.
A regulagem da velocidade de rotacdo existente em algumas
maquinas permite uma melhor adaptacdo da maquina ao tipo de uva
constituindo-se em fator importante na vinificagcao de vinhos finos.



nas mais modernas sao do tipo horizontal com es
:caracol para o carregamento das uvas;
drico e batedor para o desengace construido em

da pressao de esmagamento que e realizado pc
licone alimenticia macios, com ranhuras que evi
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r extracao de materiais solidos indesejaveis ao p







chos deseng®ados temsua bagas despejada
namento vibratorio, permité™a selecac

 que eventualmente farigepa

0es a uva, nas cantin




pequenas proporcoes, devem se
facil manuseio e principalmente
devem proporcionar contato do

ou vinho com ferro e cobre, 0 @
conduzir a futuros problemas cc
conhecidas casses férrica e cup
O vinho pode ser elaborado se
equipamentos especificos, poré
sempre em detrimento da qualic




utilizacao de equipamentos muit
Importantes, como as esmagadel
desengacadeiras, prensas hidrau
bombas, filtros de terra e placa,

geradores de frio artificial,

engarrafadeira, sulfitadores dose
lavadora de garrafas, etc., 0S que
melhoram sensivelmente a qualit
condicoes de trabalho.

*Estes equipamentos, usados em

empresarial, sao considerados






OXITIDACAD
ambem oCcorre Nos




- Combina com ace
- Frescor do aroma

- Impede alteracoe:

Eficiéncia vinculada ao pH



SO,

Metabissulfito de Potassi¢

Solucao a 10 %

as de Metabissulfito de potassio / Litro ¢




Relatién pH / SO2 Libre / SO2ACTIVO.
INHIBICION DE MICROORGANISMOS cdn Valores mayores a 0,60 mg/litro de SO2 ACTIVO AEB ARGENTINA 5.5

pH SO,Libre Activo pH SO,Libre Activo pH SO,Libre Activo pH SO,Libre Activo
; 24

.60 366 43 060

25 0,60 3,67 0,60
345 27 0,60 3,68 0,60 378 45 | 0,48

_—

| 3,50 | 30 | 060 | | 369 ge0 ] (508 | 45 1 OA7 |
| 353 32 1060 | |370 | 47 | 060 ) | 45 | 046
355 34 0,60 3,71 0,60

357 35 060 372 49 0,60
360 38 0,60 373 50 0,60

3,62 39 060 3,74 50 0,58

3,65 42 0,60 3,75 50 0,57




>ES DE EMPREGO

de NOXITAN®LIQUID dao lugar a valores inicial
L de SO2 livre, que depois irdao diminuindo dur:
ervacao.

DALIDADE DE USO

ar ao mosto ou ao vinho.

ITAN®LIQUID né&o deixa residuos de aditivos
ljuvantes tecnologicos desconhecidos no vinho tr




Pedicelo
Pescoco

Polpa Mesocarpo

Endocarpo

5

Semente ¥

Cuticula
Epiderme

Hipoderme

ﬂl

Pelicula
ou pele




. Casca ou Pelicula

6a9 % peso do grao

« Cutina-Pruina

. Epiderme| Cuticula
« Ac. Malico e ac. ’
Citrico (pouco ac. | Epiderme Pellcu:a
Tartarico) ou pele
 Polifenois Hipoderme
 Antocianinas ,
* Proteinas
* Polissacarideos
 Minerais
* Afomas Taninos (vacuolos das
e Taninos células externas)

 Ligados a membrana
» Ligados a parede
celulosica péctica
« Taninos complexos



Pedicelo
Pescoco

80% agua

Polpa Mesocarpo # | -A(S‘,lﬂcares
Endocarpo Acidos
‘ ‘Minerais

*Subst. Nitrogenadas

Semente :
Pectinas

Sementes MESOCARP
: O
Taninos >+ AQUCAR

Acidos Graxos
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O
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Dose : 0,2 gramas / Litro



da pelo Instituto de Investigacao Enologica de
a0 sintética

selecionada apos a analise genética das cepas p g
nal de fermentacdes nao inoculadas, por isto, e

