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Introducao

O vinho ¢ uma bebida alcoolica fermentada, proveniente do esmagamento das uvas, na qual o seu
sumo se transforma em alcool, através de processos sucessivos da preparagao mecanica das uvas.
Sao considerados vinhos todas as bebidas que sofram o processo de fermentagcdo alcoolica, no
entanto os restantes transformacdes variam consoante o tipo de vinho que se pretende obter.

A obten¢do de um bom vinho geralmente estd dependente do tipo de castas usadas por regido, da
sua poda, época de colheita, processos de vinificagdo, conservagao durante e apos vinificagao.

Este manual apresenta fundamentalmente os processos técnicos de vinificagdo em tinto e branco,
seus processos de conservacdo durante e ap6s vinificacdo, bem como o servigo destes mesmos
vinhos.

A vinificagdo ¢ todo o processo tecnologico que se inicia na recepcao das uvas até a obtencao de
um produto final- vinho. Para que o produto final obtenha bons resultados ¢ necessario recorrer a
processos de conservagdo em adega durante a vinificagdo e apds engarrafamento, pois a
longevidade de um vinho sé se concretiza quando o processo de vinificagdo ¢ de qualidade. Por
vezes sO uma pequena quantidade de vinhos sdo considerados reserva, ndao s6 devido ao processo
de vinificagdo, mas também ao tipo de castas e seu tratamento.

Para que os vinhos mantenham as suas caracteristicas de qualidade apds a vinificagdo, ¢ necessario
que a adega, esteja sempre fechada, sem a presenga de luz, com humidade entre 70 ¢ 75% e a
temperatura entre 11 e 15 ° C, ¢ de referir ainda que as garrafas presentes devem estar deitadas.

As garrafas ideais para o vinho devem ser de vidro escuro com rolhas de cortica de qualidade,

para aumentar a vida do vinho.
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1. Matéria Prima

1.1. Composic¢iao do cacho da uva:

-

Taninos
Engaco <
\ Minerais
- Cacho < )
Polpa
Bago {
~ L Grainha

- Engaco: parte verde e lanhosa do cacho que serve de suporte aos bagos da uva.

- Bago: grao de uva que se compdem de pelicula, polpa e grainha.

1.1.1. Composicao quimica da matéria prima:

1. Acucares — Glucose, frutose (principais)

Acidos — Tartarico, malico e citrico (principais)
Pectinas — Acido poligalactorénico com ligagdes metilo
Gomas — Heteropolissacarideos

Compostos aromaticos — responsaveis pelo aroma primario

A

Compostos fendlicos compostos com pelo menos um anel aromatico ligado a um grupo

oxidrilo



Flavonas
Compostos fenolicos Flavenoides Antocianas

Taninos
Nota: Antocianas: compostos fendlicos ou pigmentos de cor vermelho arroxeado
contidas na pelicula das uvas tintas.
Nota: Taninos: localizam-se nas grainhas, peliculas e engaco; estes nos vinhos velhos

perdem a adstringéncia e tornam-se mais suaves.

7. Compostos azotados

1.2. Fases de maturacao da uva

- Periodo herbaceo — vai desde o pequeno bago até que as uvas comessem a pintar

(pintor).
- Maturacdo — a uva branca passa de verde a amarelo e a uva preta passa de verde a

vermelho, aumentando em ambas o teor em agticar perdendo a acidez

1.2.1. Fenomenos principais da maturacio da uva:

- crescimento do bago da uva;
- acumulagdo de agucares;
- formagao de taninos;

- diminui¢do dos 4cidos e consequente formacao de aromas.

1.2.2. Evolugao dos principais constituintes ao longo da maturacio:

- Acucares

Até ao pintor — acumulag@o progressiva nos 6rgaos herbaceos.



Durante a matura¢ao migragao para o fruto.

Acidos
O teor de acidos diminui devido a:
Diluicao

Respiracao celular

Compostos fenolicos

No pintor o teor de taninos ¢ aproximadamente metade na maturacao.

O teor de antocianas segue a evolu¢do dos agucares.

Compostos azotados

Durante a maturacao hé diminui¢do de azoto amoniacal, uma vez que se transformam

em aminodacidos e peptideos.

Vitaminas

Aumentam ao longo da maturagao.

Minerais

Durante a maturacao ha um aumento do teor de catides (ides positivos).
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2. Principais castas de uvas de vinho

- Estremadura

- Castas brancas
- Arinto
- Esgana Cao
- Galego Dourado
- Boal

- Castas tintas
- Negra Mole
- Trincadeira

- Espadeiro

- Peninsula de Setubal

- Castas brancas
- Fernao Pires
- Arinto
- Rabo de Ovelha
- Tamarez

- Chardonnay

- Castas tintas
- Castelao Francés
- Alfocheiro
- Espadeiro
- Cabernet Sauvignon

- Merlot



- Bairrada

- Castas tintas

- Baga

- Douro

- Castas tintas

- Touriga Nacional
- Touriga Francesa
- Tinto Cao

- Tinta Barroca

- Tinta Roriz
- Castas brancas
- Cbédega Viosinhos
- Couveio
- Radigato

- Ferndo Pires

- Malvasia Fina
- Alentejo
- Castas tintas
- Periquita
- Trincadeira
- Argonés
- Moreto

