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o BSERVA9AO 

Esto reunidos aqui os anexos referentes ao corpus que sofreu o 

tratamento computacional e a an白lise atrav6s do constructo de Faulstich 

(2003), e 白  s fichas terminol6gicas elaboradas. Esses anexos iniciam no li, uma 

vez -que o primeiro foi integrado a disserta頭o. 

Cabe-nos observar que as fichas terminol6gicas foram elaboradas 

com as defini96es e os contextos de ocorrncia identificados nas obras 

terminogrficas e nos sites pesquisados constantes na referncia bibliogrfica 

Algumas dessas defini96es contem problemas na sua formula,o, como 

defini96es tautol6gicas e sem um padro coerente entre si. No entanto, 

decidimos nao propor novas defini如es em fun頭o de que este trabalho n白o 

trata deste tema propriamente dito, mas do comportamento dos formativos na 

constitui頭o de UTCs. 

Porm, vale lembrar que essas defini96es ser白o revistas no momento 

da inserao das fichas terminol6gicas no Banco da Lingua Geral, quando 

sofrero os ajustes devidos. 

鶴伽いm、働加が de隠漂。CIa1S e Human,d ad昭  



ANEXO II 

DADOS EXTRAiDOS POR LARA (1999) 

I. acidez fixa 

2. acidez real 

3. acidez total 

4.h acidez total expressa 

5. acidez vol白til 

& a cido ac6tico 

7, 白  cido carb6nico 

8. 白  cido sutfuroso 

9. 白  cido tart白rico 

lo. a9acares redutores 

II. a9cares residuais 

12. lcool etilico 

13. amarelo-mbar 

14. amarelo-dourado 

15. amarelo-palha 

16. an白lise quimica 

17. anidrido carb6nico 

18. anidrido sutfuroso 

19. aspectos negativos 

20. aspira9白o direta  

21. avalia9白o da cor 

22. avalia9ao geral 

23. avalia9白o por pontos 

24. avalia9白o qualitativa 

25. avalia9白o quantitativa 

26. avel 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. caf verde 

34. capacidade sensorial 

35. caracteres especficos 

36. caracteres objetivos 

37. caracteristica otfativa 
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38. caracteristicas de origem 

39. caracteristicas do vinho 

40. caracteristicas olfativas 

41. caracteristicas organol6pticas 

42. caracteristicas positivas 

43. caractersticas qualitativas 

44. caractersticas varietais 

45. categoria de vinho 

46. cavidade bucal 

47. cavidade oral 

48. clulas da mucosa 

49. componentes organol6pticos 

50. compostos sulfurados 

51. concentra9白o hidrogeni6nica 

52. denomina9白o de origem 

53. determina9白o da fineza 

54. determina9白o da harmonia 

55. escala de intensidade 

56. estatistica dos resultados 

57. evapora,o do 白  lcool 

58. evolu9白o do vinho 

59. fase olfativa 

60. fases de evolu9白o 

61. fermenta9ao alco6lica 

62. ficha de avalia9白o 

63. flor da amendoeira 

64. fora 白  cida 

65. fruta fresca 

66. frutas secas 

67. g白s carb6nico 

68. gradua9白o alco6lica 

69. grau alco6lico 

70. grau de persistencia  

71. impress6es gustativas 

72. impress6es olfativas 

73. indica9白o geogrfica 

74. individua9白o das caracteristicas 

75. individua9含o dos caracteres 

76. julgamento geral 

77. julgamento tcnico 

78. mat6ria corante 

79. matura9白o da uva 

80. m6todo de avalia9白o 

81. oxida9白o dos tan inos 

82. reflexos amarelados 

83. sensa9白o de acidez 

84. sensa9白o de amargo 

85. sensa9白o de calor 

86. sensa9ao de doce 

87. sensa9白o gustativa 

88. sensa9白o gusto-otfativa 

89. sensa9白o olfativa 

90. sensa9白o t白til 

91. sensa96es gerais 

92. sensa加es olfativas 

93. sensa96es visuais 

94. sensibilidade gustativa 

95. sensibilidade olfativa 

96. sentidos do homem 

97. substancias arom白ticas 

98. substncias odorficas 

99. substancias volteis 

100. t6cnica de degusta頭o 

101. t6cnica de vinifica9白o 

102. tintos jovens 

103. tipos de degusta9o 



104. tipos de sensa96es 

105. tonahdade de cor 

106. uvas americanas 

107. uvas arom白ticas 

108. via retronasal 

109. vinho branco 

110. vinho de mesa 

111. vinho espumante 

112. vinho jovem 

113. vinho rico 

114. vinho tinto 

115. vinhos aromatizados 

116. vinhos com denomina9白o 

117. vinhos especiais 

118. vinhos licorosos 

119. vinhos rosados 

120. vinhos secos 

121. vinhos tranqilos 
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ANEXO川  

DADOS EXTRAiDOS POR DUARTE (2001) 

1. abordagem visual 

2. acetato de metila 

3. acidez adstringente 

4. acidez agressiva 

5. acidez alta ou baixa 

6. acidez equilibrada 

7. acidez m白lica 

8. acidez marcante 

9. acidez refrescante 

10. 白  cido agressivo 

11. 白  cido butirico 

12. 白  cido ctrico 

13. 白  cido l白tico 

14. 白  cido m白lico 

15. 白  cidos naturais da uva 

16. 白  cidos organicos 

17. 白  cidos organicos livres 

18. 白  cido sulfidrico 

19. 白  guas espumantes 

20. an白lise da cor 

21. an白lise da viscosidade 

22. an白lise gustativa 

23. an白lise olfativa 

24. anlise organol6ptica total 

25. an白lise sensorial 

26. an白lise visual 

27. aprendizado de olfa9白o 

28. 白  reas de sensibilidade 

gustativa 

29. aromas alimentares 

30. aroma de animais 

31. aroma de especiarias 

32. aroma de flores 

33. aroma de frutas frescas 

34. aroma de frutos secos 

35. aroma de ervas 

36. aroma intenso 

37. aromas complexos 

38. aromas especficos do vinho 

39. aromas prim白rios 

40. aromas secund白rios 

41. aromas terci白rios 
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42. aromas vinicos 

