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Introducgao

Em 2017 foi instalado um campo experimental
no Centro de Estudos Vitivinicolas do Dao
(CEVD3o) com perto de uma centena de castas,
em 3 repeticbes, com o objetivo de melhor
caracterizar as castas da regido do D3o ao nivel
da fenologia, hdbitos de frutificacdo,
caracteristicas morfoldgicas, produgcdo e
suscetibilidade a fatores bioticos e abidticos,
mas também ao nivel da cinética da maturacao
e do potencial enoldgico.

Esta  primeira  abordagem incide na
caracterizacdo e determinacdo do potencial
enolégico de um conjunto de castas para as
quais foi possivel efetuar microvinificacdes, em
2020 e 2021. Trata-se de microvinificagGes de
uvas provenientes de videiras ainda muito
jovens cujo potencial ndo foi ainda atingido na
sua plenitude, no entanto, achamos que desde
cedo devemos proceder a avaliagdo dos vinhos
no que concerne ao potencial enoldgico, mas
também a evolugdo deste parametro da casta a
medida que esta se aproxima da idade “adulta”.

Materiais e métodos

Como referido anteriormente as uvas tiveram
origem em parcelas do CEVD3&o. Seguiu-se um
protocolo de vinificagdo semelhante a fim de
permitir comparabilidade entre os vinhos
produzidos, embora saibamos que o processo
de vinificacgdo pode introduzir alguma
variabilidade que nem sempre é controldvel. No
decurso das vinificages nem sempre é possivel
controlar as temperaturas de fermentagao,
fator que pode influenciar analitica e
sensorialmente os vinhos produzidos. Nalguns
casos o0s vinhos produzidos resultam de
microvinificagbes efetuadas a partir de um
volume muito reduzido de uvas o que, sendo um
desafio em termos tecnoldgicos, pode ter
influéncia na avaliacdo do potencial da casta em

questdo. Obviamente, com a idade da vinha e a
medida que se vai aproximando da idade adulta,
estas dificuldades irdo diminuir face ao aumento
do potencial produtivo.

Protocolo - Castas Brancas

Colheita — pesagem — esmagamento /desengace
— prensagem — analise mosto — corre¢do com
sulfuroso — adigdo de enzima de clarificagdo —
decantacdo pelo frio (24/48H) — trasfega —
inoculagdo de leveduras — fermentagado alcodlica
- nutricdo - arejamento - fim de fermentacdo —
trasfega — andlise do vinho - correcdo com
sulfuroso — estabilizagdo - engarrafamento.

Protocolo - Castas Tintas

Colheita — pesagem — esmagamento /desengace
— analise do mosto — corregdo com sulfuroso —
adicdo de enzima pectolitica — arejamento e
maceragdao - inoculagdo de leveduras -
fermentacdo alcodlica - nutricdo — maceracao -
fim de fermentacgdo —trasfega —analise do vinho
— fermentacdo malolactica - trasfega - correcao
com sulfuroso — estabilizagdo - engarrafamento.

Colheita e rece¢ao das uvas

A decisdo de vindima resultou da avaliagdo
técnica dos controlos de maturagdo. As uvas
foram colhidas manualmente para caixas de 20
kgs e transportadas para a adega. Foram
primeiramente pesadas e seguidamente
esmagadas e desengacadas. Foi garantida a
regulagdo deste pequeno equipamento para
evitar que as peliculas, grainhas e engacgos
fossem dilacerados e imprimissem aromas e
gostos herbaceos indesejdveis nos vinhos. Esta
operagdo é particularmente sensivel porque
este equipamento realiza o esmagamento antes
do desengace. Recolheu-se amostra do mosto
para analise. Os parametros considerados foram
o peso e volume do bago, o teor em alcool
provavel (TAP), acidez total (AT) e pH.
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Microvinificacao

Mostos brancos O quadro seguinte expressa o rendimento nas

varias fases do processo de vinificagdo.

Apds esmagamento e desengace as massas s s

foram prensadas em microprensa com pressao Castas Anos V'Lt; Mosto | Mosto Kgs
inho | . uva
igual para todas as castas. Adicionou-se solugao limpo | turvo
sulfurosa a 15% aos mostos obtidos, de forma a Ferndo 2020 | 113] 12,7| 17,0|38,0
dosear cerca de 60 mg/l de SO.. Os mostos FiITEs 2021 | 157 226| 262|520
seguiram para decantacdo pelo frio, a 10°C lA””t? do | 2020 95| 100 17,7)380
nterior
durante 24 a 48 horas. Os mostos da colheita de 2021 | 140 187] 239380
~ Malvasia 2020 10,0 10,5 17,51 39,0
2020 sofreram decantagdo natural, com .
Fina 2021 | 11,2| 19,4| 25,8]33,0

sulfitacdo, devido a avaria da camara de frio. Os 5070 85| 100] 152220

mostos de 2021 foram decantados pelo frio. Barcelo 021 90| 148| 196|310
Seguiu-se o0 mesmo protocolo de vinificacdo 2020 76 82| 150]350
para todas as castas brancas. Somllen | — 30| 63| 87160
Para facilitar a clarificagdo adicionou-se uma Douradinha 2020 | 140 142] 176400

2021 3,8 6,3 7,9117,0
2020 | 11,2 12,9 19,9 | 42,0

enzima pectolitica, na dose de 1g /hl.