- Castas brancas

- Roupeiro



- Rabo de Ovelha

- Perrum

- Minho

- Castas tintas

- Borragal

- Brancelho

- Espadeiro

- Rabo de Ovelha

- Castas brancas

- Alvarinho
- Loureiro
- Trajadura
- Pederna

- Azal

- Castas tintas
- Touriga Nacional
- Alfrocheiro Preto

- Jaen

- Castas brancas

- Encruzado

- Assorio Branco

- Borrado das Moscas
- Cerceal

- Verdelho



- Ribatejo

- Castas tintas
- Castelao Francés
- Trincadeira Preta
- Castelao Nacional
- Baga
- Preto Martinho

- Castas brancas

- Ferndo Pires
- Trincadeiras das Pratas
- Talia

- Arinto

- Algarve

- Castas tintas

- Negra Mole
- Casteldo Francés

- Siria

- Cova da Beira

- Castas tintas

- Jaen

- Marufo

- Casteldo Francés
- Rufete

- Tinta Amarela



- Castas brancas

- Rabo de Ovelha
- Arinto do Dao
- Arinto Gordo

- Pérola

- Pinhel

- Castas tintas

- Touriga Nacional
- Marufo
- Rufete

- Castas brancas

- Siria

- Fonte Cal

- Arinto do Dao
- Arinto Gordo

- Figueira de Castelo Rodrigo

- Castas tintas

- Touriga Nacional
- Marufo
- Rufete

- Castas brancas

- Siria

- Fonte Cal

- Arinto do Dao
- Arinto Gordo



3. Principais caracteristicas dos vinhos da regiao

3.1. Vinhos da Beira Interior

3.1.1. Vinhos do Fundao:_

- Tém uma personalidade muito parecida com os vinhos alentejanos. Sdo vinhos
com cores carregadas ( a cor mais comum ¢ o rubi), encorpados, com aroma a

frutos maduros, contendo uma acidez que permite o envelhecimento dos vinhos;
- Cerca de um terco dos vinhos aqui produzidos sdo brancos, sendo considerados
vinhos simples, frutados, macios com caracter gordo.
3.1.2. Vinhos da Covilha:
- Esta zona privilegia os vinhos brancos ao contrario do Fundao;

- Os vinhos brancos sdo mais frescos e nervosos que no Fundio, enquanto que os

vinhos tintos sdo mais acidulos e descorados, tendo um evolugdo mais rapida.

3.1.3. Vinhos de Pinhel:
- S3o vinhos nervosos, acidulados, com aromas a frutos delicados frescos e muito
Vivos.
3.1.4. Vinhos de Figueira de Castelo Rodrigo:

- Sao vinhos menos acidos do que o os de Pinhel, mantendo, no entanto aromas

frescos e vivos;
- Os vinhos brancos sdo muito equilibrados;

- Os vinhos tintos ndo tém cores acentuadas, com estrutura média € com uma

percentagem de taninos normalizada.



3.2 Principais caracteristicas dos vinhos do Dao

Vinhos tintos:

- Tém quando novos, uma cor que varia entre o granada e o retinto, com o evoluir
do estdgio em garrafa a cor abre um pouco passando a um rubi com reflexos
alaranjados.

- Quando se utilizam as principais castas da regido, os processos de vinificacao sao
os adequados, e quando estagiam em barricas de carvalho, estes vinhos adquirem
um aroma a frutos vermelhos especiarias e frutos silvestres. Com a sua evolucao
em garrafa apresentam aroma a frutos secos e resina.

- Apresentam um equilibrio entre os 4cidos, alcool e taninos. O elevado teor
alcoodlico e o alto grau de acidez conferem a elegancia destes vinhos bem como o
seu potencial de envelhecimento, que tornam os vinhos aveludados com “fim de
boca”.

Vinhos brancos:
- Apresentam na sua juventude cores claras e brilhantes que se encontram entre o
amarelo citrino € o dourado. Com a idade adquirem a cor palha e dourados mais

carregados.

- Os aromas mais persistentes dos vinhos jovens sdo: mag¢d, péra, marmelo, etc.
Com a idade desenvolvem aromas a frutos secos e resina.

- Estes vinhos tém um sabor acidulado fresco e frutado.
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4. Processos de vinificacao

Vinifica¢do — conjunto de operagdes a efectuar no sumo (mosto) proveniente do esmagamento das

uvas, com vista 4 obten¢do de um produto final — vinho.

4.1. Vinificacdo em tinto_

,
- Determinagdo do grau provavel (1)

- Pesagem
4.1.1.Preparacao mecanica das uvas ¢ - Derramamento das uvas em tegdes (2)

- Desengace (3)

\ - Esmagamento (4)

- Fermentagao alcoolica (6)
4.1.2.Encubagao (5) - Maceragdo (7)

- Fermentagao malolatica (8)

1) Determinacdo do grau provavel- aquando da chegada das uvas a adega ¢ retirada uma
amostra de sumo por perfuracao da pelicula das uvas, através de uma sonda que contém
um parafuso sem- fim na sua extremidade (Figura 1 e 2), posteriormente essa amostra ¢
colocada num refratdmetro para determinagdo do grau provavel (Figura 3).

