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Definição 

   A palavra Enologia provem do grego oivos 

(oinos) que significa vinho e logos que 

equivale a conhecimento. 

 

   Segundo o Dicionário vitinícola internacional:  

 

   Enologia é a ciencia que trata tudo relativo 

aos vinhos e aos mostos de uva . 

   Ou seja, trata as técnicas de vinificação e 

arte de produzir vinhos.  

 



Maiores produtores de vinho 

1º -França 

2º -Italia 

3º -Espanha 

4º -EUA 

5º -Argentina 

6º -Australia 

7º -Alemanha 

8º -África do Sul 

9º -Chile 

10 -Portugal 



VITIS VINIFERA 

 

  





VINHOS 

Características mais importantes de um vinho.  

  

 a)-COR 

 b)-AROMA   

 c)-SABOR 

    

   CARACTERES ORGANOLÉPTICOS-  rasgos 

do vinho que se obtém através dos 4 sentidos: 

vista , olfato,  gosto e  tato na degustação. 

 

 

 



CONHECIMENTOS BÁSICOS 

        Cultivo 

 VINDIMIA (colheita ou apanha de uvas) 

Tratamento 

Engarrafamento (embotellado) 

Denominação de origem (razões legais) 

Variedades de uva. 

As zonas 

Países que as cultivam 



TRATAMENTO 

  

 No primeiro ano nasce o vinho depois, vem a 
“crianza ou añejamiento” a seguir a 
maduração que o estabiliza, por último o 
envelhecimento que deve ser realizado em 

garrafas. 

 
   Durante os primeiros meses se formam as 

características fundamentais, cor, aroma e 
acidez.   

   

 

 



O processo de vinificação 

O processo que transforma as uvas em vinho é 

realizado em várias etapas. 

 

1ª-Esmagamento e desengaço 

2ª-Fermentação 

3ª-Prensagem 

4ª-Amadurecimento/envelhecimento 

5ª-Colagem e filtragem 

6ª-Corte e engarrafameto 

 

 



VINIFICAÇÃO EM TINTOS 

 

Implica 3 fenômenos principais: 

 

• 1º-Fermentação alcoólica 

• 2º-Maceração 

• 3º-Fermentação maloláctica 





Fermentação alcoólica 

   O mosto esta compôsto por agua, glucosa 
(hexosas e pentosas) e os ácidos tartárico, 
málico, láctico e cítrico. 

   O etanol ou alcoól etílico depois da agua é o 
seguinte componente em volume presente nos 
vinhos. 

 

   A fermentação alcoólica é o conjunto de 
reações que permitem transformar os 
açucares (glucosa e frutosa) em etanol e CO2 
produzindo desprendimento de energia. 

.  





 Durante o processo da fermentação do suco 

de uva (mosto), o açúcar é consumido e 

transformado em álcool e gás carbônico. 

 

   Quando a fermentação é levada até o fim, o 

açúcar é praticamente consumido resultando 

um vinho seco. Se a fermentação é 

interrompida antes, o vinho terá mais açúcar e 

portanto será mais doce.  

  

   Se para deter a fermentação for adicionado 

álcool ao vinho ele ficará mais doce e mais 

alcoólico. 

 



. 

 

 ATENÇAO: 

 

 Os fungos da levedura transformam o açúcar 

em álcool e gás carbônico por isso é 

necessário ventilar o dióxido de carbono que 

se libera durante a efervescência e que pode 

matar as pessoas que trabalham na adega. 

 



MACERAÇÃO 

   É o contato que ocorre entre o mosto e 

a pele das uvas durante e após 

fermentação. 

 

   É a maceração que libera a coloração 

das uvas tintas e extrai os taninos   e 

componentes do sabor. 



Fermentação maloláctica 

  É realizada para  para a correção da acidez. 

  A causa do sabor àcido do vinho é a presença 

de ácidos entre eles o málico e o tartárico. 

  As bactérias maloláticas trasformam o àcido 

málico em ácido láctico suavizando o sabor. 

