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ANEXOS



Resumo

Este trabalho consta do acompanhamento da tecnologia de vinificagdo em tintos
na Adega Cooperativa de Portalegre (A.C.P.) durante a campanha de 1998/99.

A evolugdo da matéria prima na maturagdo bem como todas as operagoes de
vinificagdo foram objecto de estudo.

Os resultados obtidos mostram a evolugdo do indice de Maturagdo (IM) de trés
castas tintas - Aragonez, Alicante-Bouschet e Cinsaut -, a evolugio da fermentacio nas

cubas e o controlo analitico dos vinho obtidos.

Palavras chave: Maturagio; Vinho tinto.



