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Vinificagcao
de
Vinhos Rosados

Jean Pierre Rosier

Eng. Agr.
Dr. em Enologia



*Tres maneiras mais conhecidas

1. Uvarosada
2. Branco e Tinto

3. Prensagem ou Descuba antecipada







Refratometro de campo




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
TABELA 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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Uva sad



Camara Fria

e De 12 a 24 horas
e Temperaturade 2 a5 °C.

 Maior firmeza dos graos
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Prensa neumatica Cuba de decantacion
para desborre

Molienda y Prensado

)

Trasiego Trasiego
Fermentacion de mosto limpio Cuba de Fermentacion
en barricas decantacion en estanques
(20-22°) a temperatura

controlada (15-18°C)

Vino terminado
a embotellacion




Vinificacao




A OBTENCAO DO MOSTO

* Processamento minimo

e As técnicas de elaboragcao de vinho
obtiveram uma grande evolucao em
relativamente pouco tempo passando de

y 4
a




Dentro do principio de processamento minimo durante a vinificagcdao a sele¢ao de cachos e de
graos obteve nas cantinas mais modernas um local de destaque. As mesas de sele¢ao de cachos
e as esteiras de selegao de graos construidas em aco inoxidavel permitem a realizacdao de um

trabalho minucioso que agrega qualidade e higiene ao produto.

estragados, verdes c
desuniformes em relacao
' ao lote a ser vinificado

— =

> sejam separados.




Em ambientes em que a

declividade nao permite a queda

por gravidade das uvas na
desengacadeira o elevador de
producao é um equipamento que
permite levar os cachosja =~
selecionados até a desengacadeira
deve ser alimentada de forma «
rme e constante :




Desengace ou
Desengace e Esmagamento







*As maquinas mais modernas sao do tipo horizontal com estrutura provida de:caracol para o
carregamento das uvas;







Selecao de bagas
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OXIDACAO

Também ocorre nos roses
aromas ,cor , amargor




ANTI MELHORA GUSTATIVA




SO,

Metabissulfito de Potassio




Vinoaromax
SO2 + Acido Ascérbico

 DOSES DE USO

« 20g/hL, cede valores iniciais de 54 mg/L de SO2, que
depois, diminuem pouco a pouco durante a conservagao.

* 0O acido ascorbico permanece presente no vinho e exerce o
} : !




Rela
ANISMO

INHIBICION DE MICROORG

pH SO, Activo pH SO,Libre Activo pH SO,Libre Activo

315 14

,

H/SO2 Libre / SO
n Valores mayores &8

0,60 mgl/litro de SO2 ACTIVO

pH SO,Libre Activo

O

AEB ARGENTINA S.7

3,66 | 43
367 44
368 45
500 ] 0
370 | 47
371 48
N
373 | 50
374 50
B,7/5 | 50

45 | 040
45 0,39
45 0,38
45 0,37
45 | 0,36
45 | 0,34
45 0,33

45 | 032
45 | 0,30

45 | 029 |




Bomba para Mosto




Bomba de transferéncia ideal deve permitir a
conducao de uvas com bagas inteiras,
esmagadas ou de bagaco fermentado para os
recipientes de fermentacao sem dilacerar
demasiadamente as bagas.

Normalmente sao colocadas logo apds a
esmagadeira afim de empurrar, por
compressao, a uva esmagada via mangueiras
para os depdsitos. S3o conhecidas como
bombas volumétricas compostas de rotores de

. V4
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Bomba Peristaltica




Transporte da uva esmagada:

* O transporte da uva esmagada devera ser
realizado através de mangueiras alimenticias
nao toxicas de cor transparente com espiral
branca de diametro interno de 2 % pol. Sao




Constituicdo dos grdos

Pedicelo §-—
Pescoco §.____

" Cuticula .
Mesocarpo # , = Pelicula

Epiderme ou pele

Hipoderme

Endocarpo ¥

Semente f




. Casca ou Pelicula
6 a9 % peso do grao

« Cutina - Pruina
- Epiderme
« Ac. Malico e ac. ,
Citrico (pouco ac. | Cuticula
Tartarico) | Sefclerine
 Polifenois .y
 Antocianinas | poderme.
* Proteinas .
« Polissacarideos
* Minerais

 Aromas  Taninos (vacuolos das

. : células externas)
Taninos . Ligados a membrana

* Ligados a parede
celulosica péctica
 Taninos complexos

Pelicula
ou pele




Pedicelo §——
Pescoco §___
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Mesocarpo # .f |

Endocarpo # |' j“
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Polpa

Sementes
Taninos

Acidos Graxos

POLPA

80% agua

‘AcuUcares

*Acidos

‘Minerais

*Subst. Nitrogenadas
*Pectinas

MESOCARPO
>+ ACUCAR
>- ACIDO

ENDOCARPO
>- ACUCAR
>+ ACIDO



Maturacao

DA POLPA (TECNOLOGICA)

Acumulo de acucar
Redugao da acidez

DA CASCA (FENOLICA)

Acumulo de compostos
aromaticos

Acumulo de antocianinas

Polimerizacao de taninos
(reducao da adstringéncia)

Hidrdlise da parede celular



A Prensagem

Os vinhos Rosados devem fermentar SEM contato com as
cascas das uvas e para tanto elas necessitam serem prensadas
afim de separar as cascas antes da fermentacao.

