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Maturacio e controlo de qualidade das uvas e vinificacdo na Adega Cooperativa de Lamego

Liliana Patricia Santos Teixeira

Resumo

O presente trabalho foi realizado na Adega Cooperativa de Lamego, CRL, com o
objetivo de analisar e avaliar o estado de maturacao das uvas, a qualidade a entrada
na adega e o processo de obtencdo dos vinhos. As atividades de controlo da
maturacdo e qualidade das uvas mostraram a importancia das caracteristicas fisico-
quimicas das uvas na decisdo da data de vindima, dos cuidados na colheita e no
transporte das uvas na preservacdo da qualidade das uvas e do perfeito controlo do
processo de transformacao (fermentacao das uvas) na qualidade do produto final.

Palavras-chave
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Maturacio e controlo de qualidade das uvas e vinificacdo na Adega Cooperativa de Lamego

Liliana Patricia Santos Teixeira

Abstract

This work was performed in the Adega Cooperativa de Lamego, CRL, with the aim of
analyzing and evaluating the ripeness of the grapes, the quality of the entry in the
winery and the wines of obtaining process. The control activities of maturation and
quality of the grapes showed the importance of the physicochemical characteristics of
the grapes at the harvest date, care in harvesting and transporting grapes decision in
preserving the quality of the grapes and perfect control of the transformation process
(fermentation of the grapes) the quality of the final product.
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