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Resumo

O presente trabalho realizado na Adega Mayor teve como principal objetivo
estudar diferentes processos de vinificagdo com curtimenta, em tinto e em branco, de
modo a obter diferentes perfis de vinho e a perceber se os mesmos podem ou nao ser
interessantes para a realidade da Adega Mayor, bem como em que gamas se poderiam
enquadrar, tendo em conta o panorama comercial atual. Para tal, acompanhou-se a
evolucdo da maturacao da casta tinta ‘Trincadeira’ e da casta branca ‘Arinto’, e a sua
vinificacdo. Foram realizados ensaios de vinificagdes mais ancestrais (talha de barro,
lagar e barrica de carvalho) e outros mais modernos (maceragdo carbdénica e manta
submersa), expondo uvas de ambas as castas as mesmas condi¢des ambientais. Para
base de comparacao, seguiu-se a vinificagdo padrdo (a escala industrial) utilizada na
Adega Mayor para brancos e para tintos, com tecnologia de controlo de temperatura
durante a fermentacao. Apo6s o término da fermentacgao alcodlica todas as variantes
foram analisadas do ponto de vista fisico-quimico e sensorial, de modo a perceber se
poderiam ou ndo ser vantajosas, aportar mais-valia e enriquecer ou diferenciar uma
determinada gama ou um determinado vinho em particular. Segundo os resultados
obtidos neste trabalho, podemos constatar a importancia de uma boa maturacgdo das
uvas e também o efeito que diferentes formas de vinificar podem originar no
resultado final de uma mesma casta. Foi possivel constatar que os métodos de
vinificagdo industriais modernos sao eficazes na obtencado de vinhos de qualidade, no
entanto, os métodos alternativos analisados revelaram-se interessantes a varios
niveis, tornando vidvel o seu enquadramento em diversas gamas comerciais na
realidade da Adega Mayor.

Palavras-chave:

Vitis vinifera, andlises fisico-quimicas, andlise sensorial, microvinifica¢do,
curtimenta
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Abstract

Different winemaking processes with red and white varieties, in order to obtain
different wine profiles, which can be interesting for the reality of the vinery
commercial panorama, were studied in the “Adega Mayor” cellar, at “Campo Maior”
(Portugal). Red ‘Trincadeira’ and white ‘Arinto’ varieties were followed during the
ripening period. After harvest, grapes were transformed into wines using different
ancient and modern winemaking technologies. After the end of the alcoholic
fermentation physical, chemical and sensory analyses were performed for all the
winemaking processes. Results indicates that different winemaking processes can
originate different wine profiles and be interesting at several levels, for the
commercial wine products in the “Adega Mayor” cellar.

Keywords:

Vitis vinifera, physicochemical analysis, sensory analysis, microvinification.
‘tanning’
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