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PREFACIO DA 1° EDICAO

Tomei conhecimento pela primeira vez com o Engenheiro Anténio Manuel
Dias Cardoso em meados dos anos 80, numa visita de estudo que entio efec-
tuava, como aluno do Instituto Superior de Agronomia, pelo Centro-Norte
Vitivinicola, no 4mbito da disciplina de Enologia. Desde entao, diria que os
contactos que temos estabelecido tém sido muitos e variados, mas tendo sempre
como tema de fundo a Vinha e o Vinho. Referiria entre outros, diversas parti-
cipaghes em congressos nacionais e internacionais, colaboragdes em projectos
de I&DE, provas de vinhos, visitas técnicas a empresas do sector e, mais re-
centemente, em Setembro de 2006, no 100.° Curso de Vinificagao promovido
pela Estagao Vitivinicola da Bairrada (EVB), na Anadia.

O seu enorme dinamismo, empenhamento e, sobretudo as suas qualidades
de rigor cientifico, técnico e de estudioso, procurando sempre a aplicagao pri-
tica dos conhecimentos teéricos de Enologia, desde sempre me atrairam e me
marcaram profundamente. Estas qualidades do Eng.> Dias Cardoso sao certa-
mente responsdveis pelo prestigio, modernidade e impacto que tem a Estagao
Vitivinicola da Bairrada nos dias de hoje, claro que, aliadas as colaboragoes
que tem tido por parte dos seus colegas na EVB, a ligacao a Universidade de
Aveiro, etc. Vemos hoje uma EVB moderna em termos de infra-estruturas
laboratoriais e tecnolégicas, apresentando uma forte ligagao ao tecido empre-
sarial, ao ensino e a investigagdo e experimentagao.

A insistente procura de uma forte ligacdo a prdtica dos conhecimentos te6-
ricos existentes no mundo da Viticultura e da Enologia, explicard também, em
conjunto com a sua muito boa formagao de base, o éxito que revela o Eng. Dias
Cardoso como Engenheiro-Endlogo, em empresas do sector, sendo responsdvel
pela producio de alguns dos bons vinhos portugueses, em particular bairradinos.

O presente livro é o resultado natural de tudo o que escrevi até agora. E uma
obra muito completa que aparece, escrita em portugués, no contexto vitivinicola
portugués. O texto leva-nos a “viajar” desde a uva, sua composi¢ao, maturagao
e vindima; as operagoes pré-fermentativas; as diferentes vinificagoes incluin-
do naturalmente a do espumante; as fermentagoes alcodlica e maloldctica, a
conservagao, clarificacao, estabilizagao e engarrafamento do vinho, nao esque-
cendo aspectos relacionados com as doengas, contaminagdes microbioldgicas
e higiene de instalagoes e equipamentos. A obra termina com notas sobre a
prova de vinhos.

O livro estd escrito de uma forma de fAcil leitura, mas com um elevado ri-
gor técnico-cientifico, conjugando aspectos tedricos de base com a aplicacio
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prética das temdticas abordadas. Esta obra é por isso destinada a um publico
muito vasto, desde estudantes a profissionais varios do sector vitivinicola e, até,
a leitores de fora do sector, mas que tenham curiosidade em conhecer aspectos
relacionados com o fabrico do vinho.

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

Janeiro de 2007

Jorge M. Ricardo da Silva
Professor do Sector de Enologia
Laboratério Ferreira Lapa
Instituto Superior de Agronomia

Universidade Técnica de Lisboa
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PREFACIO DA 2° EDICAO

Como referi no Prefécio que elaborei para um outro livro do autor (Zecnologia
dos Vinhos Tintos), conheci o Engenheiro Dias Cardoso ainda na década de
1970, no inicio da nossa carreira profissional no ambito do setor vitivinicola.
Comecei logo a apreciar as suas enormes qualidades de rigor cientifico e
técnico no Ambito da ex-Comissio Técnica de Normalizacio de Bebidas
Alcodlicas e Espirituosas, da Comissao Nacional do OIV e do préprio OIV,
bem como, inclusivamente, quando ambos, em 1981, frequentdmos um
estdgio em Bordeaux (ele no entao Institut d’Oenologie de Bordeaux e eu no

ambito da ACTIM).