  O processo é realizado em quase todos os 

vinhos tintos. 

 

  Outro processo é a adição de ácido tartárico 

idêntico ao natural do mosto. 



 

 Os pigmentos que dão cor ao vinho tinto se  
encontram na casca, a polpa é incolor.  

   O branco é somente o mosto. 

 
 Vinho tinto- Quando as cascas ficam muito tempo 

misturadas no mosto durante o período da 
fermentação, (18 a 20 dias). 

 

   Vinho  branco- Se as cascas de uvas brancas ou 
tintas ficam pouco tempo misturadas ao mosto. 

 

 Vinhos rosé- Quando as uvas são tintas e as 
cascas ficam pouco tempo misturadas ao mosto. 

  
  

  



Envelhecimento de um vinho 
  

          Período durante o qual o vinho colocado em tonéis 
de carvalho ou garrafas vai se equilibrando, 
suavizando e afinando segundo o vinho que se 
quer obter. 

 

   A primeira parte geralmente realizar-se em tonéis 
de madeira fina (carvalho) e depois em garrafas. 

 O envelhecimento em madeira melhora os caldos, 
porém a parte mais prolongada deve ser feita em 
garrafas.  

 

   O tempo para  envelhecimento pode ser de uns 
poucos meses a vários anos. 

  





ENGARRAFAMENTO 
  

 A cor da garrafa influi na evolução do vinho. 
 As cores são: verde, marrom, branca e azul. 
 
 Vinhos em garrafas brancas, quando expostos a 

luz, envelhecem mais rapidamente do que aqueles 
engarrafados em vidros verdes ou marrom. 

 
 

Garrafa------- 750 mls. 

   Magnum------2 garrafas 

  Jéroboam---- 4 garrafas 

  Mathusalen--7 garrafas 
 
  
  



Formato das garrafas 

  Os recipientes tomaram o nome da zona de 

origem, e acompanharam a vinhos famosos 

em seus êxitos, transcendendo suas 

fronteiras. 

 

  Garrafa de Chianti  e seu envoltório em 

palha. 

 



   Borgonha clássica-(Bourgogne) de ombros 

estreitos e ventre proeminente. 

 

   Burdeaux- é alta e espigada de ombros 

levantados, estilo inglês e de cor verde (tintos). 

 

   Alsaciana-garrafa do Rhin ou Riesling,larga, 

esbelta e verde. Em Alemanha  é marrom. 

 

  Champagne- vidro mais grosso para suportar a 

pressão do gás no seu interior. 

. 
 





RÓTULOS 

 

 

 A etiqueta do vinho é sua certidão de 

nascimento e informa sobre sua origem e 

características gerais tais como: 

 



- Criador exportador (Chandon) 

- Localização da vinícola (Mendoza) 

- A menção “denominação de origem” 

- Pais de origem. 

-Nome da bodega ou vinícola e marca (brasão)  

-Volume liquido da garrafa 75 cls., 37,5...etc., 

-Graduação alcoólica (9º,12º,13º etc.) 

-Ano da colheita (añanda, vendimia, cosecha).  

-Variedade da cepa 

-Número de ordem da adega (R.E.nº000)   



DENOMINAÇÃO DE ORIGEM 

 

   A denominação de origem foi a maneira  
que encontraram, os paises de grande 
tradição vinícola como França, Espanha,  
Itália, etc., para proteger seus vinhos. 

 

 Portanto, é  um compromisso assumido em 
uma comarca, por todos os setores 
relacionados com a vinha e o vinho, com o 
fim de melhorar a qualidade e dar prestigio  
aquela zona. 

  



 França é famosa por seus: Borgonha (tintos),  
seus Chablis (brancos) e o Champagne. 

  

 Espanha com seus vinhos Rioja e Jerez. 

  

 Portugal com seu Madeira e Oportos (Tawny, 

 Ruby,Vintage e L.B.V.(Late Bottled Vintage). 

