- Manual

A vindima

- Maquina de vindimar

*Caixas de 20 a 25 Kg

Transporte

° Reboque (inox preferencialmente)
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Recec¢ao das uvas

Diretamente no
desengacador/esmagador

Tegdo de rececao

Desengace Esmagamento
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Esgotamento e Prensagem

- Adigdo se sulfuroso (6%) —
500mL/pipa

Anadlise do alcool provavel, acidez e aclicares
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Adicdo de enzimas pectoliticas

(Diuigdo em agua)

Defecacdo/Precipitacio

Trasfega com arejamento Adicdo de leveduras e colagem
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Fermentacao alcodlica Adicdo de clarificante

(bentonite)

Batonnage

(mexer as borras) J
1 v -TF'.-J 2
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Trasfega/Estabilizacio

- pH
- Analise laboratorial - Acidez
— - % alcool
- Sulfuroso
- agucares
- Sulfitacdo (30 a 40 mg/L livre)
- Atestos (isengdo de ar)
Engarrafamento

Rolhadora

Garrafas

1) Bordeaux
2) Borgonha
3) Alsacia

4) Champagne
5) Francénia
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2. Prensagem com
prensa horizontal
ou pneumdtica

Controlo da fermentagdo
(densidade; temperatura;
pesquisa de aglcares negativa)

Conservagio

1. Recepcdo das uvas

2. Esmagamento com esmagador de
rolos

2. b) Esgotamento. Recepgdo do mosto

L___.I

2. c) Prensagem

r___J

Desinfecgdo do mosto
3. Defecacdo durante 24 horas. Trasfega
(separacdo das borras) com arejamento

Adicdo de leveduras
4. Fermentacdo
Adicdo de bentonite

5. Trasfega com sulfitacdo (S0z
livre de 30 mg/L). Atestos
Andlise laboratorial

Andlise laboratorial
(S0; livre de 30 a 35 mag/L)
&. Engarrafamento

Esquema de producdo de Vinho Verde branco (“Bica Aberta”)
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