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Preambulo
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Légua, para efeitos de conclusdo do Curso Profissional de Técnico de Processamento e Controlo de
Qualidade Alimentar, de acordo com o consagrado na portaria 550-C/2004, de 25 de Maio, com as alteracdes

constantes na portaria 797/2006 de 7 de Julho.
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l. Introducao

O vinho e a sua cultura tém uma importancia internacional. A vitivinicultura é uma actividade com
inimeras ramificacdes. E, simultaneamente, um sector econémico importantissimo e um dos prazeres capitais
da vida. Em termos sociais, a viticultura representa o modo de subsisténcia de cerca de 50 milhdes de
individuos, espalhados por quase 8.000.000 de hectares de vinha. De entre todas as regifes viticolas
espalhadas pelo Mundo, a Europa é aquela que apresenta maior extensao e a que guarda maior tradi¢céo
desta cultura. Desde a antiga civilizacdo grega ao império romano, ela faz parte da vida, da histéria e das
tradicGes de paises como a Frang¢a, Espanha e Portugal.

Os objectivos da realizacdo deste trabalho de pesquisa e produto intelectual foram caracterizar o
Vinho Verde, e particularmente, a regido de geografica de enoproducédo, praticas culturais e processos de
vinificagcéo, para além de se considerarem as suas caracteristicas organolépticas e fisico-quimicas. Tendo em
conta esses parametros realizou-se a caracterizacdo da Regido Demarcada dos Vinhos Verdes, enunciando
as préticas culturais realizadas na vinha assim como a sua manuten¢do. Neste ambito, caracterizaram-se as
diferentes castas, o processo de vinificagdo e a fermentacdo que ocorre nos vinhos. Paralelamente,
pretendeu-se, também, descrever a Comissédo Vitivinicola da Regido, caracterizando os VQPRD’s, os selos
de garantia e alguns rétulos apliciveis. llustrou-se a acreditagdo do Laboratério de Enologia através do
certificado de acreditacdo e dos métodos de ensaio acreditados.

Com base em dados fornecidos pelo Laborat6rio de Enologia da CVRVV realizou-se a caracterizagcao
fisico-quimica dos Vinhos Verde Brancos e Vinhos Verde Tintos em relacdo a acidez fixa, ao titulo
alcoométrico volume adquirido e aos agucares redutores e a caracterizagdo organoléptica através dos dados
relativos ao aroma qualidade e ao sabor qualidade, referentes aos anos de colheita de 2008 e 2009. A
importancia e relevancia deste estudo estatistico resulta do objectivo principal de transmitir a caracterizacdo
do Vinho Verde nos anos colheita 2008 e 2009 e assim demonstrar 0 seu nivel de estabilidade comparando

com base na descri¢do tedrica sumaria do processo de vinificagao.
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II. Parte tedrica
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1. Histéria do Vinho verde

Foi no Noroeste, no coracao mais povoado de Portugal desde os tempos asturo-leoneses, que a densa
populacdo cedo se espalhou pelas leiras de uma terra muito retalhada. A partir do século XII existem ja muitas
referéncias a cultura da vinha cujo desenvolvimento partiu da iniciativa das corporacdes religiosas a par da

contribuicdo decisiva da Coroa.

A viticultura permaneceu incipiente até aos séculos XlI-XIll, altura em que o vinho entrou definitivamente
nos habitos das populagdes do Entre-Douro-e-Minho. A prépria expansdo demografica e econdmica, a
intensificacdo da mercantilizacdo da agricultura e a crescente circulagdo de moeda, fizeram do vinho uma

importante e indispensavel fonte de rendimento.

Embora a sua exportacdo fosse ainda muito limitada, a historia revela-nos, no entanto, que terdo sido os
«Vinhos Verdes» 0s primeiros vinhos portugueses conhecidos nos mercados europeus (Inglaterra, Flandres e
Alemanha), principalmente os da regido de Mong¢édo e da Ribeira de Lima. No século XIX, as reformas
institucionais, abrindo caminho a uma maior liberdade comercial, a par da revolugdo dos transportes e

comunicacdes, irdo alterar, definitivamente, o quadro da viticultura regional.

A orientacdo para a qualidade e a regulamentacdo da producgdo e comércio do «Vinho Verde» surgiriam
no inicio do século XX, tendo a Carta de Lei de 18 de Setembro de 1908 e o Decreto de 1 de Outubro do

mesmo ano, demarcado pela primeira vez a «Regido dos Vinhos Verdes».

“Questbes de ordem cultural, tipos de vinho, encepamentos e modos de conducédo das vinhas obrigariam
a divisdo da Regido Demarcada em seis sub-regides: Moncao, Lima, Basto, Braga, Amarante e Penafiel™.

No entanto, o texto da Carta de Lei de 1908 apenas é regulamentado no ano de 1926 através do Decreto
n.° 12.866, o qual veio estabelecer o regulamento da produgéo e comércio do «Vinho Verde», consagrando o
estatuto préprio da «Regido Demarcada, definindo os seus limites geograficos, caracterizando os seus vinhos,
e criando a «Comissdo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes» instituida para o pér em execugéo.
Posteriormente, em 1929, o referido regulamento viria a ser objecto de reajustamento através do Decreto n.°
16.684.

Motivo de grande significado a escala mundial foi a aceitacdo do relatério de reivindicacdo da
Denominagéo de Origem «Vinho Verde», apresentado ao OIV - Office International de la Vigne et du Vin -, em
Paris (1949), e posteriormente, o reconhecimento do registo internacional desta Denominacdo de Origem pela
OMPI - Organizacdo Mundial da Propriedade Intelectual, em genebra (1973). O reconhecimento da
Denominagdo de Origem veio assim conferir, & luz do direito internacional, a exclusividade do uso da
designacdo «Vinho Verde» a um vinho com caracteristicas Unicas, devidas essencialmente ao meio

geogréfico, tendo em conta os factores naturais e humanos que estédo na sua origem.

! http://www.vinhoverde.pt/pt/vinhoverde/historia/default.asp
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Em 1959, o Decreto n.° 42.590, de 16 de Outubro, cria o selo de garantia como medida de salvaguarda
da origem e qualidade do «Vinho Verde», e o Decreto n.° 43.067, de 12 de Julho de 1960, publica o
respectivo regulamento.

Outro marco de extraordinaria importancia, foi o reconhecimento de um estatuto préprio para as
aguardentes vinicas e bagaceiras produzidas nesta Regido Demarcada (Decreto-Lei 39/84 de 2 de Fevereiro),

0 que viria contribuir para a diversificacdo de produtos vinicos de qualidade produzidos nesta Regiao.

Como consequéncia da entrada de Portugal na Comunidade Europeia, € promulgada, em 1985, a Lei-
Quadro das Regides Demarcadas, que determinaria a reformulacdo da estrutura organica da Comissao de
Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes. Finalmente, em 1992, é aprovado o novo estatuto pelo Decreto-Lei
n°® 10/92, de 3 de Fevereiro. Recentemente, foi efectuada uma actualizacdo pelo Decreto-Lei n° 263/99, de 14
de Julho, quanto a diversas disposi¢cOes relativas a producdo e ao comércio da denominagdo de origem
"Vinho Verde.

2. Geografiadaregiao dos vinhos verdes

A regido dos Vinhos Verdes, enquanto elemento fisico e social, é reconhecida em termos de

descricao da paisagem por um clima, relevo e geologia caracteristicos conforme se ilustra seguidamente.

2.1. Regiédo Figura 1. Representacgdo da vinha

A presente Regido Demarcada dos Vinhos Verdes alonga-se por
todo o noroeste do pais, na zona tradicionalmente conhecida como
Entre-Douro-e-Minho. Tem como limites a norte o rio Minho (fronteira
com a Galiza), a nascente e a sul zonas montanhosas que
constituem a separacdo natural entre o Entre-Douro-e-Minho
Atlantico e as zonas do pais mais interiores de caracteristicas mais

mediterranicas, e por Ultimo o Oceano Atlantico que constitui o seu
limite a poente. Fonte: http://estilosdevida.rtp.pt/rtp/doc-vinho-

verde-vinhos-porto-porto-miragaia-501-1.html
Orograficamente, a regido apresenta-se como "um vasto anfiteatro que, da orla maritima, se eleva
gradualmente para o interior" (Amorim Girdo), expondo toda a area a influéncia do oceano Atlantico,
fenomeno reforcado pela orientagdo dos vales dos principais rios, que correndo de nascente para poente

facilitam a penetracdo dos ventos maritimos.

As vinhas, que se caracterizam pela sua grande expansao vegetativa, como se pode verificar na figura 1,
em formas diversas de conducdo, ocupam uma area de 34 mil hectares e correspondem a 15% da area

viticola nacional.
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Questbes de ordem cultural, microclimas, tipos de vinho, encepamentos e modos de conducdo das
vinhas levaram a divisdo da Regido Demarcada dos Vinhos Verdes em nove sub-regides de acordo com o
consagrado na Portaria n.° 28/2001, com as altera¢des introduzidas pela Portaria n.° 291/2009 em relacao a

Sub-Regido de Moncéo para Sub-Regido de Moncao e Melgaco (tabela 1 e figura 2).

Tabela 1. Sub-regides da Regido Demarcada dos Vinhos Verdes

Sub-regiéo Concelhos integrados

Amarante Amarante e Marco de Canaveses
Vila Nova de Famalicdo, Fafe, Guimardes, Santo Tirso, Trofa, P6voa de Lanhoso,
Ave Vieira do Minho, Pévoa de Varzim, Vila do Conde e o concelho de Vizela, com
excepcao das freguesias de Vizela (Santo Adrido) de Barrosas (Santa Eulalia)

Baido, Resende (excepto a freguesia de Barr0) e Cinfaes (excepto as freguesias de

Baido
Travanca e Souselo)
Basto Cabeceiras de Basto, Celorico de Basto, Mondim de Basto e Ribeira de Pena
Cavado Esposende, Barcelos, Braga, Vila Verde, Amares e Terras de Bouro
Lima Viana do Castelo, Ponte de Lima, Ponte da Barca e Arcos de Valdevez
Paiva Castelo de Paiva, e, no concelho de Cinfaes, as freguesias de Travanca e Souselo
—— Pacos de Ferreira, Paredes, Lousada, Felgueiras, Penafiel e, no concelho de Vizela,

as freguesias de Vizela (Santo Adrido) e Barrosas (Santa Euldlia)

Fonte: CVRVV - a Regido Demarcada dos Vinhos Verdes um século de historia

Figura 2. Sub-regides da Regido Demarcada dos Vinhos Verdes

Sub-regiao de Moncao

Sub-regiio de Lima

Sub-regiio de Civado

Sub-regiio de Basto

Sub-regiio de Ave

Sub-regiio de Sousa
Sub-regiio de Amarante
Sub-regiio de Baiao

Sub-regiio de Paiva
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2.2. Clima

O clima da regido é fortemente condicionado pelas caracteristicas orograficas e pela organizacao da rede

fluvial referida atras.

“Em termos climataticos, o0 aspecto mais marcante da regido é o regime anual de chuvas, que se
caracteriza por totais anuais bastante elevados - em média 1500 mm - e uma distribuicdo irregular ao longo
do ano concentrada no Inverno e na Primavera”. Por outro lado, a temperatura do ar evolui ao longo do ano
em simetria com a precipitacao (figuras 3 e 4). Isto &, as temperaturas mais altas coincidem, durante o ano,
com as precipitacfes mais baixas, no final da Primavera e Verdo quentes e secos, enaquanto que as
temperaturas mais baixas se associam a precipitacdes mais altas, traduzidas por Invernos frios e chuvosos

representados.

Relativamente a temperatura média anual, a média das temperaturas maximas e média das temperaturas

minimas, traduzem-se em um regime de clima ameno como o demonstram as figuras 5, 6 e 7.

Com a analise destes mapas climatograficos pode-se concluir que a qualidade do vinho produzido na
regido Demarcada dos Vinhos Verdes é influénciada por varios factores ambientais, tais como:
£ A insolacdo cuja incidéncia € maior nos meses de Julho e Agosto e contribui para a maturacao

das uvas;

&

A precipita¢éo que se torna mais abundante nos meses de Fevereiro e Margo;

£ A temperatura maxima do ar que atinge valores mais elevados em Agosto com um registo de
temperatura, em 2010, de aproximadamente 44,5°C o que promove a maturacdo das uvas,
permitindo, assim, obter um produto final com menor teor de acidez e um teor de alcool mais
elevado;

£ A temperatura minima do ar é atingida em Janeiro a Abril, Outubro a Dezembro, com

temperaturas inferiores a 7°C, o que levanta preocupa¢des em relacdo a geada e ao risco de

gqueima das videiras, com subsequentes consequéncias na produc¢éo vinicola anual.

2 http://www.vinhoverde.pt/pt/vinhoverde/comoSeFazOVerde/defaultAlone.asp
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Figura 3. Duracéo dainsolacdo mensal, em horas, de Janeiro a Dezembro de 2010
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Fonte: http://www.meteo.pt/pt/oclima/acompanhamento/
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Figura 4. Percentagem mensal de precipitagédo de Janeiro a Dezembro em 2010
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Figura 5. Média mensal da temperatura maxima do ar de Janeiro a Dezembro em 2010
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Figura 6. Média mensal da temperatura média do ar de Janeiro a Dezembro em 2010
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Figura 7. Média mensal da temperatura minima do ar de Janeiro a Dezembro em 2010
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2.3.Relevo, Geologia e Solos

Quanto ao relevo, a regido apresenta-se com uma topografia bastante irregular, sendo recortada por uma
densa rede de vales associada a ja referida rede fluvial, aspecto que se acentua do litoral para o interior.

“A maior parte da regido assenta em formacdes graniticas, constituindo excepcdes duas estreitas faixas
gue a atravessam no sentido NW-SE, uma do silarico, onde aparecem formac&es carboniferas e de lousa, e
outra de xistos do arcaico™.

O solo tem, na maior parte da regido, origem na desagregacao do granito. Caracteriza-se, regra geral, por
apresentar pouca profundidade, texturas predominantemente arenosas a franco-arenosas (ligeiras), acidez
naturalmente elevada e pobreza em fésforo.

Os niveis de fertilidade sdo naturalmente baixos, como facilmente se depreende das caracteristicas
apontadas acima. No entanto, dada a natureza dos sistemas agrérios praticados desde tempos recuados na
regido, os solos apresentam uma fertilidade adquirida consideravel, que permitiu durante séculos suportar as
mais altas densidades populacionais do pais.

O segredo desta fertilidade pode resumir-se a dois principais tipos de intervengbes do homem nas
condi¢cbes naturais: o controlo do relevo pela construcdo de socalcos e as incorporagfes intensivas e
persistentes de matéria organica no solo.

3. A demarcacgéo dos Vinhos Verdes

“ No vasto territério do noroeste de Portugal, um manto verde e exuberante desde das serras, cobre os
vales interiores, prolonga-se pelas planicies e estende-se até ao mar (...) no horizonte mais vasto da
paisagem, o verde imp8e-se como a marca maior da identidade de toda a regido.” (Manuel Carvalho, 2008)

A Regido Demarcada dos Vinhos Verdes (RDVV), uma das mais antigas de Portugal, foi originalmente
demarcada pela forca da Carta de Lei de 18 de Setembro de 1908 e corresponde a area geografica das
denominacdes de origem que compete & CVRVV certificar.

A actual RDVV, com os seus limites geograficos naturalmente definidos, como pode ser verificado na
figura 8, estende-se por todo o noroeste de Portugal, numa altitude inferior a 700 metros, na zona
tradicionalmente conhecida como” Entre-Douro-e-Minho”, ocupando uma area total de cerca de 34.000

hectares de vinha, o que corresponde a 1,5% da area viticola portuguesa.

® http://www.vinhoverde.pt/pt/vinhoverde/comoSeFazOVerde/defaultAlone.asp
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Figura 8. Regido Demarcada dos Vinhos Verdes
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Fonte:http://www.facebook.com/home.php#!/photo.php?fbid=164458686897578&set=a.164457843564329.41926.126425
114034269&theater

4. Descricao das diferentes Castas

Existe na Regido Demarcada de Vinhos Verdes um grande nuimero de castas autoctones, o que lhe
confere a produgdo de vinhos “sui generis”. Nalguns casos, a sua cultura esteve mesmo confinada em
exclusivo a certas sub-regides. A mais recente legislagdo sobre as castas em cultura nesta Regido (Decreto-
Lei n.° 449/99) define como castas recomendadas, aptas a produzirem vinhos com Denominagdo de Origem
“Vinho Verde”, as referenciadas na tabela 2. Se o vinho produzido pretender gozar da designacdo da
respectiva sub-regido, em complemento da denominacao de origem “Vinho Verde”, tera o mesmo de ser
exclusivamente obtido a partir de uvas das castas reconhecidas para a respectiva sub-regido e vinificadas
nessa area (Portaria n.° 28/2001, de 16 de Janeiro).

Tabela 2. Lista de castas autorizadas, brancas e tintas, para producéo de vinho com Denominacéo
de Origem “Vinho Verde”

CASTAS AUTORIZADAS BRANCAS CASTAS AUTORIZADAS TINTAS

Pintosa, Cainho, Cascal, Diagalves, Sercial (sin. Alicante Bouschet, Baga, Docal, Doce, Espadeiro
Esgana-Cao), Esganinho, Esganoso, Fernéo Pires Mole, Grand Noir, Labrusco, Mourisco, Pical,
(sin. Maria-Gomes), Folgasédo, Godelho, Lameiro, Souséo, Touriga Nacional, Trincadeira (sin. Tinta-

Malvasia Fina, Malvasia Rei, S40 Mamede, Semildo Amarela), Verdelho Tinto e Verdial Tinto.
e Talia (sin. Douradinha)
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Apresentam-se, de seguida, algumas caracteristicas culturais e enoldgicas das castas recomendadas
recordando que dados fenolégicos e de fertilidade se reportam a observac8es feitas no campo ampelogréfico
da EVAG, em Arcos de Valdevez.

