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O BASICO PARA FAZER VINHO.

1~ MOAGEM E PREPARO DO MOSTO PARA A FERMENTAGAO ABERTA INDUPROPIL

1.1 - Escolhas dos graos e moagem - Retirar as uvas ruins dos cachos, efetuar a moagem, retirar os “talos” e cachos que ficaram.

1.2 - Medi¢ao do Grau BABO — Medir a quantidade de aglcar no mosto com o mostimetro de babo. Lembramos que o mostimetro é
calibrado a 20°C, entdo se o suco estiver mais frio pode esquenta-lo, se estiver quente devera resfria-lo, e também pode usar a tabela
abaixo para corrigir um pouco a graduagdo:

Procedimento de Medicdo:

1. Inserir a amostra do mosto na proveta e homogeneizar a mesma (misture bem a amostra), Posicao correta para a leitura
~ ~ de densimetro no topo do menisco.
n3o pode conter grios ou cascas.

2. ApOs estabilizar a solugdo inserir o instrumento livre de impurezas (bem limpo) no mosto

até realizar a medigdo; -
ﬂ L L1 81 ||
3. O mostimetro de Babo deve flutuar na solugdo para uma correta medigdo, ndo podendo AN

encostar-se ao fundo ou as laterais da proveta;

4. Realizar a leitura no topo do menisco conforme a figura;

5. Verificar a temperatura e realizar a corre¢do da medi¢do conforme a tabela abaixo: (caso ndo esteja em 20°C).

14°C 16°C 18°C 20°C 22°C 24°C 26°C 28°C 30°C 32°C
-0,3 -0,2 -0,1 0 +0,1 +0,2 +0,3 +0,4 +0,5 +0,6

OBS: Estimasse que:

e  1°babo representa 1 g de aglcar.

e  10% de Alcool é igual a +/— 15 °Babo.

e 16-17gde agucar devem resultar em 1g de alcool.

° 1 Brix = 0,9° Babo

e  Corregdo do aguicar no mosto: Para cada 1 | de suco — acrescentasse 11g de agUcar.
Atencgdo: A Correc¢do do agucar, caso deseje faze-lo, deve ser realizada antes de inserir o fermento, pois 0 mesmo ao ser aplicado comega a
consumir o agucar do liquido e pode alterar as mediges. Entdo faga a corregdo e logo apds aplique o metabissulfito de potassio.

Dica: Esta dica pode ser variavel e ndo ser 100% correta. Mas podemos ter uma estimativa do grau alcodlico do vinho através da medicdo
do grau BABO. Como fazer: Pegue o resultado da medigdo do babo e divida por 1,7, assim devendo ter um aproximado. Por exemplo: o
grau babo ao medir deu como resultado 17° Babo. Fagamos: 17/1,7 = 10% estimados. Como comentamos isso pode variar de acordo com
o resultado da fermentagdo, podendo ser bem maior ou bem menor. Isso é muito util, pois depois do vinho pronto s6 podemos aferir o
grau alcdolico por andlise laboratorial. Alcodmetros Gay Lussac e Cartier que sao utilizados em destilados ndo tem bom funcionamento
para o vinho.

Outra opg¢do para estimar o alcool no vinho: Vocé pode utilizar um Densimetro de Massa Especifica para estimar o teor de alcool no vinho.
Como fazer: Apds moer a uva e estiver tudo pronto (ja corrigido o agucar etc..) para colocar o fermento.

e  Retire uma mostra do suco e coloque em uma proveta.

e  Coloque o densimetro dentro da proveta (igual ao Mostimetro de Babo).

e  Observe qual a densidade que foi informada na sua visualizagdo e anote em algum lugar que ndo ira esquecer.

e (Quando a fermentacdo estiver pronta, faca novamente a medi¢do da Densidade.

e  Assim terd a Densidade inicial (O.G) - (inicial = mosto antes de fermentar) e a final (quando terminada a fermentagao).
faga o calculo: Densidade inicial — Densidade final x 0,133 = % de alcool estimado.
EXEMPLO: 1100 -1010=90x 0,133 = 11,97%.

e  TAMBEM chamamos a Densidade inicial de 0.G (Original Gravity) e a Densidade final de F.G (Final Gravity). Assim sendo: 0.G:
1100-F.G: 1010=90x0,133=11,97%.

1.3 - Metabissulfito de potassio. 15 g para cada 100 kg. Misturar bem a massa.
DICA: para melhor efeito dissolva o produto em um pouco de suco (500 ml).

