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Resumo

O presente trabalho resulta do estagio realizado na Adega Cooperativa de Cantanhede
sobre a producao de vinhos brancos, tintos e espumantes, assim como todos os processos de
producao em 2012.

E abordado o controlo da maturacdo da uva e a sua importancia decisiva para a elaboracéo
de vinhos de qualidade. Também todo o processo de vindima, desde as operacbes pré-
fermentativas até as operacoes efetuadas apos a fermentacao dos varios vinhos.

E descrito o processo de fermentacédo alcodlica e malolatica. Também as vinificaces de
vinho tinto e branco sao descritas, assim como o processo de elaboracao de espumante, dada a
sua importancia na regido da Bairrada, onde esta inserida a Adega Cooperativa de Cantanhede. A
finalizacao e engarrafamento dos vinhos e as andlises laboratoriais efetuadas sao também
descritas de forma sucinta.

E também abordada a qualidade dos vinhos tendo em conta a certificacdo e os manuais de
qualidade instalados nesta Adega.

Através deste trabalho foi possivel, entre outros aspetos, perceber que apesar da
maturacao mais tardia e da rececao de menos uvas, em comparacao com 0s anos anteriores, e
mais especificamente com 2011, os vinhos elaborados pela Adega no presente ano de 2012,

esperam-se vinhos de grande qualidade.
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Abstract

This work results from a training realized at Adega Cooperativa de Cantanhede on the
production of white and red wines and sparkling wines, as well as all production processes in
2012.

It addressed the control of grape maturation and its critical importance to the
development of quality wines. Also the entire process of harvesting, from the pre-fermentation
operations until the operations effected after fermentation of various wines.

It described the process of alcoholic fermentation and malolactic. Also the vinification of
red and white wine are described, as well as the process of elaboration of sparkling, given its
importance in the Bairrada region, where it operates the Adega Cooperativa de Cantanhede. The
finishing and bottling of wines and laboratory analyzes realized are also described succinctly.

It also addressed the quality of wines in view the certification and quality control manuals
installed in this cellar.

Through this work was made possible, among other aspects, to realize that despite the
late maturation and the receipt of fewer grapes, compared with previous years, and more
specifically in 2011, the wines produced by the cellar this year of 2012, we expect high quality

wines.
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