2) Tegodes — recipientes que na base possuem um parafuso sem — fim, conduzido as uvas a
desengagadores esmagadores (Figura 4) .

3) Desengage — E executado em desengacadores que separam os bagos das uvas, da madeira
do cacho. Estes desengacadores sdo constituidos por um tambor horizontal perfurado e por
um veio com palhetas dispostas em hélice. O tambor e o veio trabalham em sentido
contrario a velocidade reduzida, os bagos passam através da perfuracao do tambor, sendo
encaminhados para esmagadores (esmagamento 4), que se encontram na mesma maquina.
O engaco (madeira) ¢ expulso para extremidade do tambor entrando num tapete rolante

que o leva para um local proprio.



4) Esmagamento — rompimento da pelicula das uvas através de um rolo de borracha que
permite simular o trabalho manual, libertando assim a polpa e o sumo da uva para as
cubas.

Nota: Apds o esmagamento o mosto ¢ sulfitado.
Sulfitacao : € o processo usado com o composto quimico anidrido sulfuroso que tem como
objectivo evitar alteracdes indesejaveis no mosto.

5) Encubagdo — nesta fase o mosto entra nas cubas de fermentacdo para transformar os

actcares em alcool através da fermentagdo alcodlica (6).

- Madeira
- Tipos de cubas - Betdo

- Metalicas

4.1.3. Formas de desenvolvimento da fermentacio:

- Cuba aberta — para pequenas instalagdes
- Cuba fechada — para grandes instalagdes (¢ o mais usado em adegas)
Nota: no interior das cubas deve haver um controlo da evolucdo da fermentacao,

exigindo bastante vigilancia e medi¢ao de densidade e temperatura duas vezes ao dia.

7) Maceragao — O vinho tinto ¢ um vinho de maceragdo, uma vez que nao ¢ constituido nao so6
por uma substancia liquida (sumo da uva), mas também por substancias solidas - manta
(polpa peliculas e grainhas).

A maceracdo ¢ conseguida através de sucessivos recalques efectuados durante a
fermentacgdo transmitindo ao vinho : cor, tanino, componentes do estrato e aroma.

O passo seguinte sera a sangria, também designada por desencubagdo. A desencubacgido ¢ a
passsagem do vinho de uma cuba para outra, pressupde-se que as cubas de recep¢do do
vinho devem ficar cheias e hermeticamente fechadas (para nao entrar ar), pois o
acabamento da fermentagdao malolatica pode durar semanas.

Quando a passagem do vinho se faz directamente de uma cuba para outra, obtém-se o
“vinho lagrima”. No entanto , ¢ necessario prensar as massas (Figura 5 e 6), com esta
prensagem obtém-se o *“ vinho prensa”, estes vinhos ndo se colocam nas mesmas cubas.
Nesta fase desenvolve-se a fermentacao malolatica (8) —transformagdo do acido malico em

acido latico, pela qual se d4 o acabamento do vinho.



Nota: a fermentacdo em tinto acaba quando a quantidade de aclcares redutores se
encontrar na concentragdo de 2g/l e quando o &cido malico for todo transformado em acido

latico.

4.2. Vinificacdo em branco

- S6 se destingue da vinificacdo em tinto devido a inexisténcia de maceragao.
- Apds o esmagamento executa-se uma sulfitacdo superior a usada no tinto, conduzindo assim
o mosto para esgotadores (Figura 7), que t€ém como fun¢do extrac¢ao do mosto.

A extraccdo do mosto deve efectuar-se o mais suave possivel para que o teor de s6lidos em
suspensao seja o mais reduzido possivel, evitando sabores desagradaveis. O mosto segue o
trajecto normal e entra nas cubas de defecacdo, que t€ém como fungdao a clarificagao
espontdnea ou provocada antes da fermentacdo permitindo a separagdo das particulas
susceptiveis de originarem maus gostos.

O passo seguinte ¢ a transfega para as cubas de fermentagdo originando a fermentagdo
alcodlica, quando esta tiver terminado executa-se outra transfega, uma vez que a fermentagao
malolatica aqui ndo tem lugar, evitando assim o seu arranque. Nesta ltima transfega faz-se a

correc¢ao com o anidrido sulfuroso.

4.3. Vinhos rosés

Sao obtidos a partir de uvas tintas aos quais ¢ aplicado:
- vinifica¢do em branco ;
- um misto de vinificagdo em branco e tinto que consiste em desencubar apds uma

ligeira maceragao.

4.3.1. Vinho rosado através da vinificacado em branco:

- esmagamento das uvas;

- esgotamento;

- prensagem — o vinho da 1? prensa e do esgotamento ¢ vinificado junto, enquanto que o que
resulta das prensa seguintes ¢ fermentado 4 parte ou junto com a vinificagdo em tinto;

- nao ha defecagao;



- sulfitacao;
- correcgoes;
- fermentacdo alcodlica;

- fermentacao malolatica total ou parcial.

