Glossário
Acidez Componente essencial do vinho, importante para o seu equilíbrio e conservação.
Para a acidez de um vinho contribuem os diferentes ácidos provenientes das uvas e da fermentação. Quando a acidez é baixa, os vinhos tornam-se chatos e desinteressantes; em excesso, deixa uma sensação áspera na boca; na quantidade certa, produz vinhos frescos e vivazes. A acidez é um dos quatro sabores elementares (doce, salgado, ácido e amargo) identifcados pelas papilas gustativas da língua. São os ácidos que transmitem ao vinho o gosto (a sensação) de frescura, sendo também um dos principais constituintes e garantes da sua longevidade.
Afnado Termo usado para caracterizar um vinho cujos processos de acabamento e envelhecimento se processaram de forma harmoniosa, de modo a que o vinho atinja a sua plenitude.
Aroma Conjunto de sensações olfativas produzidas pelas substâncias presentes no vinho. Embora o termo seja normalmente entendido como odor (percebido diretamente pela via nasal), na verdade o aroma chega-nos também quando o vinho já se encontra na boca. Distinguem-se três tipos de aromas: os primários, provenientes das uvas utilizadas na vinifcação, que transmitem ao vinho um aroma característico da casta (expressões ﬂorais, frutadas ou vegetais); os secundários, decorrentes da fermentação, que desaparecem passados um ou dois anos; e os terciários, que resultam do estágio e envelhecimento dos vinhos, em madeira ou garrafa, durante anos (também chamado buquê).
Ataque Primeira impressão que o vinho provoca ao ser provado.
Balsâmico Aroma resinoso (verniz, cedro, resina…) que pode ser encontrado nalguns vinhos.
Barrica Barril de carvalho com capacidade de 225 litros.
Bica Aberta Processo de vinifcação geralmente usado na produção de vinhos brancos e rosés. É uma técnica em que a fermentação se realiza no mosto, separado das partes sólidas da uva (engaço e películas).
Capitoso Vinho com elevado teor alcoólico.
Casta Nome dado à videira que produz uvas com certas características. Variedade da vinha.
Caráter “Personalidade” de um bom vinho. Conjunto de características especiais que permitem distingui-lo dos demais.
Cheio Vinho com muito corpo, de estrutura forte e com caráter. Diz-se de um vinho pujante, pastoso, espesso, que enche a boca.
Colheita Selecionada Designação prevista na lei que só pode ser atribuída a vinhos VQPRD e Regionais que apresentem características organoléticas destacadas e um teor alcoólico igual ou superior (em 1% vol.) ao limite mínimo fxado. Obriga à indicação do ano de colheita.
Complexo Vinho rico em aromas. Diz-se quando um vinho nos proporciona sensações múltiplas resultantes da boa conjugação entre aromas e sabores intensos e agradáveis.
Corpo Termo que descreve a sensação de peso e consistência do vinho na boca; com estrutura e carácter.
Cuba Depósito em cimento ou em inox para fermentação ou armazenamento de vinhos.
Curto Vinho cujo gosto não persiste; quase sem fnal de boca.
Decantação Processo no qual o vinho é vertido para dentro de um recipiente próprio (decantador) com o objetivo de o separar dos sedimentos (eventualmente criados) que se depositaram no fundo da garrafa. Esta operação permite também deixar o vinho “respirar”.
Dégorgement Expressão francesa que corresponde à operação de retirar borras (sedimentos) concentradas junto ao gargalo da garrafa do vinho espumante.
Denominação de Origem Conceito aplicado a certos vinhos, cuja originalidade e individualidade estão ligadas a determinada região. As castas utilizadas, os métodos de vinifcação e as características organoléticas são alguns dos elementos cujo controlo permite a atribuição de denominação de origem.
DOP Denominação de Origem Protegida. Classificação atribuída a um vinho de qualidade produzido numa região determinada.
Desengace Operação que consiste em separar os bagos do engaço, para evitar que o vinho fque com demasiados taninos.
Doce Vinho cujo teor em açúcar residual é igual ou superior a 45 gramas por litro.
Duro Designação para um vinho muito taninoso, nada macio ou aveludado.
Elegante Vinho harmonioso, equilibrado e delicado.
Enologia Ciência que estuda o fabrico e a conservação do vinho.
