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ANEXOS



Resumo

No presente trabalho efectuou-se o controlo de maturacdo de uvas tintas de algumas castas
da Bairrada, com o objectivo de marcar criteriosamente a data de vindima por castas e/ou
por talhdo.

Os parametros avaliados foram a composi¢ao em acidos, em agucares e ainda em compostos
fenolicos das uvas, concretamente em termos de teor em antocianas e do indice de polifenois
totais, cada vez mais pardmetros de grande relevancia na determinacio da data de vindima.
Acompanhou-se a vinificagdo dessas uvas, tendo-se seguido todas as etapas tecnologicas do
processamento das mesmas, com especial enfoque no desenvolvimento da fermentacdo
alcodlica.

Acompanhou-se ainda o desenvolvimento dos vinhos apos a fermentagdo alcodlica, com
especial relevo na monitorizagdo da fermentacdo malolactica, periodo durante o qual se
analisou regularmente os vinhos elaborados, tendo-se observado as modifica¢des originadas
pelas transformagdes bioquimicas ou quimicas ocorridas e, que os valores obtidos para os
diversos pardmetros analiticos se encontravam dentro dos limites regulamentares ou

enologicamente tidos como comuns.
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