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RESUMO

Este trabalho desenvolve o acompanhamento da tecnologia de producdo de vinhos na
Adega da Cartuxa, propriedade da Fundagdo Eugénio de Almeida.

Contempla a descricdo da Adega, da Fundacdo e a demonstragio dos métodos e
processos de producdo de vinhos tintos e brancos.

Refere ainda as técnicas de conservagdo e envelhecimento bem como a explicagdo das
principais analises fisico-quimicas e sensoriais.

Serve de apoio a tdo caracteristico trabalho, documentacdo fotografica, legislacdo
portuguesa para o sector, modelos de impressos utilizados durante todo o procedimento

analitico e biografico desde a recepgdo da uva até a colocagdo dos vinhos no mercado.