Ida como .naturalmente predominante.

zacao de Fermol® Grand Rouge permite obter vin
on10sos, equilibrados no gosto, sem sabores e odo
mais. Esta estirpe nao interfere nas caracteristicas
aticas da casta mas exalta-lhe o aroma primario
tuando os sensores florais e frutados em notas que
dam, em funcao da casta utilizada, o mirtilo, a ama
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Enzimas pectoliticas sao indicadas para a extracao da cor das
uvas tintas.

Para obter uma melhor dissolu¢cao das antocianas e uma
melhor extracao dos taninos da pelicula, que contribuem para
a estabilizacao da cor,

Este conjunto de enzimas facilita a extracao da cor e permite
reduzir os tempos de macera¢ao ou a intensidade das
remontagens, evitando assim a extracao dos taninos amargos.
Permitem obter maiores concentra¢coes de antocianas,
intensidade corante mais elevadas e tonalidade viva.

E particularmente indicada para tornar mais rapida a
degradacao das células da pelicula, de modo a obter, num
menor tempo, vinhos com maior intensidade corante.




Atividades Enzimaticas

PL Pectinliase: degrada as pectinas esterificadas e as néo esterificadas.
E uma actividade fundamental das enzimas, ja que permite

obter uma velocidade de clarificacdo muito elevada.
- PG Poligalacturonase: degrada apenas as pectinas nao esterificadas.
Representa uma atividade enzimatica qgue em sinergia com a actividade

PL ¢ determinante para o grau de clarificacdo dos mostos e a filtrabilidade
do vinho. A combinacao das atividades PL e PG permite obter elevados

rendimentos em mosto gota em tempos extremamente rapidos.
- PE Pectinesterase: auxilia a PG na degradacéao das pectinas.

- CMC Celulase: € um complexo com mais atividade enzimatica que
em sinergia com a pectinase permite libertar da uva a matéria corante, 0s

taninos e 0s precursores aromaticos.

- BG Betaglucosidase: € a associacao de 4 atividades que liberam os
aromas dos grupos de acUcares aos quais normalmente estdo ligados em

elevada percentagem.




ENZIMAS : Doses de utilizacao

DOSE : de 2 a6 g/ 100Kg de uvas
A dose indicada, varia em funcdo da temperatura do mosto ou da
massa.

Com a aplicacdo de doses mais elevadas € possivel corrigir a
influéncia desfavoravel das baixas temperaturas.

INFLUENCIA DO SO2

O SO2, nas normais doses de aplicacdo, ndo tem nenhuma influéncia
na atividade da enzima.

MODO DE APLICACAO

Diluir diretamente em 20-30 partes de mosto néo sulfitado ou agua
ou também adicionado diretamente na uva, na massa

Ou NO Mosto.

Utilizar no inicio ou durante a fermentacao




B | Endozym® Antibotritys estd purificada das seguintes atividades:

- PE Pectinesterase: é responsavel pela separacio do grupo metilico das pectinas.
Mas enzimas Pascal Biottech, que se baseiam principalmente na atividade
pectinlidsica, a atividade PE é extremamente limitada e ndo leva a aumentos do
teor de dlcool metilico.

- CE Cinamil Esterase: é uma atividade presente nas enzimas ndo puriticadas,
a qual provoca a formacdo de fendis voldteis, compostos que cedem, aos vinhos,
notas aromaticas desagraddveis que, quando presentes em elevadas concentragdes,
lembram o suor de cavalo.

