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Resumo 

Com a realização do estágio na Adega Quinta do Vale do Armo, pretende-se 

complementar as aprendizagens em meio académico com uma aprendizagem em 

contexto prático, através da realização e acompanhamento dos procedimentos e 

tecnologias utilizadas na adega.  

No período de estágio, as tarefas que foram realizadas e acompanhadas na Adega 

do Vale do Armo, foram a higienização de barricas de castanho, a limpeza de cubas de 

inox, a higienização das mangueiras, as trasfegas, as análises à acidez volátil e ao 

dióxido de enxofre, a filtragem e o engarrafamento. 

Cada processo realizado e acompanhado mostrou a importância de cada etapa 

antes do vinho chegar às prateleiras. Cada processo de fabricação tem sua razão e todos 

os processos e etapas estão interligados para se atingir o objetivo final: obter um vinho 

de qualidade reconhecida e com boa aceitação pelos consumidores. 
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Abstract 

With the internship at Adega Quinta do Vale do Armo, it is intended to complement 

the learning in the academic environment with a learning in practical context, through 

the realization and monitoring of the procedures and technologies used in the winery.  

During the internship period, the tasks that were performed and monitored in the 

Adega do Vale do Armo were the cleaning of brown barrels, the cleaning of stainless-

steel vats, the cleaning of the hoses, the transfers, the analyses of volatile acidity and 

sulfur dioxide, filtration, and bottling. 

Each process carried out and accompanied showed the importance of each step 

before the wine reached the shelves. Each manufacturing process has its reason, and 

all processes and steps are interconnected to achieve the ultimate goal: to obtain a wine 

of recognized quality and with good acceptance by consumers. 
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