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Resumo

O objectivo deste trabalho foi o acompanhamento da vindima e das
fermentacoes na Adega Cooperativa de Vila Nova de Tazem. Para definir a data de
vindima, realizou-se o controlo de maturagdo, colhendo, pesando e analisando amostras
de bagos colhidas antes da vindima. Durante a maturagdo, o teor de actcares e o pH
aumentaram e a acidez total baixou. Apds a vindima, procedeu-se a vinificacdo dos
vinhos brancos e tintos, acompanhando-se as operagdes pré-fermentativas, as
fermentacoes (alcodlica e malol4ctica) e as operacdes pOs-fermentativas. Durante a
fermentacdo alcoolica, verificou-se o efeito das altas temperaturas na velocidade da
fermentacdo e controlou-se a descida densidade do mosto até estabilizar num valor
proximo 995, sinal de uma adequada actividade fermentativa das leveduras. A
fermentacdo malolactica foi efectuada em vinhos tintos, tendo-se observado uma ligeira
diminui¢do da acidez total, um aumento de cerca de 0,1 a 0,2 unidades de pH e um certo
aumento da acidez volatil. A acompanhar o processo de vinificacdo deve ser feito o
controlo de qualidade e a prova sensorial, que permitirdo observar a evolu¢do adquirida

no vinho e efectuar as necessdrias correcgdes e tratamentos.

Palavras-chave: videira; evolucdo da maturagdo, fermentacdo alcodlica; qualidade das

uvas; qualidade dos vinhos.
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Abstract

This work consisted in harvest and fermentation monitoring at the “Adega
Cooperativa de Vila Nova de Tazem” (Portugal). To establish the optimal harvest
timing, the control of ripening was made by grape sampling, weight and analysis before
the usual harvest time. During the ripening period, sugar content and pH increased,
while total acidity decreased. After harvest, it was monitored all pre-fermentative,
fermentative (alcoholic and malolactic) and post-fermentative processes. During
alcoholic fermentation, temperatures had a positive effect on fermentation rate and
density decrease was monitored until values near 995, o evaluate the regular activity of
yeasts. Malolactic fermentation was carried out in red wines and a small decrease of
total acidity, a 0.1 to 0.2 increase on pH and some increase in volatile acidity were
observed. With wine processing, the quality and sensorial control has to be done to

evaluate the wine evolution and decide the necessary corrections and treatments.

Keywords: Vitis vinifera; maturation monitoring, alcoholic fermentation; grape quality;

wine quality.