43. aspecto do vinho 

44. bact6rias tticas 

45. base da lingua 

46. boca seca 

47. borbulha do espumante 

natural 

48. borda lateral da lingua 

49. c白lice de degusta9白o 

50. caracteres organol6pticos 

51. caracteres otfato-gustativos 

52. caracteristicas arom白ticas 

53. caractersticas de cor 

54. caracteristicas de limpidez 

55. categorias b白sicas 

56. cheiro de rolha 

57. componentes arom白ticos 

58. componentes do vinho 

59. componentes especficos 

60. copo de degusta頭o 

61. cor vermelho rubi 

62. cores intensas 

63. cores plidas 

64. degusta頭o tradicional 

65. denomina9白o de bouquet de 

redu9白o 

66. dura9白o gustativa arom白tica 

67. dura9白o da persist6ncia 

gustativa 

68. escala de avalia9o 

69. escala de limpidez 

70. espumantes naturais 

71. exame final  

72. exame gustativo 

73. exame otfativo 

74. exame organol白ptico 

75. exame visual 

76. extrato seco 

77. fase aerbica 

78. fase anaerbica 

79. fase inicial de ataque 

80. fase terminal 

81. fermenta9ao maio-t白tica 

82. ficha de degusta9白o 

83. filme liquido 

84. fineza arom白tica 

85. frescor acidulado 

86. gama de sensa96es 

87. g白s sutfuroso 

88. grau de envelhecimento 

89. grau de limpidez 

90. grau de tanicidade 

91. identifica96es organolpticas 

92. impress6es aromaticas 

93. intensidade arom白tica 

94. juzo dos vinhos 

95. julgamento dos sentidos 

96. linguagem vinicola 

97. ma9白  verde 

98. margem p6stero-lateral 

99. material coloidal em 

suspens白o 

100. mecanismo da degusta9白o 

101. mecanismo neurofisiol6gico da 

degusta9白o 

102. mosto concentrado de uva 
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103. mosto retificado de uva 

104. mucosa olfativa 

105. observa9白o visual 

106. odores de baunilha 

107. odores de torrefa9白o 

108. odor de trufa 

109. papel branco 

110. papel defittro 

111. papilas gustativas da 

superfcie lingual 

112. papilas gustativas linguais 

113. parte central da lingua 

114. percep9白o dos sabores 

115. persist白ncia da espuma 

116. persist6ncia gustativa 

arom白tica 

117. piment台o verde 

118. pot6ncia visual 

119. rea96es quimicas 

120. receptores especficos 

121. receptor especfico do sabor 

doce 

122. reconhecimento dos aromas 

123. regio de capta9白o das 

sensa96es salinas 

124. registro nasal nervoso 

125. regras b白sicas 

126. repert6rio de odores 

127. sabor白  cido 

128. sabores 白  cidos 

129. sabor amargo 

130. sabor doce 

131. sabor salgado  

132. sabores b白sicos 

133. sabores doces aparentes 

134. sabores doces reais 

135. sacarose refinada de cana 

136. sais dos 白  cidos org白nicos e 

inorganicos 

137. sensa9白o 白  cida 

138. sensa9白o de adstringencia 

139. sensa9含o de corpo 

140. sensa9ao de harmonia 

141. sensa9白o de temperatura na 

boca 

142. sensa96es do tato 

143. sensa96es especficas 
144. sensa96es retro-otfativas 

145. sensa96es t6rmicas 

146. sentido do gosto 

147. substancias s白pidas 

148. tamanho da borbulha 

149. tecido epid6rmico central da 

lingua e da cavidade bucal 

150. t6cnica enol6gica da 

prepara9ao 

151. teores de a9car 

152. teores de白  cidos organicos 

153. tintos de guarda 

154. tintos envelhecidos 

155. tintos jovens esfriados 

156. tipos de papilas 

157. umbral de percep頭o do sabor 

doce 

158. uvas podres 

159. uvas verdes 



160. variedade da uva 

161. vermelho tijolo 

162. via conduto retronasal 

163. via nasal direta 

164. vinho branco jovem 

165. vinhos arom白ticos 

166. vinhos brancos maduros 

167. vinhos brancos secos 

168. vinhos curtos 

169. vinhos de baixa acidez 

170. vinhos de alta acidez 

171. vinhos novos 

172. vinhos oxidados 

173. vinhos tintos de "guarda" 

174. vinhos velhos 

175. vinhos verdes de Portugal 

176. zona amarga 

177. zonas da lingua 
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ANEXO IV 

DADOS EXTRAiDOS POR SIQUEIRA (2004) 

1. abandono definitivo de vinha 

2. acetato de etila 

3. acidez equilibrada 

4. 白  cido succinico 

5. a9car invertido 

6. a9cares fermentesciveis 

7. a9acares nao fermentesciveis 

8. a9cares da uva 

9. adapta9白o sensorial 

t0一.一.一  aeta9白o do mosto 

11. aguardente vinica 

12. 白  lcool potencial 

13. aldeido ac6tico 

14. amarelo nitido 

15. anidrido sulfuroso combinado 

16. anidrido sulfuroso livre 

17. anidrido sutfuroso total 

18. aroma de manteiga 

19. banco do tanoeiro 

20. barro espanhol 

21. batoquede lado 

22. bica aberta 

23. boa boca 

24. borrado das moscas 

25. borras de defeca9白o 

26. branco de branco 

27. branco de tinto 

28. calda bordelesa 

29. calda borgonhesa 

30. campanha de produ9o 

31. cart白o molhado 

32. carv白o enol6gico 

33. casca de cebola 

34. casca de laranja 

35. casta nobre 

36. categoria de utiliza9ao da 

vinha 

37. cinza do vinho 

38. clarifica9ao do vinho por 

colagem 

39. compostos fen6licos 

40. copo cilindrico 

41. copo de prova 

42. corre9ao do mosto 

43. corre9白o com mosto 

concentrado 
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44. correspond6ncia ao tipo 

