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OBSERVAGAO

Estdo reunidos aqui os anexos referentes ao corpus que sofreu o
tratamento computacional e a analise através do constructo de Faulstich
(2003), e as fichas terminolégicas elaboradas. Esses anexos iniciam no I, uma
vez que o primeiro foi integrado & dissertagéo.

Cabe-nos observar que as fichas terminologicas foram elaboradas
com as definicbes e os contextos de ocorréncia identificados nas obras
terminograficas e nos sites pesquisados constantes na referéncia bibliografica.
Algumas dessas definicbes contém problemas na sua formulagdo, como
definicbes tautologicas e sem um padrdo coerente entre si. No entanto,
decidimos ndo propor novas definicdes em fungdo de que este trabalho ndo
trata deste tema propriamente dito, mas do comportamento dos formativos na
constituicdo de UTCs.

Porém, vale lembrar que essas definicbes serdo revistas no momento
da insergcdo das fichas terminolégicas no Banco da Lingua Geral, quando
sofrerdo os ajustes devidos.

uFRGS

BRntara Serpnay de Citnecias Socials e Humandadas



1.
2.
3.

ANEXO Ii

DADOS EXTRAIDOS POR LARA (1999)

acidez fixa
acidez real
acidez total

4. acidez total expressa

5.
6
7,
8.
9.

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.

acidez volatil

acido acético

acido carbdnico
acido sulfuroso
écido”tartérico
aclcares redutores
acucares residuais
alcool etilico
amarelo-ambar
amarelo-dourado
amarelo-palha
analise quimica
anidrido carbénico
anidrido sulfuroso
aspectos negativos
aspiracéo direta

21. avaliagéo da cor

22. avaliagdo geral

23. avaliacéo por pontos

24. avaliacéo qualitativa

25. avaliag@o quantitativa

26. avelad tostada

27. borracha queimada

28. branco com reflexos

29. branco com reflexos
alaranjados

30. branco com reflexos
amarelados

31. branco com reflexos
esverdeados

32. branco papel

33. café verde

34. capacidade sensorial

35. caracteres especificos

36. caracteres objetivos

37. caracteristica offativa



38.
39.
40.
41,
42.
43.
44,
45,
46.
47.
48.
49,
50.
51.
52.
53.
54,
55.
. estatistica dos resultados
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.

caracteristicas de origem
caracteristicas do vinho
caracteristicas olfativas

caracteristicas organolépticas

caracteristicas positivas
caracteristicas qualitativas
caracteristicas varietais
categoria de vinho

cavidade bucal

cavidade oral

células da mucosa
componentes organolépticos
compostos sulfurados
concentragao hidrogenionica
denominagao de origem
determinacgao da fineza
determinacao da harmonia
escala de intensidade

evaporagao do alcool
evolugéo do vinho
fase olfativa

fases de evolugéo
fermentacéao alcodlica
ficha de avaliagao
flor da amendoeira
forca acida

fruta fresca

frutas secas

gas carbdnico
graduagao alcodlica
grau alcodlico

grau de persisténcia

71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

100.

101

102.
103.

176

impressoes gustativas
impressoes olfativas
indicacao geografica
individuagao das caracteristicas
individuacdo dos caracteres
julgamento geral
julgamento técnico
matéria corante
maturagéo da uva
método de avaliagdo
oxidagao dos taninos
reflexos amarelados
sensacéo de acidez
sensagéo de amargo
sensagao de calor
sensacao de doce
sensacao gustativa
sensacao gusto-olfativa
sensacao offativa
sensagao tatil
sensacgoes gerais
sensagoes olfativas
sensacodes visuais
sensibilidade gustativa
sensibilidade offativa
sentidos do homem
substancias aromaticas
substancias odorificas
substancias volateis
técnica de degustacéo
. técnica de vinificac&o
tintos jovens

tipos de degustacao



104.
105.
106.
107.
108.
108.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.

tipos de sensacdes
tonalidade de cor
uvas americanas
uvas aromaticas
via retronasal
vinho branco
vinho de mesa
vinho espumante
vinho jovem
vinho rico

vinho tinto

vinhos aromatizados
vinhos com denominacéo

vinhos especiais
vinhos licorosos
vinhos rosados
vinhos secos
vinhos tranquilos

177
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ANEXO Hil

DADOS EXTRAIDOS POR DUARTE (2001)

abordagem visual
acetato de metila
acidez adstringente
acidez agressiva
acidez alta ou baixa
acidez equilibrada
acidez malica

acidez marcante
acidez refrescante
acido agressivo

acido butirico

acido citrico

acido latico

acido malico

acidos naturais da uva
acidos organicos
acidos organicos livres
acido sulfidrico

aguas espumantes
analise da cor

analise da viscosidade

22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.

29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.

analise gustativa
analise olfativa

analise organoléptica total
analise sensorial
andlise visual
aprendizado de olfagao
areas de sensibilidade
gustativa

aromas alimentares
aroma de animais
aroma de especiarias
aroma de flores

aroma de frutas frescas
aroma de frutos secos
aroma de ervas

aroma intenso

aromas complexos

aromas especificos do vinho

aromas primarios
aromas secundarios
aromas terciarios



42.
43.
44,
45,
46.
47.

48.
49,
50.
51.
52.
53.
54.
55.

57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.

67.

68.
69.
70.
71.

aromas vinicos

aspecto do vinho
bactérias laticas

base da lingua

boca seca

borbulha do espumante
natural

borda lateral da lingua
calice de degustacgéo
caracteres organolépticos
caracteres offato-gustativos
caracteristicas aromaticas
caracteristicas de cor
caracteristicas de limpidez
categorias basicas

cheiro de rolha
componentes aromaticos
componentes do vinho
componentes especificos
copo de degustacédo

cor vermelho rubi

cores intensas

cores palidas

degustacgao tradicional
denominagéo de bouquet de
reducéo

duracéo gustativa aromatica
duragdo da persisténcia
gustativa

escala de avaliagcdo
escala de limpidez
espumantes naturais

exame final

72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.

85.

87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

100.
101.

102.

179

exame gustativo

exame olfativo

exame organoléptico
exame visual

extrato seco

fase aerdbica

fase anaerébica

fase inicial de ataque
fase terminal
fermentagdo malo-latica
ficha de degustacéo
filme liquido

fineza aromatica
frescor acidulado

gama de sensacoes
gas sulfuroso

grau de envelhecimento
grau de limpidez

grau de tanicidade
identificac6es organolépticas
impressdes aromaticas
intensidade aromatica
juizo dos vinhos
julgamento dos sentidos
linguagem vinicola
maga verde

margem postero-lateral
material coloidal em
suspensao
mecanismo da degustacéo
mecanismo neurofisiologico da
degustacéo

mosto concentrado de uva



103.
104.
105.
106.
107.
108.
108.
110.
111.

112.
113.
114.
118.
116.

117.
118.
119.
120.
121.

122.
123.

124.
125.
126.
127.
128.
129.
130.
131.

mosto retificado de uva
mucosa offativa
observacgao visual
odores de baunitha
odores de torrefacéo
odor de trufa

papel branco

papel de filtro

papilas gustativas da
superficie lingual
papilas gustativas linguais
parte central da lingua
percepcéo dos sabores
persisténcia da espuma
persisténcia gustativa
aromatica

pimentdo verde
poténcia visual

reacdes quimicas
receptores especificos
receptor especifico do sabor
doce

reconhecimento dos aromas
regi&o de captacao das
sensacgoes salinas
registro nasal nervoso
regras basicas
repertério de odores
sabor acido

sabores acidos

sabor amargo

sabor doce

sabor salgado

132.
133.
134.
135.
136.

137.
138.
139.
140.
141.

142.
143,
144,
145,
146,
147.
148,
149.

150.

161.
162.
163.
154.
1565.
1566.
157.

188.
158.

180

sabores basicos

sabores doces aparentes
sabores doces reais
sacarose refinada de cana
sais dos acidos organicos e
inorganicos

sensacéo acida

sensacao de adstringéncia
sensagio de corpo
sensacgao de harmonia
sensacéo de temperatura na
boca

sensagodes do tato
sensagdes especificas
sensacdes retro-olfativas
sensacgoes térmicas

sentido do gosto
substancias sapidas
tamanho da borbulha

tecido epidérmico central da
lingua e da cavidade bucal
técnica enolégica da
preparacéo

teores de agucar

teores de acidos organicos
tintos de guarda

tintos envelhecidos

tintos jovens esfriados

tipos de papilas

umbral de percepgéo do sabor
doce

uvas podres
uvas verdes



160.
161.
162.
163,
164,
165.
166.
167.
168.
169.
170.
171,
172.
173,
174,
175.
176.
177.

variedade da uva
vermelho tijolo

via conduto retronasal
via nasal direta

vinho branco jovem

vinhos aromaticos

vinhos brancos maduros -

vinhos brancos secos
vinhos curtos

vinhos de baixa acidez
vinhos de alta acidez
vinhos novos

vinhos oxidados

vinhos tintos de “guarda”
vinhos velhos

vinhos verdes de Portugal

zona amarga

zonas da lingua

181



3{5.@.00.\1.@91%@!\:.—‘

N N N =2 2 A a a o a
SNXBo®JIpnrs N

ANEXO IV

DADOS EXTRAIDOS POR SIQUEIRA (2004)

abandono definitivo de vinha
acetato de etila

acidez equilibrada

acido succinico

acucar invertido

acucares fermentesciveis
acucares nao fermentesciveis
agucares da uva

adaptacéao sensorial

. aeracao do mosto

aguardente vinica
alcool potencial
aldeido acético
amarelo nitido
anidrido sulfuroso combinado
anidrido sulfuroso livre
anidrido sulfuroso total
aroma de manteiga
banco do tanoeiro
barro espanhol
batoque de lado

bica aberta

boa boca

24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.

37.
38.

39.
40.
M.
42,
43,

borrado das moscas
borras de defecagéo
branco de branco
branco de tinto

calda bordelesa

calda borgonhesa
campanha de producao
cartdo molhado

carvao enolégico

casca de cebola

casca de laranja

casta nobre

categoria de utilizacdo da
vinha

cinza do vinho
clarificagdo do vinho por
colagem

compostos fendlicos
copo cilindrico

copo de prova
correcao do mosto
corregao com mosto

concentrado



45.
46.
47.
48.

49.
50.

51.
52.

53.
54.
55.

56.
57.

58.

59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.

correspondéncia ao tipo
corpusculos gustativos
cravo da india

cremor tartarico

deficiéncia de maturacdo da
uva

degustacgio de cantina
degustacgéo de avaliagéo por
pontos

degustacdo de base
degustac&o para avaliacéo
quantitativa

degustacdo de idoneidade
degustacao de qualidade
degustacao de
reconhecimento
degustacgéo analitica
denominacé&o de origem
controlada (DOC)
denominagao de origem
controlada e garantida
(DOCG)

depésito de fermentagéo
denominagé&o de origem (DO)
doce de fruta

doenga da garrafa

doenga da gordura

escala dos crus

espinheiro branco

ésteres de vinho

exame de limpidez

exame de transparéncia

exame de viscosidade

70.
71.
72.
73.
74,
75.
76.
77.
78.
79.
80.

81.
82.
83.

85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.

95.

97.

183

exame do gas

exame da cor

extrato seco

extrato seco reduzido
fatores de crescimento
fatores de sobrevivéncia
fermentacao alcodlica
fermentacio em frio
fermentacdo em garrafa
fermentacao malo-aicodlica
fermentagao alcodlica dos
acucares

ferrocianeto potassico
ficha ampelogréfica

ficha de avaliagdo por pontos e
reconhecimento

ficha de degustacgéo

flor de acacia

formagao de espuma
frutos vermelhos

gordura de 1a

gosto a luz

grande reserva

grande vinho

grau de ataque

grau de aeragéo
indicac&o de proveniéncia
regulamentada
individuagdo das
caracteristicas positivas
individuac&o dos caracteres
objetivos

leveduras nao-esporogénicas



98.

99.

100.
101.
102.
103.
104.
108.
106.
107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
118.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.
126.
127.
128.
129.

leveduras apiculadas
leveduras de contaminacdo
leveduras oxidativas
levedura eliptica

licor de expedicdo
licor de tiragem

limiar normal olfativo
limiar normal gustativo
limiar da percepcéo
fongo na boca
maceragao carbonica
maceracgao a frio

mé&e vinagreira
matérias pécticas
matérias muciliginosas
maturacao plena da uva
mosto de gota

mosto de prensa
mosto sulfitado

nivel de enchimento
noz moscada

odor de pimenta

odor de noz

odor de sabugueiro
olho de galo

olho de perdiz

palo cortado

pao torrado

pé de cuba

pimentéo verde

poder tampao

pontas de aicool

130.

131.
132.
133.
134.
135.
136.
137.

138.
139.
140.
141.
142.
143.
144.
145.
146.
147.
148.
149.
150.
1561.
162.
183.
154.
165.
166.
157.
168.

169.

184

produtos secundarios da
fermentacio alcodlica
prova cega

prova comparativa
prova varietal

prova vertical

quebra de cor

reacgéo glicero-pivurica
remontagem de
homogeneizacéo
rosado de mistura
rosado de sangria
saber beber

sabor de pimenta
sabor salgado
secagem da passa
segundo vinho

suor de cavalo

taca de prova

taninos catéquicos

teor alcodlico volumétrico
vias olfativas

videira de vinho

vinho aguado

vinho corrente

vinho de caldeira

vinho de gota

vinho de lagrima

vinho de lote

vinhos de longa guarda
vinho de mesa com indicagdo
geografica

vinho de missa



160.
161.
162.
163.
164.
165.

vinho de mosto
vinho doce natural
vinho fino

vinho generoso
vinho licoroso

vinho quente

166.
167.
168.
169.

185

vinho saboroso
vinho salino
vinho tenro
vinho ténue
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ANEXO V

TERMOS COM DEFINIGAO

abandono definitivo de vinha
acetato de etila
acidez adstringente
acidez agressiva
acidez alta

acidez equilibrada
acidez equilibrada
acidez fixa

acidez malica
acidez real

acidez refrescante
acidez total
acidez volatil
acido acético
acido carbodnico
acido citrico

acido latico

acido malico
acido succinico
acido sulfidrico
acido tartarico

acidos orgénicos

23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.

acucar invertido
acucares da uva
acucares fermentesciveis
acUcares nao-fermentesciveis
acucares redutores
acucares residuais
adpatacdo sensorial
aeragao do mosto
aeracgéo do vinho
aguradente vinica
alcool etilico

alcool potencial
aldeido acético
amarelo-ambar
amarelo-dourado
amarelo-palha
analise olfativa
analise quimica
analise sensorial
analise visual
anidrido carbénico
anidrido sulfuroso



45.
46.
47.
48.
49
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.
58.
59.
60.
61.
62.
63.

65.
66.
67.

68.

69.

70.
71.
72.
73.
74.

anidrido sulfuroso combinado
anidrido sulfuroso livre
anidrido sulfuroso total
aroma de manteiga
aromas de animais
aromas de especiarias
aromas de flores

aromas primarios
aromas secundarios
aromas terciarios
aromas vinicos

aspecto do vinho
aspiracao direta

avela tostada

bactérias laticas

banco do tanoeiro
batoque de lado

bica aberta

boca seca

borracha queimada
borrado das moscas
branco com reflexos
branco com reflexos
alaranjados

branco com reflexos
amarelados

branco com reflexos
esverdeados

calda bordelesa
caracteres especificos
caracteres olfato-gustativos
caracteristicas de limpidez
caracteristicas de origem

75.
76.
77.
78.
79.

80.
81.
82.

83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.

g3.

95.
96.

97.
98.
99.

100.

101.

187

caracteristicas organolépticas
casca de cebola

casca de laranja

casta nobre

categoria de utilizacdo da
vinha

células da mucosa

cheiro de rolha

clarificagdo do vinho por
colagem

componentes do vinho
componentes organolépticos
compostos fendlicos
compostos sulfurados
copo cilindrico

copo de degustacao

copo de prova

cor vermelho rubi
corpusculos gustativos
correcdo com mosto
concentrado

cravo da india

cremor tartarico
degustacgao analitica
degustacéo de avaliagdo por
pontos

degustacao de cantina
degustacao de idoneidade
degustacéo de qualidade
degustacao de
reconhecimento
degustacéo para avaliagdo
quantitativa



102.
103.

104.

105.
106.
107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.
126.
127.
128.
129.
130.
131.
132.

denominag¢éo de origem
denominagao de origem
controlada
denominacio de origem
controlada e garantida
depdsito de fermentacdo
doce de fruta

doenca da garrafa
doenca da gordura
escala de intensidade
escala de limpidez
espinheiro branco
espumantes naturais
exame de limpidez
exame de transparéncia
exame de viscosidade
exame gustativo

exame gustativo

exame organoléptico
exame visual

extrato seco

extrato seco reduzido
fase olfativa

fatores de crescimento
fermentacéo alcodlica
fermentacédo em garrafa
fermentagéo malo-latica
ficha ampelografica
ficha de degustacao
flor de acacia

formacéo de espuma
fruta fresca

frutos secos

133.
134.
135.
136.
137.
138.
139.
140.
141.
142.
143.
144.
145.

146.
147.
148.
149.
150.
151.
162.
153.
154.
155.
156.
157.
168.
1569.
160.
161.
162.
163.
164.

gama de sensagdes
gas carbdnico

gas carbonico

gas sulfuroso
graduacgéo alcodlica
grande reserva
grande vinho

grau de persisténcia
grau de tanicidade
impressdes aromaticas
impressdes gustativas
impressoes olfativas

indicac&o de proveniéncia

regulamentada
indicacdo geografica
intensidade aromatica
julgamento geral
julgamento técnico
levedura eliptica

licor de expedicéo
licor de tiragem

longo na boca
macerag&o carbbnica
matéria corante
matérias muciliginosas
maturacio da uva
mosto de gota

mosto de prensa
mosto retificado de uva
mucosa olfativa

nivel de enchimento
noz moscada

odor de pimenta

188



165.
166.
167.
168.

169.
170.
171.
172.
173.
174.
175.
176.
177.
178.

179.
180.
181.
182.
183.
184.
185.
186.
187.
188.
189.
190.
191.
192.
193.

194.

palo cortado

pao torrado

papel de filtro

papilas gustativas da
superficie lingual
papilas gustativas linguais
pé de cuba

percepgao dos sabores
persisténcia da espuma
pimentéo verde

pontas de alcool

prova cega

prova comparativa
prova vertical
remontagem de
homogeneizacao

saber beber

sabor amargo

sabor doce

sabor salgado

sabor salgado

sabores acidos
sabores basicos
segundo vinho
sensacao de acidez
sensacéo de adstringéncia
sensacéo de amargo
sensacéo de calor
sensacao de corpo
sensacao de doce
sensacao de temperatura na
boca

sensacao gusto-olfativa

195.
196.
197.
198.
199.
200.
201.
202.
203.
204.
205.
206.
207.
208.
209.
210.
211.
212.
213.
214.
215.
216.
217.
218.
219.
220.
221.
222.
223.
224
225
226.
227.

sensac3o olfativa
sensacao tatil
sensacbes do tato
sensacgles gerais
sensacdes olfativas
sensagdes térmicas
sensacdes visuais
sensibilidade gustativa
sentidos do homem

substancias aromaticas

substancias volateis
suor de cavalo

teor alcodlico volumétrico

tintos de guarda
tintos envelhecidos
tintos jovens

tipos de degustacgéo
tipos de papilas
tipos de sensacoes
tonalidade de cor
uvas americanas
uvas aromaticas
uvas podres
vermelho tijolo

via conduto retronasal
via nasal direta

via retronasal
videira de vinho
vinho fino

vinho generoso
vinho aguado

vinho branco

vinho corrente

189



228.
229.
230.
231.
232.
233.
234.

