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INTRODUGAD

0 assunto escolhido para tese deste trabalho, € problema
gue toma vulto a qualquer técnico de agricultura, no caso presen-
te, no ramo de vitivinicultura.

Ligada, pelo Curso, ao ramo que nos propusemos descrever
e vivendo em ligagdo qudsi directa com estes problemas, sempre
nes mereceu curiosidade a vida relacionada com a vitivinicultura.

Ndo apresenta este trabalho nada de novo nos assuntos gque
nele se tratam, mas apenas 0 esforgo e a vontade de aprender, o
gue sempre nos tem acompanhado ao longo da nossa vida de estudan-
te,

Mercé de circunstancias vdrias, a par de filha & neta de
vitivinicultores, pude efectivamente, a pouco e pouco, ir consta-
tando os problemas de que todo este sector se reveste, dada a gran
de importancia da vitivinicultura a nivel nacional.

0 sistema tradicienal da nossa vitivinicultura estd a
ser substituido por novas tecnologias, pele que, se torna necessd
rio e urgente, formar uma geracdo de técnicas sensiveis a estes
problemas. Todo este sector, parece-nos estar ainda longe de poder
corresponder as grandes evolugdes gue o vinho sofreu nos Gltimos
anos e por isso, acho eu, gue ¢ tema escolhido serd apropriado,
como também, um marco importante para o jovem técnico na conguis-
ta e compreensdo desta drea da ciéncia.

0 meu trabalho foi realizado numa das principais regides
vitivinicolas do pafs, o Douro. Em gualguer regido vinicola, uma
das principais preocupacdes de gqualguer vitivinicultor é a esco-
lha do infcio da vindima, pois sabe-se que, sd uma boa maturagdo
da uva poderd originar um vinho de qualidade. E importante, assim,
conhecer durante vdrios anos a variagdo de alguns parametros eno-
16gicos, no decorrer da maturag¢do, para que da sua interpretacio,

seja possivel decidir gqual a data da vindima mais aconselhével.



Tem-se como objectivo neste trabalho, numa primeira fase,
0 controle da evolugdo da maturagdo do pintor & vindima, de qua-
tro castas de uvas tintas — Touriga Nacional, Touriga Francesa,
Tinta Barroca e Tinta Roriz, que serdo representadas ao longo de
todo o trabalho pelas suas iniciais (TN,TF,TB e TR), sitas em di-
ferentes locais da Regido Demarcada do Douro.

Numa segunda fase, inclui-se uma classificagdo fisico-qui
mica e organoléptica de vinhos de mesa elementares (de uma s6 cas
ta), obtidos por microvinificagdo, e em diferentes épocas e locais
da Regido Demarcada do Douro. Estes mesmos vinhos completam o es-
tudo da evolugdo da maturagdo, pois provém dos mesmos locais e
castas onde incidiu a primeira fase do trabalho. Por dltimo, con-
clui-se este estudo com uma discussdo e interpretacdo conjunta dos
resultados obtidos em ambas as fases, com o objectivo de correla-
cionar entre a qualidade dos vinhos obtides por microvinificagdo
e os diferentes valores enoldgicos obtidos durante a evolugdo da
maturacgdo. Posteriormente poderd concluir-se de qual as possiveis
datas de vindima mais aconselhdveis.



