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A  análise sensorial dos vinhos 



Resumo da sessão 
     • Tipos de provas 
 
  • Os órgãos dos sentidos 
 
  • Condições ambientais - Sala de provas 

 

  • Copo de Prova 

 

  • Características e condições do provador 

 

  • Metodologia da prova 
 
  • Metodologia – Vocabulário de aromas dos vinhos 

 

  • Metodologia – Vocabulário de sabores dos vinhos 
 
  • A noção de equilíbrio gustativo 

 

  • As fichas de prova 

  

  • Temperatura de Serviço dos Vinhos 

 

  • Principais defeitos organolépticos dos vinhos 

 

  • Prova comentada de diferentes tipologias/estilos de vinhos e espumantes 

  



 A Prova dos Vinhos 

    

  

 O Objectivo – determinar/apreciar o conjunto de sensações que o vinho 
transmite 

  

 A complexidade – largas centenas de compostos foram já identificados 
nos vinhos. Esta complexidade de composição corresponde a uma 
infindável gama de aromas e sabores naturais 

 

 Quem pode executar a prova dos vinhos?  

 Para se provar de forma mais rigorosa e consciente, é imprescindível o 
conhecimento do produto, da composição da matéria prima e do vinho, 
das metodologias de vinificação, estabilização, conservação e 
envelhecimento. Isto não quer significar que apenas os enólogos 
possam/devam provar, no entanto, outros melhorarão muito a sua aptidão 
como provadores/apreciadores quanto mais conhecimento do produto 
tiverem 



Tipos e objectivos de provas 

   Consumidor – tirar o máximo de prazer 

 do vinho que consome/prova 

 Profissional (Enólogo) – avaliar um determinado 
vinho e determinar o prazer que o vinho irá 
transmitir ao consumidor 

  Provas técnicas – elaboração de lotes, efectuar 
correcções e tratamentos, detecção de defeitos 

  Provas de julgamento – júris de concursos, 
câmaras de provadores de DO. Comparação dos 
vinhos entre si, de forma a emitir classificação 
comparativa 



Os órgãos dos sentidos 

 

 

  



Os órgãos dos sentidos 
O olho/visão 



Os órgãos dos sentidos 
O nariz/olfacto 

 



Os órgãos dos sentidos 
A boca (língua) – sabor     

 

Substâncias de gosto ácido 

Ácido tartárico Ácido málico Ácido cítrico 

Ácido succínico Ácido láctico Ácido acético 

Substâncias de gosto doce 

Açúcares residuais – glucose , frutose, arabinose 

Etanol Glicerol Poli álcoois 

Substâncias de gosto salgado 

Potássio Ferro             Sódio 

Magnésio Cálcio  

Cloretos Tartaratos     Sulfatos 

Malatos 



Condições ambientais 

Características mínimas para se exercitar a prova: 
 

- Sala isenta de odores 

- Iluminação uniforme, sem sombras e, o mais próxima possível da luz diurna 

- Utilização de um bom copo de prova, que deve ser transparente e liso, sem inscrições 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 

características acima enumeradas. 

 

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 preparação de amostras inacessível aos provadores 

- Temperatura e higrometria constantes, controláveis e, sentidas com agrado (H - 80%; T – 

18-20 ºC) 

- Paredes claras, para não afectar a apreciação da cor do vinho (Branco ou cinza claro) 

- Sala isenta de odores, o que implica a utilização de materiais facilmente laváveis e que não 
absorvam, que não se utilizem detergentes com odor e, que esteja equipada com dispositivo 
de renovação do ar, por pressão positiva (evita a entrada de odores do exterior) 

 



Condições ambientais 
Salas para provas profissionais 



O copo de prova normalizado 

ISO – 3591 
 

A sua forma permite a 

concentração dos aromas 

 

Capacidade total – 250 mL 

 

Volume recomendado de vinho – 

50 mL 

 

 

 

 



Características e condições 

do provador 
- A maioria das pessoas tem suficiente sensibilidade para 

 que possa exercitar-se, com sucesso, na prova de vinhos 

- Excluem-se os indivíduos portadores de deficiências fisiológicas, casos 

raros 

- Não deve ter comido há pouco tempo (as sessões mais válidas realizam-

se entre as 11 e 13 horas) 

