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ENOLOGIA E OUTRAS BEBIDAS

INTRODUCAO

O vinho € uma bebida alcodlica fermentada, proveniente do esmaga-
mento das uvas, na qual o seu sumo se transforma em dlcool, através de

processos sucessivos da preparagdo mecinica das uvas.

1
i

S3o considerados vinhos todas as bebidas que sofram o processo de
fermentagio alcodlica.

No entanto as restantes transformagbes variam consoante o tipo de
vinho que se pretende obter.

A obtengio de um bom vmho geralmente estd dependente do tipo de
A%
castas usadas por regido, da sua poda epoca de colhexta processos de

. [} .

' vunﬁcagao conservagao durante e apds a vxmﬁcagao
Este manual apresenta fundamentalmente os processos técnicos de
vinificagdo em tinto e branco, seus processos de conservagao durante e apds

’

a vinificagao, bem como o servigo destes mesmos vinhos. .

A vinificagio € todo o processo tecnolégico que se inicia na recepgao
das uvas até a obtengio de um produto final - vinho. Para que o produto
final obtenha bons resultados ¢ necessdrio recorrer a processos de conserva-
¢io em adega durante a vinificagio e apés o engarrafamento, pois a

longev1dadc de um vinho s se concretiza quando 0 processo de vinificagio

é¢de _qughdadf:; Por vezes s6 uma pequena quantidade de vinhos sdo consi-
derados @@ nio s6 devido ao processo de vinificagio, mas também ao
tipo de castas e seu tratamento.
Para que os vinhos mantenham as suas caracteristicas de qualidade ap6s
avinificagio, é necessdrio que a adega esteja sempre fechada, sem a presenga

de luz, com um grau de humidade entre 70% e 75% e a temperatura entre

11 € 15 °© C. E de referir ainda que as garrafas presentes devem estar deita-
das.
As garrafas ideais devem ser de vidro escuro com rolhas de cortiga de

qualidade, por forma a aumentar a vida do vinho.

=0
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1. MATERIA-PRIMA

1.1. COMPOSIGCAO DO CACHO DA UVA:

Taninos
Engaco
Minerais
Cacho
Polpa
Bago
Grainha

- Engago: parte verde e lanhosa do cacho que serve de suporte aos

bagos da uva.

- Bago: grio de uva que se compde de pelicula, polpa e grainha.
1.1.1. COMPOSICAO QUIMICA DA MATERIA-PRIMA:

1. Agucares — Glucose, frutose (principais)

2. Acidos - Tartérico, mélico e citrico (principais)

3. Pectinas — Acido poligalactorénico com ligagoes metilo

4. Gomas — Heteropolissacarideos

5. Compostos aromdticos — responsdveis pelo aroma primdrio

6. Compostos fenélicos — compostos com pelo menos um anel aro-

mitico ligado a um grupo oxidrilo

Flavonas

Flavenoides Antocianas

Compostos fendlicos

Taninos

Nota: Antocianas: compostos fendlicos ou pigmentos de cor verme-
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lho arroxeado contidas na pelicula das uvas tintas.

Nota: Taninos: localizam-se nas grafnhas, peliculas e engago; estes nos
vinhos velhos perdem a adstringéncia e tornam-se mais suaves.

7. Compostos azotados

1.2. FASES DE MATURAGAO DA UVA

-Perfodo herbdceo - vai desde o pequeno bago até que as uvas come-

cem a pintar (pintor).
- Maturagdo — a uva branca passa de verde a amarelo e a uva preta passa
de verde a vermelho, aumentando em ambas o teor em aguicar perdendo a

acidez

1.2.1. FENOMENOS PRINCIPAIS DA MATURAGAO DA UVA
- crescimento do bago da uva;
-acumulagio de agucares;
- formag3o de taninos;

- diminuigdo dos dcidos e consequente formagao de aromas.

1.2.2. EVOLUGAO DOS PRINCIPAIS CONSTITUINTES AO
LONGO DA MATURAGAO

- Agticares

Até ao pintor — acumulagdo progressiva nos érgaos herbdceos.

Durante a maturagio migragio para o fruto.

- Acidos

O teor de dcidos diminui devido a:

Diluigao

Respiragio celular

- Compostos fendlicos

No pintor o teor de taninos € aproximadamente metade na maturagio.
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O teor de antocianas segue a evolugio dos agucares.

- Compostos azotados

Durante a maturagio hd diminuigio de azoto amoniacal, uma vez que
se transforma em aminodcidos e peptideos.

- Vitaminas

Aumentam ao longo da maturagio.

- Minerais

Durante a maturagio hd um aumento do teor de catiGes (ides positi-

VOs).
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2. PRINCIPAIS CASTAS

- Estremadura
- Castas brancas

- Arinto

- Esgana Cao
- Galego Dourado
- Boal
- Castas tintas
- Negra Mole
- Trincadeira
- Espadeiro
- Peninsula de Setdbal

- Castas brancas
- Fernio Pires
- Arinto
- Rabo de Ovelha
- Tamarez
- Chardonnay
- Castas tintas
- Casteldo Francés
- Alfocheiro
- Espadeiro
- Cabernet Sauvignon
- Merlot

- Bairrada - Castas tintas

- Baga
- Douro
- Castas tintas
- Touriga Nacional

- Touriga Francesa

11
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- Tinto Cio
- Tinta Barroca
- Tinta Roriz

- Castas brancas o
- Cédegi Viosinhog
- Couveio
- Radigato P
- Ferndo Pires
- Malvasia Fina

- Alentejo

- Castas tintas
- Periquita
- Trincadeira
- Aragonés
- Moreto

- Castas brancas
- Roupeiro
- Rabo de Ovelha

- Perrum
PN PR Vi

o

- Castas tintas

- Borragal

- Brancelho

- Espadeiro

-Rabo-de-Ovelha
- Castas brancas

- Alvarinho

- Loureiro

- Trajadura

- Pederna

-AZal i"\-’\!

12
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- Castas tintas

- Touriga Nacional
- Alfrocheiro Preto
- Jaen

- Castas brancas
- Encruzado
- Assério Branco re
- Borrado das Moscas
- Cerceal
- Verdelho

- Ribatejo

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

- Castas brancas
- Fernio Pires
- Trincadeiras das Pratas
- Tdha
- Arinto

- Algarve - Castas tintas

- Negra Mole

- Casteldo Francés

- Siria
- Cova da Beira
- Castas tintas
- Jaen
- Marufo
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- Castelao Francés
- Rufete
- Tinta Amarela

- Castas brancas
- Rabo de Ovelha
- Arinto do Dio
- Arinto Gordo
- Pérola

- Dinhel

- Castas tintas
- Touriga Nacional
- Marufo
- Rufete

- Castas brancas
- Siria

- Fonte Cal

- Arinto do Dio
- Arinto Gordo

- Figueira de Castelo Rodrigo

- Castas tintas
- Touriga Nacional
- Marufo
- Rufete

- Castas brancas
- Siria
- Fonte Cal

oo - Arinto do Do

- Arinto Gordo
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3. PRINCIPAIS CARACTERISTICAS
DOS VINHOS DA REGIAO

3.1. VINHOS DA BEIRA INTERIOR

3.1.1. VINHOS DO FUNDAO
- Tém uma personalidade muito parecida com os vinhos alentejanos.
S3o vinhos com cores carregadas (a cor mais comum ¢ o rubi), encorpados,
Jovow
com aroma a frutos maduros, contendo uma acidez que permite o envelhe-
cimento dos vinhos;

- Cerca de um tergo dos vinhos aqui produzidos sio brancos, sendo

considerados vinhos simples, frutados, macios com cardcter gordo.