45. corpasculos gustativos 

46. cravo da i ndia 

47. cremortart白rico 

48. defici白ncia de matura9白o da 

uva 

49. degusta9白o de cantina 

50. degusta9ao de avalia9白o por 

pontos 

51. degusta9ao de base 

52. degusta9白o para avalia9白o 

quantitativa 

53. degusta9白o de idoneidade 

54. degusta9白o de qualidade 

55. degusta頭o de 

reconhecimento 

56. degusta9白o analtica 

57. denomina9ao de origem 

controlada (DOC) 

58. denomina9白o de origem 

controlada e garantida 

(DOCG) 

59. dep6sito de fermenta9白o 

60. denomina頭o de origem (DO) 

61. doce de fruta 

62. doen9a da garrafa 

63. doen9a da gordura 

64. escala dos crus 

65. espinheiro branco 

66. 白  steres de vinho 

67. exame de limpidez 

68. exame de transparncia 

69. exame de viscosidade  

70. examedog白s 

71. exame da cor 

72. extrato seco 

73. extrato seco reduzido 

74. fatores de crescimento 

75. fatores de sobreviv6ncia 

76. fermenta9白o alco6lica 

77. fermenta9白o em frio 

78. fermenta9白o em garrafa 

79. fermenta9ao maio-alco6lica 

80. fermenta 9白o alco6lica dos 

a9ucares 

81. ferrocianeto potssico 

82. ficha ampelogrfica 

83. ficha de avalia,o por pontos e 

reconhecimento 

84. ficha de degusta9白o 

85. flor de ac白cia 

86. forma9白o de espuma 

87. frutos vermeihos 

88. gordura de l白  

89. gosto a luz 

90. grande reserva 

91. grande vinho 

92. grau de ataque 

93. grau de aera9白o 

94. indica9白o de proveni6ncia 

regulamentada 

95. individua9白o das 

caractersticas positivas 

96. individua9白o dos caracteres 

objetivos 

97. leveduras n白o-esporogenicas 
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98. leveduras apiculadas 

99. leveduras de contamina頭o 

100. leveduras oxidativas 

101. levedura eliptica 

102. licor de expedi頭o 

103. licor de tiragem 

104. limiar normal olfativo 

105. limiar normal gustativo 

106. limiar da percep頭o 

107. longo na boca 

108. macera頭o carb6nica 

109. macera頭o a frio 

110. m白e vinagreira 

111. mat6rias p6cticas 

112. matrias muciliginosas 

113. matura頭o plena da uva 

114. mosto de gota 

115. mosto de prensa 

116. mosto sulfitado 

117. nivel de enchimento 

118. noz moscada 

119. odor de pimenta 

120. odor de noz 

121. odor de sabugueiro 

122. olho de galo 

123. olho de perdiz 

124. palo cortado 

125. p白o torrado 

126. p6 de cuba 

127. piment白o verde 

128. poder tamp白o 

129. pontas de 白  lcool  

130. produtos secund白rios da 

fermenta頭o alco6lica 

131. prova cega 

132. prova comparativa 

133. prova varietal 

134. prova vertical 

135. quebra de cor 

136. rea頭o glicero-pivurica 

137. remontagem de 

homogeneiza9白o 

138. rosado de mistura 

139. rosado de sangria 

140. saber beber 

141. sabor de pimenta 

142. sabor salgado 

143. secagem da passa 

144. segundo vinho 

145. suor de cavalo 

146. ta9a de prova 

147. taninos cat6quicos 

148. teor alco6lico volum白trico 

149. vias olfativas 

150. videira de vinho 

151. vinho aguado 

152. vinho corrente 

153. vinho de caldeira 

154. vinho de gota 

155. vinho de lgrima 

156. vinho de lote 

157. vinhos de longa guarda 

158. vinho de mesa com indica頭o 

geogrfica 

159. vinho de missa 



160. vinho de mosto 

161. vinho doce natural 

162. vinho fino 

163. vinho generoso 

164. vinho licoroso 

165. vinho quente 

166. vinho saboroso 

167. vinho salino 

168. vinho tenro 

169. vinho tnue 
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ANEXO V 

TERMOS COM DEFINI9AO 

1. abandono definitivo de vinha 

2. acetato de etila 

3. acidez adstringente 

4. acidez agressiva 

5. acidez alta 

6. acidez equilibrada 

7. acidez equilibrada 

8. acidez fixa 

9. acidez m白lica 

10. acidez real 

11. acidez refrescante 

12. acidez total 

13. acidez vol白til 

14. 白  cido ac6tico 

15. 白  cido carb6nico 

16. 白  cido citrico 

17. 白  cido l白tico 

18. 白  cido m白lico 

19. 白  cido succinico 

20. 白  cido sulfdrico 

21. 白  cido tart白rico 

22.a cidos organicos 

23. a9ロcar invertido 

24. a9cares da uva 

25. a9白cares fermentesciveis 

26. a9ロcares n白o-fermentesciveis 

27. a9cares redutores 

28. a9ucares residuais 

29. adpata9白o sensorial 

30. aera頭o do mosto 

31. aera頭o do vinho 

32. aguradente vinica 

33. lcool etlico 

34. 白  lcool potencial 

35. aldeido ac6tico 

36. amarelo-白mbar 

37. amarelo-dourado 

38. amarelo-palha 

39. an白lise olfativa 

40. an白lise quimica 

41. an白lise sensorial 

42. an白lise visual 

43. anidrido carb6nico 

44. anidrido sulfuroso 
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45. anidrido sulfuroso combinado 

