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Resumo

O presente relatorio, no ambito do mestrado em Engenharia de Viticultura e Enologia, refere-
se ao estagio em contexto empresarial realizado na José Maria da Fonseca Vinhos S.A., empresa de
grande dimensao e méritos reconhecidos no sector vitivinicola, fortemente associada a regido da

Peninsula de Setubal e a producdo de Moscatel de Setabal.

No periodo de 1 de abril a 9 de agosto de 2019 foram desenvolvidas actividades nos sectores
de Viticultura e Enologia desta empresa, respectivamente no controlo de doencas e de pragas da vinha,

e nas operacg0des de filtracdo tangencial e flotagdo no tratamento de mostos e vinhos.

Com o apoio valioso dos responsaveis técnicos e restantes profissionais da empresa, foram
aprofundados e consolidados conhecimentos cientificos e técnicos previamente adquiridos. Foi
adquirido conhecimento in loco sobre a regido do Moscatel de Setubal, a segunda mais antiga regido

demarcada do pais.

O estagio permitiu ainda o desenvolvimento de competéncias de trabalho em equipa e a
aquisicdo de importante experiéncia de trabalho em contexto de Adega, huma grande empresa do

sector vitivinicola.

Palavras-chave: Estégio curricular, Regido da Peninsula de Setubal , Viticultura, Moscatel , Flotagéo,

Filtracdo Tangencial.



Abstract

The present report, within the scope of the master's degree in Viticulture and Oenology
Engineering, refers to the internship in a business context carried out at José Maria da Fonseca Vinhos
S.A., a large company with recognized merits in the wine industry, strongly associated with the Setibal
Peninsula region and the production of Moscatel de Setubal.

During the period of 1 of April to 9 of august 2019 activities both in the Viticulture and Oenology
sectors of the company were developed, respectively in what concerns the control of diseases and
plagues in the vineyard, and in tangential filtration and flotation operations for the treatment of musts

and wines.

With the valuable support of the company's technical managers and other professionals,
previously acquired scientific and technical knowledge was deepened and consolidated. On-site
knowledge was acquired of the Moscatel de Setubal region, the second oldest demarcated region in the

country.

The internship also allowed the development of teamwork skills and the acquisition of important

work experience in a winery context, in a large company in the wine sector.

Keywords: Traineeship, Peninsula de Setubal Region, Viticulture, Flotation, Muscat, Tangencial

Filtration.
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1. Introducao e objetivos

A vitivinicultura tem em Portugal uma forte importancia cultural e histérica. Os vinhos
portugueses nos Ultimos anos cresceram em qualidade e em volume de vendas no mercado da
exportacao, tendo cada vez maior relevancia na economia portuguesa. O elevado nivel de exceléncia
e qualidade e a valorizacao das regifes vitiviniculas estimularam o crescimento e exigéncia de

qualidade no sector vitivinicola .

A empresa José Maria da Fonseca procurou aliar o saber e a tradicdo ao desenvolvimento e
aplicacdo de novas tecnologias e desafio no sentido de todos os dias procurar obter vinho de exceléncia
e de qualidade para os seus clientes, quer a nivel nacional quer no estrangeiro promovendo assim os
territérios onde intervém, como sejam a zona de Setubal (Azeitdo) e do Alentejo (Reguengos) e
plantacdo na zona do Douro. Trata-se de trabalho desenvolvido em cerca de 650 hectares de vinha de

variadissimos tipos de castas nas trés regides vitiviniculas.

O presente relatério respeita a um periodo de 6 meses de estagio na José Maria da Fonseca
com o principal objetivo de aprofundar conhecimentos em Viticultura e Enologia e obter experiéncia

profissional nestas areas.

Na area da Viticultura foi possivel acompanhar varias actividades como sejam o seguimento

do crescimento vegetativo e tratamentos fitossanitarios efetuados na vinha.

No entanto foi na area de Enologia que se centrou a minha atividade, a qual passou pelo
melhoramento do processamento e trabalho efetuado com o equipamento de filtracdo tangencial,
seguimento do processo de eletrodialise do vinho, e preparagéo do trabalho envolvendo flotagéo para
a temporada de vindima, bem como execucédo de trabalho na adega de acordo com as necessidades.
Durante este periodo procedeu-se a uma abordagem que tinha como objectivo um melhoria do
processo de filtragcdo tangencial. Procurou-se também aperfeicoar o processo de flotagdo no sentido

de obter percentagens mais altas de vinho limpo versus borra de vinho.



2. A empresa José Maria da Fonseca Vinhos S.A.

2.1. Histéria da empresa

O Grupo José Maria da Fonseca é uma empresa familiar que como tal se tem mantido ao logo
de sete geracbes. Exporta 70% da producao, sendo que os seus vinhos estao presentes em mais de
70 paises. Detém mais de 30 marcas, distribuidas por vinhos de mesa, generosos e licorosos, nas
regides da Peninsula de Setubal, Alentejo e Douro. Destas marcas a maior é a Periquita, seguida da

Lancers, Alambre Moscatel de Setubal e BSE.

Foi fundada por José Maria da Fonseca em 1834 em Azeitdo, tendo passado ao longo dos

anos por diferentes fases, as quais foram determinantes no seu desenvolvimento.

Essas fases a empresa agrupa em quatro grandes ciclos a que chama de Fundagéo, Ciclo do

Brasil, Ciclo do Rosé e Ciclo dos Mercados Emergentes.

Fundacao

No periodo da Fundagéo (1834 a 1919), 6 anos ap0s a criacdo da marca Moscatel de Setubal
(1849), esta ganha a Medalha de Ouro na Exposi¢do Universal de Paris. Em 1850 é criada a marca
Piriquita. Em 1857 o Rei D. Pedro V confere a Ordem da Torre e Espada de Valor, Lealdade e Mérito

as “instalagoes vinarias" de José Maria da Fonseca.

O ciclo do Brasil

O mercado brasileiro esteve na origem do grande crescimento dos vinhos da José Maria da
Fonseca. A empresa chegou a ter uma delegac¢@o no Rio de Janeiro tendo as exportacdes atingido
mais de um milhdo de garrafas. A grande procura esteve na origem da compra de mais vinhas nédo sé

em Azeitdo como noutras regides.
Em 1922 ganha 1 Medalha de Ouro na Exposi¢éo Internacional do Rio de Janeiro.

No final dos anos 20 A José Maria da Fonseca passou por uma situagdo econdmica dificil devido a
recessdo econdmica mundial e ao periodo de instabilidade vivido no Brasil, tendo-se visto for¢cada a

vender algum patriménio (Vinhas Vilva Gomes, na regiao de Colares).

O ciclo do Rosé

Trata-se de um novo ciclo de crescimento da empresa, que se inicia em 1937. Neste ciclo foi
muito importante o contributo do grande endélogo Antdnio Porto Soares Franco, o qual foi o criador dos
rosés Faisca, marca que se tornou num grande sucesso no mercado interno, sendo o primeiro rose a

ser criado em Portugal.



Em 1944 surge a criacdo e comercializacdo do vinho Rosé Lancers, tendo como mercado
principal os EUA onde teve grande aceitacdo, tornando-se um produto lider de mercado nesse pais.

Nos anos 70 as respetivas vendas atingiram um milhdo de caixas.

O ciclo dos Mercados Estratégicos

E um ciclo que vai de 1935 até aos dias de hoje e que se caracteriza pelo investimento,
modernizacdo e expansao da empresa. Foram adquiridas vinhas e modernizado todo o processo de
vinificacdo, estagio e envelhecimento dos vinhos. A fim de responder as exigéncias de um mercado
cada vez mais competitivo foi construido um moderno centro de vinificagdo com uma capacidade para

vinificar 6,5 milhdes de litros de vinho.

2.2. Estrutura da empresa

Neste capitulo sera de considerar o organograma da equipe de enologia da empresa em

questao, os diferentes sectores da empresa e as respetivas vinhas e vinhos.

2.2.1. Organograma — Equipa de Viticultura e Enologia

|

Domingos Soares Franco

l

Equipa
Paulo Hortas Claudia Monteiro Gomes José Castelo Branco Paulo Amaral Catarina Santa-Marta

2.2.2. Os diferentes sectores da empresa

A empresa José Maria da Fonseca encontra-se organizada da seguinte forma: Setor de

Enoturismo, Eventos José Maria da Fonseca, Loja online, Setor vitivinicola e o Centro de Vinificacéo.

2.2.2.1. Enoturismo

» Casa Museu situada na Peninsula de Setubal — Azeitéo
Foi construida no século XIX e restaurada em 1923 pelo arquiteto Suico, Ernesto
Korrodi. Ali residiu a familia Soares Franco até aos anos 70 do século XX.
As visitas & Casa Museu proporcionam o contacto com a histdria da empresa, uma
visita as antigas adegas (Adega da Mata e a Adega dos Teares Novos, onde estagia, entre
outros, o vinho Periquita, e a Adega dos Teares Velhos, onde repousam o0s mais antigos

Moscatéis de Setubal, alguns dos quais auténticas reliquias com mais de 100 anos) e prova de



alguns dos vinhos produzidos pela José Maria da Fonseca. Incluem ainda uma visita a loja de

vinhos.

Adega de José de Sousa localizada em Reguengos de Monsaraz-Alentejo

Na verdade, falamos de duas adegas, uma tradicional e outra moderna.
A adega tradicional situada abaixo do nivel do solo, com 114 anforas de barro e dois lagares
para a pisa, documenta um método de fermentacdo ancestral e rarissimo iniciado pelos
Romanos h& mais de 2000 anos.

A adega moderna, tem 44 tanques de inox e toda a tecnologia indispensavel para a
vinificacdo de tintos e brancos.

Apés a aquisicdo, em 1986, da Casa Agricola José de Sousa Rosado Fernandes, da
qual faz parte o Monte da Ribeira, a José Maria da Fonseca concretiza 0 sonho antigo de poder
produzir vinho no Alentejo numa propriedade carregada de prestigio e historia (pelo menos

desde 1878 que aqui se produz vinho), utilizando técnicas tradicionais de vinificacdo.

Conheca a Alma — visita virtual
Video  promocional sobre a empresa José Maria da  Fonseca
https://jmf.pt/index.php?id=98.

Wine Sunset Party - Cruzeiro no rio Sado
Cruzeiro a bordo do barco Mil Andancas, com a duracdo de 2 horas e meia, este

Cruzeiro pelo Sado sai da Doca das Fontainhas em Setubal e passa pelas praias da Arrdbida
e Tréia. Permite assistir ao por-do-sol apreciar os vinhos da José Maria da Fonseca e degustar
alguns produtos regionais (enchidos, queijos e dogaria), ao som de musica num amplo sun
deck.

2.2.2.2. Eventos José Maria da Fonseca

Nas salas, adegas ou jardins da Casa Museu José Maria da Fonseca em Azeitdo é
possivel realizar reunides, mostras de produto, exposi¢cdes, workshops, seminérios, formacdes

ou casamentos, batizados, pré-weddings e aniversarios.

2.2.2.3. Lojaonline

Dispde de servico de apoio ao cliente bem como de um servigo de entregas gratuitas

em todo o Continente.
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Figura 1 - Loja online da José Maria da Fonseca
Fonte: Site José Maria da Fonseca

https://www.jmf.pt/loja/

2.2.3. Asvinhas

Presentemente a empresa dispde de uma area aproximada de 650 hectares de vinhas

localizadas em distintas areas do pais: Peninsula de Setubal, Alentejo e Douro.

2.2.3.1. Peninsula de Setubal

VINHA GRANDE DE ALGERUZ

Ao adquirir esta vinha em 1989 a José Maria da Fonseca assegura a responsabilidade da

producdo da matéria-prima, garantido assim a respectiva qualidade e diversidade.

Esta vinha passou por um processo de reestruturacdo faseada em cinco etapas que culminou
em 1998, sendo que até hoje as uvas produzidas nesta propriedade tém sido destinadas para vinhos
como Periquita, BSE, Albis e Alambre Moscatel de Setubal. E também foi nesta vinha que se iniciou
parte da marca Colec¢édo Privada Domingos Soares Franco e um importante campo clonal de vérias
variedades.

Solos: Arenosos

Castas: Antdo Vaz, Arinto, Casteldo, Ferndo Pires, Loureiro, Sauvignon blanc, Tinta Roriz, Tinto Céo,
Touriga Franca, Touriga Nacional, Trincadeira, Viosinho, Viognier, Syrah e Tannat. Primeira vinhas das

castas Syrah, Tannat e Viognier instaladas em Portugal (conforme informacdo da empresa).



QUINTA DAS FAIAS

Adquirida em 1997, situa-se nas Faias, localidade pr6xima do Montijo.

Inicialmente situada nas Faias, localidade préxima do Montijo, para além da area de vinha
também tem uma parte de floresta. Inicialmente apresentava vinha muito heterogénea e longe do
padrdo que a empresa mantém na generalidade das vinhas pelo que sofreu um processo de

reestruturagdo presentemente ja concluido.
Solos: Arenoso

Castas: Arinto, Touriga Franca, Trincadeira, Verdelho.

QUINTA DE CAMARATE

A Quinta de Camarate tem como particularidade o facto de nela viver a Familia Soares Franco.

Nela coexistem vinhas, matas, pastagens, jardins e terrenos baldios. Aqui se produz o afamado
queijo de Azeitdo

Os solos: Arenosos

Castas: Alvarinho, Castelédo, Loureiro, Touriga Nacional, Verdelho

VINHA PASMADOS

Situa-se em plena Serra da Arrdbida
As uvas produzidas nesta vinha destinam-se exclusivamente & producao dos vinhos Pasmados.

Solos: Argilio calcérios Castas: Casteldo, Malbec, Syrah, Touriga Nacional

QUINTA DOS CISTUS

Situa-se entre Azeitdo e Setubal, no sopé da Serra da Arrabida.

As uvas da Quinta dos Cistus, depois de vinificadas, ddo forma a alguns vinhos brancos da

José Maria da Fonseca.
Solos: Argilio-calcarios.

Castas: Moscatel-Roxo, Moscatel de Setibal (ou Moscatel Graudo) e Viognier



QUINTA DOS FOIOS

Trata-se de uma pequena quinta localizada em Azeitao.
Solos: Arenosos

Castas: Moscatel Roxo

2.2.3.2. Alentejo

HERDADE DO MONTE DA RIBEIRA

A José Maria da Fonseca adquiriu em 1986 a Casa Agricola José de Sousa Rosado Fernandes,

da qual faz parte a Herdade do Monte da Ribeira, situada em Reguengos de Monsaraz-Alentejo.

Esta propriedade produz vinho pelo menos desdel878, sendo sua particularidade o uso de

técnicas tradicionais de vinificagéo.

A reconversao da vinha, terminada em 2002, incluiu a completa separacdo por castas, as quais
se acrescentou a mais-valia técnica de, em 20 ha reconvertidos, terem sido os Ultimos talhfes de clones
dentro do talhdo de uma mesma casta. Esta sele¢&o clonal, uma raridade na viticultura alentejana foi

feita em duas das trés castas plantadas na vinha (Aragonez e Trincadeira).”

Estas vinhas ddo origem aos vinhos alentejanos da José Maria da Fonseca: José de Sousa, José de

Sousa Mayor e J de José de Sousa.
Solos: Graniticos

Castas: Aragonez, Grand-Noir e Trincadeira.

2.2.3.3. Douro

QUINTA DE MOS

Situada no Douro Superior, aqui a José Maria da Fonseca pretende otimizar a exceléncia das

castas.
Solos: Xisto

Castas: Tinta Roriz, Touriga Francesa e Touriga Nacional



2.2.4. Vinhos / vinhos generosos e aguardentes

Na tabela 2 é apresentada informacéo sobre os diferentes vinhos produzidos pela empresa,

num total de 40 referéncias.

Tabela 1: Tipos de vinhos produzidos pela José Maria da Fonseca

e Avis Rara e Colecao e Alambre e Aguardente Espirito
Privada Ice e Aguardente Velha
e BSE Reserva 1964
e Domingos e Domini e Aguardente Mosca
e JMF Soares Franco Plus e Alambre 10 Anos

e Alambre 20 Anos
e Jo&o Pires e Domini e FSF e  Alambre 30 Anos

e  Alambre 40 Anos

e Lancers e José de Sousa e Hexagon e  Alambre Moscatel de
Setlbal
e Montado e Pasmados e JdeJosé e Alambre Moscatel Roxo
de Sousa de Setubal
e Periquita e  Periquita e Bastardinho de Azeitéo
Reserva e Joséde 40 Anos
e Ripanco Sousa e Colecéo Privada
e Quinta de Mayor Domingos Soares
e Terras Altas Camarate Franco Moscatel de
e Periquita Setlbal (Armagnac)
e Vinhas de Superior e Colegao Privada
Algeruz Domingos Soares
e Puro Franco Moscatel de
e Vinhas de Talha Set(ibal (Cognac)
Camarate e Colecéo Privada

Domingos Soares
Franco Moscatel Roxo

e Moscatel Roxo 20 Anos

e  Trilogia




2.2.4.1. Centro de Vinificagdo

O Centro de Vinificagdo Fernando Soares Franco viu iniciada a sua constru¢do em 1999, tendo
sido inaugurado pelo entdo Presidente da Republica Dr. Jorge Sampaio em setembro de 2001.

Tem uma area coberta de 9000 m? (Figura 2), com capacidade para 6.5 milhdes de litros
distribuidos por 513 cubas de diversas capacidades e uma operagéo quase totalmente computorizada

(Figura 3). Ali coexistem métodos tradicionais e avangada tecnologia (lagares/prensas verticais).

No ano de 2019 a produc¢éo de vinho na José Maria da Fonseca foi de 5 milhdes e 400 mil litros
de vinho (branco, tinto e Moscatel).