Por outro lado, o dinamismo que imprimiu & histérica Estagao Vitivinicola
da Bairrada, muito em especial enquanto foi seu diretor, teve como base esse
seu rigor cientifico, embora sempre virado para uma eficaz aplicagao pratica.
Essa sua permanente ligagao a prética, bem evidente neste seu livro, é bem
demonstrada pela sua actividade de Endlogo em diversas empresas da sua
regido da Bairrada como de outras regioes.

Alids, a enorme sensibilidade como aborda as diversas questoes de indole técnica é
apandgio da sua forma de vivéncia, em que a sua paixao pela musica é um exemplo
de referéncia.

Este livro que tenho a honra de apresentar nio serd um livro de actualizagio
cientifica, mas sim um livro, bem baseado cientificamente, de facil leitura
para um amplo publico, conforme alids o autor afirma na sua Introducio,
colocando ao servigo de estudantes, vitivinicultores, endlogos e enéfilos o que
ele pode recolher ao longo de décadas de actividade profissional.

Trata-se de uma 22 edigao, que desde ji evidencia o sucesso que foi a 12. O
livro estd muito bem organizado e as dreas técnicas envolvidas constituem
essencialmente uma compila¢io de textos do autor para as muitas agoes
de formagio que dirigiu e orientou. O livro reflecte também a sua muita
experiéncia pritica enquanto endlogo, a actividade de experimentagio que
realizou e o seu real conhecimento da vitivinicultura de mdltiplas regioes em
todo o Mundo.

Julgo muito importante assinalar a linguagem utilizada, evitando uma ter-
minologia muito técnica e cientifica, mas extremamente fécil de entender por
um vasto publico, com diferentes niveis de formagao.
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E dedicada especial atengio A elaboracio de espumantes, hoje drea de interesse
em quase todas as regioes vitivinicolas portuguesas, bem como as regras e praticas
de higiene, comuns a inddstria agroalimentar e que tém vindo a ser adoptadas
progressivamente em Enologia.

Nesta edi¢do, ¢ ainda apresentado um capitulo sobre vinhos bioldgicos,
procurando assim divulgar a respectiva regulamentagao europeia mais recente.

Formulo, pois, votos para o sucesso desta edi¢do, como bem merecem quer a
qualidade do livro, quer os esforgos desenvolvidos pelo seu autor na divulgagao
da técnica enolégica.

Dezembro de 2019

A.S. Curvelo-Garcia
Investigador Coordenador
Aposentado, Diretor da Estacao
Vitivinicola Nacional (de 1993 a
2008), Vice-Presidente do Instituto
da Vinha e do Vinho (de 1990 a
1992), Presidente do Conselho
Cientifico do Instituto Nacional
de Recursos Biolégicos (de 2009
22011) e da Comissao Nacional
do OIV (de 1992 a 2011), Vice-
Presidente da Subcomissio de
M¢étodos de Andlise da OIV (de
1992 a 2004)
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INTRODUCAO A 1° EDICAO

Dediquei 30 anos da minha vida profissional ao ensino, experimenta¢io e produ-
¢ao de vinhos. Tive a sorte de trabalhar na Estacao Vitivinicola da Beira Litoral
(hoje Estagao Vitivinicola da Bairrada), onde recebi a heranca de grandes ho-
mens como Tavares da Silva e Mdrio Pato e tive a oportunidade de conhecer, no
terreno, os aspectos mais salientes da viticultura e, particularmente, da enologia.

Pela Estacao Vitivinicola 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, dvidos de conhecer ou aperfeicoar
o seu conhecimento das técnicas enoldgicas.

Apesar deste labor intenso em prol da divulgagao técnica, tardou o apare-
cimento de textos ou manuais em h’ngua portuguesa, que orientassem mais
solidamente esses numerosos participantes e os produtores de vinho portugue-
ses, em geral. Foi honrosa excepgao O Vinho, de Octdvio Pato, que conheceu
um grande sucesso editorial, chegando aos nosso dias sem a actualiza¢ao que
o seu Autor tanto desejava e, infelizmente, jd ndo pode fazer.

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

A circunstincia de a primeira daquelas publicacoes estar esgotada e a vanta-
gem da reuniao dos textos num tinico volume encorajou-me a aceitar a proposta
da Ancora Editora, a quem expresso os meus agradecimentos.