  

  

 Itália com o Chianti- Nome dado somente a 
vinhos tintos tradicionalmente engarrafados 
em garrafas de Burdeaux com seu envoltório 
de palha. 

 

 



 

DENOMINAÇÃO DE ORIGEM 

FRANÇA 

 A.O.C.-Appellation d’Origine Contrôleé 

V,D.Q.S. -Vins Délimités de Qualité Supérieure 

V.C.C.-Vins de Consommation Courant 

V.P. -Vin de pays-vinho de mesa mais refinado. 

 

   As vezes na sigla A.O.C- a palavra origine é 

substituída pelo nome da região. 

 Ex: Appellation Bourgogne Contrôleé 

 

 



DENOMINAÇÃO DE ORIGEM 

ITALIA 

D. O. C. G.-Denominazione di origini controllata  i 

                   garantita. 

D. O.C.- Denominazione di origini Controllata.  

 

D.O.S.- Denominazione di origini semplice. 

 

Clássico - procede das melhores regiões e têm um 

tempo mínimo de crianza. 

 

Superiore - elevada graduação de álcool. 

 

 



 

 

Os vinhos com a classificação 

D.O.C.G são somente 5: 
 

Vino Nobili de Montepulciano 

Brunello di Montalcino 

Barolo 

Barbaresco 

Chianti 

 



 

 

 

 

 

 

CEPAS OU CASTAS 

 

 



VARIEDADES BRANCAS 

Chardonnay  

Sémillon 

Sauvignon Blanc 

Viognier  

Parellada 

Palomino 

Malvasia 

Pedro Ximenez  

Moscatel 

Macabeo 

 

 

 

 

 

 

 

 



Verdicchio 

Trebbiano/ Ugni Blanc  

Vernacchia 

Torrontés 

Furmint 

Gewürztraminer 

Riesling 

Silvaner 

Verdelho 

Maria Gomes 

 

 

 

 

 

 



Variedades tintas 

 Cabernet Sauvignon  

Cabernet Franc ou Bouchet 

Merlot 

Malbec 

Barbera 

Pinot Noir  

Pinot Meunier 

Bonarda 

Garnacha tinta/Grenache 

Gamay 

Sirah/Shiraz 



Sangiovese 

Vernaccia Nera 

Montepulciano 

Nebbiolo 

Lambrusco 

Tannat 

Tinta Cão 

Touriga Nacional 

Tinta Roriz 

Carmenere 

Nebbiolo 

Tempranillo 

 

 

 

 



DADOS SOBRE VINHOS 

VARIETAL-Vinho de uma única cepa ou  

                   85% do mesmo tipo de uva. 

  Varietal Malbec, Cabernet Sauvignon, etc. 

 EUA introduziu o termo Varietal. 

 

GENÉRICO- Polivarietal ou plurivarietal. 

 São aqueles que se elaboram mediante um 

corte (mescla, blend ) de 2 ou mais cepas, 

como Cabernet e Merlot, Bonarda e Malbec, 

etc.  



   ESPIRITUOSO- de alto teor alcoólico, se 
diz"que sobe a cabeça".. 

 

  GENEROSO ou FORTIFICADO-vinho ao qual 
se adiciona aguardente vínica à 
produção.Muito álcool e açúcar, devidamente 
añejado. Ex: O porto e jerez. 

 

   AGUARDENTE VÍNICA- feita com destilação 
do mosto.Ex: Cognac e o brandy. 

 

 Os tintos se bebem a temperatura ambiente 
“chambré”, denominação francesa 

 

 

 

 

 
 

 



DOCE ou DULCE - vinhos de sobremesa com 

alto conteúdo de açúcar. 

  Os mais famosos são os brancos Hautes-

Sauternes, Sauternes e Barsac da região de 

Bordeaux, de uvas Semillón e Sauvignon. 

 

SEMI-SECO- Com vestígios de açúcar 

residual, porém suficientemente seco para 

uma refeição. 