4.3.2. Vinho rosado através da vinificacido em misto:

- As uvas sdo esmagadas, desengacadas ou ndo e colocadas numa cuba como se fosse
vinificar em tinto;

- Passado 12 a 15 horas retira-se dessa cuba mais ou menos %4 do mosto e vinifica-se esse
mosto como o vinho banco rosé, promovendo uma sangria precoce;

- O restante mosto permanece na primeira cuba e ¢ vinificado em tinto;

- O vinho rosé misto ¢ mais encorpado que o branco, devido ao tempo de contacto com as
partes solidas antes da fermentacdo alcodlica;

- A fermentag¢do malolatica pode ser total ou parcial;

4.4. Outros métodos de vinificacao

Termovinificagdo:_ Tem como objectivo a maceracdo a quente das uvas tintas.

Existem dois processos para promover o aquecimento:

- Uvas inteiras: abundante circulagdo de vapor de agua em volta das uvas em camada pouco
espessa.

- Uvas esmagadas: aquecimento nas cubas de parede dupla (cinta) pela qual passa a agua

quente.

Maceragdo carbénica: Caracteriza-se pela auséncia de esmagamento das uvas, desde que estas

se encontrem em Optimas condigdes.
As uvas sdo derramadas inteiras dentro da cuba fechada, constituida por uma atmosfera de
anidrido carbonico, conseguida pela injeccdo deste gas proveniente de uma botija que vai

preencher o espaco livre da cuba.



4.5. Vinificagoes especiais

4.5.1. Espumante pelo método de chamat curto:

Este método consiste em efectuar a Segunda fermentacdo do vinho base, adicionando sacarose

em grandes recipientes de pressdo, seguido de um engarrafamento a pressao desejada.

- Preparacdo do vinho base

- Engarrafamento

- Estabilizagao

4.5.2. Espumante Asti:

- Esmagamento;

- Prensagem;

- Escolha das uvas

- Transporte das uvas em caixas

- Prensagem das uvas ndo esmagadas

- Sulfitacdo dos mostos

- Primeira e segunda defecacgdo

- Fermentagao alcodlica a baixas temperaturas

- Fermenta¢ao malolatica

- Clarificagdo por colagem e filtracdo

- Estabiliza¢do do vinho com acidez volatil 0,5g/1 de
acido acético

- Anidrido sulforoso total 20-50 mg/l, agucares

residuais maximo 5gr/1

- Colagem com tanino — processo usado para clarificar o vinho;

- Filtragdo — tratamento fisico do vinho que consiste em passa-lo através de um

crivo poroso para eliminar particulas em suspensao;

- Fermentagdo (18 a 20 graus em cuba fechada)

- Paragem da fermentacdo
- Refrigeragdo a zero graus

- Filtragao

- Refrigeragcdo a —4 graus (10a 15 dias)



- Filtragao

- Engarrafamento

4.5.3. Vinho Madeira:

- Vinho licoroso;

- Vinifica¢do de “bica aberta” — fermentacao exclusiva do sumo da uva;

- Fermentagao alcoolica;

- Transfega;

- Clarificagdo — operagdo de acabamento para garantir limpidez do vinho;

- Aguardentacdo — adi¢do de aguardente (produto alcodlico da destilagdo de
substancias fermentadas;

- Estufagem — consiste em colocar as vasilhas a uma temperatura de 38 graus

durante varios meses.
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5. Agentes que transformam o mosto em vinho

5.1. Fermentacao alcodlica - transformacao dos agucares existentes no mosto em alcool.
O acucar ¢ transformado em dlcool e gds carbonico, permitindo assegurar as suas
necessidades energéticas. Esta transformagdo ¢ produzida por leveduras quando privadas de

ar.

5.1.1. Acc¢ao das leveduras nas uvas:

- Uteis — responsaveis pela fermentagao;

- Nocivas — provocam alteragdes indesejaveis.

Os desengacadores estdo constantemente cobertos de sumo de uva, largamente expostos ao ar,
levando ao desenvolvimento das leveduras.
A ordem de desenvolvimento das leveduras nos mostos ¢ condicionada por dois factores:
- Sulfuroso — nos mostos sulfitados algumas leveduras asseguram o arranque da
fermentagao.
- Maturagao da uva — quando a maturagdo ¢ excessiva a fermentacao inicia-se sob a
influéncia de uma levedura chamada Toruplipsis stellata (muito sensivel ao

anidrido sulfuroso).

- Accao das leveduras nocivas:

- Sao resistentes ao alcool, ao anidrido sulfuroso e a auséncia de ar;
- Continuando vivas no vinho no estado latente;

- Podem provocar alteragdes no vinho, turvando-o e formando deposito.

Nota: este tipo de alteragdes sdo frequentes na fase de conservacao, as leveduras
nocivas desenvolvem--se facilmente devido a contaminagdo existente no material e

armazéns vinarios.



5.1.1.1. Condig¢odes de desenvolvimento das leveduras:
Temperatura — a fermentagdo desenvolve-se com facilidade entre os 13 e 30°C, abaixo da
temperatura minima (0°C), pode-se criar bolores, acima da temperatura maxima (47°C) pode

nao se efectuar a fermentagao correcta.

Arejamento — inicialmente as leveduras necessitam do oxigénio para se multiplicarem e

obterem produtos fermentados ricos em alcool.

