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Resumo

O estagio decorreu na empresa Quinta Vale do Armo, Vinhos e Turismo, LDA entre o
dia 17/02/2020 e o dia 30/06/2020, com o objetivo de fornecer experiéncia e
conhecimentos uteis para o mundo do trabalho, aprendi imenso neste estagio, o
engarrafamento de vinho, higiene da adega, manutencdo das vinhas até a produgdo do
vinho em si.

Foi uma grande experiéncia cheia de desafios que com a orientacdo do Engenheiro
Tiago Alves e como os conhecimentos adquiridos no curso Técnico Superior de
Producdo Agricola da Escola Superior Agraria de Castelo Branco do Instituto
Politécnico de Castelo Branco consegui superar.

O estagio compreendeu tarefas como limpeza e higienizacdo da adega, trasfegas,
manutencdo de equipamentos, engarrafamento e enchimento de embalagens de vinho,
manutencdo da vinha, manutencao do sistema de rega e poda em verde.

Palavras chave
Da videira ao vinho
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Abstract

This professional internship took place between 17/02/2020 and /06/2020, with
the objective of giving experience and knowledge useful the world of work, I have
learned a lot at this profssional intership, from the wine bottling, cellar hygiene,
vineyard maintenance until the production of wine it self.

It was a great oportunity full of challanges that with the guidance from Engenheiro
Tiago Alves and with the acquired knowledge in Higher Technical Course of
Agricultural Production from Agrarian Superior School of Castelo Branco from
Polytechnic Institute of Castelo Branco I could overtake.

The professional internship included taskes like cellar cleaning and hygiene,
changes of wine intoo other vats, equipment maintenance, bottling and filling of packs
of wine, vineyard maintenance, irrigation system maintenance and green pruning.

Keywords
From the vine to wine
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Atividades de Estagio na Empresa Quinta do Vale do Armo na vinha e na adega

1. Introducao

Este estagio final do 22 ano do curso Técnico Superior de Produgdo Agricola da
Escola Superior Agraria de Castelo Branco do Instituto Politécnico de Castelo Branco,
foi realizado no 42 semestre do curso entre as datas de 17/02/2020 e 30/06/2020.

Na empresa Quinta Vale do Armo, Vinhos e Turismo, LDA. A empresa esta situada
no concelho de Abrantes na freguesia de Sardoal. A escolha e decisdo do local de estagio
foi inteiramente do aluno.

Os objetivos do estagio foram a, demonstracao dos conhecimentos lecionados no
curso, aquisicao de novas competéncias e de experiéncia no mundo do trabalho.

O estagio compreendeu diversas tarefas, na vinha e na adega. Sdo elas:
engarrafamento e enchimento de embalagens de vinho, manutencao da adega,
equipamentos e higienizacdo dos mesmos, trasfegas de vinho entre cubas consoante as
necessidades de enchimento, manutencdo da vinha, manutencao do sistema de rega e
poda em verde.



Diogo André Cardoso de Sampaio Hilario

2. Caracterizacdo da empresa

Identificacdao da empresa
Nome da empresa: Quinta Vale do Armo - Vinhos e Turismo, LDA
Endereco: Estrada de Entrevinhas, 2230-163 Sardoal
Tel: 241 852 276
e-mail: info@quintavaledoarmo.com
Website: www.quintavaledoarmo.com

Localizagao: Sardoal

Areas da exploracio

A empresa, produtora de vinhos de qualidade, com 90ha de vinhas em produgao
dispdem de castas brancas e castas tintas. A exploracdo agricola é constituida por
quatro nucleos: Quinta do Vale do Armo (Fig.1), Vale Vaqueiro, Casal das Mansas e
Cabeco de Alcondre (Fig. 2).

De toda a area da exploracdo 60ha sdo destinados a producao de vinho tinto, 15ha
sdo destinados a producdo de vinho branco e os restantes 15ha estdo ocupados por
caminhos e construcdes e outras areas.

Figura 2 - Vale Vaqueiro, Casal das Mansas e Cabeco de
Alcondre

2



Atividades de Estagio na Empresa Quinta do Vale do Armo na vinha e na adega

Principais solos da exploracao

A vinha esta dividida pelos 4 ntcleos da explorag¢do agricola, Quinta Vale do Armo,
Vale Vaqueiro, Casal das Mansas e Cabeco de Alcondre.

Nos dois primeiros o solo é franco limoso, nos dltimos dois o solo é argilo calcario.

