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1. Introducao

Este trabalho concentrou-se na regiao vitivinicola da Bairrada, uma
sub-regido natural situada na provincia da Beira Litoral e regido do
Centro  (Regido das Beiras) de Portugal. Caracteriza-se
essencialmente pela forte producao vitivinicola, sob a denominacéo
Bairrada (DOC), Denominacao de Origem Controlada e sendo

também considerada Regido Demarcada - espumante.

1.1. Apresentacao

A crescente preocupacdo por parte do consumidor no que se refere
a qualidade e as caracteristicas organolépticas tem conduzido as
empresas produtoras de vinho ao desenvolvimento e melhorias
continuas dos seus produtos e das suas linhas producao.

Tendo em vista essas novas e constantes exigéncias do mercado,
pretende-se projetar uma adega capaz de nao s6 atender, mas
superar as exigéncias e expectativas do consumidor direto e indireto.
Para tal, os esforcos serao dedicados a satisfazer as exigéncias do
consumidor, bem como da legislacao aplicada, aproximando-se ao
maximo da auto-sustentabilidade nao descartando os investimentos
tecnologicos de modo a aperfeicoar e proporcionar ao produto final

as melhores condi¢cbes em cada estagio do processo produtivo.



1.2. Objetivos

O objetivo deste trabalho € dimensionar uma adega para a
producdo de vinhos tintos com capacidade de producdo para
100.000 quilos de uvas, obedecendo as exigéncias do mercado
consumidor e da legislacdo. De maneira igual pretende-se viabilizar

resultados econdmicos e auto-sustentabilidade.

A fim de atingir obter os resultados supracitados é extrema

importancia que os quesitos abaixo sejam cumpridos:

- Estimar produ¢des maximas;

- Estudar um local de implantacao da adegg;

- Calcular a area necessaria para a implementacao de uma adega
para a vinificacdo do volume de producao desejado;

Projetar o local em termos de organizacao de espaco e de
sequéncia de equipamentos de forma a otimizar a linha de
producao;

- Selecionar os equipamentos mais indicados para o processo;

- Fazer um balanco econdmico para as diferentes alternativas;

- Organizar as instalacées para facilitar a implementacdo do sistema
HACCP;

Projetar um laboratério para a realizacdao de analises fisico-
quimicas de acompanhamento produtivo;

- Sugerir alternativas ao projeto existente com vista a melhoria

continua



2. Enquadramento tedrico
2.1. Contextualizacao historica da Bairrada

A regido da Bairrada est4 situada na Beira Litoral, entre Agueda e
Coimbra. Estando localizada muito proxima do mar, o seu clima é
tipicamente atlantico, com invernos amenos e chuvosos e verdes
suavizados pelos efeitos dos ventos atlanticos. A maioria das
exploracdes vinicolas é de pequena dimensao e a area ocupada
pelas vinhas (majoritariamente em solos argilo-calcaricos ou
arenosos) nao ultrapassa os 10000 hectares. A producao de vinho na
regiao € sustentada por cooperativas, pequenas e médias empresas
e pequenos produtores. Foi no século XIX que a Bairrada se
transformou numa regiao produtora de vinhos de qualidade, apesar
da producdo de vinho existir desde o século X. O cientista Antonio
Augusto de Aguiar definiu as fronteiras da regidao em 1867. Em 1887,
fundou-se a Escola Pratica de Viticultura da Bairrada destinada a
promover os vinhos da regiao e melhorar as técnicas de cultivo e
producdo de vinho. O primeiro resultado pratico da escola foi a
criacdo de vinho espumante em 1890. A casta Baga € a variedade
tinta dominante na regido e normalmente é plantada em solos
argilosos. Recentemente, foi permitido na regido DOC da Bairrada
plantar castas internacionais, como a Cabernet Sauvignon, Syrah,
Merlot e Pinot Noir que partilham os terrenos com outras castas
nacionais como a Touriga Nacional ou a Tinta Roriz. As castas

brancas sao plantadas nos solos arenosos da regiao, sendo a casta



Ferndao Pires (na regiao denominada por Maria Gomes) a mais
plantado. Em quantidades mais reduzidas existem as castas Arinto,
Rabo de Ovelha, Cercial e Chardonnay.

