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INTRODUGAOQ

Escolhi este tema,por estar directamente ligado & minha
regifo e porque,posteriormente,poderia vir & ser-me util tal
experi8neia. A este meu desejo estava também ligado,o0 meu
gosto por trabalho de laboratdrio. Com o decorrer do estédgio,
este veio a aumentar,sentindo-me assim satisfeita com tal
opcéo.

Atrafa-me,também,a curiosidade em relagfio &s transforma-
¢Bes gue se processam dentro de cada bago,para passarem de
um sabor decido a doce,para aldm da transformag¢fo verificada
na cdr (da cbr verde inicial,d eBr tipica de cada casta).

Todos estes pontos foram-me esclarecidos com a primeira
parte do meu estégio,em.que estudel a evolugHo da maturagfo
em quatro castas recomendadas para a regifio,sendo elas:Tou-
riga Nacional,Touriga Francesa,Tinta Barroca e Tinta Roriz
(que serfo representadas em todo o decorrer deste relatério,
pelas respectivas iniciais TN,TF,TB e TR).

Com o acompanhamento da evolugfo da maturagfo fol pos-.
sfvel tirar conclusles,embora precdrias por se tratar de um
estudo baseado num sé ano,sobre a adaptabilidade de cada cas-
ta a cada sub-regific e qual,a sub-regifio que parece conferir
melhores caracteristicas ao mosto.

Sendo necessdrio prossegulr o meu estdgio,achei que fi-
caria mais completo se executasse a caracterizagfo quimica e

fisica de alguns vinhos,correspondentes aos mostos Jjd estu-



dados e assim,poder concluir algo no que respeita 2 relagfo

mosto-vinho.

Muito haveria a dizer,no que concerne a este tema,mas

devido & limitag8o0 de tempo,tentei explord-lo o melhor possi-

vel,