4.1.Castas brancas

Figura 9. Alvarinho

Alvarinho (figura 9) - Casta cultivada particularmente na sub-regido de Mong&o, mas
gue dada a sua elevada qualidade tem sido levada para outros pontos da Regido e
do pais. Produz mostos muito ricos em acUcares e contudo apresenta um razoavel
teor em acidos organicos; o vinho elementar caracteriza-se por uma cor intensa,
palha, com reflexos citrinos, aroma intenso, distinto, delicado e complexo, com
aromas que vdo desde o marmelo, péssego, banana, limdo, maracuja e lichia
(caracter frutado), a flor de laranjeira e violeta (caracter floral), a aveld e noz (caracter
amendoado) e a mel (caracter caramelizado), e de sabor complexo, macio, redondo,

harmonioso, encorpado e persistente. Casta medianamente vigorosa mas bastante

ristica. Com um elevado indice de fertilidade, apresenta com frequéncia 3 inflorescéncias por langcamento,
dando origem a cachos muito pequenos, alados e medianamente compactos, 0 que a torna uma casta pouco
produtiva; este aspecto € contemplado nos estatutos da regido, que lhe fixa um rendimento maximo por
hectare de 60 hl, contra o de 80 hl para as restantes castas. Exige terrenos secos para potencializar a
qualidade do vinho a que da origem, facto que, associado & natureza &cida dos solos em que € cultivada
torna-a bem adaptada ao porta-enxerto 196-17. Porta-enxertos como o S0, ou R99 poderdo usar-se em
conformidade com o terreno (respectivamente mais fresco e mais seco), sem contudo se descurarem 0S
riscos de perda de agucares e “performance” aromatica, em situagdes que lhe aumentem o vigor e,
consequentemente, atrasos na maturacdo. E uma casta precoce no abrolhamento e na maturacdo. Revela-se
uma casta sensivel ao mildio e oidio, muito sensivel a acariose e propensa a esca.

Figura 10. Arinto (sin. Pedrna)

Arinto (sin. Pedernd) (figura 10) - Casta cultivada por toda a Regido (néo
recomendada na sub-regido de Moncéo), é a casta Arinto de Bucelas, atingindo o
seu mais elevado nivel de qualidade nas zonas interiores da Regido. Produz
mostos de média a elevada percentagem de acUcares e teor relativamente
elevado de acidos organicos; os vinhos de cor citrina a citrina palha, apresentam
aroma rico que vai do frutado dos citrinos e pomaéideas (ma¢ad madura e péra) ao
floral (lantanas), e de sabor fresco, harmonioso, encorpado e persistente. Esta
casta € muito vigorosa e de boa afinidade com a maioria dos porta-enxertos

utilizados na Regido, apresenta de um modo geral uma fertilidade baixa, dando

em média uma inflorescéncia por lancamento. Todavia da origem a cachos
grandes, muito compactos e pesados, 0 que torna esta casta produtiva a muito produtiva. E uma casta de

abrolhamento médio (ap6s o Loureiro e antes da Batoca e Trajadura), e de maturacdo média (seguida do
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Avesso, Loureiro e Batoca, ap6s Alvarinho e Trajadura e antes do Azal). Revela-se muito sensivel a cigarrinha

verde e podriddo dos cachos e sensivel ao mildio e oidio.

Figura 11. Avesso
Avesso (figura 11) - Casta cultivada particularmente na sub-regido de Baido, mas
qgue dada a sua alta qualidade, tem sido cultivada em sub-regides limitrofes como a
de Amarante, Paiva e Sousa. Produz vinhos de cor intensa, palha aberta, com
reflexos esverdeados, aroma misto entre o frutado (laranja e péssego) e o
amendoado (frutos secos) e o floral, sendo o caracter frutado dominante, delicado,
fino, subtil e complexo, e sabor frutado, com ligeiro acidulo, fresco, harmonioso,

encorpado e persistente; estas potencialidades de aroma e sabor revelam-se

somente alguns meses ap0Os a vinificagdo. E uma casta muito vigorosa e muito
ristica. Com um indice de fertilidade médio, apresenta, em média, uma a duas inflorescéncias por
lancamento, dando origem a cachos médios e medianamente compactos, 0 que torna esta casta

medianamente produtiva.

Figura 12. Azal

Azal (figura 12) - Casta cultivada particularmente em zonas do interior, onde
amadurece bem e atinge o seu nivel de qualidade quando plantada em terrenos
secos e bem expostos das sub-regides de Amarante, Basto, Baido e Sousa.

Produz vinhos de cor ligeira, citrina aberta, descorada, aroma frutado (lim&o e maca
verde) ndo excessivamente intenso, complexo, fino, agradavel, fresco e citrino, e
sabor frutado, ligeiramente acidulo, com frescura, e jovem, podendo em anos

excepcionais revelar-se encorpados e harmoniosos. E uma casta muito vigorosa e

de boa afinidade com a maioria dos porta-enxertos utilizados na Regido. Apresenta
em média uma a duas inflorescéncias por lancamento, dando origem a cachos médios, muito compactos e
pesados o que torna esta casta muito produtiva. E uma casta de ciclo longo, precoce no abrolhamento (a
seguir ao Alvarinho e Avesso) e tardia na maturacdo. Revela-se sensivel ao mildio, oidio e podriddo dos
cachos.

Figura 13. Batoca
Batoca (figura 13) - Casta de area de cultivo restrita a sub-regido de Basto, onde
atinge o seu melhor potencial de qualidade. Em anos favoraveis, produz vinhos nao
elementares com médio a alto teor alcodlico e baixa acidez total, com aromas simples
e pouco intensos, com sabor macio e desequilibrado. Trata-se de uma casta muito
vigorosa e com um indice de fertilidade baixo, apresenta em média uma
inflorescéncia por lancamento, mas como da origem a cachos grandes, compactos e
volumosos, torna-se uma casta medianamente produtiva, embora seja muito irregular

a sua producéo. E uma casta de abrolhamento médio (apds o Arinto) e de maturagéo

média (ap0Os o Loureiro e antes do Azal).

Revela-se muito sensivel ao oidio e sensivel a podriddo dos cachos.
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Figura 14. Loureiro

Loureiro (figura 14) - Casta cultivada em quase toda a Regido, mais bem adaptada
as zonas do litoral s6 ndo é recomendada nas sub-regides mais interiores como
Amarante, Basto e Baido. E uma casta antiga e de alta qualidade, produz mostos
com aroma acentuado e caracteristico da casta, dando vinhos de cor citrina, aroma
fino, elegante, que vai do frutado de citrinos (limao) ao floral (frésia, rosa) e melado
(bouquet), e sabor frutado, com ligeiro acidulo, fresco, harmonioso, encorpado e
persistente. Esta casta demonstra vigor médio e de boa afinidade com a maioria dos
porta-enxertos utilizados na Regido, designadamente o S0, e o 196-17, revelando
mais recentemente bons resultados com o 101-14. Apresenta um indice de fertilidade
elevado, pois apresenta em média 2 inflorescéncias por langcamento, dando origem a

cachos compridos, medianamente compactos e pesados, 0 que torna esta casta

muito produtiva. E uma casta de abrolhamento médio a precoce (ap6s Alvarinho, Avesso e Azal e antes da

Arinto, Batoca e Trajadura) e de maturagdo média (a seguir a Arinto e Avesso e antes da Batoca e Azal).

Revela-se sensivel ao mildio, oidio, escoriose, podriddo dos cachos e aos acaros.

Trajadura (figura 15) - Casta cultivada por toda a Regido (ndo recomendada na sub-
regido de Baifo). E uma casta de qualidade, produz mostos de aroma delicado e
naturalmente pobres em acidez, dando vinhos de cor intensa, palha dourada, de
aroma intenso, a frutos de arvore maduros (maca, péra e péssego), macerados, e de
sabor macio, quente, redondo e com tendéncia, em determinadas condi¢gfes, a algum
desequilibrio (baixa acidez). Trata-se de uma casta muito vigorosa e de boa afinidade
com a maioria dos porta-enxertos utilizados na Regido. Apresenta, em média, uma a

duas inflorescéncias por lancamento, dando origem a cachos médios, muito

Figura 15. Trajadura

compactos e pesados, 0 que torna esta casta muito produtiva. E uma casta de ciclo curto, tardia no

abrolhamento (a mais tardia) e precoce na maturacdo (como o Alvarinho). Revela-se muito sensivel ao mildio

e podriddo dos cachos.

4.2.Castas tintas

Alvarelh@o (figura 16) - Casta de pouca expansdo na Regido, sendo cultivada
particularmente na sub-regido de Moncao e também recomendada na sub-regido de
Baido, onde é conhecida por Alvarelhdo devido & sua proximidade ao Douro onde
esta casta € cultivada com esse nome. Origina mostos naturalmente ricos em
acucares, dando vinhos de cor rubi a rubi clara, com aroma delicado a casta,
harmonioso e saboroso. E uma casta vigorosa, com abundante rebentacédo de

gomos dormentes e de boa afinidade com a maioria dos porta-enxertos utilizados na

Figura 16. Alvarelh&o
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Regido. Com um indice de fertilidade médio, com duas inflorescéncias por ramo, da cachos médios e frouxos,
0 que a torna pouco a medianamente produtiva. E uma casta de abrolhamento precoce (como o Borracal) e

de maturacg&o precoce também (como o Padeiro). E muito sensivel ao oidio.

Figura 17. Amaral
Amaral (figura 17) - Casta de pouca expansédo, sendo mais cultivada na zona Sul da
‘ Regido, mas que dada a sua qualidade encontra-se hoje recomendada para a maior
parte das sub-regifes (excepto nas de Moncédo e Lima). Produz mostos naturalmente
mais ricos em acido tartarico, quando comparados com os do Vinh&o, Borracal e
Espadeiro, dando vinhos de cor intensa, vermelho rubi, com aroma sem destaque a
casta, ligeiramente acidulos e encorpados. E uma casta rustica, de vigor médio e de
boa afinidade com a maioria dos porta- -enxertos utilizados na Regido. Com elevado
indice de fertilidade, com duas a trés inflorescéncias por ramo, da contudo cachos

pequenos, alados e medianamente compactos 0 que a torna pouco produtiva. E uma

casta de abrolhamento tardio e de maturagéo tardia (como o Espadeiro).

Figura 18. Barrocal

Barrocal (figura 18) - Casta de grande expansdo, é cultivada em toda a Regido,
sendo recomendada em todas as sub-regides. Produz mostos naturalmente mais ricos
em acido malico e na acidez total, comparativamente com o Amaral, Vinhdo e
Espadeiro, dando vinhos de cor vermelha rubi, com aroma a casta, equilibrados e
saborosos. E uma casta muito ristica e vigorosa e de boa afinidade com a maioria
dos enxertos utilizados na Regido. Com um indice de fertilidade médio, com duas
inflorescéncias por ramo, da contudo cachos pequenos e de capacidade média, o que

a torna pouco produtiva e de producdo irregular, para o que contribui a natural

tendéncia para o desavinho e bagoinha. E precoce na rebentacdo e de maturacio

média. E sensivel ao oidio e muito sensivel & podriddo dos cachos.

Figura 19. Espadeiro

Espadeiro (figura 19) — Casta de certa expansao na Regido, nao é recomendada para
as sub-regibes de Baido, Mong¢éo e Paiva. Trata-se de uma casta que exige elevadas
somas de calor efectivo para amadurecer. Produz mostos naturalmente menos ricos
em acucares que o Vinhdo, mas mais ricos que o Amaral e Borragal (e vice-versa com
a acidez total), dando vinhos de cor rubi clara a rubi, de aroma e sabor a casta e
acidulos. Tradicionalmente vinificada em ‘bica aberta’ em diferentes locais da Regido
para producdo de um vinho rosado, conhecido por Espadal. Casta de vigor médio e
irregular na producdo anual. Com um indice de fertilidade médio, com uma a duas

inflorescéncias por ramo, da cachos muito compridos (com muita pruina) e

medianamente compactos, o que a torna uma casta produtiva. E uma casta de

abrolhamento tardio e de maturacgéo tardia (logo a seguir ao Amaral).
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Figura 20. Padeiro

Padeiro (figura 20) - Casta de pouca expansdo na Regido, sendo -cultivada \1

particularmente na sub-regido de Basto, sendo hoje também recomendada nas sub- '

£\

regibes do Ave e do Cavado. Produz mostos naturalmente ricos em aclcares (como 0
Vinh&o), dando vinhos de cor vermelha rubi a vermelha granada, de aroma e sabor a
casta, harmoniosos e saborosos. Casta de vigor médio e pouco ristica. Com um indice
de fertilidade médio, com uma a duas inflorescéncias por ramo, da cachos grandes e
frouxos, o que torna esta casta muito produtiva. E uma casta tardia no abrolhamento

(como o Amaral e Espadeiro) e precoce na maturacao (como o Alvarelhdo).

Figura 21. Pedral

' Pedral (Figura 21) - Casta de pouca expansdo ha Regido, sendo
recomendada particularmente na sub-regido de Mong¢&o, embora apareca
esporadicamente noutras sub-regibes com outro nome. Produz mostos
medianamente ricos em agucares, dando vinhos de cor rubi clara a rubi (como
0 Espadeiro), com aroma e sabor a casta. Casta muito vigorosa e pouco
rdstica. Com um indice de fertilidade médio a alto, com duas inflorescéncias
por ramo, da cachos médios e medianamente compactos o que a torna

medianamente produtiva, mas de producdo irregular por ser afeita ao

desavinho. E uma casta precoce tanto no abrolhamento (a primeira,
comparativamente com as outras tintas) como na maturacao (entre o grupo do Padeiro e Alvarelh&@o, e o do
Vinho e Borragal). E sensivel ao mildio.

Figura 22. Rabo-de-anho
Rabo-de-Anho (figura 22) - Casta de muito pouca expansao na Regido, sendo
cultivada particularmente na sub-regido de Basto, onde consegue amadurecer, pois é
a casta mais tardia de todas. Produz mostos naturalmente pobres em acuUcares,
dando vinhos de cor rubi, sem aroma a casta (neutros). Trata-se de uma casta muito
vigorosa. Com um indice de fertilidade médio, com uma a duas inflorescéncias por
ramo, da cachos grandes e medianamente compactos, o que torna esta casta
produtiva.E uma casta de ciclo longo, pois apesar de abrolhar tarde (apds o Vinh&o)

comparativamente com as outras castas tintas, é muito tardia na maturagéo,

amadurecendo entre 10 a 20 dias mais tarde.

Figura 23. Vinhé&o

Vinhéo (figura 23) - Casta de grande expansao, é cultivada em toda a Regido, pela sua
gualidade e dado ser a Unica casta regional tintureira. Produz mostos naturalmente mais
ricos em acucares que o Espadeiro, Amaral e Borracal (e o contrario com a acidez
total), dando vinhos de cor intensa, vermelho granada, de aroma vinoso, onde se
evidenciam os frutos silvestres (amora e framboesa), com sabor igualmente vinoso,

encorpado e ligeiramente adstringente. Constitui uma casta vigorosa e regular na
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producdo, goza de boa afinidade com a maioria dos porta-enxertos usados na Regido. Com um indice de
fertiidade médio, com duas inflorescéncias em média por ramo, da cachos médios e medianamente
compactos o que a torna medianamente produtiva. E uma casta de ciclo curto, sendo comparativamente as
outras tintas, das mais tardias no abrolhamento, recuperando na floragdo e sendo das mais precoces no
pintor, ficando quanto a maturacdo numa posicao intermédia, depois do Padeiro, Alvarelhdo e Pedral e antes

do Espadeiro, Borracal e Amaral. E sensivel aos acaros.

5. Préticas Culturais

O principal objectivo da conducéo da vinha é proporcionar as melhores condi¢cdes de desenvolvimento
aos pés da vinha para que estes produzam uvas de qualidade para a producdo de vinho. Assim, entre as

praticas culturais implementadas, seguidamente, citam-se a enxertia, a poda, a empa e a rega.

5.1.A enxertia

No passado, quando as técnicas como a enxertia eram ainda desconhecidas, o viticultor multiplicava a
videira plantando directamente, sobre as suas préprias raizes as castas que pretendia - pé franco. “Os
métodos mais utilizados eram, normalmente, a alporquia, a mergulhia e a estacaria.” (Dias, 1989) (Pinho,
1993).

O recurso a enxertia tornou-se indispensavel

Figura 24. Técnica de enxertia

desde a invasdo filoxérica, dada a resisténcia das
raizes das espécies americanas a picada do
insecto. “Perante este grave problema, foi
necessario estabelecer uma «ponte» entre a
casta e o solo: o porta-enxerto” (Costa Leme,
1983). Deste modo, se desenvolveu a técnica da
enxertia, tal como esta ilustrada na figura 24.
Trata-se de um processo de soldadura fisiolégica,
segundo o qual se unem duas videiras de origens
diferentes. Uma, com o sistema radicular,
resistente a filoxera, a que se da o nome de
porta-enxerto ou cavalo, e outra que constitui a
parte aérea, o garfo ou cavaleiro.

O porta-enxerto (PE) é proveniente das
videiras americanas e/ou dos seus cruzamentos,

enquanto o garfo se obtém das castas aptas a

producdo de vinho. A escolha da variedade do

porta-enxerto depende da sua adaptacdo as Fonte: CVRVV - A regido demarcada dos vinhos Verdes um
caracteristicas do solo (acidez, secura, etc.) e da século de histdria

sua afinidade com a casta.
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O solo desta Regido é, predominantemente, de origem granitica, e por isso, de textura mais ou menos

arenosa, franca ou franco-arenosa, mas também de origem xistosa em duas faixas, de textura franca a

franco-argilosa; a sua origem geolégica associada as elevadas quedas pluviométricas da regido, concorrem

para uma generalizada natureza acida dos solos desta regido, que para a vinha deve ser corrigida para niveis

de pH entre os valores de 5,6 - 6,5.

Na conjugacgédo da casta com o porta-enxerto, ha que atender as caracteristicas de vigor e precocidade

qgue se conhegam do porta-enxerto e que sao induzidas a casta. Entre o conjunto de variedades de porta-

enxertos, as mais utilizadas na regiao sao Berlandieri, Rupestris e Riparia.

5.2.A poda

A poda é uma operagdo realizada anualmente,
durante o periodo de descanso vegetativo. Dada a
grande exuberancia que atingem as videiras nesta
Regido e as Gbvias dificuldades de mecanizagéo que
esta operacdo apresenta, a poda € um trabalho
MOoroso que consome muita mao-de-obra.

O que torna a poda uma operagdo exigente € o
facto de ser necesséario proceder a um equilibrio da
carga deixada em cada videira, como demonstrado na
figura 25. Aqui reside o maior obstaculo a
mecanizagdo, uma vez que cada videira tem de ser
considerada  particularmente. Desse  correcto
equilibrio, dependera o regular desenvolvimento da
planta, por um lado, e, por outro, uma relagdo entre a
guantidade e a qualidade das uvas da préxima
vindima.

Uma poda que permita um exagerado
desenvolvimento da planta durante o ciclo vegetativo
gue se vai seguir, levard a uma elevada producéo de
uvas de baixa qualidade. E, por outro lado, uma poda
demasiado severa poderd vir a traduzir-se num
crescimento muito intenso de matérias verdes em

prejuizo da qualidade dos cachos.

