Data de Publicacdo

Resumo

Palavras Chave

Tipo
Revisio de Pares

Colecles

4
U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Fonseca, Marcia Alexandra Dias da

Seguimento da maturacdo de uvas e vinificacao
devinhostintos e brancos DOC na Adega
Cooper ativa da Covilha

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/576

M etadados
2013

Este trabalho foi realizado em 2013 na Adega Cooperativa da Covilhg,
produtora de vinhos DOC (denominacéo de origem controlada) e também
de vinhos de mesa. Inicialmente foi feito o acompanhamento do teor

de aclicar e acidez total em uvas das castas Siria, Ferndo Pires, Fonte

Cal, Touriga Nacional, Rufete, Tinta Roriz, Trincadeira, Jaen, com 0
intuito de prever as condicdes quimicas em que as uvas chegariam a
Adega, aguando da vindima. Posteriormente fez-se 0 acompanhamento da
vinificagéo de ...

Adega Cooperativa da Covilh&, Vinhos DOC, Vinificacdo, Fermentacdo
alcodlica

Thesis
Néo

ESACB - Engenharia Biol6gica e Alimentar

Esta paginafoi gerada automaticamente em 2018-11-10T05:05:03Z com
informacdo proveniente do Repositério

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/576

()

o S

Instituto Politécnico
de Castelo Branco
Escola Superior
Agraria

Seguimento da maturacao de uvas e vinificacao de
vinhos tintos e brancos DOC na Adega
Cooperativa da Covilha

Licenciatura em Engenharia Biolégica e Alimentar

Marcia Alexandra Dias da Fonseca

Orientadores
Professor José Pereira Ribeiro Coutinho
Endlogo Carlos Miguel Valente Neves

Novembro 2013






wls

- L

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

Escola Superior
Agraria

Seguimento da maturacao de uvas e vinificacao de vinhos
tintos e brancos DOC na Adega Cooperativa da Covilha

Marcia Alexandra Dias da Fonseca

Relatorio de estagio apresentado a Escola Superior Agraria de Castelo Branco para cumprimento dos
requisitos necessarios a obtencdo do grau de Licenciatura em Engenharia Biolégica e Alimentar,
realizada sob a orientacdo cientifica do Professor Adjunto José Pereira Ribeiro Coutinho do
Departamento de UTC - CVA da Escola Superior Agraria de Castelo Branco e do Enélogo Carlos Miguel
Valente Neves da Adega Cooperativa da Covilha.

Novembro 2013



“As doutrinas expressas neste trabalho sao da inteira

responsabilidade do seu autor”



Agradecimentos

Ao terminar mais uma etapa da minha vida, agradeco a todos aqueles, que de alguma
maneira, contribuiram para a sua concretizacao.

Aos meus pais e irmao por todo o apoio que sempre me deram ao longo nao sé desta
etapa, mas também ao longo da minha vida, sem eles ndo seria o que sou hoje.

Aos colegas e amigos, em especial a Vera, Sara, Selma e Hugo pela amizade, companhia e
forga ao longo do tempo.

A Adega Cooperativa da Covilha por ter permitido a realizagio do estagio.

Ao professor José Coutinho pela ajuda e disponibilidade para ser meu orientador de
estagio.

Ao Endlogo Carlos Neves e a Dona Eugénia pelos conhecimentos transmitidos e ajuda
dada.

A Engenheira Helena, Dona Adélia, Senhor Vitor, Senhor Paulo, Senhor Carlos e restantes
funciondrios desta empresa pela companhia e simpatia com que me trataram.



Resumo

Este trabalho foi realizado em 2013 na Adega Cooperativa da Covilh3, produtora de
vinhos DOC (denominagdo de origem controlada) e também de vinhos de mesa. Inicialmente
foi feito o acompanhamento do teor de agdcar e acidez total em uvas das castas Siria, Ferndo
Pires, Fonte Cal, Touriga Nacional, Rufete, Tinta Roriz, Trincadeira, Jaen, com o intuito de
prever as condicdes quimicas em que as uvas chegariam a Adega, aquando da vindima.
Posteriormente fez-se o acompanhamento da vinificacdo de vinhos DOC tinto e branco,
englobando as operagdes antes, durante e apds fermentacdo. Durante a fermentacdo alco6lica
fez-se o controlo de temperatura e densidade, até atingir um valor estavel de cerca de 995
g/L, ditando o fim da fermentacdo. O processo de vinificacdo foi acompanhado de anélises
fisico-quimicas com a finalidade de proceder a correcdes e/ou tratamentos necessarios.
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Abstract

This work was developed at the Covilha Cooperative Winery, Portugal, which is a DOC
(controlled denomination of origin) and tables wine producer. At first, was done the
monitoring of sugar content and total acidity of grapes from Portuguese varieties Siria,
Ferndo Pires, Fonte Cal, Touriga Nacional, Rufete, Tinta Roriz, Trincadeira and Jaen, in order
to predict the chemical characteristics of the grapes upon arrival at the winery. After that, the
winemaking of DOC red and white wines was monitored, including the processes before,
during and after the fermentation. During the alcoholic fermentation the temperature and
density were controlled, taking place the continuously decreasing of density until reaching a
stable value of approximately 0,995 g/L, setting the end of fermentation. The vinification
process was accompanied by physical and chemical analysis in order to make corrections
and/or treatments that might be needed.
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