46. anidrido sulfuroso livre 

47. anidrido sulfuroso total 

48. aroma de manteiga 

49. aromas de animais 

50. aromas de especiarias 

51. aromas de flores 

52. aromas prim白rios 

53. aromas secund白rios 

54. aromas terci白rios 

55. aromas vinicos 

56. aspecto do vinho 

57. aspira頭o direta 

58. avel tostada 

59. bact6rias lticas 

60. banco do tanoeiro 

61. batoque de lado 

62. bica aberta 

63. boca seca 

64. borracha queimada 

65. borrado das moscas 

66. branco com reflexos 

67. branco com reflexos 

alaranjados 

68. branco com reflexos 

amarelados 

69. branco com reflexos 

esverdeados 

70. calda bordelesa 

71. caracteres especficos 

72. caracteres olfato-gustativos 

73. caracteristicas de limpidez 

74. caracteristicas de origem  

75. caracteristicas organol6pticas 

76. casca de cebola 

77. casca de laranja 

78. casta nobre 

79. categoria de utiliza弾o da 

vinha 

80. clulas da mucosa 

81. cheiro de rolha 

82. clarifica頭o do vinho por 

colagem 

83. componentes do vinho 

84. componentes organolpticos 

85. compostos fen6licos 

86. compostos sulfurados 

87. copo cilindrico 

88. copo de degusta頭o 

89. copo de prova 

90. cor vermelho rubi 

91. corp白sculos gustativos 

92. corre頭o com mosto 

concentrado 

93. cravo da i ndia 

94. cremor tart白rico 

95. degusta頭o analitica 

96. degusta頭o de・ av舗a頭o por 

pontos 

97. degusta頭o de cantina 

98. degusta頭o de idoneidade 

99. degusta頭o de qualidade 

100. degusta頭o de 

reconhecimento 

101 degusta9白o para avalia頭o 

quantitativa 



102. denomina頭o de origem 

103. denomina頭o de origem 

controlada 

104. denomina頭o de origem 

controlada e garantida 

105. dep6sito de fermenta頭o 

106. doce de fruta 

107. doen9a da garrafa 

108. doen9a da gordura 

109. escala de intensidade 

110. escala de limpidez 

111. espinheiro branco 

I 12.一  espumantes naturais 

113. exame de limpidez 

114. exame de transparncia 

115. exame de viscosidade 

116. exame gustativo 

117. exame gustativo 

118. exame organol6ptico 

119. exame visual 

120. extrato seco 

121. extrato seco reduzido 

122. fase olfativa 

123. fatores de crescimento 

124. fermenta頭o alco6lica 

125. fermenta頭o em garrafa 

126. fermenta,o malo-l白tica 

127. ficha ampelogr白fica 

128. ficha de degusta頭o 

129. flor de ac白cia 

130. forma●o de espuma 

131. fruta fresca 

132. frutos secos  

133. gama de sensa如es 

134. g白s carb6nico 

135. g白s carb6nico 

136. g白s sulfuroso 

137. gradua,o alco6lica 

138. grande reserva 

139. grande vinho 

140. grau de persist6ncia 

141. grau de tanicidade 

142. impress6es arom白ticas 

143. impress6es gustativas 

144. impress6es olfativas 

145. indica頭o de proveni6ncia 

regulamentada 

146. indica頭o geogrfica 

147. intensidade arom白tica 

148. julgamento geral 

149. julgamento t6cnico 

150. levedura eliptica 

151. licor de expedi頭o 

152. licor de tiragem 

153. longo na boca 

154. macera頭o carb6nica 

155. materia corante 

156. mat6rias muciliginosas 

157. matura頭o da uva 

158. mosto de gota 

159. mosto de prensa 

160. mosto retificado de uva 

161. mucosa olfativa 

162. nivel de enchimento 

163. noz moscada 

164. odor de pimenta 
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165. palo cortado 

166. pao torrado 

167. papel de filtro 

168. papilas gustativas da 

superfcie lingual 

169. papilas gustativas linguais 

170. p6decuba 

171. percep頭o dos sabores 

172. persist白ncia da espuma 

173. piment白o verde 

174. pontas de白  lcool 

175. prova cega 

176. prova comparativa 

177. prova vertical 

178. remontagem de 

homogeneiza頭o 

179. saber beber 

180. sabor amargo 

181. sabor doce 

182. sabor salgado 

183. sabor salgado 

184. sabores 白  cidos 

185. sabores b白sicos 

186. segundo vinho 

187. sensa頭o de acidez 

188. sensa頭o de adstring6ncia 

189. sensa弾o de amargo 

190. sensa弾o de calor 

191. sensa頭o de corpo 

192. sensa,o de doce 

193. sensa9白o de temperatura na 

boca 

194. sensa頭o gusto-olfativa  

195. sensa頭o olfativa 

196. sensa頭o t白til 

197. sensa96es do tato 

198. sensa96es gerais 

199. sensa⑩es olfativas 

200. sensa加es t6rmicas 

201. sensa96es visuais 

202. sensibilidade gustativa 

203. sentidos do homem 

204. substancias arom白ticas 

205. substncias volteis 

206. suor de cavalo 

207. teor alco6lico volum 6trico 

208. tintos de guarda 

209. tintos envelhecidos 

210. tintos jovens 

211. tipos de degusta頭o 

212. tipos de papilas 

213. tipos de sensa96es 

214. tonalidade de cor 

215. uvas americanas 

216. uvas arom白ticas 

217. uvas podres 

218. vermelho tijolo 

219. via conduto retronasal 

220. via nasal direta 

221. via retronasal 

222. videira de vinho 

223. vinho fino 

224. vinho generoso 

225. vinho aguado 

226. vinho branco 

227. vinho corrente 
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228. vinho de caldeira 

