U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Marques, Carlos Miguel dos Santos

Acompanhamento dos processos de vinificacdo na
Adega Cooper ativa de Cantanhede

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/494

M etadados
Data de Publicagdo 2012

Resumo O presente trabalho resulta do estégio realizado na Adega Cooperativa
de Cantanhede sobre a producéo de vinhos brancos, tintos e espumantes,
assim como todos os processos de producio em 2012. E abordado
o controlo da maturacdo da uva e a suaimportancia decisivaparaa
elaboracdo de vinhos de qualidade. Também todo o processo de vindima,
desde as operacdes préfermentativas até as operacdes efetuadas apds a
fermentagBo dos vérios vinhos. E descrito o processo de fermentacio
alcodlicae malo...

Editor |IPCB. ESA
Palavras Chave Adega Cooperativa de Cantanhede, Maturacdo da uva, Vinificagdo
Tipo Thesis
Revisdode Pares N&o

Colegdes ESACB - Engenharia Bioldgica e Alimentar

Esta paginafoi gerada automaticamente em 2018-11-10T04:59:01Z com
informacéo proveniente do Repositério

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/494

Instituto Politécnico de Castelo Branco
Escola Superior Agraria de Castelo Branco

Acompanhamento dos Processos de Vinificacao
na Adega Cooperativa de Cantanhede

Carlos Miguel dos Santos Marques

Dissertacdo apresentada ao Instituto Politécnico de Castelo Branco para cumprimento dos
requisitos necessarios a obtencdo do grau de Licenciado em Engenharia Biologica e Alimentar,
realizada sob a orientacdo cientifica do Engenheiro José Pereira Ribeiro Coutinho, Professor
Adjunto na Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Castelo Branco

2012



Agradecimentos

Dedico este espaco a todos aqueles que contribuiram para a realizacdo deste estagio e
foram responsaveis pela possibilidade da realizacdo deste trabalho para conclusdo de uma tao

importante fase da vida.

O primeiro agradecimento vai para o Professor José Coutinho, orientador de estagio na
Escola Superior Agraria de Castelo Branco, que desde inicio demonstrou disponibilidade para
auxiliar, acompanhar e recomendar o desenrolar do estagio assim como a correcao do presente
trabalho.

Agradeco a Eng® Rosa Silva, responsavel de qualidade e coordenadora de estagio na Adega
Cooperativa de Cantanhede pelo acompanhamento e esclarecimento de dividas que
inevitavelmente se levantaram durante a realizacdo do estagio. Agradeco igualmente a Eng Vera
Veloso, Enologa da Adega Cooperativa de Cantanhede por toda a orientacdo dada ao longo do

estagio.

Agradeco também a todos os outros colaboradores da Adega Cooperativa de Cantanhede,
em especial a Sra. Paula Sotero pela dedicacao, auxilio e acompanhamento pessoal ao longo de
todo o estagio e que pela experiéncia demonstrada na area de producao de vinhos me transmitiu
inmeros e importantes conhecimentos tanto de analises laboratoriais como na elaboracao de

vinhos.

Agradeco aos meus pais que como sempre através do seu inevitavel e inesgotavel
conhecimento me apoiaram, compreenderam e me ajudaram a ultrapassar mais uma fase da

minha vida.

Agradeco também a minha irma e a todos os elementos da minha familia que me deram

forcas para a realizacao deste estagio.

A ti Carolina, o maior de todos os agradecimentos, por toda a disponibilidade, empenho,
dedicacao, compreensao e apoio que me foi transmitido durante toda a realizacdo do estagio e
na elaboracao do presente trabalho que por toda a persisténcia mostrada me incentivaste na
continuacao do estagio e da elaboracao do presente trabalho. A minha eterna gratidao por nunca

me abandonares nos momentos mais dificeis.

i



Palavras-chave: Adega Cooperativa de Cantanhede, maturacao da uva, vinificacao

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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