Os espumantes da regiao sao muito utilizados como bebidas
aperitivas ou a acompanhar a cozinha local. Esta regiao é classificada
com a Denominacdo de Origem Controlada DOC, destacando-se
pelos tintos de cor densa e elevados taninos da casta Baga, embora
se dé destague também pelas castas brancas, espumantes de
qualidade, tudo isto devido ao tipo de solo desta regidgo. A

certificacdo DOC Bairrada é feita pela Comisséo Vinicola da Bairrada.

2.2. Terroir

A Bairrada € uma extraordinaria e complexa regido, porventura a
mais desafiante na sua relacdo com o consumidor. Enorme
diversidade e forte carater conjugam-se em vinhos que estdo longe
de ser imediatos ou consensuais. Vinhos misteriosos, que se revelam
a pouco e pouco, até a sua grandeza nos conquistar por inteiro.

O terroir da regidao deixa sempre a sua marca, em vinhos com
qualidade, personalidade, vivacidade e longevidade. Seu solo, argilo-
calcario, caracteriza-se por graos pequenos e compactos, alta
impermeabilidade, grande retencao de agua, elevada concentracao
de nutrientes (calcio, potassio, ferro) e pouca acidez, Tais
caracteristicas resultam em vinhos complexos, encorpados e
longevos. Por outro lado, o solo arenoso apresenta textura leve e
granulosa, alta permeabilidade e porosidade, pobreza nutricional,
baixa quantidade de matéria organica, pH acido e retencao de calor.

Retém pouca agua e nutrientes, pois possuem grandes poros,



facilitando o escoamento da agua, o que resulta em vinhos frescos e
com acidez proeminente. Seu clima é temperado e marcado por
uma forte influéncia do Oceano Atlantico. Os Invernos sdo frescos,
longos e chuvosos. Os Verbes sao quentes. Notavel influéncia
maritima chama a atencao a grande amplitude térmica (diferenca de
temperatura entre o dia e a noite) na época do amadurecimento das

uvas, chegando a impressionantes 20° C

2.3. Principais castas

Desde a reformulacao legislativa de 2002, um DOC Bairrada pode ser
feito com uma ou mais de 11 castas brancas e 17 tintas, entre as
quais, nos referindo as tintas, podemos citar a Baga, principal casta
da regido, Touriga Nacional, Alfrocheiro, Jaen e Casteldo. Se
cruzarmos este numero de castas com os dois tipos de solos
principais (areias e argila-calcario) e, sobretudo, as possiveis
abordagens endlogicas e produtivas facilmente se imagina a
gigantesca diversidade de estilos e perfis de vinho possiveis para o

mercado.

3. Processos de Vinificacdo

O processo de vinificacdo para vinhos tintos € conduzido mediante

uma série de etapas sequenciais.

3.1.Recepcao



ApOs uma correta vindima, ou seja, uma vindima onde a uva atingiu
0 seu estado 6timo de maturacao para o fim pretendido, esta é
transportada para a zona de recep¢do da adega em caixas de
plastico (preferencialmente pequenas entre 10 kg e 20 kg) para evitar
que O seu proprio peso as amasse ou esmague a fim de evitar a
fermentacdo precoce e perda de aromas devido a oxidacao do
mosto. Na adega é feita a recepcao num local especifico e que deve

respeitar e facilitar a implantacdo do plano de boas praticas.

3.1.1. Pesagem e colheita de amostras

Nesta fase as uvas sdao analisadas de forma fisica através do registro
do seu peso, da temperatura, a sua proveniéncia e a data e hora da
recepcao. As analises quimicas procuram geralmente determinar a
acidez total, o pH, a quantidade de acido malico, acido tartarico e
potassio, massa volumica, didxido de enxofre livre e alcool provavel.
As leituras fisicas podem ser feitas manualmente, ou seja, o operador
registra a data e hora de entrega, tal como a sua proveniéncia,
registra a respectiva temperatura utilizando um termdémetro e o peso
da matéria-prima através de uma balanca.

Posteriormente ao registro e analise de amostras, as uvas sao
encaminhadas para o desengacador que pode estar dentro da
adega. Esta fase de transporte de uvas pode ser conduzida através
de um tapete horizontal, onde as uvas sdao despejadas das caixas

para as cintas transportadoras.