- Antocianase: é uma afividade enzimdtica secundaria que provoca uma parcial

degradacdo das antocianas e um consequente incremento das tonalidades

alaranjadas dos vinhos. As enzimas Pascal Biotech sdo obfidas de eslirpes de

Aspergillus niger ndo produtoras de antocianase.
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Periodicidade e intensidade:
Depende do vinho planejado

26°C :
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Chaptalizacao

H,, 0, —2C,H.OH+ 2C




°BABO ACUCAR ALCOOL PROVAVEL ACUCAR 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
A) Correcao da temperatura: para cada 2°C abaixo de 20°C do mosto, diminuir 14.6 0
0,1°Babo; para cada 2°C acima de 20°C do mosto, aumentar

0,1°Babo.
B) Considerando-se que 18 g/litro de aglcar produzem 1°GL.
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DENSIDADE

TEMPERATURA

1092

17

5-abr

1091

16,5

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

1040
1020
1000
980
960
940

30

25

DENSIDADE
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Densidade | Aclcar | Alcool contido | Densidade | Agucar | Alcool contido %
a 15°C (g/litro) % em volume a 15°C (g/litro) em volume

1050 103 57 1101 239 13,3
1051 106 59 1102 242 13,4
1052 108 6.0 1103 244 13,6
]ggi Hl g% Hgg ggg gg Tabela 1 - Ttabela dte correcdo da densidade conforme variacdes da
1055 116 6.4 1106 252 14,0 emperatura.
1056 119 6,6 1107 255 14,2 Temperatura (°C) Deduzir da densidade
1057 122 6,8 1108 258 14,3 0 2,0
1058 124 6.9 1109 260 14,4 1 19
1059 127 7.1 1110 263 14,6 2 1,8
1060 130 7.2 1111 266 14,8 3 1,7
1061 132 7.3 1112 268 14,9 4 1,6
1062 135 75 1113 271 15,1 5 15
1063 138 7.7 1114 274 15,2 6 1,4
1064 140 7.8 1115 276 15,3 7 13
1065 143 7.9 1116 279 15,5 8 1,2
1066 146 8,1 1117 282 15,7 9 11
1067 148 8,2 1118 284 15,8 10 10
1068 151 8.4 1119 287 15,9 11 09
1069 154 8.6 1120 290 16,1 12 07
1070 156 8,7 1121 293 16,3 13 0’5
1071 159 8,8 1122 295 16,4 14 02
1072 162 9.0 1123 298 16,6 15 00
1073 164 9,1 1124 301 16,7 :
1074 167 9.3 1125 303 16.8 Acrescentar a
1075 170 9.4 1126 306 17,0 densidade
1076 172 9.6 1127 309 17,2 15 0,0
1077 175 9,7 1128 311 17,3 16 02
1078 178 9.9 1129 314 17.4 17 0,5
1079 180 10,0 1130 316 17.6 18 0,7
1080 183 10,2 1131 319 17,7 19 1,0
1081 186 10,3 1132 322 17,9 20 1,2
1082 188 10,4 1133 325 18,1 21 1,5
1083 191 10,6 1134 327 18,2 22 1,7
1084 194 10,8 1135 330 18,3 23 2,0
1085 196 10,9 1136 333 18,5 24 22
1086 199 11,1 1137 335 18,6 25 25
1087 202 11,2 1138 338 18,8 26 28
1088 204 11,3 1139 341 18,9 27 31
1089 207 11,5 1140 343 19,1 o8 34
1090 210 11,7 1141 346 19,2 29 37
1091 212 11,8 1142 349 19,4 30 40
1092 215 11,9 1143 351 19,5 :
1093 218 12,1 1144 354 19,7
1094 220 12,2 1145 357 19,8
1095 223 12,4 1146 359 19,9
1096 226 12,6 1147 362 20,1
1097 228 12,7 1148 365 20,3
1098 231 12,8 1149 367 20,4
1099 234 13,0 1150 370 20,5
1100 236 13,1
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Auxiliar constituido exclusivamente de
preparados de paredes celulares de leveduras
prétratados com um pool de enzimas que
favorecem a completa e imediata cessdo de
fodos os compostos nutrifivos neles presentes.

E indicado em especial para a fermentacéo
de vinhos com elevadas graduacdes
alcodlicas ou na auséncia de um rigoroso
controle da temperatura. Indicado também
para solucionar paradas de fermentacdo ou
termentacoes lentas.




