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Resumo

Este trabalho, realizado na Adega Mayor em Campo Maior, consistiu no controlo
de maturacao das uvas da casta tinta Petit Verdot e da casta branca Verdelho, e no
controlo dos processos de vinificagdo das mesmas.

Durante a fase de maturacdao efetuou-se a recolha de amostras e respetivas
analises fisico-quimicas de controlo de maturac¢do, de modo a definir corretamente a
data de vindima. Seguiu-se o acompanhamento da vindima, bem como do, processo
de vinificacdo de ambas as castas, ou seja, as operacdes que foram realizadas antes,
durante e apds a fermentagdo alcoolica, até a data de fim de estagio.

Palavras-chave
Adega Mayor; Petit Verdot; Verdelho; Controlo de maturacdo; Vinificacao.
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Abstract

This work, performed in the Adega Mayor in Campo Maior, consisted in
monitoring of maturation of grapes of tinta Petit Verdot and white caste Verdelho,
and control of the processes of vinification.

During the maturation phase conducted the sampling and physico-chemical
analyses of respective control of maturation in order to correctly set the date of
harvest. This was followed by the accompaniment of the vintage, as well as,
winemaking process of both varieties, i.e. operations that were carried out before,
during and after the alcoholic fermentation, as of end of training course.

Keywords
Adega Mayor; Petit Verdot; Verdelho; Control maturation; winemaking.

VII



Vil



indice geral

AGTadECIMENTOS ...ttt II
RS0 0 o N \%
ADSEIACT ...ttt e et VII
INAICE @ FIGUIAS covvvvvvvvveeeveeeseeeseesseesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssenes XI
0TS oo Lo 7= oYY F YT X111
1. INELOAUGAO ottt bbbt bbbt 1
2. Higiene das Instalagoes € EQUIPAMENTOS .....oocrirerirneesnsenssessssssssssssssssssssesssssssssens 2
2.1. Lavagem e desinfecdo de depOsitos € Mangueiras .......ersessessessesssssnens 2
2.2. Lavagem de BarriCas. ... sssssssssssssssssssssssssens 3

3. Controlo de MATUTAGAD ..o eerereriresesssses st sssnsanes 3
3.1. Caracterizacdo da Matéria-Prima ... sssssssssssssssssssssssns 3
3.2. Método de colheita de amostras para controlo de maturagao........coeveereereenae 3
3.3. PESO A0S DAGOS ..eovureueueurerrerriesesneeseasessessessesses st ssss st sss s st s s ss s snsnes 5
3.4. TEOT A€ ACUICATES ...cureureueereerirsesrsssesssssessessessssssssesssssssssssssssssss st st ssssssssssssssssssssssssssssnsnns 6

R TSIV o 1<)/ W0 v | PR 8
3.6. Potencial Hidrogenionico (PH) ...msesssssssssssssssssssssssessssssessssssens 10
3.7. ADNTOCIANINAS ..vuereeeceriseei e 11
3.8. Determinacdo da data de vINdima......cernineensssssssses s 12
4.Vindima, Transporte € ReCECA0 das UVAS.....cuurenrmmnensssesssssnesessssessssssesssssssesssssssesens 14
0 Y4 1 0 16 0 0o TP 14
4.2. Mei0S A€ tranSPOITE ..ccucuireeriressir s sss bbb 14
4.3. RECECAD AS UVAS...tiurirrrirrersirisrissssssssssessss s ssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 14

5. ViNificagao €M TINT0 ..o sssssssssssssssssessesnes 16
5.1, DESENZACE ...vuereeeiciresieisee e 16
5.2. EsSmagamento € €NCUDACAOD .....couruiereerernisersses s ssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssseas 17
5.3. Caracterizagdo das massas @ VINIfiCar...... s 17
5.4. Arrefecimento inicial das MAaSSAS .....cccvrereurerereneirerereseseeees e 17
5.5. Operacoes pré-fermentatiVas. .. sesnenesnesnesessesssssssssssssssssssssssssssssssssssses 18
5.5.1. Maceragao PeliCUlar.......nrsseness s sssssessssesssssens 18
5.5, 2, AQIGOES. .. 18



ST TS T 010 ) g ol =TSPTSRO 19

5.5.4. IN0Culagao de 1eVEAUTAS ..ot ssssssseses 19

5.6. Fermentacgao alCOOLICA ....ouuuereeceeeeereeeesetsee ettt 20
5.6.1. Acompanhamento e controlo da fermentagao.........cumreereereeneeseereeseeseenees 20

5.7. Operagdes durante a fermentagao ... e sssssssssssssssssssssns 21
5.7.1. REMONTAZEIN ...t saes 21
5.7.2. “DELASTAZE” ..ottt s 21