Mao-de-obra
A empresa conta com dois trabalhadores administrativos, dois tratoristas e uma
pessoa encarregue da manutencao da vinha.

Eventualmente se necessario a empresa contrata mao-de-obra eventual, como € o
caso da poda, poda em verde e vindima. Normalmente a empresa conta além do pessoal
fixo, com mais 18 pessoas, dependendo das necessidades e da operacgao a realizar.

Construcdes

A empresa é constituida por adega, escritorio, loja, laboratério, cozinha, sala de
provas, balnearios, casas para trabalhadores e uma para turismo, armazém de
produtos fitofarmacéutico, armazém para ferramentas e outros, hangar para maquinas
e tratores e algumas construgdes onde é feito o controlo da rega.

Maquinas e equipamentos

As maquinas e equipamentos existentes na empresa sao: 2 tratores John Deere (Fig.
3), 1 trator (Fig.4), 1 maquina de vindimar, 1 destrocador de erva, 1 pulverizador, 1
grade de discos e 1 charrua.

Os dois tratores John Deere sdo iguais e tém 90cv e tracao as 4 rodas.

s P S o Sl E == - o

Figura 4 - Trator Figura 3 - Trator John Deere com pulverizador
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Equipamentos de Rega

A rega da vinha é totalmente feita por um sistema gota-a-gota. Este sistema é
caracterizado por regar a planta junto ao seu caule e com uma dotacao que pode ser
controlada e ajustada.

Segundo a revista Marketing Agricola.pt (2016) as vantagens e desvantagens do
sistema gota-a-gota sio:

Vantagens da utilizacao deste sistema de rega:

>

Maior eficiéncia e produtividade - A rega gota-a-gota, permite que a agua
chegue exatamente quando e onde é necessaria. Este sistema de rega é ideal
para solos pesados, com taxas de infiltracdo baixas, pois a dgua pode ser
aplicada em fluxo suficientemente baixo para que o solo a absorva,
reduzindo ou eliminando o escorrimento superficial. Os solos arenosos, sem
capacidade de armazenar a dgua, necessitam de uma rega menos intensa,
mas mais frequente.

Conservagdo da agua - O sistema de rega gota-a-gota contribui para que a
adgua consumida seja aproveitada ao maximo por parte da planta. Como
resultado, as perdas de agua por evaporagdo, lixiviacdo profunda e
escorrimento sao reduzidas ao minimo ou eliminadas.

Flexibilidade de trabalho -Este sistema ndo impede a execucao de outros
trabalhos simultaneos, na superficie, como a pulverizacao ou colheita.
Economia - Em alguns casos calcula-se que reduz o custo de producao entre
25 a 50%.

Menos doencas - A incidéncia de doencas flngicas é menor porque a
folhagem nao se molha e a humidade do solo é controlada.

Desvantagens da utilizacao deste sistema de rega:

>

Custo de instalacdo - O custo inicial deste sistema é mais elevado do que os
outros. E preciso adquirir varios equipamentos (filtros, bombas reguladoras,
valvulas, medidores...) que encarecem o sistema.

Alteragcdo de procedimentos - Os cultivos com este sistema requerem
mudangas no sistema de tratamento de solo, sementeira e colheita. E preciso
formar as pessoas que o vao operar.

Fragilidade das Tubagens - O pequeno orificio dos gotejadores pode
obstruir-se com agua suja. Por isso é necessario analisar-se a qualidade da
agua para se detetarem problemas atempadamente.

Incompatibilidade - Algumas culturas ndo germinam bem neste sistema. E
necessario usar-se um sistema de aspersores portateis para a germinacao.
Nao pode ser aplicado a todas as culturas.



Atividades de Estagio na Empresa Quinta do Vale do Armo na vinha e na adega

3. Vinha e castas

A videira (Vitis vinifera L), é uma planta trepadeira, caracteristica da zona
mediterranea, sendo cultivada na Peninsula Ibérica desde o tempo dos Fenicios (povo
que formou uma civiliza¢do na regido da Palestina, precisamente nas regides onde hoje
ficam o Libano e parte da Siria e de Israel.).

Desde muito cedo que o homem aprecia o vinho. Na antiguidade classica os gregos
e os romanos adoravam um deus (ndo comum) relativo as uvas e ao vinho. Daqui é
possivel ter uma nog¢do da importancia deste produto nas civilizagoes.

Existem, no entanto, varias variedades de vinho, sendo que aqui s6 vou abordar
vinho tinto e vinho branco. Para a producao destes dois tipos de vinho existem varias
castas com diferentes caracteristicas, tanto para vinho tinto como para vinho branco.