3.2. Desengace



O desengace é uma pratica usual no processo de vinificagdo. Este
processo corresponde a separacao dos bagos do engaco (parte fisica
do cacho, estrutura que prende os bagos a videira) eliminando
folhas, corpos estranhos e os engacos. Este processo é realizado
recorrendo a um desengacador que de forma mecanica remove 0s
solidos nao desejaveis. A importancia do desengace reside no fato
dos engacos serem muito ricos em substancias amargas e
adstringentes (taninos) que, quando em excesso, tornam o vinho
desagradavel e com aromas indesejaveis.

Como em praticamente todo o processo, 0s equipamentos que tém
contacto direto com mosto ou com vinho devem ser de aco

inoxidavel. .

3.3.Esmagamento

O esmagamento consiste em provocar a ruptura das peliculas e o
esfacelamento da polpa (sem danificar a grainha) para extrair o
maximo de mosto. Num contexto mais histérico, o esmagamento era
realizado com os pés (apenas nos vinhos tintos) sendo que € uma
metodologia praticamente extinta e apenas utilizada por alguns
produtores que pretendem continuar estritamente ligados as
questdes culturais. A forma mais comum de proceder a etapa de
esmagamento € atraves do uso de esmagadores mecanicos, com
grande capacidade de processar uvas frescas, com velocidade e
pressao regulaveis, podendo ser adaptados a qualquer vindima. Na
categoria dos esmagadores mecanicos podem ser incluidos os

esmagadores verticais, os esmagadores centrifugos, o esmagador de



rolos e o equipamento esmagador de vindima (com ou sem

separacao das partes lenhosas).

3.3.1. Maceracao Pelicular

A maceracdo € o contato entre 0 mosto das uvas e as partes solidas,
peliculas e engaco, caso as uvas ndo sejam desengacadas, durante
certo periodo de tempo. Pretende-se nesta etapa extrair mais cor
para os vinhos, mais taninos da pelicula e até da matéria lenhosa.
Desta forma, pretende-se a obtencdo de vinhos com aroma varietal
acentuado, mais estruturados e suscetiveis de serem submetidos a

envelhecimento.

3.4. Fermentacdo Alcodlica

A fermentacdo é um processo bioquimico complexo onde se
desencadeia a metabolizacao dos aclcares presentes nas uvas em
etanol, CO2, e outros compostos, como ésteres e alcodis superiores,
com influéncia nas caracteristicas organolépticas do vinho. As
leveduras existentes no mosto transformam os aclcares da uva,
frutose e glucose, principalmente, em etanol e didxido de carbono.
Para cada 17 g de acucar, as leveduras produzem cerca de 10 mL de
etanol, o que corresponde, a um titulo alcoométrico volumico no
vinho final de aproximadamente 1 %. As vasilhas onde esta
fermentacdo pode decorrer vao desde a cuba de inox, cubas de
cimento, tonéis de madeira e barricas de madeira. As cubas de
cimento estdo em atual regressao, entrando praticamente em

desuso. A sua superficie tem que ser obrigatoriamente revestida para



que o produto ndo entre em contacto direto com elas. As cubas de
aco inoxidavel sdao atualmente as cubas mais utilizadas e as mais
recomendadas para fermentacGes de grande volume. O material
utilizado é seguro, resistente e de facil higienizacao e limpeza. O
depodsito de fermentacdo esta preparado para entradas e saidas de
bombas, flutuadores e incorporacdo de gases inertes. Este tipo de
cubas pode conter sondas de pressdo e temperatura que facilitam a

monitorizardo da fermentacao.
3.5.Maturacao

A maturacdo do vinho é o processo que sucede a fermentacdo
alcodlica e/ou a fermentacdo malolatica. Esta é uma fase crucial em
termos de controlo do processo produtivo devido ao fato que o
vinho se torna suscetivel a ataques microbianos. E nesta etapa onde
o vinho repousa a temperaturas controladas e se separam as borras
do vinho recorrendo a trasfegas sucessivas para evitar que 0s
residuos estejam em contacto com o vinho durante muito tempo.
Ainda na maturacao, caso seja necessario, o vinho pode ser alvo de
correcdes e adicao de substancias quimicas (SO2) para assegurar o

controlo e protecao do produto.
3.6.Clarificacao

A clarificacao do mosto e dos vinhos pode ser realizada de varias
formas como, por exemplo, recorrendo a técnica de colagem que
consiste na adicdo de agentes clarificantes e esperar que os residuos