Figura 2 - Centro de Vinificacado da José Maria da Fonseca

Fonte: Google Maps

Figura 3 - Vista interior do Centro de Vinificagao

Fonte: Autor



3. Caracterizacao da Regido Vitivinicola da Peninsula de
Setubal

A Regido Vitivinicola da Peninsula de Setubal esta situada junto ao Oceano Atlantico e na
proximidade dos estuarios do Rio Sado e do Rio Tejo sendo por eles é influenciada em termos
climaticos (Figura 4). O clima da regido é mediterranico temperado com Verdes quentes e secos e
Invernos amenos e chuvosos. A humidade relativa média anual situa-se entre os 75% a 80%, o que

reflete a proximidade do mar.

N
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Figura 4 - Regido Vitivinicola da Peninsula de Setubal, com vinhas distribuidas por 13
concelhos do distrito de Setubal

Fonte: Portaria n.° 346/2013

A histéria vitivinicola da regido da Peninsula de Setubal € muito antiga pois aqui terdo sido
plantadas as primeiras vinhas da Peninsula Ibérica, em cerca de 2.000 a.C. “Ter&o sido os Fenicios e
os Gregos que trouxeram do Préximo Oriente bastantes castas para esta regido e que, achando o clima
ameno, as encostas da Arrabida e a zona ribeirinha do Tejo propicias ao cultivo da vinha, se langcaram
no seu plantio. Mais tarde, os romanos e os Arabes deram grande incremento a cultura da vinha nesta

peninsula. Com a fundacgéo do reino de Portugal, vieram outros povos, nomeadamente os Francos,
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povo de antiquissimas tradicBes viticolas, que incrementaram a producdo de vinho nesta regido,
tradicdo que ainda hoje prevalece.” (IVV, 2020). A histéria da produgcado do Moscatel de Setubal esta
documentada desde o século XlIl. Em 1907 foi criada a Regido Demarcada do Moscatel de Setubal e

em 1908 foi regulamentada a disciplina da respectiva producéo e comércio.

A Peninsula de Setlbal é um territério com uma area de 1.625 Km2, enquadrado por diversas
areas naturais classificadas: a Norte pelo Estuario do Tejo, a Sul pelo Estuario do Sado e pela Serra
da Arrabida, a Oeste pela Lagoa de Albufeira e pela Area de Paisagem Protegida da Arriba Féssil da
Costa da Caparica e a Este por diversos Corredores Ecoldgicos que unem Canha a Marateca,

estendendo-se na direcdo de Sesimbra.

Apresenta um clima com “caracteristicas mediterraneas, com uma clara influéncia atlantica, sendo
caracterizada por possuir um clima sub-hiimido e temperado com um Verao quente e seco e um Inverno

pouco frio e chuvoso.”

“Do ponto de vista dos solos a Peninsula de Setubal é caracterizada, essencialmente por dois
tipos, designadamente, por terrenos com dominio dos sedimentos de caracter arenoso e de solos
acidos nas zonas planas, que justificam o dominio de sobreirais e que sdo favoraveis a vitivinicultura,
horticultura intensiva e de regadio e do tipo argilo-calcario nas zonas de maior relevo, mais ricos em
elementos nutritivos, favoraveis a pastoricia, viticultura e para diversa vegetagao arbérea.” (ADREPS,
2020).

Presentemente é a Portaria n.° 346/2013 de 27 de Novembro que regulamenta esta regido, a qual
define o regime de producdo e comércio dos vinhos e demais produtos vitivinicolas da indicacéo
geogréfica (IG) «Peninsula de Setubal». As vinhas nela existentes distribuem-se pelos 13 concelhos
que compdem o Distrito de Setubal, sendo a maior incidéncia em Palmela, Montijo, Settbal, Grandola

e Alcacer do Sal.

A referida Portaria, entre outros aspetos, regulamenta os tipos de vinho (1.G.), solos, castas

(Anexo 1), limite de rendimento por hectare e titulos alcoométricos.

No que se refere a I.G. «Peninsula de Setibal», pode ser usada para a identificacéo de vinho
branco, vinho tinto, vinho rosé ou rosado, vinho espumante, vinho frisante, vinho licoroso e vinagre de
vinho que se integram respetivamente nas categorias de vinho, vinho espumante, de vinho frisante, de
vinho licoroso e de vinagre de vinho e que satisfagam os requisitos estabelecidos na referida Portaria

e demais legislacao aplicavel. (Artigo n° 2)

Relativamente aos solos (Artigo n° 4), as vinhas devem estar, ou ser instaladas em solos que

se enquadrem num dos seguintes tipos:
a) Solos calcérios pardos ou vermelhos, derivados de calcarios e margas;

b) Solos mediterranicos pardos ou vermelhos derivados de arenitos, argilas, argilitos, xistos e rochas

eruptivas;
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¢) Solos litélicos ndo humicos derivados de materiais arenaceos pouco consolidados;
d) Solos podzolizados de areias e arenitos;

e) Regossolos psamiticos.

A vasta variedade de castas autorizadas consta do Anexo 2 da Portaria 346/13.

A maior parte dos vinhos da regido utilizam a casta Casteldo na sua composicao. Esta é a casta

tradicional da zona e a legislacdo para a producdo de vinhos D.O. obriga a utilizacdo de uma
percentagem elevada de Casteldo, por exemplo o D.O. de Palmela tem de ser constituido por 66,7%

desta casta. Por vezes, a Casteldo é misturada com a casta Alfrocheiro ou Trincadeira.

A tabela 4 do anexo 2 da Portaria n° 346/2003 da-nos uma breve visdo da distribuicdo das
castas dominantes nas Regides da Peninsula de Setlubal, bem como as caracteristicas de alguns dos

seus vinhos.

“Quanto ao rendimento por hectare (Artigo n® 8) das vinhas destinadas aos vinhos, vinhos
espumantes, vinhos frisantes e vinhos licorosos com a |.G. “Peninsula de Setubal’ este esta limitado a

30 toneladas de producéo de uvas, por hectare.

No que respeita a titulos alcoométricos, em termos de vinificag&o (Artigo n° 9) é referido que os
mostos destinados a elaboracdo dos vinhos com I.G. “Peninsula de Setubal” devem ter um titulo

alcoométrico potencial natural minimo de:
a) Vinho branco — 9 % vol.;

b) Vinho tinto — 10 % vol.;

¢) Vinho rosado — 9,5 % vol.;

d) Vinho frisante — 9 % vol.;

e) Vinho base de espumante — 9 % vol.;
f) Vinho licoroso — 12 % vol.;

Também refere que os vinhos produzidos (Artigo n°. 10.°) devem ter um titulo alcoométrico

volumico adquirido (TAVA) minimo de:
a) Vinho branco — 9,5 % vol.;

b) Vinho tinto — 10,5 % vol.;

¢) Vinho rosado — 10 % vol.;

d) Vinho frisante — 9,5 % vol.;

12



e) Vinho base de espumante — 9,5 % vol.;
f) Vinho licoroso — 16 % vol.

Para além da classificacdo I.G. Peninsula de Setubal (correspondente a Vinho Regional), os
vinhos da Peninsula de Setubal, podem ainda ser classificados como D.O. Palmela e D.O. Setubal,

indicando a sua origem, caracteristicas e castas.

3.1. D.O. Palmela

Abrange os concelhos de Setubal, Palmela, Montijo e, ainda, a freguesia do Castelo, no concelho de
Sesimbra, a D.O. Palmela cobre a mesma area que a D.O. Setubal, mas exclui a producéo de Moscatel
de Setlbal. Tem vinhos tintos, brancos e ainda alguns vinhos tranquilos rosados, vinhos espumantes,

licorosos e frisantes.

> Vinhos tintos:

- Devem conter a casta Casteldo, conhecida tradicionalmente por Periquita, em pelo menos 67% da

sua producao.
-S&0, na sua maioria, vinhos tranquilos, ou seja, ndo sao gaseificados.

-Sdo caracteristicamente bastante arométicos, com grande capacidade de envelhecimento e

estruturados.

Os tintos jovens sdo caracterizados por aromas como a cereja, a groselha e a framboesa, sendo
que os tintos mais velhos abarcam outros aromas mais secos, como a bolota e o pinhdo (CVRPS,
2020).

> Vinhos brancos:

-Predominam as castas Ferndo Pires, Moscatel de Setubal e Arinto.
As castas Ferndo Pires, Moscatel tém um marcante aroma floral e de frutos tropicais.
A casta Arinto apresenta uma sélida e prolongada frescura.

Séo vinhos tranquilos com boa estrutura e aroma floral e frutado (CVRPS, 2020).
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3.2. D.O. Setubal

E a segunda mais antiga regido demarcada em Portugal, tendo sido delimitada em 1907 e abrange
a mesma regido dos vinhos produzidos com a D.O. Palmela, sendo que séo elaborados exclusivamente
vinhos generosos. Assim temos o Moscatel de Setubal e Moscatel Roxo de Setubal, visto que devem

ter pelo menos 85% da casta Moscatel de Setubal ou Moscatel Roxo na sua producao.

> Moscatel de Setlubal

Vinho generoso branco é caracterizado pelas suas qualidades especiais de aroma e sabores
peculiares e inconfundiveis. De cor dourada, que vai do topazio claro ao ambar, aroma floral exoético,
insinuando a flor de laranjeira e a tilia, e até por vezes rosas, os estilos variam. Os vinhos novos tém
toques de mel, citrinos, lichias, péras e tAmaras. Os mais velhos proporcionam aromas mais complexos
e subtis, com notas de frutos secos como aveldas, améndoas e nozes. Aromaticos e de acidez
surpreendente (CVRPS, 2020).

> Moscatel Roxo de Setubal

Vinho de cor dourada, que vai do topazio claro ao ambar, aroma floral exético, insinuando a flor

de laranjeira e a tilia, e até por vezes rosas.
Os vinhos novos tém toques de mel, citrinos, lichias, péras e tamaras

Os vinhos mais velhos tém aromas mais complexos e subtis, com notas de frutos secos como avelas,
améndoas e nozes (CVRPS, 2020).

3.3. |.G. Peninsula de Setubal:

A area geogréfica de producao da I.G. Peninsula de Setubal, também chamada de Vinho Regional
da Peninsula de Setubal, abrange todo o Distrito de Setibal (Fig. 4). Caracterizada pela existéncia
duma diversidade de castas as quais dao origem a vinhos multifacetados, de destacada qualidade e

de diferentes caracteristicas.

Ha vinhos mono-varietais que trazem em si 0 comportamento aromético e gustativo de algumas
das mais importantes castas nacionais, como Touriga Nacional, Aragonez, Alicante Bouschet,

Trincadeira ou Touriga Franca, e francesas, como Syrah, Cabernet Sauvignon e Merlot.
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4. Atividade desenvolvida no setor Viticola da Empresa

As actividades desenvolvidas na José Maria da Fonseca passaram por tratamentos e controlos de
pragas e doencas nas videiras ao longo de todo o ciclo vegetativo. As doengas que mais se mostraram
ao longo deste ano com as condi¢des climaticas apresentadas foram o oidio e o mildio, as quais

obrigaram a especial atencao, presenca, controlo e intervencao.

Em termos de pragas temos a registar a cigarrinha verde e a traca da uva.

4.1. As doencgas e suas caracteristicas.

Conforme o referido anteriormente, na José Maria da Fonseca ao longo do ano de 2019 temos a

referir como doencas com maior impacto o mildio e o oidio.

4.1.1. O Mildio

O fungo responsavel pelo mildio da vinha Plasmopara viticola (Bert. e Curt.) pertence ao reino das

Chromistas, Divisdo Oomycota, Classe Oomycetes, Ordem Peronosporales, Familia Péronosporaceae.

41.1.1. Sintomatologia

O mildio pode atacar todos os 6rgaos verdes, ndo atempados das videiras. Assim temos:

= Na pagina superior da folha surgem manchas transliucidas semelhantes a “manchas de 6leo”
com coloracdo amarela ou avermelhada consoante as castas (brancos ou tintos).A coloracdo
amarela € devida a formacgéo de pigmentos fendlicos amarelos e a coloragdo avermelhada é
devida aos pigmentos antocianicos vermelhos. Estas manchas podem provocar a queda
precoce das folhas ou o seu enfraquecimento.

= Na pagina inferior da folha (coincidente com as manchas de 6leo da pagina superior) surge um
enfeltrado branco que corresponde as frutificacdes conidiais do fungo. S&o visiveis em especial
com tempo hdamido.

= Nas folhas atacadas em final de campanha, no Outono, temos ainda a fase de "mildio de
mosaico”. Nelas podem observar-se pequenas manchas de cor amarela ou avermelhada de
forma poligonal, limitadas as pequenas nervuras com aspeto de mosaico.

= Nos pampanos o0s sintomas surgem precocemente ao nivel do né ou entre- né (meritalo). Os
tecidos apresentam uma coloracéo castanha e ficam cobertos de enfeltrado de micélio branco
tal como o fungo provoca na face inferior das folhas. Se o ataque for grave pode fazer com que
0s pampanos se curvem em forma de “S” e se quebrem.

= Nos cachos, as inflorescéncias sdo muito sensiveis antes da floracdo e podem ser destruidas
por ataques precoces do fungo. Quando tal acontece ficam castanhas, engelham, secam e
caiem (Galet, 1977).

= Apos o vingamento a doenca, dependendo do estddio de desenvolvimento, manifesta-se de

duas maneiras:
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- “Rot gris” nos bagos jovens, passando do verde ao acastanhado e posteriormente a um tom

acinzentado (quando existe humidade).

- “Rot brun” nos bagos ja desenvolvidos. Os bagos apresentam zonas de depressdo com uma
coloracédo castanha ou purpura a partir do pedicelo. Os estomas dos bagos deixam de ser funcionais o
que impede a producédo de frutificacdes. Este estado acontece quando ocorrem ataques mais tardios

que atingem os estados de bagos em tamanho de graos de chumbo e fecho dos cachos (Galet, 1977).

4.1.1.2. Reproducao / Processo de Contaminacao

O desenvolvimento deste fungo caracteriza-se pela existéncia de uma fase sexuada, que

ocorre no Outono/Inverno e por uma fase assexuada, que acontece na primavera/verao.

As frutificagcdes sexuadas chamadas odsporos, formam-se no interior do mesofilo das folhas
caidas no chédo (no final da temporada). Estes permanecem a superficie do solo ou a reduzida
profundidade. A sua maturacédo acontece no Outono-Inverno, sendo mais precoce se esse periodo for

mais chuvoso (Neto, 2014).

A fase de germinacdo acontece na Primavera, desde que se verifigue em simultaneo,
precipitacéo igual ou superior a 10 mm durante dois dias consecutivos com temperaturas acima dos
10°C ,e exista rebentacdo com comprimento igual ou superior a 10 cm. Ao germinar ddo origem a
esporos ciliados, os zodsporos, que se deslocam na agua até atingirem as aberturas naturais (estomas)
presentes na pagina inferior das folhas, nas inflorescéncias, nos bagos e nos pampanos. Junto dos
estomas, 0s zodsporos emitem o tubo germinativo que penetra no interior dos tecidos vegetais através

destas aberturas e ai se desenvolve (infec¢éo priméria) (Neto, 2014).

Ao germinar os odsporos produzem macro conidios ou zoosporangios. Os conidios sdo
transportados pelo vento e, na presenca de pelicula de 4gua sobre o0s 6rgdos, originam zodsporos que
vao infectar os 6rgdos susceptiveis (infe¢fes secundarias). A presenca de agua ou orvalho, durante

mais de 2 horas, pode ser suficiente para que se produzam estas contaminacdes (Neto, 2014).

4.1.1.3. Medidas de Prevencgéo

= Evitar a formacédo de pocas de agua incrementando uma boa drenagem do solo.

= Proceder arealizacdo da monda das folhas, e poda dos pampanos, ramos e cachos infectados.

= Na poda invernal, eliminar os “ramos” ladrées da base das cepas.

= Tomar em atencao a distancia solo/vegetacao, dado que cepas baixas sdo mais vulneraveis a
infestacdes.

* No fim da floragdo, assegurar o arejamento e a luminosidade dos cachos através de uma
monda de folhas precoce.

= Evitar 0 excesso de adubacao azotada e proceder a poda e rega de modo a controlar o vigor

excessivo das cepas.
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= A fim de evitar contaminac®es primarias, retirar do solo jovens plantas nascidas das grainhas
de bagos caidos.

* Proceder a extingdo dos focos primarios com delimitagdo da zona contaminada.

= Usar o controlo quimico em funcdo do risco epidémico calculado de acordo com o risco

climatico e o crescimento vegetativo (Galet, 1977).

Obtém-se elevado grau de eficiéncia com os fungicidas, sendo também eficazes os tratamentos
com fosfitos. A pulverizacédo de fosfitos de potassio aumenta o teor de sélidos soluveis totais e o pH,

reduz a acidez total titulavel dos bagos e ndo afecta o teor de antocianinas (Pereira et al., 2012).

A detecao dos focos primarios de mildio determina a realizagdo do 1° tratamento. A utilizagao
das cepas de detecdo permite avaliar ndo s6 a periodicidade dos ataques primarios, mas também o

coeficiente multiplicador do fungo nas infe¢gdes seguintes (Galet, 1977).

Figura 5 - Mildio presente em folha de Videira

Fonte: Agrozapp

4.1.2. O Qidio

Existem duas variedades desta doenca sendo conhecidas como forma perfeita e forma

imperfeita.

A forma perfeita, Uncinula necator (Schw.) Burr. (Syn.Erysiphe necator Shaw) pertence a
divisdo Ascomycota, a ordem Erisiphales e a familia Erisiphaceae, sendo caracterizada pela formacéo
de cleitostecas, 6rgaos esféricos fechados, de cor negra quando maduros, fixados por felcros enleados
na pilosidade das folhas ou sobre a epiderme dos troncos e bagos.
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A forma imperfeita, Oidium tuckeri Berk., desenvolve um micélio hialino e ramificado, a
superficie dos érgdos a contaminar. Trata-se de um parasita obrigatorio, sendo que emite haustérios
gue sao 6rgdos de succdo que garantem a sua fixacdo sobre os tecidos vegetais e a sua nutricdo

através do hospedeiro (Galet, 1977).

