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1. Introducao

O presente manual € um recurso pedagdégico, desenvolvido no ambito do Projecto
AGRICULTURA PARA O FUTURO, com o co-financiamento do POEFDS — Programa
Operacional Emprego, Formacdo e Desenvolvimento Soc  ial (4.2.2. — Desenvolvimento
de Estudos e Recursos Didacticos). E fruto de um trabalho desenvolvido por uma equipa
multidisciplinar de Técnicos, especializados em Produgdo Agricola e Animal, com larga
experiéncia na Formacéo Profissional para o sector Agricola, pelo que, todos eles, enquanto
equipa, contribuiram, com legitimidade, para a concepc¢do e o0 desenvolvimento deste
trabalho, por referéncia e “a medida” dos perfis esperados da populacdo-alvo do curso de

Vitivinicultura

Ao longo de mais de um ano de pesquisa, reflexdo, debate e trabalho no desenvolvimento
deste curso e dos seus conteudos, centrados no objectivo de criar um manual bem
estruturado, de qualidade cientifica que, num cenério de rapidas mudancas tecnolégicas e
organizacionais, va de encontro as necessidades efectivas do conjunto de agentes que

intervém no processo formativo (Formandos, Formadores e Equipas Pedagdgicas).

O quadro de referéncia é, actualmente e cada vez mais, 0 da valorizacdo dos recursos
humanos, em que os individuos assumem um papel pro-activo na construgdo dos seus
proprios percursos de vida (pessoais, profissionais e sécio-econdémicos), assumindo-se
competitivamente numa sociedade e numa economia cada vez mais globalizante e fundada

no conhecimento.

Neste contexto, a formacdo profissional assume relevancia estratégica, como instrumento
potenciador e facilitador de conhecimentos e competéncias que contribuem decisivamente
para a reducdo dos défices de qualificacdo profissional e dos problemas de insercao
profissional, promovendo a introdu¢do de novas tecnologias e a mudanca nos ciclos
produtivos, rentabilizando os processos, dinamizando os sectores e contribuindo para a,
necessaria e tdo desejada, competitividade da nossa economia. Visando, ndo so6 a reducao
dos desequilibrios actuais, mas essencialmente a antecipacdo de desafios vindouros, cabe a
formacao profissional dar o exemplo, renovando-se, actualizando-se, criando novas
metodologias, técnicas, programas e suportes pedagdégicos. Pretendemos que este manual

seja, nesse sentido, um contributo valido e efectivo.
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2. O Sector Agricola em Portugal

A agricultura, sendo um sector produtivo de extrema importancia no tecido socio-
econémico do nosso pais (representa, de acordo com dados do AGRO.CES - Centro de
Estudos Sociais do Programa AGRO", do total de emprego e 10% do total das importacdes e
exportacdes nacionais), € também, pelas suas caracteristicas, uma realidade multifacetada
e heterogéne a. De facto, ndo obstante a existéncia de politicas nacionais e europeias que
representam eixos de orientagdo mais ou menos genéricos, as politicas tém,
necessariamente, que ser adaptadas, por referéncia as especificidades locais, implicando,
obviamente, um enfoque mais “micro”. Considerando o nosso pais, com uma dimensédo
territorial bastante pequena comparativamente com outros paises da Europa, a percepgao
da realidade do sector agricola implica que se adop te uma perspectiva
multidimensional , que considere as especificidades bioldgicas, climaticas e dos solos, as
estruturas e os tipos de producdo, as dimensdes das propriedades e os contextos culturais,
vivenciais e sécio-econodmicos da vida dos agricultores de cada uma das regiées agrarias

gue compdem, actualmente, o tecido nacional.

A abordagem adoptada no presente manual pretende ser universal, na perspectiva de ser
uma ferramenta Gtil ao agricultor de Beja como ao de Amarante, ao da Guarda e ao do
Bombarral. N&do obstante este esforco de homogeneizacao das teméticas, ndo nos demitimos
da responsabilidade de, em alguns tdpicos, termos dado um enfoque especial a regiao de
Entre Douro e Minho, local de intervencgéo, por exceléncia, dos nossos técnicos. Tal situagao
ocorre, muitas vezes, de forma inconsciente e noutras, por necessidade de objectivacédo das

matérias.

A regido de Entre Douro e Minho apresenta caracteristicas essencialmente minifundirias,
caracterizadas por producbes diversificadas, com incidéncia na Producdo Animal,
Horticultura e Vitinivicultura. As producdes diversificadas constituem um modelo atipico de
exploragdo agricola na medida em que ndo apresentam nenhuma cultura dominante; sao
producbes simultdneas e diversificadas quanto ao tipo e modo de exploracédo, assim como
guanto aos produtos. No Entre Douro e Minho, produz-se vinho (com destaque para o vinho
verde), carne e leite, horticolas, frutas, cereais (em especial, milho), forragens, verificando-se

gue a maioria das exploracdes produzem em simultaneo dois ou mais tipos de culturas.

! AGRO.CES (2001), Informagdo Agro-Econémica in INOFOR (2002), O Sector da Agricultura em Portugal —
Evolucéo das Qualificagdes e Diagnostico das Necessidades de Formagao, Lisboa, INOFOR.
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3. Algumas Especificidades da Formacao
Profissional Agricola

Da analise SWOT realizada pelo INOFOR no ambito da andlise do sector agricola em
Portugal®, verifica-se que os pontos fortes incidem sobre as condicdes edafo-climaticas, a
diversidade de culturas, o esforco de modernizacédo do sector e os modos de saber e fazer
tradicionais e aprofundados. Como pontos fracos, destacam-se o baixo nivel de habilitagées
e qualificagbes da populacdo agricola, os problemas de desertificacdo e o envelhecimento
populacional, as dificuldades de fixacdo das camadas jovens nas actividades agricolas, o
fraco desenvolvimento da tecnologia de producéo e a pouca profundidade e desarticulacéo
das cadeias formacéo / investigacdo / difusdo da inovacdo. Como é possivel aferir, um dos

grandes handicaps do sector incide, sem davida, nos recursos humanos. Perante tais

cenarios, a formacao profissional podera ser, sem d  Gvida, um instrumento de eficacia

estratégica para o desenvolvimento do sector agrico la.

No entanto, a formacdo profissional agricola reveste-se de algumas particularidades que
importa, neste contexto, realcar. Entre varios condicionalismos, surgem desde logo
caracteristicas intrinsecas (o caracter sazonal da actividade agricola e, consequentemente, a
definicdo de periodos 6ptimos para o estudo de determinadas culturas, as condi¢c8es praticas
existentes nas exploracfes agricolas, que comprometem a realizacéo de tarefas inerentes a
determinado perfil profissional em condicdes ideais) e caracteristicas relativas ao publico-
alvo (os héabitos de trabalho -“vicios™ que provém muitas vezes de largos anos de
experiéncia de trabalho, a pouca disponibilidade para colocar os agricultores em contextos
formativos de sala, dificuldade essa que acresce se a formacéo for demasiado intensiva, uma
vez que dificulta a conciliagdo da formagdo com o exercicio diario das suas actividades
profissionais). Isto implica que, no planeamento de qualquer accdo formativa a

desenvolver neste sector, se adoptem estratégias e metodologias formativas

adequadas a cultura em estudo e as caracteristicas da populacdo alvo a abranger , de
forma a desenvolver ac¢cBes que actuem ao nivel dos saberes e das competéncias técnicas
dos agricultores, contribuindo, efectiva e eficazmente, para o desenvolvimento e dinamizacdo

do sector.

2 INOFOR (2002), O Sector da Agricultura em Portugal — Evolucdo das Qualificagdes e Diagndstico das
Necessidades de Formagao, Lisboa, INOFOR
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4. Caracterizacao do Publico-alvo

A abordagem e enfoques pedaglgicos a adoptar deverdo, portanto, consubstanciar-se
claramente num diagndstico de necessidades formativas que se funda mente nas

necessidades de desenvolvimento do sector e nas car  acteristicas da populagéo-alvo

Todas as estatisticas apontam para o facto de estarmos perante uma populagdo
predominantemente caracterizada por baixos niveis de escolaridade e de qualificacédo. Este é

alids, como ja foi focado, um dos grandes entraves ao desenvolvimento do sector agricola.

De facto, quando analisamos os indicadores sécio-demogréficos, quer numa perspectiva de
unidade territorial, quer numa perspectiva sectorial, a esmagadora maioria da populacéo
activa do sector agricola possui habilitagdes ao nivel do 1° ciclo. Obviamente que estas
habilitacdes ja registaram um aumento comparativamente com estudos de décadas
anteriores. E evidente, quando se comparam os dados dos censos 1991 e os 2001, que
ocorreu uma evolucao positiva no nivel de habilitagdes da populacdo. No entanto, esta
evolucéo ocorre de forma demasiado lenta e o nivel habilitacional actual continua a revelar-
se manifestamente insuficiente face aos desafios de competitividade com que se deparam

actualmente as sociedades.

Mais preocupante ainda é verificarmos que, associados a baixos niveis de escolaridade,
estdo os niveis de qualificacdo. De acordo com um estudo desenvolvido pelo Ministério do
Trabalho e da Solidariedade, em 1997°, cerca de 65% dos trabalhadores do sector agricola
ndo possuiam qualquer tipo de qualificacdo profissional e apenas 15% apresentavam

qualificacdo profissional.

Por outro lado, verifica-se uma tendéncia de envelhecimento da populacdo agricola. De
acordo com o mesmo estudo, 61,2% da populacdo possui mais do que 35 anos, dos quais
41% possui mais do que 45 anos. Este facto €, também, um reflexo da desertificagao por

parte das camadas mais jovens de algumas regifes do pais, com caracteristicas rurais.

Com base em dados do EUROSTAT de 2000, Portugal apresentava 32% de empregados
agricolas com mais de 65%, o que é manifestamente superior aos 8% da média europeia. Na
faixa etaria dos 55 aos 64 anos, Portugal apresenta 26,7% de activos, ao passo que a média

europeia se situava nos 18,4%. No que respeita aos jovens, a média da comunidade

® Ministério do Trabalho e Seguranca Social - Direccdo Geral de Estudos, Estatistica e Planeamento (1997) in
INOFOR (2002), O Sector da Agricultura em Portugal — Evolugdo das Qualificagfes e Diagndstico das Necessidades
de Formagao, Lisboa, INOFOR



europeia aponta para 8,6% de jovens que se dedica a actividade agricola, o que é bastante

superior a média portuguesa (4%).

Em suma, em resultado de andlises documentais (indicadores estatisticos, estudos
diagnésticos, publicacdes, etc.) e do mercado de trabalho (levantamentos de necessidades
formativas da populacdo local, dos agentes empregadores e dos organismos publicos e
privados das politicas de emprego e formacdo) e, obviamente, com base no trabalho de
proximidade e experiéncia de terreno por parte da MARQUIFOR e dos técnicos que
intervieram na concepg¢do deste manual, estamos em condi¢Bes de definir, sucintamente, o

perfil esperado do publico-alvo deste curso

1. No que respeita a estrutura etaria, estimamos abranger individuos com idades
compreendidas entre os 16 e 65 anos, em idade activa, embora com maior incidéncia a

partir dos 35 anos. O escaldo etario predominante devera ser o dos 45 aos 54 anos.

Estimativa da Distribuigio de Formandos por Idade

16-24 | 25-34 | 35-44 | 45-54 | 55-54

Imtervalos Etarios




2. No que respeita a estrutura etaria e ao sexo, estimamos encontrar individuos de ambos

0s sexos, embora com ligeira predominancia do sexo feminino.

Estimativa da Distribui¢io de Formandos por Sexo

42%

558%

OFeminino @ Masculino

3. Relativamente ao nivel académico, este manual destinar-se-a predominantemente a
individuos com escolaridade igual ou inferior ao 9° ano, com ligeira predominéncia do 6°
ano. Esta estrutura apresenta indicadores ligeiramente elevados comparativamente com
a caracterizacéo real dos activos do sector. Tal facto explica-se por uma tendéncia de

maior adesdo a formagéo por parte de individuos com maior nivel de formagéo escolar.

Estimativa da Distribuigio de Formandos por Habilitagées Académicas

-
v

<47 ano 4" ano G%ano 9% ano " ano Bacharelato  Licenc@tura




4. Tal como é representado pelo grafico seguinte, estima-se abranger essencialmente
agricultores, quer sejam empresarios, ndo-empresarios ou mao-de-obra familiar. Os
assalariados (permanentes ou eventuais) sdo minoritarios (16%), em resultado da falta
de iniciativa empresarial na promocdo de accdes de formacdo dirigidas aos
trabalhadores. A expectativa relativamente a abrangéncia de outras profissfes é

meramente marginal (4%).

Estinnativa da Distribuigdo dos Formandos
segundo Situagao Profissional

13%

28%

O Agricultor Empresaric B Agricuttor Mao-Empresaric
O MBEo-de-cbra Familiar O Assalariado Permanente
B Assalariado Everntoal O Cutras Profissdes

5. No que respeita aos tipos de producdo das exploracdes de origem dos Formandos,
estima-se que sejam maioritariamente do tipo diversificado / indiferenciado. Por outras

palavras, que se dediquem a producao de varias culturas em consociacéo.

Estimativa da Distribuigio de Formandos por Tipoe de Produgio

T

3%

o Culturas Arverses mHorticultura o iticultura
oCulturas Permanentez  gBovinos O Pequenos Fuminantes

O Diverzif. ! Indiferenciada




5. Pressupostos de Elaboracdo do Manual de
Vitivinicultura

Em termos gerais, a populacdo portuguesa revela poucos recursos de competitividade
comparativamente com outros paises da unido europeia. Mesmo os recentes 10 paises que
integraram a Unido Europeia, apesar de enfermidades que lhes trouxeram atrasos
econémicos, sociais e até de exercicio pleno de cidadania, apresentam hoje mais

indicadores de potencial de desenvolvimento.

A situacgdo dificil que atravessa a agricultura no nosso pais &, hoje, um facto indesmentivel. A
guestao central que se coloca actualmente é: O que fazer para tornar a nossa producao
agricola competitiva, num contexto europeu e numa economia cada vez mais a escala

global?

Na nossa Optica, a agricultura € um dos sectores em que o pais deverd apostar
decisivamente. A nossa capacidade produtiva no sector agricola esta, neste momento, sub-
aproveitada. Temos os recursos humanos, as condi¢cdes edafo-climaticas e a fertilidade do
solo. Temos a vontade politica que tem vindo a determinar o sector agricola como area
prioritaria de investimento. Exemplos disto tém sido os diversos programas de incentivos
comunitarios e nacionais a producéo agricola: implementacdo de modos de producédo que
garantam a qualidade produtiva (producédo integrada, producdo biolégica), determinacéo de
produtos prioritarios em termos regionais, apoios a promocdo de accbes de formacao
profissional especializada para activos agricolas e, ainda, o apoio a instalacdo de jovens

empresarios agricolas.

No contexto actual do pais, a formacao profissional € um instrumento fundamenta | para
o reforco da competitividade de todos os sectores , em especial o sector agricola, que
neste ambito revela uma particular situacdo de caréncia. A formacdo profissional

contribuird decisivamente para dotar as empresas de competéncias adequadas as

mudancas que ha muito se proclamam para o sector ag  ricola . E ndo devera direccionar-
se em exclusividade a nenhum segmento especifico de mao-de-obra, devera ser o mais
abrangente possivel, dando respostas concretas e adequadas a gestores de topo, quadros

intermédios e a trabalhadores (mais ou menos especializados).

Este curso procura, na sua esséncia, adequar-se a este imperativo de abrangéncia.
Procuramos, na sua elaboracgéo, linguagens objectivas, concisas, directas. Mais do que um

manual cientifico, este € um manual na “Optica do u tilizador". Pretende-se que



constitua uma ferramenta, manejavel e capaz de resp onder a problemas praticos,

quotidianos com que se deparam os activos agricolas

Pretende-se que seja um auxiliar pedagégico pertinente, a distribuir em acc¢des de formagéo
profissional a desenvolver no futuro. A sua correspondéncia estratégica com o manual do

Formador contribuira para maior sucesso nas ac¢bes de formacao profissional que se
desenvolvem no sector, permitindo uma maior eficiéncia e eficacia na abordagem dos
conteldos. A sua estrutura, modular, permitira a adopcdo deste manual em cursos
monograficos ou, em alternativa, em determinados moédulos que sdo abordados
individualmente noutros cursos (por exemplo, Empresarios Agricolas). Neste sentido,
julgamos tratar-se de um manual com elevado indice de utilidade e transferab ilidade,
com capacidade para se adaptar e ajustar a diversos contextos formativos e a um

publico-alvo diversificado , dentro dos perfis padrao que caracterizam os activos do sector

agricola.

A formacdo deverda também, na medida das suas possibilidades, contribuir para o
imprescindivel rejuvenescimento do sector , criando contetidos apelativos e em formatos
tecnolégicos capazes de atrair os jovens, contribui ndo assim para a alteracdo do
quadro de referéncia actual , que tem remetido a actividade (e a formacéo profissional)

agricola para uma posicao pouco inovadora sob o ponto de vista tecnolégico.

Nesta perspectiva, a actualizacdo técnica de contetdos, em formatos tecnologicamente
actuais, com utilizacdo ambivalente na formacédo presencial e na formacédo on-line é, na

nossa optica, um passo determinado no sentido da modernizagao .

A possibilidade de consulta on-line de todos os conteldos, de realizacdo de testes de
consolidacdo da aprendizagem, de didlogo com o Form  ador e com outros Formandos,
na forma sincrona e assincrona é uma abordagem exequivel e inovadora na formacao
profissional agricola, a que se acrescenta a vantagem de possuir correspondéncia directa

com as matérias abordadas em contexto de formacao.

Pelas caracteristicas da populacdo alvo a abranger nesta tipologia de formacdo e pela
especificidade da actividade agricola, com os seus condicionalismos sazonais e maior
incidéncia no saber-fazer do que no saber-saber , a formacao puramente on-line parece
um horizonte ainda um pouco longinquo e economicamente pouco rentavel.

No entanto, importa a formacdo profissional preparar-se para 0s novos desafios,
disseminando novas formas de fazer e contribuindo para a mudanca das mentalidades.

Assim, a disponibilizacdo dos recursos pedagogicos on-line €, na nossa Optica, a



abertura de novas possibilidades para a formacédo profissional agricola que, a médio-prazo,
nos permitirdo formar activos agricolas on-line (tanto no regime misto como no regime de

tutoria on-line).

As linhas estratégicas de organizacdo da formacdo prof issional agricola devem,

portanto, procuram, em termos gerais, atingir os seguintes objectivos:

« difundir novos conhecimentos tecnoldgicos e promover a utilizacdo de novas

técnicas no sector;

» aprofundar e aperfeigcoar conhecimentos cientificos e técnicos junto dos agricultores
activos, tornando-os mais aptos no desenvolvimento da sua actividade e
rentabilizando as suas culturas;

» desenvolver as competéncias profissionais inerentes ao perfil profissional,

e contribuir para o desenvolvimento de competéncias gerais, nas areas da gestao
empresarial, preservacdo do ambiente e das paisagens, higiene e bem estar animal,

transformacéo e comercializacdo de produtos e formas de associativismo;

* incutir nos agricultores um espirito mais empreendedor e inovador, sensibilizando-os

para a necessidade de imprimir uma maior dindmica e competitividade no sector;

» sensibilizar toda a populacao ligada ao sector para as necessidades e vantagens de
execucao dos trabalhos agricolas por respeito as normas de higiene, saude e

seguranca na execucdo de trabalhos agricolas.

As metodologias de formacdo que defendemos pretendem trabalhar ao nivel das
competéncias que as pessoas, por via dos seus percursos, foram desenvolvendo ao longo
da sua vida. A aprendizagem faz-se, na nossa o6ptica, por via do indispensavel encaixe dos
novos saberes no conjunto de saberes que as pessoas foram adquirindo ao longo da sua
vida, muitos deles adquiridos de forma n&do-formal ou mesmo informal.

Para isso, é imprescindivel criar ambientes de aprendizagem onde se possam reunir as
condicbes adequadas para proporcionar aos Formandos experiéncias / actividades
motivadoras que correspondam &s suas expectativas (sendo, portanto, facilitadoras da
aprendizagem), tendo como objectivo final o desenvolvimento de competéncias adequadas

ao perfil funcional e profissional do operador agricola.
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6. Identificacdo do Curso

Area Profissional:

‘621 — Producéo Agricola e Animal
Curso: Vitivinicultura

Saida Profissional:

Operador Vitivinicola
Nivel de Formacéo:

nivel 2

Nivel 2 - Profissional que executa, mediante supervisdo e acompanhamento de técnico
qualificado, as tarefas inerentes a funcéo de operador vitivinicola.

* de acordo com a Classificacdo Nacional das Areas de Formagéo (2000) do CIME — Comiss&o Interministerial para
o Emprego

15
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Objectivos Gerais de Formacéao

Os objectivos de formacéo definidos para este curso sao, em termos gerais:

1. Conhecer o ciclo vegetativo da cultura;

2. Conhecer o ciclo vegetativo da cultura;

3. Executar correctamente as varias técnicas culturais da vinha;

4, Conhecer as técnicas e executar correctamente os varios tipos de podas e
enxertias;

5. Identificar e combater as doencas e os outros inimigos das culturas;

6. Executar correctamente as técnicas de vinificacdo de vinhos brancos e tintos;

7. Realizar as actividades de caracter operacional necessarias para satisfazer as

exigéncias de produtividade e qualidade da empresa vitivinicola, utilizando as

técnicas adequadas;

8. Registar e transmitir os dados técnicos respeitantes ao acompanhamento das

culturas e dos equipamentos;

N

9. Dominar as técnicas especializadas e as inovadoras relativas a producao

vitivinicola;

10. Utilizando, adequada e eficazmente, os materiais e 0s equipamentos necessarios

a pratica vitivinicola, realizando a sua manutencéo quotidiana;

11. Conhecer as regras de seguranca, higiene e salide no trabalho

12. Conhecer as regras de preservacio do ambiente.
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Estrutura Curricular e Componentes de Formacao

Modulo CT | PS | TOTAL

1 - A Cultura da Vinha: Condicionalismos, Morfologi a e Fisiologia 09 |00 09
2 - Instalacao e Plantacdo da Vinha 17 | 07 24
3 - Poda e Enxertia 12 | 18 30
3.1. - Enxertia 03 | 06 09
3.2. - Poda em Verde 06 | 00 06
3.3. - Poda de Inverno 03 | 12 15
4 - Proteccéo da Vinha 12 | 15 27
5 - Enologia 18 | 12 30
Avaliacéo Final 03 | 00 03
TOTAL | 71 | 52 123




Sintese Programatica

No modulo 1 — A Cultura da Vinha , realizar-se-a uma pequena abordagem a histéria da
cultura e uma caracterizacdo da planta, quer quanto a sua morfologia quer quanto a sua
fisiologia. E dado também algum realce a importancia econdémica da cultura, tanto a nivel
nacional como internacional. Posteriormente faz-se uma caracterizacdo edafo-climatica da
regido demarcada dos vinhos verdes e, por fim, referem-se os principais equipamentos

especificos utilizados neste cultura, bem como as suas funcdes.

O mddulo 2 - Instalagdo e Plantagdo da Vinha iniciar-se-a por uma caracterizacdo das
principais castas e porta enxertos utilizados nesta regido. De seguida, serdo abordadas as
etapas, técnicas e materiais utilizados na instalagcao da cultura, bem como as varias formas

de plantacdo da mesma.

No que respeita ao modulo 3 — Poda e Enxertia , seréo explicadas as diferentes técnicas e
tipos de enxertia da videira, caracterizando-se de seguidas as diferentes formas de
intervencao em verde. Finalmente, € dado um realce mais acentuado aos diferentes tipos de

poda de Inverno.

No moddulo 4 — Proteccdo da Vinha , far-se-a uma breve caracterizacdo dos principais
inimigos da vinha, referindo-se, de seguida, as principais pragas e doencas da vinha, bem

como as estratégias de luta adequadas ao seu combate.

Finalmente, no modulo 5 — Enologia , depois de uma breve referéncia aos principais
cuidados a ter antes, durante e apds a vindima, bem como aos cuidados de higiene que se
devem respeitar na adega e com o material vinario, abordar-se-ao as técnicas de vinificacdo
de vinhos brancos e vinhos tintos. Posteriormente, serdo caracterizadas as principais

alterac6es quimicas dos vinhos e técnicas de prevencgao/correcgao.
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Epoca Ideal de Desenvolvimento

O curso de Vitivinicultura esta sujeito a definicdo de épocas ideais de desenvolvimento, uma
vez que os conteddos a abordar implicam a necessidade de estarem reunidas determinadas

condicdes edafo-climaticas.

Assim, as épocas ideais de realizacdo da formacéo sdo as que constam da tabela seguinte:

Meses Ideais de Realizacdo

Janeiro
Fevereiro
Marco
Abril
Maio
Junho
Julho
Agosto
Setembro
Outubro
Novembro
Dezembro

Médulo 1

Médulo 2

Moédulo 3

Maédulo 4

Médulo 5




&

Sequéncia Pedagogica

A sequéncia pedagdégica que se segue parte do pressuposto de que 0 curso se inicia em
Janeiro ou Fevereiro e decorre ao longo de todo o ano. Assim, 0 curso inicia com o0 médulo 1
e vai, ao longo do ano, seguindo as épocas ideais de realizacdo de cada maddulo.
Obviamente que, se o curso iniciar noutro més do ano, a sequéncia pedagodgica sera

ajustada por referéncia as épocas ideais modulares.

De realcar que, em termos de precedéncias, somente o Médulo 1 - A Cultura da Vinha
devera preceder a abordagem de todos os outros, sendo possivel ministra-lo ao longo de
todo o ano, conforme tabela do ponto anterior.

Madulo 1
A Cultura da Vinha

Madulo 3

Podas e Enxertia

Unidade 3.1. — Enxertia

Madulo 4

Proteccao da Vinha

Madulo 3

Podas & Enxertia

Unidade 3.2. — Poda em Verde

Madulo 5

Enclogia

Madulo 3

Podas ¢ Enxertia

Unidade 3.3. — Poda de Inverno




Organizacao da Formacao

A formacéo sera, nesta fase, presencial e em grupo, havendo no entanto, abertura para o um
acompanhamento mais individualizado sempre que um ou mais Formandos sintam

dificuldades acrescidas relativamente ao resto do grupo.

Os contetdos tematicos estédo estruturados numa légica modular, com duas componentes:
componente cientifico tecnol6gica e componente pratica simulada. A primeira sera
essencialmente tedrica e visa a aquisicdo por parte dos Formandos de conhecimentos
tedricos especificos inerentes a estrutura curricular. A segunda prevé a aplicacao pratica dos
conhecimentos adquiridos na formacdo, procurando estabelecer uma relacdo directa e

eficiente entre a teoria e a pratica.

Atendendo ao facto destes cursos se dirigirem a activos agricolas, para quem a formagdo em
sala é particularmente penosa e tratando-se de areas de formagdo onde, de facto, a
demonstracao pratica e o dominio do saber-fazer se revestem de particular importancia, este
curso contempla uma componente de formacao pratica acentuada (cerca de 45% da carga

horaria total do curso).

As sessfes tedricas decorrerdo em sala de aula e as sessfes praticas serdo, sempre que

necessario, ministradas em exploragdes agricolas com caracteristicas adequadas a tematica.

A metodologia a adoptar sera essencialmente demonstrativa e activa, com espago para uma
forte dindmica de grupo, no sentido de promover a interaccdo e o intercambio de
experiéncias profissionais. Nas sessfes praticas serdo privilegiadas as actividades de ensaio
ou experiéncia de processos, as demonstracdes e as visitas de estudo que contemplem a

observacédo de exploracdes e modelos tipo.
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7. Avaliacao

A avaliacdo da formacdo é um parametro cada vez mais importante quando se pretende
garantir uma boa execucdo da formacdo. Nenhuma entidade esta interessada em promover
ou desenvolver formagdo sem se assegurar que essa representara, de facto, uma mais valia
para os Formandos. Seja co-financiada ou ndo, a formacdo envolve sempre custos para as
entidades e, nessa medida, importa medir e interpretar, de forma rigorosa, até que ponto as
accdes contribuem para a resolucao ou prevencéo de problemas e se, de facto, os objectivos

delineados aquando da sua concepcédo séo deveras atingidos.

Avaliagcao Formativa

A avaliacdo formativa tem efeitos sobre o préprio processo de formacdo e néo
exclusivamente sobre os resultados, permitindo o conhecimento da progressdo na
aprendizagem e constituindo o ponto de partida para a definicdo de estratégias de

recuperacao e/ou aprofundamento.

A auto-avaliacdo é um parametro imprescindivel, estimulando o Formando a concentrar-se
no alcance das suas aspiracdes em relacdo a formacdo e permite-lhe verificar se os

conhecimentos que adquiriu correspondem as suas expectativas.

Paralelamente a estes instrumentos de avaliacdo serdo utilizadas outras técnicas de
avaliagdo tais como observagdo sistematica e a analise de tarefas realizadas, tendo em
conta o referencial de competéncias definido. Todas estas técnicas de avaliagao implicam,

necessariamente, o registo dos resultados da sua aplicacéo.

No presente manual, apresentamos dois exemplares de testes de consolidacdo das
aprendizagens por modulo, que funcionam num duplo sentido: como instrumentos de
consolidacdo das aprendizagens e como processo de auto-avaliacdo do Formando
relativamente aos seus progressos e as suas necessidades de aprofundamento das

matérias.

Nesta mesma perspectiva, apresentamos alguns exemplos de actividades que podem ser
desenvolvidas em contexto formativo: trabalhos individuais ou de grupo, estudos de caso,
demonstracdes praticas, etc. O objectivo é que o Formando contacte, desde logo, com

hip6teses de aprofundamento pratico das matérias, numa perspectiva auto-didacta.



Avaliacdo Somativa

Por ultimo, a avaliacdo somativa funciona como sintese e consequéncia da conjugacédo de
todos os momentos e instrumentos utilizados dentro do processo de formacdo. Esta
avaliagdo servira de base as decisdes sobre a certificacdo, indicando se o nivel de

aproveitamento do Formando no final do seu percurso formativo.

O registo de avaliacao final e o certificado de formacdo serdo documentos de cariz formal

onde constara o resultado quantitativo do processo formativo de cada Formando.

Em termos de registo de avaliacdo, cada formador no final de cada médulo realizara um
relatorio de avaliagdo somativa da aprendizagem individual de cada Formandos, que devera
reflectir uma apreciacdo dos diferentes momentos de avaliagdo e terd em linha de conta
outros elementos ligados a assiduidade, participagdo, interaccdo grupal e interesse
demonstrados pelos Formandos ao longo da formacéo. Estes relatérios serdo debatidos em
reunido com toda a equipa pedagdégica e sera, obviamente, dando o feed-back a cada um

dos Formandos.
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Modulo 01

A cultura da vinha

8.1. Histoéria da cultura

dmite-se que a videira cultivada tenha a sua origem na Vitis silvestris vinda da Asia
ocidental, do mar Céaspio e do Egipto sendo a sua existéncia anterior a do Homem
na terra. A introducao da cultura tera passado por varias fases, acompanhando a
sedentarizacdo a que as popula¢gdes humanas foram sujeitas. Assim, numa primeira fase o
homem tera aproveitado as bagas silvestres, a que se tera seguido uma domesticacdo da
cultura, com plantagdo, poda e colheitas. Numa terceira etapa ter-se-a dado a disseminagéo
da cultura com a migracdo humana para outras regides. Pensa-se que a cultura tera sido
iniciada na zona geografica que na actualidade corresponde a Gedrgia, Arménia e Azerbeijao
e dai levada inicialmente para os territorios vizinhos e depois sucessivamente para 0s mais

longinquos.

A referéncia a producdo de vinho nas civilizagGes Egipcia, Grega e Romana, remonta ao
século XXV A.C. e acompanhou essas civilizagbes quando se expandiram para outras
regides incluindo o nosso Pais. Nessas épocas remotas 0s vinhos eram demasiado jovens,
pois os sistemas de armazenagem nao permitiam a hermeticidade necessaria a conservacao
e eram frequentemente adicionados de especiarias, frutos, flores e mel. Praticamente todos
0s povos das antigas civilizacdes possuiam lendas acerca da introducdo do vinho e da vinha,
e divindades associadas a esse produto. A referéncia mais antiga que conhecemos sobre a
cultura em Portugal é dada pelo historiador grego Polybio, que afirmava que no ultimo século
antes de Cristo se vendia vinho na Lusitania, se bem que investigacGes arqueologicas e
documentais sugerem que a cultura da vinha tera sido introduzida na Peninsula Ibérica pela
civilizacdo fenicia e grega, no séc. VIII A.C. Ha quem romanticamente afirme, também, que
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terd sido o capitdo Sertdrio que tera introduzido a cultura no Pais. Cré-se que os Celtas no
séc. VI A.C. tenham trazido para a peninsula novas variedades e técnicas de tanoaria e os
Romanos com a Romanizacéo da Peninsula (apo6s o ano 15 A.C.), introduziram, além de
novas variedades grandes, aperfeicoamento nas técnicas de cultivo, designadamente a
poda, sendo a producdo destinada a “exportacdo” para fazer face ao consumo que Roma na
época realizava. Com a expansao do Cristianismo o consumo do vinho torna-se
indispensavel na celebracao dos oficios religiosos e o habito do seu consumo generaliza-se,
por passar a ser considerada a bebida digna de povos civilizados. Mas, com as invasfes
Arabes, comeca um novo periodo para a vitivinicultura Ibérica. Apesar do Cor&o proibir o
consumo de bebidas fermentadas, a vitivinicultura ndo sofreu grande revés, excepto nos
séc.Xl e Xll, quando os preceitos do Cordo foram cumpridos com maior rigor. Com a
nacionalidade, as citagBes sobre a cultura da vinha e do vinho sucedem-se por todo o Pais.
Durante a ldade Média, a Igreja foi a principal produtora de vinho, sobretudo pela obra das
ordens de S. Bento e de Cister. Na segunda metade do séc. XIV a producao de vinho teve
um grande desenvolvimento, renovando-se e aumentando-se a sua exportacdo. Com a
expansdo portuguesa, as naus transportaram o vinho para o Oriente, Africa e Américas, e no
periodo aureo apés os descobrimentos, o vinho constituia o lastro dos navios, altura em que
apareceram os vinhos de “roda” ou de “torna viagem”, que eram vinhos que andavam longos
meses no mar, sacudidos pelo balancear das ondas, atravessavam duas vezes o equador, e

voltavam melhorados, o que lhes proporcionava pregos impares.

Com a assinatura do tratado de Methwen (nome do embaixador inglés que o assinou),
Portugal, a troco de aceitar a entrada dos téxteis ingleses, conseguia exportar para a
Inglaterra vinhos sujeitos a uma taxa no valor de 2/3 da que pagavam os vinhos Franceses,
nossos concorrentes. Nessa altura as exportacdes para a Inglaterra aumentaram muito, € o
vinho do Porto divulgou-se imenso. Pouco depois o Marqués de Pombal criava a primeira
regido demarcada do mundo, para por fim a uma grave crise iniciada por esse aumento
brutal da procura ter levado os produtores a preocuparem-se pouco com a qualidade do
vinho produzido. Mas no séc. XIX apareceu a filoxera que devastou as vinhas nacionais. Sé
a regido de Colares, devido aos seus solos arenosos, foi poupada. No inicio do séc. XX foi
regulamentada toda a vitivinicultura nacional e criadas varias denomina¢des de origem entre
as quais a do vinho verde. Ao longo do século a vitivinicultura nacional e regional evoluiram
muito. Nos finais dos anos 50, cerca de 90% da produgdo regional era consumida
localmente, mas com o plano de fomento de 1956 foram patrocinadas 21 cooperativas no
EDM, que, devido aos volumes produzidos aliados a tecnologia usada influenciaram muito o
mercado e a qualidade geral dos vinhos produzidos; entre as décadas de 50 e 70 o destino
dos vinhos produzidos na regido alterou-se muito (90% da producdo destinava-se as ex-

colénias). Com a independéncia desses territérios foi necessario desenvolver uma nova



estratégia comercial, destinando os vinhos aos mercados onde se encontram fortes

comunidades portuguesas (paises da entdo CEE, EUA e Brasil).

Como fruto da entrada de Portugal na CEE é promulgada em 1985 a Lei-Quadro das
Regiées Demarcadas Vitivinicolas e, como consequéncia, foram aprovados os estatutos da
Regido Demarcada dos Vinhos Verdes, onde foram definidos a delimitagdo geografica da
area da Regido, a natureza dos solos, as castas recomendadas e autorizadas e suas
percentagens (encepamento), as praticas culturais (designadamente os sistemas de
conducdo e os métodos e praticas de vinificacdo) o teor alcodlico minimo natural, os
rendimentos por hectare, as praticas enologicas e as caracteristicas quimicas e
organolépticas dos produtos da regido. Nessa legislacdo vieram confirmar-se as seis sub-
regides ja consagradas anteriormente, que, por legislacdo posterior, foram actualizadas para

nove (Amarante, Ave, Baido, Basto, Cavado, Lima, Moncéao, Paiva e Sousa).
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8.2. Caracterizacao da Planta

8.2.1. Morfologia

7

videira é uma planta provida de raiz, caule, folhas, gomos, gavinhas, flores e
frutos. Cada um destes 6rgdos desempenha fungdes importantes na planta, pelo

gue sao merecedores de um estudo mais pormenorizado:

8.2.1.1. Raiz

A raiz € a parte subterréanea da videira que tem como fungdes principais a fixacdo da planta
ao solo e a absorcdo de agua e nutrientes nele existentes. O sistema radicular da videira é
formado pelas raizes principais, que saem do colo e que se dividem nas raizes secundarias.
Estas, vao-se subdividindo em outras cada vez mais finas que se chamam radiculas e o seu

conjunto forma o que se denomina de cabelame.

Factores que influenciam o desenvolvimento da raiz

O desenvolvimento do sistema radicular da videira esta dependente de diversos factores, dos

guais destacamos:

» Geotropismo — a ac¢do da gravidade estimula as raizes a desenvolverem-se para

baixo;

» Constituicdo genética — “existem espécies em que o raizame se desenvolve mais a
superficie, como é o0 caso da Vitis berlandiére, outras tém tendéncias mais

profundantes como € o caso da Vitis rupestris”s;

» Tipo de solo — o sistema radicular desenvolve-se melhor em terrenos de textura
ligeira, podendo verificar-se uma paragem em profundidade no caso de encontrar

uma rocha ou um lencol freatico;

° ALMEIDA, M., AMARAL, A. (Coords.), (1991), Formacao Profissional Agraria — A vinha no Entre Douro e Minho,

n°12 | Vol., Braga, Direcgdo Regional de Agricultura de Entre Douro e Minho.



* Humidade do solo — nos solos mais arenosos, com fraco poder de retencéo para a
agua, o sistema radicular tende a ser mais profundo. Por outro lado, quando existe
encharcamento do solo, como as raizes necessitam de oxigénio, o raizame

desenvolve-se mais a superficie e subdivide-se mais intensamente;

» Fertilidade do solo — existe uma maior densidade das raizes nas zonas de maior

fertilidade do solo;

» Densidade de plantas — quanto mais apertado for o compasso de plantacdo maior
sera a competicdo entre as raizes das diversas plantas, obrigando-as a explorarem

camadas mais profundas do solo.

8.2.1.2. Caule

O caule é a parte que se segue superiormente a raiz e que suporta as folhas, flores, frutos e
gavinhas. Esta parte da planta serve também de canal condutor para as substancias
necessdrias a alimentacdo de toda a planta. Na videira, o caule é dividido nas seguintes
partes: tronco ou cepa e ramos. O tronco corresponde a parte mais grossa, a casca é
castanha-escura, espessa e destaca-se facilmente. No que respeita aos ramos, estes podem
ser de dois tipos: ramos do ano e ramos de dois ou mais anos. Os ramos de dois anos séo
aqueles que foram deixados na poda do Inverno precedente. Quando sdo deixados com
mais de dois gomos denominam-se varas do vinho, quando ficam apenas com um ou dois

gomos passam a chamar-se talfes.

Os ramos do ano desenvolvem-se durante a Primavera e Verao e, de acordo com o local de

origem, podem ser designados de:

e Pampanos ou sarmentos — se rebentam a partir dos ramos de dois anos deixados na
poda. Estes ramos, enquanto herbaceos e tenros, denominam-se pampanos. Depois
de atempados, isto €, apds adquirirem consisténcia lenhosa, passam a designar-se

sarmentos. Este tipo de ramos sao os mais produtivos.

* Netas — se rebentam a partir dos pampanos, sendo, por isso, ramos secundarios.
Desenvolvem-se com maior intensidade quando a videira tem excesso de vigor e

apos efectuarmos despontas nos pampanos.



» Ladrbes — se rebentam a partir da madeira com mais de dois anos. Sao ramos muito
pouco produtivos, normalmente mais vigorosos que 0S outros e, por isso, vao
competir em termos alimentares com os ramos mais produtivos. Por estes motivos
devem ser retirados no decorrer das primeiras fases de desenvolvimento, com
excepcao daqueles que possam ser utilizados futuramente na poda tirando partido

da sua 6ptima localizacao.

Constituicdo externa do paAmpano ou sarmento

O sarmento é formado por uma sucessdo de meritalos ou entre-nés, separados por
intumescéncias, os nds. O comprimento dos meritalos varia de acordo com: a localizacao
gue tém nos ramos, a variedade da videira e o vigor e velocidade de crescimento do ramo.
Nos nés, zona mais volumosa dos ramos, localizam-se as folhas, os gomos, os cachos e as
gavinhas. Na axila de cada folha podem observar-se os gomos normais, que rebentardo no
ano seguinte, e 0s gomos estipulares ou prontos dos quais surgem as netas. Do lado oposto

das folhas aparecem os cachos ou as gavinhas.

Constituicéo interna do ramo

Ao efectuarmos um corte transversal e outro longitudinal no ramo, podemos observar do

exterior para o interior as seguintes camadas:

» Casca - camada muito fina que pode variar de cor consoante a variedade;

e Liber — formado por vasos por onde circula a seiva elaborada;

» Cambio - constituido por numerosas células em constante multiplicagéo;

e Lenho - formado também por canais por onde passa a seiva bruta;

e Medula — camada mais interior e que vai diminuindo de espessura a medida que o

ramo aumenta de diametro.



8.2.1.3. Folha

As folhas sdo um o6rgdo muito importante da videira pois desempenham varias funcdes
fisiologicas essenciais, visto que sdo responsaveis pela respiragdo, transpiracdo e
fotossintese. Para além disso, possuem, sob o ponto de vista ampelografico, caracteristicas
proprias de cada espécie e variedade o que nos permite identificar os porta-enxertos e as
castas. Esta identificacdo é feita pela forma, dimensao, tipo de recortes, vilosidade, cor,
aspecto superficial e forma do seio peciolar. E constituida por peciolo e limbo. O peciolo é a
parte responsavel pela insercao das folhas no ramo e o seu comprimento difere consoante a
casta. O limbo, parte mais larga da folha, € composto por cinco nervuras principais que se
dividem numa rede cada vez mais fina, que irriga toda a folha. O limbo possui cinco I6bulos
separados por cinco seios. Apresenta uma cor verde devido a presenga de uma substancia
que se chama clorofila, no entanto, a medida que nos aproximamos da maturacdo, esta cor

vai-se alterando, passando a amarelo, rosado ou vermelho conforme a variedade.

8.2.1.4. Gomos

O gomo é o embrido de um ramo. A sua formacao da-se ao longo do periodo vegetativo,
aproximadamente até meados de Julho. A medida que decorre o seu desenvolvimento inicia-
se a respectiva diferenciagédo, isto é, a formacao de inflorescéncias. Esta diferenciagdo tem
lugar durante os meses de Maio e Junho do ano precedente ao abrolhamento e é favorecida
por dias quentes e soalheiros. Os gomos séo protegidos do exterior pela lamugem e por
duas escamas. Debaixo dessas escamas existem, na realidade, varios gomos (um principal
localizado no centro e dois secundéarios de dimens@es mais reduzidas). Os gomos
secundarios so6 irdo rebentar se o gomo principal sofrer algum dano. Na videira existem

varios tipos de gomos, que podem ser classificados quanto a natureza, idade e localizagao.

Quanto a natureza:

» Gomos folheares - sdo gomos que d&do origem a ramos que vao apresentar folhas e

gavinhas;

e Gomos mistos - sdo gomos que vao dar origem a ramos com folhas, cachos e

gavinhas.
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Quanto a idade:

Gomos prontos - sdo gomos que se formam nas axilas das folhas dos ramos em
crescimento e que evoluem pouco tempo depois da sua formacgéo, dando origem as
netas;

Gomos hibernantes ou latentes - desenvolvem-se também nas axilas das folhas dos
ramos em crescimento, ao lado dos gomos prontos. Estes gomos s6 rebentam no
ano seguinte ao da sua formacdo e os ramos deles provenientes chamam-se

pampanos;

Gomos dormentes - sdo aqueles que ficam mais de um ano por rebentar ou podem

mesmo nao chegar a rebentar. Dao origem aos chamados ramos ladrées.

Gomos dormentes

Quanto a localizacao:

Gomos normais - sdo 0s que aparecem nas axilas das folhas e que sé no ano
seguinte é que vdo dar origem a um ramo;

Gomos estipulares - nascem ao lado dos gomos normais, sdo de dimensdes

menores e normalmente rebentam no ano de formacao, originando as netas;

Gomos adventicios - formam-se fora das axilas das folhas, nos ramos com mais de
dois anos. Ddo origem aos ladrées.
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Fertilidade dos gomos

A fertilidade é definida pelo numero de esbocos de inflorescéncias que um gomo contém e

esta dependente de diversos factores:

¢ Natureza do gomo — 0s gomos hibernantes séo os mais férteis;

* Localizagdo do gomo no sarmento — a fertilidade é mais elevada nos gomos situados

no terco médio da vara;

¢ Casta — 0 numero de inflorescéncias por gomo varia de casta para casta, para além
disso, existem castas com maior fertilidade nos gomos proximos da base e outras
nos gomos mais afastados;

e Vigor da videira — a fertilidade aumenta geralmente com o vigor;

¢« Condi¢cbes climaticas — como se referiu anteriormente, a condi¢cdes climaticas

ocorridas nos meses de Maio e Junho vao influenciar a diferenciacdo do gomo.

8.2.1.5. Gavinhas

Pampanos com Gavinhas

Sao 6rgaos de aspecto filamentoso, com a propriedade de segurarem 0s ramos aos arames
ou tutores, permitindo assim que os ramos se elevem. Desenvolvem-se em 0oposicdo as
folhas e, quando encontram o tutor, lenhificam-se e tornam-se duras e muito resistentes.
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8.2.1.6. Flores

As flores da videira encontram-se agrupadas formando uma inflorescéncia. Estas
inflorescéncias aparecem no ramo logo a seguir ao abrolhamento do gomo e véo sofrendo

alterac6es na sua forma inicial até ao pintor.

A inflorescéncia da videira € um cacho composto (racimo), possui um eixo chamado raquis e
ramificacbes de primeira e segunda ordem que formam o engaco. Nessas ramificacdes
existem os pedicelos que suportam as flores. No estado selvagem a videira é poligamica
didica, mas com a intervengcdo do homem, a maioria das variedades passou a desenvolver
flores hermafroditas perfeitas (flores com os dois sexos). Além deste tipo de flores, na videira

existem mais dois tipos: flores unisexuais masculinas e flores unisexuais femininas.

8.2.1.7. Fruto

O fruto da videira € uma baga que esta ligada ao cacho pelo pedicelo. O ovério, apos a
fecundacdo comeca a desenvolver-se aumentando de volume, ao mesmo tempo que se
formam no seu interior as grainhas. Este desenvolvimento verifica-se aproximadamente até
fins de Julho principios de Agosto, altura em que se comecga a observar a mudanga de cor
dos bagos. Esta mudanca de cor é designada de pintor, que de verde passa a amarelado no
caso das castas brancas ou a rosado no caso das castas tintas. A maturacao do fruto inicia-
se em principios de Setembro e vai até meados de Outubro. A forma dos bagos, a cor final, a
consisténcia da polpa e o sabor, sdo caracteristicas que diferem de casta para casta, assim
como a forma do cacho, tornando-se estas mesmas caracteristicas muito importantes em

termos ampelogréaficos.

8.2.2. Fisiologia

A fisiologia estuda as func¢bes vitais das plantas. Em termos praticos, as funcdes mais
importantes e particulares da vinha que devemos estudar relacionam-se com o

desenvolvimento e ciclos vegetativos e reprodutor da cultura.



8.2.2.1. Ciclo vegetativo

Antes do aparecimento dos 6rgdos verdes, a planta da videira passa por uma fase de
repouso vegetativo na qual o metabolismo se reduz drasticamente. Esta fase comeca com a
gueda das folhas e prolonga-se até aos choros, que correspondem ao reatar da actividade
radicular. A vegetacdo desperta realmente com o abrolhamento , que corresponde ao
rebentar dos gomos que, na Primavera (fins de Marco/principios de Abril), quando as
temperaturas médias do ar atingem valores de 8/10°C, empurram as escamas protectoras
gue os cobrem e se separam dando origem aos futuros ramos onde as folhinhas ja se
vislumbram. A esta fase segue-se 0 crescimento , que corresponde ao verdadeiro
desenvolvimento dos varios o6rgdos dos ramos (folhas, entre-nds, inflorescéncias e
gavinhas). O gomo terminal dos ramos permite esse crescimento. A rapidez desse
desenvolvimento esta intimamente ligada a humidade do solo e temperatura, o que ira ser
determinante para a aplicacdo dos primeiros tratamentos fitossanitarios. Quando o
crescimento termina inicia-se a fase do atempamento , na qual os ramos mudam de aspecto
(a cor verde dos pampanos desaparece e a casca torna-se mais evidente) e 0s ramos
transformados em sarmentos se tornam mais consistentes e lenhosos, enquanto as uvas vao
amadurecendo. Esta fase assegura a perenidade da planta, pois cria-lhe condi¢cbes para a
acumulacdo de substancias de reserva e para resistir as geadas do Inverno. Apds o
atempamento surge a queda das folhas que, apds a mudanca de cor iniciada durante a fase
anterior, vai agora cair totalmente (Outubro/Novembro). Nesta altura considera-se que a
planta entra na fase de repouso vegetativo, que corresponde a uma fase de vida latente e na
qgual a planta, mesmo com metabolismo reduzido, ird conservar-se viva. Os gomos nascidos
na axila das folhas s6 se desenvolverdo no ano seguinte, na Primavera, mantendo-se em
repouso vegetativo até 14, o que corresponde a fase de dorméncia dos gomos. Durante essa
fase os gomos passam por fases sucessivas (nédo visiveis ao olho humano) e que levam a
sua diferenciacdo. Quando os gomos evoluem e originam varas com folhas, gavinhas e
inflorescéncias chamam-se gomos mistos; se evoluirem nado originando inflorescéncias

denominam-se gomos folheares.

Ciclo reproduter

Atempamanto
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Ciclo de Vida



8.2.2.2. Ciclo reprodutor

E nesta sucessdo de estadios que se da o crescimento e desenvolvimento dos 6rgédos
reprodutores e que as inflorescéncias que existem dentro dos gomos férteis irdo
desenvolver-se nos ramos frutiferos durante o crescimento e apés a fecundacao originar os
bagos. Este ciclo inicia-se com a floracdo e fecundacdo . A floracdo corresponde ao
desabrochar da flor e libertacdo da caliptra. A fecundacéo ocorre apés a libertacao do pélen
sobre o estigma. Normalmente estes fendmenos agrupam-se porque ocorrem em
simultaneo, se bem que em flores diferentes, podendo haver videiras com flores fecundadas
e com flores ainda por desabrochar. Esta fase corresponde a Alimpa. A fecundacgéo cruzada
necessita de temperaturas entre os 20/25°C e atmosfera limpa de chuvas (que arrastam o
pélen e baixam a temperatura ambiente). Além disso, € também necessaria uma nutricao
equilibrada da videira ja que um excesso de azoto nesta fase, bem como o excesso de vigor,
sdo muito prejudiciais. Quando nao se da a fecundacao ocorre o desavinho . Posteriormente
0s ovarios comecam a desenvolver-se e verifica-se 0 vingamento e desenvolvimento do
fruto, nessa altura o bago verde ganha a polpa, rica em substancias acidas, e esta ja
susceptivel aos ataques de inimigos. Segue-se 0 amadurecimento ou pintor que coincide
com a paragem de crescimento dos bagos no qual as uvas mudam de cor, escurecendo nas
castas tintas e amarelecendo nas castas brancas tornando-se translicidas. O teor em
acUcares da polpa aumenta muito até ao fim do amadurecimento, sendo no entanto 0s sucos
ainda muito acidos. Depois do amadurecimento a uva comeca a engrossar, o teor em
acuUcares aumenta muito enquanto o teor em acidos diminui proporcionalmente e a coloracao
se acentua. A vindima devera ser marcada logo que o teor em aglcares seja 0 desejado ou

diminua muito o aumento desse teor.

8.2.3. Ampelografia

A ampelografia consiste na descricdo ou tratado das vinhas e serve para a caracterizacdo
das varias castas e porta-enxertos utilizados em termos morfologicos dos o6rgdos e
particularmente pela vilosidade, a forma e a cor dos lancamentos das folhas novas, das
folhas adultas e dos cachos. Essa descricéo € efectuada no médulo “Instalacéo e preparacéo

da vinha”.
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8.2.4. Estados Fenologicos
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Gomo de Inverno Gomo de Algodiao Ponta Verde Saida das Folhas

Cachos Separados Botoes Florais Separados

Desenhos de Baggiolini

O conhecimento dos estados fenolégicos torna-se de elevada relevancia para o viticultor

dado que lhe permite:

» Diferenciar as castas;

e Prever a ocorréncia do desenvolvimento dos estados vegetativos;

» Determinar a adaptacdo das castas a determinada regido, atendendo aos factores
edafo-climaticos;

» Definir as épocas de realizacdo dos tratamentos fitossanitarios;

e Calendarizar correctamente a época de realizacdo das podas.
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A evolucédo dos estados fenolégicos esta directamente relacionada com:

» Astemperaturas nocturnas;
» Astemperaturas diurnas;

e As horas de sol;

* Alntensidade luminosa,;

e Osventos;

* Os nevoeiros.
Cada um dos estados fenologicos caracteriza-se da seguinte forma:

Gomo de Inverno (A)

Y

i M

O gomo principal, formado durante o ano anterior (caracteriza a vinha no seu estado de
repouso), esta coberto por duas escamas protectoras.

Gomo Entumescido (B)

As escamas afastam-se e 0 gomo apresenta-se inchado, ficando a proteccao cotonosa muito

visivel.

Ponta verde (C)
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O gomo continua a inchar e alonga-se até apresentar a ponta verde formada pelo jovem
pampano (rebento). Quando em 50% das videiras de um talhdo ou de uma vinha se verifica

gue 50% dos gomos estéo neste estado diz-se que esta esta em abrolhamento.

Saida das folhas (D)

i,

As folhas rudimentares, aparecem reunidas em roseta a sair progressivamente das escamas.

Folhas livres (E)

Pela primeira vez podem-se ver as folhas apresentando as caracteristicas da casta

(variedade). O pampano € bem visivel.

Cachos visiveis (F)

Os cachos rudimentares aparecem na extremidade do pampano. Encontram-se 4 a 6 folhas

livres.
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Cachos separados (G)

Os cachos afastam-se e alongam-se no pampano; os 6rgaos florais estdo ainda

aglomerados.

Botdes florais separados (H)

Aparecimento da inflorescéncia, com a sua forma caracteristica em cacho, na qual os bot6es

florais estdo bem separados.

Floracéo (1)

Na queda da corola o ovario fica nu, enquanto os estames se dispdem em raios a sua volta.