235.
236.
237.
238.
239.
240.
241.
242,
243.
244
245.
246.
247.
248.
249.
250.
251.
252.
253.
254
255.

vinho de caldeira
vinho de gota

vinho de lagrima
vinho de longa guarda
vinho de lote

vinho de mesa

vinho de mesa com indicagéo
geografica

vinho de missa

vinho doce natural
vinho jovem

vinho licoroso

vinho quente

vinho saboroso

vinho tenro

vinho ténue

vinho tinto

vinhos aromaticos
vinhos aromatizados
vinhos brancos maduros
vinhos brancos secos
vinhos curtos

vinhos licorosos
vinhos novos

vinhos oxidados
vinhos rosados
vinhos secos

vinhos tranquilos

vinhos velhos

190
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17.
18.
19.
20.
21.

ANEXO VI

TERMOS SEM DEFINICAO

abordagem visual
acetato de metila
acidez baixa

acidez marcante
acidez total expressa
acido agressivo

acido butirico

acido sulfuroso

acidos naturais da uva
acidos organicos livres
aguas espumantes
analise da cor

analise da viscosidade
analise organoléptica total
aprendizado de olfagdo
areas de sensibilidade
gustativa

aroma de ervas

aroma de frutas secas
aroma de frutos secos
aroma intenso

aromas alimentares

22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.

aromas complexos
aromas especificos do vinho
aspectos negativos
avaliacéo da cor
avaliagao geral

avaliagdo por pontos
avaliagcao qualitativa
barro espanhol

base da lingua

boa boca

borbulha do espumante natural
borda lateral da lingua
borras de defecacgéo
branco de tinto

calda borgonhesa

calice de degustacéo
campanha de produgéo
capacidade sensorial
caracteres objetivos
caracteres organolépticos
caracteristica olfativa

caracteristicas aromaticas



44,
45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.

58.
59.
60.
61.
62.
63.

65.

66.
67.
68.

69.
70.
71.
72.
73.

caracteristicas de cor
caracteristicas do vinho
caracteristicas olfativas
caracteristicas positivas
caracteristicas qualitativas
caracteristicas varietais
cartdo molhado

carvao enologico

categoria de vinho
categorias basicas
cavidade bucal

cavidade oral

cinza do vinho

clarificagdo do vinho por
colagem

componentes aromaticos
componentes especificos
concentracio higrogenionica
cores intensas

cores palidas

correcao com mosto
dbranco de branco
deficiéncia de maturagéo da
uva

degustacio de base
degustacgéo tradicional
denominacgéo de bouquet de
reducédo

denominagéo de origem
determinacéo da fineza
determinacdo da harmonia
durac&o gustativa aromatica
escala de avaiagao

74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.

89.
90.
91.
92.

93.

94.
95.

97.
98.
99.

100.
101.
102.
103.

192

escala dos crus
estatistica dos resultados
ésteres de vinho
evaporacéo do alcool
evolugdo do vinho

exame da cor

exame do gas

exame final

fase aerébica

fase anaerébica

fase inicial de ataque
fase terminal

fases de evolugéo
fatores de sobrevivéncia
fermentacéo alcodlica dos
acucares

fermentacéo em frio
ferrocianeto potassico
ficha de avaliagéao

ficha de avaliagéo por pontos e
reconhecimento

ficha de avaliagdo por pontos e
reconhecimento

filme liquido

fineza aromatica

frescor acidulado

frutas secas

frutos vermelhos

gordura de 13

gosto a luz

grau alcodlico

grau de aeragéo

grau de ataque
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104.
105.
106.
107.

108.

109.
110.

111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.

125.
126.
127.
128.

129.
130.
131.

grau de envelhecimento
grau de limpidez
identificacdes organolépticas
individuacédo das
caracteristicas

individuagdo das
caracteristicas positivas
individuagao dos caracteres
individuagéo dos caracteres
objetivos

juizo dos vinhos

julgamento dos sentidos
lamarelo nitido

levedura de contaminacéo
levedura oxidativa
leveduras apiculadas
leveduras nao-esporogénicas
limiar normal gustativo
limiar normal olfativo
linguagem vinicola

maca verde

mae vinagreira

margem podstero-lateral
material coloidal em
suspensao

matérias pécticas
maturacéo plena da uva
mecanismo da degustacédo
mecanismo neurofisioldgico da
degustagao

método de avaliacdo

mosto concentrado de uva
mosto sulfitado

132.
133.
134.
135.
136.
137.
138.
139.
140.
141.
142.
143.

144.
145.
146.

147.
148.
149.
1560.
161.

152.
1563.
154.
1565.

193

observagao visual

odor de noz

odor de sabugueiro
odor de trufa

odores de baunilha
odores de torrefacdo
olho de galo

olho de perdiz

oxidagdo dos taninos
papel branco

parte central da lingua
persisténcia gustativa
aromatica

poder tampéao

poténcia visual

produtos secundarios da
fermentagao alcodlica
prova varietal

quebra de cor

reacao glicero-pivurica
reacdes quimicas
receptor especifico do sabor
doce

receptores especificos
reconhecimento dos aromas
reflexos amarelados
regido de captacéo das
sensacgdes salinas

. registro nasal nervoso
157.
158.
159.
160.

repertoério de odores
rosado de mistura
rosado de sangria
sabor de pimenta



161.
162.
163.
164.
165.
166.
167.
168.
169.
170.
171.
172.
173.
174.
175.
176.
177.
178.

179.

180.
181.

sabores doces aparentes
sabores doces reais
sacarose refinada de cana
sais dos acidos inorganicos
sais dos 4cidos organicos
secagem da passa
sensacao acida

sensac&o de harmonia
sensagao gustativa
sensacoOes especificas
sensacdes retro-olfativas
sentido do gosto
substancias odorificas
substancias sapidas

taca de prova

tamanho da borbulha
taninos catéquicos

tecido epidérmico central da
lingua

tecido epidérmico da cavidade
bucal

técnica de degustagéo
técnica de vinificagéo

182.

183.
184.
185.
186.

187.
188.
189.
190.
191.
192.
193.
194.
195.
196.
197.
198.
199.
200.
201.
202.

194

técnica enolégica da
preparacao

teores de &cido orgénicos
teores de agucar

tintos jovens esfriados
umbral de percep¢ao do sabor
doce

uvas verdes

variedade da uva

vias olfativas

vinho branco jovem

vinho de mosto

vinho espumante

vinho rico

vinho salino

vinhos com denominacéo
vinhos de alta acidez
vinhos de baixa acidez
vinhos especiais

vinhos tintos de guarda
vinhos verdes de Portugal
zona amarga

zonas da lingua
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ANEXO VI

TERMOS DA ANALISE SENSORIAL ENOLOGICA

acidez adstringente
acidez agressiva

acidez equilibrada

acidez fixa

acidez malica

acidez real

acidez refrescante
acidez total

acidez volatil

acido agressivo

acucar invertido
agucares da uva
agucares fermentesciveis
acucares nao-fermentesciveis
adaptacao sensorial
aeragao do mosto
aeragao do vinho
aguardente vinica
amarelo dourado
amarelo nitido

21.
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

35.
36.
37.
38.
39.
40.

amarelo-ambar
amarelo-palha

analise da cor

analise da viscosidade
anélise gustativa

analise olfativa

analise organoléptica total
analise sensorial

analise visual
aprendizado de olfacdo
areas de sensibilidade gustativa
aroma de animais

aroma de ervas

aroma de especiarias
aroma de flores

aroma de frutas secas
aroma de frutos secos
aroma de manteiga

aroma intenso

aromas alimentares



41.
42.
43.

45,
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54,
55.
56.
57.
88.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.

66.
67.
68.
69.
70.

aromas complexos

aromas especificos do vinho
aromas primarios

aromas secundarios

aromas terciarios

aromas vinicos

aspecto do vinho

aspectos negativos
aspiracéo direta

avaliagao da cor

avaliagao geral

avaliacio por pontos
avaliacdo qualitativa
avaliacao quantitativa

avela tostada

base da lingua

bica aberta

boa boca

boca seca

borda lateral da lingua
borracha queimada

branco com reflexos

branco com reflexos alaranjados
branco com reflexos amarelados

branco reflexos

com
esverdeados
branco de branco
branco de tinto
branco papel

café verde

calice de degustagao

71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
91.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.

196

capacidade sensorial
caracteres especificos
caracteres objetivos
caracteres olfato-gustativos
caracteres organolépticos
caracteristica olfativa
caracteristicas aromaticas
caracteristicas de cor
caracteristicas de limpidez
caracteristicas do vinho
caracteristicas olfativas
caracteristicas organolépticas
caracteristicas positivas
caracteristicas varietais
cartao molhado

casca de cebola

casca de laranja

casta nobre

cavidade bucal

cavidade oral

células da mucosa

cheiro de rolha
componentes aromaticos
componentes organolépticos
copo cilindrico

copo de degustacio

copo de prova

cor vermelho rubi

cores intensas

100. cores pélidas

101. corpusculos gustativos



102.
103.
104.
105.
106.

107.
108.
109.
110.
111.
112.

113.
114.

1156.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.
126.
127.
128.
120.

correspondéncia ao tipo

cravo da india

cremor tartarico

degustacdo analitica
degustacdo de avaliagdo por
pontos

degustacao de base
degustaczo de cantina
degustacao de idoneidade
degustacao de qualidade
degustacéo de reconhecimento

degustagdo para avaliacdo
qualitativa
degustacgao tradicional

denominagdo de bouquet de
reducao

determinagdo da fineza
determinagcao da harmonia
doce de fruta

durac&o gustativa aroméatica
escala de avaliagao

escala de intensidade
escala de limpidez
espinheiro branco

exame da cor

exame de limpidez

exame de transparéncia
exame de viscosidade
exame do gas

exame final

exame gustativo

130.
131.
132.
133.
134.
135.
136.
137.

138.
130.
140.
141.
142.
143.
144.
145.
146.
147.
148.
149.
1560.
161.
. 162,
183.
154.
165.
166.
167.
168.

197

exame olfativo

exame organoléptico
exame visual

fase inicial de ataque
fase olfativa

ficha ampelografica
ficha de avaliagéo
ficha de avaliag@o por pontos e
reconhecimento

ficha de degustacéo
fineza aromatica

flor da amendoeira

flor de acacia
formacéo de espuma
frescor acidulado

fruta fresca

frutas secas

frutos secos

frutos vermelhos

gama de sensagoes
gordura de 13

gosto a luz

grande reserva

grande vinho

grau de ataque

grau de limpidez

grau de persisténcia
identificagdes organolépticas
impressdes aromaticas
impressoes gustativas



1569.

160.
161.

162.
163.

164.

indicacdo de  proveniéncia
regulamentada

individuac&o das caracteristicas
individuac@o das caracteristicas
positivas

individuacéo dos caracteres
individuacdo dos caracteres
objetivos

intensidade aromatica

165. juizo dos vinhos

166. julgamento dos sentidos

167. julgamento geral

168. julgamento técnico

169.
170.
171.
172.
173.
174.
175.
176.
177.
178.

179.
180.
181.
182.
183.
184.
185.

licor de expedicédo

licor de tiragem

limiar normal gustativo

limiar normal olfativo

longo na boca

maca verde

margem postero-lateral
material coloidal em suspenséo
mecanismo da degustacgédo
mecanismo neurofisiolégico da
degustacao

método de avaliagdo

mosto de gota

mosto de prensa

mucosa olfativa

noz moscada

observagao visual

odor de noz

186.
187.
188.
189.
190.
191.
192.
193.

194.
195.
196.
197.
198.
199.
200.
201.
202.
203.
204.
205.
206.

207.
208.
209.
210.

211.
212.
213.

198

odor de pimenta

odor de sabugueiro

odor de trufa

odores de baunilha

odores de torrefacao

pao torrado

papel branco

papilas gustativas da superficie
lingual

papilas gustativas linguais

parte central da lingua
percepcéo dos sabores
persisténcia da espuma
persisténcia gustativa aromatica
pimentao verde

pontas de alcootl

poténcia visual

prova cega

prova comparativa

prova varietal

prova vertical

receptor especifico do sabor
doce

receptores especificos
reconhecimento dos aromas
reflexos amarelados

regido de captagdo das
sensacoes salinas

registro nasal nervoso

regras basicas

repertério de odores



214.
218.
216.
217.
218.
219.
220.
221.
222.
223.
224,
225.
226.
227.
228.
229.
230.
231.
232.

233.
234.
235.
236.
237.
238.
239.
240.
241,
242.
243.

saber beber

sabor acido

sabor amargo

sabor doce

sabor salgado

sabores acidos

sabores basicos

sabores doces aparentes
sabores doces reais
segundo vinho

sensacgao acida
sensacao de acidez
sensacao de adstringéncia
sensacéo de amargo
sensacéo de calor
sensacao de corpo
sensacao de doce
sensacao de harmonia
sensacao de temperatura na
boca

sensacgao gustativa
sensacao gusto-olfativa
sensacéo olfativa
sensacio tatil

sensacdes do tato
sensagodes especificas
sensacoes gerais
sensacdes olfativas
sensacles retro-olfativas
sensacgoes térmicas
sensagoes visuais

244,
245.
246.
247.
248.
249.
250.
251.
252.
253.

254,

255.
256.
257.
258.
259.
260.
261.
262.
263.
264.
265.

266.
267.
268.
269.
270.
271.

199

sensibilidade gustativa
sentido do gosto
sentidos do homem
substancias aromaticas
substancias odorificas
substancias sapidas
substéncias volateis

suor de cavalo

tamanho da borbulha
tecido epidérmico central da
cavidade bucal

tecido epidémmico central da
lingua

técnica da degustacio
teor alcodlico volumétrico
tintos de guarda

tintos envelhecidos

tintos jovens

tintos jovens esfriados
tipos de degustacao
tipos de papilas

tipos de sensacoes
tonalidade de cor

umbral de percepcio do sabor
doce

uvas americanas

uvas aromaticas

uvas podres

uvas verdes

vermelho tijolo

via conduto retronasal



272.
273.
274.
275.
276.
277.
278.
279.
280.
281.
282.
283.
284.
285.
286.
287.
288.
289.
290.
291.
202.
293.

via nasal direta
via retronasal
videira de vinho
vinho aguado
vinho branco
vinho branco jovem
vinho corrente
vinho de caldeira
vinho de gota
vinho de lagrima
vinho de longa guarda
vinho de lote
vinho de mesa
vinho de missa
vinho doce natural
vinho fino

vinho generoso
vinho jovem

vinho licoroso
vinho quente
vinho rico

vinho saboroso

294.
205.
206.
297.
208.
299.
300.
301.
302.
303.
304.
305.
306.
307.
308.
309.
310.
311.
312.
313.
314.

vinho salino

vinho tenro

vinho ténue

vinho tinto

vinhos aromaticos
vinhos aromatizados
vinhos brancos maduros
vinhos brancos secos
vinhos curtos

vinhos especiais
vinhos licorosos
vinhos novos

vinhos oxidados

vinhos rosados

vinhos secos

vinhos tintos de guarda
vinhos tranquilos
vinhos velhos

vinhos verdes de Portugal
Zona amarga

zonas da lingua

200



FICHAS TERMINOLOGICAS



ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
ABANDONO DEFINITIVO DE VINHA n.m.

DEF O abandono definitivo de vinha é um processo que ocorre quando as areas plantadas com vinha s&o
abandonadas e conseqiientemente perde-se o direito de replantacao.

CONT No que toca aos prémios ao abandono definitivo de vinha deve-se especificar que esse regime
possibilitou o arranque de cerca de 490000 hectares de vinhas desde 1988/89. Isso teve
seguramente um impacto significativo na reduggio do potencial vitivinicola da Uni&o. Desde 1996,
no entanto, o impacto desta medida diminuiu consideravelmente, depois de uma alterac&o da
regulamentacdo decidida pelo Conselho, que prevé que os Estados-membros possam excluir do
regime uma parte, ou a totalidade do seu territério.

S-http://www.stratsplace.com*1
S-http://iwww.e-mercatura.net*3

Elizandra de Siqueira

12/03/2004




ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR
ACETATO DE ETILA nf.

DEF Ester obtido mediante a combinago do acido acético e do etanol; favorece a firmeza de alguns
vinhos tintos, mas cujo excesso produz um odor etéreo desagradavel (agente da acescéncia).

CONT Assim, uma quantidade elevada de acetato de etila no vinho proporciona uma imagem do produto
deteriorado ou acefificado, embora ndo o seja. Em baixa concentragio, é considerado como
constituinte favoravel ao aroma do vinho. Além do acetato de etila, outros ésteres sdo importantes,
tais como: laurato de etila, propionato de etila, butanato de etila, acetato de amila, acetato de
pentila e acetato de hexila.

S-http://mww.bvbv.hpg.ig.com.br*4
S-http://www.e-mercatura.net*3

Elizandra de Siqueira

12/03/2004




ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enolégica

POR
ACIDO ACETICO n.m.

DEF Vinagre, acido acético diluido.

CONT Nos boletins de andlise dos vinhos, podemos ver a acidez avaliada de trés formas: Acidez Total,
Acidez Fixa e Acidez Volatil. A primeira, a Total, resulta da soma da Fixa com a Volatil e define-se
(de um modo simplificado) como sendo a soma dos acidos enumeraveis num determinado vinho. A
Acidez volatil, é tal como a palavra indica, a soma dos acidos volateis, ou seja, aqueles que se
libertam por ebulicdo ou destilaggdo. Traduz normalmente o estado de saude de um vinho, ou
melhor, o grau de ataque que sofreu por parte de aceto bactérias (com a formacdo de acido
acético) que como é sabido podem transformar um vinho em vinagre (voltaremos a este assunto
mais tarde). O acido acético encontra-se no vinho sadio em teor ao redor de 0,48 g/litro. Sua
formac&o se da pelas mesmas vias do acido lactico e pelas bactérias acéticas.

M-36*1984**2
S-http:/mww.dequim.ist.utl*5

Elizandra de Siqueira

14/03/2004




ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
ACIDO CARBONICO n.m.

DEF Diéxido de carbono, usado principalmente na fabricagdo de gelo seco e de bebidas carbonatadas,
como extintor de incéndio, na produgdo de atmosfera inerte e na recuperacao terciaria de petréleo.

CONT A levedagdo do pdo e a fermentacdo alcodlica sdo as primeiras tecnologias de que se tem noticia.
Uma bola de farinha e dgua vai ao fomo e um p&o macio e saboroso é retirado ap6s alguns
minutos. Um suco de uva transforma-se em vinho e um repelente mingau de cevada e centeio
toma-se uisque ou cerveja. Em todos esses casos 0 ‘trabalho’ é feito por uma levedura (um tipo
de fungo), em um processo usado ha milénios pela humanidade para obter alimento e prazer.
Nesse processo, a célula da levedura metaboliza os agucares presentes nas matérias-primas
(farinhas ou sucos) e, através de reagbes quimicas, libera residuos - principalmente gas
carbdnico (CO2) e etanol (élcool etilico) - que 0 homem aproveita. Na levedagio sdo usadas
células que excretam mais gas carbdnico pela respiracio e fazem crescer a massa do péo,
enquanto na fermentacéo o subproduto mais importante é o etanol, base de todas as bebidas
alcodlicas. As leveduras mais usadas hoie, na fabricagsio tanto de paes quanto de vinhos, sdo as
do género Saccharomyces.

M-36*1984**2
S-http://www.bvbv.hpg.ig.com.br*4
S-http://www.dequim.ist.uti*5

Elizandra de Siqueira

14/03/2004




ENOLOGIA
Analise Sensorial Enologica

POR
ACIDO CITRICO n.m.