A caracterizacdo que se segue da sintomatologia,reproducao/processo de contaminacao teve

como fonte Pierre Galet (1977) em ” Les maladies et les parasites de la vigne”, Tome |

4.1.2.1. Sintomatologia

O oidio manifesta-se:

= Desde o abrolhamento os jovens pampanos provenientes dos gomos contaminados surgem
com atraso no crescimento e forte crispacéo das folhas. Surgem depois cobertos de enfeltada
branco, normalmente designado por “faciés drapeau” ou bandeira.

= As folhas atacadas apresentam um aspeto aveludado e branco (durante o crescimento ativo
da videira).

= (Os pampanos e sarmentos podem apresentar manchas castanho-escuras ou negras (pode
acontecer ao longo de todo o ciclo).

* Nos cachos, os bagos jovens séo cobertos de frutificagdes com cuticula endurecida, acabando
os bagos por fundilhar perto da maturagdo (os cachos podem ser atacados ainda em
inflorescéncia, acontecendo os prejuizos mais gravosos a partir do vingamento).

= Nos 6rgdos atacados tornam-se visiveis pequenos pontos negros, as cleistotecas que séo os

orgéos da forma sexuada do fungo (no final da campanha) (Galet, 1977).

4.1.2.2. Reproducao/Processo de contaminacao

Formas de reproducéo:
% Reproducéo sexuada

Realiza-se através das cleistotecas que sdo os 6rgdos da forma sexuada do fungo. S&o os
pequenos pontos negros visiveis nos 6rgdos atacados pela doenga. A formacéo e o desenvolvimento
das cleistotecas da-se no final do ciclo vegetativo, altura em que poderdo ser visiveis em todos os

Orgdos atacados.

Quando maduras, as cleistotecas apresentam reduzida fixacédo, o que as fragiliza no periodo das
chuvas provocando a sua queda para o tronco, ritidoma e solo, sendo que apenas serao viaveis as que
hibernam no ritidoma. As cleistotecas maduras rebentam sob a acao das chuvas, sendo as ascéporas

ejectadas e transportadas pelo vento, originando assim as infe¢des primarias (Galet, 1977).

As cleistotecas funcionam como “reservatorio” da doenga para o ano seguinte.
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% Reproducéo assexuada

Realiza-se a partir dos conidiéforos que se formam perpendicularmente em cadeia sobre as hifas

formadas.

Quando em contato com o tecido vegetal recetivo, o conidio emite um tubo germinativo que evolui
num haustério (6rgdo de succdo que penetra a cuticula para obter nutrientes). Em seguida da origem
a hifas portadoras de conidiferos por sua vez geradores de novos conidios que irdo disseminar a

doencga e provocar novas contaminagdes (infec6es secundarias).

Os conidios séo disseminados pelo vento e pela chuva. Neste aspeto sao eficazes as chuvas leves
e moderadas, visto que as chuvas fortes contribuem para eliminar o fungo ao lavarem a folhagem
(Galet, 1977).

Aspetos caracteristicos do conidio:

= A agua sob a forma liquida prejudica a sua germinacao e provoca o seu colapso.

= Agerminagédo dos conidios pode acontecer a partir duma temperatura de 4°C, sendo que entre
0s 4°C e os 10°C temos um desenvolvimento lento, com aceleracdo a partir dos 15°C e
otimizacdo nos 25°/30°C. Em principio sera destruido com temperaturas superiores aos 45°C.
Necessitam também que exista humidade atmosférica.

= A radiacdo solar tem uma interferéncia negativa na germinacdo dos conidios (a doenca
desenvolve-se melhor nas zonas mais ensombradas da videira).

= Favorecem a sua germinac¢do os terrenos humidos, bem como cepas robustas e frondosas

onde é dificil a penetracéo da luz solar e com deficiente arejamento (Galet, 1977).

4.1.2.3. Medidas de prevencéao

= Favorecer o arejamento e insolacdo dos cachos através de adequado sistema de conducéo.

= Evitar o ensombramento dos cachos

= Nas novas plantac¢des, utilizar bacelos enxertados séos.

= Reduzir as zonas alagadas nas parcelas.

= Limitar o uso de fertilizante que conduza a um vigor vegetativo excessivo.

= A disseminacdo dos conidios pode ser favorecida por algumas intervencdes em verde
(desponta) pelo que s6 deverdo ser efetuadas apds tratamento com fungicida (Galet, 1977).

= Destruir (retirar da parcela e queimar) as varas, folhas e sarmentos da poda com manchas.

» Vigilancia nos periodos de maior sensibilidade, cachos visiveis ao fecho do cacho.

» Detecgédo e avaliacao da intensidade das infe¢des primarias.

» Efectuar a luta quimica de forma preventiva sistematica e continua, nos periodos de

maior sensibilidade - cachos visiveis, e entre a pré-floracéo e o fecho do cacho (ADVID).
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Figura 6 - Presenca de Oidio no Cacho

Fonte: Autor

Figura 7 - Presenca de Oidio em folhas de Videira

Fonte: Agronémica, 2017
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4.2. As pragas e suas caracteristicas

Na José Maria da Fonseca, ao longo do ano de 2019, temos a referir como pragas com maior

impacto a cigarrinha verde e a traga da uva.

4.2.1. Cigarrinha Verde

“Cigarrinhas verdes ou cidadelas” sdo a denominagéo de um conjunto de espécies de homépteros
cicadelideos, tendo sido identificadas em Portugal quatro espécies: Jacobiasca lybica (bergevin&
Zanon), Empoasca vitis (Gothe), Empoasca solani (Curtis) e Empoasca decipiens (Paolf). Nas vinhas

alentejanas e ribatejanas predomina a espécie J.lybica (Neto, 2014).

As cigarrinhas verdes da vinha pertencem a ordem Rhynchota, familia Cicadellidae, subfamilia
Tyhplocybinae e género Empoasca (E.vitis) e Jacobyasca (J.lybica). Estas duas espécies sdo muito
semelhantes externamente. A sua evolucéo da fase de juvenil (ninfas) a adulto (imagos) difere apenas
na dimensdo do corpo e no surgimento de asas, rudimentares nos juvenis e completamente definidas

nos adultos.

Em adultos apresentam dimensfes semelhantes,3,1 a 3,8 mm na E.vitis e 2 a 3 mm na J.
lybica. O seu corpo € estreito e alongado, tem coloracéo esverdeada e asas anteriores verdes
com células apicais transparentes (Galet, 1982).

4.2.1.1. Sintomatologia

As cigarrinhas verdes sdo normalmente visiveis na face inferior das folhas. Alimentam-se picando

e sugando as nervuras das folhas, mais raramente os peciolos ou os ramos.

= Ocorréncia de descoloracdes, necroses marginais e enrolamento para o interior nas folhas
terminais dos pampanos (nos ataques da 12 geracao).

= Amarelecimento das folhas adultas nas castas brancas (nos ataques da 22 geracéo).

= Avermelhamento prematuro do bordo das folhas nas castas tintas (nos ataques da 22 geracdo)

= Consequente necrose foliar e reducdo do crescimento das folhas, ou mesmo queda das
mesmas no caso de ataque severo. Os danos surgem inicialmente nas folhas adultas da base
dos ramos evoluindo progressivamente para as extremidades dos mesmos.
Esta situacdo pode provocar uma baixa quantitativa da producédo por insuficiéncia na nutricdo
dos bagos, perda de riqueza em aclcares das uvas e enfraquecimento das cepas (Galet,
1982).
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Figura 8 - Cigarrinha Verde e danos causados na Videira

Fonte: DRAPA

4.2.1.2. Reproducao/Fases de desenvolvimento

A cigarrinha verde passa por distintas fases de desenvolvimento: ovo, ninfa e adulto. Hiberna no
estado adulto durante o Outono e Inverno em espécies florestais de folha persistente (Taxus, Juniperos,
Abies, Picea, Pinus, Quercus e Cedros), migrando para a vinha no inicio da Primavera. As larvas da 12
geracao sdo visiveis na vinha entre finais de Maio e principio de Junho. As da 22 geragdo surgem na
segunda metade de Julho e os adultos em Agosto, e sdo as mais nocivas para a cultura. O seu ciclo
evolutivo tem uma duracgéo de 55 a 60 dias, conforme os anos, podendo surgir 3 a 4 geragfes (Galet,
1982).

Ovo- Transparente de forma alongada, de cor esbranquicada e aspeto brilhante e transltcido,
medem cerca de 0,6 mm de comprimento por 0,3 mm de largura e sédo depositados nas nervuras na

pagina inferior das folhas. Tem um periodo de incubacéo de cerca de 8 al0 dias (Galet, 1982).

Ninfa- O desenvolvimento larvar dura 3 a 4 semanas e passa por 5 estadios. As larvas
assemelham-se aos adultos, mas de tamanho mais reduzido. Inicialmente as larvas s&o brancas de
aspeto transparente, olhos negros salientes e longas antenas, mas menos longas que o0 seu corpo. A
partir da 32 geragdo apresentam um esboco de asas e cor verde ou rosa palido. TEém grande mobilidade,
deslocando-se obliqguamente, tal como acontece com os caranguejos. Das sucessivas metamorfoses
ficam residuos de pele branca nas paginas inferiores das folhas, os quais permitem sinalizar a presenca
deste insecto (Galet, 1982).

Adulto- Tém cor verde clara e asas translicidas verde amareladas, medindo cerca de 3 mm de
comprimento (Neto, 2014).
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4.2.1.3. Medidas de Prevencéao e Luta

Implementacédo de programas de protecédo integrada desenvolvendo o conhecimento das espécies

presentes na regiao e dos respetivos antagonistas (estimativa de risco).

Adocédo de medidas de protecéo utilizando a biotecnologia da praga e demais agentes de limitacao

natural. Como potenciais predadores temos as aranhas e os crisopideos.
Como parasitoides temos:

-Os himenopteros mimarideo (parasitéides o6fagos)

-Os drinidios (parasitoides de ninfas e adultos)

-Os dipteros pipunculideos (parasitéides de ninfas e adultos)

A estimativa de risco de ataque de cigarrinha verde faz-se através da utilizacdo de armadilhas
para captura de adultos, da observacéo visual do numero de ninfas bem como dos estragos causados

pelos insectos (Neto, 2014).

Figura 9 - Armadilha cronotrépica amarela, para captura de insetos de cigarrinha

Fonte: DRAP Centro

4.2.2. Traga- da- Uva

Existem em Portugal duas espécies de tracas-da-uva: a eudémis Lobesia botrana (Denis &
Schiffermuller) e acochilis Eupoecilia ambiguella (Hubner). A primeira € uma praga frequente nos paises
da bacia mediterranica, sendo a Unica que se reveste de importancia nas vinhas portuguesas, onde
encontra condicBes climatéricas favoraveis ao seu desenvolvimento (regides temperadas), pelo que

apenas ela sera objecto de andlise.

Pertence & Ordem Lepidoptera, Familia Tortricidae e Género Lobesia (DGADR).
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E um insecto crepuscular cuja atividade diaria tem inicio ao anoitecer e se prolonga por um periodo
de cerca de 6 horas. No entanto se existir baixa pressao atmosférica e céu encoberto podera verificar-
se uma antecipacdo da sua atividade. No restante tempo permanece imével e oculta nas cepas
(Rodrigues, 2012).

4.2.2.1. Reproducao/Fases de desenvolvimento

A traca- da- uva tem um longo ciclo de vida onde passa por distintas fases de desenvolvimento:

ovo, lagarta, crisalida e adulto. Na Primavera surgem os adultos, os quais iniciam a 12 fase ou geracéo

= QOvo — Apresenta uma coloragdo branco amarelada, é translicido e brilhante quando exposto
ao sol. Mede 0,65x0,68mm e tem forma lenticular arredondada e ligeiramente eliptica. A
temperatura tem influéncia na incubacdo dos ovos, sendo que esta na Primavera tem uma
duracdo de 7 a 11 dias e no Veréo de 2 a 5 dias. O desenvolvimento embrionario ocorre em
temperaturas situadas entre 9°C e 34,5°C (Galet, 1982).

= Lagarta — O seu corpo tem coloracédo cinza esverdeado na Primavera e no Verdo e cinza
parpura no Outono, sendo a cabega castanho avermelhada. No entanto podem também
apresentar um corpo mais delgado de cor amarelo sujo e reflexos esverdeados com cabeca
castanha clara. Na fase larvar que dura 21 a 28 dias passa por 5 estados de diferentes
dimensdes que vao de 0,98 mm na eclosdo a 10-11 mm ao atingir o final do desenvolvimento.
Nestas fases deslocam-se e fazem o “ninho” de seda entre os diversos botdes florais, onde
comec¢am a perfuracdo dos érgaos frutiferos e se alimentam. Apenas na fase final deixam de

se alimentar, constroem o casulo, iniciando assim a sua metamorfose (Galet, 1982).

= Crisalidas — Tém aspeto fusiforme com um comprimento entre 4 e 6,7 mm, durando a

evolucéo nesse estado cerca de 7 dias, findo os quais emerge sob a forma de borboleta.

= Adulto - Na fase de borboleta (12 geracdo) tem cerca de 12 mm de envergadura de asas e
em repouso 7 a 8 mm de comprimento. Os machos sd0 um pouco mais pequenos que as
fémeas, tém o abddmen mais estreito, e as canelas séo claras e tém espinhos apicais longos.
As asas da borboleta quando em repouso apresentam a forma de abas de telhado e cobrem
todo o corpo. Tém diferentes caracteristicas ao nivel das asas anteriores e posteriores. As asas
anteriores sdo matizadas de manchas escuras alternadas com zonas claras, azuladas, mas
nunca brancas e terminam numa franja castanha. As asas posteriores sdo de cor acinzentada,
mais clara na base e franja acinzentada. Nas borboletas de 22 e 32 geracdo estas
caracteristicas sofrem ligeiras alteragdes; séo ligeiramente menores e 0s desenhos e cores das

suas asas apresentam-se menos nitidos em tons de cinza arruivado (Galet, 1982).
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Em Portugal os adultos emergem no inicio da Primavera quando a temperatura atinge os 12°-14°
C. Apo6s a emergéncia dos adultos da-se o voo nupcial. Depois temos as posturas efetuadas pelas
fémeas de forma escalonada durante um periodo de 6 dias, as quais acontecem sobre as bracteas, os

botBes florais e mais raramente os pedicelos (Rodrigues, 2012).

Trata-se de um inseto que pode ter varias gera¢cdes no mesmo ano, sendo o seu nimero de
geragdes influenciado pelo clima e pela latitude. Em Portugal por regra completam-se 3 geracdes,
podendo em determinadas circunstancias acontecer a 42 geragdo (verdes prolongados com

persisténcia de temperaturas elevadas).

A sua forma de atacar as videiras é diferente ao longo das geracdes:
12 Geragdo-> ataca as inflorescéncias. Os botdes florais secam e caem.
22 Geracao-> ataca os bagos nas fases de bago de chumbo e bago de ervilha.
32 Geragao-> ataca o0s bagos na fase de pintor ou ja maduros.

Nestas Ultimas fases, dependendo das condi¢Bes climaticas, pode potenciar o surgimento da
podridao cinzenta (DGADR).

A hibernacéo deste inseto acontece sob a forma de crisalida na 32 geracdo (por vezes na
anterior) de preferéncia em locais abrigados como seja o ritidoma das cepas, nas folhas mortas, no
solo, nas fendas dos tutores e nos cachos que se mantém nas vinhas ap6s a vindima (Rodrigues,
2012).

Figura 10 - Fases de crescimento da traga-da-uva

Fonte: (Embrapa)
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4.2.2.2.Medidas de Prevencgéao e Luta

= Avaliacdo das densidades populacionais mediante observacdes periddicas (semanais) para

acompanhar a evolucdo da praga, conhecer os periodos de risco e adopcdo de medidas de

protecéo.

= Monitorizagdo da curva de voo através de armadilhas sexuais para se proceder a estimativa

de risco.

12 geracdo
(antes da floracédo)

Fig. 14

22 geracgao
(1-2 semanas apos
o inicio do voo)

32 geragdo
(1-2 semanas apos
o inicio do voo)

-Tragas-da-uva (Lobesia botrana Schiff e Eupoeciﬁa ambiguella Hb)

2 cachos (ao acaso) x

2 cachos (ao acaso) x

2 cachos (ao acaso) x

Regiao Ribatejo:
200-300 ninhos/100 cachos

Restantes regides:
100-200 ninhos/ 100 cachos

Regiao Oeste:
5-15% cachos com posturas

Regiao Ribatejo:
5-20% cachos com posturas

Restantes regides:
1-10% cachos com posturas

Para todo o pais:
1-10% cachos com posturas

Figura 11 - Exemplo de tabela de contabilizagdo de gera¢des de traca-da-uva

Fonte: DGADR, 2009

Os tratamentos para prevencao ou mesmo para tentar eliminar esta praga séo variados, mas

considera-se importante dar prioridade aos tratamentos de prevengao:

-Protecéo biotécnica, em que séo utilizados produtos de sintese autorizados em protecao

integrada.

-Inibidores de crescimento dos insetos (flufenoxuréo e lufenurdo) e reguladores de crescimento

de insetos.
Estes dividem-se em dois:
*Compostos aceleradores da muda

*Miméticos da hormona juvenil

Estes produtos sao utilizados para impedir o crescimento normal da traca da uva, provocando

perturbacdes e consequentemente a sua morte (DGADR, 2009).

26




4.3. Intervencdo no combate das doencas da videira

Na fase inicial dos tratamentos é usada uma mistura de Folpete + Fositilo aluminio (matéria activa)
para fazer o tratamento ao oidio, ao mildio e escoriose. Este produto é usado em estado molhavel em
gue € sistémico, e tem a particularidade de se deslocar dentro da planta de uma forma
ascendente/descendente o que implica uma excelente protecdo quer dos apices vegetativos quer das
folhas mais velhas.