229. vinho de gota 

230. vinho de lgrima 

231. vinho de longa guarda 

232. vinho de lote 

233. vinho de mesa 

234. vinho de mesa com indica弾o 

geogrfica 

235. vinho de missa 

236. vinho doce natural 

237. vinho jovem 

238. vinho licoroso 

239. vinho quente 

240. vinho saboroso 

241. vinho tenro 

242. vinho tnue 

243. vinho tinto 

244. vinhos arom白ticos 

245. vinhos aromatizados 

246. vinhos brancos maduros 

247. vinhos brancos secos 

248. vinhos curtos 

249. vinhos licorosos 

250. vinhos novos 

251. vinhos oxidados 

252. vinhos rosados 

253. vinhos secos 

254. vinhos tranqilos 

255. vinhos velhos 
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ANEXO VI 

TERMOS SEM DEFINI9AO 

1. abordagem visual 

2. acetato de metila 

3. acidez baixa 

4. acidez marcante 

5. acidez total expressa 

6. 白  cido agressivo 

7. 白  cido butirico 

8. 白  cido sulfuroso 

9. 白  cidos naturais da uva 

10. 白  cidos organicos livres 

11. 白  guas espumantes 

12. anlise da cor 

13. an白lise da viscosidade 

14. an白lise organolptica total 

15. aprendizado de olfa頭o 

16. 白  reas de sensibilidade 

gustativa 

17. aroma de ervas 

18. aroma de frutas secas 

19. aroma de frutos secos 

20. aroma intenso 

21. aromas alimentares  

22. aromas complexos 

23. aromas especficos do vinho 

24. aspectos negativos 

25. avalia頭o da cor 

26. avalia頭o geral 

27. avalia頭o por pontos 

28. avalia,o qualitativa 

29. barro espanhol 

30. base da lingua 

31. boa boca 

32. borbulha do espumante natural 

33. borda lateral da lingua 

34. borras de defeca,o 

35. branco de tinto 

36. calda borgonhesa 

37. c白lice de degusta頭o 

38. campanha de produ,o 

39. capacidade sensorial 

40. caracteres objetivos 

41. caracteres organol6pticos 

42. caracteristica olfativa 

43. caractersticas arom白ticas 
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44. caracteristicas de cor 

45. caracteristicas do vinho 

46. caracteristicas olfativas 

47. caracteristicas positivas 

48. caracteristicas qualitativas 

49. caracteristicas varietais 

50. cart台o molhado 

51. carv白o enol6gico 

52. categoria de vinho 

53. categorias b白sicas 

54. cavidade bucal 

55. cavidade oral 

56. cinza do vinho 

57. clarifica頭o do vinho por 

colagem 

58. componentes arom白ticos 

59. componentes especficos 

60. concentra頭o higrogeni6nica 

61. cores intensas 

62. cores p白lidas 

63. corre頭o com mosto 

64. dbranco de branco 

65. defici6ncia de matura,o da 

uva 

66. degusta頭o de base 

67. degusta頭o tradicional 

68. denomina●o de bouquet de 

redu頭o 

69. denomina,o de origem 

70. determina頭o da fineza 

71. determina頭o da harmonia 

72. dura頭o gustativa arom白tica 

73・ escala de avaia頭o  

74. escala dos crus 

75. estatistica dos resultados 

76.6 steres de vinho 

77. evapora頭o do 白  lcool 

78. evolu弾o do vinho 

79. exame da cor 

80. exame do g白s 

81. exame final 

82. fase aerbica 

83. fase anaerbica 

84. fase inicial de ataque 

85. fase terminal 

86. fases de evolu頭o 

87. fatores de sobreviv6ncia 

88. fermenta頭o alco6lica dos 

a9ucares 

89. fermenta頭o em frio 

90. ferrocianeto pot白ssico 

91. ficha de avalia,o 

92. ficha de avalia9白o por pontos e 

reconhecimento 

93. ficha de avalia頭o por pontos e 

reconhecimento 

94. filme liquido 

95. fineza aromtica 

96. frescor acidulado 

97. frutas secas 

98. frutos vermeihos 

99. gordura de l白  

100. gosto a luz 

101. grau alco6lico 

102. grau de aera9白o 

103. grau de ataque 

' 
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104. grau de envelhecimento 

105. grau de limpidez 

106. identifica96es organol6pticas 

107. ind ividua頭o das 

caracteristicas 

108. individua頭o das 

caracteristicas positivas 

109. individua頭o dos caracteres 

110. individua頭o dos caracteres 

objetivos 

111. juzo dos vinhos 

112. julgamento dos sentidos 

113. lamarelo ntido 

114. levedura de contamina弾o 

115. levedura oxidativa 

116. leveduras apiculadas 

117. leveduras n白o-esporog6nicas 

118. limiar normal gustativo 

119. limiar normal olfativo 

120. linguagem vinicola 

121. ma頭  verde 

122. m白e vinagreira 

123. margem p6stero-lateral 

124. material coloidal em 

suspens白o 

125. mat6rias p白cticas 

126. matura頭o plena da uva 

127. mecanismo da degusta頭o 

128. mecanismo neurofisiol6gico da 

degusta,o 

129. m6todo de avalia頭o 

130. mosto concentrado de uva 

131. mosto sulfitado  

132. observa弾o visual 

133. odor de noz 

134. odor de sabugueiro 

135. odor de trufa 

136. odores de baunilha 

137. odores de torrefa頭o 

138. olho de galo 

139. olho de perdiz 

140. oxida頭o dos taninos 

141. papel branco 

142. parte central da lingua 

143. persistencia gustativa 

arom白tica 

144. poder tamp白o 

145. pot6ncia visual 

146. produtos secund白rios da 

fermenta弾o alco6lica 

147. prova varietal 

148. quebra de cor 

149. rea頭o glicero-pivurica 

150. rea加es quimicas 

151. receptor especfico do sabor 

doce 

152. receptores especficos 

153. reconhecimento dos aromas 

154. reflexos amarelados 

155. regi白o de capta頭o das 

sensa96es salinas 

156. registro nasal nervoso 

157. repert6rio de odores 

158. rosado de mistura 

159. rosado de sangria 

160. sabor de pimenta 
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161. sabores doces aparentes 

