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A Prova dos VInhos

O Objectivo — determinar/apreciar o conjunto de sensagoes que 0 vinho
transmite

A complexidade — largas centenas de compostos foram ja identificados
nos vinhos. Esta complexidade de composi¢cdo corresponde a uma
Infindavel gama de aromas e sabores naturais

Quem pode executar a prova dos vinhos?

Para se provar de forma mais rigorosa e consciente, € imprescindivel o
conhecimento do produto, da composicdo da matéria prima e do vinho,
das metodologias de vinificacdo, estabilizacdo, conservacdo e
envelhecimento. Isto ndo quer significar que apenas 0Ss enologos
possam/devam provar, no entanto, outros melhorardo muito a sua aptidao
como provadores/apreciadores quanto mais conhecimento do produto
tiverem



TIpos e objectivos de provas

Consumidor — tirar 0 maximo de prazer
do vinho que consome/prova

Profissional (Enologo) — avaliar um determinado
vinho e determinar o prazer que 0 Vinho Iira
transmitir ao consumidor

Provas tecnicas — elaboracdo de lotes, efectuar
correccoes e tratamentos, deteccao de defeitos

Provas de julgamento — juris de concursos,
camaras de provadores de DO. Comparacao dos
vinhos entre si, de forma a emitir classificacao
comparativa



Sentidos e sensacoes

Caracteristicas percebidas

Visdo
Sensagdes visuais

Cor, limpidez,
fluidez, efeverescéncia

Aspecto

Olfaccdo
(via nasal directa)
Sensagdes olfactivas

Aroma, bouquet

Olfacto

Olfaccdo
(via retronasal)
Sensagoes olfactivas

Aroma de boca

Gustacao
Sensag¢bes gustativas

Sabor ou gosto propriamente dito

Reaccdo das mucosas
Sensibilidade quimica

Adstringéncia, causticidade,
agulha

SensacBes tacteis

Consisténcia, liquidez, fluidez,
untuosidade

Sensibilidade térmica

Temperatura

«Flavour»
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M CENTRO DO ODOR

Sinus frontal
Mucosa olfactiva

Corneto superior
Corneto médio

Corneto inferior

Via nasal directa

Abobada palatina E

Labio superior : VIA

Véu do palato RETRONASAL

Via retronasal :
C\ CENTRODO GOSTO
{papilas da lingua)

Localizacdo dos orgaos do olfacto com indicacdo
das duas vias de acesso @ mucosa olfactiva.

Bulbo olfactivo
(cérebro)
Célula mitral

Pedunculo olfactivo
. Ossocraneano

etmoide

Neurénio olfactivo

Cilio olfactivo

\ Fossa nasal

Corneto superior

Esquema simplificado do sistema de transmiss@o
pelos neurdnios olfactivos.




GOSTOS

amargo -- - - -

PAPILAS
... caliciformes

foliadas

. = liliformes

.- lungiformes

Distribui¢io sobre a lingua das papilas e da percepgao dos quatro
' gostos elementares

Substéancias de gosto acido
Acido tartarico Acido malico

Acido succinico Acido lactico

Acido citrico

Acido acético

Substancias de gosto doce

AcUcares residuais - glucose , frutose, arabinose

Etanol Glicerol

Poli alcoois

Y000 =—=D -

Doce
Papiks fungiformes
g Acido

(azedo)
Paplics filiformes

—— Salgado
Seniibllidade tactil

Amargo
Papilas Caliciformes

Substancias de gosto salgado
Potassio Ferro Sodio
Magnésio Calcio

Cloretos Tartaratos  Sulfatos

Malatos




Condigoes amblentalS ¥
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Caracteristicas minimas para se exercitar a prova:

- 2

- Sala isenta de odores
- lluminacdo uniforme, sem sombras e, 0 mais proxima possivel da luz diurna

- Utilizacdo de um bom copo de prova, que deve ser transparente e liso, sem inscrigoes ou
desenhos; deve possuir pé alto e corpo em forma de tulipa fechada. Existe um copo
normalizado de prova (ISO 3591) , mas podem usar-se também copos mais largos com as
caracteristicas acima enumeradas.

