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Tomei conhecimento pela primeira vez com o Engenheiro António Manuel 
Dias Cardoso em meados dos anos 80, numa visita de estudo que então efec-
tuava, como aluno do Instituto Superior de Agronomia, pelo Centro-Norte 
Vitivinícola, no âmbito da disciplina de Enologia. Desde então, diria que os 
contactos que temos estabelecido têm sido muitos e variados, mas tendo sempre 
como tema de fundo a Vinha e o Vinho. Referiria entre outros, diversas parti-
cipações em congressos nacionais e internacionais, colaborações em projectos 
de I&DE, provas de vinhos, visitas técnicas a empresas do sector e, mais re-
centemente, em Setembro de 2006, no 100.º Curso de Vinificação promovido 
pela Estação Vitivinícola da Bairrada (EVB), na Anadia.

O seu enorme dinamismo, empenhamento e, sobretudo as suas qualidades 
de rigor científico, técnico e de estudioso, procurando sempre a aplicação prá-
tica dos conhecimentos teóricos de Enologia, desde sempre me atraíram e me 
marcaram profundamente. Estas qualidades do Eng.º Dias Cardoso são certa-
mente responsáveis pelo prestígio, modernidade e impacto que tem a Estação 
Vitivinícola da Bairrada nos dias de hoje, claro que, aliadas às colaborações 
que tem tido por parte dos seus colegas na EVB, a ligação à Universidade de 
Aveiro, etc. Vemos hoje uma EVB moderna em termos de infra-estruturas 
laboratoriais e tecnológicas, apresentando uma forte ligação ao tecido empre-
sarial, ao ensino e à investigação e experimentação.

A insistente procura de uma forte ligação à prática dos conhecimentos teó-
ricos existentes no mundo da Viticultura e da Enologia, explicará também, em 
conjunto com a sua muito boa formação de base, o êxito que revela o Eng.º Dias 
Cardoso como Engenheiro-Enólogo, em empresas do sector, sendo responsável 
pela produção de alguns dos bons vinhos portugueses, em particular bairradinos.

O presente livro é o resultado natural de tudo o que escrevi até agora. É uma 
obra muito completa que aparece, escrita em português, no contexto vitivinícola 
português. O texto leva-nos a “viajar” desde a uva, sua composição, maturação 
e vindima; às operações pré-fermentativas; às diferentes vinificações incluin-
do naturalmente a do espumante; às fermentações alcoólica e maloláctica, à 
conservação, clarificação, estabilização e engarrafamento do vinho, não esque-
cendo aspectos relacionados com as doenças, contaminações microbiológicas 
e higiene de instalações e equipamentos. A obra termina com notas sobre a 
prova de vinhos.

O livro está escrito de uma forma de fácil leitura, mas com um elevado ri-
gor técnico-científico, conjugando aspectos teóricos de base com a aplicação 
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prática das temáticas abordadas. Esta obra é por isso destinada a um público 
muito vasto, desde estudantes a profissionais vários do sector vitivinícola e, até, 
a leitores de fora do sector, mas que tenham curiosidade em conhecer aspectos 
relacionados com o fabrico do vinho.

Faço votos que esta obra tenha a expansão, o impacto e o sucesso que ver-
dadeiramente merece.

Janeiro de 2007

Jorge M. Ricardo da Silva
Professor do Sector de Enologia
Laboratório Ferreira Lapa
Instituto Superior de Agronomia
Universidade Técnica de Lisboa
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Como referi no Prefácio que elaborei para um outro livro do autor (Tecnologia 
dos Vinhos Tintos), conheci o Engenheiro Dias Cardoso ainda na década de 
1970, no início da nossa carreira profissional no âmbito do setor vitivinícola. 
Comecei logo a apreciar as suas enormes qualidades de rigor científico e 
técnico no âmbito da ex-Comissão Técnica de Normalização de Bebidas 
Alcoólicas e Espirituosas, da Comissão Nacional do OIV e do próprio OIV, 
bem como, inclusivamente, quando ambos, em 1981, frequentámos um 
estágio em Bordeaux (ele no então Institut d’Oenologie de Bordeaux e eu no 
âmbito da ACTIM).