Quando 50% dos botdes florais estdo no estado | diz-se que a vinha esta em floracao.
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A floracéo é influenciada por:

e Temperatura 6ptima de 20 a 25°C
e Temperatura minima de 15°C

e Frio/ Chuva / Nebulosidade, provocam deficientes floracdes

Alimpa (J)

O ovério comega a engrossar depois da fecundagédo; as caliptras separam-se e da-se a sua

queda; os pequenos bagos formados tomam logo o aspecto caracteristico da casta

8.2.5. Exigéncias Edafo-Climaticas

8.2.5.1. Influéncia do meio sobre a videira

A videira tem exigéncias particulares em relacdo ao meio em que vive no que se refere:

* Ao solo — onde se encontram as raizes;

« A atmosfera — onde distribui os seus 6rgéos aéreos.

Para a videira poder ser explorada de uma forma economicamente rentavel é necessario, em
primeiro lugar, que se encontre num meio que seja propicio ao bom desenvolvimento da sua
vegetacdo, conveniente frutificacdo e amadurecimento dos frutos. Para entendermos a
influéncia do meio sobre a cultura da vinha temos que perceber que a videira necessita de
pelo menos quatro meses de repouso vegetativo. Apesar de nos climas quentes chegarem a
ter no mesmo momento folhas, flores e frutos com varios estados de maturacao e por vezes

a produzir duas vezes por ano.



Temperatura

Todas as plantas necessitam de uma determinada quantidade de calor, para se poderem
desenvolver e desempenharem as suas funcgdes fisiologicas e de reproducéo. Os vegetais,
sem excepc¢do, tém um grau de temperatura abaixo do qual ndo se desenvolvem, parando o
crescimento (temperatura minima de vida), abaixo da qual morre (temperatura minima letal).
Mas, se esta temperatura minima se for gradualmente elevando, verificamos que as funcdes
fisiologicas e o seu desenvolvimento se efectuam cada vez com maior intensidade até se
atingir um valor que designamaos por “temperatura 6ptima”, no qual a intensidade é maxima e
a partir desse valor vai diminuindo até atingir a “temperatura maxima de vida”, muito idéntica

a “temperatura maxima mortal”.

Teremos como valores de referéncia:

Em repouso vegetativo 15°C temperatura minima letal

No periodo vegetativo <0°C destruicdo das partes verdes
Abrolhamento +10°C

Temperatura 6ptima 30 a 35°C

A “temperatura maxima de vida”, nas regies onde se cultiva a vinha ndo € por norma
atingida, desde que exista humidade no solo e no ar. Durante as varias fases do ciclo
vegetativo, para que estas se verifiquem em O6ptimas condi¢ces, é necessario uma certa
guantidade de calor. Apds o abrolhamento, a floracdo sé se ir4 verificar depois de atingido
um certo somatério de graus de temperatura, que € dado pela temperatura média diaria, o
mesmo acontecendo com o inicio da maturagdo e do pintor. Estes somatorios sdo variaveis
com as altitudes e as latitudes, para a videira regulam entre 2700 e 2800 graus centigrados,
na regido dos vinhos verdes. Devemos considerar que estes valores variam consoante o tipo
de solo, o porta-enxerto e a casta, que, no seu conjunto, formam as necessidades de graus
de temperatura. Isto permite, com alguma margem de erro, determinar os dias que faltam até

a maturacao.



Para a cultura da vinha podemos definir como condi¢des “climaticas” mais favoraveis as

seguintes:

» Clima temperado e seco;

e Predominancia de céu limpo (durante o ciclo vegetativo);
* Invernos pouco rigorosos;

» Exposicéo a sul;

e Abrigado dos ventos predominantes.

Luz

O que se diz em relagdo a temperatura pode variar em fung¢éo da quantidade de luz recebida
pela planta, que torna mais ao menos activas as funcées desempenhadas pelas folhas. Se
em dois anos, para a mesma vinha, tivermos a mesma temperatura mas num deles o céu
estiver encoberto durante muito tempo e no outro geralmente claro, as uvas deste Ultimo
dardo origem a um vinho de alta qualidade e no outro de qualidade duvidosa. A associacao

temperatura/luz é aquela que mais influéncia tem sobre a videira.

Humidade do Ar

Para o amadurecimento das uvas e para a vegetacao nao € indiferente que o ar se encontre
seco ou carregado de humidade, pela sua influéncia sobre a qualidade e a quantidade da
producdo. A accdo da humidade do ar pode provocar o enfraquecimento da actividade
vegetativa, por tornar menos intensa a ac¢ao da luz sobre as partes verdes, atrasando o ciclo

vegetativo, podendo este ndo se completar.

Solo e Subsolo

A gama de porta-enxertos existentes permitem atenuar os efeitos dos varios factores
limitantes a cultura da vinha. A quantidade de calhaus e a proporgao elevada de saibro
facilitam a drenagem interna, logo o arejamento radicular e o reaquecimento do solo, embora
diminuam a fertilidade, proporcionando fracos rendimentos, mas producdes em geral de
gualidade elevada. A composicdo da terra fina e o0 teor em himus s&o determinantes na

determinacéo da qualidade porque irdo influenciar a nutricdo da vinha, o vigor e quantidade



de producéo obtida. A composicdo quimica da solucdo do solo e a sua rigueza em elementos
fertilizantes como o azoto, acido fosférico, potassio, magnésio, ferro, boro, zinco, etc ira
condicionar todo o desenvolvimento vegetativo e determinar a quantidade e a qualidade da
producdo. Mas as necessidades em elementos fertilizantes variam muitissimo com a regido
de cultivo, j& que podemos ter diferentes tipos de sistemas de condugédo, com densidades de
plantagdo diversas e desenvolvimento e vigor variados. J& 0 excesso de calcario pode ser
nocivo, por outro lado a vinha é tolerante uma ligeira acidez. A cor do solo através do
controlo do regime térmico do solo tem alguma importancia, se bem que secundaria.
Concluindo podemos afirmar que os factores que aumentam a fertilidade do meio permitem a
obtencdo de rendimentos mais elevados, enquanto uma diminuicdo da fertilidade, até ao
ponto em que a capacidade de producdo seja suficiente apenas para ndo p6r em risco a

perenidade da planta, € mais favoravel a qualidade.
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8.3. Importancia Economica

8.3.1. Internacional

nivel mundial existem cerca de 7,8 milhdes de ha de vinha produzindo-se cerca de

260 milhdes de hectolitros. As transac¢des ao nivel mundial rondam os 30 milhdes

de hectolitros, representando a Comunidade Europeia a zona de maior producéo a
nivel mundial com 60% da producéo, 45% da area e 70% das exportacdes. Nos ultimos 20
anos a area mundial de vinha diminuiu cerca de 1 milhdo de hectares, resultado das politicas
comunitarias de incentivo ao abandono e condicionamento na area de cultura implementadas
a partir de meados dos anos 80. Ao nivel dos paises a Espanha é o pais com maior area de
vinha a nivel mundial com cerca de 14%, seguida da Franca com 12%. Portugal é o 7° pais
em area com 3%. Ao nivel da producdo o principal pais produtor é a Franca com 20,5%
seguido da Italia com 19,5%. Portugal é o 10° pais em producdo com 2,3%. O diferencial
nacional entre o ranking em area e o ranking em producao reflecte a baixa produtividade do
nosso sector vitivinicola, quase duas vezes inferior a média comunitaria e cerca de trés

vezes inferior a paises como a Africa do Sul (96 hl/ha) ou Austrélia (78 hi/ha).

Nos (ltimos dez anos, o consumo mundial de vinho estd mais ou menos estavel, em
consequéncia do abrandamento do consumo nos paises tradicionalmente consumidores de
vinho e do crescimento do consumo nos paises novos consumidores, apelidados de novo
mundo. Contudo, as transac¢cdes mundiais de vinho progrediram na UGltima década (em 2003,
foram avaliadas pela OIV (Office International de la Vigne et du Vin) em 73 milh8es de hl, ou
seja, cerca de um tergco do consumo mundial). Os principais exportadores da Unido Europeia
asseguraram 64% das exportacfes mundiais em 2003, as quais foram maioritariamente
trocas intra-comunitarias. Nos Ultimos 20 anos, estes paises perderam 10% do mercado
mundial, bem como os paises da Europa de Leste e do Maghreb, que ndo representam no
seu conjunto mais de 4% do comércio mundial. Os paises do hemisfério sul (Chile,
Argentina, Australia e Nova Zelandia) e os Estados Unidos, novos produtores de vinho por
oposicao aos paises da Europa, participam actualmente nas transac¢cfes mundiais em cerca
de 23%, enquanto que no inicio dos anos 80 nao ultrapassavam os 2%. As transaccdes
intracomunitarias continuam a ser preponderantes (35 milhdes de hectolitros) na UE, mas a
concorréncia internacional tem vindo a intensificar-se e as importagbes de vinhos
provenientes de paises terceiros continuam a aumentar no mercado europeu; tendo-se
elevado, em 2003, a 10 milhdes de hectolitros, quando em 1995 néo ultrapassavam os 5
milhdes de hectolitros. Em 2003, o volume de importacbes na UE15 aumentou 12%

relativamente a 2002, gracas a uma progressado de 18% dos vinhos do Novo Mundo. Cerca
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de metade (47%) dos vinhos importados pela UE de paises terceiros tiveram, no ano
passado, como destino, o mercado britanico. A Alemanha é o0 segundo pais europeu
consumidor de vinhos estrangeiros (19%), a frente dos Paises baixos (10%), da Dinamarca
(7%) e da Franca (6%). O principal fornecedor da UE é a Australia, em 2003 os vinhos
australianos que entraram no mercado europeu representaram 2,6 milhdes de hectolitros, o
que representa mais de um quarto das importacdes totais. O Chile e a Africa do sul
forneceram 1,9 milhdes de hectolitros cada um, ou seja, mais 0,2 milhdes de hectolitros que
os Estados Unidos. Estes quatro paises produtores de vinho do Novo Mundo forneceram
80% das importacdes do mercado europeu. Ainda neste grupo de paises, a Argentina e a
Nova Zelandia contribuiram somente com 5%. Os paises de Leste (Republica da Macedodnia,
Hungria, Bulgaria e Roménia) alimentam o mercado europeu com cerca de 11%. Os vinhos
marroquinos e tunisinos integram a lista dos pequenos fornecedores. O consumo de vinho no
Reino Unido tem vindo a progredir regularmente, na ordem dos 5% ao ano desde 1990.
Todavia, sdo os vinhos dos paises do novo mundo que maior proveito tém tirado do
crescimento do mercado britAnico. Com efeito, de 1994 a 2003, as importacGes de vinhos
provenientes destes paises sextuplicaram neste mercado, passando de 9% para 38%, em
detrimento dos vinhos europeus. Os vinhos australianos séo os preferidos dos consumidores
britanicos, seguidos pelos californianos e sul-africanos. Também no mercado alemé&o (onde
as importagdes de vinho cairam 3% em 2003), os vinhos do novo mundo cresceram na
Ultima década, passando de 1% em 1995, para 6% em 2003; embora ai sejam preferidos os
vinhos chilenos. No entanto, a Italia continua a ser o maior fornecedor do mercado alemao,
seguida pela Franca com 15% de quota de mercado. Num mercado mundial cada vez mais
concorrencial, as exportacdes comunitarias nos ultimos sete anos tém-se mantido mais ou
menos estaveis, flutuando entre 11,5 a 13 milhdes de hectolitros. Apesar da taxa de cambio
desfavoravel ao euro e de uma economia mundial pouco animada, as exportacdes europeias
atingiram em 2003 12,8 milhdes de hectolitros, conservando assim o nivel alcancado em
2002. A ltalia e a Franca sd@o os principais exportadores europeus e mundiais, tendo, em
2003, exportado respectivamente 4,1 e 4,3 milhdes de hectolitros para fora das fronteiras da
UE. A Franca, a Italia e a Espanha asseguram 85% das exportacfes europeias. A Alemanha
e Portugal também exportam, mas em menores volumes. Os Estados Unidos s&o, de longe,
o maior cliente da UE (3,5 milhdes de hectolitros, ou seja 28% das exportacdes em volume e
43% em valor). Os americanos importam vinhos topo de gama e tém uma predilec¢éo pelos
vinhos italianos. A Suicga € o segundo cliente da UE (1,5 milhdes de hectolitros), seguida pelo
Canada (1,3 milhSes de hectolitros) e pelo Japao (1 milhdo de hectolitros). Em 2003, estes
quatro paises absorveram quase 60% das exportac@es europeias. Com um aumento de 33%
dos volumes importados a partir da UE, a Russia foi em 2003 o quinto cliente da UE em
volume. O excedente comercial da UE degradou-se ainda em 2003, situando-se actualmente

em 2,7 milhdes de hectolitros, contra 7 milndes de hectolitros em 1998. Todavia, tem-se



vindo a estabilizar em valor desde 1997, atingindo em 2003 os 2,3 milhdes de hectolitros, o
correspondente a metade dos Ultimos cinco anos.
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8.3.2. Portugal

A vinha esta presente em 59,4% das exploracdes agricolas recenseadas no RGA99, sendo a
cultura mais disseminada. Apesar de ter diminuido a superficie de vinha em 19,3% de 1989
para 1999, plantou-se nesse periodo o equivalente a 17,9% da superficie viticola existente,
temos o Alentejo como a regido onde se encontra maior percentagem de vinha nova e como
a Unica regido onde a area de vinha aumentou no periodo entre 1989 e 1999. Por outro lado,
o Ribatejo e Oeste é a Regiao onde a diminuicdo das areas de vinha é maior. Num total de
215.041ha de area de vinha existente no Pais, 97,6% destinam-se a producédo de uva para
vinho, sendo as regides de Tras-os-Montes (29,9%) e Ribatejo e Oeste (24,2%) as regides
onde mais se encontra. O Entre Douro e Minho é a regido onde a vinha aparece em maior
namero de exploracdes (89,2%) e o Alentejo a regido onde aparece em menos exploracfes

(10,4%). A area média por exploracdo a nivel nacional é de 0,9ha, sendo 4,4ha no Alentejo e
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superior a 1 ha em Tras-os-Montes e Ribatejo e Oeste. Apesar da grande dispersédo da
cultura por todo o tipo de explora¢ces agricolas, existe alguma concentracdo da mesma, ja
gue 26,3% da superficie de vinha a nivel nacional se encontra plantada em exploragées com
mais de 10ha de area de vinha, que apenas representam 0,9% do total das exploragdes com
vinha. Esta concentracdo é mais marcada no Alentejo, sendo que no Entre Douro e Minho e
Beira Litoral se passa o fenomeno oposto, grande disperséo, ja que 30% da superficie
viticola dessas regides se localizam em explorac6es com menos de 0,5ha de vinha, as quais

representam 79,3% e 76,9% respectivamente do total das exploracdes.



&

Evolucéo da Producédo e Consumo de Vinho em Portugal

0.000

2.000

- fN\-\_ _‘..-d"""-'-.‘h\"ﬁ-;__
o / T .
E.000

5.000 /
4.000 i'/

2000
2.000
1000 t t ] t i
19981399 195342000 000200 2002002 0AF2003)
00kl () Walores Provisdrios | Fonte: INE —8—FrodugEo Consuma

A cultura da vinha apresenta um forte impacto econémico e social na actividade agricola
nacional, contribuindo com mais de 50% do valor global das exportacdes de produtos

agricolas.

8.3.3. Regiao

No EDM recensearam-se 67.546 exploracdes no RGA99, ocupando uma SAU de 215.675ha,
0 que traduz uma diminui¢c&o relativamente a 1989 de 39,4% e 25,5% respectivamente, se
bem que a dimensdo média tenha aumentado em igual periodo dos 2,6ha para 3,2ha. Desta
regido a vinha ocupa uma area de 30.231ha representando 14,1% da area de vinha nacional,
sendo os concelhos de Ponte de Lima (3.344), Amarante (3.210) e Barcelos (3.034) os que
maior nimero de viticultores possuem, mas, no entanto, sdo os concelhos de Felgueiras e
Penafiel os que normalmente apresentam maiores produ¢des anuais. Nos V.Q.P.R.D. séo os
armazenistas vinificadores engarrafadores que comercializam mais de 50% do volume
transaccionado, seguindo-se 0s armazenistas engarrafadores, as adegas cooperativas e por
fim os produtores engarrafadores comercializam cerca de 4%. Em termos de exportacdes os
vinhos verdes destinam-se em maior volume a Franca, EUA, Alemanha, Reino Unido,

Canada, Angola e Luxemburgo, tendo atingido em 2002 um valor total 7.938.134 litros.
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8.4. Caracterizacao Edafo-climatica da Regiao
Demarcada dos Vinhos Verdes

e 0 vinho verde é um produto Unico, é-0 ndo s6 pelo encepamento (casta e porta-
enxerto), processos de cultura e tecnoldgicos usados, mas também pelo complexo
edafo-climatico (solo e clima) em que é produzido. Conhecendo as particularidades

destes factores compreende-se melhor a especificidade do vinho verde.

A caracterizacdo em termos de topografia e hidrografia da regido aponta-nos para um relevo
frequentemente cortado por vérias linhas de agua (rios Minho, Lima, Cavado, Ave, Douro e
Tamega), que, com os seus afluentes, criam uma regido ondulada frequentemente declivosa,
se bem que néo atingindo elevadas latitudes. Existem 3 zonas distintas: Uma correspondente
ao litoral, plana, também incluindo os vales dos principais rios, ocupa cerca de 20% da area
da regido e ndo possui interesse para a instalacdo da vinha; a esta zona sucede-se uma
outra com relevos mais pronunciados em direccdo as serras e com terrenos com declives
entre 5% e 35%, os melhores para a producdo do vinho verde e compreende cerca de 35%
dos solos da regido, a ultima zona corresponde aos cabe¢os dos montes e serras mais altas,
se bem que aqui estejam incluidos solos abaixo dos 250m de altitude, mas bastante
esqueléticos e/ou declivosos; estes terrenos correspondem a cerca de 45% da area total da
regido e ndo tém interesse para a viticultura. Relativamente a geologia a regido apresenta
homogeneidade, predominando as manchas graniticas, se bem que existam manchas
siliricas (entre Cerveira e Barcelos e Esposende e Valongo, Felgueiras, Amarante, Celorico
e Mondim de Basto) e do complexo Xisto Grauvaquico (Gondomar, Castelo de Paiva, Arouca
e Vale de Cambra, e no norte da regido entre Valenca e Ponte de Lima e entre Moncéo e
Ponte da Barca). Os solos originados pela meteorizacdo dessas rochas sdo de origem
granitica (85%), tém textura ligeira, raramente mediana e relevo a superficie moderado,
possuem boa permeabilidade, sendo em geral pobres em bases de troca, além de
deficientes em fésforo e nos micronutrientes Boro e Manganés, acidos a muito acidos.
Quando trabalhados e devido a adicao de estrumes estes defeitos sao bastante minorados.
Os de origem sillrica e do complexo xisto grauvaquico possuem textura mediana e relevo
moderado, sdo solos mais evoluidos e com melhor nivel de fertilidade, mas apresentam pior
drenagem interna, com uma reducdo do periodo de sazdo para a realizacdo das
mobilizagbes. Situada entre os paralelos 41 e 42 em termos climaticos a regido possui
caracteristicas bem tipicas, sendo elas a elevada precipitacdo, alta humidade relativa do ar e
pequenas amplitudes térmicas, muito devido a facil penetracdo do ar atlantico, se bem que
na parte mais interior da regido menos pronunciada no Verdo. A elevada precipitacdo e
humidade relativa do ar amenizam bastante a temperatura e criam um ambiente proprio

duma regido viticola setentrional, sendo as zonas mais setentrionais para a vinha (proximo



do paralelo 50) as que produzem vinhos da mais alta qualidade, moderadamente alcodlicos,
frescos, leves e aromaticos, produzidos em regides restritas e tipicas, como é o caso do
vinho verde. As temperaturas altas, bem como a insolacéo sdo essenciais para a videira. Na
época de repouso vegetativo interessa-nos que a temperatura se encontre abaixo do zero
vegetativo da cultura (10°C), mas ndo em demasia para ndo afectar os seus 6rgdos (0 que
pode acontecer com geadas prolongadas e temperaturas negativas). Durante o repouso
vegetativo a média da temperatura minima na regido raramente se situa abaixo dos 4°C,
ocorrendo geadas, sobretudo no interior, mas breves e sem consequéncias de maior.
Durante o periodo vegetativo as temperaturas médias do ar variam entre 13,5°C e 19,9°C em
Julho, obtendo-se valores médios da ordem dos 15,7°C em Outubro na época das vindimas,
0 que proporciona indices climaticos que garantem vinhas com grande desenvolvimento
vegetativo e produzindo vinhos moderadamente alcodlicos, de qualidade, sobretudo quando
as vinhas se situam nas encostas. Em termos de insolacdo, sendo a videira uma planta
heliéfila (necessita de muitas horas de sol a descoberto, entre 1500 a 1800 horas durante o
seu ciclo produtivo), temos algumas limitacdes na regido, ja que o seu valor médio é de
1.550 horas, devido essencialmente a frequente nebulosidade e humidade atmosférica que
impedem ou filtram a passagem da radiacdo solar. Temos portanto de ter cuidado com este
elemento climatico. Em termos de precipitacdo podemos observar que os valores de
precipitagdo anual na regido (entre 1.000 e 2.500mm) s&o suficientes, passando até
largamente as exigéncias da planta. No entanto, os valores correspondentes ao periodo de
desenvolvimento vegetativo da videira nem sempre satisfazem as necessidades hidricas da
planta, sendo que entre os meses de Abril e Setembro temos uma precipitacdo média de
413mm, nos meses de Julho e Agosto a volta dos 30 mm por més. Esta distribuicdo da
precipitacdo, aliada a baixa capacidade de retencdo do solo para a agua, cria por vezes
situacdes de deficit hidrico que devem ser resolvidas com regas ocasionais ja que a videira é
uma planta adaptada a solos néo irrigados, ndo porque ndo necessite de muita agua (pode
consumir na regido até 1.000 litros por planta ao longo do ciclo vegetativo), mas porque
possui um sistema radicular capaz de a absorver eficazmente se 0s solos possuirem essa
agua. Relativamente a humidade relativa do ar a videira ndo beneficia dos elevados valores
verificados na regido, que apresentam registos as 9 horas de 80%, invariavelmente ao longo
do ano, e as 18 horas essa humidade baixa para 75%, sendo de 70% durante os 7 meses do
ciclo vegetativo da cultura, o que propicia temperaturas amenas e amplitudes térmicas
baixas, mas, em conjunto com a elevada precipitacdo, concorre para um ndmero elevado de

tratamentos fitossanitarios.
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8.5. Equipamentos especificos

8.5.1. Tipos de unidades de traccéo

» Tractores convencionais
» Tractores de rastos
» Tractores vinhateiros (4 RM iguais)

e Os tractores pernalta (enjambeur)

8.5.1.1. Factores a considerar na escolha das unida  des de trac¢éo para a vinha:

Vantagens dos tractores de 4RM em relagcdo acsde 2 RM

* Maior coeficiente de aderéncia;
e Trajectoria melhor definida, especialmente se tiver direccdo assistida;
e Travarem melhor com o motor;

* Necessitarem menos 30 - 35% de massa, para se obter a mesma forca de traccéo.

Desvantagens dos tractores de 4RM em relacdo aos de 2 RM

e O preco mais elevado;
* Maior perda de poténcia a nivel da transmisséo;
e Maior raio de viragem;

e Custos de manutencéo e consumo especifico mais elevados.

Os tractores vinhateiros s&o caracterizados por ter uma bitola bastante estreita, para
poderem transitar nas entrelinhas da vinha e o centro de gravidade estar bastante baixo de

forma a aumentar a estabilidade.

Principais limitacdes dos tractores vinhateiros

+ Dificuldade na inversdo de marcha nas cabeceiras;
* Reducdo da estabilidade quando do deslocamento na entrelinha, pois a

irregularidade do solo provoca movimentos verticais bruscos nas quatro rodas;
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e Fraca estabilidade em terrenos inclinados, pois 0s riscos de capotamento,

especialmente o lateral, € maior.

Aspectos que permitem melhorar a prestacdo dos trac  tores vinhateiros:

e Diminuicao da distancia do centro de gravidade ao solo;
e Diminuicdo da distancia dos equipamentos ao eixo traseiro, por forma a facilitar as

viragens nas cabeceiras.

Representacdo de um tractor de quatro rodas motrize s com

posto de conducéo reversivel e sua caracterizagdo d  imensional.

Caixa de

Ll “velocidades

dianteiro

Articulacao
~central

T

| Caixa de
. transferéncia

Trem
traseiro

Representacdo de um tractor com quadro articulado
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Vantagens dos tractores de rastos em relacdo aos de rodas

* Maior estabilidade em terrenos inclinados devido a grande superficie de apoio do
sistema de locomocéo e da pequena distancia do centro de gravidade ao solo;

» Pequeno raio de viragem devido a imobilizagdo de um dos rastos;

» Elevada forca de traccdo, que pode ser superior a 80% da sua massa total, e baixo
escorregamento, devido a grande superficie de contacto rasto - solo;

« Baixa compactacdo do solo devido & baixa pressdo exercida (0,3 — 0,4kg/cm?2) e da

regularidade da distribuicdo da carga em toda a superficie de apoio.

Desvantagens dos tractores de rastos em relagdo aos de rodas

* A impossibilidade de circulacdo em estradas pelos estragos que as sapatas
provocam;

« Um custo de aquisicdo e encargos de manutencdo mais altos, especialmente das
transmissdes e rastos; verifica-se actualmente uma tendéncia para a diminuicdo

destes ultimos pelo que o seu custo se aproxima da dos pneus.

Tractor vinhateiro de rastos

Os tractores pernalta caracterizam-se por terem um quadro tipo poértico, que permite um
grande espaco livre inferior, podendo assim passar sobre as linhas da vinha; estes tractores
utilizam-se principalmente em vinhas com entrelinhas inferiores a 1,20m, em que nédo é
possivel trabalhar com os tractores vinhateiros. Considerando genericamente estes tractores

existe um grupo que apresenta duas rodas motrizes traseiras, em que a bitola é geralmente
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fixa, um segundo com as rodas traseiras motrizes e dianteiras directrizes mas todas elas
estabilizadas e um grupo intermédio, tipo triciclo, com duas ou trés rodas motrizes. Com
estes tractores podem ser efectuados a maioria dos trabalhos, nomeadamente os de

mobilizacdo e tratamentos, em boas condi¢des de conforto e visibilidade.

Tractor pernalta

259m X i 345m

Esquema de um tractor pernalta

Outros factores a considerar para a escolha das uni  dades de tracg¢do para

a vinha:

» Tipo de instalacdo da vinha (planicie, patamares, “ao alto”, etc);
e Comprimento da entrelinha;
» Pedregosidade;

e Caracteristicas técnicas dos tractores.
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Nas vinhas de planicie, de acordo com a distancia na entrelinha, podem-se utilizar, tractores
convencionais para entrelinhas com espacamento de * 3m, tractores vinhateiros para as

entrelinhas de 1,8 a 2,2m e tractores pernalta para entrelinhas de 1,0 — 1,2m.

Nas vinhas em patamares utilizam-se tractores vinhateiros, devendo o comprimento das
entrelinhas, nas zonas de curvas, aproximar-se dos valores méaximos aconselhados. O
comprimento da entrelinha deve ter em consideracédo o rigor da implantacao das plantas, sua
forma de conducao, contencao da vegetacdo, grau de irregularidade do solo, etc. A falta de
estabilidade a saida dos patamares, assim como a pedregosidade pode justificar a op¢éo por

um tractor vinhateiro de rastos

Nas vinhas “ao alto”, a escolha da unidade de traccdo depende, fundamentalmente, do
declive longitudinal e transversal da encosta. Este Ultimo ndo deve ser < 5%, para, ao

desenvolver forca de traccao, o tractor manter a trajectéria rectilinea.

Considerando a inclinacdo pode-se afirmar que:

» Até 20% ndo existem limitacdes em termos de capacidade de traccao;

« Entre 20 e 30%, os tractores vinhateiros de 4RM permitem executar todas as
operacBes que ndo exijam grande capacidade de traccao;

« Entre 30 e 40%, os tractores vinhateiros de 4RM apenas executam as operacdes em
gue os equipamentos “ajudam” a trac¢ao (enxada mecanica);

» Entre 40 e 50% apenas os tractores de rastos podem ser utilizados;

» Parainclinag6es maiores que 50% nao é possivel utilizar traccéo directa.

Os intervalos apresentados séo apenas indicativos, pois a pedregosidade, estado do solo,

etc. condicionam muito a prestagédo a tracgao.

8.5.1.2. Caracteristicas técnicas dos tractores at er em consideracéo na sua

escolha:

Caracteristicas dimensionais:

e Comprimento - estabilidade longitudinal, manobrabilidade, etc.

e Largura - estabilidade transversal, transitabilidade, etc.
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* Massa - estabilidade, melhoria da capacidade de tracc¢éo, etc.

A folga lateral do tractor em relacdo ao bardo deve ser de 30 a 40cm. Esta depende do tipo

de tractor, armacdo do terreno, etc. A massa do tractor deve permitir um coeficiente de

traccdo que permita desenvolver a forca de tracgcdo necessaria.

Caracteristicas dos 6rgéos de locomocao (pneus vs r

» Influéncia na capacidade de trac¢ao;

» Compactacao do solo;

* Resisténcia ao desgaste (pedregosidade).

astos):

'
(
s
i

whe
s

N

I ©
77
[+] 20

Diferentes solu¢bes de mecanizagdo em funcéo da inc

30

Caracteristicas dos motores dos tractores a ter em

» Poténcia;
e Binario;

» Consumo especifico.

declive (*/J

linacdo

consideracao na sua escolha:

A poténcia e o binario do motor devem permitir, mesmo nas situacdes mais dificeis, realizar

os trabalhos a traccdo ou a tomada de forca que se pretendem levar a cabo. O consumo

especifico, sendo uma medida da eficiéncia da utilizacdo do combustivel, deve ser o mais

baixo possivel.
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8.5.2. Equipamentos para controlo mecanico das infe  stantes

O controlo mecanico das infestantes pode ser efectuado com o0s equipamentos de

mobilizacdo, com trituradores, gadanheiras e motorrogcadoras.
Relativamente aos trituradores, estes podem ser:

» Trituradores de eixo vertical;

e Trituradores de eixo horizontal.

Os trituradores de eixo vertical ttm como elementos de corte facas ou correntes.

Diferentes tipos de sistemas de corte dos triturado res de eixo vertical

A- Lamina com duas facas

B- LA&mina com quatro facas E; \-_E

C- Disco com trés facas C

D- Rotor com correntes

Os trituradores de eixo horizontal tm como elementos de corte facas, de diferentes tipos,
sendo as mais comuns as de forma em Y. O sentido de rotacéo do eixo € contrario ao do
sistema de locomoc¢éo da unidade motriz, o que faz com que o material seja comprimido e

fragmentado varias vezes antes de ser libertado.
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Diferentes tipos de sistemas de corte dos triturado res de eixo horizontal

B S | *| S * |
e ="t

L —— i)

|3 ) — =

A- Facas rectilineas e contra-faca; B- Facas em Y e contra-facas; C- Facas em colher

Representagéo de diferentes tipos de facas utilizad  as nos trituradores de eixo horizontal

Triturador em trabalho

As gadanheiras de barra de corte ou rotativas sdo igualmente utilizadas na vinha
propriamente dita, e no controlo das infestantes dos taludes. As motorro¢adoras, utilizando
como elemento de corte cordas, devido a sua portabilidade sao indicadas para as situacdes
em que ndo é possivel utilizar as unidades de traccao.

1- LAmina 2- Recarga de massa lubrificante 3- Engrenagem angular 4- Protecgdo da lamina 5- Tubo 6- Direcgéo 7-
Acelerador 8- Contacto de paragem 9- Bloqueio do acelerador 10- Encaixe da correia de suporte 11- Transmissdo
12- Pega do arranque 13- Filtro de ar 14- Cobertura do cilindro 15- Tampé&o do reservatério do combustivel

Esquema de uma motorrogadora
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8.5.3. Equipamento para aplicacdo de produtos fitof  armacéuticos

Pulverizador UBV Pulverizador Jacto ~ Transportado

A aplicacao de produtos fitofarmacéuticos é imprescindivel na vitivinicultura intensificada.
Para aplicarmos os produtos poderemos usar pulverizadores, polvilhadores, nebulizadores e

distribuidores de granulos.

Os pulverizadores podem consoante a técnica utilizado para levar a calda até ao alvo

fitossanitario divididos em:

» De jacto projectado - a presséo a que € sujeita a calda, geralmente provocada pela
accéo de uma bomba, provoca a passagem for¢cada pelos bicos de pulverizacao.

» De jacto transportado - a formacado das gotas efectua-se como no caso anterior, mas
a sua emissao é devida a um fluxo de ar proveniente de uma turbina (leva a que se
gaste uma quantidade de calda substancialmente inferior).

e Pneumaticos ou atomizadores - neste caso ndo so o transporte da calda é efectuado
pela corrente de ar mas também a formacao das gotas (efeito de Venturi)

» Centrifugos - possuem 1 disco cujo bordo tem pequenas ranhuras, a calda ao atingir
o disco em rotacgdo, préximo ao seu centro, é atirada para a periferia, possibilitando a

formacéo das goticulas. Adapta-se aos tratamentos em ultra-baixo volume

Podem ser manuais, de bandoleira, de dorso, motorizados de dorso, motorizados de
carrinho, rebocados por motocultivador, suspensos nos 3 pontos do tractor, rebocados por

tractor e autopropu Isores.

Os polvilhadores aplicam recorrendo a uma corrente de ar (fole nos pequenos aparelhos,
turbina nos maiores), um produto em pé finissimo. Podem ser manuais, de dorso ou

suspensos nos 3 pontos do tractor.
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Polvilhador

Os nebulizadores permitem a aplicacdo de um produto fitofarmacéutico na forma de
aerossol. Sao normalmente utilizados em espacos confinados, como as estufas. Podem ser

térmicos ou a frio, e estarem estacionados ou serem portateis.

Os distribuidores de granulos e microgranulos séo concebidos para a distribuicdo exclusiva

de produtos fitofarmacéuticos em formulacdo de granulos.

8.5.4 Equipamentos utilizados na plantacao e fertil  izacdo da vinha

8.5.4.1. Equipamentos de plantacéo

A abertura das covas pode ser efectuada com um ferro, brocas motorizadas ou accionadas
pela TDF, ou com hidroinjectores. Caso se tenha efectuado anteriormente a surriba a
abertura das covas, cuja profundidade é de 40 a 50cm, é facil de se efectuar pelo que
geralmente se faz “ao ferro”.

Hidroinjector
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Broca

Recentemente comecgaram-se a abrir as covas com um jacto de agua sob presséo, obtido
com um pulverizador, que, relativamente ao sistema anterior, tem as seguintes vantagens:

» Deixar o solo himido facilitando assim o enraizamento;
*  Permitir a dissolugéo dos fertilizantes;

» Ser uma técnica rapida e econémica.

A colocacéao das plantas é, geralmente, manual.

8.5.4.2. Equipamentos de fertiliza¢édo

A fertilizacdo das vinhas executa-se geralmente durante o repouso vegetativo das plantas,
excepto a adubacdo azotada que se faz durante o periodo de crescimento vegetativo; a
adubacao (correccao) deve ser efectuada depois da pré-poda (poda) o que facilita a
mobilidade das maquinas.

A\

=07
= R

Localizador de adubo em profundidade 1-  Tremonha 2- Sistema de distribuicdo de fundo moével
3 - Roda motriz 4- Tubo de descida 5- Faca 6- Relha
Representacéo de um esquema de um localizador

de adubos em profundidade
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1- Tremonha 2- Sistema de escoamento por gravidade 3- Saidas do adubo

Representagéo de um distribuidor de adubo a superfi  cie.

Os distribuidores dos adubos sélidos sdo, geralmente, localizadores de superficie ou em
profundidade, segundo uma ou duas faixas. Nas vinhas novas aconselha-se a aplicagdo em
duas faixas, junto as plantas, e nas velhas em apenas uma no meio da entrelinha.

Os adubos liquidos sdo aplicados com pulverizadores.

A aplicacdo de estrume faz-se abrindo uma vala, com um abre-valas, no meio da entrelinha,

sendo fechada com uma charrua vinhateira.

8.5.5 Equipamentos para controlo da vegetacéo davi  deira

Neste grupo incluem-se os equipamentos utilizados na

execucao de operacdes em verde, nomeadamente:

* Magquinas de desponta (despampanadeira);
e Maquinas de desfolha;
e Magquinas para orientacdo da vegetacao;

* Magquinas de desladroamento.

Despampanadeira
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8.5.5.1. Maquinas de desponta

As maquinas de desponta sao utilizadas para corte dos sarmentos com maior
desenvolvimento vegetativo, especialmente quando este se faz para a entrelinha.
Relativamente a sua constituicdo apresentam barras de corte que permitem o corte de uma

das paredes e topo da vegetacdo ou duas paredes e topo; os elementos de corte podem ser
facas ou pratos rotativos.

A- Corte de uma face lateral e topo de um bardo
B- Corte de uma face lateral e topo de dois bardos

Representacédo de uma maquina de desponta

8.5.5.2. Maquinas de desfolha

Estas maquinas sao utilizadas para remocédo de parte das folhas da zona do cacho, para

permitir o seu arejamento e, consequentemente, diminui¢éo do risco da podriddo dos cachos,
ou facilitar a sua apanha (vindima).

Maquina de desfolha Orientador de vegetag a0
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8.5.6 Outros Equipamentos Especificos

Charrua Vinhateira:

Tem a finalidade de fazer o trabalho de manutencdo da entrelinha na vinha bem como o

trabalho da cava e escava.

Charrua vinhateira

Intercepas:

Trata-se de um equipamento de elevada importancia para a cultura da vinha pois permite,
mecanicamente, fazer a limpeza das infestantes da linha. No entanto, o seu uso total e eficaz

esta fortemente relacionado com a regularidade dos compassos da plantagéo.

Intercepas
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Maquina de Vindima:

E um equipamento cuja principal caracteristica é a
polivaléncia, pois, para além da vindima
propriamente dita, permite também a realizagao de
tratamentos fitossanitarios e pré-poda. O uso desta
maquina estd condicionado a vinhas continuas,
localizadas em terrenos pouco acidentados, com
cabeceiras sobredimensionadas, postes e topos de
madeira. Para este tipo de vindima deve ser

utilizado um sistema de podas curtas.

Méquina de Vindima
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Modulo 02

Instalacao e preparacao da vinha

9.1. Factores prévios a atender

9.1.1 Castas

escolha das castas a plantar toma um papel bastante importante, pois € dai que
vai resultar a maior ou menor rentabilidade da exploracdo, no que se refere ou a

venda de uvas ou a producéo de vinho.
Assim sendo a Regides Vitivinicolas dividem as castas em recomendadas e autorizadas.

Na Regido dos Vinhos Verdes e tendo por base a ultima legislacdo (DI 449/99) estdo

definidas como castas recomendadas para a obtencéo de vinhos com a Denominacgéo Vinho

Verde, as seguintes:

9.1.1.1. Brancas

e Alvarinho

Descricdo Abreviada

Casta branca de alta qualidade, recomendada na Sub-Regido de
Mong¢do como casta estreme, para a producdo de vinho com
Denominacdo de Origem Alvarinho. Produtiva e rastica. D4 origem a

vinhos com aroma acentuado a casta, harmoniosos e saborosos; como

se tratam dos vinhos mais graduados da Regido Demarcada existe uma

regulamentacao especifica para os mesmos.

Cacho

Sinonimia : conhecida por «Galego» ou «Galeguinho» no concelho de Ponte de Lima



Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica:

+ Abrolhamento - aberto, muito cotanilhoso, branco e com orla fortemente carminada;

+ Folha jovem - amarela com manchas bronze; muito revoluta; cotanilhosa na pagina
inferior e penugenta na pagina superior;

4+ Flor - hermafrodita;

+ Pampanos - entre-nds e nés vermelhos pela face dorsal e verdes pela face ventral;
forte pigmentacdo antocianica dos gomos; porte horizontal;

4+ Gavinhas - descontinuas, curtas, penugentes e direitas;

4+ Folha adulta - tamanho pequeno, orbicular, inteira, revoluta, cor verde médio e
medianamente bolhosa; dentes curtos, de lados convexos; seio peciolar aberto com
base em V e seios laterais superiores abertos com base em V; cotanilhosa na pagina
inferior; peciolo penugento e mais comprido que a nervura principal mediana;

4+ Cacho - pequeno, alado e frequentemente duplo por desenvolvimento da asa;
compacidade média; pedunculo comprido e de lenhificagdo média;

4+ Bago - tamanho médio, ndo uniforme; arredondado, as vezes ligeiramente achatado;
cor verde amarelada, adquirindo um tom rosado quando demasiado exposto ao sol;
com pruina, pelicula de espessura média e hilo aparente; polpa mole, suculenta e de
sabor especial; pedicelo de comprimento médio e facil separacao;

+ Grainhas - de tegumento pouco duro, predominam em numero de uma por bago;
tamanho médio, piriformes, de bico curto e pronunciado;

+ Sarmentos - de seccdo transversal achatada, caracter transmissivel a cepa da casta
nitidamente «espalmada», superficie estriada e costada, e cor castanha amarelada;
de grande extensdao; entre-nés compridos; gomos de tamanho médio, em clpula e

pouco salientes.
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« Pederna

Descricdo abreviada

Casta branca de qualidade, recomendada em toda a Regido
Demarcada com excepcdo da Sub-Regidao de Moncdo; de éarea de
cultivo em grande expanséo é oriunda da zona interior da Regido muito

produtiva; da origem a vinhos com aroma a casta, equilibrados e

harmoniosos.

Sinonimia : conhecida por «Pederndo» no sul da Regido, por «Azal «Espanhol», «Azal
Galego» ou «Branco Espanhol» em Amarante, por «Pé de Perdiz Branco» em Cabeceiras de
Basto, por «<Rabo de Ovelha» em Lousada, por «Chapeludo» em Castelo de Paiva, Cinfaes e
Vale do Sousa, por «Perdigdo» em Mondim de Basto e por «Cerceal» em Arouca; é ainda o

«Pederndo» da Regido do Douro, o «Arinto» de Bucelas e o0 «Arinto» da Bairrada

Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica:

+ Abrolhamento - aberto, cotanilhoso, e com orla fracamente carminada;

4+ Folha jovem - amarela com manchas bronze; bolhosa; muito cotanilhosa e cerdosa
na pagina inferior e penugenta na pagina superior;

4+ Flor - hermafrodita;

4 Pampanos - entre-nds e ndés com estrias vermelhas pela face dorsal, e verdes pela
face ventral; gomos verdes; porte erecto a meio-erecto;

4+ Gavinhas - descontinuas, compridas, tearaneas e direitas;

+ Folha adulta - tamanho grande, as vezes muito grande, orbicular, quinquelobada,
verde clara, perfil irregular com frequente tor¢cédo do lobo mediano para um dos lados,
medianamente bolhosa e enrugada; dentes compridos e médios, de lados convexos;
seio peciolar fechado, as vezes com os lobos ligeiramente sobrepostos, com base
em V e seios laterais superiores abertos com base em V e as vezes fechados com
base em U; cotanilhosa e cerdosa na pagina inferior; peciolo glabro e mais curto que

a nervura principal mediana;
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4+ Cacho - grande; esgalhado na base, muito compacto; pedunculo curto e de
lenhificacao média;

4+ Bago - tamanho médio a pequeno, uniforme; obovdide; cor verde amarelada; com
pruina, pelicula de espessura média e hilo aparente; polpa mole, suculenta e de
sabor especial; pedicelo curto, de dificil separacao;

4+ Grainhas - de tegumento pouco duro, predominam em numero de uma por bago;
tamanho médio, bojudas, de bico curto bem pronunciado;

+ Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha amarelada; fusiformes e direitos: entre-ndés de comprimento médio; gomos

pequenos a médios, pontiagudos e salientes.

e Avesso

Descricdo Abreviada
Casta branca de alta qualidade, recomendada nos concelhos de Baiéo,
Cinfaes e Resende, onde se limita a sua area de cultivo. Produtiva e o

rustica. D& origem a vinhos com aroma e casta, harmoniosos e saborosos.

Sinonimia: conhecida também por «Borral», «Bornal» e «Borndo» no

concelho de Baiéo e ainda por «Borracal branco». Cacho

Pampano Folhas

74



Descricdo Ampelogréfica:

+ Abrolhamento - aberto, penugento, verde claro e fortemente carminado em geral;

+ Folha jovem - amarela acobreada, sendo forte a intensidade média da pigmentacéo
antocianica das seis primeiras folhas; pagina superior brilhante e inicio das nervuras
principais carminado; tearanea na péagina inferior;

+ Flor — hermafrodita;

4+ Pampanos - entre-nés e nds vermelhos pela face dorsal e verdes pela face ventral;
forte pigmentacéo antocianica dos gomos; porte erecto a meio erecto;

+ Gavinhas - descontinuas, de comprimento médio, teraneas e direitas;

4+ Folha adulta - tamanho médio, reniforme, quinquelobada, cor verde médio a claro e
brilhante, perfil irregular, fracamente bolhosa a lisa; dentes compridos, mesmo em
relagcdo a largura da base, de lados convexos, as vezes uns com um lado convexo e
outro cbncavo; seio peciolar muito aberto com base em U, em chaveta e com
presenca frequente de um dente sobre o bordo; seios laterais superiores abertos
com base em V; nervuras principais na pagina superior levemente carminadas;
glabra na pagina inferior;

4+ Cacho - tamanho médio; cénico, as vezes alado; compacidade média; peddnculo de
comprimento médio e lenhificacéo fraca;

+ Bago - tamanho médio e uniforme; eliptico-curto, as vezes obovéide por compressao
dos bagos; cor verde amarelada; com pruina, pelicula de espessura média e hilo
pouco aparente; polpa mole, suculenta e de sabor especial; pedicelo de comprimento
médio e dificil separacéo;

4+ Grainhas - de tegumento duro, predominam em nimero de duas por bago; grandes,
bojudas, de bico curto pouco pronunciado;

+ Sarmentos - de seccao transversal eliptica a circular, superficie estriada e custada,
e cor castanha amarelada acentuada; vigorosos e fusiformes; entre-nés de
comprimento médio e nds volumosos; gomos grandes, volumosos, em cuUpula, largos

na base e salientes.

 Azal Branco

Descricdo Abreviada

Casta branca de qualidade, recomendada nas Sub-Regides de
Basto, Penafiel e Amarante e nos concelhos (seis) mais a sul da
Regido Demarcada. Muito produtiva e rastica. D4 origem a vinhos de

aroma delicado mas pouco intenso, ligeiramente acidulos e frutados.




Sinonimia: conhecida por «Azal da Lixa» em Amarante, «Gadelhudo» em Felgueiras, «(ES)

Pinheira» em Lousada e ainda por «Carvalhal».

Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica

+ Abrolhamento - aberto, muito cotanilhoso, branco e com orla levemente carminada,;

+ Folha jovem - amarela acobreada; Bolhosa; Cotanilhosa na pagina inferior e
penugenta na pagina superior;

4+ Flor — hermafrodita;

+ Pampanos - entre-nés e nés vermelhos pela face dorsal e verdes com estrias
vermelhas pela face ventral; fraca pigmentacdo antociantica dos gomos; porte meio-
erecto a horizontal,

4+ Gavinhas - descontinuas, compridas, penugentas e as vezes enroscadas;

4+ Folha adulta - tamanho médio, orbicular a cuneiforme, inteira a trilobada, plana,
verde escura e medianamente bolhosa; dentes de comprimento médio, alguns
compridos, de lados rectilinios; seio peciolar aberto com base em U e fundo por
vezes limitado pela nervura préxima do ponto peciolar; seios laterais superiores
abertos com base em V; muito cotanilhosa e cerdosa na pagina inferior; peciolo
penugento e mais curto que a nervura principal mediana;

+« Cacho - tamanho médio, cilindro-conico; muito compacto, peddnculo de
comprimento médio e lenhificacéo fraca;

+ Bago - tamanho médio a grande, uniforme, eliptico-curto, as vezes abovéide por
compressédo dos bagos; cor esverdeada aquando a maturagao; com pruina; pelicula
espessa e hilo aparente; polpa rija, pouco suculenta e de sabor simples; pedicelo
curto, de dificil separacao;

4+ Grainhas - de tegumento duro, predominam em nimero de duas por bago; grandes,
piriformes, de bico comprido e pronunciado;

4+ Sarmentos - de seccgédo transversal eliptica, as vezes circular, superficie estriada,
costada, e cor castanha amarelada; entre-nés de comprimento variavel, médios a
compridos, e nos relactivamente volumosos; gomos de tamanho médio, volumoso,

em clpula e salientes.



 Batoca

Descricdo Abreviada
Casta branca de qualidade média, autorizada em quase toda a Regido
Demarcada com excepcdo das Sub-regides de Mongdo, Lima e

Amarante; muito produtiva, embora irregular dada a susceptibilidade a

doencas criptogamicas e rustica; da origem a vinhos com aroma sem o

destaque a casta, macios mas sem qualidade. Cacho

Sinonimia: conhecida também por «Batoco», «Alvaroco», «Alvarga» e «Alvaroga»; por
«Sedouro» ou «S& Douro» no sul da Regido, por «Espadeiro Branco» em Lousada e por

«Azal Espanhol» ou «Pinot Branco» em Amarante; € a «Alvaraca» da Regido do Douro.

Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica:

IS

Abrolhamento - aberto, cotanilhoso, branco e com orla carminada;

+ Folha jovem - amarela acobreada a acobreada, sendo média a intensidade da
pigmentacdo antocianica das seis primeiras folhas; bolhosa, cotanilhosa e
francamente cerdosa na pagina inferior;

+ Flor — hermafrodita;

4+ Pampanos - entre-nds e nés com estrais vermelhas a vermelhos pela face dorsal e
verdes pela face ventral; gomos verdes; portes meio-erecto a horizontal;

+ Gavinhas - descontinuas; compridas; tearaneas e direitas;

+ Folha adulta - tamanho grande, orbicular, quinquelobada a trilobada, perfil irregular,
cor verde muito claro e medianamente bolhosa, as vezes fraca; dentes de
comprimento médio, e lados rectilineos; as vezes uns com lado cdncavo e outro
convexo, seio peciolar aberto com base em V e seios laterais superiores abertos com
base em V: ponto peciolar e inicio das nervuras principais carminados, em ambas as
paginas; penugenta e fracamente cerdosa na péagina inferior; peciolo glabro e mais
curto que a nervura principal;

+ Cacho - grande, muito volumoso e compacto; pedinculo curto e de lenhificacdo

fraca;



Vitivinicultura

+ Bago: grande e uniforme; eliptico-longo, as vezes obovdide por compresséo dos
bagos; cor verde amarelada, com pruina, pelicula espessa e hilo aparente; polpa rija,
pouco suculenta e de sabor simples; pedicelo curto e de facil separacao;

4+ Grainhas - de tegumento pouco duro, predominam em nimero de duas por bago;
tamanho médio, piriformes, de bico comprido, mas pouco pronunciado;

4+ Sarmentos - de seccao transversal eliptica a circular, superficie estriada e costada,
e cor castanha amarelada clara; vigorosos, angulosos no arranque e depois direitos;
entre-nés compridos; gomos de tamanho médio, volumosos, em culpula, largos na

base e salientes.

* Loureiro

Descrigéo abreviada

Casta branca de alta qualidade, recomendada em grande parte da Regido
Demarcada, com excep¢do das Sub-Regides de Basto e Amarante e
concelhos de Baido, Cinfdes e Resende; de area de cultivo em grande
expanséo, é oriunda da Ribeira-Lima; muito produtiva; d4 origem a vinhos

com aroma acentuado a casta, harmoniosos e saborosos.

Sinonimia : conhecida por «Loureira» ou «Branco Redondo» no concelho Cacho

da Pévoa de Varzim, por «Dourado(a)» em Viana do Castelo, por «Marqués» nos concelhos
de Pacos de Ferreira, Santo Tirso e Caminha e por «Arinto» no sul da Regido; é ainda
conhecido por «Moscatel» e trata-se provavelmente da «Loureira» da Provincia Espanhola

da Galiza.

Pampano Folhas
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Descricdo Ampelogréfica:

4+ Abrolhamento - aberto, muito cotanilhoso, branco e com orla carminada;

+ Folha jovem - verde com manchas bronze, as vezes amarela acobreada; muito
bolhosa; muito cotanilhosa na pagina inferior;

+ Flor — hermafrodita;

4+ Pampanos - entre-nés verdes e nos com estrias vermelhas pela face dorsal, e
verdes pela face ventral; gomos verdes; porte meio-erecto a horizontal;

4+ Gavinhas - descontinuas, compridas e tearaneas; muito divididas, vigorosas e
enroscadas;

+« Folha adulta - tamanho médio, pentagonal, quinquelobada, as vezes
acentuadamente trilobada, cor verde médio, perfil irregular com elevacao dos lobos
normalmente revolutos, medianamente bolhosa e as vezes com enrugamento;
dentes curtos e médios, de lados convexos; seio peciolar pouco aberto com base em
V; seios laterais superiores fechados com base em U; ponto peciolar e inicio das
nervuras principais carminados, em ambas as paginas; cotanilhosa e fracamente
cerdosa na pagina inferior; peciolo penugento;

+ Cacho - grande, as vezes médio; cilindro-cénico; compacidade média; pedunculo de
comprimento médio e lenhificagcdo média;

+ Bago - tamanho médio e uniforme; arredondado, as vezes ligeiramente achatado;
cor verde amarelada; com pruina, pelicula de espessura média e hilo pouco
aparente; polpa mole, suculenta e de sabor especial; pedicelo de comprimento médio
e facil separacéo;

4+ Grainhas - de tegumento pouco duro, predominam em numero de uma por bago;
tamanho médio, bojudas, de bico curto pouco pronunciado;

+ Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha amarelada; extensos e vigorosos; entre-nés de comprimento médio e nés

relativamente volumosos; gomos de tamanho médio, em cUpula e salientes.



Vitivinicultura

» Trajadura

Descricdo Abreviada

Casta branca de qualidade, recomendada em grande parte da Regido
Demarcada com excepcao das Regides de Basto e Amarante e concelhos
de Baido, Cinfaes e Resende; de area de cultivo em grande expansao &

oriunda da Sub-Regido de Moncao; produtiva; da origem a vinhos com

aroma delicado e pouco acentuado, saborosos, mas com tendéncia a

vinhos desequilibrados. Cacho

Sinonimia : Conhecida também por «Trinca-dente» ou «Trincadeira» no concelho de Arcos

de Valdevez; é a «Treixadura» da Provincia Espanhola da Galiza.

Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica:

4+ Abrolhamento - aberto, cotanilhoso, branco e com orla fracamente carminada;

+ Folha jovem - amarela com manchas bronze e/ ou cobre; penugenta na pagina
inferior;

4+ Flor — hermafrodita;

+« Pampanos - entre-nés com estrias vermelhas e nds verdes pela face dorsal, e
verdes pela face ventral; gomos verdes; porte erecto a meio-erecto;

4+ Gavinhas - descontinuas, curtas, teardneas e muito divididas;

+ Folha adulta - tamanho médio, orbicular, inteira a trilobada, cor verde médio,
brilhante, plana e fracamente bolhosa; dentes de comprimento médio e compridos,
de lados convexos; seio peciolar aberto com base em U, e seios laterais superiores
abertos com base em V; ponto peciolar e inicio das nervuras principais carminados,
mais acentuadamente na pdagina superior; penugenta e fracamente cerdosa na
pagina inferior; peciolo glabro e mais curto que a nervura principal mediana;

4+ Cacho - tamanho médio; cilindro-cénico e alado; muito compacto; pedunculo curto e
de lenhificacdo média;

+ Bago - tamanho médio a grande, uniforme; eliptico-curto, a obovéide por

compressdo dos bagos; cor verde amarelada; com pruina, pelicula fina e hilo
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aparente; polpa rija, pouco suculenta e de sabor especial; pedicelo curto, de dificil
separacao;

4+ Grainhas - de tegumento duro, predominam em namero de uma por bago; tamanho
médio, muito bojudas, de bico curto bem pronunciado;

+ Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha avermelhada; vigorosos, fusiformes e direitos, entre-nds curtos e ndés

volumosos; gomos de tamanho médio, ponteagudos e salientes.