~
A
—

Para além destas, uma sala de provas profissionais deve permitir Ou possuir:

- O trabalho individual em cabina e em grupo

- As cabinas individuais devem estar separadas por barreiras visuais

- A preparacdo de amostras inacessivel aos provadores

- Temperatura e higrometria constantes, controlaveis e, sentidas com agrado (H - 80%; T —
18-20 °C)

- Paredes claras, para ndo afectar a aprecia¢édo da cor do vinho (Branco ou cinza claro)

- Sala isenta de odores, o que implica a utilizacdo de materiais facilmente lavaveis e que nao
absorvam, que nao se utilizem detergentes com odor e, que esteja equipada com dispositivo
de renovacao do ar, por pressao positiva (evita a entrada de odores do exterior)
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CondicOes ambientals

Salas para provas profissionais
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Dimensées em milimetros.




Caracteristicas e condicdes €
do provador o

A maioria das pessoas tem suficiente sensibilidade para
que possa exercitar-se, com sucesso, na prova de vinhos

Excluem-se os individuos portadores de deficiéncias fisiologicas, casos
raros

Nao deve ter comido ha pouco tempo (as sessdes mais validas realizam-
se entre as 11 e 13 horas)

Nao deve fumar, pelo menos imediatamente antes e durante a sessao
Nao deve usar perfumes ou desodorizantes com odor

Um importante atributo do provador € a sua capacidade de atencéo e
concentracao

Deve manter-se liberto de condicionamentos exteriores

Os melhores provadores sdo agueles gue treinam e praticam
muito







Incolor
Branco
Amarelo

Ouro palido
Ouro verde
Ouro fino
(palido, carregado) Ouro velho

Castanho

Caldo de
castanhas

Madeirado

Amarelo esverdeado Ouro avermelhado Madeirizado

Amarelo canério

Amarelo palha
Palhado

Amarelado
Junquilho
Topazio
Topazio tostado

Estados de limpidez

Dourado
Amarelo citrino Ruivo
Arruivado
Tostado
Amarelo dourado Rugo

Folha morta
Bistre Caramelo

Louro escuro
Acobreado
Ambarino
Castanho escuro
Acastanhado
Mogno

Manchado

Estados de turvacio

e ———————————————————————————————.

Brilhante Revolto
Claro Lodoso
Cristalino Grosseiro
Cristalizado Enevoado
Fino Cassado
Limpido —_  Carregado
Luminoso Desfocado
Limpo Latescente
Transparente Leitoso

Suspeito Poeirento
Mate Sujo

Nebuloso Emporcalhado
Velado Manchado
Obscuro Baco
Opalescente Embaciado
Opalino Turvo

Opaco Encoberto
Apagado

A Espuma

Bolha - Fina, média, grossa

Cordao de espuma - persistente / persisténcia
média / pouco persistente

Persisténcia da efervescéncia (espuma) - fugaz /

duradoura
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Vermelho (claro, carregado) Vermelho acastanhado Violaceo

Avermelhado
Vermelho vivo
Vermelho violeta
Vermelho pednia
Vermelho cereja
Vermelho groselha
Vermelho sangue
Vermelho fogo
Vermelho tijolo
Vermelho alaranjado
Vermelho amarelado

Carmim

Rubi

Rubi tostado
Grenat
Granada
Encarnado
Avermelhado
Pdrpura
Apurpurado
Violeta

Azul

Azulado

Preto
Cinzento-escuro
Atijolado
Palhete

Olho de Perdiz
Castanho

Ocre

Café




Diferentes tipos de aromas e de bouquets '
originario das uvas, de caracteristicas frutadas.

primario:
Aroma <
secunddrio:  originario das fermentacdes, de caracteristicas vinosas.

de oxidacdo: tipos de vinhos envelhecidos em contacto com o ar.
Bouquet <

de reducdo: tipos de vinhos envelhecidos ao abrigo do ar (bouquet de maturagdo dos vinhos conservados em

cascos fechados ou bouquet de envelhecimento de vinhos conservados em garrafa).