3.1.2. VINHOS DA COVILHA

- Esta zona privilegia os vinhos brancos ao contrdrio do Fundio;
t R R S

- Os vinhos brancos sdo mais frescos e ncrv&sos que no Fundio, en-
O T T W L U

quanto que os vinhos tintos sio mais acidulos e descorados, tendo uma

evolugio mais rdpida.

3.1.3. VINHOS DE PINHEL - |
K ) - } P
- S3o vinhos nervosos, acidulados, com aromas a frutos delicados fres-

€OS € muito vivos.

3.1.4. VINHOS DE FIGUEIRA DE CASTELO RODRIGO

- Sdo vinhos mcnosv;ihg; d(i c}uc os de Pinhel, mantendo, no entanto
aromas frescos e vivos;

- Os vinhos brancos sio muito equilibrados;

- Os vinhos tintos nio tém cores acentuadas, com estrutura média e

com uma percentagem de taninos normalizada.

15
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3.2 PRINCIPAIS CARACTERISTICAS DOS VINHOS
DO DAO

Vinhos tintos:

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

- Quando se utilizam as principais castas da regiao, os processos de
vinificagdo s3o os adequados, ¢ quando estagiam em barricas de carvalho,
estes vinhos adquirem um aroma a frutos vermelhos, especiarias e frutos

silvestres. Com a sua evolugio em garrafa apresentam aroma a frutos secos

- Apresentam um equilibrio entre os 4cidos, dlcool e taninos. O eleva-
do teor alcodlico e o alto grau de acidez conferem a elegincia destes vinhos
bem como o seu potencial de envelhecimento, que os tornam aveludados

com “fim de boca”.

inhos brancos:

- Apresentam na sua juventude cores claras e brilhantes que se encon-
tram entre 0 amarelo citrino € o dourado. Com a idade adquirem a cor
palha e dourados mais carregados.

- Os aromas mais persistentes dos vinhos jovens s3o: magi, péra, mar-
melo, etc. Com a idade desenvolvem aromas a frutos secos e resina.

) ) 7
- Estes vinhos tém um sabor ac1du/lado fresco e frutado.

16
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4. PROCESSOS DE VINIFICAGAO

Vinificagio — conjunto de operagbes a efectuar no sumo (mosto) pro-
veniente do esmagamento das uvas, com vista a obtengdo de um produto

final — vinho.
4.1. VINIFICAGAO EM TINTO

4.1.1.PREPARAGAO MECANICA DAS UVAS
- Determinagio do grau brovévcl (I
- Pesagem
- Derramamento das uvas em tegoes (2)
- Desengage (3)

- Esmagamento (4)

4.1.2.ENCUBAGAO (5)

- Fermentag3o alcodlica (6)

- Maceragao (7) \

- Fermentagio maloldctica (8)

1) Determinagio dc;érau provdvel- aquando da chegada das uvas a
adega € retirada uma amostra de sumo por perfuragio da pelicula das uvas,
através de uma sonda que contém um parafuso sem- fim na sua extremida-
de (Figura 1 e 2). Posteriormente essa amostra ¢ colocada num refratémetro
para determinagio do grau provdvel (Figura 3).

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

3) Desengage - E executado em desengagadores que separam os bagos
das uvas, da madeira do cacho. Estes desengagadores sdo constituidos por
um tambor horizontal perfurado e por um veio com pathetas dispostas em

hélice. O tambor e o veio trabalham em sentido contririo a velocidade

Figura 4

17
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reduzida, os bagos passam através da perfuragio do tambor, sendo encami-
nhados para esmagadores (esmagamento), que se encontram na mesma mé-
quina. O engago (madeira) é expulso para a extremidade do tambor entran-
do num tapete rolante que o leva para um local préprio.
4) Esmagamento — rompimento da pelicula das uvas através de um
rolo de borracha que permite simular o trabalho manual, libertando assim a
polpa e o sumo da uva para as cubas.
Nota: Apds o esmagamento o mosto ¢ sulfitado.
Sulfitagdo : ¢ o processo usado com o composto quimico anidrido
sulfuroso que tem como objectivo evitar alteragGes indesejdveis no mosto.
5) Encubagio — nesta fase o mosto entra nas cubas de fermentagio
para transformar os agticares em dlcool através da fermentagio alcodlica
(6).
Tipos de cubas
- Madeira
- Betdo

- Metdlicas * *

Formas de desenvolvimento da fermentagio
- Cuba aberta - para pequenas instalagGes
- Cuba fechada — para grandes instalagdes (¢ o mais usado em adegas)
Nota: no interior das cubas deve haver um controlo da evolugio da
fermentagdo, exigindo bastante vigilincia e medigio de densidade e tempe-

ratura duas vezes ao dia.

7) Maceragdo - O vinho tinto € um vinho de maceragio, uma vez que
¢ constituido nio s6 por uma substincia liquida (sumo da uva), mas tam-
bém por substincias sélidas - manta (polpa peliculas e grainhas).

A maceragio ¢ conseguida através de sucessivos recalques efectuados
durante a fermentagio transmitindo ao vinho cor, tanino, componentes do

¢strato ¢ aroma.

18
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O passo seguinte serd a s:ingria, também designada por desencubagio.
A desencubagio ¢ a passsagem do vinho de uma cuba para outra. Pressu-
pde-se que as cubas de recepgio do vinho devem ficar cheias e hermetica-
mente fechadas (para ndo entrar ar), pois o acabamento da fermentagio
maloldctica pode durar semanas. Figura 5
Quando a passagem do vinho se faz directamente de uma cuba para
outra, obtém-se o “vinho ldgrima”. No entanto , ¢ necessirio prensar as
massas (Figuras 5 ¢ 6). Com esta prensagem obtém-se o “ vinho prensa”.
Estes vinhos ndo se colocam nas mesmas cubas.
Nesta fase desenvolve-se a fermentagio maloldctica (8) — transforma-
¢3o do 4cido mdlico em écido ldtico, pela qual se d4 o acabamento do vinho.

Nota: a fermentagio em tinto acaba quando a quantidade de agucares

redutores se encontrar na concentragio de 2g/l e quando o dcido mdlico for

todo transformado em 4cido ldtico. : Flgura 6 :
4.2. VINIFICAGAO EM BRANCO

A vinificagio em branco s se distingue da vinificagio em tinto devido

i inexisténcia de maceragio.

Apds o esmagamento executa-se uma sulfitagdo superior a usada no
tinto, conduzindo assim o mosto para esgotadores (Figura 7), que tém como
fungio a extracgdo do mosto.