DEF Pouco abundante na uva - cerca de 150 a 300 mgllitro. Ele é transformado durante a maturagio em
acido malico e ainda fermentado pelas bactérias lacticas, e desaparece no vinho. Esse acido é
utilizado para o tratamento do vinho pois apresenta a propriedade de solubilizar o ferro, evitando
assim a casse férrica. Sua formula quimica é:

COOH-CH2-COH-CH2-COO

\

COOH
As bactérias lacticas transformam o acido citrico com a mesma facilidade que transformam o malico
em &cido lactico e acidez volatil. Suas trés fungdes acidas se dissociam de acordo com: pKi = 3,09;
pK2 =4,39; e pK3 = 5,75. :

CONT A natureza vegetal é rica em acidos. Tartarico, malico e citrico sio os mais comuns.
A Vitis vinifera, ou seja, a videira de vinho, é um caso especial. Contrariamente a maioria das
plantas os seus frutos s&o pobres em acido citrico mas acumulam largas concentragdes de acido
tartarico. Por esta mesma razdo, a acidez do vinho & medida em gr/litro de &cido tartarico.
Assim sendo a acidez dos vinhos provem majoritariamente do acido tartarico e em menor grau
do acido malico (em particular nos vinhos brancos) contido nas uvas. Mas mais importante que o
seu contelido em acidos € a forgca da acidez de um determinado vinho.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enol6gica

POR
ACIDO LATICO n.m.

DEF Produzido unicamente pela fermentagio e é um dos componentes normais do vinho. Abundante nos
vinhos com anomalia ou doente, mas sua presenca ndo constitui, necessariamente, um sinal de
alteragdo bacteriana. O acido lactico pode ter trés origens: a) formagdo durante a fermentagio
alcodlica dos agucares. Numa fermentagao alcodlica sadia ou normal, pode produzir de 0,2 a 0,4
gllitro; b) mediante a fermentacio malo-latica pelas bacténias lacticas em funcéo da transformacéo do
acido malico. Em vinho que tenha realizado a fermentagdo malo-latica & encontrado de 1 a 3,0 g/litro;
e ¢) nos vinhos alterados, sua formago se dé pela fermentagZo iactica de agtcares, de glicerina, de
acido tartarico e de outros constituintes de vinho. Neste caso, seu teor pode elevar-se a alguns
gramas.

CONT Em termos genéricos pode-se afimar que a acidez esta para os brancos como os taninos estio
para os tintos. A acidez € o ceme de um branco, pois the da frescura, personalidade e prolonga-ihe
o final de boca. Enquanto um tinto necessita de estrutura tanica, um branco “quer” estrutura acida.
Dai que, por principio, um vinho branco contenha sempre mais acidos que um tinto. Primeiro
porque o branco tem muito menos taninos que um tinto e contrariamente a este, nem sempre
usufrui a fermentagdo malo-latica que degrada o acido malico em acido latico bastante menos
agressivo. Esta segunda fermentagzo evita-se a maioria das vezes em vinhos brancos para manter
precisamente uma acidez equilibrada. A temperatura de servigo também infiui na acidez total de um
vinho. Claro que ndo a modifica, mas pode toma-la mais evidente se o vinho & servido fresco ou,
pelo contrario, toma-la mais discreta se o vinho é servido a uma temperatura mais elevada.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enologica

POR
ACIDO MALICO n.m.

DEF Acido duro, de sabor de maca, mais notério em uvas de anos mais frios.

CONT A natureza vegetal é rica em acidos. Tartarico, malico e citrico s3o os mais comuns. A Vitis vinifera,
ou seja, a videira de vinho, € um caso especial. Contrariamente & maioria das plantas os seus
frutos séo pobres em acido citrico mas acumulam largas concentragdes de acido tartarico. Por esta
mesma razao, a acidez do vinho & medida em grflitro de acido tartarico. Assim sendo a acidez dos
vinhos provem maioritariamente do acido tartarico e em menor grau do acido malico (em particular
nos vinhos brancos) contido nas uvas. Mas mais importante que o seu contetdo em acidos é a
forga da acidez de um determinado vinho.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
ACIDO SUCCINICO n.f.

DEF Produzido na fermentagdo alcodlica. Seu teor no vinho é de 0,5 a 1,5 gflitro. Trata-se de acido
bastante estavel em relacdo as fermentagGes bacterianas. Apresenta um papel importante sobre o
gosto. Seu sabor & uma mistura de gostos acidos, salgado e amargo. Sua férmuta quimica é:
COOH-CH2-CH-COOH
As duas fungbes acidas se dissociam de acordo com: pKl = 4,18 e pK2 = 5,23.

CONT Compostos de gosto amargo: sulfato de potassio, compostos fendlicos e acido succinico, que é
também salgado e acido.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
ACIDEZ VOLATIL nf.

DEF Usa-se para indicar a fragdo de acidos, pertencentes a série acética, evaporaveis e, portanto,
volateis. Componente presente no vinho que, em dose elevada, origina © aroma a vinagre. Em
excesso € o resultado da falta de cuidados durante a vinificagdo. Nos vinhos velhos é habitual um
toque mais acentuado de acidez volétil, aos quais se da a designagao de “vinagrinho".

CONT Nos boletins de andlise dos vinhos, podemos ver a acidez avaliada de trés formas: Acidez Total,
Acidez Fixa e Acidez Volatil. A primeira, a Total, resulta da soma da Fixa com a Volatil e define-
se (de um modo simplificado) como sendo a soma dos acidos enumerdveis num determinado
vinho. A Acidez volatil, é tal como a palavra indica, a soma dos acidos volateis, ou seja, aqueles
que se libertam por ebulicio ou destilagio. Traduz normaimente o estado de saiide de um vinho,
ou melhor, o grau de ataque que sofreu por parte de aceto bactérias (com a formagédo de acido
acético) que como & sabido podem transformar um vinho em vinagre (voltaremos a este assunto
mais tarde).
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
AGUCAR INVERTIDO n.m.
DEF Constituido por glicose e frutose derivados da inversao hidrolitica da sacarose, obtida com acidos ou

por meio de uma enzima denominada invertase.

CONT Devera ser adicionado a sacarose (agucar refinado ou cristal), que podera ser substituido total ou
parcialmente por um ou mais dos seguintes aglicares: agucar invertido, dextrose, frutose e
glicose.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
ACUCARES NAO-FERMENTESCIVEIS n.m.
DEF Acucares (nos mostos ou nos vinhos) que ndo fermentam pela agéo das leveduras: sio representados,

essencialmente pelas pentoses.

CONT A uva contém ainda uma pequena quantidade de agticares nao-fermentesciveis, cercade 1 ohtro, eque
se encontra no vinho. S30 as pentoses, das quais as principais s30 a arabinose e a ilose. Por causadesses
agucares, jamais a dosagem de aglicares redutores € zero; no vinho seco, seu teorsitua-se entre 1 e 2 gfitro.
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ENOLOGIA
Anadlise Sensorial Enologica

POR
ACUCARES DA UVA n.m.
DEF Representados pela glicose e frutose, sdo transformados em alcool.

CONT Os agticares da uva s3o constituidos quase que exclusivamente de glicose e frutose em
proporgdes sensivelmente iguais no momento da maturagio. Entretanto sempre ha um pouco, a
mais da frutose que da glicose: a relagdo glicoseffrutose é ao redor de 0,95. Durante a
fermentagao, essa relagio diminui visto que a maioria das leveduras fermenta de preferéncia a
glicose. Os vinhos fermentados completamente sempre apresentam uma fragdo de grama de
frutose e um pouco de glicose; nos vinhos tintos, a glicose provém, também, da hidrélise de certos
glicosidios durante a conservacdo. A uva contém tracos de sacarose que desaparecem na
fermentacao.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

ADAPTACAO SENSORIAL n f.

DEF Modificagio temporaria da acuidade de um 6rgao sensorial devido a uma estimulacdo continua ou repetida.

CONT Numerosas células sensoriais reagem graduaimente menos a estimulos repetitivos, num fendémeno designado
adaptac&o. Esta situag&o pemite ao animal ignorar sitiacdes de fundo ouinalteradas, permanecendoatentos a
situagbes novas. Quando nosvestimos de manhé sentimos a roupa sobre a pele mas tal ndo acontece aoiongo
de todo o dia, embora notemos imediatamente quando alguém nos toca ac deleve no ombro. Aadaptagéao
sensorial depende nédo apenas das células receptoras mas também do S.N.C.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR :
AERACAO DO MOSTO nf.

DEF Técnica praticada pelos vinificadores no inicio dafermentacéo, para favorecera multiplicacio das leveduras.

CONT A operagdo de esmagamento tem por finalidade:
Provacar o rompimento das bagas por compress&o ou por choque, dilacerando-as afim de liberar o sucoo
mais depressa possivel, sem, no entanto, provocar o esmagamento das sementes e dos engacos.
Permitir uma boa maceragdo do conjunto do mosto (liquido e séfido), em particutaruma boa dissolugéo de
matérias corantes e de taninos contidos na casca dilacerada (vinificag2o em tinto).
Provocar intensa aeragdo do mosto antes do inicio da fermentagéo para formar o meio bastante
favoravel ao desenvolvimento de leveduras.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

AERACAO DO VINHO n.f

DEF Submeter o vinho & decantag&o e pé-Ho em contato como ar, antesde o degustar. A aeracdo dosvinhos cumpre
objetivo diferentes:
1. Eliminar certos odores fortes (como o couro, a caca ou outras formas de redugio) que costumam
desenvolver-se quando o vinho permanece muitos anos em garrafa;
2. Aumentar a superficie de evaporagéo para libertar e muitiplicar os aromas do vinho;
3. Oxigenar o vinho, contribuindo assim para a sua evolucdo aromdtica.

CONT O acetaldeido formado durante a fermentago alcodlica, é considerado um possivel responsavel por dores de
cabega quando presente em grande quantidade no vinho. Masele & produzido em maior quantidade quando é
feita a adicdo de suffito, quantidade que pode decair conforme o grau de aeragdo do vinho. Com o
envelhecimento do vinho esses compostos podem serneutraizados. Porisso, tomarvinho novo de certas uvas
que requerem envethecimento (praﬁcanentebdososvhhosﬁrmseosdawaChardonnay) pode sercausa de
dorde cabeca e ressaca. Mas a dor de cabega pode ser simplesmente devida & propriedade dediatacao dos
vasos sangliineos que € pecufiar ao vinho.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
AGUARDENTE VINICAn.f.

DEF Aguardente incolor que se destila do vinho e que, uma vez estagiado, permite obter a Aguardente Velha, o
Conhaque, o Armagnac e o Brandy.

CONT Na vinificagdo de fortificados, os vinhos recebem aguardente vinica , tornando-se mais alcodlicos e,
portanto, mais "fortes” ou fortificados.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
ALCOOL POTENCIAL n.m.

DEF Grau alcodlico potencial de um mosto, o alcool que poderia ter sido obtido se se conseguisse a
fermentacgao total dos aglcares.

CONT O pesa-mosto é um instrumento que serve para medir a densidade relativa de um mosto e para
definir o valor do alcool potencial.
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ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enolégica

POR
ALDEIDO ACETICO n.m.

DEF Substancia constitutiva essencial do aroma de certos vinhos. Distingue os vinhos generosos que
recebem o estagio oxidativo, como os portos tawny e os xerezes, caracterizando-se por um odor que
recorda os frutos secos (nozes) ou determinadas frutas (mac¢a, marmelo).

CONT Anidrido sulfuroso (ou acido sulfuroso) dos mostos ou dos vinhos, combinado com aglcares,
aldeido acético ou outros componentes.
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ENOLOGIA
Andlise Sensotial Enolégica

POR

AMARELO-AMBAR n.m.

DEF Cor dos vinhos brancos com tonalidade escura tendendo ao marrom.

CONT Normalmente, ocorre nos vinhos provenientes de uvas com condicdo sanitaria inadequada ou com
muita podrid3o parda ou cinzenta. Osvinhosapresentam atendéncia aseturvar eaescurecerem contatocom
o ar. Essa turvagio é ocasionada pela presenca de teor elevado de poiifenoloxidase no vinho e provecaa
insolubiizac3o de tanino e de matérias corantes. O vinho toma a coloragéo tinto-ambarou amarelo-ambar,
ou escuro, e o gosto de cazido e um pouco amargo. Denomina-se vinho “madeirizado”. Pode-se evtar esse
tipo de fenémeno empregando-se dose conveniente de SO2.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

AMARELO-DOURADO n.m.

DEF Cor dos vinhos brancos tendendo para 0 ouro. Pode ter variantes com a presenca de reflexos émbar (fendendo
para 0 marromy).

CONT Odegustador possui atendéncia de julgar mais severamente umvinho turnvo do que um brihante, ocomendo
© mesmo para os vinhos de colorago anormal. De outra parte, a intensidade corante de um vinho tinto
permite juigarseu corpo, enquanto a tonaidade define suaidade; no dovinho branco, a coramarelo-
dourado indica seu estado oxidativo. Degustar sem ver aumenta a dificuldade; n&o é facil reconhecer
numasérie de vinhos quais os brancos, osrosados e ostintos, ainda mais quando estes Uitimos forem pouco
tanicos.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
AMARELO-PALHA n.m.

DEF Cor dosvinhos brancos bem claros. Pode apmemarvarianmoomoapmen@dereﬁemsdourados(tendentes
ao ouro), reflexos esverdeados (tendentes ao verde tenue).

CONT Com o envelhecimento, os vinhos tintos véo tomando tonalidade alaranjada e chegam até & cor defijolo.

Embora o olho possaanda estar vermetho intenso, a mudanga comegaaser percebidanoanel Ja nosbrancos
o envelhecimento provoca mudanga de cor amarelo palha para dourado.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
ANALISE GUSTATIVA n.f.

DEF Para a anélise gustativa, que além das sensagdes comrespondentes, também nos informasobre assensagbes
gusto-offativas e tateis. As células sensivels a0 gosto estio localizadas nalingua, agrupadas em protuberancias
chamadas papias. As papilas, de acordo com os quatro sabores basicos identificados (doce, salgado, &cido,
amargo) se localizam em diferentes pontos da lingua, dai a necessidade de conduzir o vinho portodas as
partes da mesma.

CONT Na andlise gustativa é interessante que se atente para o ataque inicial do vinho, a evolu¢zo, o gosto finale
a persisténcia do mesmo. Nestas diferentes etapas asimpressdes podem se alterar positiva ou negativamente.
As pessoas respondem diferentemente para cada um dos sabores: € 0 chamado umbral de percepg&o. Porisso,
€ necessdrio treinamento para que cada individuo conhega seus limites e maiores dificuldades, habitos
alimentares influem decisivamente na anélise gustativa.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
ANALISE SENSORIAL n f.

DEF Depende estriitamente das andlises e sensages visual, offativa, gustativa e gusto-olfativas, que sio divididasem
etapas sucessivas a ser rigorosamente seguidana ordem jainformada, para obter um resultado confiavel no
julgamento definitivo. A interacdo entre estassensagoes possibiita a descricéo da exsténcia ou nzo de equiibrio
entre os diversos caracteres organolépticos do vinho, e sobre as caracteristicasindicadoras da qualidade do
produto, as vezes antecipam impressbes e podem resultar numa seqliéncia de confrontos e deducdes até o
julgamento final.

CONT Naturaimente a degustaco n3o pode pretender deser uma verdadeira analise sensorial quantitativano
sentido de expressarvalores numéricos exatos. Estabelecer a quantidade de substancias voldteis através do
offato é praticamente impossivel, & possivel, sim, quantizar alguns componentes com uma certa precisao.
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ENOLOGIA
Andlise Sensonal Enolégica

POR
ANALISE VISUAL n f.
DEF O aspecto de um vinho é avaliado através de anaise visual; igada a cor (vivacidade e tonaidade), 4 viscosidade

e a eventual efervescéncia.

CONT O local para realizagéo do exame deve serisento de odores e umidadeintensa, deve estarionge de baruho,
deve possuir cabines individuais efou mesa-redonda de cores neutras. Assim como, deve ter boaluminosidade
faclitando analise visual de preferéncia solar {natural), ou luz elétrica branca.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
ANIDRIDO SULFUROSO COMBINADO n.m.

DEF Anidrido sulfuroso (ou 4cido sulfuroso) dos mostos ou dos vinhos, combinado com acucares, aldeido
aceético ou outros componentes.

CONT O primeiro vinho organico industrial elaborado, entretanto, atingiu 28,18 de extrato; e, entre os
experimentais, ha vinhos com 31,57 - TR-1; 33,78 - TR-2. Devemos aceitar que esses nNimeros nao
s&0 comuns na indUstria vitivinicola do nosso Estado. Essas s30 amostras trabalhadas em 4 litros e
500 mililitros. Nesse sentido, a mestranda realizou um trabalho que sé6 pode ser qualificado como
de destaque: nenhum dos vinhos oxidou nem havia tracos de acetaldeido, o que é dificil de
alcancar em pequenos volumes. O vinho que ganhou no painel de degustagio - TR-12 - é um
brasileiro de 36,45 de extrato. Isso é algo importante. E interessante mencionar o restante do
balango: 20 de anidrido sulfuroso livre; 51 de total - lembrem que as leveduras sio capazes de
produzir uma parte do anidrido sulfuroso combinado a partir dos proprios sulfatos que sdo parte
da composicdo natural do mosto; acidez total, 85 meq/l; e um vinho novo com acidez volatil 0,56.
Todos os vinhos fizeram fermentago malo-latica completa. As substancias redutoras - agticar - do
vinho ganhador era 2,32 g/l - isso n&o foi proposital - e o grau alcoélico natural, sem Chaptalizagéo,
ficou em 13,1 viv.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
ANIDRIDO SULFUROSO LIVRE n.m.

DEF Composto que se encontra nos mostos e nos vinhos na forma de S0, puro e livre ou sob forma de
acido sulfuroso (HpS03), ion hidrogenossulfito (HS03) ou ion sulfito (S03).

CONT A utilizagdo de dioxido de enxofre (aplicado em enologia sob a forma de anidrido sulfuroso) esta
prevista na lei e &s quantidades maximas rigorosamente tabeladas. Num vinho seco, por exemplo,
a lei prevé a presenca de até 70 mg/l de anidrido sulfuroso livre e 160 mg/l de sulfuroso total. Na
prética, a generalidade dos vinhos apresenta valores muito inferiores a estes. E, como é sabido,
qualguer vinho, antes de entrar no mercado, € sujeito a um controle laboratorial para verificagio
dos seus parametros legais, controle esse que é feito ou no Instituto da Vinha e do Vinho ou nas
Comissbes Vitivinicolas regionais.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
ANIDRIDO SULFUROSO TOTAL n.m.

DEF Soma do anidrido sulfuroso livre com o anidrido sulfuroso combinado, presentes nos mostos ou nos
vinhos.

CONT Anidrido sulfuroso total maximo dos vinhos apresentados ao consumo, em vinhos tintos com
agucar inferior a 5 gflitro - 160 mgllitro, € em vinhos tintos com agtcar igual ou superior a 5 gflitro -
210 mgllitro; anidrido sulfuroso total maximo dos vinhos apresentados ao consumo em vinhos
brancos com agticar inferior a 5 gflitro -210 mg/litro, € em vinhos brancos com agticar igual ou
superior a 5 g/litro - 300 mg/iitro.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
AROMA DE MANTEIGA n.f.

DEF Aroma agradavel a manteiga fresca que se pode detectar em certos vinhos de qualdade, sobretudo, se sefeza
fermentacdo maloactica.

CONT Degustagao do Pasmadaos (1997)
De cor rubi acentuado, com aroma de manteiga e aspargos verdes. Frutado, redondo manteiga Final de
Prova: Médio.
Engamafado em Novembro de 1999.
Longevidade Prevista: 6 Anos.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
AROMAS SECUNDARIOS n.m.

DEF Aromas formados durante o processo de fermentagao. Suaintensidade e qualidade dependem muito da
tecnologia de elaborac&o. Estes aromaslembram aromas de frutas, flores e vegetais, sendo esta semelhanca
bastante utilizada na descricdo da andlise offativa.

CONT Os aromas varietais sdo proprios da uva de origem e atribuidos aos seus compostos herbaceos. Se tratade
moléculas que se transferem da tva ac mosto e dosificadas pelaacao das etapas préfermentativas. As
fermentacbes alcodlica e malo-ética dio lugar acs aromas secundarios ou fermentativos, parciaimente
condicionados por fatores pré-existentes como a quantidade de agticar da uva de partida e a quantidade de
matéra em suspenséo do mosto, assim como pelas condigdes da fermentacdo e do tipo de levedura.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR
ASPECTO DO VINHO n.m.