Tamarez
Terminado o tempo de decantac3o procedeu-se 2021 | 10,5| 18,6| 247|380
a separacio da fase liquida das borras e Uva Cio 2020 | 90| 198| 27,0]49,0
inoculou-se o mosto clarificado com leveduras 2021 | 101, 147] 178]300
.. . 2020 8,5 10,0 20,0 | 39,0

Saccharomyces cerevisiae r.f. bayanus na dose Gouveio

2021 | 11,0 15,6 18,2| 31,0

recomendada de 40g/hl.
Malvasia 2020 8,5 10,9 16,3 | 43,5

No decurso da fermentacdo foi doseado um Rei 2021 | 81| 12,4 158|320
nutriente a base de fosfato de aménio bibésico, Rabo de 2020 | 100] 111| 173|330
paredes celulares de leveduras, autolisados de Ovelha 2021 | 104| 171| 222|330
levedura, coadjuvantes de filtracdo inertes e Cerceal 2020 135] 154| 24,8450
cloridrato de tiamina (vitamina B1), na dose de Branco 2021 70| 147] 310]310
40 g/hl.
Siria 2020 | 12,2| 13,1| 17,4|44,0
O mosto fermentou em garrafées de 20, 10 ou 5 Alvar roxo | 2020 85| 100| 118|270
litros tamponados com borbulhadores. Foi Encruzado | 2020 | 5,2 5,9 791150
efetuado arejamento no inicio de fermentagdo e Branda 2020 3,6 4,0 58130
controlado o seu decurso diariamente com _
determinagdo da densidade e temperatura. gzirrcr'::j:a 2021 | 10,0| 151| 18,2|31,0
Devido a simultaneidade das fases de Bical. 2021 | 100| 163| 206330
decantacdo e de fermenta¢do em alguns mostos \'\//Ierlohal. 2021 4.0 76| 1021170
n3o foi possivel usar a cAmara frigorifica para o Fi:aV:Zfa 2021 | 11,4 182 23,0|36,0
controlo de fermentacdo. Luzidio 2021 | 13,0 17,9| 21,4(37,0
L. Arinto 2021 10,4 15,6 19,41 37,0
As temperaturas atingidas no processo . 001 66| 100] 125200

fermentativo nunca foram suficientemente
elevadas de forma a colocar em risco a
fermentac¢do ou a perda de aromas.
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Mostos Tintos

As massas vinicas obtidas apds o esmagamento
e desengace foram corrigidas com solugdo
sulfurosa a 15% de forma a dosear cerca de 80
mg/| de SO.. Seguiu-se 0 mesmo protocolo de
vinificacdo para todas as castas.

Foram inoculadas com o mesmo tipo de
levedura - Saccharomyces cerevisiae — na dose
de 40 g/hl de mosto, e adicionado o mesmo
nutriente na dose de 40 gr/hl que contém
fosfato de amonio bibasico, paredes celulares de
leveduras, autolisados de levedura, coa-
djuvantes de filtracdo inertes e cloridrato de
tiamina (vitamina B1) e uma enzima pectolitica
na dose de 1g/hl.

Tratando-se de microvinificagbes, eventual-
mente com maiores dificuldades de fermenta-
¢do, optou-se por inocular sempre leveduras da
mesma estirpe, com a mesma dose de
nutrientes (nesta fase nao foi possivel obter os
teores em azoto assimildvel) e adicdo de
enzimas pectoliticas, para aumentar o potencial
enzimatico natural da uva e melhorar a
maceragdo durante o tempo de fermentagao,
que nestas condicdes é normalmente mais
curta. Pretendeu-se maximizar o potencial
enoldgico da casta e minimizar as diferencas de
condigGes de cada microvinificagdo.

A fermentacdo decorreu em microvinificadores
de 60 litros de capacidade. Diariamente
procedeu-se a duas remontagens (de manhd e a
tarde). A fermenta¢do decorreu num periodo
entre 8 — 12 dias e foi controlada diariamente
com a determinagdo da densidade e
temperatura. Terminada a fermentacgdo
procedeu-se a separacdo da fase liquida
(lagrima) da fase solida (peliculas e grainhas).
N3do se efetuou a prensagem das massas.

O vinho de lagrima foi trasfegado para garrafdes
de 20, 10 ou 5 litros ou para outros recipientes
de menor volume, quando se justificava.
Mantiveram-se os recipientes atestados
fazendo uso de pequenos berlindes de vidro,
quando necessdrio. A partir desta data

promoveu-se a realizagdo da fermentagdo
malolactica efectuando o acompanhamento
semanal com analise cromatografica.

O quadro seguinte expressa o rendimento em
vinho de lagrima, apds fermentacao.

Castas Ano Vil;f ;o E\g/:
Tinta Roriz 2020 8,2| 30,0
Alvarelhdo 2020 15,1 30,0
Jaen 2020 7,41 30,0
Alfrocheiro 2020 82| 300
Casta resistente 2020 11,0| 30,0
Touriga Fémea 2020 17,5| 37,0
Coracdo de Galo 2020 4,6| 10,5
Touriga Nacional 2020 12,0| 30,0
Monvedro 2020 12,0 32,0
Baga 2020 11,2 | 28,0
Cidreiro 2020 55| 13,0
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Conservacao e
engarrafamento

Terminada a fermentagdo alcodlica os vinhos
brancos foram trasfegados e sulfitados (60 mg/I
SO2) e permaneceram em estagio nos garrafdes,
sobre borras finas, durante alguns meses até ao
enchimento. Os vinhos tintos aguardaram que
se efetuasse a fermentacdo malolactica, foram
sulfitados (80 mg/l SO2) e estagiaram sobre
borras finas até ao engarrafamento.

O engarrafamento decorreu em maio de 2021,
no caso dos vinhos da colheita de 2020, e em
Junho de 2022, no caso da colheita de 2021. Os
vinhos ndo sofreram qualquer colagem ou
filtracdo prévia ao engarrafamento, por essa
razdo foi adicionada uma dose de 20 ml/hl de
estabilizante (goma ardbica) a todos os vinhos.
Foram previamente analisados e corrigidos no
teor de SO: livre antes do engarrafamento.