fisicos sedimentem no fundo da cuba/depdsito. Esta pratica promove



a remocao de particulas suspensas no vinho e é alcancada atraves da
sedimentacdo gradual das particulas, seguida da trasfega para
remocao dos solidos. No entanto, para torna-lo limpido € necessario
submeté-lo a uma filtracao. A filtracdo consiste em passar o vinho
por um elemento filtrante. Os filtros sao classificados em trés
categorias: filtro de terra, filtro de placa e filtro de membrana. Os
mostos e vinhos podem ser clarificados, ainda que menos usual

através da centrifugacao em maquinas centrifugas.

3.7 Estabilizacao

A estabilizagdo é crucial para garantir a qualidade final do vinho.
Estabilizar um vinho significa controlar todos os fendmenos que
possam causar alteracbes apds o engarrafamento tais como:
aparecimento de depbsitos, turvagdo, aparecimento de gas
carbonico, alteracdo negativa do perfil organoléptico, entre outros. A
estabilizacao do vinho é efetuada para evitar que a deposicao de
bactérias, leveduras, residuos solidos e matéria organica no fundo do

tanque interfiram com a qualidade do produto final.

3.8.Engarrafamento

O engarrafamento é o processo que se destina a introduzir o
produto nas garrafas para facilitar a expedicao Ihe conferir uma
qualidade superior. Caso se pretenda que o vinho venha a ter uma
boa evolucdo na garrafa, ao efetuar o engarrafamento é necessario
que esteja 0 mais limpido possivel e que apresente uma composi¢cao

quimica normal. Para que o vinho evolua bem na garrafa e tenha um



bom comportamento no copo, nao deverdo ser ignorados outros
dois fatores: a garrafa e a rolha. A escolha do material, tanto da rolha
como da garrafa é de extrema importancia nao s6 para a
conservacao e evolucao natural do vinho, mas tambem para
apresentar uma maior aceitacao do consumidor.

Quanto a rolha, ela pode ser de varios tipos de material, mais ou
menos tradicional. As rolhas de cortica sao as mais utilizadas ndo s6
pela sua eficacia, mas também por questbes de indole cultural. O
material usado é fundamental para proporcionar ao produto boas

condicdes de conservacao.

4. Legislacdo e normas aplicadas

4.1.HACCP
O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo --
HACCP (do inglés — Hazard Analysis Critical Control Points) -- é um
sistema preventivo que almeja a producao de alimentos in6cuos.
Este principio esta sustentado na aplicacdo de principios técnicos e
cientificos e na producdo e manuseamento dos alimentos desde o
campo atée a mesa do consumidor. Os principios do HACCP sao
aplicaveis a todas as fases da producao de alimentos, incluindo a
agricultura basica, a pecuaria, a industrializacdo e manipulacdo dos
alimentos, os servicos de alimentacao coletiva, os sistemas de
distribuicdo e manuseamento e a utilizacao do alimento pelo
consumidor. O conceito basico destacado pelo HACCP e a
prevencao e ndo a inspecao do produto terminado. Todos os
envolvidos pelo manuseamento e distribuicdao, bem como o

consumidor, devem possuir toda a informacdo necessaria sobre o



alimento e os procedimentos relacionados com o mesmo, pois so
assim se podera identificar o local onde uma hipotética
contaminacao possa ter ocorrido, de forma que se possa determinar
o modo através do qual seria possivel evita-la.
Para a aplicagdo correta de um plano de HACCP devem ser
respeitados os seus 7 principios, sendo eles:
1. Efetuar uma analise de perigos e identificar as medidas
preventivas respectivas; 2. Identificar os pontos criticos de
controlo (PCC's); 3. Estabelecer limites criticos para as
medidas preventivas associadas com cada PCC; 4.
Estabelecer os requisitos de controlo (monitoramento) dos
PCC's. Estabelecer procedimentos para utilizacdo dos
resultados de monitoramento para ajustar o processo e
manter o controlo; 5. Estabelecer acdes corretivas para o
caso de desvio dos limites criticos; 6. Estabelecer um
sistema para registro de todos os controles; 7. Estabelecer
procedimentos de verificacdo para verificar se o sistema

esta funcionando adequadamente.