As castas com as quais estive em contacto durante este estagio referentes a vinho
tinto foram, Trincadeira, Aragonez, Merlot, Cabernet Sauvignon, Alicante Bouschet,
Touriga Franca, Touriga Nacional, Tinta Barroca, Syrah e Petit Verdot. Referentes a
castas para producao de vinho branco com que estive em contacto foram as castas,
Antdo Vaz, Siria, Verdelho, Arinto, Viosinho, Sauvignon Blanc e Alvarinho.

Quanto a sua morfologia a videira (Fig. 5) divide-se em:

e Raiz;
e Caule;
e Folhas;

e (Gavinhas;
e Flores e frutos.

Figura 5 - Videira
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4. Descricao de tarefas realizadas

Atividades na vinha

Manutencao dos arames

A manutencdo da vinha é bastante importante para assegurar a satde e qualidade
da vinha. Plantas bem cuidadas e bem tratadas sdao mais produtivas em termos de
quantidade e de qualidade dos cachos.

As operagdes de manuteng¢do vao desde baixar arames, compor arames partidos,
esticar os arames nos postes e por fim o levantamento dos arames.

Baixam-se os arames para que a planta possa desenvolver todas as suas
ramificagdes e para que estas ndo sejam partidas ou danificadas durante o seu
desenvolvimento. Durante esta operacao é feita também a manutencdo dos arames em
que, se remendam arames partidos, ou até mesmo se substituem, dependendo do seu
estado.

Ap6s estas operagdes esticam-se os postes das cabeceiras de cada fila de videiras.
Esta operacdo € feita para que os postes contrariem a forga feita pelos arames ao longo
do ano. Esta operacdo é feita com um alicate de Gripple (Fig. 6), onde é possivel regular
a tensdo desejada.

O levantamento dos arames é uma operac¢ao que deve ser feita com cautela para nao
partir ou danificar as ramificagdes da videira, pois nesta altura as ramificacdes estdao
em pleno desenvolvimento. Esta operacao serve para que a planta esteja contida entre
os arames e evitar o crescimento de ramificacdes para os lados, para que seja mais facil
o tratamento de doengas e pragas, a poda em verde e a passagem das maquinas.

Figura 6 - Alicate de Gripple
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Manutencao do sistema de rega

A manutencdo do sistema de rega é feita de modo a garantir que enquanto a rega é
feita nenhum dos bicos esta entupido e que nao ha fissuras na mangueira. Para tal, é
aberta a ponta da mangueira para que toda a 4gua suja saia impedindo que se
sedimentem particulas nos orificios dos gotejadores. Caso haja uma fissura na
mangueira, a mesma é cortada de modo a eliminar essa fissura e é colocada uma unido
para unir a mangueira na zona onde foi cortada.

Este procedimento de manuten¢do permite que nao haja desperdicios de agua
durante a rega e que a mesma é aproveitada no seu maximo possivel para as videiras.

Poda em verde

A poda em verde (Fig. 7) é a operacao cultural em que se faz sele¢cdo das
ramificacdes mais fortes, dentro das mais fortes as que estdo melhor posicionadas,
eliminando, as ramificacbes que se situam abaixo do arame de formacdo e as
ramificacdes que ndo tém importancia para o desenvolvimento da planta e qualidade
dos cachos. A operagdo de poda em verde faz-se com a tesoura de poda (Fig. 8).

Figura 7 - Resultado da poda em verde

Figura 8 - Tesoura de poda
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Segundo o Sr. Professor Simao Pita em PowerPoint - Condug¢do de um pomar - os
objetivos da poda e as suas principais operag¢des sao:

Principais objetivos da poda em verde sao:

YV YV VYV

Facilitar a entrada em producao;

Favorecer a indugao floral - as sementes dos frutos e os apices vegetativos
(zonas de crescimento ativo) produzem giberelina (hormona responsavel
por varios desenvolvimentos da planta, germinacao, alongamento do caule,
floracdo, dorméncia, desenvolvimento de folhas e senescéncia.) que
inibem/contrariam a inducao floral;

Favorecer a iluminagdo e o arejamento;

Reduzir os ataques de doengas e pragas;

Melhorar a producao;

Melhorar a coloracgao dos frutos;

Melhorar a qualidade.

Principais operacdes da poda em verde sao:

>

Desladroamento, que consiste em eliminar ramos ladrdes. E uma operagio
semelhante a desramacao; cedo pode ser feita com a mao, ndo necessitando
da tesoura.