As glucanas e as mananas cedidas pelas

paredes celulares dos fragmentos de levedura
adsorvem os compostos téxicos que as

leveduras libertam guando estdo em
condicdes de stress metabdlico, dando novo
impulso ao metabelismo dos aclcares
residuais.

Os esterdis contidos nos preparados de
paredes celulares de leveduras agem como
tatores de sobrevivéncia das leveduras
estimulando a producdo de dcidos graxos
de longa cadeia e profegendo a membrana
celular pela acao solvente do etanol.
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10

Velocita di consumo degli zuccheri (zu ccheri/ 210!
o &

A analise da cinética de fermentacdo mostra a existéncia de dois estagios

Cinetica della fermentazione

avviamento

integrazione

fermentativos

No inicio a velocidade de consumo do aclcar aumenta até atingir um maximo.

4 i 8 o

Giorni di fermentazione

Coincidindo com 0 aumento exponencial do numero de células e seu
empobrecimento em esterois
Na segunda etapa a velocidade de consumo do acgucar decresce coincidindo com a

fase de crescimento estacionaria. Onde as celulas necessitam de esterois para

resistir ao teor alcodlico.



50

as | B brotadas

a0. Onao brotadas [—
35. O mortas |
30-

25
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Millhces de celulas/mL

5

e nlsl
1 2 3 a 5 6 7 8 9

Dias de fermentacao

Fig 1: a quantidade de células brotadas e néo
brotadas na fase de declinio da fermentacdo,
diminui lentamente e constantemente com o
consumo dos aclcares.
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Influenza degli steroli sulla fermentazione alcolica

16_

ANEANANAN

grado alcolico svolto %vol

Lievite A Lievita B

Te stimone con Ergosterolo Testimone con Ergosterolo

m20 giorni

m3 giorni

m 10 giorni




rll
% .
%

%
%,

T oy NP PP P




12,4 -
12,3

12,2

12,14

11,9

-
it

11,7

Grau alcoodlico desenvolvido % vol

gt B B
11|5 - | | 1 | | 1
5 g/hL de 10 g/hL de 15 g/hL de 20 gfhL de 25 g/hL de
Fermol® Fermuolf® Fermol® Farmol™ Fermol®
Millennivm™ Millermiwm™ Millennivm™ Millenniuvm™ Millarmivm™

e 30 g/hL de Fermopius® Milennium™



120

g/L agucares

e Millennium

w=lll=— inaculo trad.

& i 3

dias de fermentacao
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Acidez volatil g/L em acido acético

(=]

5 gL de 10 g/hl de 15 g/hl de 20 g/hl de 25 gihL de
Fermal™ Fermmol™ Fermol™ Fermol™ Ferm o™
MiNennium™ Millennium™ Millennium™ Milten niwm™ MiNennium™

& 30 g/hl de Fermoplus™ Millennium™




OmMetanolo
B Somma alcoli superiori

Testimone Fermoplus® F armopluse
Rouge 30 g/hl  Rouwge 80 g'hlL




E o nutriente que previne o envelhecimento das células e tem come
componentes funcionais esterdis, aminoacidos, vitaminas provenientes
de cascas de leveduras e Omega-3 produzidos por itio-proteinas.

As Ultimas pesquisas evidenciaram que os acidos graxos polinsaturados
sao importantes para a manutengao da integridade e para a funcionalidade
da membrana celular responsavel pela troca seletiva entre a célulae o

i

As pesquisas de bioguimica funcional conduzidas pela AEB Group tem, ]". !hw(iﬂ
além disso, evidenciado os efeitos positivos relacionados a presenca dos ULl Kl 7‘1
Omega-3 que, gracas a sua estrutura quimica com numerosas duplas

ligaches, garantem uma maior fluidez das membranas celulares. Isto

permite as proteinas de membrana, com funcéo trasportadoras, rotacionar

com um mecanismo de ping-pong do lado citoplasmatico ao extra celular,

efetuando um maior nimero de rota por unidade de tempo.