5. Estrutura de custos

5.1. Objetivos da Adega

Esta adega tem por objetivo a vinificacdo de 100.000 quilos uvas
tintas, particularmente da casta Baga, produzidas na propria regidao
por pequenos produtores obstinados pela qualidade de seus bagos.
A fim de prever e minimizar possiveis erros nas linhas de producao,

todas as decisGes referentes a este projeto foram tomadas em



conjunto com os parceiros produtores. Paralelamente, durante o ano
que antecede a primeira vinificacdo, 0 acompanhamento junto aos
viticultores de nossos produtos sera realizado in loco.

Os critérios adotados para o desenvolvimento da adega, a fim de
assegurar os resultados qualitativos e econdémicos pretendidos,
baseiam-se no equilibrio entre a inovacao tecnoldgica e o0s aspectos
culturais vitivinicolas. Desta forma pretendemos garantir a maxima
eficiéncia dos processos operacionais e a exceléncia no que se refere
a qualidade do produto final, traduzidos pela sua tipicidade original
e identidade unica.

O objetivo e apresentar algo inovador, sem perder a esséncia da
regido. Queremos proporcionar a melhor experiéncia aos sentidos e
apresentar através do nosso produto final um pouco da historia e

tradicdo vitivinicola Bairradina.

5.2.Localizacao da Adega

Os parametros adotados para a escolha desta regido basearam-se
nas boas condicdes de infra-estrutura, acessibilidade e distribuicao,
questdes de ordem econdmica, crescimento da atividade e
enoturistico, bem como no potencial vitivinicola e sustentavel da
regiao.

Adega | Cave localiza-se na regido da Bairrada, mais precisamente na
cidade da Mealhada, com exposicdo Sul | Sudeste. A escolher da

localizacdo da adega derivou de varios parametros: acessibilidade e

amplas areas para manobra de viaturas de transporte de uvas e



vinhos, implantacdo em local com disponibilidade de agua potavel,

esgotos (aguas residuais) e rede elétrica.
5.3. Estrutura e dimensionamento da adega

A adega sera composta por dois pisos. 1° Piso: Adega e 2° Piso:
Cave. A construcao da adega tera uma forma semelhante a de um
retangulo. Esta apresentara uma area de 700 m? com um
comprimento de 35 m e 20m de largura. Em torno da adega existira
uma estrada com 5 m de largura, a fim de facilitar as manobras de
veiculos pesados e a descarga de uvas na zona de recepcao. A infra-
estrutura sera constituida por uma parte coberta, com a forma de
um quadrado com 20 m2. Nos 300 m? restantes serdao cobertos e
terdo um pé direito de 10 m, com abertura nas laterais, o que
favorecera a ventilacdo, tornando o espaco mais arejado, bem como
o facilitar o manejo dos equipamentos de recepcdo na fase inicial.
De maneira igual, a abertura lateral facilitara a limpeza e higienizacao
dos equipamentos.

A cobertura permitirda a recepcao das uvas sem grande prejuizo
resultantes da fotodegradacao, uma vez que nao havera incidéncia
solar direta e consequentemente o aquecimento da matéria-prima
durante o tempo de espera até entrar nas linhas de processamento.
Os veiculos transportadores de matéria-prima estarao protegidos da
incidéncia solar direta e todas as suas condicionantes, em caso de
filas durante a descarga.

O telhado tera painéis de captacao solar a fim de reduzirmos os
custos com energia elétrica. Ao redor do mesmo havera uma
estrutura cOncava para captacdo de agua precipitada e posterior

reaproveitamento para a limpeza das areas externas ou saneamento.



As paredes e telhados terao isolamento térmico a fim de manter a
adega protegida, viabilizando uma operacdo em condicbes de
temperatura favoraveis além de reduzir os gastos energéticos
referentes a conservacado do produto e refrigeracdo de
equipamentos.

A cave tera a dimensdo total da adega, 700 m2. Sendo esta
subterranea, apresenta temperatura mais baixa tornando o ambiente
mais fresco, facilitando assim a estabilidade microbioldgica,
envelhecimento lento e clarificacdes mais eficientes, devido a baixas

temperaturas e amplitudes.

Rede de agua quente, rede de gas inerte, protecdo contra incéndios,
instalacGes sanitarias e telecomunicagbes sdao outros parametros
importantes, bem como é o tratamento de efluentes e residuos

solidos, pois € uma operacao obrigatoria por lei.