Quadro Resumo Castas Recomendadas Brancas — RDVV

Aot Fertilidade
Casta Sinonimia Sub-Regiédo Vigor (inflorescéncias por Cachos
Regional
lancamento)
Muito
. Elevada (3 pequenos,
Alvarinho Galegq ou Mongéo Med|anamente inflorescéncias por alados e
galeguinho vigorosa :
lancamento) medianamente
compactos
Borral, Bornal, Baido, Média (1 a 2 Médios e
Avesso Bornéo, Borragal Amarante, Muito vigorosa | inflorescéncias por medianamente
branco Paiva e Sousa lancamento) compactos
Azal da Lixa, Amarante, Média (1 a 2 Médios, muito
Azal 'a Lo h o2
b Cadelhudo, Basto, Baiio e | Muito vigorosa | inflorescéncias por compactos e
ranco N
Carvalhal pinheira Sousa lancamento) pesados
Batoco, Alvaroco,
Alvarca e Alvaroca; .
Sedouro. Sa i?l?lz(;éiéncia em Grandes,
Batoca Douro, Espadeiro Basto Muito vigorosa média por ’ compactos e
Branco Azal lan ameento) volumosos
Espanhol Pinot ¢
Branco, Alvaraca
ﬁ\r?earggitg(,) Baixa (1 Grandes,
Pedernd | Arinto Basto, Muito vigorosa mf!or'escenma, em muito
i . média por compactos e
Cavado, Lima, lancamento) esados
Paiva e Sousa ¢ P
Amarante,
Tricadente Ave, Basto, Média (1 a 2 Médios, muito
Trajadura Mouri ' Cavado, Lima, | Muito vigorosa | inflorescéncias por compactos e
ourisco =
Moncéo, lancamento) pesados
Paiva, Sousa
Elevada (2 Compridos,
Ave, Cavado, . h N )
. Dourado (a), ) = Medianamente | inflorescéncias, em compacidade
Loureiro Lima, Moncéo, . e o
Branco redondo ; vigorosa média, por média e
Paiva, Sousa
lancamento) pesados




Quadro Resumo Castas Recomendadas Brancas — RDVV (c

ontinuacgéo)

Casta Produtividade Abrolhamento Maturacao P_r agas Doencas
(sensibilidade)
. . Mildio, Oidio
Alvarinho Pouco produtiva Precoce Precoce Acar[ose (muito (sensivel) e
sensivel) N
atreita a Esca
Mildio,
Podridao
Avesso Medlar_lamente Precoce Média (mwtp
produtiva sensivel) e
Oidio
(sensivel)
Precoce (ap6s Mildio, Oidio e
Qzal Muito produtiva Alvarinho e Tardia Podridao dos
ranco Avesso) cachos
(sensivel)
QOidio (muito
. - . Média (ap6s o sensivel),
Batoca I\/llrz(éhatril\?amente %ﬁr?tlg) (apos o loureiro e antes Podridéo dos
P do Azal Branco) cachos
(sensivel)
Médio (Apés o gﬂoeﬂfu(rgﬁgu'da Podridao dos
~ Produtiva a muito Loureiro e Avesso, Batoca, Cigarrinha verde cachps (muito
Pederna - antes da . - . . sensivel),
produtiva apo6s Alvarinho e (muito sensivel) o -
Batoca e Trajadura e antes Mildio e Oidio
Trajadura do Azal branco (sensivel)
Mildio e
. . . Tardio (a mais | Precoce (como Podridéo dos
Trajadura | Muito produtiva tardia) Alvarinho) cachos (muito
sensivel)
Mildio, Oidio,
Médio a ) Escoriose,
Loureiro Muito produtiva Média Acaros (sensivel) Podridao dos
precoce
cachos
(sensivel)
9.1.1.2. Tintas

e Alvarelhado

Descricdao Abreviada

Casta tinta de qualidade, recomendada na Sub-Regido de Mongé&o, onde

€ mais intensamente cultivada; pouco produtiva; da origem a vinhos de

cor rubi a rubi clara, com aroma delicado a casta, harmoniosos e

saborosos.




Sinonimia : ou «Brancelhdo» em Mongéo; é conhecida por «Alvarelhdo» no sul da Regido e
por «Pirruivo» em Arouca; é o «Alvarelhdo» da Regido do Douro e provavelmente o

«Brancellao» da Provincia Espanhola da Galiza.

Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica:

+ Abrolhamento - aberto, muito cotanilhoso, branco e com orla carminada;

4+ Folha jovem - amarela com manchas bronze e as vezes cobre; muito bolhosa; muito
cotanilhosa na pagina inferior e penugenta na pagina superior;

4+ Flor — hermafrodita;

+« Pampanos - entre-nds e nés vermelhos pela face dorsal e verdes pela face ventral;
forte com base em V, em chaveta; cotanilhosa na pagina inferior; peciolo penugento
€ mais curto que a nervura principal media;

4+ Cacho - tamanho médio, as vezes grande; tendéncia a esgalhado e frouxo;
pedunculo de comprimento médio e lenhificacdo fraca;

+ Bago - tamanho médio, ndo uniforme; eliptico-curto; cor negra azul, ndo uniforme;
com pruina, pelicula fina e hilo aparente; polpa ndo corada, mole, suculenta e de
sabor especial; pedicelo comprido e de facil separacgao;

+ Grainhas - de tegumento duro, predominam em numero de duas por bago; grandes,
muito bojudas, de bico curto bem pronunciado;

4+ Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha amarelada, as vezes com tom acinzentado; vigorosos; entre-nds de
comprimento médio; gomos de tamanho médio, volumosos, em clpula, largos na
base e salientes pigmentacéo antocianica dos gomos; porte erecto a meio-erecto;

+ Gavinhas - descontinuas, de comprimento médio e tearaneas; vigorosas e
enrascadas;

+ Folha adulta - tamanho médio, orbicular-reniforme, quinquelobada, cor verde médio
e fortemente bolhosa; perfil irregular, afunilando frequentemente ao nivel do ponto
peciolar com os lobos revolutos; dentes de comprimento médio e lados convexos;
seio peciolar pouco aberto com base em V, as vezes os lobos basilares voltam-se

para a pagina inferior em paralelo, e seios laterais superiores abertos.



e Azal Tinto

Descricdo Abreviada
Casta tinta de qualidade, recomendada nos concelhos (seis) mais a sul
da Regido Demarcada, onde € mais intensamente cultivada; pouco

produtiva e rastica; da origem a vinhos de cor vermelha rubi, com aroma

sem destaque a casta, ligeiramente acidulos e encorpados.

Cacho

Sinonimia : também chamada de «Azar», é conhecida por «Amaral» em Penafiel e
Amarante, por «Cainho Bravo» ou «Cainho Miudo» em Mong&o, por «Cainzinho» nos Arcos

de Valdevez e por «Sousdo Galego» na zona de Basto.

Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica:

IS

Abrolhamento - aberto, muito cotanilhoso, branco e com orla fortemente carminada;

4+ Folha jovem - amarela com manchas bronze e mais raramente cobre, sendo média
a fraca a intensidade da pigmentacdo antocianica das seis primeiras folhas; ponto
peciolar e inicio das nervuras principais carminados; muito cotanilhosa e fracamente
cerdosa na pagina inferior;

+ Flor — hermafrodita;

4+ Pampanos - entre-nés e nds vermelhos pela face dorsal e verdes pela face ventral;
fraca pigmentacdo antocianica dos gomos; porte erecto a meio-erecto;

4+ Gavinhas - descontinuas, compridas, cerdosas, direitas, e precoces na queda;

+ Folha adulta - tamanho pequeno, orbicular, quinquelobada, plana, cor verde médio e
medianamente bolhosa; dentes de comprimento médio, e lados rectilineos; seio
peciolar fechado com base em V, e seios laterais superiores abertos com base em U;
ponto peciolar e inicio das nervuras principais carminados, em ambas as paginas,
muito cotanilhosa e cerdosa na pagina inferior; peciolo muito cotanilhoso e cerdoso e
mais curto que a nervura principal mediana;

4+ Cacho - pequeno e alado; cornpacidade média; pedunculo de comprimento médio e

lenhificacao fraca;



4+ Bago - tamanho médio e uniforme; arredondado; cor negra azul;, com pruina,
pelicula de espessura média e hilo pouco aparente; polpa ndo corada, mole,
suculenta e de sabor simples; pedicelo de comprimento médio e facil separacao;

4+ Grainhas - de tegumento pouco duro, predominam em ndmero de duas por bago;
tamanho médio, piriformes, de bico curto pouco pronunciado;

4+ Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha amarelada;pouco extensos e finos; entre-n6s de comprimento médio e nés

relativamente volumosos; gomos pequenos, ponteagudos e salientes.

e Borracal

Descricdo Abreviada
Casta tinta de qualidade, recomendada em toda a Regido Demarcada
com excepcao da Sub-Regido de Moncgao, encontrando-se largamente

disseminada; produtiva e ristica; da origem a vinhos de cor vermelha

rubi, com aroma a casta, equilibrados, harmoniosos e saborosos.

Cacho

Sinonimia : conhecida também por «Borraco (a)» e «Morraga»; por «Esfarrapa» em Viana do
Castelo, por «Cainho Grande», «Cainho Grosso» ou «Espadeiro Redondo» em Moncéo, por

«Bogalhal» ou «Olho de Sapo» na zona de Basto e ainda por «Azedo».

Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica

4+ Abrolhamento - aberto, cotanilhoso, branco e com orla fracamente carminada;

4+ Folha jovem - verde com manchas bronze; bolhosa; muito cotanilhosa na pagina
inferior e penugenta na pagina superior;

4+ Flor — hermafrodita;

4+ Pampanos - entre-nds e nds com estrias vermelhas pela face dorsal e verdes pela
face ventral; gomos verdes; porte meio-erecto a horizontal;

4+ Gavinhas - descontinuas, curtas e tearaneas; muito divididas, vigorosas e

enrascadas;



Descricdo Abreviada

Casta tinta de qualidade, recomendada em grande parte da Regido
Demarcada, com excepcdo da Sub-Regido de Moncédo e concelhos (seis)
mais a sul da Regiao; muito produtiva e rastica; da origem a vinhos de cor

rubi clara a rubi, de aroma e sabor a casta e acidulos.

Folha adulta - tamanho médio, pentagonal, trilobada, plana, cor verde médio e
medianamente bolhosa; dentes de comprimento médio e lados convexos; seio
peciolar de lobos completamente sobrepostos com base em V, e seios laterais
superiores abertos com base em V; ,muito cotanilhosa na pagina inferior; peciolo
penugento e mais curto que a nervura principal mediana;

Cacho - pequeno, cénico e normalmente alado; compacidade média; peduinculo de
comprimento médio e lenhificacdo média;

Bago - tamanho médio, ndo uniforme; arredondado; cor negra azul; com pruina,
pelicula fina e hilo aparente; polpa ndo corada, rija, pouco suculenta e de sabor
especial; pedicelo de comprimento médio e facil separacao;

Grainhas; de tegumento pouco duro, predominam em nimero de duas por bago;
grandes, piriformes, de bico curto pouco pronunciado;

Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha amarelada; entre-n6s de comprimento médio; gomos de tamanho médio,

volumosos, em culpula e salientes.

Espadeiro

Cacho

Sinonimia : conhecida por «Padeiro(a)» na zona de Basto, por «Espadao» em Moncao, por

«Espadal» em Santo Tirso e por «Murco» ou «Areal» em Amares, é ainda conhecida por

«Cinza», «Farinhoto», «Nevoeiro» e «Tinta dos Pobres».

Pampano Folhas



Descricdo Ampelogréfica:

4+ Abrolhamento - aberto, penugento, branco e com orla fracamente carminada;

+ Folha jovem - amarela acobreada, sendo média a intensidade da pigmentacéo
antocianica das seis primeiras folhas; inicio das nervuras carminado na péagina
superior; penugenta na pagina inferior;

+ Flor — hermafrodita;

4+ Pampanos - entre-nés e nés com estrias vermelhas pela face dorsal, e verdes pela
face ventral; gomos verdes; porte erecto a meio erecto;

4+ Gavinhas - descontinuas, compridas, tearaneas e direitas;

+ Folha adulta - tamanho médio, cuneiforme, trilobada, verde escura e brilhante, perfil
irregular e fracamente bolhosa; dentes de comprimento médio, de lados convexos e
mucrdes evidentes; seio peciolar pouco aberto com base em V, e seios laterais
superiores abertos com base em V; ponto peciolar e inicio das nervuras principais
carminados. Glabra na pagina inferior. Pecioio glabro e mais curto que a nervura
principal mediana;

+ Cacho - muito grande; cilindro-cénico; compacidade média; peddnculo de
comprimento médio e lenhificacdo média;

+ Bago - tamanho médio e uniforme; arredondado, as vezes ligeiramente achatado;
cor negra azul; com muita pruina, pelicula de espessura média e hilo aparente; polpa
ndo corada, rija, pouco suculenta e de sabor especial, pedicelo de comprimento
médio e facil separacéo;

4+ Grainhas - de tegumento pouco duro, predominam em numero de duas por bago;
tamanho médio, piriformes, de bico curto pouco pronunciado;

+ Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha amarelada; vigorosos; entre-nés compridos e nds muito volumosos; gomos

grandes, volumosos, em cupula, largos na base e salientes;

» Padeiro (sin. Padeiro de Basto)

Descricdo Abreviada
Casta tinta de qualidade média, autorizada em quase toda a Regido
Demarcada com excepc¢do da Sub- Regido de Moncédo e concelhos (6)

mais a Sul da Regido; muito produtiva; da origem a vinhos de cor vermelha

rubi a vermelha granada, de aroma e sabor a casta, harmoniosos e

saborosos.
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Cacho

Sinonimia : conhecida também por «Tinto Matias» ou «Tinto-Cao» e ainda por «D. Pedro» no

concelho de Braga.

Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica

+ Abrolhamento - meio aberto, muito cotanilhoso, branco e fortemente carminado em
geral;

4+ Folha jovem - amarela com manchas bronze; bolhosa e bac¢a; muito cotanilhosa na
pagina inferior, acompanhada de manchas carminadas;

+ Flor — hermafrodita;

4+ Pampanos - entre-nds e ndés com estrias vermelhas pela face dorsal, e verdes pela
face ventral; gomos verdes; porte meio-erecto a horizontal;

4+ Gavinhas - descontinuas, compridas, penugentas, vigorosas e enroscadas;

4+ Folha adulta - tamanho grande, as vezes muito grande, orbicular, quinquelobada,
verde clara, fina, perfil irregular e fracamente bolhosa; dentes compridos e médios,
de lados convexos; seio peciolar aberto com base em V, e seios laterais superiores
de lobos ligeiramente sobrepostos a muito sobrepostos, com base em V; cotanilhosa
e fracamente cerdosa na pagina inferior, peciolo penugento e mais curto que a
nervura principal mediana;

+ Cacho - grande; tendéncia a esgalhado; compacidade média, as vezes frouxo,
pedunculo de comprimento médio e lenhificacdo média;

+ Bago - tamanho médio a grande, uniforme; arredondado, as vezes ligeiramente
achatado; cor negra azul; com pruina, pelicula espessa e hilo pouco aparente; polpa
levemente corada, mole, suculenta e de sabor especial; pedicelo de comprimento
médio e dificil separagéo;

4+ Grainhas - de tegumento pouco duro, predominam em numero de trés por bago;
grandes, piriformes, de bico comprido muito pronunciado;

+ Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha amarelada a amarelada, sendo acastanhados ao nivel dos nés; vigorosos e

direitos; entre-nds compridos a médios; gomos grandes, em culpula e salientes.
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e Pedral

Descricdo Abreviada
Casta tinta de qualidade, recomendada na Sub-Regido de Moncdao, area

onde se cultiva mais intensamente; produtiva e rdstica; da origem a

vinhos de cor rubi clara a rubi, de aroma e sabor a casta e harmoniosos.

Cacho

Sinonimia : conhecida também por «Padral», «Cainho», «Cainho dos Milagres», «Cainho
Espanhol» ou «Alvarinho Tinto» em Mongao, por «Casteldo» em Amarante, por «Pégudo» ou
«Perna de Perdiz» em Ponte de Lima e por «Pardal» em Castelo de Paiva; é provavelmente

o «Pedral» da Provincia Espanhola da Galiza.

Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica

4+ Abrolhamento - aberto, muito cotanilhoso, branco e com orla fracamente carminada;

4+ Folha jovem - amarela com manchas bronze; bolhosa, muito cotanilhosa na pagina
inferior e penugenta na pagina superior; presenca de manchas carminadas na
pagina inferior;

+ Flor — hermafrodita;

4+ Pampanos - entre-nos e nés vermelhos pela face dorsal, e entre-nos verdes e nés
vermelhos pela face ventral; fraca pigmentacdo antocianica dos gomos; porte erecto
a meio-erecto;

+ Gavinhas - descontinuas, de comprimento médio e penugentas; divididas, direitas, e
as vezes dirigidos para tras;

+ Folha adulta - tamanho médio, cuneiforme, trilobada, perfil irregular, verde escura e
medianamente bolhosa; dentes curtos e médios, de lados convexos; seio peciolar de
lobos sobrepostos, com base em V e fazendo um "O" tipico, e seios laterais
superiores abertos com base em V; muito cotanilhosa na pagina inferior; peciolo
glabro e mais curto que a nervura principal mediana;

4+ Cacho - tamanho médio; conico e alado; compacidade média; pedinculo de

comprimento médio e lenhificagcdo média;
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+ Bago - tamanho médio e uniforme; eliptico-curto; cor negra azul; com pruina,
pelicula espessa e hilo pouco aparente; polpa ndo corada, rija, pouco suculenta e de
sabor especial; pedicelo de comprimento médio e facil separacao;

4+ Grainhas - de tegumento duro, predominam em namero de uma por bago; tamanho
médio, piriformes, de bico curto pouco pronunciado;

4+ Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha, vigorosos e levemente angulosos; entre-nés de comprimento médio;

gomos grandes, volumosos, em cuUpula e salientes.

* Rabo de Ovelha

Descricdo Abreviada
Casta tinta de qualidade média, recomendada na Sub-Regido de Basto,
onde é cultivada mais intensamente e com representatividade; altamente

produtiva e rustica; da origem a vinhos de cor rubi e sem destaque de

qualidade.

Sinonimia : conhecida também por «Rabo de Anho»

¢ T T T v
Pampano Folhas

Descricdo Ampelogréfica

+ Abrolhamento - aberto, muito cotaniihoso, branco e com orla levemente carminada;
+ Folha jovem - amarela com manchas bronze; bolhosa e revoluta; muito cotanilhosa

na pagina inferior e penugenta na pagina superior;

’_

Flor — hermafrodita;

4+ Pampanos - entre-nds e nés com estrias vermelhas pela face dorsal e verdes pela
face ventral; fraca pigmentacdo antocidnica dos gomos; porte meio-erecto a
horizontal,

4+ Gavinhas - descontinuas, compridas, tearaneas e direitas;

+ Folha adulta - tamanho grande, orbicular, inteira, revoluta, cor verde médio, com

ondulacdo entre as nervuras principais e fortemente bolhosa; dentes curtos e baixos,
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Descricdo Abreviada
Casta tinta de qualidade, recomendada em toda a Regido Demarcada;
como Unica casta regional tintureira € a mais expandida na Regiao;

produtiva; da origem a vinhos de cor vermelha granada, vinosos,

de lados convexos; seio peciolar de lobos sobrepostos, com base em V, fazendo um
"O" tipico, e seios laterais superiores abertos com base em V; cotanilhosa e
fracamente cerdosa na pagina inferior, peciolo penugento e de comprimento igual ao
da nervura principal mediana;

Cacho - grande; cilindro-conico, compacidade média; pedinculo de comprimento
médio e lenhificacéo fraca;

Bago - grande e uniforme; arredondado; cor negra azul; com muita pruina, pelicula
de espessura média e hilo aparente; polpa ndo corada, rija, pouco suculenta e de
sabor simples; pedicelo de comprimento médio e facil separacao;

Grainhas - de tegumento pouco duro, predominam em numero de duas por bago;
grandes, bojudas, de bico curto bem pronunciado;

Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha avermelhada; entre-nés compridos e com pouca medula e nos
relativamente volumosos; gomos de tamanho médio, em cUpula, largos na base e

salientes.

Vinh&o x

Cacho

encorpados, harmoniosos e saborosos.

Sinonimia : ou «Tinto (a)», «Tinto (a) Nacional», ou «Tinto Antigo»; € conhecida por

«Negrdo» ou «Negrao Pé de Perdiz», ou ainda «Espadeiro Preto» no concelho de Mongéo;

por «Tinto da Parada» ou «Pinta Fémea» em Melgaco; por «Espadeiro da Tinta» em Valenca

e por «Espadeiro Basto» nos Arcos de Valdevez; é o «Sousdo» da Regido do Douro e

provavelmente a «Tinta Fémea» da Provincia Espanhola da Galiza.

Pampano

Folhas



Descricdo Ampelogréfica

+ Abrolhamento - aberto, muito cotanilhoso, branco e com orla levemente carminada;

+ Folha jovem - amarela com manchas bronze; cotanilhosa e fracamente cerdosa
sobre as nervuras principais, na pagina inferior, acompanhada de manchas
carminadas;

+ Flor - hermafrodita.;

4+ Pampanos - entre-n0s e nds com estrias vermelhas pela face dorsal e verdes pela
face ventral; gomos verdes; porte erecto a meio-erecto;

+ Gavinhas - descontinuas, de comprimento médio e tearaneas; vigorosas e divididas;

4+ Folha adulta - tamanho médio, cuneiforme, trilobada, as vezes quinquelobada, cor
verde médio, em goteira, fraca a fortemente bolhosa; raras vezes apresenta
enrugamento e ondulagdo entre as nervuras principais; dentes curtos e médios, de
lados rectilineos, as vezes uns com um lado convexo e outro cdncavo; seio peciolar
pouco aberto com base em V, e seios laterais superiores abertos com base em V, as
vezes em U; cotanilhosa na pagina inferior, mas menos intensamente ao nivel das
nervuras principais; peciolo penugento e mais curto do que a nervura principal
mediana;

+ Cacho - tamanho médio. Cilindro-cénico e alado. Compacidade média, as vezes
mais compacto. Pedincuio de comprimento médio e lenhificacdo média;

+ Bago - tamanho médio e uniforme; arredondado; cor negra azul; com muita pruina,
pelicula de espesssura média e hilo pouco aparente; polpa corada, mole, suculenta e
de sabor especial; pedicelo de comprimento médio e facil separacéo;

4+ Grainhas - de tegumento duro, predominam em nimero de trés por bago; tamanho
médio, piriformes, de bico comprido pouco pronunciado;

+ Sarmentos - de seccdo transversal eliptica, superficie estriada e costada, e cor
castanha amarelada; entre-nés de comprimento médio e noés relativamente

volumosos; gomos de tamanho médio, em clpula e salientes.



Quadro Resumo das Castas Recomendadas Tintas — RDVV

Ayt Fertilidade
Casta Sinonimia Sub-Regiéo Vigor (inflorescéncias por Cachos
Regional
lancamento)
. Amarante
Amaral, Cainho i Pequenos
. e ! Ave, Baido, . Elevada (2a 3 !
Azal tinto Mitdo, Cambo Basto, Med|anamente inflorescéncias por alados com
bravo, Souséo . vigorosa compacidade
Cavado, ramo) L
Galego ) média
Paiva, Sousa
Amarante,
Bogalhal, Cainho Ave, Baido, Média (2 Pequenos,
Borragal Grosso, Olho de Be}sto, . Vigorosa inflorescéncias por com
Sapo, Esfarrapa, Cévado, Lima, compacidade
= ramo) L
Murraca, Borragal Moncéo, média
Paiva, Sousa
Alvarelhéo, Baio Média (2 Médios e
Brancelho | Brancelhéo, Mon éo Vigorosa inflorescéncias por froUX0S
Pirruivo < ramo)
Amarante - Muito
L ’ . Média (L a2 .
Espadeiro Padeiro tinto, A\{e, Bastq, Medlanamente inflorescéncias por compndps e
Espadal, Cinza Cévado, Lima, | vigorosa compacidade
ramo) L
Sousa média
Padeiro Padeiro Ave, Basto, Medianamente mfelgigs(gé?]czias or Grandes e
de Basto Cévado vigorosa ramo) P frouxos
Cainho dos Média a alta (2 Médios e
Pedral Milagres, Cainho Mongé&o Muito vigorosa inflorescéncias por compacidade
espanhol ramo) média
Rabo de Média (1 a 2 Grandes e
ovelha Rabo de anho Basto Muito vigorosa inflorescéncias por compacidade
ramo) média
Tinto, Tinto Amarante,
Nearsode pede. | Bacior Media (2 Medios e
Vinh&o perdiz, Espadeiro Cavado, Lima, Vigorosa inflorescéncias por co[n_pamdade
- - . ramo) meédia
preto, Tinto antigo, | Mongé&o,
Tinto parada Paiva, Sousa

Quadro Resumo das Castas Recomendadas Tintas — RDVV

(continuacao)

- - Pragas Doencas
Casta Produtividade Abrolhamneto Maturacao (sensibilidade) (sensibilidade)
Azal tinto Pouco produtiva Tardio Tardia
Podridéo dos
. - cachos (muito
Borracgal Pouco produtiva Precoce Média sensivel),
Oidio (sensivel)
Pouco a . .
Brancelho medianamente Precoce Precoce O|d|q (muito
. sensivel)
produtiva
Espadeiro Produtiva Tardio Tardia
Padeiro . . .
de Basto Muito produtiva Tardio Precoce
Pedral Med|anamente Precoce Precoce Mildio (sensivel)
produtiva
Rabo de . . . .
ovelha Produtiva Tardio Muito tardia
Intermédia (apds
Padeiro de
Medianamente basto, Brancelho |
Vinh&o Tardia e Pedral, antes Acaros (sensivel)

produtiva

do Espadeiro,
Borragal e Azal
tinto
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As castas brancas autorizadas na Regidao Demarcada dos Vinhos Verdes séo:

Branco-escola,
Cainho,
Cascal
Diagalves
Esgana — céo
Esganinho
Esganoso do lima
Ferndo pires
Folgaséo
Godelho
Lameiro
Malvasia fina
Malvasia rei
Sao mamede

Semilao

FF FFFFEFEFEFEFFEFEEFREFEFREF

Talia (sin. Douradinha)

As castas tintas autorizadas na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes sao:

Alicante;
Bouschet;

Baga;

Docal;

Doce;

Espadeiro mole;
Grand noir;
Labrusco;
Mourisco;

Pical;

Souséo;

Touriga nacional,
Trincadeira preta;
Verdelho tinto;

Verdial.
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Desta forma, ao abrigo da portaria 28 / 2001, todo o vitivinicultor que pretenda produzir vinho
com a Denominacdo Sub-regional, tem que possuir as castas recomendadas, para a regiao,

num minimo de 75% do total do encepamento, tal como o apresentado:

9.1.2 Porta — enxertos

O porta — enxerto € um elemento essencial na constituicdo de uma vinha, pois dele depende
a sua qualidade, producdo e longevidade. O uso de porta-enxerto tornou-se indispenséavel
desde a invasdo da filoxera, que destruiu todos os vinhedos, dado que as raizes das
espécies americanas sdo resistentes a picada do referido insecto. Desta forma a escolha do
porta — enxerto a usar vai depender, de grosso modo, da sua adaptacao as caracteristicas do

solo e da sua afinidade com a casta.

Os porta — enxertos agrupam-se em variedades muito vigorosas, vigorosas e pouco
vigorosas, que sao classificadas tendo em conta o seu vigor, resposta ao enraizamento, a
enxertia, ao calcéario, a secura, a humidade, resisténcia a nematodos, a acidez e a accdo

sobre o ciclo vegetativo, como é demonstrado pelos quadros que se seguem.
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Quadro Resumo das Variedades de Porta-Enxertos Muit o0 Vigorosas
Variedades muito Berlandieri x Rupestris

vigorosas 1103 P 140 Ru 99 R 110 R
1- Vigor Muito vigoroso | Muito vigoroso | Muito vigoroso | Muito vigoroso
2- Resposta ao o
enraizamento Bom Fraco Variavel Fraco
3- Resposta a enxertia Boa Boa Boa Boa
4- Resisténcia ao calcario 17-19% 17-20% 17% 17%
5- Resisténcia a secura Boa Muito boa Boa Boa

5 . Moderadamente . . .

6- Resposta a humidade tolerante Sensivel Sensivel Sensivel
05 IRRSIEEEIG Média Média Boa Média
nemétodos
8- Resisténcia a acidez Média Média Média Fraca
9- Acga_o sobre o ciclo Retarda um Retarda Retarda Retarda
vegetativo pouco
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Quadro Resumo das Variedades de Porta-Enxertos Vigo  rosas
S Rip.x Rup.x
Variedades vigorosas S Emelfen] 53 (N Vinifera
161-49 SO 4 5 BB 420 A 196-17
1- Vigor Médio Médio Médio Médio Médio
2- Resposta ao o
enraizamento Médio Bom Bom Fraco Bom
3- Resposta a enxertia Boa Boa Irregular Boa Boa
4- Resisténcia ao calcério 255 17-18% 20% 20% 6%
5- Resisténcia a secura Sensivel | Sensivel Sensivel Média Média
6- Resposta a humidade Média Tolerante | Tolerante | Tolerante Boa
7- Resisténcia a nematodos Fraca Boa Boa Fraca Fraca
8- Resisténcia a acidez Boa Boa Boa Boa Muito boa
9- Accao sobre o ciclo . Adianta .
vegetativo Adianta pouco - - Adianta pouco

161-49
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Quadro Resumo das Variedades de Porta-Enxertos Pouc o Vigorosas
. . Ripari x Rupestris Riparia
Variedades pouco vigorosas e o Ripagﬁtggl,liig de
1- Vigor Médio Médio a fraco Fraco
2- Resposta ao enraizamento Boa Boa Boa
3- Resposta a enxertia Boa Boa Boa
4- Resisténcia ao calcario 11% 9% 6%
5- Resisténcia a secura Sensivel Sensivel Sensivel
6- Resposta a humidade Sensivel Tolerante Boa
7- Resisténcia a nematodos Fraca Média Fraca
8- Resisténcia a acidez Sensivel Semsivel -
9- Accao sobre o ciclo vegetativo Adianta Adianta pouco Adianta muito
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Atendendo a Regido dos vinhos verdes e as condicbes edafo-climaticas que a compdem,
deve dar-se preferéncia, na maioria das situacdes, ao uso de porta-enxertos de vigor médio a
fraco, de modo a controlar os crescimentos que a vinha apresenta. Por sua vez, nas
situagBes em que se trate de terrenos extremamente secos, onde ndo seja possivel efectuar
a rega, bem expostos, cujo teor de matéria organica seja baixo, deve recorrer-se a porta-
enxertos de forte vigor. Desta forma, na tentativa de enquadrar os porta-enxertos mais
indicados as diferentes situacdes da regido dos vinhos verdes recomendam-se as
distribuicdes descritas no quadro a seguir apresentado, tendo em conta a relacdo tipo de

terreno / porta — enxerto a utilizar.

TIPO DE TERRENO PORTA-ENXERTO A RECOMENDAR

Terreno de encosta, muito seco e com baixo teor em

o g 140 RU/ 1103P/ 99R/ 110R
matéria organica.

Terreno de encosta relativamente seco, e com

L z . P 1103P/196-17
médio teor de matéria organica.

Terreno de declive médio com teor médio em

matéria organica, baixo risco de secura ou solo 196-17/ SO4/ 161-49/ 5BB/ 3309C
profundo.

Terreno plano, relativamente fresco, sem risco de

secura e com teor médio a elevado em matéria 3309C/ 101-14/ Riparia Gloire
organica.

9.1.3 Sistema de conducao

Entende-se por sistemas de condugdo da vinha, todo o conjunto de decisGes técnico

culturais que o viticultor escolhe para a sua vinha, nas quais se incluem:

» Compasso de plantacdo (mxm)

E a distancia que escolhemos para plantar as plantas, que é definido pela distancia das
videiras na linha e pela distancia da videira na entre linha, de forma regular, no terreno, que

vai depender:

Porta — enxerto (vigor);

Vigor da casta;

Teores de fertilidade do solo;
Tipo de poda definida;
Largura e altura das sebes;

Mecanizacéo;

- F F F o F

Clima.
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» Densidade de plantacédo
E o nimero de videiras plantadas por hectare (10000 mz).
» Orientacdo das linhas

e Forma de conducao da videira:
+ Numero de sebes;
+ Orientacdo das sebes;
+ Altura e largura das sebes;
+

Altura do tronco ou dos corddes.

» Tipo de poda de frutificagéo a aplicar:
+ Curta (pontos de poda com um méaximo de 2 olhos, vulgarmente chamados de
taldes / espera);
+ Longa;
+ Mista.

» Carga a poda (n.° de olhos/ha)

* Intervengbes em verde:
+ Despontas;
+ Desfolhas;
+ Mondas.

 Revestimento do solo:
+ Permanente;
+ Mobilizado.



9.2. Preparacao do terreno

ara se conseguir uma boa vinha é fundamental preparar com o0 maior cuidado o
terreno onde a mesma vai ser instalada, dado tratar-se de uma cultura que nele ird
permanecer durante muitos anos (média 25 anos). Desta forma qualquer erro
cometido nesta fase pode trazer graves consequéncias, que na sua maior parte so
irreparaveis. Para o viticultor € importante salientar que os gastos avultados, nesta fase,
terdo de ser considerados como custos a amortizar durante o periodo de vida util da planta, a
recuperar quer pela melhoria da cultura, quer pala reducdo das despesas culturais ao longo

do ciclo vegetativo.

A preparacéo do terreno é condicionada pelo:

» Aproveitamento cultural existente na altura (cultura arvense, arbustivas ou arboreas
e florestal);
* Niveis de fertilidade do solo;

» Declive (que vai determinar o tipo de armacao a efectuar).

9.2.1 Mobiliza¢édo do solo

Na preparacédo do terreno, para a plantacdo da vinha, a mobilizagdo do solo em profundidade
é fundamental para o bom desenvolvimento das raizes pois através desta operacdo

consegue-se:

* Melhorar a estrutura do solo;

» Favorecer as condicbes de arejamento e permeabilidade das camadas mais
profundas;

e Promover um melhor armazenamento de agua assim como facilitar uma melhor

distribuicao dos adubos, correctivos e matéria organica.

N&o se devem esquecer os problemas de ordem sanitaria, por isso devem ser eliminados o

maximo de detritos vegetais lenhificados das culturas anteriores (p.ex. raizes).
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Esta operacao pretende mobilizar o solo até 0.8 a 1.0 metro de profundidade através de uma

surriba ou de uma ripagem:

Surriba

Deve aplicar-se sempre que o terreno seja homogéneo e é considerada quando se faz a
inversao total do terreno (da superficie para o fundo e do fundo para a superficie), com o

objectivo de:

e Assegurar a mobilizacdo da parte superficial do solo, por forma a criar condi¢des
para um bom desenvolvimento radicular;

* Remover raizes das plantas que ai estavam instaladas;

« Atenuar os efeitos da remocéo de solo resultante das escavacoes;

e “Fazer” solo pela destruicdo da rocha mae;

e Destruir calos de lavoura.

Esta operacdo é feita com tractores de rastos de grande poténcia, com lamina “bulldozer”,
com charrua de surriba, sendo actualmente preferido o uso de maquina giratéria que se

revela mais econémica.

Bulldozer Giratéria
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Ripagem

Deve aplicar-se quando o terreno apresenta perfil irregular e pedregoso, com a passagem de

um ripper em sentido cruzado (ripagem cruzada)

Ripper

9.2.2 Tipos de instalacdo de vinha:

« Com grandes alteracdes do perfil da encosta;

<+ Patamares.

Patamares
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e Sem grandes alterac8es do perfil da encosta:

+ Vinhas “ao alto”;

Vinhas “ao alto”

9.2.3 Armagéo do terreno:

O tipo de armagéo a efectuar na instalagdo da vinha é fortemente condicionado pelo declive

e irregularidade do terreno, pelo que:

Declive < 8% - 10%

Trata-se de uma vinha de planicie em que os terrenos ndo originam riscos de erosdo nem
condicionam a mecanizacdo, podendo a vinha ser instalada sem alteracdo do seu perfil
original, sendo também originados micro terracos, em que as plantas ficam no talude. Nesta
situacdo podem-se usar equipamentos semelhantes aos de policultura, bem como permite a

utilizacéo de tractores pernalta onde néo seja possivel utilizar tractores vinhateiros.

Declive entre 10% - 20%

Trata-se de uma vinha de encosta, com riscos de erosdo. Por este motivo 0s terrenos
poderdao ser armados segundo os riscos da eroséo e disponibilidade de mecanizacédo, em
patamares largos (+ 5/6 metros de largura), que permitam a colocacdo de 2 linhas, com a
finalidade de reduzir o declive original. Nesta situacdo a instalacdo da vinha também pode

ser feita segundo a linha do maior declive, vulgarmente chamada de vinha ao “alto”.
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Declive > 20%

Trata-se de uma vinha de encosta, em que a sua instalacdo sé deve ser feita em patamares

estreitos (+ 2,5/ 3 metros de largura), 0 que permite a colocacao de uma Unica linha

Nas vinhas de encosta, aquando da sua instalacdo, a armacdo do terreno faz-se com o

objectivo de:

e Permitir a mecanizacao;

« Proteger o solo contra a eroséo.

9.2.4 Despedrega

Operacao de elevada relevancia, que consiste
na remocdo das pedras resultantes do

trabalho de preparacéo do terreno, em que:

e« Aremocdo das pedras grandes faz-se
com a lamina do tractor de rastos,
empurrando-as para jusante;

e« As pedras pequenas sao removidas

em reboques ou caixas de transporte

Despedrega

e destruidas com o recurso aos

trituradores de pedra.

9.2.5. Adubacéo e correccédo do solo

Tratando-se a vinha de uma cultura perene que se expande por todo o pais, torna-se de todo
necessdria a criacdo, aquando da sua instalacdo, em profundidade, de uma boa reserva de
nutrientes. Para tal é importante que a quantidade de elementos minerais e organicos a
aplicar no terreno destinado a plantacdo seja devidamente sustentada com uma analise de
solo, que resulta da colheita de amostras de terra a 2 niveis (0-20 cm e 20-50 cm), onde séo
determinadas as quantidades de elementos minerais (fésforo e potassio), matéria organica,

textura e pH.
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9.2.5.1. Andlise de terra (execucéo)

A andlise de terra é encarada como o meio mais frequente para a avaliagdo da riqueza do
solo e respectiva recomendac¢do de adubacao, para que seja feita a mais correcta utilizacéo
dos fertilizantes. Para tal torna-se de todo necessario que a amostra de terra, sobre a qual
vai incidir a analise, seja representativa da parcela onde se pretende fazer a plantagéo.

Desta forma faz-se a colheita de amostras parciais, que devem ter em atencao o facto de:

e O solo ndo se apresentar demasiado seco ou muito humido;

* No local onde se faz a colheita ndo ter estado depositado qualquer tipo de

fertilizante.

De um modo geral devem colher-se cerca de 4-5 amostras, as duas profundidades (0-20 cm

e 20-50 cm), por hectare, de forma heterogénea (ver fig.), obedecendo a um tracado

designado por “Estrela”.
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Esquema para recolha de amostras de solo
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O local onde se vai fazer a colheita deve ser previamente limpo de qualquer organismo que

possa influenciar o valor da analise, como por exemplo ervas, pedras, detritos vegetais (ver
fig.)

Terreno a analisar Limpeza do terreno

Para fazer a colheita das amostras recorre-se a uma enxada € a uma pa, ou a uma sonda

constituida por um tubo cilindrico.

Sonda para recolha de amostra
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Procede-se a abertura de uma cova a profundidade de 50 cm, obtendo uma amostra
referente a camada aravel (0-20 cm) e outra ao subsolo (20-50 cm), retirando com uma pa da
parede da cova uma fatia de terra cuja espessura seja compreendida entre os 15 a 25 mm,

ou recorre-se ao uso de uma sonda, simplificando assim todo o trabalho (ver figura).

Recolha da sub amostra

As amostras parciais obtidas, de acordo com a profundidade, seja a amostra entre 0-20cm
ou a amostra entre 20-50 cm, sdo misturadas de forma homogénea e separada, dando
origem a duas amostras médias (de acordo com a profundidade), que devem ser
parcialmente secas ao abrigo do sol. De cada amostra parcial obtida, retiram-se cerca de 400
g a 500 g, que normalmente sdo acondicionados em sacos plasticos, devidamente
identificados com nome do proprietario, identificacdo da parcela e profundidade de recolha. O
ndmero de amostras a enviar para andlise depende, das caracteristicas apresentadas pelo
terreno.

Em suma:

« Se 0 terreno aparentemente tiver a mesma constituicdo, sujeito a mesma cultura,
com vegetacdo espontanea semelhante, sem grandes declives e com uma area nao
superior a 5 ha, torna-se suficiente uma amostra média;

e Caso se trate de uma area superior a 5 ha, é aconselhavel dividi-la em parcelas que
nado excedam a &rea referida, obtendo de cada uma uma amostra média;

¢ Se o terreno apresentar diferencas vincadas no que respeita ao declive, culturas ou
vegetacdo espontanea, deve subdividir-se em parcelas homogéneas, sempre com
uma éarea inferior a 5 ha, colhendo em cada uma uma amostra média.
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9.2.5.2. Formas de aplicacdo dos adubos e correctiv.  0s (adubacéo de fundo)
e Surriba ou lavoura profunda

Antes da surriba_:

+ Espalhar, por todo o terreno, a totalidade da Matéria Organica;
+ Espalhar 75% dos adubos que contenham os elementos minerais (Fésforo e
potassio);

+ Espalhar50% do calcéario dolomitico.

Depois da surriba _:

+ Espalhar os restantes25% dos adubos que contenham os elementos minerais
(Fosforo e potassio);

4+ Espalhar mais 25% do calcério dolomitico.

Na reqularizacdo do terreno (gradagem)

+ Espalhar os restantes 25% do calcario dolomitico.

9.2.5.3. Ripagem cruzada seguido de lavoura profund a

 Antes daripagem :

4+ Espalhar, por todo o terreno, a totalidade dos adubos que contenham os
elementos minerais (fésforo e potassio);

+ Espalhar 25% do calcéario dolomitico.

 Depois da ripagem e antes da lavoura

+ Espalhar, por todo o terreno, a totalidade da matéria orgénica;
+ Espalhar 50% do calcéario dolomitico.

* Naregularizacdo do terreno

4+ Espalhar os restantes 25% do calcario dolomitico.
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9.3. Marcacao / Piguetagem

9.3.1 Orientac&o da vinha

orientacdo a dar a cultura da vinha é definida em funcdo do compasso de

plantacéo e da configuracéo da parcela e tem um papel crucial para o seu éxito. E

de todo sabido que a melhor orientagdo das linhas é a de Norte — Sul, uma vez
gue permite um melhor aproveitamento da luminosidade e do calor (radiagdo solar),
reduzindo os riscos de escalddes nas horas de maior calor, embora nem sempre a
configuragdo da parcela ou o declive o permitam. E importante salientar que as linhas devem
ser feitas segundo a orientacdo do maior comprimento da parcela para melhorar a eficacia da
mecanizacédo, de tal forma que, se tal ndo for possivel, possam ser escolhidas outras
orientacdes para as linhas como por exemplo Nascente — Poente.As videiras (copas) devem
ser orientadas na linha, desde que possivel, para Sul, exceptuando-se 0s casos em que a
parcela, nesse sentido, apresenta um grande declive. Neste ultimo caso a orientacdo a dar

as cepas é 0 oposto ao da inclinacao.

9.3.2 Marcacao ou piquetagem (execuc¢ao)

Trata-se da operacdo que precede todo o trabalho de preparacdo do terreno, desde a
incorporacéo total dos fertilizantes até ao alisamento da superficie do solo. Esta operacéo
tem em linha de conta a orientacdo, o compasso (linhasXentre-linhas), as vias de
comunicacao e o sistema de conducao escolhido. A marcacédo deve ser feita com o maior
rigor, recorrendo a aparelhos especificos (por exemplo o teodolito) ou a fita métrica, para que

sejam obtidos alinhamentos perfeitos, factor determinante para a mecanizacéo da vinha.

Comeca-se por dividir o terreno em figuras geométricas regulares, quadrados e/ou
rectangulos, cujos lados paralelos tenham o mesmo comprimento. Por sua vez, e para
determinar as suas perpendiculares, recorre-se ao teorema de Pitdgoras (o quadrado da

hipotenusa (h) é igual a soma do quadrado dos catetos (a + b)).



Fi |
* hi=aZ+he

b

Representacdo Geométrica (Teorema de Pitagoras)

Recorrendo a um fio que é colocado paralelamente ao lado rectilineo da parcela inicialmente
escolhida como base, bem esticado, sempre a mesma altura, e amarrado a duas estacas de
madeira que devem estar distanciadas 3 mts em relacdo a bordadura da parcela e 6 mts das
cabeceiras, comecamos por definir a base da figura geométrica pretendida. As medi¢cdes sao
feitas, independentemente da espessura das estacas, com a fita métrica sempre no zero e a

meio das estacas, bem esticada.

De seguida determina-se uma perpendicular, a qual vamos chamar (cateto a), para a base
(cateto b). Sobre a base da figura geométrica, ja definida, marca-se o cateto b, com um
comprimento de 3 ou 6 metros de comprimento. Perpendicular a esta, marcar o cateto a, que
devera ter um comprimento de 4 ou 8 metros respectivamente. Feito isto chega-se a
hipotenusa, que devera ser de 5 a 10 metros, consoante as medidas adoptadas para os
catetos. Esta situacdo consegue-se com 0 recurso a varias tentativas, de forma a que tal se
verifique. Esta operacdo é precedida pela boa fixacdo das trés estacas, formando um

triangulo — rectangulo.

De seguida, com um fio, prolonga-se a perpendicular encontrada (cateto b), até a
extremidade da parcela, onde vai ser amarrado a uma estaca aprumada, bem esticada,
marcando de seguida as distancias que correspondem a entre — linha. No fio usado como
base (cateto a), até a sua extremidade, marcar distancias de 6 mts ou multiplos, definindo
assim as duas perpendiculares. Definir de forma idéntica ao descrito a segunda
perpendicular a base, tendo em conta que as suas dimensfes terdo que ser exactamente
iguais as da primeira, pois, se tal ndo se verificar, terdo de se iniciar novamente todas as

operac¢Bes descritas.
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9.4. Aramacao

odos os materiais devem ser adaptados as caracteristicas da vinha que se pretende
plantar, de forma que se consiga obter uma melhor producdo aos mais baixos
precos de manutencdo. Assim sendo, entende-se por aramac¢do todos os materiais

utilizados para o suporte fisico da vegetagéo:

9.4.1. Esteios

Granito
Sao caros, tém dimensbdes pouco adaptadas a determinados compassos, sao dificeis de
manobrar e ndo permitem o uso de certos acessoérios, como € o caso de praguetas, que

servem de suporte aos arames.

Cimento

Colocacdo dificil e cara, parte facilmente.

Poste de Cimento

Lousa
S8o baratos, apresentam alguma dificuldade no seu manuseamento, dado que partem

facilmente, ndo permitindo também o uso de certos acessorios.
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Poste de Lousa

Madeira

Faceis de manobrar e permitem o uso de acessorios.

Poste de Madeira

Galvanizados

Sao muito faceis de manobrar e permitem o uso de acessorios.

Poste Galvanizado
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O tamanho e dimensdo do esteio deve ser
adaptado ao compasso e ao comprimento
das linhas. Assim, como a sua colocacao
deve ter em conta os alinhamentos, devem
ser enterrados de modo a que a estrutura
ndo ceda. Por sua vez a distancia entre os
postes € varidvel com 0s compassos na
linha e o tipo de solo, ndo devendo
ultrapassar os 7,5 metros. A sua colocacao
pode ser manual ou mecénica, caso se

tratem de postes de madeira ou

Topo em Poste de Madeira

galvanizados (recurso ao bate estacas). As cabeceiras, ou seja, os topos dos bardos, devem

ser, independentemente dos restantes materiais, sempre em madeira, visto que ndo parte ao

toque do tractor.

Hélice

Hélice aplicada
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9.4.2. Arames

Podem ser de varios tipos (zincados, galvanizados e plasticos). A sua escolha deve ter em
conta a sua conservacdo e economia de manutencdo (os galvanizados ndo ganham
ferrugem). O nimero de fiadas a colocar e a respectiva mobilidade deve ser definida tendo
em conta o compasso e a forma escolhida para manter a vinha. O arame compra-se em
funcéo do seu numero. Desta forma, quanto maior for o nimero do arame menor € o0 seu

diametro, por exemplo um arame n° 13 é mais fino que um arame n.° 11.

9.4.3. Espias

Sao utilizadas nas cabeceiras das linhas com a funcdo de manter os postes fixos, de modo a

poder-se esticar convenientemente os arames.

9.4.4. Acessorios

Gripple (Esticador de arame) Pragueta

E importante salientar que a colocacdo dos esteios e espias deve ser feita no ano da
plantagdo, ficando a aplicagdo dos arames e acessorios condicionada ao periodo pos —

enxertia.
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9.5. Plantacao

onsiste em colocar as plantas no local definitivo, nas melhores condicGes de
desenvolvimento.

As plantas usadas numa vinha devem ser certificadas e podem ser:

* Bacelos

+ Implicam a enxertia no campo, recorrendo aos enxertadores.

» Enxertos prontos (de raiz nua ou envasados)
+ Plantas, que sao colocadas no campo, ja enxertadas;
+ Mais caras que os bacelos;
+ Colmatam a falta de enxertadores;
+ Permitem a obtencdo de vinhas com maior

homogeneidade;

'S

Permitem efectuar retanchas no ano em que se plantam,
até junho, recorrendo aos enxertos prontos envasados.
+ Necessitam de tratamentos fitossanitarios, no ano de

plantagéo.

Enxerto pronto

de Raiz Nua

9.5.1. Epoca de plantacéo

Decorre, quer para os bacelos, quer para 0s enxertos prontos, na época de Janeiro a Marco,
altura que corresponde ao repouso vegetativo da videira, pois, normalmente, nesta altura os
terrenos ja nédo estdo demasiado encharcados, havendo também a probabilidade de chover
com alguma regularidade, o que faz com que as raizes figuem bem aconchegadas ao
terreno. Nos locais mais secos e quentes deve-se plantar mais cedo, contrariamente ao que
acontece nos locais mais frios e hiumidos, onde a mesma deve ser feita mais tarde. Existe,
no entanto, uma excepg¢ao que permite que o periodo de plantacdo seja alargado até ao
principio do Verdo, altura em que se pode usar enxertos prontos em vaso. Tal situacdo
obriga ao recurso a rega, sendo por sua vez Util dispor-se de uma sistema de rega, de

preferéncia gota a gota
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9.5.2. Preparacéao das plantas

As videiras a plantar, quer se trate de bacelos ou porta-enxertos, tém de ser previamente
preparadas através de uma operacdo que se designa por poda de transplantacdo e que
consiste em eliminar a parte aérea, deixando apenas um lancamento do ano, que sera o
mais bem inserido e vigoroso, que é podado sob a forma de taldo, a 2-3 olhos, conforme o

vigor.

Despontar o sistema radicular, eliminando as raizes dos nés que se encontram num plano

superior, conservando apenas as que nasceram no né inferior.
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O sistema radicular é despontado com maior ou menor intensidade, dependendo do tipo de
plantacdo a realizar.

* Na plantagdo a cova, faz-se uma desponta ligeira, deixando a raiz com cerca de 10
cm (uma mao travessa), eliminando por sua vez as raizes mais compridas e

defeituosas;
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¢« Na plantagdo com hidro-injector a desponta é mais severa, deixando a raiz com

cerca de 3-5 cm.

9.5.3 Técnicas de plantacao

Sao varias as técnicas de plantacdo, sendo por isso importante que a sua escolha tenha
sempre presente a realidade da exploracdo. Desta forma, e atendendo a que ndo ha
métodos rigidos, a plantacdo quer dos bacelos quer dos enxertos prontos pode efectuar-se

recorrendo as seguintes técnicas de plantacao:

9.5.3.1. Cova ou covacho

Consiste na abertura, manual ou mecanica (recorrendo a broca), de um buraco com uma
profundidade de 40 a 60cm, onde vai ser colocada a videira. Esta forma de plantagéo tem
como vantagens permitir que as raizes figuem mais compridas, o0 que se reveste de grande
importéncia, principalmente no que respeita a realizacdo de plantacfes tardias, pois existe

maior quantidade de reservas e permite fazer uma adubacao de fundo localizada.

Cova resultante do Trabalho da Broca
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Por sua vez tem também alguns inconvenientes como o facto de tornar a operagcdo de
plantacdo mais demorada e, além disso, limita-se aos terrenos que ndo sejam muito
argilosos, devido ao calo que origina nas paredes da cova, que vai impedir e/ou dificultar a

penetracdo e desenvolvimento do sistema radicular.

9.5.3.2. Hidro-injector

Consiste na abertura de uma pequena cova, através do recurso a um aparelho simples, que

consta da utilizacdo simultanea da forca do operador e de um jacto de agua sob pressao,

que provém de um pulverizador que é acoplado ao tractor.

Hidro-injector

Tem como vantagens o tornar a operagdo mais rapida e permite que a planta fique com uma

rega localizada, pois o solo vai ficar humido, o que facilita o enraizamento.

Aspecto apds Plantagao
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Quanto aos inconvenientes tem como principais o facto de se limitar aos terrenos que nao
sejam demasiado pedregosos e cuja textura seja pesada ou argilosa, pois quando secos

dificultam a progressao das raizes.

Neste tipo de plantacdo o terreno tem que estar bem mobilizado, em profundidade, assim
como ter uma boa adubacéo de fundo. A poda das raizes tem de ser severa (3 a 5 cm). Apos
a sua colocacao a videira deve ser puxada ligeiramente para cima, de forma que as raizes

nao figuem dobradas, nem voltadas para cima e adquiram a posi¢do normal.

