4. VINHO SECO
Ndo possui quase nenhum

acdcar residual, pois todo o
acUcar natural da uva é
convertido em dlcool durante a
fermentacdo. Destacando a
acidez (Sousa; Baptista; Zzan,
2018).

5. VINHO SUAVE
E caracterizado por seu alto teor
de acgucar, resultando em um
paladar mais adocicado e de
facil degustacdo (Sousa;
Baptista; Zan, 2018).

6. VINHO TINTO
E produzido a partir de uvas
tintas, com a fermentagcdo em
contato direto com as cascas, o
que garante cor intensa, taninos
e alguns aromas caracteristicos
(Sancho-Galén et al,, 2021).
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Bioquimica da Uva

A uva é composta por casca ou
engaco, polpa e sementes (Sousa;
Baptista; Zan, 2018).

Seus principais componentes
bioquimicos so:

Aclcares - Glicose e Frutose
Responsdveis pelo sabor doce e
matério-prima da  fermentacgdo
alcodlica.

Acidos Orgdnicos - Tartdarico, Mdlico
e Citrico

sGo responsdveis pela acidez, o
equiliorio sensorial e estabilidade
microbiolégica dos vinhos.

Compostos Fendlicos - como
Flavondides, Estilbenos e Taninos
sGo importantes para a cor, aroma,
sabor e capacidade antioxidante dos
vinhos

Algumas Enzimas
Onde participam de diversas reacdes
bioquimicas durante o
amadurecimento da uva e a
produgdo do vinho.
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Fermentacao

A fermentagdo € um processo
de metabo ism.o central no
qual um organismo converte
um carboidrato, como amido
ou aclcar, em dlcool ou acido.
Os processos de fermentacéo
para produzir vinhos séo
realizados grmmpalmente,
com cepas de Saccharomyces
cerevisiae (Maicas, 2021).

Existem dois tipos de
fermentagéio na producgédo do
vinho:

e Fermentacdio Alcodlica.
e Fermentacdo Malolatica.

importantes

1. VINHO BRANCO

E produzido a partir de uvas
brancas ou tintas sem contato
com a casca. Este processo
envolve uma prensagem e umad
fermentacdo em uma baixa
temperatura. Assim, destacando
o frescor, a acidez e os aromas
frutados (MAICAS, 2021).

%‘ . Termimologias

2. VINHO ESPUMANTE
Diferencia-se dos demais vinhos
pela presenca de gds carbdnico,
produzido naturalmente durante
a segunda fermentagdo (Miller;
Block, 2020).

3. VINHO ROSE
E obtido a partir de uvas tintas,
mas com contato breve entre o
SUCO e as cascas, resultando em
uma coloragcdo rosada e sabores

delicados (Maicas, 2021).
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