A extrac¢do do mosto deve efectuar-se o mais suavemente possivel . -

Figura 7
para que o teor de s6lidos em suspensio seja o mais reduzido, evitando
sabores desagraddveis. O mosto segue o trajecto normal e entra nas cubas
de defecagdo, que tém como fungo a clarificagio espontinea ou provocada
antes da fermentagio permitindo a separagio das partfculas susceptiveis de
originarem maus gostos.
O passo seguinte € a transfega para as cubas de fermentagdo originan-

do a fermentagio alcodlica. Quando esta tiver terminado executa-se outra

transfega, uma vez que a fermentagio maloldctica ndo tem aqui lugar, evi-

19




ENOLOGIA E OUTRAS BEBIDAS

tando assim o seu arranque. Nesta tltima transfega faz-se a correcgio com o

anidrido sulfuroso.
4.3. VINHOS ROSES

Sao obtidos a partir de uvas tintas e aos quais sio aplicados:

- vinificagdo em branco ;

- um misto de vinificagdo em branco e tinto que consiste em desencubar
ap6s uma ligeira maceragio.

T’” e oo 4.3.1. VINHO ROSADO ATRAVES DA VINIFICAGAO EM

 eranco

L - esmagamento das uvas;

- esgotamento;

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

- ndo hd defecagio;

- sulfitagdo;

- correcgoes;

- fermentagao alcodlica;

- fermentagdo maloldctica total ou parcial.

4.3.2. VINHO ROSADO ATRAVES DA VINIFICAGAO EM
MISTO

- As uvas sio esmagadas, desengagadas ou nao, e colocadas numa cuba
como se fosse vinificar em tinto;

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

- O restante mosto permanece na primeira cuba, € vinificado em tinto;

20
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- O vinho rosé misto é mais encorpado que o branco, devido ao tempo
de contacto com as partes s6lidas antes da fermentagio alcodlica;

- A fermentagdo maloldctica pode ser total ou parcial;
4.4. OUTROS METODOS DE VINIFICAGAO

Termovinificacio: Tem como objectivo a maceragio a quente das uvas
tintas.

Existem dois processos para promover o aquecimento:

- Uvas inteiras: abundante circulagio de vapor de dgua em volta das
uvas em camada pouco espessa.

- Uvas esmagadas: aquecimento nas cubas de parede dupla (cinta) pela
qual passa a 4gua quente.

Maceragio carbonica: Caracteriza-se pela auséncia de esmagamento
das uvas, desde que estas se encontrem em Sptimas condigdes.

As uvas sdo derramadas inteiras dentro da cuba fechada, constituida
por uma atmosfera de anidrido carbénico, conseguida pela injecgdo deste

gés proveniente de uma botija que vai preencher o espago livre da cuba.

4.5. VINIFICAGOES ESPECIAIS

4.5.1. ESPUMANTE PELO METODO DE CHAMAT CURTO
Este método consiste em efectuar a segunda fermentagio do vinho
base, adicionando sacarose em grandes recipientes de pressio, seguindo-se
um engarrafamento 2 pressio desejada.
- Preparagio do vinho base
- Escolha das uvas
- Transporte das uvas em caixas
- Prensagem das uvas nio esmagadas
- Sulfitagdo dos mostos

- Primeira e segunda defecagio

1
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- Fermentagdo alcodlica a baixas temperaturas
- Fermentagio maloldctica
- Clarificagio por colagem e filtragio
- Estabilizagio do vinho com acidez voldtil 0,5/ de 4cido
acético
- Anidrido sulforoso total 20-50 mg/l, agticares residuais m4-
ximo 5gr/l
- Engarrafamento
- Estabilizacio

4.5.2. ESPUMANTE ASTI

- Esmagamento;

- Prensagem;

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

- Filtragdo ~ tratamento fisico do vinho que consiste em pass4-lo atra-
vés de um crivo poroso para eliminar particulas em suspensio;

- Fermentagio (18° C a 20°C em cuba fechada)

- Paragem da fermentagio

- Refrigeragdo a zero graus

- Filtragio )

- Refrigeragio a — 4°C (10a 15 dias) " rom ' 7

- Filtragdo 1

- Engarrafamento

4.5.3. VINHO MADEIRA
- Vinho licoroso;
- Vinificagdo de “bica aberta” - fermentagio exclusiva do sumo da uva;
- Fermentagio alcodlica;
- Transfega;
- Clarificagdo — operagdo para garantir limpidez do vinho;

- Aguardentagio — adigio de aguardente (produto alcodlico da destila-

21
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- O vinho rosé misto ¢ mais encorpado que o branco, devido ao tempo
de contacto com as partes solidas antes da fermentagio alcodlica;

- A fermentago maloldctica pode ser total ou parcial;
4.4. OUTROS METODOS DE VINIFICAGAO

Termovinificacdo: Tem como objectivo a maceragio a quente das uvas
tintas.

Existem dois processos para promover o aquecimento:

- Uvas inteiras: abundante circulagio de vapor de dgua em volta das
uvas em camada pouco espessa.

- Uvas esmagadas: aquecimento nas cubas de parede dupla (cinta) pela
qual passa a d4gua quente.

Maceragio carbénica: Caracteriza-se pela auséncia de esmagamento
das uvas, desde que estas se encontrem em Sptimas condigGes.

As uvas sio derramadas inteiras dentro da cuba fechada, constituf{da
por uma atmosfera de anidrido carbénico, conseguida pela injecgio deste

gés proveniente de uma botija que vai preencher o espago livre da cuba.

4.5. VINIFICAGOES ESPECIAIS

4.5.1. ESPUMANTE PELO METODO DE CHAMAT CURTO
Este método consiste em efectuar a segunda fermentagio do vinho
base, adicionando sacarose em grandes recipientes de pressio, seguindo-se
um engarrafamento a pressio desejada.
- Preparagio do vinho base
- Escolha das uvas
- Transporte das uvas em caixas
- Prensagem das uvas nio esmagadas
- Sulfitagio dos mostos

- Primeira e segunda defecagdo

- Fermentagio alcodlica a baixas temperaturas
- Fermentagio maloldctica
- Clarificagdo por colagem e filtragio
- Estabilizagdo do vinho com acidez voldtil 0,5g/l de 4cido
acético
- Anidrido sulforoso total 20-50 mg/1, agticares residuais m4-
ximo 5gr/l
- Engarrafamento

4.5.2. ESPUMANTE ASTI

- Esmagamento;

- Prensagem;

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

- Filtragdo ~ tratamento fisico do vinho que consiste em passé-lo atra-
vés de um crivo poroso para eliminar partfculas em suspensio;

- Fermentagio (18° C a 20°C em cuba fechada)

- Paragem da fermentagio

- Refrigeragio a zero graus

- Filtragio )

- Refrigeragio a — 4°C (10a 15 dias) -« “""” n

- Filtragdo

- Engarrafamento

4.5.3. VINHO MADEIRA
- Vinho licoroso;
- Vinificagdo de “bica aberta” - fermentagio exclusiva do sumo da uva
- Fermentag3o alcodlica;
- Transfega;
- Clarificagdo — operago para garantir limpidez do vinho;

- Aguardentagao — adigdo de aguardente (produto alcodlico da destila-
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¢do de substincias fermentadas);

- Estufagem - consiste em colocar as vasilhas a uma temperatura de

38°C durante virios meses.
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5. AGENTES QUE TRANSFORMAM O
MOSTO EM VINHO

5.1. FERMENTAGAO ALCOOLICA -
TRANSFORMAGAO DOS AGUCARES EXISTENTES
NO MOSTO EM ALCOOL.

O agticar ¢ transformado em dlcool e gis carbénico, permitindo asse-
gurar as suas necessidades energéticas. Esta transformagio ¢ produzida por

leveduras quando privadas de ar.

