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Acompanhamento da maturação e vinificação na Adega Cooperativa De Redondo 
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‘Syrah’; ‘Fernão Pires’; Adega Cooperativa de Redondo; maturação; vinificação 
 
 

Resumo 
Este trabalho consistiu no acompanhamento de todo o processo de maturação e 
vinificação das castas ‘Syrah’ e ‘Fernão Pires’. O controlo da maturação realizou-se 
através de análises ao teor de açúcares, à acidez total e ao pH. O acompanhamento da 
vinificação incluiu todas as operações pré-fermentativas, fermentativas e pós-
fermentativas. Após o desencube foram feitas análises ao vinho “lágrima” quanto ao 
teor de SO2 livre e total, acidez total e volátil, pH, densidade/temperatura, cor, teor 
alcoólico e fermentação maloláctica, no caso dos tintos. Durante todo o processo foram 
tidos em atenção todos os aspectos que podem influenciar a qualidade final do vinho, 
como por exemplo temperaturas demasiado altas ou demasiado baixas. 
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Monitoring grape ripening and winemaking process at the “Adega Cooperativa de Redondo” 
(Portugal)   
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Abstract 
 
In this work, the winemaking process of ‘Syrah’ and ‘Fernão Pires’ was monitored. The 
ripening control was made through the analyses of the sugar content, the total acidity 
and pH. The winemaking process monitoring was made by following pre-fermentation, 
fermentation and post-fermentation operations. After the end of fermentation process 
the new wine was analysed to free and total SO2 level, total and volatile acidity, pH, 
density/temperature, colour, alcoholic content and malolactic fermentation. 
During the whole process aspects that may influence the final quality of wine as very 
high or very low temperature, were taken into consideration. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

v 

 

Índice geral 

 

Índice de Figuras ................................................................................................. vii 

Índice de Tabelas ............................................................................................... viii 

1. Introdução ....................................................................................................... 1 

2. Caracterização da Adega ...................................................................................... 1 

3. Caracterização da Região ..................................................................................... 2 

4. Caracterização das castas .................................................................................... 3 

5. Controlo de Maturação ........................................................................................ 3 

5.1 Análises efectuadas ........................................................................................ 4 

5.1.1 Teor alcoólico provável (% v/v) .................................................................... 4 

5.1.2 Acidez total e pH ..................................................................................... 5 

5.2 Evolução da maturação ................................................................................... 6 

6. Processamento da uva ......................................................................................... 8 

7. Vinificação em tinto ......................................................................................... 10 

7.1 Desengace/Esmagamento/Encubação ................................................................ 10 

7.2 Caracterização das massas a vinificar ................................................................ 11 

7.2.1 Densidade e temperatura ......................................................................... 11 

7.2.2 N assimilável ......................................................................................... 12 

7.2.3 Grau Baumé .......................................................................................... 12 

7.2.4 Resultados observados ............................................................................. 13 

7.3. Inoculação de leveduras ............................................................................... 13 

7.4 Maceração ................................................................................................. 14 

7.5 Remontagem .............................................................................................. 14 

7.6 Controlo de fermentação alcoólica ................................................................... 14 

7.4 Desencube e prensagem ................................................................................ 16 

8. Vinificação em branco ....................................................................................... 17 

8.1 Prensagem/Encubação .................................................................................. 17 

8.2 Características do mosto a vinificar .................................................................. 17 

8.3 Defecação ................................................................................................. 18 

8.4 Controlo de fermentação alcoólica ................................................................... 19 

8.5 Trasfega do novo vinho branco ........................................................................ 19 



 

 

vi 

9. Análises físico-químicas aos vinhos ........................................................................ 20 

9.1 Teor alcoólico ............................................................................................. 20 

9.2 Acidez volátil ............................................................................................. 21 

9.3 Características cromáticas ............................................................................. 22 

9.4 Pesquisa da fermentação malolática ................................................................. 23 

9.5 SO2 (total e livre) ......................................................................................... 24 

10. Considerações finais ........................................................................................ 26 

Referências Bibliográficas ...................................................................................... 27 

 

 

  



 

 

vii 

 

Índice de Figuras 
 
 
 

Figura 1- Aspecto exterior da Adega Cooperativa de Redondo 2 

Figura 2 – Aspecto do cacho das castas ‘Syrah? (direita) e ‘Fernão Pires’ (esquerda) 3 

Figura 3 – Aspecto de um refractómetro digital portátil 5 

Figura 4 – Aspecto de um titulador automático para determinação da acidez volátil e do 

pH 6 

Figura 5 – Evolução do pH, acidez total e do teor alcoólico provável das amostras da casta 

‘Syrah’ 7 

Figura 6 - Evolução do pH, acidez total e do teor alcoólico provável das amostras da casta 

‘Fernão Pires’ 7 

Figura 7 – Aspecto da realização de vindima mecânica (esquerda) e manual (direita) 8 

Figura 8 – Aspecto da balança e da sonda mecânica 9 

Figura 9 – Aspecto do tegão de descarga 10 

Figura 10 - Aspecto da parte interna do “corpo” do desengaçador/esmagador 11 

Figura 11 - Aspecto exterior das cubas de fermentação para vinhos tintos existentes na 

AcR 11 

Figura 12 – Mostímetro com termómetro 12 

Figura 13 - Evolução da densidade e temperatura durante a fermentação alcoólica na 

cuba 1.2.043 15 

Figura 14 - Evolução da densidade e temperatura durante a fermentação alcoólica na 

cuba 1.2.040 16 

Figura 15 - Aspecto exterior das cubas para vinhos brancos existentes na AcR 17 

Figura 16 - Evolução da densidade e temperatura durante a fermentação alcoólica na 

cuba 1.1.055 19 

Figura 17 - Aspecto do ebuliómetro existente na AcR para determinação do teor alcoólico 21 

Figura 18 – Aspecto de disco da Dosage de l’alciil dans le vin existente na AcR para 

determinação teor alcoólico 21 

Figura 19 – Espectrofotómetro UV/VIS 22 

Figura 20 - Cromatografia em papel para pesquisa de fermentação maloláctica 24 

Figura 21 - Aspecto do sulfimatic, coluna de titulação específica para determinações de 

dióxido de enxofre, existente na AcR 25 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

viii 

Índice de Tabelas 
 

 

 
Tabela 1 - Caracterização inicial das massas tintas ‘Syrah’ a fermentar .............................. 13 

Tabela 2 - Caracterização físico-química das massas de ‘Fernão Pires’ após a prensagem ........ 18 

Tabela 3 - Resultados das análises fisico-químicas realizadas aos vinhos ............................. 25 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