O equipamento ideal para realizar tal operacao € a prensa
pneumatica a qual também é utilizada na descuba, quando
separa-se as cascas do vinho tinto apds a fermentacao.




PRENSAGEM
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Ciclo de Prensagem baseado na
rapidez

s*Escorrimento do mosto gota (10 %)
**12 Prensada (mosto flor) (20 a 30%)
**1° movimento do bagaco




Enzimas pectoliticas

Sao particularmente indicadas para tornar mais
rapida a degradacao das células da pelicula, de




Enzimas e suas atividades

PL Pectinliase: degrada as pectinas esterificadas e as nao
esterificadas. E uma actividade fundamental das enzimas, ja que
permite obter uma velocidade de clarificacao muito eIevada

- PG Poligalacturonase: degrada apenas as pectinas nao
esterificadas. Representa uma atividade enzimatica que em
sinergia com a actividade PL é determinante para o grau de
clarificacao dos mostos e a filtrabilidade do vinho. A combinacao




ENZIMAS : Doses de utilizacao

Para Rosados sO ap0s prensagem
* DOSE: de2 a6 g/ 100Kg de uvas A dose indicada,

varia em funcao da temperatura do mosto ou da massa.
Com a aplicacao de doses mais elevadas é possivel
corrigir a influéncia desfavoravel das baixas
temperaturas.

* INFLUENCIA DO SO2 O SO




Enzimas Anti botrytis

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
peclinlidsica, 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 volateis, 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 obtidas de eslirpes de
Aspergillus niger ndo produtoras de antocianase.




A clarificacao do mosto

> As borras do mosto representam sempre
uma fonte de substancias indesejaveis, provocando
um aumento das atividades oxidativas;

> Se a borra nao for eliminada do mosto,

super alimentacao dos

V4




Bentonite em po
desproteinizante

« Bentonite é uma argila com 90% de montmorilonita que
apresenta grande poder adsorvente, alto inchamento em

agua. Isso garante um elevado poder desproteinizante
e estabilizante.

* CLARIFICA RAPIDAMENTE




DOSES DE USO

* 50-150 g/hL conforme o caso.

* MODALIDADE DE USO

* Dissolver a dose em 10 partes de agua e deixar




Suspensoes Coloidais




Limpeza - Colagem




A clarificacao dos mostos pode ser
obtida com diferentes tecnologias

J-Decantacao estatica pelo




-

I. Decantacao estatica pelo frio

grande disponibilidade



2. Clarificacao estatica com
Bentonite (argila ) do mosto

Bentomte =1 l(g bentonite / 10 Litros agua =



Bentonite

)

Decantacao do Mosto

(D

12 a 24 horas
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| eveduras selecionadas

Dose : 0,2 gramas / Litro
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Aromatic

Arome Plus ©

(B

Blanc

LCJ

Bouquet

Chardonnay@®

Cryoaromae




AGUA MORNA LEVEDURAS
DE25A28 C 20 G/100L

MOSTO
OU ACUCAR




RECIPIENTE
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Controle da Fermentacao

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

1027

24

1009

24

1003

22

1000

18

998

16

993

20

993

20

1100
1080
1060
1040
1020
1000

980

DENSIDADE

\ =6—DENSIDADE

TEMPERATURA

A

=—TEMPERATURA




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 gg “gg ggg 12; Tabela 1 — Tabela de correcdo da densidade conforme variacbes da
1055 116 6,4 1106 252 14,0 temperatura.
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 1,9
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 7.5 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 1.1
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 05
1071 159 8,8 1122 295 16,4 14 02
1072 162 9.0 1123 298 16,6 15 0.0
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 0,2
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




Nutrientes
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FERMOCE®

OO

FERMOPLUS® STARTER

FERMOPLUS®INTEGRATEUR

FERMOPLUS® ECORCELL

000

FERMOPLUS*BLANC

| FERMOPLUS® BLANC
-~ VARIETAL

1| FERMOPLUS®ROUGE
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C | FERMOPLUS® PREMIER
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Principios das acoes dos Nutrientes

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.