Figura 25. Carga deixada na videira apds a poda

& . s
. ,‘-g"“_‘}.;‘-.;
- « Y

Fonte:http://www.sograpevinhos.eu/vinhoevinhas/
vinhas/viticultura/escolhas#manutencao
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5.3.A empa

A empa € uma operacgédo que se realiza em simultdneo com a poda e que consiste em dobrar a vara que
se deixa e amarra-la a um arame tal como estéa representado na figura 26.
Tem, como contribuicdo positiva para o
Figura 26. Empa processo produtivo, o facto de permitir uma
regularizacdo da rebentacdo No entanto,
provoca um aumento de méao-de-obra, o
que naturalmente se reflecte nos custos de
producéo.
Nesta Regido, a empa estava associada
apenas as ramadas, uma vez que OS
enforcados e os arjbes ndo permitiam esta
operacao. Hoje em dia, esta é uma pratica
constante derivada aos novos sistemas de

condugéo das vinhas.

Figura 27. Sistema de rega por camiao

Fonte:http://www.sograpevinhos.eu/vinhoevinhas/vinhas/viticultura/escol
has#manutencao

5.4. Arega

A videira necessita de agua em trés momentos do seu ciclo anual: no
inicio do crescimento vegetativo, que ocorre no principio da Primavera; depois
da alimpa, quando o bago comec¢a a crescer; e, finalmente, na época da
maturacdo, para permitir a transformacéo dos acidos em agucares. Como as
castas estdo distribuidas por grandes superficies existe a necessidade da rega
ser efecuada por camides de rega, tal como na figura 27. Dadas as condi¢cbes
climéticas da regido dos Vinhos Verdes, raras vezes é necessario regar..
Porém, quando o ano € extremamente seco, dificilmente se consegue um
amadurecimento dos cachos sem se proceder a regas. Em anos molhados, o
equilibrio entre a quantidade e a qualidade do vinho altera-se em desfavor

desta - “diz-se que o bom vinho é o que passa fome e sede” -, em anos secos

a qualidade pode acompanhar a quantidade na sua queda se nao forem

Fonte: CVRVV - A regido

tomadas medidas correctivas. Neste sentido, a rega, devera ser entendida

. . L _ Sy demarcada dos vinhos verdes
como uma medida correctiva com o intuito de corrigir desequilibrios

. . - . . um século de histéria
climatéricos, e ndo como um expediente para aumentar artificialmente a

producdo em detrimento da sua propria qualidade
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6. Identificacdo das pragas e doencas do vinho e da vinha

A concentragdo da mesma espécie de plantas, como a videira, numa grande extensao de terreno conduz
obrigatoriamente a concentracédo e rapida propagacdo de organismos que delas se alimentam ou que as

atacam, assim sdo os exemplos das pragas e das doencgas do vinho e da vinha (tabela 3 e 4).

Tabela 3. Identificacdo de pragas do vinho e davinha

Pragas

Acaros

Coledpteros Cochonilha Cicadela

Traca davinha

Lesmas
Moluscos

Caracobis

Nematodos

www.augustogi

Filoxera

Fonte das Fotografias: http://www.sograpevinhos.eu/vinhoevinhas/vinhas/viticultura/escolhas#manutencao

BRIl ;}[‘J m“':-‘
PO PH I Ekms

a8 ) - Pég 29/95


http://www.sograpevinhos.eu/vinhoevinhas/vinhas/viticultura/escolhas#manutencao

Tabela 4. Identificacdo de doencas do vinho e da vinha

Doencas

Provocadas
por
fungos
Mildio Doencas do lenho
) Podridao
Escoriose ]
cinzenta

Eutipiose | Esca

Provocadas por bactérias normalmente tendo insectos como vectores

Provocada por virus tendo neméatodos como vectores, sdo doencgas facilmente transmissiveis de

planta para planta através das tesouras de poda ou outro material de corte

Fonte das Fotografias: http://www.sograpevinhos.eu/vinhoevinhas/vinhas/viticultura/escolhas#manutencao

7. Sistemas de conducédo davinha e sua modernizagao

Muitas das decisdes relativas aos processos de conducéo da vinha sdo condicionadas pela escolha do
encepamento e pelas caracteristicas do terreno, mas outras sdo de ordem econdémica, nomeadamente a
possibilidade de mecanizacdo e o consumo em mao-de-obra. Por sistemas de conducado da vinha, entende-se
todo o conjunto de decis@es culturais que incluem:

£ Compasso de plantagdo (m x m), isto é, o afastamento entre videiras;

£ Densidade de plantacdo (n.° de videiras/ha); orientacdo das linhas;

$# Forma de conducdo da videira (nimero de sebes, orientacdo das sebes, altura e largura das
sebes, altura do tronco ou dos corddes);

Tipo de poda (curta, longa, mista) e carga a poda (nimero de olhos/ha);
£ IntervencBes em verde (despontas, desfolhas, mondas); revestimento do solo (permanente,
mobilizado).
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A mais importante decisdo em relacdo aos processos de conduc¢do da vinha, € sem davida a escolha da
forma de conducdo da videira, ndo s6 porque condiciona outras definicdes, mas por que com uma boa
orientacdo da vegetacao e boa drenagem junto aos cachos, determina a qualidade das uvas a produzir, como

esta evidenciado na figura 28.

Figura 28. Sistema de conducdo da videira
e A

s 1|

Fonte: CVRVV - A Regido Demarcada dos Vinhos Verdes um século de historia

7.1. Sistemas tradicionais

Muitos s&o os testemunhos documentais que nos mostram a forma caracteristica de como se revestia, na
Regido, a cultura da vinha, que, devido sobretudo a grande humidade e riqueza do solo, tinha um crescimento
notavel, entrelacando-se nas arvores e chegando ao seu cume méaximo.

Um dos tracos mais tipicos da paisagem do NW de Portugal sao as tradicionais formas de conducéo das
vinhas, chamadas uveiras ou enforcados, arjbes e ramadas, caracterizados na tabela 5, que cobrem os
caminhos e se entrelagam nas arvores que cercam 0S campos.

A producéo deste vinho e o seu caracter esta tdo ligado as condi¢des naturais da Regido, como a estas

formas de instalacdo da vinha.

7.2.Sistemas modernos

Sao, hoje, muitas as formas de conduzir videiras nesta Regido, devido a passagem do sistema de cultura
tradicional em bordadura para o sistema intensivo, ocupando a vinha toda a parcela de forma alinhada.

Distinguem-se, na tabela 6, cordBes duplos (divisdo da cepa em dois corddes) dos simples (n&o divisdo
da cepa; corddo unico), podendo os corddes sobrepostos ou paralelos (cruzeta) ser formados por corddes
duplos ou simples. Por exemplo, o corddo sobreposto, pode ser formado por corddes simples ou duplos,

como podera se apreciado mais a frente, sendo muitas vezes designado por corddo duplo erradamente.
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Tabela 5. Sistemas de conducéo de vinha tradicionais

Uveiras ou enforcados

Cresce junto a uma arvore, plantam-se uma a quatro
videiras que se deixam crescer livremente, entrelacando-
se com o0s ramos da arvore de suporte.

Os tratamentos sdo mais dificeis, a maturagdo das uvas
tardia e muitas vezes incompleta, e os teores de agucar e,
portanto, de alcool, sdo sempre baixos. A vindima é feita

com enormes escadas de «passais».

Arjbes

Entre as varias arvores plantadas nas bordaduras dos
campos, era usual estender fios de arame até uma altura
de 6 a 8 metros, e deixar as videiras subir e expandir-se.

Tal como os enforcados, estes arjdes sdo tipicos de uma
producdo vinicola ndo especializada, consorciada com
variadas outras culturas, e que tira proveito de uma
producdo que praticamente ndo ocupa espaco no solo e

nao requer dispéndio de mdo-de-obra.

Tabela 6. Sistemas de conducéo da vinha modernos

Ramada -
de conducgdo, pelos
custos de instalacdo e
manutenc¢ao que

apresenta, ndo é uma

forma

recomendavel para
vinhas de dimenséo e
parcelas extremamente

reduzidas

Esta forma

actualmente

& Utilizar uma s6 linha de postes
para suporte;

Altura inferior a 2,0 m, de
maneira a permitir facilidade na
execucdo das operagbes de
poda e vindima;

Bancada ligeiramente inclinada
para melhor exposicdo das
uvas ao sol;

O espagamento entre videiras

nao deve ser inferiora 1.30 m

Cruzeta (Cordéo simples retombante) + GDC (Cord&o duplo retombante)

Cruzeta foi o nome dado a forma de conducgédo, que nesta regido usou de uma armagdo em cruz para suporte

e disciplina dos corddes, entdo designados festfes. Associada a uma poda de vara e taldo, é formada por

sebes de vegetagcdo retombantes e paralelas, asseguradas por corddes simples oriundos de grupos de 4

videiras plantadas junto a cada cruzeta.

A altura dos corddes varia de 1,70-1,80 m do solo e o afastamento entre si de cerca de 2,00 m. Para colmatar

o inconveniente de plantar as videiras em grupo, é possivel obter esta conducdo separando as videiras ao

longo da linha mas passando de corddes simples a duplos, isto €, dividindo uma videira isolada em dois

corddes que seguem em paralelo nos arames em sentido contrario.
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CRS (Cordao Simples Retombante)

Vulgarmente conhecido por Corddo Simples, surge como uma alternativa mais econémica a Cruzeta: custos de
armacdo mais baixos e entrada em producdo mais cedo. Formada por cordfes simples, inicialmente com a
plantacao de 2 videiras juntas e posteriormente isoladas, de altura de 1,70-1,80 m e sé com um arame Unico
para suporte do corddo que garante uma vegetacao totalmente retombante. Forma associada a uma poda mista
de vara e taldo.

Ainda pelo facto de ter a vegetacao totalmente retombante, ha sempre uma percentagem de cachos demasiado
encobertos mais sujeitos a podriddo, e por outro lado, uma percentagem de cachos excessivamente expostos,
gue em certas situactes estéo sujeitos ao escaldao.

CSR

La) s b= 2,503 00m

CSOB (Cordé&o Sobreposto Retombante simples ou duplo)

Vulgarmente conhecida por Corddo Sobreposto, surge para colmatar a menor densidade de plantacdo e de
planos de vegetacéo (e consequentemente de producdo) do Corddo Simples, pela sobreposicdo na vertical de
duas sebes de vegetacdo totalmente retombantes.
Na base das duas sebes sobrepostas poderdo estar corddes simples ou duplos que correm alternadamente em
dois niveis de arames, separados de 0,80-1,00 m.
A altura dos dois niveis de arames varia entre 1,00-1,20 m no inferior e entre 2,00-2,20 m no superior. Forma

associada a uma poda mista de vara e taldo.
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CAR (Cordao Simples Ascendente e Retombante)

Forma erradamente conhecida por Sylvoz, pois inicialmente esta conducgéo esteve associada a uma poda tipo
Sylvoz (varas longas empadas a um nivel inferior ao do cord&o).

A reparticdo da sebe Unica do corddo simples retombante em duas direcc6es opostas, foi conseguida pelo
abaixamento do nivel do cordéo para valores da ordem de 1,20-1,35 m e pela introducdo de mais dois niveis de
arame superiormente ao nivel do cordao, separados aproximadamente de 0,40 m.

Forma associada a uma poda mista de vara e taldo, inclui trés fiadas de arames, sendo os responsaveis pelo

suporte da vegetacao ascendente mais recentemente constituidos por fiadas duplas.

UAR
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CSA (Cordéo Simples Ascendente)

Forma erradamente conhecida por Cazenave, pois inicialmente esta conducdo esteve associada ao tipo de poda
Cazenave (varas atadas a um arame superior com uma inclinacdo de 450 e taldes). A altura do cordao ao solo
varia entre 1,10-1,20 m e admite 2 a 3 fiadas de arame acima do corddo para suporte da vegetacdo, que nesta
regido ndo deve ter valores nunca inferiores a 1,00 m de altura.

Recentemente usam-se arames duplos, pelo menos nas duas fiadas acima do corddo, ou a colocacdo de uma
fiada mével, que ao longo do crescimento muda de posi¢cdo. Forma associada a uma poda mista de vara e taléo.
Esta conducdo de vegetacdo totalmente ascendente, foi assumida mais recentemente na regido e para
determinadas situagdes, pois o maior vigor induzido as varas que crescem para cima ndo combina de todo com

vigor tipico das castas e condic¢des regionais.

CSA
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LYS (Cordéo Duplo Sobreposto Ascendente e Retombante)

Tipo de corddo mais recente na regido, tendo tido como precursor o CAR. Uma videira divide-se em dois
corddes que sao orientados em sentidos opostos e a niveis diferentes, sendo o do nivel superior responsavel
pela vegetacdo ascendente e o do nivel inferior pela retombante, ficando separados por cerca de 0,35-0,40 m, o
que cria uma abertura no sistema (‘janela’).

A sobreposicao de sebes ascendente com retombante é sempre de videiras distintas, a retombante de uma, tem
sobreposta, a ascendente da videira seguinte. A altura ao solo do 1° arame é aproximadamente de 1,10 m, e do
2° arame de 1,45 m (0,35 m de ‘janela’), distando deste a primeira posicdo do arame duplo de 0,25 m, e a 22

posicao de outros 0,25 m e, finalmente, o Ultimo arame a cerca de 0,35 m da 22 posi¢édo do arame duplo.
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8. Processo de vinificagao

Algumas caracteristicas importantes de um vinho comecam a ser definidas no momento em que se
colhe a uva. Por isso, se torna muito importante determinar com maior exactiddo, o que as modernas
tecnologias propiciam: a data da vindima.

Um dos problemas que tradicionalmente prejudicavam os agricultores € o facto de a maturagéo das uvas se
fazer tardiamente, em virtude dos sistemas de conducdo adoptados e da grande exuberancia vegetativa que
provoca os conhecidos «ensombramentos».
A aproximacdo de uma época em que sdo frequentes as chuvas, apds o equindcio do fim de Verao, levava
muita gente a antecipar a vindima para fugir ao perigo da podriddo. A data da vindima deve ser determinada
por varios factores, entre 0s quais se salienta a previs&o do grau de acidez. E sabido que, & medida que a uva
vai transformando os seus acidos em agucares, a acidez vai diminuindo e o &lcool provavel vai aumentando.
Cada casta tem o seu ponto de equilibrio, e mesmo cada produtor pode determinar qual a relagdo que mais
Ihe interessa. O principio, porém, mantém-se: a maior atencdo deve ser dada a este indicador. Quando
comeca a vindima, devem ser asseguradas as melhores condi¢cdes de transporte das uvas para a adega.

As uvas deverdo chegar inteiras, e ndo amassadas ou calcadas, pois, nas condi¢cdes de calor em que a
vindima ocorre, tal poderia significar o inicio precoce da fermentagcéo. Posteriormente, sdo conduzidas para

uma prensa, podendo ou ndo ser previamente esmagadas.
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O método de vinificacdo usado nos vinhos brancos consiste em fazer fermentar o mosto depois de

prensadas as uvas e, portanto, sem a presenca dos outros elementos que compdem o cacho (figura 29). Este

método recebe o nome de «bica aberta». Os vinhos tintos fermentam nos lagares, ou em autovinificadores,

depois de esmagada a uva (figura 30). A este método chama-se “curtimenta”.

Figura 29. Fluxograma vinificacdo de vinho branco
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Figura 30. Fluxograma Vinificag&o de vinho tinto
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O Vinho Verde pode considerar-se um produto directo e,
naturalmente, derivado de condicionalismos regionais. Dai que
a sua tecnologia tradicional seja extremamente simples, por se
integrar num conjunto estavel, que fundamenta a afirmacéo de
ele ser o que a vinha produz.

Tradicionalmente a vinificagdo realizava-se em lagares
simples, de pedra ou de madeira. As uvas pisadas eram

depois espremidas por meio de pressao exercida sobre tabuas
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gue se adaptavam aos lagares, ou entdo, como mostra o «Apocalipse do Lorvao», por meio de prensas de
fuso, que tanto podiam ser movidas a forca de bragcos como com a ajuda de animais.

A conservacado do vinho era feita em recipientes de madeira, cubas ou pipas, ou em vasilhas de cabedal
ou «trebolhos». Derivado de mostos medianamente ricos em acucar, e ricos em acido, de pH baixo, com
suficiente teor de azoto, as fermentagfes sdo, habitualmente, faceis e totais. Como defeito, pode-se apontar a
facilidade e rapidez com que decorre o trabalho fermentativo, 0 que provoca um brusco aumento da
temperatura que, em especial nos vinhos brancos, é preciso dominar para obter a maxima qualidade.

Uma técnica correcta, que pode parecer mesmo simplista a quem esteja desprevenido, limita-se, para
além de uma higiene total da adega e do material vinario - e ai reside grande parte do seu requinte - a
procurar garantir a flora zimoldgica regional favoravel, as melhores condicdes de trabalho. N&o sdo precisas,

nem desejaveis, ou aconselhaveis, correccbes acidas ou desacidificacdes dos mostos.

Com a entrada na Unido Europeia e numa prudente antecipacdo, encarou-se um possivel
enriquecimento pelo emprego de mosto concentrado que terd necessariamente de ser de origem regional,
e/ou mosto concentrado e rectificado.

Mas o grande aperfeicoamento dos vinhos é feito na vinha, através da escolha criteriosa das melhores
castas para cada caso concreto que se encare, pelo esmero de cultivo e por uma tecnologia bem
compreendida e aplicada. Uma deficiente vinificacdo e conservacgédo originam vinhos de qualidade inferior, ndo
se exprimindo todo o potencial intrinseco das uvas. Por outro lado, uma adequada tecnologia pode
compensar certos defeitos das massas vinarias, conduzindo a obtencao de um produto de qualidade superior
ao seu potencial viticola.

Os quatro factores que normalmente determinam o potencial qualitativo do futuro vinho sdo: o solo, o
complexo de enxertia = porta-enxerto + casta(s), o clima e a intervencdo humana. Os trés primeiros factores
ditos fixos, o solo, o complexo de enxertia/sistemas de conducdo e o potencial climatico, sendo entidades
naturais, ndo deixam de ser os primeiros, decisivamente «atravessados» pelo factor humano. Depois de
submetidos a toda esta disciplina de producdo, os Vinhos Verdes, para poderem beneficiar do uso de
Denominagdo de Origem, sao ainda sujeitos, obrigatoriamente, a exames analiticos e organolépticos no
Laboratério da CVRVV.

Os vinhos s6 sdo comercializados apés a sua certificacdo, o que os vem habilitar ao selo de origem
passado pela CVRVV. Este processo obriga a uma constante reorganizacdo e adaptagcdo, para poder
responder de uma forma rigorosa a todas as andlises efectuadas. Posteriormente, e para garantia do
consumidor, séo colhidas, sistematicamente, pela fiscalizacdo da CVRVV amostras nos agentes econdémicos
e no comércio, onde é conferido o rétulo, o contra-rétulo, testado o selo e analisado o produto com o objectivo
de controlar a qualidade dos vinhos no mercado.