Por outro lado, o dinamismo que imprimiu à histórica Estação Vitivinícola 
da Bairrada, muito em especial enquanto foi seu diretor, teve como base esse 
seu rigor científico, embora sempre virado para uma eficaz aplicação prática. 
Essa sua permanente ligação à prática, bem evidente neste seu livro, é bem 
demonstrada pela sua actividade de Enólogo em diversas empresas da sua 
região da Bairrada como de outras regiões.

Aliás, a enorme sensibilidade como aborda as diversas questões de índole técnica é 
apanágio da sua forma de vivência, em que a sua paixão pela música é um exemplo 
de referência.

Este livro que tenho a honra de apresentar não será um livro de actualização 
científica, mas sim um livro, bem baseado cientificamente, de fácil leitura 
para um amplo público, conforme aliás o autor afirma na sua Introdução, 
colocando ao serviço de estudantes, vitivinicultores, enólogos e enófilos o que 
ele pôde recolher ao longo de décadas de actividade profissional.

Trata-se de uma 2ª edição, que desde já evidencia o sucesso que foi a 1ª. O 
livro está muito bem organizado e as áreas técnicas envolvidas constituem 
essencialmente uma compilação de textos do autor para as muitas ações 
de formação que dirigiu e orientou. O livro reflecte também a sua muita 
experiência prática enquanto enólogo, a actividade de experimentação que 
realizou e o seu real conhecimento da vitivinicultura de múltiplas regiões em 
todo o Mundo.

Julgo muito importante assinalar a linguagem utilizada, evitando uma ter-
minologia muito técnica e científica, mas extremamente fácil de entender por 
um vasto público, com diferentes níveis de formação.

PREFÁCIO DA 2ª EDIÇÃO



XVIII

É dedicada especial atenção à elaboração de espumantes, hoje área de interesse 
em quase todas as regiões vitivinícolas portuguesas, bem como às regras e práticas 
de higiene, comuns à indústria agroalimentar e que têm vindo a ser adoptadas 
progressivamente em Enologia.

Nesta edição, é ainda apresentado um capítulo sobre vinhos biológicos, 
procurando assim divulgar a respectiva regulamentação europeia mais recente.

Formulo, pois, votos para o sucesso desta edição, como bem merecem quer a 
qualidade do livro, quer os esforços desenvolvidos pelo seu autor na divulgação 
da técnica enológica.

Dezembro de 2019

A.S. Curvelo-Garcia
Investigador Coordenador 
Aposentado, Diretor da Estação 
Vitivinícola Nacional (de 1993 a 
2008), Vice-Presidente do Instituto 
da Vinha e do Vinho (de 1990 a 
1992), Presidente do Conselho 
Científico do Instituto Nacional 
de Recursos Biológicos (de 2009 
a 2011) e da Comissão Nacional 
do OIV (de 1992 a 2011), Vice-
Presidente da Subcomissão de 
Métodos de Análise da OIV (de 
1992 a 2004)
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INTRODUÇÃO À 1ª EDIÇÃO

Dediquei 30 anos da minha vida profissional ao ensino, experimentação e produ-
ção de vinhos. Tive a sorte de trabalhar na Estação Vitivinícola da Beira Litoral 
(hoje Estação Vitivinícola da Bairrada), onde recebi a herança de grandes ho-
mens como Tavares da Silva e Mário Pato e tive a oportunidade de conhecer, no 
terreno, os aspectos mais salientes da viticultura e, particularmente, da enologia.

Pela Estação Vitivinícola da Beira litoral passaram grandes vultos da Enologia 
portuguesa, como Pacheco de Azevedo, Margarido Correia e Manuel Vieira. 
Ao longo de muitas dezenas de anos, por ela passaram, também, milhares de 
técnicos, produtores e amadores de vinhos, ávidos de conhecer ou aperfeiçoar 
o seu conhecimento das técnicas enológicas.