9.5.4. Recomendacdes gerais aquando e apos a planta  ¢ao

A compra do material vegetativo a plantar (bacelos e/ou enxertos prontos) deve

fazer-se em viveiristas certificados e constar do selo de garantia;

« O material vegetativo deve obedecer as normas estabelecidas, legalmente, para a
sua producéo e comercializacdo, pelo que devem apresentar um diametro médio de
0.8-1 cm, ndo estar torto ou lesionado e estar bem enraizado (numero de raizes

maior ou igual a cinco, distribuidos de forma uniforme);

* Os bacelos ou enxertos prontos ndo devem ficar muito enterrados assim como
demasiado fora da terra, deixando, em termos médios, 2/3 do comprimento do

bacelo ou enxerto pronto enterrados e 1/3 fora da terra;

* No caso dos bacelos é recomendado que figuem fora do terreno pelo menos 10cm
para que a enxertia seja feita na madeira velha; no caso dos enxertos prontos a zona

ja enxertada deve ficar, de igual forma, ligeiramente acima do nivel do terreno;

e As raizes, aquando da plantacdo a cova ou covacho, devem ficar bem posicionadas
e divididas e nunca devem ficar em contacto directo com os adubos e estrumes
usados na adubacéo de fundo localizada, de forma a evitar queimas;

« E de todo recomendavel que a colocacéo dos postes seja feita antes da plantag&o;

* Nas situagfes em que a plantagdo é feita tardiamente, deve proceder-se a imerséo

das raizes em agua de forma a evitar a sua desidratacao;

e As plantas devem ficar bem aconchegadas a terra recorrendo ao calcamento e rega

aquando da operacéo da plantacao;
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Imediatamente apés a plantacdo, cada videira (bacelo ou enxerto pronto), deve ser
regado abundantemente, assim como durante o verdo no primeiro ano; 0s enxertos
prontos exigem mais e maiores cuidados no que respeita a rega, assim como
tratamentos fitossanitarios, principalmente para o combate ao mildio, oidio e

podriddo cinzenta;

Apés a plantacao, deve fazer-se a tutoragem das plantas, para que a zona a enxertar
ou ja existente, mantenha a verticalidade, impedindo assim que o futuro tronco da

videira fiqgue defeituoso bem como para proteger as plantas de acidentes eventuais;

Para a realizacdo da tutoragem, pode-se recorrer a estacas de madeira previamente
preparadas, ou seja, descarnadas e afiadas (normalmente de eucalipto), de ferro, ou
mais recentemente a tubos de plastico, que também assumem um papel importante

na diminui¢do das doencgas criptogamicas;

Tendo em conta que o periodo que sucede a rebentacdo € de crescimento intenso,
podera ser necessario fazer uma adubacdo de cobertura, fraccionada em 2 a 3
aplicacdes, que consta de um enriquecimento azotado, recorrendo a produtos do tipo
Nitrato de calcio 15,5% ou Nitromagnésio 20.5%. A sua aplicacdo deve ser

localizada e seguida de uma rega.

Videiras Certificadas
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Modulo 03

Poda e Enxertia

10.1. Enxertia

10.1.1. Generalidades

propagacdo da videira fez-se durante grande
parte da sua existéncia em pé franco. Nesta
época a sua propagacdo ndo apresentava
grandes problemas, devido a grande facilidade de
enraizamento da espécie Vitis vinifera L., aproveitando-
se as suas melhores varas para estacas de

multiplicacéo.

Sintomas da filoxera na folha

A partir de meados do século XIX, foi introduzida na

Europa uma praga chamada filoxera, insecto que se

instala nas raizes das videiras e que, no caso das castas europeias, rapidamente provoca a
sua morte. Com a disseminacao deste insecto houve necessidade de se descobrir um
método capaz de solucionar o problema. Surgiu entdo a enxertia, operacdo que tem por
objectivo fixar uma por¢cdo de uma planta sobre outra, soldando-se em seguida os tecidos
das camadas postas em contacto comportando-se posteriormente como uma s planta. A
porcao de videira que se adapta a outra e que a ira alimentar tem a designagédo de enxerto e
pode ser um fragmento de vara atempada (garfo) ou uma porcdo de pampano verde
contendo um gomo (borbulha). Contudo, a enxertia praticada na videira é quase
exclusivamente de garfo. A planta que com as suas raizes ir4 sustentar o enxerto tem a
denominacao de porta-enxerto ou cavalo, usam-se para este fim as espécies americanas

porgue sdo resistentes a filoxera.
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10.1.2. Condicbes para o0 éxito da enxertia

O éxito da enxertia esta dependente de diversos factores, de entre 0s quais se enumeram 0s

mais importantes:

» Aformacao de um tecido de soldadura implica um contacto suficiente entre as bases
geradoras do garfo e do cavalo, 0 que se consegue quando o0 enxertador tem uma
técnica operatoria perfeita;

» A temperatura exerce grande influéncia no desenvolvimento das células cambiais,
sendo a temperatura 6ptima para se conseguir a soldadura entre os 20° a 25°C;

* A humidade deve ser moderada para que ndo se criem condi¢cdes favoraveis ao
aparecimento de fungos ou outros parasitas, mas a suficiente para evitar a
dessecacao das feridas existentes;

» O arejamento deverda ser apenas o suficiente para a respiracdo das células e impedir
o desenvolvimento de bolores;

* A existéncia de afinidade entre o cavalo e o enxerto € essencial, sendo essa
afinidade tanto maior quanto mais semelhancas existam na constituicdo interna das

duas plantas e mais elas se aproximem na escala botéanica.

10.1.3. Escolha das varas

Esta operacdo uma das mais importantes e das que requer maiores cuidados. Quando
vamos propagar uma casta, devemos escolher os individuos que apresentam as melhores
caracteristicas. Para podermos observar correctamente os varios individuos, a escolha nao
deve ser feita na altura em que se vao colher as varas, mas com bastante antecedéncia, de
modo a examinarmos o seu comportamento ao longo de varios ciclos vegetativos. Essa
observacdo anual devera realizar-se antes da vindima, em pleno ciclo vegetativo, para se
poder inspeccionar em simultdneo os sarmentos, as folhas e os cachos. S6 assim se podera
realizar uma boa escolha. As videiras eleitas devem ser assinaladas, igualmente antes da

vindima, para que possam ser respeitadas aquando da poda.



A escolha deve eleger as cepas que:

» Apresentem as melhores caracteristicas da casta a propagar;
* Se apresentem bem conformadas;

» Apresentem cachos perfeitos;

» Garantam qualidade e quantidade de producéo;

* N&o sejam muito novas nem demasiado velhas;

» Estejam equilibradas em termos vegetativos;

* N&o apresentem sintomas de doencas e viroses.

Nestas videiras assinaladas vamos escolher as varas no sentido de obtermos material que

possua boas caracteristicas. As varas escolhidas deverao ser as que:

e Tenham bem presentes as caracteristicas da casta;
* Sejam de vigor médio;
e Sejam varas de vinho;

e Se apresentem bem atempadas.

A melhor época para se realizar a colheita é entre os meses de Janeiro e Marc¢o, tendo em
atencgdo as variacGes de casta e de regido. No entanto, como a época ideal da enxertia se
verifica na Primavera, apds a entrada em actividade dos porta-enxertos, existe um espaco de
tempo em que se torna necessario conservar as varas sem que estas percam a sua
vitalidade.

10.1.4. Conservacéo das varas

Para evitar a dessecacéo e depois de seleccionadas e limpas de gavinhas e possiveis netas,
dever-se-a proceder ao acondicionamento das varas em molhos por casta, conservando-as
em local fresco, escuro e ndo muito ventilado. Estes locais devem ser, nomeadamente,
caves frescas de terra, adegas, minas e pocos. Para além disso, podem ainda ser
conservadas em areia humida, exposta a norte, num local fresco. Usualmente, em pequenas
explorac8es, podemos verificar que se deixam as varas na videira mae apés a poda até a
época de enxertia. Apesar de serem consideradas técnicas correctas e eficazes, continuam a
ndo permitir um controlo completo da temperatura e humidade. Uma forma de contornar esta
guestdo tem sido a conservacgdo do varedo em camaras frigorificas com temperaturas entre
0s 2 e 0s 6° C, mantendo a humidade minima nos 95%, evitando desta forma o

dessecamento.
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10.1.5. Utilizacdo das varas

Para conservar a vitalidade do garfo deverdo mergulhar-se as varas em agua limpa durante
48 horas imediatamente antes da enxertia, para lhes restituir a agua perdida e as tornar mais
flexiveis para a execugéo da cunha. Na altura da enxertia o tergco-médio da vara devera ser a
Unica parte aproveitavel, rejeitando para tal a parte basal e terminal por serem por vezes

portadoras de doencgas e por deficiéncia no atempamento respectivamente.

10.1.6. Epocas de enxertia

A época de enxertia devera coincidir com a altura de circulacédo da seiva, uma vez que é uma
época em que a planta esta em actividade. Para garantir uma cicatrizacdo mais segura,
deve-se optar por uma altura em que a planta esteja menos activa, isto €, nos momentos em
gue a circulagdo da seiva é mais lenta. Portanto, em geral, a época mais propicia situa-se

entre o principio de Margco e meados de Abril.

10.1.7. Locais de execucao
Quanto aos locais de enxertia podemos ter duas modalidades:

» A “enxertia em Local Definitivo” - realizada sobre bacelos previamente plantados
na futura vinha.

* A “enxertia na M&o ou Mesa” - realizada em primeiro lugar manualmente ou com
maquina, sobre uma mesa em local coberto, passando em seguida para o
pegamento em camaras quentes e humidas, indo posteriormente para o viveiro
onde se da o enraizamento para finalmente se plantar a videira em local definitivo

(“Enxerto-Pronto”).
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10.1.8. Preparacéo do garfo

Por garfo de enxertia entende-se uma porcdo de vara
atempada que, no caso das enxertias em local definitivo possui
dois gomos e apenas um gomo no caso das enxertias na mesa
e no qual o entre-n6 basal foi talhado de forma a poder ser

introduzido na fenda do porta-enxerto.

» Regras para a preparacao dos garfos:
+ A extremidade superior do garfo devera ser
cortada com wuma inclinacdo contraria a
insercdo do gomo e afastada deste cerca de

um centimetro; Execucgdo da cunha

4 O entre-n6 basal devera possuir um minimo de
cerca de 4 a 5 vezes o didametro do garfo;

4+ O garfo deveréa ser talhado fazendo 2 cortes, partindo 1cm abaixo do gomo
basal e de cada lado deste, convergindo numa linha diamétrica a cerca de 4-
5 cm abaixo do inicio do corte. Este corte devera ser executado com um sé
golpe para que as faces figuem lisas e planas;

4+ As faces da cunha dever&o constituir planos paralelos ao plano de insercéo

dos gomos e numa perpendicular a estes.

Finalizado o trabalho fica-se com duas faces planas resultantes dos cortes e duas

arredondadas, normalmente designadas por “costas” da cunha.

Pode-se ter:

» Costa Externa - costa do lado do gomo, porque normalmente fica para o lado de fora
guando é introduzida a cunha na fenda do porta-enxerto;
» Costa Interna - costa que fica no interior da fenda, com excepcdo da enxertia de

fenda cheia.

Existem situagfes em que o cavalo tem um didmetro superior ao do garfo, ndo suportando
por isso dois garfos. Desta forma, a cunha devera ter a costa interna mais delgada que a
externa, de forma a evitar que os tecidos figuem a descoberto e sujeitos a dessecacdo ou
expostos a fungos e aguas de chuvas. Falamos, portanto, de uma fenda simples, uma vez
gue equivale a realizacdo de meia fenda no porta—enxerto onde se colocaria a cunha. Um
outro pormenor a ter em conta é a simetria da cunha do garfo em relacdo ao eixo da vara,

uma vez que, caso nao se proceda desta forma, o conjunto funcionard mal e comprometera o
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éxito da enxertia porque a ligacdo dos tecidos ndo serd perfeita. Relativamente ao
comprimento da cunha, é preferivel que esta seja mais comprida do que curta, uma vez que
a superficie de contacto entre os cambios € maior, favorecendo a ligagcdo e sobrevivéncia do

conjunto.

10.1.9. Preparacéo da fenda

Para uma perfeita introducdo do garfo na fenda, devera fazer-se a decapitacdo na madeira

de dois anos (madeira velha). Devem evitar-se zonas de tor¢des ou fracturas do caule.

* Regras de amputacao:
<+ A cerca de uma mao travessa acima da
superficie do solo — enxertia de chao;
<+ Ligeiramente acima de um né para evitar que
haja rachamento desnecessario;
4+ A qualquer altura do solo — nas sobre

enxertias.

Amputacédo do cavalo
Depois do corte verifica-se a cor da madeira, se existem

indicios de doencas ou fracturas, a sanidade da casca, o desenvolvimento do lenho e,

fundamentalmente, se a zona geradora ou cambial esta viva e em bom estado.

Findo este processo fende-se o cavalo longitudinalmente de forma a introduzir-se o garfo.

« A orientacdo da fenda depende do tipo da seccéo
de corte:
+ Se for circular faz-se segundo o alinhamento
da futura vegetacao;
+ Se for oval, faz-se a fenda no sentido do

maior diametro.

Execucéo da fenda no cavalo
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Torna-se pertinente, nesta fase, proceder-se a inspecc¢éo da grossura e suporte dos bacelos
a enxertar. Desta forma, o bacelo devera apresentar uma forte rebentacdo do ano e ter um
diametro entre 8 a 12mm. A enxertia deverda fazer-se a seguir ao primeiro ano de vegetacao
para evitar o engrossamento dos bacelos caso contrario ter-se-a4 de recorrer & enxertia de

fenda dupla.

10.1.10. Introducéo do garfo

A introducdo do garfo na fenda aberta devera ser
feita apenas até uma determinada profundidade,
sendo conveniente deixar a parte superior da
cunha a descoberto (designada por meia lua), ou
seja, aproximadamente entre 2 a 4mm, para que
as Células geradoras deste  encontrem
correspondéncia nas da fenda. Por fim, um outro

procedimento a ter em conta prende-se com a

colocacdo do gomo basal voltado para fora de Atadura e ajustamento do enxerto
forma a coincidirem as duas cascas. No entanto,

se a cepa é adulta, o ajustamento devera ser feito pelo lado interior da casca para que os
cambios coincidam. Para garantir um ajustamento correcto das partes em contacto dos
enxertos, deverdo ser usadas ataduras, facilitando a sua soldadura e evitando perdas de

humidade. O material de ligamento normalmente usado € a réafia.

10.1.11. Cobertura do enxerto

Como as enxertias pressupdem a existéncia de
vérios cortes, estes correm o risco de se
tornarem feridas de importancia e extensédo
relativa. Estas feridas s6 poderdo cicatrizar
guando os seus cambios produzirem novas
células que, por diferenciagdo, permitem a
formacdo de um novo cambio que estabeleca a

soldadura cavalo — garfo. Para que este processo

tenha sucesso deverdo ser criadas condicfes

Cobertura do enxerto (amontoa)

favoraveis de temperatura, humidade e
arejamento. Par tal, utiliza-se normalmente, uma cobertura que propicia um ambiente quente

e humido e protege o enxerto dos varios contratempos a que esta sujeito.
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Na enxertia em local definitivo para obter os mesmos resultados cobre-se com terra franca o
garfo até a base do ultimo gomo ou 2 a 3 cm acima do garfo em zonas de geada,

favorecendo, desta forma, a cicatrizacdo e o desenvolvimento dos gomos.

10.1.12. Tipos de enxertia

Em viticultura a enxertia de vara atempada, quer seja tradicional quer seja a enxertia na
mesa, € a mais utilizada. Existem, no entanto, outros tipos de enxertia, mas com pouco

interesse nesta area:

10.1.12.1. Enxertia de Fenda Cheia

Este € o tipo de enxertia praticado quando o cavalo e o garfo ttém o mesmo diametro.

Execugéao

Se for feita em grande escala exige o esforco de varios trabalhadores. Assim sendo, numa
primeira fase temos o trabalhador que escava e descobre o bacelo. Este devera escavar em
torno do bacelo, descobri-lo, limpa-lo e cortar-lhe as raizes superficiais. Em seguida, o
enxertador fende o cavalo e coloca o garfo. Comeca por decotar o bacelo no lugar mais
conveniente e efectua a incisdo no cavalo no sentido do alinhamento das cepas ou de acordo
com o maior didametro quando o lenho néo é regular. Depois faz-se a cunha no garfo, tendo
em atengdo que os cortes sejam feitos um de cada lado do gomo e, se possivel, de uma so
vez, para que as faces da cunha figuem lisas e planas. Seguidamente faz-se a introducéo do
garfo na fenda aberta no cavalo até deixar a descoberto a parte superior da cunha. Finaliza-

se atando o enxerto com rafia para manter um melhor contacto e evitar deslocamentos.
ApOs os trabalhos anteriores, cobrem-se os enxertos com terra (amontoa).
O sucesso da enxertia também depende muitas vezes da sua manutencao. Portanto, cerca

de um més e meio depois devera proceder-se a verificacdo das soldaduras e do aperto da

rafia, ndo excluindo a limpeza dos rebentos do cavalo e raizes do garfo.
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10.1.12.2. Enxertia de Fenda Simples

E utilizada quando o cavalo tem um diametro superior ao do garfo, mas, mesmo assim, ndo

suporta dois garfos.

Execugéao
Abre-se a fenda diametralmente, introduzindo-se o garfo talhado de forma a ficar com uma
seccdo triangular, ficando com uma costa do lado externo mais grossa do que a outra, para

gue seja possivel unir o outro lado da fenda e ndo hajam altera¢cdes ou dessecacao. Ata-se,

por fim, com réfia e cobre-se com terra solta.

10.1.12.3. Enxertia de Fenda Dupla

E utilizada quando o diametro do porta-enxerto permite a introducdo de dois garfos.

Execucgéo

Depois de abrir a fenda, mantém-se aberta — com lamina ou cunha de madeira — introduzem-
se dois garfos e ata-se. Estes devem possuir o mesmo comprimento e dimenséo das costas,
com 0s gomos basais voltados para fora.

10.1.12.4. Enxertia Vazada

Execugéao

Em vez de fender, o encaixe devera ser feito com maquina prépria, que possibilite retirar uma

cunha parecida a do garfo no cavalo, para que encaixem de forma favoravel um no outro.



10.1.12.5. Enxertia de Fenda Inglesa

S0 se utiliza esta técnica quando o garfo e o cavalo tém o mesmo diametro. A sua vantagem
vem do facto de possibilitar uma maior superficie de contacto dos cambios, facilitando a

soldadura e diminuindo o perigo de dessecacéo.

Execucgéao

Devera fazer-se um corte em bisel no garfo e no cavalo, com inclinacdo e superficie
idénticas. O comprimento do bisel devera ser no maximo 2 vezes o diametro do garfo. E
conveniente fazer-se no garfo e no cavalo uma fenda em bisel com 5 mm de profundidade a
dois tercos do seu cumprimento, orientada transversalmente a este, para permitir o encaixe
entre as duas partes e possibilitar o ajustamento das superficies e cambios. Finaliza-se,

atando a zona de enxertia com réfia.

10.1.12.6. Enxertia em Omega e Dentada

Enxertia realizada a maquina. O encaixe do garfo de um s6 gomo no cavalo é feito através

de um entalhe em forma da letra “Omega” ou em forma de “Dentada”.

10.1.12.7. Enxertia na Mesa

Este tipo de enxertia realiza-se normalmente a maquina e exige que a estaca enxertada,

antes de ser levada para o campo, seja submetida a “estratificacao” pois é onde se consegue

a sua soldadura.
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Execucgéao

E realizada a colheita do material de espécies americanas para
estacas e este tem de estar limpo de gavinhas e netas para que
seja possivel a sua segmentacéo. Estes segmentos devem ser
cortados em trocos de 40cm de comprimento, feitos do lado
basal e a 0,5cm do gomo inferior. Em seguida, escolhem-se as
estacas enxertaveis (com diametro superior a 6-7 mm), fazem-

se molhos de 200 unidades e depois de desgomados

Molhos de estacas para

enxertia na mesa

mergulham-se em agua durante 24 horas.

Garfos para execucao de

enxertia na mesa

Unié&o cavalo - garfo

realizada a maquina

Com madeira conservada durante o Inverno, prepara-se o
garfo de um sé gomo. A segmentacgéo faz-se de forma a que o
corte seja feito 0,5cm acima do gomo, conservando a parte do
entre—n6 inferior para se realizar a fenda para a enxertia. Para
hidratarem, os garfos deverdo ser mergulhados em agua
durante 24 horas e de seguida, juntamente com as estacas,
séo colocados numa solucéo de 0,5% de sulfato de quinoleina
e potassio durante 6-7 horas para desinfeccdo. A unido dos
enxertos podera fazer-se a mdo ou a maquina. Se for a
maquina, o garfo entra pelo lado direito com o gomo virado
para cima e o cavalo é colocado na maquina pelo lado
esquerdo com a ferida do gomo voltada para baixo, sendo
fendido o cavalo e fixado o garfo em simultaneo. Depois de
executados, os enxertos sdo mergulhados numa solucdo de
parafina e lanolina a 0,05% a uma temperatura de 850C,
passando de imediato por agua fria. As estacas enxertadas
sdo entdo armazenadas em caixas que permitam um bom

arejamento e intercaladas com um material poroso (turfa

humida), de forma a que estas figuem orientadas verticalmente com o garfo para cima e a

caixa forrada com o material acima mencionado.

Por fim, a parte superior das caixas é coberta com areia e regada, para posteriormente irem

para uma estufa climatizada, onde lhe séo fornecidas as condi¢c@es ideais de soldadura.
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Enxertos mergulhados em parafina Colocagdo dos enxertos nas Aspecto dos apos a
liquida e logo de seguida em agua caixas soldadura

Em 25 dias o calo de cicatrizacdo esta formado e procede-se a retirada dos enxertos da
caixa para enraizarem em viveiro para que, desta forma, se criem as condi¢cbes necessarias
para o desenvolvimento do sistema radicular e do rebento do gomo do garfo. O viveiro segue
0s mesmos procedimentos de um viveiro de bacelo e a plantacdo devera ser feita tendo em
conta um espacamento de 10 cm entre cada enxerto na linha. A manutencdo devera ser
sempre feita tendo em conta os cuidados de rega, cavas, limpeza de infestantes, corte de

raizes e tratamentos antimildio.

Por todas as caracteristicas apontadas chega-se a conclusdo que esta técnica se torna
vantajosa, uma vez que permite uma maior oportunidade na constituicdo da vinha, um menor
consumo de mao-de-obra especializada e soldaduras perfeitas com risco minimo de

estrangulamentos.
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10.2. IntervencOes em Verde

10.2.1. Generalidades

mporta aqui analisar o conceito de intervencdes em verde antes de se tecerem algumas
consideracfes sobre este assunto. Podemos dizer que as intervencdes em verde “sédo
um conjunto de operacfes efectuadas a videira durante o ciclo vegetativo, com o
objectivo de proporcionar as melhores condic6es de crescimento e maturacdo dos cachos,
porque, melhoram a distribuicdo das reservas, o arejamento, a exposi¢do das folhas e dos
cachos, para além de facilitarem a passagem das maquinas e a melhor penetracdo dos

produtos fitossanitarios durante os tratamentos”.’®

10.2.2. Desladroamento

Esta operacdo consiste na limpeza de ladrdes que se desenvolvem a partir de gomos
dormentes nos troncos ou ao longo do corddo, competindo estes com os langcamentos das
varas deixadas na poda, interferindo negativamente na qualidade da producdo uma vez que
criam igualmente o adensamento da sebe. Manualmente faz-se durante os meses de Abril e
Maio, evitando a época de floragdo. Mecanicamente faz-se quando o desladroamento incide
apenas sobre a base dos troncos das cepas, podendo neste caso recorrer-se também a
aplicacdo de herbicidas de contacto. O processo de eliminacdo dos langcamentos que
nascem fora do local pretendido permite evitar que a videira gaste reservas em material ndo

produtivo e por isso deve fazer-se o mais cedo possivel.

10.2.3. Orientacao da Vegetacédo

E um processo que visa orientar os lancamentos de acordo com a forma de conduc&o
prevista. Em sebes ascendentes utilizam-se arames duplos onde se introduzem os
lancamentos, que poderdo ser mdveis facilitando a ocupacédo de mais do que uma posicao
em altura, economizando-se desta forma arame. Este processo € necessario principalmente
ao nivel das sebes retombantes e sobrepostas, dado que nas segundas é fundamental que

os langcamentos nao se entrelacem deixando livre um espaco entre sebes, dai que se torna

6 MOTA, T., GARRIDO, J.(2001), Podas e Intervengdes em Verde, Arcos de Valdevez, Comisséo de Viticultura da

Regido dos Vinhos Verdes.
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necessario desprender os lancamentos do corddo inferior dos lancamentos do cordao
superior. Nas sebes retombantes, devido ao seu préprio peso, os lancamentos, tém a
tendéncia de cair mas de um modo desordenado, sendo necessario desentrelaca-los e
coloca-los na vertical descendente, favorecendo deste modo o arejamento e evitando o

abafamento da vegetacao subadjacente.

Para tornar possivel esta operacdo sem recorrer a
ajuda de uma tesoura, a orientacdo devera ser feita até
aproximadamente oito dias apds a floracdo e em dias
de bom tempo evitando, desta forma, lenhificacdo das
gavinhas e o melhor manuseamento das varas. Este
procedimento contribui para o desenvolvimento dos

frutos e favorece a exposigdo da area foliar ao mesmo

tempo que evita 0 aparecimento de zonas mal drenadas
. Orientador da vegetagéo
e a senescéncia precoce de folhas adultas das sebes.

10.2.4. Desponta

Depois da desponta

Antes da desponta

E uma técnica de intervencdo em verde muito corrente e imprescindivel de realizar em
viticultura intensiva de elevadas densidades, tratando-se do corte das extremidades dos
lancamentos. Normalmente realiza-se apés uma fase de crescimento mais activo e a seguir a
uma orientacdo de vegetacdo facilitando, por um lado, a passagem nas entrelinhas do tractor
nestas exploracdes, e por outro, reduzindo-se o ensombramento beneficia-se a exposicao
dos cachos e combate-se o aparecimento de doencas e pragas. No entanto, com esta
técnica, favorece-se a formacado de netas e, consequentemente, a alteracdo da fisiologia da
videira. Este procedimento torna-se vantajoso quer estejamos a falar de sebes ascendentes
quer de sebes retombantes. No primeiro caso, a desponta € necessaria quando o0s

lancamentos ultrapassam o Ultimo arame e tombam sobre si préprios, para além de que a
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emissao de netas no topo da vegetacdo aumenta a superficie foliar exposta favorecendo a

planta a nivel fotossintético. No caso das sebes retombantes, a desponta como que aumenta

a distancia dos langamentos em relacdo ao solo, incrementa o arejamento no interior da

copa.

Podemos ter dois tipos de desponta:

« A desponta severa — quando ficam 4 folhas acima do Gltimo cacho. E aconselhavel

utilizar-se este tipo de desponta em vinhas muito vigorosas e com dificuldades de

vingamento (desavinho).

* A desponta moderada — quando ficam sete folhas acima do dltimo cacho. Utilizada

em vinhas com fraco vigor uma vez que sdo vinhas que se ressentem com a

eliminacao das folhas adultas.

A desponta nunca se devera realizar antes da floracao,
uma vez que podera interferir negativamente no
equilibrio vegetativo e produtivo devido a emissdo de
netas e consequentes processos de competicdo. Por
outro lado, se a desponta for feita muito tarde podera ter
efeitos negativos na qualidade da producédo, dado que é
uma técnica que origina uma grande diminuicdo da area
foliar activa. E uma operacdo na qual se pode recorrer
facilmente a mecanizacgéo, pois desde que a vinha esteja

bem sistematizada, existem no mercado diversos tipos

Despampanadeira em funcionamento

de despampanadeiras que permitem efectuar facilmente a operacéo.

10.2.5. Desfolha

Para uma boa coloracdo e maturacdo dos bagos, a
desfolha é a técnica mais adequada uma vez que,
através da retirada das folhas geralmente no nivel abaixo
dos cachos se esta a potenciar o arejamento e

exposicao ao sol dos mesmos.

Maquina de desfolha
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E uma técnica que exige alguns cuidados:

 Quanto aintensidade - deve incidir em sebes densas e em folhas nao activas. Para
potencializar o rendimento do trabalho, por um lado, o cacho ja devera ter um alto
teor de acUcares para controlar os escalddes, e por outro, o desbaste das folhas
facilta o acesso aos cachos, diminui os riscos de ocorréncia de podriddo e

incrementa a eficacia do processo de vindima.

 Quanto a época de actuacdo - devera evitar-se fazer a desfolha demasiado cedo
dentro da fase de maturacdo e em dias de forte radiacdo para evitar problemas de

escaldao e diminuicdo da quantidade e qualidade da producao.

10.2.6. Monda de Frutos

Uma das grandes vantagens desta técnica passa por possibilitar a regularizacdo da
producdo e melhorar a qualidade quando falamos de castas muito produtivas e anos de boa
producdo. Realiza-se sobre parte ou totalidade do cacho, eliminando-se a partida os cachos
de 2.° e 3.° nivel, sendo mesmo aconselhavel no primeiro ano de enxertia ou de plantagéo de
enxertos prontos. Para que se consiga reduzir o excesso de produ¢do e aumentar os ganhos
no peso médio do cacho e teor de agucar a intensidade devera rondar os 30% pois s6 assim

se conseguird, igualmente, a diminuicdo da acidez total.

Esta operacdo deve ser praticada entre o vingamento e o pintor, sendo realizada de duas

formas:

e Manualmente - pode ser feita com a tesoura da poda, tornando o processo
dispendioso quando realizado em areas de grandes dimensdes.
* Quimicamente — Uma semana ap6s o vingamento, com dificuldades ao nivel do

controlo da taxa de sucesso desta técnica.
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10.3. Poda

10.3.1. Generalidades

poda consiste numa “operac¢do, condicionada a casta cultivada, a fertilidade do

solo, ao sistema de conducéo, as técnicas culturais e ao destino da uva, que tem

por objectivo limitar o desenvolvimento vegetativo e regularizar a produgéo’”.
Trata-se, entéo, da realizacdo de cortes com supressdes de parte ou partes vivas da planta
para incrementar as condigdes de produgdo e manter constante o equilibrio vegetativo. Desta
forma, a poda disciplina e estimula o crescimento dos gomos que contém o potencial
produtivo anual. A sua intensidade, compreendida pelo nimero de gomos ou olhos deixados
a poda (normalmente designada por carga) vai depender essencialmente do vigor expresso
das varas, sendo que se deverda atribuir mais carga quando estas necessitarem e menos
carga quando estas ja ndo aguentarem. Com isto, estaremos a garantir, para além do
equilibrio vegetativo, a fertilidade das varas e a longevidade da videira. Os perigos de uma
carga muito alta passam pela reducdo da qualidade da producdo assim como pelo
enfraquecimento e envelhecimento da videira. Pelo contrario, uma carga demasiado baixa
terd como consequéncia o aumento acelerado de rebentagdes de gomos dormentes inférteis
e 0 excesso de vigor das varas de vinho, provocando desavinho e o0 consequente

ensombramento de toda a vegetacéo.
Assim, podemos dizer que a poda proporciona:

 Uma maior economia na execucdo dos granjeios, uma vez que permite dar uma
forma determinada a planta consoante as condi¢8es climéaticas e de solo;

e Arregularizacao da producéo através do aumento do volume dos cachos e melhoria
da sua qualidade e amadurecimento;

» A estabilizacdo dos rendimentos anuais através da manutencdo da produgdo da
videira de forma equitativa de ano para ano;

e A correcta distribuicdo da seiva e, consequentemente, o equilibrio bioldgico da
videira;

* Incremento do potencial vegetativo, orientando-o de forma a produzir material
vegetativo e fruto de qualidade;

» Alongevidade das vinhas, reduzindo a probabilidade de envelhecimento prematuro.

" ALMEIDA, M., AMARAL, A. (Coords.), (1991), Formacao Profissional Agraria — A vinha no
Entre Douro e Minho, n°12 Il Vol., Braga, Direccdo Regional de Agricultura de Entre Douro e
Minho.
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10.3.2. Epoca de Poda

A poda normalmente realiza-se durante o periodo de repouso vegetativo, da queda da folha
e consequentemente da canalizacdo das reservas activas das folhas para o atempamento
das varas, até proximo do abrolhamento. Porém, este periodo de tempo revela-se reduzido
guando falamos de areas de vinha extensas e/ou condi¢des climaticas que nao permitem
bons rendimentos. Nao é, no entanto, aconselhavel realizar a poda durante os periodos de
fortes geadas, uma vez que as superficies de corte irdo estar expostas ao frio e os
sarmentos encontrar-se-d80 quebradicos. Sabe-se, contudo, que podas realizadas
precocemente irdo dar origem a abrolhamentos precoces, que ficam sujeitos a accao de
geadas tardias, bastante frequentes em grande parte da Regido de Entre Douro e Minho. Por
isso, nas regides onde frequentemente ocorrem geadas tardias, deve fazer-se a poda mais

tardiamente.

Para além de se recomendar a iniciacdo da poda pelas castas mais tardias no abrolhamento,

esta podera, igualmente, ser feita em duas fases:

* Pré-poda - onde a videira é podada superficialmente e todo o varedo é desprendido
dos arames;

» Poda propriamente dita - onde existe atribuicdo da carga previamente estabelecida.

A poda mais tempord, feita antes das folhas terem amarelecido ou avermelhado, vai ter
consequéncias ao nivel do enfraquecimento e rebentamento tardio da videira. Por outro lado,
guando a poda é realizada tardiamente, ap0s o abrolhamento, compromete de igual forma as

reservas da planta, visto que grande parte delas ja tinha sido mobilizada.

10.3.3. Principios Basicos da Operacdo da PodadaV ideira

Para se executar uma poda correcta e produtiva torna-se necessario possuir alguns

conhecimentos acerca da fertilidade dos gomos e a sua situacao:

e O grau de frutificacdo dos gomos que rebentam numa mesma vara depende do seu
afastamento do pau velho. Por isso dizemos que, quanto mais afastados do pau
velho e situados no terco médio da vara mais produtivos sao;

e Os gomos de uma videira desenvolvem-se tanto mais quanto menos estes forem;



e Os gomos que tém a melhor actividade vegetativa sdo os que se situam nas
extremidades e os que se situam proximos da vertical;

» A videira apenas alimenta um nimero de cachos que esteja de acordo com o0 seu
vigor e recursos do meio envolvente, sendo os cachos mais volumosos quanto
menor seja 0 seu niimero no braco ou cepa que 0s suporta;

A poda depende da casta, dos recursos do meio viticola e do potencial vegetativo da
planta;

» Os oOrgaos verdes sdo os que maiores cuidados inspiram, portanto deve-se

proporcionar-lhes melhores condi¢cdes de temperatura, luminosidade e arejamento.

Poder-se-a dizer entdo que, se estes principios forem assegurados, estardo criadas as
condicdes necessarias para que as videiras se desenvolvam com vigor e resisténcia, com
varas de regular grossura, para que, desta forma, se consigam atingir os mesmos objectivos

de produtividade e rendimento estabelecidos anualmente.

10.3.4. Cuidados de Ordem Sanitaria

Para além de todos os cuidados que se devem ter com a conservacdo e desenvolvimento
das videiras, os instrumentos que se utilizam no seu manuseamento requerem uma atencao
especial, uma vez que estes constituem veiculos de transmissdo de doencas e pragas,

vulgarmente conhecidas como doencas de lenho.

Através da poda, a propagagédo podera ocorrer de duas formas:

» Entrada nas feridas de poda — maior o risco se trata de feridas de grande dimensao e
em lenha de dois ou mais anos;
e Pela ndo destruicdo de varedo doente que se deixa permanecer na vinha e cujas

formas hibernantes o vento as transporta com grande facilidade.

Torna-se aqui pertinente tecer algumas considerac8es acerca das principais doencas que se

podem propagar através da poda:

» Escoriose — no Inverno pode-se encontrar na base das varas sob a forma de
picnidios e sob a forma de micélios nos gomos basais, dai que seja inconveniente
efectuar podas muito curtas, visto que os gomos infectados por vezes ndo abrolham

e quando o fazem dao origem a ramos contaminados.



&

Esca — pode apresentar-se por um lado, de uma forma lenta, afectando a circulagéo
da seiva e provocando o aparecimento de sintomas provocados pela libertacdo de
toxinas dos fungos, e por outro lado, de forma rapida com a morte da videira

provocada por sintomas parecidos com a podridao radicular.

Necrose bacteriana - entra por feridas de poda ou através dos gomos que recebem

os choros resultantes das feridas da poda.

Cochonilha Algoddo - encontra-se nos sarmentos que a poda devem ser banidos,
devendo efectuar-se a raspagem dos troncos para eliminar ninfas ou fémeas adultas

ai abrigadas.

Acaros tetraniquideos — sob a forma de ovos, podem-se encontrar nos troncos,
gomos, cicatrizes foliares, tales ou polegares, sendo recomendavel, por isso, a

destruicdo da lenha da poda.

Importa entdo referenciar alguns dos procedimentos a tomar para evitar algumas das

situacdes referidas:

Utilizar material em bom estado sanitario na execugao de enxertias;

Efectuar sempre a poda de videiras doentes separadamente;

Desinfectar sempre o material de poda;

Optar por tipos de poda nao muito severos para reduzir a area das feridas de poda;
Proteger as feridas com pastas fungicidas, principalmente as de maior diametro;

Proceder a eliminacdo por fogo de videiras mortas, tecidos doentes ou lenha ja

envelhecida.

10.3.5. Tipos de Poda

Numa tentativa de clarificar os diferentes procedimentos que se poderdo adoptar na poda de

videiras, considerou-se ser importante expor 0s principais tragos caracteristicos dos

diferentes tipos de poda.

10.3.5.1. Poda de Transplantacao

Esta poda realiza-se nos bacelos ou enxertos-prontos na passagem do viveiro para o local

definitivo. Nesta fase, é executada uma poda a parte radicular e outra a parte aérea.
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Relativamente a parte radicular, suprimem-se as raizes partidas ou feridas para facilitar a
cicatrizacdo, ao mesmo tempo que se cortam as dos nés superiores no caso de existirem. As
raizes do né inferior sédo despontadas com maior ou menor intensidade de acordo com o tipo
de plantagédo a utilizar. No que respeita a parte aérea, tanto nos bacelos como nos enxertos-
prontos, normalmente escolhe-se o langcamento mais forte e melhor conformado, deixando-o

com 2 — 3 gomos e eliminam-se os restantes rebentos.

10.3.5.2. Poda de Formacao

Com este tipo de poda pretende-se promover o
desenvolvimento da planta e modelar a sua forma,

tendo em conta as condi¢gfes climaticas, de solo, a

casta, o tipo de armacao e conducéo.

Ano seguinte 4 enxertia - antes da poda

Procura-se, entdo, numa primeira fase de vida da videira,
promover o aparecimento de lancamentos vigorosos que possam
adquirir a estrutura desejada, privilegiando a funcédo vegetativa
em relacdo a produtiva. No ano seguinte a enxertia ou no ano
seguinte a plantagdo caso se trate de enxertos-prontos, a videira
possui normalmente dois lancamentos que advém dos gomos do
garfo ou daqueles deixados na poda de transplantacdo no caso
dos enxertos-prontos. Na poda selecciona-se o sarmento mais

forte, vertical e de insercdo mais prOxima da zona de enxertia.

Este pode corresponder por um lado, ao langamento superior se é

Ano seguinte a enxertia
ap6s a poda 0 que possui melhor conformacg&o e maior vigor, ou por outro lado

se existirem duas varas com semelhante vigor, ao lancamento inferior, para evitar uma ferida
no material novo proximo da zona de enxertia. Normalmente, nesta fase, a poda consiste em
deixar uma vara com cerca de 6 a 10 gomos, que seja forte, tutorada e bem equilibrada.
Quando esta vara atinge a altura desejada, arqueia-se suavemente e estende-se sobre o
suporte, amarrando-a nos locais considerados mais adequados tendo em atencdo que na

poda de formacdo ndo se devem poupar atilhos.
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A partir desta fase e j& no ano seguinte elege-se para
guia um langcamento bem constituido, situado o mais a
frente possivel de acordo com o vigor e constituicao
da videira, deixando os restantes para a formacdo dos
primeiros pontos de poda. Falamos nomeadamente,
da vara ou do taléo.

Procura-se ainda ndo afectar a formacédo terminal da i :
videira, deixando a seguir & curvatura uma carga  Podade formagéo em corddo bilateral
reduzida, impedindo ao mesmo tempo que a guia seja

precedida de uma vara. Desta forma esté-se a favorecer o revestimento perfeito, sem zonas

desguarnecidas, do espaco que esta reservado a videira.

10.3.5.3. Poda de Frutificacéo

Depois de formada a videira, este tipo de poda deve garantir o crescimento lenhoso, facilitar
uma boa distribuicdo das varas e respectivo vigor, proporcionando as mais altas produc¢fes
dentro do melhor equilibrio fisioldégico e retardando o seu envelhecimento. Nas varas, 0s
gomos do terco médio sdo os mais produtivos, embora se verifique nestes casos uma
variagdo consoante a casta, por isso, torna-se essencial conhecer os habitos de frutificacéo
para determinarmos a intensidade da poda a praticar. Assim, o sistema de poda mais
utilizado é a poda mista uma vez que existe o taldo a dois gomos e a vara de vinho com
guatro a seis gomos para poda livre e para a amarrada com seis a oito gomos. Desta forma,
garante-se a estabilidade anual da producédo e facilita-se a alimentacédo da videira, uma vez
gue as varas de vinho néo se afastam do eixo da videira permitindo que a sua renovacgéo se

faca através do taldo, ndo recorrendo assim a realizagdo da empa.
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Torna-se agora pertinente ter em atencdo os cuidados a ter com a escolha das varas de

vinho e o critério de determinacao da carga a aplicar, ou seja 0 nimero de gomos por videira.
Na escolha das varas de vinho devemos saber que:

e Devem-se eliminar as varas mais vigorosas dado que o seu excesso de vigor
provoca o desavinho;
« Devem-se escolher as varas que se encontram inseridas na madeira do ano anterior

e que possuam um nivel médio de vigor.

Poda de frutificagdo

No que diz respeito a determinacdo da carga a aplicar deve-se ter em atengdo duas

situacdes:

¢ Se na videira 0 numero de varas desenvolvidas for inferior ao nimero de gomos
deixados, a poda devera efectuar-se de forma mais intensa e com carga inferior;

*« Se todos os gomos rebentaram com varas de elevado vigor e deram origem ao
aparecimento de netas e ladrdes, a poda, pelo contrario, devera ser feita com menos

intensidade e com uma carga mais elevada.

10.3.5.4. Poda de Correccédo
Este tipo de poda é utilizado para efectuar uma correccdo de alguns defeitos ou

estrangulamentos que se desenvolveram através da realizagdo de operagdes culturais

praticadas em momentos anteriores.
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10.3.5.5. Poda de Rejuvenescimento

Tem por objectivo favorecer o desenvolvimento da planta, incrementando os crescimentos

lenhosos deixando dessa forma pouca carga (poda ataloada).

10.3.6. Sistemas de Poda

Apés se terem delineado as principais caracteristicas dos diferentes tipos de poda, interessa

neste momento apresentar os diversos sistemas de poda.

Quando se procede a podas das varas, estas podem ficar com um maior ou menor nimero

de gomos, definindo-se 3 sistemas:

10.3.6.1. Poda de Talao

As unidades de carga encontram-se distribuidas por taldes com dois a trés gomos, também
conhecidos por tornos, polegares, etc. Este tipo de poda resulta em castas férteis e
produtivas onde as varas poderdo ser podadas mais curtas com a definicdo de uma zona de
producdo mais concentrada facilitando as intervencfes em verde, e, desta forma, os
tratamentos fitossanitarios e ainda a poda do ano seguinte. No entanto este tipo de poda
torna-se desajustado ao vigor das nossas castas e as nossas condi¢cdes climaticas, que
propiciam a exuberancia vegetativa. Por isso, ao limitar demasiado o desenvolvimento,
enfraquece e reduz a longevidade vegetativa. Para além disso, ndo aproveita o terco-médio

de vara, prejudicando as castas que fortificam nessa zona.

10.3.6.2. Poda em Vara
As unidades de carga encontram-se distribuidas por varas com quatro ou mais gomos.

Podemos ainda dentro desta poda ter duas modalidades diferentes:

Poda corrida

Utiliza varas de vinho, com 8 a 10 gomos, de elevado comprimento, sem serem empadas e

com aproveitamento de tal6es, na maioria das vezes.
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Poda Gemida

Esta modalidade implica deixar as varas de vinho, com 8 a 10 gomos, empadas ou
arqueadas. Aqui, a empa pratica-se de forma a que a seiva seja distribuida uniformemente
por toda a vara, ndo permitindo que exista uma diferenciacdo em termos de alimentacdo

entre 0s gomos das extremidades — normalmente os melhor alimentados - e os restantes.
Na poda em vara importa considerar dois aspectos relevantes:

e aorientacdo das varas;

* se as varas ficam livres ou nao.

Sempre que existam varas compridas ascendentes _ ; S
devera recorrer-se também a tal6es para que no ano
seguinte ndo haja necessidade de assentar a poda em
varas muito afastadas do eixo principal do corddo. Se a
vara comprida sofrer uma empa natural ou se se

empar sobre um arame ao mesmo nivel ou a um nivel

inferior, vai-se estimulando a rebentacdo dos gomos
basais que funcionardo como tales, ndo existindo Varas empadas

tanto a necessidade de recorrer a estes ultimos.

As podas longas aplicam-se, portanto, quando:

» Se esta perante corddes retombantes, pois as varas livres deixam os
pampanos desapoiados podendo levar a quebras significativas em castas
sensiveis a desnoca e em zonas muito ventosas;

e Se esta perante castas muito vigorosas;

* As castas tém entre-n6s muito compridos;

» Afrutificagdo € normalmente baixa ou estd apenas presente em gomos do terco
médio.

Porém, existem também algumas limitacdes, nomeadamente da elevada probabilidade do

desguarnecimento da parte basal da planta se ndo se realizar a empa. Para além disso,

podera ocorrer o enfraquecimento da videira devido ao excessivo comprimento das varas.
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10.3.6.3. Poda mista

Da combinacéo da poda de vara com a de taldo encontramos a poda mista, que resulta da
utilizacdo na videira em simultaneo, da vara e do taldo. Este tipo de poda tem o intuito de
maximizar a producdo sem afectar a conservacdo da planta, sendo por isso a mais utilizada
na nossa regido. Esta aproveita as caracteristicas produtivas da poda longa e as melhores
caracteristicas de renovac¢éo da poda curta garantindo desta forma varas de qualidade para
assentar a poda do ano posterior e favorecer a exploracdo dos gomos mais frutiferos ao

longo das varas.

10.3.7. Instrumentos de Poda

Para uma boa execucdo da poda de videira, assim como para o alcance dos objectivos de

producéo e eliminacao dos riscos de doencas, deverdo usar-se 0s seguintes instrumentos:

» Tesoura - para o corte das varas e bragos que séo delgados;

» Serrote - para o corte dos bracos que sdo mais grossos.

Para além de conhecer os instrumentos a utilizar, o podador devera ainda saber alguns dos

cuidados a ter na sua manutencgéo e uso:

» Astesouras deverdo estar sempre bem afiadas;

* Alamina cortante da tesoura devera deslizar no gaviao sem folgas;

» O serrote, para além de dever estar sempre afiado, deve estar igualmente limpo e
em bom estado, para que desta forma os cortes resultem sempre lisos e a sua

cicatrizacdo seja facilitada.

10.3.8 Cargas a Poda

A carga € o numero de gomos normais deixados na cepa depois da poda. A grande questao
que se coloca ao podador é como fixar a carga que vai deixar na cepa. Para tal a casta, a
fertilidade do solo, o clima, as técnicas culturais e o vigor da cepa sdo 0s vectores que

devemos ter em conta para saber o que devemos cortar ou deixar.
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Ao deixar-se uma carga demasiado pequena pode-se
prejudicar a producdo, isto porque, para além de ndo
se aproveitarem todas as faculdades produtivas da
cepa, as varas vegetam exuberadamente, os ladrbes
desenvolvem-se, o vigor aumenta, podendo ocorrer o
desavinho e consequentemente acentuar um
desequilibrio entre o desenvolvimento da madeira e a
producdo de cachos. Se, por outro lado, a carga
deixada é demasiado grande, a producéo de cachos e

de pequenas varas faz-se em excesso, repartindo o

potencial vegetativo da videira entre os frutos e -
Peso da lenha — Forma de

sarmentos, causando uma deficiente maturacdo e o
determinacéo da carga

atempamento das varas e enfraguecimento total da

planta. Por isso, quando a videira apresenta uma rebentacdo uniforme e o numero de
sarmentos se equipara ao dos gomos deixados na poda do ano anterior, é sinal que se pode
conservar a mesma carga do ano anterior. Se, pelo contrario, 0 nimero de sarmentos tem
um elevado vigor e é mais elevado que a carga deixada, entdo dever-se-a aumentar a carga.
De um modo geral, o que interessa tecnicamente € o numero de gomos deixados na vara,
visto que umas castas tém os entre-ndés mais compridos que outras. Entdo, na poda, o que

interessa é a carga da vara e ndo o seu comprimento.

10.3.9. Realizacdo dos Cortes

Para além de considerarmos que todos os cortes devem ser
efectuados de uma s6 vez, quando estamos a falar de cortes
nas varas, estes devem ser feitos cerca de 1cm acima do
gomo e com uma inclinacdo oposta a posicado do gomo.
Desta forma, evitar-se-a a acumulagdo das aguas da chuva
e dos choros em cima dos gomos. Por outro lado, sobre a

madeira de mais de um ano, os cortes devem efectuar-se

razoavelmente rentes e lisos, para que a resisténcia da

Exemplo de corte

videira ndo diminua no ponto do corte. Por razdes ligadas a
dificuldade de cicatrizacao e perigo de propagacdo de doencas, os grandes cortes deverao
ser sempre evitados. Outro cuidado a ter remete-se para o uso do serrote. Sempre que se
tornar indispensavel a sua utilizagdo, os cortes deverdo ser protegidos com produtos
especificos para o efeito (ex: Flintkote).
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10.3.10. Eleicao das Varas e TalGes

A distribuicdo e separacdo dos pontos de poda deverd ser feita tendo em conta o
desenvolvimento dos bracos e insercdo destes no tronco da videira. Para além disso, é
necessario ter-se em consideracdo a dimensao do eixo, isto é, quanto maior for este mais
lenta sera a circulagdo da seiva e consequentemente a alimentacao das folhas e dos cachos.
Ao efectuar-se a poda deverdo eleger-se as varas de vinho e, ao mesmo tempo, manter a
forma da videira adequada ao sistema escolhido, evitando o prolongamento dos bragos e o
seu desguarnecimento. Portanto, para varas de vinho, deverdao eleger-se as normais por
serem mais férteis e evitar-se a utilizacao de ladrées por serem infrutiferos.

Torna-se, neste momento, pertinente esclarecer os conceitos de:

e Vara de Vinho - vara inserida no ramo do ano anterior, proveniente de um gomo

hibernante e normal.

* Varas LadrBes - vara que se desenvolve na madeira com mais de dois anos, sendo

proveniente de gomos dormentes e adventicios.

Na poda devem ser escolhidas as varas que estejam inseridas o mais proximo possivel do

eixo, de forma a evitar o alongamento e o vigor ficar repartido de modo conveniente.

Na escolha do taldo deve atender-se ao seguinte:

* A posicdo do taldo e a disposicao dos gomos;

» O (ltimo gomo devera ficar voltado para a cepa, para que a futura vara vergue sobre
o0 golpe;

e O taldo deve ficar sempre antes da vara e 0 mais proximo possivel do eixo da cepa,
para que desta forma se possa regenerar a poda do ano seguinte;

» Devera evitar-se a escolha de langamentos nascidos junto a feridas.

A escolha de varas e taldes na poda deve ser feita de modo que permita uma melhor e mais
conveniente reparticao do vigor da cepa e possibilite a entrada da luz, ar, calor e tratamentos
fitossanitarios.
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Modulo 04

Proteccao da Vinha
11.1. Introducao

11.1.1. Enquadramento historico

s doencas das plantas cultivadas conhecem-se desde tempos remotos. Os livros

sagrados da india falam de doencas no arroz, e a biblia refere pragas que

assolaram as culturas no antigo Egipto. Os romanos perante o horror sentido com
as ferrugens dos cereais, criaram as festas anuais (Robigalia) com sacrificios para acalmar
os deuses e libertar os campos da doenca, essas ceriménias chegaram aos nossos dias com
o0 nome de rogativas. Na idade média o estudo das pragas e doencas nao evoluiu mas elas
continuam a ser referidas nos escritos. No renascimento comecga-se a pensar que as causas
das pragas e doencas das plantas podem ser semelhantes as dos homens. Com a
descoberta do microscopio a ciéncia biologica evoluiu muito e observaram-se fungos
causadores de doencas. Em meados do séc. XIX descobre-se a natureza parasitaria do
carvao e ferrugens dos cereais, preconizando-se como tratamento a imersdo das sementes
numa solucéo diluida de sulfato de cobre. Em 1864 ja se conheciam os ciclos de vida de
algumas doencas que atacam os cereais, identificando os hospedeiros. Em 1851, Grisén, o
jardineiro chefe de Versalhes, inventa o polissulfureto de calcio e em 1855 Millardet descobre
as magnificas propriedades anti-fungicas da calda bordalesa, se bem que devido a
fitotoxidade revelada, imediatamente se iniciaram os estudos com vista a sua substituicéo.
Assim nasceu a era dos pesticidas. A partir dai comegou a época do grande
desenvolvimento da fitopatologia (ciéncia que estuda as doencas das plantas enquanto
causadoras de prejuizos econémicos e trata de evita-las, preveni-las ou diminuir a sua
importéncia, aplicando as medidas terapéuticas ou profilacticas mais convenientes e
adequadas que nao deverdo trazer riscos para o consumidor, nem danificar a cultura e que
causem o menor dano possivel ao ambiente). Este desenvolvimento foi sustentado pelo

grande incremento que tiveram os conhecimentos microbiolégicos e quimicos.

11.1.2. Breves noc¢des gerais sobre os inimigos das culturas

A fitopatologia compreende o estudo da causa da doenca ou praga (Etiologia), os seus

sintomas (Sintomatologia) e os meios praticos de cura-la ou preveni-la (Terapéutica).



Costuma-se classificar as anomalias das plantas cultivadas de forma a facilitar o seu estudo

em:

e pragas quando as altera¢cBes sao causadas por animais;

» doencas quando tém outras causas (parasitarias - quando provocadas por um
organismo ndo animal, incluindo virus; ndo parasitarias - quando ndo provocadas por

organismos vivos (ex.: caréncias, intoxicagfes, agentes climatéricos, etc...)).

Uma doenca diz-se sistémica quando o mal atinge toda a planta e localizada quando
aparece apenas em determinados 6rgdos. O conjunto dos sintomas que nos permite
distinguir uma planta doente de uma sa é o quadro sintomatolégico, ou sindroma. Designa-se
por parasita, agente infeccioso ou patégenio 0 organismo ou microorganismo que vive a
expensas de outros organismos (hospedeiros) e é capaz de produzir doencas e por
saprofitas 0s organismos ou microorganismos que vivem as custas de matéria morta e
incapazes de provocar doencgas. O parasita pode penetrar bem no interior da planta e invadir
os seus tecidos designando-se neste caso por endoparasita (ex.: o mildio) ou limitar-se a
emitir para o interior das células epidérmicas uns 6rgaos de alimentagéo e suporte chamados
de haustérios denominando-se neste caso por ectoparasitas (ex. oidio). Uma doenca pode
ser esporadica quando atinge as plantas de uma maneira casual em pequenos grupos,
guando resulta de uma epidemia, ou melhor, epifitia, desenvolve-se com intensidade e
simultaneamente em varios pontos de uma regido mais ou menos vasta, afectando toda ou
guase toda uma determinada cultura. Na disseminagdo das doencas os agentes mais

importantes sdo o vento; a agua, 0s insectos e o proprio homem.