5.1.1. ACGAO DAS LEVEDURAS NAS UVAS
- Uteis ~ responsdveis pela fermentagio;

- Nocivas - provocam alteragtes indesejiveis.

Os desengagadores estio constantemente cobertos de sumo de uva,
largamente expostos a0 ar, levando ao desenvolvimento das leveduras.
A ordem de desenvolvimento das leveduras nos mostos é condiciona-
da por dois factores:
- Sulfuroso — nos mostos sulfitados algumas leveduras assegu-
ram o arranque da fermentagio.
- Maturagio da uva — quando a maturagio ¢ excessiva a fer-
mentagio inicia-se sob a influéncia de uma levedura chamada

Toruplipsis stellata (muito sensivel ao anidrido sulfuroso).

- Accio das leveduras pocivas:

- S3o resistentes ao dlcool, a0 anidrido sulfuroso e a auséncia
de ar;

- Continuando vivas no vinho no estado latente;

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

dep6sito.
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¢o de substincias fermentadas);

- Estufagem - consiste em colocar as vasilhas a uma temperatura de

38°C durante vdrios meses.
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5. AGENTES QUE TRANSFORMAM O
MOSTO EM VINHO

5.1. FERMENTAGAO ALCOOLICA -
TRANSFORMAGAO DOS ACUCARES EXISTENTES
NO MOSTO EM ALCOOL.

O agticar ¢ transformado em dlcool e gds carbénico, permitindo asse-
gurar as suas necessidades energéticas. Esta transformagio ¢ produzida por

leveduras quando privadas de ar.

5.1.1. ACCAO DAS LEVEDURAS NAS UVAS
- Uteis ~ responsaveis pela fermentagio;

- Nocivas — provocam alteragGes indesejéveis.

Os desengagadores estio constantemente cobertos de sumo de uva,
largamente expostos ao ar, levando ao desenvolvimento das leveduras.
A ordem de desenvolvimento das leveduras nos mostos é condiciona-
da por dois factores:
- Sulfuroso — nos mostos sulfitados algumas leveduras assegu-
ram o arranque da fermentaggo.
- Maturagio da uva - quando a maturagio ¢ excessiva a fer-
mentagao inicia-se sob a influéncia de uma levedura chamada

Toruplipsis stellata (muito sensivel ao anidrido sulfuroso).

- Acgio das leveduras nocivas:

- S3o resistentes a0 dlcool, ao anidrido sulfuroso e i auséncia
de ar;

- Continuando vivas no vinho no estado latente;

- Podem provocar alteragGes no vinho, turvando-o e formando

depdsito.
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Nota: este tipo de alteragdes sio frequentes na fase de con-
servagio, as leveduras nocivas desenvolvem-se facilmente
devido A contaminagio existente no material e armazéns

vindrios.

5.1.1.1. Condigdes de desenvolvimento das leveduras

Temperatura - a fermentagio desenvolve-se com facilidade entre os
13°C e 30°C. Abaixo da temperatura mfnima (0°C), podem criar-se bolo-
res. Acima da temperatura maxima (47°C) pode ndo se efectuar a fermenta-
¢d0 correcta.

Arejamento - inicialmente as leveduras necessitam do oxigénio para se
multiplicarem e obterem produtos fermentados ricos em 4lcool.

Necessidades nutritivas das leveduras:

- Azoto - suficiente

- Vitaminas

- Acidos gordos

- Esteres

Influéncia da acidez nas leveduras — nio necessitam de acidez para se

multiplicarem, fermentam melhor os agicares em PH neutro ou pouco 4ci-
do.
A finalidade da acidez é evitar a evolugio de bactérias provocadoras de

doengas, no caso da fermentagao parar.
5.2. FERMENTAGCAO MALOLACTICA

Nos vinhos tintos, apds o desenrolar da fermentagio alcodlica (que se
desenrolou tumultuosamente), sucede-se uma fase de modificagio mais lenta
que é essencial para o acabamento uma vez que provoca uma diminuigio da
acidez e melhoria da suavidade do vinho.

Nesta fermentagio o 4cido mdlico transforma-se em 4cido ldctico di-

minuindo assim a acidez do vinho. Esta fermentagio pode “purificar” o

vinho uma vez que o dcido mdlico, com gosto pronunciado, ¢ substituido

pelo 4cido ldctico menos agressivo.

5.2.1. BACTERIAS DA FERMENTACAO MALOLACTICA
A fermentagdo do 4cido milico é provocada por bactérias lcticas
- Homofermentativas - produzem s6 dcido ldctico.
- Heterofermentativas - produzem para além o é4cido lictico o

4cido acético.

5.2.2. CONDIGOES DE DESENVOLVIMENTO DA
FERMENTAGAO MALOLACTICA
- Crescimento bacteriano espontineo
O primeiro crescimento, inicia-se nas primeiras horas de incubagio e ¢
paralelo ao desenvolvimento das leveduras, sendo interrompido pela for-
magio de lcool, levando i diminuigio da populagio bacteriana.
O segundo crescimento inicia-se depois da fermentagio alcodlica,
provocada pela fermentagio do 4cido mdlico.
Apbs a fermentagio maloldctica, a populagio bacteriana diminui, fi-
cando o vinho com uma populagio bacteriana permanente.
As bactérias desenvolvem-se consoante:
-PH
- Sulfitagdo
- Clarificagdo
- Duragdo da conservagdo

- Influéncia do PH na fermentagio maloldctica

O PH 6ptimo para o inicio da fermentagao maloldctica €3-4.

- Influéncia da temperatura na fermentagdo maloldctica

A transformagio méxima do dcido mdlico dé-se entre 20°C - 25°Ce a

mais lenta dd-se a 15°C ou a 30°C.
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Nota: este tipo de alteragdes sdo frequentes na fase de con-
servagio, as leveduras nocivas desenvolvem-se facilmente
devido A contaminagio existente no material ¢ armazéns

vindrios.

5.1.1.1. Condig¢bes de desenvolvimento das leveduras

Temperatura — a fermentagio desenvolve-se com facilidade entre os
13°C € 30°C. Abaixo da temperatura minima (0°C), podem criar-se bolo-
res. Acima da temperatura méxima (47°C) pode ndo se efectuar a fermenta-
¢do correcta.

