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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.