Fermoplus Omega-3 evita que o fransporte de etanal em direcéo ao
exteror da cella seja mais lento. Esta vantagem metabdiica é particulamente
importante com o aumento do grau alodlico que induiz stress nas leveduras.

Fermoplus Omega-3 acentua a atividade das enzimas da membrana
fosfolipidica, favoresce a assimilagao dos metabolitos, particularmente
dos aglicares.

Fermoplus Omega-3 tem uma interagdo postiva também sobre mefa-

bolismo nitrogenado, pois facilita 0 movimento da proteina GAP (General
Aminoacid Pemmease), principal via de ingresso dos aminoacidos no interior
da celula.

As cascas, 0s sais amoniacais, e as vitaminas de Fermoplus Omega-3 | -

produizem nas leveduras, esterois, aminodcidos, microelementos, vitaminas
e substancias nitrogenadas, fatores de crescimento essenciais para uma
correta fermentacdo. A composicdo balanceada deste preparado o torna
um alimento completo que permite obter sucessivas fementacds, tambem
em situagbes enclogicas criticas.

Doses de emprego: até o max 80 g/hL

APA produzida: 10 g/hL produzem 12,0 mg/L,
nitrogénio prontamente assimilavel.

Composigao: d-Ammonio fosfato, Tiamina,
Cascas de leveduras e Proteinas iticas
provenientes do Mar do Norte.




CaSCas

3 horas
de
contato
com as
cascas

1 dia
de
contato
com as
cascas

2 dias
de
contato
com as
cascas
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DENSIDADE

TEMPERATURA

1092

17

5-abr

1091

16,5

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

1040
1020
1000
980
960
940

30

25
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Fim da fermentacao Alcoolica







Fermentacao Malolatica
Acido Malico Acido Latico
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Reparticdo das espécies malolaticas presentes durante a fermentacao
alcodlica de um mosto Cabernet Sauvignon (Lonvaud-Funel et al.,
1991)

B L.mesenteroides
1,E+06 * P.damnosus

= L hilgardii
1,E+05 " L-brevis

m L.plantarum

= L.casel

1,E+04

1,E+03

1,E+02

1,E+01

1,E+00

3 b 10 18
Dias do inicio da fermentacao

().oeni, a espécie bactérica que conduz a fermentacao malolactica nos vinhos,
nao é prevalecente ao término da fermentacéao alcodlica.



Sens. Acida

Frutos secos

—

.

T Herbiceo

= Floral-frutado

Agridoce

m= Testemunha
FML interrompida

Amanteigado | === FML esponténea
m= FML inoculada




Caracteristicas enoldgicas

- Resisténcia ao grau alcoodlico: elevada
(superior a 15% vol).

- Adaptacao ao pH: sensivel a pH inferiores
a3, 3.

- Tolerancia ao sulfuroso: limitar a sulfitagem
das uvas.

- Temperaturas: desenvolvimento ideal a T
>18°C.

- IPT: resistente a IPT elevados.

- Oxigénio: & favorecido por uma leve

oxigenacao (uma fransfega dois dias antes

do in6culo).

Principais produtos metabdlicos

Sinteses aminas biégenas: ausente.
Conversao Malico/Lactico: 0,67.

Pouca producéao de acidez volatil S%@O ol
Consumo do acido citrico: limitado, som
no final do consumo do acido mali
Producao de diacetil (notas amantei
pouca. d
Consumo da glicerina: ausen%,"’*
Sinteses de H2S: ausente.



E importante lembrar que durante a fer-  Tab. 4 - Valores méximos da écido lactico obtidos de
mentacdo maloldtica, 1 g de deide mdlice  fermentecées completes do adde malico.

pode produzir, no maximeo, 0,67 g de
dcido lactico. Acido malico [g/l] | Acido lactico (g/L)
0.67

Mesta base, controlando as qlu-:m’rid-:ldes
de dcido mdlico e de acido lactico pre-

sentes antes e depois da FML conduzida “

com as bactérias selecionadas Biolact®
Acclimatée, 18m-se condigdes de confirmar
se a FML se realizou corretamente, com
degradagdo total apenas do dcido mdlico

& sem ataque dos agucares.




