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Introducao

A construcdo de uma adega e a compra de varios
equipamentos enoldgicos para o funcionamento da mesma
conduzem a custos muito elevados, dai que a sua preparacdo deva
ser muito exigente e cuidadosa.

Na construcao da adega existem diversos fatores com grande
relevancia que tem de ser tido em conta, especialmente, a sua
localizacao, onde se situa, tem de ser de facil acesso e amplas areas
para utilizar e manusear as viaturas de transporte de uvas e de
vinho da forma mais segura e simples. O local onde a adega vai ser
criada deve ter condi¢Oes basicas entre elas, eletricidade, 4gua
potavel, sistema de esgotos. Para alem destes aspetos, existem
outros que também tem de ser considerados tal como a frescura do
ambiente na adega

Apos a realizacao destas etapas e necessario proceder ao
dimensionamento da adega levado em considerac¢do o volume e a
quantidade de uvas a receber (50 000kg de uvas tintas). Nesta fase e
necessario apresentar um or¢amento de todos os equipamentos
indispensaveis ah producao do vinho e respetiva distribui¢dao no
espago da adega



Regido da Bairrada

A Bairrada, situada entre os centros urbanos de Agueda e
Coimbra, ao longo de um trajeto quase linear de 40km no sentido
norte-sul, é constituida essencialmente por vinhedos dos concelhos
de Anadia, Cantanhede, Mealhada e Oliveira do Bairro, estendendo-
se no sentido nascente-poente, desde as faldas das serras do
Caramulo e Bucaco as areias litorais.

Na Bairrada a regiao é classificada com DOC, a casta
predominante é a Casta Baga, ainda que realce pelos seus taninos
elevados e de cor densa. Nao obstante é também reconhecida pelos
seus vinhos brancos e espumantes de qualidade, efeito da variedade
de solos.

Quanto ao clima, este é temperado devido a proximidade ao
oceano Atlantico. Sendo esta uma regido de terras planas,
predominam dois tipos de solos: os argilosos ou barrentos, que dao
origem ao nome Bairrada, e os solos arenosos. E esta diversidade de
tipos de solo que permite que haja uma multiplicidade de vinhos
com caracteristicas diferentes.
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Caracterizacao da Adega

+

Adega de producao de vinhos com capacidade de
processamento de 50 000 kg de uvas tintas da casta Baga;
Localiza-se na Regido do bairrada;

Boa ventilacao;

Possui 4 pisos (Cave, Rés do chdao, Armazenamento, 22 Andar);
Isolamento térmico nas paredes e tetos;

Rede de gas inerte;

Rede de dgua quente;

Tratamento de aguas residuais;

Laboratério equipado; EPI's/EPC's

Protecao contra incéndios;

Telecomunicacoes;

Layout das instalacdes tecnoldgicas;

4+

Dimensionamento da adega

Pressuposto:
- Quantidade de uvas a vinificar = 50 000kg x 0.751/kg = 37 5001

- Distribuicao da produc¢ao = 100 % uvas tintas



Diagrama de producao do vinho tinto
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Vindima

A vindima é a colheita da uva. Num sentido mais vasto a
vindima abrange o periodo entre a colheita das uvas e o inicio da
producao do vinho.

Em Portugal, a vindima ocorre em diferentes meses, consoante a
espécie da uva e a localizacao das vinhas.




Rececdo das uvas

Logo depois da colheita, as uvas devem ser colocadas em
caixas pequenas para ndo serem amassadas e para que sejam
mantidas em um estado sanitario adequado.

As uvas devem ser transportadas o mais rapido possivel para a
vinicola para que cheguem intactas.

Quando chegam, normalmente sdo pesadas e levadas para
mesas de triagem.

Em muitos casos, quando isso nao é feito imediatamente antes
da colheita, algumas amostras sdo analisadas para saber teor de
acucar, pH, etc...

Nas mesas de triagem, sao selecionadas de acordo com as
orientacdes do endlogo.




Esmagamento/Desengace

A grande maioria dos vinhos tintos é produzida com
esmagamento dos bagos logo depois do desengace. Existe uma tnica
maquina desengacador-esmagador que realiza estas duas operagdes
em sequéncia. O esmagamento consiste na quebra das peliculas e
destruicao da polpa para extrair o maximo de sumo, fazendo, passar
os bagos de uvas por entre rolos que as apertam.

