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Resumo

O presente trabalho foi realizado na Adega Cooperativa da Covilhd na época da
vindima de 2001. O principal objectivo era analisar as potencialidades da regido da
Cova da Beira para a produgido de um espumante tinto, produzido a partir da casta Jaen.

Foi efectuado o acompanhamento da maturagio, bem como todas as operagdes
de vinificagdo do vinho base, que iria posteriormente dar origem ao espumante pelo
método tradicional (champanhés).

Este acompanhamento iniciou-se na maturagdo das uvas, durante a maturagdo
das uvas efectuaram-se determinagdes de % de agucares e acidez para indicar o inicio da
vindima, seguiu-se o processo da vindima e o controlo da qualidade das uvas entregues
na adega e finalmente o processo de vinificagdo. Durante a vinifica¢do seguiram-se as
diversas operagdes bem como as correcgdes e respectivo controlo analitico (pH,
densidade, dlcool, acidez total e volatil).

Os resultados e processos sfio comparados com os considerados ideais para a
elaboragiio de um espumante (champanhe). Os resultados obtidos pelo vinho base da
casta Jaen foram positivos, podendo concluir-se que a regifio da Cova da Beira revela a

partida aptiddo para a produgéio de espumante tinto.

Palavras-chave: Maturacio; Método tradicional (Champanhés); Vindima; Corregdes e
Controlos.