Apesar deste labor intenso em prol da divulgação técnica, tardou o apare-
cimento de textos ou manuais em língua portuguesa, que orientassem mais 
solidamente esses numerosos participantes e os produtores de vinho portugue-
ses, em geral. Foi honrosa excepção O Vinho, de Octávio Pato, que conheceu 
um grande sucesso editorial, chegando aos nosso dias sem a actualização que 
o seu Autor tanto desejava e, infelizmente, já não pôde fazer.

As nossas recentes Tecnologia dos Vinhos Tintos e Tecnologia de Vinhos 
Espumantes, representaram, portanto, a concretização de um velho anseio e a 
resposta a uma necessidade sempre manifestada por quantos se interessam por 
este importante sector da produção agroalimentar.

A circunstância de a primeira daquelas publicações estar esgotada e a vanta-
gem da reunião dos textos num único volume encorajou-me a aceitar a proposta 
da Âncora Editora, a quem expresso os meus agradecimentos.

Embora siga, de perto, a organização e textos publicados nos livros referidos, 
aproveitei para rever e simplificar alguns temas, tornando-os mais acessíveis ao 
leitor, e introduzir um novo capítulo relativo a prova dos vinhos.

Que o leitor retire o proveito possível da leitura destas páginas, que têm, 
como único mérito, a boa vontade do autor.
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INTRODUÇÃO À 2ª EDIÇÃO

Perante a continuada ausência de manuais de enologia escritos em língua 
portuguesa e com dados e observações sobre a nossa realidade, o autor jul-
gou seu dever colocar ao serviço de estudantes, vitivinicultores, enólogos e 
enófilos o que pôde recolher ao longo de décadas de actividade profissional 
intensa. Foram muitos anos recheados de leitura, experimentação e visitas 
aos principais centros vinhateiros do mundo, mas também de trabalho no 
terreno ao serviço do Estado e de empresas. Foram muitos anos de acções 
de formação que o autor ministrou na Estação Vitivinícola da Bairrada. Os 
textos então elaborados serviram de inspiração a este livro, porquanto eles 
foram testados em diálogo vivo com numerosos produtores e técnicos que 
frequentaram os Cursos de Anadia.

O facto de o livro se destinar a um público com diversos níveis de forma-
ção obriga a opções controversas. Nem todos tem conhecimentos de química, 
por exemplo. Alguns quererão ainda mais aprofundamento de certas matérias. 
Tentou-se, por isso, um equilíbrio que o autor julga aceitável, se atendermos 
ao bom acolhimento da 1ª edição.  

A 2ª edição de O Vinho – da Uva à Garrafa retoma a estrutura da primeira, 
começando pelo conhecimento  da matéria prima, sua composição e evolução 
ao longo do ciclo vegetativo da videira. Descrevem-se, depois, as principais 
operações tecnológicas envolvidas na vinificação, dando o devido relevo aos 
fenómenos que lhe estão subjacentes – a fermentação alcoólica e a fermentação 
maloláctica. Os trabalhos de adega prosseguem com alguma operações pós-
-fermentativas, aqui se revelando o zelo do produtor – quase sempre a melhor 
garantia para a obtenção de um vinho de qualidade. Estamos perante a “matu-
ração” do vinho, em que ele vai perdendo certos ardores de juventude (aromas 
exuberantes, sabores agressivos) e ganhando complexidade, macieza,  harmonia.

Os erros ou negligência pagam-se com doenças provocadas por diversos mi-
croorganismos, leveduras ou bactérias, nem sempre fáceis de combater e que 
ocorrem mais cedo do que vulgarmente se pensa. Importa, pois, conhecer os 
agentes responsáveis e os mecanismos envolvidos.

A instabilidade dos vinhos, traduzida por turvações e sedimentos amorfos 
ou cristalinos, é motivo de grande preocupação dos enólogos, que são pressio-
nados pelos mercados a apresentar vinhos de limpidez duradoura. Daí, todo 
um conjunto de operações e tratamentos com um leque de produtos enológicos 
que não tem cessado de aumentar, perante a resistência dos arautos da via bio-
lógica e biodinâmica. A estabilização tartárica, proteica e da matéria corante, 
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a colagem e filtração ocupam um espaço considerável deste livro, explicando-
-se os fenómenos e descrevendo técnicas e equipamentos.