- e

Q potencial de oxidoreducdo do vinho) que durante @ maturagdo é quase sempre inferior a 300 mV, constitui
um obstdculo para o normal andamento da fermentag@o maloldtica. Na realidade, as bactérias do género
CEnococcus desenvolvem-se com dificuldade quando o ambiente é fortemente reduzido, mas tiram vantagens
das trasfegas ou de breves oxigenacdes, que aumentam o potencial redox dos vinhos.

=== Antes da inoculacéo
500 = Sem arejamento
450 === Arejamento inicial = = )
=== 3 Arejamentos /3\
400
350
E 300
x 250
- 200
f:_; 150
a 100
30
u I I I I I I I I
Y A A
) e %

| —
Fig. 2 - Os arejamentos permitem aumentar o potencial redox do vinho,
favorecendo o andamento da fermentacao malolactica,
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0,2
Pre FMLindigeni AMA OQ.cenA O.oeniB

Confronto entre cepas de Oenococcus oeni empregados pela FML em vinho tinto com: grau alcodico 14, 5% vol; pH 3 48; IPT
78 na temperatura de 20°C.
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Pre FML indigeni AMA QoeniA O.ceniB

Confronto entre cepas de Oenococcus oeni empregados pela FML em vinho tinto com: grau alcodico 14, 5% vol; pH 3 48; IPT
78 na temperatura de 20°C.




Tab. 1 - Parametros quimico-fisicos que influenciam a fermentacao malolatica.

Parametros a observar Biolacte Biolacte Biolacte Biolacte

na fase de inoculacao Acclimatée | Acclimatée | Acclimatée | Acclimatée
PB1025 4R BM

Quantidade de estirpes 1 3 4 2

pH minimo 29 3,1 3,2 3

Temperaturas limite °C 15 18 18 12

Grau alcoolico % vol. 14 14,5 14 14

Temperaturas minima ao indculo °C 15 18 15 12

Congentracao maxima em polifenois

(IPT Indice Polifendis Totais 50 60 80 50

* indice de polifenéis totais determinado a 280 nm diluindo o vinho a 1:100.




O arranque da fermentacdo maloldtica é fortemente condicionado pela
concentragdo de anidrido sulfuroso molecular que, quando é superior
a 0,5 mg/L, desempenha uma funcdo bacteriostdtica sobre as bactérias
lacticas.

O teor em anidrido sulfuroso molecular presente no vinho estd em
funcdo do pH, do grau alcodlico e da temperatura e pode ser calculado
através da seguinte férmula:

SO, molecular a 20°C = PS x SO; livre/100

Gndl; PS (tabela 2] é o percentual de sulturoso livre |ern fungdo do pH
e do grau alcodlico a 20°C.

O teor de anidrido sulfuroso molecular a temperaturas diferentes de
20°C pode ser calculado por:

SO, molec. dif. temp. = SO, molec. a 20°C + [FT*(Temp. °C do vinho -20)]

Onde FT [tabela 3) é o factor de correc¢Go da temperatura.




SO3 molecular a 20°C = PS x SO livre /100

Graduacao alcoolica povol.

oH 1 12 13 4 L 14 15 o -
2,8 12,2 12,7 132 ¥ 137 14,2 28 0,11
2.9 10 10,4 10,8 11,2 11,6 2,9 0,12
3 81 8.4 8,8 9.2 9.6 3 0,13
3.1 6,5 6,8 7.1 7.4 7.7 3,1 0,13
3,2 5.3 55 5.7 59 6,1 3.2 0,14
3.3 4,2 44 4,6 4,8 5 3,3 0,15
3.4 3,4 3.5 3,7 3.9 4.1 :,: g::
3,5 2.7 28 3 3,2 3,4 Y 01
3,6 2,9 23 2.4 25 2.6 37 016
3.7 1,7 1,9 1,9 92 2.1 38 0.17
3,8 1,4 1,5 1,5 1,6 1,7