 

SECO- Brut, sem açúcar residual 

 

 

 



LAGRIMA OU PIERNA- gotas que se deslizam 
pelos lados interiores da taça. 

 Os vinhos velhos tardam a baixar a lágrima. 

 

OXIDADO-gosto desagradável dos vinhos em 
exagerado contato com o ar. 

 

RANCIO- desagradável cheiro, resultado do 
mal estado do recipiente ou da rolha. 

 

AMPELOGRAFIA-reconhecimento das cepas 

de acordo com suas folhas. 

 

 

 

 

 



ESPUMANTES-  
 

   São vinhos elaborados com um 
procedimento que mantém parte do anidrido 
carbônico produzido na fermentação ou por 
dupla fermentação (método “champenoise” 
atribuído a Dom Pérignon).  

 Devem ser tomados em temperatura frappé. 

 

   Nature ou brut sauvage - açúcar  0 (zero) 

   Brut ou Extra Brut - 8 a 13 gramos 

   Demi-sec - 25 a 30 gramos 

   Dulce - + de 30 

 
  



Em outros países recebe outras 
denominações 

 

França -Champagne 

Itália - Spumanti 

Espanha- Cava 

EUA- Sparklingwine 

Alemanha- Sekt 

 

Frisante-Vinho gasificado com gás 
carbônico. Tem menos teor de gás que o 
espumante. 



 

 

 

COMO SELECIONAR E ORDENAR OS 

VINHOS 

 



Ordem das bebidas 

 De acordo com a famosa frase do francês, 

Brillat-Savarin (1755-1826), ao preparar um 

menu deve-ser considerado que: 

 

 “A ordem das bebidas deve ser da mais 

suave as mais espirituosas e aromáticas”. 

 

 Portanto a recomendação é: 



Vinhos brancos antes que os tintos. 

Vinhos tintos ligeiros antes que os de corpo. 

Entre os tintos o mais suave precede o mais 

encorpado e o mais jovem ao mais velho.  

Prato principal com vinhos  envelhecidos. 

O tinto precede ao  branco, doce ou licoroso. 

 



 

 

. 

 

Sobremesas 

 

Um Sauternes ou os grandes vinhos do 

Porto ou Jerez (Xerez) doces e se for 

espumante (Champagne) que seja semi-

seco ou doce, nunca deve-se escolher um 

do tipo Brut para acompanhar uma 

sobremesa doce. 

 



Indicações para queijos  

Camembert, Malbec e o Cabernet Sauvignon 

Queijos azuis como o roquefort, brancos 

doces. 

Quijos parmesão ou provolone, os italianos 

Sangiovese ou Barbera. 

Queijos mozzarela ou queijos de cabra 

frescos, condimentados com azeite de 

oliva,  tintos levianos como o Beaujolais. 



 

 

ESPANHA 



ESPANHA 

    A graduação alcoólica mínima admitida é de 9º. 

  

 O vinho tinto de mais de 14º normalmente não 
é servido durante as refeições, é usado como 
aperitivo ou vinho de sobremesa (jerez, 
malága, priorato). 

 

 Vinhos brancos oscilam entre 10º e 12º e os 
tintos (de Penedés e de La Rioja),  entre 11º e 
13,5º. 

  



 

 

   RESERVA: A palavra é usada para classificar 

os vinhos brancos que tenham um mínimo de 

2 anos de crianza e para os tintos o período 

de crianza será de 3 anos. 

 

 

  GRAN RESERVA: Se aplica aos vinhos com 

um período de crianza superior aos 5 anos e 

2 anos em barricas ou o doblo em garrafa. 

 



Regiões 

   São 9 as regiões vinícolas, porém 

veremos as 3 mais importantes que são: 

 

  La Rioja 

  Cataluña 

  Andaluzia 



RIOJA 

   Rioja é o vinho mais conhecido de Espanha. 