Do mesmo modo que o Vinho Verde, também o Vinho Regional Minho, as Aguardentes de Vinho e
Bagaceiras e os Espumantes de Vinho Verde, estdo sujeitos a toda esta disciplina, e s6 poderdo ser

comercializadas depois de devidamente certificadas pela CVRVV.
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9. A Fermentacdo

Figura 31. Fermentacé&o
Depois de «decantar», ou seja, de y v -

deixar sedimentar as substancias sélidas
mais pesadas, o mosto dos vinhos brancos
é trasfegado para novo recipiente onde vai
fermentar.

A fermentacao alcodlica (figura 31) é o
processo quimico de transformacdo dos
aclcares em alcool. Este processo €
desencadeado por leveduras, sendo por
vezes necessario adiciona-las para que o

processo se inicie. Importa realcar a

temperatura de fermentac&o. Fonte: CVRVV — a Regido Demarcada dos Vinhos Verdes um
século de historia

Ao fermentar, 0 mosto liberta calor e eleva a sua temperatura. Pode calcular-se que a temperatura se
eleva um grau centigrado por cada grau de alcool que o mosto contém. Quer isto dizer que um mosto que
inicia a sua fermentagdo a 15° C, e que tem 10% vol., atingira uma temperatura da ordem dos 25° C. A
temperatura influencia o desenvolvimento da fermentacdo. Esta € impossivel abaixo dos 12° C e tanto mais
rapida quanto mais elevada for a temperatura. Porém, as temperaturas mais elevadas «matam» as leveduras
responséveis por «trabalhar» os aromas e propiciam o aparecimento da indesejavel acidez volatil, pelo que se
torna necessério controla-la o que pode prolongar o tempo de fermentacdo de um mosto até as trés a quatro
semanas.

Existem varias formas, mais ou menos sofisticadas, de conseguir controlar a temperatura de fermentagéo
— desde sistemas eléctricos de refrigeracdo a simples chuveiros sobre cubas de aco inox, passando por
adegas bem frescas.

A segunda fermentacao consiste na transformacgéo do 4cido malico em acido lactico, limitando a acidez
fixa dos vinhos e produzindo gés carbénico que da origem ao caracteristico «pico» ou «agulha» dos Vinhos
Verdes. No entanto, apesar de amaciar os vinhos, a ocorréncia da fermentacdo malolactica tem os seus
custos, provocando uma diminuicdo dos aromas primarios provenientes das uvas, sendo essa a razdo pela
qgual muitos endlogos evitam a sua ocorréncia nos Vinhos Verdes brancos, que devem ser simultaneamente
frescos e aromaticos.Esta fermentacao é principalmente encorajada nos Vinhos Verdes tintos, cuja qualidade

depende mais da sua complexidade do que da sua intensidade de aroma.

10. Caracteristicas dos vinhos verdes brancos e dos vinhos verdes tintos

Os vinhos verdes brancos, cujo desenvolvimento ocorreu mais recentemente, sdo frutados, de aroma
subtil e delicado e menos acidulos que os tintos. Exprimem todo o seu potencial qualitativo a temperatura
compreendida entre os 8°C e os 12°C. As caracteristicas dos Vinhos Verdes brancos estdo descritas na

tabela 7.
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A producéo de vinhos verdes € tradicionalmente de vinhos tintos. Estes sao ideais para acompanhar a

culinaria tradicional da Regido, pesada e condimentada. A sua especificidade combina na perfeicdo com os

mais famosos pratos regionais. Salvo raras excepcdes, sdo habitualmente ricos em cor, encorpados,

acompanhando bem pratos de carne, principalmente assados e grelhados. Possuem teor alcodlico médio e

devem apresentar, apos engarrafamento, entre 8,5 e 11,5% vol. O Vinho Verde Tinto deve beber-se a uma

temperatura compreendida entre os 12°C e os 15°C, e as suas caracteristicas estdo descritas na tabela 7.

Tabela 7. Caracteristicas dos Vinhos Verde brancos VS Vinhos Verde Tintos

Vinho Verde Branco

Vinho Verde Tinto

Cor

Citrina e ligeiramente dourada

Vermelho rubi muito carregado e vivo e

com espuma vermelha evanescente a
fugaz. Conforme o encepamento e as
zonas de producdo apresentam cor
mais ou menos carregada, até ao

vermelho granada

Aroma

Frutado, delicado e de intensidade mediana a forte. O
frutado é de frutos citrinos e fruto de arvore tropical tipo
maca. Em alguns casos, distinguem-se certas notas florais
a rosa ou madressilva

Com a evolucédo em garrafa, ao fim de alguns meses e até
2/3 anos, surge em substituicdo do caracter frutado, um
aroma a mel, mais marcado em vinhos da casta Loureiro.
Para os vinhos com mais de um ano e até 3/4 anos, o

frutado evolui, surgindo o aroma a frutos tipo améndoa

Vinoso, intensidade média e revelando
juventude, o que Ihe confere uma

frescura particular

Sabor

Frescos, a ligeiramente acidulos, normalmente secos,
podendo, no entanto, ser meio-secos ou meio-doces,
pouco alcodlicos (8,5%-11,5%)

O caracter frutado também se destaca no sabor, podendo
ser progressivamente dominado por um pés-boca onde
aparece 0 melado, mais ou menos seco, com alguns
reflexos de frutos secos, no caso de vinhos com um ou
mais anos. Uma caracteristica do Vinho Verde é a
«agulha», isto €, um ligeiro desprendimento gasoso, em

pequenas pérolas amarradas as paredes do copo

Acidez média a alta e suficientemente
adstringente - teor alcodlico médio com
uma agulha caracteristica que Ihe

imprime uma frescura particular
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11. Caracterizacéo da instituicdo CVRVV

Figura 32. Simbolo de marca do Vinho Verde

A Comissédo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes,
gue também usa a sigla CVRVV (figura 32), € um organismo
interprofissional que tem por objecto a representacdo dos
interesses das profissGes envolvidas na producdo e comércio
do Vinho Verde e a defesa do patrimonio regional e nacional
gue constitui a sua Denominacgédo de Origem, revestindo, nesta
qgualidade, a forma juridica de uma associacdo regional,

pessoa colectiva de direito privado e utilidade publica, e durara

por tempo indeterminado. Fonte: CVRVV - a Regido Demarcada dos Vinhos Verdes um
século de historia

A CVRVV compete: o cadastro e classifica¢do das vinhas; o inventario de instalacdes onde se laboram,
armazenam e engarrafam vinhos e outros produtos vinicos regionais; definir directivas quanto a anélises
fisico-quimicas e a prova organoléptica (sensorial), com vista a garantia da genuinidade e qualidade dos
Vinhos Verdes e demais produtos vinicos regionais; proceder ao controlo e fiscalizacdo de produtos vinicos
da Regido e na Regido; emitir certificados de origem, selos de garantia e guias de transito para os vinhos e
outros produtos vinicos regionais; proceder ao controlo das declara¢bes de producdo e movimentacdo dos
Vinhos Verdes e demais produtos vinicos regionais; promover e divulgar os Vinhos Verdes e outros produtos
vinicos regionais de interesse no pais e no estrangeiro.

A Comissédo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes, cujos estatutos foram publicados no Diario da
Republica, em 1987, tem como 6rgéos directivos: o Conselho Geral e a Comissdo Executiva.

O Conselho Geral é presidido pelo Presidente da Comissao Executiva, e constituido por 20 elementos,
entre os quais 10 representantes do sector da produgdo (cooperativas, associacdes de viticultores e
associacbes de viticultores - engarrafadores) e 10 representantes do sector do comércio (armazenistas
engarrafadores e ANCEVE, cooperativas engarrafadoras e associa¢cdes de produtores - engarrafadores).

A Comissdo Executiva assegura a gestao corrente da CVRVV, cabendo-lhe fazer executar as normas dos

Estatutos da Comissao e as directivas emanadas do Conselho Geral.

12. Acreditacéo

A garantia da qualidade e genuinidade dos produtos vinicos da regido dos Vinhos Verdes é dada pelo
Selo de Garantia, sendo a CVRVV a entidade responsavel pela sua atribuicdo. O Selo de Garantia é 0
resultado final do processo de certificagdo no qual a componente laboratorial tem um peso muito importante.
E ao Laboratério da CVRVV que compete analisar as amostras de vinhos e seus derivados com direito a
denominacdo controlada, produzidos na regido dos Vinhos Verdes, no sentido de garantir que as suas
caracteristicas correspondam as dos produtos da regido. O Laboratério da Comissao de Viticultura da Regido
dos Vinhos Verdes € um Laboratério Oficial desde 1926 e esta acreditado, segundo a NP EN ISO/IEC 17025,
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como consta do Certificado de Acreditacdo (anexo 1) L0226 e seu Anexo Técnico de Acreditacdo (anexo 2)
N.° L0226-1. Esta apetrechado com meios materiais € humanos que lhe permitem efectuar anualmente cerca
de 10.000 analises fisico-quimicas e sensoriais a vinhos e derivados. O Laboratério da CVRVV nao so efectua
analises a produtos vinicos da regido, mas também efectua prestacdo de servicos aceitando amostras de
produtos produzidos noutras regides. Estas analises sdo efectuadas por métodos internos e/ou oficiais
segundo normas portuguesas e europeias. Para conseguir, em tempo Util, a realizacdo deste volume de
andlises, tem uma equipa constituida por 5 técnicos superiores, 6 analistas, 1 administrativo e 2 auxiliares.

No Laboratério da CVRVV, cada amostra segue um circuito pré estabelecido. Depois de dar entrada
no secretariado do Laboratério, a amostra € tornada anénima, e s6 assim circula pelas areas de analise
Sensorial, Fisica e Quimica. Nestas areas sédo efectuadas cerca de 20 ensaios por amostra que permitem

avaliar as caracteristicas legais dos produtos vinicos produzidos na regido dos Vinhos Verdes.

12.1. Designacédo dos VQPRD’s

O aumento da exportacdo que se verificou nos Ultimos 20 anos para o mercado da Comunidade
Europeia e, em particular para os paises com elevados indices de emigrantes portugueses, para a qual
contribui de forma decisiva a livre circulacdo, representa, para os Vinhos Verdes, mais de metade do volume
total exportado.

O avanco de novas tecnologias de vinificagdo tendo por base a diversificacdo da oferta, a
experimentacdo de novos equipamentos tecnolégicos, dotando as estruturas de transformacdo e
conservagdo, foram factores que em muito contribuiram para o incremento comercial dos Vinhos Verdes e
para o aparecimento no mercado de uma gama enorme de marcas de vinho.

A aplicacao da legislacdo comunitaria na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes foi determinante para o
futuro dos seus vinhos. De entre as mais importantes transformagdes institucionais, deve salientar-se aquela
gue se prende com a aplicacdo ao Vinho Verde da classificacdo de VQPRD na nomenclatura oficial da Unido
Europeia (Vinho de Qualidade Produzido em Regido Determinada). Deste modo se assegurou o prestigio
deste vinho, se criou e se impds o conceito de qualidade e tradi¢cdo ligadas ao Vinho Verde.

Para ter direito & designacdo VQPRD - Unica garantia da sua inclusdo num segmento de mercado em
expansao — um vinho tem de obedecer a um conjunto de regras bem mais rigoroso que a mera origem numa
determinada Regido.

A garantia da qualidade e genuinidade do Vinho Verde é dada pelo Selo de Origem, sendo a CVRVV a
entidade responsavel pela sua atribuicéo.

Os vinhos produzidos na Regido estédo sujeitos a uma rigorosa inspeccao para poderem ser classificados
de «Vinho Verde». A lista dos condicionalismos é enorme, tendo sempre em conta o objectivo qualidade.

A CVRVV cabe garantir a tipicidade e genuinidade destes vinhos, cuja disciplina de producdo tem por
objectivo a defesa do patrimonio regional e nacional que constituiu a sua Denominacao de Origem. O controlo

analitico é efectuado no Laboratério da CVRVV, Acreditado pelo IPQ — Instituto Portugués da Qualidade -
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desde 1998, que verifica a conformidade legal das caracteristicas analiticas dos vinhos e aguardentes da
Regiéo.
Por fim, ha ainda uma disciplina de rotulagem a que os Vinhos Verdes tém de obedecer. Para o efeito, a

CVRVV editou o respectivo regulamento baseado nas normativas comunitarias.

12.2. Selos de Garantia

A evolucédo dos mercados e a valorizacdo crescente da denominacdo «Vinho Verde» aconselhava, ha
muito, o aperfeicoamento das medidas de salvaguarda da sua origem e qualidade. Contudo, sé em 1959 o
Decreto-Lei n.° 42.590/1959, de 16 de Outubro, cria 0 selo de garantia (figura 32, 33 e 34) e o Decreto
n.°43.067/1960, de 12 de Julho, publica o respectivo regulamento. Outro marco importante foi o
reconhecimento de um estatuto proprio para as aguardentes vinicas e bagaceiras produzidas nesta regido

demarcada, o que aconteceu em 1984 com o Decreto-Lei 39/84 de 2 de Fevereiro.

Figura 32. Selo de rétulo para Vinho Regional Minho Figura 33. Selo de rétulo para Vinho Verde
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Fonte: CVRVV - A Regido Demarcada dos Vinhos Verdes um século de histéria

Figura 34. Selo cavaleiro para Vinho Regional Minho
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Fonte: CVRVV - A Regido Demarcada dos Vinhos Verdes um século de histéria
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13. O r6tulo — Imagem de marca

«Cresci numa casa onde as garrafas nunca traziam rétulo. O vinho era de qualidade, e 0 meu pai sabia
sempre exactamente a sua idade e proveniéncia. Tudo estava indicado sobre bocados de cartéo arrancados
de velhas caixas de sapatos, e suspensos na rolha da garrafa por um fio. Era este o rotulo’, escrito por uma
mao hesitante, mais habituada a manusear a enchada do que a pena...» (Georges Renoy).

Segundo Renoy, a mais antiga marca de origem e da autenticidade esteve patente na exposi¢ado
«Sumer-Assur-Babylon», numa vitrina do Museu Rautentrauch-Joest, de Coldnia, no ano de 1964, talhada
numa anfora contendo vinho destinado ao culto religioso, e datada de ha 6.000 anos.

Também os gregos e romanos procediam regularmente a pratica da rotulagem. As suas anforas traziam
0s nomes dos «consules» locais, sob o reino de onde o vinho fora elaborado. As coisas evoluiram. Em todo o
caso, encontramo-nos em presenca de um universo para o qual damos pouca importancia, mas que se revela
duma surpreendente riqueza, e que se traduz na prética de atitudes artisticas, técnicas, comerciais que fazem
apelo ao sentido da criatividade, do gosto, da medida e da harmonia.

Durante a segunda metade do século XX, com a crescente necessidade de competir, face ao
alargamento dos mercados e, no caso da Europa, a obrigatoriedade imposta pelas normativas europeias em
matéria de rotulagem, fez da determinacdo do potencial concorrencial deste procedimento um assunto
primordial. Ao abrigo do n.° 1, ponto 12, da Portaria n.° 421/79 «a disciplina dos vinhos de qualidade das
regibes determinadas, quando referentes as regides demarcadas e regulamentadas com estatuto préprio e a
comercializar com a respectiva designacdo regional, incumbe aos organismos com ac¢do nas respectivas
regibes demarcadas».

Em 1991, com a aplicagdo, em Portugal, da regulamentacdo comunitaria sobre rotulagem, a qual fixou
normas precisas, tornou-se importante proceder a uma revisado de alguns dos critérios até entdo em vigor no
tocante a rotulagem de produtos vinicos. O ponto 1 do art.® 15° dos Estatutos da Regido Demarcada dos
Vinhos Verdes (ERDVV) aprovado pelo Decreto-Lei n.° 10/92, de 3 de Fevereiro, previa, que "0s projectos de
rétulos a utilizar deverdo ser submetidos a apreciagdo prévia da CVRVV que dever fazer cumprir a
regulamentacdo comunitaria e interna sobre rotulagem". Assim, a 1 de Julho de 1992, no exercicio da sua
competéncia disciplinadora a CVRVV elaborou o Regulamento Interno da Rotulagem de Vinho Verde, com o
objectivo de clarificar e complementar as hormas existentes para a rotulagem de Vinho Verde.

Dado que este Regulamento entrou em vigor antes da publicagdo dos novos Estatutos da RDVV, anexos
ao Decreto-Lei n.° 263/99, de 14 de Julho, actualizado pelo Decreto-Lei n.° 449/99, de 4 de Novembro, as
referéncias aos ERDVV deverdo ser entendidas como sendo relativas exclusivamente ao Decreto-Lei n.°
10/92, de 3 de Fevereiro.

Nos novos Estatutos da RDVV (art.° 19° n.° 1) encontra-se um dispositivo que vem confirmar a
competéncia da CVRVV em sede de aprovacdo prévia da rotulagem a utilizar nos produtos com direito a

Denominacéo de Origem (figura 35).
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Figura 35. Rétulo de Vinho Verde
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Fonte: CVRVV - A Regido Demarcada dos Vinhos Verdes um século de histéria

13. Provas Sensorias

A nivel sensorial, os vinhos analisados no Laboratério de Enologia da CVRVV devem corresponder
aos requisitos minimos descritos no documento ROM, que corresponde ao anexo 1, para obter e controlar as

Denominag6es de Origem e do Vinho Regional do Minho.

13.1. Definicdo de degustacéo

A degustacdo (pode também chamar-se exame organoléptico ou prova sensorial) € a apreciacdo pela
vista, gosto e aroma das qualidades de um vinho. Degustar (pode também dizer-se provar), € submeter aos
nossos sentidos um vinho para assim tentar conhecé-lo, determinar-lhe as caracteristicas organolépticas e
finalmente, aprecia-lo. No acto gustativo podem distinguir-se quatro fases: a observacdo pelos sentidos, a
descricdo das percepcdes, a sua comparacao em relacdo as normas conhecidas e o julgamento justificado.
Muitas pessoas estdo aptas a degustar; para que o consumo se transforme em degustacdo, € muitas vezes
apenas necessario um esforco de atencéo e de andlise das impressfes. Sem duvida que o mais dificil, e 0

qgue a primeira tentativa ndo esta ao alcance de todos, € a descricdo das sensacdes recebidas, seguida de
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uma opinido motivada. O provador deve saber exprimir as suas sensacdes em termos claros, e ainda ser

capaz de formular uma opinido.