luc
Castas Anos TAV MV Ac. Vol. Ac. Tot pH Extr gluc/
frutose
. X 2020 15,4 0,987 0,42 5,45 3,42 21,6 2,1
Ferndo Pires
2021 13,7 0,47 5,45 3,33 A
, ) 2020 13,7 0,9885 0,46 5,94 3,26 206 0,6
Arinto do Interior
2021 12,5 0,47 5,75 3,12 0,7
o 2020 15,4 0,9878 0,74 4,81 3,50 23,7 2,0
Malvasia Fina
2021 13,4 0,48 5,15 3,17 13
2020 13,9 0,9888 0,26 5,60 3,29| 299 1,4
Barcelo
2021 13,2 0,43 6,72 3,18 1.3
] 2020 15,4| 0,9872 0,45 5,42 34l 222 2,0
Semillon
2021 12,9 0,42 6,05 3,27 0,8
. 2020 14,7 0,9884 0,36 6,13 3,22 23,5 2.3
Douradinha
2021 13,1 0,45 7,40 3,13 1,1
2020 145|  0,9894 0,56 5,83 339| 253 0,9
Tamarez
2021 11,0 0,27 6,96 2,94 .
. 2020 13,9 0,9942 0,52 8,88 279 362 9,1
Uva Cao
2021 12,2 0,46 10,08 2,78 1,5
. 2020 14,7 0,9892 0,49 5,79 3,21 25,3 1,2
Gouveio
2021 13,2 0,54 6,54 3,07 1,4
. . 2020 12,8 0,9892 0,21 3,95 3,40 20,1 0,7
Malvasia Rei
2021 10,2 0,41 4,82 3,25 2
2020 13,2 0,9907 0,30 6,40 3,58 25 0,7
Rabo de Ovelha
2021 13,0 0,57 5,90 3,23 1,2
2020 14,4 0,9891 0,26 5B 3,08 24,2 1,6
Cerceal Branco
2021 12,1 0,35 7,92 3,02 1,4
Siria 2020 15,0 0,9888 0,43 5,76 3,53 25,3 2,8
Alvar roxo 2020 13,3 0,9906 0,23 5,64 3,14 25 1,2
Encruzado 2020 14,8 0,9883 0,45 5,27 3,51 23,5 1,4
Branda 2020 15,3 0,9881 0,43 5,10 3,36| 24,2 3,4
Cercial da Bairrada 2021 14,1 0,62 6,57 3,03 1,8
Bical 2021 14,6 0,54 5,94 3,31 1,9
Verdial 2021 13,3 0,65 6,65 3,13 2,6
Malvasia Fina Roxa 2021 13,6 0,56 5,45 3,10 1,5
Luzidio 2021 11,0 0,46 6,80 3,03 0,7
Arinto 2021 Garrafdo partiu-se durante o periodo de conservagao
Télia 2021 11,2 0,19 7,32 298] } :
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Castas Ano TAV MV Ac.Vol. | Ac.Tot pH Extr gluc/

frutose
Tinta Roriz 2020 15,0 | 0,9910 0,48 4,89 3,94 31,0 0,5
Jaen 2020 17,1 0,9910 0,60 4,66 3,96 37,0 1,4
Alfrocheiro 2020 16,4 | 0,9906 0,57 7,11 3,46 33,9 0,9
Alvarelhdo 2020 13,2 0,9919 0,38 7,03 3,18 28,1 0,0
Casta resistente 2020 14,1 0,9933 0,55 7,18 3,54 34,4 0,5
Touriga Femea 2020 12,8 | 0,9928 0,32 4,48 3,69 29,2 0,4
Touriga Nacional 2020 13,4 | 0,9914 0,48 5,83 3,47 27,4 0,0
Monvedro 2020 10,8 | 0,9938 0,54 4,20 3,78 25,8 0,0
Baga 2020 11,9 | 0,9924 0,43 5,19 3,56 25,5 0,0
Cidreiro 2020 11,4 | 0,9930 0,52 4,48 3,69 25,5 0,0

Ano Viticola

0O ano de 2020 foi considerado muito quente e
seco. Foi 0 42 ano mais quente dos ultimos 90
anos. Ocorreram sete ondas de calor, das quais
uma na primavera, quatro no verdo (julho e
agosto) e uma no outono, em setembro. Estas
ondas de calor incidiram em particular na regido
centro do Pais. No que concerne a precipitagao,
o ano de 2020 caracterizou-se por um valor
correspondente a 85% do valor considerado
normal. A precipitacdo nos meses de maio a
outubro foram sempre inferiores ao valor médio
de precipitacdo para o periodo de 1971/2000.

A primavera foi muito quente e considerada
normal em termos de precipitacdo. O verao foi
seco e quente e a precipitacdo ocorrida foi baixa,
cerca de 45% do normal. O outono foi quente,
em especial setembro, registando-se também
neste més uma precipitagdo inferior a normal. O
més de agosto teve uma grande variabilidade da
temperatura do ar tendo-se registado valores
acima do normal, incluindo uma onda de calor
no inicio do més. A precipitacdo neste més foi
proxima do normal ocorrendo alguma chuva no
inicio da segunda quinzena. Setembro
caracterizou-se por uma primeira quinzena com
valores de temperatura acima do normal,
incluindo uma onda de calor e uma segunda
quinzena com valores abaixo do normal. A
precipitacdo foi abaixo do normal ocorrendo
alguma chuva na segunda quinzena.

O ano de 2021 foi considerado quente e seco.
Foi 0 252 ano mais quente dos ultimos 90 anos.

Ocorreram trés ondas de calor, das quais uma
no verdo (agosto), uma no outono (outubro) e
outra em dezembro. A onda de calor de agosto
incidiu na regido centro, para além de outras
regides. A de outono incidiu mais no sul do pais
e a de dezembro ndo afetou o ciclo da videira.
No tocante a precipitacdo, o ano de 2021
caracterizou-se por valores correspondentes a
78% dos valores normais. Somente nos meses
de fevereiro e novembro ocorreram valores de
precipitacdo superiores ao normal. Em agosto o
valor médio de temperatura maxima foi acima
do normal e minima abaixo do normal. O valor
médio da quantidade de precipitacdo em agosto
foiinferior ao valor normal. No més de setembro
a temperatura mdxima do ar foi quase sempre
proxima ou inferior ao valor normal mensal e no
tocante a temperatura minima verificaram-se
dois periodos distintos, a 12 quinzena com
valores quase sempre superiores a normal e a 22
quinzena com valores em geral inferiores a
normal. O valor médio da quantidade de
precipitacdo em setembro foi um pouco
superior ao valor normal.