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

Que o leitor retire o proveito possivel da leitura destas pdginas, que tém,
como Unico mérito, a boa vontade do autor.
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INTRODUCAO A 22 EDICAO

Perante a continuada auséncia de manuais de enologia escritos em lingua
portuguesa e com dados e observagdes sobre a nossa realidade, o autor jul-
gou seu dever colocar ao servigo de estudantes, vitivinicultores, enélogos e
endfilos o que pdde recolher ao longo de décadas de actividade profissional
intensa. Foram muitos anos recheados de leitura, experimentagao e visitas
aos principais centros vinhateiros do mundo, mas também de trabalho no
terreno ao servico do Estado e de empresas. Foram muitos anos de acgdes
de formagao que o autor ministrou na Estagdo Vitivinicola da Bairrada. Os
textos entdo elaborados serviram de inspiragao a este livro, porquanto eles
foram testados em didlogo vivo com numerosos produtores e técnicos que
frequentaram os Cursos de Anadia.

O facto de o livro se destinar a um publico com diversos niveis de forma-
¢ao obriga a opgoes controversas. Nem todos tem conhecimentos de quimica,
por exemplo. Alguns quererao ainda mais aprofundamento de certas matérias.
Tentou-se, por isso, um equilibrio que o autor julga aceitdvel, se atendermos
ao bom acolhimento da 12 edigao.

A 22 edigao de O Vinho — da Uva & Garrafa retoma a estrutura da primeira,
comegando pelo conhecimento da matéria prima, sua composicao e evolugio
a0 longo do ciclo vegetativo da videira. Descrevem-se, depois, as principais
operagoes tecnoldgicas envolvidas na vinificagao, dando o devido relevo aos
fenémenos que lhe estao subjacentes — a fermentagao alcodlica e a fermentagio
maloldctica. Os trabalhos de adega prosseguem com alguma operagoes pds-
-fermentativas, aqui se revelando o zelo do produtor — quase sempre a melhor
garantia para a obten¢ao de um vinho de qualidade. Estamos perante a “matu-
racao” do vinho, em que ele vai perdendo certos ardores de juventude (aromas
exuberantes, sabores agressivos) e ganhando complexidade, macieza, harmonia.

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

A instabilidade dos vinhos, traduzida por turvagoes e sedimentos amorfos
ou cristalinos, é motivo de grande preocupagao dos endlogos, que sio pressio-
nados pelos mercados a apresentar vinhos de limpidez duradoura. Dai, todo
um conjunto de operagdes e tratamentos com um leque de produtos enoldgicos
que nio tem cessado de aumentar, perante a resisténcia dos arautos da via bio-
légica e biodindmica. A estabilizacao tartdrica, proteica e da matéria corante,
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a colagem e filtragao ocupam um espaco considerdvel deste livro, explicando-
-se os fenémenos e descrevendo técnicas e equipamentos.

A importincia do consumo do vinho em garrafa justifica a abordagem das
operagoes de engarrafamento e rolhamento, com as quais se conclui um longo
percurso tecnoldgico e se procura conservar e afinar as caracteristicas sensoriais
obtidas com tao grande labor.

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

As regras e prdticas de higiene comuns 2 inddstria agroalimentar tém sido
adoptadas progressivamente pelas adegas modernas, sobretudo em empresas
que implementaram sistemas de segurancga alimentar. Esta matéria, nem sem-
pre abordada nos manuais de enologia, carece de uma melhor divulgacao, o
que se procurou, descrevendo os principais tipos de sujidades, as superficies a
que aderem, os produtos de lavagem e desinfec¢io, a prética do enxaguamento
e aspectos praticos da aplica¢ao desses produtos.

A prova dos vinhos ¢ o complemento indispensdvel da anilise fisico-qui-
mica e microbioldgica. Sendo olhada tradicionalmente como uma arte apenas
acessivel a alguns eleitos, dotados de capacidades invulgares, a prova repousa,
cada vez mais, nos métodos da andlise sensorial, tornando-se, portanto, numa
disciplina acessivel a todo aquele que, com treino adequado, se exercite na
identificacio de aromas e sabores e alargue o universo de vinhos que conhece.
O treino sensorial supde o uso de um vocabuldrio e o recurso a testes norma-
lizados que se descrevem.

