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Resultados da aprendizagem e competéncias

No fim da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:

1. Conhecer: os fenémenos decorrentes do processo de estabilizacéo e clarificagdo dos vinhos.

2. Efectuar as operagfes de estabilizacao e clarificagdo e controlo de qualidade.

3. Identificar problemas mais frequentes que ocorrem durante o processo e perspectivar a sua solugao.
4. Escolher o equipamento/técnicas mais adequadas para diferentes situagoes.

Pré-requisitos

Antes da unidade curricular o aluno deve ser capaz de:
Sem pré-requisitos

Conteudo da unidade curricular

Conhecer os principais fatores de instabilidade nos vinhos. Saber aplicar as técnicas de estabilizagdo para os varios tipos de vinho. Conhecer os métodos de
clarificacéo e aplicar as melhores solu¢Ges para os varios tipos de vinho. Conhecer o processo de engarrafamento e saber fazer o controlo de qualidade nas varias

etapas.

Conteldo da unidade curricular (versédo detalhada)

=

Nogdes basicas de clarificagéo e estabilizagéo.
- Factores de instabilidade de natureza quimica, enzimatica e microbiolégica, dos vinhos.
Processos de estabilizacéo de vinhos.
- Estabilizacéo em relacédo as precipitacdes metdlicas, tartaricas e proteicas. Outros tratamentos.
- Testes de estabilidade.
Técnicas de clarificagdo de vinhos.
- Colagem. Tipos de colas e técnicas de colagem
- Filtracéo e centrifugacédo. Mecanismo da filtragdo, produtos filtrantes e tipos de filtros.
. Engarrafamento.
- Higiene e manutengéo da linha de engarrafamento
- Enchimento. Rolhagem. Rotulagem. Capsulagem.
- Embalagem.
5. Controlo de qualidade.
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Bibliografia recomendada
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Métodos de ensino e de aprendizagem

Aulas tedricas e praticas presenciais com realizacao de trabalhos praticos e elaboragao de relatérios. Visitas a adegas.

Alternativas de avaliagdo

1. Avaliagdo continua - (Ordinario, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%
- Exame Final Escrito - 100%

2. Exame Final - (Ordinério, Trabalhador) (Final, Recurso, Especial)
- Exame Final Escrito - 100%
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