A importância do consumo do vinho em garrafa justifica a abordagem das 
operações de engarrafamento e rolhamento, com as quais se conclui um longo 
percurso tecnológico e se procura conservar e afinar as características sensoriais 
obtidas com tão grande labor.

A elaboração dos espumantes em quase todas as regiões portuguesas, tem 
ganho o interesse crescente de vitivinicultores e empresas, estimulados pelo 
aumento do consumo deste tipo de vinho.  Os principais normativos aplicá-
veis aos espumantes e os pontos críticos da sua tecnologia são desenvolvidos 
com algum detalhe.

As regras e práticas de higiene comuns à indústria agroalimentar têm sido 
adoptadas progressivamente pelas adegas modernas, sobretudo em empresas 
que implementaram sistemas de segurança alimentar. Esta matéria, nem sem-
pre abordada nos manuais de enologia, carece de uma melhor divulgação, o 
que se procurou, descrevendo os principais tipos de sujidades, as superfícies a 
que aderem, os produtos de lavagem e desinfecção, a prática do enxaguamento 
e aspectos práticos da aplicação desses produtos.

A prova dos vinhos é o complemento indispensável da análise fisico-quí-
mica e microbiológica. Sendo olhada tradicionalmente como uma arte apenas 
acessível a alguns eleitos, dotados de capacidades invulgares, a prova repousa, 
cada vez mais, nos métodos da análise sensorial, tornando-se, portanto, numa 
disciplina acessível a todo aquele que, com treino adequado, se exercite na 
identificação de aromas e sabores e alargue o universo de vinhos que conhece. 
O treino sensorial supõe o uso de um vocabulário e o recurso a testes norma-
lizados que se descrevem.

Esta segunda edição, através da chancela Agrobook, surge num momento em 
que a opinião pública e publicada vê com desconfiança o arsenal de produtos 
usados na agricultura e na transformação dos produtos agrícolas. É sintomá-
tico que reputadas instituições de investigação e desenvolvimento, embora 
tardiamente, comecem a ocupar-se e preocupar-se com essa magna questão 
e procurem aprofundar científicamente os modos de produção biológicos e, 
menos consensualmente, os modos de produção biodinâmicos. Com a adição 
de um pequeno capítulo sobre esta matéria procuramos divulgar a regulamen-
tação europeia mais recente, na sua vertente enológica, e comparar o grau de 
exigência dos dois modos de produção no que toca ao uso dos numerosos pro-
dutos e práticas enológicas aprovados pelo OIV.



1
composição das uvas
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1. COMPOSIÇÃO DAS UVAS

1.1. PROPORÇÃO ENTRE OS COMPONENTES DO CACHO
O cacho compreende o cango ou engaço e os bagos. A proporção dos respec-
tivos pesos é variável com a casta. Para muitas castas brancas e tintas o engaço 
varia aproximadamente entre 3 e 9% e os bagos entre 91 e 97% (Quadros 1.1. 
e 1.2.), o que evidencia a massa diminuta do engaço.

Quadro 1.1.
Composição ponderal dos cachos de algumas castas brancas

Casta % em peso dos bagos % em peso dos engaços

Maria Gomes 95,7 4,3

Chardonnay 95,0 5,0

Arinto 93,5 6,5

Cercial 92,7 7,3

Bical 90,6 9,4

Quadro 1.2.
Composição ponderal dos cachos de algumas castas tintas

Casta % em peso dos bagos % em peso dos engaços

Baga 93,6 6,4

Camarate (Castelão Nacional) 91,2 8,8

Touriga Nacional 95,8 4,2

Jaen 96,3 3,7

Bastardo 96,6 3,4

Cabernet Sauvignon 95,6 4,4

Syrah 95,0 5,0

Estes valores alteram-se significativamente em caso de não vingamento do fruto 
(desavinho).

Os bagos estão ligados ao engaço através do pedicelo, cujo comprimento de-
termina o carácter mais ou menos compacto do cacho. As castas Baga e Pinot 
Noir, por exemplo, apresentam, tipicamente, um cacho compacto, em oposi-
ção à casta Merlot.