Principios das acoes dos nutrientes

As glucanas e as mananas cedidas pelas

paredes celulares dos fragmentos de levedura
adsorvem os compostos toxicos 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 protegendo a membrana
celular pela acao solvente do etanol.



FERMENTACAO LENTA

* Temperatura




Temperatura

Fermentag3o Lenta :> 16 a18°C.

.







Controle do CO,
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lzacao

Chaptal




°BABO ACUCAR ALCOOL PROVAVEL ACUCAR A ADICIONAR
gramas / Litro GL gramas /Litro 11 GL
10 98 5,4 100
TABELA 10,5 103 5,7 85
11 111 6,2 86
GRAU 11,5 118 6,6 79
12 124 6,9 74
BABO 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




Fim da Fermentacao Alcodlica

* Redug¢ao fluxo de CO,

e Dosagem do teor de a



Fim da fermentacao Alcoodlica
Atesto







SO,

Metabissulfito de Potassio

IS lleveduras
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Estabilizacao por tratamento




AC ido metatartarico com indice de esterificagcdo superior a 40%

SUBSTITUI A REFRIGERACAO
Substitui e coadjuva a refrigeragao dos vinhos, evitando qualquer forma de instabilidade residual.

Nos vinhos, CREMOR STOP EXTRA 40® apresenta uma curva de hidrélise no tempo menos acentuada
em relagao aos produtos tradicionais de baixo indice de esterificagao, garantindo uma prolongada

acao protetora.

DOSES DE US CREMOR STOP EXTRA
10 g/hL de vinho.

MODALIDADE DE USO




ESTABILIZANTE COLOIDAL ANTI-CREMOR DOS VINHOS A BASE DE GOMA
ARABICA E ACIDO METATARTARICO -

E uma particular combinagdo entre dois enérgicos inibidores das precipitagdes tartaricas dos
vinhos: o acido metatartarico e a goma arabica.. A sinergia entre a atividade estabilizante
devida a propriedade coloidal dos dois componentes que agem envolvendo os nucleos
cristalinos submicronicos de tartaro, opondo-se ao seu crescimento.

Com sua adi¢ao ao vinho, o novo coldide formado na superficie do nucleo cristalino, obstrui o
crescimento por meio de um fendomeno de adsorvimento macromolecular. mediante um
fenomeno de englobamento das particulas protetoras..

A inibicao exercida fenomeno da cristalizacao do cremor, se manifesta opondo-se a
constituicdo da arquitetura cristalina e desenvolve uma util agao complementar estabilizando
os polimeros polifendlicos corantes dos vinhos tintos, que tenderiam a precipitar com o tempo,
principalmente depois de baixar a temperatura.




Estabilizacao Proteica

BENTONITE absorve uma elevada quantidade de agua
com um indice de inchamento de 30 - 35 mL/2g, que
evidencia as grandes propriedades adsorventes e
desproteinizantes, muito uteis na elaborac¢ao de vinhos
de qualidade, em particular na estabilizacao proteica dos

vinhos brancos.




Bentonite em po

desproteinizante
 Bentonite é uma argila com 90% de

montmorilonita que apresenta grande poder
adsorvente, alto inchamento em agua. Isso garante
um elevado poder desproteinizante e estabilizante.

* CLARIFICA RAPIDAMENTE




DOSES DE USO

* 50-150 g/hL conforme o caso.

* MODALIDADE DE USO

* Dissolver a dose em 10 partes de agua e deixar




2. Clarificacao estatica com
Bentonite (argila )

Bentonite = 1 Kg bentonite / 10 Litros agua =

) ;iD.A(‘,.A, & ) [



A filtracao

4 O objetivo principal na filtracao



A filtracao

4 Retém as borras (para melhorar
a limpidez, 0 gosto e 0 aroma);

4 Retém as substancias coloidais
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Filtro a terra




Filtro cartucho i




Controlé anaitso

*Alcool
*Acucar

pH

*SO2 livre
*SO2 Total
*Acidez Volatil
*Acidez Total




Maturacao no tanque por 2 meses
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2- Controle analjtico
SO2 livre

Acidez volatil




Engarrafamento










Rolhadeira




R I h AGLOMERADA
O a S Podem ser lavadas, marcadas e tratadas.

Cilindricas e conicas.

]
Jomm



MISTA

Aglomerada especial com dois discos de corti¢a natural

Para espumante

Para vinho (1+41)

PR T TP R T T
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Cinco niveis de qualidade.
Sdo lavadas. marcadas, tratadas e esterilizadas.

45mm
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Armazenagem
Maturacao na Garrafa