DEF Tem importancia fundamental n@o so6 para sua classificagio imediata, mas também pela possibiidade de
facilitar o desenvolvimento da degustacao. Quatro elementos contribuem: a cor, eventual efervescéncia, a
limpidez e a viscosidade.

CONT Avisdo é o primeiro sentido que intervém na degustagZo, proporcionando informagdes sobre o aspectodo
vinho, seu estado de limpidez e colorag&o. Este sentido infiui muito sobre outros, uma vezque o degustador
possui atendéncia de julgar mais severamente um vinho turvo do que um brihante, ocorrendo 0 mesmo para
os vinhos de colorag@o anormal De outra parte, aintensidade corante de um vinho tinto permite julgar seu
corpo, enquanto atonalidade define suaidade; no caso do vinho branco, a coramarelo-dourado indicaseu
estado oxidativo.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

ASPIRACAO DIRETAnf.

DEF Consiste no ato de cheirar prolongada e repetidamente para uma completa identiicacio das vérias sensagdes.

CONT Para conduzir os aromas até o centro offativo realiza-se a aspiragao direta. Aforma correta de proceder é
cheirar primeiro 0 vinho com 0 copo em repouso. Posteriormente, aplica-se um movimento giratorio leve, ndo

brusco, com a finalidade de provocar a volatiizacio de aromas. E num terceiro o vinho é submetido a um
movimento rotatério mais agitado, que desprende os aromas presentes.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR

AVELA TOSTADAnf.

DEF Odor de avelé tostada seca, normalmente encontrada nos vinhos brancos.

CONT Nosvinhos tintos lembram, em geral, aromas de frutas vermelhas (cereja, amora, grosetha, cassss, efc.), frutas

secas (ameixa, avela tostada, améndoa, nozes, etc.), ou aromas mais picantes como os de especiarias
(pimenta, canela, baunilha, noz moscada, orégano, etc.), de tabaco, de couro, etc.
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ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enologica

POR

ACIDEZ ADSTRINGENTE n.f.

DEF Expressdo utilizada para definir vinhos brancos jovens com presenca marcante do acido malico,
préprio de uvas verdes. Diz-se de um vinho que provoca uma sensagéo de crispaco das mucosas
da boca (encorticada). Resulta de um excesso de taninos, normalmente acompanhada de uma alta
acidez. Habitual nos vinhos novos e mais ainda nos vinhos vinificados sem desengace. Este efeito
tende a diminuir com os anos de garrafa. Sensagdo de aspereza na lingua provocada pelo excesso
de taninos.

CONT Adstringente ou tanico é uma sensago de "boca seca”, conseqiiéncia da reacao das proteinas da
boca com os taninos. Esta reagdo retira momentaneamente o poder lubrificante da saliva.
Aparece quando o vinho possui taninos verdes ou excesso deles. Quando muito intensa torna o
vinho dificil de engolir. E importante entender que esta sensagado forma parte da estrutura de
boca dos vinhos de guarda com acidez adstringente, logicamente que de forma aceitavel.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR

ACIDEZ REAL nf.

DEF Forga acida de um mosto ou de um vinho.

CONT O poder acido varia de um para outro, razéo porque pode acontecer que a iguais titulagdes de
acidez total, difere a forca acida. Isto € determinado e expresso como pH, logaritmo da

concentracéo hidrogenidnica, com sinal contrario, que neutro assume o valor 7. Tanto mais baixo
€ o pH, tanto mais elevada é a acidez real do vinho (normalmente 2, 8-3, 8).
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
ACIDEZ MALICA n .

DEF Sensagdo gustativa de acidez agressiva, por vir acompanhado de sensagdo de adstringéncia.
Confere ao vinho certa dureza, que, quando excessiva, o toma “dificil de tomar”.

CONT Os vinhos tintos s3o vinhos "sui generis", pouco alcodlicos, frutados, ricos em acidez malica, com
*agulha", em tudo semelhantes ao Vinho Verde.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR

ACIDEZ FIXA nf.

DEF Diferencga entre a acidez total e a acidez volatil. Compreende acidos encontrados nas uvas mais 0s
produzidos durante a fermentacao.

CONT Em relagio a acidez temos que distinguir dois tipos de acidez no vinho. A acidez fixa é originada
pelos acidos naturais da uva, em especial o tartarico. Outra acidez é a volatil originada pelo acido
acético que é produzido em pequenas quantidades durante a fermentagio. No entanto, o vinho
pode sofrer uma alterago bacteriana levando a produgdo de quantidades mais elevadas de acido
acético podendo conduzir, em casos extremos, ao azedume do vinho. Felizmente, hoje em dia é
muito raro comprarmos um vinho nestas condigbes, mas este problema pode surgir em nossas
casas quando demoramos alguns dias a beber uma garrafa de vinho, uma vez que o vinho em
contacto com o ar (leia-se oxigénio) esta nas condicbes ideais de crescimento destas bactérias de
alteracao.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
ACIDEZ AGRESSIVA n.f.

DEF Expressao utilizada para definir vinhos brancos jovens com presenca marcante do acido malico,
préprio de uvas verdes.

CONT A uva Chardonnay é pequena, redonda, ambarina e transparente ao amadurecer.Transformada em
vinho, é o branco que melhor se beneficia do envelhecimento em carvalho e da fermentagéio em
barrica. O vinho feito com essa cepa € pleno, amanteigado, frutado e, quando a vinificagao inclui
tratamento em tonéis de carvalho, ele tera um aroma de baunilha, além de ser macio e nao
apresentar acidez agressiva.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR
ACIDEZ REFRESCANTE n.f.

DEF Com acidez agradavel, ligeiro, alegre e calmante.

CONT Krug Vintage 1988 — extraordinario exemplo de champagne, de cor dourada, bolhas incrivelmente
pequenas, humerosas e persistentes, com acidez refrescante, muito encorpado, persisténcia
excepcional (na casa dos minutos) e aromas inebriantes de frutas secas (avelds, nozes e
améndoas), brioches frescos, especiarias e elegante tostado. Delicioso agora, mas certamente
vai melhorar com alguns anos de adega.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
ACIDEZ EQUILIBRADA n.f.

DEF As sensagdes acidas formam um conjunto harmonioso, eventualmente com algum agticar residual
que aqui serve para equilibrar o conjunto. :

CONT Muitas das vezes estes equilibrios s@io conquistados através de técnicas enolégicas como a
desacidificagdo dos mostos natural ou provocada (como acontece por vezes em colheitas dificeis
na regido dos vinhos verdes e orla costeira central), ou a acidificagdo (como quase sempre
acontece nos vinhos tintos de todo o pais, em especial nas regides mais quentes, onde as
temperaturas degradam substancialmente o acido tartarico das uvas). Tudo em prol de uma acidez
equilibrada, fresca, viva, refrescante.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

ACIDEZ TOTAL n.f.

DEF Soma dos acidos fitulaveis, quando se eleva o vinho a pH7, pela adigdo de uma solugdo alcalina
titutavel (0 CO2 e o SO2 total n&o estdo compreendidos neste valor).

CONT A temperatura de servico também influi na acidez total de um vinho. Claro que ndo a modifica,
mas pode toma-la mais evidente se o vinho é servido fresco ou, pelo contrario, torna-la mais
discreta se o vinho é servido a uma temperatura mais elevada. Daqui a absoluta necessidade de
se servirem os vinhos & temperatura aconselhada, seja Ver&o ou Invemo, sob pena de, sendo o
fizermos, estarmos alterarando o equilibrio de sabores alcangado na adega.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
BATOQUE DE LADO n.m.

DEF Pipa que se amazena de forma a que a rolha néo esteja na vertical mas sobre um dos lados, em
contato com o vinho, para que o ar nao possa penetrar.

CONT Batoque n&o é mais do que uma rolha ou tamp&o de tamanho e configuragéo diferentes segundo a
acdo a que se destine. Existem na generalidade dois tipos: batoque de conservacéo, batoque de
lado de varios tipos, e batoque-rolha.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
BICA ABERTAN.f.

DEF Termo usado para designar a vinificag&o de brancos, em que o mosto fermenta separado das peliculas (cascas
das uvas).

CONT O vinho base utiizado satisfaz as exigéncias relativas aos vinhos com direito 4 denominagdo de origem e asua
elaboragdo tenha sido feita pelos processos de bica aberta ou maceragio muito breve.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
BOCA SECAN.f.

DEF Sensag&o consequente da reagéo das proteinas da boca com os taninos. Esta reagZo retra momentaneamente o
poderlubrificante da saliva. Aparece quando o vinho possui taninos verdes ou excesso deles. Quando muito
intensa toma o vinha difici de engolr. E importante entender que esta sensagZio forma parte da estrutura de
boca dos vinhos de guarda, logicamente que de forma aceitavel.

CONT A adstringéncia ¢ uma sensaggo de "travo” ou secura da boca, semethante & que sesente quando se come uma
banana ou um caquiverde. E provocada pela aggo dos taninos do vinho quese combinam com as proteinas
enzZimaticas da saliva e ndo as deixa agir, gerando a sensacéo de boca seca.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
BORRADO DAS MOSCAS n.m.

DEF Casta Bical na regifo do Ddo e do Douro. Também conhecida por Picado dos Pardais, € uma casta
muito divulgada em todo o pais e conhecida pela sua grande precocidade. O cacho é de tamanho
médio e frouxo. Possui bagos relativamente pequenos, heterogéneos e com epiderme verde
amarelada com média pruina; a polpa, ndo corada, € rija, suculenta e com sabor caracteristico. E de
maturagio precoce e de regular produgio, e, se as uvas forem vindimadas na altura certa, obtém-se
vinhos com boa graduagio alcodlica, aromas complexos com boa fruta e, relativamente secos e
elegantes.

CONT Nestas terras antigas, em que no século Xi os monges de Cister ja produziam vinhos, produzem-
se vinhos brancos frutados, leves, frescos e secos, tintos célidos e espumantes capitosos, estes
provavelmente os melhores de todos os que se elaboram em Portugal. As “Encostas da Nave é
uma regido localizada nas fragas da serra que the da o nome e abrange os conselhos de Moimenta
da Beira, Penedono, Sdo Jodo da Pesqueira, Semnancelhe e Tabuago. Os seus vinhos brancos s&o
finos de aroma, citricos e de elevada acidez fixa. A sua qualidade e prestigio deve-se
fundamentaimente a casta Malvasia Fina, encontrando-se nos seus encepamentos também o
Gouveio ou Verdelho, a Cédega, o Cerceal e o Borrado das Moscas.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR
CALDA BORDELESAN f.

DEF Mistura de sulfato de cobre e de cal, diluidos em agua que se aplica na vinha como tratamento
contra o mildio, a antracnose e outras doencgas e pragas.

CONT O mildio & uma moiéstia, que ataca principalmente as folhas e os cachos das vinhas, s em 1912 &
que principiou a causar prejuizos sensiveis nos vinhedos madeirenses. As manchas brancas e
pulverulentas que a caracterizam, s3o devidas a um fungo da familia das Peronosporaceas-a
Plasmopara viticola,-cujos ramos saem pelos estomas da folha e formam conidios nas
extremidades das suas ultimas ramificages. 0 micélio do fungo vive no interior dos 6rg&os verdes
da parreira e é ele que diretamente prejudica a planta. A propagacao do mildio faz-se n&o sé por
meio dos esporos (conidios), mas também por meio dos ovos ou odsporos resultantes da fuséo de
duas células dessemelhantes. A calda bordelesa tem dado bom resultado no tratamento
preventivo do mildio.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS nf.

DEF Conjunto de caracteristicas tais como a cor, o perfume, o sabor, que o tomam agradévelaquembebeovinho e
ao mesmo tempo permitem individualizar-he, seguramente, a origem e o tipo.

CONT Emsuma, adegustaggo é aelaboragio da percepgdo sensorial quese consegue com a capacidade de captaras
varias sensacdes derivadas do vinho e coloca-ias sob reflexao, apoiando-se em intuicdo e memoria
adequada a sua classificacio. Acontece, todavia, uma competéncia técnica suficiente para permitir que se
expresse um exato e objetivo julgamento. Também, éindispensavel possuirum vocabulério bastante amplo,
com termos precisos, mas comumente independentes do uso corrente e do sentido kterario: significado que
€ preciso aprender aligar com determinadas caracteristicas organolépticas, mesmo atravésda prética
repetida da degustacéao.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
CASCA DE CEBOLANf.

DEF Designa a cor de um vinhofinto velho. Cor rosada, com matizes acobreados, tipico de certosvinhos deAnjou,
de Provenca ou de Ampurdan.

CONT Degustagao do Ma Partilha 93 - nota = 87,1
Cor rubi, com halo de evolugéo com a cor de tijolo ou casca de cebola, brihante e limpido. Intensos
aromas terciarios empireumaticos, complexos, com terra mothada, balsdmicos, frutas passas e tostados. Corpo

médio a cheio com boa acidez, equilibrado e harmanico. Persisténcia longa e taninos finos e macios. Um
vinho em seu apogeu.
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ENOLOGIA
Angdlise Sensorial Enolégica

POR
CASCA DE LARANJA nf

DEF Aroma frutado de alguns vinhos. Apresenta-se por vezes como casca de laranja confeitada.

CONT Cerca de 200 tipos de ervas efou substancdias aromaticas adicionadas ao vin‘hojé foram descritas (ex absinto, casca
de laranja, quinino, camomila, pétalas de rosas, canela, gengibre, noz moscada, agafrao, etc..) Ostipos e suas
proporges sdo mantidos em segredo pelosfabricantes. Teria sido "inventado” por Hipéerates que utizou macerado
de flores de absinto, que deu & bebida 0 nome de "Vinho Hipocratico" ou "Vinum Absinthianum”
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

CASTANOBRE nf.

DEF Cada regigo tem as suas proprias castas recomendadas, que conferem atipicidade e individualizam osvinhos
dessaregiao em relacgio a outrasregides. De entre essas castas recomendadas, asquesedestacam pelaqualidade
s&o as castas nobres.

CONT Ainfrodugéo da casta Tinta Negra Mole na Madeira remaonta ao séoulo XVIIL Nem semprefoi reconhecida
como uma casta nobre, como aconteceu com os outros vinhos, mas de qualquer forma a sua importinda
ndo fica decresce devido a este fato. Mas esta casta contribuiu muito, por mérito préprio, paraafama e
popularidade dos vinhos da Madeira, e porisso, é agora considerada nobre pelos “experts” na matéria.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enologica

POR
CATEGORIA DE UTILIZACAO DA VINHA n.f.

DEF Natureza da producio da vinha, ou seja, uvas para vinho, uvas de mesa e de utilizagc&o particular.

CONT A concessdo pelo IVV, a requerimento do interessado, de autorizagéo para replantacéo depende
da verificagio das seguintes disposicoes:
a)A vinha a arrancar deve satisfazer os requisitos legais aplicaveis, de acordo com o disposto no
artigo 4.° do Decreto-Lei n.° 83/97, de 9 de Abril;
b)O arranque deve ser objeto de declaraggo prévia, de acordo com o disposto no n.° 8.° da
presente portana;
¢) A replantagdo s6 pode ser efetuada numa area classificada na mesma categoria ou superior, de
acordo com o disposto no.n.° 3 do artigo 7.° do Regulamento (CEE) n.° 822/87;
d) As castas a utilizar na replantacido devem ser da mesma categoria de utilizagdo da vinha
arrancada.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
COMPOSTOS FENOLICOS n.m.

DEF Abrangem uma grande variedade de compostos quimicos. Os constituintes fendlicos totais de um vinho
poderdo ser subdivididos em fenéis, com uma estrutura mais simples e polifendis de estruturas bem mais
complexas.

CONT O conhecimento da composi¢do quimica do vinho permite compreender melhor os fenémenos que
intervém durante a maturacio da uva, da elaboragio do vinho, de sua conservagio e de seus
tratamentos. As principais substancias que constituem o vinho sdo: aglicares, alcoois, acidos organicos,
sais de acidos minerais e organicos, compostos fenélicos, compostos nitrogenados, pectinas, gomas
e mucilagens, compostos volateis e aromaticos.
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ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enologica

POR
COPO CILINDRICO n.m.

DEF Copo jerezano (cafia), muito popular nas tabemas. Ao confrario do nobre copo de prova, é pouco apto paraa
degustagao, porque nio tem pé atto, € de vidro grosso e muito aberto.

CONT Os apreciadores vao dizer: nada como um bom copo para tirar o melhor partido de um bom vinho. Para o
whisky, e especiaimente o de malte da Escdcia, o copotambém éfundamental O unico copo utizado durante
anos e ainda o mais utifizado € um copo alto e pesado. Também se encontra nos pubs o Dram, copo
cilindrico com um fundo espesso. Mas estes dois modelos de copo nfc sio os que valorizam melhor o
whisky. Os maltes escoceses e alguns bourbons ganham umaintensidade aromética quando saboreadosem
coposligeiramente fechados. Os apreciadores e profissionais utfizam um copo para xérés chamado Copita.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR
COPO DE PROVA n.m.

DEF Recipiente de vidro para beber liquidos. Para o vinho ha diversos modelos de copos, consoante anatureza do
vinho. Ha copos de prova, hé copos para brancos, para tintos, para Porto, para Madeira, paraMoscatéis e para
espumantes (flutes).

CONT O copo de provainterfere de duas formas na apreciagdo do sabor de um vinho: no modo em comoovinho
€ direcionado para aboca no ataque, e pela grossura do vidro. Um vidro mais grosso da aidéia de umvinho
menos elegante e mais diuido. Estes dois parédmetros foram ponderados no desenvoMmento do novo calice
de Vinho do Porto, através da concepgao de uma paredefina mas resistente assim como o desenho daborda
permite uma correta orientagc&o do vinho na boca para que a dogura, acidez, estrutura e equilibrio do vinho
sejam devidamente apreciados.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
CORRECAO COM MOSTO CONCENTRADO n.m.

DEF Permite corrigir o teor de agucar, entretanto traz alguns inconvenientes, como enriquecimento em
acidez do mosto, cujo teor normalmente € elevado devido a deficiéncia de maturagéo da uva.

CONT Para se obter sucesso nesse tipo de corregdo com mosto concentrado, é necessario que o mosto
concentrado seja da mesma variedade da uva do mosto a ser corrigido. A mistura de mosto
concentrado como mosto a corrigir deve ser a mais homogénea possivel. A operag&o requer atencdo
visto que se trata de dois liquidos de densidade diferentes. Na pratica, recomenda-se colocar o mosto
concentrado na parte superior do mosto a corrigir, em fermentacdo, e, em seguida, efetuar a
remontagem de homogeneizacao com auxilio de uma bomba.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
CORPUSCULOS GUSTATIVOS n.m.

DEF Formagbes com 70 mm de altura e 40 mm de didmetro que selocalzam essenciamente nas papias dalinguae
s&o genericamente constituidos por células de suporte, células basais e cercade 5 a 18 células gustativas,
podendo este ntimero elevar-se a 40.

CONT As papilas circunvaldas ou valadas formam o V fingual, em nimero de 8 a 12, revestidas por epitéiio
pavimentoso estratificado. Estdo rodeadas por um sulco circular bastante profundo. No fundo deste sulco
desembocam as gldndulas salvares menores de Von Ebner. Nas paredes laterais de cada papia caliciforme,
ocupando toda a espessura do epitéiio existem aproximadamente 4 corplsculos gustativos de cadalado.
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ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enolégica

POR
CRAVO DA iNDIA n.m.

DEF Aroma a especiarias de certos tintos, que recorda o dos botbes secos das flores do craveiro. Distingue-se nos
grandes tintos de qualidade mediterranicos, das varedades Grenache e Syrah.