O ciclo da videira é influenciado pelas condicGes
climatéricas que ocorrem durante o ano. Estas
ajudam a explicar as diferengas encontradas na
data de vindima e nos parametros analiticos dos
mostos a vindima, nos anos de 2020 e 2021.

Na regido do Dao, no ano de 2020, houve uma
antecipacao do abrolhamento em cerca de duas
semanas, em relagdo a média da regido. Face as
condi¢Ges climatéricas descritas, o ciclo da
videira acabou por apresentar um avang¢o em
relagdo ao ciclo normal, o que originou uma
antecipagdo da época de vindima, maior ou
menor consoante a casta.
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No ano de 2021, o abrolhamento ocorreu cerca
de uma semana ap0ds a data registada em 2020,
aproximando-se da época normal para a regido
do D3o. No geral, também por influéncia
principalmente da temperatura e humidade do
solo, o ciclo da videira acabou por atrasar em
relacdo ao ano de 2020, decorrendo o periodo
de vindima 8 — 10 dias mais tarde.

Como foi atras referido o ano de 2020 foi muito
quente e seco, em especial no final do ciclo da
videira, criando condig¢Oes para que, no geral, os
vinhos obtidos fossem mais graduados e menos
acidos que os vinhos da colheita de 2021,
conforme podemos verificar nos resultados da
andlise efetuada aos mostos.

Analise sensorial

A Comissdo Vitivinicola Regional do D3o (CVR
Dao), entidade certificadora para os vinhos DO
“D3ao” e “Lafbes” e IG “Terras do D3o”, foi
necessariamente envolvida na avaliagdo destes
ensaios. Assim, para avaliar sensorialmente os
vinhos foram efetuadas provas organoléticas na
Camara de provadores desta CVR, que se
encontra acreditada desde 2019. Optou-se por
recorrer a Camara de provadores também
porque é através dela que se certificam os
vinhos da regido do Dao e Lafées, tendo por isso
todos os seus elementos treino suficiente para,
de forma homogénea, analisarem
sensorialmente os vinhos em prova. Também
porque desta forma os provadores se treinam
em relagdo aos vinhos elementares feitos a
partir de castas cultivadas na regido. Os
elementos da Camara de provadores sdo, na sua
maioria, técnicos que trabalham na area
enolégica e conhecem profundamente a

vitivinicultura regional.

No entanto, a analise sensorial efetuada foi
diferente de uma analise de certificacdo. Trata-
se de uma avaliagdo sensorial para tentar
identificar as varias caracteristicas organoléticas
dos vinhos. Foi elaborada uma ficha de prova

para auxiliar a identificacdo, descricdo e
avaliacdo da intensidade das sensacdes
percebidas e, também, a andlise estatistica.
Paralelamente distribui-se uma ficha com uma
lista de descritores de aromas. Antes de cada
sessdo de prova cega, foi explicada a ficha e o
objetivo da prova. No final da sessdo
identificaram-se as amostras e promoveu-se
uma discussao sobre os vinhos provados.

As sessOes decorreram na sala de provas da CVR
D3o nos dias 15/3/2023, 29/3/2023 e
21/4/2023, com 17, 16 e 14 provadores por
sessdo, respetivamente.

Os vinhos brancos dos anos de 2020 e 2021
foram provados no primeiro (18 amostras) e
segundo dia (17 amostras), em séries de 6
vinhos. Os vinhos tintos de 2020 (10 amostras)
foram provados no terceiro dia.

Os vinhos foram avaliados nas componentes
visual, olfativa e gustativa.

Perfil dos vinhos brancos na prova

Ferndo Pires

—2020 2021
Cor

Intensidade da
cor

Persisténcia

Aroma Intensidade do

retronasal

o,
i
Qualidade do
Corpo
aroma

Evolugdo do
aroma

aroma

Acidez

Alcool

Arinto do Interior
—2020 —2021
Cor

45 Intensidade da
4 cor

Persisténcia

Aroma Intensidade do

retronasal aroma

Qualidade do

Corpo
P aroma

Evolugso do
Acidez ¥
aroma

Alcool



CONTRIBUTO PARA AVALIAGAO DO POTENCIAL ENOLOGICO DE ALGUMAS CASTAS DO DAO
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Rabo de ovelha
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Legenda do perfil dos vinhos brancos

o Limpidez | Brilhante Limpido Névoa Turvo Com depdsito
2 ®
i 2 Cor Incolor Reflexos Amla.relo Ar.na.relo Amarelo palha Amarelo Ambar
< > esverdeados palido citrino dourado
Intensidade da cor Aguado Palido Médio Intenso Escuro
12 impressdo | Sem defeito | Com defeito
©
-E . . - Muito .
® Intensidade do aroma Fechado Discreto Aromédtico (s Explosivo
-_o- aromatico
g Qualidade do aroma Enjoativo Grosseiro Agradavel Distinto Fino
g Evolugdo do aroma Jovem Evoluido Cansado Oxidado Passado
Aroma Frutado Floral Vegetal Quimico Microbiolégico | Animal ‘ Alimentar |
Dogura Seco Adamado Doce Macio
S Alcool | Muito baixo Baixo Médio Alcodlico u,lt.o
= alcodlico
I Acidez Chato Equilibrado Acido Verdasco
e Muito
2 Corpo | Muito ligeiro Ligeiro Médio Encorpado
= encorpado
c
< Intensidade aromatica Fraca Médio Forte Muito forte
Persisténcia Curto Médio Longo Muito longo

Legenda: Vinhos brancos 2020 (esquerda para a direita)
Ferndo Pires, Arinto do Interior, Siria, Malvasia Fina, Barcelo, Semillon, Douradinha, Tamarez, Uva Céo, Alvar roxo, Gouveio,