Arejamento - inicialmente as leveduras necessitam do oxigénio para se
multiplicarem e obterem produtos fermentados ricos em 4lcool.

Necessidades nutritivas das leveduras:

- Azoto - suficiente

- Vitaminas

- Acidos gordos

- Esteres

Influéncia da acidez nas leveduras — nio necessitam de acidez para se

multiplicarem, fermentam melhor os aglicares em PH neutro ou pouco 4ci-
do.
A finalidade da acidez ¢ evitar a evolugdo de bactérias provocadoras de

doengas, no caso da fermentagao parar.
5.2. FERMENTAGAO MALOLACTICA

Nos vinhos tintos, apds o desenrolar da fermentagao alcodlica (que se
desenrolou tumultuosamente), sucede-se uma fase de modificagdo mais lenta
que é essencial para o acabamento uma vez que provoca uma diminuigdo da
acidez e melhoria da suavidade do vinho.

Nesta fermentagio o 4cido mélico transforma-se em 4cido léctico di-

minuindo assim a acidez do vinho. Esta fermentagdo pode “purificar” o
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vinho uma vez que o dcido mélico, com gosto pronunciado, ¢ substituido

pelo 4cido l4ctico menos agressivo.

5.2.1. BACTERIAS DA FERMENTAGAO MALOLACTICA
A fermentagdo do 4cido mdlico é provocada por bactérias lcticas
- Homofermentativas ~ produzem s6 4cido léctico.
- Heterofermentativas — produzem para além o dcido lictico o

cido acético.

5.2.2. CONDIGOES DE DESENVOLVIMENTO DA
FERMENTAGAO MALOLACTICA

SR - Crescimento bacteriano espontineo

O primeiro crescimento, inicia-se nas primeiras horas de incubagio e ¢
paralelo ao desenvolvimento das leveduras, sendo interrompido pela for-

magio de dlcool, levando i diminuigio da populagio bacteriana.

e O segundo crescimento inicia-se depois da fermentagio alcodlica,

provocada pela fermentagio do dcido mélico.
Apds a fermentagio maloldctica, a populagio bacteriana diminui, fi-
cando o vinho com uma populagio bacteriana permanente.
As bactérias desenvolvem-se consoante:
-PH
- Sulfitagio
- Clarificagio
- Durag3o da conservagao

- Influéncia do PH na fermentacio maloldctica

O PH 6ptimo para o inicio da fermentagdo maloldctica é3-4.

- Influéncia da temperatura pa fermentagio maloldctica

A transformagio mdxima do dcido mdlico dé-se entre 20°C - 25°Ce a

mais lenta dd-se a 15°C ou a 30°C.
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- Influéneia do arejamento na fermentacio maloldctica

Os fermentos maloldticos sdo aérobios, daf que necessitem de ar, mas

em pequenas quantidades.

- Influéncia da graduagio alcodlica na fermentacio maloldctica

Quanto maior a graduagio do vinho mais dificil a degradagio do 4cido

mdlico
- Influéncia da sulfitagio na fermentagio maloldctica

que este composto quimico retarda ou inibe a fermentagio maloldctica.

O anidrido sulfuroso ataca as bactérias l4cticas, o que leva a concluir
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por sulfitagio forte, eliminando por aquecimento a 4gua que contém.
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6. RECTIFICAGOES A EFECTUAR NO
VINHO

6.1. ADIGAO DE AGUCAR

- ndo ¢ permitida em Portugal, porque ndo estd de acordo com a definigio;

- em alguns paises ¢ permitido, adicionando-se normalmente a sacarose;
. . .

- 0 aglicar aumenta as condigGes de conservagio;

- implica que o meio contenha mais dlcool;

- inibe o desenvolvimento de microrganismos.
6.2. ADIGAO DE FERMENTOS CONCENTRADOS

Os mostos concentrados preparam-se a partir de mostos conservados

6.3. DESACIDIFICAGAO

A fermentag3o alcodlica provoca a primeira expulsio da acidez, contu-
do por vezes ¢ necessdria a desacidificagao quimica ou bioldgica (mais difi-

cil de realizar) quando o mosto tem acidez em excesso.

6.4. ACIDIFICAGAO

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

4cido tartdrico
6.5. ADICAO DE TANINO

Nio facilita a dissolugdo da matéria corante, uma vez que tem uma

composigio diferente do tanino de uva tinta.
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- Influéncia do arejamento na fermentacio maloldctica

Os fermentos maloldticos sdo aérobios, daf que necessitem de ar, mas

em pequenas quantidades.

- Influéncia da graduagio alcodlica na fermentacao maloldctica

Quanto maior a graduagio do vinho mais dificil a degradagio do 4cido

mdlico

- ia da sulfitacdo na fermentacio maloldctica
O anidrido sulfuroso ataca as bactérias licticas, o que leva a concluir

que este composto quimico retarda ou inibe a fermentagio maloldctica.
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6. RECTIFICAGOES A EFECTUAR NO
VINHO

6.1. ADICAO DE AGUCAR

- ndo € permitida em Portugal, porque nio estd de acordo com a definigio;
- em alguns paises ¢ permitido, adicionando-se normalmente a sacarose;
- 0 agticar aumenta as condi¢Bes de conservagio;

- implica que o meio contenha mais dlcool;

- inibe o desenvolvimento de microrganismos.
6.2. ADIGAO DE FERMENTOS CONCENTRADOS

Os mostos concentrados preparam-se a partir de mostos conservados

. por sulfitagdo forte, eliminando por aquecimento a dgua que contém.
6.3. DESACIDIFICAGAO

A fermentagio alcodlica provoca a primeira expulsio da acidez, contu-
do por vezes ¢ necessdria a desacidificagao quimica ou bioldgica (mais difi-

cil de realizar) quando o mosto tem acidez em excesso.
6.4. ACIDIFICAGAO

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

4cido tartdrico
6.5. ADICAO DE TANINO

Nio facilita a dissolugdo da matéria corante, uma vez que tem uma

composigio diferente do tanino de uva tinta.
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7. CONSERVAGAO DOS VINHOS
7.1. HIGIENIZAGAO DAS CUBAS

- Cubas de madeira: Quando nio contém vinho hd bastante tempo
devem encher-se com 4gua para fazer inchar e vedar as suas juntas;
- Cubas de cimento: lavar com 4gua limpa, arejar, deixar secar e no
final mechar, renovando periodicamente as mechagens
Nota: A mechagem pode-se fazer queimando enxofre num prato
colocado no fundo da cuba. Tem como objectivo eliminar germes e
bolores.
Nota: nas cubas que contiveram vinhos doentes deve-se:
- Raspar o satro;
- Pincelar as paredes 3 ou 4 vezes por dia (durante dois dias)com
4cido sulfirico;
- Esfregar a cuba com uma solugio de carbonato de sédio a 10%;
- Lavar com 4gua limpa e abundante ¢ de seguida mechar més a més;
- Conservacio dos vinhos em azoto
Evita alteragGes que possam surgir durante a transfega , devido a reno-
vagio de ar
- Conservagio pelo emprego de anidrido sulfuroso na vinificacio
O anidrido sulfuroso é um conservante, uma vez que ¢:
- anti-leveduras: inibe a acgdo destas;
- anti-bactérias : as bactérias l4cticas s3o sensiveis a0 anidrido sulfuroso;
- anti-oxidante: consome o oxigénio do ar que o oxida em 4cido sul-
fiarico; impede o sabor a madeira e o amarelecimento do vinho;
- anti-oxiddsico: evita a casse oxiddsica (doenga que leva a alterages

de cor);

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

L
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7.2 CONSERVAGAO DOS VINHOS EM ADEGA

Para conservagio e envelhecimento dos vinhos, estes devem ser arma-
zenados em locais fechados, sombrios, relativamente himidos (70a 75%
de humidade) e frescos (11°C a 15°C), sem alteragGes bruscas de tempera-
tura. Para a manutengio dos requisitos atrds descritos devem medir-se regu-
larmente a temperatura e a humidade.