CONT A primeira pessoa a fazer uma descrigio completa do cravo-da-india foi um botanico alemao chamado
Everard Rumph que dizia: "é a mais bela, a mais elegante e a mais preciosa de todas as arvores"
Na culinéria da ldade Média, o cravo-da-india era usado como aromatizante para consefvas € como adomo
para pratos selecionados. Na época do reinado de Ricardo ll, era ingrediente do Hippocras, um vinho
quente tomado costumeiramente pelos nobres.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR

CREMOR TARTARICO n.m.

DEF Nome que se dava ha Idade Média ao tértaro dcido potassico. Estasubstancia contida na uva passa para o mosto
e para o vinho. A expressdo cremor-de-tartaro continua ainda em uso no léxico vemaculo.

CONT Nafase deformagéo da uva, o teor de dcido tartérico do mosto é de aproximadamente 15,0gL" diminuindo
para6,0gL""a7,0gL" no periodo de maturacio da uva, devido principalmente 2 suadissolugio no mosto
em fungdo do aumento do tamanho da baga. Nafermentaggo alcodlica, o teor de acido tartarico diminui
ainda mais, em conseqiéncia da insolubiizacio e precipitacéo do tartarato acido de potéssio (cremor
tartarico) (RIBEREAU-GAYON ef al., 1976). A leratura cita que 0 teor de dcido tartarico normaimente
encontrado no vinho estabilizado éde 1,5g L™ a3,0gL™" e depende do tipo de vinho (NAVARRE, 1991;
USSEGLIO-TOMASSET, 1995).
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
DEGUSTACAO ANALITICA nf.
DEF Baseada na elaboragZo estatistica dos resuktados. Trata-se de uma degustago dirigida segundo metodologias

diversas, porém rigorosamente codificadas de modo a consentirem conclusdes baseadasem elaboractes
matematico-estatisticas.

CONT Diferentemente do beber hedonistico, ligado ao simples prazer, a degustagao analitica requer uma
postura bastante diferente . Além pretender reduzir nossas sensagbes assuas formas mais simples (e poristo
ela é analitica), ela é multi-sensorial e, principalmente, refiexiva. Degusta-se de forma atenta procurando
interpretar as sensacdes que o vinho provoca em nossos sentidos.

S-http:/mwww.winexperts.com.brté

Elizandra de Siqueira

15/01/2004




ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
DEGUSTACAO DE AVALIACAO POR PONTOS n.f.

DEF Ficha classica de avaliagdo comparativa baseada em uma escala precisa de valores. Pode ter diversas variantes
paraV.Q.P.R.D, paraV.S.Q.P.R.D, paravinhos de mesa. Aficha aqui citada deriva de uma proposta de M.
Vescia, avaliada por Morsiani e aperfeicoada depois de repetidas provas. Trata-se, também, de simpificar ao
maximo as transcricées dos célculos bem como operar com extrema praticidade durante a degustacgo. Com ela
se atribui, para cada tipo de sensagéo, os seguintes pontos:

Sensac¢oes visuais de 0 a20 pontos
Sensacoes offativas de 0a 30 pontos
Sensacdes gustativas de 0 2 30 pontos
Sensages gusto-olfativas de 0 a 20 pontos
para um total de 100 pontos.

CONT A degustagao de avaliagio por pontos transcorreu de forma festiva, com ainteraggo dos convidados
presentes que n&o deixaram de omitir opinides e discordar das avaliagdes dos jurados. Em geral, os
comentarios se assemelharam. O Asti nacional ainda n&o tem o frescorideal, falta acidez, possui poucae
inscontante "periage” (pequenas bolhas causadas pelo gés carbdnico presente no vinho e quese desprende do
fundo da taga subindo incessantemente) e 0 aroma, com algumas excegdes, ndo é o caracteristico da uva
moscatel (frutada), interpretado através da identificagdo de pontos destinados aos critérios.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
DEGUSTACAO DE CANTINA n.f.

DEF Para a expresséo de um julgamento técnico, para diagnosticar as caracteristicas atuais e sobre a provavel
evolugao do vinho. Individuagéo das caracteristicas negativas: verificagio dos defeitos. individuagéo das
caracteristicas positivas: verfiicagdo da qualidade e hipéteses sobre a evoluggo dovinho. Esta degustacdo deve
ser precedida de andlise quimica, relativa a alguns parametros fundamentais.

CONT Segundo ECOLINK (2003) "A idéia de transformar o vinho em um evento cultural elancao no setordo
turismo, nasce em 1993 (ltélia), do Movimento de Turismo do Vinho, uma associag3o italana quecrioua
idéia de Cantina Aberta", uma jomada na qual alguns produtores aderentes a iniciativa se empenhamem
acolher os visitantes / enoturistas para uma degustacgo guiada na cantina. A iniciativa foi vencedora e tomou-
se em 5 anos, um evento mundial, com a criag@o do Wine Day. Durante estajomada os visitantes s3o guiados
através de itinerarios propositalmente estudados, a descoberta de castelos, museus da cultura colona e vista
das mais importantes zonas de produgo, dos vinhedos aos locais de degustagéo de cantina de
prestigiosos vinhos tinto e branco. Tudo em uma tinica formula que une qualdade e gosto, mastambém
conhecimento e cultura. Na ltalia existem aproximadamente 600 fazendas que exploram o enoturismo e
oferecem visitas guiadas aos vinhedos e tembém & cantina de produco de vinho, além de oferecerem em
alguns casos, hospedagem, alimentagdo e servicos de lazer e entretenimento.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
DEGUSTACAO DE IDONEIDADE n f.

DEF Para a expressdo de um julgamento geral dirigido para os fins de classificagéo oficial paraum VINHO DE
QUALIDADE PRODUZIDO EM REGIOES DETERMINADAS (D.O.C.) ou de outras classificacoes.
Individuagdo dos caracteres objetivos: determinagéo da harmonia e reconhecimento do tipo.

CONT A Prefeitura de Flores da Cunha esta organizando o Il Concurso Os Melhores Vinhos de Flores da Cunha.
Uma equipe esta coletando amostras de vinhos que sdo produzidos e engarrafados no municipio. O coquetel
de langcamento esta marcado para o dia 14 de maio, no salao nobre da Prefeitura. A degustagio de
idoneidade dosvinhossera de 20 a 23 de maio. E no dia 7 de junho serdo entregues as medalhas, no Clube
Independente. No primeiro concurso, realizado no ano passado, mais de 30 vinicolas participaram,
correspondendo a 90% das que engarrafam vinhos, com aproximadamente 130 amaostras.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
DENOMINAGAO DE ORIGEM CONTROLADA (DOC) n.f.

DEF |Indicagdo usada para distinguir um vinho cormrespondente aos requisitos e as condigbes

estabelecidas no relativo regulamento de produggo. Por D.O.C. entendem-se os vinhos que possuem
caracteristicas qualitativas  particulares, obtidos exclusivamente de uvas de variedades
recomendadas ou autorizadas, pertencentes a espécie Vitis vinifera, colhidas na regido determinada
e que também estejam em conformidade com as disposi¢cies adotadas pela Comunidade Européia
ou Nacional correspondente. O rendimento por hectare e as praticas culturais dos parreirais e as
praticas enologicas, bem como a graduagdo alcoblica minima natural e outros eventuais dados
analiticos, incluindo as caracteristicas referentes a cor, a limpidez, ao odor e ao sabor.
Por regido determinada se entende uma area ou um conjunto de areas viticolas que produzem vinhos
com caracteristicas qualitativas particulares. A denominagdo da dita area geogréfica serve para
designar os V.Q.P.R.D., os vinhos D.O.C. com a sigla da Comunidade Européia V.Q.P.R.D. (Vinho de
Qualidade produzido em Regido Determinada).

CONT As sensacgdes que permitem individuar caracteristicas originais ampelogréfica geografica de um

vinho e que por isso admitem estabelecer a sua procedéncia, sdo importantissimas para julgar
vinhos com denominagao de origem controlada (D.O.C.).
A possibilidade de avaliagio da origem deriva do conjunto de todas as sensagdes visuais, olfativas
e gustativas com a participagéo e coordenagdo da memoéria Trata-se, finalmente, de recordar
sensagbes recebidas e registradas em degustagbes precedentes e, por analogia, confronta-las
rapidamente para poder classificar o vinho em exame com respeito s suas origens ampelogréafica
e geogréfica.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
DOENGA DA GARRAFA n f.

DEF Transtorno passageiro que os vinhos sofrem imediatamente depois de serem engarrafados e que
afecta a sua expressdao aromatica. Por isso devem deixar-se repousar algum tempo até que
recuperem e possam ser abertos.

CONT No exame visual, € recomendavel colocar a garrafa contra a luz e verificar se ha grandes variagbes
na cor do vinho. Vinhos brancos escurecem com o tempo e os vinhos tintos ganham uma cor
alaranjada. Uma presenga excessiva dessas tonalidades é sinal de idade avangada ou de ma
conservacdo. Também com a garrafa contra a luz, € possivel checar o grau de limpidez e sanidade
do vinho. Particulas em suspenso ndo significam obrigatoriamente que o vinho tem defeito, ja que
os tintos tendem a criar um depésito no fundo da garrafa com o passar dos anos. No entanto, a
turbidez do liquido € sim um problema: ela pode ser um sinal de doenga da garrafa ou
deterioragio do vinho.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
DOENGCA DA GORDURA n.f.

DEF Alteragdo do vinho que toma uma consisténcia oleaginosa, viscosa, devido a uma bactéria
anaerobica (sobretudo nos vinhos brancos).

CONT Um vinho gordurento & um vinho afetado pela doenca da gordura que deixa uma sensagéo macia,
gorda, e exibe uma textura oleosa. Nao se deve confundi-lo com um vinho gordo.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
DEGUSTACAO DE IDONEIDADE n f.

DEF Para a expressdo de um julgamento geral dirigido para os fins de classificagao oficial para um VINHO DE
QUALIDADE PRODUZIDO EM REGIOES DETERMINADAS (D.O.C.) ou de outras classificagdes.
Individuagao dos caracteres objetivos: determinagio da harmonia e reconhecimento do tipo.

CONT A Prefeitura de Flores da Cunha esté organizando o i Concurso Os Methores Vinhos de Flores da Cunha.
Uma equipe esté coletando amostras de vinhos que séo produzidose engarrafados no municipio. O coquetel
de langamento estéa marcado para o dia 14 de maio, no saldo nobre da Prefeitura. A degustacio de
idoneidade dos vinhos serd de 20 a 23 de maio. E no dia 7 de junho serdo entreguesas medaihas, no Clube
Independente. No primeiro concurso, realizado no anoc passado, mais de 30 vinicolas participaram,
correspondendo a 90% das que engarrafam vinhos, com aproximadamente 130 amostras.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

DOCE DE FRUTAn.f.

DEF Odorfrutado que aparece nos vinhos maduros (brancos, rosados ou tintos) e que evoca o das marmeladase
frutas que foram cozidas durante muito tempo, com caracteristicas aromaticas muito concentradas devido a
cozedura.

CONT O centro da lingua ndo reconhece sabores, mas é nessa regidio que sio recebidos os estimulos tateis e &
possivel percebersensagées como temperatura, viscosidade e caloralcodico. A partir deste estudo fisiclégico
do sabor e do fato de que a primeiraimpressio gustativaé a predominante, 0s mestres cristaleiros criaram
copos que ao levar o liquido & boca eram capazes de reduzir alguma nota azeda ou uma amarga ou ainda
destacaro doce de fruta. Assim, para umtipo de vinho que tende a ser azedo, € desenhado ummodelo de
Ccopo que guia o liquido para longe das laterais da lingua, a zona que percebe esse sabor. Para osvinhosque
devem ter sua dogura como protagonista, a taga & desenhada de modo que oliquido se derame na pontada
lingua.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
DEGUSTACAO PARA AVALIACAO QUANTITATIVA nf.

DEF Para a expresséo de um julgamento dirigido para uma avaliagio quantitativa de alguns componentes do vinho,
tais como o grau alcodlico, a acidez fixa, a acidez volétil e os aglicares redutores residuais. A avaliacao éfeita
com certa aproximac&o e €, néo obstante, bastante subjetiva.

CONT Degustacéo do Grange Shiraz 1994 — 14° - Penfold's
Vermelho violéceo, intensidade visual ++++, sem qualquer halo de evolug&o e deposito evidente (ndo
fitrado). Aromas intensos com frutas escuras(cerejas,cassis), chocolate e defumado.
Ataque potente muito alcodlico, taninos finos +++/++++ , com acidez acima, corpo intenso e amargorfinal

leve e persistente. Retroolfato fino com persisténcia longa. N&o é o melhor Grange que ja bebi. Nota: 92
Descricédo dos Vinhos: Mario Telles Jr.

Observacéo: Degustagao para avaliagio quantitativa (notas) obtidas da média das notas de : Mario
Telles Jr., Arthur P.Azevedo, Hélio Guedes, Luciano Cardinalii, Antonio César Pigati, Oswaldo Vasconcelos,
Tadao Sonoda, Jodo de Pauda Lima, Claudia Bittencourt e José Mauricio de Freitas Mendes

S-http:/mwww.winexperts.com.br'é

Elizandra de Siqueira

13/03/2004




ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
DEGUSTACAC DE RECONHECIMENTO n.f.

DEF Para a expresséo de um julgamento baseado na avaliagio dos caracteres especificos através dos quais se
reconhece o tipo e a origem do vinho. Individuag&o dos caracteres objetivos: identificagsio de determinados
perfumes e aromas.

CONT E destaque o Curso basico; tradicdo, conhecimento e prética de vinhos, com quatro tumas em 2002 e oito em
2003, com a participacéo de 455 alunos. Este ano caracterizou-se ainda pelareaizacio de quatroturmas do
Curso avangado; degustagao de reconhecimento de vinhos, com 122 alunos, que pemite ao interessado
aprofundarseu conhecimento. Para um publico ja em outra fase de conhecimento foram realizados quatro
grupos de degustagdo, com 29 participantes. Ainda este ano, serdo realizadas mais duas turmas do curso
basico, uma do curso avangado e trés do grupo de degustagéo.
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ENOLOGIA
Andlise Sensornial Enolégica

POR
ESPINHEIRO BRANCO n.f.

DEF Aroma aldeidico e floral muito delicado que recorda esta rosécea de corbranca, que nasce num arbusto
espinhoso, muito espathado em matagais. Quando aparece emvinhostintos, costuma misturar-se com avioleta,
aamora e a framboesa.

CONT Enfim, toda mulher j& se deu conta de que yma emogao forte é suficiente para provocar uma onda de calor,
assim como uma taga de vinho ou uma bebida quente. Por fim, o espinheiro-branco (Crateagus
oxyacantha), o zinco, o niquel e o cobalto em oligoelemento acalmam o sistema neurovegetativo.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR

EXTRATO SECO n.m.

DEF Matérias secas totais; conjunto de todas as substancias que, em determinadas condiges de
temperatura e press&o, ndo se volatilizam. Exprime-se em gramas por litro. Um vinho com pouco
extrato é leve; com muito extrato & espesso na boca.

CONT A sensagédo de corpo corresponde ao conjunto de sensagdes gustativas, nas quais intervém o
extrato seco, o grau alcodlico, os taninos e outros constituintes do vinho. Em relagdo ao corpo, 0s
vinhos classificam-se em: delgados, leves, de corpo, completos, graxos densos.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
EXTRATO SECO REDUZIDO n.m.

DEF Extrato seco, diminuido dos agucares totais excedendo 1g/; do sulfato de potassio que exceda 1g/l;
de manitol, se houver lugar para tal; assim como certas substancias eventualmente acrescentadas ao
vinho.

CONT Foram realizadas analises quimicas de pH, acidez total, acidez volatil, teor alcodlico, extrato seco
reduzido, relagdo alcool em peso/extrato seco reduzido, agucares redutores, diéxido de enxofre
total, diéxido de enxofre livre e cinzas, nos vinhos provenientes da safra de 1996, dos municipios
de Andradas, Caldas e Santa Rita de Caldas, situados no Sul de Minas Gerais. Utilizaram-se
vinhos tinto seco, finto suave e branco seco, amostrando-se dois garrafdes de 4,75 litros. Os
resultados obtidos demonstraram altos teores de alcool etilico na maioria das amostras, agticares
redutores nos vinhos tinto seco e cinzas em algumas amostras. Elevada relagio alcool em
pesol/extrato seco reduzido e baixos teores de didxido de enxofre total e livre. Os teores de acidez
volatil apresentaram-se elevados, embora abaixo dos padrbes legislativos
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
EXAME VISUAL n.m.

DEF Deve-se colocar uma quantidade de vinho comespondente a 1/3 ou, no maximo, metade do volume da taca.

Inclina-se suavemente ataca de modo a melhor visualizar a superficie de vinho a ser observada que setoma
eliptica e, portanto, maior.

CONT O aspecto de um vinho € avaliado pelo exame visual, pois a sensac¢ao visiva é a primeiraaserpercebida e é

importante de modo particular porque permite prever, desde o inicio, certas caracteristicas do vinho em
exame.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
EXAME GUSTATIVO n.f.

DEF Realiza-se colocando um gole nio exagerado de vinho naboca e deixando-0 girarlentamente no seu interior, de
modo a permitir que ele entre em contato com as regides da ingua que sio diferentes em relacao a percepgdo dos
sabores. Um bom vinho deve ter sabores agradaveis de boaintensidade e compativels com ofipo de vinho. Por
exemplo, em um vinho seco ndo se espara encontrar sabor doce.

CONT Atécnicade degustagéo divide em duas etapasa prova offativa: a primeira consiste de uma aspiragdo do ar
que esta sobre o vinho contido no copo e distingue rapidamente o odor. Asegunda diz respetto aovinho jasob
exame gustativo, deglutido em parte e todavia eliminado da boca, ativando tanto a percepcao retronasal
como a nasal, consequente da expiragio direta e repetida que permite methoridentificar e classificar os
aromas e os perfumes.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
EXAME DE VISCOSIDADE n.m.

DEF A andlise da viscosidade éfeita observando o movimento do vinho nas paredes intemas do copo, quando se
aplica um movimento rotativo no mesmo. O movimento descendente do liquido forma nas paredes do copo
figuras, no inicio semelhante a arcos e torres, e ap6sformando como gotas, as chamadas 'tagrimas dovinho”.
Estas figuras sdo basicamente devidas & tensdo superficial causada especiaimente pelo etanol e pelo glicerol
presentes, que dao uma idéia da estrutura do vinho.

CONT Todo vinho deve apresentar viscosidade, que é uma certa aderéncia doliquido nas paredes dataga, no exame
de viscosidade. Quando é agitada e colocada em repouso, o vinho esconera da parede dataca, lentamente,
em fletes, denominados lagrimas, pemas ou arcos. A formacéo das lagrimas é devida a tens3o superficiale
evaporagdo de dlcoois do vinho, especiamente o glicerol (também chamado gicerina). Umvinho com pouca
densidade € um vinho "aguado”, escoite rapidamente nas paredes dataca, 0 que indica queessevinhotera
pouco corpo, e néo tera na boca aquela sensacéo aveludada.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
EXAME DE TRANSPARENCIA n.m.

DEF Um vinho cometo n&o pode estarturvo, deve apresentar-se transparente. Isto pode ser constatado colocando-se
porbaixo dataga um papel cotendo uma palavra esctita e observando-se por cima dasuperficie dovinho deve-se
conseguir ler a palavra. Vinhos deteriorados geralmente ficam turvos.

CONT Técnicas de degustacao : 0 exame visual, olfativo e gustativo do vinho. Preenchimento da ficha de degustaggo

e principios da degustagéao: Parte visual (brilho, transparéncia, lagrimas). Parte offativa (ldenhﬁcagzo dos
aromas primarios, secundarios e terciarios).
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR
EXAME DE LIMPIDEZ n.m.