{aroma
terciario)

1. Terminologia recomendada.

Nome Concentracées em mg/L Limiar de

: diferenciacdo Aroma
das substancias mas Média i

Nome da substancia

Aroma

Limiar de deteccdo
em ng/L

Fenil-etanol 4-200 35 125 rosa
Metil-2-butanol 8-150 } 65 amilico }
Metil-3-butanol 6-490 70 amilico
Hexanol 0,3-12 4 herbaceo
Acido acético ! 200-700 175 acético
Acido octanéico 0,4-20 13 ranco
Lactato de etilo 6-500 150 leite azedo
Hexanoato de etilo t-3,4 0,08 "frutado”
Acetatos de metil-2-propanol + t-3,4

Acetatos de metil-3-butanol + ]

Acetatos de metil-3-butanol

Acetato de etilo ! 40-150 “picado”
Acetoina . t-(140)
Etil-fenol t-1a4 cavalo
Etil-guaiacol t-0,2 (V.B) fumo

t-3 (V.R) fumo
Dietoxietano t-150 “frutado”
Sotolon 0,02-0,14 caril

16 banana

1. “Qualidade” muito variavel com a concentragéo.

Metil-isobomeol
Geosmina

Mucidona

2,3,6 -Tricloroanisol
2,4,6,-Tricloroanisol
2,3,4,6,-Tetracloroanisol
Acetato de etilo
Sulfureto de Hidrogénio
Metano-tiol

Etano-tiol

Sulfureto de dietilo

Hexanol
Etil-fenol

Metil-octolactona
Vanilina

Vinil-guaiacol

| bafio, canfora

po, terra

bafio, terra

bafio

bafio

bafio

pico acético, vinagre
ovos podres
corrompido

cebola

alho

herbaceo
cavalo, estrebaria

noz de coco, madeira de carvalho
baunilha

cravo, cravo-da-india

30
10
33
0.0001
0.03
4
100 000 000
800
300
100
1100
6 000
15000
4000 000
130 000
440 000
20 000
15 000
105 000
32000
130 000
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Metodologia da prova

Notas aromaticas encontradas em vinhos

Nuances aromaticas extraidas dos comentarios e dos escritos dos provadores

Série animal

Ambar, caca, carne de veado, guizado de lebre, pele
almiscar, almiscarado, gato almiscareiro, suor, sebo, urina
de rato, urina de gato, carne, indole, escatole, maré,
«maresia».

Série balsamica
Oleo de zimbro, zimbro, pinheiro, pinheiro de alepo, resi-
na, terebentina, incenso, baunilha.

Série da madeira

Madeira verde, madeira velha, madeira com «rancio», ma-
deira de acacia, madeira de carvalho, madeira de cedro, ma-
deira de sandalo, lapis, caixa de charutos, aduela, casca de
arvore, lenhoso, cortica.

Série quimica

Acético, alcool, carbdnico, hidrocarbonetos, naftol, fenol,
fenolado, enxofrado, sulfurado, sulfuroso, celuléide,
ebonite, medicinal, farmacéutico, desinfectante, iodo, clo-
ro, grafite.

Série das especiarias (e dos aromas de fragancias)
Anis, endro, badiana, funcho, cogumelo, agarico, tortulho,
trufa, canela, gengibre, cravo-da-india, noz-moscada, pimen-
ta, pimenta verde, manjerico, menta verde, tomilho,
angélica, alcagus, alho, cebola, orégaos, manjerona, alfaze-
ma, charneca, canfora, vemute.

Série empireumatica

Fumo, fumo de tabaco, incenso, fumado, torrado, carame-
lo, améndoa torrada, pao torrado, pedra queimada, peder-
neira, silex, pd, madeira queimada, incéndio, borracha, cou-
ro, couro da Russia, café torrado, cacau, chocolate.

Série etérea (e dos aromas de fermentacao)

Acetato de isoamilo, acetona, amilico, banana, caramelo O ¥

acidulado, bombom inglés, verniz de unhas, ésteres de &ci-
dos gordos superiores (capratos, caproatos, caprilatos), sa-
bao, vela, cera, estearina, levedura, fermento, massa fermen-
tada, trigo, cerveja, cidra, lactico, leite azedo, leitaria, man-
teiga, diacetil, iogurte, chucrute, serapilheira, estabulo,
estrebaria.

Série floral

Florido, floral, flor de acécia, flor de amendoeira, flor de
laranjeira, flor de macieira flor de pessegueiro, flor de sabu-
gueiro, flor de vinha, pilriteiro, rosas bravas, madressilva,
erva-cidreira, jacinto, narciso, jasmim, geranio, pelargénio,
urze, giesta, alteia, magnélia, mel, pednia, reseda, rosa,
camomila, tilia, verbena, lirio, violeta, goiveiro, cravo.