Em termos de conservagio a disposigao dos vinhos ¢ bastante impor-
tante. Devem ordenar-se do seguinte modo:

- Vinhos brancos perto do solo;

- Vinhos tintos colocados por cima dos brancos;

- Vinhos de reserva nos locais menos acessiveis da adega;

- As garrafas de consumo imediato na parte mais acess{vel;

- As garrafas compradas em caixas de cartdo nunca devem per-
manecer neste tipo de Caixa, 0 mesmo nio se passa com as

caixas de madeira.

7.3. TEMPO-LIMITE PARA CONSERVAGAO DOS
VINHOS

A longevidade de um vinho estd relacionada com a qualidade do mes-
mo. Por vezes s6 uma pequena quantidade de vinhos deve envelhecer em
garrafa. Os vinhos mais correntes, tais como branco seco e os rosés, devem
ser consumidos jovens.

Os vinhos que podem ser consumidos envelhecidos s3o: brancos
estagiados em pipas de carvalho, brancos obtidos por fermentagio em pipas
de carvalho, brancos licorosos e generosos que envelhecem e melhoram em
garrafa, tintos nobres s3o considerados aptos para estdgio e envelhecimento
em garrafa, tintos com cor intensa. Ainda se deve acrescentar que os vinhos
tintos provenientes de zonas quentes envelhecem mais rapidamente que os

das zonas frias.
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7. CONSERVAGAO DOS VINHOS
7.1. HIGIENIZAGAO DAS CUBAS

- Cubas de madeira: Quando ndo contém vinho h4 bastante tempo
devem encher-se com 4gua para fazer inchar e vedar as suas juntas;
- Cubas de cimento: lavar com 4gua limpa, arejar, deixar secar e no
final mechar, renovando periodicamente as mechagens
Nota: A mechagem pode-se fazer queimando enxofre num prato
colocado no fundo da cuba. Tem como objectivo eliminar germes e
bolores.
Nota: nas cubas que contiveram vinhos doentes deve-se:
- Raspar o satro;
- Pincelar as paredes 3 ou 4 vezes por dia (durante dois dias)com
4cido sulfiirico;
- Esfregar a cuba com uma solugio de carbonato de sédio a 10%;
- Lavar com 4gua limpa e abundante ¢ de seguida mechar més a més;

- Conservacio dos vinhos em azoto

Evita alteragGes que possam surgir durante a transfega , devido a reno-

vagio de ar
- Conservagio pelo emprego de anidrido sulfuroso na vinificacio
O anidrido sulfuroso é um conservante, uma vez que ¢:
- anti-leveduras: inibe a acgdo destas;
- anti-bactérias : as bactérias licticas sdo sensiveis ao anidrido sulfuroso;
- anti-oxidante: consome o oxigénio do ar que o oxida em 4cido sul-
fiarico; impede o sabor a madeira e o amarelecimento do vinho;
- anti-oxiddsico: evita a casse oxiddsica (doenga que leva a alteragdes
de cor);

- melhorador gustativo: conserva a frescura e aroma do vinho;
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7.2 CONSERVAGAO DOS VINHOS EM ADEGA

Para conservagio e envelhecimento dos vinhos, estes devem ser arma-
zenados em locais fechados, sombrios, relativamente himidos (70a 75%
de humidade) e frescos (11°C a 15°C), sem alteragGes bruscas de tempera-
tura. Para a manutengio dos requisitos atrds descritos devem medir-se regu-
larmente a temperatura ¢ a humidade.

Em termos de conservagio a disposigao dos vinhos ¢é bastante impor-
tante. Devem ordenar-se do seguinte modo:

- Vinhos brancos perto do solo;

- Vinhos tintos colocados por cima dos brancos;

- Vinhos de reserva nos locais menos acessiveis da adega;

- As garrafas de consumo imediato na parte mais acessivel;

- As garrafas compradas em caixas de cartdo nunca devem per-
manecer neste tipo de Caixa, 0 mesmo nio se passa com as

caixas de madeira.

7.3. TEMPO-LIMITE PARA CONSERVAGAO DOS
VINHOS

A longevidade de um vinho estd relacionada com a qualidade do mes-
mo. Por vezes s6 uma pequena quantidade de vinhos deve envelhecer em
garrafa. Os vinhos mais correntes, tais como branco seco ¢ os rosés, devem
ser consumidos jovens.

Os vinhos que podem ser consumidos envelhecidos s3o: brancos
estagiados em pipas de carvalho, brancos obtidos por fermentagio em pipas
de carvalho, brancos licorosos e generosos que envelhecem e melhoram em
garrafa, tintos nobres s3o considerados aptos para estigio e envelhecimento
em garrafa, tintos com cor intensa. Ainda se deve acrescentar que os vinhos
tintos provenientes de zonas quentes envelhecem mais rapidamente que os

das zonas frias.
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8. COPOS E GARRAFAS
8.1. COPOS

8.1.1. TIPOS DE COPOS
O copo de vinho deve:
- Ser de vidro;
- Ter bordo fino;
- Ser incolor;
-Ter o corpo do copo separado do pé plano por uma coluna de

vidro para evitar que o vinho aquega.

8.1.2. FORMAS DE COPOS
As formas de copos mais adequadas s3o:
- Ovais;
- Tulipa;
- Balio — ¢ a forma mais adequada para fazer a prova de vinhos,

porque permitem uma concentragio petfeita de odores.

8.2. GARRAFAS

Hoje em dia a imagem do vinho, estd ligada s garrafas de 75¢l. Con-
tudo as garrafas com maior capacidade atrasam o processo evolutivo do
vinho, aumenrando assim a sua longevidade. Assim sendo as garrafas ideais
para envelhecimento de tintos devem ter uma capacidade de 1,51 (garrafas
magnumy).

Outro ponto muito importante estd relacionado com a coloragio das
garrafas, devendo estas estar adaptadas ao tipo de vinho. O vinho branco
envelhece mais depressa em garrafas brancas do que em garrafas de cor, mas
como se sabe, a maioria dos vinhos brancos devem ser consumidos jovens,

logo as garrafas devem ser de cor escura. Para os vinhos tintos, mesmo

31

ENOLOGIA E OUTRAS BEBIDAS

menos permedveis e menos sensiveis 4 luz, desenvolvem-se mais harmonio-
samente nas garrafas mais escuras.