Malvasia Rei, Cerceal Branco, Rabo de Ovelha, Encruzado e Branda

Legenda: Vinhos brancos 2021 (esquerda para a direita)
Malvasia Fina, Cerceal Branco, Ferndo Pires, Gouveio, Cercial da Bairrada, Bical, Verdial, Malvasia Fina Roxa, Malvasia Rei,
Uva Cdo, Douradinha, Semillon, Arinto do Interior, Barcelo, Luzidio, Rabo de Ovelha, Tamarez e Tdlia
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Perfil dos vinhos tintos na prova

Tinta Roriz

Cor
i B Intensidade da
Persisténcia
3,5 cor
S5 Intensidade do
Aroma retronasal
aroma
Qualidade do
Corpo
aroma
Tanino Evolugdo do
aroma
Acidez Dogura
Alcool
—) ()20
Cor
£ 45 Intensidade da
Persisténcia
3,5 cor
Intensidade do
Aroma retronasal
aroma
Qualidade do
Corpo
aroma
Tanino Evolugde do
aroma
Acidez Dogura
Alcool
Cor
T 45 Intensidade da
Persisténcia
3,5 cor
S5 Intensidade do
Aroma retronasal
aroma
Qualidade do
Corpo
aroma
£ &
Tanino volugdo do
aroma
Acidez Dogura
Alcool
Alvarelhdo
— ) ()20
Cor
1o 4,5 Intensidade da
Persisténcia
3,5 cor
2. Intensidade do
Aroma retronasal
4 aroma
Qualidade do
Corpo
aroma
Tanino Evolugdo do
aroma

Acidez Dogura

Alcool

Casta resistente

Cor
a 4,5 Intensidade da
Persisténcia
35 cor
Intensidade do
Aroma retronasal
aroma
Qualidade do
Corpo
aroma
Tanino Evolugdo do
aroma
Acidez Dogura
Alcool
Touriga Fémea
— (020
Cor
- 4,5 Intensidade da
Persisténcia
3,5 cor
2,5 Intensidade do
Aroma retronasal 7
aroma
Qualidade do
Corpo
aroma
Tanino Evolugdo do
aroma
Acidez Dogura
Alcool
Cor
ki 4,5 Intensidade da
Persisténcia
3,5 cor
5 Intensidade do
Aroma retronasal %
aroma
Qualidade do
Corpo
aroma
Tanino Evolugdo do
aroma
Acidez Dogura
Alcool
—) (020
Cor
- Intensidade da
Persisténcia
3,5 cor
2,5 Intensidade do
Aroma retronasal
aroma
Qualidade do
Corpo
aroma
Tanino Evolugdo do
aroma
Acidez Dogura
Alcool

18



CONTRIBUTO PARA AVALIACAO DO POTENCIAL ENOLOGICO DE ALGUMAS CASTAS DO DAO

Baga Cidreiro
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Legenda do perfil dos vinhos tintos
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Legenda: Vinhos tintos 2020 (esquerda para a direita)
Tinta Roriz, Jaen, Alfrocheiro, Alvarelhdo, Casta resistente, Touriga Fémea, Touriga Nacional, Monvedro, Baga e
Cidreiro

Resultados da prova

Vinhos brancos

Ano 2020 Ano 2021

Andlise Visual Limpidez: Limpidez:

Barcelo sdo os menos limpidos.

Cor: Cor:

Douradinha, Gouveio, Rabo de Ovelha, Semillon | amarelo palido.

palha.
Intensidade da Cor: Intensidade da Cor:
N3o existe grande diferenga entre vinhos. A Diferenga pouco significativa entre a maioria das
maioria situa-se entre o pélido e o médio. Algum | amostras (palida a média). Os vinhos das castas
destaque para o vinho de Cerceal Branco, com Semillon, Malvasia Rei, Barcelo e Arinto do Interior
intensidade entre o médio e o intenso. apresentam menor intensidade de cor. As amostras das

as outras, pela cor média a intensa.

N3o existe diferenga significativa de limpidez nas | Nao existe diferenga significativa entre os vinhos das
varias amostras. varias castas. O vinho da casta Uva Cdo, seguido dos de
Nota-se apenas no vinho da casta Malvasia Fina | Bical, Cercial da Bairrada, Talia, Luzidio, Verdial,
um pouco menos de limpidez em relagdo aos | Douradinha e Rabo de Ovelha, sdo os que apresentam
restantes (mas ainda assim limpo). maior limpidez. Os vinhos das castas Malvasia Rei e

O vinho da casta Cerceal Branco destaca-se pela | A distribuicdo semelhante dos dados entre as varias
cor amarelo palha. Nas castas Encruzado, Ferndo | amostras e os desvios-padrdo relativamente grandes
Pires, Malvasia Fina e Uva Cdo os vinhos | determinam diferenga pouca significativa entre as
apresentam cores mais proximas do amarelo | populagdes de cada amostra. As cores situam-se
citrino. Nas castas Arinto do Interior, Barcelo, | maioritariamente entre os reflexos esverdeados e o

e Tamarez os vinhos apresentam cor amarelo | Destaque para os vinhos das castas Uva Cdo e Rabo de
citrino. Ovelha, significativamente diferentes dos restantes.
Apresentam cores entre o amarelo citrino e o amarelo

castas Malvasia Roxa e Verdial, apresentam maior
intensidade de cor que as anteriores. Os vinhos das
castas Uva Cdo e Rabo de Ovelha destacam-se de todas

Andlise Olfativa | 12 impressao olfativa: 12 impressao olfativa:
De acordo com a analise estatistica, nenhum dos | De acordo com a analise estatistica, nenhum dos vinhos
vinhos apresenta defeito. apresenta defeito.
Intensidade aromatica: Intensidade aromatica:

Algum destaque para o vinho da casta Ferndo | (discretos).
Pires, com maior intensidade aromatica (embora
estatisticamente igual).

N3o ha diferenga significativa. A intensidade | Nao existem diferencas significativas entre as amostras.
aromatica situa-se entre o discreto e o aromatico. | Os vinhos apresentam pouca intensidade aromatica
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Qualidade aromatica:

N3ao ha diferenca significativa. Vinhos com aroma
maioritariamente agraddvel. Os vinhos de
Cerceal Branco, Ferndo Pires e Uva C3o com
qualidade mais agradavel (embora
estatisticamente iguais).

