GOMO O VINHO E FEITO?

1. Colheita

Uma das decisdes cruciais para um vinicultor é o inicio de
uma colheita. Escolher o momento perfeito para comega-la é
complicado. As uvas precisam estar maduras para o vinho
manter sua qualidade, mas, se ficarem nas videiras por um
longo periodo, a chance de que a safra seja danificada devido
ao frio ou doenga aumenta.

2. Desengace e
esmagamento

Agora que as uvas foram colhidas, é hora de extrair seu suco. Primeiro
elas serdo desengagadas e, em seguida, esmagadas. A maioria dos
produtores de vinho usam maquinas que esmagam com cuidado as uvas
sem romper as sementes. Quando esmagadas, as sementes podem
levar a um tanino muito intenso e normalmente com amargor. Para
alguns vinhos, como os espumantes, este passo € ignorado, e as uvas
passam por um processo denominado whole cluster ao
invés de serem pressionadas.

3. Fermentacgao

Depois da bebida extraida, é hora de comegar o processo de
fermentagao. A fermentagao é quando o liquido é abrigado em um
recipiente (como barricas de carvalho ou cubas de ago inoxidavel) e
esta exposto a levedura e ao calor. 0 trabalho do fermento é para
corroer 0s agUcares da bebida e converté-la em alcool e CO2. Claro, o
C02 néo ficara no liquido de fermentag&o (caso contrério, vocé teria
uma bebida carbonatada, como o vinho espumante). Ele simplesmente
serd liberado no ar.

4. Envelhecimento 5. Engarrafamento

Apos a fermentagédo, o vinho Como o envelhecimento
recém-feito é entdo transferido ocorre em barricas de
para outro barril, como o de carvalho, é preciso testar a
carvalho, para comegar o bebida em intervalos
processo de envelhecimento. regulares. Uma vez que 0
Deixar o vinho por um tempo vinho tenha envelhecido na
especifico dentro do barril pode quantidade de tempo
fazer toda a diferenga para o adequada, é chegada a etapa
produto final. 0 vinho tinto final antes de invadir as
envelhecido em carvalho tende prateleiras.
a ter aromas de baunilha, couro
e tostados.
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Sabemos que...

A temperatura influencia demais na degustacdo, até mesmo aqueles vinhos mais simples
podem sofrer danos em seu sabor se ndo armazenado em um ambiente adequado. Para isso,
as adegas climatizadas cumprem papel fundamental como ferramenta de conservacao dos
rétulos, seus aromas e sabores, mantendo ainda as garrafas longe das temidas oscilagdes de
temperatura ou trepidacdes.
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