Esta segunda edicdo, através da chancela Agrobook, surge num momento em
que a opinido publica e publicada vé com desconfianc¢a o arsenal de produtos
usados na agricultura e na transformagio dos produtos agricolas. E sintomd-
tico que reputadas instituigoes de investigagdo e desenvolvimento, embora
tardiamente, comecem a ocupar-se e preocupar-se com essa magna questio
e procurem aprofundar cientificamente os modos de produgio biolégicos e,
menos consensualmente, os modos de produ¢io biodindmicos. Com a adi¢io
de um pequeno capitulo sobre esta matéria procuramos divulgar a regulamen-
tagdo europeia mais recente, na sua vertente enoldgica, e comparar o grau de
exigéncia dos dois modos de produgao no que toca ao uso dos numerosos pro-
dutos e préticas enolégicas aprovados pelo OIV.
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1. COMPOSICAO DAS UVAS

1.1. PROPORGCAO ENTRE OS COMPONENTES DO CACHO

O cacho compreende o cango ou engago ¢ os bagos. A propor¢ao dos respec-
tivos pesos ¢ varidvel com a casta. Para muitas castas brancas e tintas o engago
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 engaco.

QUADRO 1.1.
COMPOSIGAO PONDERAL DOS CACHOS DE ALGUMAS CASTAS BRANCAS

% em peso dos bagos % em peso dos engacos

Arinto 93,5

Cercial 92,7 73

Bical 9,4
QUADRO 1.2.

COMPOSIQAO PONDERAL DOS CACHOS DE ALGUMAS CASTAS TINTAS

% em peso dos bagos % em peso dos engagos

Camarate (Castelao Nacional)

Touriga Nacional

Bastardo

Cabernet Sauvignon

Estes valores alteram-se significativamente em caso de nio vingamento do fruto

(desavinho).

Os bagos estao ligados ao engaco através do pedicelo, cujo comprimento de-
termina o cardcter mais ou menos compacto do cacho. As castas Baga e Pinot
Noir, por exemplo, apresentam, tipicamente, um cacho compacto, em oposi-
¢ao a casta Merlot.

O peso por bago varia com a casta e com as condi¢des de solo e clima, ob-
servando-se valores compreendidos entre 1 e 3 gramas por bago.
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Os bagos sao constituidos por pelicula, polpa e grainhas, com a seguinte
proporgao em peso:

Pelicula 10 - 15%

Polpa 80 - 85%

Os bagos de menor dimensao apresentam uma maior superficie relativa de pe-
licula. Gil et al (2015), para a casta Cabernet Sauvignon, indicam valores de
4,6 cm?/g e 3,7 cm?/g, respectivamente, para os bagos pequenos ( 1 g/bago)
e bagos grandes (1,8 g/bago). Veremos mais tarde que estes dados tém conse-
quéncias a nivel tecnoldgico.

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

O tamanho e o nimero 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 ja citado de Gil et al. (2015), a pro-
por¢do em peso das grainhas em relagao ao bago representou 4,4 % nos bagos
pequenos e 5,7 % nos bagos grandes. Também estes dados tém consequéncias
tecnoldgicas, como veremos adiante.

1.2. COMPOSICAO QUIMICA DO ENGAGO
O engago apresenta uma composi¢ao préxima de outros 6rgaos verdes da plan-
ta, como as folhas e as gavinhas. E muito pobre em agtcares e os seus dcidos
encontram-se, em parte, sob a forma de sais de potdssio. O engaco ¢ rico em
substancias fendlicas, particularmente, em taninos muito adstringentes e o pH
do seu liquido intracelular é superior a 4,0. Por isso, a presenga de engagos num
mosto provoca um aumento da adstringéncia e do pH.

A lenhificacio dos engacos, em muitos casos, ocorre em periodo posterior
a vindima. Por isso, frequentemente comunicam um sabor herbdceo ao mosto
e aos vinhos.

1.3. COMPOSICAO QUIMICA DA PELICULA

A pelicula 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-



vestimento externo, chamado cuticula, e, mais externamente, uma camada
cerosa de pruina.