O peso por bago varia com a casta e com as condições de solo e clima, ob-
servando-se valores compreendidos entre 1 e 3 gramas por bago. 



O
 V

IN
H

O
 -

 D
A

 U
V

A
 À

 G
A

R
R

A
FA

 >
 C

O
M

P
O

SI
Ç

Ã
O

 D
A

S 
U

V
A

S

26

Os bagos são constituídos por película, polpa e grainhas, com a seguinte 
proporção em peso:

Película 10 - 15%

Polpa 80 – 85%

Grainhas 3 - 5%

Os bagos de menor dimensão apresentam uma maior superfície relativa de pe-
lícula. Gil et al (2015), para a casta Cabernet Sauvignon, indicam valores de 
4,6 cm2/g e 3,7 cm2/g, respectivamente, para os bagos pequenos ( 1 g/bago) 
e bagos grandes (1,8 g/bago). Veremos mais tarde que estes dados têm conse-
quências a nível tecnológico.

A polpa representa a parte substancial do bago, sendo, nas castas para vini-
ficação, formada por células cheias de suco celular rico em açúcares que, após 
esmagamento e/ou prensagem, origina o mosto. Admitindo para densidade 
do mosto um valor próximo de 1,1, conclui-se que 100 kg de uva inteira (com 
engaço) renderão entre 73 a 77 litros de mosto, havendo castas que se aproxi-
mam dos 80 litros.

O tamanho e o número das grainhas aumentam com o tamanho do bago, 
o que significa que os bagos mais pequenos apresentam, em média, menos 
grainhas e com menor peso. No trabalho já citado de Gil et al. (2015), a pro-
porção em peso das grainhas em relação ao bago representou 4,4 % nos bagos 
pequenos e 5,7 % nos bagos grandes. Também estes dados têm consequências 
tecnológicas, como veremos adiante.

1.2. COMPOSIÇÃO QUÍMICA DO ENGAÇO
O engaço apresenta uma composição próxima de outros órgãos verdes da plan-
ta, como as folhas e as gavinhas. É muito pobre em açúcares e os seus ácidos 
encontram-se, em parte, sob a forma de sais de potássio. O engaço é rico em 
substâncias fenólicas, particularmente, em taninos muito adstringentes e o pH 
do seu líquido intracelular é superior a 4,0. Por isso, a presença de engaços num 
mosto provoca um aumento da adstringência e do pH.

A lenhificação dos engaços, em muitos casos, ocorre em período posterior 
à vindima. Por isso, frequentemente comunicam um sabor herbáceo ao mosto 
e aos vinhos.

1.3. COMPOSIÇÃO QUÍMICA DA PELÍCULA
A película compreende a epiderme, com 1 ou 2 camadas de células e um 
conjunto adjacente de 4 a 8 camadas de células. A epiderme apresenta um re-
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vestimento externo, chamado cutícula, e, mais externamente, uma camada 
cerosa de pruína.

A pruína é constituída essencialmente por ácido oleanólico e, em menor 
proporção, por diversos álcoois, ésteres e aldeídos. Esta camada assegura a im-
permeabilização da película e parece exercer uma acção estimulante que facilita 
a fermentação. As películas são ricas em celulose e contêm, somente, pequenas 
quantidades de açúcares. Os seus ácidos encontram-se, em grande parte, sob 
a forma de sais, predominando o ácido cítrico. O pH do líquido intracelular 
das películas é sempre mais elevado que o do mosto.

1.3.1. COMPOSTOS FENÓLICOS
A película é muito rica em compostos fenólicos. De acordo com a sua estrutura 
química estes compostos são divididos em várias classes. Na película, as classes 
mais abundantes são os ácidos fenólicos, os estilbenos e os flavonóides. Dentro 
da classe dos flavonóides abundam as antocianinas, os flavonóis e os taninos.

