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Resumo 
Este trabalho, realizado na Quinta dos Termos em Belmonte, produtora de vinhos de 

Denominação de Origem Controlada, baseou-se no acompanhamento do controlo de maturação 

das uvas da casta tinta Tinta Roriz e da casta branca Fonte Cal, e respetivo acompanhamento de 

todos os estágios de vinificação destas. 

Durante a maturação deu-se a recolha de amostras de uvas e respetivas análises físico-

químicas de controlo de maturação, para que fosse definida a data de vindima no momento 

apropriado. Seguiu-se o acompanhamento da vindima, o processo de vinificação de ambas as 

castas, assim como também todas as operações realizadas antes, durante e após a fermentação 

em tintos e brancos até ao término do estágio. 
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Abstract 

This work was developed in the winery Quinta dos Termos, Belmonte, Portugal. Producing 

wines of Controlled Origin Appellation, was based on surveillance of the maturation of red grape 

variety Tinta Roriz and white grape variety Fonte Cal and respective monitoring of all vinification 

stages of these. 

During maturation occurred sampling grapes and respective physical-chemical ripening 

control, to be defined harvest date at the appropriate time. This was followed by monitoring the 

harvest, the winemaking process from both varieties, as well as all transactions carried out 

before, during and after fermentation for reds and whites until the end of the training. 
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