E também usado como produto preventivo para prevenir o aparecimento das doencas acima
referidas.

Este procedimento é mais utilizado numa fase inicial do crescimento das videiras.

Existem varios outros tipos de tratamento, mas sdo mais usados 0s sistémicos por darem uma

melhor prote¢éo a videira, por se obterem melhores resultados (Tabela 2).

Tabela 2: Tipos de Fungicidas

Funcéo da matéria activa Preventivo Curativo Erradicante
Contacto

Penetrante X X

Sistémico X X X

Para serem bem realizados e ndo haver arrastamento do produto, os tratamentos devem ser

executados sem chuva e sem muito vento.

Nos tratamentos com fungicidas ndo deve ser usado muitas vezes 0 mesmo tipo de produto
com a mesma matéria ativa, pois existe o risco de os fungos comecarem a ganhar resisténcia. E por
isso que soO se utiliza trés vezes 0 mesmo produto, mas nunca nas mesmas concentracoes; estas tém

de sofrer uma adaptacéo a superficie foliar expostada (SFE) vinha em cada momento.

4.3.1. Tratamentos efetuados na José Maria da Fonseca

Nos tratamentos feitos na vinha utilizaram-se varios métodos. Para o oidio e para o mildio
realizaram-se pulverizagfes de produtos sistémicos com varios tipos de matéria activa dependendo da
altura vegetativa em que as videiras se encontravam, tendo em vista a sua prevencgéo e tratamento,

conforme o referido nas tabelas 3, 4 e 5.

Estes tratamentos foram condicionados pelas condi¢gBes meteriologicas conforme se podera
verificar nos anexos, sendo que as vinhas dos Pasmados e as vinhas Soares Franco situam-se na zona

de Azeitdo (anexo 2) e a vinha de Saditejo localiza-se na zona de Palmela (anexo 3).
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Tabela 3: Tratamentos efetuados na vinha dos Pasmados

Data | Doenca/ | Produto Preventivo | Quantidade | Tipo
Praga (Reagente Activo) / (Kg, L, de
Tratamento | Ton) solo
10/04 | Mildio Organometélico com aluminio e | Preventivo | 2.5 Kg/ha Arenoso
alquilenobis (ditiocarbamato):
Fosetil-aluminio 35%,
Mancozebe 35%
30/04 | Mildio e | Organometalico com aluminio e | Preventivo | 2.5 Kg/ha Arenoso
Oidio alquilenobis (ditiocarbamato): +
Fosetil-aluminio 35%, 0.33 L/ha
Mancozebe 35%
+
Triazol: penconazol. (100 g/L)
10/05 | Mildio e | Organometalico com aluminio e | Preventivo | 2.5 Kg/ha Arenoso
Oidio alquilenobis (ditiocarbamato): +
Fosetil-aluminio 35%, 0.33 L/ha
Mancozebe 35%
+
Triazol: penconazol. (100gr./L)
20/05 | Mildio e | Ftalimida: Folpete: 40 % + Preventivo | 2 Kg/ ha Arenoso
Oidio Metalaxil-m: 5 %
25/05 | Oidio Enxofre 98.5% Preventivo | 25 Kg/ha Arenoso
16/06 | Mildio Ftalimida: Folpete: 40 %, | Preventivo | 2.5Kg/ha Arenoso
Metalaxil-m: 5 % Curativo +
+ Erradicante | 0.33 L/ha
100 g/l cresoxime-metilo, 200 g/I
boscalide
30/06 | Oidio Enxofre 98.5% Preventivo | 25 Kg/ha Arenoso
14/07 | Cigarrinha | Imidaclorpride Preventivo | 0.35 L/ha Arenoso

Fonte: Elaborado a partir dos dados disponibilizados pela empresa José Maria da Fonseca
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Tabela 4: Tratamentos efetuados nas vinhas do Saditejo

Data | Doenca/Praga | Producto Preventivo | Quantidade | Tipos
(Reagente activo) / (Kg, L, de
Tratamento | Ton) Solo
10/04 | Mildio Organometalico com Preventivo 2,5 Kg/ha Arenoso
aluminio e alquilenobis
(ditiocarbamato): Fosetil-
aluminio 35%, Mancozebe
35%
30/04 | Mildio e Oidio Organometalico com | Preventivo 2,5 Kg/ha Arenoso
aluminio e alquilenobis +
(ditiocarbamato): Fosetil- 0,33 L/ha
aluminio 35%, Mancozebe
35%
+
Triazol: penconazol (100
g/L)
10/05 | Mildio e Oidio Organometalico com | Preventivo 2,5 Kg/ha Arenoso
aluminio e alquilenobis +
(ditiocarbamato): Fosetil- 0,33 L/ha
aluminio 35%, Mancozebe
35%
+
Triazol: penconazol (100
/L)
17/05 | Mildio/Oidio Ftalimida: Folpete: 40 %, Preventivo 2,5 Kg/ha Arenoso
Metalaxil-m: 5 % +
+ 0,33 L/ha
100 g/l cresoxime-metilo,
200 g/l boscalide
25/05 | Oidio Enxofre 98.5% Preventivo 25 Kg/ha Arenoso
11/06 | Oidio Enxofre 98.5% Preventivo 25 Kg/ha Arenoso
10/07 | Cigarrinha Imidaclopride Curativo 0,35 L/ha Arenoso
verde

Fonte: Elaborado a partir dos dados disponibilizados pela empresa José Maria da Fonseca
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Tabela 5: Tratamentos efetuados nas vinhas Soares Franco

Data | Doenca/ Producto Preventivo | Quantidade | Tipo
Praga (Reagente Activo) / (Kg, L, de
Tratamento | Ton) solo
10/04 | Mildio Organometalico com Preventivo 2,5 Kg/ha Arenoso
aluminio e alquilenobis
(ditiocarbamato): Fosetil-
aluminio 35%, Mancozebe
35%
30/04 | Mildio e Organometalico com | Preventivo 2,5 Kg/ha Arenoso
Oidio aluminio e alquilenobis +
(ditiocarbamato): Fosetil- 0,33 L/ha
aluminio 35%, Mancozebe
35%
+
Triazol: penconazol (100 g/L)
10/05 | Mildio e Organometalico com | Preventivo 2,5 Kg/ha Arenoso
Oidio aluminio e  alquilenobis +
(ditiocarbamato): Fosetil- 0,33 L/ha
aluminio 35%, Mancozebe
35%
+
Triazol: penconazol (100 g/L)
20/05 | Mildio Amina de acido carboxilico + | Preventivo 2 Kg/ha Arenoso
Oidio ftalimida + organofosforado +
+ 0,33 L/ha
Triazol: penconazol (100 g/L)

25/05 | QOidio Enxofre 98.5% Preventivo 25 Kg/ha Arenoso
16/06 | Mildio Ftalimida: Folpete: 40 %, Preventivo 2 Kg/ha Arenoso
Metalaxil-m: 5 % +

+ 0,33L/ha
100 g/l cresoxime-metilo,
200 g/l boscalide
30/06 | Oidio Enxofre 98.5% Preventivo 25 Kg/ha Arenoso
14/07 | Cigarrinha Imidaclopride Tratamento 200 g/ha Arenoso
Verde

Fonte: Elaborado a partir dos dados disponibilizados pela empresa José Maria da Fonseca

A nivel de controlo de Lobesia (Traga da uva) a JMF utiliza feromonas de confusdo sexual ha
mais de 15 anos abolindo a utilizacdo de inseticidas contra esta praga, como é representado na Figura
12.

Figura 12 - Confundidores sexuais

Fonte: Autor
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4.4. Intervencdes ao nivel da vinha

Nas vinhas da JMF fazem-se dois tipos de intervencdo em verde, o desladroamento e a

desponta para regular a SFE.

A desponta é feita mecanicamente, pois a regido ndo tem nem permite que seja possivel a
desfolha ou outro tipo de intervencdo em verde, visto que poderiam ter consequéncias negativas nas
videiras. As condic¢des climatéricas da regido ndo aconselham a desfolha devido ao risco elevado de

escalddo numa fase mais adiantada da evolugdo do cacho.

A Regido Demarcada de Setubal é conhecida por ter picos de temperatura que originam

escalddes, os quais levam a uma reducao da quantidade e qualidade da uva.

Em termos de sistemas de conducdo, nesta empresa € muito usado o sistema de cordéo
bilateral, Guyot simples e duplo e cord&o unilateral. O Guyot € uma forma cara de sistema de conducédo
e que implica mais trabalho na poda e necessita maior formacéo dos podadores do que o CB (cordéo
bilateral) para além de ter um acréscimo de custo que provém da necessidade de todos os anos atar a
vara/varas ao arame. No entanto € o mais indicado para algumas castas que tém um potencial de

fertilidade muito baixo nos primeiros gomos como por exemplo Arinto e Trincadeira.
Em termos de rega da vinha, esta € feita por sistema de gota a gota.

Este tipo de rega é depois adaptado de acordo com o tipo de solo, variando a quantidade de agua

administrada e o tempo de rega. Assim, temos a considerar dois tipos de solos:

Nos solos arenosos, é administrada pouca agua de cada vez, mas com intervalos curtos. Se

num solo arenoso for usada muita 4gua de cada vez esta ira perder-se por percolagao.

Nos solos argilo-calcarios, é administrada em quantidades grandes, mas menos vezes, porque o bolbo
que se forma neste tipo de solos permite “armazenar” a agua durante algum tempo e desta forma
liberta-la gradualmente. Neste caso é muito importante a sua monitorizacdo a fim de evitar problemas

com rega em excesso.

4.5. Viticultura de Precisao

A viticultura de preciséo realizou-se com apoio de uma empresa exterior, sendo que a referida
empresa fazia o controlo hidrico e controlo de crescimento vegetativo. Realizava também idas ao
terreno a fim de proceder a medicdo de compostos existentes no solo, enviando depois para a empresa
os relatorios na sequéncia dos quais esta tomou as devidas precaucBes em termos de dosagem de

fertilizantes e rega.
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5. Atividade desenvolvida no sector de Enologia

Durante o estagio na empresa, e mais exatamente no sector de Enologia, muito do tempo
despendido foi dedicado ao acompanhamento das operacdes de flotacdo e de filtragdo tangencial,
adiante descritas.

5.1. Flotacao

A operacdo de Flotacdo é um processo aplicado em Vinificacdo para clarificacdo de mostos

brancos e rosé, tal como a decantacgao estética, a filtragéo, microfiltracéo tangencial e a centrifugagao.

Na producao de vinhos brancos de qualidade é muito importante a fase de clarificacdo do mosto.
Durante o processo fermentativo 0 mosto pode apresentar uma elevada concentracéo de sélidos em
suspensao, o que ir4 baixar a qualidade do vinho. A clarificacdo visa a eliminacdo de matéria em
suspensao. Esse processo consiste em fendmenos complexos que envolvem interacdo entre o agente

de acabamento e os componentes responsaveis pela turbidez (Ribéreau-Gayon et al., 2006).

A flotagdo € um processo que permite a rapida reducéo de soélidos suspensos antes da fermentacao
e procura minimizar a quantidade de mosto perdido durante o processo. Tem como principais
beneficios:

e Avelocidade com que o mosto pode ser clarificado
¢ Economia de energia, visto 0 mosto ndo precisar ser arrefecido para que o processo ocorra
e Agilizacdo dos tempos de processamento, visto que, uma vez clarificado, o0 mosto pode ser

inoculado directamente a temperatura de pés-flutuacdo (AWRI, 2021).

Varios factores poderéo influenciar este processo tais como a casta, a maturacao e estado sanitario
das uvas, as enzimas de despectinizagdo e adjuvantes usados, a turbidez e temperatura da flotacéo, o

tipo e quantidade de gas injectado e o tamanho dos tanques (Yammine et al., 2008).

Na flotacdo o desempenho da separacdo depende da probabilidade de a particula-bolha se
encontrar, da ligacéo da particula a bolha e da estabilidade do complexo particula-bolha. A interacao
da forga entre uma particula hidrofobica e uma bolha de géas é induzida pelas forgas intermoleculares

(van der Walls), elétricas (camada dupla) e hidrofébicas (Mierczynska-Vasilev e Smith, 2015).

Em seguida a fase de prensagem, o mosto normalmente apresenta grande turbidez e elevada
viscosidade. Este facto deve-se a presenca de polissacaridios pécticos, vulgarmente designados por
pectinas (Uenojo e Pastore, 2007), cujo conteddo dependerd de fatores como a casta, o nivel de
maturacgdo, da vindima, a presséo de prensagem, entre outros. O nivel de turbidez desejavel é de 100

a 120 Unidades Nefelométricas de Turbidez (NTU), dependendo do tipo de vinho desejado.

Para determinar o melhor método para a clarificacdo do mosto e a capacidade de remoc¢éo dos
sélidos suspensos, torna-se necessario ter em conta as propriedades e a distribuicdo dos soélidos

suspensos e estudar a composi¢do do mosto (polissacaridos, proteinas, pH e compostos fendlicos).
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A flotacdo é um método de clarificacao utilizado na vinificacdo de mostos brancos e rosés, mas

também para mostos tintos que tenham sido submetidos a tratamento térmico.

Na flotagdo a separagédo da fracao liquida e da fragdo sélida realiza-se através da injecao de

azoto (ou outro gas inerte, p.e. dioxido de carbono) juntamente com um produto composto de enzimas

pectoliticas e gelatina. As particulas suspensas sdo agregadas com as bolhas gasosas, e devido a

tensédo superficial, flutuam para a superficie, onde sdo recolhidas. O mosto clarificado segue para uma

cuba limpa onde se ira dar inicio ao processo fermentativo.

Normalmente, na flotagcéo de mostos, sao utilizados azoto, diéxido de carbono, ar comprimido

e argon (Tabela 6).

Tabela 6: Gases utilizados na Flotacdo

Gas Vantagens Comentério
Argon Similar ao azoto, mas o peso | Elevado custo
Ar especifico é bastante superior.
Vantagens ao nivel da retencdo de
sabor, cor e aromas.
Azoto Bolhas com dimensdes muito boas Tem como desvantagem 0 seu
N> para conduzir as particulas peso especifico (mais leve que o

Sem risco de oxidacao

ar)

Dioxido de carbono
CO;

Preservar o mosto da oxidacao

O CO:2 pode gerar muita
turbuléncia na superficie durante

a flotagé@o continua

Bolhas de grande dimensao que
tém dificuldade em levar as

particulas até a superficie

Ar comprimido

Baixo custo
Oxigenacdo do mosto favoravel para
0

arranque da fermentacéo alcodlica

Requer um filtro a 6leo /
desodorizante no compressor.

Limpeza sistemética do filtro.

Fonte: (Estevao, 2003) e (Vialatte, 2018)

A teoria que explica o processo da flotagdo tem a ver com a teoria respeitante & fisica dos

fluidos, tal como a lei de Stokes.
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Velocidade de decantacdo de uma determinada particula pela lei de Stokes:

D *
V=22 9g
18n

Ap
Com:

v = velocidade da particula

D= diametro da particula

g= aceleracgéo da gravidade

n= viscosidade do liquido

Ap = diferenga de densidade entre o liquido e o sélido

Existem dois tipos de flotacao:

= Flotacdo continua

O mosto, sem passar por um processo de defecacgédo, é colado e depois passa pelo flotador,
onde é saturado em gas. Em seguida, é enviado para a cuba de flotagdo, onde as borras combinadas

ao gas sdo aspiradas ou retiradas em funcao de sua viscosidade na superficie da cuba.
O mosto clarificado é entdo recuperado de forma continua.
Assim temos:

o Tanque circular;
o Sistema de flotagdo com microbolhas;

o Sistema de aspiracdo de espuma na superficie

= Flotacdo descontinua

O mosto, sem passar por um processo de defecacdo, é colado e passa em seguida pela bomba

de flotacdo e enviado para a cuba.

O relaxamento repentino do gas pressurizado, provoca a formacao de microbolhas que fazem
com que as particulas de tamanho médio a pequeno subam ao topo da cuba. E entdo necessario
esperar alguns minutos ou algumas horas até que as borras subam totalmente a superficie. Uma vez
que todas as particulas em suspensdo tenham sido elevadas para o topo da cuba, o mosto entédo

clarificado pode ser trasfegado pela parte inferior da cuba (Figura 13).
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CUBA

Trasfego

do mosto inicial (Soutirage)

Figura 13 - Flotacdo descontinua - Elevacdo das particulas em suspensao

Fonte: (Vialatte, 2018)

A cuba de vinificagdo encontra-se ligada a:

v
v
v

Uma bomba de pressurizagéo;
Uma fonte e um dispositivo de regulacéo de gas;

Uma bomba de dosagem para injetar o(s) aditivo(s);

A diferenca entre a flotacao continua e a flotagdo descontinua reside no fato da segunda ocorrer

em circuito fechado.