5.4. Layout e fluxograma

O layout da adega foi desenvolvido a fim de atender as necessidades
de funcionamento da adega, mais precisamente a logistica
operacional, no intuito de atender com a maior exatiddo possivel a
qualidade do produto final, bem como os resultados econémicos
pretendidos.

No fluxograma da figura 2 é possivel visualizar as etapas de todo o

processo produtivo.

5.5. Logistica operacional



O processo de vinificacdo exige uma atengdo especial no que se
refere ao espaco e sua distribuicdo, logistica e equipamentos
necessarios a producdo de qualidade superior. A sequéncia de todo
O processo é de extrema importancia para que os resultados
pretendidos sejam obtidos com sucesso. E possivel visualizar na
figura 2 a logistica operacional de todo o processo de vinificacao.

lgualmente importantes sdo os equipamentos e estes devem ser

Digite o texto a ser pesquisado Menhum resultado £ > Opgdes

* Esquema geral vinificagao vinhos tinto

Recegdo das uvas

v

Pesagem/colheita
amosfras

\

Esmagamento/desengace

escolhidos de acordo com os objetivos da adega tendo em vista o
tipo de vinho que sera produzido, caracteristicas estruturais,

principios de funcionamento e a relacdo custo x beneficio.

Fig. 2 | Fluxograma de producéo de vinhos tintos.
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16. Expedicao

5.6. Equipamentos
5.6.1. Balanca

A balanca escolhida foi uma balanca eletrénica com indicador de
peso digital, com plataforma de baixo perfil com pés fixos ou com
rodas o que facilita a sua locomocdo. O fato de possuir rodas
permite movimenta-la, pelo que se torna uma mais-valia para
facilitar as pesagens na recepcao de uvas. Outra vantagem quanto a
sua mobilidade esta relacionada com a capacidade deste
equipamento poder vir a ser usado noutras atividades no quotidiano
da adega. Esta balanca apresenta um ecra digital de funcionamento
simples, que pode ser facilmente manuseado pelos operadores.
Apresenta niveis de autonomia que se adequam ao funcionamento

da adega em época de vindimas.

5.6.2. Termodmetro

O termdmetro escolhido para fazer o registro da temperatura foi o
termometro digital portatil (TZDT). Este tipo de termdmetro, por ser
portatil, auxilia as tarefas de medicdo e registro da temperatura e
pode ser utilizado para varios fins, ndo se restringindo apenas a
etapa de recepgao. Apresenta um tempo de resposta praticamente

instantaneo, € de operacao simples e muito resistente.



5.6.3. Mesa de escolha

A mesa de escolha manual selecionada para este processo foi um
tapete transportador de 3 m de comprimento com altura ajustavel
para poder ser adaptado quer a estatura do operador quer a
tremonha do equipamento seguinte. Este tapete encontra-se
equipado com uma tremonha de aco inoxidavel para facilitar a
descarga de uvas. A velocidade é ajustavel, pelo que pode ser
adaptada tanto a destreza dos operadores responsaveis pela
escolha, como ao volume de vindima que é recebido. O tapete
possui duas rodas de um dos lados e um travao, com a finalidade de
facilitar todas as tarefas de transporte do equipamento bem como

ajustar a e adaptar a distancia a outras unidades de producao.

A mesa de escolha mi
3 m de comprimento com ;

quer a fremonha do equipa

\*

5.6.4. Desengacador | Esmagador

Este equipamento foi escolhido em detrimento das outras opcoes
apresentadas, porque ao realizar as duas etapas do processo num
Unico equipamento o tempo de exposicao ao oxigénio é reduzido. A
velocidade de desengace e a forca de esmagamento sao regulaveis,