13.2. Sentidos utilizados na degustacéao

O primeiro dos sentidos a intervir é a visao (tabelas 8 e 9). Mostra o aspecto do vinho, o seu estado de
limpidez (intensidade, tonalidade), aquilo a que também se chama a cor do vinho (figura 36). Diz-se que um
vinho é rubi, granada, violaceo, etc. Esta primeira indicacdo, muitas vezes instintiva, influéncia muito as
seguintes: o provador sente-se muitas vezes tentado a julgar mais severamente um vinho turvo ou de cor
anormal; a intensidade de cor de um vinho tinto d4 uma antevisdo do seu corpo, do seu volume; a sua
aparéncia esta relacionada com a idade; a cor carregada de um vinho branco esta relacionada com o seu
grau de oxidag&o. A vista desempenha portanto, um papel importante e prepara a degustacdo. Degustar sem
ver (prova cega), reforca significativamente a dificuldade: numa série de vinhos provados nem sempre é facil
reconhecer sem os ter visto, vinhos brancos secos, vinhos rosés e mesmo vinhos tintos desde que estes

sejam pobres em tanino. O exercicio da prova cega é muito instrutivo.

Tabela 8. Sentidos utilizados na degustacéo

Orgéo Sentido e Sensag¢des Caracteristicas encontradas
Vista Cor, limpidez, fluidez e
Olhos Aspecto
Sensacgdes visuais efervescéncia
_ Olfacto (via nasal directa) Aroma, “bouquet”
Nariz . i Cheiro
Sensag0es olfactivas
Olfacto (via nasal directa) Aroma de boca
Sensacgdes olfactivas
Paladar Sabor ou gosto propriamente Gosto p ”
_ _ complexo Flaveur
Sensacg6es gustativas dito
Boca ) ) o
o o Adstringéncia, causticidade e
Sensibilidade quimica
borbulhante
Sensibilidade tactil Consciéncia
Toque
Sensibilidade térmica Temperatura

O segundo sentido com interesse € o olfacto (tabelas 8 e 9). Deve sempre cheirar-se um vinho, e
prolongadamente, antes de o levar & boca. Utiliza-se entdo a via nasal do olfacto. Nos exercicios de
degustacdo vé-se de que forma a agitacio exalta a sensibilidade olfactiva. Certos tipos de vinho podem ser
julgados quase que unicamente pelo seu aroma. As sensagdes adquiridas quando um vinho ja se encontra na
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boca, ndo pertencem apenas ao sentido do gosto propriamente dito. Nelas participam ainda em grande
medida, o olfacto pela via retro-nasal (é o aroma gustativo, ou aroma de boca) e mesmo o sentido do toque.
Assim, quando se fala do «gosto» de um alimento, trata-se muitas vezes de sensagdes devidas ao olfacto. Os
especialistas utilizam o termo de “flaveur” para designar o conjunto de sensac¢des resultantes do gosto e do
olfacto. O contacto do vinho com a boca é importante; dele resultam as impressdes da temperatura, da
consisténcia, da viscosidade, da suavidade e do volume (corpo). Certos gostos sdo talvez mais sensacdes
tacteis de reaccao das mucosas; assim, o calor do alcool, a sua causticidade, devidas a sua lipossolubilidade
e ao seu efeito desidratante, e a adstringéncia do tanino que torna aspera a mucosa lingual e provoca a

coagulacao da saliva que tem normalmente, um papel de lubrificante bucal.

Figura 36. Graduagéo de cor dos Vinhos Verdes

Fonte: CVRVV - Laboratério de Enologia

Tabela 9. Exames organolépticos

Exame visual Exame olfactivo Exame Gustativo
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13.3. Degustacéo e provadores

O vinho sendo feito para ser consumido e apreciado, € logicamente a degustacdo que cabe o papel
mais importante na apreciacdo da sua qualidade. A sua analise quimica, ainda que detalhada nao é
suficiente; esclarece e apoia a degustagdo, mas ndo a substitui. Na analise de rotina ndo ha nada que distinga
um vinho excepcional de um vinho corrente, e isto € bem conhecido pelos laboratérios enoldgicos. Nos paises
de tradi¢bes vinicolas, a degustacao é exercida por homens cujas profissdes estéo relacionadas com o vinho,
comerciantes, produtores, técnicos, que sdo forcados a repeticdo deste exercicio o que ao longo do tempo
Ihes vem a transmitir uma grande experiéncia.

O provador, depois de ter adquirido os conhecimentos basicos necessarios, acaba por se qualificar
como tal a forca de muito provar.

A degustacdo de um profissional pode destinar-se a varios fins. Segundo o objectivo, pode ser
simples e limitada, detalhada e completa, rapida ou profunda. Pode provar-se para determinar o tipo de um
vinho, para avaliar a sua qualidade, para frazer um célculo do seu valor comercial, para reconhecer a sua
origem, para comparar vinhos entre si, classifica-los, seguir o seu desenvolvimento, para terminar o efeito de
um tratamento, para manter a uniformidade e a qualidade comercial pela selec¢do, mistura, etc. Pode também

provar-se um vinho simplesmente pelo prazer de o beber (degustagdo hedonica).

13.4. Mecanismos da degustacéo

O sentido do gosto

As células sensiveis ao gosto estdo localizadas unicamente na lingua, nas pequenas saliéncias
chamadas papilas. Estas tém, cada uma, um milimetro de diametro e estdo apetrechadas com algumas
centenas de sensores gustativos. Estéo repartidas sobre a lingua de forma muito irregular e ndo existem na
zona central. Todo o resto da boca esta desprovido de papilas.

Secrecdes salivares humedecem constantemente a lingua por um jogo de glandulas que desembocam
em diversos pontos da cavidade bocal: glandulas parietais, sub-maxilares, sub-linguais e parétidas. A saliva
gue banha as papilas desempenha um papel importante na degustacdo, bem como na percepcdo dos
sabores dos alimentos. S&o quatro 0s gostos elementares recebidos pelas papilas da lingua: o doce, o acido,
o0 salgado e o amargo. O resto é percepg¢éo tactil ou de origem quimica (tabela 10).

Dos quatro gostos elementares, apenas um € realmente agradavel: o gosto agucarado. As outras

sensagdes no estado puro sdo desagradaveis e apenas suportadas quando compensadas por sabores doces.

O sentido do olfacto

A regido da olfacgdo esta situada na parte superior das fossas nasais. A mucosa olfactiva, de cor
amarelada e que atinge uma superficie de 2 cm?, é delimitada pelo corneto médio, pequenas laminas
cartilaginosas que dividem a dade nasal e que tém por funcéo filtrar e aquecer o ar inspirado. Esta superficie
sensivel esta colocada por detras de uma fenda com 2 mm de abertura; como ela se encontra no desvio da
passagem habitual do ar inspirado, apenas uma pequena parte, os gases odorantes da atmosfera, a
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consegue atingir no decurso da respiracdo normal. Este processo resulta numa feliz combinagdo que nos

defende de muitas agressdées olfactivas (figura 37).

Tabela 10. Distribuicdo das papilas gustativas e da precepcédo dos quatro gostos elementares

sobre alingua

Gostos

Amargo

Acido

Salgado

Doce

W € 3 \ ~
ST RN
. 3 « N
. .

L (AN

\

Fonte: livro 1

Papilas

Caliciformes

Foliadas

Filiformes

Fungiformes

Figura 37. Centro de percepgdes e vias do olfacto: via nasal que determina o cheiro propriamente dito

e viaretronasal que determina o aroma da boca

Via nasal

Fonte: Livro 1
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13.5. Influéncia das condi¢cdes da degustacédo

Um mesmo provador, conforme a hora do dia, segundo esteja antes, durante ou depois de uma refeicéo,
dependendo do local, o ambiente, ou mesmo em funcao do tipo de copo (figura 38), podera ser induzido a
fazer a prova de um vinho de maneira bastante diferente. As melhores provas fazem-se ao fim da manha
porgue se atinge o maximo da sensibilidade quando o provador tem o apetite desperto. A degustacao feita no
local onde o vinho se encontra em conservacgao, nunca tem o rigor daquela que é praticada na sala de provas
(figura 39). O laboratério de andlise também n&o oferece vantagens.

Existem fenémenos de habito e de adaptacao olfactiva que séo devidos a fadiga dos sentidos. Quando se
vive num local onde predomina um certo odor, 0 mesmo deixa de ser apercebido. Quando se bebe
regularmente um vinho defeituoso, chega-se ao ponto de se deixar de dar pelo defeito. Mesmo durante uma
degustacao, o provador acostuma-se pouco-a-pouco as caracteristicas dos vinhos provados.

E por isso que, por vezes, se diz que existem flutuantes e cheiros que desaparecem dentro dos copos; na
verdade, o que acontece é que os sentidos do provador se enfraquecem ou se adaptam.

Alguns gostos desagradaveis, por exemplo a acidez, o amargar, a adstringéncia, cansam rapidamente o
palato. Eles acumulam-se no decorrer de provas sucessivas; quando se comparam entre si vinhos asperos, a
sensacao de aspereza acentua-se em cada degustacdo. Outra forma de fadiga: o efeito do alcool que no

decurso de uma degustacéo prolongada passa para o sangue através das mucosas da boca.

Figura 39. Sala de provas do Laboratério de Enologia Figura 38. O copo da prova

46 cm

T

*

Fonte: CVRVV — Laboratério de Enologia Fonte: Guia de Vinhos ProTeste 2005 — Dossier Especial

Vinhos Tintos do Dao
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13.6. Classificacdo dos vinhos por categorias na degustacao

Uma degustacao cuidada permite classificar os vinhos prontos a ser consumidos em categorias
diferentes, determinadas segundo o sistema de Coste apoiado apenas na concordancia gustativa, e fora das
classificagBes habituais, com base na origem ou no preco. Esta classificacdo distingue os seguintes grupos no
tabela 11 enquanto na tabela 12 e na figura 40 e na tabela 13 estéo descritos 0s termos técnicos das provas

de degustacao.

Tabela 11. Categorias dos vinhos

o O “vinho bebida”, bebido sem ser provado, consumido em fun¢éo do habito, definido
Primeiro grupo o . o )
pelos profissionais pela expressao “sem vicio nem virtude”.

O “falso vinho bom”, que pode provir de uma boa origem e ter sido tratado segundo

as regras, e que, por isso, pode iludir; apresenta geralmente defeitos técnicos; para
Segundo grupo ) ) o ) ] i _

um vinho tinto: aspereza, adstringéncia, acidez fixa ou volatil, etc. e para um vinho

branco: oxidacao, odor a &cido sulfuroso, etc.

) O “bom vinho” limpo, bem estruturado, simples mas agradavel e facil de beber,
Terceiro grupo S
geralmente, consumido jovem, com sabor ao fruto e por vezes com aroma de flores.

O “grande vinho”, obra de arte, complexo, personificado, rico em principios sapidos
Quarto grupo e odorificos que sdo indescriptiveis e, por isso, sdo 0s mais atraentes para o
provador.

Fonte: Guia de Vinhos ProTeste 2005 — Dossier Especial Vinhos Tintos do Dao
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Tabela 12. Termos da degustacéo profissional

Aspecto

Aroma

Sabor

Limpidez: cristalino, opalino, turvo, limpido

Cor: viva, nitida, cintilante, brilhante, baca, mate, duvidosa, pouco fresca

Branco: citrino (amarelo-esverdeado), amarelo (palido ou carregado), amarelo citrino, amarelo
palha, amarelo dourado, acastanhado

Tinto: rubi, vermelho-rubi, vermelho-violeta, vermelho-granada, vermelho-acastanhado, rubi-

acastanhado

Primeira impressao: agradavel, normal, desagradavel
Intensidade: nula, fraca, suficiente, intensa, muito intensa

Aroma: floral, vegetal frutado, ervas e especiarias, balsamico, madeira

Intensidade: ligeira, média, desenvolvida, plena, profunda, intensa
Estrutura: equilibrado, harmonioso, correcto, desequilibrado

AcUcar: pasoso, meloso, untoso gordo, fundente

Acidez: muito verde, verde, acidulado, nervoso, vivo, fresco, redondo
Adstringéncia: adstringente, rascante, rude, taninoso, bem constituido

Alcool: falho, ligeiro, quente, generoso

Final I Muito curto, curto, longo, muito longo, presistente

Fonte: Guia de Vinhos ProTeste 2005 — Dossier Especial Vinhos Tintos do Ddo

Figura 40. Termos da degustacédo
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T

Branco

Rosado

Tinto

abela 13. Matizes croméaticos do vinho
Cor Matiz cromatico

Quase incolor

Amarelo-palha ou amarelo-dourado

- Ouro, ouro-acobreado, ouro-bronzeado
@ Ambar

Amarelo muito claro com reflexos esverdeados

Deducéo

Muito jovem e protegido da oxidag&o.
Jovem vinificado ou estagiado em cuba
Madurez, talvez estagiado em madeira
Ja velho

Oxidado, demasiado velho

Rosa-palido

Rosa-salmao até rosa muito claro

Rosa, casca de cebola

Rosado de prensagem

Rosado jovem e frutado pronto a beber

Comeca a ser demasiado velho

Violacio

Vermelho puro (cereja)

Vernelho com matizes alaranjados

Vermelho-acastanhado a castanho

O vinho é jovem

Nem jovem nem evoluido

Maturidade do vinho estagiado ou reserva.
Principio de envelhecimento.

Grande vinho, indica apogeu. Nos mais
vulgares é sinal de envelhecimento

envelhecido.

Fonte: Guia de Vinhos ProTeste 2005 — Dossier Especial Vinhos Tintos do Dédo

14. Analise de parametros fisico-quimicos no Laboratorio da CVRVV

A par da andlise sensorial, no Laboratério da CVRVV realizam-se andlises a parametros fisicos e

qguimicos com vista a certificagdo dos Vinhos Verdes. Esses parametros constam da tabela 14 e na figura 41

séo apresentados alguns equipamentos do laboratorio.
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Tabela 14. Parametros fisicos e quimicos dos Vinhos Verdes analisados no Laboratorio da CVRVV

Ensaio Principio / Técnica Método
. . . Regulamento CEE 2676/90
Acidez Fixa Calculo Método Acreditado
Acidez Fixa Calculo MI 042 Método acreditado
Acidez Fixa Calculo MI 053
. . . . Regulamento CEE 2676/90
Acidez Total Titrimetria (azul bromotimol) Método Acreditado
Acidez Total Titrimetria (fenolftaleina) MI 008
Acidez Total Fluxo continuo segmentado MI 007 Método Acreditado
. - . . Regulamento CEE 2676/90
Acidez Volatil Titrimetria Método Acreditado
Acidez Volatil Titrimetria MI 028
Acidez Volatil Fluxo continuo segmentado MI 009 Método Acreditado
Acido Ascorbico lodometria MI 015
Acido Citrico Comparacéo de turvagéo MI 020
Acido Citrico Fluxo continuo segmentado MI 054
Acido Lactico Fluxo continuo segmentado MI 031
Acido Malico Fluxo continuo segmentado MI 022
Acido Sorbico Espectrofotometria ultravioleta/visivel Regulamento CEE 2676/90
Acido Tartarico Fluxo continuo segmentado MI 021
Pesquisa de Fermentacao A,Clqo tart§r|co )
- Acido malico Cromatografia em papel MI 027
Malolactica .
Acido lactico

Acucares Redutores

Oxireducgéo + lodometria
(defecacao usual)

NP 2223 Método
Acreditado

AcuUcares Redutores

Fluxo continuo segmentado

MI 017 Método Acreditado

Oxiredugéo+ lodometria

AcUcares Totais - NP 2224
(defecacéo usual)
Alcalinidade da Cinza Titrimetria NP 2279
Antocianas totais Espectrofotometria ultravioleta/visivel MI 040
Célcio Espectrofotometria absorcéo atémica NP 4082

Caracteristicas Intensidade da Cor

Espectrofotometria ultravioleta/visivel

Regulamento CEE 2676/90

Cromaticas Tonalidade da cor
Cinza Pesagem NP 2221
Cloretos Titrimetria MI 024
Cloretos Fluxo continuo segmentado MI 056
Cobre Expectrofotometria absorcao atémica NP 2442
Densidade Relativa Célculo NP 2142
Densidade Relativa Célculo MI 044
Di6xido Carbono Titrimetria NP 3260
Di6xido Carbono Condutimetria MI 025
Diéxido de Enxofre Livre lodometria Regulamento CEE 2676/90

Di6xido de Enxofre Livre

Arrastamento + Titrimetria
(Método de Paul)

Regulamento CEE 2676/90

Di6xido de Enxofre Livre

lodometria
(Método de Ripper)

MI 011

Di6xido de Enxofre Livre

Fluxo continuo segmentado

MI 010

Di6xido de Enxofre Total

lodometria

Regulamento CEE 2676/90

Diéxido de Enxofre Total

Arrastamento + Titrimetria
(Método de Paul)

Regulamento CEE 2676/91
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lodometria

Antocianidinas

Diéxido de Enxofre Total . . MI 013
ioxido de Enxofre Tota (Método de Ripper)
Di6xido de Enxofre Total Fluxo continuo segmentado MI 012
Extracto Nao Redutor Calculo NP 2228
Est Alcooi i Aci ,
steres de Alcoois Superlores e Acidos Cromatografia em fase gasosa MI 039
Gordos Livres
Extracto Nao Redutor Célculo MI 043
Extracto Nao Redutor Célculo MI 052
. NP 2222
Extracto Seco Total Calculo Método Acreditado
Extracto Seco Total Calculo MI 016
Ferro Espectrofotometria absorcédo atémica NP 2280
Glucose Fluxo continuo segmentado MI 032
indice de Folin-Ciocalteau Espectrofotometria ultravioleta/visivel Regulamento CEE 2676/90
. . NP 2142
Massa Volimica Areometria Método Acreditado
Massa Volumica Densimetria digital MI 001
Pesquisa de AcUcares Redutores Reaccao cromogénica MI 037
Pesquisa de Cloretos Comparacéo de turvagéo MI 023
Pesquisa de Corant?s Qrganlcos Sintéticos Pesquisa NP 2275
(Funcao Acida)
Pesquisa de Corant~es O,rg.anlcos Sintéticos Pesquisa NP 2275
(Funcao Bésica)
Pesquisa dos Derivados Acido Cianidrico Pesquisa NP 2446
Pesquisa dos Diglucésidos das . .
qu! glUCOsI Pesquisa ultravioleta NP 2276

Regulamento CEE 2676/90

PH Potenciometria Método Acreditado
pH Fluxo continuo segmentado MI 006 Método Acreditado
Polifenois Totais Espextrofotometria ultravioleta/visivel MI 041
Potéssio Espectrofotometria absorcédo atémica NP 3685
Procimidona Cromatografia fase gasosa Subcontratagéo
Prova de Estabilidade (Alterac@o Oxidéasica)| Oxidagdo dos polifenois dos vinhos MI 036
Relag&o Alcool Peso / Extracto Ndo Redutor Célculo (Método oficial) MI 027
Relac&o Alcool Peso / Extracto Ndo Redutor Célculo (Método expedito) MI 027
Sacarose Célculo NP 2225
Sobrepresséo Célculo Regulamento CEE 2676/90
Sobrepresséo Célculo MI 045
Sadio Espectrofotometria absor¢ao atdmica Regulamento CEE 2676/90
Sulfatos Comparacéo de turvagéo Regulamento CEE 2676/91
Sulfatos Fluxo continuo segmentado MI 055
Titulo Alcoométrico Volimico (Adquirido) Areometria NP 2143 .Metodo
Acreditado
Titulo Alcoométrico Volimico (Adquirido) Espectroscopia de infravermelho | Ml 002 Método Acreditado
Titulo Alcoométrico Volumico (Total) Célculo (Método oficial) MI 004
Titulo Alcoométrico Volimico (Total) Célculo (Método expedito) MI 004
Titulo Alcoométrico Volumico (Poténcia) Célculo (Método oficial) MI 003
Titulo Alcoométrico Volumico (Poténcia) Célculo (Método expedito) MI 003
Substéncias Volateis Cromatografia fase gasosa NP 3263
Alcoois Superiores Totais Célculo NP 3263

Fonte: http://www.vinhoverde.pt/
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http://www.vinhoverde.pt/

Figura 41. Fotografias de equipamenos do Laboratério de Enologia da CVRVV
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lll.  Trabalho pratico
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1. Método

Com o objectivo de caracterizar sob o ponto de vista fisico-quimico e organoléptico o vinho da Regiao
Demarcada de Vinhos Verdes certificados pela Comissdo de Vitivinicultura da Regido Vinhos Verdes
produzidos nos anos de colheita 2008 e 2009, foram seleccionados os resultados referentes a parametros
analisados no Laboratério de Enologia da CVRVV. O trabalho pratico teve por base uma analise estatistica
dos resultados obtidos nas andlises de determinagdo da acidez fixa, agUcares redutores e totais, teor
alcoométrico adquirido, aroma qualidade e sabor qualidade dos vinhos verde brancos e vinhos verdes tintos
do ano de colheita de 2008 e de 2009, assim como informagdes relativas as castas Alvarinho e Loureiro.