5.1.1. Aspetos a ter em consideragao

A presséo ideal de funcionamento varia entre 5 e 7 bar:

>

YV V V V V

Com a pressao acima de 7 bar as bolhas sobem muito rapidamente e néo existe tempo
suficiente para ocorrer a agregacao das particulas sélidas o que provoca o aparecimento de
uma espuma suave na superficie em vez de um conjunto de borras compactas;

Os mostos brancos séo geralmente flotados a 5 bar;

Os mostos delicados sé@o pressurizados entre 6 e 7 bar, sendo o tempo de flotagdo maior;

O caudal de mosto flotado é determinado pela qualidade da colheita da espuma;

Quanto mais facil € a flotagdo do mosto, mais rapido é o caudal de mosto a ser flotado;

A turbuléncia criada pela suc¢é@o ndo pode ser parada enquanto a espessura da espuma néo
for superior a 10 cm;

Quando a espessura da espuma for superior a 15 cm e enquanto a altura do mosto néo for a
suficiente para uma boa migracdo dos agregados sélidos néo é possivel obter boa clarificacao
através da flotacao;

A melhor forma de tratar a espuma da flotagao € com um filtro de vacuo de terras. Os filtros do

mosto podem ser usados, apesar de possuirem uma qualidade menor;
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» Qualquer ajuste dos parametros de flotacdo requer um tempo de reacdo. Os efeitos de uma
modificacdo, ndo sdo visiveis antes dos 30 minutos no tanque de flotacédo (Meireles, 2013);

» Uma flotacdo demasiadamente regulada (turbidez do mosto <30 NTU) pode causar problemas
de fermentacdo alcodlica. A presenca das borras é importante ndo s6 porque contribuem
significativamente para o acréscimo em lipidios, mas também porque elas desempenham um
papel puramente fisico de nucleacédo do diéxido de carbono, ajudando assim a formacgéo de
bolhas e a liberacdo de di6xido de carbono (Vialatte, 2018);

» A dindmica do processo de flotacao € influenciada pelo tamanho do tanque. Quanto mais alto
o tanque, maior a distncia que o gas tem para empurrar os flocos para a superficie. Sera
recomendavel encher o tanque até 85-90% do volume final. Encher o tanque até 85-90% do

volume final permitird bolos de flutuagdo particularmente arejados (Yammine et al., 2008).

Na JMF a espuma da flotagdo € posteriormente tratada através de um filtro tangencial com

membranas ceramicas.

Antes da flotagdo € importante proceder ao tratamento do mosto o qual se realiza através do

processo de “enzimagem” e de colagem.

Na “enzimagem” o mosto deve ser previamente adicionado de enzima pectolitica a fim de
degradar as pectinas que mantém as particulas em suspenséo. De facto, a viscosidade do mosto é um
factor limitante para que ocorra uma flotacéo eficaz, sendo que nesse caso as enzimas pectoliiticas
desempenham um papel essencial pois garantem a degradagdo da pectina, reduzindo assim a
viscosidade do mosto. E importante que se deixe a enzima tempo suficiente a reagir, antes de se
adicionar alguma cola para a flotacéo, tal como bentonite ou silica gel, uma vez que estes produtos

iriam adsorver as proteinas presentes no mosto, inactivando assim as enzimas (Vialatte, 2018).

Na colagem a floculagdo das particulas é garantida pelas colas proteicas, gelatinas e proteinas
vegetais as quais desempenham um importante papel na formacédo do floco. A adicdo de bentonite
poderd melhorar a sua agdo e em consequéncia permitir uma melhor compactacdo das borras. A
bentonite garante a aderéncia e fixa as bolhas de gas no floco, favorecendo assim a sua subida do

mosto para a superficie (Vialatte, 2018).

A quantidade de agentes de colagem ira influenciar o processo de flotagcao, especialmente no
gue se refere a velocidade de flotagédo, turbidez final, volume de borra e tamanho dos agregados de
particulas. Se o agregado for muito pequeno o rendimento do processo de flotagédo sera bastante fraco,
em consequéncia da agregagdo nao ocorrer corretamente. Se pelo contrario for muito grande, o
agregado ndo conseguird atingir a superficie, devido ao peso corpéreo e também pelo facto de estes
bloguearem a fase da diminuicdo da turbidez, ao agirem como um liquido, impedindo o aumento da

claridade no fundo e o fluxo dos flocos (Vialatte, 2018).
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Com a rapida separacédo dos sélidos do mosto, garantindo-se que este fermenta num estado
de clarificacéo desejavel, ocorre uma melhoria do aroma do futuro vinho. Pode ocorrer hiperoxidacéo
caso o mosto branco seja oxidado, levando a polimerizacdo e precipitacdo dos compostos fendlicos,

permitindo uma maior estabilizagao cromatica (Meireles, 2013).

Estas proteinas interagem com particulas coloidais que carregam uma carga negativa no pH
do mosto, como substancias fendlicas e particulas suspensas como sulfeto de cobre e fosfato de ferro.
O acoplamento de particulas coloidais faz com que essas particulas floculem principalmente por duas

razoes:

. Formacdao de particulas electricamente carregadas que precipitam na presenca de sal
(por exemplo, acoplamento de proteina e tanino);

. Formacdo de grandes particulas de carga zero que precipitam prontamente (por
exemplo, acoplamento de proteina e sulfeto de cobre) (Mierczynska-Vasilev e
Smith, 2015).

Sera de referir que a gelatina arrasta preferencialmente as proantocianidinas com grau de
polimerizacéo elevado (cerca de 12) e esterificadas com o &cido galico comparativamente as de grau
de polimerizacdo médio (cerca de 6) sendo que quanto maior a sua hidrélise tanto maior a eliminacao

das proantocianidinas polimerizadas (Sarni -Machado et al., 1999).

O rendimento da flotagdo aumenta com a adicdo de uma formulacdo adaptada de actividade
pectoliitica que permita uma rapida diminuicdo da viscosidade. Ao permitir a aglomeragdo das

particulas promove uma migracao mais rapida dos solidos (Yammine et al., 2020).

Segundo Meireles (2013), esta formulagéo é adicionada, cerca de 1 a 3 ml por hl de mosto,
dependendo da qualidade e do contetido da pectina. O contelido em polissacarido péptico depende do
estado de maturacdo da uva, das condi¢des sanitarias das uvas, bem como da sua casta. Algumas

castas, como a Moscatel de Setubal possuem um maior teor de pectinas.

O tempo minimo requerido para a despectinizacdo é de 2 horas, dependendo do volume da
enzima e da temperatura do mosto (Yammine et al., 2020).No caso de uvas afectadas com prodridao,
a carga coloidal e a capacidade das enzimas terem acesso ao substrato fica comprometido devido ao
aumento dos microrganismos de deteriorizagéo e da producéo de glucanos, sendo que tudo o que iniba

a actividade enzimatica pode condicionar o processo de flotagdo (Yammine et al., 2020).
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5.1.2. Teste de pectina

Tendo em vista uma clarificagdo com sucesso € importante a utilizacdo de um teste de pectina

a fim de detetar pectina e glucanos os quais séo responsaveis por problemas de clarificagao e filtracédo
dos vinhos (Lamothe-Abiet, 2009).

Como executar o teste de pectina:

Retirar do tanque uma amostra de 4 ml de mosto ou vinho. Deixar a amostra em repouso por 5 minutos

para permitir a sedimentacéo de particulas antes do teste (Lamothe-Abiet, 2009).

Num tubo de ensaio adicionar 4 ml de mosto ou de vinho e 8 ml da solucéo de alcool acidificado. Em

seguida misturar delicadamente e deixar repousar. Apos 5 minutos (10 minutos, no caso de uma

amostra de vinho) observar a limpidez da mistura. A pectina precipita na presenca de alcool acidificado
(Lamothe-Abiet, 2009).

Preparacao da solugdo "alcool acidificado": Despejar 250 ml de alcool, etanol industrial, em um bal&o.

Adicionar 2,5 ml de acido cloridrico ao &lcool e misturar delicadamente. A solucao fica pronta e estavel.

Escala de leitura:

A presenca de pectina é visualizada pela presenca de flocos. A presenca de pectina indica que é

necessaria a adicdo de pectinases para hidrolisar completamente as pectinas a fim de permitir um

processamento suave. As pectinases sdo o Unico método eficaz para remover as pectinas.

Interpretagdo do teste (Tabela 7):

Apb6s alguns breves 5 a 10 minutos, é possivel observar se as pectinas foram completamente
hidrolisadas.
Tabela 7: Interpretacéo dos resultados do teste de pectina
Etapas Resultados do | Aspecto Grau de pectina Indicacéo de
do teste teste tratamento
0 Fortemente positivo | Intensa formacdo | Forte presenca de | Adicionar enzima
de flocos pectina
1 Claramente positivo | Formacéao de flocos | Média presenca de | Adicionar enzima
pectina
2 Positivo Liquido turvo Leve presenca de | Adicionar enzima
pectina
3 Negativo Liquido limpido Auséncia de pectina | Obijetivo atingido
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A Figura 14 apresenta um conjunto de amostras de mosto branco e tinto sujeitas ao teste de

pectina.

5

Figura 14 - Teste de pectina

Fonte: Lamothe-Abiet, 2009

.1.3. Pratica da operacéo de Flotacdo na José Maria da Fonseca:

Durante o estagio foram realizadas numerosas operacdes de flotacéo, no total de 61.

Foi possivel observar diferentes percentagens ao nivel dos rendimentos, algumas muito boas

(cerca de 90%), outras com baixos rendimentos (cerca de 60%) (Figura 15).

Mosto clarificado (%)
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70,00
60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

0,00
1 3 5 7 9 1113151719 21 23 2527 29 31 33 35 37 39 41 43 45 47 49 51 53 55 57 59

Sequéncia de amostras tratadas

Figura 15 - Rendimento da operacéo de Flotac&o (% de mosto clarificado retirado)
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Apbs realizacdo do teste de pectina, introduz-se a gelatina para se proceder a utilizacdo de
magquina de flotacdo. Nesta utilizava-se o azoto para fazer com que o mosto saido da maquina (Figura
16) fosse misturando a gelatina em vortice. Trata-se de uma fase nédo isenta de problemas ao nivel do
mosto, 0s quais podem surgir quer por erro humano quer por erro técnico, como por exemplo
temperatura inadequada no interior das cubas, ou ap0s a prensagem, a presenca de particulas sélidas

de grande dimens&o no mosto.

Apesar de tudo, foi possivel obter uma média de aproveitamento de cerca de 81,2% de mosto
limpo. As borras eram entéo transferidas outra cuba e tratadas por filtragcdo, tendo em vista a obtengéo

de maiores quantidades de vinho limpo.

Figura 16 - Maquina de Flotacéo

Fonte: Autor
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5.2. Filtragao tangencial

A operacao de filtragcdo, no seu conceito basico, consiste em separar duas fases sob a agéo de
um gradiente de pressao através da passagem por um meio poroso; uma das fases que representa o
liquido ou o gas a filtrar, atravessa o meio poroso, enquanto que a outra fase, constituida por particulas,
é retido com eficacia variavel em funcdo de diversos parametros. Apds esta passagem o liquido

clarifica.

Em Enologia a filtracdo é utilizada principalmente, para a clarificagcdo dos vinhos, podendo
também visar a eliminacéo de microrganismos. O objectivo é conseguir o nivel de limpidez necessario

a comercializagdo dos vinhos e a sua estabilizagdo microbioldgica.

Ap0s a vinificacdo os vinhos estao turvos e ricos em particulas; eles contém diversas particulas
provenientes das uvas e da vindima, assim como 0s microrganismos responsaveis pela transformagéo
do mosto em vinho. Regra geral, os elementos mais grosseiros sédo eliminados na primeira trasfega
apos a sua decantacdo. Seguidamente, ao longo da sua vida, o vinho é objecto de modificacdes
quimicas, fisico-quimicas e microbioldgicas que poderdo conduzir a hovas turvacdes ou precipitados
(Moutonet, 2002).

Durante a filtracdo é importante ter em conta a qualidade do filtrado, o caudal e o rendimento
de filtracao. No que respeita a qualidade, esta visa a obtencao de limpidez sem afetar as caracteristicas
organoléticas como cor, aroma e sabor. Relativamente ao caudal € necessario ter em conta o volume

de vinho filtrado por unidade tempo (hora). Este diminui até a colmatagem do filtro. E também

necessario ter em conta o volume total de vinho filtrado por ciclo de filtragcéo (até a colmatagem).

Existem dois tipos de filtracao segundo a orientacéo do fluxo em relacéo a superficie filtrante:

filtrac&o frontal e filtrag&o tangencial.

Na filtracéo frontal (filtragdo em pré camada com placas, ou com membranas) o liquido a filtrar
executa uma trajetéria perpendicular a superficie filtrante. Da-se a acumulacdo progressiva das
particulas de turvagdo e a formacdo de um bolo (camada) que pode contribuir para a eficacia da

clarificag@o. Logo que este bolo fique muito grande deve-se proceder a renovagéo do meio filtrante.

As trés técnicas de filtracdo frontal mais usadas em Enologia sdo a filtragdo por terras, a
filtrac&o por placas ou cartuchos lenticulares e a filtragdo por membranas. Estas trés técnicas aplicadas
de forma isolada podem n&o atingir os objetivos desejados por levarem a colmatagens incompativeis

com a sua performance nominal (Fredes e Olivares, 2010).

Para atingir o caderno de encargos respeitante ao nivel de turbidez e populacdo de

microrganismos, as referidas técnicas deveriam estar associadas.
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Estas técnicas de filtracdo apresentam alguns inconvenientes:

» S&o dispendiosas em consumiveis;

» Os adjuvantes de filtros por terras podem ser nocivos para as pessoas que 0S
manipulam;

= A produtividade é extremamente flutuante em funcdo do poder colmatante dos vinhos
(dificil de prever);

= As colmatagens precoces conduzem a paragem dos sistemas;

» Estas filtragdes sao dificilmente automatizaveis (Moutonet, 2002).

5.2.1 Filtro tangencial de vinho

Na filtracdo tangencial, o fluxo de alimentacdo é conduzido paralelamente a superficie da

membrana, procurando-se assim evitar a acumulacéo de depésito por acdo mecénica do escoamento.

Na filtracéo tangencial o produto a filtrar é feito circular ao longo de uma barreira porosa com uma
velocidade adequada que permita eliminar, estabilizar ou atrasar a formacdo de um depdsito na
superficie da membrana (Figura 17). Para o efeito apenas sao utilizadas membranas microporosas

(orgénicas ou minerais) (Moutounet, 2002).

Este tipo de filtracdo minimiza a formacé&o do bolo de filtracdo dado que a espessura depositada na
superficie da membrana ndo aumenta indefinidamente. As particulas depositadas de volta ao seio do
fluido do processo sédo afastadas da membrana como consequéncia das tensdes de corte originadas

pelo fluxo tangencial a superficie da membrana em causa (Carvalho, 2008).

Filtracao tangencial

LEGENDA —

| ] ;_*__*__*._f-_"_ Ll |

| ‘_ i_F_.F-_4_.' _I'_.I._
gl Ao GNL N BN

1 entrada do vinho
2 bomba de alta pressao

3 moédulo contendo a |« | -'I i
membrana filtrante i 1 l;

4 saida do vinho filtrado —= -l - —-
(permeado) (1
S refrigeragdo l‘

6 saida das impurezas sl
7 bomba de circulacdo

Figura 17 - Esquema de filtrac&o tangencial

Fonte: pt.slideshare.net/zesa37/colagem-e
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Figura 18 - Equipamento de filtracdo tangencial da José Maria da Fonseca

Fonte: Autor

A microfiltracdo tangencial do vinho permite a obtencdo da limpidez, independentemente da
carga em elementos de turvagdo. Operando com escoamento tangencial a superficie da membrana, a
microfiltracdo tangencial € uma alternativa vantajosa na substituicdo dos métodos convencionais de
filtracdo ou como método de finalizacdo da bebida, principalmente, no que diz respeito ao tempo de

retorno do investimento e diminui¢cdo do tempo de processamento (Neta, 2005).

Na José Maria da Fonseca é usada a maquina de filtracdo tangencial representada na figura
18 sendo que o respetivo fluxograma consta no anexo 4.

A microfiltracdo tangencial do vinho apresenta as seguintes vantagens (Moutounet, 2002):
= Suprimir os diversos produtos de clarificacdo e reduzir os produtos residuais a tratar ou a
eliminar;
*» Reduz a uma s6 operagdo as manipula¢des do vinho evitando uma sucessao de tratamentos
que implicam trasfegas;
= Facilidade de operacéo;

= Concepcédo modular (adapta-se a todas as capacidades de producéo).
A microfiltracdo tangencial também apresenta algumas desvantagens (Moutounet, 2002):
» Fraca produtividade por unidade de superficie util;
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= Custos de investimento mais elevados, dado que os equipamentos de microfiltracdo tangencial
para obterem maiores vantagens devem utilizar membranas especificamente adaptadas ao
tratamento dos vinhos (fraca adsor¢ao dos constituintes do vinho, facil higienizagdo) e sistemas
de desempenho de descolmatacéo. Estes custos serdo agravados se associados a gestao
automatica dos ciclos de higienizagéo;

= Necessidades de dgua muito elevadas, especialmente nas instalacées de grande superficie,

decorrentes do volume de dejectos produzidos na fase de higienizacéo.

5.2.2. Filtragdo tangencial de vinho colado

A colagem consiste em juntar a um vinho um produto clarificante capaz de nele se coagular e formar
flocos; a formacgéo dos flocos e a sua sedimentacdo arrastam as particulas da turvacao e clarificam o
vinho. Tendo uma ac¢éo clarificante € simultaneamente estabilizante porque elimina outros col6ides

que posteriormente poderiam provocar uma turvacdo (Machado, 2004).

Na colagem dos vinhos utilizam-se produtos naturais, tais como gelatina, caseina, caseina de
potassio albumina de ovo, cola de peixe e ,aos recentemente algumas proteinas de origen vegetal
(Cosme et al., 2008).

As colas adicionadas aos vinhos tém cargas elétricas positivas (colas proteicas) ou negativas (colas
minerais). As colas proteicas, carregadas positivamente misturam-se com o tanino do vinho e com
outras particulas que possuem carga negativa formando complexos que precipitam sob o efeito do seu

proprio peso ou devido a agdo de determinados iBes presentes no vinho arrastando consigo as

impurezas ainda em suspenséao.

A colagem, quando bem conduzida, e utilizando produtos de boa qualidade, suficientemente puros,
em doses adequadas, ndo modifica as qualidades organoléticas dos vinhos, pelo contrario pode

melhora-los (Carvalheira, 2012).

A intensidade corante e as respectivas moléculas responsaveis (fundamentalmente antocianinas
coradas e pigmentos poliméricos) sdo comparativamente menos afectados pelas colagens proteicas

do que os taninos (Cosme et al., 2004).