1.3.1.1. ÁCIDOS FENÓLICOS
Os ácidos fenólicos são fenóis monómeros incolores e compreendem:

Ácidos p-hidroxibenzóicos:

R '

R

HO
OH

O

R = H, R’ = H ácido p-hidroxibenzóico

R = OH, R’ = H ácido catéquico

R = OCH3, R’= H ácido vanílico

R = OH, R’ = OH ácido gálico

Ácidos hidroxicinâmicos:

R '

R

HO OH

O R = H, R’= H ácido p-cumárico

R = OH, R’ = H ácido cafeico

R = OCH3, R’ = H ácido ferúlico

 
Os ácidos fenólicos podem ocorrer sob a forma de ésteres do ácido tartárico.

Os derivados dos ácidos cinâmicos estão envolvidos nos fenómenos de oxi-
dação enzimática e acastanhamento dos vinhos brancos.

Os ácidos fenólicos, sob a acção de alguns microorganismos, podem dar 
lugar ao aparecimento de fenóis voláteis, como o etil-4-fenol, responsável por 
aromas desagradáveis, como o vulgarmente designado aroma a suor de cavalo.



O
 V

IN
H

O
 -

 D
A

 U
V

A
 À

 G
A

R
R

A
FA

 >
 M

A
TU

R
A

Ç
Ã

O
 D

A
 U

V
A

44

Figura 2.2. – Estado B, de Baggiolini (gomo de algodão).

Prosseguindo o aumento de volume do gomo, surge, a dado momento, a ponta 
verde dos órgãos primários contidos no gomo (Figura 2.3), a que se sucede a saída 
das folhas (Figura 2.4). Estes são os estados C e D de Baggiolini, respectivamente. 

Figura 2.3. – Estado ponta verde (Estado C, de Baggiolini).

Figura. 2.4. – Estado folhas saídas (Estado D, de Baggiolini).
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3. COLHEITA, TRANSPORTE E RECEPÇÃO 
DAS UVAS

3.1. COLHEITA MANUAL E COLHEITA MECÂNICA
A colheita manual permite a um operador consciente fazer uma primeira seleção 
dos cachos, separando as partes com bagos verdes, secos ou atingidos de doen-
ças como o oídio ou a podridão. É uma operação lenta, impossível de realizar 
durante a noite e, no nosso clima, acaba por decorrer em horas de calor intenso.

 A colheita mecânica (Figuras 3.1. e 3.2.), baseada na vibração da cepa e sepa-
ração dos bagos, que caem num tapete que os eleva para recipientes basculantes, 
tem como inconvenientes:

• arrastamento de fragmentos de sarmentos e folhas;
• esmagamento inevitável das uvas.

Figura 3.1. – Vindima mecânica.

Figura 3.2. – Descarga da uva da máquina de vindima por um

dos depósitos laterais basculantes.
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5.2. ESMAGAMENTO
Com o esmagamento provoca-se o rompimento da película, com libertação do 
sumo contido na polpa da uva, a dispersão das leveduras indígenas e enzimas 
no mosto e o seu arejamento, tudo concorrendo para o arranque da fermen-
tação alcoólica.

Por outro lado, dá-se um aumento da superfície de contacto do líquido com 
as partes sólidas, assim se favorecendo a maceração.

Tradicionalmente, as uvas são esmagadas a pé. A pisa (Figura 5.4.) representa 
um esmagamento suave, deixando bastantes bagos inteiros, que rebentam no 
decorrer da fermentação e dos recalques ou repisas.

Figura 5.4. – Pisa em lagares.

Sob o ponto de vista tecnológico é um processo correcto, pois que atinge todos 
os objectivos do esmagamento sem, no entanto, dilacerar o engaço e as grainhas.

Os esmagadores mecânicos deveriam conduzir ao mesmo resultado. Mas 
tal não acontece com alguns modelos.

Basicamente, os esmagadores mecânicos classificam-se em
• esmagadores centrífugos;
• esmagadores de rolos.
Os esmagadores de rolos são hoje os únicos modelos recomendáveis, já que 

os centrífugos (Figura 5.5.) provocam uma excessiva destruição das partes só-
lidas do cacho, com formação de elevada proporção de borras e dando origem 
a vinhos com aroma e sabor herbáceos.
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Figura 17.5. – Modelo standard de garrafa para espumante.