DEF Observa-se a limpidez, buscando observar se existem particulas em suspenszo no vinho. Isto é reaizado
olhando-se porsobre o copo, de cima para baixo, ou ohando-se através da taca, podendo-se ainda usar o artificio
de colocar um objeto (que pode ser o proprio dedo) entre o copo e afonte de luz que, no caso do vinho estar
limpido, deve mostrar contomos nitidos. Turbidez ou opalescéncia podem aparecer em vinhos em fase de
acabamento nas cantinas, Ou em vinhos que n&o sofreram tratamento de estabiizacgio e/ou foram levemente
fitrados, ou em vinhos que tenham algum defeito ou, no caso dos tintos, em vinhos de guarda. A turbidez pode
ser considerada um defeito e denota falta de sanidade do produto.

CONT A primeira etapa do exame de limpidez de um vinho é visual. Encha 1/3 de suataga, nuncamaisquea
metade. Segure-a pela haste. Pode parecer afetado, mas existem boas razdes: pegar ataca pelo bojo
impossibiita a visgo do liquido; as marcas dos dedos embagam a cor; o calor de sua mao alteraatemperatura
do vinho. O expert Peynaud diz, “Ofereca uma taga de vinho a uma pessoa e pela maneira que elaa segura
vocé sabera se é um connoisseur ou nao”.
Focalize sucessivamente a coloragzo, intensidade e impidez. Cada uma requerdiferente maneira de othar. A
verdadeira cor, ou tonalidade, do vinho € mais bem julgadainciinando ataga e olhando o vinho pelas bordas,
para ver a variagao entre a parte mais funda do liquido até suas bordas. A intensidade pode ser mais bem
avaliada olhando diretamente o vinho de cima para baixo. A kmpidez- se o vinho esta brihante, ou tutvo com
particulas - € mais evidente quando a luminosidade atravessa ataga. Cada um destes elementos revela
diferentes aspectos do cardter e da qualidade do vinho. Detalharemosisso mais adiante. Mas nZo se esquega
de simplesmente apreciar a cor do vinho. Nenhum outro liquido é mais vivido e variado, ou reflete luz com
tanta exceléncia e alegria. Ha boas razbes para que aaparéncia do vinho seja comparada com rubi e granada,
topazio € ouro.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

FATORES DE CRESCIMENTO n.m.

DEF Substancias necessarias & vida e & multiplicacdo das leveduras.

CONT Gesferm é um preparado enolégico que incorpora nutrientes e fatores de crescimento aos
mostos, ativando e regulando as fermentagdes. Possui vitaminas e médio teor de celulose.
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ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enolégica

POR
FERMENTAGAO ALCOOLICA n .

DEF Transformacao do agticar das uvas em dicool por agéo das leveduras.

CONT No processo de fermentagdo alcodlica de aglicares, os principais produtos, alcool etilico e gas
carbonico, sdo produzidos em proporgdes eqliimolares, conforme a equagdo de -Gay-Lussac.
C6H1206 (r) 2 CH3CH20H + 2 CO2 + 33 calorias. O mosto da uva apresenta proporgdes iguais de
glicose e frutose mas, durante o processo de fermentagado alcodlica com a espécie de levedura
comumente empregada, Saccharomyces eliipsoideus, a glicose é fermentada mais rapidamente e a
relacdo glicoseffrutose decresce durante a fermentacdo. Durante a fermentagédo alcoélica, os
agucares sdo transformados (em %): de 2,5 a 3,0 em glicerol; de 0,2 a 0,4 em &cido lactico; de 0,02
a 0,10 em acido succinico; de 0,2 a 0,7 em &cido acético; de 0,05 a 0,10 em butilenogiicol; e cerca
de 1 a 2 utilizados no crescimento e na respiragido da levedura. .
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ENOLOGIA
Analise Sensonal Enolégica

POR

FERMENTAGCAO EM GARRAFA n.f.

DEF Processo usado na produgdio de espumantes. Depois da primeira fermentagdo, o vinho é
engarrafado e desenvolve na garrafa uma segunda fermentagdo por acéo de leveduras adicionais.

CONT O licor de tiragem, no processo de producdo de espumantes , é a solugéo que se adiciona ao vinho
base. Contém leveduras que vao permitir a segunda fermentagdo em garrafa com a conseqiiente
libertagdo de gas, carbbnico, caracteristica essencial do espumante.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR

FERMENTACAO MALO-LATICA nf.

DEF Transformagdo do acido malico em acido lactico, por agdo das bactérias laticas. Pode ocorrer
durante a fermentagio alcodlica ou posteriormente. Caso ndo se controle a sua ocorréncia, esta
fermentagdo pode dar-se apés o engarrafamento, originando a formacgéo de gas e tomando o vinho
desagradavel.

CONT Degustacao do Vinho n° 3 — FINCA FLICHMAN — SYRAH — 87

Uvas: 100% Syrah; Aclcar residual: 2,62 gfl; Acidez: 4,65 g/l. Vinificagdo: fermentacio e
maceragio em tanques de aco inoxidavel, permanecendo por 15 dias, fermentacao malo-latica
total, 70% envelhecido em barris de carvalho americano por 14 meses e o restante envelhecido
em tanques de ago inoxidavel. Vinho de cor parpura, médio a intensa, sem halo de evolugao,
lagrimas em boa quantidade, denso. Aromas intensos de frutas escuras maduras, com
especiarias (cravo e canela) e baunitha, além de notas de chocolate e coco. Na boca mostra-se
seco, com boa acidez, discreto amargor, alcool integrado, macio, de corpo médio, taninos
presentes (médios), persisténcia média. Nota: 85
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
FRUTOS SECOS n.m.

DEF Familia de aromas que recordam os frutos secos (nozes, avelis, améndoas, etc.). Osvinhos generosos, doces e
rangosos, ou ostintos envelhecidos em pipas de madeira velha, exibem tambémaromas parecidos aos figos,
passas, tdmaras, etc.

CONT Existem, no entanto, vinhos que podem perdercoma decantagéo. Vinhos fragels, sem grande potencial redox
(ntmero de reagbes oxidagso/ fredugio que se podem dar num determinado vinho), estio sujetos a oxidaggo
rapida, portanto & perca dos bons aromas e sabores, passando alembraramagcé e o mamelo oxidados, fruto
amassado e exposto ao ar, frutos secos, acetaldeido (oxidagéo do alcool etilico), etc. E quais sio estes
vinhes que néo se devem decantar? Sesetratade umvinho jovem, s50 normamente os vinhos pouco intensos
na cor e muito delicados na estrutura de taninos(ostaninos e as antocianas, so uma protecio natural dovinho
contra a oXidag@o, quanto menos cor e menos taninos tiver um vinho jovem mais pode sofrer coma
decantagéo). Para que estes vinhos ndo apresentem depdsito no fundo da garrafa (aspecto de aterroriza
consumidores pouco esclarecidos), sio sujeitos a processos de estabiizacdo e darificacio quelhe levam uma
boa parte da cor e dostaninos ficando assim mais expostos & oxidacdo. Assim existe uma 1 razo paranio
decantar. vinhos jovens, com pouca matéria corante e que nao estejam reduzidos dispensam, em principio, a
decantacdo. Do outro lado, do lado dosvelhinhos (para ser mais objetivo - um tinto com mais de 15 anos)é
necessario ter cuidado com um vinho que apresente uma cor pdiida e muito depésito nofundo da garrafa. O
Seu estado fragl node nde aglientar uma decantacso e quando chegarao noesse copo podeiriamotibundo.
N&o podemos obrigar um velho a correr.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

FRUTA FRESCAn.f.

DEF Indica um vinho que apresenta sensagdes olfativas e gusto-olfativas de fruta fresca, especialmente de maca.

CONT Em relag&o & uva, duas caracteristicas so transmitidas ao vinho: a pimeiraé a sensagdo de FRUTADO

devida ao grau correto de maturacao da uva (pré-fermentacio), sensagao esta queiembra fruta fresca,
particularmente a mag4; a segunda éa sensagdo de ODORES NATURAIS provenientes da uvamas que

nela n&o so perceptiveis como tal, por exemplo o de pimentiio verde nas uva Cabemet ou outros nasuvas
Pinot, Riesling, Chardonnay.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
FORMACAOQ DE ESPUMAn.f

DEF Técnica basica na elaboragéo de qualquervinho espumoso. Para obter as bothas de gés carbdnico, deve efetuar-
Se uma segunda fermentacéo alcodlica (em garrafa, sesetratar de umvinho espumoso de méxima qualiidade,
ou em cuba, se se tratar de um grand vas).

CONT CHAMPAGNE X ESPUMANTE: Estes doistipos de vinho pertencem a categoria dos vinhos espumantes.
Champagne é um vinho espumante elaborado na regido de Champagne naFranga Sua historiaremonta
desde 1715 e a partir de sua descoberta por Dom Pérignon em Reims, seu prestigio cada vez vem
aumentando. E obtido a partir de um vinho base que é adicionado de leveduras e acucares paradara
formagéo da espuma dentro das proprias garrafas. Depois de feita a espuma, o vinho fica envelhecendo
com as leveduras por muitos anos. Esta operacso he confere complexidade aromatica e sabores mais
evoluidos. J4 os Espumantes, sio o mesmo fipo de produto, porém so elaborados em outros paisesfora da
Franca. Podem sofrer asegunda fermentagdo dovinho nas gamafas —Método Tradiciona — ou em grandes
recipientes — Método Charmat. Os Espumantes apresentam aromas mais jovens e frutados, so bem
refrescantes (esta é a principal caracteristica que é buscada nos Espumantes). ’
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
FLOR DE ACACIAN .

DEF Aroma fioral que se encontra em alguns brancos muito delicados (riesling, sautemes, gewtirztraminer, etc)

CONT VINHO BRANCO
M. Chapoutier
Les Granits 1998 (Magnum)
SaintJoseph Este vinho foi oferecido por Michel Chapoutier que ele proprio escotheu como o mais adequado
paraacompanharestes pratos minimalistas, inspirados em trés criagbes famosas de frés Mestres. Robert Parker
descreve-o assim: *(... ) oferece um bougquet explosivo, de icor de laranja e flor de acacia. De corpo cheio,
concentrado e acidez viva, com um final envolvente”.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
FICHA AMPELOGRAFICA n.f.

DEF Descricéo das caracteristicas morfolégicas de uma cepa vinifera. Cada variedade tem caracteres que permitem
identifica4a: cor dos sarmentos, nés, brotos, textura e dentado dasfolhas, forma etamanhodos cachos, aspecto e
sabor das bagas, etc. Inclusive, o ciclo vegetativo ¢ diferente; tal como osoutros pormenores da fisiologia da
planta. Gragas a0 estudo ampelografico podemos diferenciar variedades que tdm uma aparéncia semehhante
(Sauvignon Blanc e Sauvignonasse; Moscate! de Alexandria e Moscatel de Bago Mitdo) ou cujos nomes se
prestam a confus3o (Touriga Francesa, Touriga Francisca); ou podemosidentificar como sinénimos nomes
diferentes de uma mesma cepa (Tinta Amarela e Trincadeira Preta; Tinta Roriz e Aragonez).

CONT Deste patriménio vinicola faz parte, ainda, uma colegdo em ficha ampelograficacomcercade 1,2 ha, onde
estdo representadas cerca de 350 castas.
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ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enolégica

POR
GRANDE VINHO n.m.

DEF Diz-se de um vinho de quaidade. Em alguns Paises da Europa é um termo utiizado porautorizacao legal nas
expressoes grand cru, grand cru classé, grande reserva, etc.

CONT Trata-se do vinho produzido por Vito Olazabal na sua Quinta do Vale Medo e assim denominado. No meio
dos 28 vinhos provados este vinho, n&o me tendo passado despercebido, n&o the consegui apreciara
verdadeira dimens&o. Quando foram revelados os nomes dos vinhos e eu me dei conta quetodos os meus
companheiros tinham classificado este vinho com uma nota significativamente superior @ minha, voltei
humildemente a prova-lo.
E, nessaaltura, revelou-setoda a pujancaetoda a opuiéncia de um grande vinho. Ou seja, algo metinha
escapado aos sentidos quando tentava analisar ponto por ponto (a vista, ao nariz, ao gosto, & hamonia)e me
esforgava por classificar cada um destes pontos para poder dar uma nota final. E desta minha analise
tentatvamente minuciosa resultara um erro de apreciacéo global.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
GRANDE RESERVA n .

DEF Denominago que se concede aos vinhos espanhdis ongamente estagiados em pipa de carvaho e em garrafa. As
diferentes Comissdes Reguladoras determinam os tempos minimos de estagio para obteresta designacéo.

CONT O grande reserva Cabemet Sauvignon é um vinho de guarda, elaborado em pequenissima quantidade, com
rica graduagdo alcodlica, persistente, encorpado, pleno e de equilibrio perfeito.
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ENOLOGIA
Anédlise Sensorial Enolégica

POR
JULGAMENTO TECNICO n.m.
DEF Avaliag&o geral do estado em que se encontra o vinho e da sua previsivel evolugéo no tempo. Na previsgo

devem serindicadas as intervengbes consideradas honestas para mehorar ou comgir as caracteristicas do vinho
examinado.

CONT A produgéo n&o pode ignorar a pratica de degustagdo porquanto permite ndo s6 aavaliagao do produto, mas,
se completa (entende-se por completa aquela exercida por um degustador com conhecimento das profundas
ligagbes existentes entre substancias presentes e sensacbes captadas), permite um julgamento técnico
insubstituivel sobre cormregées a efetuar no produto.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
LEVEDURA ELIPTICA n.f.

DEF Levedura de forma alongada; por exemplo, Saccharomyces ellipsoideus.

CONT A sulfitagem de mosto & uma pratica bastante importante e necessaria na vinificacéo. No inicio,
essa pratica era utilizada contra a oxidagdo. As vantagens de utilizagdo de anidro sulfuroso, ou
S02, sdo varias: efeito antioxidante - o SO2 constitui uma prote¢g@o entre o oxigénio do ar e o
mosto ou vinho. Sendo oxidavel, recebe o oxigénio e protege o mosto da oxidagdo; efeito
antioxidasico - o SO2 destroi a oxidase, catalisadora da oxidacdo; efeito dissolvente - ele facilita
o efeito, da dissolugio da cor e dos polifendis; efeito antisséptico - 0 SO2 exerce uma agio
inibidora polivalente sobre os microorganismos: leveduras e bactérias acéticas e lacticas; efeito
estimulante - em doses pequenas, 0 SO2 exerce um efeito estimulante sobre as leveduras e
ativa a transformac&o do aglcar; e efeito seletivo - o efeito seletivo de SO2 é duplo. Bem dosado,
ocasiona a selegdo entre as leveduras, favorecendo o desenvolvimento das leveduras elipticas
e inibindo as espécies pouco alcoogénicas, apiculadas e Torulopsis. Ele provoca também a
selecio levedura-bactéria, sendo estas muito mais sensiveis que aquelas.
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ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enolégica

POR
MACERAGAO CARBONICA n {.

DEF Sistema de vinificagdo que se utiliza principalmente na elaboragdo dos tintos especiais, do tipo
Beaujolais ou Do Novo. Obtém-se assim vinhos muito frutados (bananas, morango), florais e
aromaticos (rebugado de frutas, kirsch). Ja, em 1872, Pasteur tinha falado da possibilidade de
conduzir tecnicamente a "fermentacio propria” e espontinea das uvas inteiras, utilizando cubas
fechadas que contém gas carbdnico. Quando as uvas se submetem a este metabolismo anaerébio,
consegue-se uma diminuigdo da acidez e um inicio de fermentagio dentro dos proprios bagos.
Devido ao fato de as peliculas se tomarem mais frageis, obtém-se uma maior difus&o dos polifendis
da pele da uva para a polpa. Decorridos alguns dias, retira-se da cuba. Juntam-se os vinhos de
prensa e de gota e deixa-se prosseguir a fermentaco. Os vinhos obtidos s&do delicados e
aromaticos. Esta técnica adapta-se especialmente a produggo de vinhos que se consomem jovens.

CONT A fermentaggo alcodlica normalmente provoca a diminuigdo de acidez do mosto, entretanto uma
desagidificagdo biolégica mais marcante pode ser obtida pela agdo de leveduras especiais
(Schizosaccharomyces), as quais transformam o &cido mélico em alcool etilico, em condi¢cOes
especiais de tratamento da uva (maceragdo carbdnica) e também pela agao de bactérias laticas
(fermentagdo malo-latica) que transformam o acido malico em latico e gas carbonico.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
MATERIAS MUCILIGINOSAS n.f.

DEF As matérias muciliginosas sfio substancias complexas que existem no mosto no estado de
suspens3o coloidal mais ou menos estavel. Seu teor varia em funcéo da variedade e, principalmente,
do grau de maturagdo. Quanto mais madura for a uva, mais rica em matérias pécticas. Essas
substancias conferem ao vinho a maciez, qualidade importante ao vinho.

CONT Egquilibrado de corpo e de sabor, delicadamente substancial, tenro, com muita finesse. Diz-se de
um vinho (geraimente de um vinho branco doce), rico em agucar, em glicerol e em matérias
muciliginosas, sem melosidade excessiva, mas que apresenta na boca untuosidade e uma
ligeira viscosidade. Diz-se de um vinho que apresenta uma textura fina e redonda, uma
consisténcia facil e sem aspereza, que é requintado; embora néo sendo obrigatorio, deve, no
entanto, ser figeiro e poder mostrar a sua robustez e a boa matéria. Diz-se de um vinho a que
falta, totaimente, rudeza, perfeitamente equilibrado, cheio de graga, harmonioso.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
MATERIAS PECTICAS nAf.

DEF S3o substincias complexas que existem no mosto no estado de suspenséo coloidal mais ou menos
estavel. Seu teor varia em funcio da variedade e, principalmente, do grau de maturagdo. Quando
mais madura for a uva mais rica em matérias pécticas. Essas substancias conferem ao vinho a
maciez, qualidade importante ao vinho.

CONT Equilibrado de corpo e de sabor, delicadamente substancial, tenro, com muita finesse. Diz-se de
um vinho (geraimente -de um vinho branco doce), rico em agticar, em glicerol e em matérias
pécticas, sem melosidade excessiva, mas que apresenta na boca untuosidade e uma ligeira
viscosidade. Diz-se de um vinho que apresenta uma textura fina e redonda, uma consisténcia facil
e sem aspereza, que € requintado; embora ndo sendo obrigatério, deve, no entanto, ser ligeiro e
poder mostrar a sua robustez e a boa matéria. Diz-se de um vinho a que falta, totaimente, rudeza,
perfeitamente equilibrado, cheio de graga, harmonioso.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
NIVEL DE ENCHIMENTO n.m.

DEF Piano horizontal correspondente a parte superior do gargalo da garrafa e que serve de referéncia
para a determinacdo dos niveis de enchimento.

CONT Nao encher as garrafas com vinho a uma temperatura inferior a 12/15°C; ndo encher as garmafas
em excesso, respeitar o nivel de enchimento indicado na gamafa; regular o nivel de
enchimento em funcio da temperatura do vinho.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

ODOR DE PIMENTA n.m.

DEF Odor e sabor a especiarias, muito agradéveis, que apresentam alguns vinhosﬁn.tos de grande qualidade. A
pimenta verde é muito caracteristica dos tintos elaborados com a uva Grenache.

CONT Osvinhos de Shiraz sdo densos, corpulentos, de corcarregada e duradouros.Podem terum odor de pimenta
preta ou mesmo a borracha queimada. :
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
PAO TORRADO n.m.

DEF Odorempireumdtico, agradavel, que aparece indistintamente nos vinhostintos e brancos, que evoca o do p&o
acabado de sair da torradeira.

CONT Degustacao do vinho RALPH SCHAFFA
Drappier - Ataque doce, "sous bois". Fumé, frutas citricas.
Paillard - Fino, delicado, pao torrado, mel. Sabor delicado, sutil, acidez equilibrada.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
PIMENTAO VERDE n.m.

DEF Aroma vegetal caracteristico de alguns vinhos, que recorda a pimenta verde. Osvinhos de CabemetSauvignon,
quando s&o muito finos, proporcionam estes aromas vegetais que se devem 2 piracina.