Tendo em conta o facto de alguns produtos usados na colagem dos vinhos contribuirem para uma
eventual colmatagem dos filtros, serd aconselhado deixar os vinhos por 2 a 3 dias em cubas ap0s a

colagem.

Na filtracdo a adicdo de &cido metatartarico diminui as taxas de filtracdo. A adicdo de goma arabica

deve obviamente ser feita apenas apos a filtrag&o.
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No que se refere a bentonite esta tem um poder de colmatagem muito forte, com risco de obstrucéo

dos canais das fibras ocas, afetando o tempo de vida util das membranas (Della Toffola, 2020).

5.2.2.1. Funcionamento da maquina de filtracéo tangencial de vinho colado da José Maria
da Fonseca

Na José Maria da Fonseca é utilizada a maquina Omnia-85 para fazer a filtracdo tangencial de
vinho colado. (Della Toffola Group)

Esta maquina faz a limpeza de vinho colado, neste caso fundo de cubas, fundos de barricas e

residuos de flotacdo. Segue-se a descricdo do processo conforme o0 anexo 4.

O processo inicia-se quando o vinho colado entra na maquina e vai para o pré-filtro enchendo-
0 até a sua capacidade maxima. O pré-filtro tem como funcéo filtrar o concentrado de peliculas ou
grainhas, neste caso as particulas de maior dimensao.

Uma vez cheio o pré-filtro, o vinho colado segue caminho até ao pulméo/ tanque enchendo-o
por completo. De seguida, volta a descer novamente até a zona de entrada desse mesmo vinho colado
(completando o circuito fechado) até que a pressao dentro da maquina esteja a 1 bar de presséo,
condicdo necessaria para a maquina poder funcionar a 100%

Assim que a maquina atingir estes niveis de pressdo, comecga a passar o vinho colado pelo
tanque com membranas filtrantes onde se realiza o processo de filtragéo tangencial. A partir daqui o
vinho limpo sai para um outro tanque e o concentrado vai se misturar com o vinho colado que esta a

circular no sistema. A maquina vai indicando quanto vinho limpo ja saiu do processo.

Quando os filtros da maquina ficam colmatados, a maquina “puxa” o vinho colado que esta no
tanque para o sistema; nisto ela faz uma descarga utilizando azoto e limpa o filtro de membranas
deitando essa sujidade para fora do sistema. Assim os filtros vao ficar limpos, continuando a maquina

com 0 seu processo normal.

Apb6s 3 descargas do filtrador tangencial, a maquina pede que seja feita a sua propria limpeza.
Assim a maquina:

» Retira todo o vinho que esteja no seu interior utilizando azoto para cada tanque designado.

» Quando estiver sem vinho, inicia um processo de limpeza, fazendo dois enxaguamentos em
agua fria para uma limpeza inicial.

> De seguida faz entrada de agua quente, onde é adicionado um composto bésico (soda
caustica) durante algum tempo até estar misturado em todo o sistema.

» Passado esse tempo a maquina adiciona o booster (peréxido de hidrogénio) e continua a
efectuar a lavagem. Estes dois produtos juntos produzem uma reaccao exotérmica que vai

limpar mais aprofundadamente a méquina.
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» Efectua em seguida uma descarga completa para retirar estes produtos da maquina.

> Nisto é feito um enxaguamento com agua fria € a0 mesmo tempo a maquina introduz acido
(acido citrico) que vai neutralizar os quimicos que foram posteriormente usados e que ainda
estejam dentro do sistema.

» Faz outra fez descarga do acido que andou durante algum tempo a neutralizar os compostos
dentro da maquina e executa mais um enxaguamento de agua fria. Com isto a prépria maquina
vai fazer um scan para verificar se ficou completamente limpa. A maquina sé pode voltar a
funcionar desde que a limpeza interior esteja acima dos 60%, dado serem esses o0s valores
definidos pelo fabricante para dar a maquina como pronta para poder voltar a fazer o processo

de filtrag&o.

5.2.3. Produtos de Colagem Utilizados na J6ése Maria da Fonseca

De entre os diferentes produtos de colagem serdo apenas caracterizados os que foram aplicados
no decorrer dos trabalhos desenvolvidos ao longo do estagio. Assim, temos bentonite e carvéo (colas

inorgénicas) e gelatina animal (cola proteica).

5.2.3.1. Bentonite

Em Enologia as bentonite sdo essencialmente aplicadas na clarificagéo e estabilizag&o proteica

de mostos e vinhos brancos.

A bentonite atua como um permutador de ides, removendo proteinas, reduzindo assim o risco de
casse proteina no vinho, cuja ocorréncia poderia comprometer sua aceitacdo pelo consumidor. Por
causa de sua natureza mineral, o agente de tratamento de bentonite influencia fortemente a
composicdo elementar final do vinho branco (Enkelmann,1988; Jacubowski et al.,1999; Nicoli et al.,
2004, Catarino et al., 2008).

Bentonite € a designacdo dada a uma argila expansiva composta principalmente por
montmorillonite (Maujean, 1993) podendo ainda conter como minerais acessorios, quartzo, feldspatos,

e calcite entre outros (Catarino et al., 2008).

A montmorillonite € uma esmectite dioctaédrica e apresenta na sua estrutura dois éxidos de folhas
tetraédricas de silicio e uma folha octaédrica de hidréxido de aluminio, combinadas como uma unidade

de camada estrutural cristalina. Na sua estrutura ha a considerar:

. Algum AB* em posicOes octaédricas é deslocado por Mg?*, Fe?* e Fe®*, bem como por
outros catides divalentes, levando a desequilibrios de carga (Brindley, 1984).

. A carga superficial negativa é principalmente permanente e varia de -0,2 a -0,6 (Z) formula
unidade (Bailey,1980).

o A estrutura mostra superficie varidvel de carga localizada nos grupos OH para qual sinal e

intensidade é uma fungdo do valor do pH da solugdo (Greenl e Mott,1978).
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. A carga negativa é equilibrada por catibes trocaveis localizados dentro da camada
intermediéria espago ou na superficie externa das particulas de argila. Esses catides sao
principalmente Ca?*, Na* e Mg?*, mas outros caties, como pois K*, Fe2* e Cu* estdo
presentes em menor grau (Marchal et al, 1995). Em ambos a proporcéo de catides maiores
e menores pode variar significativamente de uma bentonite para outra (Catarino et al.,
2008).

Como anteriormente referido, a bentonite atua como um permutador de ides, embora de
capacidade de troca relativamente fraca. Assim, quando é adicionada a um mosto ou vinho, assiste-se
a uma troca entre os seus catides compensadores e as proteinas do vinho (Marchal et al., 2002), tendo
ainda a capacidade de fixar matéria corante e, de modo indirecto, diminuir o risco de ocorréncia de

casse cuprica (Peynaud, 1996).

Raramente sdo usadas em seu estado natural, podendo ser activadas com carbonato de sodio.
Devido a sua forte capacidade de troca i6nica, é possivel carregar a bentonite com ides Na* ou Ca?",

para formar activadas de sodio ou de calcio.

Bentonites calcicas

Sao faceis de dispersar sem formar grumos. As suspensfes assentam rapidamente, deixando
o liquido turvo, mas com um depdsito relativamente leve. A adsor¢éo de proteinas € considerada

limitada (Ribereau- Gayon et al., 2006).

Bentonites sédicas

Vulgarmente utilizadas no tratamento de viinhos . As folhas sao mais espacadas (100 A°) do
que os da bentonite de calcio (10 A°), pelo que tém uma capacidade de adsor¢do de proteinas mais
alta. Também séo relativamente dificeis de misturar em suspensdo em agua, mas as suspensdes tém
um caracter coloidal muito estavel. Quando adicionadas ao vinho, produzem floculagédo e sedimentam
como um depésito em flocos, deixando o liquido claro. As proteinas naturais sdo completamente

eliminadas prevenindo a ocorréncia de casse proteica e casse cuprica (Ribereau- Gayon et al., 2006).

Quando o tratamento com bentonite se destina exclusivamente a estabilizacéo, a suspenséo
de bentonite pode ser preparada diretamente no vinho. Como a bentonite flocula assim que se dispersa
no vinho, sua capacidade de clarificagdo diminui. Para tirar partido do seu potencial clarificante, deve
ser preparada uma suspensao diluida em agua, a qual devera ser rapidamente incorporada no vinho
(Ribéreau- Gayon et al., 2006).
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5.2.3.2. Carvao

O carvao adsorvente é usado ha muitos anos, existindo diferentes preparacfes (baseadas em
carvdo animal ou vegetal submetidas a varios processos de activacdo. Estes produtos séo
relativamente adequados, quer para eliminar odores desagradaveis, quer para retirar manchas ou
corantes madeirados dos vinhos brancos.

O carvéo activado apresenta-se comercialmente em finissimos gréos de textura reticular, de forma

esponjosa e com uma grande superficie especifica. No estado coloidal € um hidréfobo negativo.

A legislacdo europeia permite a utilizacdo de doses até 100 g/hl para o tratamento de vinhos

brancos.

Para tratar a cor dos vinhos brancos geralmente sao suficientes doses de 10 — 50 g/hl, enquanto a
desodorizacgédo eficaz pode exigir até 100 g/hl. O resultado depende do tipo de defeito e da qualidade
do carvdo. Sao recomendados testes laboratoriais preliminares antes de cada tratamento (Ribereau-
Gayon et al., 2006).

Os vinhos tratados desta forma também perdem os aromas frutados e a frescura. A eficacia do
tratamento depende da manutencé@o de uma boa mistura por varios dias. Isto € conseguido agitando o
vinho, mas nao é facil misturar uniformemente grandes quantidades. O carvao é eliminado por colagem

e filtracdo. Também existe um risco inegavel de oxidacéo (Ribereau- Gayon et al., 2006).

5.2.3.3. Gelatina

Produzida pela hidrélise do colagénio contido nas peles e ossos dos animais. Apresentam uma
diversidade consideravel relacionada com o processo de hidrélise: quimica ou enzimatica, intensidade.
Componentes principais: glicina, prolina, hidroxiprolina e acido glutamico (Ribéreau- Gayon et al.,
2006).

As preparacfes de gelatina clarificantes devem apresentar-se sob a forma de macromoléculas de
dimensdo suficientemente pequena para se favorecer o seu contato com 0s taninos, mas
suficientemente elevada para que a sedimentagcdo seja facilitada, evitando deste modo riscos de
sobrecolagem. A gelatina pode adicionar-se juntamente com outras matérias clarificantes, como é o
caso da bentonite (Machado, 2004).

Existem gelatinas liquidas (hidrélise acida), gelatinas solaveis em frio (hidrolise enzimatica) e
gelatinas soltveis em calor (hidrélise acida).

*Gelatinas liquidas (hidrolise acida): peso médio (MW <100 k Da), carga fraca, muitos peptideos (risco

de overfining).

*Gelatinas soluveis em frio (hidrélise enzimatica): proteinas leves, carga muito fraca, baixo teor de

peptideo.
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*Gelatinas soluveis em calor (hidrélise acida): 30-50% de proteinas com MW> 100 k Da, carga forte.

A acéo das gelatinas no vinho depende da respectiva massa molecular (MW) e carga de
proteinas. Assim:

*Gelatinas altamente hidrolisadas (baixo MW e baixa densidade de carga) séo altamente reactivas para
macromoléculas, removem muitos taninos e geralmente sdo adequados para vinhos jovens ou

adstringentes (Lagune et al.,1996).

*Gelatinas caracterizadas por uma poli dispersdo em baixa MW, tendem a remover consideravelmente
mais fendlicos totais compostos que uma gelatina caracterizada por uma poli dispersao com alta MW
(Cosme, 2007).
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5.3. Eletrodialise

E possivel recorrer a Eletrodidlise quando se pretende proceder a estabilizacio tartarica de
vinhos e de sumo de uva através da remocédo de iGes de tartarato potassio (K*) e calcio (Ca?*) para

impedir a precipitagdo de tartarato de potéssio e de tartarato de célcio.

Na constituicdo acida do vinho temos de ter em conta o acido tartarico, especifico das uvas e
um dos principais responsaveis pela acidez do vinho, e o acido malico. Ocorrendo a fermentacéo
malolatica produz-se a descarboxilagcdo do acido malico e a formacao de acido lactico por acdo de
bactérias lacticas (Ribéreau-Gayon et al., 2006; Jacckson, 2008).

Na origem do fendmeno das precipitacdes tartaricas esta a presenca do acido tartarico que ao pH do
vinho, e na presenca de catides de K* e Ca?*, esta, principalmente, salificado nas seguintes cinco
formas, de acordo com as suas duas espécies aplicados, Bitartarato de potassio (THK), Tartarato
neutro de potassio (TK2), Tartarato neutro de célcio (TCa) ,Tartarato duplo de potassio e célcio e
Tartromalato de célcio (Ribereau-Gayon et al., 2006).

O potassio € o catido mineral dominante no vinho. As concentra¢fes estdo entre 0,5 e 2 g/l
com uma média de 1 g/l. Os vinhos elaborados com uvas concentradas por podriddo nobre apresentam
teores elevados de potassio. Os vinhos tintos contém normalmente mais potassio do que brancos secos

devido & capacidade dos fendis de inibir a precipitagdo do bitartarato de potassio.

O catido calcio produz muitos sais relativamente insollveis, sendo 0 mais insolGvel € o oxalato
de célcio. O acido oxalico é usado para demonstrar a presenca de céalcio em um liquido, pois ele causa
turbidez e precipitagdo. O tartarato de célcio também é relativamente insollvel, especialmente na
presenca de etanol. Da mesma forma, gluconato e mucato de calcio, presentes no vinho feito de uvas

botritizadas, sao considerados responsaveis pela turvagéo cristalina (Ribéreau-Gayon et al., 2006).

As concentracdes de célcio nos vinhos brancos estdo entre 80 e 140 mg/l, enquanto sdo
ligeiramente mais baixas nos vinhos tintos. O contetdo de calcio pode aumentar apés a desacidificacao
com carbonato de calcio. Como o calcio é divalente, esta mais energeticamente envolvido do que o
potassio na floculacdo e precipitacdo do colbide, e fosfato férrico, complexos tanino-gelatina, etc
(Ribereau-Gayon et al., 2006). O teor de célcio no vinho depende também das operacgdes tecnologicas

e das condicdes de armazenamento (Simdes et al., 2013).

A seiva do xilema transloca a maioria do calcio na relagédo directa da quantidade de agua
transpirada pela planta. No entanto, a intensidade da transpiracdo diminui fortemente depois do pintor
por causa das alteracbes na pelicula da uva e na perda de funcionalidade dos estomas. Por
conseguinte, as concentragdes de célcio diminuem durante a maturacdo (Donéche e Chardonnet,
1992).

z

A Eletrodialise é um processo que combina o uso de membranas selectivas a catides e

membranas selectivas a anides, com gradiente de potencial elétrico, promovendo a remogdo de
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espécies ionicas de solucdes aquosas, quer se trate de ides com cargas elétricas positivas ou negativas

( Goncalves et al., 2003).

Conforme ilustrado na figura 19, os catides K* e Ca** séo atraidos para o catodo e os anides
bitartarato (TH) e tartarato (T2) sdo atraidos para o anodo. As membranas anionicas e cationicas
permitem a passagem de anifes e catides respectivamente, repelindo os catibes e anides,
respectivamente. As membranas catiénicas e anidnicas sao montadas de forma alternada formando
uma pilha com espacadores entre elas, 0s quais permitem o escoamento das solucdes (Goncgalves et
al., 2003).

__diluate
A 1 s b 1 1 c<oncentrate
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Figura 19 - Representacao esquematica do processo de eletrodialise

Fonte: Barakat, 2011CM - membrana de troca catidnica;

AM - membrana de troca anibnica;
D - cAmara de diluicéo;
K - camara de concentrado el, e 2 - camaras de elétrodos

A seletividade das membranas significa que, sob a acdo de um campo elétrico, hd aumento da
concentracao de i6es em uma das camaras (camara de concentrado), enquanto diminui na préxima
camara (camara de diluido). A intensidade do tratamento depende da instabilidade do vinho, sendo que
a velocidade de circulacdo, pressdo e temperatura do tratamento séo factores importantes (Gongalves
et al., 2003).
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6. Conclusao

O estagio realizado na empresa da José Maria da Fonseca permitiu aumentar as minhas

competéncias a nivel de todo o processo de producéo de vinho, mais concretamente o vinho Moscatel.

Na componente viticola assisti a aplicacdo de produtos fitossanitarios e operagéo do sistema
de rega. Foi também importante tomar contato ndo s6 com os aspetos de prevencédo das doencas como
com os tratamentos desenvolvidos ao nivel das videiras, os quais privilegiam sempre a prevencdo em
detrimento de tratamentos agressivos que possam retirar qualidade as uvas ou mesmo destruir total ou
parcialmente a producdo do ano. Assim, os tratamentos deverdo ser essencialmente preventivos,
sendo os curativos um recurso para a impossibilidade da sua realizagdo ou em situacfes de erros

técnicos.

No que respeita a componente Enoldgica participei de forma activa nas diferentes etapas de
preparacdo de um vinho para engarrafamento, nomeadamente nas operagdes de colagem, filtragéo,

flotacdo, e estabilizacao tartarica por eletrodialise.

A experiéncia de trabalho em contexto de Adega possibilitou-me também a aquisicdo de
conhecimentos mais aprofundados ao nivel de higiene e praticas realizadas naquela area de trabalho.
Além disso permitiu-me repensar alguns procedimentos, procurando encontrar em termos da filtragao
tangencial uma forma mais rentavel e produtiva. No que respeita a esta tecnologia, considero que s6
deverd ser usada em empresas que produzam grandes quantidades de vinho, caso contrario ndo seria

rentavel a sua utilizacédo.

Assim, no decorrer do tempo a empresa foi promovendo as alteracdes tidas por mais
adequadas. Como exemplo temos a referir que a JMF entretanto passou a usar na flotacdo a gelatina

de origem vegetal em vez de animal. Com o objectivo de fazer productos vegan por exigéncia comercial.