Evolugdo do aroma:

Os vinhos apresentam-se com evolugdo entre o
“jovem” e o “evoluido”. A casta Alvar Roxo
encontra-se no extremo mais jovem e Malvasia
Fina no extremo mais evoluido.

Aroma:

Aroma maioritariamente frutado e/ou floral em
quase todos os vinhos. Os vinhos das castas
Arinto do Interior, Branda, Cerceal Branco,
Douradinha, Encruzado, Ferndo Pires, Gouveio,
Malvasia Fina, Rabo de Ovelha, Semillon,
Tamarez e Uva Cdo com alguma nota vegetal.

Qualidade aromatica:

N3ao existem diferengas significativas entre as amostras.
A maioria dos vinhos parece apresentar aroma entre o
ligeiro grosseiro e o agraddvel. Nas castas Malvasia Rei
e Douradinha os vinhos apresentam aromas
ligeiramente grosseiros. Os vinhos das castas Uva Cdo,
Luzidio, Talia, Malvasia Roxa, Arinto Interior, Gouveio,
Cercial da Bairrada e Ferndo Pires apresentam aromas
mais agradaveis.

Evolugdo do aroma:

N3do existem diferengas significativas entre castas,
sendo que os vinhos se apresentam jovens, com pouca
ou nenhuma evolugdo.

Aroma:

A grande maioria das amostras apresentam aromas
frutados e florais. Nos vinhos das castas Barcelo, Cercial
da Bairrada, Ferndo Pires, Malvasia Fina, Malvasia Roxa
e Rabo de Ovelha identificaram-se algumas notas
vegetais.

Anilise
Gustativa

Dogura:

Sem diferengas significativas. Os vinhos foram
considerados secos. (Uva Cdo com alguma
sensagdo de dogura).

Alcool:

Sem diferenga estatistica na sensagdo de alcool.
Amostras com valores proximos do “médio”.
Malvasia Fina com valor um pouco superior, mas
ndo significativo.

Acidez:

Sem diferenca estatistica. Os vinhos apresentam
uma sensagdo de acidez equilibrada. Os vinhos de
Uva Cdo e Gouveio com valores mais elevados
(expectavel), embora n3o significativo.

Corpo:

Sem diferenga estatistica entre amostras. Corpo
entre ligeiro e médio. Gouveio superior, embora
ndo destacavel. Arinto do Interior inferior,
embora ndo destacavel.

Intensidade aromatica:

Os vinhos ndo apresentam diferenga estatistica
significativa. Identificadas intensidades médio a
médio-forte nos vérios vinhos. Os vinhos de Uva
C3do e Ferndo Pires apresentaram-se com maior
intensidade, sem se destacar estatisticamente.

Persisténcia:

Neste atributo os vinhos sdo muito semelhantes.
No entanto, o Cerceal Branco destaca-se por ter
maior persisténcia e ser significativamente
diferente do Barcelo (com menor persisténcia).
Os vinhos de Uva Cdo, Gouveio e Alvar Roxo
também com valores de persisténcia mais

Dogura:

N3o ha diferengas significativas neste parametro. Os
vinhos apresentam-se mais ou menos secos. Os vinhos
das castas Cerceal Branco, Luzidio e Talia, foram
caracterizados como mais secos e o vinho da casta Bical
como o menos seco (mais proximo do adamado).

Alcool:

N3o existem diferengas significativas, com todos os
vinhos a revelar uma sensagdo de baixo a médio teor
alcodlico.

Acidez:

A acidez dos vinhos é equilibrada na maior parte das
castas. Notam-se, como significativamente diferentes,
os vinhos da Malvasia Rei, com menor acidez e das
castas Cerceal Branco, Tamarez, Luzidio, Talia e Uva Cado
como os mais acidulos. No caso da Uva Cao, como seria
de esperar (uma casta com acidez natural muito
elevada), da a sensag¢do de maior acidez (ja um pouco
desequilibrada), sendo significativamente diferente de
todas as outras.

Corpo:

Variam entre corpo ligeiro e médio. Malvasia Rei
significativamente com menor corpo. Cercial da
Bairrada e Uva Cdo com corpo médio (embora nio
significativamente diferentes de todas as outras castas,
exceto Malvasia Rei, Tamarez e Cerceal Branco).

Intensidade aromatica:

A intensidade varia entre fraca-média e média-forte.
Malvasia Rei significativamente menos intensa. Cercial
da Bairrada aparenta ser a que tem maior intensidade,
embora ndo seja significativamente diferente da grande
maioria.

Persisténcia:

Os vinhos variam entre a persisténcia média e a longa.
Embora ndo haja diferengas significativas, Malvasia Rei
parece ter menor a persisténcia e Uva Cdo a maior
(seguida de Cercial da Bairrada).
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elevados, embora ndo estatisticamente

diferentes do Barcelo.

Avaliagao
Global

Ndo existem diferencas estatisticas na avaliacdo
global das amostras. Ainda assim, e recordando
0os parametros anteriores, o vinho da casta
Cerceal Branco, seguido dos vinhos de Gouveio e
Alvar Roxo, tém avaliagdo global um pouco
superior as restantes. O vinho da casta Malvasia
Fina parece ter a avaliagdo mais baixa (embora
estatisticamente igual as restantes).

Os vinhos apresentam avaliagdes relativamente
semelhantes, em termos estatisticos. A diferenga entre
a casta com maior média e a casta com menor média
ndo chega a 9 unidades. Ainda assim, parece ser
consensual que o vinho de Malvasia Rei teve apreciagdo
inferior (de notar que este é significativamente
diferente apenas do Arinto do Interior, Cercial da
Bairrada, Barcelo, Malvasia Roxa e Uva C3do). O vinho de
Uva Cdo parece ter a apreciagdo mais positiva (embora
seja significativamente diferente apenas das castas
Malvasia Rei, Tamarez, Douradinha, Semillon e Cerceal
Branco).