1.4 - Levedura: 25gr para cada 100 kg de casca. (Consulte os vendedores da Indupropil — Eles poderdo indicar o mais adequado para sua
produgdo). As leveduras sdo ESSENCIAIS e INDISPENSAVEIS, pois elas lhe trardo aromas, cores e sabores ao seu vinho, tendo resultados
incriveis!! Se ndo utilizar quem fermentara seu vinho é uma levedura que estd no ambiente, ou seja, s6 Baco sabe qual sera! E
normalmente se PERDE muito do resultado do vinho quando relacionado a aromas e sabores.

e  Ferva um pouco de agua (de 5 a 10 vezes a quantidade de levedura a ser utilizada) para eliminar odores e cloro. Adicione a agua
fervida uma quantidade de agucar ou mosto de uva equivalente a quantidade de levedura a ser hidratada, esse aglcar ou mosto
vai ajudar na hidratagdo evitando que a levedura entre em autdlise (P. Ribereau-Gayon, et. Al. 2006). Esfrie a solugdo até 30-33°C
em um recipiente de vidro bem limpo, despeje a quantidade de levedura que sera utilizada dentro da solugdo.

e Neste primeiro momento ndo agite e deixe que levedura forme uma “pelicula” na superficie da solugdo.

e Aguarde 15 minutos e agite cuidadosamente para misturar e dissolver totalmente a levedura. Devera ficar um liquido de cor
Bege.

e Aguarde 15 minutos, a solugdo de leveduras ira formar um bolo de espuma, agite a solugao para dissolver a espuma e adicione
mosto de uva (sem cascas e sem sementes) até dobrar o volume inicial. Repita esse processo mais 2x.

e  Adicione a solugdo de leveduras no fermentador junto com o mosto de uva e agite vigorosamente.




1.5 - Escolha um local Fresco — entre 20 e 25°C para a fermentagdo, quanto menores as variagdes melhor

Agite a massa no minimo 2x ao dia.

INDUPROPIL
e Vinhos tintos 3 a 5 dias completos

e Vinhos brancos 2 dias completos

Dica: é recomendavel a adigdo de 50 g de ativante de fermentagdo para cada 100 kg de casca no 22 dia de fermentagdo
2 — TRASFEGA E FERMENTACAO — FECHADA (Dentro da Pipa com suspiro).

2.1 - Apods a fermentagdo aberta sera realizada a trasfega ou a transferéncia do fermentador para a pipa

e  Retire o mosto do fermentador e passe para uma pipa, deixando neste momento um espago de 10 cm da borda da pipa

Isto por que durante a fermentagdo ocorrera formagdo de espuma, assim, se ndo houver espago pode estourar a pipa ou causar
vazamentos.

2.2 — Como utilizar as pipas de vinho:
[ ]

A pipa deve ter 100% da circunferéncia do seu fundo apoiado ao chdo, ou seja, o fundo da pipa deve estar totalmente apoiado
NAO podendo deixar sobre cavaletes ou partes da mesma sem apoio.

Na tampa conecte um espigdo a uma mangueira, a mangueira coloque dentro de um recipiente com agua, assim conforme a
fermentacgéo liberar os gases, estes podem sair sem que entre oxigénio.

Ndo se esqueca de verificar se o anel esta bem fixado na tampa. Sempre lubrique o0 mesmo com agua ou com o préprio mosto
afim de que o anel ndo crie resisténcia ao fechar a tampa. Proporcionando uma étima vedagdo

OBS: nos primeiros dias da fermentagdo pode haver liberagdo muito enérgica de CO2, sendo assim é recomendavel deixar a tampa
entre aberta para evitar danos a pipa.

~ Mangueira conectada a um espigao.
Para maior vazao.

Atengio
Delxe o liquido no minimo e aproximadamente “palmo”
L | ..de distancia da tampa, para evilar que em caso de fermentacdes
I | mais vigorosas, o suspiro da tampa seja obstruido. Causando presséo
= |
Mesta 1% fase o vinhe ainda vai fermentar. Esta fermentacio libera gases e espuma,

i ! interna, o que pode ocasionar danos ao langue
| Recomendamos que nas primeiras 24h a tampa fique ‘entre-aberta’ para que
possa ocorrer a saida total dos gases e espuma pela espuma caso necessario.
Apos as primeiras 24h, fechar a tampa e colocar o suspiro.

Assim deve-se tomar um cuidado especial e deixar o espage minimo indicada,
Se encher demais, 0 suspiro ndo dara vazio aos gases ou liguidos assim
causara pressao inlerna podendo vir a danificar o produte

b ., Mangueira conectada a um espigao,
Deve ser colocada em um recipiente com agua.

o 2° Fase

Apos a completa finalizacao dos processos de fermentacao
B Recomendasse efetuar a ‘trasfega’, ou a troca de pipa para limpar a borra.
v Apos efetuar esta limpeza, deve-se preencher completamente a pipa.

Lembramos que a pipa somente deve ser ‘Lacrada’, apds a completa
finalizacace do processo de fermentacao.

Em nossa loja virtual: www.Indupropil.com.br vocé encontra todos os materiais necessarios para fazer seu vinho

Desde a moagem (moedores), insumos (Fermentos e Metabissulfito), engarrafamento (Rolhas, Capsulas)



http://www.indupropil.com.br/