ou seja, sao facilmente ajustados ao tipo de vindima que se pretende



manipular. A arvore desengacadora € constituida com espadelas
protegidas a borracha, com velocidade de rotacao variavel para
reduzir a0 maximo o stress mecanico e a libertacdo excessiva de
taninos resultado da ruptura das partes lenhosas. Para este mesmo
fim, os rolos de esmagamento sao também revestidos com borracha.
Este equipamento apresenta a possibilidade de operar atraves da
combinacao de diferentes movimentos, particularmente: desengacar
e esmagar, desengacar e ndo esmagar, esmagar sem desengacar,
efetuar a passagem de uva inteira e desengacar com remocao das
folhas provenientes da recolha. Este equipamento tem uma
tremonha que facilita a entrada de uvas provenientes da mesa de
escolha, o que ndo obriga que exista um funcionario apenas para
descarregar uvas para O equipamento, reduzindo assim as
necessidades de m&o-de-obra e os seus custos associados. E um
equipamento de facil limpeza e desinfeccao, devido a simplicidade
da sua estrutura e ao material utilizado para a sua producao. Por
outro lado, tem inerente um sistema de auto-lavagem do interior. E
um equipamento muito fiavel e compila a estabilidade, a

durabilidade e a resisténcia.

0 equipamento g
esmagamento & a maqu



5.6.5. Bomba de massas

A bomba de massas escolhida para este processo de vinificacéo foi a
bomba mono de funcionamento automatico Este equipamento
apresenta o mesmo principio de funcionamento das bombas
helicoidais excéntricas pelo que o seu modo de operacdo é muito
suave para a massas da vinicas, caracteristica determinante para a
sua escolha. Por outro lado, tanto a nivel econdbmico como a nivel
técnico, este equipamento satisfaz as condicdes de qualidade
impostas, mais especificamente através da capacidade para reduzir a
possibilidade de oxidacdo. Esta unidade operacional esta equipada
com tremonha de aco inoxidavel para facilitar a recolha das massas

esmagadas com sonda de nivel.

3.5.2.6. Bomba d

A bomba de mas

funcionamento automé

5.6.6. Bomba peristaltica

As bombas escolhidas para a conducao de mosto e de vinho foram
as bombas peristalticas. Este tipo de bombas destaca-se por evitar
que exista contacto direto entre partes mecanicas e o fluido, sendo
que o seu principio de funcionamento se baseia na pressao e

descompressao sucessiva do tubo de conducdo do fluido. Assim



sendo, este tipo de bombas minimiza a entrada do O2, e, por

conseguinte, as rea¢des oxidativas.

5.6.7. Prensa pneumatica

A prensa € um equipamento fundamental para assegurar tanto uma
boa rentabilidade como uma boa qualidade do produto final. Dos
tipos de prensa disponiveis, a prensa pneumatica foi a que se
destacou, principalmente pela suavidade dos seus prensados, por ser
em tambor fechado A estrutura é constituida em aco inoxidavel. A
sua atividade de prensagem faz com que a massa se distribua de
forma uniforme, o que resulta numa posterior facilidade de
fragmentacao e encaminhamento durante a fase da descarga. Esta
unidade processual esta equipada com um sistema de enchimento e
esvaziamento da membrana instalado na prensa, através de
compressor/descompressor,  acionado  por  eletro  valvulas
pneumaticas, 0 que ndo sO auxilia a manter as caracteristicas de
precisdo no funcionamento da prensa como também é uma mais-
valia  para minimizar dispéndios energéticos desnecessarios,
impedindo as oxidacOes e pela eficiéncia e pela adaptabilidade dos

Seus programas de prensagem.




5.6.8. Central de refrigeracao

Para as atividades de controlo da temperatura e de arrefecimento do
mosto € necessario possuir uma central refrigeracdo que apresente
estabilidade, fiabilidade, seguranca e que seja capaz de alimentar
todo o sistema de camisas de arrefecimento presentes nos
depositos. Para as atividades de controlo da temperatura e de
arrefecimento do mosto é necessario possuir uma central
refrigeracao que apresente estabilidade, fiabilidade, seguranca e que
seja capaz de alimentar todo o sistema de camisas de arrefecimento

presentes nos depdsitos.

equacionado, esta unidad

para implementacao

5.6.9. Deposito de fermentacdo

Para a elaboracdo do projeto desta adega, e tendo em conta as
producdes que se almejam para os proximos anos foram escolhidos
depositos de fermentacdo com diferentes capacidades, sendo que
uns depositos sdao de 5 m3 e outros de 10 m3. Este tipo de depdsitos,
sdo orientados para a fermentacdo do mosto; no entanto, podem ser

utilizados para outras etapas, como por exemplo, para a decantacao.

RAE Tl e I T R
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5.6.10. Bomba de trasfega

As bombas de trasfegas sdao fundamentais para o bom
funcionamento da adega. estas bombas sdao responsaveis pela

movimentacdo do vinho de depdsito para depdsito.