Desponta, caracterizado pelo corte do gomo terminal de um ramo para
provocar a sua ramificacdo ou um atraso no crescimento.

Desfolha, que consiste em retirar folhas que ndao recebem luz (parasitas)
favorecendo o arejamento da copa (vinha).

Desta forma, com a poda em verde é possivel favorecer o desenvolvimento dos
cachos, pois a planta vai direcionar toda sua seiva para o desenvolvimento destes,
melhorando assim a qualidade do seu fruto.
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Ensaio de poda mecanica

Este ensaio de poda mecanica foi feito ap6s a vindima, em que a planta termina a
sua fase produtiva. Normalmente, a poda mecanica é feita para ajudar a poda manual,
ou seja, faz-se primeiro a poda mecanica e depois faz-se a poda manual.

Neste ensaio s6 foi feita poda mecanica para eliminar os ramos presentes na videira.
Por consequéncia é deixada mais lenha na planta para que no préximo ano o seu
desenvolvimento seja feito a partir dessas ramificagoes.

Este ensaio tem como objetivo verificar na pratica se a poda manual beneficia ou
nao o comportamento e desenvolvimento da planta.

Durante o tempo de estagio tive oportunidade de acompanhar o processo de
desenvolvimento das plantas que foram alvo deste ensaio e compara-las com plantas
da mesma casta que nao foram sujeitas a poda mecanica.

Com as minhas observacdes posso afirmar que, tanto em castas de vinho branco
como em castas de vinho em termos de vigor da planta, este, aparentemente, ndo tem
diferencas significativas.

A grande diferenca entre a poda manual e a poda mecanica esta ligada ao fator
produtivo da planta. Nas plantas em que nao foi realizada poda mecanica e poda
manual a média de cachos por planta é de 12 cachos para casta de vinho tinto e 10
cachos para casta de vinho branco. Nas plantas em que foi realizada unicamente a poda
mecanica, a média de cachos é de 16 cacho para casta de vinho tinto e 13 cachos para
casta de vinho branco. Com esta observag¢ado conclui que as plantas que foram alvo de
poda mecanica produziram uma maior quantidade de cachos do que as plantas que
foram sujeitas a poda manual.

No entanto durante as minhas observagdes verifiquei que embora a quantidade de
cachos seja superior, o seu tamanho e por consequéncia o tamanho das uvas € menor
em comparacdo com as plantas sujeitas a poda manual, o que implica questdes como, a
qualidade das uvas, o volume final de mosto e também a concentragdo de agucar.

Fiquei bastante curioso em saber o resultado final deste ensaio. Infelizmente nao
me é possivel acompanhar o resto do processo. No entanto, em refleccio das minhas
observacgdes arrisco-me a afirmar que a concentragdo de aglcar seja superior nas uvas
das plantas em que foi feita a poda mecanica. Por outro lado, devido ao tamanho
reduzido dos cachos penso que o resultado final em volume de mosto nao seja viavel
em termos da habitual producdo da empresa que ronda os 400mil litros de vinho.
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Atividades na adega

Trasfegas

As trasfegas de vinho entre cubas sdo feitas consoante os enchimentos feitos, de
modo a que nenhuma cuba fique com ar no seu interior, para que o vinho ndo sofra
alteracdes ou até mesmo que se torne improprio para consumo. Para que isto seja
possivel é necessario que haja variedade na quantidade e na capacidade das cubas.

Esta operacdo leva a um planeamento prévio de modo a que as quantidades batam
certo para que ndo haja desperdicios ou perdas de qualidade no vinho a ser embalado.

As trasfegas ndo sdo apenas feitas aquando dos enchimentos, caso seja necessario
filtrar o vinho ou fazer uma colagem (processo em que se aplica ao vinho para que a
sedimentacdo de borras seja mais eficiente). Nestes casos em que o vinho precisa de
entrar em movimento para se misturar com o produto de colagem é feita uma trasfega

e também devido ao facto de que o vinho ndo deve voltar a cuba (Fig. 9) onde esteve
antes.

Figura 9 - Cubas
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Engarrafamento e enchimento de embalagens

O engarrafamento (Fig. 10) a que me foi possivel assistir e participar foi feito no
inicio do estagio.

Este engarrafamento é feito por uma empresa com sede no norte do pais em que é
destacado um camido que no seu interior contém todo o equipamento e maquinas
necessdarias para o engarrafamento de vinho. No entanto todo o material necessario
para o engarrafamento é adquirido pela empresa interessada na prestacdo deste
servico, materiais como, garrafas, rolhas, capsulas e rotulos. Todo o equipamento e
maquinas sdo parte integrante do camido, ou seja, o camido é feito de propdsito para
este fim.