 

   Cepas:Carineña,  Garnacha, Tempranillo- tintas 

               Malvasia, Macabeo  e Garnacha Blanca 

 

   As Adegas mais famosas são: 

   Marquês  de Riscal fundada em 1860. 

   Marquês de Murreta fundada em 1872 



CATALUÑA 

Penedés (DO) de Cataluña. 

É o centro da industria do CAVA. 

Espumante CAVA é elaborado pelo método 

tradicional. 

 

Seus centros são: 

Vilafranca de Penedés onde estão as adegas 

Torres, Freixenet e Seguro Viudas  

Saint Sadurni d`Anoia sede da Codorniú. 





Os espumantes são feitos de 3 maneiras. 

a-Cava. Elaborado pelo método “champenoise”. 

b-Gran-vas ou cuve-close. A 2º fermentação é 

feita em grandes tanques. 

c-Vinho gasificado-Adiciona-se dióxido de 

carbono a um vinho branco. 

 

Cepas:Parellada, Macabeo e Xarel-lo(brancas) 

Tempranillo, Garnacha e Monastrell (tintas). 

 

O vinho de sobremesa Sitges é de Penedés. 





ANDALUZIA 

   Espanha é famosa por seu Jerez (Xerez ou 
Sherry). Elaboração de 8 a 12 anos. 

 

 Cepas: Palomino, Pedro Ximenes e Moscatel 

 

   Tipos de Jerez: 

 

 Jerez Fino de 15º-15,5 

   Jerez Amontillados 16º-18º 

 Jerez Olorosos entre 18º-20º 

   Palo Cortado-tem características de Fino. 

  



Regiões produtoras 

Jerez de la Frontera 

Puerto de Santa Maria 

Sanlúcar de Barrameda 

 

   Para ter DO deve proceder desta região e ter 

85% de Palomino e 15% de Pedro Ximenez e 

Moscatel. 

 

 



 

FRANÇA 



  CUVEÉ- Em Champagne e em Cognac esta 
palavra significa que o vinho procede de uma 
mesma colheita ou único tanque. 

 

  CRU- Referencia francesa ao lugar onde cresce 
o vinhedo plantado significa caldo por 
extensão. 

 

  CRU CLASSÉ- caldo (vinhedo ) classificado. 

 Marca de qualidade na etiqueta de um vinho 
francês de Bordeaux, etc. 

 Está relacionado com a classificação por 
região (Chateaux)e não com o vinho finalizado. 



Algumas características técnicas 

    Beaujolais-Tipo de vinhos produzidos na 

região do mesmo nome. O Beaujolais Noveaux 

é um vinho razoável.  A cepa é a tinta Gamay. 

    

   Chablis-Referente aos vinhos de uma região 

de Borgonha. Uvas Chardonnay. 

 Vinho branco mais bebido do mundo. 

 Seco, corpo suave, intenso sabor na boca, 

ideal para mariscos e prato de peixe.  



ESPUMANTES FRANCESES 

Champagne, Epernay e Chandon 

 formam o triângulo dos famosos champanhes 

franceses controlados pela Denominação de 

Origem. 

 O champagne é um corte de uvas: 

 Chardonnay, Pinot Noir e Pinot Meunier. 

 

 

ALGUNS CHAMPAGNE FAMOSOS 

 



   1-Louis Roederer ***-**** 

   Região Reims 

   Propriedade particular e importante casa de 
champagne conhecida por seus vinhedos. 

 

   2-Cristal safras recentes 1985, 89, 95 e 2000. 

 

   3- Pol Roger *** 

   Região Epernay 

   Considerada uma das 6 melhores apesar de 
ser pequena. 

    

http://www.champagne-roedere,com/


   4-Bollinger ***-**** 

      AY. 

   Os R.D (récemment dégorgé) degolados antes   
de ser distribuído são fermentados por cerca de 
10 anos em barril. 

   Baseado no grande cru de Ay. Cepa Pinot Noir 

   5-Grande Année (branco e rose). 

