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Trabalho de fim de curso realizado na Adega Mayor sob orientacdo da Eng® Rita
Carvalho e do Professor José Coutinho por parte da Escola Superior Agraria de Castelo
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Resumo

Este trabalho, realizado na Adega Mayor em Campo Maior, consistiu no
acompanhamento do controlo da maturagao das uvas da casta tinta Aragonés ¢ da casta
branca Antdo Vaz, seguido do acompanhamento do processo de vinificagdo em ambas

as castas.

Na fase de maturagdo procedeu-se a recolha de amostras de uvas e posteriores
analises fisico-quimicas de controlo de maturagao, de modo a definir correctamente a
data de vindima. Apds esta fase procedeu-se ao acompanhamento da vindima, bem
como ao seguimento do processo de vinificagdo em ambas as castas, ou seja, as
operacoes realizadas antes, durante e apds a fermentacao, em tintos e brancos, até a data
de fim de estagio. Por ultimo realizaram-se as analises fisico-quimicas ao vinho lagrima

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

Deste modo, foi entdo possivel perceber e discutir como o acompanhamento da
maturagdo e as técnicas de vinificagdo sdo determinantes para a qualidade de mostos e

vinhos.

Palavras-chave: Adega Mayor; vinificagcdo; casta tinta Aragonés; casta branca Antdo

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 Aragonés and
white grape variety of Antao 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 Aragonés; white

grape variety of Antdo Vaz.
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