162. sabores doces reais 

163. sacarose refinada de cana 

164. sais dos 白  cidos inorganicos 

165. sais dos 白  cidos organicos 

166. secagem da passa 

167. sensa9ao 白  cida 

168. sensa頭o de harmonia 

169. sensa頭o gustativa 

170. sensa加es especficas 

171. sensa96es retro-olfativas 

172. sentido do gosto 

173. substancias odorficas 

174. substancias s白pidas 

175. ta9a de prova 

176. tamanho da borbulha 

177. taninos cat6quicos 

178. tecido epid6rmico central da 

lingua 

179. tecido epid白rmico da cavidade 

bucal 

180. t6cnica de degusta頭o 

181. t白cnica de vinifica頭o  

182. t白cnica enol6gica da 

prepara頭o 

183. teores de 白  cido org台nicos 

184. teores de a9car 

185. tintos jovens esfriados 

186. umbral de percep頭o do sabor 

doce 

187. uvas verdes 

188. variedade da uva 

189. vias olfativas 

190. vinho branco jovem 

191. vinho de mosto 

192. vinho espumante 

193. vinho rico 

194. vinho salino 

195. vinhos com denomina頭o 

196. vinhos de alta acidez 

197. vinhos de baixa acidez 

198. vinhos especiais 

199. vinhos tintos de guarda 

200. vinhos verdes de Portugal 

201. zona amarga 

202. zonas da lingua 



ANEXO VII 

TERMOS DA ANALISE SENSORIAL ENOL6GICA 

I. acidez adstringente 

2. acidez agressiva 

3. acidez equilibrada 

4 acidez fixa 

5. acidez m自lica 

S. acidez real 

7. acidez refrescante 

8. acidez total 

9. acidez vol白til 

10. 台  cido agressivo 

li. a9car invertido 

12. a9qcares da uva 

13. a9cares fermentesciveis 

14. a9ロcares n白o-fermentescveis 

15. adapta,o sensorial 

16. aera頭o do mosto 

17. aera頭odovinho 

18. aguardente vinica 

19. amarelo dourado 

20. amarelo ntido  

21. amarelo-mbar 

22. amarelo-palha 

23. anlise da cor 

24. anlise da viscosidade 

25. anlise gustativa 

26. anlise olfativa 

27. anlise organolptica total 

28. anlise sensorial 

29. anlise visual 

30. aprendizado de olfa頭o 

31. 白  reas de sensibilidade gustativa 

32. aroma de animais 

33. aroma de ervas 

34. aroma de especiarias 

35. aroma de flores 

36. aroma de frutas secas 

37. aroma de frutos secos 

38. aroma de manteiga 

39. aroma intenso 

40. aromas alimentares 



41. aromas complexos 

42. aromas especficos do vinho 

43. aromas prim白rios 

44. aromas secund白rios 

45. aromas terci白nos 

46. aromas vinicos 

47. aspecto do vinho 

48. aspectos negativos 

49. aspira頭o direta 

50. avalia,o da cor 

51. avalia9白o geral 

52. avalia頭o por pontos 

53. avalia頭o qualitativa 

54. avalia頭o quantitativa 

55. avel tostada 

56. base da lingua 

57. bica aberta 

58. boa boca 

59. boca seca 

60. borda lateral da lingua 

61. borratha queimada 

62. branco com reflexos 

63. branco com reflexos alaranjados 

64. branco com reflexos amarelados 

65. branco 	com 	reflexos 

esverdeados 

66. branco de branco 

67. branco de tinto 

68. branco papel 

69. caf verde 

70. clice de degusta頭o  

71. capacidade sensorial 

72. caracteres especficos 

73. caracteres objetivos 

74. caracteres olfato-gustativos 

75. caracteres organol6pticos 

76. caracterstica olfativa 

77. caracteristicas arom白ticas 

78. caracteristicas de cor 

79. caracteristicas de limpidez 

80. caractersticas do vinho 

81. caracteristicas olfativas 

82. caracteristicas organolpticas 

83. caractersticas positivas 

84. caractersticas vanetais 

85. cart白o molhado 

86. casca de cebola 

87. casca de laranja 

88. casta nobre 

89. cavidade bucal 

90. cavidade oral 

91. clulas da mucosa 

92. cheiro de rolha 

93. componentes aromticos 

94. componentes organol6pticos 

95. copo cilindrico 

96. copo de degusta,o 

97. copo de prova 

98. cor vermelho rubi 

99. cores intensas 

100. cores plidas 

101. corpロsculos gustativos 
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102. correspond白ncia ao tipo 