- Não deve fumar, pelo menos imediatamente antes e durante a sessão 

- Não deve usar perfumes ou desodorizantes com odor 

- Um importante atributo do provador é a sua capacidade de atenção e 

concentração 

- Deve manter-se liberto de condicionamentos exteriores 

- Os melhores provadores são aqueles que treinam e praticam 

muito 



Metodologia da prova 



Metodologia da prova 
O aspecto 

 

 

  

   Cores de Vinhos Brancos  Cores de Vinhos Tintos 

A Espuma 

Bolha – Fina, média, grossa 

Cordão de espuma – persistente / persistência 

média / pouco persistente 

Persistência da efervescência (espuma) – fugaz / 

duradoura 



Metodologia da prova 
O aroma dos vinhos 

 

 



Metodologia da prova 
Roda dos aromas 

 

 



Metodologia da prova 
Notas aromáticas encontradas em vinhos 

 

 



Metodologia da prova 
Vocabulário gustativo 

 

 



Metodologia da prova 
Roda dos Sabores 

 

 



Metodologia da prova 
Vocabulário mais usual 

 

 



O equilíbrio gustativo 
Vinhos brancos 

 

 



O equilíbrio gustativo 
Vinhos tintos 

 

 



Fichas de prova  
 

  



 

  

Causas de defeitos organolépticos  dos vinhos  
Defeito(s)  Causa(s)  

Turvação Vinho mal ou não clarificado/estabilizado 

Sedimento pulverulento Precipitação de matéria corante ou filtração por terras defeituosa 

Sedimento esbranquiçado amorfo Casse proteica 

Presença de gás e/ou espuma em vinho tranquilo Refermentação 

Etanal, maça verde Vinho oxidado, arejado, não protegido (Presença característica em Madeiras e Xerez) 

Presença de ácido acético, acetificação, avinagramento Pico acético - degradação do etanol por bactérias acéticas  

Verniz, cola, solvente Produção de acetato de etilo por leveduras ou bactérias 

Ovos podres, choco, vegetal enlatado, vegetal cozido Redução do SO2, produzindo-se ácido sulfídrico ou outros compostos 

derivados de enxofre  

Cebola, alho Redução irremediável  

Putrefacção / Pútrido Má vasilha, redução irremediável, Bretanomyces  

Aroma láctico, iogurte Alteração bacteriana, FML mal conduzida  

Bolor Má higiene na adega, madeira velha, uvas podres  

Pó de carvalho, apara, prancha, boisé Má barrica ou mau alternativo  

Papel, cartão Má filtração, copo não avinhado  

Rolha, cortiça Rolha defeituosa, TCA, TECA, contaminação do vinho por produtos de 

tratamento da madeira  

Odor picante, sufocante Excesso de SO2, dose muito elevada  

Metálico Contacto directo com metal, teor de metais muito elevado  

Couro, químico, estrebaria, suor de cavalo Bretanomyces  

Gerânio, sardinheira Degradação do ácido sórbico por bactérias  

Herbáceo, pirazinas, pimento verde, vegetal Má maturação  das uvas  

Mofo, sarpinheira, pano sujo molhado Má higiene na adega  







Temperaturas de consumo  

Tipo de vinho T ºC 

Espumantes 6-8 

Brancos leves e frutados 8-10 

Brancos encorpados, licorosos, adamados, rosados, Porto branco e 

Xerez 

10 - 12 

Tintos mediterrânicos encorpados, pouco ácidos  16-18 

Tintos encorpados, taninosos e frescos (Atlânticos) 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 



Harmonizações habituais vinho/comida  

Prato Vinho 

Entradas genéricas (folhados, croquetes, rissóis, 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 aromáticos secos, mas minerais 

Vieiras Brancos mais complexos, gordos e untuosos 

Mexilhões Vinhos brancos ligeiros e expressivos 

Conquilhas e ameijôas Brancos frescos e aromáticos 

Crustáceos (lagosta, lavagante, cavaco, camarões, 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 ácidos  

Peixe fumado Vinhos brancos aromáticos, intensos e encorpados ou espumantes 

Peixes grelhados e fritos Vinhos brancos suaves, frescos e aromáticos 

Peixes com molhos Vinhos brancos gordos e estruturados 



Harmonizações 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 preparação. 

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 atenção de V. Exas 
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