Ao terminar a minha actividade/estagio na empresa José Maria da Fonseca considero que a
mesma me proporcionou a aquisicdo e consolidagdo de um significativo aumento de experiéncia e

conhecimentos, importante mais valia para um futuro desempenho profissional.
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Anexos

Anexo 1: Portaria n.° 346/2013 de 27 de Novembro- Regime de produgéo e comércio dos vinhos e

demais produtos vitivinicolas da indicagdo geografica (IG) «Peninsula de Setubal»

ANEXO I

(a que se refere o artigo 5.°)

Castas aptas a produgao de vinhos com IG «Peninsula de Setibal»

Codigo

Nome

Sinénimo

[«}
g

PRT52003
PRT53808
PRTS50711
PRT52313
PRT54006
PRT52114
PRT54007
PRT53207
PRT41209
PRT52007
PRT52908
PRT51003
PRT53204
PRT52316
PRT52603
PRT53704
PRT52311
PRT51412
PRT50218
PRT60003
PRT52104
PRT40602
PRT52310
PRT52809
PRT52606
PRT52407
PRT41302
PRT52803
PRT51117
PRT52507
PRT51808
PRT52016
PRTS54010
PRT52116
PRT52017
PRT41601
PRT52807
PRT41107
PRT51216
PRT41105
PRT51018
PRT54011
PRT52117
PRT41202
PRT50801
PRT53606
PRT54012
PRT50102
PRT54013
PRT52402
PRT50914
PRT51016
PRT53804
PRT60008
PRT52605
PRT51816
PRT52902

AIOCheI0 v S i A e e e Lo o o e b
Alicante BouSChet ... .. civas v soniismnnisimssisismsisismssemssas sytemss
Alicante Branco .. .. ...t

BoaliBIranCo s .t s e e e S R e e AR
Boal RS pInhO s s
Bonvedtos e s siont ol Gl oD s e e
Borragal ..o i s cssomnrssssesssn s e v ey e e S
Branco Desconhecido
Branco Especial
Branco Gouvies

CATaSQUENND . .cix vz rwss rassimvsrereses
Carrega Branco
Carrega Burros

Tinta Bastardinha

Brancelho

Tinta Roriz, Tempranillo
Pedernd

Terrantez da Terceira

Graciosa
Alvaraga

Borrado das Moscas

Alvarelhdo Branco

oA i R N Re e R e R e e e RovRevlveiev Nevko o R Rovlivolerfivefovlvedve o R vv s ReeRivoRe v R B Reviev Roo e R e R T e R I ev oo R evllve R oo R IO
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PRISISIT | Castals s vinen s s fusion s faen semss s 0 B
PRIS090T | Casculno. e s s s sorvws s s v, e, s T
PRT31002 jCasteld ... ... e e T
PRTS3106 [CastelBo ...\ ov v vrinieiie i e nieaeens Jofio de Samarém("y ou Periquita(’) T
PRT5261E5 | CasteldoBranco. . .. ... oo o B
PRTS2706 | Castelino ..ot i e e T
PRT50309 |CasteloBranco...........c..coovievnnnnen... BT B
PRT41303 Castelon ;o uedi vovnerds bor e il L ifea T
PRT52410 | Cerceal Bramco...........coooiiiiiiiiiinnninnnn.s B
PRTS52412  {Ceteial s s v sinion sininen Saiivin potiin womme buris Cercial da Bairrada(’) B
PRTS3511 | Chardonnay ..........cccoivenivviiaiiveains o o B
PRT53600 |Chasselas . ................ Ty P SRR T B
PRT40608 (ChasselasCioutat. ... ... ... ... oiiiiivas Chasselas Salsa B
PRT54014 [ChasselasS8abor.. .. ... i B
PRYS3512 | Chemitl ... ..ottt B
PRTS1308 |Cidadelhe. ... ... ...ooiiiiiiiiiiiiiiiiiia. T
PRT51404 [Cidreito .. ....ooit it T
PRTS3B05  [CInsaut. ..ottt ittt e T
PRT51317 | CédegadoLarinho. .. .............. .. ... ... ........... B
PRTS0L14 | Colombard . ... ... ... i e Semildo B
PRTS50902 | Concieira .. ..o it e T
PRT51304 | CoragiodeGalo. ...................._ .. L PR 20 T
PRT40708 |Comichom. .. ..........oooiiiii s B
PRT52004 | COTnEesto. .cvmws wnmmmemmon s s sowes wanem T
PRISTIA05  JOOTIOPIO. . oo oe ettt ettt e e it et e e e i e iaae e aeanas T
PRTS4015 [Corval. ... ...t iciaae e B
PRTSIZ07 5C0IVO0 . .ottt e e et e e e e T
PRTGOOIO JOOt. ... i Matbee T
PRT54016 | Crato Espanhol B
PRT51209 |Dedo de Dama B
PRT52513 {Diagalves.................._._. i s, paicad sy pivallion B
PRT50004 [Dogaf .................... sy s PO RS KT R T
PRTS0905: FEIOCET srusmuyy svomon s copasrs S i DI oM Sems s T
PRTSI609 . | Dona JOaquIna i st soaiis s Savhiie mamrer e S numed ool B
PRT52307 | Donzelinho Branco B
PRTS52306 | Donzelinho TINtO . . ... ... ooooii it e T
PRTSIAIT  [DOMIDIO. .o vttt e ettt e e e Arinto do Douro (%) B
PRT60I2 {Domfelder .. ... ... .. T
PRTS2207  [ERCINZAGO . ..o vttt ettt e e ieee e veeaeeeans B
PRTS51008 [Engomada ...........cooiriiniiriieiiiie i oaiananeanns T
PRT54017 |EsganaCaoTinto. . ... ... ... iiiiiiii o iiinano oo T
PRT41105: [Esgaminho.coovwsiive.: vonodbovr sl Sovey vais dovvs vons B
PRISCI1S | EsEanoso o siww: wevin seblosmiivenion sissnemes sripeming B
PRT52904 |Espadeiro.................. S SRS TSI S VA T
PRT51604 |EspadciroMote ... . ... ., T s A R P O T
PRT31017 {EstreitoMaeio . ... . ... ... ... ... ... ... .. ... N B
PRTS52810 [FemBoPIres . ... ..ottt eieeeenes Maria Gomes B
PRT30104 |Fertal ... ... oo e T
BRUS2709 1Folgasfio. . ..ot vttt e ie e cmee et e Terrantez(*) B
PRT515i4 |Folhade Figueira............. i Dona Branca B
PRT32314 FonteCal . ... . ... i B
PRTA1203 - | Galego v ovsniuimabriines i e G s Saermsmrmmonmymcn T
PRT52913 (GalegoDourado_ ... ... ... .. ....coiiiiiioion. B
PRIS3906.  { GAMAY iatiin il homnivron wimnssios i 40s e sisissvions vy Dot 9 T
PRT53904 | Gewiirztraminer. ... ........ . .. TSRS STIETIE TR D R
PRT350802 jGongaloPires........co oo i i i T
PRTS2H12 JGOUVEIO . ...ttt e, B
PRT30617 | Gouveio Estimado B
PRT41305 | GOuveio Preto . ..ot T
PRT50616 [GouveioReal.. . ........_ ... ... _........ B
PRT50804 | Grand NOIT. ... ..outnit ittt e e e eieaieeanens T
PRT51602 | Grangeal. - ... ... ... .. .o i i T
PRT40606 | Granho ... ... e e B
PRTGODLS | Grettmpsmmmss wmass wronps v Sianis soee shrer monien s 0 Greco di Tufo B
PRT53406 | Grenache Lo simmis momin b bl st sompiumsiod swem ne T
PRT60016  |Grismer Velthiner .. ....... .ot B
PRTA0806  FIACQUARS . o woommis snmnses mosiineds e smapas. sty Shiind™ S e B
PRTS52503  [JABR ..oooi it e Mencia T
PRTS2515 JJampal ..o o B
PRT41204 [Labrusco. ... .....oouiuonoiioii i e e T
LT OF: - B
PRTSIIT3  JLarifio. ... e e et e et et eeaieeeaas B
PRTS401Y  |Leivamuis sy oo sov Sy 0. Sk S doiiths Su s i B
PRT52213 8
PRT30708 T
PRT51115 B
PRT 50608 T
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Codigo Nome Sinonimo Cor
PRTS3308 I MBIVAISOO .« v v s v i i 058 o0 e 505 52 ohm oo s o1 e e g i
PRESITA | IVIAIVESTA: o ooy s s s B s s s R e s B
PRT51009: | Malvasia Biaita s vermen vnsemmss st s sl s s s S B
PRT50912 | MaIvasia BRICH: - «xcrommwnimesians o s s s ot o i i e B
PRTSQOIL I MAlVASIZ CANMR, . o vvmmracrmsssnionsssmimassisimss i omir s i S5 S0 5 B
PRTA0604 | Malvasia de SA0 TOTZE ... s wmmsemesssmsesrsrss sw s ssmmss Malvasia(’), Malvazia(®) B
PREUS2S1D: [ IMBIVASTATINAL. c.ciomnsomismiasons sommmsoins sysiiratios - s s B s s Boal(®), Bual(®) B
PRT41304 |MalvasiaParda. .. ... ... ... ... ... ... ... ... .......... Farinheira B
PRT53205 |MalvasiaPreta...... ... ... .. ... .. ... ... ... ......... ¥
PRT53013 |MalvasiaRei ..... ... ... ... .. ... ................. B
PRT54020 |MalvasiaRomana. ........................................ B
PRTSIALS | MANMBUA0 - o s s v 5eis 6050 4575 10 5 s immims o om sim e sy e s B
PRT4AL603 | Mantetdo PIet0 . cov - suina s smsss s s st s s sl T
PRIGO020| |MBISCIAR =i s st e o S0 o s s S i e ais T
PRIES2002 [T scccsam svwmvisossssmsiumsns: e e s s 1 R Ot 12 Mourisco Roxo T
PRUVAIZ0S] | IVICTIOTION s sssiscsimsamnsmrsmsns st o5sss i st s 5 s S A s 72 a3
PREGIB0D N MIETTAL e et s ot et seomn i S A e s SRR G a4
PRESUSIE. IMIETION .. ..o oiconsmiormnraimsin s i s st e st s e T
PRT50702 |Mondet. ... .. ... I
PRTS51804 [MONVEArO. . ..o vvt ittt et et e e e e T
PRT52301 [MOreto . ... ..ottt e T
PRTSTAYT  IMOSCHIEE s oo oo 5o oo imimn e mimsm oemim sizims i mamssin s s oo asase niasnte B
PRT54005 |Moscatel Galego ROX0. . .- ......oooooiioi i Moscatel Roxo(®) R
PRT41301 | Moscatel Galego TII0. v -iviszwn s iosssmie s enps s stms vaia T
PRTA0705 | Moseatel Grafdo ... .oveciswrosmnmimosss sy o o Vo asvsss Moscatel de Setubal(®) B
PRESBOLS | MOSCRIEINIINES . coc.unmsisinmmmnisatii e s s atie s e e A R o St B
PRESTTOL.  (FMIOMKISCO, o ristmssiosmionsionssostdsrns e o A S o R s T
BRIESI9 L6 Mourisci BIanco S ismges. G - i S S e R T - B
PRT51402 |MouriscodeSemente. ... ... .............................. T
PRT41306 | Mourisco de TreV3es . . . . ... .oovvieei it T
PRT53313 |Miller Thurgau ... ... . ... ... ... .. ... ... ........ B
PRT52202 |NegraMole .. ... ... ...ooiin e ¥
PRIS2005 INEVOCIA vz s vy 50l et o o oo mncainosm o msmiarae e mimesatniare T
PRESO806. [ Padeir0 o covns co it e i e A 58000 Brmmis o spmsiore apmissecans 7
PRES2702; | PareiraVIatias < i mii vomiias i S s e do s S e s o T
PRES2006 PO <rmeomsu avsoniaiis o s s s s i S i s sracese 1y
PRIZ1002 | PECOMPIOL. oo mim i et b oot e oo B
PRESZT0S APl i oooommnmmmamernonsa s i S b i S i T
PRIESA02D: PCIIBY o e sicrcrs s e ket et ot e o e e i S A e B
PRISA023" I PO PNNA: . o v iove o ssiosonmsmars w0550 i s e S s T
PRTS51617 [Perrum ... .......o.oonomoo e B
PRT51206 |PetitBouschet ... .. ... ... ... ... ... ... ... ... ... ...... T
PRT54024 |Petit Verdot. . ... ... ... ... T
L o 1 e I L T
PRESIO07 [Pical v ommin snsmenpandigesasonsarinat oo oo o Piquepoul Noir g
PRESION6 [ PHONBO <= s s ssmsmv s sy S e S A s T
PRESIZIS [ PIOEBIENC: . o scmmisir s s im0 G S B
PRTSIT06 I PIIOENOIL: v o i s imatm oo e messr s S el e i ot T
PRESIZLT:  FPIOSE oo wsssimmssnavesarasssssssss o2 e 1865550 2 SR NS B
PRISO60S [PortuenBe ATIE. . . ..oicr o mmmmsrorssmmse s srsmreis ss S s i Blauer Portugieser T
PRESLITES TP . oo ooniccrinlsmmmms osmimiminsinimmoimms simiiom st i e i B
PRT52705 |PretoCardama. ............ ... ... ... .. .................. T
PRT51803 |PretoMartinho......... ... ... ... ... ... ............... T
PRTA0OS0L | PrOMIISSHO: &k 5 b5 o mer mimemncmsomsinin 355y i e s e ton o B
PRIES2014:  FRADIEHI0 s 50 o st s s S it 8 e oot e amas s s tmegt e B
PRTSI613 | Rabigato FIaNC0 - . i s s s e ie e s e e s e B
PRTES0017 | Rabipdto MOKCHO - ouvcn cosinsuvsnmusm Zamnn s oo sssss tashsg B
PRTS52903 [TRab0 deABHO. i s mmsmsn s vt sy s 8s s Sise b T
PRTS54026, TRaDOIACLOD0L cvc - aim s smmisassaem s st it mois s st T
PRU5201L. JRabodeOvelha. . ..\ oo s s mrs e e B
R ) R amiec e o e S *
PRT52309 [Ratinho......... ... ... . i B
PRISTIO3  [RICOOR ..o vcoon oimimsrin sumiossoionsssinss sisimssimsasmmioss: o imin e 55 8/ essiisisfisinaiesn E
PRT53209 |Riesling .............oo.ioiiomiii ... B
BRISETOR FROM0: oo cmsseis s oo b s dois i oo iosmisimmmms s e misote LY
PRESOTOT [ROSEINA:innsicssntivs s iistios svismet scsmmimnmmne mmsisimsmrosne peoss T
PRTSIS14 | Roupeito Branto v s umssnswsavmmy snsar s oo oo o B
PRES2106. PRUICLE! 1o ssmusssvmmrsssrmisns o i o s A e S s i s Tinta Pinheira 0
PRESISIO SSOUAIEINOL s b aim s st 3 s 5 e s 2 3 Budelho B
PREGDO2T | SBISIOVESE: - c.cnsm oo ensrmsesssmsis s s s s ot 5 s e S 6% T
PRIESP30E: || SENIAICNN . -« oisrisssis seissssons s 4293558574 i) S 7S b e il
BRISA07:75 LS antonl s SNy Semml el Idiemnl [y, - o RESm S Boal de Santarém(") B
PRISIOIL [SAOMAMICHE: ... .o e iaisins simimiosininommissmsno iz oxons mimters s tarsovis asasos B
PRT51316  [SaRZO0. .. ..ottt et B
PRTS53211 {Samvignon ........................_.._................... Sauvignon Blanc B
L i o) A . T T e I D D B
PRT40505 1SCreial coos om0t ot 58 5o o i s e topss bt ste asesto st Esgana Cio B
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PRESIIS  [SElBED.cvo v ik s e st i Sl B s e o Sa s s A i i i
PRESION STl e o i oo o s i S o St e s e b Roupeiro, Cédega B
PRIAIAOT  [SPHAK wc o conc nvmoms oo oo st @ uomss wisas B A oo i g Wi Shiraz T
PRES2910  FTAHA oo e s i s ot i s s s o S S S Ugni Blanc, Trebbiano Toscano B
PRISIIID  ETAMIAIET oo voreisiars sions isiososoyeios shonssaasaiorse st sy s s s ot o e oty Molinha B
ERTAT609 gl Tanmnat. 1 N B S O S S 3 Sor v | i, e, S i
B R e eI T o oo o e et e S S 4N
ERISIINN  FTRIRIIGE. ... v mmiosmin simsosmo:sihi somymos st s e s et B
PRISOZ1I6O (TemantezdoPiC0 ... ... oo oo mirm nim mmmemim oiyar v s s segimen B
PRISADZT  [EHMB. o oo n oo moie mmmn momsm i o o o s e s T
PRT50703 | TINCABMIAL v 5 o300 50 0 e o i vupie o imamr momisims smomminss msmrnasns i
PRTA0609 [ THRAURELIO 5 sarsos i s eoie s 5 o 0 s b ot b oo s e I
PRIS2905 |THEBEIORS. « .« oo s i it smnne St snsininstasamsn i
PRIS1905 [TItaCaiBda. . oo e womovmin e o5 ss s s e s S50 205 5 Pau Ferro, Tinta Lameira 5K
FRIDIZIDE [T Cavalli ... o vosnn amvsmn s s siossin samas seasn T
PRT51108 | Tinta deLishoall). ... . cowum oot wmie cosmn st s sivsie Bastardo Tinto g
PRISOTO6 | THHREOBIES .. . oo covomin msiemio e o st sisinsin spummin simesedis s o sie T
PRT52502 |TintaFrancisca. ... ...........oonuoiiinn . T
PRT52906 |TintaGrossa. .. ........c.oummon i e e Carrega Tinto T
PRT50602 [TintaMartins .. .................0eirieenannennnn. T
PRT50604 [TintaMesquita.................ooeurineeneannannannnn.. 45
PRYISIDNGE TR VIBIR 0o 5505755 5 0n w oims i min st s om s msmemmi s esn T
PRISI202 1 TanaMearm ocoui sonii svssnaisamscatic s i o imiorsmvoan Molar, Saborinho 1M
PRESI208 [ Tinti PERRiOit: -« sunuisrssye e v suoi st saie s ho e sl s o T
PRYSDOOT | TIMB PRSI, o s sovisis v s s s i i s T
BRI0B0T | TIO POMAE < oo v s ams s st s S s i s s i i &
PRT51307 |Tinta Tabuago........... N B R S s T
EEES 10000 Fiiine. . Srt NRITL WO N0 SR Wi B ot BB e | S ) T
PRESIIOV  FIMMOCHO . —ocnvr icimir msosrsssmcsanimsasos ey mbe atmis s omsirsias s s sl T
PRT54030 |TintoSemNOmMe . ............ ... ..ot T
PRT50705 |TourigaFémea.........................coiiiiiueeoan... i 5
PRT52205 |TourigaFranca. ... .. ... ... ... .. .. .. ..iiieeeoan... T
PRES2206 | TourigaNSCIonAl < ..o c it iiccmnmmme it mnmms e mme e T
PRTS2710 | Trajddirg omves s osaeaimsanse: it e sstameis Treixadura B
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(') Apenas na rotulagem da DOP «DoTejon, sub-regio de Santarém.
(%) Apenas na rotulagem conforme ponto 1-A do artigo 17.° do Regulamento (CEE) n.° 3201/90, com a redagiio do Regulamento (CE) n.° 609/97.
(%) Apenas na rotulagem da DOP «Bairradar.