SO,

Metabissulfito de Potassi¢

1. Leveduras

2. Bacteriano

3, @) Jelzipl
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Fim da Fermentacao
Trasfegas

3. Mudanca climé
4. Mudanca climé




70
< B
ON
LLIl B
LL
S.,
<
nd
— B




o O
O ‘=
Q. Y4—
D
o
W O
On
S S
N C
— O
o &
8 c
N ©
L =

!

<\ 2
)
-




Matgracao na madeiray
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Filtro cartucho i










Rolhadelra




MISTA

Aglomerada especial com dois discos de corti¢a natural

Para espumante

AGLOMERADA

Podem ser lavadas, marcadas e tratadas.

Para vinho (141)

Cilindricas e conicas.

NATURAL
Cinco niveis de qualidade.
Sdo lavadas, marcadas, tratadas e esterilizadas.






Armazenagem

Maturacao na Garrafa
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*i Racimos

p
%
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Eliminacién
del escobajo 4 Sombrero
de orujos

Refrigeracion

Cuba de fermentacién

Molienda Fermentacion Alcohdlica

Descube Cuba de Fermentacién

Prensa neumatica

N

Vino de consumo joven Vino de guarda

Barricas Guarda en botellas

Cubas de Embotellacion
almacenaje




N2 DO VINHO UVA PROPRIA PARCEIRO
1613 ABREU GARCIA

MATERIA PRIMA

C. SAUVIGNON DATA | 07/03/2013|N2 CAIXAS
TTt PESO 10 CACHOS PESO KG
STO
BRIX DENSIDADE BABO AC.TOTAL

PRENSAGEM VOLUME VINHO

PRODUTOS ENOLOGICOS
DATA TIPO DOSE Hl ou 100 Kg |QUANT
07/03/2013|NOXITAN 20 ml

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

07/03/2013|FERMOL PREMIER CRU 10g

07/03/2013|FERMOL MEDITERANEE 10g

10/03/2013|FERMOPLUS PREMIER CRU |20 g

14/03/2013|FERMOPLUS PREMIER CRU 20 g

DEBOURBAGEM VOLUME




CONTROLE DE FERMENTACAO

DATA

DENSIDADE

TEMPERATURA

08/03/2013

1089

09/03/2013

1081

10/03/2013

1065

11/03/2013

1048

12/03/2013

1031

13/03/2013

1017

14/03/2013

1008

15/03/2013

1003

16/03/2013

1001

17/03/2013

1000

LIGADO FRIO POR 3 HORAS
LIGADO FRIO POR 3 HORAS

Valvula

DENSIDADE

18/03/2013
19/03/2013/995-8
20/03/2013

MANEJO DA MACERACAO

996 Acucar 3,7 g/I

Acucar 1 g/l

Acucar <1 g/l Descuba

DATA DELESTAGEM |PISAGE REMONT DATA

DELESTAGEM

PISAGE

REMONT

08/03/2013

15/03/2013

X

09/03/2013

16/03/2013

10/03/2013

17/03/2013

11/03/2013

18/03/2013

12/03/2013

19/03/2013

13/03/2013

20/03/2013

14/03/2013

DESCUBA

20/03/2013

VOLUME




MOVIMENTO DE TRASFEGAS
DATA DE PARA

|
FERMENTACAO MALOLATICA INOCULACAO|S N
DATA TEMP INICIO ANALISE TEMP INICIO ANALISE

ESTABILIZACAO
DATA COLAGEM  REFRIGERACAO FILTRACAO OBSERVACAO

OES

REALIZADO

22/03/2013|Adicionado Bactéria

CONTROLE ANALITICO
DATA SO2 LIVRE _ |AC. VOLATIL ALCOOL A.CUCAR AC. TOTAL