CONT Degustagéo do Médoc 1998 - 12 %, quetem adicionado em seu cortea uva CabemetFranc, com cor rubi
intensa e reflexos violdceos, possui um aroma tipico de cassis, amora e grosetha, que evoluirevelando
aromas de pimenté&o verde, tabaco e café. Na boca, mostra excelente corpo e taninos vigorosos. N&o
passa em madeira, para manter suas caracteristicas.
Nota 3 - Para se consumir jovem, tem personalidade e corpo, com taninos nitidos e pouca acidez.

S-http:/mwww.winexperts.com.br*e
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
PONTAS DE ALCOOL n f.

DEF Leve excesso de élcool que pode apreciar-se na lingua, mas que nao afeta o conjunto.

CONT Degustagéo do vinho MARTINET BRU, 1996. Alcoot 14,%. Bodegas Mas Martinet Viticultores. Endlogos:
Jose Luis e Sara Perez Uvas Gamacha, Cabemet Sauvignon, Meriot, Syrah..Cor de cereja, intenso, com
coroa violacea. Aromas de frutas em conserva. Frutas pretas e pontas de alcool. Estrutura média,
aromatico. Boa acidez e final calido.

S-http:/vww.winexperts.com.br*s
S-http:/Mww.academiadovinho.com.br*2
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
PROVA CEGAnRf.

DEF Designa uma prova de vinhos em que o provador ndo sabe que vinho esta bebendo porque a(s) gamrafa(s)se
encontra{m) tapada(s). E um tipo de prova corrente quando se provam vériosvinhos de uma mesmaregizo e
de produtores diferentes.

CONT Doutrina mais fundamentada e esclarecedora n&o podia haver. Que mais se podetia pedira um “especialista™
Que explicasse um pouco melhor o motivo pelo qual os varios painéis de provadores (nacasadascentenas
de profissionais) estdo errados e ele é que esta certo? Curioso! S6 este “especialista” ¢ que NAO adotou o
método de prova cega... ele SABIA o que estava provando e os outros ndo! Isto quer dizer que estes
guias de vinhos n&o s@o dogmas, nem sio “O Guia". Em regra, 6s chamados jomaistas de vinhos’ da
nossa praga s&o profissionais bons e honestos. N&o incluo neste grupo o profissional acima referido,
obviamente. Devemos resefvar sempre tima boa dose de espifito critico ao consulté-los pois, acima de
tudo, o queimporta é se, enquanto consumidores, nés ficamos satisfeitos com o vinho que acabamos de
beber.

S-http://www.academiadovinho.com.br2
S-http:/Mwww.e-mercatura.net*3
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ENOLOGIA
Anédlise Sensorial Enolégica

POR
PROVA VERTICAL nf.

DEF Designa uma prova de varios vinhos que tém entre si qualquer fator comum: ouvinhos de vérias colheitas de um
mesmo produtor, ou vinhos do mesmo ano de colheitae de variasregiGes, ou ainda vinhos de uma mesma
casta mas produzidos em regides diferentes. Costuma-se reservara grandes vinhos ea grandes marcas, que
despertam um interesse especial entre os-especialistas que querem conhecerasua evolugio e assuas
possibilidades de guarda.

CONT Ostemas escolhidos devem ser educativos. Uma opgao inicial interessante é reproduzr provas verticais
feitas por revistas da especialidade. Os participantes podem e devem criar as suas notas de prova, e mais
tarde compara-las com as dos "profissionais”. O nimero de temas & praticamente infinito. Comparem
Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinto C3o, Tinta Roriz e Tinta Barroca, Comparem TourigaNacional de

varias regides. Comparem Syrah de varios paises. Comparem o mesmo vinho aolongo dos anos (prova

vertical). Experimentem fazer uma prova com vinhos de preco médio e introduzam umvinho do segmento
superior.

S-http:/Avww.e-mercatura.net*3
S-http:/mww.bvbv.hpg.ig.com.br*4
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
PALO CORTADO n.m.

DEF Vinho generoso do Jerez que se assemelha no nariz ao amontilado e no paladar ao oloroso.

CONT A classificagio definitiva dos vinhos se da apés trés anos de sua evolugdo, e as botas. sdo
marcadas por palmas e tragos. Os Finos recebem a classificaggo de uma, duas ou trés palmas
de acordo com sua limpidez , fineza e delicadeza. Os Olorosos que , apesar de possuirem o
corpo apropriado deste tipo, tém um aroma de Amontiliado, classificam-se com um traco cortado
dai sua denominagio "Palo Cortado". A chamada "saca das soleras” é o ato fisico de extrair
vinhos da Gltima solera para comercializagio. Vem dai o nome inglés de Sherry Sack.

S-http://www.e-mercatura.net*3
S-http:/Mwww.bvbv.hpg.ig.com.br*4
S-http://iwww.dequim.ist.uti*s
S-http://iwww.winexperts.com.br'é
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ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enolégica

POR
PE DE CUBA n.m.

DEF Pequena quantidade de mosto que se pde a fermentar a parte, para dispor em qualquer momento de
uma sementeira de leveduras. O pé de cuba, acrescentado ao conjunto da vindima, facilita a
fermentacdo. Permite recomegar as fermentagdes, quando estas se detém.

CONT Pé de cuba a partir de leveduras naturais da uva trés a 4 dias antes do inicio da vindima, colher
uma quantidade de uvas maduras e sadias (isentas de podridao), cerca de 1 200 a 1 500 kg. Apds
o esmagamento e o desengagamento, colocar numa barrica sem a tampa, ou numa cuba, cerca de
100 litros de mosto com casca, adicionar em seguida de 20 a 30 g de metabissulfito de potassio e
deixar fermentar espontaneamente. O restante da uva esmagada e desengacada é esgotado e
prensado, e 0 mosto obtido é sulfitado com 40 a 50 g/hl de metabissulfito. Esse mosto sulfitado
servira para alimentar o mosto inicial, quando estiver em plena fermentacao.

S-http:/Mwww.e-mercatura.net*3
S-http:/mww.bvbv.hpg.ig.com.br*4
S-http:/mww.dequim.ist.ut!*5
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
SABER BEBER n.m.

DEF Conhecimento dos usos da convivéncia, da higiene, da satide e da moderacéo, alada asregras de hospiaidade e
de cortesia.

CONT Histdria do vinho, suas origens e suaimportancia na cultura. A producéo do vinho: colheita, prensagem,
fermentac3o, maturacdo, conservacso. Os aromas e os sabores do vinho: adegustacao e suasregras, asgamas
e as hamonias. Vinho e gastronomia: 0 saber beber e combinar o vinho. Como comprar, consefvar e semvir
o vinho. Os principais paises e regides produtores. As regides produtoras.Os principais tipos de uvas,
utiizacZio, cﬁferengaseoshposdewnhosqueeias produzem. Assafras, as apelaces e as efiquetas. Utiizacdo
do vinho na cozinha: principais receitas.

S-http:/mwww.stratsplace.com™1
S-http:/Mvww.academiadovinho.com.br*2
S-http:/mvww.e-mercatura.net*3
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
SABOR AMARGO n.m.

DEF Percebido na parte posterior da lingua, é caracteristico de algumas variedades como aTrebbiano, ou aindade
uvas podres ou de algum tipo de madeira utlizado na maturaco.

CONT Atemperatura aita também evidencia o sabor doce de um vinho, enquanto atemperatura baixa mostra os seus
taninos e sabor amargo, assim como marca a sua acidez e frescura.
No caso do vinho espumante, as baixas temperaturas também permitem uma menorlibertagéo de gas.

S-http:/Mmww.academiadovinho.com.br*2
S-http:/Mmww.e-mercatura.net*3
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
SABOR DOCE n.m.
DEF Percebido somente na ponta dalingua, pode seraparente devido asubstincias que transmitem asensacéo doce,

como a de vinhos de uvas aromdticas ou o etanol e glicerol, ou real devido aos agticares reaimente presentes,
identificando-se as diferentes classes de vinho quanto a presenca de actcares.

CONT A temperatura alta também evidencia o sabor doce de um vinho, enquanto a temperatura baixa mostra os
seus taninos e sabor amargo, assim como marca a sua acidez e frescura
No caso do vinho espumante, as baixas temperaturas também permitem uma menor libertacdo de gés.

S-http:/mwww.academiadovinho.com.br*2
S-http:/mwww.e-mercatura.net*3
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

SABOR SALGADO n.m.

DEF impressao gustativa deixada por certos vinhos secos ricos em sais ou devinhos provenientes de algumaszonas
vinicolas maritimas ou de solos salinos.

CONT O sabor salgado ¢é percebido ao longo de todo o bordo da lingua.

M-56"1994*2
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
SEGUNDO VINHO n.m.

DEF Vinho de prensa ou de nivel inferior que n&o se engarrafa com a primeira marca de uma grande quinta, porque
néo iguala o seu grau de perfeigio. Elabora-se a parte e, muitas vezes, procede de videiras jovens. Muitos
produtores de quinta tém um “"segundo vinho" com outra marca.

CONT Com a morte do Baron Philippe em 1988, sua filha, a baronesa Philippine de Rothschild, que javinha
trabalhando com o pai ha algum tempo, assumiu 0 comando daempresa. Foikiéia da baronesaa criagio em
1991 de um vinho branco, o Ale d’Argent, produzido a partir de 10 acres de vinhedos de sémilon, sauvignon
blanc e muscadelle, assim como em 1994, da produc&o de um segundo vinho em Mouton, o Le Petit
Mouton de Mouton Rothschild.

S-http:/AMvww.academiadovinho.com.br*2
S-http:/Mvww.e-mercatura.net*3
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
SENSACAO DE ACIDEZ n.f.

DEF Relacionada com os valores do pH e do poder tamp3o.

CONT Nao éimportante por sis6, para a degustacio, mas é relevante para as conseqiiéncias derivadas das dteracdes
deintensidade e tipo de outras sensacdes (a sensacdo de doce aumenta com a temperatura; 0 amargo eo
salgado s&o percebidos mais intensamente a baixa temperatura, talvez a sensagio de acidez seja atinica
nao influenciada pela temperatura): daqui aimportancia de conhecera temperatura do vinho em exame.

S-hitp:/Avww.academiadovinho.com.br*2
S-http:/mwww.e-mercatura.net*3

Elizandra de Siqueira

23/0472004




ENOLOGIA
Analise Sensorial Enologica

POR

DEF A sensacgdo deamargo €, em geral, desagradavel e sua percepgcéo goza de uma sensibilidade muito forte; o
amargo € percebido mais facilmente que o acido, que o salgado e que o doce.

CONT Nos vinhos tintos a sensagdo de amargo € devida aos fen 6is e & presenca de quinonas originadas da
oxidacao dos antocianos e dostaninos. A sensacéo de amargo € mascarada pelo dicool, daf a necessidade
de uma certa quantidade desta substéncia nos vinhos tintos destinados ao envelhecimento.

S-http:/mwww.academiadovinho.com.br*2
S-http:/mww.e-mercatura.net"3
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
SENSACAO DE CALOR n.f.

DEF Indica um vinho aicodlico e que produz no paladar uma agradavel sensagéo de calor, sensagéo tacti
naturaimente. Asensagio de calor é devida ao alcool. A relacéo dicool/acidez condiciona uma sensacéo de
quente quando prevalecer o alcool, ou de frescor, quando prevalecer a acidez.

CONT Para vinhos brancos € preciso levarem consideragdo trés componentes: aacidez, amaciez e asensacdode
calor. A escala dos valores pela definicdo de mudo, pesado, chato, parachegar ao ponto definivelequiibrado
e passar a fresco, vivaz, nervoso, acido.

S-http:/mwww.academiadovinho.com.br'2
S-http:/mwww.e-mercatura.net*3
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
SENSACAO DE DOCE nf.

DEF A sensagéao de doce do vinho é devida a diversas substancias, entre as quais sobressaem osaglicares gicose e
frutose, o alcool e a glicerina.

CONT O segundo é ligado as condicdes de temperatura do vinho. Nao éimportante porsiso, paraa degustacdo, mas
érelevante para as conseqiiéncias derivadas das alteragbes de intensidade e tipo de outras sensagbes (a
sensagao de doce aumenta com a temperatura; o amargo e o salgado s3o percebidos maisintensamente a
baixa temperatura, talvez a sensacéo de acidez seja a inica n&o influenciada pela temperatura): daquia
importancia de conhecer a temperatura do vinho em exame.

S-http:/www.academiadovinho.com.br*2
S-http:/Avww.e-mercatura.net™3
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR

SUBSTANCIAS VOLATEIS nf.

DEF As substancias volateis do vinho sdo numerosissimas, algumas centenas jé foram identificadas, porém de muitas
outras n3o se conhece, ainda, a natureza. Os principais componentes pertencem as dasses dos alcoois, ésteres,

aldeidos, cetonas, terpenos, acidos graxos, fendis; representam em peso aproXimadamente um por mil do tota,
mas os componentes mais importantes organolepticamente perfazem apenas umafragdo minima desta relagso.

CONT Naturaimente a degustagc&o n&o pode pretender de serumaverdadeira andiise sensorial quantitativa no sentido
de expressar valores numéricos exatos. Estabelecer a quantidade de substincias voliteis através do offato
€ praticamente impossivel, é possivel, sim, quantizar alguns componentes com uma certa precisao.

S-http:/mwww.academiadovinho.com.br2
S-http:/Mww.e-mercatura.net*3
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR

SUOR DE CAVALO n.m.

DEF Aroma desagradavel, vulgar em vinhos tintos, provocado por uma levedura que n&o existe na uva. Também
conhecido por cheiro a estrebaria.

CONT Finglmente o Quinta da Pellada foi outra surpresa negativa. A grande maioria dos membros deste painel
aprecia bastante o trabalho que Alvaro Castro tem vindo a reakizar, sobretudo na Quintada Pelada. Todos os
membros do painei ja tinham provado este vinho vérias vezes e tanto 0 Pedro como o Ruiem duasocasides
teceram grandes elogios e louvores ao vinho. No entanto em prova recente o JoZo ea Paula deram conta de
um vinho diferente, com notas de suor de cavalo e mesmo algumas notas de estrebaria. Pois destavez o
Pedro quiis tirar a impo estas diividas e levou estevinho para prova. infeizmente confirmot-se, o vinho esté
numa fase complicada com alguns aromas desagradaveis a suorde cavalo e notas pouco impasde aroma.
Na boca € maisinteressante, mas garantidamente néo enche as medidas e, sobretudo nadatem avercomo
vinho que todos provamos anteriormente.

S-http:/www stratspiace.com™1
S-http:/mww.academiadovinho.com.br*2
S-http:/Mmwww.e-mercatura.net*3
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR

TEOR ALCOOLICO VOLUMETRICO n.m.

DEF Grau Gay-Lussac: nimero de litros de etanol contido em 1001 de vinho. Ambos os volumes s3o medidosa
20°C; e uma percentagem que se exprime com o simbolo "% vol".

CONT Caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas:

1) O teor alcodlico volumétrico potencial natural dos mostos destinados a produgso de vinho do Porto é
estabelecido no minimo de 11% vol:

2) O vinho do Porto obedece as seguintes caracteristicas organolépticas e fisico-quimicas:

a) Além de se revelarimpo de prova e cheiro; com caracteristicas organolépticas especificas e reconhecidas
pela Camara de Provadores do Instituto do Vinho do Porto, devera ter um teor alcoélico volumeétrico
adquindo compreendido entre 19% e 22% vol. a 20°.C, salvo novinho branco leve seco, que podeter 16,5%
no minimo;

b) Além disso, devera satisfazer as caracteristicas por regulamentagao intema do Instituto do Vinho do Porto.

S-http:/Mmww.academiadovinho.com.br*2
S-http:/iwww.e-mercatura.net*3
S-http:/Avww.bvbv.hpg.ig.com.br*4
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
TIPOS DE DEGUSTACAO n.m.

DEF Diversas exigéncias, pois, podem serindicadas, bem como outrostantostipos de degustacio. De conformidade
com estas finalidades cada método individua, no vinho, determinadas caracteristicas, expressando os relativos
julgamentos. Na pratica, em consequéncia, sete fipos de degustacio podem serindicados: degustacdo de base;
degustag@o de cantina; degustagio paraavaliagio quantitativa; degustacédo deidoneidade; degustagdo de
qualidade; degustagéo de reconhecimento; degustacdo analitica.

CONT Aperfeicoadaatécnica de percepgio, 0 mundo vinicola tem aimperiosa necessidade de poderusar, de modo
mais preciso, as resultantes analfticas da degustacio. Se até bem pouco osjulgamentos com notas satisfaziam
com suficiente clareza a necessidade de avaliagio do vinho, hoje, ante o vastissimo panorama vinicola,
articulado em inumeraveis tipificagdes e variagdes, como conseqiiéncia detecnologias cada vez mais perfeitas
€ porsuavez em constante espera de verificagdes, a degustacio que adote uma (nica metodologia fixa, ndo
pode seradequada atodos os usos. Deve-se, pois, efetuar diversos tipos de degustacao, orientados para
obtenc&o de respostas precisas as questdes diferenciais hoje colocadas no setor vinicola.

S-http:/mww.academiadovinho.com.br2
S-http:/Mmvww.e-mercatura.net*3
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

TIPOS DE SENSACOES n.m.

DEF Ao se levar o vinho & boca percebem-se trés tipos de sensagdes: as relativas aos gostos, ao aroma por via
retronasal e s sensacbes téteis. Esta etapa da degustacio & normaimente dividida emtrés partes: 1°-O ataque,
que corresponde a primeira impress&o e dura aproximadamente dois segundos. E quasesempre agradavel, uma
Vvez que os sabores docessao aqueles percebidos com maior rapidez. 2°- A evolugZio, que corresponde asegunda
impress&o, com durago variavel, aproximadamente dez segundos; nesta etapa, percebem-se outros gostose
substancias olfativas através da via retronasal. 3°- Gostofinal, que € a Ultima sensagao e persiste por um periodo
variavel, quando o vinho foi degustado. De acordo com esta sensagso final, 0 vinho pose ser classificado em
curto, médio ou longo.

CONT Os outros sentidos, efetivamente, sZo em geral capazes de colher poucos tipos de sensagdes avaliando-
Lhes as distintas intensidades.

S-http:/Awww.academiadovinho.com.br*2
S-hitp./Mwww.e-mercatura.net*3
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
UVAS AROMATICAS nf.
DEF Em particular nos vinhos naturalmente doces, como o Asti Spumante, bem como emtodos os derivados de uvas

arométicas - Moscatéis, Malvasias, Traminer, Brachettu, Aledtico, etc. - percebe-se 0 aromaoriginal da uva, com
intensidade e frescor que variam de vinho para vinho.

CONT Os vinhos brancos tranquios, em particular os provenientes de uvas aromaticas ou semi-aromdticas,
podem conter até 1 gramalitro de gés carbdnico. Os outrosvinhos brancos até 0,8 gfl; os vinhos tranqiilos
Jjovens tintos até 0,6 g/l, enquanto que os tintos velhos n&o devem superar 0,2 g/l.

S-http:/mwww.academiadovinho.com.br*2
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Enologia
Andlise Sensorial Enolégica

Portugués

VIANASAL DIRETAn.f.

DEF Determina o odor simples.

CONT O modo de perceberas substancias odoriferas acontece de dois modos: aspiragéo direta e via retronasal. A
aspiragio direta consiste no ato de cheirar prolongada e repetidamente para umacompletaidentiicacéo das
vérias sensacdes. A percepcao por viaretronasal se verifica quando, eliminado o vinho daboca, expira-se de
modo que as substancias volateis cheguem ao olfato por via retronasal.

M-58*1984**2
S-http://www.academiadovinho.com.br*2
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ENGCLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR

VIA RETRONASAL n.f.

DEF Determina o “odor da boca”.