Necessidades nutritivas das leveduras:

- Azoto - suficiente
- Vitaminas
- Acidos gordos

- Esteres

Influéncia da acidez nas leveduras — ndo necessitam de acidez para se multiplicarem,
fermentam melhor os agucares em PH neutro ou pouco acido.
A finalidade da acidez ¢ evitar a evolucdo de bactérias provocadoras de doencas, no caso da

fermentagdo parar.

5.2. Fermenta¢ao malolatica

Nos vinhos tintos, apds o desenrolar da fermentacdo alcoodlica (que se desenrolou
tumultuosamente), sucede-se uma fase de modificacdo mais lenta, que ¢ essencial para o
acabamento, uma vez que provoca uma diminui¢do da acidez e melhoramento da suavidade
do vinho.

Mesta fermentacao o acido malico transforma-se em acido lactico diminuindo assim a acidez
do vinho. Esta fermentacdo pode “purificar” o vinho uma vez que o acido malico com gosto

pronunciado ¢ substituido pelo acido lactico menos agressivo.



5.2.1. Bactérias da fermentacao malolatica

p
- Homofermentativas — produzem so6 acido
A fermentagdo do &cido mélico ¢ ) lactico.
provocada por bactérias lacticas - Heterofermentativas — produzem para além
L do 4acido lactico o acido acético.

5.2.2. Condicoes de desenvolvimento da fermentacdo malolatica

- Crescimento bacteriano espontianeo

O primeiro crescimento, inicia-se nas primeiras horas de incubacdo e ¢é paralelo ao
desenvolvimento das leveduras, sendo interrompido pela formacao de alcool, levando a
diminui¢do da populagdo bacteriana.
O segundo crescimento inicia-se depois da fermentagdo alcodlica, provocada pela
fermentagdo do acido malico.
Apo6s a fermentacao malolatica, a populacdo bacteriana diminui, ficando o vinho com uma
populagdo bacteriana permanente.
As bactérias desenvolvem-se consoante:

-PH

- Sulfitagao

- Clarificacao

- Duragao da conservagao

- Influéncia do PH na fermentacdo malolatica

O PH o6ptimo para o inicio da fermentagdao malolatica ¢3-4.

- Influéncia da temperatura na fermentacio malolatica

A transformagdao maxima do acido malico da-se entre 20-25°Ce a mais lenta da-se a 15°C ou

a 30°C.

- Influéncia do arejamento na fermentacdo malolatica

Os fermentos maldlaticos sdo aérobios, dai que necessitem de ar, mas em pequenas

quantidades.

- Influéncia da graduacdo alcodlica na fermentacdo malolatica




Quanto maior a graduacao do vinho mais dificil a degradacao do acido malico

- Influéncia da sulfitacdo na fermentacdo malolatica

O anidrido sulfuroso ataca as bactérias lacticas, o que leva a concluir que este composto

quimico retarda ou inibe a fermentacao malolatica.
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6. Rectificacoes a efectuar no vinho

6.1. Adicao de acucar :

- ndo ¢ permitida em Portugal, porque ndo esta de acordo com a defini¢do de vinho;
- em alguns paises € permitido, adicionando-se normalmente a sacarose;

- 0 acucar aumenta as condi¢des de conservacgao;

- implica que o meio contenha mais alcool;

- inibe o desenvolvimento de microrganismos;

6.2. Adicao de fermentos concentrados:

Os mostos concentrados preparam-se a partir de mostos conservados por sulfitagdo forte,

eliminando por aquecimento a d4gua que contém,;

6.3. Desacidificaciao

A fermentacao alcoodlica provoca a 1* expulsao da acidez, contudo por vezes ¢ necessario a
desacidificacdo quimica ou biologica (mais dificil de realizar) quando o mosto tem acidez

€m €XCESSO.

6.4. Acidificacao

Por vezes o mosto tem insuficiéncia de acidez, assim sendo adiciona-se acido tartarico

6.5. Adicao de tanino

Nao facilita a dissolugdo da matéria corante, uma vez que tem uma composicao diferente do

tanino de uva tinta.
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7. Conservacao dos vinhos

7.1. Higienizacao das cubas

- Cubas de madeira: Quando ndo contém vinho ha bastante tempo devem encher-se com

agua para fazer inchar e vedar as suas juntas;

- Cubas de cimento: lavar com agua limpa, arejar deixar secar e no final mechar, renovando
periodicamente as mechagens
Nota: mechagem- Pode-se fazer queimando enxofre num prato colo9cado no fundo da
cuba, tem como objectivo eliminar germes e bolores.
Nota: nas cubas que contiveram vinhos doentes deve-se:
- Raspar o sarro;
- Pincelar as paredes 3ou 4 vezes por dia (durante dois dias)com acido sulfurico;
- Esfregar a cuba com uma solugdo de carbonato de sddio a 10%;

- Lavar com agua limpa e abundante e de seguida mechar més a més;

- Conservacdo dos vinhos em azoto

Evita alteracdes que possam surgir durante a transfega , devido 4 renovacao de ar

- Conservagao pelo emprego de anidrido sulfuroso na vinificagdo

O anidrido sulfuroso ¢ um conservante, uma vez que ¢:
- anti-leveduras: inibe a ac¢ao destas;
- anti-bactérias : as bactérias lacticas sdo sensiveis ao anidrido sulfuroso;
- anti-oxidante: consome o oxigénio do ar que o oxida em &cido sulftrico; impede o
sabor a madeira e o amarelecimento do vinho;
- anti-oxidasco: evita a casse oxidasica (doenga que leva a alteracdes de cor);

- melhorador gostativo: conserva a frescura e aroma do vinho;



7.2 Conservacao dos vinhos em adega

Para conservagao ¢ envelhecimento dos vinhos, estes devem ser armazenados em locais
fechados, sombrios, relativamente himidos( 70 a 75%de humidade )e frescos(11 a 15°C),
sem alteracdes bruscas de temperatura. Para a manuten¢ao dos requisitos atras descritos
deve-se medir regularmente a temperatura ¢ humidade.