A cor do vidro tem grande importincia na protecgdo do vinho da ac-
¢io da luz. Por isso, se geralmente as garrafas de vinho sdo de cor verde
escuro ¢ porque esta cor pdra os raios violetas e ultravioletas deixando pas-
sar um pouco o azul e o amarelo e retém uma forte proporgio das outras

radiagGes protegendo o vinho.

8.3. ROLHAS

O rolhamento com cortiga deve ter uma origem t3o antiga como a
conservagio do vinho em garrafa, uma vez que a cortiga € o tinico sistema
de rolhamento capaz de assegurar durante muito tempo a conservagio dos
vinhos de qualidade. No entanto a cortiga tem alguns inconvenientes devi-
do 4 qualidade da cortiga escolhida.

A cortiga que deve ser usada para o fabrico de rothas deve ser de
origem de sobreiro, pouco impermedvel a liquidos € a gases.

Devido as dificuldades de aprovisionamento de cortiga de boa qualida-
de procuram-se outras formas de rolhamento, tais como cépsula metdlica de
rosca, directamente inserida no gargalo da garrafa. Nas actuais condig6es
da nossa cortiga, este sistema de rolhamento ¢ o mais conveniente para os
vinhos a serem consumidos jovens, uma vez que esta rolha assegura a

hermeticidade, ¢ impermedvel e inodora.

8.4. ROTULAGEM DAS GARRAFAS

As garrafas devem conter como informagio: rétulo, gargantilha e con-
tra- rétulo.

O rétulo deve conter:

- Ano de colheita;

- Marca comercial;
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8. COPOS E GARRAFAS
8.1. COPOS

8.1.1. TIPOS DE COPOS
O copo de vinho deve:
- Ser de vidro;
- Ter bordo fino;
- Ser incolor;
- Ter o corpo do copo separado do pé plano por uma coluna de

vidro para evitar que o vinho aquega.

8.1.2. FORMAS DE COPOS
As formas de copos mais adequadas s3o:
- Ovais;
- Tulipa;
- Baldo — é a forma mais adequada para fazer a prova de vinhos,

porque permitem uma concentrago petfeita de odores.

8.2. GARRAFAS

Hoje em dia a imagem do vinho, estd ligada as garrafas de 75cl. Con-
tudo as garrafas com maior capacidade atrasam o processo evolutivo do
vinho, aumentando assim a sua longevidade. Assim sendo as garrafas ideais
para envelhecimento de tintos devem ter uma capacidade de 1,51 (garrafas
magnum).

Outro ponto muito importante estd relacionado com a coloragdo das
garrafas, devendo estas estar adaptadas ao tipo de vinho. O vinho branco
envelhece mais depressa em garrafas brancas do que em garrafas de cor, mas
como se sabe, a maioria dos vinhos brancos devem ser consumidos jovens,

logo as garrafas devem ser de cor escura. Para os vinhos tintos, mesmo
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menos permedveis e menos sensiveis 4 luz, desenvolvem-se mais harmonio-
samente nas garrafas mais escuras.
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origem de sobreiro, pouco impermedvel a liquidos € a gases.
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da nossa cortiga, este sistema de rolhamento é o mais conveniente para os
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hermeticidade, é impermedvel e inodora.
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As garrafas devem conter como informagio: rétulo, gargantilha e con-
tra- rétulo.

O rérulo deve conter:

- Ano de colheita;

- Marca comercial;
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- Denominagio de origem;
- Teor alcodlico;

- Produtor;

- Contetido da garrafa;

- Categoria do vinho*;

O contra- rétulo deve conter:

- Composigio exacta da embalagem;

- Circunstincias meteorolégicas do ano de colheita;
- Processo de laboragio;

- Data de engarrafamento;

- Previsio de evolugio;

Nota: Denominagio de Origem (DO): Mengio que apoia certos
vinhos de qualidade, obtidos em zonas delimitadas, elaboradas segun-
do um regulamento preciso. A entidade oficial responsével pela DO
atesta a autenticidade deste produto, submetendo-o a um controlo

escrito e que representa a garantia de qualidade.

* No nosso pafs a categoria do vinho pode ser denominada por:

- VQPRD - Vinho de Qualidade Produzido em Regido Demarcada.
O vinho regional (VQPRD) ¢ produzido a partir de uvas que se encontram
numa 4rea geogrifica controlada, chamada DOC (Denominagio de Ori-

gem Controlada).
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9. HARMONIA ENTRE O VINHO E A
ALIMENTAGAO , /'

Mariscos sem molho:

- vinho branco e rosé seco;

Mariscos com molho de maionese:

- vinho firme;

Mariscos com molho vinagrete:

- vinho simples;

Marisc olhos condi ou picantes:
- vinho sélido.

Deixes condimentados:

- vinho seco ou muito seco;

Peixes gordurosos:

- vinho firme;

Peixes magros com preparagio simples:
- vinho frutado;

Carnes de caga:

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

Carnes vermelhas estufadas, condimentadas ou com molho:

- Touriga Nacional e Baga, contudo os vinhos jovens também o suportam;
Carnes brancas:

- tinto ligeiro;

Carnes de aves (pert e frango assados):

- vinho tinto ligeiro;

Pato e ganso:

- branco potente;

Aves cozinhadas em vinho:

- espumante
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10. CARTA DE VINHOS

arta cldssica:

- Apresenta o repertério dos vinhos por regides, divididas em deno-
minagdes de origem;

- Os vinhos sio classificados em cada rubrica por ordem crescente de
prego;

- Deve apresentar algumas regides vinicolas estrangeiras;

- Harmonizar o tipo de vinho que oferece com o tipo de cozinha que

se pratica no estabelecimento
10.1 SERVIGO DE VINHOS

Escolha das garrafas na véspera da refeigio prevista;

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

O vinho branco doce e espumante servem-se entre 6°C e 8°C. Se se
servir a temperaturas mais baixas corre-se o risco de se inibir a exaltagio de
aromas . Os vinhos brancos secos e rosés servem-se entre 8°C e 12°C, se se
praticarem temperaturas superiores, o vinho perde a sua vivacidade ¢ a sua
nervosidade.

Em vinhos maduros de colheita antiga deve fazer-se a decantagio e o
arejamento para oxigenagio do vinho; B

Os vinhos ndo decantados devem ser desarrolhados na altura da refei-

ao.

10.2. PROVA DE VINHOS
10.2.1. EXIGENCIAS DE PROVA
Antes de se efectuar uma prova de vinho deve impor-se certas condi-

GOcCs:
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- A sala deve estar bem iluminada, de preferéncia com luz natural;

- Usar toalha de cor branca;

- Inexisténcia de odores estranhos na sala, como perfumes, comidas;
- Nio fumar;

- Ndo comer nem beber antes da prova, excepto pao, uma vez que este

ndo compromete alterages no paladar;
Tipo de copo — de acordo com o descrito no ponto 8.1.1.