Conclusées

Ha muito pouca diferenga entre castas nos varios
parametros medidos (numa grande parte deles
ndo existe sequer diferenga estatistica).

Os vinhos apresentados foram avaliados como
sendo maioritariamente limpidos, de cor amarelo
citrino (com algumas excegfes), intensidade
pélida a média; aroma frutado e/ou floral, com
algum vegetal, sem defeito, agradavel, entre o
pouco intenso e o aromatico (com alguns a notar-
se alguma evolugdo); secos, com nivel médio de
dlcool, acidez equilibrada, corpo ligeiro a médio,
intensidade e persisténcia médias.

Ha alguns destaques, embora diminutos e, na
maioria das vezes, estatisticamente ndo
significativos: Cerceal branco com cor amarelo
palha, mais intensa. Este, juntamente com
Ferndo Pires e Uva Cdo, com aromas mais
agraddveis e intensos. Uva Cdo (e Gouveio) com
maior acidez — sdo castas mais acidulas. Cerceal
Branco, Uva Cdo, Ferndo Pires, Gouveio e Alvar
Roxo, com intensidade e persisténcia
ligeiramente superiores. Estes valores podem
explicar o facto de Cerceal Branco, Gouveio e
Alvar Roxo terem tido as avaliagbes mais
elevadas.

Por outro lado, Malvasia Fina destaca-se um
pouco pela menor limpidez, menor qualidade
aromética e maior evolugdo. Alcool também um
pouco superior e acidez das mais baixas (embora,
sem destaque estatistico). Estes valores podem
explicar o facto de esta casta ter tido a avaliagdo
global mais baixa.

Ainda assim, vale a pena apontar que estas
diferengas (embora diminutas ou mesmo
estatisticamente inexistentes) se podem atribuir
tanto as condigGes edafocliméticas do ano de
2020, como as prdticas enoldgicas, data de
vindima, etc, e ndo apenas e necessariamente a
tipicidade de cada casta.

Parece ndo haver diferengas substanciais entre as varias
castas brancas. De um modo geral, os vinhos
apresentam-se limpidos, com cor amarelo palido, de
pouca intensidade. Aroma frutado e floral, sem defeito,
pouco intenso, agradavel, com pouca ou nenhuma
evolugdo. Vinhos secos, de médio teor alcodlico, acidez
equilibrada, de corpo ligeiro, baixa intensidade e
persisténcia média.

No entanto, ha certas castas que se vdo destacando um
pouco em diversos parametros. Entre elas, as que se
notam pelo destague mais consistente nas varias
caracteristicas, sdo, de um lado, a Malvasia Rei, e do
outro, Uva Cdo, Rabo de Ovelha e Cercial da Bairrada.
De facto, a Uva Cdo e Rabo de Ovelha mostram ser as
castas com maior limpidez, cor ja mais préxima do
amarelo citrino/palha e mais intensa. Cercial da
Bairrada (e também Uva C3o) aparenta ser das mais
agraddveis ao nivel da qualidade aromatica. Na acidez,
a Uva C3o destaca-se bastante das restantes, com
sensagdo mais acentuada. Esta casta, a par com a Cercial
da Bairrada, apresenta mais corpo, mais intensidade na
boca e maior persisténcia.

Por outro lado, a Malvasia Rei mostra ser a casta com
menor limpidez, menor intensidade da cor, aroma mais
grosseiro, menor teor alcodlico, menor acidez, menor
corpo, menor intensidade na boca e menor persisténcia.
Na avaliagdo global, a Uva Cdo tem a pontuagdo mais
elevada (ainda que estatisticamente pouco ou nada
diferente das restantes), seguida da Malvasia Roxa,
Barcelo e Cercial da Bairrada. Ja a Malvasia Rei tem a
pontuagcdo mais baixa de todas as castas (embora
estatisticamente semelhante a maior parte, excepto as
mencionadas anteriormente).

Assim sendo, é de notar sobretudo o contraste na
apreciagdo de qualidade dos vinhos produzidos a partir
da Uva Cdo e da Malvasia Rei. A diferenga estatistica
entre a grande maioria das restantes castas ndo deixa
de ser diminuta. Ainda assim, vale a pena apontar que
estas diferengas se podem atribuir tanto as condiges
edafoclimaticas do ano de 2021, como as praticas
enoldgicas, data de vindima, etc, e ndo apenas e
necessariamente a tipicidade de cada casta.
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Vinhos tintos

Ano 2020

Analise visual

Limpidez:
Vinhos apresentam-se limpidos, sem diferengas entre amostras.

Cor:

O vinho da casta Cidreiro tem cor préxima do tijolo, destacando-se de todos os restantes. No outro
extremo, a Touriga Nacional, com cor entre rubi e granada. Alfrocheiro, Jaen, Casta resistente, Baga e
Tinta Roriz, semelhantes a Touriga Nacional. Alvarelhdo entre retinto e tijolo. Touriga Fémea entre
granada e retinto.

Intensidade da Cor:

O vinho de Touriga Nacional destaca-se pela intensidade da cor. Alfrocheiro, Jaen, Casta resistente e
Tinta Roriz também intensas. O vinho de Cidreiro com a cor menos intensa. Os restantes com média
intensidade.

Andlise Olfativa

12 impressao olfativa:
Amostras sem defeito (algumas notas de defeito no Cidreiro).

Intensidade aromatica:
Tinta Roriz e Jaen com maior intensidade aromatica, seguidas de Alfrocheiro, Casta resistente e Touriga
Nacional. O vinho de Cidreiro um pouco mais fechado. Os restantes com intensidade aromética entre o
discreto e o aromatico.

Qualidade aromatica:

Os vinhos de Touriga Nacional, Tinta Roriz, Touriga Fémea, Casta resistente, Jaen e Alfrocheiro com
aroma agradavel. Restantes um pouco menos agradaveis, com Cidreiro mais grosseiro (embora
estatisticamente ndo diferente de Alvarelhdo, Baga e Monvedro).