A pruina é constituida essencialmente por dcido oleandlico e, em menor
proporgao, por diversos dlcoois, ésteres e aldeidos. Esta camada assegura a im-
permeabilizagao da pelicula e parece exercer uma acgio estimulante que facilita
a fermentagao. As peliculas sdo ricas em celulose e contém, somente, pequenas
quantidades de agtcares. Os seus dcidos encontram-se, em grande parte, sob
a forma de sais, predominando o 4cido citrico. O pH do liquido intracelular
das peliculas é sempre mais elevado que o do mosto.

1.3.1. COMPOSTOS FENOLICOS

A pelicula é muito rica em compostos fenélicos. De acordo com a sua estrutura
quimica estes compostos sao divididos em vdrias classes. Na pelicula, as classes
mais abundantes sdo os dcidos fendlicos, os estilbenos e os flavondides. Dentro
da classe dos flavondides abundam as antocianinas, os flavondis e os taninos.

1.3.1.1. ACIDOS FENOLICOS
Os dcidos fendlicos sao fendis mondémeros incolores e compreendem:

AcIDOS P-HIDROXIBENZOICOS:

acido p-hidroxibenzéico

0 acido catéquico
HO

OH acido vanilico

R=0OH,R'=0OH acido gélico

AcIDOS HIDROXICINAMICOS:

acido p-cumirico
HO acido cafeico

R" R=0CH,R'=H acido ferulico

Os 4cidos fendlicos podem ocorrer sob a forma de ésteres do dcido tartarico.
Os derivados dos 4cidos cindmicos estio envolvidos nos fenémenos de oxi-
dacao enzimdtica e acastanhamento dos vinhos brancos.
Os 4cidos fendlicos, sob a ac¢ao de alguns microorganismos, podem dar
lugar ao aparecimento de fendis voldteis, como o etil-4-fenol, responsavel por
aromas desagraddveis, como o vulgarmente designado aroma a suor de cavalo.
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Figura 2.2. — Estado B, de Baggiolini (gomo de algodao).

Prosseguindo o aumento de volume do gomo, surge, a dado momento, a ponta
verde dos 6rgaos primdrios contidos no gomo (Figura 2.3), a que se sucede a saida
das folhas (Figura 2.4). Estes sdo os estados C e D de Baggiolini, respectivamente.

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

Figura. 2.4. — Estado folhas saidas (Estado D, de Baggiolini).



3. COLHEITA, TRANSPORTE E RECEPCAO
DAS UVAS

3.1. COLHEITA MANUAL E COLHEITA MECANICA
A colheita manual permite a um operador consciente fazer uma primeira selecio
dos cachos, separando as partes com bagos verdes, secos ou atingidos de doen-
¢as como o oidio ou a podridio. E uma operagio lenta, impossivel de realizar
durante a noite e, no nosso clima, acaba por decorrer em horas de calor intenso.

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

* arrastamento de fragmentos de sarmentos e folhas;

* esmagamento inevitdvel das uvas.

Figura 3.1. - Vindima mecanica.

Figura 3.2. — Descarga da uva da maqguina de vindima por um

dos depdsitos laterais basculantes.
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5.2. ESMAGAMENTO
Com o esmagamento provoca-se o rompimento da pelicula, com libertagio do
sumo contido na polpa da uva, a dispersao das leveduras indigenas e enzimas
no mosto e o seu arejamento, tudo concorrendo para o arranque da fermen-
tacao alcodlica.

Por outro lado, d4-se um aumento da superficie de contacto do liquido com
as partes sélidas, assim se favorecendo a maceragdio.

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

Figura 5.4. - Pisa em lagares.

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

Os esmagadores mecanicos deveriam conduzir a0 mesmo resultado. Mas
tal nao acontece com alguns modelos.

Basicamente, os esmagadores mecAnicos classificam-se em

* esmagadores centrifugos;

* esmagadores de rolos.

Os esmagadores de rolos s3o hoje os inicos modelos recomenddveis, ja que
os centrifugos (Figura 5.5.) provocam uma excessiva destrui¢ao das partes so-
lidas do cacho, com formagio de elevada propor¢io de borras e dando origem
a vinhos com aroma e sabor herbiceos.
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Figura 17.5. - Modelo standard de garrafa para espumante.

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

Com alguma frequéncia sao 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 numera¢ao das cabines de prova, para facilitar a
identificagdo e localizagao dos provadores;

* seexistir um sistema computorizado para introdugio dos dados, os com-
ponentes do computador devem ser configurados por forma a que o
provador se concentre na sua tarefa de andlise sensorial.