Temperatura para prova e servigo do vinho:
- Para vinhos doces e espumosos 7° C;
- Para vinhos brancos rosados entre 8°Ca 12°C;
- Para vinhos tintos entre 15°C a 18°C, por vezes os vinhos
tintos velhos, é necessdrio proceder a uma decantagio, para que
o vinho areje e no caso de terem depésito para evitar que este se

misture com o liquido dando ao vinho um aspecto turvo.

10.2.2. FASES DE PROVA
10.2.2.1. Visqa_!izagéo

A visualizagéo[;icvc ser o primeiro contacto com o vinho. Quando se
coloca o vinho no copo deve observar-se (voltando-se o copo para a luz):

- Limpidez; .

- Intensidade da té;;ﬁdadc , que demonstra a histéria da maturagio
da uva, processo de \}i/Jﬁﬁcagio, qualidade do vinho, bem como o futuro
deste, como se pode observar no seguinte quadro:

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

Os vinhos de grande qualidade sdo os que mais ldgrima tém.
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i chuvoso s Vinhos de anos pouco
* Rendimento excessivo importantes
e Cepas jovens
e Uvas insuficientemente
‘ maduras
o Uvas apodrecidas
. o Encubagfio curta o
: o Femmentagio a  baixa
temperatura
|
;Escmo o Boaextracgio - vinhos bons ou muito bons,
i » Rendimento baixo bom futuro

! o Cepas com mais de 10 anos
i o Vinificag#o bem efectuada

Fonte: revista, Conhecer e Escolher o Vinho, fasciculo 0.1, Edigbes Selvat

10.2.2.2. Olfacto

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

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

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

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

5° fazer circular um pouco de ar entre os ldbios para favorecer a difu-

sdo de aromas, de seguida expire pelo nariz.

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

- 4cido.
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Assim sendo os sabores podem ser distinguidos usando-se o seguinte
processo :

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

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

3° 0 “fim de boca “ sempre denominado pelo gosto dos taninos quan-
do se prova o vinho tinto, indicando assim a estrutura do vinho.

O ar carregado de vapores do vinho que se encontra na cavidade bocal
marcard o aroma de boca. Se se provar um bom vinho as sensag6es durario
durante bastante tempo depois de tragar o primeiro gole de prova, dizen-

do-se que o vinho tem “persisténcia”.
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11. BEBIDAS ALCOOLICAS
DESTILADAS

11.1. AGUARDENTE

Resulta da destilagio em alambique do 4lcool contido no engago da
fermentagio da uva, na produgio do vinho ou na destilagio do préprio
vinho.

O grau de édlcool na aguardente varia consoante a sua proveniéncia:

- aguardente vinica
- aguardente bagaceira
- aguardente de borra /E

- aguardente de figo

- aguardente de medronho

- aguardente de alfarroba

Pode obter-se aguardente a partir da destilagio do vinho, bagago ou
4gua-pé. Estas tltimas aguardentes podem provir de :

- Agua-pé produzida pela lavagem de bagagos nio fermenta-
dos;

- Agua-pé produzida de bagagos que fermentam no lagar de
produgio de vinho e que continuam a sua fermentagio no silo;
- Agua-pé produzida pela lavagem de bagagos que fermentam
em silo.

Segundo a proveniéncia, a aguardente pode ter outros nomes:

- Kirsh — proveniente da fermentagio da alcodlica e destilagdo
de cerejas bravas.

. % - Conhaques — aguardentes provenientes de vinhos brancos e
adicionados de pequena quantidade de caramelo"‘os conserva-

dos em cascos virios anos.
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11.2. WHISKY

Obtido por destilagdo de grios de cereais submetidos previamente 4
operagio de maltagem e conservados depois em recipientes de madeira de

carvalho para envelhecer.
11.3. VODKA

Produzida a partir de trigo, centeio, batata, cevada e milho por fer-

mentagio e destilagio. O seu fabrico assemelha-se ao do whisky em grio.

11.4. LICORES ecat
Sio bebidas alcodlicas agucaradas obtidas a partir de aguardentes, subs-

tdncias aromdticas e xarope.
11.5. RUM

E o licor obtido pela fermentagio alcodlica e destilagio do sumo da

cana- de- agticar ou do melago.
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12. BEBIDAS NAO-ALCOOLICAS

12.1. AGUA

Mineral natural
Naturalmente gasosas
Bicarbonatadas
Sédicas
Sulfatadas
Calcicas
Ferruginosas

Mineral gasificada

12.2. SUMOS DE FRUTA

Frescos

Pasteurizados (método da conservagio pelas altas temperaturas).

12.3. REFRIGERANTES

Bebidas sintéticas tais como: laranjadas, pirolitos e colas.

12.4. BEBIDAS AROMATICAS

Estimulantes- chd, café, cacau

Sedativos e digestivos — tilia, horteld, flor-de-laranjeira, limonete
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Naturalmente gasosas
Bicarbonatadas
Sédicas
Sulfatadas
Calcicas
Ferruginosas

Mineral gasificada
12.2. SUMOS DE FRUTA

Frescos

Pasteurizados (método da conservagio pelas altas temperaturas).
12.3. REFRIGERANTES
Bebidas sintéticas tais como: laranjadas, pirolitos e colas.

12.4. BEBIDAS AROMATICAS

Estimulantes- chd, café, cacau

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

Sendo o vinho um produto alimentar, devem tomar-se medidas
profildcticas, desde a escolha da casta até ao momento de consumo de for-
ma a garantir a sua qualidade.

Para obtengio de um bom vinho € necessdrio conhecer bem as castas
da regido, o processo evolutivo da videira, por forma a garantir um proces- i
so de vinificagdo o mais bioldgico possivel, evitando o uso de compostos
quimicos para a sua conservagio durante ¢ apds a vinificagio, que por sua ced

vez tornario os vinhos “artificiais”, sem capacidade para envelhecimento, e

sem carateres organolépticos agraddveis ao consumidor. T

86 os vinhos bem elaborados, bem apaladados, sem defeito devem

chegar ao consumidor. Por isso deve haver, por parte do técnico, conheci-
mentos bisicos de todo o processo evolutivo de um vinho, tentando sem-

pre assegurar a sua qualidade.
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Sendo o vinho um produto alimentar, devem tomar-se medidas
profildcticas, desde a escolha da casta até a0 momento de consumo de for-
ma a garantir a sua qualidade.

Para obtengio de um bom vinho € necessdrio conhecer bem as castas
da regido, o processo evolutivo da videira, por forma a garantir um proces-
so de vinificagdo o mais bioldgico possivel, evitando o uso de compostos
quimicos para a sua conservagio durante e apds a vinificagio, que por sua
vez tornardo os vinhos “artificiais”, sem capacidade para envelhecimento, e
sem carateres organolépticos agraddveis ao consumidor.

S6 os vinhos bem elaborados, bem apaladados, sem defeito devem
chegar ao consumidor. Por isso deve haver, por parte do técnico, conheci-
mentos bdsicos de todo o processo evolutivo de um vinho, tentando sem-

pre assegurar a sua qualidade.
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