11.1.3. NocgOes gerais sobre bactérias

As bactérias sdo organismos microscopicos, unicelulares, sem clorofila. A forma pode ser
esférica, alongada ou em espiral. Por vezes possuem flagelos, o que lhes permite
deslocarem-se em meio liquido. Uma colénia contendo milhdes de bactérias aparece a olho
nu como uma massa opaca, acinzentada, amarelada ou por vezes avermelhada e viscosa.
As bactérias encontram-se em grande nimero nas matérias organicas em decomposi¢ao no
solo. Reproduzem-se por divisdo celular, algumas tém a possibilidade de formar esporos
resistentes as condi¢ges adversas de secura, calor, frio e presenca de substancias quimicas.
A temperatura éptima para o seu desenvolvimento é normalmente elevada, situando-se entre
0s 25°C e 37°C. Hibernam no solo, restos vegetais, tubérculos e gréos infectados. O nimero
de espécies de bactérias que atacam as plantas cultivadas € muito menor que o dos fungos

parasitas. Penetram nos tecidos vegetais por feridas e estomas, segregam fermentos que



dissolvem os tecidos parasitados e provocam a sua podriddo. Esta actividade serve para se
alimentarem. Precisam de um periodo de incubacdo desde o momento em que infectam a
planta até os sintomas se manifestarem. Os principais sintomas sao: manchas oleosas, que
aparecem quando as bactérias se multiplicam nas células do parénquima ou entre elas (ex.:
gordura do feijoeiro); infec¢cbes vasculares, que invadem o0s vasos condutores da seiva
impedem a sua circulacdo e provocam a murchiddo e morte da planta (ex.: pus ou mal
murcho da batateira); galhas ou tumores, que consistem na hipertrofia dos tecidos, devido a
uma multiplicacdo desordenada das células (ex.: tuberculose da oliveira). A disseminacao
faz-se a partir de gotas contaminadas que as plantas exsudam através dos estomas ou das
feridas dos tecidos infectados. Essas exsudac¢des passam de uma planta a outra pela chuva,
vento, contacto directo, insectos e outros animais. O préprio homem dissemina muitas vezes
as bactérias através das ferramentas agricolas contaminadas (podas, desladroamentos,
despampas, etc.) ou ainda pelo transporte de plantas inteiras, sementes, tubérculos, bolbos e

frutos infectados.

11.1.4. NocOes gerais sobre virus

Os virus sdo agentes patogénicos ndo celulares que possuem, ao mesmo tempo,
caracteristicas de seres vivos, como por exemplo a da multiplicacdo, e de matéria inerte.
Devido as suas dimensfes minimas, 0s virus sdo invisiveis ao microscopio Optico, sO
podendo ser revelados ao microscopio electrénico (500.000X de ampliacdo). Podem
apresentar-se em forma de bastonetes, filamentos ou particulas esféricas. A existéncia de
virus na planta é reconhecivel pelos sintomas caracteristicos das doencas que provocam e
identificados em laboratério através dos testes ELISA. A sua actividade e multiplicacdo sé
sdo possiveis no interior de células vivas. Os virus presentes numa planta difundem-se
rapidamente para quase todos os seus 6rgaos. Assim sendo os tubérculos, bolbos, garfos,
estacas e gomos que provém de plantas doentes sdo portadoras de virus, dando origem a
plantas igualmente viréticas (processo de transmissdo por propagacdo vegetativa). Outro
meio de transmissao importante dos virus é através dos insectos picadores sugadores e de

algumas espécies de nematodos. Dos insectos os mais importantes sao os afideos.

Os sintomas das doencas provocadas por virus variam bastante, sendo os principais:

» deformacdo - podem afectar todos os 6rgéos ou parte deles;
* necroses - morte dos tecidos;
» cloroses - manchas em geral, afectando sobretudo as folhas (avermelhamento,

nanismo e mosaicos).



A gravidade dos sintomas depende de numerosos factores ligados a natureza da planta
hospedeira e as condi¢cdes em que vive. Uma planta € imune quando ndo pode ser afectada
por um determinado virus e susceptivel em caso contrario. Se os sintomas séo fracos ou
nulos, ainda que a planta seja portadora do virus, é tolerante e o virus diz-se latente. Se os
sintomas séo nitidos a planta é considerada sensivel e, se todos os tecidos forem afectados

ou toda a planta morrer rapidamente, diz-se que é hipersensivel .

A temperatura exerce uma influéncia consideravel na multiplicacdo dos virus e na expressao
dos sintomas. Em geral, os sintomas sdo mais graves com temperaturas baixas e atenuam-
se com a elevacédo destas, podendo mesmo desaparecer. Diz-se entdo que 0 virus esta
mascarado (por exemplo o virus x da batateira produz sintomas nitidos a 16°C mas
indistintos ou nulos acima de 20°C). Se se mantiverem as plantas infectadas durante varias
semanas a 37°C-38°C pode-se provocar, ndo s6 o desaparecimento dos sintomas, como o
de diversos virus. Isto constitui o tratamento pelo calor e pode ser utilizado para se obterem
plantas isentas de virus. A luz tem também uma grande influéncia na expressédo dos
sintomas, em geral sdo mais nitidos na Primavera e no Outono do que no Verado, (ex.:
mosaico amarelo da videira que aprece na Primavera e é evidente nas folhas da base dos

sarmentos, desaparece no Verdo, para depois voltar a notar-se no Outono).

11.1.5. NogOes gerais sobre fungos

A ciéncia que estuda os fungos denomina-se micologia e as doencas por eles provocadas
chamam-se micoses. Pertencem ao reino dos fungos os bolores, cogumelos, champignons,
trufas e leveduras. Encontram-se na agua e no solo. No ar, existem sob a forma de
microscépicos esporos de muito facil dispersdo. Sao heterotréficos (ndo realizam a
fotossintese) e, em geral, desenvolvem-se bem sobre os mais variados substratos organicos
como restos de vegetais em apodrecimento, animais mortos e até fezes. Nesse caso
denominam-se saprofitas (vivem sobre matéria morta). Algumas espécies sdo simbidticas,
pois vivem associadas a raizes de plantas superiores constituindo as micorrizas (entre fungo
e raiz ocorrem troca de nutrientes, com beneficio matuo). Alguns sdo parasitas e causam as

micoses (em plantas e animais).

Os fungos normalmente sdo seres constituidos por estruturas vegetativas filamentosas, as
hifas, que se entrecruzam para formar o seu corpo e que, no seu conjunto, recebem o nome
de micélio. Estes podem ter sistemas ramificados difusos, como os bolores, ou organizarem-
se em talos, como nos cogumelos. Os micélios ndo representam verdadeiros tecidos, pois
entre as hifas agrupadas ndo ha paredes celulares comuns, como nos vegetais, falando-se

em plecténquima. Por vezes as hifas unem-se em cord6es chamados rizomorfos (rizo = raiz;



morfos = forma), como por ex. no caso da Rossellinia necatrix. Também podem aglomerar
intensamente, modificando a parte externa que adquire maior consisténcia, constituindo
esclerotos. Em ambos os casos essas formacdes tém por objectivo a sobrevivéncia do fungo

perante condi¢des indspitas e desfavoraveis do meio ambiente (frio, seca, etc...).

Os fungos reproduzem-se por esporos, que sdo o equivalente das sementes nos vegetais.
Os esporos podem ser imperfeitos ou perfeitos. Denominam-se imperfeitos ou assexuados
guando se formam sem o concurso de elementos masculinos e femininos. Estes esporos
formam-se quando as condicGes do meio sdo favoraveis; ao germinar dao lugar a novas
hifas com as quais a doenga se multiplica muito activamente. Nos fungos produtores de
doencas nas plantas do nosso clima, os esporos imperfeitos produzem-se desde a Primavera
até ao Outono, e correspondem a uma fase de propagacéo e difusdo do fungo através do
espaco. Os esporos perfeitos, também designados sexuados, sdo assim denominados
porque na sua formacdo intervém elementos masculinos e femininos. Estes esporos
produzem-se quando as condicdes do meio sdo adversas (falta de alimento, pouca
humidade, baixa temperatura, etc.) e irdo no ano seguinte originar as infec¢cdes primarias

germinando em poucas horas.

Os esporos sexuados que resultam da fuséo de 2 hifas de sexo distinto, conforme a espécie

do fungo, produzem-se e denominam-se de uma das seguintes formas:

» Oosporo - tipico dos ficomicetas, originam-se no seio do micélio, é livre e possui
uma coberta resistente;

e Ascoporos - tipicos dos ascomicetas, sdo produzidos numa estrutura especifica e
diferenciada que pode ser ou periteca, quando tem a forma de uma vasilha, dentro
da qual se situam os ascos, invélucros cilindricos que tém no seu interior oito
ascosporos, ou apoteca, quando adopta a forma aberta de uma taca;

» Basidiosporos - tipicos das basidiomicetas, amadurecem no carp6fago que é um
enorme 6rgéao de frutificacdo muito conhecido (cogumelo ).

Os esporos assexuados ou conidios também se originam nos diversos tipos ou ordens de

fungos de forma muito diferente podendo-se ter:

e A mais generalizada e que é proveniente da formacdo dos conidios em hifas
especializadas, chamadas conidiéforos , no seio do micélio vegetativo;

* Nalguns tipos de fungos aparecem frutificacdes miceliares, que recebem o nome de
picnidio , quando adopta a forma de recipiente fechado, ou acérvulo se € muito mais

aberto.



Por fim, deve-se destacar uma outra forma de perpetuar as espécies perante condicdes
ambientais adversas: a transformacdo de uma porc¢éo apical ou intercalar do micélio, que se
cobre de uma parede muito espessa e se chama clamidésporo . E importante realcar que,
desde que se produzem as contaminacgdes, até se observarem os sintomas, podem decorrer
muitos dias. E essencial que os tratamentos oportunos sejam efectuados com caracter

preventivo.

11.1.6. NocOes gerais sobre insectos

Constituem sem dulvida 0 maior grupo em espécies, estes animais representam 70% das
espécies conhecidas no reino animal sendo conhecidas cerca de 1 milh&o. Varios constituem
pragas, mas muitos outros sd@o Uteis, como as abelhas e o bicho-da-seda, e outros sao
parasitas ou predadores de espécies patogénicas. Os insectos hibernam sob a forma de
ovos, larvas, ninfas ou adultos, no solo, nas folhas mortas, pedras, cascas das arvores ou no
interior das plantas atacadas. Usualmente os adultos aparecem na Primavera, e, por vezes,
no Verdo e Outono, conforme as condi¢des exigidas para cada espécie. Em geral, os adultos
alimentam-se durante alguns dias e em seguida acasalam, os ovos eclodem e as larvas
desenvolvem-se, ninfam e tornam-se adultas. A duracéo deste ciclo varia com a espécie e as
condi¢cdes do meio, que, se ndo forem favoraveis, obrigam a uma paragem momentanea no
desenvolvimento do insecto. Em numerosos insectos, o crescimento para obrigatoriamente
num determinado estado e por um certo tempo: é a chamada diapausa. O corpo dos adultos
€ segmentado, recoberto de um tegumento duro que tem por base a quitina, formado por
placas articuladas, constituindo o esqueleto externo (exoesqueleto) e apresentando
apéndices articulados. A parte essencial do tegumento é constituida pela cuticula segregada
pelas células da epiderme. A sua estrutura tem um papel importante em relacdo ao modo de

actuacédo de alguns insecticidas.

No adulto a corpo esta dividido em 3 partes : cabeca, térax e abdémen .

Cabeca:

Na cabeca existe 1 par de antenas, os olhos e as pecas bucais. As antenas sédo 6rgaos de
olfacto e tacto. A sua forma é muito variavel segundo as espécies. Os olhos sdo facetados,
compostos de um grande nuimero de células, cada uma constituindo um olho simples e

imovel.



As pecas bucais, que no seu conjunto constituem a armadura bucal, podem ser dos
seguintes tipos:

* Armadura bucal trituradora ou mastigadora - permite ao insecto cortar ou triturar os
alimentos (ex. escravelho da batateira);

e Armadura bucal lambedora-sugadora ou libadora - o insecto neste caso lambe e
aspira a alimentacgdo (ex. as abelhas);

» Armadura bucal sugadora - 0 insecto suga o néctar das flores (ex. a traca da uva);

» Armadura bucal picadora-sugadora - permite ao insecto perfurar os tecidos da planta
nos quais injecta a saliva, absorvendo em seguida os alimentos (ex. os afideos);

* Armadura bucal muscéide - 0 insecto aspira os alimentos (ex. a mosca doméstica).

Toérax:

O térax divide-se em 3 segmentos tendo cada um deles um par de patas. No caso das
formas aladas os 2 dltimos segmentos tém 1 par de asas cada. A conformacédo das asas €

muito variavel e serve para a classificacdo sistematica dos insectos.

Abdémen:

O abdomen é segmentado (até 11 segmentos) e desprovido de patas e asas. Tem
geralmente na sua extremidade posterior os érgdos de reproducdo e de ovoposicdo. O
esqueleto externo limita uma cavidade interna que se estende da cabeca a extremidade do
abdémen e na qual esta colocada a musculatura e os 6rgaos internos (aparelhos digestivo,
circulatério e respiratério, sistema nervoso e 6rgaos de reproducao).

Geralmente reproduzem-se por via sexuada mas os ovos de certos insectos podem
desenvolver-se sem fecundagdo, ou seja, sem a intervencdo dos machos (reproducéo por
partendgenese). Devido a natureza quitinosa do esqueleto externo, o desenvolvimento dos
insectos efectua-se por etapas sucessivas — metamorfoses — e de maneiras diferentes
conforme as espécies. Se tivermos metamorfoses completas os insectos passam pelas
seguintes fases: Ovo => Estados larvares => Ninfa imével (crisalida) => Insecto adulto .
Nestes casos 0 modo de vida e organizacéo do corpo do adulto difere totalmente do da larva.
Tomando como exemplo o bichado da fruta , a larva desenvolve-se no interior do fruto, a
ninfa nas rugosidades da casca ou no solo e da origem a uma borboleta no estado adulto

que vive livremente e se alimenta de exsudac¢des acucaradas. Podemos também ter as



metamorfoses incompletas, em que o insecto passa pelas seguintes fases: Ovo => Estados
larvares => Ninfa mével => Insecto adulto . Nestes casos as larvas sao parecidas aos
adultos ou diferem muito pouco, crescendo sem estado de repouso entre o (ltimo estado

larvar e o de adulto. (Ex.: afideos) .

O potencial de reproducéo dos insectos é geralmente muito elevado, sobretudo nas espécies
gue tém varias geracbes anuais. A sua multiplicacdo esta dependente das condicdes

climaticas, dos inimigos naturais, do alimento disponivel, etc.

11.1.7. NogOes gerais sobre acaros

Ha alguns anos, o impacto dos acaros na producdo era minimo. Actualmente, tém um
impacto maior como consequéncia de praticas culturais mais intensas, principalmente o uso

desequilibrado dos pesticidas e adubos.

Em termos morfolégicos apresentam o corpo envolvido por quitina e dividido em 2 partes
dificeis de delimitar: o cefalotorax e o abdémen. N&o tém asas nem antenas e tém
geralmente 4 pares de patas. Reproduzem-se, como 0s insectos, por via sexuada ou por
partenogénese e também se desenvolvem por sucessivas etapas: Ovo => Larva => Ninfa
=> Adulto .

Os acaros tém um numero variavel de geracées mas em geral elevado e uma fecundidade
consideravel, o que Ihes da um poder de multiplicagdo enorme. Alimentam-se sugando o
suco celular das plantas, com a ajuda das pecas bucais, que tém a forma de estilete. Com as
varias picadas recebidas, os tecidos vegetais sdo destruidos provocando 0s seguintes

sintomas:

» Paragem do crescimento;

» Deformacgdes (ex. deformacéo do fruto do limoeiro);

» Acastanhamento das folhas (ex. aranhico vermelho da macieira);
» Clorose;

» Formacéo de galhas (ex. erinose da videira);

e Queda das folhas.

A hibernagéo é feita em diversos estados (ovos ou adultos) segundo as espécies, no periodo

Outono-Invernal.



11.1.8. NocgOes gerais sobre nematodos

Sao pequenos seres microscopicos, sendo os agentes de numerosas doencas das plantas.
Sao abundantes em todos o0s meios naturais: agua, terra, matéria organica em
decomposicdo, etc. Algumas espécies atacam as plantas provocando graves prejuizos:
necroses, deformacgdes, podridGes radiculares, podriddes de caules e de folhas. O fendbmeno
da fadiga do solo, caracterizado por uma diminui¢cdo da produtividade é o resultado, na maior
parte dos casos, de ataques maci¢cos de nematodos. Sdo seres filiformes, ndo possuindo
membros nem segmentos. O corpo € coberto por uma cuticula, a cabeca tem um estilete que

perfura os tecidos vegetais e alimenta-se do suco celular das plantas.

Os nematodos deslocam-se e sdo activos no meio hiimido. Os do solo sdo 0s que maiores
danos causam as plantas e mostram preferéncia por solos frescos e himidos onde haja
matéria organica em decomposi¢cdo. Em ambiente seco mostram pouca probabilidade de
sobrevivéncia, dai ser pequena a sua densidade populacional a superficie do solo. Sdo de
temer os seus atagues em anos chuvosos. Um aspecto que favorece imenso o0 seu
desenvolvimento é a repeticdo sucessiva da mesma cultura ou culturas préximas
botdnicamente no mesmo terreno, esta falta de rotacdes apropriadas nota-se particularmente

nos nematodos que formam quistos.

Sendo seres geralmente bissexuais existe fecundagdo. A larva é idéntica ao adulto na forma,
e, se as condi¢gBes forem favoraveis, o seu desenvolvimento efectua-se sem interrupgdo. Em
condicdes desfavoraveis (secura do solo ou morte da planta hospedeira), as larvas podem
enquistar e resistir varios anos. Devido as suas reduzidas dimensfes deslocam-se muito
pouco, causando prejuizo em manchas mais ou menos delimitadas nas culturas. A sua
dispersdo é devida a agentes exteriores como a agua de rega, da chuva e de cursos de
agua, ventos e principalmente em 6érgdos de propagacdo vegetativa (estacas, bolbos e

tubérculos atacados).

11.1.9. Estratégia de proteccao

A vinha, pela importancia econémica que sempre possuiu, foi alvo de preocupagédo constante
na sua proteccdo, tendo os meios disponiveis pelos viticultores variado bastante ao longo
dos tempos. O uso dos produtos fitofarmacéuticos, que inicialmente se limitavam ao enxofre
e produtos cupricos, apds a Il guerra mundial, com a descoberta de novas moléculas de
sintese muito eficazes, foi muito propagado, de tal forma que comecaram a surgir na década
de 50 problemas resultantes do seu uso desregrado como o0 aparecimento de resisténcias,

acumulacdo de residuos toxicos nas cadeias alimentares e, em geral, um aumento dos



problemas fitossanitarios. Para minorar estes problemas surgiu uma nova estratégia na
proteccdo das culturas: a Proteccdo Integrada . Entende-se Protec¢do Integrada como
sendo o processo de luta contra os organismos nocivos, utilizando um conjunto de métodos
que satisfacam as exigéncias econdmicas, ecoldgicas e toxicolégicas e dando caracter
prioritario as ac¢des fomentando a limitagdo natural dos inimigos das culturas e respeitando

0s niveis econémicos de ataque.

A Proteccgédo Integrada € constituida pelos seguintes componentes essenciais:

» Estimativa do Risco - Através de métodos de amostragem, que permitem proceder
a avaliacdo das densidades relativas das espécies (parasitas e auxiliares), presentes
na vinha e dos prejuizos causados a cultura;

* Nivel Economico de Ataque (NEA) - Intensidade do ataque a partir da qual se
devem aplicar medidas limitativas ou de combate para impedir que 0 aumento da
populacao atinja niveis em que se verifiquem prejuizos de importancia econémica;

» Escolha dos meios de proteccdo — Seleccdo racional dos meios de proteccao,
ponderando aspectos ecoldgicos e econdémicos e utilizando o meio de proteccéo
mais adequado, que ndo tera de ser necessariamente um pesticida mas que, se for,

devera ser o mais especifico possivel e menos perturbador do ecossistema agrario.

De qualquer forma, teremos que usar alguns pesticidas. Torna-se, por isso, necessario ter

em atencao o seguinte:

Os pesticidas sdo produtos usados no combate a pragas, doencas e infestantes. Os produtos
fitofarmacéuticos sdo os produtos que se destinam a proteccdo das culturas e podem ser
constituidos por uma ou mais substancias activas, sendo eficazes na prevencao ou controlo
de espécies prejudiciais as culturas. Conforme o tipo de inimigo preferencial que combatem
podem ser: Insecticidas, fungicidas, acaricidas, nematocidas, herbicidas, moluscicidas
(contra lesmas e caracois), rodenticidas (contra ratos e outros roedores), avicidas, algicidas
(contra algas), arbusticidas, desfolhantes e antiabrolhantes. Todos os produtos
fitofarmacéuticos séo pesticidas, mas o contrario ndo acontece (por ex. os insecticidas de
uso doméstico sao pesticidas mas ndo sao produtos fitofarmacéuticos). Estes produtos
podem vir em formula¢des muito variadas, o que nos obriga a ler o rétulo com muita atencéo
para fazermos uma preparacéo da calda (mistura do(s) produto(s) fitofarmacéutico(s) com a

agua) da maneira mais aconselhavel.

Pode ter de se proceder a mistura de 2 ou mais produtos fitofarmacéuticos numa calda.
Nesses casos devemos preferencialmente usar produtos da mesma empresa e consultar as

tabelas de compatibilidades. Se a mistura tiver produtos soélidos e liquidos, primeiro procede-
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se a preparacdo da calda com o produto liquido e de seguida adiciona-se o produto sélido e
completa-se o volume de agua, agitando sempre. Entende-se por concentracdo a quantidade
de produto fitofarmacéutico a colocar em 100 litros de calda e exprime-se em percentagem
(%). A dose € a quantidade de produto fitofarmacéutico que se aplica por hectare (10.000
m?). A pulverizagdo é a distribuicdo uniforme e continua da calda de um produto
fitofarmacéutico, dispersa através de gotas de dimensédo variavel, sobre um alvo a atingir
constituido por uma ou mais partes da cultura (tronco, folhas, cachos, solo, etc.). A
polvilhacdo distribui p6s polvilhaveis, normalmente na vinha o enxofre em pé. O volume é a
guantidade de calda de um produto a aplicar num hectare. Pode ser alto volume quando a
calda é levada ao alvo a atingir sob o efeito de presséo hidraulica de uma bomba sendo
caracteristico de pulverizadores de jacto projectado. Pode também ser de médio ou baixo
volume quando a calda é distribuida através de uma forte corrente de ar fornecido por uma
ventoinha. E tipica dos atomizadores (pulverizadores pneumaticos) e dos pulverizadores de
jacto transportado. No caso da vinha os volumes recomendados séo: Alto volume- mais de
1.000 I/ha; Médio volume- 500 a 1.000 I/ha; Baixo volume: 200-500 I/ha; Muito baixo volume:
5-200 I/ha e ultra baixo volume a volta dos 5 I/ha. De qualquer forma devemos sempre usar
aparelhos bem calibrados, com bicos adequados e respeitar religiosamente todas as
indicag6es do rétulo do produto bem como todas as normas para a utilizagdo segura e eficaz
dos produtos fitofarmacéuticos. Nao devemos esquecer que a eficacia de um pesticida
depende da quantidade de calda, concentragdo, condi¢Bes de aplicacdo (estado fenologico,
estado de desenvolvimento do inimigo, condigSes meteorolégicas), mistura dos produtos,
persisténcia do pesticida, espectro de accdo (devemos usar produtos o mais selectivos
possivel) mas, o resultado a obter depende também da utilizacdo de outros meios de
combate, directos e indirectos, sem os quais a luta quimica ndo é suficiente e eficaz. O
intervalo de seguranca é o periodo de tempo que deve decorrer entre o Ultimo tratamento e a
colheita, de modo a garantir um nivel de residuos na cultura tratada de que nao resultem
problemas toxicoldgicos para o consumidor. Na vinha devemos ter cuidado com um eventual
tratamento contra a podriddo cinzenta antes da vindima ou contra a 32 geragdo da traca da
uva. A persisténcia ou valor residual, € o periodo durante o qual o produto permanece activo
contra 0 inimigo a que se destina apés a sua aplicacdo. Ndo tem ligacdo directa com o

intervalo de seguranca.
As principais causas do insucesso dos tratamentos com pesticidas séo:

» Determinacao errada do agente patogénico;
» Falta de observacédo ou desconhecimento do modo de vida do agente causador dos
estragos;

» Calda mal preparada ou dose mal calculada;
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Escolha inadequada da oportunidade da aplicacdo (por influéncia de condicdes
meteoroldgicas adversas (chuva, vento, frio, calor, etc...) ou por falha na
determinacéo da melhor fase para tratamento da praga ou doencga);

Método defeituoso de aplicagéo.
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11.2. Inimigos da Vinha

11.2.1. Doencas

s doencas mais importantes que atacam as nossas vinhas sdo as provocadas por

fungos:

11.2.1.1. Mildio da videira

E provocado pelo fungo Plasmopora viticola, com ataques irregulares, variando de ano para
ano em importancia. Ataca indiferentemente todos os 0Orgdos verdes da planta. Com
condi¢cdes climaticas favoraveis ao seu desenvolvimento € uma doenca de risco elevado, que

deve ser tratada preventivamente.

Biologia e Sintomas

Ciclo Biolégico do Mildio da Videira:
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(Fent: Bavay of al, 1979)

Hiberna como o6sporo nas partes necrosadas das folhas mortas caidas no solo,
preferencialmente na parte da pagina inferior da folha. Os odsporos séo muito resistentes; na
Primavera germinam desde que as condicfes de humidade sejam favoraveis (precipitacéo
de pelo menos 10 mm em 24 horas) e a temperatura atinja 11°C, dando origem a
zoosporangios ou macroconideos, que produzem muitos esporos, aqui denominados

zoosporos, moveis, com cilios que séo projectados para as folhas mais baixas da vinha pelos
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salpicos da chuva e que, ao germinar, conseguem penetrar através dos estomas entre as
células dos tecidos foliares, provocando a infeccdo primaria. Apds uma incubacdo de
duracao variavel, dependendo da temperatura, aparecem os primeiros sintomas (mancha de
oleo) na face superior da folha, associados quando as condicdes lhes sao favoraveis a uma
pubescéncia branca na pagina inferior da folha, na zona correspondente a mancha de 6leo e
que vai libertar zodsporos que dardo origem a contaminagfes secundarias (fase de invaséo)
nessa planta e nas vizinhas e que correspondem a fase assexuada do fungo. Este processo
pode desenvolver-se durante todo o periodo de vegetacao se as condicdes ambientais forem
propicias. No Outono, quando as condicdes de temperatura sao desfavoraveis ao
desenvolvimento do fungo e os tecidos do hospedeiro estdo mais resistentes ao seu
desenvolvimento, formam-se oésporos nas folhas por reproducéo sexuada, que repetirdo o

ciclo no préximo ano ou no seguinte (mildio mosaico).

Mildio na Folha | Mildio na Inflorescéncia | Mildio no Bago

Estratégia de luta

Devem ser adoptadas algumas praticas culturais como a mobilizagdo do terreno antes da
rebentacdo para facilitar a infiltracdo da agua, evitando a formacédo das pocas, e a0 mesmo
tempo enterrando os restos de folhas portadores de o6sporos; eliminacdo das folhas com
contaminacg®es primarias (normalmente em numero reduzido); as fertilizacbes azotadas e

podas efectuadas, devem ser de molde a termos equilibrio de vigor.

Mas o recurso a luta quimica € necessario e devera ser efectuado seguindo as instru¢des da
Estacéo de Avisos.
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11.2.1.2. Oidio

E provocado pelo fungo Uncinula necator, com ataques regulares e constitui uma doenca
grave nos anos de verdes quentes e himidos contra a qual se deve agir de forma preventiva
ou controlar desde o seu aparecimento. Em casos muito graves esta doenca pode levar a

perda total da producéo.

Biologia

Ciclo Biolégico do Qidio da Videira:
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O parasita conserva-se de um ano para o outro principalmente sob a forma de micélio entre
as escamas dos gomos, ou em cleistotecas nas folhas ou sarmentos que ficam no solo e
ainda na casca das cepas. Na Primavera os filamentos miceliais contidos nos gomos
desenvolvem-se e proliferam a superficie dos 6érgdos verdes, parasitando-os por meio de
haustorios (estruturas sugadoras), sobretudo se ocorrerem as condig8es favoraveis ao oidio
com dias nublados e manhas de elevada humidade relativa seguidos de periodos de sol com
temperaturas superiores a 25°C. Os pampanos resultantes desses gomos apresentam-se
cobertos por uma pubescéncia esbranquicada (drapeux). E por esse motivo que um
tratamento na fase 2-3 folhas € imperativo em castas sensiveis, sobretudo se estiver calor e
tempo humido. Entrementes, as peritecas, apés um processo de maturacdo, germinam

libertando ascos (pequenos “sacos” cheios de esporos) que projectam 0S ascOsporos,
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produzindo a infec¢do. Desta infec¢éo resultam conideos, cobrindo a superficie contaminada
com uma feltragem e uma poeira cinzenta esbranquicada. Este ciclo repetir-se-a sempre que
as condig@es climaticas Ihe sejam favoraveis. No Ver&o dar-se-a a contaminagdo dos gomos
e a formacao das peritecas que perpetuardo a doenca no ano seguinte. A planta é mais

susceptivel desde a floragéo até ao fecho dos cachos.

Sintomas e Prejuizos

Na Primavera, na época da rebentacdo, o fungo desenvolve-se e contamina os 6rgaos
verdes. Observa-se um ligeiro frizado nos bordos das folhas e a formacdo de manchas
cinzento palido. Conforme a vegetacdo se vai desenvolvendo, o aspecto crispado e
intumescido das folhas evidencia-se, os seus bordos levantam-se e tomam o aspecto de
goteira na parte superior enquanto todo o limbo fica coberto com uma poeira cinzenta
esbranquicada. Se o ataque for bastante precoce podem aparecer rebentos completamente
esbranquicados. Nos sarmentos também se forma a mesma poeira acinzentada. As flores
podem dessecar e cair, 0s bagos cobrem-se de poeira esbranquicada, a pele endurece,
fendilha e acaba por estalar o que, além de mais, pode permitir o aparecimento de podridado
e de bolores. Esta doenca arrasta também uma diminuicdo grande na qualidade dos vinhos.

No Outono e Inverno, observa-se manchas escuras nas varas.

Oidio no Cacho | Oidio no Peciolo Oidio na Vara
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Estratégia de luta

Dever-se-d0 adoptar algumas medidas profilacticas que, normalmente por si s6, nao

impedem o uso de pesticidas mas facilitam a luta contra este parasita sendo elas:

* Na altura da poda eliminar varas com necroses;

e Adoptar um tipo de poda que conduza a uma vegetacdo pouco densa da videira;

» Realizar desfolhas equilibradas que facilitem o arejamento dos cachos, mas evitem
demasiada exposicao solar, de forma a evitar queimaduras;

» Evitar adubacdes desequilibradas, que acarretem um grande desenvolvimento

vegetativo.

Na luta quimica ndo nos podemos esquecer que devera ser seguida uma estratégia
preventiva especifica mas que outros produtos fitofarmacéuticos utilizados contra outros
inimigos tém também accao retardadora sobre o oidio. Devemos proteger a vinha ao longo
do periodo vegetativo até ao pintor, mas ha trés estados fenolégicos que séo de tramamento

imprescindivel:

+ Cachos visiveis;
+ Floracao/Alimpa;
+ Bago de ervilha.

De qualquer forma devemos ter cuidado no periodo que decorre da floracédo até ao fecho dos
cachos, protegendo permanentemente a vinha. Além de ser necesséario um grande cuidado
na aplicacdo dos fungicidas, assegurando uma boa distribuicdo e a protec¢do dos cachos,
também é fundamental a escolha das substancias activas a usar, para se evitar 0
aparecimento de resisténcias, ndo realizando mais de 3 tratamentos com produtos inibidores
da biossintese de esteréis (IBE) antes do fecho dos cachos, alternando-os com o enxofre e

dinocape.

11.2.1.3. Podridéo cinzenta (botrytis)

Esta doenca é causada pelo fungo Botrytis cinerea, que ataca muitas outras culturas. Na
vinha origina prejuizos consideraveis pela destruicao parcial ou total dos cachos jovens que
pode ocasionar ou em ataques tardios, pela diminuicdo grande da producdo, associada a
problemas de qualidade do vinho, provocados pela degradagcdo de matérias corantes, com
destruicdo da pelicula que contém substancias aromaticas, redugdo do grau alcodlico,

aumento da acidez volatil, casse oxidasica e gosto a podre na vinificacao.
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Ciclo Biolégico da Podridao Cinzenta da Videira:
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Na Primavera, com condicbes de temperatura e humidade favoraveis, os esclerotos
amadurecem, dando origem a conidi6foros, que libertam conidios e o préprio micélio produz
entdo esporos que, disseminados pela chuva e vento a temperatura 6ptima de 18°C
contaminam os varios 6rgaos verdes da vinha. Ao germinar o conidio produz um tubo
germinativo que penetra directamente nos tecidos vegetais através de feridas causadas pelo
oidio, mildio, traca da uva, acidentes fisiologicos ou danos mecanicos. Os esporos formados

a partir destas contaminacdes e posteriores infeccfes asseguram a evolugdo da doenca.

Sintomas e Prejuizos

Nas folhas, quando a Primavera decorre himida e fresca, aparecem manchas acastanhadas
gue evoluem para um aspecto pulverulento. No fim do Verdo a doenca pode provocar
gueimaduras, constituidas por manchas necrosadas de cor acastanhada e de contorno
irregular, localizadas principalmente na periferia do limbo, ndo se notando uma zona de
transicdo entre os tecidos sdos e infectados. Nas varas observam-se necroses alongadas de
cor castanha e, se o tempo decorrer himido, cobrem-se de bolor (micélio). Nos cachos, a
medida que os bagos se desenvolvem, o micélio pode permanecer latente no seu interior;
assim sendo, antes e durante a floracéo, a botritis pode provocar a morte dos botdes e flores.
As pecas florais que se encontram comprimidas entre os bagos recém formados, se
contaminadas, constituem focos de infeccdo. No pintor e, principalmente, préximo da
maturagdo, os bagos tomam a coloracao castanha ou lilas e a doencga provoca uma podridao
mole que por vezes se estende a todo o cacho e uma pubescéncia acinzentada envolve toda

a zona atacada.
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Podridéo no Bago Podridéo no Cacho Formas de
(ndo desprendimento da caliptra) Inverno nas varas

Estratégia de luta

Dever-se-d0 adoptar algumas medidas profilacticas, complementadas com o recurso a luta
quimica, se necessario. A estimativa do risco € muito dificil de se realizar mas a presenca de
esclerotos nas varas podera dar indicagdes da incidéncia da doenca na vinha. As diferentes
castas possuem também sensibilidade diferenciada a doenca. O Nivel Econémico de Ataque
nao esta definido, contudo, estudos enolégicos apontam que para obtencao de vinhos tintos
de qualidade a percentagem de podriddo no bago deve ser inferior a 10-15% e nos brancos
essa percentagem podera ser superior. A luta quimica devera ter caracter preventivo e 0os

tratamentos realizados na altura da floragc&o e no pintor sdo fundamentais.

De qualquer forma as medidas profilacticas seguintes deverdo ser cumpridas:

e Evitar adubacdes azotadas excessivas;

« Favorecer o arejamento dos cachos com podas equilibradas e desfolhas adequadas;

* Manutengéo do solo limpo de infestantes;

* Em zonas propensas a doencga usar porta-enxertos menos vigorosos e castas menos
sensiveis;

e Combater eficazmente o oidio e a traca da uva;

* Usar preferencialmente no tratamento a outras doengas, produtos que retardam a

podriddo cinzenta.
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11.2.1.4. Escoriose

E causada pelo fungo Phomopsis viticola manifestando-se principalmente nos sarmentos,
junto aos gomos. Por ndo se disseminar facilmente, pela agua da chuva ou pelo vento,

ocorre na vinha em manchas.

Biologia

Ciclo biolégico da Escoriose da Videira:

(Fonte: University of Caltornia, 1592)

Conserva-se de uns anos para os outros, hibernando nos sarmentos, na forma de picnidios
formados no Outono-Inverno ou micélios hibernantes nos gomos da base dos sarmentos. Na
Primavera, quando o tempo decorre hiimido e chuvoso, os picnidios negros emitem esporos,
gue propagam a doenca logo desde a rebentacdo. Entretanto, o micélio dos gomos pode
desenvolver-se antes da rebentacdo, provocando a morte do gomo ou evoluir apés a
rebentacdo originando necroses. No fim do Verdo e Outono, formam-se sobre os sarmentos,
os picnidios que irdo sofrer um processo de maturacao, durante o Inverno, conferindo uma
coloracdo esbranquicada aos sarmentos. A contaminac¢do ocorre se e quando as condi¢fes
de humidade e temperatura forem favoraveis (6ptimos de 98-100% H.R. e 23°C) e a vinha
estiver num estado de receptividade adequado. Essa receptividade verifica-se nos estados

fenolégicos E-F.
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Sintomas e Prejuizos

No Outono e durante o Inverno, alguns sarmentos apresentam a casca com manchas
esbranquicadas (ndo confundir com ataque de podriddo cinzenta), salpicadas de pontos
negros (picnidios). Os sarmentos doentes apresentam a base inchada e muito gretada. Na
Primavera e durante a vegetacdo, 0s gomos situados na base desses sarmentos
desenvolvem-se mal ou nem sequer chegam a brotar. Mais tarde € possivel observar-se na
base dos pampanos manchas escuras e alongadas, deprimidas, provenientes de
contaminacBes precoces da Primavera, que poderdo alastrar e unir-se formando placas
castanhas cor de chocolate. A base destas varas incha, de seguida fende e apresenta
escoriacdes, enquanto o seu ponto de ligacdo se estrangula. Os peciolos das folhas e o
engagco dos cachos também podem apresentar essas manchas. O estrangulamento das
varas torna-as frageis e quebradicas o que, pela ac¢do do vento ou praticas culturais, pode
levar a que partam. Devido aos gomos atacados poderem n&o evoluir, a poda no ano
seguinte podera ser muito dificultada, dar-se um enfraquecimento das cepas ou mesmo a

sua morte.

Pampanos com escoriose Desnoca

Estratégia de luta

Comeca na utilizacdo de material sdo na instalacdo de vinhas novas e na execucao de
retanchas, usando garfos provenientes de videiras isentas de escoriose; devemos também
eliminar o mais possivel as varas portadoras de picnidios ou com sintomas de escoriose. Nas
videiras atacadas deverda ser realizada uma poda mais longa pois, sendo os gomos da base
0s mais atacados, corremos o risco de comprometer a rebentacéo. A luta quimica no periodo
critico da cultura (estados fenolégicos B-C e E-F) devera ser efectuada molhando bem os
gomos e varas com pontuagfes negras (se possivel usar recuperador de calda). Esta

intervencdo s6 é aconselhada se no ano anterior a vinha tiver apresentado ataques

significativos da doenca e quando, no periodo critico da cultura, houver chuvas. O risco pode
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ser estimado por observaces no Inverno e no fim da Primavera. Ao realizarmos a poda
devem observar-se 0s primeiros entre-n6s dos sarmentos, anotando a presenca de picnidios,
escoriacles, fendilhamentos e estrangulamentos na base, que nos indicam a situagdo da
doenca na parcela. No fim da Primavera, necroses alongadas de cor acinzentada escura, na
base dos pampanos, previnem para a intensidade da doenca e alertam para futuros

tratamentos.

11.2.1.5. Esca

E uma doenca conhecida desde finais do século XIX tendo sido atribuida a dois fungos
basidiomicetas, responsaveis pela degradacdo da madeira. Desde essa época até ao
presente, sobretudo a partir dos anos 80, tem sido contestado o papel destes fungos
“classicos” e outros, tdo ou mais importantes, que foram identificados como agentes causais
da Esca. A Esca tem-se desenvolvido nos ultimos anos de forma extraordinéria e
preocupante, sendo reportada a sua recrudescéncia a Ultima década. Esta doenca pode
manifestar-se de forma lenta ou sibita, sendo conhecida, neste caso, sob a designacao de

apoplexia.

Biologia

O ciclo de vida dos agentes associados ao sindroma da Esca é ainda mal conhecido. Os
patogénios penetram sobretudo por feridas no tronco e bracos das cepas, causadas pela
poda. A contaminacao é feita por esporos transportados pelo vento ou por pedacos de
micélio transportados nas ferramentas de poda. Atacam o lenho da planta destruindo-o; esta

destruicdo pode ser de um braco ou da cepa.

Sintomas e Prejuizos

Independentemente dos agentes causais, 0s sintomas originados sdo idénticos. A doenca
pode manifestar-se nas partes herbaceas de duas formas: uma lenta, caracterizada por
alteracdes nas folhas com o aparecimento de manchas avermelhadas nas castas tintas e
amareladas nas castas brancas entre as nervuras que acabam por necrosar e que podem
ser confundidas com os estados de caréncia de magnésio nas castas brancas e com os de
potassio ou com o avermelhamento de origem fisiolégica nas castas tintas, pequenas

manchas escuras bordejadas de anel castanho-purpura podem aparecer nos bagos e podera



ocorrer uma reducdo progressiva da vegetacdo e rebentacdo; a manifestacdo rapida
(apoplexia) caracteriza-se pelo dessecamento e morte das plantas, normalmente em

Julho/Agosto a seguir a uma chuvada, antecedida de seca.

Os sintomas nas partes herbaceas surgem como consequéncia
da contaminacdo do lenho. Um corte transversal no tronco e
bracos da cepa revela necroses internas, constituidas
inicialmente por uma mancha escura que se estende a partir da
medula e que, em fase mais avancada, adquire uma consisténcia
esponjosa e de cor esbranquicada na parte central, mantendo-se

uma zona escura periférica separada da parte sa por uma linha

negra.

Sintomas na folha

Estratégia de luta

Dado a luta quimica estar restringida ao uso de desinfectantes das feridas da poda e do
arsenito de sodio e este produto ser altamente téxico para 0 homem e ambiente, convém

existir um especial cuidado nas medidas de luta profilactica que séo as seguintes:

« NA&o usar porta-enxertos que transmitam mais vigor do que o estritamente
necessario;

» Nas podas evitar grandes feridas no tronco ou bracos da cepa;

» Deixar para o fim da poda as plantas suspeitas ou parcialmente atacadas;

» Arrancar e queimar as cepas mortas e bracos infectados ou mortos.

11.2.1.6. Eutipiose

E uma doenca recente, provocada pelo fungo Eutypa lata que se identificou inicialmente em
damasqueiros, depois observou-se nas vinhas do novo mundo, seguidamente na Europa e
ha alguns anos (1982) em Portugal, na regido de Setubal, estando hoje expandida a diversas
regides viticolas portuguesas. E uma doenca de definhamento, a planta depois de atacada
demora varios anos a morrer. E das doencas mais destrutivas de entre as que afectam o
lenho da videira. Todavia, porque afecta essencialmente vinhas adultas ou ja envelhecidas,

nao tem vindo a representar uma ameaca aos vinhedos nacionais.



Biologia

Propaga-se por ascosporos produzidos por peritecas em madeira atacada (apenas
encontradas em zonas com precipitacdo > 300mm) e cuja formacdo se da passados pelo
menos dois anos. Iniciada a producdo de esporos, 0 estroma pode manter-se fértil até 5
anos. Os esporos sdo expulsos das peritecas durante as chuvas, sendo arrastados pelo
vento. Os ascésporos podem germinar entre 1 e 45°C, na presenca de agua liquida ou com
uma humidade relativa superior a 90%. Podem ser arrastados pelo vento a distancias de 50
a 60 Km e permanecer viaveis para infeccdo até 2 meses e s6 podem penetrar na cepa
através de feridas como por exemplo as da poda. A sensibilidade das feridas a infeccéo
decresce desde o inicio até ao final do Inverno, havendo maior risco de infeccdo com podas
temporas do que com podas tardias. As feridas em madeira de um ano sdo menos sensiveis

do que as madeiras mais velhas.

Sintomas e Prejuizos

A Eutipiose desenvolve-se em ramos mortos, propagando-se o0 agente causal para videiras
sas que apresentam diferente sensibilidade a doenca. Os sintomas observam-se nas partes
lenhosas das plantas atacadas mas séo o reflexo do ataque no lenho, podendo observar-se
ai os sintomas durante todo o ano, desde que se faca um corte transversal. As cepas
atacadas na Primavera, aquando do abrolhamento dos jovens gomos e do desenvolvimento
dos rebentos, apresentam um aspecto raquitico e entre-nés uniformemente curtos. Os
pampanos originarios de bracos infectados apresentam entre-nds curtos, tamanho reduzido e
crescimento retardado, distinguindo-se do né-curto pela auséncia de entre-nés em
ziguezague, nos duplos e fasciacdo. Numa fase mais adiantada da doenca os pampanos
ficam curtos, com cor castanho-avermelhada e por vezes desprovidos de folhas. As folhas
apresentam-se pequenas, emanjericadas, deformadas e com necroses marginais. Os
cachos, aparentemente normais até a floracdo, sofrem um forte desavinho podendo mesmo
secar. A nivel do lenho, origina uma necrose sectorial de consisténcia dura castanho-
acinzentada a castanho-violeta, em forma de V. Na madeira morta podem observar-se

estromas negros encerrando as peritecas.



Estratégia de luta

A estimativa do risco é feita tomando em consideracéo a existéncia de cepas com sintomas
de Eutipiose, embora os primeiros sintomas sejam dificeis de detectar. Quando se
manifestam nos pampanos nao correspondem a fase inicial da doenca. De qualquer forma
deve-se, na altura da poda, arrancar e queimar as cepas com partes mortas; deve-se
também evitar um tipo de poda que leve a muitos cortes e a cortes de grande dimenséo,
assim como podas no cedo, que irdo manter as feridas receptivas durante mais tempo; no
decurso do periodo vegetativo devem-se marcar as cepas com sintomas, deixando crescer o
ramo adventicio mais préximo do porta-enxerto para se poder rebaixar a cepa; se tal nao for
possivel, deve-se proceder a reenxertia. A luta quimica visa fundamentalmente a proteccao

das feridas da poda com recurso a fungicidas.

11.2.1.7. Podriddes radiculares

S&o causadas por fungos do solo Armillariela mellea e Rosellinia necatriz que sdo fungos
gue se desenvolvem também nos sistemas radiculares de outras espécies, apresentando um
grande numero de hospedeiros encontrando-se em matas e florestas bem como em vinhas
instaladas em solos humidos de subsolo impermeavel, sobretudo depois do arroteamento de

matas, antigos pomares fruteiros, vinhas ou prados de leguminosas.

Biologia

Vivem como sapréfitas nos restos de tecidos lenhosos deixados no solo, fragmentos de
raizes, tutores, ramos ou estrumes mal curtidos. Logo que existam raizes vivas actuam como
parasitas. As condicdes favoraveis a ocorréncia de podridées radiculares sdo presenca no
solo de raizes em decomposicao, incorporacdo de estrumes mal curtidos, utilizacdo de matos
verdes e humidade excessiva e constante do solo (solos muito compactos, argilosos, ricos
em matéria organica). A contaminacao pode dar-se por contacto de uma raiz atacada com
uma sa. No caso da Armillariella sdo os rizomorfos os grandes responsaveis pelas novas

contaminacdes.



Sintomas e Prejuizos

E uma doenca que ocorre na vinha em focos localizados. A sintomatologia na vegetac&o
caracteriza-se por diminuicdo do vigor das cepas, lancamentos fracos, folhas de cor pélida,
emurchecimento e dessecacdes parciais das cepas em periodos mais secos e morte das
cepas atacadas no ano seguinte a deteccdo dos sintomas. No Outono, ocorre
avermelhamento das folhas das cepas atacadas (asfixia radicular) e o atempamento das
varas € incompleto ou inexistente. Nas raizes, ao nivel do colo, a presenca de R. necatrix
identifica-se pela presenca de um enfeltrado de micélio branco ou acinzentado nas raizes
superficiais, sendo as raizes mais profundas as menos atacadas. Ja a A. mellea caracteriza-
se por uma zona cuticular da raiz enegrecida e facilmente destacavel. Entre o lenho e a
casca, surge um emaranhado de micélio branco, achatado (rizomorfos), enquanto sobre a
casca se observam cordBes miceliares castanhos ou negros (rizomorfos) sendo frequente
aparecerem carpoforos de fungo (cogumelos) cor de mel, agrupados junto ao colo das cepas

afectadas. As cepas muito atacadas arrancam-se com facilidade

Estratégia de luta

E indispensavel assegurar o estado sanitario das plantas no momento da plantacéo da vinha
e evitar usar bacelos de Rupestris du Lot em terrenos humidos; ndo se deve também plantar
vinha sobre vinha, deve-se fazer um intervalo com policultura, de preferéncia cereais,
durante 5 anos; ndo utilizar estrumes mal curtidos; drenar terrenos com excesso de
humidade e em geral evitar os factores que favorecem o desenvolvimento da doenca. A luta

quimica ndo garante resultados.

11.2.1.8. Urticado ou N6 curto

E uma doenca causada por um virus cujas primeiras manifestacdes séo de dificil detecgéo e

gue evidencia 0s seguintes sintomas:

* nas folhas hd uma asssimetria do limbo, por vezes com alteracdo do numero de
nervuras, dentes pontiagudos e alargamento das reentrancias, amarelecimento do
limbo em manchas, ou localizado perto das nervuras;

* nos pampanos apresenta entre-nds encurtados de forma desigual, por vezes com
duplo no; vegetacao débil na Primavera;

e sarmentos achatados que se desdobram (fasciacdo) com numerosas ramificacdes.



Vitivinicultura

As primeiras manifestacdes sao dificeis de descobrir, mas de seguida todos os 6rgaos da
planta podem acusar anomalias ficando a planta, nos casos graves, com aspecto
envassourado pelo desenvolvimeto anormal de ramos antecipados, raquitico, estiolado
sendo o abortamento floral enorme. No cacho apresenta desavinho e bagoinha. A
disseminacdo é feita por nematodos (Xiphinema index e X. ltaliae) e transmite-se por
enxertia. As medidas de proteccdo consistem na utilizagdo de material de propagacao
vegetativa certificado; esperar cinco a dez anos para se tornar a plantar vinha numa parcela
afectada, eliminando todos os restos de raizes das videiras arrancadas logo apés o arranque

e s plantar quando as analises nematol6gicas ao terreno nao detectarem o parasita.

11.2.1.9. Enrolamento

Esta doenca manifesta-se no Outono, através de um enrolamento das folhas para a face
inferior e por uma pigmentacdo anormal; nas castas tintas da-se uma vermelhiddo e nas
brancas ocorre um amarelecimento entre as nervuras seguindo uma faixa direita ao longo
das nervuras, que continuam verdes e o endurecimento do limbo, que enconcha para a
pagina inferior. A transmisséo é efectuada por duas espécies de cochonilhas e pela enxertia.

A protecc¢édo efectua-se utilizando material de propagacéo vegetativo certificado.

11.2.2. Pragas

11.2.2.1. Tracgas da uva

Trata-se da praga mais importante da cultura da vinha. As suas
lagartas podem causar prejuizos muito importantes pelos ataques
directos que fazem aos bagos e pelo favorecimento ao ataque da
podriddo cinzenta. As responsaveis sdo duas borboletas que tém
modos de vida analogos, a Lobesia botrana ou Eudémis e a
Empoecilia ambiguella ou cochylis. A espécie Lobesia botrana é a
mais importante e mais espalhada no nosso pais. A Empoecilia
ambiguella ocorre com importancia apenas na nossa regido. O

adulto da Empoecilia ambiguella € uma borboleta de 7 a 15mm de

envergadura, as asas anteriores amarelo-ocre, sdo atravessadas

Forma adulta de Eudémis

por uma barra transversal acastanhada. As lagartas (10mm de
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comprimento) de cor escura castanho-avermelhada, com a cabeca negra brilhante, tem

movimentos lentos. Os ovos apresentam manchas alaranjadas no decorrer da incubacao e

provém de posturas isoladas.

O adulto da Lobesia botrana possui uma envergadura ligeiramente
inferior, tem asas anteriores cinzentas, manchadas de castanho
claro e escuro. A lagarta (8 a 10mm de comprimento) de cores
variadas (verde, amarela, castanho claro), tem a cabeca amarelo-
acastanhada claro e é muito agil. Os ovos sdo achatados,
inicialmente amarelados passando depois a acinzentados e tém

didmetros de 0,8mm, as posturas sdo em placas sobre as folhas.

Biologia

Ciclo Biolégico das Tragas da Uva:
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As tracas hibernam na forma de crisalida, em casulos escondidos
nas fendas da casca ou no solo. Quando a temperatura atinge os 10
a 12°C, em geral anteriormente a rebentagdo, da-se a saida dos
adultos. Estes voam ao crepusculo e de noite, durante 2 a 3
semanas. As fémeas fazem entdo as posturas sobre as bracteas dos
gomos ou mais tarde e na sua grande maioria sobre os cachos ja
visiveis. A postura esta relacionada com a temperatura e atinge o

maximo quando ultrapassa os 20°C. As fémeas morrem logo apés a

postura. Ao fim de uma a duas semanas eclodem as lagartas da

primeira geracdo, responsaveis pelos primeiros estragos. Estas Formaadultade Eudémis

lagartas alimentam-se a partir dos gomos florais. Em média cada lagarta forma dois ninhos.

No fim do seu desenvolvimento essas lagartas entram em ninfose e as crisalidas, envolvidas

em fios de seda branca, encontram-se nos cachos, por baixo da casca das cepas e nas



folhas. Estas crisélidas irdo originar novas borboletas que iniciardo uma segunda geracéo de
lagartas nos bagos e no caso da L. Botrana algumas vezes origina uma terceira geracao que

ataca os cachos em maturacao.

Sintomas e Prejuizos

Na Primavera as lagartas da primeira geracdo perfuram e devoram os botdes florais, que
envolvem previamente com uns filamentos sedosos, formando uma espécie de teia ou ninho
nos cachos (glomérulos), provocando desavinho, que sera tanto mais importante quanto
mais se prolongar a floracao. As lagartas podem mesmo penetrar no pedunculo dos cachos e
provocar a sua dessecacdo. No Verdo, os prejuizos das lagartas da segunda geracao
aparecem nos bagos das uvas ainda verdes que dessecam se 0 tempo correr seco ou
apodrecem em periodos himidos. No fim do Verao, principio do Outono, as lagartas da
terceira geracdo da Lobesia botrana roem os bagos das uvas, o que favorece a instalacéo de
podrides. O vinho, pobre em alcool, desequilibrado e turvo é de mau gosto e conserva-se
mal.

Estratégia de luta

A estimativa do risco faz-se seguindo a evolugdo da populacdo de
adultos, recorrendo a armadilhas com feromonas e, em alguns casos,
a armadilhas alimentares e observando a cultura. As armadilhas
devem ser colocadas uma por unidade cultural, ao nivel dos cachos,
imediatamente apds a rebentacdo da vinha. As capturas efectuadas
dardo uma ideia sobre a evolucdo das populacdes e devem
complementar as observacdes visuais dos ninhos existentes em cem

cachos entre os mais desenvolvidos do interior das cepas, a razéo de

: i dois por cepa, aleatoriamente escolhidas. Na nossa regido o nivel
Armadilha Sexual

econdémico de ataque (NEA) é, para a primeira geracdo e nas
condi¢cBes de amostragem enunciadas de cem a duzentos ninhos e de 1 a 10% de cachos

atacados para as segunda e terceira geracdes.

O combate pode ser efectuado pelas lutas biotécnica , biolégica e quimica .



Vitivinicultura

A luta biotécnica consiste na técnica da confusdo sexual (utilizagao
macica da feromona que desorienta os machos e os impede de
descobrir as fémeas); o uso de reguladores de crescimento de
insectos (RCI) que imitam a hormona juvenil, obrigando os insectos a
interromper ou reduzir a sua actividade, devendo aplicar-se antes ou
logo ap6s as posturas e de inibidores de crescimento de insectos
(ICI) que impedem a sintese da quitina aquando das mudas agindo

sobre as lagartas).

A luta biolégica consiste na utilizacdo do Bacillus thurigiensis, que Largarta da Traga

actua sobre as lagartas.

A luta quimica deve ser efectuada prestando muita atencao ao modo de ac¢éo dos produtos
(se actuam sobre ovos, lagartas ou ambos e se possuem ou nao accdo penetrante). De
qualquer forma os tratamentos devem ser sempre cuidadosamente efectuados, molhando
bem os cachos e sdo mais eficazes quando as lagartas sdo ainda pequeninas, antes de
fazerem os ninhos, 10 a 12 dias depois do comeco do voo da primeira geracéo e 8 a 10dias

na segunda e terceira geracgoes.