O desengace corresponde a separac¢do dos bagos do engaco. A
importancia do desengace reside no facto dos engacos serem muito
ricos em substancias amargas e adstringentes que, quando em
excesso, podem tornar o vinho desagradavel.




‘Maceracao e Fermentacao alcodlica

Nem todos os vinhos tém capacidade para o envelhecimento,
em barrica alguns dos constituintes da madeira de carvalho, sob a
acao da queima ou tosta da madeira, estao na origem de compostos
aromaticos e gustativos. Para além disso, a madeira de carvalho tem
porosidade que ajuda na estabilizacao do vinho, através da criacdo
do ambiente micro-oxidativo propicio a uma polimerizacao das
pequenas moléculas e a uma clarificagdo natural.
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Prensagem

As prensas vao “apertar” as massas, extraindo ainda algum
vinho nelas preso, chamado de vinho de prensa e, geralmente, de
qualidade inferior que o vinho de lagrima, através de aberturas de
diametro reduzido, onde grainha e peliculas ndo conseguem passar.

E importante ter em conta que ndo se devem esmagar as
grainhas, que tém no seu interior taninos excessivamente
adstringentes.
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Fermentacao malolatica

A fermentag¢do malolatica acontece na maioria das vezes
depois da fermentacao alcodlica.
E quando os vinhos sdo passados ja "limpos" para as cubas de
armazenamento onde ocorre esse tipo de fermentacao.
E a hora em que o 4cido malico se transforma em &cido lactico.
Para isso acontecer, sdo adicionadas bactérias lacticas ao vinho.
O objetivo é limitar a acidez fixa que corresponde a metade da acidez
do acido malico.

12



Maturacao/Envelhecimento

Nem todos os vinhos tém capacidade para o envelhecimento,
tudo depende de um conjunto de fatores, principalmente do tipo de
vinho que queremos produzir.

Em barrica alguns dos constituintes da madeira de carvalho,
sob a acdo da queima ou tosta da madeira, estdo na origem de
compostos aromaticos e gustativos. Para além disso, a madeira de
carvalho tem porosidade que auxilia na estabilizacdo do vinho,
através da criacao do ambiente micro-oxidativo propicio a uma
polimerizacdo das pequenas moléculas e a uma clarificagcdao natural.
Os aromas ddao um “bouquet” caracteristico aos vinhos velhos
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Engarrafamento

Este passo é muito importante no processo de producgao, pois
pode influenciar todo o trabalho realizado anteriormente e consiste
em colocar a quantidade exata de vinho nas garrafas, colocar a rolha
nas mesma e rotula-las.
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R O T e e I

Equipamentos e os seus orcamentos

2 Cubas de inox de 2501 = 1.000€

1 Cuba de inox de 2.0001 = 3.600€

1 Cuba de inox de 5.0001 = 7.000€

3 Cubas de inox de 10.0001 = 36.000€
1 Prensas pneumaticas = 70.000€

2 Bombas = 3500€

1 Bombas peristalticas = 5000€

1 Tapete de escolha = 950€

1 Desengacador/Esmagador = 9.000€
1 Tegao = 4.500€

Linha de engarrafamento = 35.000€
1 Empelhador = 12.470€

1 Porta palletes = 230€

Palletes = 5€ (cada)

Equipamentos de laboratorio = 30.000€
1 Balang¢a = 60.000€

Filtro de placas (40x40) = 1500€
Placas de filtro = 120€/100
Mangueiras= 4.94€ o metro

Gancho para Tegao = 360€

3 Barris de 7501 = 3900€
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Layout da adega Enodreams wines
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Conclusao

Apos a conclusao deste trabalho verificAmos que a
implementacdo de uma adega requer realmente um investimento
muito grande, por isso foi-nos possivel perceber como fazer um
dimensionamento e quais os aspetos fundamentais a ter em conta
para a construcdao da mesma.
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Webgrafia
http://www.rotadabairrada.pt/quemsomos/?id=23 &titl
e=parcerias&idioma=pt;
https://www.sograpevinhos.com/enciclopedia/guia vin
ho/vinificacao/tintos;
https://pt.wikipedia.org/wiki/Bairrada DOC;
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