O Laboratério de Enologia da CVRVV forneceu a base de dados com as informagdes necessérias
para a seleccdo e tratamento estatistico. A base de dados consultada continha informacdes relativas aos
Vinhos Verdes Tintos (28 amostras do ano colheita de 2008 e 25 amostras do ano colheita de 2009), Vinhos
Verdes Brancos (220 amostras do ano colheita de 2008 e 201 amostras do ano colheita de 2009) e Vinhos
Rosés (9 amostras do ano colheita de 2008 e 14 amostras do ano colheita de 2009); como o nimero da
amostra dos vinhos rosés era reduzida a analise estatistica centrou-se apenas aos Vinhos Verdes Brancos e
aos Vinhos Verdes Tintos, que continham um ndmero significativo de amostras para possibilitar a analise
estatistica.

Os dados foram organizados em folhas do programa informético Excel. Foram constituidas diversas
folhas em fungé@o do tipo de analise efectuada, tipo de vinho, branco e tinto, e ano colheira para permitir
conduzir a analise grafico-estatistica dos dados. Para cada parametro foram determinados a média, o desvio
padrao, o valor minimo, o valor maximo e foi realizada a contagem dos valores paramétricos apresentados na
tabela 15. Todas estas determinagBes foram relizadas para os diferentes tipos de andlises, ou seja, acidez

fixa, aclUcares residuais, titulo alcoométrico volume adquirido, aroma qualidade e sabor qualidade.

Tabela 15 — Conjunto dos dados paramétricos analisados nos diferentes tipos de ensaio

TAV ACIDEZ FIXA ACUCARES RESIDUAIS  AROMA-QUALIDADE SABOR-QUALIDADE
Média Média Média Média Média
Desvio Padréao Desvio Padréao Desvio Padréao Desvio Padréo Desvio Padréo
Minimo Minimo Minimo Minimo Minimo
Méximo Méximo Méaximo Méaximo Méaximo
Contar Contar Contar Contar Contar
Contar se >=12 Contar se >=6 Contar se >=6 Contar se >=6 Contar se >=6
Percentagem Percentagem Contar se <6 Contar se <6 Contar se <6
Contar se <12 Contar se <6
Percentagem Percentagem

Depois, procedeu-se a elaboracdo de graficos com a informag¢@o da média e do desvio padrdao dos
pontos Vinhos Verdes, Branco e Tinto do ano colheita de 2008 (B e T 2008) e Vinhos Verdes, Branco e Tinto
do ano colheita de 2009 (B e T 2009); Vinhos Verdes Branco do ano colheita de 2008 (B 2008) e Vinhos
Verdes Tinto do ano colheita de 2008 (T 2008); Vinhos Verdes Branco do ano colheita de 2009 (B 2009) e

poDn o
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Vinhos Verdes Tinto do ano colheita de 2009 (T 2009); Alvarinho do ano colheita de 2008 (Alv. 2008) e
Alvarinho do ano colheita de 2009 (Alv. 2009) e, por fim, foi considerada a informacao de Loureiro do ano de
colheita de 2008 (Lour. 2008) e Loureiro do ano colheita de 2009 (Lour. 2009). A informacao contida dentro
dos parentises, constitui uma sinaléptica aplicada e utilizada na tratamento dos dados constantes das tabelas
de Excel de forma a tornar mais pragmatica a funcdo de tratamento de dados e para facilitar a sua
interpretacdo. No anexo 4 constam os dados originais constante na base de dados da CVRVYV referentes aos
Vinhos Verdes dos anos de colheita de 2008 e 2009.

2. Resultados

Os resultados do tratamento estatistico referentes as analises fisico-quimicas e organolépticas dos
vinhos da Regido Demarcada de Vinhos Verdes, certificados pela Comissdo de Vitivinicultura da Regido
Vinhos Verdes e produzidos nos anos de colheita 2008 e 2009, quanto aos parametros acidez fixa, aglcares
redutores e totais, teor alcoométrico adquirido, aroma-qualidade e sabor-qualidade estdo apresentados na
tabela 16 a 20. Os graficos 1 a 25 expressam a média e o desvio padrdo separados em funcdo do ano

colheita (2008 e 2009), o tipo de vinho (branco e tinto) e as castas (Alvarinho e Loureiro).

Tabela 16. Resultados do tratamento estatistico de Vinhos Verdes dos anos de colheita 2008 e 2009
analisados no laboratorio da CVRVV em relagdo ao parametro Titulo Alcoométrico Volume Adquirido

(% vol.)

BeT BeT B B T T ALV. ALV. LOUR. LOUR.

2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009

Média 11,6 11,9 11,8 11,9 10,6 11,4 12,7 12,8 11,0 11,0
Desvio Padréo 0,9 1,0 0,9 1,0 0,6 0,7 0,4 0,4 0,5 0,6
Minimo 9,1 9,2 9,1 9,2 9,4 10,4 11,6 12,1 10,0 10,1
Méximo 13,9 14,0 13,9 14,0 12,0 12,6 13,9 13,8 12,2 12,5
Contar 258 239 220 201 28 25 62 61 46 39
Contar se >=12 96 116 105 114 1 7 49 47 1 1
Percentagem 37% 49% 48% 57% 4%  28% 79% T7% - -
Contar se <12 151 112 115 87 27 18 2 0 45 36
Percentagem - - 52% 43% - - 21% 23% - -

Legenda: - ndo foram apresentados resultados porque as diferencas de valores eram evidente
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Grafico 1. Titulo Alcoométrico Volume Adquirido no Vinho Verde Branco (B) e Vinho Verde Tinto (T) nos anos

colheita 2008 e 2009 expressos em % vol.

m Média m DesvioPadrdo
11,9

11,6

BeT2008

BeT2009

Gréfico 2. Titulo Alcoométrico Volume Adquirido no Vinho Verde Branco (B) nos anos colheita 2008 e 2009

expressos em % vol.

m Média m DesvioPadrdo
11,9

11,8
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Grafico 3. Titulo Alcoométrico Volume Adquirido no Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e 2009

expressos em % vol.

m Média m DesvioPadrdo

10,6 11,4

Gréfico 4. Titulo Alcoométrico Volume Adquirido na casta Alvarinho (ALV.) nos anos colheita 2008 e 2009

expressos em % vol.

m Média m DesvioPadrdo

12,7

12,8

ALV. 2008

ALV. 2009
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Grafico 5. Titulo Alcoométrico Volume Adquirido na casta Loureiro (LOUR.) nos anos colheita 2008 e 2009

expressos em % vol.

m Média m DesvioPadrdo

11,0

LOUR. 2008

LOUR. 2009

Tabela 17. Resultados do tratamento estatistico de Vinhos Verdes dos anos de colheita 2008 e 2009
analisados no laboratorio da CVRVV em relagédo ao parametro Acidez Fixa expressos em g(acido

tartarico)/dm?®

BeT BeT B B T T ALV. ALV. LOUR. LOUR.
2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009
- m—‘
Média 6,9 6,1 6,6 6,1 7,9 6,3 6,7 6,1 6,8 6,2
Desvio Padréo 1,0 0,6 0,7 0,6 1,5 0,9 0,6 0,5 0,7 0,6
Minimo 4,7 4,5 4,7 4,5 5,2 5,0 4,7 5,0 6,0 4,5
Maximo 11,3 9,0 8,8 84 11,3 9,0 8,0 7,0 8,8 7,6
Contar 256 239 218 201 28 25 61 61 46 39
Contar se >=6 226 144 190 119 26 17 55 36 42 31
Percentagem 88% 60% 87% 59% 93% 68% - - - -
Contar se <6 30 95 28 82 2 8 6 25 4 8
Percentagem 12% 40% 13% 41% 7% 32% - - - -
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Grafico 6. Acidez Fixa no Vinho Verde Branco (B) e Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e 2009

expresso em g(acidotartarico)/dm?®

m Média m DesvioPadrdo

BeT 2008

BeT 2009

Gréfico 7. Acidez Fixa no Vinho Verde Branco (B) nos anos colheita 2008 e 2009 expresso em g(acido

tartarico)/dm®

m Média m DesvioPadrdo
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Grafico 8. Acidez Fixa no Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e 2009 expresso em g (acido

tartarico)/dm?®

m Média m DesvioPadrdo

Grafico 9. Acidez Fixa na casta Alvarinho (ALV.) nos anos colheita 2008 e 2009 expresso em g(acido

tartarico)/dm?®

m Média m DesvioPadrdo

ALV. 2008

ALV. 2009
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Grafico 10. Acidez Fixa na casta Loureiro (LOUR.) nos anos colheita 2008 e 2009 expresso em g(acido

tartarico)/dm?®

m Média m DesvioPadrdo

LOUR. 2008

LOUR. 2009

Tabela 18. Resultados do tratamento estatistico de Vinhos Verdes dos anos de colheita 2008 e 2009
analisados no laboratério da CVRVV em relacdo ao parametro AglUcares Residuais (redutores e totais)

empressos em g/dm3

BeT BeT B B T T ALV. ALV. LOUR. LOUR.
2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009
Média 4,9 4,4 4,9 4,4 2,9 2,4 4,4 3,7 4,2 3,5
Desvio Padrao 3,7 3,3 3,3 3,2 2,7 14 2,2 2,4 3,1 2,2
Minimo 0,7 0,8 0,7 0,8 1,5 1,4 1,1 1,4 1,2 0,8
Méaximo 20,0 16,2 16,2 16,0 12,7 8,8 9,6 12,6 16,2 9,0
Contar 258 239 220 201 28 25 62 61 46 39
Contar se >=10 28 21 21 17 2 0 0 2 3 0
Contar se <10 230 218 199 184 26 25 62 59 43 39
(=15 & ¥ ik -
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Grafico 11. Acucares Residuais no Vinho Verde Branco (B) e Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e

2009 expressos em g/dm?®

m Média m DesvioPadrdo

4,9
3,7 4,4
| 3,3

BeT 2008

BeT2009

Grafico 12. Acucares Residuais no Vinho Verde Branco (B) nos anos colheita 2008 e 2009 expressos em

g/dm®

m Média m DesvioPadrdo
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3,3
3,2

B 2008

B 2009
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Grafico 13. AcUcares Residuais no Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e 2009 expressos em g/dm3

m Média m DesvioPadrdo

2,9 2,7

T 2009

Grafico 14. Aclcares Residuais na casta Alvarinho (ALV.) nos anos colheita 2008 e 2009 expressos em

g/dm®

m Média m DesvioPadrdo

ALV. 2008

ALV. 2009
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Grafico 15. AcUcares Residuais na casta Loureiro (LOUR.) nos anos colheita 2008 e 2009 expressos em

g/dm?®

m Média m DesvioPadrdo

LOUR. 2008

LOUR. 2009

Tabela 19. Resultados do tratamento estatistico de Vinhos Verdes dos anos de colheita 2008 e 2009

analisados no laboratério da CVRVV em relagdo ao parametro Aroma-Qualidade

BeT BeT B B T T ALV. ALV. LOUR. LOUR.
2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009
Média 6,6 6,6 6,7 6,7 6,1 6,4 7,0 7,0 6,8 6,6
Desvio Padréo 0,7 0,7 0,7 0,7 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,5
Minimo 4,0 4,0 4,0 4,0 5,0 6,0 6,0 6,0 5,0 6,0
Méximo 8,0 8,0 8,0 8,0 7,0 7,0 8,0 8,0 8,0 7,0
Contar 258 239 220 201 28 25 62 61 46 39
Contar se >=6 249 236 215 199 25 25 62 61 45 39
Contar se <6 9 3 5 2 3 0 0 0 1 0
(=15 & ¥ (s -
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Grafico 16. Aroma-Qualidade no Vinho Verde Branco (B) e Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e
2009

m Média m DesvioPadrdo
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Gréfico 17. Aroma-Qualidade no Vinho Verde Branco (B) nos anos colheita 2008 e 2009
H Média m DesvioPadrao

6,7
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Grafico 18. Aroma-Qualidade no Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e 2009

m Média m DesvioPadrdo

6,4

Grafico 19. Aroma-Qualidade na casta Alvarinho (ALV.) nos anos colheita 2008 e

m Média m DesvioPadrdo

ALV. 2008
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Grafico 20. Aroma-Qualidade na casta Loureiro (LOUR.) nos anos colheita 2008 e 2009

m Média m DesvioPadrdo

6,6

LOUR. 2008

LOUR. 2009

Tabela 20. Resultados do tratamento estatistico de Vinhos Verdes dos anos de colheita 2008 e 2009

analisados no laboratorio da CVRVV em relagédo ao parametro Sabor-Qualidade

BeT BeT B B T T ALV. ALV. LOUR. LOUR.
2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009 2008 2009
Média 6,6 6,6 6,7 6,7 6,1 6,4 7,1 7,0 6,8 6,6
Desvio Padréo 0,7 0,7 0,7 0,7 0,5 0,5 0,6 0,6 0,6 0,5
Minimo 4,0 4,0 4,0 4,0 5,0 6,0 6,0 6,0 5,0 6,0
Méximo 8,0 8,0 8,0 8,0 7,0 7,0 8,0 8,0 8,0 7,0
Contar 258 239 220 201 28 25 62 61 46 39
Contar se >=6 250 236 215 199 26 25 62 61 45 39
Contar se <6 8 3 5 2 2 0 0 0 1 0
PO iy -
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Grafico 21. Sabor-Qualidade no Vinho Verde Branco (B) e Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e
2009

m Média m DesvioPadrdo
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Grafico 22. Sabor-Qualidade no Vinho Verde Branco (B) e Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e
2009
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Grafico 23. Sabor-Qualidade no Vinho Verde Branco (B) e Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e
2009

m Média m DesvioPadrdo
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Grafico 24. Sabor-Qualidade no Vinho Verde Branco (B) e Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e
2009

m Média m DesvioPadrdo
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Grafico 25. Sabor-Qualidade no Vinho Verde Branco (B) e Vinho Verde Tinto (T) nos anos colheita 2008 e
2009

m Média m DesvioPadrdo

6,6

LOUR. 2008

LOUR. 2009

3. Discusséao de resultados

Com o objectivo de caracterizar sob o ponto de vista fisico-quimico e organoléptico o vinho da Regiao
Demarcada de Vinhos Verdes certificados pela Comissdo de Vitivinicultura da Regido Vinhos Verdes
produzidos nos anos de colheita 2008 e 2009, foram seleccionados os resultados referentes a parametros
analisados no Laboratério de Enologia da CVRVV e sujeitos a um tratamento gréafico-estatistico relativo aos
parametros acidez fixa, acUcares redutores e totais, teor alcoométrico adquirido, aroma-qualidade e sabor-
gualidade dos vinhos verde brancos e vinhos verdes tintos do ano de colheita de 2008 e de 2009, e
particularmente, das castas Alvarinho e Loureiro.

Na realizacdo deste trabalho elaboraram-se diferentes tabelas com os pardmetros de andlise: média,
desvio padrdo, valor minimo, valor maximo, contar células (valor total das amostras analisadas) e contar:
valores superiores ou inferiores, no caso do Titulo Alcoométrico Volume Adquirido, a 12, em que 12% vol. € o

valor médio da percentagem alcoométrica que os Vinhos Verdes possuem; valores superiores e inferiores a 6
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no parametro Acidez Fixa pois 6 g(acido tartarico)/dm3 é o valor médio neste tipo de andlise; valores
superiores e inferiores a 10 no pardmetro Aclcares Residuais porque o valor maximo encontrado neste
parametro é de 20 g/dm3; valores inferiores e superiores a 6 para 0s parametros organolépticos aroma-
gualidade e sabor-qualidade visto que a escala de avaliacédo é de 0 a 10 e optou-se assim por analisar com
um valor intermédio.

Em relagdo a alguns paradmetros, como € o exemplo para o Titulo Alcoométrico Volume Adquirido
(tabela 16) e para a Acidez Fixa a tabela (Tabela 17), foi acrescentada a férmula percentagem dos valores
inferiores e superiores quando as diferengas nem sempre eram evidentes de analisar, o que originou espagos
vazios porque ndo foi necessario utilizar a funcdo percentagem quando as diferencas de valores eram
evidentes.

A contagem total dos Vinhos Verdes analisados no ano colheita 2008 é de 258 e no ano colheita 2009
foi de 239 o que resulta num total de 497 amostras de Vinho Verde Branco e Vinho Verde Tinto analisados.
Deste conjunto de amostras, em 2008, 220 corresponderam a Vinho Verde Branco e 28 a Vinho Verde Tinto e
em 2009, 201 corresponderam a Vinho Verde Branco e 25 a Vinho Verde Tinto. Do conjunto de 497 amostras,
62 corresponderam a casta Alvarinho do ano colheita de 2008 e 61 ao ano colheita de 2009, enquanto a casta
Loureiro corresponderam 46 amostras no ano 2008 e 39 amostras no ano colheita de 2009. Em rela¢do aos
dados da Acidez Fixa (Tabela 17), no ano colheita de 2008 tem registo de 256 amostras ao invés de 258
porque duas das amostras de Vinho Verde Branco, uma delas corresponde a casta Alvarinho, tinha valores
inferiores ao limite legal e, por isso, ndo constituiram um nimero representativo de analise.