Encorpado Cheio.
Engaço Parte lenhosa do cacho que serve de suporte aos bagos.
Envelhecimento Evolução dos vinhos com o tempo, ao longo do qual as suas características se alteram (positiva ou negativamente).
Estágio Período durante o qual o vinho permanece armazenado em garrafas ou pipas
de madeira.
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Fermentação alcoólica Processo de transformação do açúcar das uvas em álcool etílico
e gás carbónico. É a fermentação alcoólica que converte o sumo de uva em vinho.
Fermentação maloláctica Fermentação de acabamento provocada por bactérias que
originam a formação do ácido láctico e de gás carbónico. Com a sua realização diminui-se
a acidez do vinho, afna-se a sua expressão aromática e consegue-se maior estabilidade
na conservação.
Final de boca Gosto que o vinho deixa na boca depois de bebido ou provado. Pode ser
longo ou curto, consoante esse gosto permanece durante mais ou menos tempo.
Fresco Diz-se de um vinho que, pela sua acidez natural, transmite uma sensação de frescura.
Generoso Vinho licoroso de qualidade.
Lágrima Fio que escorre pela parede interna do copo (quando se faz girar o líquido),
característico de vinhos ricos em álcool, açúcares e glicerina.
Licoroso Vinho com elevada graduação alcoólica e que, em geral, contém uma quantidade signifcativa de açúcares, que decorre do facto de a fermentação ter sido interrompida
pela adição de aguardente.
Maceração Contacto entre o mosto e as partes sólidas (películas e bagaço) durante a fermentação, com o objetivo de extrair delas as suas propriedades. A maceração carbónica
é utilizada para os vinhos tintos, sendo as partes sólidas colocadas em cubas de fermentação. A maceração pelicular é utilizada para os vinhos brancos e consiste em deixar as
películas e grainhas em contacto som o mosto, em cubas.
Monocasta Vinho produzido a partir de uma só casta.
Meio-doce Vinho cujo teor de açúcares residuais excede o estipulado para os meiossecos e atinge um máximo de 45 gramas por litro.
Meio-seco Vinho cujo teor de açúcares residuais excede os valores máximos referidos
para os secos e atinge um máximo de 12 gramas por litro.
Organolético Diz-se das características de um vinho percetíveis através dos sentidos,
como a cor, o aroma e o sabor.
Pé Depósito. Sedimento que se acumula no fundo dos recipientes que contêm vinho.
Persistência Duração das sensações deixadas pelo vinho no nariz e na boca.
Prova cega Prova de degustação na qual a identidade dos vinhos em apreciação é escondida. Não é revelada a marca, nem o ano de colheita, para que os provadores não se deixem
inﬂuenciar por estas informações, fazendo apenas uma avaliação qualitativa do produto
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Redondo Vinho macio e aveludado.
Reserva Designação atribuída a vinhos que apresentam características organoléticas
destacadas e um teor alcoólico superior pelo menos em 0,5% vol. ao teor mínimo obrigatório. A sua utilização obriga à indicação do ano de colheita e só pode ser usado nos
VQPRD e nos vinhos regionais.
Seco Vinho cujo teor em açúcar residual é igual ou inferior a 4 gramas por litro.
Taninos Elementos de maior importância na qualidade do vinho, responsáveis por algumas das suas características organoléticas. Pertencem ao grupo dos polifenóis (matérias
corantes de sabor amargo que inﬂuenciam a estrutura do vinho) e estão presentes não só
nas uvas (películas, engaço e grainhas), mas também nos barris de madeira onde o vinho estagia. Os taninos conferem ao vinho potencial de envelhecimento, estrutura, corpo e sabor.
Terroir É um termo de origem francesa que signifca a grande qualidade dos solos, clima,
meio ambiente, castas e vinhas.
Tonel Barrica de carvalho para estágio e armazenamento de vinhos.
Torrado Aroma e sabor que evocam frutos secos, café ou pão torrado.
Varietal Monocasta.
Vinho Regional Vinho com indicação geográfca após aprovação do selo de garantia.
Vinifcação Conjunto das operações necessárias para transformar as uvas em vinho.
Vinoso Vinho que cheira a mosto fresco, a vinho jovem, denso.
VQPRD Vinho de Qualidade Produzido numa Região Determinada.


Ver no ficheiro
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