A disposi¢do dos vinhos ¢ bastante importante, em termos de conservagdo, devendo ser

ordenada do seguinte modo:

- Vinhos brancos perto do solo;

- Vinhos tintos colocados por cima dos brancos;

- Vinhos de reserva colocados nos locais menos acessiveis da adega;

- As garrafas de consumo imediato na parte mais acessivel;

- As garrafas compradas em caixas de cartdo nunca devem permanecer neste tipo de

caixa ao contrario das de madeira.

7.3. Tempo limite para conservacio dos vinhos

A longevidade de um vinho, esté relacionada com a qualidade do mesmo. Por vezes s6 uma
pequena quantidade de vinhos deve envelhecer em garrafa. Os vinhos mais correntes, tais
como: branco seco e os rosé€s devem ser consumidos jovens.

Os vinhos que podem ser consumidos envelhecidos sdo: brancos estagiados em pipas de
carvalho, brancos obtidos por fermentagdo em pipas de carvalho, brancos licorosos e
generosos que envelhecem e melhoram em garrafa, tintos nobres sdo considerados aptos
para estagio e envelhecimento em garrafa, tintos com cor intensa. Ainda se deve acrescentar
que os vinhos tintos provenientes de zonas quentes envelhecem mais rapidamente que os das

zonas frias.
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8. Copos e garrafas

8.1. Copos_

8.1.1. Tipos de copos

O copo de vinho deve:
- Ser de vidro;
- Ter bordo fino;
- Ser incolor;
- Ter o corpo do copo separado do pé plano por uma coluna de vidro, para evitar que o

vinho aqueca.

8.1.2. Formas de copos

As formas de copos mais adequadas sdo:
- Ovais;
- Tulipa;
- Baldo — ¢ a forma mais adequada para fazer a prova de vinhos, porque permitem uma

concentragdo perfeita de odores.

8.2. Garrafas

Hoje em dia a imagem do vinho, esta ligada 4s garrafas de 75cl, contudo as garrafas com
maior capacidade atrasam o processo evolutivo do vinho, aumentando assim a sua
longevidade, assim sendo as garrafas ideais peara envelhecimento tintos devem Ter uma
capacidade de150 chamadas garrafas magnum.

Outro ponto muito importante estd relacionado com a coloracdo das garrafas, devendo estas
estar adaptadas ao tipo de vinho. O vinho branco envelhece mais depressa em garrafas
brancas do que em garrafas de cor, mas como se sabe, a maioria dos vinhos brancos devem
ser consumidos jovens, logo as garrafas devem ser de cor escura. Para os vinhos tintos
mesmo menos permeaveis € menos sensiveis a luz, desenvolvem-se mais harmoniosamente
nas garrafas mais escuras.

A cor do vidro tem grande importancia na protec¢do do vinho da acc¢do da luz, por isso se

geralmente as garrafas de vinho sdo de cor verde escuro, porque esta cor para os raios



violetas e ultravioletas deixando passar um pouco o azul e o amarelo e retém uma forte

proporcao das outras radiagdes, protegendo o vinho.

8.3. Rolhas

O rolhamento com corti¢a deve Ter uma origem tdo antiga como a conservac¢ao do vinho em
garrafa, uma vez que a cortiga € o unico sistema de rolhamento capaz de assegurar durante
muito tempo a conservagdo dos vinhos de qualidade, no entanto a cortiga tem alguns
inconvenientes devido 4 qualidade da cortiga escolhida.

A cortica que deve ser usada para o fabrico de rolhas deve ser de origem de sobreiro, pouco
impermeével a liquidos e a gases.

Devido as dificuldades de aprovisionamento de cortica de boa qualidade procuram-se outras
formas de rolhamento , tais como capsula metalica de rosca, directamente inserida no
gargalo da garrafa. Nas actuais condigdes da nossa cortiga, este sistema de rolhamento € o
mais conveniente para os vinhos a serem consumidos jovens, umas vez que esta rolha

assegura a hermeticidade , ¢ impermedvel e inodora.

8.4. Rotulagem das garrafas

As garrafas devem conter como informacao: rotulo gargantilha e contra- rétulo.