11.2.2.2. Cigarrinha verde

Existem varias espécies de cicadelideos em Portugal (Jacobiasca lybica,
Empoasca vitissEEmpoasca flavescens, Empoasca solani e Empoasca
decipiens). Sdo pequenos insectos sugadores, polifagos que parecem
pequenas cigarras ou gafanhotos muito pequeninos. Possuem todas
dimens6es muito semelhantes, tendo o adulto cerca de 3mm de

comprimento e cor verde amarelada clara. Conservam-se na parte interior

das folhas, a sombra, voando a menor agitacdo. As larvas, muito méveis,

Cigarrinha verde

deslocam-se obliguamente como 0s caranguejos.
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Biologia

Ciclo Biolégico da Cicadela:
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Hibernam sob a forma de adulto em plantas hospedeiras de folha persistente como
coniferas, silvas e plantas herbaceas. Nos fins de Abril as fémeas migram para as vinhas,
tendo em geral trés geragBes anuais entre Abril e Outubro. A mais virulenta é a de
Julho/Agosto. As posturas séo feitas nas folhas jovens ao longo das nervuras principais. As

larvas passam por cinco estados larvares.

Sintomas e Prejuizos

Sintomas nas folhas Sintomas nas folhas Videira atacada

(fase inicial) (fase avancada) (aspecto geral)

As cigarrinhas picam as nervuras das folhas até aos vasos condutores em que se alimentam.
A saliva toxica vai originar a obstrucéo desses vasos, interrompendo a circulagéo da seiva e
revelando os seguintes sintomas: avermelhamento (castas tintas) ou amarelecimento (castas
brancas) marginal do limbo com a bordadura recurvada, essas cloroses avancam por entre
as nervuras em direccao ao centro da folha enquanto se da uma necrose dos bordos do
limbo, apresentando ai um aspecto queimado. As folhas da base sdo mais atacadas. Como

consequéncia pode dar-se uma ma maturagdo e mau atempamento da vara. Podem ser
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observados insectos na face inferior da folha ou entdo as exuvias (restos resultantes das
transformacdes larvares).

Estratégia de luta

A contagem das ninfas é necessaria para se saber quando se atinge o NEA. Normalmente
ndo € necessario agir contra a primeira geragdo, mas €-0 contra as seguintes, se bem que
em determinadas circunstancias se possa tratar a primeira geracao, de maneira a reduzir as
populacdes das geracdes seguintes e evitar mais tratamentos. As populacfes de ninfas
devem ser contadas nos periodos da floracao e em finais de Julho/principio de Agosto. Deve-
se fazer a amostragem em duas folhas (terceira e quarta na observacéo a realizar na altura
dos botbes separados e sétima e oitava na observacédo do Verdo) por cepa num conjunto de
50 cepas. O NEA é o seguinte: 50 a 100 ninfas nas cem folhas na primeira observacao e 50
ninfas por cem folhas na segunda observacdo. A defesa da planta faz-se recorrendo a luta

guimica.

11.2.2.3. Acariose

Como o nome indica é causada por um acaro o Calepitrimerus vitis. E uma praga com
importancia pouco significativa, causando prejuizos variaveis com a climatologia de cada
ano. O adulto, com corpo fusiforme, mede cerca de 0,16mm de comprimento N&o sendo
visivel a olho nu, consegue-se observar a lupa binocular e distingue-se do agente causal da
erinose por ser mais alargado. Possui uma coloracdo acastanhada. Os ovos séo esféricos e
esbranquicados e um pouco quitinizados.

Biologia

Hiberna sob a forma de fémea adulta, imovel debaixo da casca e principalmente nos gomos.
Ao inchamento dos gomos as fémeas concentram-se, picam-nos e, quando se tiverem
alimentado em quantidade suficiente, fazem a postura na face interior das folhas. Ao fim de 8
a 10 dias saem as larvas (semelhantes as fémeas adultas mas um pouco mais pequenas)
que, ao transformarem-se em adultos, ira originar uma nova populacdo que ataca 0s gomos
e jovens pampanos. Dai passam para as folhas, onde continuam a produzir danos.

Apresentam varias geragcdes mas o seu nimero varia muito de regiao para regiao e depende



das condi¢cdes climaticas (temperaturas altas e tempo seco) que favorecem o seu

desenvolvimento.

Ciclo Bioldgico da Acariose do N6 Curto:
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Durante o crescimento da videira os acaros vao abandonando as folhas mais velhas para se
instalarem sobre as mais novas. No final do Verdo as fémeas come¢am a abandonar as

folhas e procuram os refligios para passar o Inverno.

Sintomas e Prejuizos

Pode provocar a morte dos gomos e pampanos jovens com duas a trés folhas. As plantas
atacadas apresentam um aspecto emanjericado, semelhante ao do ataque do virus do né-
curto. Os pampanos apresentam entre-nds curtos e a folha um aspecto de barco com
inchacdo na face superior das folhas (galhas), diferentes da erinose, que sdo mais
pronunciadas e com pilosidade na face anterior. Por vezes ha a presenca simultanea de
pampanos curtos e outros normais. No Verdo o ataque evidencia-se pelo aparecimento de
manchas translicidas na folha que podem adquirir um tom bronzeado e, observando-as a
contra-luz, observam-se numerosos pontos brancos. Os danos causados sdo maiores nas
plantacdes novas e produzidos principalmente na rebentacdo, devido as picadas das fémeas
nos eshbocos dos pampanos. Por vezes alguns sintomas poderdo ser confundidos com
ataques de outros inimigos como o virus do né curto, a erinose, a eutipiose ou até com

situacdes de caréncia de Boro ou temperaturas baixas na rebentacao.



Estratégia de luta

A estimativa do risco é realizada durante o repouso vegetativo, contando o nimero de acaros
por gomo, numa amostragem de dois gomos sucessivos por sarmento num total de dez
cepas (um sarmento por cepa), sendo o NEA de um a trés acaros por gomo. Durante o ciclo

7

cultural a estimativa de risco é realizada por amostragem nas folhas que, revelando-se
positiva, atinge o NEA. Devido as suas diminutas dimensdes s6 €é observavel em
laboaratério; assim sendo, nas vinhas normalmente atacadas pode ser necessario um
tratamento antes da rebentacdo (ex.: 6leo de Verdo), sendo um tratamento apés a
rebentacdo, no estado fenolégico D (enxofre em pd) deve ser bastante para controlar esta
praga. Devem também ser queimados todos os materiais provenientes de podas de vinhas

atacadas, bem como néo se deve colher varas para enxertia dessas parcelas.

11.2.2.4. Erinose
E causada por um acaro, o Colomerus Eriophyes vitis. Normalmente ndo causa estragos
com gravidade e o controlo fitossanitario a outros inimigos, como por exemplo o oidio,
consegue normalmente limitar-lhe as popula¢cbes. O adulto é semelhante ao agente causal

da acariose, mas € menos alargado, cor amarelada e tem dois pares de patas anteriores. Os

ovos tém forma oval, translicidos e de cor branca.

Biologia

Ciclo Bioldgico da Erinose:
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Hiberna na forma de fémea adulta sob a casca e escamas dos gomos. Logo a seguir a
rebentacdo, quando a temperatura atinge os 15°C, as fémeas abandonam os abrigos e
picam os embrides das folhas, originando galhas observaveis a partir do estado fenologico E.
Quando a época vegetativa comeca mais fria e o desenvolvimento € menor, 0 parasita
alimenta-se do gomo, causando estragos semelhantes aos da acariose. As posturas sdo
efectuadas nas vilosidades encontradas na pagina inferior. Em 15 dias o ovo transforma-se
em adulto, podendo apresentar sete geracdes estivais. Tal como no caso da acariose,
durante o crescimento da videira os adultos vdo abandonando as folhas mais velhas para se
instalarem sobre as mais novas. No Outono as fémeas comecam a abandonar as folhas e

procuram os refligios para passar o Inverno.

Sintomas e Prejuizos

Observam-se galhas em forma de péapulas, primeiro
verdes, depois passando a avermelhadas, nas folhas na
pagina superior enquanto na pagina inferior na zona
correspondente as galhas é visivel um enfeltrado denso,
branco ou rosado passando depois a acastanhado.

Ataques consecutivos podem enfraquecer a planta.

Sintomas nas folhas

Estratégia de luta

SO se deve intervir, se necessario, localmente na zona da vinha atacada. Em geral, os
tratamentos com enxofre no estado fenolégico F, destinado ao oidio, conservam a populagéo
em niveis in6cuos. Quando, por causa da escoriose, se faz um tratamento com enxofre no

estado fenoldgico D, consegue-se 0 mesmo objectivo.

11.2.2.5. Outras Pragas

As cochonilhas séo insectos (em forma de lapas) de varias espécies que aspiram a seiva
para se alimentarem, enfraquecendo assim as cepas e diminuindo o tamanho dos bagos.
Podem ainda acarretar uma formacé&o importante de fumagina (infestacéo de fungos Fumago
vagans ou afins, que se desenvolvem na substéncias acucaradas excretadas). Tém varias
geragdes por ano, hibernam na casca sob a forma de larva que, apds a rebentacao, invadem

as folhas jovens onde se desenvolvem. As posturas sdo feitas debaixo da casca. O



tratamento contra a traca da uva pode ser suficiente para controlar estas pragas mas, se a
infestacdo for muito grande, deve tratar-se ao abrolhamento e, no Verdo, enquanto as larvas

migram para a pagina inferior das folhas.

O Aranhico amarelo ( Tetranychus urticae) e o Aranhico Vermelho (Panonychus ulmi),
evidenciam-se na Primavera, por coloracdo anormal das folhas, que se apresentam com
brilho e enconchadas, deformadas, crispadas e pontuadas com manchas amarelo
acinzentadas. No Outono apresentam uma coloracdo prateada/chumbo que evolui para
amarelada (castas brancas) ou avermelhada (castas tintas) das folhas. O Aranhico amarelo
causa na videira, em caso de ataques graves, a dessecag¢do e queda das folhas. O
desenvolvimento destes acaros € favorecido por uma temperatura elevada, pelo tempo seco
e poeiras. Os ataques iniciam-se na intersec¢cdo das nervuras. O Aranhico vermelho
apresenta no Verdo amarelecimento em mosaico, sintoma que é rapidamente visivel sobre
toda a superficie do limbo, com excepcédo das nervuras, que resistem com a coloracéo verde.

Nas castas tintas o amarelecimento da lugar a um avermelhamento claro.

Como medidas de controlo deve evitar-se empregar produtos fitofarmacéuticos que
favorecam o desenvolvimento de acaros, favorecer as condicdes de vida de &caros

predadores e utilizar acaricidas especificos se os NEA forem alcangados.

A Altica (Haltica ampelophaga) ou pulgdo, € um pequeno coledptero que pode causar
prejuizo por as suas larvas destruirem a epiderme das folhas, normalmente na pagina
inferior, fazendo-lhe furos ou dentadas. Trata-se de uma espécie de cor azul-esverdeada que
hiberna no estado adulto, debaixo de restos de folhas e de pedras. Apds a rebentacéo
devora a folhagem mas séo as larvas que causam maiores danos. Apresenta duas ou mais
geracdes por ano. Se houver o nivel de infestagdo que se preveja possa ser prejudicial, deve
tratar-se entre os estados fenologicos D a F, com bastante atencao para varios auxiliares,

gue vivem na sua dependéncia.

A Pirale (Sparganothis pilleriana) devora as jovens folhas e padmpanos aglomerados em
novelos por numerosos fios de seda. O adulto é uma borboleta de 2 a 2,5cm de envergadura
e 1,1 a 1,5cm de comprimento. Hiberna sob a forma de lagarta, debaixo da casca das cepas.
No inicio da rebentacao as lagartas passam para as folhas jovens, das quais se alimentam e
gue envolvem com fios de seda, completando o seu desenvolvimento. Os adultos pdem os
ovos na pagina superior das folhas em placas de cinquenta a sessenta ovos. As larvas que
dai nascem procuram o refagio para hibernarem sem se alimentarem. Tém, assim, apenas

uma geracg&o por ano.



&

O controlo desta praga deve ser efectuado levando em consideracdo o NEA (3 a 4
lagartas/sarmento no estado E a G e 1 a 2 lagartas/cepa a partir do estado G, contadas em

dez cepas plantadas nos sitios onde habitualmente se produzem ataques da praga).

A vinha, como vimos, é atacada por varios inimigos, aparecendo uns todos os anos e outros
esporadicamente e € a cultura onde se aplicam mais produtos fitofarmacéuticos, se bem que
esta tendéncia possa diminuir com a adopcdo da proteccdo e producdo integradas. A
dependéncia da evolucdo da cultura e dos inimigos das condicdes ecoldgicas possibilita o
estabelecimento de relagdes entre o desenvolvimento da planta, factores climaticos e o

desenvolvimento dos varios inimigos.



Dado haver essa correlacdo, apresenta-se o0 quadro sintese seguinte que nos indica,
consoante os varios estados fenolégicos da cultura que sao atingidos, quais os inimigos que

devemos observar e combater e que graus de perigosidade oferecem:

Quadro guia de proteccédo da cultura da vinha, relat  ivo as principais pragas e doencas,
segundo recomendacdo da DGPC — Direccdo-Geral de Pr  oteccado das Culturas

cacho f=[a ]

gomo | ponta salda cachos | bothes _ fecha
L po olhas|] = . |alimp | de . matura
Inimiga da de . . asparad | flar. loragan . das pintar .
o [werde livres risiuel arvilh G0
Irrermo |algodao olhas os  [separados cachos
z
TRAGAS
CICADELA
obz. base
trat. Irvemo
COCHONILHAS o samentos
(132
AR AMARELD
AF. WERMELHO trat. Irremo
ACARIOSE trat. Imramo
ALTICA
PIRALE (1
ESCORIOSE
) [u]fx]
hAILD O
PODO. CINZENTA

(1) Tratamentos localizados, sobre focos de infesta  ¢do quando for o caso.

(2) Aplicagdo no momento em que as cochonilhas ser  elinem na base dos sarmentos, vindas do tronco
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Resumindo deve-se fazer as seguintes operacdes para a protec¢do da vinha nos varios

estados fenolégicos:

Oidio Na poda eliminar as varas portadoras de necroses de oidio, esclerotos de
Botritis botritis e picnidios de escoriose.
Escoriose
A
Acariose Somente em vinhas muito atacadas (NEA : 1 a 3 &caros/gomo) aplicar
6leo de verdo o mais préximo possivel da rebentagao
CeD Escoriose Tratamento fundamental, nas vinhas atacadas frequentemente
Escoriose Tratamento fundamental, nas vinhas atacadas frequentemente
Acariose
EaF Mildio Iniciar os tratamentos segundo as indicagdes da estacéo de avisos. Ter
cuidado na escolha dos produtos
. Apenas nos casos em que ndo se tenha realizado tratamento com
Ofdio enxofre nos estados E-F
) Ter em ateng&o o NEA : 50 a 100 ninfas/100 folhas (1 folha/cepa)
GaH Cicadelideos
Ter em atengé@o o NEA : 100 a 200 ninhos/100 cachos (1 cacho/cepa)
Traca
Oidio Tratamento muito importante
Botritis Nas vinhas onde a doenca é normalmente problema, € um tratamento
lald importante
Mildio
Oidio
Tratamento essencial com enxofre em po6. Evitar as aplicar nas horas de
K maior calor
Mildio
Oidio S6 se necessario
Botritis S6 se existir bastante inoculo e o tempo estiver chuvoso
Traca O tratamento da 22 geragdo devera ser realizado se for atingido o NEA: 1
L a 10% de cachos atacados (1 cacho/cepa)
Acariose Apenas se necessario
Botritis Tratamento fundamental nas vinhas mais susceptiveis, a calda deve ser
dirigida aos cachos
M . Apenas se for atingido o NEA: 50 ninfas em 100 folhas escolhidas ao
Cicadelideos
acaso
Traca Se houver 32 geracéo devera ser realizado tratamento se for atingido o
NEA: 1 a 10% de cachos atacados (1 cacho/cepa)
Vi Botritis Realizar o tratamento 3 a 4 semanas antes da vindima, apenas se tiver
realizado os anteriores a floracéo e pintor
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Modulo 05

Enologia
12.1. Introducao

Endlogo € um técnico que utiliza o seu saber na preparagdo dos vinhos a partir da
sua base, as uvas, através da cuidadosa seleccao e utilizacdo das castas e do seu
trabalho, que sé termina com a entrega do produto final ao consumidor. O ponto

mais alto da sua criacdo, é a satisfacdo do endfilo, apreciador de um bom vinho, ao degusta-

lo.

Para se obter um bom vinho, é necessario nos debrugarmos desde a vinha (seleccdo de
castas) até a uva, processo de colheita, transporte, acompanhamento no lagar e finalmente
na vasilha onde vai estagiar até ao seu consumo. E esta a funcéo do técnico, quer ele seja
um enodlogo ou apenas viticultor. A vinha e o produto final, o vinho, sdo muito exigentes no

gue respeita aos cuidados que requerem.

Até ao momento da vindima, o vitivinicultor jA despendeu trabalho, e dinheiro para a
obtencao do produto final, o vinho, e ndo pode desperdicar a partir deste momento nenhuma
oportunidade para a obtencdo de um vinho de boa qualidade. N&do é de mais referir que nao
basta termos uvas de boa qualidade (de castas seleccionadas e sas), para obtermos um bom
vinho. Usar uma boa tecnologia, seguir os conselhos dos técnicos no que refere ao fabrico
do vinho e dispor de uma adega em condi¢Bes, limpa e desinfectada, sdo condi¢cdes

essenciais para se obter um vinho de boa qualidade.

Neste contexto, é de referir que a vinificacdo ndo € mais do que a laboracédo das uvas até a
obtencdo de vinho através de um conjunto de técnicas de fabrico de vinho, sendo que o
vinho é o produto obtido exclusivamente pela fermentagdo alcodlica, total ou parcial de uvas
frescas, esmagadas ou ndo, ou de mostos de uvas, produzido segundo oS processos e

técnicas admitidos por lei.
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12.2. Cuidados com a Adega e Material Vinario

ntes da abordagem as operacfes tecnolédgicas envolvidas no fabrico dos diversos
tipos de vinho chama-se atencéo para a importancia da higienizacao, através da

limpeza e desinfeccdo da adega e equipamento.

Estas operagfes a semelhanca do que se verifica noutras indastrias alimentares (o vinho é
um produto alimentar e, como tal, deve ser preparado, manipulado e guardado, com tantas
precaucdes como as outras bebidas alimentares como o leite e a cerveja) merecem especial
atencao ndo propriamente por razbes de saude publica, mas sobretudo pelos riscos de

contaminacéo e possivel deterioracéo do produto.

A limpeza é a condi¢cdo elementar da qualidade.

O vinho é extremamente sensivel, gustativa e sanitariamente, as contaminacdes e a
sujidade, «apanha» facilmente maus gostos e maus cheiros dos locais de armazenagem e as
turvacGes de leveduras ou de bactérias sao transmitidas pelo vasilhame vinario e pelo

material.

Os cuidados de limpeza come¢am antes da vindima, continuam na vinificacdo e prolongam-
se até ao engarrafamento. Aplicam-se aos locais de vinificacdo e de conservacédo, ao

vasilhame e ao restante material vinario.

Todo o material que contacta com as uvas, com 0 mosto e com o vinho séo possiveis focos
de infeccdo que podem alterar profundamente a qualidade e mesmo inutilizar todo um ano de
esforco. Dai a necessidade de prepararmos adequadamente a adega e todo o material

vinario interveniente, através da limpeza e desinfeccéo, para as vindimas que se aproximam.

Os locais de vinificagdo devem ser secos, faceis de manter limpos, portanto lavaveis de

preferéncia cimentados ou ladrilhados. As paredes deverdo ser lisas, rebocadas.

A higienizacdo das instalacdes devera ser mantida pela lavagem das superficies e remocéo
de detritos orgénicos que permitem o crescimento de insectos os quais sdo veiculo de
contaminacg@es. Deve-se remover tudo o que esteja na adega e que nao faca parte e/ou nao

venha a ser utilizado na vindima e na vinificacao.



Podemos desembaracar-nos dos insectos portadores de bactérias acéticas que invadem as
caves na época das fermentacdes e das defecacdes, com a ajuda de aparelhos de difusdo

permanente de um insecticida volatil.

Depois da adega limpa, devemos proceder a limpeza e desinfeccdo do lagar, quando
existente, e restante material vinario, tal como, forquilhas, pas, cestos, dornas, baldes, cubas,

prensas, mangueiras, etc.

As doencas e os defeitos, na sua maioria, sdo adquiridos na vindima e durante o fabrico do
vinho, através do contacto das uvas e do mosto com o material que dispomos para a vindima

e vinificacéo.

O ferro, o cobre, a madeira com bolores, o lagar sujo pela utilizag&o indevida para outros fins
gue nao aqueles para que foram feitos, sdo a principal causa de anomalias, doencas e
defeitos que nos aparecem posteriormente, tais como as casses férrica e cuprosa, a azedia,

0s gostos estranhos, etc.

Relativamente ao lagar, as paredes internas e o chdo devem ser bem varridos e
seguidamente lavadas e desinfectadas. Se o lagar tiver fuso de prensa, este deve ser
raspado, lavado e por fim pincelado (isolado) com uma tinta anti mosto, utilizada também

para isolar todo o material metélico (cobre e ferro), interveniente na vindima e vinificagdo.

Os maus germes encontram-se no material que s temporariamente é utilizado porque apés
as vindimas e vinificacdo €é “arrumado” na adega, muitas das vezes sem ser

convenientemente limpo e desinfectado.

A lavagem e higienizagao do equipamento deverdo constituir operag6es de rotina diaria, logo

apos a sua utilizacao.

A pessoa encarregue da adega deve compreender a necessidade de lavar todas as noites,

depois do trabalho todo o seu material.

O local deve dispor de agua corrente e de boa evacuagdo de aguas sujas. A regra € antiga:

“Para fazer bom vinho deve utilizar-se muita agua”.

Um ciclo basico de limpeza e desinfec¢éo envolve, em primeiro lugar a remogéo de detritos,
por vezes por accdo mecanica, depois a lavagem com detergente seguida de enxaguamento

e, por ultimo a esterilizacédo por via fisica e/ou quimica.



12.3. Composicao do cacho

cacho é constituido por duas partes distintas: o cango, canganho ou engagco e 0s

bagos .

12.3.1 Cango, canganho ou engago

O cango constitui o esqueleto do cacho pelo qual se distribuem de uma forma mais ou
menos uniforme os bagos. Na sua composicdo podemos encontrar acidos organicos
(tartarico, malico, etc.) e sais destes acidos. Se mascarmos um pouco de cango, notamos um
sabor aspero, adstringente, o qual se pode comunicar ao vinho se o esmagamento dos
cachos for excessivo, ou se 0 cango sofrer uma maceracédo prolongada nos recipientes da

fermentacdo. Por estes motivos, pode o vitivinicultor ter a vantagem em desengacar as uvas.

12.3.2 Bagos

O bago é constituido pela pelicula , polpa e grainhas .
A pelicula é a parte externa do bago, revestida exteriormente por uma substancia
esbranquicada (pruina ou polvilho), e nela encontramos substancias acidas (acido tartéarico,

acido malico e bitartarato de potassio), tanino, matéria corante e substancias aromaticas.

A matéria corante atinge a percentagem maxima na uva perfeitamente madura, sendo esta
substancia pouco sollvel na agua fria, mas soluvel na agua quente, na agua alcoolizada e no
alcool. Nas castas tintureiras, a matéria corante estende-se também a polpa. As substancias

aromaticas ddo a uva o perfume e sabor caracteristicos. O aroma € maximo nas uvas

completamente maduras.

Nas peliculas também se encontram, além dos microrganismos responsaveis pela

fermentacdo, outros microrganismos que podem provocar doencas nos vinhos.

A polpa é a parte mais importante do bago, e nela encontramos em grandes quantidades

agua, acUcar e substancias acidas.

As grainhas sdo semelhantes as sementes da videira, ricas em tanino, e contém um 6leo de

sabor desagradavel que se transmite ao vinho, no caso das grainhas serem esmagadas.
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12.4. Evolucao dos constituintes das uvas
durante a maturacao

uva verde ndo contém aclcar, nem matéria corante, nem substancias aromaticas,

mas é rica em substancias acidas e tanino.

A medida que a uva vai amadurecendo, o tanino e as substancias acidas diminuem,
enquanto que o aguUcar, a matéria corante e as substancias aromaticas se formam e
aumentam de quantidade, ou seja, com a maturagdo o teor em agucares vai aumentando e a

acidez vai diminuindo.

Quando as uvas atingem a maturacdo completa, a quantidade de aclcar ndo aumenta, mas
a acidez diminui sempre. A uva a partir deste momento, em vez de beneficiar na videira, s
se empobrece em elementos essenciais ao equilibrio de um bom vinho. No nosso Pais,
guando a uva atinge a maturacdo normal, ja a acidez é muitas vezes inferior as
necessidades de uma boa vinificacdo e, como consequéncia, a correc¢cdo da acidez dos

mostos é um problema da maior importancia e que se impde de um modo absoluto.
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12.5. Determinacao da época da vindima,
colheita e transporte

qualidade (conjunto de caracteristicas que permitem distinguir um produto quando
comparado com outros da mesma espécie) estd sempre dependente do

consumidor.

A qualidade do vinho depende em 1° lugar da matéria-prima que por sua vez depende da

casta, do grau de maturacgao e estado sanitario das uvas.

A marcacédo da data da vindima tem interesse tecnolégico e econdmico. Esta data depende

da maneira como decorreu 0 ano, do tipo de vinho que pretendemos obter, etc.

Para sabermos a época em que a uva deixa de se enriquecer em agucar, ou quando 0s
cachos atingem a sua completa e perfeita maturacdo, aconselha-se: medir o pH, a acidez

total, e o teor em agUcares.

Entre 15 a 20 dias antes da época normal da vindima, colhem-se uvas que traduzem a
maturacdo média da nossa vinha. Com o auxilio do Musimetro Dujardin Salleron,
determinamos a quantidade de aglcar no mosto, e com o auxilio do tubo acidimétrico
Dujardin ou pelo método da bureta, determinamos a acidez total do mosto. De 5 em 5 dias
ou, mais rigorosamente, de 3 em 3 dias, vamos acompanhando a vinha; quando dois ensaios
consecutivos acusarem a mesma percentagem de acglcar, a uva estd madura. Também se
pode recorrer a um método mais rapido e facil, que é o uso do refractémetro, um pequeno

aparelho que mede directamente o grau alcodlico provavel do mosto.
Nos vinhos brancos, deve-se colher as uvas entre 1 a 2 semanas antes da maturacao
fisiolégica por se verificar, nesta altura um equilibrio perfeito entre o teor de acidos e de

acucares e uma concentracdo maxima dos produtos responsaveis pelo aroma.

Nos vinhos verdes, a vindima deve ser efectuada mesmo na maturagéo fisiologica porque se

for antes o vinho fica com excesso de acidos.
Deve evitar-se a utilizacdo de uvas podres.

A colheita e transporte das uvas deverdo ser feitos com o maximo de cuidado de modo a

manter os cachos intactos, evitando de todo a maceracdo prematura das uvas. Recomenda-
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se por isso o transporte em pequenos recipientes, de 25 a 30 kg, reboques de vindima,

pondo de lado os contentores de grandes dimensdes.

Ha necessidade de arrefecimento das uvas e mostos sempre que a temperatura seja
elevada, ja que faz aumentar os riscos de uma infecgdo bacteriana (vai implicar uma maior

sulfitagdo), podendo comprometer a qualidade e estabilidade do vinho.

Assim, convém colher as uvas durante o periodo de menor calor e refrigerar as uvas durante

o transporte.

E importante evitar que as uvas sejam feridas ou amassadas na vinha, ou mesmo durante o
transporte. Os fenédmenos de oxidacdo e maceracao antes das uvas chegarem a adega, séo

grandemente prejudiciais para a qualidade.

Deve exigir-se que as uvas ndo sejam sujas com terra e que nao se misturem nem ramos

nem parras com as uvas.

O estado sanitario das uvas comanda também, e ao mesmo tempo que a maturacéo, a data
das vindimas. Para além da perda de volume que provoca, o apodrecimento é nefasto por
quatro razdes: destroi as matérias corantes e por conseguinte a cor do vinho; provoca mais
tarde a casse oxidéasica; faz desaparecer as substancias aromaticas contidas nas peliculas;
transmite maus sabores.

Reboque de vindima
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12.6. Composicao do mosto

mosto é o liquido resultante do esmagamento da uva. Os principais elementos que

0 constituem podem-se agrupar da seguinte forma:

Agua - onde se encontram dissolvidos ou suspensos todos 0s outros elementos do mosto.

Em cada 10 partes do mosto, 8 partes sdo agua.

Aclcar - € o elemento mais importante a considerar, ndo s6 pelo papel que desempenha na
transformacédo do mosto em vinho, mas também pela elevada percentagem com que entra
no mosto. E o aglcar da uva que, sob a ac¢éo dos microrganismos, se transforma em alcool,

anidrido carbono e outras substancias que ficam dissolvidas no liquido.

Substancias acidas - acido tartarico , acido malico e bitartarato de potassio , sendo este

ultimo solavel na agua mas insoltvel no alcool.

Substéancias albumindides - constituem o principal alimento dos maus fermentos, e que por
isso é de toda a vantagem a sua eliminacao que se consegue, em grande parte, pela ac¢ao

do tanino.

Substancias aromaticas - encontram em quantidades minimas, mas cuja accdo é muito
importante, uma vez que sao elas que ddo o gosto e perfume caracteristicos de certas

castas.
Matéria corante — como o nome indica, é responsavel pela cor do vinho.

Tanino - elemento de conservacao do vinho. Além de contribuir com o decorrer do tempo
para a formacdo do “bouquet”’, tem a propriedade de fazer coagular as substancias

albumindides.

Na uva, mosto e mais tarde no vinho, também encontramos microrganismos, bons e maus, a

chamada “Microflora”, composta por leveduras, bactérias lacticas e bactérias acépticas.

As leveduras com mais interesse, sdo as Saccharomyces cerevisie, responsaveis pela
fermentacdo alcodlica. Existem outras, tais como as do género Pichia, Hansuela, e Candida

gue sdo responsaveis por contaminagdes nos vinhos.



As bactérias lacticas (Leuconoster, Lactobacillus e Pediococus) sdo as responsaveis pela

ocorréncia da fermentacdo malolactica em alguns vinhos. As bactérias acépticas

(Acetobacter, Gluconobacter) sédo indesejaveis, interferem na fermentacdo, e sao

responsaveis por algumas alteragdes dos vinhos.



12.7. Vinho branco

s vinhos brancos fazem-se com uvas brancas ou tintas, desde que estas nédo

sejam castas tintureiras.

Quando no fabrico de vinho branco intervierem uvas tintas, devem ser espremidas de modo
a que o0 mosto ndo esteja em contacto com as peliculas, que € a parte do bago que contém a

matéria corante.

O vinho branco pode ser feito com curtimenta, e neste caso s6 as uvas brancas podem
intervir. Mas 0 processo que nos permite obter vinho de maior qualidade é o chamado de
bica aberta, em que as uvas sdo esmagadas com a bica do lagar aberta, escorrendo o

liquido para as vasilhas onde vai sofrer a fermentacgéo.

As qualidades organolépticas de um vinho que ndo fermenta em contacto com as peliculas,
grainhas e engaco, sdo diferentes das que se obteriam se a fermentacédo se realizasse na

presenca destes elementos.

Para o mosto retirar a maior quantidade possivel de principios do cacho, deve a uva ser

colhida completamente madura.

Antes de se iniciar o processo de vinificacdo, quer em brancos, quer em tintos, deve-se
colher uma amostra, para determinar o grau provavel, a densidade, o pH e a acidez total,

para prever correcgdes posteriores.
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12.7.1 Etapas de vinificacao

Esquema simplificado:
UVAS BRANCAS
Desengace / Esmagamento

Esgotamento

v

Prensagem
Defecacéo

Fermentagéo

'

Clarificacéo

'

Estabilizacéo

'

Armazenagem

Desengace

Desengacar, ripar ou escangar a uva tem por fim separar o cango dos bagos antes de

entrarem no recipiente de fermentacao.

O desengace nas regides quentes é recomendavel por dar vinhos de melhor qualidade e de
maior poder de conservacdo; nas regifes temperadas os efeitos do desengace néo sdo téo
evidentes e por isso a sua pratica pode ser ou ndo aconselhavel.

O desengace pode efectuar-se de 2 maneiras:

4+ Desengace manual : processo muito demorado, imensamente caro e s6 aplicado em

pequenas adegas e pequenas quantidades de uva; recorre-se a ripadeiras, cirandas
ou escanganhadeiras, isto €, tabuleiros com grades de madeira, de corda ou com

simples rede de arame.



4+ Desengace mecéanico : € o Unico processo pratico e econémico, as maquinas com

gue se executa sdo chamadas desengacadores. Existem dois tipos de
desengacadores: os horozontais; os centrifugos que fazem simultaneamente o

esmagamento.

Esmagamento

O esmagamento tem por fim rasgar a pelicula do bago e permitir a saida do liquido

acucarado que contém.

Na tecnologia de fabrico de vinhos brancos é considerado que a extracgdo do mosto deve
ser suficiente para facilitar a separagdo do sumo, isto &, separar a polpa da pelicula, mas nédo
deve despedacar e dilacerar as partes solidas de modo a obter uma maior qualidade de
mosto (reduzir tanto quanto possivel os sélidos em suspensdo 0s quais transmitem gostos e

aromas desagradaveis).

Para além deste objectivo principal, 0 esmagamento possibilita ainda: acelerar a passagem
das leveduras das peliculas para o mosto; arejar o mosto de modo a possibilitar um regular

inicio da fermentacéao; extrair compostos fenolicos existentes nas peliculas.

Deve-se fazer o desengace antes do esmagamento para que ndo sejam conferidos sabores
herbaceos provocados pela dilaceracdo do engaco. Caso o esmagamento seja suave, nao

existem problemas deste género.

O esmagamento pode ser feito:

e Com os pés do homem (pisa);
* Mecanicamente ;

» Misto (se for feito a maquina e com os pés do homem).

Pisa

Tem a vantagem de pisar a uva sem esmagar demasiadamente o cango e sem quebrar as
grainhas, que devido aos 6leos que contém, imprimiriam mau gosto ao vinho. Por outro lado,
tem a desvantagem de haver a necessidade de uma limpeza absoluta e ser uma operagéo

muito demorada, pouco econdémica e necessitar de muito pessoal.
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Esmagamento mecanico

E uma operacéo limpa, rapida, econémica feita por esmagadores, que podem ser centrifugos

ou de esmagadores de rolos, sendo estes os Unicos a recomendar.

O tipo de esmagamento depende: da distancia entre rolos (a abertura entre os rolos de
esmagamento pode ser regulada consoante a intensidade de esmagamento pretendida); do
tipo de rolos: (rolos de ferro e rolos de borracha que s&o os mais utilizados); tipo de perfil do

rolo (perfil conjugado e perfil ndo conjugado).

O esmagamento feito com esmagadores de rolos de borracha canelados e de perfis

conjugados séo os que conduzem a melhores resultados.

Misto

Apresenta as vantagens e inconvenientes dos processos anteriores.

Actualmente, como ja foi referido, existem aparelhos que fazem o desengace e o

esmagamento simultaneamente. Sdo os chamados esmagadores desengacadores.

Esmagador desengagador
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Esgotamento

Esta operagéo consiste na separagdo ao maximo das partes sélidas do mosto.

Utilizam-se varios tipos de esgotadores:

» Estéticos (0 mosto separa-se na cuba e depois a massa € prensada novamente);

» Dinamicos (utilizacdo de centrifuga, filtro, flutuador).

O resultado do esgotamento depende do mosto de esgotamento, que é de maior qualidade
pois ndo foram sujeitos a prensagem, e do mosto de massas que VAo ser sujeitos a nova
prensagem.

Prensagem

Tem por fim extrair o mosto pela pressé@o exercida sobre a vindima esmagada e esgotada

(aproveitamento maximo do mosto), através de aparelhos proprios, as Prensas.

As prensas podem ser: hidraulicas, continuas ou descontinuas; pneumaéticas, descontinuas.
A diferenca entre continua e descontinua diz respeito ao facto da primeira trabalhar
continuamente, ao passo que na segunda isto ndo acontece: ela é cheia, trabalha e depois

tem de ser descarregada.
Geralmente o melhor vinho é obtido do mosto de esgotamento ao qual se pode juntar a
primeira prensagem (deve ser feita logo ap6s o escoamento para obter um mosto o mais

incolor possivel).

Normalmente s6 se aproveita o vinho da primeira prensa e mais raramente da segunda.

Prensa vertical Prensa horizontal pneumatica Prensa horizontal de pratos
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Correccoes do mosto

Enriquecimento em aglicares, desacidificagao, acidif icacado

A analise dos mostos revela a sua composicdo em acidos e em acguUcares. Assim, 0
vitivinicultor pode aperceber-se da qualidade do vinho que obtera e, eventualmente, fazer as
correccdes permitidas pela legislagédo. As principais correc¢tes a fazer sdo o enriqguecimento
em aclcar e a desacidificacdo, para as vindimas insuficientemente maduras, ou a

acidificacéo, para as vindimas muito maduras.

O enriquecimento em aclcares faz-se através da utilizacdo de sacarose (chaptalizacédo) ou

através da utilizagdo de mostos concentrados.

A desacidificacdo pode ser obtida por meio de: fendmenos bioldgicos (que se traduzem por
uma degradacdo do acido malico), através da utilizacdo de leveduras desacidificantes ou
pela fermentacdo malolactica; fendbmenos quimicos, através da utilizacdo de produtos

desacidificantes, como carbonato de calcio e bicarbonato de potassio.

A acidificacdo é feita com a adicdo de acido tartarico ou citrico.

Sulfitacdo ou aplicacé@o de sulfuroso (SO2)

Antes de fermentar, o vinho vai estar 24 horas fora. Neste periodo de tempo ndo queremos
oxidacdo nem fermentacdo. As duas maneiras que existem para evitar que isso aconteca
sdo: aplicacdo de anidrido sulfuroso, que é um anticéptico que cada vez mais se vem
aplicando em menor quantidade; o uso de frio, que também contribui para que se possa
diminuir as doses de sulfuroso a aplicar.

O sulfuroso utiliza-se no mosto, nos vinhos e numa série de outros produtos alimentares.

A adicdo de sulfuroso € uma prética corrente devido as suas propriedades: anti-sépticas
(neutraliza bactérias, bolores e as mas leveduras); anti-oxidantes (o sulfuroso oxida-se mais
facilmente - o oxigénio primeiro liga-se ao sulfuroso e s6 depois é que se liga aos outros
compostos); anti-oxidasicas (destr6i as enzimas que possam acelerar o processo de
acastanhamento dos vinhos).



O sulfuroso adiciona-se: antes da fermentacdo para eliminar determinados microrganismos
indesejaveis a fermentacdo alcodlica (a quantidade a adicionar depende da qualidade do
mosto); depois da fermentacao; durante a conservagao dos vinhos (é utilizado como agente

estabilizante evitando refermentacdes e alteragfes microbiolédgicas).

A sulfitacdo (aplicagdo de sulfuroso), pode ser manual ou automatica (doseadores

automaticos).

As doses de aplicacdo nos mostos dependem: do grau de maturacdo; do estado sanitario
das uvas; da temperatura na altura da vindima; do pH do mosto; do tipo de vinho que se

pretende obter; da demora entre a colheita e 0 esmagamento.

Existem varias formas de adicionar sulfuroso: solu¢do sulfurosa a 6%; metabissulfito de
potassio, para vinhos com pH mais baixos, doseia 50% de SO2; mecha, que ndo € mais do
gue um bocado de enxofre que se junta e queima, libertando vapores de enxofre; botija de

gas de SO2 para vinhos com pH elevados.

Devemos reduzir a dose de sulfuroso aplicado porque ele é toxico e portanto, quanto menos
se utilizar melhor. Esta reducéo faz-se com: a utilizacdo de uvas sas; vindimas na altura de
menor calor e arrefecimento das uvas e mostos; defecacdo de mostos brancos; inoculagédo

de leveduras; controlo da temperatura de fermentacao;

O conhecimento do teor de sulfuroso de um vinho é importante por 2 razbes: pela
necessidade de manter um determinado teor de sulfuroso para que o vinho esteja

estabilizado; pelo cumprimento dos limites legais para o teor de sulfuroso total nos vinhos.

Aplicacéo de leveduras

Por vezes, verificam-se anomalias no desenvolvimento da fermentacao, tais como fins de
fermentacdes frouxos, inicios de fermentacdes atrasados, formacdo de espumas abundantes
e nauseabundas. O que se verifica € que as leveduras naturais ndo constituem uma
populacao suficiente para assegurar a transformacéo total dos acucares, ou também podem

estar acompanhadas por bactérias ou leveduras prejudiciais.

Para evitar estes inconvenientes, recorre-se a adicdo de leveduras seleccionadas aos
mostos. Esta técnica permite: um inicio de fermentagdo mais rapida; fermentagées regulares
e completas; abaixamento da taxa de SO2 combinado; diminuicdo das taxas de acidez

volatil; formacdo mais reduzida de produtos secundarios indesejaveis.



Sao varias as espécies de leveduras seleccionadas existentes no mercado. A escolha
depende do resultado desejado. Por exemplo, para assegurar rapidamente a fermentacédo de
uma quantidade bastante importante de agucares, formando poucos produtos secundarios,
utilizam-se Saccharomyces cervisiae. Estas sdo introduzidas antes de se iniciar a

fermentacéo.

Aplicacdo de enzimas

As peliculas das uvas contém pectinas (constituintes das membranas celulares), que se
libertam quando as uvas séao trituradas. Estas pectinas sdo grandes moléculas em forma de
cadeia, encontram-se em todos os sumos de fruta, e contribuem para a sua turvacéo, uma

vez que prejudicam a sedimentacéo de outras particulas em suspenséo.

As enzimas pectoliticas, sdo substancias que quebram essas cadeias, ficando as moléculas

mais pequenas o que permite a sedimentacdo de outras particulas.

Para melhorar a eficacia das enzimas naturais da uva, podem-se utilizar enzimas comerciais
pectotiticas. Nos vinhos tintos estas enzimas facultam uma extrac¢éo mais rapida e completa
da cor. Este efeito € especialmente apreciado nas regides onde o clima e as castas nao
permitem a formacédo de muita matéria corante. Nos  vinhos  brancos, aceleram a

desborragem, provocando uma melhor separagéo entre as borras e o liquido.

Deve-se reduzir ao minimo as correc¢des a efectuar ao mosto.

Defecacéo

N

Quando dizemos defecar o mosto, referimo-nos a operacdo que visa obter, antes da
fermentacdo, uma certa limpeza (ou clarificagdo) do mosto, espontdnea ou provocada,
separando os detritos e outras impurezas que contém (tais como fragmentos de peliculas,

grainhas, substancias estranhas, etc.), susceptiveis de transmitir maus sabores.

E uma operacéo essencial a obtencéo de vinhos de qualidade na medida em que o vinho

proveniente do mosto defecado apresenta mais frescura, acidez e € mais ligeiro.

Por outro lado quanto mais reduzido for o teor de sélidos em suspensdo no mosto, mais

enaltecidos sdo o aroma frutado (0o seu aroma € mais nitido) e as caracteristicas
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organolépticas do vinho resultante, para além de estar mais estabilizado (menos sensivel as
condicdes exteriores).

A defecacdo deve ser feita a uma temperatura igual a 10-12°C.

A defecacao pode ser estatica ou natural (por gravidade) e dinamica (por centrifugacéo e por

filtracao).

Relativamente a defecacdo estatica ou natural (por gravidade), deve-se deixar repousar o
mosto durante umas horas (12 a 24 horas) de modo a que as particulas mais pesadas, por

accéo da gravidade, se depositem no fundo da vasilha.

Esta técnica exige o arrefecimento dos mostos e aplicagédo de sulfuroso de modo a que nao

haja libertacdo de diéxido de carbono durante as horas de repouso.

Maquina de Frio

A sedimentacdo pode ser coadjuvada, ou ndo, pela adicdo de bentonite que aumenta a
velocidade de floculagdo de varias particulas, nomeadamente proteinas. Pode-se ainda
adicionar enzimas pectinoliticas que diminuem a viscosidade do mosto por provocarem a

hidrolise das pectinas.

A defecacédo dindmica por centrifugacdo, tem a vantagem de ser um processo mais rapido e
eficaz ndo sendo necessdrias tantas cubas na adega para fazer a clarificacdo. Em
contrapartida, tem uma grande desvantagem, uma vez que as centrifugas tém uma fraca

viabilidade mecénica (avariam facilmente) para além de serem um equipamento caro.

Na defecagéo dinamica por filtragéo, utilizam-se normalmente filtros de vacuo.
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Trasfega

A trasfega consiste na passagem do vinho de um casco ou cuba para outro contentor, de
modo a separar o melhor possivel o liquido do seu depésito. E também uma forma habitual
para separar, depois da colagem e repouso suficientes, o vinho limpido do seu deposito de

colas (trasfega de colagem).

Esta operacdo consiste na separacdo do vinho dos residuos (diminuindo os riscos de
alteracdo bacteriana). Envolve normalmente o contacto com o ar, ou seja 0 arejamento, que
facilita o esgotamento final de agUcares e a evaporagdo de CO2 e H2S. A trasfega permite

também proceder-se a sulfitagcdo (reajustar o teor em anidrido sulfuroso). Nesta altura,

aproveita-se também para proceder a limpeza de contentores.

O numero de trasfegas a efectuar por ano depende do tipo de vinho, normalmente quatro
trasfegas por ano:

12 - Préximo do final das fermentacdes para favorecer as leveduras e o0 consequente
desdobramento total dos agUcares.

22 - No final da malolactica (vinhos tintos).

32 - Apos os primeiros frios de Inverno que originam precipitados de sais tartaricos.
42 - Na Primavera, para evitar que os primeiros calores despertem a actividade

microbiana ao nivel das borras.
As trasfegas devem ser feitas em dias claros e secos. Estas devem ser feitas: com

arejamento, nos vinhos novos, para facilitar o fim das fermentacdes e libertacdo de SO2; sem

arejamento, quando se receiam altera¢des nos vinhos.

Fermentacéo

Designa-se por fermentacdo o fenédmeno que transforma o mosto em vinho.

Traduz-se principalmente pelo desdobramento do agUcar que o mosto possui em anidrido
carbonico e alcool que caracteriza o vinho, para além de outros compostos que apesar de
entrarem em pequenas quantidades desempenham um papel muito importante na qualidade

do vinho.

A fermentacao ocorre devido a seres microscépicos muito abundantes na época da vindima.



Existem diversos tipos destes seres: os chamados bons fermentos que provocam a
fermentacdo alcodlica (leveduras) e os maus fermentos que provocam alteracdes prejudiciais

aos vinhos (bactérias).

Como o mosto contém bons e maus fermentos, resta ao vitivinicultor saber favorecer o

desenvolvimento das boas leveduras e paralisar ou destruir a accdo dos maus fermentos.

Para isso recorremos ao arejamento , a temperatura , a acidez e ao sulfuroso .

Arejamento

No inicio da fermentacdo o mosto deve ser arejado para a multiplicagdo das leveduras se
efectuar (quando ha oxigénio as leveduras multiplicam-se com grande velocidade mas a

producéo de alcool é pequena).

Logo que a fermentacdo esteja bem despertada, 0 arejamento deve cessar para que as
leveduras vivam ao abrigo do ar e possam produzir alcool em quantidade (quando as
leveduras ndo vao buscar o oxigénio ao ar a sua multiplicacdo é fraca mas é grande a

qguantidade de alcool produzida).

Temperatura

A fermentacdo deve ser efectuada utilizando temperaturas o mais baixas possiveis (a
temperatura 6ptima para uma fermentacédo deve manter-se a volta dos 15-20°C), mas nunca

inferiores a 15°C sendo a fermentacao para.
Para além das modificacdes na composicdo quimica dos vinhos resultantes da temperatura

de vinificagdo, ha alteracfes nas caracteristicas sensoriais. Regra geral, os vinhos

fermentados a temperaturas mais baixas sdo mais frutados e exibem maior caracter varietal.

Acidez

Enquanto a acidez do meio permite a vida das leveduras é pelo contrario hostil ao

desenvolvimento dos maus fermentos.



Sulfuroso

As leveduras podem viver em meios que contenham determinadas doses de sulfuroso,
enquanto que as bactérias com essas mesmas quantidades ficam sem accdo ou até

destruidas.

ApOs a fermentagdo o vinho deve ser separado das borras, de modo a que nédo se verifique

qualquer outra actividade biol6gica nem aparecam aromas indesejaveis
Depois das fermentacdes, o vinho novo estd sempre muito turvo. Ele contém em suspensao:
leveduras, bactérias, fragmentos de células provenientes das uvas, particulas amorfas,

coloides, cristais finos.

No entanto, uma das qualidades de apresentagdo que o consumidor exige de um vinho é a

sua limpidez.

N&o basta que o vinho seja bom, é preciso que esteja limpido e sem depésito.

A limpidez deve ser uma qualidade permanente, isto é, tem que se conseguir ndo apenas a

limpidez mas ainda a fixagdo dessa limpidez.
Assim, existem 2 problemas distintos na pratica da adega que ndo se devem confundir: o
problema de clarificacdo (obtencéo de limpidez) e o problema de estabilizagdo (conservacao

da limpidez, auséncia de depdsito).

Por isso, ha que efectuar uma série de operacdes por forma a obter e manter a limpidez do

vinho.

Um vinho s6 pode ser engarrafado depois de estabilizado.

Clarificacdo

E a operacdo que tem por fim eliminar todas as substancias em suspensdo e outras em
dissolugdo existentes nos vinhos, para os tornar limpidos e cristalinos (pretende-se retirar

tudo o que provoca turvacgéao).



Existem varios métodos de clarificacao:

» clarificac@o espontanea (repouso e sedimentacdo por gravidade);
» clarificagdo por colagem (adicdo de colas organicas como a gelatina, a caseina, a
albumina de ovo, bentonite, etc.);

» clarificacéo por centrifugacao e filtracao.

Clarificacéo esponténea

A clarificagcao espontanea ou sedimentacao consiste na queda progressiva das particulas em

suspensao sob o efeito da gravidade.

Pouco a pouco as particulas bastantes grandes suficientemente pesadas caem para o fundo

do recipiente de onde séo eliminadas por decantacéo ou trasfega.

De uma forma geral a clarificacdo espontanea faz-se tanto melhor quanto mais pequeno for o

vasilhame e quanto menor for a altura da queda.

A limpidez adquirida espontaneamente é sempre insuficiente para o engarrafamento directo

do vinho e meios de clarificacdo tais como a colagem e a filtracdo impdem-se sempre.

Necessidades de utilizagdo rapida dos vinhos e emprego cada vez mais generalizados de
recipientes vinarios de grande capacidade, obrigam ao recurso a processos eficazes de

clarificagéo.

Clarificacéo por colagem

Os produtos clarificantes (chamados colas) sao geralmente proteinas; a sua coagulacdo
efectua-se sob a influéncia dos taninos e, por vezes, apenas sob a influéncia da acidez do

vinho.

A colagem dos vinhos pratica-se ha muito tempo e, antigamente, utilizavam-se produtos
naturais (leite, clara de ovo, sangue, etc.) dos quais se tinham empiricamente observado as

propriedades clarificantes.
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Interesse da colagem
Vinhos brancos e rosados

Vinhos tintos

- Clarifica

- Estabiliza a matéria corante

- Elimina as leveduras e as bactérias
- Amacia um vinho tinto adstrigente
(sobretudo a gelatina)

- Clarifica (ndo tdo bem como a filtragao)
- Facilita a filtracéo

- Elimina os riscos de casse proteica

- Permite refrescar um vinho oxidado

A colagem consiste em juntar a um vinho um produto clarificante capaz de nele se coagular e

formar flocos.

A formacéo dos flocos e a sua sedimentacéo arrastam as particulas da turvacao e clarificam

o vinho.

Os produtos préprios para a colagem sdo numerosos e cada um deles reage de forma
diferente em funcdo de condi¢Bes dificeis de definir, tais como, composicdo do vinho,
estrutura coloidal do vinho e natureza das particulas em suspensdo (sais, coloides,

microrganismos, etc.).

As colas mais utilizadas actualmente séo as gelatinas, as albuminas, a caseina. Utiliza-se

ainda uma argila, a bentonite.

Cada vinho tem um poder diferente de coagulacdo e cada cola tem propriedades

coagulantes e clarificantes igualmente diferentes.

Lista de produtos clarificantes recomendados

Vinhos Brancos

Doses de utilizacdo

Vinhos Tintos

Doses de utilizacéo

g/hl g/hl
Cola de peixe 1.0a25 Gelatina 6alb
P6 de sangue 10a 15 Pé de sangue 15a25
Caseina 10 a 100 Albumina de ovo 6al0
Bentonite 25a50 Bentonite 25a40

Clarificacéo por centrifugacéo

A clarificagao centrifuga tem como objectivo acelerar a queda dos sedimentos e permitir uma
decantacdo rapida. Este método permite realizar em alguns instantes a sedimentacdo das

suspensdes inertes ou microbianas de um vinho turvo.



Os clarificadores centrifugos permitem efectuar ao mesmo tempo a decantacgéo.

Existem varios modelos de clarificadores centrifugos aplicaveis a varios usos. Distinguem-se
os clarificadores com camaras de depdsito, os clarificadores autodefecantes e os
clarificadores herméticos. Os primeiros necessitam de ser abertos e limpos cada vez que as
camaras sdo colmatadas. Os autodefecantes, que sdo os mais utilizados, trabalham
continuamente, estando a evacuacdo das borras programada para intervalos fixos, ou
segundo a limpidez do vinho a saida ou depois da acumulacéo dos depdsitos na vasilha. Os
clarificadores herméticos perfeitamente estanques, sdo mais apropriados para os vinhos

espumantes.

Clarificagcéo por Filtracéo

E a operacdo mecanica por meio da qual um vinho turvo, passado através de corpos
porosos, se desembaraca das particulas que tinha em suspensao e de grande nimero de
maus fermentos, isto &, a filtracdo consiste na remocdo das particulas sélidas e como

resultado obtém-se a clarificacdo do vinho.

A filtracdo substitui ou completa a accdo das colagens e das trasfegas.

A filtracdo rouba ao vinho, principalmente, as substancias em suspensdo e 0S maus
fermentos, enquanto a colagem faz precipitar outras que estavam em dissolugéo; a ac¢do da

filtracdo é de uma maneira geral mais moderada que a da colagem.

Ao contrario da colagem que se p6e em pratica com toda a facilidade e em qualquer parte, a

filtracdo é menos utilizada por necessitar de aparelhos especiais.

O Filtro é o aparelho onde se realiza a filtragdo e meio de filtragdo (ou substancia filtrante) é
aquele através da qual passa o liquido e cuja a fungdo é reter as suas particulas sélidas

(torta de filtragdo) e conserva-las.

Existem 2 hip6teses que podem ocorrer caso ndo consiga reter a torta: 0 meio de filtracdo

rebentar; colmatar o filtro.

Para isso existem coadjuvantes da filtracdo. Qualquer meio de filtragcdo tende a colmatar
facilmente. Existem compostos que vao cobrir o meio de filtracdo e permitir que a filtrag&do
tenha maiores rendimentos. O poder de colmatagem € a diferenga de tempo que demora a

filtrar o mesmo tipo de vinho no inicio e no fim da filtragao.



