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Resumo

Este trabalho consistiu no acompanhamento de uma vinificagdo em tinto na Adega
Cooperativa de Portalegre.

Neste trabalho, € abordado principalmente o controlo de maturacdo e indices
agucar/acidez, controlo da fermentagao alcodlica e produtos enolégicos empregados.

O controlo de maturagao e indices agucar/acidez, foram realizados com a ida a
vinha e a recolha de amostras durante trés semanas e por consequente analise do
teor de agucares e acidez total no laboratério da Adega. O controlo da fermentagao
alcodlica foi feito diariamente durante 5 dias com a leitura da massa volumica e da
temperatura, com um densimetro e um termoémetro. Os produtos enolégicos foram
aplicados durante a fermentacgéo alcodlica através da remontagem.

Os resultados foram os esperados, correspondendo as caracteristicas pretendidas,

embora no controlo de maturacao a data de vindima devesse ter sido antecipada.

Palavras-chave: vinificacdo em tinto, controlo de maturacéo, Adega Cooperativa de Portalegre



Abstract

This Project consists on the follow up of a Wine Making of red wine in the “Adega
Cooperativa de Portalegre”, Alentejo, Portugal.

In this work, the control of the maturation and sugar/acid content are mainly the
centre of discussion, along with the control of alcoholic fermentation and added
enological products.

The grapes Maturation Control and the sugar/acid tests were made by going to the
vineyard, for 3 weeks, collecting samples and subsequently analyzing the sugar
content and acidity in the Winery’s Laboratory. The Control of alcoholic fermentation
was done daily, for 5 days, by measuring the density and temperature, with a
densimeter and a thermometer. These enological products were added during the
fermentation by the process of refitting.

The results were positive, the wanted features were corresponded, although in the

control of maturation, the date of the harvest should be anticipated.

Keywords: wine making of red wine, control of maturation, Adega Cooperativa de Portalegre
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LISTA DE SIMBOLOS

FML Fermentacao maloatica

DOC Dominagéao de origem controlada
°C Grau Celsius

% Vol. Volume percentual de alcool

pH Potencial Hidrogénionico

g/L Gramas por litro

g/grau Gramas por grau alcool

SO, Dio6xido de enxofre

CO, Dioxido de carbono

g/hl Gramas por hectolitro

g/dm? Gramas por decimetro cubico

L Litros

mL Mililitros

mg/hl Miligramas por hectolitro

viv Volume de liquido por volume de alcool
Kg Quilograma

H,S Acido sulfidrico

NaOH Hidroxido de sodio

LSA Leveduras secas activas
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