O rotulo deve conter:

- Ano de colheita;

- Marca comercial;

- Denominagao de origem:;
- Teor alcodlico;

- Produtor;

- Conteudo da garrafa;

- Categoria do vinho;*

O contra- rétulo deve conter:
- Composi¢ao exacta da embalagem;
- Circunstancias meteorologicas do ano de colheita;

- Processo de laboragao;



- Data de engarrafamento;

- Previsao de evolucio;

Nota: Denominagdo de Origem (DO): Meng¢ao que apoia certos vinhos de qualidade,
obtidos em zonas delimitadas, elaboradas segundo um regulamento preciso. A
entidade oficial responsavel pela DO atesta a autenticidade deste produto,

submetendo-o a um controlo escrito e que representa a garantia de qualidade.

* No nosso pais a categoria do vinho pode ser denominada por:
- VQPRD - vinho de qualidade produzido em regido determinada. O vinho regional
(VQPRD) ¢ produzido a partir de uvas que se encontram numa area geografica

controlada, chamada DOC (denominag¢do de origem controlada).
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9. Harmonia entre o vinho e a alimentacao

Mariscos sem molho:

- vinho branco e rosé seco;

Mariscos com molho de maionese:

- vinho firme;

Mariscos com molho vinagrete:

- vinho simples;

Mariscos com molhos condimentados ou picantes:

- vinhos soélidos.

Peixes condimentados:

- vinho seco ou muito seco;

Peixes gordurosos:

- vinho firme;

Peixes magros com preparacdo simples:

- vinhos frutados;

Carnes de caca:

- vinho tintos potentes;
Carnes vermelhas assadas na brasa ou no forno:
- tintos de Tinta Roriz, Trincadeira Preta e Periquita;

Carnes vermelhas estufadas. condimentadas ou com molho:

- Touriga Nacional e Baga, contudo os vinho jovens também o suportam;

Carnes brancas:

- tintos ligeiros;

Carnes de aves (peru e frango assados):

- vinhos tintos ligeiros;
Pato e ganso:

- brancos potentes;

Aves cozinhadas em vinho:

- espumante



10. Carta de vinhos

Carta classica:
- Apresenta o repertorio dos vinhos por regides, divididas em denominagdes de
origem,;
- Os vinhos sdo classificados em cada rubrica por ordem crescente de preco;
- Deve apresentar algumas regides vinicolas estrangeiras;
- Harmonizar o tipo de vinho que oferece com o tipo de cozinha que se pratica no

estabelecimento

10.1 Servico do vinhos

Escolha das garrafas na véspera da refeicao prevista;

O vinho tinto ligeiro, redondo e frutado deve ser servido a temperaturas entre 12* 14°C
enquanto que os vinho mais ricos e encorpados devem ser servidos entre 16*18°C;

O vinho branco doce e espumante servem-se entre 6 8°C , se se servir a temperaturas mais
baixas corre-se o risco de se inibir a exaltagdo de aromas . Os vinhos brancos secos e rosés
servem-se entre 8 al2° se se praticarem temperaturas superiores o vinho perde a sua
vivacidade e nervosidade

Em vinho maduros de colheita antiga deve-se fazer: decantacdo e arejamento para
oxigenag¢ao do vinho;

Os vinhos nao decantados devem ser desarrolhados na altura da refeicao.

10.2. Prova de vinhos

10.2.1. Exigéncias de prova

Antes de se efectuar uma prova de vinho deve-se impor certas condicdes :
- A sala deve estar bem iluminada, de preferéncia com luz natural;
- Usar toalha de cor branca;
- Inexisténcia de odores estranhos na sala tais como: perfumes, comidas;
- Nao fumar;
- Nao comer nem beber antes da prova, excepto pao, uma vez que nao

compromete alteragdes no paladar;



Tipo de copo — de acordo com o descrito no ponto 8.1.1.

Temperatura para prova e servi¢o do vinho:

- Para vinhos doces e espumosos 7° C;

- Para vinhos brancos rosados entre 8 a 12°C;

- Para vinhos tintos entre 15 a 18°C, por vezes os vinhos tintos velhos, é necessario
proceder a uma decantacdo, para que o vinho areje € no caso de terem depoésito para

evitar que estes se misturem com o liquido dando ao vinho um aspecto turvo.

10.2.2. Fases de prova :

10.2.2.1. Visualizacao :
A visualizagdo deve ser o 1° contacto com o vinho. Quando se coloca o vinho no copo deve-
se observar ( voltando-se o copo para a luz) :
- Limpidez;
- Intensidade da tonalidade , que demonstra a historia da maturacao da uva, processo
de vinificacdo, qualidade do vinho, bem como o futuro deste, com se pode observar

no seguinte quadro:

COR CAUSAS DEDUCAO
Demasiado claro - Falta de maceragdo, ano|- Vinhos ligeiros de ano
chuvoso chuvoso e curta encubagao
- Rendimento excessivo - Vinhos de anos pouco
- Cepas jovens importantes
- Uvas insuficientemente
maduras

- Uvas apodrecidas
- Encubacgio curta

- Fermentagdo a  baixa

temperatura
Escuro - Boa extraccao - vinhos bons ou muito bons,
- Rendimento baixo bom futuro

- Cepas com mais de 10 anos

- Vinificagcdo bem efectuada

Fonte: revista, Conhecer e Escolher o Vinho, fasciculo n.°1, Edi¢des Salvat



O exame visual também pode ser observado quanto & lagrima, ou seja os rastos liquidos
que o vinho forma nas paredes quando se faz girar o copo. A viscosidade do vinho (mais ou
menos intensa), estd relacionada com o grau alcodlico e com a glicerina.