O processo de engarrafamento dispde de varias fazes no mesmo circuito. Uma fase
em que sao colocadas as garrafas num tapete rolante que se desloca no mesmo sentido
durante todo o processo. Esse tapete conduz a garrafa a todas as maquinas. A primeira
maquina é onde é feita a administracdo do vinho no interior da garrafa. Segue-se a
introducdo de uma rolha de cortica na garrafa de modo a isolar o liquido, nao
permitindo a entrada de ar para o interior. Apos este processo, a garrafa segue pelo
mesmo tapete em dire¢do a préxima maquina onde é feita a colocacao de uma capsula
protetora no gargalo da garrafa. Esta capsula é colocada com auxilio de uma fonte de
calor gerada pela maquina. De seguida outra maquina faz a colagem do rotulo e
encaminha a garrafa até uma base onde termina o processo de enchimento.

Por fim a garrafa é posta manualmente numa caixa com capacidade de 6 unidades.
A garrafa esta pronta a seguir para o mercado.

Outro método adotado pela empresa para a venda do seu produto é o enchimento
de embalagens de vinho (Fig. 11). Este processo é feito por uma pequena maquina em
que esta é previamente preparada para encher embalagens de 5L ou 10L, consoante a
necessidade da loja e do stock de armazém.

A embalagem é devidamente colocada no local préprio e de seguida carregando
num unico botdo a maquina procede ao enchimento da embalagem, com a¢do de uma
bomba que fornece pressao a maquina. Na maquina existe um sensor em que quando
a quantidade de vinho desejada é atingida, todo o circuito é interrompido
automaticamente. Procede-se depois a colocacdo da torneira na embalagem e
acondicionamento em caixa.

Esta maquina esta ligada a uma bomba através de uma mangueira que por sua vez
estd ligada a uma cuba de onde é extraido o vinho por acdo de pressdo e de uma forca
de sucgdo exercida pela mesma bomba.

Este é um excelente método na medida em que permite saber a quantidade exata
de vinho. E um processo rapido e de facil execu¢do e também é apreciado pelo
consumidor.
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Figura 10 - Enchimento de garrafas de vinho
branco

Figura 11 - Enchimento de embalagem
de vinho
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No fim do enchimento das embalagens e da sua colocagdo em caixas, estas sao
colocadas em paletes (Fig. 12) cada uma com 120 caixas no caso de embalagens de 5
litro e com 72 caixas no caso de embalagens de 10 litros.

Figura 12 - Acondicionamento das
caixas em palete

Manutencao de equipamentos

A manuten¢do dos equipamentos da adega é feita através da sua limpeza,
higienizagcdo e observacdo de pecas de desgaste. Consoante a utilizacdo, limpeza e
higienizagdo estas pe¢as podem ter uma duracao mais ou menos prolongada.

No caso das cubas, para a sua limpeza e higienizacdo, com o auxilio de uma
mangueira molha-se o interior da cuba, de modo a amolecer e desagregar os
sedimentos provenientes do vinho. Em seguida é aplicado o produto Sanifoam (Fig.13),
com caracteristicas quimicas basicas (alcalinas). Este produto juntamente com a agua
forma espuma e é deixado a atuar cerca de 5 a10 minutos para eliminar por completo
os sedimentos, bactérias e fungos que possam existir.

Para uma desinfecao mais eficaz usa-se, complementarmente produto, de vez em
quando é utilizado o produto Peracid (Fig.14), com caracteristicas quimicas acidas.
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Figura 13 - Produto para limpeza de
caracteristica basicas

Figura 14 - Produto de limpeza de
caracteristica acido
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Operacodes de higienizacdao da adega

A higienizacdo da adega é feita da seguinte forma: limpeza e higienizacao de cubas
vazias, bombas e mangueiras, em que estes equipamentos sdo passados por agua. Em
seguida é colocado uma espuma para o arrastamento das sedimenta¢des quer sejam
de origem do vinho quer sejam apenas sujidades. Em seguida é aplicado outro produto
para desinfetar as zonas de mais dificil acesso e onde é provavel a instalacdo de
sujidades e microrganismos.