5.8. DeSeNcUbDA € PreNSAZEIM ....ccocececereecereeeeseeessessessessessessesssssssssssssssssssss s sssssssssssssssssssns 22
5.9. Fermentacdo malolatica (FML) ... sseseens 22

6. Vinificagao €M BranCo.......ississssssssssssss s sssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 23
6.1, DESENZACE ...t s 23
6.2. ESMAZAMENTO ... s s 23
6.3. PreNSAZEIM ... s 23
0.3. 1. AQIGOES w.ovueeuecereceseiree ettt 24

6.4. Caracterizacdo do mosto @ VINIfICAT ... sssssssssssseseens 24
6.5. Arrefecimento inicial O MOSLO ... 25
6.6. DECANTACAD -.euveuererereeseeseeseeseeessssessessesssssssss s s s s bbb bbb s bbbt 25
6.7. Operacoes Pré-fermMeNTAtiVAS ... erereereeseessesersessesssssessessessssssssssssssssssssssssssssssssssns 25
0.7. 1. COTTEEOES cuueurrrerererresresssessessssessessssssssssssess st sss s sse s sssssssssnssssssnes 25
TN 1] - = 1 o T 26
6.7.3. In0culagao de 1eVedUIas ... 26

6.8. Fermentagao alCOOLICa ... ssssssssssnses 26
6.8.1. Acompanhamento e controlo da fermentagan.......... 26

7. Andlises fisico-quimicas ao novo vinho lagrima......c.ceneneeseneeneeneeseeseesesseseenns 27
8. ConSIAEragies FINaiS ... sssses st ssssssssssssssssssssssssssssneans 28
Referéncias bibliOZIraAfiCas ...ttt snes 30
F N 41201 31



indice de figuras

Figura 1 - Representacao do percurso da colheita de cachos para amostragem.......4
Figura 2 - Evolucao do peso dos bagos na casta Verdelho.......onnnnenenenenceneenens 5
Figura 3 - Evolucao do peso dos bagos na casta Petit Verdot........coumnenenenesceneenens 6
Figura 4 - Evolucao do teor de actcares na casta Verdelho .......cnneneneneesceneenens 7
Figura 5 - Evolucao do teor de aglcares na casta Petit Verdot.......cnnneneeniennes 7
Figura 6 - Evolucdo da acidez total na casta Verdelho ... 9
Figura 7 - Evolucdo da acidez total na casta Petit Verdot ... 9
Figura 8 - Evoluc¢do do pH na casta Verdelho..........oonnnnnesiscsseseeesinns 10
Figura 9 - Evolucdo do pH na casta Petit Verdot........cooonrenerenesesesesessessesseseseenes 11
Figura 10 - Evolucao das antocianinas na casta Petit Verdot.......cccoororerernerrenenennes 12

Figura 11 - Evolugdo da relagdo alcool provavel/acidez total na casta Verdelho
AUIANTE @ NATUTACAD .veuveueuesreseesressesresresseseeeessessessessessessessesseseessesse s sseseessessessessessessessessessssesssessssnes 13

Figura 12 - Evolucao da relagdo alcool provavel/acidez total na casta Petit Verdot

AUIANTE @ NATUTACAD uveueueueseeseessesresreseessesseseessessessessessessessessessessesse e ssessessessesseseessesseseessessessessssssssssnes 13
Figura 13 - Curvas de fermentacdo alcodlica na casta Petit Verdot......ccccovereererennee 21
Figura 14 - Curva de fermentacao alcodlica na casta Verdelho .......cccoeoeoreoreerenenennes 27

Xl



Xl



indice de tabelas

Tabela 1 - Resultados das analises realizadas na triagem da casta Petit Verdot.... 15

Tabela 2 - Resultados das analises realizadas na triagem da casta Verdelho.......... 16
Tabela 3 - Resultados das analises realizadas ap6s a encubagao........ceerereereureenenn. 17
Tabela 4 - Resultados das adi¢cdes de SO2 e enzimas pectoliticas no balseiro de
112 010012 01 - 107 U 10T 19
Tabela 5 - Resultado das analises ao mosto apos prensagem na casta Verdelho ... 24
Tabela 6 - Resultados da temperatura do mosto nas primeiras 48 h.......ccccceeveereuenn. 25
Tabela 7 - Resultados das analises fisico-quimicas do vinho lagrima da casta Petit
LY=)o ] O OO ST PPPRPS T TO 28
Tabela 8 - Resultados das analises fisico-quimicas do vinho lagrima da casta
RY=] (6 1<) U o U TS 28

Xl



