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HISTÓRIA

Não se pode apontar precisamente o local a época em que

o vinho foi feito pela primeira vez, do mesmo modo que

não sabemos quem foi o inventor da roda.

Os arqueólogos aceitam acúmulo de sementes de uva

como evidência (pelo menos de probabilidade) de

elaboração de vinhos. Escavações em Damasco na Síria,

Byblos no Líbano e na Jordânia revelaram sementes de

uvas da Idade da Pedra, cerca de 8000 a.C.

As mais antigas sementes de uvas cultivadas foram

descobertas na Georgia (Rússia) e datam de 7000 - 5000

a.C.



A primeira lenda está no Velho

Testamento. O capítulo 9 do Gênesis

diz que Noé, após ter desembarcado os

animais, plantou um vinhedo do qual

fez vinho, bebeu e se embriagou.

A mais citada sobre a descoberta do

vinho é uma versão persa que fala

sobre Jamshid , um rei persa semi-

mitológico.

Os egípcios não foram os primeiros a

fazer vinho, mas foram os primeiros a

saber como registrar e celebrar os os

detalhes da vinificação em suas

pinturas que datam de 1.000 a 3.000

a.C.



O vinho chegou no sul da Itália através

dos gregos a partir de próximo de 800

a.C.

No entanto, os etruscos, já viviam ao

norte, na região da atual Toscana, e

elaboravam vinhos e os

comercializavam até na Gália e,

provavelmente, na Borgonha.

Não se sabe, no entanto se eles

trouxeram as videiras de sua terra de

origem (provavelmente da Ásia Menor

ou da Fenícia) ou se cultivaram uvas

nativas da Itália, onde já havia videiras

desde a pré-história.



Na Idade Média a Igreja Católica passa

a ser a detentora das verdades

humanas e divinas.

a Igreja desempenhou, nessa época, o

papel mais importante do renascimento,

desenvolvimento e aprimoramento dos

vinhedos e do vinho.

Assim, nos séculos que se seguiram,

ela foi proprietária de inúmeros

vinhedos nos mosteiros das principais

ordens religiosas da época, que se

espalharam por toda Europa, levando

consigo a sabedoria da elaboração do

vinho.



INTRODUÇÃO

O vinho surgiu da necessidade de conservar a uva no

período pós-safra, sendo resultado da transformação da

matéria vegetal viva por microorganismos.

É uma bebida alcoólica resultante da fermentação do

mosto de uvas frescas, sãs e maduras por intermédio de

leveduras que transformam o açúcar em álcool e numa

série de elementos secundários em quantidades variadas

de modo que o produto adquira características próprias

que o identificam como uma das bebidas mais

requisitadas.



VINIFICAÇÃO EM TINTO

ÅDesengace ïesmagamento

Para o desengace e o esmagamento dos cachos o ideal é

utilizar uma máquina que primeiro separe o engace e

depois esmague as bagas, de modo que se retire o mínimo

de tanino, que é fornecido principalmente pela matéria

verde, que transmite ao vinho uma adstringência excessiva

e facilita o processo oxidativo indesejado.