O chado da adega é limpo através de uma maquina lavadora e aspiradora de pisos
(Fig.15). Esta contém agua e espuma para a sua boa utilizagao.

t;

Figura 15 - Maquina lavadora aspiradora
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5. O vinho

A uva comeca por ser colhida da videira por via mecanica e manual, dependendo da
acessibilidade do terreno devido a encostas ingremes ou falta de espago para uma
maquina poder realizar as suas manobras. Depois de colhida a uva é transportada para
a adega.

Na adega precede-se ao esmagamento da uva (Fig. 16) por via mecanica para que
esta liberte o seu sumo e se dé a formacdo de mosto, este processo requer alguns
cuidados como por exemplo, a uva ndo deve ser esmagada com pedunculo para que
este ndo transmita aroma prejudiciais a qualidade do vinho. No fim deste processo
obtém-se uma mistura so6lido-liquido a que se da o nome de mosto.

Inicia-se a fermentacdo alcodlica. Nesta fermentacdo as levedura e bactérias
procedem a degradac¢do dos agucares formando alcool e didxido de carbono. O alcool
permanece no mosto enquanto que o diéxido de carbono € libertado para o exterior.

Apoés a fermentacgao alcoodlica segue-se a prensagem para separar todo o liquido da
matéria solida, seguido de varias filtragens para remoc¢do de impurezas.

Depois da prensagem o vinho tem dois destinos possiveis, cubas de inox e barricas
de carvalho, a maior parte do vinho é colocado em cubas de inox com um estagio de 6
meses. No entanto, uma parte é colocada em barricas de carvalho (Fig. 17) para que
este ganhe aromas diferentes e se torne num vinho de reserva com um estagio de 12
meses. Durante estes estagios o vinho é provado, corrigido e filtrado.

Quando o estagio do vinho chega ao fim, este esta pronto para ser engarrafado ou
embalado nas embalagens de 5L e 10L e colocado no mercado para venda e consumo.

Figura 16 - Esmagamento da uva
Figura 17- Barricas de carvalho

A mistura de castas é algo que deve ser feito com cautela e perceber muito bem que
tipo de aromas e sabores cada casta quando misturada com outras, vai transmitir ao
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vinho. Na minha opinido o Engenheiro Tiago Alves é capaz de o fazer na perfei¢do. Os
aromas que se sentem no vinho, o sabor que fica na boca apds ser provado fazem com
que cada gole seja uma experiéncia nova.

Creio que esta qualidade deste produto so seja possivel devido a entrega, dedicacao,
pesquisa e animo incansaveis do Engenheiro Tiago Alves e de toda a sua equipa, em
que cada um tem um papel importantissimo para que estes vinhos tenham tanta
qualidade.
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6. Conclusao

O estagio decorreu entre o dia 17/02/2020 e o dia 30/06/2020, com o objetivo de
fornecer experiéncia e conhecimentos uteis para o mundo do trabalho. Aprendi imenso
neste estagio, o engarrafamento de vinho, higiene da adega, manutencdo das vinhas até
a producao do vinho em si.

Os conhecimentos adquiridos durante o curso Técnico Superior de Producdo
Agricola, foram sem duvida uma grande ajuda, para tomar decisdes quando foi
necessario, participar em discussdes e para realizar as tarefas propostas pelo
Engenheiro Tiago Alves.

0 estagio contribuiu imenso para a consolidacdo de conhecimentos e aquisicdo de
novos, serviu para dar valor e compreender o gosto das pessoas que dedicam a sua vida
a produzir.

O percurso percorrido desde uma vindima até a seguinte exige muito trabalho
muita dedica¢do. Apds este estagio sinto-me realizado e um pouco mais sabio.

18



Atividades de Estagio na Empresa Quinta do Vale do Armo na vinha e na adega

7. Autoavaliacao

Fui um estagiario sempre assiduo e muito pontual.

Tive algumas dificuldades, mas rapidamente as fui conseguindo superar, obtendo
elevados conhecimentos e praticas que julgo virem a ser-me muito uteis no meu futuro.

0 estagio foi, bastante importante tanto como uma experiéncia profissional como
uma experiéncia enriquecedora de novas conhecimentos e técnicas.

0 estagio superou as minhas expectativas, pois ndo tinha ideia dos cuidados diarios
que sdo necessarios ter numa exploracao desta dimensao.

Considero que me foi proporcionado um excelente relacionamento com o meu
professor orientador, prof. José Coutinho, pois esteve sempre disponivel para me
ajudar na realizacao deste relatério dando-me excelentes indicag¢des, conselhos e como
bem fazer, sempre com a maxima disponibilidade para qualquer dudvida ou
esclarecimento da minha parte.
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