Os vinhos de grande qualidade sao os que mais lagrima tém.

10.2.2.2. Olfacto:

1° Cheirar o vinho que acaba de verter no copo (enche-se uma Terca parte do copo),
mantendo-o imovel pelo pé;

2° Agitar suavemente o copo (segurando-o sempre pelo pé) para que o vinho gire no seu
interior, inspire de novo os odores que exalam no copo;

3° deixar descansar o copo para observar a evolugdo dos componentes aromaticos;

4° sorver uma pequena quantidade de vinho sem o tragar ;

5° fazer circular um pouco de ar entre os labios para favorecer a difusdo de aromas, de

seguida expire pelo nariz.

10.2.2.3. Degustacio

A boca e a lingua identificam e quantificam quatro sabores:
- doce;
- salgado;
- amargo,

- acido.

Assim sendo os sabores podem ser distinguidos usando-se o seguinte processo :

1° colocar uma pequena quantidade de vinho na boca, inspirar um pouco de ar para que o
vinho ja aquecido difunda o seu aroma na cavidade bucal; fazendo-se assim sentir a
dogura do vinho.

2° Remover o vinho da boca durante cerca de 10 segundos. Esta fase tem como objectivo a
percepcao da temperatura do liquido, viscosidade, eventual presenga de gés carbdnico e a
sua adstringéncia.

3° O “fim de boca “ sempre denominado pelo gosto dos taninos quando se prova o vinho

tinto, indicando assim a estrutura do vinho.



O ar carregado de vapores do vinho que se encontram na cavidade bucal marcara o aroma
de boca. Se se provar um bom vinho as sensa¢des durardo durante bastante tempo depois

de tragar o primeiro gole de prova, dizendo-se que o vinho tem “persisténcia”.
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11. Bebidas alcoolicas destiladas

11.1. Aguardente

Resulta da destilagdo em alambique do 4lcool contido no engago da fermentagdo da uva, na
producdo do vinho ou na destilacdo do préprio vinho.
O grau de 4lcool na aguardente varia consoante a sua proveniéncia:

- aguardente vinica

- aguardente bagaceira

- aguardente borra

- aguardente figo

- aguardente medronho

- aguardente alfarroba

Pode-se obter aguardente a partir da destilagdo do vinho, bagago ou agua-pé. Estas ultimas
aguardentes podem provir de :
- Agua-pé produzida pela lavagem de bagacos nio fermentados;
- Agua-pé produzida de bagagos que fermentam no lagar de produgdo de vinho e que
continuam a sua fermentac¢ao no silo;

- Agua-pé produzida pela lavagem de bagacos que fermentam em silo.

Segundo a proveniéncia, a aguardente pode ter outros nomes:
- Kirsh — proveniente da fermentacao da alcodlica e destilacao de cerejas bravas.
- Conhaques — aguardentes provenientes de vinhos brancos e adicionados de pequena

quantidade de caramelo os conservados em cascos varios anos.

11.2. Wisky_

Obtido por destilagdo de graos de cereais submetidos previamente 4 operagdo de maltagem e

conservados depois em recipientes de madeira de carvalho para envelhecer.



11.3. Vodka

Produzida a partir de trigo, centeio, batata, cevada e milho por fermentacdo e destilagdo. O

seu fabrico assemelha-se ao do wisky em grao.

11.4. Licores_

Sao bebidas alcodlicas agucaradas obtidas a partir de aguardentes, substancias aromaticas, €
xarope.
11.5. Rum

E o licor obtido pela fermentacio alcodlica e destilagdo do sumo da cana- de- agtcar ou do

melaco.
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12. Bebidas nao alcoolicas

Naturalmente gasosas

Bicarbonatadas

Sédicas

12.1. Agua < Mineral natural
Sulfatadas

Calcicas

Ferruginosas

\ Mineral gasificada

frescos

12.2. Sumos de fruta 9

pasteurizados (método da conservagdo pelas altas temperaturas).

\

12.3. Refrigerantes

- Bebidas sintéticas tais como: laranjadas, pirolitos e colas.

- Estimulantes- cha, café, cacau

12.4. Bebidas aromaticas <

- Sedativos e digestivos — tilia, horteld, flor- de- laranjeira,
L limonete




Conclusao

Sendo o vinho um produto alimentar, deve-se tomar medidas profilacticas desde a escolha da casta
até ao momento de consumo de forma a garantir a sua qualidade.

Para obtencdo de um bom vinho € necessario conhecer bem as castas da regido, o processo
evolutivo da videira, por forma a garantir um processo de vinificagdo o mais biologico possivel,
evitando o uso de compostos quimicos para a sua conservagao durante e apds a vinificacdo, que
por sua vez tornardo os vinhos “artificiais”, sem capacidade para envelhecimento, ¢ sem caratéres
organolepticos agradaveis ao consumidor.

S6 os vinhos bem elaborados, bem apaladados, sem defeito devem chegar ao consumidor , por
isso deve haver por parte de técnico conhecimentos basicos de todo o processo evolutivo de um

vinho, tentando sempre assegurar a sua qualidade.
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