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Resumo 

Este trabalho, realizado na Adega Mayor em Campo Maior, consistiu no 

acompanhamento do controlo da maturação das uvas da casta tinta Aragonês e da casta 

branca Antão Vaz, seguido do acompanhamento do processo de vinificação em ambas 

as castas. 

 Na fase de maturação procedeu-se à recolha de amostras de uvas e posteriores 

análises físico-químicas de controlo de maturação, de modo a definir correctamente a 

data de vindima. Após esta fase procedeu-se ao acompanhamento da vindima, bem 

como ao seguimento do processo de vinificação em ambas as castas, ou seja, as 

operações realizadas antes, durante e após a fermentação, em tintos e brancos, até à data 

de fim de estágio. Por último realizaram-se as análises físico-químicas ao vinho lágrima 

de ambas as castas e discutiram-se os resultados obtidos. 

Deste modo, foi então possível perceber e discutir como o acompanhamento da 

maturação e as técnicas de vinificação são determinantes para a qualidade de mostos e 

vinhos. 

 

Palavras-chave: Adega Mayor; vinificação; casta tinta Aragonês; casta branca Antão 

Vaz. 
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Abstract 

This Project was developed in the winery Adega Mayor, Alentejo, Portugal. It 

consisted of the monitoring of maturation control in red grape variety of Aragonês and 

white grape variety of Antão Vaz as well as the following of the winemaking process in 

both varieties.  

During control of maturation was made the sampling of grapes and physic-

chemical analysis in order to properly define the harvest date. After this step was made 

the monitoring of the vintage and the winemaking process in both varieties till the end 

of the project.  

Finally, was made the physic-chemical analysis of wine and discussed the results 

obtained. So, it was possible to understand and discuss how the control of grape’s 

maturation and the winemaking techniques are crucial to the quality of must and wines. 

 

 Keywords: winery Adega Mayor; winemaking; red grape variety of Aragonês; white 

grape variety of Antão Vaz. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