Pode verificar-se que o diâmetro interno do gargalo é de 17.5 mm, medido a 
4 mm de profundidade.

Com alguma frequência são usados modelos especiais de garrafa, normal-
mente associados a espumantes de qualidade superior (Figura 17.6.).

Figura 17.6 – Modelos especiais de garrafas de espumante.
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• pode ser vantajosa a numeração das cabines de prova, para facilitar a 
identificação e localização dos provadores;

• se existir um sistema computorizado para introdução dos dados, os com-
ponentes do computador devem ser configurados por forma a que o 
provador se concentre na sua tarefa de análise sensorial.

19.2.2. O COPO DE PROVA
Também em relação ao copo de prova, o ISO elaborou a Norma 3591, de 1977, que 
define um tipo que se generalizou, praticamente, em todo o mundo (Figura 19.3.):

Ø 46 ± 2

Ø 65 ± 2

Ø 9 ± 1

Ø 65 ± 5

10
0 

± 
2

55
 ±

 3

0,8 ± 0,1

Figura 19.3. – Copo de prova, segundo a Norma ISO 3591.

• a sua capacidade total é de 215 mL, devendo, para efeitos de prova, 
conter apenas 50 mL;

• a forma do copo permite a concentração dos aromas;
• deve ser fabricado em vidro transparente, totalmente incolor, corres-

pondendo à especificação do tipo “cristalino”;
• em Portugal e noutros países mantêm-se modelos, que, no entanto, es-

tão perdendo posição a favor do copo normalizado. 

19.3. CONDIÇÕES INERENTES AO PROVADOR
A maioria das pessoas tem suficiente sensibilidade para que possa exercitar-se 
com sucesso na prova de vinhos. Excluem-se os indivíduos portadores de de-
ficiências fisiológicas, que são, aliás, casos raros.
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Figura 19.7. – A roda de aromas.

19.5.3. OS DEFEITOS AROMÁTICOS
Os defeitos aromáticos podem surgir:

• por contaminação exterior - caso de um vinho em contacto com 
uma vasilha de poliéster em que tenha havido migração de estireno ou 
o gosto de rolha provocado pelo TCA;

• por má conservação do vinho ou má tecnologia:
 º Azedia - devido à formação de acetato de etilo;
 º Aroma a ranço - devido à transformação bacteriana do ácido sórbico;
 º Aroma a sulfídrico, mercaptano, etc. - devido, entre outras causas 

possíveis, a adições extemporâneas de SO2 ou a conservação prolon-
gada sobre borras;

 º Aroma a oxidado - devido à não proteção do vinho com um anti-oxi-
dante, como o dióxido de enxofre;

 º Aroma a estrebaria – originado pelo metabolismo das leveduras 
Dekkera/Brettanomyces;



O
 V

IN
H

O
 -

 D
A

 U
V

A
 À

 G
A

R
R

A
FA

 >
 A

LG
U

N
S 

A
P

O
N

TA
M

EN
TO

S 
SO

B
R

E 
O

 V
IN

H
O

 B
IO

LÓ
G

IC
O

439

20. ALGUNS APONTAMENTOS SOBRE O 
VINHO BIOLÓGICO

20.1. INTRODUÇÃO
A agricultura (e a viticultura) moderna recorre a 3 modos de produção:

• Convencional, obedecendo a todas as disposições e beneficiando das 
permissões regulamentares relativamente ao uso do solo, material ve-
getativo, fertilizantes e correctivos, práticas culturais, uso de herbicidas 
e pesticidas, conforme o disposto no Regulamento (UE) nº 1308/2013, 
de 17 de Dezembro.;

• Biológico, “combinando as melhores práticas em matéria ambiental e 
climática, um elevado nível de biodiversidade, a preservação dos recursos 
naturais e a observância de normas exigentes em matéria de produção 
em sintonia com a procura, por parte de um número crescente de con-
sumidores de produtos produzidos através da utilização de substâncias 
e processos naturais” [Regulamento (UE) nº  2018/848 do Parlamento 
Europeu e do Conselho, de 30 de Maio de 2018];

• Biodinâmico, que se baseia nas ideias apresentadas pelo filósofo e cien-
tista Rudolf Steiner, em 1924, que introduzem uma dimensão espiritual 
na produção agrícola e procuram integrar todos os elementos de uma 
exploração agrícola – solo, água, ar, plantas, animais, microorganismos 
–  tornando-a autosustentável, defendendo a biodiversidade, reforçando 
a sanidade das plantas com recurso à compostagem e infusões vegetais, 
tirando partido das influências cósmicas. Para os seguidores da biodi-
nâmica, tudo na natureza está interligado, incluindo os corpos celestes.