Série frutada

Uva passada, uva seca, doce, uvada, moscatel, cereja negra,
cereja selvagem, ginja, cereja de saco, licor de cereja, vinho
do xerez, ameixa, ameixa passada, abrunho, abrunho bra-
vo, caroco, améndoa amarga, pistacho, bagas silvestres, pe-
quenos frutos, airela, mirtilho, cassis, morango, morango
silvestre, framboesa, groselha, amora negra, damasco, mar-
melo, péssego, péra, macgd, meldo, hesperidio, bergamota,
cidreira, limao, laranja, toranja, ananas, banana, figo seco,
roma, granadina, noz, avela, azeitona verde, azeitona, ne-
gra.

Série vegetal

Erva, herbacio, feno, folha verde, folha de groselha
esfregada, murcho, loureiro, tisana, infusdo, folha morta,
aroma de verdura, tafetd, couve, agrido, hera, mercurial,
cravo-da-india, radbano silvestre, rabanete, feto, café verde,
chd, tabaco, himus, poeira, turfa, terra, terroso, pantano,
musgo.



Gosto doce crescente

Tentativa de figuracdo racional de um vocabulario gustativo

Gosto acido crescente

Pastoso, untuoso, espesso, meloso, brando,
pesado, glicerinado, adamado, alcalino
(salgado), chato, adocicado, adocado,
amavel, feminino...

equilibrado
harmonioso

Magro, oco, curto, descarnado, sem corpo, seco,
dessecado, arido, bruto, mordente, agudo, cru,
duro, acerbo, austero, severo, anguloso, teso,
agressivo, ponteagudo, acido, acidulado, verde...

Riqueza crescente do vinho

leve (de corpo)
magro
fluido
escorrente
elegante
aveludado
sedoso
delicado
tenro
fundido
flexivel
redondo
maduro
cheio
carnudo
gordo

completo, longo, rico, encorpado, acolchoado,
bem constituido, concentrado, compacto, viril,
solido, potente...

duro, taninoso, firme, rude, aspero, rascante,
amargo, rugoso, adstringente...

b

Gosto amargo (adstringente) crescente

Com accao

irritante
= amargor

/
/
/
/
/
/
/

Sem (;o'rpo

/
Brando

Atramentario
'

>—- Adstringéncia

Fluido

\
\
Flexivel

Enjoativo

Delgado- Escorrente

Informe
Carregado
Desossado

7
K
/
/
/
/

Adar

nado




Metodologia da prova

Roda dos Sabores
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Metodologia da prova

Vocabulario mais usual

Brancos| Incolor — Citrino — Amarelo (Palha) — Dourado — Topazio
Cor
Aspecto Tintos| Retinto (Violaceo) — Rubi — Granada — Acastanhado (Atijolado)
Limpidez Cristalino — Limpido — Empoado — Turvo
Espuma Fugaz / Persistente — Bolha Fina / Bolha Grossa
Aroma Familia Ex.: Afrutado — Floral — Animal — Vegetal — Especiarias — Quimico
(Descritor) (Banana, Rosa, Couro, Erva, Baunilha, Plastico)
Dogura Vinhos: Seco — Adamado — Doce
Espumantes: Bruto — Seco — Meio-seco — Doce
Acidez Acidulo — Acido / Pouco Acido (Chato)
Sabor

Adstringéncia / |. Taninosa

Taninoso — Adstringente — Rugoso / Macio — Aveludado

Volume gustativo

Encorpado — Gordo — Volumoso — Glicerinado / Pouco corpo -

Aguado

Equilibrio gustativo

Equilibrado - Proporcionade / Desequilibrado

Persisténcia

Muito persistente (>12 Seg.) — Persistente (8 a 12 Seg.) —

Persisténcia média (5 a 8 Seg.) — Pouco persistente (2 a 5 Seg.)




