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Resumo

Com o objecto de consolidar competéncias no ambito do trabalho laboratorial em
Enologia, o presente trabalho de estagio decorreu no Laboratério da Comisséao de
Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes. Durante o periodo de estagio foram
realizadas varias analises de rotina a vinhos, espumantes e aguardentes, onde se
destacam o diéxido de enxofre, a acidez, o teor alcodlico, os aglcares, as substancias
corantes, o cobre e as substancias aromaticas. A realizacdo destas analises foi de
extrema importancia para a compreensao e aprofundamento dos meétodos e das
técnicas laboratoriais em Enologia. Os resultados das analises séo fundamentais para
a avaliagdo da qualidade fisico-quimica e a certificagdo dos produtos vinicos
comercializados com a Denominacao de Origem Vinho Verde.

Palavras-Chave: Vinho verde; qualidade; certificagao; analises fisico-quimica; limites
legais
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Abstract

This work was made in the Laboratory of the Portuguese DOC “Vinho Verde”
Comission (CVRVV — Comissdo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes) to
consolidate the abilities in laboratorial work in enology. Several monitoring analysis
were conducted in wines, including sparkling wines, and brandies, namely sulfur
dioxide, acidity, alcohol content, sugars, color compounds, cupper and aromatic
compounds. The analysis were very important to understand and profound the
laboratorial methods and techniques in wine industry. The results obtained were
important to evaluate the physic-chemical quality and to certificate the vine products

commercialized with the “Vinho Verde” denomination.

Key-words: “Vinho Verde” DOC; quality; certification; physic-chemical analysis; legal
limits.