 Não há, por enquanto, regulamentação da produção biodinâmica. A respec-
tiva certificação está a cargo de organizações privadas, algumas das quais têm 
uma forte dimensão internacional como a Demeter.
 
Simplificando, poderá dizer-se que o modo biodinâmico tem muitos pontos 
comuns com  o modo biológico, sendo mais exigente e restritivo e dotado de 
um pensamento que interpreta as relações do homem com a natureza. Ambos 
rejeitam a agricultura intensiva e o uso de fertilizantes químicos, os pesticidas 
de síntese e as variedades geneticamente modificadas (OGM), tendo em vista 
uma agricultura sustentável, transmitindo às futuras gerações um solo em tão 
boas (ou melhores) condições como o encontrámos. 
 Na breve exposição que segue limitar-nos-emos às práticas enológicas admi-
tidas ou proibidas pelo referido Regulamento (UE) 2018/848 sobre “produção 
biológica e rotulagem dos produtos biológicos”, fazendo também referência, 
quando apropriado, às restrições do modo biodinâmico. 



Um dever ético
Os contributos de natureza técnica e técnico-científica são essenciais para o 
desenvolvimento e afirmação das actividades económicas transformadoras, 
particularmente aquelas em que a mão do Homem é decisiva para a obtenção 
de produtos finais de elevada qualidade. 

O vinho, um produto que remonta aos primórdios da Humanidade, e que cruza 
transversalmente as culturas que enformam a nossa civilização, para além de 
um bem de prazer, de lazer e de sociabilização, é também estrutural à economia 
portuguesa e um factor estruturante de coesão do tecido social, particularmente 
no que aos territórios agrícolas e rurais diz respeito. 

A obra que decidimos apoiar tem uma matriz referencial, não apenas para a 
Bairrada, mas também para Portugal: o Engenheiro António Dias Cardoso. 
Um enólogo de excepção, um ser humano ímpar, uma fonte permanente de 
aprendizagem e de inspiração.           

Porque a eternidade não se produz pela transmissão oral do conhecimento, 
mas sim pela obra que é legada, apoiar a presente edição torna-se, assim, um 
imperativo de natureza ética.

Muito obrigado Engenheiro António Dias Cardoso! 

Professor Doutor Francisco Batel Marques
Quinta dos Abibes, Anadia, Bairrada, Portugal. 

www.quintadosabibes.com – a Bairrada no seu esplendor
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Sobre a obra

Perante a continuada ausência de manuais de enologia escritos em língua 
portuguesa e com dados e observações sobre a nossa realidade, o autor julgou 
seu dever colocar ao serviço de estudantes, vitivinicultores, enólogos e enófilos 
o que pôde recolher ao longo de décadas de actividade profissional intensa. O 
facto de o livro se destinar a um público com diversos níveis de formação fez como 
que houvesse um equilíbrio que o autor julga aceitável, se atendermos ao bom 
acolhimento da primeira edição.  

Esta segunda edição de O Vinho – da Uva à Garrafa, que retoma e revê a 
estrutura da anterior, surge num momento em que a opinião pública e publicada vê 
com desconfiança o arsenal de produtos usados na agricultura e na transformação 
dos produtos agrícolas, pelo que disponibiliza um pequeno capítulo sobre a 
produção biológica, no qual se procura divulgar a regulamentação europeia mais 
recente, na sua vertente enológica, e comparar o grau de exigência no que toca ao 
uso dos numerosos produtos e práticas enológicas aprovados pelo OIV.  
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