CONT O modo de perceber as substéncias odoriferas acontece de dois modos: aspiragéo direta e via retronasal. A
aspirag&o direta consiste no ato de cheirar prolongada e repetidamente para uma completa identificagio dasvérias

sensagdes. A percepcao por via retronasal se verifica quando, eiminado o vinho da boca, expira-se de modo que as
substéncias volateis cheguem ao olfato por via retronasal.

M-58+1384**2
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ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enolagica

POR
VIDEIRA DE VINHO n.f.

DEF Todas as videiras, selvagens ou cultivadas, pertencem ao género Vitis, que compreende vérias dezenas de
espécies que formam trés grupos distintos por causa das suas caracteristicas gerais. A videira européia
compreende uma sé espécie: a Vil vinifera, e ocupava, antes do seu cultivo, um espaco situado entre a Asia
Central e 0 Oceano Atlantico. As videiras americanas, situadas na Américado Norte, incluem numerosas
espécies. Entre elas, situadas a leste das montanhasRochosas, cresce aespéciefiutifera, Vitislabrusca. Aigumas
dassuas variedades e hibridos cultivam-se atualmente a leste do Canada (Ontario) paraa producdo deuvaede
vinhos. Na zona central, existem espécies resistentes a filoxera que se utilizam como porta-enxertos (Vitis
riparia, Vitis rupestris); no Norte, Vitis rotundifolia e Muscadine Grap dos amerticanos, que geneticamente &
diferente; a oeste das Montanhas Rochosas existem outras espécies que s6 tém interesse omamenta; finaimente,
nas Caraibas e na América Central existem algumas espéciestropicais. Asvideiras asidticas da China edo.Japao
formam um grupo diferente, sem qualquerinteresse econdmico. As videfras virgens pertencem aoutras classes e
entre elas conhecem-se duas espécies omamentais: a Parthenockssus quinquefolia eaParthenocissustricuspidata.

CONT A natureza vegetal é rica em a&cidos. Tartarico, mélico e citico sio os mais comuns.
A Vitisvinifera, ou seja, a videira de vinho, é um caso especidl. Contrariamente a maioria das plantas os
seus frutos sdo pobres em cido citrico, mas acumulam largas concentracdes de acido tartarico. Por esta
mesma razao, a acidez do vinho é medida em grfitro de acido tartarico. Assim sendo a acidez dos vinhos
provem majoritariamente do 4cido tartarico € em menor grau do acido mafico (em particular nosvinhos

brancos) contido nas uvas. Mas mais importante que o seu contetido em acidos & aforca daacidezdeum
determinado vinho.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR

VINHO AGUADO n.m.

DEF Antigamente, vinho batizado com dgua. Atuaimente, diz-se dos vinhos pobres, diluidos, sem pigmento, aroma,
fruta, extrato, vinosidade e acidez

CONT Diluido € um vinho aguado € magro.
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ENOLOGIA
Angalise Sensorial Enoldgica

POR
VINHO BRANCO n.m.
DEF O vinho branco é normalmente pobre em tanino; sendo assim, recomenda-se a adi¢3o de tanino antes da

colagem. Quando existe a falta de tanino ou excesso de cola, surge o problemade sobrecolagem, e o vinhotoma
aturvar apos algum tempo.

CONT A riqueza de um vinho branco em poffendis relaciona-se a variedade da uva, porém depende grandemente
da técnica de vinificagZo, que deve reduzirao maxmo o contato do mosto com as cascas, sede damaiorparte
dos polifendis na uva.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

VINHO CORRENTE n.m.

DEF O comum e corrente, sem distingdes de qualidade. Diz-se do vinho ordinario, sem nobreza.

CONT Na Europa ¢ proibido porlei a vinificagdo de variedades com caracteristicas de uva de mesa. Quando falamos
em uva para vinho, mais do que a beleza do cacho, o que interessa para uma boavinificagéio € acomposico
da polpa, principaimente no que se refere ao teorem aclicar e acidez, e ada casca, grande portadora de aromas
etanino. Levando em consideragao o teor de aglicar e acidez, as uvas para vinho podem ser dassficadas em:
Uvas para vinho corrente: com baixos teores em agticar e acidez, d3o vinhos que se conservam pouco,
insipidos e fracos.

Uvas para vinho de mesa: com teores de agticarentre 18 e21,5% e 5 a8% de acidez, déo bonsvinhos, porém
sem qualidades especiais.
Uvas para grandes vinhos: uvas com 19-21% de agticar e 5 a 7% acidez.
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ENOLOGIA
Andlise Sensornal Enologica

POR

VINHO DE CALDEIRA n.m.

DEF Vinho destinado a ser destilado para a produgéo de conhaque, de armagnac ou de aguardente.

CONT A destilagéo do mosto fermentado de bananas provoca projegdes e arastes do vinho de caldeira para o
condensador, comprometendo a qualidade do destilado. Para resolver o problema, foi desenvolvido outra
caldeira. O destiadorinicialmente utiizado contava com uma resisténcia elétrica para fomecer calorao vinho,
sendo fabricada de ago inox. A caldeira desenvolvida foi fabricada em cobre e o calor fomecido ao mosto
fermentado é através de fogo direto, utiizando gas GLP. O desfitador original era modelo Besnard-Estéves,
com capacidade de destiiar 12 liros de vinho por vez, enquanto que, coma nova concepgao de caldeira, pode-
se destilar 40 fitros de vinhe. O novo destilador € composto pela caldeira de cobre, 4 bandejas perfuradas para
concentragéo, com condensador ambos em ago inox, contendo na Ulima bandeja tubos de cobre, parase
eliminar off flavers . Antes da primeira bandeja, foi colocado um tronco cénico perfurado com 114 furosde 4
mm, para impedir o arraste de espuma e s6lidos do vinho para o destiado. Com o destiador projetado foi
conseguido uma aguardente de qualidade, limpida, sem amastes e boas caracteristicas organolépticas.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enologica

POR

VINHO DE GOTA n.m.

DEF Vinho produzido a partir do mosto da gota que se obtém com o primeiro esmagamento ou com a ptimeira
prensagem das uvas. E também chamado vinho de lagrima ou vinhoflor. Vinho que escoire por gravidade da
cuba de vinificagdo.

CONT Este excelente vinho rosé natural obtém-se utiizando somente as castas davinha Carrascalejo, e gragasaum
processo especial o resultado é um vinho de gota, a partir do delicado "mosto flor", fermentado
sucessivamente nas nossas adegas. Seu carater peculiar torna este vinho 0 acompanhamento ideal para
qualquer tipo de prato, sobretudo vegetais, pasta, arroz e pratos a base de peixe. Senvira uma temperatura
entre 8 - 10°C. Claro e brilhante, este rosé tem uma coloracdo rosa cereja, com um aroma frutado intenso.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR
VINHO DE LAGRIMA n.m.

DEF Vinho elaborado com mostos escormidos antes da uva ser prensada. Vinho de Campania (lacrima christi), um
tipo especial de Porto e vinho generoso de Mélaga.

CONT Da prensagem moderada de bagagco fermentado, ou da primeira prensagem, obtém-se o vinho de lagrima,
de melhor qualidade, e, da prensagem mais enérgica, obtém-se ovinho de prensa. O vinho de prensa pode-se
dizer que é concentrado em todos os constituintes, menos em alcool, ao passo que ovinho de lagrima é mais
rico em aroma e tanino nobre, portanto é utilizado para mistura com vinho escorrido sem prensagem.
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ENOLOGIA
Analise Sensorial Enolégica

POR

VINHO DE LONGA GUARDA n.m.
DEF Chama-se vinho de guarda aquele que possui boa capacidade para o envelhecimento.

CONT Quinta do Vale do Me&o (Douro/Portugal) — Apresentado por Francisco Olazabal, proprietario dos
vinhedos que durante muitos anos fomeceram a matéria prima para o mitico Barca Velha. A partirde 1999,
as uvas da quinta, Touriga Nacional, Touriga Franca, Tinta Roriz, Tinto Co e Tinta Barroca passaramadar
origem ao vinho de Olazabal, que desde sua primeira-edigio mostrou todasua dasse e categortia. O Quinta
do Me&o 2000 mostra cor purpuraintenso e aromas de frutas escuras muito maduras, com notasflorais
(violetas) e toques de carvalho. Na boca tem umaimensa estrutura e monumenta concentracdo, com muito

corpo, taninos em grande quantidade, muito finos e maduros e uma invejavel persisténcia. Um vinhode
longa guarda.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
VINHO DE LOTE n.m.

DEF Canstituido a partir da mistura de vérios lotes de vinho, por vezes com caracteristicas e proveniéncias diversas,
de modo a conseguir-se o lote pretendido.

CONT E perfeitamente normal que a"coisa” vinica suscite controvérsia, levante polémica e déchancesa discussbes
inflamadas. Ainda bem que é assim. Menos freqlientes s30 os consensos, sobretudo em relagéo a matérias
que deveriam gerar algum “atrito" e motivar acesa discuss&o. Em Portugal, um dos exemplos flagrantes
desses consensos assenta na proclamada superioridade do vinho de lote relativamente aos vinhos
monovarietais. A unanimidade é geral com produtores, enélogos e criticos da especialidade a insistirem
fervorosamente nas virtudes do lote em detrimento dos vinhos de casta tnica.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
VINHO DE MESA n.m.

DEF Indicagéo usada para distinguir um vinho:
-  proveniente exclusivamente de uva de variedades recomendadas, autorizada ou temporariamente
autorizadas;
- produzido na Comunidade Européia;
- tendo, ap6s as eventuais operagdes de aumento da graduacao aicodlica natural, graduacéo efetiva ndo
inferior a 8,5° desde que tal vinho seja produzido exclusivamente com uvas colhidas nas regides viticolas Ae B,
ndo inferiora 9° para as outras zonas viticolas, bem como uma graduagéo alcodlica total ndo superiora 15°%
- tendo uma acidez total expressa e acido tartarico néo inferior a 4,5 gramas por litro.

CONT Indispensavel nos vinho de mesa novos, pode ocorrer nos vinhos velhos, por defeito de rolha ou mau
acondicionamento.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

VINHO DE MISSA n.m.

DEF Vinho doce natural elaborado segundo as nommas candnicas do Vaticano. O vinho de missa é uma especiaidade
muito apreciada na Espanha e na Itia, mas que nos nossos dias esta infelizmente caindo no esquecimento.

CONT Um capftulo particutar deve ser dedicado ao vinho de missa. A necessidade de vinho de missa motvou
a plantacio das primeiras vinhas em paises distantes das regides vinicolastradicionais. Além disso, 0 vinho de
missa foi 0 Gnico vinho permitido nos Estados Unidos durante o Proibicionismo.
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ENOLOGIA
Anélise Sensorial Enolégica

POR

VINHO DOCE NATURAL n.m.

DEF Denominag&o reservada aos vinhos procedentes nasua maioria das variedades: Muscat, Grenache, Macabeu e
Malvasia. Devem proceder de mostos com uma riqueza inicial natural de agticar de 252 g como minimo por
firo e que recebem no decurso da fermentacio um acréscimo de dlcool de 5% a 10% do volume do mosto que
se utiliza. Nesta categoria situam-se os vinhos A. O. C. Rivesaltes, Banyuls, Maury e os Muscats (Beaumes-
de-Venise, Frontignan). A produgéo em 1983 era de 730517 hectolitros.

CONT Pouca gente sabe, mas uma preciosidade repousa nas caves da casa portuguesa José Maria da Fonseca, em
Vila Nogueira de Azeit30, na Peninsula de Sefibal, ao Sul de Lisboa. S0 seis tonéis de Moscatel de Setibal
da colheita de 1984 que, depois de umalonga viagem ao Brasila bordo do veleiro Sagres, por ocasiao dos
festejos dos 500 anos do nosso pais, retomaram & adega, repetindo umaverdadeira lenda do passado, asaga
dos Torna-Viagem. O Moscatel, um vinho doce natural, é uma das jéias da vinicultura lusa, ao lado do
Porto e do Madeira. Ja 0 Moscatel Toma-Viagem é uma raridade que os imaos Antonio e Domingos Soares
Franco, donos da José Maria da Fonseca, conseguiram reproduzir e guardam zelosamente, a esperade que o
tempo o tome ainda mais sedutor. O vinho, que ja era bom, ficou 6timo.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

VINHO FINO n.m.

DEF Adjetivo resefrvado unicamente para os vinhos com Denominag&o de Origem, que é o sindnimo de grande
qualidade.

CONT As variedades de uvas da espécie Vilis vinifera produzem vinho fino de categoria superior. Entretanto sua
cultura esta imitada em algumas regides viticolas, como S0 Paulo, Minas Gerais e Parana, pois elas s&o
muito suscetiveis &s doencas criptogamicas, bastante freqiientes nas citadas regides, devido principaimente as
condiches cimaticas (calor e umidade) no perioda de maturagio. No Rio Grande do Sule em Santa Catatina,
essas uvas sao cultivadas economicamente, pois as condigdes de clima e solo s3o mais favoraveis.

S-http:/Awww.e-mercatura.net*3
S-http:/vww.bvbv.hpg.ig.com.br*4
S-http:/mwww.winexperts.com.br*6

Elizandra de Siqueira

14/03/2004




ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

VINHO GENEROSO n.m.

DEF Vinho licoroso fabricado a partir do abafamento da fermentag&o com aguardente vinica de modo que o vinho

mantenha uma certa qualidade de agticar. Em Portugal sfo produzidos ovinho do Porto, da Madeira, de
Carcavelos, Moscatel de Setibal e Moscatel do Douro.

CONT Uma quantidade de acidez volati constitui um defeito. Por isso, ndo podem ser comerciaizados osvinhos que
contém mais de 1,20 g/ de acidez volatil, com excegéo de certos vinhos generosos especiais.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR
VINHO LICOROSO n.m.

DEF Vinho cuja fermentagao foi intemompida com adigéo de aguardente, ficando doce. Na pratica o mesmo que
generoso. No entanto, s6 as DOC produzem vinhos generosos (Porto, Madeira ou Moscatel) umavez que as
outras regides produzem kcorosos.

CONT As uvas da variedade Vitis labrusca s3o cultivadas em grande escala, em todas as regioes vinicolas do pais,
dada a sua rusticidade e produtividade. Os vinhos produzidos com essas uvas apresentam cheiro ou aroma
pronunciado, o qual na enologia ciéssica se denomina “foxé" ou “toxado”, e & considerado como um grande
defeito do vinho. Entretanto, o consumidor brasileiro, habituado com o consumo desse tipo devinho, muitas
vezes considera como sendo um dos atributos indispenséveis. Por exemplo, 0 vinho licoroso doce de
Ni&gara elaborado em S&o Roque, Sao Paulo, pela caracteristica de aroma pronunciado dessa, apresenta
numero apreciavel de consumidores. Cada tipo de vinho corresponde, em funcéo do clima, a umtipo
particular de colheita. Assim, para se elaborar um certo tipo de vinho licoroso deixa-se auvano pé por
mafts tempo que para a elaborag&o do vinho seco.
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ENOLOGIA
Andlise Sensonal Enoldgica

POR

VINHO QUENTE n.m.

DEF Diz-se de um vinho cuja sensagdo dominante na boca é o dicool e que da umaimpressao de calor espiituoso,
mantendo um equilibrio de conjunto com a sua acidez e a sua textura.

CONT Outra observacdo interessante de Hipécrates é de como 0 vinho deve ser bebido: "Nemtdo quente, nemt&o
frio. O uso prolongado de vinho quente leva aimbeciidade e o uso prolongado de vinho muito frio provoca
convulsSes, rigidez espasmaodica, morfificacdo e arrepios frios, terminando numa febre. Socrates (470-399
a.C.) e Anstoteles (382-322 a.C.) exaltaram a importincia do vinho para a satide, assim como Platio(428-347
a.C.), que recomendava o0 uso do vinho especialmente para homens, idosos para “diminuir o amargor da
vethice”.
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ENOCLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR

VINHO SABOROSOC n.m.

DEF Diz-se de um vinho que produz uma sensag&o de prazer naboca, com um grande nimero de matizes.

CONT O Asti Spumante DOCG e 0 Moscato d'Asti DOCG oferecem vinhos frisantes e espumantes feitos,
geralmente, com uvas Muscate pelo método Chammat. Grignolino DOC, um vinho saboroso roseseco e
suave é, as vezes, encontrado em estilos que s&o um pouco "petilant’, ligeiramente frizante. Osvinhos
brancos notaveis produzidos na regido incluem o Arneis e o Gavi (Cortese).
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

VINHO TENRO n.m.

DEF Diz-se do vinho suave, muito redondo, delicado, facil; geraimente, identifica-se com vinhos brancos ligeiros e
com pouco extrato.

CONT O meriot & um vinho tenro, tinto, frutado, agradével bouquet pronunciado e paladar marcante.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

VINHO TENUE n.m.

DEF Diz-se de um vinho fino e delicado, mas sem carater.

CONT Magro é um termo que designa um vinho com fraco teor acodlico, um vinho ténue, de aroma e bouquet
insuficientes.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enoldgica

POR
VINHO TINTO nf.

DEF Biologicamente estével quando termina a fermentagéo malo-atica. Assim que conclui amalo-ética, efetua-se a
nova adicdio de SO2 para assegurar a protegZo do vinho contra os microrganismos que lhe s&o prejudiciais. O
vinho nesse estadio deve ser mantido em recipiente compietamente cheio e hermeticamente fechado.

CONT Por ltimo, nos encontramos para experimentarmos com o vinho de Vito Olazabal As noites perdidas em que
ele, angustiado, se levantou para provar (e autoconvencer-se) de que tinha construido um vinho com uma
arquitetura notéavel e modema, foram compensadas pela alegria que o' sucesso a primeira vista sempre concede
aos que, para o obter, tudo amscam e a ele se dedicam de alma e coragéo. Para o mais novo dostrésvinhos
propusemos, em altemativa & vivacidade eimpetuosidade daquele, a austeridade carinhosa dum cléssicoa
portuguesa: uma “Perdiz 2 Convento de Alcantara” onde, no entanto, algumas transformacbesforam feitas no
sentido de adaptar methor o prato s virtuosidades do vinho. A marinada teve lugar com vinho tinto, LBV e
armagnac que foram antecipadamente fervidos para lhe retirar o dicool e evitar assim "queimar” a delicada
came das perdizes. Depois, as perdizes foram desossadas, recheadas com foie gras cru eacamadas numa
cocotte com uma massa constituida por sal integral, clara de ovo, farinha e gréos de pimenta. A cozedura
processou-se no fomo, perante a protecéo da crosta de sal.
O acompanhamento teve lugar comum puré de batates tufado que exalava aromas terrestres to a calhar para
ovinho da "Quinta do Vale Medo". O molho resultou da reduc&o da marinada montadacom um fundo de caca
"poivrade”.
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ENOLOGIA
Andlise Sensorial Enolégica

POR

VINHOS NOVOS n.m.

DEF Vinho com fruto vibrante no aroma, eventuaimente com aigumas reminiscéndias gasosas conseqliénciadeuma
fermentag#o recente. E fresco, vigoso, pouco taninoso, comiigeira acidez, pleno defruto e sobretudo agradavele
franco no patadar. N&o velho, longe da complexidade dos aromas da evolugéo e do estagio, vinho por principio
simples (embora por vezes se provem vinhos novos que estdo muito longe disso) que acompanha pratos
condizentes de preferéncia em ocasides sem cefimonias ou parciménias, piqueniques, eafins. O berco destetipo
de vinho é a famosa Borgonha francesa, embora qualquer borgonhés que se preze negue de imediato tal

parentesco. E um pouco como no nosso noroeste, onde do lado de cima estéo osAlvarinhos e dolado baixo os

“outros” vinhos verdes, de caracteristicas consideravelmente diferentes embora coma mesma denominaggo de
origem.

CONT Embora desde a antiguidade se bebavinho novo (efetivamente so depois dos engarmafados terem aparecido se
terainiciado a apreciagéo dos vinhos velhos), foi efetivamente a uva Gamay tinta e os vinhos novos do
Beaujolais, ou melhor, os Beaujolais Nouveau que criaram a imagem de marca para este tipo devinho.
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