19.2.2. O COPO DE PROVA
Também em relagdo ao copo de prova, o ISO elaborou a Norma 3591, de 1977, que
define um tipo que se generalizou, praticamente, em todo 0 mundo (Figura 19.3.):

| B46+2

D65+2

100 +2

P@65+5

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;

* aforma do copo permite a concentragio dos aromas;

* deve ser fabricado em vidro transparente, totalmente incolor, corres-
pondendo a especificagao do tipo “cristalino”

* em Portugal e noutros paises mantém-se modelos, que, no entanto, es-
tao perdendo posi¢ao a favor do copo normalizado.

19.3. CONDI(;CN)ES INERENTES AO PROVADOR

A maioria das pessoas tem suficiente sensibilidade para que possa exercitar-se
com sucesso na prova de vinhos. Excluem-se os individuos portadores de de-
ficiéncias fisiolégicas, que sao, alids, casos raros.
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Figura 19.7. - A roda de aromas.

19.5.3. OS DEFEITOS AROMATICOS
Os defeitos aromdticos podem surgir:

por contaminagio exterior - caso de um vinho em contacto com
uma vasilha de poliéster em que tenha havido migragao de estireno ou
o gosto de rolha provocado pelo TCA;
por mé conservagao do vinho ou m4 tecnologia:
© Azedia - devido a formagao de acetato de etilo;
© Aroma a rango - devido a transformacao bacteriana do dcido sérbico;
© Aroma a sulfidrico, mercaptano, etc. - devido, entre outras causas
possiveis, a adi¢oes extemporineas de SO, ou a conservagio prolon-
gada sobre borras;
© Aroma a oxidado - devido a nio prote¢ao do vinho com um anti-oxi-
dante, como o diéxido de enxofre;
© Aroma a estrebaria — originado pelo metabolismo das leveduras
Dekkera/Brettanomyces;
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20. ALGUNS APONTAMENTOS SOBRE O
VINHO BIOLOGICO

20.1. INTRODUGCAO
A agricultura (e a viticultura) moderna recorre a 3 modos de produgao:

*  Convencional, obedecendo a todas as disposi¢oes e beneficiando das
permissoes regulamentares relativamente ao uso do solo, material ve-
getativo, fertilizantes e correctivos, préticas culturais, uso de herbicidas
e pesticidas, conforme o disposto no Regulamento (UE) n° 1308/2013,
de 17 de Dezembro.;

*  Biolégico, “combinando as melhores praticas em matéria ambiental e
climdtica, um elevado nivel de biodiversidade, a preservagao dos recursos
naturais e a observincia de normas exigentes em matéria de produgao
em sintonia com a procura, por parte de um niimero crescente de con-
sumidores de produtos produzidos através da utilizagao de substincias
e processos naturais” [Regulamento (UE) n° 2018/848 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 30 de Maio de 2018);

*  Biodindmico, que se baseia nas ideias apresentadas pelo filésofo e cien-
tista Rudolf Steiner, em 1924, que introduzem uma dimensao espiritual
na produgio agricola e procuram integrar todos os elementos de uma
exploragao agricola — solo, dgua, ar, plantas, animais, microorganismos
— tornando-a autosustentdvel, defendendo a biodiversidade, reforcando
a sanidade das plantas com recurso & compostagem e infusoes vegetais,
tirando partido das influéncias césmicas. Para os seguidores da biodi-
namica, tudo na natureza estd interligado, incluindo os corpos celestes.

Naio h4, por enquanto, regulamentagio da produgao biodindmica. A respec-

tiva certificagio estd a cargo de organizagdes privadas, algumas das quais ém
uma forte dimensio internacional como a Demeter.

Simplificando, poderd dizer-se que 0 modo biodinAmico tem muitos pontos
comuns com o modo biolégico, sendo mais exigente e restritivo e dotado de
um pensamento que interpreta as relacoes do homem com a natureza. Ambos
rejeitam a agricultura intensiva e o uso de fertilizantes quimicos, os pesticidas
de sintese e as variedades geneticamente modificadas (OGM), tendo em vista
uma agricultura sustentdvel, transmitindo as futuras geragoes um solo em tao
boas (ou melhores) condi¢cées como o encontramos.