Relativamente aos dados apresentados sobre o parametro Titulo Alcoométrico Volume Adquirido
(Tabela 16 e grafico 1), os valores da média para o Vinho Verde Branco e Vinho Verde Tinto dos anos
colheita 2008 e 2009 diferem em apenas 0,3% e expressam pequena variabilidade atendendo a que os
valores de desvio padrao representam + 1,0%, portante pequenas oscilagdes em termos de valores minimos
e maximos. Na andlise individual do Vinho Verde Branco (grafico 2) do ano colheita de 2008 (11,8 + 0,9 %)
difere em termos de valores médios de Titulo Alcoométrico apenas 0,1% comparativamente ao ano de
colheita de 2009 (11,9+1,0%). Na analise dos Vinhos Verdes Tintos (grafico 3) registou-se uma diferenca a
considerar em relagéo ao valor médio do parametro Titulo Alcoométrico Volume Adquirido entre o ano colheita
de 2008, com 10,6 + 0,6%, inferior ao ano de colheita de 2009, com 11,4 + 0,7%. Em relacdo a casta
Alvarinho (grafico 4), a média do ano colheita 2008 e 2009, respectivamente 12,7+0,4% e 12,8+0,4%,
diferiram apenas 0,1%. Analisando a casta Loureiro (grafico 5) o valor da média manteve-se constante em
11,0% nos dois anos colheita, sem desvios padrédo consideraveis (0,5% e 0,6%).

Da anélise grafica referente ao pardmetro Titulo Alcoométrico Volume Adquirido, constata-se a casta
Alvarinho € a Unica que regista valores médios paramétrico superiores a 12%, embora se registem valores
maximos desta magnitude em todos os grupos de vinhos considerados na analise, representando entre 77 e
79% das amostras da casta Alvarinho, 48 a 57% das amostras de vinhos verdes brancos, 4 a 28% das
amostras de vinhos verdes tintos e amostras pontuais da casta Loureiro. A andlise dos resultados estatisticos
constante na tabela 16 permite constatar que ndo existiram diferencas de valores de Titulo Alcoométrico
Volume Adquirido entre os anos de colheita 2008 e 2009 para Vinhos Verdes brancos e Vinhos Verde tintos,

nem nas castas Alvarinho e Loureiro.
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Relativamente aos resultados apresentados em relacdo ao parametro fisico-quimico Acidez Fixa
(tabela 17) os valores da média apresentados para o Vinho Verde branco e Vinho Verde tinto (grafico 6) nos
anos colheita de 2008 e 2009 evidenciam um abaixamento 0,8g (acido tartarico)/dm3 de 2008 (6,9+1,0 g de
acido tartarico/dm®) para 2009 (6,1+0,6 g de acido tartarico/dm®). Analisando o Vinho Verde branco (gréfico 7)
em particular, o valor médio da acidez fixa baixou de 6,6+0,7g (acido tartérico)/dm3 em 2008 para 6,1+0,6 g
(acido tartarico)/dm® no ano colheita 2008 de 2009. Ao analisar o Vinho Verde tinto (grafico 8), em particular,
os valores tém a mesma tendéncia de baixar no ano colheita de 2009 mas de forma mais acentuada de
7,9+1,5 g (4cido tartarico)/dm® g (acido tartarico)/dm® para 6,3+0,9 g (4cido tartarico)/dm®. A casta Alvarinho
(gréafico 9) tem a particulariedade do valor minimo de acidez fixa subir ao invés de baixar, como tem sido regra
geral. A média reduziu em 0,6 g (4cido tartarico)/dm® de 2008 para 2009, respectivamente, com registos
médios de acidez fixa de 6,7+0,6 g (acido tartarico)/dm® e 6,1+0,5 g (acido tartarico)/dm>. A casta Loureiro
(gréfico 10) apresentaou valores para a média de acidez fixa, em 2008, de 6,8 g (acido tartarico)/dm® e, em
2009, de 6,2+0,6 g (4cido tartarico)/dm?.

Da andlise global referente ao pardmetro acidez fixa, verifica-se uniformidade nas determinacdes
médias uma vez que os valores oscilaram entre 6 e 7 g (&cido tartérico)/dm3, com excepcao do ano de
colheita de 2008 em relagdo aos vinhos verdes tintos que registou o valor de 7,9 g (4cido tartarico)/dm®
correspondendo a amplitudes de variacdo, entre minimos e maximos, de 5,2 e 11,3 g (acido tartérico)/dm3 e
representando 93% das amostras com valores paramétricos superiores a 6,0 g (acido tartérico)/dm3. A titulo
comparativo, obtiveram valores superiores 6,0 g (acido tartérico)/de, no ano 2008, em 88% do total das
amostras dos Vinhos Verde Brancos e dos Vinhos Verde Tintos e, no ano colheita de 2009, em apenas 60%
do total das amostras dos Vinhos Verde Brancos e Vinhos Verde Tintos.

Relativamente aos dados apresentados no pardmetro AcglUcares Residuais, na analise global dos
Vinhos Verde brancos e dos Vinhos Verde tintos (grafico 11) nos anos colheira de 2008 e de 2009, a média
tende a baixar de 4,5+3,7 g/dm3 para 4,4+3,3 g/dm3. De 2008 para 2009, o valor minimo de agucares
residuais aumentou O,lg/dm3, enquanto o valor maximo baixou 3,8 g/dm3. Analisando particularmente o Vinho
Verde branco (gréfico 12), a média em 2008 foi superior, 4,94+3,3 g/dm3, a do ano de colheita de 2009, 4,4+3,2
g/dm®. Em relaco ao Vinho Verde tinto a média baixou de 2,9+2,7 g/dm®, em 2008, para 2,4+1,4 g/dm®, em
2009. O valor minimo baixou 0,1 g/dm3 de 2008 para 2009 enquanto o valor maximo teve uma descida mais
acentuada de 2008 para 2009 de 3,9 g/dm3. Na andlise da casta Alvarinho (grafico 14) a média dos agUcares
residuais baixou de 4,4+2,2 g/dm3 no ano colheita 2008 para 3,7+2,4 g/dm3. Neste periodo, os valores minimo
e maximo também subiram, respectivamente, 0,3 g/dm3 e 3,Og/dm3. Ao analisar a casta Loureiro (grafico 15) a
média de acgUcares residuais baixou de 4,2+3,1 g/dm3 em 2008, para 3,5+2,2 g/dm3 em 2009.

Da analise global referente ao parametro agucares residuais, verifica-se que as médias paramétricas
ndo chegam a 3,0 g/dm?®, tanto em 2008 como em 2009, para o vinho verde tinto, enquanto para as restantes
categorias de vinhos e castas o valor é superior a 3,5 g/dm®. Neste parametro registou-se alguma
variabilidade nas determina¢des das varias amostrasuma vez que os valores de desvio-padréo sdo da ordem
dos 3 g/dms, com excepc¢do dos vinhos verdes tintos e da casta alvarinho que apresentam valores inferiores.
Constata-se ainda uniformidade neste pardmetro, no global das amostras, uma vez que a maioria apresentou
valores de acgucares inferiores a 10 g/dm3. Efectivamente, a contagem de amostras com valores inferiores a

10 g/dms, no ano colheita 2008, para os Vinhos Verde brancos e Vinhos Verde tintos correspondeu a 230
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amostras analisadas enquanto com resultados superiores ou iguais a 10 g/dm® apenas se analisou 28
amostras. O mesmo se verificou no ano colheita 2009 em que foram registadas 218 amostras com valores
inferiores a 10 g/dm3 e, apenas 21 amostras analisadas com resultados superiores.

Relativamente aos dados apresentados no parametro organoléptico Aroma-Qualidade e Sabor-
Qualidade para a andlise global dos Vinhos Verde brancos e dos Vinhos Verde tintos nos anos colheita 2008
e 2009 poOde-se constatar que os valores da média foram constantes nos dois anos e para os dois
parametros, correspondendo-lhe o valor de 6,6+0,7 (graficos 16 e 21). Em relacdo ao Vinho Verde branco
registou-se o mesmo efeito dado que os valores de 6,7+0,7 sdo constantes nos dois anos e para 0s dois
parametros (graficos 17 e 22). Na analise particular de Vinho Verde tinto ja se registaram diferencas entre
2008 e 2009, embora os valores sejam semelhantes para o Aroma-qualidade e para o Sabor-qualidade. As
analises reportam médias de 6,1+0,5 em 2008 e 6,4+0,5 em 2009 (graficos 18 e 23). Em relacdo a casta
Alvarinho sucedeu-se a mesma igualdade de valores nos dois anos de colheita e em relacdo aos parametros
aroma-qualidade e sabor-qualidade (graficos 19 e 21), assinalando o valor de 7,0+0,6. Analisando a casta
Loureiro (graficos 20 e 25) existem diferencgas a registar nos dois anos colheita, mas equivaléncia entre os
parametros aroma-qualidade e sabor-qualidade. Efectivamente, a média paramétrica foi mais alta em 2008
(6,8+0,6) comparativamente a 2009 que registou o valor de 6,6+0,5.

Da analise global referente aos pardmetros aroma-qualidade e sabor-qualidade verificou-se nas véarias
categorias de vinhos consideradas uma oscilagdo entre os valores minimos e maximos entre 4 e 8, com
excepc¢ao da casta Alvarinho que nao registou valores minimos inferiores a 6 e os méaximos atingiram o valor
8. As amostras com valores de aroma-qualidade e sabor-qualidade inferiores a 6, representam situacdes
pontuais, como 0 demonstra a contagem de registos superiores ou iguais a 6, que representaram por 485

amostras no ano colheita de 2008 e do ano colheita de 2009, de um total de 497 amostras analisadas.
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IV. Conclusao

O factor mais importante e determinante na qualidade do vinho produzido na Regido Demarcada de
Vinhos Verdes é o clima visto que este factor influéncia o amadurecimento da matéria-prima do vinho, as
uvas, e por sua vez o amadurecimento vai induzir um maior titulo alcoométrico quanto maior for a quantidade
de acUcares presente na uva, ou seja, quanto maior for o seu amadurecimento. O clima também se torna um
factor importante quando no Inverno ha as geadas, 0 nevoeiro, as percipitacfes e as baixas temperaturas
visto que o frio queima a vinha e esta néo produzira vinho para esse mesmo ano de colheita, ou entdo, caso
produza serd um vinho de menor qualidade, que vai necessitar de maiores tratamentos quimicos durante o
processo de vinificagdo devido as alteracGes efectuadas na vinha.

As gualidades e caracteristicas dos Vinhos Verdes ndo podem ser dissociadas das variedades de
castas cultivadas nesta Regido Demarcada, enquanto que a producdo é muito influenciada pelas praticas de
cultivo.

Da andlise fisico-quimica e organoléptica dos Vinhos Verdes pode-se concluir que dos ensaios de
acidez fixa, agUcares redutores, titulo alcoométrico volume adquirido, aroma qualidade e sabor qualidade dos
anos colheita de 2008 e 2009:

£ Que o Titulo Alcoométrico Volume Adquirido no Vinho Verde branco foi semelhante nos anos de
colheita 2008 e 2009, enquanto o Vinho Verde tinto registou uma diferenca de 0,8% vol.;
relativamente a casta Alvarinho a diferenca registada neste pardmetro foi minima (0,1% vol.)
enquanto que a casta Loureiro ndo apresentou qualquer diferenga em ambos os anos;

£ Que a Acidez Fixa no Vinho Verde branco foi semelhante nos anos colheita de 2008 e 2009,
enquanto no Vinho Verde tinto evidenciou uma oscilagdo de 1,6 g(acido tartérico)/dms;
relativamente as castas Alvarinho e Loureiro pbéde-se concluir que diferem igualmente em
0,6g(acido tartarico/dm® de acidez fixa, tendo o valor sido ligeiramente superior em 2008;

£ Que os Acucares Residuais no Vinho Verde branco e no Vinho Verde tinto diferem igualmente 0,5
g/dm3 entre os anos de colheita de 2008 e 2009 com tendéncia para ser superior em 2008;
concluiu-se também nesta andlise que os Vinhos Verde tintos tém valores de média bastante
inferiores aos valores de média dos Vinhos Verde brancos; relativamento as castas Alvarinho e
Loureiro concluiu-se que apresentam a mesma diferénca no ano colheita de 2008 para o ano
colheita de 2009 com tendéncia a baixar o valor da média em 2009;

# Que nos parametros sensoriais aroma e sabor qualidade ndo houve diferencas a registar que
diferenciassem os dois anos de colheita e registou-se um concordancia nas apreciacdes entre os
dois parametros;

£ Que em 2008 produziu-se vinho com maior quantidade de aclcares redutores o que por sua vez
confere ao vinho um titulo alcoométrico mais baixo e, em contra-partida, em 2009 o vinho produzido
continha menor quantidade de aglcares redutores e superior titulo alcoométrico volume adquirido;

# Que o Vinho Verde é um vinho estavel e que ndo apresentou variagfes significativas na transigao

destes dois anos de colheita apreciados neste estudo.
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Anexo Técnico de Acreditacdo N° L0226-1

Accreditation Annex nr.

A entidade a seguir indicada esta acreditada como Laboratdrio de Ensaios,
segundo a norma NP EN ISONEC 17025:2005

CVRVV- Comissao de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes

Laboratério

Cndereco  Mua da Restauracdo, 316
Address 4050 - 501 Porto

Contacto  Antdnio Luis Cerdelra
Contoct

Telefone  +351. 22 6077 300
Fax +351, 22 6077 320
£-mail info@vinhoverde.pt
Internet  www,vinhaverde.pt

Resumo do Ambito Acreditado

Alimentos e produtos alimentares

Nota: ver najs) pagi & descricio do Amoito de acredtaclo.
Os ensalos podem ser reallzad do a5 Categorias:

0 Ensaios do
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Accreditation Scope Summary
Food and food products

Note: see in the next poge(s) the
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Testing may be performed according to
the following categories:
0 Testing performed ot peyrmanent
(aboratovy premises
1 Testing performed outside the
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fabaratory
2 Testing perfarmed ot the permanent
faboratory premises and outside
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CVRVV- Comissdo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes

B S L CANICA Pacnapd
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Laboratério
N*  Produto Ensalo Método de Ensaio Categoria
Ne Product Test Test Method Category
ALIMENTOS E PRODUTOS ALIMENTARES
FOOD AND FOOD PRODUCTS
Aguardente Vinica e Acdez Fixa
Y aguardente Bagaceirs Evaporacho e Volumetria QENAII2009 o
3 Aguardente Vinica e Acicez Total OENO\ 38002009 0
Aguardente Bagaceia Votametria
Aguardente Vinica & Acidez Volatil
3 A serie B eira v OENO\2800,2009 0
“ Aguardente Vinka e Espectrometria de absorcao atomica com deteccdo por M 106, ed.03 0
= = foriizacko de chama
Aguardente Vinka ¢ Extracto Seco Towal
5 A derte B Caicuio OENCA 352412009 Q
5 Aguardente Vinia e Massa Volumics M 133, ed. 00 0
Aguardente Bag; a [ a
7 AQuardente Vinka ¢ Tituio Nicoomeétrico Volimico Real "”n"”‘o‘a 0
Aguardente Sagaceira Densimetria electronica 287020001
s Agiardente Vinia o Tituio Mcoamétrico Volimico Bato m“ ~
Aguardente Bagaceira L fa electronica 28707000)
Skl a_llll‘ !wl b *!mm s
Metanol, 7-Butanol; 1 -Propanol; sobutanol; Alilico) 1
5 Aguardente Vinka e Butanol; 2-Metd 1 Butanok; 3-Metil-1-Butanck; Alcools o 1o 0
Aguardente Bagaceira Superiores Totats )
Cromatografia em Fase Gasosa com deteccio por
fonizacha em chama {FID|
Aguardente Vinica e Substincies Volates Totsts
w0 Squardente Cidcudn MLOTY, odd, 20 o
1 Vit e Vieho Espumante  pacs) 0 OIV - AS+112-03 o
Acicez Tots
12 Vinho & Vinho Espumante Titukacho com ik de OV - as- 31301 o
Acidex Total
1) Ywhoe Viono Espumente o L8 LT enciométrica OIV - AS-313-01 o
‘Acicez Total
14 Vinhwo & Virho Espumante  Espectrometria de inf Iho com Traref dade MIOYY, ed.03 0
Fourrier (FTIR)
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CVRVV- Comissdo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes

Laboratorio
N°  Produto Ensato Método de Ensaio
Ne Product Test Test Method
ALIMENTOS E PRODUTOS ALIMENTARES
FOOD AND FOOD PRODUCTS
Aguardente Vinica e Acdez Fixa
J Aguardente Bagaceira Evaporacio e Volumetris OENOAINR2009
Aguardente Vinica e Acidez Total
% - Agordes Bigachina s CENO\80:2009
Aguardente Vinca e Acidez Volatil
1 aguarcente Bagacera oy QEN300: 2008
o Aeuarcente Vinka e W'mmae com deteccia por M 106, €003
Aguardente Bagaceia m""“_@cm-
Aguardente Vinka e Extracto Seco Total
5 Aguardente Bagacewa Calouio DENON2A0
s Aguardente Vinics e Massa Volomica M 133, &d 00
Aguar Bagacera 12 electronica
£ MIT, 00,04
7 wzw‘ao. Iﬁuomn:mr\tqv:‘mnkom (Regulamento CE
aguar electron 2870/2000)
3 Aguardente Vinka o MWWMom "“n.""'o‘ce
Aguardente Bagaceira Densimetria electronica 2870420001
Substancias Volates: Etanal; Acetato de Etilo; Acetal; ik
Metanoh, Z-Butanol; 1 Propanol; lsabutanol; Alilice; 1
g Aguardente Vinka e -Butanol; 2-Meed-1 Sutanal; 3-Metil-1-Butanch; Alcools | o0 g0
Aguardente Bagaceira Superiores Totais e
Cromatografia om Fase Gasosa com detecsio por
jonzacso em chama (FID)
Aguardente Vinica e Substancias Volates Totais
10 Aguardente Bagaceica Catcuto MEON, od. 10
1 Vo e Vioho Espumants poo OIV - AS-313-03
Achdez Total
12 Vieho & Vioho Espumante Titutacio com indicadar (Azuk de Bromatimol) o AS-313-01
13 Vieho € Vit Esp s i 01V - AS-313-01
Acicez Total
14 Vioho e Virho Espumante  Espectrametria de infi ho com Traraf ca de MIO7S, ed.03
Fourrier (FTIR)
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CVRVV- Comissdo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes

Laboratério
N*  Produto Ensaio Método de Ensalo Catagoria
N Prockct Test Tast Method Category
Acidez Voldti - .
15 Vinho e Yinho Espumante Destitacio e yolumetria O - AS-313.02 0
Aclooz Vokith
16 Vinho & Vinho Espumante Anitise em Pl Segmentado (SFA) M1 009, 00.09 0
17 Viho e Vinho Espumante  Destilagho @ vakimetria (sem dedugdo dos w’i;dﬁo;oz) o
Interferentes)
Acido Cirico
18 Vinho & Vinho Espumiante Anidise e Fuxo Segmentado [SFA) Mi 054, 00 07 o
Acido Sorbico M 070" ,&d.07
19. Winho @ Vinho Espumante  £ooeetrofotometia de- Ultravioleta/Visivel {UV-VIS)  (OIV - AS-313-14A) ¢
20 Vinho ¢ Vinho Espumante Mémdorbﬁ?emﬁmwne M 015, ed.02 0
erferentes) (O « AS-323-048)
21 VinhoeVinho Espumante  povcares Redulores, I 110,0.12 0
Agicares Redutores
22 Vinho & Vinho Espumants Analise em Fluxo Segmentado (SFA) M 017, ed 09 [
Agucares Totaks NI 002" 002 (NP
23 Vinho ¢ Vinho Espumante Defecacao, hidroles = volumetria 2224:1989) ¢
Cloretos
4 Vioho e Vinho Espumante LUl L o Segmentads (SFAY M 056, ed.07 [
Cloretos M 1307, ed.04
25 Vinho & Vinho Epumante oy eciometria (OIV - AS-321-02) "
Cobre 105", ed 03 (OIV AS-
26 Vinho e Vinho Epumants ¢ rototometria g Absorgao Atomica em Chama  322-06) b
g, Dioxido de Ermofre Livre
27 Vinho & Vinho 1 lodométrica, Método Ripido de Encalo OIV - 45-123-048 (]
Didxigo de Eaxofre Livre
28 Vinho e Vinbo Espumante Titulagao Potenclometrica M 104, ed.03 0
M 011%, 20,03 (Auxiliar
Didxido de Ermofre Livie ¢
2%  Vinho e Vinho Espumante do analista, 3* ecicao, o
. Titulacio lodométrica Mitodo de Ripper)
M 013", 24.03 (Auxiiiar
¥ Vinho e Vinbo £ s O Sassire Jo do analsta, 3 ecicao, o
s Nétodo de Ripper|

Exhuin 1 * M4 o Esviio o) 20900018 « Pogire 3 e &
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Anexo Técnico de Acreditagao N° L0O226-1

Accreditation Annex nr.