&

Um bom filtro deve obedecer as seguintes condi¢cBes: oferecer resisténcia minima ao fluxo
para que este ndo diminua (o filtro deve dar um bom rendimento de liquido filtrado); o
contacto do vinho com os metais deve ser reduzido ao minimo e o ideal seria elimina-lo,
empregando filtros com as partes mais resistentes em madeira e as redes metalicas
substituidas por telas; Suficientemente resistente para suportar a torta de filtragdo; a lavagem
da substancia filtrante e demais partes do filtro deve ser facil e comoda; ndo pode ser téxico
(o filtro de amianto, embora apresentasse grande capacidade de filtracdo foi retirado do
mercado por razbes de saude publica tendo sido substituido por esteres de celulose.); ndo

pode ser muito caro.

O meio de filtracdo pode ser incorporado em continuo ao vinho ou retido em suportes
filtrantes, que podem ser: Rigidos (compactos, fixos) ou Flexiveis (algodao; 1a de vidro e os

compostos sintéticos que actualmente se utilizam (polipropileno, polietileno, etc.)).

Geralmente, as substancias filtrantes mais empregadas séo a tela, algodao e fibras de

celulose.
Através do meio de fixacdo das particulas solidas, os filtros podem ser:

* Adsorventes (também chamada filtracdo em profundidade): a porosidade dos canais
€ superior a das particulas solidas que ai passam (adsorcdo sobre materiais
celulésicos) — Aprisionamento das leveduras por adsor¢ao.

e Tamisantes (também designado de filtracdo superficial): os caniculos séo inferiores
as particulas sélidas (tamisagem sobre depdsitos pulverulentos Kieselghul ou de
perlites) — Aprisionamento das leveduras por tamisagéo.

Os filtros que tém rendimentos mais elevados sdo os adsorventes.

Existem varios tipos de Filtros:

e Filtros de vacuo

O filtro de vacuo que é constituido por:
4+ Cilindro rotativo: meio filtrante rigido que vai ser revestido por uma camada
de terra;
+ Raspador: esta a uma pequena distancia sobre o tambor; ele vai retirando as

particulas sélidas a medida que vai rodando.



» Filtros de cartucho

Nestes, o chamado filtro esterilizante s6 para ser utilizado no final da linha de

engarrafamento (filtracdo de acabamento).

No resto dos casos, antes do engarrafamento, como filtros utilizados mais vulgarmente
contam-se o filtro de terra e o filtro de placas (rectangulo em que no meio se colocam uma

série de placas).

O filtro de terras (nunca se utiliza para o acabamento), € mais barato que o de placas. O de

placas justifica-se numa exploracdo média com uma produgdo média.

As placas possuem capacidade de retencdo diversa, consoante o0s objectivos que se

pretendem atingir com a filtracao.

Na pratica o vinho devera ser filtrado pela 12 vez através de Kieselghur ou de placas de alto
rendimento para se atingir uma certa limpidez e redu¢cdo do ndmero de microorganismos.
Assim sera possivel realizar uma filtragdo de acabamento eficiente, antes do
engarrafamento, por placas ou por membranas esterilizantes sem que haja o risco de

colmatagem continua dos filtros.

A filtracdo € uma operacdo da qual podemos tirar 6ptimos resultados, quando aplicada com
inteligéncia e com saber, caso contrario podemos aumentar um mal que pretendemos corrigir

ou ir, até, buscar um mal maior.

Antes de filtrar um vinho é necessario p6-lo em condi¢des de resistir a filtragdo; para isso
fazem-se ensaios prévios de filtracao expondo-o em seguida ao ar durante 3 a 4 dias; se ndo
turvar com a exposi¢do ao ar podemos proceder a filtracdo de todo o vinho sem qualquer

receio. S6 depois podemos proceder a filtracdo em grande. Assim:

+ - Um vinho com casse, sendo filtrado apresenta-se limpido mas passados 2 ou 3

dias torna-se mais turvo do que estava antes da filtracao;

+ - Quando a filtragdo é muito intensa as substancias filtrantes, além de reterem todas
as particulas suspensas e os maus fermentos fixam ainda os col6ides do vinho. Este
apesar de se apresentar limpido e delgado depois de da filtragdo pode turvar
passados 3 a 4 dias: é que ha substancias que sé se conservam em dissolugcdo na
presenca dos coldides e uma vez retirados estes, aquelas substancias precipitam-se

turvando de novo o vinho, dando-lhes por isso mau aspecto.



+ - Todo o vinho tem ferro em dissolucdo e enquanto a dose de ferro existente nédo
saturar o meio em que esta dissolvido, permanece no estado sollvel e o vinho
apresenta-se limpido. Se depois de uma filtracdo e, devido ao contacto com os
metais dos filtros, a percentagem de ferro ultrapassar a dose da sua solubilidade no
liquido, precipita-se turvando o vinho. E esta uma das razdes porque por vezes um
vinho depois de filtrado ainda fica com um aspecto pior do que tinha antes da

filtracdo.

+ - O vinho tem sempre ferro em dissolucdo. Os sais em que o ferro é bivalente sédo
sollveis e aqueles em que é trivalente sao insollveis. Ora durante a filtragcao os sais
de ferro bivalente podem oxidar-se e passar a sais de ferro e passar a sais de ferro
trivalente (os sais ferrosos passem a sais férricos) que por serem insollveis

precipitam-se turvando o vinho.

Estabilizacdo de um vinho

A estabilizac@o consiste na manutencéo da limpeza do vinho. N&o se trata de fixar um vinho
no estado em que se encontra (bloquear a sua evolucdo) mas sim evitar apenas 0s
acidentes, as alterac6es de conservacdo. Nao se trata de impedir um vinho de envelhecer
mas sim de Ihe dar uma cor e uma limpidez estaveis com o tempo (o vinho deve tornar-se
indiferente as condicfes limites de conservacdo no que respeita ao arejamento, a exposicao

a luz as temperaturas baixas ou elevadas).

Um vinho correctamente clarificado por filtracdo ou por colagem é susceptivel de voltar a
turvar-se e a criar depésito (por exemplo, se contiver um excesso de certos metais ou

simplesmente de bitartarato de potassio), afectando a limpidez e a cor.



AlteracBes da limpidez dos vinhos

1) Alteracdes oxidasicas (casse oxidasica)

2) Alteracdes microbianas doengas provocadas por le veduras e bactérias)

3) Alteragdes quimicas

Vinhos Brancos / Rosés Vinhos Tintos
Casse férrica Casse férrica
Casse cuprica Precipitacdes de matérias corantes
Casse proteica Precipitacdes tartaricas

Precipitacdes tartaricas

Um dos problemas que se coloca na producédo do vinho é como é que em presenca de um

vinho com depésito, podemos definir a natureza e as causas da alteracgéo.

Para a estabilizacdo do vinho podemos recorrer a métodos quimicos e a métodos fisicos.

Os métodos quimicos sao métodos em que se adicionam substancias com poder microbiana

gue dificultam, impedem e inclusive destroem a flora microbioana presente no vinho.

Os métodos fisicos sdo aqueles que por meio de filtracdo, centrifugacédo, calor, frio, etc.,

conseguem a inibicdo ou morte da referida flora microbiana.

Relativamente aos tratamentos fisicos aplicados aos vinhos, salientamos a estabilizagao dos
vinhos por aquecimento (pasteurizacdo) e a estabilizacdo dos vinhos por refrigeragdo (com o
emprego do frio produz-se uma precipitacdo dos sais, proteinas, etc., que ajudam a

estabilidade do vinho).

A refrigeracao ou tratamento pelo frio consiste em arrefecer os vinhos a uma temperatura
abaixo de 0°C (perto do ponto de congelacdo) deixa-los depositar durante certo tempo a esta
temperatura e depois clarifica-lo por filtracdo. A refrigeracdo do vinho produz unicamente

transformag0es fisicas.

O frio ndo tem uma acgdo quimica e o atraso das actividades microbianas que provoca é

apenas passageiro.

N&o se deve portanto contar com o frio para obter uma estabilizagcdo microbiana duravel.

Pelo contrério, este tratamento facilita todos os processos de clarificagao.



O frio melhora a degustacao (esta melhora é tanto mais apreciavel quanto mais jovem € o
vinho), faz com que haja perda de acidez fixa e produz uma certa oxidacdo do vinho que

colabora no envelhecimento do mesmo.

A pasteurizacdo consiste em fazer passar o vinho por uma corrente de vapor (70° a 80°C),
inferior ao ponto de ebulicdo da agua. Este processo, na maioria dos casos, ndo € viavel,

devido a inviabilidade econdmica (os aparelhos utilizados sdo muito caros).

No que respeita aos tratamentos quimicos aplicados aos vinhos, recorre-se a aplicacdo de

bentonite, de goma-arabica e de acido metatartarico.

Na verdade, tratamentos fisicos e tratamentos quimicos sdo complementares. E bom que

existam varias solucdes para o problema da estabilizacao.

A vantagem dos métodos fisicos é que ndo se adiciona nenhuma substancia estranha ao
vinho que possa prejudicar a sua qualidade, ir contra a lei ou impedir a passagem num
controle para exploracéo, para além de que a automaticidade dos aparelhos evita o recurso
constante ao técnico. A desvantagem € a necessidade de recorrer a um material de custo
elevado, de eficacia relativa que ndo cobre todos os riscos de alteragcdo, uma acgédo brutal
que se traduz pela distribuicdo de certos componentes frageis, pela perda de qualidades nos

vinhos delicados.

Exemplos de tratamentos de estabilizacdo da limpide  z

Vinhos Brancos Vinhos Tintos
- Tratamentos fisicos: aquecimento, | - Tratamentos fisicos: Refrigeracgéo,
refrigeracéo. engarrafamento a quente.
Estabilizag&o rapida | - Tratamentos quimicos: - Tratamentos quimicos: colagem cola
(em adegas ferrocianeto, bentonite, acido proteica ou bentonite), &cido
comerciais) metatartarico. metatartarico, para vinhos de
- Conjugacéo dos dois tratamentos. | consumo rapido, goma arabica.
- Conjugacéo dos dois tratamentos.




Atestos

Esta operacgéo consiste no enchimento periddico das cubas ou cascos, a medida que o nivel
do vinho vai baixando por consumo ou contracgdo. O objectivo é impedir, ou reduzir, a
formacgdo de uma superficie de vinho imovel em contacto com o ar. Os atestos devem ser
efectuados com vinho de qualidade. Quando este ndo existe vinho para atestar, deve-se

recorrer a aplicacao de gases (CO2 ou N2).

A frequéncia dos atestos depende da rapidez de formacao de vazio, temperatura e natureza
do recipiente. Os cascos sdo atestados duas vezes por semana e as cubas todas as

semanas.
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12.8. Vinhos tintos

este capitulo, vamos debrucar-nos apenas sobre algumas das etapas de
vinificacdo nos tintos, uma vez que muitas delas séo idénticas as dos brancos, e
algumas delas ja foram desenvolvidas atrds, nomeadamente as correc¢cbes a

efectuar ao mosto, trasfegas, processos de clarificagcéo e estabilizacdo de vinhos e atestos.

Um vinho tinto € um vinho de maceracdo. A maceracdo da ao vinho tinto as suas
caracteristicas especificas: cor, tanino, componentes de extracto e aroma. Tudo o que a vista
diferencia, e ao paladar se nota, entre o vinho tinto e o branco, é consequéncia dos

fendmenos de maceracéo.

12.8.1 Etapas de vinificacao

Esquema simplificado:

UVAS TINTAS

v

Desengace / Esmagamento

v

Fermentacdo / Maceracao

Sangria

v

Prensagem

v

Fermentacdo Malolactica

v

Trasfega

v

Clarificacéo

Estabilizacéo

v

Armazenagem



Desengace / Esmagamento

Este processo é idéntico ao efectuado nos vinhos brancos. No caso do desengace mecanico,
0os desengacgadores estdo geralmente associados aos esmagadores. O sumo, a polpa, a
peliculas e as grainhas, passam através de perfuracdes no tambor. O engaco escorrido é

expulso pela extremidade do tambor.

Um bom desengacador ndo deve deixar uvas por separar, deve retirar a totalidade do
engaco e ndo deve arrancar as pedicelos. O engaco evacuado deve estar escorrido. O
esmagamento ndo necessita de ser tdo intenso nos vinhos tintos, uma vez que o mosto vai

fermentar juntamente com as peliculas e grainhas.

Fermentacdo / Maceracao

A fermentacdo ocorre em simultdneo com a maceracdao. O mosto fica junto com as partes
sélidas (peliculas e grainhas), depois das uvas esmagadas, nas cubas de fermentacéo,
havendo passagem de substancias das peliculas, nomeadamente antocianinas e taninos,

para o mosto através da maceracéo e remontagem.

Antigamente, este processo decorria nos lagares, que por questfes de espaco e mao-de-
obra foram progressivamente substituidos por outro tipo de equipamento, nomeadamente
por: cubas de cimento, que tém as paredes isoladas com &cido tartarico, ou vidradas, ou
ainda recobertas com uma camada protectora; cubas de metal, actualmente em aco
inoxidavel; cubas em madeira de carvalho, que sdo utlizadas apenas em pequenas

propriedades ou para alguns vinhos ciosos da sua tradi¢éo.

As cubas Argelinas (cimento), na pratica ndo deram resultado, pois nao havia
homogeneizacdo do mosto (com a libertacdo de CO2, durante a fermentacéo, as peliculas e
grainhas iam-se deslocando para a parte superior, obrigando 0 mosto a subir e depois entrar

novamente passando pela manta).

Apareceram depois os auto-vinificadores e com estes foi possivel ultrapassar este problema,
mas apresentaram um inconveniente que era o facto de ndo ser possivel controlar a
remontagem (passagem do mosto pela manta) e a temperatura. Foram entao substituidos

pelas cubas de inox.

Actualmente existem diversos tipos de cubas de inox, com remontagem manual (com a ajuda

de uma bomba e mangueira) ou automatica (com uma bomba munida de um programa em



gue se regula o tempo de remontagem) e sistema de refrigeracédo (controla a temperatura de

fermentacao).

Nesta etapa da vinificacdo, devemos controlar a densidade, ou seja, ver a evolugéo gradual
dos aculcares, e controlar a temperatura, promovendo condi¢cdes favoraveis para que se

processe a fermentacao malolactica.

Sangria

Este processo consiste em retirar o mosto — vinho para um lado e o bagaco para o outro, que

depois vai ser prensado.

Prensagem

O bagaco saido das cubas de fermentacdo é submetido a uma prensagem, de forma a

extrair o maximo de vinho que contém: é o chamado “vinho de prensa”.
Tal como nos vinhos brancos, a prensagem deve ser feita 0 mais rapidamente possivel, apos

a sangria, sendo o vinho extraido da primeira prensagem de melhor qualidade que o obtido

nas prensagens seguintes.

Fermentacdo de acabamento ou malolactica

A fermentacdo malolactica é realizada por bactérias lacticas, dos géneros Leuconostoc e
Lactobacilus.

Quando as condi¢cBes sdo favoraveis a uma boa fermentacdo malolactica, degradam o acido
malico, produzindo &cido lactico e CO2. Desta forma, ha uma desacidificacdo bioldgica do
vinho, com diminuicdo da acidez total, tornando-se o vinho mais macio e com um paladar

evoluido.

Esta fermentacdo deve ocorrer o mais rapidamente possivel, logo apos a fermentacao
alcodlica, e por isso devemos manter o vinho a 18°C - 20°C. Normalmente acaba nos fins de

Novembro.
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Logo que esta fermentacdo termine, o vinho deve ser trasfegado para uma cuba fria

estabilizada com anidrido sulfuroso.



&

12.9. Engarrafamento e Armazenagem

om o engarrafamento, pretende-se proteger o vinho da ac¢&o dos microrganismos e
do oxigénio, permitir o seu envelhecimento na garrafa, quando justificado, e
finalmente realizar nas melhores condi¢cdes a sua distribuicdo ao consumidor. A
proteccao referida ndo é por vezes conseguida, por ocorrerem infeccdes e arejamentos
excessivos, devido a utilizacdo de equipamentos ndo esterilizados e/ou ao emprego de

rolhas de méa qualidade.

A sala de engarrafamento deve estar limpa e desinfectada, de preferéncia longe das areas
de fermentacdo e de lavagem das garrafas. Todo o material de engarrafamento, incluindo as

garrafas, deve ser regularmente esterilizado.

Actualmente existem rolhas de varios materiais (cortica, metalicas, plastico, etc.). Devem ser
utilizadas rolhas de primeira qualidade para evitar o arejamento, a difusdo do vinho através

da rolha e a proliferacdo de bolores.

Na linha de engarrafamento, é importante fazer a saturacdo da garrafa com azoto ou CO2
(nos vinhos verdes o CO2 permite também uma maior gaseificacdo do vinho), para que o

vinho ndo oxide (entre a rolha e a garrafa).

No caso dos vinhos que véo para envelhecer (tintos), as garrafas devem ficar deitadas. Nos

vinhos brancos, as garrafas devem ficar na vertical, para o vinho ndo saber a rolha.

O armazenamento deve ser feito em locais limpos, secos, frescos (temperaturas de 10 a

20°C) e com pouca luminosidade.
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12.10. Interpretacdo de um boletim de analise de
um vinho

ntes do engarrafamento e armazenagem, deve-se efectuar sempre uma analise ao
vinho. Esta analise deve ser efectuada em laboratérios proprios, por técnicos
especializados que nos irdo apontar, quando necessario, quais as correc¢des ou
tratamentos que devemos fazer ao vinho, para uma melhor conservacdo. Numa analise

completa, constam 0s seguintes parametros:

Graduacao alcodlica Acido tartarico
Densidade a 20°C Acido malico
Densidade do vinho sem élcool Acido lactico
AcUcares redutores Acido succinico
Extracto seco reduzido Glicerina
Cinzas Butileneglicol
Acidez total Azoto total
Acidez volatil indice de polifendis
Acidez fixa Antocianinos
Acetato de etilo Taninos

SO, livre Gas carbénico

SO, total
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12.11. AlteracOes quimicas

urante a sua preparacdo e conservacao, o vinho ndo esta ao abrigo de acidentes
microbianos que podem deprecid-lo e mesmo, em casos extremos, torna-lo
impréprio para consumo. Microrganismos complexos podem desenvolver-se em
detrimento dos componentes essenciais. Pela destruicdo destes componentes e também
pela formacgéo de substancias indesejaveis, a composicao do vinho e 0 seu gosto alteram-se

profundamente.
As alteracdes sdo entdo devidas a micrébios, fermentos sollveis e ac¢des quimicas que
alteram a constituicdo do vinho e modificam desagradavelmente as suas caracteristicas

organolépticas.

Os agentes microbianos para se propagarem precisam de encontrar condiges favoraveis a

sua multiplicacao:

Temperatura

Os micrébios das doencas do vinho desenvolvem-se a uma temperatura compreendida entre

os 15 e 0s 40° C, mas a sua actividade é tanto maior quanto mais se aproxima dos 40° C.

O vinho conservar-se-a tanto pior quanto mais elevada for a temperatura a que decorrem as

diversas operacdes de vinificacdo e mais elevada for a temperatura da adega.

Falta de Acidez

Quanto mais fraca for a acidez do meio, tanto melhor se propagam os micrébios.

Para os combatermos, recorremos a acidificacao do meio (adi¢céo de acido tartarico).



Fraca percentagem de alcool

Como o alcool a partir de uma certa percentagem, é um poderoso desinfectante contra os
microbios, quanto mais baixa for a forca alcodlica de um vinho, tanto mais sujeito fica a

accado dos microbios.

Presenca de Aglcares

Se o agucar € um bom alimento para as leveduras, ndo o € menos para 0s outros microbios.

Convém-nos que a fermentacéo desdobre todo o aclicar em alcool para que o vinho depois

de feito contenha apenas vestigios desta substancia.

Existem varios métodos para reconhecer um vinho doe nte:

Prova

Muitas vezes a prova de boca acusa-nos a doenca do vinho e, geralmente, a prova do cheiro

acusa-nos a acidez volatil, desde que esta atinja mais de 1g/ |, expressa em acido acético.

Determinacao da Acidez Volatil

O conhecimento da acidez volatil de um vinho € um dos principais elementos que temos ao

nosso alcance para avaliar a sua sanidade.

Um vinho normal contém 0.3 a 0.7 g/l de acidez volatil, expressa em acido acético.

Quando a dose de acidez volatil é superior, o vinho deve merecer todo 0 nosso cuidado, pois

pode, com o tempo, inutilizar-se.

Todo o vitivinicultor deve determinar de 2 em 2 meses a acidez volatil dos seus vinhos: se
esta se mantiver estavel ou se a subida for insignificante, o vinho esta estabilizado; se pelo

contrario, entre duas determinac8es consecutivas se notar um acréscimo sensivel da acidez,



podemos concluir que existem maus fermentos em actividade e o vinho devera ser

observado e tratado de imediato.

As alteracdes dos vinhos podem ser divididas em tré s categorias:

Doencas

Todas as alteracBes que atingem a constituicdo do vinho, com formacéo de novos corpos,
com alteracdo de alguns dos seus componentes, alteragcdes quimicas, originadas por

bactérias, agravando-se no tempo.

4+ Flor do Vinho

Quando expomos um vinho pouco alcodlico e pobre em acidez a accédo do ar, em breve
vemos formar-se a superficie um véu esbranquicado que o cobre inteiramente: é a flor do

vinho.

Este véu é constituido por milhares de leveduras micodémicas chamadas “Mycodema vini”.

A flor do vinho s6 pode viver em contacto com o ar de onde tira o oxigénio que, com o alcool
do vinho, da origem a formacéo de anidrido carbénico e agua (C2H50H + 6 O =>2 CO2 + 3
H20). Mas entre o alcool e a agua, como termo de transicao, encontra-se o acetaldeido, que
da aos vinhos atacados por estas leveduras o “sabor a vazio”. A acidez fixa baixa sempre

durante o desenvolvimento do véu e mesmo a acidez volatil pode diminuir.

A doencga da flor é benigna e nao prejudica muito o vinho. Como diz Brunet: A flor é a gripe
dos vinhos; pouco perigosa por si, mas representa uma porta aberta para outras doencas,

principalmente a azedia.

Para prevenir o aparecimento desta doenca devemos: conservar o vinho em vasilhas sempre
atestadas e abatocadas e quando nado houver vinho para atestos, devemos encher o vazio
da vasilha com anidrido sulfuroso, que conseguimos mechando essa atmosfera confinada de

20 em 20 dias ou entdo colocar uma camada de 6leo de vaselina sobre o vinho.

Quando esta doenca se manifesta no vinho, devemos tirar o véu formado a sua superficie da
vasilha, introduzindo pelo batoque um tubo afilado de madeira ou de vidro com um tamanho

tal que atravesse o véu formado e mergulhe no liquido; na parte superior deste tubo adaptar



um funil onde se lancga, lentamente, vinho até encher a vasilha; desta forma, o véu formado é

expulso pelo batoque.

Quando a flor contaminou o vinho todo, deve proceder-se a uma filtragdo para eliminar esses

micrébios.

+ Azedia ou pico acético

A azedia é provocada por bactérias acéticas, tais como Acetobacter rancens, Acetobacter
ascendens e Acetobacter xylinum, que constituem a superficie do vinho um véu semelhante

ao da Flor, mas menos espesso e de cor diferente.

Estas bactérias, com o oxigénio que vao buscar a atmosfera, oxidam o alcool e transformam-

no em acido acético.

Quando a percentagem de acido acético é pequena, dizemos que o vinho estd com “pique” e

passara a avinagrado se a percentagem aumentar.

As bactérias acéticas encontram-se por todo o lado, nas uvas, nas adegas, nas paredes, nos
solos e mesmo no interior das madeiras do vasilhame. Quando deixamos, durante a
fermentacdo, a manta flutuante em contacto com o ar muitas horas, estas bactérias
desenvolvem-se e transmitem-se ao futuro vinho. Nas vasilhas ndo atestadas, em vazio,
estas bactérias aparecem também na camada em contacto com o ar. Se depois de se tirar o
vinho a uma vasilha a nado tratarmos devidamente, adquire o germe desta doenca, que
transmitira aos vinhos que mais tarde ai se venham a alojar. A existéncia na adega de um
vinho avinagrado é razéo suficiente para provocar a azedia noutras vasilhas; este facto é
devido a existéncia de moscas especiais (a mosca do vinagre) que podem transportar

facilmente os germes dessa doenca de umas vasilhas para as outras.

Como prevencdo desta doenca, devemos conservar o vinho em vasilhas atestadas e
abatocadas (caso ndo haja vinho para atestos recorrer, como para a flor do vinho, a
sulfuracéo da parte em vazio da vasilha de 20 em 20 dias ou a camada isoladora de 6leo de

vaselina).

A azedia € uma doenca perigosa porque nao tem cura e pode tornar o vinho improprio para

consumo.



Quando a doenca estd em comeco, 0 gas sulfuroso e o atesto das vasilhas paralisam a

actividade destas bactérias.

Quando a doenga vai ja muito adiantada, o vinho deve destinar-se a vinagre ou a caldeira

para ser destilado.

+ Gordura

A gordura é uma doenca que esta fora de moda. O vinho s6 fica gorduroso (mais viscoso),
ndo alterando em nada a sua composi¢cao. Em vinhos com baixo teor alcoolico e muitos
acidos, a espécie que domina no fim da fermentacdo malolactica € a Leuconostor oenus. Se
nao for estabilizado, essas bactérias comecam a formar dextranas (substancia mucilaginosa

ou gordurosa). O vinho fica pesado, escorrega e corre sem barulho.

O meio preventivo é o emprego de anidrido sulfuroso em doses tais que ndo impecam a

fermentacdo malolactica, mas em que nao haja formacéo de mucilagem.

Para combater e adiciona-se SO, (cerca de 6 a 8 g por hl) para matar as bactérias (a gordura

séo as bactérias todas ligadas umas as outras) e depois bate-se o vinho (como as claras).

4+ Pico lactico

Esta doenca aparece quando ha acucar residual, quando a fermentacao parou ou quando a
temperatura € muito elevada. As bactérias lacticas, englobando as da fermentagdo
malolactica, sdo capazes de atacar os aglcares com formacgéo de acido lactico e de acido
acético, havendo um aumento da acidez fixa e volatil. O vinho alterado apresenta ao mesmo

tempo um gosto acético e agucarado — é agridoce.

4+ Volta

Esta doenca manifesta-se pela fermentagdo, por vezes total, do acido tartarico do vinho. O
vinho pode tornar-se inconsumivel. As bactérias lacticas responsaveis por esta doenga,
atacam o acido tartarico com formacdo de &cido lactico, de acido acético e anidrido
carbdnico, quando a acidez a baixa. O vinho com volta perde a acidez fixa e ganha acidez

volatil. O pH aumenta. Desta forma, o vinho torna-se fraco e brando. A cor dos vinhos tintos



perde a sua vivacidade. O desenvolvimento microbiano turva o vinho, e este torna-se gasoso
devido ao desprendimento de gas carbonico.

Para evitar esta doenca devemos: acidificar convenientemente o mosto; evitar altas
temperaturas de fermentacdo; garantir o desdobramento total dos agUcares durante a
fermentacéo; proceder as trasfegas necessarias, uma vez que as bactérias desta doenga

formam grandes depdsitos no fundo das vasilhas; conservar os vinhos em armazéns frescos.

Quando a doenca esta instalada, mas nao adiantada, podemos proceder ao tratamento
através do reforco da acidez, com acido tartarico e citrico, seguido de uma filtracdo para
retirar as bactérias do vinho e posterior trasfega, ao abrigo do ar, para uma vasilha

desinfectada.

A volta quando esta adiantada nao tem cura.

Casses

Alteracdes do vinho por oxidagdo (em contacto com o ar (oxidasica e férrica)) ou por reducéo

(ao abrigo do ar (cuprica)).

+ Casse oxidasica ou castanha

Esta casse é provocada por um fermento solGvel, diastase oxidante, segregado por um fungo
muito frequente nas uvas podres. Por meio deste fermento, a matéria corante do vinho é
oxidada, insolubiliza-se e precipita-se no fundo das vasilhas. O sabor e o perfume do vinho

modificam-se.

Sabemos que um vinho esta atacado por esta casse quando exposto ao ar e passado
algumas horas, toma uma turvacdo acastanhada, de cima para baixo, a medida que a
matéria corante se vai precipitando. Se a casse for intensa, manifesta-se ao fim de 2 a 3
horas apds exposicdo ao ar. Se sé ao fim de 3 dias se notarem estes efeitos, a casse é

pouco intensa.

Como prevencao desta casse, deve-se evitar a utilizacdo de uvas podres.

Quando se verifica esta alteragdo, o tratamento mais pratico é a aplicacdo de metabissulfito
de potéassio (cerca de 8 a 10 g por hectolitro para vinhos tintos e 10 a 12 g para vinhos
brancos). Passadas 24 a 48 horas, trasfegar o vinho, com arejamento, para uma vasilha

desinfectada.



4+ Casse férrica

A casse férrica aparece nos vinhos arejados que apresentam um elevado teor em ferro. A
pequena quantidade de sais de ferro que aparece no vinho pode ter trés origens: o ferro
biologico da uva; o ferro que vem da terra ou das poeiras terrosas, que podem sujar a
superficie das uvas; o ferro proveniente do ataque do material metdlico, ou acidentalmente

da armazenagem ou transporte.

Os sais de ferro existem no vinho em dois estados de oxidacdo: o ferroso e o férrico. O
oxigénio dissolvido no vinho em cada arejamento faz passar uma certa por¢cao de sais
ferrosos para o estado férrico e cada vez que o vinho é manipulado a ar, o seu teor em sais
férricos aumenta. Pelo contrario, quando o vinho arejado volta a ficar ao abrigo do ar, o
oxigénio dissolvido é consumido, os sais férricos sao reduzidos e voltam ao estado ferroso.
Os sais ferrosos sdo todos sollveis e deixam o vinho limpido. Ja os férricos séo insolaveis e
tém cor, como o fosfato de ferro, sal esbranquicado que esta na origem da casse branca.
Quando combinado o ferro com polifendis, de cor azul escura, aparece a casse azul (caso
dos vinhos tintos ricos em taninos).

Para evitar a formagdo da casse férrica, podemos aplicar acido ascoérbico (anti-oxidante),

goma arabica (coloide protector) e acido citrico (solubilizante).

Para diminuir o teor em ferro, devemos arejar o vinho e adicionar alguns dias depois fitato de

célcio, seguido de uma colagem e posterior filtracao.

4+ Casse cUprica

O cobre esta na origem da alteracdo do vinho conhecida por casse clprica, que ndo € mais
do que uma perturbacao especifica dos vinhos brancos e rosados, que se produz apds o

engarrafamento, em presenca do SO, livre.

O suco da uva contém sempre um pouco de cobre que provém do solo e é absorvido pelas
raizes, e dos tratamentos fungicidas a base de cobre. Este cobre precipita-se durante a
fermentacéo alcoodlica. Mais tarde o vinho pode enriquecer-se neste elemento pelo contacto

com o material vinario mal isolado.

Para além do teor em cobre, varios factores intervém na casse cuprica como: teor elevado de
SO, livre; auséncia de ar; luz; temperatura elevada; pH baixo; presenca de ferro; presenca
de proteinas e colbides protectores.



Para evitar a casse cuprica, devemos conservar todo o material metalico vinario, procedendo
ao seu isolamento com tinta anti-mosto, ou utilizar outro tipo de material. Também se deve
proceder a clarificacdo dos vinhos, através de trasfegas, colagens, filtragdes, que eliminam

os coldides e precipitam o cobre.

Defeitos ou vicios

Tem um caracter estacionario, o vinho nasce com eles ou adquiri-os por imperfeicdo de
fabrico ou acondicionamento; sdo estaveis, normalmente n&o evolutivos.

4+ Gosto a sulfidrico ou a “ovos chocos”
O gosto a sulfidrico € um dos males mais frequentes dos vinhos verdes.
Quando a fermentacdo se faz em presenca de enxofre trazido pelas uvas ou se durante a
fermentacdo empregarmos o gas sulfuroso, etc., o vinho pode adquirir o repugnante cheiro e

sabor a acido sulfidrico ou ovos podres.

Quando o gosto € muito acentuado é dificil de tirar sem as qualidades do vinho serem

prejudicadas.

Terminada a fermentacdo tumultuosa, ou o mais tardar 15 dias depois de encubado o vinho,

devemos prova-lo.

Se este acusar o defeito a ovos chocos deve a trasfega fazer-se com bastante arejamento.
Enquanto se notar a presenca de &cido sulfidrico, as vasilhas ndo devem ser atestadas.
Também é de aconselhar a passagem do vinho com este defeito por aparas de cobre
(insoltvel e inodoro que se precipita no fundo da vasilha) contidas num cesto ou funil,

colocado por baixo da torneira da vasilha.

Depois de qualquer destes tratamentos deve seguir-se uma forte sulfitacdo.



4+ Gosto a alhos

Um vinho com este repugnante cheiro é tratado como se tivesse cheiro a sulfidrico. Se este

defeito ndo desaparecer com o arejamento devemos fazer refermentar o vinho.

4+ Gosto da vasilha
Sempre que as vasilhas novas ndo sao devidamente tratadas, imprimem aos primeiros
vinhos que ai se alojem o gosto da vasilha. Deve-se tratar convenientemente todo o

vasilhame.

Para atenuar este defeito podemos recorrer as colagens com gelatina.

4+ Gosto a bolor, a mofo ou bafio ou outros sabores ou maus cheiros

Este sabor e cheiro a mofo nos vinhos, é bastante frequente quer devido a uvas podres, quer

devido ao mau estado das vasilhas onde se encerra o vinho.

Como forma preventiva, recomenda-se evitar o uso das duas causas apontadas.
Como tratamento, recorre-se ao uso de Oleos vegetais neutros (6leo de vaselina) que tém a
propriedade de absorver os aromas estranhos. Para atenuar ou eliminar maus sabores

podemos também recorrer aos carvées ou mostarda.



Quadro Resumo

(Defeitos ou Vicios / Doencgas / Casses)

inhos chatos

Originarios ICom dogura

ICom falta de cor

iGosto ou cheiro a mofo

Goto a sulfuroso

Gosto a metal

Gosto a madeira

iGosto a cango
DEFEITOS

iGosto ou cheiro a borra

Adquiridos Gosto a podre

Gosto a rolha

Gosto a rango

Gosto a petréleo

Gosto a fumo

iGosto ou cheiro a aguardente

Etc.

. Flor
Aerobias

Azedia

Pico lactico/Agridoce
DOENGCAS

) olta
Anaerdbias

IAmargo

Gordura

Férrica ou azul

Fosférrica ou branca

CASSES ICuprica ou cuprosa

Oxidasica ou castanha

Proteica

Para assegurar a boa conservacédo dos vinhos e evitar numerosas alteracdes que os podem
prejudicar ou até inutilizar, devemos: manter a adega e material vinario no mais
irrepreensivel asseio; trabalhar uvas absolutamente séas; efectuar um adequado transporte
das uvas até a adega; desinfectar o mosto com SO,, quando necessario (podemos substituir
0 uso de SO, pelo frio); evitar amuos na fermentagéo vinica (controlando a densidade e a
temperatura); efectuar a correccdo da acidez fixa quando necessario para diminuir o pH
(acido tartarico); proceder a trasfegas precoces quando ndo se pretende a fermentacao

malolactica; fazer um controlo analitico regular dos vinhos, durante 0 armazenamento.



12.12. NocOes gerais sobre prova de vinhos

uitas vezes o consumidor bebe sem dar a atencéo requerida ao sabor da sua

bebida, assimilando-a sem se dar ao trabalho de a analisar.

Como diz Reynaud: “Provar um vinho é apreciar com atencdo um produto, com o fim de
apreciar as suas qualidades. E procurar os diferentes defeitos e as diferentes qualidades, ou
seja, realmente, analisar, definir e descrever”. Nunca se deve esquecer que provar nao €

beber.

N&o é possivel dar regras absolutamente precisas para se provar um vinho, mas apenas
normas que se devem seguir, pelo que a sua aprendizagem consistird em fixar certos e
determinados elementos e sensacfes, para depois 0os comparar mais tarde com outros, e 0s

recordar, exprimindo com termos idénticos quando encontrar semelhantes.

A prova de degustacdo do vinho recorre a trés faculdades sensoriais: a vista, o0 olfacto e o
paladar. Através da visdo, apreciamos o aspecto do vinho, nomeadamente a cor, brilho,
limpidez e fluidez. O exame olfactivo é a percepcéo através do olfacto dos odores (aroma e
bouquet). O exame gustativo, ou paladar, permite-nos distinguir quatro sabores
fundamentais: o agucarado, o salgado, o acido e o amargo, para além de outros caracteres,

como a adstringéncia, causticidade, efervescéncia, consisténcia e temperatura.

Numa prova de vinhos, deve-se seguir 0s seguintes passos:
e Observar o aspecto do vinho;
e Cheirar o vinho em repouso e notar a intensidade do cheiro;
» Agitar o vinho num movimento vivo de rotacdo durante alguns segundos e cheirar de
novo, enquanto o vinho ainda esta em movimento, sacudindo o copo;

e Levar uma pequena quantidade de vinho a boca para sentir o paladar.

Os vinhos devem ser servidos em harmonia com a refei¢do e ocasido e obedecer a algumas
regras, nomeadamente, altura em que devem ser servidos e temperatura a que devem ser

servidos, como exemplificamos a seguir.



&

12.12.1 Como beber os vinhos

Como aperitivo: vinhos generosos (Porto e Madeira), licorosos muito secos e espumantes
naturais secos.

Com entradas: vinhos de mesa tintos, verdes ou maduros, e rose.

Com peixe ou marisco: vinhos de mesa brancos, verdes ou maduros, ou roseé.

Com assados e caca: vinhos de mesa tintos, de preferéncia reservas e espumantes naturais
secos.

Com doces e frutas: vinhos generosos, licorosos e espumante natural meio seco, meio doce
ou doce.

Com queijo: vinhos generosos, licorosos e “reservas”.

Com café: aguardentes velhas e licores.

12.12.2 Altura de servir os vinhos

O vinho branco é servido sempre antes do tinto.
O vinho leve, ligeiro, sempre antes do encorpado.
O vinho seco sempre antes do vinho doce.

O vinho mais novo sempre antes do mais velho.

12.12.3 Temperatura a que devem ser servidos os vin  ho

Espumantes: temperatura nunca inferior a 4°C
Vinhos brancos doces: refrescados até 6°C
Vinhos brancos frescos e leves: 8°C — 10°C
Vinhos brancos encorpados: 10°C — 12°C
Vinhos rosé: 8°C

Vinhos tintos frescos e leves: 14°C

Vinhos tintos encorpados: 15°C — 16°C
Vinhos tintos velhos: 16°C — 18°C

Vinhos licorosos e generosos: 16°C — 18°C



&

12.12.4 Alguns cuidados que devemos ter antes de se  servir um vinho

Utilizar sempre copos incolores de forma a poder apreciar com clareza a cor e limpidez do

vinho.
Mostrar a garrafa de vinho aos convidados, ou clientes antes de a abrir.
Cortar a capsula por baixo do anel do gargalo.

Depois de desarrolhar, limpar cuidadosamente o gargalo e o interior da garrafa com um

guardanapo.

Cheirar cuidadosamente a rolha, o seu cheiro devera ser agradavel, a vinho. Deitar a parte

superior do vinho da garrafa num copo a parte.
Encher os copos apenas até 2/3 da sua capacidade.

Ao servir, deve-se provar sempre o vinho de cada garrafa.
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Ficha de Consolidagdo N° 1

MODULO A cultura da vinha

IDENTIFICAGAO

DO FORMANDO

OU DO GRUPO

-Leia toda a ficha antes de comecar a responder

-Responda inicialmente as questfes sobre as quais ndo tem dividas
INSTRUCOES

-Bom Trabalho

ENUNCIADO

Identifiqgue as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes

1. O conhecimento dos estados fenolédgicos da videira permite-nos definir as épocas de realizacdo

dos tratamentos fitossanitarios.

[ verdadeiro

O Falso

2. Actualmente existem 6 sub-regides na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes.

[ verdadeiro

O Falso




&

3. O sistema radicular da videira desenvolve-se melhor em terrenos de textura ligeira.

[ verdadeiro

[ Falso

4. O atempamento permite uma maior resisténcia da planta as geadas de Inverno.

[ verdadeiro

O Falso

5. A exposicdo a Sul é uma condicao desfavoravel para a cultura da vinha.

[ verdadeiro

O Falso

6. O pulverizador € o equipamento utilizado para aplicacao de enxofre em po.

[ verdadeiro

[ Falso

7. Os tractores vinhateiros apresentam boa estabilidade em terrenos inclinados.

[ verdadeiro

[ Falso




&

Ficha de Consolidagdo N° 1

CORRIGENDA

Identifiqgue as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes

1. O conhecimento dos estados fenolédgicos da videira permite-nos definir as épocas de realizacdo

dos tratamentos fitossanitarios.

Verdadeiro

O Falso

2. Actualmente existem 6 sub-regides na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes.

[ verdadeiro

Falso

3. O sistema radicular da videira desenvolve-se melhor em terrenos de textura ligeira.

Verdadeiro

[ Falso

4. O atempamento permite uma maior resisténcia da planta as geadas de Inverno.

Verdadeiro

[ Falso




&

5. A exposicao a Sul é uma condicdo desfavoravel para a cultura da vinha.

[ verdadeiro

Falso

6. O pulverizador é o equipamento utilizado para aplicacéo de enxofre em pé.

[ verdadeiro

Falso

7. Os tractores vinhateiros apresentam boa estabilidade em terrenos inclinados.

[ verdadeiro

Falso




&

Ficha de Consolidagdo N° 2

MODULO A cultura da vinha

IDENTIFICAGAO

DO FORMANDO

OU DO GRUPO

-Leia toda a ficha antes de comecar a responder

-Responda inicialmente as questfes sobre as quais ndo tem dividas
INSTRUCOES

-Bom Trabalho

ENUNCIADO

Identifique as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes.

1. Adensidade de plantas influencia o desenvolvimento da raiz.

[ verdadeiro

O Falso

2. A nossa regido é caracterizada por apresentar elevada precipitacdo e humidade relativa do ar e

pequenas amplitudes térmicas.

[ verdadeiro

O Falso




&

Coloque uma cruz (x) na opgéo correcta.

1. O abrolhamento acontece quando as temperaturas médias do ar atingem os valores de:

[0 18 — 20°C
08 - 10°C
02 - 40C

2. Os principais exportadores de vinho a nivel europeu e mundial s&o:

[ Portugal e Alemanha

[ 1talia e Franca

[J Espanha e Alemanha

3. O pintor coincide com:

[] paragem do crescimento do bago

[ Estabilizacao do teor em agucares

[] Estabilizacdo do teor em &cidos




&

Responda as seguintes questoes:

1. Que nome se da aos pampanos depois de atempados?

2. Qual o nome dado aos tractores especificos para a viticultura?
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Ficha de Consolidagdo N° 2

CORRIGENDA

Identifique as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes.

1. Adensidade de plantas influencia o desenvolvimento da raiz.

Verdadeiro

O Falso

2. A nossa regido é caracterizada por apresentar elevada precipitacdo e humidade relativa do ar e

pequenas amplitudes térmicas.

Verdadeiro

[ Falso

Coloque uma cruz (x) na opgéao correcta.

1. O abrolhamento acontece quando as temperaturas médias do ar atingem os valores de:

[0 18 — 20°C

8 — 10°C

[J2 - 4°C




&

2. Os principais exportadores de vinho a nivel europeu e mundial séo:

[ Portugal e Alemanha

Italia e Franca

[] Espanha e Alemanha

3. O pintor coincide com:

Paragem do crescimento do bago

[] Estabilizacdo do teor em aclcares

[] Estabilizacdo do teor em &cidos

Responda as seguintes questdes:

1. Que nome se da aos pampanos depois de atempados?

R: Sarmentos

2. Qual o nome dado aos tractores especificos para a viticultura?

R: Vinhateiros




&

Ficha de Consolidagdo N°

3

MODULO Instalagao e preparagao da vinha
IDENTIFICAGAO
DO FORMANDO
OU DO GRUPO
-Leia toda a ficha antes de comecar a responder
-Responda inicialmente as questfes sobre as quais ndo tem dividas
INSTRUCOES

-Bom Trabalho

ENUNCIADO

Responda as seguintes questoes:.

1. Diga como é que se dividem as castas por regido vitivinicola?

2. Para produzir vinhos com a denominagéo sub regional, na Regido do Vinhos verdes qual é a

percentagem minima das castas recomendas que o encepamento deve ter?

3. Diga quais sao as castas brancas, recomendadas para a Sub-Regido de Baido?




&

Complete os espacos em branco de forma a que as frases fiquem completas.

1. Aescolha do porta enxerto depende das e da

2. Os porta enxertos sao agrupados em variedades

Coloque uma cruz (x) na opgao correcta:

1. Entende-se por compasso de plantacao:

[J O nimero de plantas por hectare

[J A orientag&o a dar as plantas na linha

[0 Nenhuma das anteriores

2. A densidade de plantacao é:

[J O nimero de plantas por hectare

[J A distancia das videiras na linha pela distancia na entre linha

[0 Nenhuma das anteriores

3. Um terreno que apresente um declive compreendido entre os 10-20%:

[] Permite a instalacéo de uma vinha de planicie

[J Permite a instalacdo de uma vinha ao alto

[J Permite a instalacdo de uma vinha em patamares estreitos




&

4. Um dos objectivos da aramagéo do terreno é:

[J Colocar um maior nimero de plantas por hectare

] Permitir um melhor desenvolvimento do sistema radicular

[J Permitir a mecanizacéo

5. Asurriba, na instalagdo de uma vinha é:

[J Uma forma de colocag&o dos postes

[J um tipo de mobilizacéo

[] A operacdo de remocéo de todas as pedras existentes no terreno

6. A despedrega faz-se com o objectivo de:

[ Triturar e incorporar todo o tipo de detritos vegetais existentes na vinha aquando da preparaco

do terreno

[J Remover e partir todas as pedras pequenas resultantes da preparacéo do terreno

[J Remover todas as pedras resultantes da preparacéo do terreno

7. A adubacéo e correccéo do solo deve fazer-se:

[] Com base na vegetacdo espontanea existente no terreno

[] Recorrendo primeiro a uma anélise de solo

[0 Nenhuma das anteriores




&

8. Marcacao ou piquetagem é uma operacao que se faz:
[J Antes do inicio da preparacéo do terreno
[J Logo apés a distribuicdo dos fertilizantes
[]1S6 ap6s a preparacéo total do terreno

9. A poda radicular, das raizes do n¢ inferior, aquando da preparacdo das plantas, € mais ou menos

severa:
[J Em func&o do vigor da planta
[ Em funcao da disponibilidade de agua do solo
[J Em func&o do tipo de plantag&o a usar
10. O hidro-injector € um instrumento utilizado:
[ Para a orientacéo da vinha
[J Para a colocacéo de postes

[ Para a plantagéo das videiras
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Ficha de ConsolidagdoN° 3

CORRIGENDA

Responda as seguintes questoes:.
1. Diga como é que se dividem as castas por regido vitivinicola?
R: Castas recomendadas e castas autorizadas

2. Para produzir vinhos com a denominagéo sub regional, na Regido do Vinhos verdes qual é a

percentagem minima das castas recomendas que o encepamento deve ter?

R: 75%
3. Diga quais séo as castas brancas, recomendadas para a Sub-Regido de Baido?

R: Arinto, Avesso e Azal

Complete os espacos em branco de forma a que as frases fiquem completas.

1. A escolha do porta enxerto depende das caracteristicas do solo e da afinidade com a casta.

2. Os porta enxertos sdo agrupados em variedades muito vigorosas, vigorosas e pouco vigorosas.
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Coloque uma cruz (x) na opgéo correcta:

1. Entende-se por compasso de plantacao:

[J O nimero de plantas por hectare

[J A orientag&o a dar as plantas na linha

Nenhuma das anteriores

2. A densidade de plantacao é:

O numero de plantas por hectare

[J A distancia das videiras na linha pela distancia na entre linha

[0 Nenhuma das anteriores

3. Um terreno que apresente um declive compreendido entre os 10-20%:

[] Permite a instalacéo de uma vinha de planicie

Permite a instalacdo de uma vinha ao alto

[J Permite a instalacéo de uma vinha em patamares estreitos

4. Um dos objectivos da aramacéao do terreno é:

[J Colocar um maior nimero de plantas por hectare

] Permitir um melhor desenvolvimento do sistema radicular

Permitir a mecanizacao
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5. Asurriba, na instalagdo de uma vinha é:

[J Uma forma de colocag&o dos postes

Um tipo de mobilizacao

[] A operacdo de remocéo de todas as pedras existentes no terreno
6. A despedrega faz-se com o objectivo de:

[ Triturar e incorporar todo o tipo de detritos vegetais existentes na vinha aquando da preparacdo

do terreno
[J Remover e partir todas as pedras pequenas resultantes da preparacéo do terreno
Remover todas as pedras resultantes da preparacéo do terreno
7. A adubacéo e correccéo do solo deve fazer-se:
[] Com base na vegetacdo espontanea existente no terreno
Recorrendo primeiro a uma analise de solo
[J Nenhuma das anteriores
8. marcacado ou piquetagem é uma operacao que se faz:
] Antes do inicio da preparacéo do terreno
[J Logo apés a distribuicdo dos fertilizantes

SO ap0s a preparacao total do terreno
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9. A poda radicular, das raizes do n6 inferior, aquando da preparacdo das plantas, € mais ou menos

severa:

[J Em func&o do vigor da planta

[ Em funcao da disponibilidade de agua do solo

Em funcéo do tipo de plantacéo a usar

10. O hidro-injector € um instrumento utilizado:

[ Para a orientacéo da vinha

[J Para a colocacéo de postes

Para a plantacdo das videiras
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Ficha de Consolidagdo N° 4

MODULO Instalac&o e preparacao da vinha

IDENTIFICAGAO

DO FORMANDO

OU DO GRUPO

-Leia toda a ficha antes de comecar a responder

-Responda inicialmente as questfes sobre as quais ndo tem dividas
INSTRUCOES

-Bom Trabalho

ENUNCIADO

Responda as seguintes questdes:.

1. Diga o que entende por sistema de conducéao?

2. Defina compasso de plantacgéo.

3. Defina densidade de plantacéo.

4. Diga quais os tipos de mobiliza¢do do solo que conhece. Em que condi¢Bes sdo utilizados?




&

5. Quais séo os objectivos da armacéo do terreno?

Coloque uma cruz (x) na opgéo correcta:

1. Um hectare de terreno sao:

0100 m?

[0 1000 m?

[0 10000m?

2. As Regibes vitivinicolas dividem as castas em:

[0 Recomendadas e autorizadas

[J Func&o da sua resposta ao enraizamento

[J Funcdo a sua resposta & enxertia
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3. O Avesso, Arinto e Azal, na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes, séo:
[ castas tintas autorizadas
] castas recomendadas
[J Porta-enxertos
4. Para a obtencéo de um vinho com a denominagéo Sub-regido, na Regido dos Vinhos Verdes:
[J Pelo menos 50% do total do encepamento séo castas autorizadas
[ 75% do total do encepamento sdo castas recomendadas
[J Nenhuma das anteriores
5. 0 196-17 € um porta enxerto:
I Muito vigoroso
[ Medianamente vigoroso
[ Vigoroso
6. A distribuicdo dos adubos, na adubag¢é&o de fundo:
[] Faz-se sempre da mesma forma, em profundidade
[J varia em funcao do tipo de mobilizacdo escolhida para a preparacéo do terreno

[J Depende tnica e exclusivamente do tipo de equipamento que o viticultor tem na referida altura




&

7. A melhor orientacdo a dar as linhas, aquando da instalacéo da vinha é:
[J Nascente — Poente
[J Este — Oeste
I Norte — Sul
8. Os topos, independentemente do tipo de postes a usar, devem ser sempre:
[J Em postes de lousa
[ Em postes galvanizados
[J Em postes de madeira
9. Os enxertos prontos séo:
[ Plantas colocadas no campo, prontas a ser enxertadas
[J Uma alternativa a falta de enxertadores
[0 Mais baratos que os bacelos
10. Ao acto de preparacao das plantas que precede a plantacdo da-se o nome de:
[J Poda de formagéo
[J Poda de rejuvenescimentos

[J Poda de transplantacéo
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Ficha de Consolidagdo N° 4

CORRIGENDA

Responda as seguintes questoes:.
1. Diga o que entende por sistema de conducéao?
R: Conjunto de decisbes que o viticultor escolhe para a sua vinha.
2. Defina compasso de plantacgéo.
R: Distancia das videiras na linha pela disténcia das videiras na entre linha.
3. Defina densidade de plantacéo.
R: Numero de videiras por hectare.
4. Diga quais os tipos de mobilizagdo do solo que conhece. Em que condi¢des sdo utilizados.

R: Surriba — sempre que o terreno for homogéneo.
Ripagem — sempre que o terreno apresentar um perfil irregular e pedregoso.

5. Quais séo os objectivos da armacéo do terreno?

R: Permitir a mecanizagéo e proteger o solo contra a erosao.
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Coloque uma cruz (x) na opgéo correcta:

1. Um hectare de terreno sao:

[0 100 m?

[0 1000 m?

10000m?

2. As Regibes vitivinicolas dividem as castas em:

Recomendadas e autorizadas

[J Func&o da sua resposta ao enraizamento

[J Funcéo da sua resposta a enxertia

3. O Avesso, Arinto e Azal, na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes, séo:

[ castas tintas autorizadas

Castas recomendadas

[ Porta-enxertos

4. Para a obtencédo de um vinho com a denominacgéo Sub-regido, na Regido dos Vinhos Verdes:

[J Pelo menos 50% do total do encepamento séo castas autorizadas

75% do total do encepamento séo castas recomendadas

D Nenhuma das anteriores




&

5. 0 196-17 € um porta enxerto:
I Muito vigoroso
[ Medianamente vigoroso
Vigoroso
6. A distribuicdo dos adubos, na adubac¢é&o de fundo:
[J Faz-se sempre da mesma forma, em profundidade
Varia em funcéo do tipo de mobilizacao escolhida para a preparacéo do terreno
[] Depende tnica e exclusivamente do tipo de equipamento que o viticultor tem na referida altura
7. A melhor orientacdo a dar as linhas, aguando da instalacéo da vinha é:
[J Nascente — Poente
[ Este — oeste
Norte — Sul
8. Os topos, independentemente do tipo de postes a usar, devem ser sempre:
[J Em postes de lousa
[ Em postes galvanizados

Em postes de madeira
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9. Os enxertos prontos sao:

[ Plantas colocadas no campo, prontas a ser enxertadas

Uma alternativa a falta de enxertadores

[] Mais baratos que os bacelos

10. Ao acto de preparacao das plantas que precede a plantacdo da-se o nome de:

[J Poda de formagéo

[J Poda de rejuvenescimentos

Poda de transplantacao
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Ficha de ConsolidagdoN° 5§

MODULO Poda e enxertia
IDENTIFICAGAO
DO FORMANDO
OU DO GRUPO
-Leia toda a ficha antes de comecar a responder
-Responda inicialmente as questfes sobre as quais ndo tem dividas
INSTRUCOES

-Bom Trabalho

ENUNCIADO

Identifique as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes.

1. A afinidade entre cavalo e garfo tem muita importancia no sucesso da enxertia, por isso, €

fundamental que haja semelhancas na sua constituicdo interna.

[ verdadeiro

O Falso

2. Aorientacdo da vegetacao deve ser realizada em dias de bom tempo e antes da lenhificacéo das

gavinhas.

[ verdadeiro

O Falso




&

3. A poda deve efectuar-se logo apés a colheita das uvas.

[ verdadeiro

[ Falso

4. Uma carga elevada vai contribuir para 0 aumento de vigor da cepa e diminuicao da quantidade de

producéo.

[ verdadeiro

[ Falso

Coloque uma cruz (x) na opgéo correcta.