Evolugdo do aroma:

O vinho de Cidreiro destaca-se pela maior evolugdo. Restantes castas com aroma jovem, a excegdo de
Alvarelhdo e Baga, com aroma mais préximo do evoluido (estatisticamente ndo sdo diferentes do
Cidreiro).

Aroma:

Maioria dos vinhos com aromas frutados. Destaca-se o Cidreiro com aroma sobretudo vegetal.
Alvarelhdo, Monvedro, Casta resistente e Touriga Fémea frutadas, com ligeiras notas de aroma vegetal.
O vinho de Touriga Nacional com aroma floral, mas também Alfrocheiro e Baga. Os vinhos de Tinta Roriz
e Jaen exaltaram sobretudo aromas frutados.

Anadlise Gustativa

Dogura:
Os vinhos identificaram-se como secos.

Alcool:
O vinho de Jaen e também Tinta Roriz destaca-se pelo nivel superior de percegdo de dlcool. Restantes
com nivel médio. Os vinhos de Cidreiro, Touriga FEmea e Monvedro com niveis mais baixos.

Acidez:
A Acidez foi considerada equilibrada na maioria dos vinhos. Os vinhos de Alvarelhdo e Baga um pouco
mais acidas.

Tanino:

N&o identificadas grandes diferengas entre castas. Vinhos considerados maioritariamente com taninos
redondos. Alvarelhdo e Baga destacam-se por serem mais tanicos. Cidreiro e Jaen um pouco menos
tanicos que as restantes.

Corpo:

0 vinho de Cidreiro destaca-se pelo corpo (muito) ligeiro. Os vinhos de Alvarelhdo, Baga, Monvedro e
Touriga Fémea com corpo ligeiro a médio (mais ligeiro que médio). Restantes com corpo médio a
encorpado, destacando-se o vinho de Alfrocheiro, e também Jaen, por serem mais encorpados.

Intensidade aromatica:

Os vinhos de Alfrocheiro e Jaen considerados com maior intensidade aromatica. Seguem-se os vinhos de
Tinta Roriz, Touriga Nacional e Casta resistente. Restantes com média intensidade. O vinho de Cidreiro
com fraca intensidade aromatica.
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Persisténcia:

Alfrocheiro, Jaen, Casta resistente, Tinta Roriz e Touriga Nacional com finais de boca mais longos.
Alvarelhdo, Baga e Monvedro considerados médios. Os vinhos de Cidreiro e de Touriga Fémea com finais
mais curtos (destaque para Cidreiro).

Avaliagao Global

Curiosamente, a Casta resistente foi a que teve avaliagdes mais elevadas (a par com Touriga Nacional).
Seguem-se Alfrocheiro, Jaen e Tinta Roriz. Depois Touriga Fémea. Alvarelhdo, Baga e Monvedro com
pontuagdes inferiores. O vinho de Cidreiro destaca-se pela pontuagdo mais baixa.

Conclusées

E possivel observar as diferencas (vérias vezes estatisticamente significativas) entre castas nos diversos
parametros e como essas influenciam a avaliagdo global e a percegdo do potencial enolégico de cada
uma. Ha uma clara discrepancia entre a casta Cidreiro e as restantes ao longo de toda a prova. Evidencia-
se a percegdo da qualidade do vinho desta casta pelas sensagdes de desequilibrio identificadas nos vérios
parametros, desde a cor, aroma, até ao corpo e intensidade.

As castas reconhecidas pelo seu potencial — especialmente no Ddo -, como sdo o caso da Touriga
Nacional, Tinta Roriz, Alfrocheiro e Jaen, revelam, no seu todo, notas bastante positivas. Mais uma vez,
vale a pena apontar que estas diferengas se podem dar tanto as condi¢des edafocliméticas do ano de
2020, como as praticas enoldgicas, data de vindima, etc., e ndo apenas e necessariamente a tipicidade

de cada casta.

Conclusoes

A avaliacdo do potencial enoldgico das castas
apresentadas serd tanto mais robusta quanto
maior o niumero de anos em analise. Também
uma abordagem as condigdes climatéricas que
ocorreram ao longo do ciclo vegetativo da
videira ajudam a explicar alguns desvios anuais,
na casta. Deste modo, o presente estudo é um
mero contributo baseado em dois anos de
analise que pretende dar um primeiro sinal das
potencialidades de algumas castas menos
conhecidas ou com menor expressdo na regidao
do D3do. Tera certamente continuidade no
futuro.

O estudo teve maior incidéncia na apreciagao
sensorial dos vinhos  produzidos por
microvinificagdo cujos resultados foram objeto
de analise estatistica, a fim de evidenciar
atributos e eventuais diferengas. Sabemos que
as praticas enoldgicas de maceracdo, de
fermentacdo e conservagdo influenciam a
concentracdo e o tipo de compostos no vinho.

Assim, foi seguido um protocolo de vinificagao

semelhante para todas as castas com uso de
adjuvantes de vinificagdo e estabilizacdo para
potenciar a extragdo de compostos aromaticos e
fendlicos, entre outros, disponiveis na uva, e
promover uma estabilizacdo minima nos vinhos,
evitando o aparecimento de depdsitos de
natureza quimica ou coloidal. Poder-se-ia optar
por outra abordagem seguindo um protocolo
sem uso de qualquer produto enolégico,
excetuando as leveduras selecionadas. Mas a
concentragao de compostos no vinho resultaria
somente da agdo do complexo enzimatico
natural da uva e da extractibilidade dos varios
tipos de compostos. Ora se contornarmos uma
eventual menor extractibilidade de compostos e
promovermos a sua maxima dissolugdo na fase
liguida, com a ajuda de um complexo enzimatico
externo, estamos a maximizar o potencial
enoldgico de uma determinada casta. Esta foi
uma estratégia assumida numa tentativa de
aproximar o protocolo a realidade das
disponiveis

tecnologias de vinificacdo

atualmente para o endlogo.

No futuro teremos que densificar a analise
quimica com vista a melhor caracterizar a
composicao fendlica e aromatica dos vinhos.
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