(*) Apenas na IGP «Duriense», DOP «Douro» e DOP «Porto».
(%) Apenas na rotulagem da DOP «Madeira».

() Apenas na rotulagem da DOP «Setibal».

(") Apenas na rotulagem da IGP «Lisboay.
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Anexo 2: Referencias meteriologicas da vinha de Pasmados e vinha Soares Franco

Ibermeteo - Previsio Meteorolégica 07/04/2019

t"'-s.

7 JMF — Azeitdo
Nota Prévia: O inicio da préxima semana continuara a ser marcado pela instabilidade atmosférica, havendo condigdes para a ocorréncia de alguma precipitagfio na regifo. Neste
sentido. mantém-se assim a previsdo de precipitacio durante o dia de amanh3 e terga-feira que, de uma forma geral, se espera em regime de aguaceiros/periodos de chuva
mtermitente/pouco frequente e, de uma forma geral, fraca. A precipitagiio devera intercalar com varnos e por vezes largos periodos sem chuva, originando dias malontaniamente sem
chuva. Durante a madrugada de amanha, contudo. a precipitagio devera ser mais intensa e frequente - ver informagdes abaixo. Por outro lado. a partir do meio da semana, esta
prevista uma diminui¢io significativa dos niveis de instabilidade. Os dados mais recentes nfo permitem totalmente excluir a possibilidade de algum chuvisco passageiro na quarta-
feira. avancando que os dias de quinta e sexta possam ser totalmente sem chuva. No entanto. no que diz respeito a previsio a partir do meio da semana e sobretudo para quinta e sexta-
feira, aconselhamos vivamenie a manterem-se atentos ao proximo boletim. visto poderem verificar-se alteragdes importantes. Fiquem ainda atentos a possibilidade de envio de novas
informacgdes/alertas via sms/e-mail. O periodo de humectagfio devera ser em geral moderado, tomando-se mais reduzido a partir do meio da semana.
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Ibermeteo - Previsio Meteorolégica 07/05/2019
JMF — Azeitdo
Nota Prévia:Mantem-se a p: de alguma 1 bilidade ligeira para os proximos dias, sendo que no limite podera mesmo venficar-se alguma precipitacio fraca (acunmlados

reduzidos/residuais) nos dias de quarta e quinta-feira. Sexta-feira poderd ainda apresentar alguma instabilidade, particularmente até ao fim da manhd. prevendo-se que a atmosfera se
tome estdvel com o avancar do dia. Sibado e domingo deverfio ser marcados por condigdes de estabilidade atmosférica. e uma subida acentuada da temperatura — poderd verifica-se
ocorréncia de escalddo no domungo. O tempo de folha molhada devera ser moderado/por vezes elevado entre quarta-feira e sébado, pedendo ser nulo no domungo.
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Ibermeteo - Previsio Meteorologica 15/05/2019
JMF — Azeitdo

Nota Prévia:Os proximos dias poderfio ser marcados por alguma instabilidade mmito ligeira. fruto da chegada até esta regifio de massas de ar mais frescas ¢ himidas. por comparacio
ao venficado nos tltimos dias. Porém. as condi¢des deverdo em geral ser pouco faveravels para que ocorra precipitagio — dados mais recentes apontam para que domingo possa ser o
dia com maior probabilidade de precipitagfo. tratando-se ainda assim de uma situagdo limite entre nfio ocorréncia de precipitagiio e ocorréncia de alguma chuva fraca ou chuvisco
pontual (ver detalhes abaixo). Esperam-se ainda condigbes relativamente propicias a ocorréncia de folha molhada, especialmente a partir de sexta-feira.

JMF qui, 16/mai sex, 17/mai sab, 18/mai dom, 19/mai seg, 20/mai
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t‘; P Ibermeteo - Previsao Meteorolégica 04/06/2019

JMF — Azeitdo

Nota Prévia: Os préximos dias continuarfio a ser marcados pela presenca de alguma instabilidade atmosférica. No entanto, espera-se um periodo praticamente sem precipitagfio, sendo
esperado que apenas possa chover na quinta-feira pelo meio/fim da tarde e noite. A precipitagio devera ocorrer em regime de periodos de chuva fraca a moderada e regular, embora
deva resulta em acumulados pouco expressivos/relevantes. Nos restantes dias e em especial amanha e depois na sexta e no domingo. ha previséo de alguma instabilidade que. segundo
os tltimos dados, nfio se espera suficiente para originar precipitaciio - ver informa¢des com maior detalhe abaixo. Aconselhamos vivamente a manterem-se atentos a possibilidade de
alteragGes para estes dias nas proximas previsdes e ainda a possibilidade de envio de novas informagdes via sms/e-mail através do nosso servigo de acompanhamento meteorolégico.
O periodo de humectagfio deverd ser em geral moderado e fruto essencialmente da precipitagfo prevista.
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(—- - —— Ibermeteo - Previsao Meteorologica 10/07/2019
A5 ety > Me
JMF — Azeitdo

Nota Prévia: Os proximos dias serdo marcados pela presenga de uma atmosfera 1ontars estavel e 1 sem condigbes para a ocomréncia de precipitagdo. No entanto,
tal come ja tinha sido mencionado na tltima previsfo, esta prevista a presenca de alguma instabilidade durante o fim de semana. a qual se prevé mais vincada entre a noite de sexta e a
manhi de sdbado. Segundo os dados mais recentes deverd ser um periodo praticaments ou mesmo totalmente sem chuva, embora possa verificar-se a ocomréncia de um ou outro
aguaceiro passageiro/isolado mas que. a ocorrer. podera ser algo intenso e acompanhado por trovoada - ver informagdes com maior detalhe abaixo.

JMF qui, 11/jul sex, 12/jul sih, 13/jul dom, 14/jul seg, 15/jul
Azeitdo
Attitude 89m
10 35 10
P {mm)
9
30
8
3 5
2w ®
5
15,
10 3
> 2.0
5 I
1
o o - — - - - - - - - - - - — - - - — —
0

06h 12h 18h o00h ©06h 12h 18h 00h o06h 12h 18h o00h 06h 12h 18h 00h 06h 12h 18h  00h

' 3238 °C 22.6 °C 230 =C 28.3 °C 28.9 °C
0 mm 0 mm 0a2mm 0 mm 0 mm
) 0a3h 3a9h 4a0n 2a7h 2a7h
4 186°C 186°C 185°C 183°C 182°C
1
Anexo 3: Referencias meteriologicas da vinha de Salitejo
- o~ Py
t._ T T Ibermeteo - Previsao Meteorolégica 07/04/2019
JMF — Palmela
Nota Prévia: O inicio da proxima semana continuard a ser marcado pela instabilidade atmosférica. havendo condi¢des para a ocorréncia de alguma precipitacdo na regido. Neste
sentido, mantém-se assim a previsio de precipitagio durante o dia de amanhi e terca-feira que, de uma forma geral, se espera em regime de aguaceiros/periodos de chuva
mntermitente/pouco frequente e, de uma forma geral. fraca. A precipitagiio devera mtercalar com vanos e por vezes largos periodos sem chuva, origy do dias 1tar: sem
chuva. Durante a madrugada de amanh3. contudo. a precipitacio devera ser mais intensa e frequente - ver informagdes abaixo. Por outro lado. a partir do meio da semana_ estd
prevista uma diminuigio significativa dos niveis de instabilidade. Os dados mais recentes ndo permitem totalmente excluir a possibilidade de algum chuvisco passageiro na quarta-
feira, avangando que os dias de quinta e sexta possam ser totalmente sem chuva. No entanto. no que diz respeito a previsdo a partir do meio da semana e sobretudo para quinta e sexta-
feira, aconselhamos vivamente a manterem-se atentos ao proximo boletim. visto poderem venficar-se alteragbes importantes. Fiquem ainda atentos a possibilidade de envio de novas
informagdes/alertas via sms/e-mail. O periodo de humectagfio deverd ser em geral moderado. tomando-se mais reduzido a partir do meio da semana.
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Nota Prévia:Mantem-se a p:

bilidad

de alguma i

Ibermeteo - Previsao Meteorologica
JMF — Palmela

07/05/2019

ligeira para os proximes dias. sendo que no limite podera mesmo verificar-se alguma precipitagdo fraca (acumulados

reduzidos/residuais) nos dias de quarta e quinta-feira. Sexta-feira poderd ainda apresentar alguma instabilidade, particularmente até ao fim da manha, prevendo-se que a atmosfera se
tome estavel com o avangar do dia. Sabado e domingo deverdo ser marcados por condigdes de estabilidade atmosférica. e uma subida acenmada da temperatura — podera verifica-se
ocorréncia de escaldio no dommngoe. O tempo de folha molhada devera ser moderado/por vezes elevado entre quarta-fewra e sabado, podendo ser nulo no domingo.
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Nota PréviaOs proximos dias poderfo ser marcados por alguma instabilidade nmito ligeira, fruto da chegada até esta regifio de massas de ar mais frescas e himidas. por comparacio
ao venficado nos ultimos dias. Porém. as condigdes deverdo em geral ser pouco favoraveis para que ocorra precipitagio — dados mais recentes apontam para que domingo possa ser o
dia com maior probabilidade de precipitagfo, tratando-se ainda assim de uma sttuagio limite entre niio ocorréncia de precipitagiio e ocorréncia de alguma chuva fraca ou chuvisco
pontual (ver detalhes abaixo). Esperam-se ainda condi¢@es relativamente propicias & ocorréncia de folha molhada, especialmente a partir de sexta-feira.
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Ibermeteo - Previsio Meteorolégica 04/06/2019
JMF — Palmela

Nota Prévia: Os préximos dias continuarfio a ser marcados pela presenca de alguma instabilidade atmosférica. No entanto. espera-se um periodo praticamente sem precipitacio. sendo
esperado que apenas possa chover na quinta-feira pelo meio/fim da tarde e noite. A precipitagio deverd ocorrer em regime de periodos de chuva fraca a moderada e regular, embora
deva resulta em acumulados pouco expressivos/relevantes. Nos restantes dias e em especial amanh3 e depois na sexta e no domingo, ha previsdo de algnma instabilidade que. segundo
os ultimos dados, nio se espera suficiente para onginar precipitagio - ver informagcdes com maior detalhe abaixo. Aconselhames vivamente a manterem-se atentos a possibilidade de
alteracdes para estes dias nas proximas previsdes e ainda & possibilidade de envio de novas informag¢des via sms/e-mail através do nosso servigo de acompanhamento meteorolégico.
O periodo de humectagio devera ser em geral moderado e fruto essencialmente da precipitagio prevista.
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t o Ibermeteo - Previsao Meteorolégica
JMF — Palmela
Nota Prévia: Os proximos dias serdio marcados pela presenga de uma atmosfera malontaniamente estavel e praticamente sem condigfes para a ocorréncia de precipitagido. No entanto,
tal como ja tinha sido mencionado na Gltuma previsiio, esta prevista a presenca de alguma instabilidade durante o fim de semana. a qual se prevé mais vincada entre a noite de sexta e a
manhi de sabado. Segundo os dados mais recentes devera ser um periodo praticamente ou mesmo totalmente sem chuva, embora possa vernificar-se a ocorréncia de um ou outro
aguaceiro passageiro/isolado mas que. a ocorrer, podera ser algo intenso e acompanhado por trovoada - ver informa¢des com maior detalhe abaixo. A temperatura méxima deverd
registar valores mais elevados amanhé, devendo veltar a descer nos dias seguintes - chamamos a vossa especial atengiio para a possibihdade de ocorréncia de escaldéo.
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Anexo 4: Fluxograma da maquina de filtracao tangencial Omnia-85 Della Toffola

DELLA TOFFOLA
e i TS )

Crossflow filter

Pag. 45/75

5.4

involved. Identify the cause, provide a remedy, and then re-enable the respective protection

inside the control panel.

FLOW CHART

For better flow chart reading, we advise also consulting the diagram at the end of the manual
(page 75) in greater scale.
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Figure 5-2
(:) Optional additional kits
5.4.1 Key to components
: NOTE
Pos. | Description S OMNIAS0 | OMNIASS | OMNIA130/70
A0 | Concentrate suction/discharge coupling
A1 | Filtrate outlet coupling
A2 | Wash water drainage coupling




DELLA TOFFOLA Crossflow filter

Pag. 47/75

11 | Inlet valve for product to filter
112 | Inlet valve for product to filter (optional)
2 Tank on/off valve
4/1 | Standard external recirculation valve
4/2 | Extemal recirculation valve (optional)
5 Valve for internal recirculation on tank
6/1 | Filtered product outlet valve
6/2 | Filtered product outlet valve (optional)
7 Module vent valve on each circuit
8 Pump PCM shutoff valve
9 Recycled wash water discharge valve
10/1 | Standard concentrate suction discharge valve
10/2 | Concentrate suction discharge valve (opzionale)
11 | Wash water discharge valve
18 | Isobaric circuit vent valve
19/1 | Isobaric circuit valve
20 | Valve for injection of gas on turbid side of each circuit
21 Nitrogen on/off valve
22 | Valve for injection of air into nitrogen circuit
23 | Pump PD control valve
30 | Tank SE wash water inlet valve
71 | Counter-current control valve
91 | Gasinjection valve
100 | Detergent water circuit leak check valve
101 | Cold water washing water inlet valve
102 | Hot water washing water inlet valve
103 | Basic detergent inlet valve
104 | Acid detergent inlet valve
105 | Neutralizer detergent inlet valve
107 | Booster detergent inlet valve
110 | Detergent water circuit shutoff valve
112 | Turbid/Clean by-pass valve
120 | Tank vent valve
137 | Filtrate outlet counter-pressure valve
143 | Tank pressurization valve
144 | Pump PPM by-pass valve
162 | Water inlet valve on detergent manifolds
200 | SRB exclusion by-pass valve
202 | Rotating screener inlet valve
203 | SRBgasinlet valve
204 | SRB wash water discharge valve
206 | SRB separated solids discharge valve
207 | SRBventvalve
208 | SRB outlet valve
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DELLA TOFF OMI Crossflow filter Pag. 46/75
A3 | Product to filter inlet coupling
A4 Coupling for discharge of separated solids and product
residue
A5 | Concentrated product outlet coupling
A6 | Coupling for isobaric circuit connection
A7 | Hot water inlet coupling
A8 | Cold water inlet coupling
A9 | Basic detergent (caustic soda) inlet coupling
A10 | Acid detergent (phosphoric acid) inlet coupling
A11 | Neutralizer detergent (citric acid) inlet coupling
A12 | Booster detergent inlet coupling
A13 | Nitrogen inlet coupling
A14 | Airinlet coupling
PCM | Concentrate suction pump 416219-MNO20 |  416219-MNO20 |  416307-BHL 035
PPM | Pressurization pump 415300-R80L | 415390 - R8OL “?gg,‘f"s
PR | Recirculation pump ““52";2,';”4” %ZSS%HM %HM
PD | Chemical detergent dosing pump mc;éé“g)ER 35 M,c;égS;gR 35 Mm:é?g;gR 35
SE | Machine service tank
MF/x | Filtration module for each circuit
Pressure sensor at dirty side membrane inlet of each
™ circuit
P2 P_res;ture sensor at dirty side membrane outlet of each
circui
P3 Rms§ure sensor at clean side membrane outlet if each
circuit
P5 | Isobaric circuit pressure sensor
P10 | Air pressure-switch
P11 | Nitrogen pressure-switch
P20 | Rotating screener inlet pressure sensor
P21 | Rotating screener outlet pressure sensor
L1 | Tank SE level sensor
L2 | Sensor for the presence of liquid between SE and PPM
L3 | Sensor for the presence of liquid at clean product outlet
L5 | Sensor for the presence of liquid in backwashing air
L7 | Liquid presence sensor
L10 | Liquid presence sensor
L11 | Liquid presence sensor
FL | Clean side outlet flowmeter
SP | Sightglass at outlet
FLC | Detergent product flowmeter
FLL | Loop flowmeter
Vs1 | Tank SE (6 BAR) safety valve
Vs2 | Circuit (13.5 BAR) safety valve
Vs3 | (Circuit 6 BAR) safety valve
T1 | Temperature sensor at circuit inlet
RSA | Suction brush rotation
SRB | Self-cleaning rotating screener with cleaning brush
RSF | Rotating screener SRB cleaning brush rotation
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