5.6.11. Deposito de armazenamento

Com vista ao armazenamento cuidado, foram projetados para esta
adega, depdsitos de armazenamento “simples” e depdsitos de
armazenamento isotérmicos com caracteristicas distintas. Estes
depodsitos podem ser utilizados para armazenamento ou para

etapas intermeédias do processo.

5.6.12. Filtro de placa

Este filtro representara uma Ultima barreira fisica antes do
engarrafamento. Através do uso de um bom processo de vinificacao,
com equipamentos ajustados as necessidades do processo de
elaboracdo do vinho pretendido e a aplicacdo de medidas de
controle durante o processo produtivo e de evolucao do vinho, esta
etapa torna-se desnecessaria. No entanto, para assegurar que O

produto chega em perfeitas condicdes a fase de engarrafamento, foi

Bm ago inox
eim ago inoxi
enconira-se

descarga tot
desie equipa



decidido o uso de um filtro de placas. O filtro de placas é de
funcionamento automatico, desenhado para a clarificacdo e
abrilhantamento de vinhos e de outros produtos alimentares, pelo

que para esta fase se torna o mais indicado.

5.6.13. Linha de engarrafamento

Para esta fase sdo necessarios 0s seguintes equipamentos:
monobloco isobarico com capacidade para adotar as funcdes de
enchedora e rolhadora, maquina envolvedora de filme e uma

maquina rotuladora.

5.7. Orcamento

Logistica Operacional Equipamento
Bascula de pesagem 1 € 5.000,00 € 5.000,00
Refratometro 1 € 90,00 € 90,00
Sonda: pH, Alcodl provavel 1 € 170,00 € 170,00
Recepcao Gancho para tegdo 1 € 360,00 € 360,00
Contentores (1000 kg) 10 € 650,00 € 6.500,00
Pallets (400 kg) 50 € 21,35 € 1.067,50
Mesa de recepgao 1 € 954,00 € 954,00



Mesa de escolha | Tapete de triagem 1 € 920,00 € 920,00
Desengacador | Esmagador 1 € 9.000,00 £ 9.000,00
Desengace e Esmagamento Bomba de pistdo dupla (peristaltica) 1 € 3.600,00 £ 3.600,00
Mangueiras 70 € 4,94 € 345,80
Prensa pneumatica 1 € 70.000,00 € 70.000,00
Mangueiras 50 € 494 € 247,00
Bombas massa 1 € 6.500,00 € 6.500,00
Prensagem

Bombas trasfega 1 € 2.700,00 € 2.700,00
Bombas peristaltica 1 € 1.300,00 € 1.300,00
Cubas de Inox | Arrefecimento 15.000L 1 € 18.500,00 € 18.500,00
Decantagao Cubas de Inox | Arrefecimento 10.000L 1 € 12.000,00 € 12.000,00
Fermentacdo | Remontagem Cubas de Inox | Arrefecimento 20.000L 1 € 30.000,00 € 30.000,00
Cubas de Inox | Arrefecimento 15.000L 1 € 18.500,00 € 18.500,00
Trasfega Balseiro 5 € 120,00 £ 600,00
Bomba de pistdo dupla (peristaltica) 1 € 3.600,00 £ 3.600,00
Estagio Barril de Carvalho 20 € 857,14 € 17.142,80
Filtro 40x40 1 € 450000 € 4.500,00

Filtracdao
Placas de Filtragao 30 € 156,83 € 4.704,90
Engarrafamento Linha de engarrafamento (completa) 1 € 9.000,00 £ 9.000,00
Estoque Port?—pale’.ces € 230,00 € 460,00
Empilhadeira 1 € 12.470,00 € 12.470,00
Total € 240.232,00

6. Conclusao

Através deste estudo foi possivel compreender o modo de
funcionamento de uma adega com grande volume de producao,
conhecer a importancia da logistica operacional, bem como

equipamentos necessarios.



Projetar e operar uma adega requer conhecer ndo somente 0s
processos operacionais, mas também alinhar estes processos ao
layout para que a logistica corra em perfeita harmonia. De maneira
igual, conhecer os equipamentos e adequa-los a operacao é de

suma importancia para a exceléncia dos resultados do produto final.



