Data de Publicacdo

Resumo

Palavras Chave

Tipo
Revisio de Pares

Colecles

U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Lopes, Sonia Teresa Tavares

Estudo da segunda fer mentacdo em vinhos
espumantes daregido da Bairrada

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/2093

M etadados
2004

O presente trabalho foi realizado nas Caves do Solar de S&o Domingos

e consistiu no estudo do processo de segunda fermentacéo de vinho
espumante pelo método cléassico. Estudaram-se trés binémios (levedura
seca activatadjuvante) designados por BSD, DV10+83 e EC1118+92. No
decorrer da segunda fermentacao foi avaliado para cada binémio: massa
volUmica, pressdo, acidez voldtil, acidez total e fixa, extracto seco, teor
alcodlico, pH e aglcares redutores. A turbidez foi avaliada antes e durante
o pro...

Vinhos espumantes, Segunda fermentacéo, M étodo cléssico, Leveduras
secas activas, Adjuvante

report
N&o

ESACB - Engenharia das Ciéncias Agrérias - Ramo Agricola

Esta paginafoi gerada automaticamente em 2024-04-27T14:34:28Z com
informac&o proveniente do Repositério

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/2093

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

ESTUDO DA SEGUNDA FERMENTACAO EM
VINHOS ESPUMANTES DA REGIAO DA BAIRRADA

Engenharia das Ciérsias Agrarias — Ramo Agricola

Relatorio do Tr balho de Fim de Curso

Sonia Teresa Tavares Lopes

—‘—

CASTELO BRANCO
2004




Indice

Resumo

Abstract

indice de Figuras
Indice de Quadros
indice de Anexos

Lista de abreviaturas

APTESEILACHOD .....covoouisrnisissmvsrmsestobcssssaasiosira sta s sinss sssvssssssssasvs s omnsasastinsasnsessesssanssnasanaysvesss 1
1 — Defini¢dio de Vinho ESpumante..........ccoccominmicsssnssissnrssimsmssisinimnssmssamssssssansseasans 2
2 — Produgdo de Vinho Espumante pelo Método ClASSICo.......coummmiaiinimimninnciennicnencons 2
3 — Aspectos Pré-TermBntalivin . ..coouimmsimonsssssvossrassssas sssisssssnsiiimassiisisesmspuis sy 5
3] = B ColhlE .o cocmmmsmemomismpssaysessemssmmimmsasr i i s S A SV et 5
3.2 — B PIBIBABEIN ounivssspmvvmonsvusarinsombssnissumisesnbssnsessph ansa s s ominy sk b AR SRS S R AR 6
. I 0T T o [ o RS PR ———————— 7
T L L ba o (PR RRPOU 7
4 — Preparacfio dos Vinhos para Tiragem............ TP TTRPR—— 8
4.1 — A Clarificacio dos VInhos Base . ....cossamssmmmmmimmisismmisssmais 8
AT L OTRRIOBIID sonssmovmsisosarsssssnms i S P AR TR P SRR R 9
4.3 Bt THIRITR crsesmmemsmmmmppmpms oo sy s s 10
5 — Segunda Fermentagio ¢ 0 Envelhecmento o s mss s ssmarmssmssosassins 11
0 QT (T R T ————— L5
5.2 — BeoItida PErmmBIEBOR s cvbsmsssssss s s o sm s AR AR S SR A s R3 13
G- DIperaclies e ACHIENIBIED ..oimmsmenrs vt S s s SR s 15
5.1 = P BERRIIL ..o mmnvinmsmmmimisses e RS R A R B R RSl 15
B2 PR ODTIRINIET mmmrsammismmssssi st s on s S B e e AR 17
BT BT R TN o o S R A R TR SR 18
7 — Material e Métodos............. RS- 19
7.1 — Limpeza ¢ Higiene do Equipamento ¢ Material ....commmoumismsmsesisnssmmsmee 20
7.2 - Obtenicas do VINhD BaBE .......omimisnmsiimmisnasissisimshsassmssms s 20
7.3 - THRtRHEaTon 85 VNG BEEE. .. tmicmmenmsmmmsnstseioh s s iss s 55 21

T 8= TrBEACH0 D88 T BVEIHEIR. .. oo cmmsimimasinsmiis s st o SRR R SRR A AR 21



7.5 — ENQArrafamento ......cuvvviorieorinisiesinninssns st s s s s 24

76 — MEtodos ADAIIICHS vosiarsunsnmmsusssmnsrommssnudbn i sl ssas st srp s s 23
7.7 — Recuperagao de LIMPIdez.....ccivvmniiiminirescieiimsinninsierress s s ssssssasensas 25
T8 — “IREITIIAGE™ ... ons i ssass s smismvasosvws oRs s sansns cHo R TR TH S S0 KA AR S iRm0 27
8 T .70 1 TR ————————————— 28
8 Resultados & DRSEUSEHD . «oowemssominibanms st s S s oo — 30
8.1— Evolugo da Massa VOIUIMICA. ....coviverriimerermrsncsisninastestesisssieinss s sneassasens 31
B0 PR s A SRR 31
B8 Y o AR snivnmonmimmmsr s s o R 32
o G £ T L s - s [PPSO —————————— 33
8.5 — ACUCATES TOAULOTES ... oooomisivesssimismsssss ontnismsivsmsssoins sasesssassssanmarmanasesmrvasinsess 34
B0 L NT08 PHTATBITON i vmnressisriss s i S e A PP TR S Ve 34
8.7 — Recuperacho de LIMPIAER. .........ommmsimenrsomsssissssmssi st iy 35
8.8 — Finalizagdo do Espumante................. T~ 40

£ 8 1 Auliline R0 gl womerssameommmnsssa e semsoms s sy 40
8.8 2 — Anidtline Bensoril ooty s s s SR R 43

6 — ConsideranBes PINALS o immmmsomsersemesss i s sy s s svs s (o pisss ssyassvoss 44
Referéncias BIDHOETAficas.........ococmissiiisvisnivsvirsssmnsnsansnnass T —— 45

Agradecimentos

Anexos



Resumo

O presente trabalho foi realizado nas Caves do Solar de S3do Domingos e
consistiu no estudo do processo de segunda fermentacdo de vinho espumante pelo
método classico.

Estudaram-se trés binomios (levedura seca activatadjuvante) designados por
BSD, DV10+83 ¢ EC1118+92. No decorrer da segunda fermentagdo foi avaliado para
cada binomio: massa volimica, pressdo, acidez volatil, acidez total e fixa, extracto seco,
teor alcoolico, pH e agucares redutores.

A turbidez foi avaliada antes e durante o processo de “remuage”.

Os resultados da analise sensorial indicaram uma preferéncia pelas

caracteristicas imprimidas ao espumante pelo binémio EC1118+92.

Palavras-chave: Vinhos Espumantes; Segunda Fermentagdo;, Método Classico;

Leveduras Secas Activas e Adjuvante.



