Estacdo Vitivinicola Nacional

Investigacéio e formacdo
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A Estac@o Vitivinicola Nacional (E.V.N.), cu-
ja actual designacdo vem desde 1977, é uma
das instituicdes que se dedica ao estudo da
vinho e do vinho mais antigo a nivel mundial
e também um dos mais respeitados. A estrutu-
ra organizativa deste centro de investigacdo
estd dividida em dois grandes campos: De-
partamento de Viticultura e Departamento de
Enologia, tendo depois algumas sub-divisdes
como o s@o a da prestacdo de alguns servicos
externos e de formagdo curricular e profissio-
nal no sector. Existem outros centros de inves-
tigacdo vitivinicola de cardcter regional, mas
todos acabam por desenvolver trabalhos em
consondncia com a Estacdo de Dois Portos.

Como a actividade vitivinicola estd em per-
manente evolucdo, este centro de investi-
gacdo tem definidos quais os campos de tra-
balho dos investigadores, quer sejam do
quadro, bolseiros ou estejam a desenvolver
trabalhos para alguma tese de doutoramento.
Assim sendo, o Departamento de Viticultura
desenvolve a investigagdo nos seguintes cam-
pos: Sistemas de conducdo da videira; Re-
lacées hidricas na videira; Seleccdo genética

e sanitéria da videira; Interaccdo gendtipo
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versus ambiente; Variabilidade genética de
variedades de videira multinacionais; Biologia
molecular e Manutencéo e gestdo da "Co-
leccdo Ampelogréfia Nacional". As grandes
4reas de actividade do Departamento de Eno-
logia s&o as seguintes: Aromas dos vinhos.
Caracterizacdo aromdtica de castas e clones;
Polifendis das uvas, mostos e vinhos; Controlo
analitico de mostos e vinhos; Seguranca Ali-
mentar; Polissacaridos da uva e do vinho;
Tecnologia de envelhecimentos de vinhos tin-
tos; Tecnologias de vinificacéo e de clarifi-
cacdo de vinhos brancos; Biologia molecular.
Caracterizacdo de leveduras de interesse eno-
l6gico; Aguardentes - tecnologias de desti-
lacdo e de envelhecimento, controlo analitico;
Estudos sobre o impacto ambiental de efluen-
tes de instalacées vinicolas; Estudos de produ-
tos de origem viticola, alternativos ao vinho;
Tecnologia da producéo da rolha e da cor-
tica; Manutencdo e gestdo da Coleccdo de
Microorganismos - leveduras, bactérias acéti-
cas, bactérias lacticas e fungos.

Estes campos de trabalho séo desenvolvidos
por um corpo cientifico de 15 pessoas, entre

investigadores, bolseiros profissionais e de
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