1. O tipo de enxertia mais utilizado em viticultura é:

[ Fenda cheia

[J Fenda Inglesa

[J Fenda dupla

2. O desladroamento:

[] Deve ser efectuado o mais cedo possivel

[] Deve ser realizado o mais préximo possivel da floracdo

[J Deve ser executado quando os langcamentos ja estdo formados




&

3. A poda mista consiste na utilizacéo:

[J De unidades de carga com 2-3 gomos ( taléo)

[] De unidades de carga com 4 ou mais gomos (vara)

] Em simultaneo da vara e do taldo

4. A poda de formacéo visa essencialmente:

[J Promover o desenvolvimento da planta, por forma a constituir um bom esqueleto

[] Favorecer a funcéo produtiva em detrimento da funcéo vegetativa

[] Revigorar a planta

Responda as seguintes questoes:

1. Indique a principal razdo da enxertia.

2. Diga 3 cuidados de ordem sanitaria a ter em conta na poda.
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Ficha de ConsolidagdoN° 5§

CORRIGENDA

Identifique as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes.

1. A afinidade entre cavalo e garfo tem muita importancia no sucesso da enxertia, por isso, €

fundamental que haja semelhancas na sua constituicdo interna.

Verdadeiro

O Falso

2. Aorientacdo da vegetacéo deve ser realizada em dias de bom tempo e antes da lenhificagdo das

gavinhas.

Verdadeiro

O Falso

3. A poda deve efectuar-se logo apés a colheita das uvas.

[ verdadeiro

Falso

4. Uma carga elevada vai contribuir para o0 aumento de vigor da cepa e diminuicdo da quantidade de

producéo.

[ verdadeiro

Falso
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Coloque uma cruz (x) na opgéo correcta.

1. O tipo de enxertia mais utilizado em viticultura é:

Fenda cheia

[J Fenda Inglesa

[J Fenda dupla

2. O desladroamento:

Deve ser efectuado o mais cedo possivel

[J Deve ser realizado o mais préximo possivel da floracdo

[J Deve ser executado quando os langcamentos ja estdo formados

3. A poda mista consiste na utilizacao:

[] De unidades de carga com 2-3 gomos ( taldo)

[J De unidades de carga com 4 ou mais gomos (vara)

Em simultaneo da vara e do talao

4. A poda de formacdo visa essencialmente:

Promover o desenvolvimento da planta, por forma a constituir um bom esqueleto

[J Favorecer a fungéo produtiva em detrimento da funcéo vegetativa

[] Revigorar a planta




&

1
Responda as seguintes questoes:
1. Indique a principal razdo da enxertia.
R: A enxertia deve-se essencialmente ao aparecimento da filoxera.
2. Diga 3 cuidados de ordem sanitaria a ter em conta na poda.
R: Na&o deixar varas contaminadas para execucao de enxertias;
Efectuar a poda de videiras doentes separadamente;
Desinfectar sempre o material de poda (solucédo de lixivia);
Optar por sistemas de poda ndo muito severos para reduzir a area das feridas de poda;

Proteger as feridas com pastas fungicidas, principalmente as de maior diametro;

Proceder a eliminagéo por fogo de videiras mortas, tecidos doentes ou lenha velha;
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Ficha de ConsolidagdoN° 6

MODULO Poda e enxertia
IDENTIFICAGAO
DO FORMANDO
OU DO GRUPO
-Leia toda a ficha antes de comecar a responder
-Responda inicialmente as questfes sobre as quais ndo tem dividas
INSTRUCOES

-Bom Trabalho

ENUNCIADO

Identifique as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes.

1. Na escolha de varas para enxertia, deve-se optar pelas que sejam provenientes de ladrées, pois

s&80 mais vigorosas.

[ verdadeiro

O Falso

2. A desfolha deve ser efectuada em locais muito soalheiros e logo apés a floracéo.

[ verdadeiro

O Falso




&

3. O material de poda é um veiculo transmissor de doencas do lenho, por isso deve ser

convenientemente desinfectado.

[ verdadeiro

[ Falso

4. Se a sua vinha estiver localizada numa zona onde habitualmente ocorrem geadas tardias deve

efectuar a poda no cedo.

[ verdadeiro

[ Falso

Coloque uma cruz (x) na opgéo correcta.

1. A enxertia de fenda cheia é praticada quando:

[] O cavalo tem um diametro superior ao garfo

[J O cavalo e o garfo ttm o mesmo diametro

[J O garfo tem um diametro superior ao cavalo

2. A desponta deve ser executada:

[] 2-3 folhas apés o altimo cacho

[]5-6 folhas apés o altimo cacho

[J Imediatamente apés o cacho




&

3. O sistema de poda mais recomendado para a Regido dos Vinhos Verdes é:

[J Poda longa

[ Poda mista

[ Poda curta

4. Numa videira pouco vigorosa:

[J Devo aumentar a carga

] Devo diminuir a carga

[J A carga é um critério sem importancia

Responda as seguintes questoes:

1. Indiqgue uma vantagem e um inconveniente da utilizacdo de enxertos-prontos.

2. Diga dois dos objectivos da poda.
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Ficha de ConsolidagdoN° 6

CORRIGENDA

Identifique as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes.

1. Na escolha de varas para enxertia, deve-se optar pelas que sejam provenientes de ladrées, pois

s&80 mais vigorosas.

[ verdadeiro

Falso

2. A desfolha deve ser efectuada em locais muito soalheiros e logo apoés a floracéo.

[ verdadeiro

Falso

3. O material de poda é um veiculo transmissor de doencas do lenho, por isso deve ser

convenientemente desinfectado.

Verdadeiro

[ Falso

4. Se a sua vinha estiver localizada numa zona onde habitualmente ocorrem geadas tardias deve

efectuar a poda no cedo.

[ verdadeiro

Falso
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Coloque uma cruz (x) na opgéo correcta.

1. A enxertia de fenda cheia é praticada quando:

[] O cavalo tem um diametro superior ao garfo

O cavalo e o garfo tém o mesmo diametro

[J O garfo tem um diametro superior ao cavalo

2. A desponta deve ser executada:

[] 2-3 folhas apés o dltimo cacho

5-6 folhas apds o Ultimo cacho

[J Imediatamente apés o cacho

3. O sistema de poda mais recomendado para a Regido dos Vinhos Verdes é:

[J Poda longa

Poda mista

[ Poda curta

4. Numa videira pouco vigorosa:

[J Devo aumentar a carga

Devo diminuir a carga

[J A carga é um critério sem importancia




Responda as seguintes questoes:

1. Indiqgue uma vantagem e um inconveniente da utilizacdo de enxertos-prontos.

R: Vantagens: - vinha mais homogéneas com menor niumero de falhas;
- menor consumo de mao-de-obra especializada;

- soldaduras perfeitas com risco minimo de estrangulamento

Inconvenientes: - mais caros que os bacelos
- maior niumero de cuidados na ano de instalagdo, nomeadamente

tratamentos fitossanitarios

2. Diga dois dos objectivos da poda.

R: Permitir uma maior economia na execuc¢ao de granjeios;

Regularizar a producéo e melhorar a qualidade;

da videira;
Aumentar a longevidade da videira;

em

Proporcionar uma correcta distribuicdo da seiva e, consequentemente, o equilibrio vegetativo
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Ficha de Consolidagdo N° 7

MODULO Pragas e doencas

IDENTIFICAGAO

DO FORMANDO

OU DO GRUPO

-Leia toda a ficha antes de comecar a responder

-Responda inicialmente as questfes sobre as quais ndo tem dividas
INSTRUCOES

-Bom Trabalho

ENUNCIADO

Identifique as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes.
1. O Nivel Econémico de Ataque (NEA) — Intensidade do ataque a partir da qual se devem aplicar
medidas limitativas ou de combate para impedir que o aumento da populacao atinja niveis em
gue se verifiquem prejuizos de importancia econémica .
[J verdadeiro
[ Falso
2. A persisténcia ou valor residual de um produto, é o periodo durante o qual o produto permanece
activo, contra o inimigo a que se destina, apés a sua aplicacdo. Tem ligacdo directa com o
intervalo de segurancga.

[ verdadeiro

[ Falso
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3. O oidio constitui uma doenca grave nos anos de verdes quentes e humidos, contra a qual se

deve agir de forma preventiva ou controlar desde o se aparecimento.
[J verdadeiro
[ Falso
4. A botrytis s6 pode atacar vinhas nas quais néo se faca o controlo do oidio.
[J verdadeiro
[ Falso
5. Atraca da uva, no seu estado adulto € uma mosca de cerca de 12 mm de comprimento.
[J verdadeiro

O Falso

Coloque uma cruz (x) na opg¢éao correcta.
1. Designa-se por parasita, agente infeccioso, ou patdégenio, 0 organismo ou microorganismo que:
[J Nao produzindo doencas, alimenta-se do hospedeiro
] Vive com o hospedeiro beneficiando-o

[ Vive a expensas de outros organismos, os hospedeiros, e capaz de produzir doencas




&

2. Na optica da Proteccéo Integrada € indispensavel respeitar-se:

[J Os niveis econémicos de ataque

[J Uma absoluta abstencdo do uso de produtos quimicos

[] As técnicas que permitam obter um produto integral

3. Podemos dizer que um ataque de mildio pode desenvolver-se muito rapidamente, a seu favor

podem estar:

[ Precipitaces e nevoeiros ap6s a infeccdo primaria

] condicdes de vento seco

[J Terrenos nus, limpos de ervas infestantes
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Ficha de Consolidagdo N° 7

CORRIGENDA

Identifiqgue as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes.
1. O Nivel Econémico de Ataque (NEA) — Intensidade do ataque a partir da qual se devem aplicar
medidas limitativas ou de combate para impedir que o aumento da populacao atinja niveis em
que se verifiqguem prejuizos de importancia econémica .
Verdadeiro
[ Falso
2. A persisténcia ou valor residual de um produto, é o periodo durante o qual o produto permanece
activo, contra o inimigo a que se destina, apés a sua aplicacdo. Tem ligacdo directa com o
intervalo de seguranca.
[ verdadeiro

Falso

3. O oidio constitui uma doenca grave nos anos de verdes quentes e humidos, contra a qual se

deve agir de forma preventiva ou controlar desde o se aparecimento.

Verdadeiro

O Falso

4. A botrytis s6 pode atacar vinhas nas quais néo se faca o controlo do oidio.

[ verdadeiro

Falso




&

5. Atraga da uva, no seu estado adulto € uma mosca de cerca de 12 mm de comprimento.

[ verdadeiro

Falso

Coloque uma cruz (x) na opgéo correcta.

1. Designa-se por parasita, agente infeccioso, ou patégenio, 0 organismo ou microorganismo que:

[ N&o produzindo doencas, alimenta-se do hospedeiro

] Vive com o hospedeiro beneficiando-o

Vive a expensas de outros organismos, os hospedeiros, e capaz de produzir doencas

2. Na optica da Proteccéo Integrada € indispensavel respeitar-se:

Os niveis econémicos de ataque

[J Uma absoluta abstencdo do uso de produtos quimicos

[J As técnicas que permitam obter um produto integral

3. Podemos dizer que um ataque de mildio pode desenvolver-se muito rapidamente, a seu favor

podem estar:

Precipitacfes e nevoeiros ap6és a infeccdo primaria

[J Condicées de vento seco

[J Terrenos nus, limpos de ervas infestantes
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Ficha de ConsolidagdoN° 8

MODULO Pragas e doencas

IDENTIFICAGAO

DO FORMANDO

OU DO GRUPO

-Leia toda a ficha antes de comecar a responder

-Responda inicialmente as questfes sobre as quais ndo tem dividas
INSTRUCOES

-Bom Trabalho

ENUNCIADO

1. Faca corresponder a tabela A com a tabela B, colocando na coluna da esquerda a letra

correspondente.
Tabela A
A B C D E
Mildio Oidio Botrytis Escoriose Traga da uva
Tabela B

Desde a rebentacdo aparecem na base dos ramos pontuacdes ou placas negras que se

deprimem em seguida e se fendem.

Presenca de um p6 branco ou acinzentado na folhagem.

Com tempo hamido, aparecimento de um bolor cinzento.

Na sua prevencédo deve-se ter especial cuidado com os danos do oidio e traca.

Botdes florais unidos entre si por fios de seda (glomérulos).

Odsporos germinam ap6s 10 mm de precipitacdo, a uma temperatura de 11 °C.

A zona de insercdo dos ramos na madeira do ano anterior apresenta enfraquecida, este

estrangulamento pode levar ao destacamento do ramo.

Manchas folheares pulverulentas esbranquicadas na face inferior da folha, se o tempo decorrer




hamido e que se destacam raspando.

Os primeiros sintomas de ataque sé&o as tipicas “manchas de 6leo”.

Apds o atempamento nota-se a presenca de sarmentos esbranquicados, cobertos de picnideos

negros.

Depois do pintor os bagos perfurados podem facilmente sofrer ataques de botritis.

Deve-se ter cuidado na utilizagcao de produtos IBE (inibidores da sintese de esteréis), com este

inimigo.

Grandes manchas castanhas dessecadas, orientadas segundo o eixo de uma nervura e

geralmente sobrepondo-a.

A estima do risco faz-se recorrendo a captura de adultos.

Ligeiro frisado da bordadura do limbo, com crispacao das folhas maiores.

Coloque uma cruz (x) na opgéo correcta.

1. Se observarmos um dessecamento por manchas entre as nervuras ou no contorno do limbo, que
depois confluem para constituir uma mancha alongada. Essa secura estende-se depois ao limbo
todo, podemos dizer que se trata de um ataque de:

L mildio
[JEsca
[ Erinose

2. Se tivermos uma vinha atacada de escoriose devemos:

[] Trata-la com cobre no Inverno, para permitir depois uma rebentacdo normal

[J N&o retirar dai varas para enxertia

[ Drenar o terreno onde a vinha foi instalada




&

3. Se numa vinha for identificada um ataque de Armilaria, sabemos de certeza que:

[J A luta quimica é ineficaz actualmente

[J O terreno tem uma exposicao solar privilegiada

[] O tratamento com enxofre costuma controla-la
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Ficha de ConsolidagdoN° 8

CORRIGENDA

1. Faca corresponder a tabela A com a tabela B, colocando na coluna da esquerda a letra

correspondente.
Tabela A
A B C D E
Mildio Oidio Botrytis Escoriose Traca da uva
Tabela B
D | Desde a rebentacdo aparecem na base dos ramos pontuagfes ou placas negras que se
deprimem em seguida e se fendem.
B | Presenca de um pé branco ou acinzentado na folhagem.
C | Com tempo humido, aparecimento de um bolor cinzento.
C | Nasua prevencao deve-se ter especial cuidado com os danos do oidio e traca.
E | BotGes florais unidos entre si por fios de seda (glomérulos).
A | Oosporos germinam apés 10 mm de precipitagdo, a uma temperatura de 11 °C.
D | A zona de insercdo dos ramos na madeira do ano anterior apresenta enfraquecida, este
estrangulamento pode levar ao destacamento do ramo.
A | Manchas folheares pulverulentas esbranquicadas na face inferior da folha, se o tempo decorrer
hamido e que se destacam raspando.
A | Os primeiros sintomas de ataque séo as tipicas “manchas de 6leo”.
D | Apés o atempamento nota-se a presenca de sarmentos esbranquicados, cobertos de picnideos
negros.
Depois do pintor os bagos perfurados podem facilmente sofrer ataques de botritis.
Deve-se ter cuidado na utilizagcao de produtos IBE (inibidores da sintese de esteréis), com este
inimigo.
C | Grandes manchas castanhas dessecadas, orientadas segundo o eixo de uma nervura e

geralmente sobrepondo-a.

A estima do risco faz-se recorrendo a captura de adultos.

Ligeiro frisado da bordadura do limbo, com crispacéo das folhas maiores.




Coloque uma cruz (x) na opgao correcta.
1. Se observarmos um dessecamento por manchas entre as nervuras ou no contorno do limbo,
que depois confluem para constituir uma mancha alongada. Essa secura estende-se depois ao

limbo todo, podemos dizer que se trata de um ataque de:

[ mildio

Esca

[ Erinose

2. Se tivermos uma vinha atacada de escoriose devemos:

[ Trata-la com cobre no Inverno, para permitir depois uma rebentacdo normal

Nao retirar dai varas para enxertia

[ Drenar o terreno onde a vinha foi instalada

3. Se numa vinha for identificada um ataque de Armilaria, sabemos de certeza que:

A luta quimica é ineficaz actualmente

] O terreno tem uma exposicéo solar privilegiada

[ O tratamento com enxofre costuma controla-la
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Ficha de ConsolidagdoN° 9

MODULO Enologia
IDENTIFICAGAO
DO FORMANDO
OU DO GRUPO
-Leia toda a ficha antes de comecar a responder
-Responda inicialmente as questfes sobre as quais ndo tem dividas
INSTRUCOES

-Bom Trabalho

ENUNCIADO

Identifique as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes.

1. Para se obter um vinho de qualidade, todo o material vinario, assim como a adega, deve estar

bem limpo e desinfectado.

[ verdadeiro

[ Falso

2. Na altura das vindimas, ndo é necessario lavar todos os dias o material utilizado.

[ verdadeiro

O Falso
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3. O bago é constituido apenas pela pelicula e pela polpa.

[ verdadeiro

[ Falso

4. E na pelicula que se encontra a matéria corante.

[ verdadeiro

O Falso

5. A polpa é constituida, na sua maior parte, por acucares e acidos.

[ verdadeiro

O Falso

6. Na pelicula ndo existem microrganismos.

[ verdadeiro

[ Falso

7. Para determinar a época da vindima devemos fazer um controlo da maturagao.

[ verdadeiro

[ Falso

8. No controlo da maturagdo deve-se dar apenas importancia a acidez.

[ verdadeiro

[ Falso




&

9. O refractémetro € um aparelho através do qual podemos determinar o grau provavel de um vinho.

[ verdadeiro
O Falso

10. N&o se deve fazer o desengace nos vinhos brancos.

[ verdadeiro

O Falso

11. O esmagamento das uvas nao deve ser exagerado.

[ verdadeiro

O Falso

12. A prensagem é um método que se utiliza para se obter o maximo de mosto possivel..

[ verdadeiro

[ Falso

13. Nos vinhos verdes, ndo é necessario adicionar sulfuroso (SO2) antes da fermentagéo.

[ verdadeiro

[ Falso

14. A quantidade de sulfuroso a adicionar a um mosto € a mesma, quer se trate mostos provenientes

de uvas sés ou de uvas podres.

[ verdadeiro

[ Falso
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15. O sulfuroso pode adicionar sob a forma de metabissultito de potassio.

[ verdadeiro
O Falso

16. SO é necessario aplicar sulfuroso antes da fermentacéo.

[ verdadeiro

O Falso

17. A fermentacdo dos vinhos verdes deve ser realizada a uma temperatura elevada, superior a
20°C.

[ verdadeiro

O Falso

18. Nos vinhos brancos, utilizam-se leveduras que vao ajudar a iniciar a fermentacao.

[ verdadeiro

[ Falso

19. Durante a fermentagéo é necessario controlar a temperatura.

[ verdadeiro

[ Falso

20. A acidez do mosto mantém-se constante ao longo da fermentacao.

[ verdadeiro

[ Falso
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21. Nao ha necessidade em fazer uma trasfega no final da fermentacéo.

[ verdadeiro

[ Falso

22. A trasfega soO pode ser feita com arejamento.

[ verdadeiro

[ Falso

23. A defecacédo € uma operacdo que deve ser sempre feita antes da fermentacado, nos vinhos

brancos.

[ verdadeiro

O Falso

24. A sangria € um processo utilizado na vinificacdo de vinhos tintos que consiste na separacdo do

mosto-vinho do bagaco (peliculas).

[ verdadeiro

O Falso

25. As leveduras sdo os microrganismos responsaveis pela fermentacdo malolactica.

[ verdadeiro

O Falso
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26. A colagem é o Unico método de clarificacao de um vinho.

[ verdadeiro

O Falso

27. Afiltracdo é um método utilizado na clarificacdo de vinhos.

[ verdadeiro

O Falso

28. Existe apenas um tipo de filtros, o filtro de placas, que pode ser utilizado na vinificacao.

[ verdadeiro

O Falso

29. A estabilizacdo de um vinho pode ser feita por refrigeracéo.

[ verdadeiro

[ Falso

30. A Flor e a Azedia sdo doencas que sdo causadas por microrganismos que vivem ao abrigo do ar.

[ verdadeiro

[ Falso

31. A azedia, quando adiantada, ndo tem cura.

[ verdadeiro

O Falso




&

32. As casses sdo provocadas por micrébios.

[ verdadeiro

[ Falso

33. A casse oxidasica confere ao vinho uma cor acastanhada.

[ verdadeiro

O Falso

34. Um vinho sé deve ser engarrafado depois de estabilizado.

[ verdadeiro

O Falso

35. Os aparelhos, e todos os utensilios utilizados no engarrafamento, devem ser esterilizados.

[ verdadeiro

[ Falso

36. A rolha ndo tem influéncia na qualidade do vinho.

[ verdadeiro

[ Falso

37. Numa prova de vinhos devemos, em primeiro lugar, cheirar o vinho.

[ verdadeiro

[ Falso
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38. O aroma é um factor importante a que devemos dar atengao, numa prova de vinhos.

[ verdadeiro

[ Falso

39. Um vinho, pode ser servido a qualquer temperatura.

[ verdadeiro

O Falso

40. Antes de servirmos um vinho, devemos sempre prova-lo.

[ verdadeiro

O Falso

Responda as seguintes questdes:

1. O emprego de sulfuroso é absolutamente necessario para paralisarmos ou destruirmos a acgao
das mas leveduras, bactérias e bolores e permitirmos assim o trabalho dos bons fermentos.

Indique 2 factores que influenciam a quantidade de sulfuroso a aplicar.

2. A maceracao pelicular ocorre em que tipo de vinificacdo?




&

3. Enumere 2 vantagens das trasfegas.
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Ficha de ConsolidagdoN° 9

CORRIGENDA

Identifique as afirmacdes verdadeiras e as falsas colocando uma cruz nos quadrados correspondentes.

1. Para se obter um vinho de qualidade, todo o material vinario, assim como a adega, deve estar

bem limpo e desinfectado.

Verdadeiro

O Falso

2. Na altura das vindimas, ndo é necessario lavar todos os dias o material utilizado.

[ verdadeiro

Falso

3. O bago é constituido apenas pela pelicula e pela polpa.

[ verdadeiro

Falso

4. E na pelicula que se encontra a matéria corante.

Verdadeiro

[ Falso
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5. A polpa é constituida, na sua maior parte, por agucares e acidos.

Verdadeiro

[ Falso

6. Na pelicula ndo existem microrganismos.

[ verdadeiro

Falso

7. Para determinar a época da vindima devemos fazer um controlo da maturacéo.

Verdadeiro

O Falso

8. No controlo da maturagdo deve-se dar apenas importancia a acidez.

[ verdadeiro

Falso

9. O refractémetro € um aparelho através do qual podemos determinar o grau provavel de um vinho.

Verdadeiro

[ Falso

10. N&o se deve fazer o desengace nos vinhos brancos.

[ verdadeiro

Falso
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11. O esmagamento das uvas nao deve ser exagerado.

Verdadeiro

[ Falso

12. A prensagem é um método que se utiliza para se obter o maximo de mosto possivel..

Verdadeiro

[ Falso

13. Nos vinhos verdes, ndo é necessario adicionar sulfuroso (SO2) antes da fermentacéo.

[ verdadeiro

Falso

14. A quantidade de sulfuroso a adicionar a um mosto € a mesma, quer se trate mostos provenientes

de uvas sas ou de uvas podres.

[ verdadeiro

Falso

15. O sulfuroso pode adicionar sob a forma de metabissultito de potassio.

Verdadeiro

O Falso
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16. SO é necessario aplicar sulfuroso antes da fermentacao.

[ verdadeiro

Falso

17. A fermentacdo dos vinhos verdes deve ser realizada a uma temperatura elevada, superior a
20°C.

[ verdadeiro

Falso

18. Nos vinhos brancos, utilizam-se leveduras que vao ajudar a iniciar a fermentacao.

Verdadeiro

O Falso

19. Durante a fermentacdo é necessario controlar a temperatura.

Verdadeiro

O Falso

20. A acidez do mosto mantém-se constante ao longo da fermentacao.

[ verdadeiro

Falso

21. Nao ha necessidade em fazer uma trasfega no final da fermentacéo.

[ verdadeiro

Falso
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22. A trasfega soO pode ser feita com arejamento.

[ verdadeiro

Falso

23. A defecacédo € uma operacédo que deve ser sempre feita antes da fermentacado, nos vinhos

brancos.

Verdadeiro

[ Falso

24. A sangria € um processo utilizado na vinificacdo de vinhos tintos que consiste na separacdo do

mosto-vinho do bagaco (peliculas).

Verdadeiro

O Falso

25. As leveduras séo os microrganismos responsaveis pela fermentacdo malolactica.

[ verdadeiro

Falso

26. A colagem é o Unico método de clarificacao de um vinho.

[ verdadeiro

Falso
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27. Afiltragdo € um método utilizado na clarificagéo de vinhos.

Verdadeiro

[ Falso

28. Existe apenas um tipo de filtros, o filtro de placas, que pode ser utilizado na vinificacao.

[ verdadeiro

Falso

29. A estabilizacdo de um vinho pode ser feita por refrigeracéo.

Verdadeiro

O Falso

30. A Flor e a Azedia sdo doencas que sdo causadas por microrganismos que vivem ao abrigo do ar.

[ verdadeiro

Falso

31. A azedia, quando adiantada, ndo tem cura.

Verdadeiro

[ Falso

32. As casses sdo provocadas por micrébios.

[ verdadeiro

Falso
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33. A casse oxidasica confere ao vinho uma cor acastanhada.

Verdadeiro

[ Falso

34. Um vinho sé deve ser engarrafado depois de estabilizado.

Verdadeiro

O Falso

35. Os aparelhos, e todos os utensilios utilizados no engarrafamento, devem ser esterilizados.

Verdadeiro

O Falso

36. A rolha ndo tem influéncia na qualidade do vinho.

[ verdadeiro

Falso

37. Numa prova de vinhos devemos, em primeiro lugar, cheirar o vinho.

[ verdadeiro

Falso

38. O aroma é um factor importante a que devemos dar atengao, numa prova de vinhos.

[ verdadeiro

Falso
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39. Um vinho, pode ser servido a qualquer temperatura.

[ verdadeiro

Falso

40. Antes de servirmos um vinho, devemos sempre prova-lo.

Verdadeiro

O Falso

Responda as seguintes questdes:

1. O emprego de sulfuroso é absolutamente necessario para paralisarmos ou destruirmos a accgao
das mas leveduras, bactérias e bolores e permitirmos assim o trabalho dos bons fermentos.

Indique 2 factores que influenciam a quantidade de sulfuroso a aplicar.

R: Grau de maturacao das uvas
Estado sanitario das uvas, temperatura na altura da vindima
Demora entre a colheita e 0 esmagamento das uvas
Tipo de vinho que se pretende obter

pH do mosto

2. A maceracao pelicular ocorre em que tipo de vinificacdo?

R: Nos vinhos tintos

3. Enumere 2 vantagens das trasfegas.

R: Separacdo do vinho de residuos ou borras existente no fundo das cubas, evitando alteracdes
microbianas nos vinhos
Permite a separacéo do vinho do deposito das colagens
Facilita o esgotamento final de aclcares
Facilita a evaporacao de CO, e H,S

Permite a sulfitacdo
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Ficha de Consolidagdo N° 10

MODULO Enologia
IDENTIFICAGAO
DO FORMANDO
OU DO GRUPO
-Leia toda a ficha antes de comecar a responder
-Responda inicialmente as questfes sobre as quais ndo tem dividas
INSTRUCOES

-Bom Trabalho

ENUNCIADO

Coloque uma cruz (x) na opg¢éao correcta.

1. A adega e material vinario devem ser lavados:

[J Antes da vindima comecar

[J Antes e no final do periodo das vindimas

[ Antes, durante e ap6s o periodo das vindimas

2. Durante a maturacdo das uvas:

[ O teor em acidos diminui

[J O teor em agucares diminui

[] O teor em substancias aromaticas diminui
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3. Na polpa do bago encontramos em grandes quantidades:

[ Taninos

[] Substancias corantes e aromaticas

[J Actcares, &cidos e 4gua

4. O refractometro € um aparelho que serve para:

] Medir a acidez

] Medir o pH

] Medir o grau provéavel de alcool

5. 0O vinho branco de melhor qualidade é o que é feito:

[0 com curtimenta

[ De “bica aberta

] com uvas tintas

6. O desengace deve ser feito:

[ Nos vinhos brancos

[ Nos vinhos tintos

[J Nos vinhos tintos para envelhecer
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7. A aplicacdo de sufuroso deve ser feita:

[J Apenas nos vinhos brancos

[J Apenas nos vinhos tintos

[ Nos vinhos brancos e nos tintos

8. A fermentacao alcodlica deve-se a:

[ Leveduras

[ Bactérias

[ Leveduras e bactérias

9. A fermentagcao malolactica deve ocorrer:

] Nos vinhos brancos

[ Nos vinhos tintos

[ Nos vinhos brancos e tintos

10. A clarificacdo de um vinho tinto pode ser feita por:

[ Repouso e sedimentac&o

] colagem

I Filtragéo
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11. Um vinho branco com densidade elevada indica-nos que:

[J Todo o acticar do vinho foi degradado

[J O vinho ainda tem acucares

[] A fermentacdo amuou

12. A Azedia é uma doenca provocada por:

[ Leveduras

[ Bactérias

[ Bactérias e leveduras

13. Antes das vindimas, todo o material metéalico de ferro ou cobre deve ser:

[J Raspado e lavado

[J Lavado e desinfectado

[] Raspado, lavado e isolado com tinta anti mosto

14. Os microrganismos responsaveis pela fermentagdo encontram-se:

[ Na polpa

[J Na pelicula

[J Nas grainhas
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15. Nos vinhos verdes, a colheita das uvas deve ser feita:

[J Antes da maturacéo fisiologica

[ Na maturacéo fisioldgica

[] Alguns dias apés a maturacao fisiolégica

16. A fermentacdo com maceracéo deve ser feita:

] Nos vinhos brancos

[ Nos vinhos tintos

[ Nos vinhos brancos e tintos

17. O sufuroso tem propriedades:

[ Anti-sépticas

] Anti-oxidantes

] Anti-oxidasicas

18. A defecacao deve ser feita com temperaturas:

[ Altas (20 a 22°C)

[] médias (15 a 18°C)

[ Baixas (10 a 12°C)
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19. As cubas inox com sistema de refrigeracéo e remontagem s&o usadas na vinificacdo de:

[ Vinhos brancos

[ vinhos tintos

[J vinhos brancos e tinto

20. Uma filtracdo de acabamento pode ser feita com:

I Filtro de placas

[ Filtro de terra

[ Filtro de cartucho

21. Num vinho tinto, valores altos de acidez fixa, e baixos de acidez volatil indicam que:

[J Decorreu a fermentagéo malolactica

[] N&o decorreu a fermentac&o malolactica

[] E necessério fazer a fermentacdo malolatica

22. A Volta é uma alteragdo do vinho da categoria:

[] Das Doencas

[ Das Casses

[0 Dos Defeitos ou vicios
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23. Para tratar um vinho com gosto a sulfidrico, devemos:

[ Trasfegar o vinho sem arejamento

[ Trasfegar o vinho com arejamento

[] Fazer uma colagem

24. Numa prova de vinhos, devemos em primeiro lugar:

[ cheirar o vinho

[ observar o vinho

] Provar o vinho
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Ficha de Consolidagdo N°

_10_

CORRIGENDA

Coloque uma cruz (x) na opgao correcta.

1. A adega e material vinario devem ser lavados:

[J Antes da vindima comecar

[J Antes e no final do periodo das vindimas

Antes, durante e apds o periodo das vindimas

2. Durante a maturacdo das uvas:

O teor em &acidos diminui

[J O teor em agucares diminui

] O teor em substancias aromaticas diminui

3. Na polpa do bago encontramos em grandes quantidades:

[ Taninos

] Substancias corantes e aromaticas

AcUcares, acidos e agua




&

4. O refractometro € um aparelho que serve para:

Medir a acidez

] Medir o pH

] Medir o grau provéavel de alcool

5. O vinho branco de melhor qualidade é o que é feito:

Com curtimenta

De “bica aberta

] com uvas tintas

6. O desengace deve ser feito:

] Nos vinhos brancos

[ Nos vinhos tintos

Nos vinhos tintos para envelhecer

7. A aplicacdo de sufuroso deve ser feita:

[J Apenas nos vinhos brancos

[J Apenas nos vinhos tintos

Nos vinhos brancos e nos tintos
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8. A fermentacao alcodlica deve-se a:

Leveduras

[ Bactérias

[ Leveduras e bactérias

9. A fermentacao malolactica deve ocorrer:

] Nos vinhos brancos

Nos vinhos tintos

[ Nos vinhos brancos e tintos

10. A clarificacdo de um vinho tinto pode ser feita por:

Repouso e sedimentagéo

Colagem

Filtracéo

11. Um vinho branco com densidade elevada indica-nos que:

[ Todo o actcar do vinho foi degradado

O vinho ainda tem acucares

A fermentacdo amuou
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12. A Azedia é uma doenca provocada por:

[ Leveduras

Bactérias

[ Bactérias e leveduras

13. Antes das vindimas, todo o material metéalico de ferro ou cobre deve ser:

[J Raspado e lavado

[J Lavado e desinfectado

Raspado, lavado e isolado com tinta anti mosto

14. Os microrganismos responsaveis pela fermentagdo encontram-se:

[J Na polpa

Na pelicula

[] Nas grainhas

15. Nos vinhos verdes, a colheita das uvas deve ser feita:

] Antes da maturacéo fisiolégica

Na maturacao fisioldgica

[J Alguns dias ap6s a maturacéo fisiolégica
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16. A fermentacdo com maceracéo deve ser feita:

] Nos vinhos brancos

Nos vinhos tintos

[ Nos vinhos brancos e tintos

17. O sufuroso tem propriedades:

Anti-sépticas

Anti-oxidantes

Anti-oxidasicas

18. A defecacao deve ser feita com temperaturas:

[J Altas (20 a 22°C)

[] Médias (15 a 18°C)

Baixas (10 a 12°C)

19. As cubas inox com sistema de refrigeracéo e remontagem s&o usadas na vinificacdo de:

] Vinhos brancos

Vinhos tintos

[ Vinhos brancos e tinto
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20. Uma filtracdo de acabamento pode ser feita com:

I Filtro de placas

O Filtro de terra

Filtro de cartucho

21. Num vinho tinto, valores altos de acidez fixa, e baixos de acidez volatil indicam que:

[J Decorreu a fermentag&o malolactica

N&o decorreu a fermentacdo malolactica

E necessario fazer a fermentacdo malolatica

22. A Volta é uma alteragdo do vinho da categoria:

Das Doencas

[ Das Casses

] Dos Defeitos ou vicios

23. Para tratar um vinho com gosto a sulfidrico, devemos:

[ Trasfegar o vinho sem arejamento

Trasfegar o vinho com arejamento

[] Fazer uma colagem
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24. Numa prova de vinhos, devemos em primeiro lugar:

[ cheirar o vinho

Observar o vinho

] Provar o vinho
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Anexo 2
Glossario

Acidez - Caracteristica essencial dos vinhos, que contribui para o seu sabor, frescura e
capacidade de conservacao.
Acidez Fixa - Resultado da diferenca entre a acidez total e a volatil, expresso em g/l de

acido tartarico.

Acidez Total (acidez de titulacdo) - Soma dos acidos titulaveis, quando se eleva o vinho a

pH 7, pela adicdo de uma solucéo alcalina titulavel., expressa em g/l de acido tartarico.

Acidez Volatil - Componente do vinho que, quando em excesso, origina 0 aroma a vinagre.

E expressa em g/l de &cido acético.
Acidificacdo - Processo através do qual se torna o meio mais acido.
Acido acético - Vinagre, é um acido acético diluido.

Acido lactico - Resulta da decomposicdo do é&cido malico. Forma-se durante as

fermentacdes alcodlica e malolactica; da suavidade ao vinho.

Acido malico - D& frescura ao vinho; provém das uvas e diminui durante a maturagcdo em

garrafa e quando se realiza e fermentacdo malolactica.
Aclcar - Sacarose, ou, conjunto de hidratos de carbono que comp&em o vinho.
Adega - Conjunto das instalagbes onde se elabora e se submete um vinho a estagio.

Adstringéncia - Caracteristica de um vinho rude. Sensac¢éo de origem quimica que provoca
uma contraccdo das papilas gustativas, deixa os labios repuxados, corta a salivagédo e

produz uma sensacgéo aspera na lingua e no paladar.

Adubacé@o - Acto que consiste na aplicacdo dos fertilizantes e pode ser de fundo ou de

cobertura.

Albumina - Substancia contida na clara do ovo que se acrescenta aos vinhos durante a

clarificagéo.



Alcool - Componente essencial do vinho que resulta da transformacg&o do aglcar das uvas

pela ac¢éo das leveduras durante a fermentacao.

Ampelografia - estudo das caracteristicas morfolégicas de uma cepa vinifera. Cada
variedade tem caracteres que permitem identifica-la: cor dos sarmentos, nés, brotos, textura
e dentado das folhas, forma e tamanho dos cachos, aspecto e sabor das bagas, etc.
Inclusive, o ciclo vegetativo é diferente, tal como o0s outros pormenores da fisiologia da
planta.

Andlise - Exame quimico ou sensorial de diferentes componentes do vinho.

Anidrido / Diéxido de Carbono - Gas que se forma na fermentacéo alcodlica.

Anidrido Sulfuroso - Substancia desinfectante que se emprega para garantir o controlo e a

limpidez na elaboracéo de vinhos.

Anti-séptico - Substancia que impede a vida dos microrganismos.

Aramacdo - Conjunto dos materiais utilizados para o suporte fisico da vegetacao.

Arejamento - Processo que acontece quando o vinho entra em contacto com o ar.

Aroma - Odor do vinho, conferido por substancias organicas naturais, presentes no vinho.

Ascomicetas - Classe de fungos que originam 0s ascos.

Ascos - Nome dos esporangios dos ascomicetas, dentro dos quais se formam os

ascosporos.

Ascosporos - Esporo resultante de um processo de reproducdo sexuada e formado no

interior de um asco.

Asfixia radicular - Falta de ar nas raizes, provocada normalmente por encharcamento do

terreno.

Atempamento — Alteracao fisioldgica externa caracterizada sobretudo pela mudanca pela

mudanca de cor verde para acastanhada e lenhificacado das paredes celulares.



Atesto - Enchimento periédico dos cascos a medida que o nivel do vinho vai baixando.
Auxiliares - Ser vivo que pelo seu modo de vida, predador, parasita ou parasitide, provoca
a inibigdo ou a destruicdo de espécies causadoras de prejuizos as culturas.

Bactéria - Microrganismo unicelular procariota sem pigmento de clorofila, que vive no solo,
na agua, sobre 0s animais e vegetais ou nos liquidos organicos destes Ultimos, responsavel

pela decomposi¢céo de substancias organicas e pela propagacao de doencas; micrébio.

Bactérias - Microrganismos existentes nas uvas, material vinario e posteriormente no mosto

e vinho, responsaveis pela fermentagéo malolatica e também por algumas doencgas.

Bagoinha - Corresponde ao desenvolvimento de bagos que, no entanto, se conservam

pequenos enquanto os restantes tém um crescimento normal.

Basidiomicetas — Cogumelos.

Bastonetes - Com aspecto ou em forma de bastao.

Bentonite - Argila (cola) utilizada na clarificacdo por colagem.

Bica aberta - Termo usado para designar a vinificacdo de brancos, em que o mosto fermenta

separado das peliculas.

Bouquet - Conjunto dos aromas que o vinho desenvolve ao longo da sua vida.

Bracteas - Folha modificada que se encontra junto a flor ou protegendo uma inflorescéncia.

Caracteristicas Organolépticas - Conjunto de caracteristicas apresentadas por um vinho

(aspecto, cheiro, toque, gosto), reveladas pela degustacao.

Carpdéforos — Cogumelo.

Casse - Alteracao da limpidez e da cor dos vinhos.

Casta - Caracteristicas comuns de um conjunto de videiras, provenientes de uma ou de

varias plantas morfologicamente semelhantes, existindo castas autorizadas e recomendadas
nas regiées demarcadas.



Casulo - Invélucro filamentoso, tecido por varias larvas.

Cicadelideos - Insectos HomOpteros, que passam por metamorfoses simples, com 2 pares

de asas membranosas, e armadura bucal do tipo picador, e que inclui as cigarrinhas.

Ciclo Reprodutor - ciclo durante o qual se da o crescimento e desenvolvimento dos érgaos
reprodutores. Compreende a floracdo e fecundacdo das flores, o vingamento,

desenvolvimento e maturacdo dos bagos.

Ciclo Vegetativo - Periodo de vida da planta que vai desde a rebentacdo até a queda da
folha

Cilios - Orgdo tubular de pequenas dimensdes que se projecta numa célula e, quando

existente, sempre em grande namero, permite a movimentacao.

Clarificacdo - Processo através do qual se eliminam as substancias em suspensao no vinho,

tornando-o limpo.

Cleistotecas - Orgdo de frutificacdo de certos fungos ascomicetas, constituido por um

ascosporo fechado.

Cola - Substancia insoltuvel (albumina, gelatina, bentonite) que se usa como clarificante.

Consegue-se assim aglutinar as impurezas do vinho e arrasta-las para o fundo da vasilha.

Colagem - Técnica de clarificagdo em que se adiciona uma cola, ou clarificante (como claras

de ovo, bentonite, caseina) que arrasta consigo os solidos suspensos.

Compostos fendlicos - Os compostos fendlicos abrangem uma grande variedade de
compostos quimicos. Os constituintes fendlicos totais de um vinho poderéo ser subdivididos

em fendis, com uma estrutura mais simples e polifenéis de estruturas bem mais complexas.

Conducdo - Técnica que permite dar uma determinada forma a videira, obrigando os

sarmentos - por meio da poda - a seguir diferentes direc¢des.

Conidio - Esporos assexuados geralmente formados por gemulacdo na extremidade de

filamentos férteis chamados conidi6foros.

Conidiéforos - Filamentos miceliais férteis que produzem esporos assexuados chamados

conidios.
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Correccdo do solo - Modificacdo da natureza de um solo, acrescentando adubos e

substancias apropriadas para melhorar as suas propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas.

Crisdlida - Estado intermediario (ninfa) por que passam os lepidépteros para se

transformarem de lagarta em borboleta.

Cristais - Tartaratos ou sais, com formas geométricas bastante definidas, que formam um
sedimento no vinho. Estes pequenos elementos formam-se e precipitam quando se reduz a
temperatura do vinho.

Defecacdo - Sedimentacdo das matérias sélidas do mosto ou do vinho.

Densidades de plantacdo - NUmero de cepas por unidade de superficie que se planta numa

vinha.
Desacidificacdo - Processo através do qual se torna o meio menos acido.

Desavinho - Acidente produzido na fase de crescimento da colheita e que origina uma ma

fecundacgédo dos cachos, favorecendo a queda de alguns bagos.

Desavinho - Acidente produzido na fase de crescimento e que origina uma ma fecundagao

dos cachos, favorecendo a queda de alguns bagos.
Desengacar - Processo que consiste em separar as uvas do engaco.

Desfolha - Intervencdo em verde que consiste em suprimir as folhas intteis da videira com o

objectivo de melhorar as condi¢des de maturacao.

Desinfeccdo - Limpeza e tratamento das pipas e das cubas para prevenir os ataques

bacterianos prejudiciais para o vinho.

Desponta - Intervencdo que consiste em cortar a extremidade ou ponta dos pampanos da

videira.
Dessecacdo - Desidratacéo dos tecidos, provocada pela evaporacéo.

Doenca - Modificagédo patolégica da planta, que ndo seja causada por animais.



Drenagem - Trabalho na vinha que consiste em drenar um solo onde se acumulou um

excesso de agua.

Empa - Operac&o que consiste em amarrar as varas da poda a um suporte.

Engaco, cango ou cangaco - Parte verde e lenhosa do cacho que serve de suporte aos

bagos da uva. Quando esta muito presente nos vinhos da-lhes aromas e sabores herbaceos.

Endfilo - Pessoa que aprecia e/ou estuda o vinho.

Enologia - Ciéncia que se dedica a preparacéo e conservacao do vinho.

Endlogo - Individuo que tem formacéo e profundos conhecimentos em enologia.

Enzima - Catalisador bioquimico, essencialmente de natureza proteica, que causa ou

acelera as reacc¢des metabdlicas (fermentacao).

Escamas - Excrescéncia cortical de certos vegetais.

Esclerotos - Orgdos de conservacdo de fungos formados de filamentos miceliais
entrelacados, com uma membrana endurecida e contendo reservas alimentares. Aparece
nos ascomicetas e basidiomicetas.

Esporos - Célula reprodutora de certas espécies.

Estabilizacdo - Conjunto de operacdes (precipitacdo de tartaratos, prevencdo das
perturbacBes coloidais) que se efectuam nos vinhos antes de os engarrafar e que se

destinam a prevenir a formacao de depdsitos na garrafa.

Estomas - Orificio microscopico e cavidade existente nas partes verdes das plantas,

especialmente nas folhas, através do qual se efectuam trocas gasosas.

Estroma - Reunido local de hifas miceliares.

Fermentacdo alcodlica - Processo através do qual o mosto é transformado em vinho

através do desdobramento do agucar em alcool e CO2.

Fermentacdo malolactica - Processo através do qual o acido malico é transformado em

acido lactico.



Ficomicetas - Fungos que produzem 00sporos.

Filoxera - Insecto de origem americana que ataca as raizes da videira, provocando a morte a

videiras de espécies europeias.

Filtracdo - Passagem de um liquido através de uma substéncia porosa, para o

desembaracar das impurezas sélidas que contenha.

Fisiologia - Ciéncia que estuda os fendémenos vitais e as funcdes pelas quais se manifesta a

vida.

Floracdo - Momento do ciclo vegetativo da videira, durante a Primavera, em que se abrem

as flores.

Fuziforme - Em forma de fuso.

Galhas - Excrescéncia dos tecidos do vegetal, produzida pela reacdo da planta aos ataques

de diversos inimigos, ex - picada de alguns insectos.
Garfo - Fragmento de sarmento da espécie Vitis vinifera, que se utiliza na enxertia e que vira
a produzir uvas da mesma casta do sarmento. E a parte da videira que se adapta a outra que

a ird alimentar.

Gavinha - Orgdo filamentoso que serve para agarrar e fixar os pampanos da videira

permitindo que eles se elevem.

Gomo, Olho - Broto vegetativo muito pequeno da videira que contem as folhas, flores e as

gavinhas em estado embrionario.

Grainha - Pevide do bago da uva.

Haustorios - Orgéos de penetracéo nos tecidos dos hospedeiros, usados por certos fungos.

Hibernar - Passar o Inverno num estado de entorpecimento.

Higienizacdo - Conjunto dos processos de limpeza e higiene aplicados a todo o material

vinario.



Hospedeiro - Organismo animal ou vegetal onde se instala um parasita.

Incubacdo - Espaco de tempo entre a infeccdo inicial de um hospedeiro pelo agente

patogénico e o aparecimento dos primeiros sintomas.

Infeccdo - Invasdo de um hospedeiro por agentes patogénicos.

Lagarta - Larva dos insectos lepidépteros (borboletas).

Larvas - Primeiro estado dos insectos depois de sairem do ovo.

Leveduras - Microrganismos existentes nas uvas, e posteriormente no mosto e vinho,

responsaveis pela fermentacdo alcodlica, sendo algumas delas também responsaveis por

certas doencas nos vinhos.

Limbo - Parte larga da folha.

Lébulo - Cada uma das divisdes que, normalmente, formam uma folha de videira.

Maceracdo - Imersdo, mais ou menos prolongada, das peliculas da uva tinta no mosto que

fermenta, para a extrac¢do da cor, dos aromas e dos taninos.

Marcacéo ou Piquetagem - Esquema de plantacdo do vinhedo em funcéo da distancia entre

as cepas.

Matéria corante - Elementos existentes na pelicula (casca) das uvas e que transmitem a cor

ao vinho.

Maturagdo - Fase fisiologica do ciclo da vinha, que comega no verdo com o "pintor"

(mudanca da cor das uvas) e acaba com a vindima.

Mechar - Processo que consiste em queimar enxofre dentro do casco.

Micélio - Parte filamentosa dos fungos, constituida pelo conjunto das hifas.

Morfologia - Estudo e localizacdo dos 6rgédo que constituem o ser.

Mosaico - Aspecto caracteristico das folhas quando atacadas por certos fungos, como o

mildio. No mosaico amarelo, causado por um virus, as folhas tomam esta cor.



Mosto - Produto resultante do esmagamento e prensagem das uvas. Apos a fermentacao, o

mosto transforma-se em vinho.

Mustimetro - Instrumento que serve para medir a densidade relativa de um mosto e definir o

valor do alcool potencial.

Necrose - Morte de células, tecidos ou parte de um 6rgao.

Nervura - Saliéncias lineares que percorrem o limbo das folhas e transportam a seiva.

Ninfa - 32 das fases da metamorfose de insectos, situada entre a larva e o adulto. Chama-se

pupa nalguns dipteros e crisalida nos lepiddpteros.

Ninfose - Transformacéo da lagarta em ninfa ou crisalida.

N6 - Saliéncia no ramo. Local onde se inserem as folhas, os cachos, as gavinhas e os

gomos.

Odbsporo - Esporo sexuado tipico dos ficomicetas, originam-se no seio do micélio, é livre e

possui uma coberta resistente.

Pampano - Ramo da cepa, desde a sua rebentacéo até ao pintor, na forma herbacea.

Parasita - Ser vivo que se desenvolve e se reproduz noutro ser de espécie diferente, tirando-

Ihe 0s seus recursos nutritivos.

Pasteurizacdo - Operacao que consiste em submeter um produto a ac¢ao do calor durante

um certo tempo, com o fim de impedir ou de paralisar o desenvolvimento de microrganismos.

Patogénico - Que causa doencas.

Peciolo - Parte da folha que se insere sobre o sarmento, sustentando o limbo no seu

extremo.

Pectina - Substancia orgéanica de consisténcia densa e pegajosa. Os vinhos que tém corpo e

matéria séo untuosos, ricos em pectinas e mucilagens.

Pedicelo - Peciolo.



Pedinculo - Ramificagdo do sarmento que constitui o sustento do cacho.

Peliculas - Parte externa do bago (pele).

Peritecas - Ascdsporo dos fungos ascomicetas em forma de garrafa e aberta por um ostiolo.

pH - Potencial de hidrogénio. indice de acidez ou de alcalinidade de um terreno. Calcula-se
pelo co-logaritmo de concentracdo em ides hidrogénio. Quando o valor em pH é inferior a 7,
0 solo é acido, quando é superior a 7 € basico ou alcalino.

Picnidios - Orgao esférico de reproducéo assexuada de certos fungos.

Porta- Enxerto ou cavalo - Parte da planta que, a partir da enxertia, vai alimentar e
suportar o garfo.

Povoamento, Encepamento - Proporcéo de castas duma vinha.

Praga - Modificacé@o patolégica da planta causada por animais.

Predadores - Animal ou designativo de animal que ataca outros, destruindo-os.

Prensa - Maquina que serve para extrair 0 mosto das uvas por presséo. Existem muitos tipos
de prensas (verticais, horizontais, pneumaticas, hidropneumaticas) que se utilizam para
extrair 0 mosto na vinificagdo em branco, ou para a obtencdo de vinho de prensa na

vinificac&o em tinto.

Prensagem - Operacdo que consiste na separacdo das matérias sélidas de uma vindima

antes ou apoés a fermentacéo.

Produtos IBE - Produto Inibidor da Biossintese dos Esteréis (elemento indispensavel a

parede celular dos fungos).

Prova - Apreciacdo das qualidades organolépticas do vinho, através da visao, do olfacto e do

paladar.

Quistos - Forma de conservacdo aparecendo nalguns seres vivos em condi¢cdes ambientais

desfavoraveis ou entdo em certas fases do ciclo evolutivo.
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Quitina - Substancia cérnea que constitui a camada superficial do tegumento de alguns

insectos.

Recorte da folha - Arranjo, disposicao e forma dos dentes da margem do limbo da folha de

videira e que constitui um caracter ampelografico importante.

Refractometro - Aparelho que serve para medir o indice de refraccdo de um liquido, gracas

a qual se avalia a riqueza de um mosto em acucar.
Refrigeracdo - Processo que consiste em submeter o vinho a accédo do frio. Favorece a
precipitagdo dos tartaratos e evita que este fendmeno tenha lugar na garrafa. Em vinhos de

grande qualidade ndo se deve utilizar, ja que retira componentes importantes ao vinho.

Rejuvenescimento - Supressdo dos ramos velhos da videira, para provocar o aparecimento

de ramos mais novos.

Remontagem - Bombagem do mosto que fermenta na parte inferior da cuba, trazendo-o
para cima, para que cubra a manta de baga¢os que se forma na parte superior, durante o
processo de vinificag&do do tinto.

Resisténcia - Qualidade de um organismo parasita, que anula os efeitos ou a forca de um
produto fitofarmaco; Capacidade de um organismo a suportar totalmente, ou seguindo
diferentes graus os efeitos de determinado agente patégenico ou outros factores prejudiciais
ao seu desenvolvimento.

Retancha - Replantacao na vinha de uma videira que, por qualquer razao, morreu.

Sapréfitas - Seres que se alimentam de matéria orgénica ja& morta, ndo produzindo assim

doencas.

Sarmento - Ramo da cepa, depois da maturacdo e da queda das folhas, que toma o aspecto

lenhoso. Os sarmentos constituem a madeira do ano.
Soldadura - Unido intima dos tecidos do cavalo e do garfo.
Sulfitacdo - Aplicacdo de sulfuroso.

Surriba - Mobilizagao profunda de solo, preparatéria da plantagdo duma vinha.
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Taldo, Polegar, Torno - Unidades de carga com pequeno nimero de olhos, normalmente

dois.

Tanino - Substancia existente nas uvas, mosto e vinho, indispensavel na conservacao do

vinho e responsavel pela adstringéncia.
Tegumento - Parte exterior do corpo do animal.
Teste Elisa - Teste de despistagem e identificagdo de virus.

Trasfega - Processo que consiste na passagem de um vinho de uma vasilha para o outra,

permitindo a separagao do vinho dos residuos (borras) e o arejamento do vinho.

Tutor - Pau de madeira, metal, cimento, ou outro material, que se fixa na terra para

sustentar a planta.
Vinario - Que diz respeito ao vinho e/ou vinificagao.

Vinho Verde — Denominagdo de Origem Controlada - Uma das mais antigas regides
vinicolas de Portugal. E também a maior em area e na producdo de vinho. Sdo 70 000
hectares de vinha distribuidos por cerca de 100 000 viticultores que produzem branco e tinto
em percentagens quase iguais. Esta dividida em nove sub-regibes (Moncao, Lima, Cavado,
Basto, Ave, Amarante, Sousa, Baido e Paiva) e aqui se produz entre outros o célebre vinho
Alvarinho originario da regiao de Moncao. As outras castas que tém vindo a trazer fama a

esta regido sao as brancas, Loureiro, Trajadura, Pederna (Arinto) e Azal.

Virus - Agente infeccioso inerente a certas doencas contagiosas, sem metabolismo
independente e com capacidade de reproducao apenas no interior das células hospedeiras
vivas.

Viticultura - Cultivo da vinha. Ciéncia que estuda o conjunto de processos de instalacéo e
manutenc¢ao da vinha.

Vitis vinifera - Nome genérico da videira europeia (independentemente da casta).

Zoosporangios = Macroconideos -  Orgéo produtor de zo6sporos.

Zooésporos - Esporo provido de flagelo, logo mével.
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