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1ª EDIÇÃO

VINIFICAÇÃO
BIOLÓGICA
ARTESANAL

PÚBLICO - ALVO 
Publico geral, pessoas interessadas em Vinificação Biológica
Artesanal, segundo os princípios do Modo de Produção Biológico.

PROGRAMA 

INSCRIÇÕES

Duração Total: 6 horas (Formato e-learning)

Sessões Síncronas:  
1ª Sessão Síncrona – 28 de agosto, das 20h30 às 22h30;
2ª Sessão Síncrona – 29 de agosto, das 18h00 às 20h00;
3ª Sessão Síncrona – 30 de agosto, das 18h00 às 20h00.

Data: 28 de agosto - 30 de agosto
Data limite para inscrição: Até 24 de agosto 
(sujeito a alteração por lotação de vagas)

 

DATA LIMITE DE INSCRIÇÃO: 24 de agosto

(Sujeito a alteração por lotação de vagas) 

VALOR (isento de IVA): 

Associados - 45€. Não Associados - 50€

Desistências: Antes do início do curso - 

(devolução de 80% do valor pago)

 https://forms.gle/Ed7TZ8EnDQoVAFib6FICHA DE INSCRIÇÃO: 

EMISSÃO DE CERTIFICADO AGROBIO

1. Introdução
1.1. Classificação e Organização Geográfica dos Vinhos em Portugal
 1.2. As castas e as regiões

2. Na Vinha
 2.1. Viticultura Biológica versus Viticultura Química
 2.2. As uvas (elementos constituintes / maturação da uva)
 2.2.1. Marcação da data de Vindima
 2.3. A Vindima
 2.3.1. Procedimentos básicos
 2.3.2. Transporte e descarga
 2.3.3. Tratamentos e correções a realizar nas uvas (produtos autorizados)

3. Na Adega
 3.1. Higiene e funcionamento (adega, vasilhame, máquinas e equipamentos)
 3.2. Vinificação de vinhos brancos e tintos
 3.2.1. Desengace / Esmagamento
 3.2.1.1.1. O Mosto (composição)
 3.2.1.1.2. Parâmetros a analisar e correções (álcool provável, acidez)
 3.2.2. Condução da Fermentação alcoólica (sem/com curtimenta)
 3.2.2.1. Registos e produtos autorizados
 3.2.3. Condução da Fermentação maloláctica
 3.3. Clarificação e Maturação dos vinhos
 3.3.1. Teste de estabilidade fáceis de realizar
 3.3.1.1. Doenças provocadas por Leveduras e Bactérias Acéticas
 3.3.2. Análise físico-química sumária dos vinhos
 3.3.2.1.1. Leitura de um boletim de análise
 3.3.2.1.2. Resultados das análises e consequências para a conservação
 3.3.3. Tratamentos e correções autorizados a efetuar nos vinhos

 3.4. Engarrafamento
 3.4.1. Preparação para engarrafamento
 3.4.1.1.1 Testes e análises a realizar
 3.4.1.1.2. As garrafas e as rolhas
 3.4.1.1.3. Engarrafamento e Estágio

1ªSESSÃO:

2ªSESSÃO:

3ªSESSÃO:

https://forms.gle/Ed7TZ8EnDQoVAFib6

