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Resumo

A Adega Quinta do Zambujeiro ¢ uma empresa produtora-engarrafadora que tem
como principal fungdo a produgdo de vinhos tintos de qualidade. O presente trabalho de
estdgio incidiu no acompanhamento de todo o processo de vinificagdo, desde o
acompanhamento da maturacdo da uva, a vindima, a fermentacdo, a desencuba, a
prensagem e ao estagio dos vinhos, sempre com especial atencdo aos aspectos que
influenciam a qualidade do produto final e ao controlo analitico em todas as fases do
processo.
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Title: Grape ripening, harvest and winemaking at the “Quinta do Zambujeiro” (Borba,
Portugal wine cellar)
Name: Filipe Antonio Lapao Ladeiras
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Abstract

“Quinta do Zambujeiro” is a wine cellar producing high quality red wines. This
work consisted on monitoring the entire process of winemaking, from grape maturation,
harvest, fermentation process, pressing and ageing with special attention to the factors
affecting wine quality and analytical control at all the stages of the winemaking process.
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