Na breve exposicao que segue limitar-nos-emos as préticas enoldgicas admi-
tidas ou proibidas pelo referido Regulamento (UE) 2018/848 sobre “producio
biolégica e rotulagem dos produtos biolégicos”, fazendo também referéncia,
quando apropriado, as restri¢des do modo biodinadmico.
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Um dever ético

Os contributos de natureza técnica e técnico-cientifica sdo essenciais para o
desenvolvimento e afirmacio das actividades econdmicas transformadoras,
particularmente aquelas em que a mao do Homem ¢ decisiva para a obtencao
de produtos finais de elevada qualidade.

O vinho, um produto que remonta aos primoérdios da Humanidade, e que cruza
transversalmente as culturas que enformam a nossa civilizagao, para além de
um bem de prazer, de lazer e de sociabilizacao, é também estrutural a economia
portuguesa e um factor estruturante de coesao do tecido social, particularmente
no que aos territorios agricolas e rurais diz respeito.

A obra que decidimos apoiar tem uma matriz referencial, nao apenas para a
Bairrada, mas também para Portugal: o Engenheiro Anténio Dias Cardoso.
Um endlogo de excep¢ao, um ser humano impar, uma fonte permanente de
aprendizagem e de inspiragao.

Porque a eternidade ndo se produz pela transmissao oral do conhecimento,
mas sim pela obra que é legada, apoiar a presente edigdo torna-se, assim, um

imperativo de natureza ética.

Muito obrigado Engenheiro Anténio Dias Cardosol

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

www.quintadosabibes.com — a Bairrada no seu esplendor




- ANTONIO DIAS CARDOSO -

O Vinho

da uva a garrafa

22 Edicao

Sobre a obra

Perante a continuada auséncia de manuais de enologia escritos em lingua
portuguesa e com dados e observacdes sobre a nossa realidade, o autor julgou
seu dever colocar ao servigo de estudantes, vitivinicultores, endlogos e endfilos
o0 que pdde recolher ao longo de décadas de actividade profissional intensa. O
factodeolivrose destinara um publico com diversos niveis de formacao fezcomo
gue houvesse um equilibrio que o autor julga aceitavel, se atendermos ao bom
acolhimento da primeira edicao.

Esta segunda edicdo de O Vinho - da Uva & Garrafa, que retoma e revé a
estrutura da anterior, surge num momento em que a opinido publica e publicada vé
com desconfianca o arsenal de produtos usados na agricultura e na transformacéo
dos produtos agricolas, pelo que disponibiliza um pequeno capitulo sobre a
producao bioldgica, no qual se procura divulgar a regulamentagao europeia mais
recente, na sua vertente enoldgica, e comparar o grau de exigéncia no que toca ao
uso dos numerosos produtos e praticas enoldgicas aprovados pelo OIV.

Sobre o autor

Anténio Manuel Dias Cardoso

Engenheiro Agréonomo pelo ISA, onde se licenciou em 1970. Foi assistente do
Instituto de Investigacdo Agrondmica de Angola entre 1970 e 1975. De regresso a
Portugal, ingressou em 1977 na Estacgao Vitivinicola da Beira Litoral, em Anadia,
onde permaneceu até a aposentacao. Foi Director dessa Estacdo entre 1985e 1990
e Director de Servigos de Vitivinicultura da Beira Litoral, de 1990 a 1995.

Foiconsultor técnico das Caves S.Joao e Caves Messias, tendo exercido o cargo
de Director Geral de Producgao desta ultima. Membro da Delegagao Portuguesa
asreunides e Congressos do OIV (Organizacao Internacional da Vinha e do Vinho)
durante mais de 20 anos. Em colaboracdao com o ex-ICEP (Instituto do Comeércio
Externo de Portugal), participou em acgdes de promocao dos vinhos portugueses
na Europa e em diversos paises de outros continentes, designadamente Brasil,
Canad3, Estados Unidos e Japao.

E autor de diversos artigos técnicos, alguns dos quais publicados em revistas
internacionais. Em livro, publicou Tecnologia dos Vinhos Tintos (2005), Tecnologia
dos Vinhos Espumantes (2005), O Vinho — da Uva a Garrafa (2007 —17 ed.), todos
esgotados, e Caves da Bairrada - Elementos da sua Historia (2017).
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