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Unit:
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Curso / Course: Enologia
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Grau / Diploma: Diploma de Técnico Superior Profissional
Departamento / Department: IndUstrias Alimentares (DIA)
Unidade Orgéanica/ Organic Unit: Escola Superior Agréaria de Viseu
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Alimentares

Ano Curricular / Curricular Year: 1
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Horas de Trabalho / Work Hours: 0127:00
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(S) Seminario/Seminar: 0000:00

Docente Responsavel / Responsible Teaching

[4004] Antonio Manuel Santos Tomas Jordao
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Outros Docentes / Other Teaching

[4004] Antonio Manuel Santos Tomas Jordao

[4014] Fernando Jorge Andrade Goncalves

Objetivos de Aprendizagem

Apresentar aos alunos as principais tecnologias envolvidas na elaboragédo dos vinhos. Compreender os
principais mecanismos fisico-quimicos e microbioldgicos associados a colheita das uvas e a elaboracéo dos
vinhos e outras bebidas alcodlicas. Concluida a Unidade Curricular o aluno sera capaz de: Aplicar os
conhecimentos referentes as tecnologias de elaboracéo dos vinhos e ter a capacidade de intervir ao nivel da
melhoria da qualidade dos mesmos; Identificar e resolver o s problemas mais vulgares que ocorrem durante
a elaboracéo dos vinhos; Proceder a aplicacao de novas metodologias envolvidas na producéo de vinhos de
qualidade; Proceder a uma adequada caracterizagdo fisico-quimica das uvas com vista a otimizacao dos
processos de elaboragéo dos vinhos.

Learning Outcomes of the Curricular Unit

Introduce students to the main technologies involved in winemaking. Understand the main physical-chemical
and microbiological mechanisms associated with the harvesting of grapes and the preparation of wines and
other alcoholic beverages. After completing the course, the student will be able to: Apply the knowledge
related to the technologies of wine making and have the ability to intervene in terms of improving their quality;
Identify and solve the most common problems that occur during winemaking; Proceed with the application of
new methodologies involved in the production of quality wines; Proceed with an appropriate
physical-chemical characterization of the grapes with a view to optimizing the winemaking processes.

Conteudos Programéticos

Componente Tedrica:

1. Breve caracterizagdo geral do sector vitivinicola nacional e mundial
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2. Componentes do cacho de uva

3. Evolucéo do bago de uva ao longo da maturacao

3.1. Etapas de desenvolvimento

3.2. Evolugédo dos principais constituintes do bago de uva
3.3. Fatores que influenciam a maturagéo

4. A vindima

4.1. Escolha da data da vindima

4.2. Tipos de vindimas

5. A fermentacao alcodlica

5.1. Generalidades

5.2. Caracterizacdo da microflora dos mostos

5.3. Evolugéo da microflora dos mostos durante a vinificacdo
5.4. Utilizacao de produtos enolégicos

5.5. Principais fatores que condicionam a fermentacgéo alcodlica
6. A fermentacdo malolactica

6.1. Generalidades

6.2. Estudo das bactérias lacticas

6.3. Fatores que condicionam a fermentacdo malolactica

6.4. Impacto da fermentacao malolactica nas caracteristicas dos vinhos

7. Principais operacdes mecanicas e tecnoldgicas envolvidas no processo de vinificacao

7.1. Operac0es gerais envolvidas no processo de vinificacdo

7.2. Operacbes especificas da vinificacdo de vinhos tintos

PROGRAMA
Vinificacao
2021-22
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7.3. Operacdes especificas da vinifica¢cdo de vinhos brancos

7.4. Novos métodos de vinificacdo

Componente Prética:

1. Trabalhos laboratoriais associados a caracterizacao fisico-quimica geral de mostos
1.1. Analise dos processos de maturacao das uvas

1.2. Controlo de fermentacfes (realizacdo de microvinificacées)

1.2.1. Acompanhamento do processo fermentativo

1.2.2. Aplicacdo de produtos enoldgicos

1.2.3. Realizacao das principais etapas tecnoldgicas do processo de vinificacao
1.3. Caracterizagc&o de mostos

1.3.1. Determinacao do teor em acUcares

1.3.2. Determinac8es acidimétricas

1.3.3. Caracterizagao fenolica

1.4. Andlise e comentarios de boletins de anélise de mostos

2. Visitas de estudo a empresas do sector vitivinicola
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Conteudos Programaticos (Lim:1000)

Componente Teorica:

1. Breve caracterizacao geral do sector vitivinicola nacional e mundial

N

. Componentes do cacho de uva
3. Evolucéo do bago de uva ao longo da maturacéo

4. A vindima

(62

. A fermentacéo alcodlica

[o2]

. A fermentacédo malolactica

7. Principais operacdes mecéanicas e tecnoldgicas envolvidas no processo de vinificagao
Componente Pratica:

1. Trabalhos laboratoriais associados a caracterizacao fisico-quimica geral de mostos

2. Controlo de fermentacgdes (realizacdo de microvinificacdes)

3. Realizagdo das principais etapas tecnologicas do processo de vinificacdo

4. Andlise e comentarios de boletins de anélise de mostos

5. Visitas de estudo a empresas do sector vitivinicola
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Syllabus (Lim:1000)

Theoretical Component:

1. Brief general characterization of the national and world wine sector

2. Components of the grape cluster

3. Evolution of grape berry throughout ripening

4. The harvest

5. Alcoholic fermentation

6. Malolactic fermentation

7. Main mechanical and technological operations involved in the winemaking process
Practical Component:

1. Laboratory work associated with the general physico-chemical characterization of musts
2. Control of fermentations (carrying out microvinifications)

3. Accomplishment of the main technological stages of the winemaking process

4. Analysis and comments on musts analysis bulletins

5. Study visits to companies in the wine sector

Demonstracdo da coeréncia dos conteddos programaticos com os objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

na caracterizacao fisico-quimica das uvas e dos vinhos.