CVRVV- Comissdo de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes
Laboratério

N°
Nr

n

33

41

43

45

Produto

Product

¥inho e Vinho Espumante

Vinho e Vinho Espumante

Yinho e Vinho Espumante

Vinho e Vinho Espumante

Vinho e Vinho Espumante

Vinho e Vinho Espumante

Vinho e Vinho Espumante

Vinho @ Vinho Espumante

Vinho & Vinho Espumante

Vinho e Vinho Espumante

Vinho & Viehw Espumante

Vinha o Vinho Espumante

Vinho & Virho Espumante

Vinha e Vieho Espumante

Vicha @ Vinho Espumante

Vinha @ Vinho Espumante

Ensaio Método de Ensaio
Test Test Method

Diaxido ce Eromére Total
Titulagaa lodometrica. Metoda Rapido de Ensaio OIV=AS-323-048
Didxido de Enxofre Total
Titulaga Fotenclamétrica ME10%, ed.03
Extracto ndo Redutor MIO43*, @0 07
Caiculo 0IV - AS-2-038)
Extracto Seco Total
Cabndo OIV - AS-2-03B
Massa Volumica
e B DN NI 109, 0,06
Massa Volumica

de Infravermetho com Transformada de M 072, od.03
Fourrier (FTIR)
Metanol
Cromatografia em fase gasosa SR I
Pesqu;u e Corantes Orglnicos Seticos (Fungho M 102, €d.04
Acida {0IV-AS-315.08)
Fixacdo em 13
Pesquisa de Malvidina M 101, 60,01
Fluorescénca 101V - AS-215-03)
PP:tmcmh OV - AS-313-15
m:umm:mw Nao Redutor W 027, ed.05
Sacarowe MO8 ed. 0
Cétculo NP 2225:1989)
SUATatos
Metoco de referéroia OFY - AS-321-05A
Gm
Sulfatos
Andlise em Fluxo Segmentsdo (SFA) W.0%5, 00,07
Trwlo Alcoomeétrica Volimio Adquirdo W 117, od.04
Derssimetria Electsénica {01V - AS-312-014)
Tetulo Alcoométrica Volimico Adquirido

de Infr com Tr da ce W 005, ed,04
Faurrier (FTIRY

S 1 16 v B on 10100958 « Pagim 4 00 ¢

Category
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Anexo Técnico de Acreditacao N° L0226-1
Accreditation Amnex nr.,

CVRVV- Comiss@o de Viticultura da Regiado dos Vinhos Verdes
Laboratério

N®  Produto Ensaio Método de Ensato
Nr Product Test Tost Method Categevy

Titulo Alcoométrico Volimico Adquirido
47 Vinho e Virho Espumante ¢ or s ometria de Infravermetho Préximo (NIR) 108, #9,06 o

48 Vioho e Vieho Exgutnante | A0 AICoOmMétrico Voliemico em Paténcia W 003, .06 0

49 Vinho € Vinho Espumante 1 it AICOOTEErico Valimico Totat I 004, 0,04 0

50 Vinho Espumante Sobreprexio . AS-
de o - AS-2a02 4]

51 Aguardente Vinica, Vinagre  Aspecto - Limps
pder M1 050, ed,05 0

52 Aguar Vinica, Vinagre Aspecto - Cor M1 050, .05 0
Aguardente . L
53 Aguardente Vinica, Vinagre Aroma - Defeito Marcado M1 050, ed.05 0
n
54 Aguardente Vinica, Vi"r;w! Aroma - Qualidade M1 050, ed.05 0

5 St Yk g Mo To
, Vinagre  Aroma - Tipics
de Vinho produicos 1a ey e .
Regido dos Vinhos Verdes
Vinho, Vinho Espumante,
Aguardente Bagaceira,
56 Aguardente Vinica, Vinagre Sabor - Defeito Marcado
N MI 050, .05 0
Regido dos Vinhos Verdes
Vieho, Vinho Espumante,
57 Aguardente Vini W'u.ve Sabor idade
ica, -
ol Qust mi 050, ed. 05 [}
Regidn des Vinhos Verdes
Vinho, Vinho Espumante,

e Bagaceira,
58  Aguardente Vinica, Vinagre  Sabor -Tipicidade M 050, ed.08 o

de Vinhe prodigidos ra
Reegio cos Vinhos Verdes

Feticha i V6 + Devicido om 10050618 + Fagua 5 de &
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PORTUALSE ACZIEINTATION BETITUTE

Anexo Técnico de Acreditacao N° L0226-1
Accreditation Amnex nr.,

CVRVV- Comiss@o de Viticultura da Regiado dos Vinhos Verdes
Laboratério

N®  Produto Ensaio Método de Ensato
Nr Product Test Tost Method Categevy

Titulo Alcoométrico Volimico Adquirido
47 Vinho e Virho Espumante ¢ or s ometria de Infravermetho Préximo (NIR) 108, #9,06 o

48 Vioho e Vieho Exgutnante | A0 AICoOmMétrico Voliemico em Paténcia W 003, .06 0

49 Vinho € Vinho Espumante 1 it AICOOTEErico Valimico Totat I 004, 0,04 0

50 Vinho Espumante Sobreprexio . AS-
de o - AS-2a02 4]

51 Aguardente Vinica, Vinagre  Aspecto - Limps
pder M1 050, ed,05 0

52 Aguar Vinica, Vinagre Aspecto - Cor M1 050, .05 0
Aguardente . L
53 Aguardente Vinica, Vinagre Aroma - Defeito Marcado M1 050, ed.05 0
n
54 Aguardente Vinica, Vi"r;w! Aroma - Qualidade M1 050, ed.05 0

5 St Yk g Mo To
, Vinagre  Aroma - Tipics
de Vinho produicos 1a ey e .
Regido dos Vinhos Verdes
Vinho, Vinho Espumante,
Aguardente Bagaceira,
56 Aguardente Vinica, Vinagre Sabor - Defeito Marcado
N MI 050, .05 0
Regido dos Vinhos Verdes
Vieho, Vinho Espumante,
57 Aguardente Vini W'u.ve Sabor idade
ica, -
ol Qust mi 050, ed. 05 [}
Regidn des Vinhos Verdes
Vinho, Vinho Espumante,

e Bagaceira,
58  Aguardente Vinica, Vinagre  Sabor -Tipicidade M 050, ed.08 o

de Vinhe prodigidos ra
Reegio cos Vinhos Verdes

Feticha i V6 + Devicido om 10050618 + Fagua 5 de &

won -
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Anexo Técnico de Acreditagdao N° L0226-1
Accreditation Annex nr.

CVRVV- Comissao de Viticultura da Regido dos Vinhos Verdes

Laboratério
N*  Produto Ensalo Método de Ensalo Categoria
Ne FProduct Test Tast Method Category
Acidez total
59 re de Vinho .
Vinag Nolianetita OENO $2-2000 Anexo | ]
Didxido de enxolre total
60 Vi ge Vinho
inagre Volumetria OENO 60-2000 Anexo 1X 0
. Alcoot resicual
61 Vinagre de Vinho
Densimetra digital Ml 135, ed. 02 L]
FiM
END
Notas;
Notes:
- ML Ndtodo htermo
Cx métodos mternos assinalados com astertsco [*) W Nos doc ativos Junto

to dicacdos
- MOWT . Compindio dos METodos Internacionats de Andlise dos Viahos e mostos, awmmmuvw
et du Vin (OIV), 2008,

Leopoldo Cortez
Director

Bticia n® 16 » Kbkt om TN0-060 08 « Plgem b oo b
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Anexo 3. ROM - Requisitos Organolépticos Minimos dos vinhos da regido demarcada dos Vinhos

Verdes
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Requisites erganolépticos mimimos dos produtos vimicoes da Regiso Demarcada dos Vinhos Verdes
para a obtengio e controlo das Denominagoes de Origem e do Vinho Regional Minhe

E 2 Comizsdo ds Vitioulhma da Bepide dee Vinhos Verdss
(CVEVW) gue compefe a defesa da qualidade & da
e=meinidade dos produtes vinicos da Regifo Demarcada dos
Vinhos Werdss (BDWV) com dmefto 20 uso das
Denontinagdes de Origem recochecidas pelos estarutos da
FCAV & do Vinko Rezional Minho,

Comw referem o3 Estacates da FOWV relatvaments a5
Denomuinagies d: Origem e a Poraria 11293 de 30 de
Tamsire para o Vinbo Fegional Minhe, esses prodisios wvimcos
devem revelar determinadas caracteristicas organoleptics
que & prendem com o sew aspecto Visual (limpider & cor).
Clifactivo (aropa) & Gustative (sabor). Tais caracterssticas
520 avaliadas pela Canera de Provadores que se promumcia
chjectivaments em relado 3 amestras eoviada: 2o
Laboratario da CVEVV, camcerizando-as quanto aos
reforides parimetros erpanoleptcos. O resulado de cada
deve fmduzi 2 maioma das opinides formmlachs
individnalmente pelos provadorss que a mtezTam.

Capituls I — Denominacio de Origem Confrolada
“Vinho Verde” (Vimho Verds ¢ Vimbo Verde
Espumante)

3) Lingidsz
0 Vinho Verde deve apressntar-ze hmpéde ou ligsiraments
opaline. Aperas ¢ admitido que o vinko 52 apresents opaling
quando este ja s2 enconiar engamafado e certificado, tendo a
rofulagem nests Cash, quE mencionar 3 neceptibilidade de
originar deposito. Este parmemo da amalise sensorial ndo &
tido em conta na apreciacio des Vinhes Verdes que ndo s2
destmem 2 engarmafamerto o oéo engamatados,

) Cor

O Vinbo Verde brapco deve apressminr Cof ende ClTino
descarado & ligeirmente dourada. Os Vinhos Verdss timos
devem apresentar cor enfre nibd & vermelhe retnfo. O Vinho
Wende tnto “Pathete” ou “Falheto™ & o Vinhe Verde tmto
“Clarets”™ devem apresentar cor bl clar ou robd. O Vinho
Verde rosade deve apresentar cor rosada.

c) Aroma e Sabar

(Os requisitos prmimes do Viche Verde em termos de aroms
e sabor 300 ausencia de defeito marcade, qualidads
auficients (notacdo igual a 5) e tipicidade (notagso ignal a
5). confiorme as escalas de qualidade e dpicidade referidas
Tespeciivimenie nas fzoms 1 e 1 O Viohe Verds de casta
deve Cumprir os requisitos de Vinho Verde, evidenciar 2
CAstA @ 2T Uma notacdo izl o supersar a seis, conforme a
escala de qualidade referida na fizoa 1.

0 Vimho Verde com miicacdo de sub-fegido ou com
desirosive de qulidsds deve copprr os requisites de
Vinho Verde e apresepfar camcteristicas orgamolepticas
destacadas, com notacae supenior ou izl a seis pam a sub-
Iegide & pam 05 desigmatives Escolha, Grande Escolka e
Esserva, com Dot superior ou igual a sete para oS
desipramves Superior & Cobheita Seleccionada, conforme a
pscala de quatidads referida na fizom 1. Mo caso do Vioho
Verde Espumanie apenss s& apba o desigraive de

ram |- luak st

Pk | Bl | G |G| s | iy
w| o] & | 7] 6] 5] 2] 3] ] 1w

Ham -t aewt

|1 1] l.-u—l-l
|I:l|'i|‘|=|:‘|h|5-li|.!|1|lil

Capitulo IT - Denominacio de Orizem Controlada
“Asmardente de Vinbo da Regifo dos Vinhos
Verdes™ e “Azuardente Bagaceira da Resido dos
Vinhos Verdes™

1) Linmides

A AVEVV ou ABRVV deve apressnar-ss limpida.

Este parametro da analise sensorial nde @ tido em comia
apreciacio de AVEVV ou ABEVV que nio 52 destinem a
ensarafments o ndo enpamaidas.

) Cor

A AVEVV & a ABEVV devem apresentar cor incolar ou cor
enme amrarelade e fopazio. A AVEVV Veha, Reserva
Velhissima, VSOP ou X0 & 2 ABEVV Velka ou Velhissima,
devem apreserncar cor entre aparelado 8 topazio.

12
ROM 01 (90 2005)
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) Aroma e Sabor

O requisites minimes da AVEVV & da ABRVV em t=rmaos
de aroma 300 auséncia de defeito marcade, revelarem a
materia-prima quz lhes den orizem (vimhe ou bagace
respeciivamente), mustidads suficients {potacao izoal a 5) e
tipicidade (motacdo izsal a ), cooforme as escalas de
qualidads & tpicdade refendas respectivamente nas Sgpmas
le2 A AVENV ea ABRVV com indicacdo de sub-regido
o0 Casta devem comprr os requisites de AVEL & ABEWVY
respectivamente, evidenciar a casta & 127 WA noiagas igual
o SupeTior 3 sais, comfomme a escala de qualidade referda
m figma 1.

A AVEVV com emvelbecmmento (Velha, PBesema
Velhissira, WSO, 300 e a ABRVV com emvelhecimento
(Wehha & Velhissima) devem ompor o megosdis d
AVEVV & ABEVV mopeciaments e revelar aroma
caractenstice de emvelhecimento,

Capitulo IIT — Denominacio de Orizem Controlada
“Ninagre de Vinho Verds"

a) Lingidez

0 Vinagre deve apresentar-se hmpido ou lieiraments
opaling. Apenas & admitide que o vimge se apresede
opaline quands sse ja se enconimar ensaraiasde & camificadn,
tendo 3 rotolagem meste Cas0., QU MEOCIONAT A
susceprbilidads de originar depdsite Este parimemn d
anzlise sersorial oo e tido em confa 2 apreciagdo dos
vimazres que nA0 e destnem 3 enparmBmenio oo oo
ensamafdes.

o) Arona 2 Sabor

Os requsios mnimes do Vimgre de Vinho Verde em
femes de arome e sabOr 530 o Camcterstions da
tensfrmacdo do vioho em vinagre, ausencia de defisitos,
qualidade suficients (potagdo ipml a 5) e tipicidads (notacso
ipml a 7). confomee as escalas de qualidads e tipicidads
referidas respectivaments nas fizums 1 2 2.

Capiulo IV - Vinho Regional Minho

2} Lirpider _

O Vinko Fegonal Minhe deve apresentar-ss homido ow
lipeimmente opaling. Apenaz e admiido que o wimhe s=
apresente opalmo quando este ja se encontra engarmaSde,
ende a ronlasem, peste 350, gQUE MENOODAT A
susceptibdidads da origirar depdssto

Este parametro da mmalise sensorial ndo @ tido em comfa m
apreciacdo dos vinhes que ndo se destinem a engamafimento
o 030 ensamaiades.

b Cor

O Vinho Fegional Minhe banoo dzve apressntar cor enme
cimine descomdo & doumda.

0 Vinho Fesional Minbho fnte deve apresentar cor enfne nibi
e vemmedho r=tnn. O Vinhe Fegiora] Minho dnio “Palksis"™
on “Falhein™ & o Vinhe Femoma] Minho tme “Clarsts”™
devem apresertar oo rubd clara ou nibi.

0 Vinkw Fegional Minho rosado deve apressndar cor rosada

) Aroma e Sabar

(s requisitos memimos do Vinhe Regional Minko em termos
de aromy e sabor sh amency de defeito marcade,
gaalidsds suficients (notagao igual a 5], conforme 2 escaly
de qualidade r=ferida na fizom 1.

0 Vinho Fesioral Miko de casm deve omprr os
requisites de Vinho Fegional Minhe = ter 1uma pofago izual
o superor 3 sels, cooforme 3 escala de qualidads referida
na figura 1.

O Vinhe Fesional Minho com desizosive de qualidads
deve cuomnr o5 requsiios de Vinho Fegonal Minko =
apreseniar camctersticas orgamoleptcas destacadas, com
notagHs superior o igual a ssis pam a indicacdo Velko e
pam o5 desismatives Escolha, Grands Escolha, Fesema e
Garrafsin & com nofaao supenar oo imuol a sefe pam oS
desiratves Supenor ¢ Colheita Selecrionada, conforme a
escala de qualidads referida na figora 1.

272
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Anexo 4. Base de dados fornecida pelo Laboratério de Enologia da CVRVV
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