
1. Higiene e funcionamento (adega, 

vasilhame, máquinas e 

equipamentos)

2. Vinificação de vinhos brancos, 

tintos e espumantes

     2.1. Desengace / Esmagamento

             2.1.1. Parâmetros a

             analisar e correções

             (álcool provável, acidez)

    2.2. Condução da fermentação

    alcoólica (com e sem

    curtimenta)

    2.3. Condução da fermentação

    maloláctica

3. Clarificação e Maturação dos 

vinhos

P R O G R A M A

PÚBLICO-ALVO

Pessoas interessadas no 

processo de produção de vinho 

biológico.

As inscrições são aceites por ordem de chegada da Ficha de Inscrição 

disponível em:

http://agrobio.pt/ficha-de-pre-inscricao/, com o respetivo pagamento.

 

Valor (isento de IVA): Associados - 45 €. Não Associados - 70 €

NIB para Pagamento: 0045 9060 4018 0519 6784 5

 

Data Limite: 27 de março (sujeito a alteração por lotação de vagas)

Desistências: Antes do início do curso - devolução de 80% do valor pago

Sede da AGROBIO: Alameda das 

Linhas de Torres, 277

1750-145 Lisboa

LOCAL

FORMADOR

Eng.ª Luís Mendes

 

      Vinificação Biológica:
Brancos, Tintos e Espumantes
C U R S O

I N S C R I Ç Õ E S

I N F O R M A Ç Õ E S

30 de Março (sábado): 

10h00-18H00

 

data e horário

ASSOCIAÇÃO  PORTUGUESA  DE  AGRICULTURA  BIOLÓGICA  
A l ameda  da s  L i nha s  de  To r r e s ,  277  |  1750 -145  L i s boa  |  213  641  354  |  ge r a l@ag r ob i o . p t

1ª EDIÇÃO | 2019

30  DE  

MARÇO

    3.1. Teste de estabilidade

    fáceis de realizar

           3.1.1. Doenças provocadas

           por leveduras e bactéria

           acéticas

4. Análise físico-química sumária dos 

vinhos

5. Tratamentos e correções 

autorizados a efetuar nos vinhos

6. Engarrafamento 

     6.1. Preparação para

      engarrafamento

             6.6.1. Testes e análises a

              realizar

              6.6.2. As garrafas e as rolhas

              6.6.3. Engarrafamento e

              Estágio

http://agrobio.pt/ficha-de-pre-inscricao/