Os equilibrios bipartidos dos vinhos brancos secos
Acidez '

Os equilibrios tripartidos dos vinhos
brancos adamados e licorosos

Acidez

1

[:’eficiléncila Excesso Deficié'nc_jg
e dlcoo de-acidez de agucgr

Excesso Deficiéncia Excesso
de aglicar de acidez de alcool




Representacdo grafica dos equlibrios tripartidos
que regulam o sabor dos vinhos tintos

Dogura

I

Amargor Acidez
fraco fraca

Acidez : Amargor
forte : forte

Taninos

Representacéo grafica de diversos equilibrios
entre o grau, a acidez e o tanino dos vinhos tintos
As setas em trago continuo representam posicdes de equilibrio, enquanto
que as em traco descontinuo representam posigdes de desequilibrio.
Ac=T=
: Ac T+ Act T~ :

Taninos

\4
Gosto doce Gostos acidos e
dominante amargos dominantes
S>Ac+T S<Ac+T




VII CURSO INTENSIVO DE PROVA DE VINHOS
Anadia, 2 a 6 Abril 2001

XXI Concurso "Os Melhores Vinhos da Bairrada - Colheita de 2000"
FICHA DE PROVA

TIPO DE VINHO
COPO N°

ASPECTO i FICHA DE A
LIMPIDEZ

Tipo de Vinho:
COR po

ESPUMA

AROMA
FAMILIA

DESCRIPTOR

g —
SABOR e |l % g % E é
oy = | I | K 3 e [
RUGOSIDADE / INTENS. TANINOSA [eor [Le 1l 1 ][+ [ ][ ”II
ADSTRINGENCIA fwoma_ || s2 ][ 2 |[2¢][20][16][ 8 ][ 0]

SECURA .. [savor ][40 J[e2 | (36 ][0 ] [2¢ ] 2] [0 ]

AMARGO bwroms || ][ ][I I 1] rom

VOLUME GUSTATIVO
EQUILIBRIO GUSTATIVO
PERSISTENCIA

Muito Bom

APRECIAGAO DE CONJUNTO




Causas de defeitos organolepticos dos vinhos

Defeito(s)

Causa(s)

Turvacgao

Vinho mal ou nao clarificado/estabilizado

Sedimento pulverulento

Precipitacdo de matéria corante ou filtracéo por terras defeituosa

Sedimento esbranquicado amorfo

Casse proteica

Presenca de gas e/ou espuma em vinho tranquilo

Refermentagéo

Etanal, maca verde

Vinho oxidado, arejado, nao protegido (Presenca caracteristica em Madeiras e Xerez)

Presenca de acido acético, acetificagdo, avinagramento

Pico acético - degradacdo do etanol por bactérias acéticas

Verniz, cola, solvente

Producéo de acetato de etilo por leveduras ou bactérias

Ovos podres, choco, vegetal enlatado, vegetal cozido

Reducao do SO2, produzindo-se acido sulfidrico ou outros compostos
derivados de enxofre

Cebola, alho

Redugao irremediavel

Putrefac¢édo / Puatrido

Ma vasilha, reducéo irremediavel, Bretanomyces

Aroma lactico, iogurte

Alteracdo bacteriana, FML mal conduzida

Bolor

Ma higiene na adega, madeira velha, uvas podres

P6 de carvalho, apara, prancha, boisé

Ma barrica ou mau alternativo

Papel, cartdo

Ma filtragdo, copo ndo avinhado

Rolha, cortica

Rolha defeituosa, TCA, TECA, contaminacdo do vinho por produtos de
tratamento da madeira

Odor picante, sufocante

Excesso de SO2, dose muito elevada

Metalico

Contacto directo com metal, teor de metais muito elevado

Couro, quimico, estrebaria, suor de cavalo

Bretanomyces

Geranio, sardinheira

Degradacao do acido soérbico por bactérias

Herbaceo, pirazinas, pimento verde, vegetal

Ma maturacdo das uvas

Mofo, sarpinheira, pano sujo molhado

Ma higiene na adega




Principais defeitos dos vinhos

Provocadas por ma gestio do O2

Etanal / oxidacédo do etanol

Reducdo / Derivados de enxofre (acido sulfidrico, sulfureto de dimetilo, sulfureto
de carbonilo, metanotiol, etanotiol, etc.)