Aplicar os conhecimentos referentes as tecnologias de elaboragéo dos vinhos e ainda ter a capacidade de
intervir ao nivel da melhoria da qualidade dos mesmos; Identificar e resolver os problemas mais vulgares
que ocorrem durante a elaboracéo dos vinhos; Proceder a aplicacao das principais metodologias envolvidas
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Demonstration of the syllabus coherence with the curricular units' learning objectives

Apply the knowledge related to the technologies of winemaking and still have the ability to intervene in terms
of improving their quality; Identify and solve the most common problems that occur during winemaking;
Proceed with the application of the main methodologies involved in the physical-chemical characterization of
grapes and wines.

Metodologias de Ensino (Avaliacao incluida)

Aulas tedricas de caracter expositivo recorrendo a apresentacao de slides como suporte aos contetidos
transmitidos. Durante as aulas tedricas ocorreu a apresentacao de exemplos praticos relacionados com as
varias tematicas abordadas. No inicio de cada aula tedrica foi efetuado um breve resumo das matérias
lecionadas na aula anterior. Nas aulas praticas foram realizados semanalmente trabalhos préaticos de
caracter laboratorial e ainda a realizacdo de trabalhos praticos de microvinificacdo com vista a producao de
vinhos por cada grupo de alunos. Foi estimulado a realizacdo de atividades praticas fora das horas
estipuladas para as aulas praticas no ambito da realizacdo de trabalhos de adega. Apés a realizacdo de
cada trabalho pratico os alunos foram estimulados a efetuar uma analise pratica dos resultados obtidos.

As provas de avaliacao incluem 2 momentos:

Um exame final (EX), ficando aprovados no exame final os alunos que obtenham uma classificacéo igual ou
superior a 10 valores. No exame final, serdo avaliados os conhecimentos tedricos e praticos adquiridos ao
longo do semestre letivo.

A realizacdo obrigatéria de um relatério relativo as aulas praticas efetuadas (RP), de acordo com as
orientacdes do professor da Unidade Curricular.

Caso o aluno nao fique aprovado ao exame final (EX) da época normal, podera recorrer a época de recurso.

A nota final seréa calculada da seguinte forma: Nota final = (EX) x 0,70 + (RP) x 0,30
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Metodologias de Ensino (Avaliagado incluida; Lim:1000)

Aulas tedricas de caracter expositivo recorrendo a apresentacdo de slides como suporte aos contetdos
transmitidos. Nas aulas préticas sé@o realizados semanalmente trabalhos préaticos de caracter laboratorial e
ainda a realizacao de trabalhos praticos de microvinificacdo com vista a producéo de vinhos por cada grupo
de alunos.

As provas de avaliacdo incluem 2 momentos:

Um exame final (EX), ficando aprovados no exame final os alunos que obtenham uma classificagéo igual ou
superior a 10 valores.

A nota final seré calculada da seguinte forma: Nota final = (EX) x 0,70 + (RP) x 0,30

Teaching Methodologies (Including evaluation; Lim:1000)

Theoretical classes of an expository nature using the presentation of slides as a support to the transmitted
contents. In practical classes, weekly laboratory work is carried out and practical microvinification work is
carried out with a view to the production of wines by each group of students.

The evaluation tests include 2 moments:

A final exam (EX), being approved in the final exam the students that obtain a classification equal or superior
to 10 values.

The final grade will be calculated as follows: Final grade = (EX) x 0.70 + (RP) x 0.30

Demonstracdo da coeréncia das metodologias de ensino com os objetivos de aprendizagem da

unidade curricular

Nas aulas tedricas a apresentacao (através de recursos informaticos) de esquemas, diagramas e situacdes
préaticas, permitem transmitir aos alunos os conteldos programados param a Unidade Curricular. Nas aulas
praticas a realizacdo de trabalhos praticos permitem aos alunos ter contacto com as principais atividades
relacionadas com a elaboracao e caracterizacdo de produtos vinicos. Por outro lado, a realizacao de visitas
de estudo a empresas do setor vitivinicola permitem consolidar as varias matérias lecionadas.
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Demonstration of the coherence between the teaching methodologies and the learning outcomes

In the theoretical classes the presentation (through computer resources) of schemes, diagrams and practical
situations, allow to transmit to the students the programmed contents for the Curricular Unit. In practical
classes, practical work allows students to have contact with the main activities related to the elaboration and
characterization of wine products. On the other hand, the realization of study visits to companies in the wine
sector allows the consolidation of the various subjects studied.

Bibliografia de Consulta
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Cosme F. e Jorddo A.M. (2014). Grape phenolic compounds and antioxidant capacity. In Wine: phenolic
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Observacbes

«Observacbes»

Observations

«Observations»

Observagbes complementares
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