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Titulo: Maturagdo das uvas. qualidade dos mostos e fermentagao na Adega Cooperativa

de Portalegre

Autor: Patricia Elias Lopes De Groote Cardoso

Data: Novembro. 2008

Resumo

Com a realizagido deste estagio fez-se o acompanhamento da evolugdo da
maturacdo das uvas. da qualidade dos mostos. com as necessarias correcgoes. e do
controlo de fermentagdo efectuados na Adega Cooperativa de Portalegre. Para além
disso. pretendeu-se ainda referir alguns aspectos do seu funcionamento que sio criticos
para a qualidade do vinho. A determinagdo da data da vindima ¢ um factor muito
importante na qualidade dos vinhos. ja que condiciona o equilibrio entre os diferentes
constituintes das uvas e. por conseguinte. o equilibrio dos sabores na boca. Para isso.
deve acompanhar-se a evolugdo do teor em aglicares ¢ de dcidos nas uvas através de
amostragens periddicas de bagos. No momento da recepg¢do as uvas. a sua analise. o seu
estado sanitario e a higiene da adega sdo fundamentais para evitar contaminagdes ¢ para
gerir o destino das uvas em fungdo da sua qualidade. A fermentagédo alcodlica também
deve ser acompanhada para se poderem detectar atempadamente quaisquer anomalias na
actividade das leveduras. Apos a fermentagio. ¢ necessario manter a vigilancia sobre o
vinho para se procederem aos devidos tratamentos de estabilizagio.

Palavras-chave: videira: evolugio da maturagdo. fermentagio alcoolica: qualidade das

uvas: qualidade dos vinhos.



Title: Grape ripening. must quality and wine fermentation at the “Adega Cooperativa de

Portalegre™ (Portugal)

Author: Patricia Elias Lopes De Groote Cardoso
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Abstract

Monitoring grape ripening. must quality and corrections and fermentation at the
“Adega Cooperativa de Portalegre™ (Portugal) were the objective of this work. Besides
that. it pretended also to determine some aspects of the cellar functioning that are
critical to the wine quality. Harvest timing is one of the most important factors in wine
quality. by conditioning the balance of grape constituents. and so. the flavor balance at
taste. In fact. the sugar and acids content in the grapes has to be monitored by periodic
sampling of grapes. At the reception. grape analysis. their sanitary state and cellar
hygienic conditions are critical to avoid contaminations and to manage grape destination
in function of their quality. Alcoholic fermentation also has to be monitored to detect
any abnormalities in veast activity. After fermentation wine surveillance is still needed

to make the suitable stabilization treatments.

Kevwords: Iitis vinifera: maturation monitoring. alcoholic fermentation: grape quality:

wine quality.