Flor — desenvolvimento de um veéu de leveduras (Candida mycoderma) & superficie do
vinho abandonado sem proteccdo anti-oxidante, transformando-se o etanol em
etanal

Provocadas por bactérias acéticas e ma gestio do O2

Pico acético (Acetificacdo) — transformacdo do etanol em acido acetico
Aparecimento de acetato de etilo (esterificacdo do acido acético por bactérias
aceticas), durante a FA ou a conservacdo/estagio na presenca de oxigénio



Principais defeitos dos vinhos (cont)

Provocadas por bactérias lacticas

Pico lactico — producio de acido acético e acido lactico por bactérias lacticas, a
partir de pentoses e hexoses

Volta — degradacdo do tartarico por bactérias lacticas

Amargor — degradacdo do glicerol por bactérias lacticas

Gordura — producdo de B-Glucanos por bactérias lacticas

Provocadas por leveduras de contaminacio

Fendis voldteis:4-etil fenol, 4-etil guaiacol,
4-vinil fenol, 4-vinil guaiacol

Provocada pela rolha / fungos

Gosto de rolha: 2.4,6 tricloroanisol  2,3.4,6 tetracloroanisol (metoxilacdo do
cloro por fungos) Geosmina (terroso, abolorado — presenca de fungos)



Temperaturas de consumo

Tipo de vinho T°C
Espumantes 6-8
Brancos leves e frutados 8-10
Brancos encorpados, licorosos, adamados, rosados, Porto branco e 10-12
Xerez
Tintos mediterranicos encorpados, pouco acidos 16-18
Tintos encorpados, taninosos e frescos (Atlanticos) 18
Tintos elegantes, com taninos suaves (Borgonha) 16
Tintos pouco taninosos, leves e frutados (Beujolais) e Porto Tawny 14-16
Porto LBV ou Vintage 17-18




HarmonizacoOes habituais vinho/comida

Prato

Vinho

Entradas genéricas (folhados, croquetes, rissois, etc.)

Brancos, Rosés, Espumantes

Saladas cozidas com molhos

Brancos opulentos ou tintos ligeiros

Saladas cruas com pouco vinagre

Brancos ligeiros

Charcutaria crua

Tintos mais ligeiros

Charcutaria cozida

Tintos mais concentrados, tanto mais quanto mais gorda for a charcutaria

Ostras Brancos aromaticos secos, mas minerais
Vieiras Brancos mais complexos, gordos e untuosos
Mexilhdes Vinhos brancos ligeiros e expressivos

Congquilhas e ameijoas

Brancos frescos e aromaticos

Crustaceos (lagosta, lavagante, cavaco, camaroes, etc.)

Vinhos brancos delicados mas encorpados e espumantes, podendo
mesmo servir-se tintos ligeiros, se forem apresentados com molhos

Foie gras Cru

Vinhos doces naturais

Foie gras cozinhado

Espumantes ou mesmo vinhos tintos

Peixe cru

Vinhos brancos ou rosados simples e acidos

Peixe fumado

Vinhos brancos aromaticos, intensos e encorpados ou espumantes

Peixes grelhados e fritos

Vinhos brancos suaves, frescos e aromaticos

Peixes com molhos

Vinhos brancos gordos e estruturados




HarmonizacoOes habituais vinho/comida

Prato

Vinho

Queijos frescos e sem casca

Vinhos brancos leves, rosés ou mesmo tintos ligeiros e jovens

Queijos de cabra frescos ou curados

Preferir os brancos aos tintos. Frescos — Brancos vivos e frutados
Curados — Vinho doce natural

Queijos de pasta mole

Brancos frescos ou tintos suaves

Queijos azuis

Vinhos doces naturais ou licorosos

Queijo Serra da Estrela

Tintos ou Porto

Queijos curados

Tintos encorpados. Pode experimentar-se brancos robustos

Carne de Coelho

Vinhos tintos redondos e frutados

Carne de Porco

Vinhos tintos ligeiros a encorpados, dependendo da preparacao.
Se for gorda, pode harmonizar com espumantes frescos.

Carne de Vaca

Tintos. Se for gorda pode harmonizar com espumantes frescos.

Sobremesas de chocolate ou café

Chocolate — Portos ou Tintos. Café — doces (envelhecidos)

Sobremesas frutos frescos

Espumantes ou vinhos doces naturais

Gelados

Vinhos doces naturais




Obrigado pela atencao de V. Exas

José Carvalheira