 

    6-Veuve Clicquot-Ponsardin *** 

       Região Reims 

   Viúva Clicquot assumiu o negocio em 1865 aos 
27 anos.Produziu o primeiro champagne Rosé. 

    7- La Grande Dame 



   8-Moet & Chandon **-**** 

     Região Epernay 

   9- Don Perignon Blanc  e Rosé Brut Imperial 

 

 

   10-Taittinger  **_*** 

   Região Reims 

   Uma das maiores vinicolas de Champagne. 

   Outro: Comtes de Champagne- Blanc de 

Blancs.   Tem vinhedos em Côtes des Blancs 



VINHOS FAMOSOS 

   1-Châteauneuf-du-Pape 

   Sul do Rhône, tinto. Famoso pela transferência da 

sede papal para Avignon. Também possui brancos.   

   Uvas Grenache, Sirah e Mourvèdre, Cinsaut 

 

   2-Domaine de la Romanée-Conti 

   Cotê de Nuits 

   Uma das maiores e mais valiosas vinícolas do 

mundo. Produtora de vinhos tintos mais procurados. 

Tem extraordinários vinhedos. O vinho mais caro da 

propriedade é o Romanée-Conti. 



   3- Château d`Yquem 

    Sauternes (margem esquerda de Bordeaux). Vinho 
branco de sobremesa. 

    Classificado como “premier cru supérieur” em 
1785. Família Lur-Saluces desde 1785. 

 

   4-Châteaux Pétrus 

   Pomerol (margem direita de Bordeaux).  Bordeaux 

   Tinto Merlot. Uvas maduras, colhidas com as mãos. 

 

    5-Châteaux Le Pin 

    Pomerol.Tinto. Compete com Châteaux Pétrus. 



 

BRASIL 



                         Brasil é o 3º produtor de vinho da America do 
Sul em volume.  

   62.000 he. de vinhedos dedicados ao vinho. 

   A produção total está em redor de 400 milhões 
de garrafa por ano. 

 
 

      A maioria dos vinhedos está no sul, na Serra 
Gaucha, e no nordeste, no Vale do São 
Francisco, onde muita luz solar e pouca chuva 
permitem uvas de boa qualidade. 

 

    

   Não existem regiões delimitadas. 

 

 
    

        
            

              



   Cepas: Isabel é autóctona e a mais difundida 

   Europeias: Cabernet Franc, Gamay, Cabernet 

Sauvignon, Barbera, Pinot Noir, Chardonnay, 

Riesling Itálico Trebbiano, Gewurztraminer.  

 

   Os tintos por causa das chuvas não se dão 

bem, maduram mal   envelhecem dificilmente. 

   Colher cedo os cachos, para evitar doenças, 

resulta vinho leve no corpo e forte em acidez. 

 

 

 



VINICOLAS DO BRASIL 

    Vinícola Aurora. Lidera a industria. 

 

   Vinicola Miolo produz espumantes em suas 
modernas instalações, lançou um Beaujolais 
Noveau e um vinho Terranova com uvas do S. 
Francisco. 

 

   Salton alem dos seus excelentes espumantes 
tem vinhos de mesa Sauvignon Branc, Merlot, 
Malbec. 

 

    

 



 

            Casa Valduga-1875. Vinhos: 

   Leopoldina-Vale dos Vinhedos-T/B 

   Raizes Gran Corte (tinto)-Campanha 

   Identidade Gran Corte-Encruzilhada-Serra 

   Maria Valduga-espumante 

   130 Valduga-Brut-espumante  

 
 

 

 

   BRASIL tem vinhos espumantes muito bons 
produzido pela Salton, De Lantier e 
investidores famosos como Martini & Rossi,  a 
Möet & Chandon Brasil, Cinzano e Domecq. 

 
 
 
     



ENOLOGIA 

UMA RÁPIDA VISÃO 

por 

OLENKA RAMALHO LUZ 

 

 

(005411)-4782-8337 AR 

(005541)-3262-6107 BR       olenkaluz@yahoo.com 