103. cravo da i ndia 

104. cremor tart白rico 

105. degusta頭o analtica 

106. degusta頭o de avalia弾o po「  
pontos 

107. degusta頭o de base 

108. degusta頭o de cantina 

109. degusta頭o de idoneidade 

110. degusta頭o de qualidade 

111. degusta頭o de reconhecimeniO 

112. degusta頭o para avalia頭0 

qualitativa 

113. degusta頭o tradicional 

114・ denomina●o de bouquet de 

redu弾o 

115. determina頭o da fineza 

116. determina頭o da harmonia 

117. doce defruta 

118. dura弾o gustativa arom白tica 

119. escala de avalia頭o 

120. escala de intensidade 

121. escala de limpidez 

122. espinheiro branco 

123. exame da cor 

124. exame de limpidez 

125. exame de transparncia 

126. exame de viscosidade 

127. exame do gs 

128. exame final 

129. exame gustativo 
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130. exame olfativo 

131. exame organol6ptico 

132. exame visual 

133. fase inicial de ataque 

por 	134. fase olfativa 

135. ficha ampelogrfica 

136. ficha de avalia9白o 

137. ficha de avalia頭o por pontos e 

reconhecimento 

138. ficha de degusta,o 

Lo 	139. fineza arom白tica 

戸o 	140. flor da amendoeira 

141. flor de accia 

142. forma頭o de espuma 
de 	143. frescor acidulado 

144. fruta fresca 

145. frutas secas 

146. frutos secos 

147. frutos vermelhos 

148. gama de sensaゆes 

149. gordura de l白  
150. gosto a luz 

151. grande reserva 

152. grande vinho 

153. grau de ataque 

154. grau de limpidez 

155. grau de persist6ncia 

156. identifica加es organolpticas 

157. impress6es aromticas 

158. impress6es gustativas 
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159. indica頭o 	de p「OVeni 6nda 

regulamentada 

160. individua頭o das caiaderisticaS 

161. individua頭o das caraded駐にaS 

positivas 

162. individua頭o dos caiadereS 

163. individua頭o dos caraderes 

objetivos 

164. intensidade aromtica 

165. juizo dos vinhos 

166. julgamento dos sentidoS 

167. julgamento geral 

168. julgamento tcnico 

169. licor de expedi頭o 

170. licor de tiragem 

171. limiar normal gustati 

172. limiar normal olfativc 

173. longo na boca 

174. ma頭  verde 

175. margem p6stero-late 

176. material coloidal em suspensaO 

177. mecanismo da degu試a頭0 

178. mecanismo neuroth 

degusta頭o 

179. m白todo de avalia頭o 

180. mosto de gota 

181. mosto de prensa 

182. mucosa olfativa 

183. noz moscada 

184. observa頭o visual 

185. odor de noz 

racteristicas 	188. odor de trufa 

racteres 	191. p白o torrado 

】a 	 lingual 

Iral 	 204. prova varietal 

suspensao 	205. prova vertical 

proveni6ncia 	186. odor de pimenta 

187. odor de sabugueiro 

Iractersticas 	189. odores de baunilha 

190. odores de torrefa弾o 

caracteres 	192. papel branco 

193. papilas gustativas da superfcie 

194. papilas gustativas linguais 
idos 	 195. parte central da lingua 

196. percep頭o dos sabores 

197. persist白ncia da espuma 

198. persist白ncia gustativa arom台tica 

199. pimentao verde 

vo 	' 	200. pontas de 白  lcool 

' 	 201. potncia visual 

202. prova cega 

203. prova comparativa 

sta頭o 	206. receptor especifico do sabor 

;iol6gico da 	doce 

207. receptores especficos 

l 	 208. reconhecimento dos aromas 

209. reflexos amarelados 

210. regi白o de capta頭o das 

sensaゆes salinas 

211. registro nasal nervoso 

212. regras basicas 

213. repert6rio de odores 
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214. saber beber 

215. sabor自  cido 

216. sabor amargo 

217. sabor doce 

218. sabor salgado 

219. sabores 白  cidos 

220. sabores b白sicos 

221. sabores doces aparentes 

222. sabores doces reais 

223. segundo vinho 

224. sensa頭o 自  cida 

225. sensa頭o de acidez 

226. sensa弾o de adstring白ncia 

227. sensa●o de amargo 

228. sensa,o de calor 

229. sensa●o de corpo 

230. sensa頭o de doce 

231. sensa頭o de harmonia 

232. sensa弾o de temperatura 

boca 

233. sensa弾o gustativa 

234. sensa,o gusto-olfativa 

235. sensa頭o olfativa 

236. sensa頭o t白til 

237. sensaゆes do tato 

238. sensaゆes especficas 

239. sensa96es gerais 

240. sensa加es olfativas 

241. sensa如es retro-olfativas 

242. sensa加es t白rmicas 

243. sensa96es visuais  

244. sensibilidade gustativa 

245. sentido do gosto 

246. sentidos do homem 

247. substncias aromticas 

248. substancias odorficas 

249. substncias s台pidas 

250. substancias volteis 

251. suor de cavalo 

252. tamanho da borbulha 

253. tecido epid6rmico central da 

cavidade bucal 

254. tecido epid白rmico central da 

lingua 

255. t6cnica da degusta頭o 

256. teor alco6lico volum白trico 

257. tintos de guarda 

258. tintos envelhecidos 

259. tintos jovens 

na 	260. tintos jovens esfriados 

261. tipos de degusta頭o 

262. tipos de papilas 

263. tipos de sensa9es 

264. tonalidade de cor 

265. umbral de percep,o do sabor 

doce 

266. uvas americanas 

267. uvas aromticas 

268. uvas podres 

269. uvas verdes 

270. vermelho tijolo 

271. via conduto retronasal 



272. via nasal direta 

273. via retronasal 

274. videira de vinho 

275. vinho aguado 

276. vinho branco 

277. vinho branco jovem 

278. vinho corrente 

279. vinho de caldeira 

280. vinho de gota 

281. vinho de l白grima 

282. vinho de longa guarda 

283. vinho de lote 

284. vinho de mesa 

285. vinho de missa 

286. vinho doce natural 

287. vinho fino 

288. vinho generoso 

289. vinho jovem 

290. vinho licoroso 

291. vinho quente 

292. vinho rico 

293. vinho saboroso  

294. vinho salino 

295. vinho tenro 

296. vinho tnue 

297. vinho tinto 

298. vinhos arom白ticos 

299. vinhos aromatizados 

300. vinhos brancos maduros 

301. vinhos brancos secos 

302. vinhos curtos 

303. vinhos especiais 

304. vinhos licorosos 

305. vinhos novos 

306. vinhos oxidados 

307. vinhos rosados 

308. vinhos secos 

309. vinhos tintos de guarda 

310. vinhos tranqilos 

311. vinhos velhos 

312. vinhos verdes de Portugal 

313. zona amarga 

314. zonas da lingua 
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FICHAS TERM1NOLOGICAS 



ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ABANDONO DEFINITIVO DE VINHA n.m. 

DEF O abandono definitivo de vinha e um processo que ocorre quando as白  reas plantadas com vinha s白o 
abandonadas e consequentemente perde-se o direito de replanta頭o. 

CONT No que toca aos prmios 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 redu●o do potential vitivinicola da Uni言o. Desde 1996, 
no entanto, o impacto desta medida diminuiu consideravelmente, depois de uma altera弾o da 
regulamenta戸o decidida pelo Conselho, que prev que os Estados-membros possam excluir do 
regime uma parte, ou a totalidade do seu territrio. 

Shttp://www.stratsplace.com*1 
S~http://www.e~mercatura.net*3 

Elizandra de Siqueira 

12/0312004 



ENOLOGIA 
An自lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACETATO DE ETILA n.f. 

DEF Ester obtido mediante a combina頭o do 白  cido actico e do etanol; favorece a lirmeza de alguns 
vinhos tintos, mas cujo excesso produz um odor etreo desagrad白vel (agente da acescencia). 

CONT Assim, uma quantidade elevada de acetato de etila no vinho proporciona uma imagem do produto 
deteriorado ou acetificado, embora nao o seja. Em baixa concentra戸o,e considerado como 
constituinte favorvel ao aroma do vinho. Al白m do acetato de etila, outros e steres sao importantes, 
tais como: laurato de etila, propionato de etila, butanato de etila, acetato de amila, acetato de 
pentila e acetato de hexila. 

Shttp://www.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
Shttp://www.emercatura.net*3 

Elizandra de Siqueira 

12/03/2004 



ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDO ACETICO n.m. 

DEF Vinagre, 白  cido ac白tico diluido. 

CONT Nos boletins de an白lise dos vinhos, podemos ver a acidez avaliada de trs formas: Acidez Total, 
Acidez Fixa e Acidez Voltil. A primeira, a Total, resulta da soma da Fixa com a Vol白til e define-se 
(de um modo simplificado) como sendo a soma dos a cidos enumerveis num determinado vinho. A 
Acidez vol白til,e tal como a palavra indica, a soma dos 白  cidos volteis, ou seja, aqueles que se 
libertam por ebuli頭o ou destila悼o. Traduz normalmente o estado de saロde de um vinho, ou 
melhor, o grau de ataque que sofreu por parte de acato bactrias (com a forma戸o de 白  cido 
actico) que como e sabido podem transformar um vinho em vinagre (voltaremos a este assunto 
mais tarde). O 白  cido actico encontra-se no vinho sadio em teor ao redor de 0,48 g/litro. Sua 
forma'o se d自  pelas mesmas vias do 白  cido lctico e pelas bactrias acticas. 

M36*1 984✩✩2 
Shttp://www.dequimIst.utl*5 

Elizandra de Siqueira 

14/03/2004 



ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enolgica 

POR 

ACIDO CARBONICO n.m. 

DEF Di6xido de carbono, usado principalmente na fabrica弾o de gelo seco e de bebidas carbonatadas, 
como extintor de incendio, na produ頭o de atmosfera inerte e na recupera弾o terci白ria de petrleo. 

CONT A leveda'o do po e a fermenta頭o alco6lica sao as primeiras tecnologias de que se tem noticia. 
Uma bola de farinha e 白  gua vai ao forno e um p白o macio e saboroso e retirado aps 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 o 'trabalho' 6 feito por uma levedura (um tipo 
de fungo), em um processo usado h白  milnios pela humanidade para obter alimento e prazer. 
Nesse processo, a clula da levedura metaboliza os a"cares presentes nas matrias・onmas 
(farinhas ou sucos) e, atravs de rea96es quimicas, libera residuos - principalmen1e g自s 
carb6nico (CO2) e etanol (白lcool etilico) - que o homem aproveita. Na leveda戸o s白o usadas 
clulas que excretam mais gas carb6nico pela respira,o e fazem crescer a massa do pao, 
enquanto na fermenta弾o o subproduto mais importante e o etanol, base de todas as bebidas 
alco,licas. As leveduras mais usadas hoje, na fabrica戸o tanto de paes quanto de vinhos, sao as 
do aenero SacehAmmve.q 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDO CTRICO n.m. 

DEF Pouco abundante na uva - cerca de 150 a 300 mg/litro. Elee transformado durante a maturacao em 
aciao manco e ainda termentacio pelas bacterias lacticas, e desaparece no vinho. Esse 台  cidoe 
utilizado para o tratamento do vinho pois apresenta a propriedade de solubilizar o ferro, evitando 
assim a cesse fnica. Sua frmula quimica 白  : 
COOH-CH2-COH-CH2-COO 

、  
COOH 

As bactrias l自cticas transformam o 自  cido ctric.n r'nm コ mARmコ  friIirk,1ロ  ti, iロ  +rtne frirvnつrn t-. 
em a cido lctico e acidez voltil. Suas trs funces 自  cidas sedisnlimri品示rr1n示詳云kにてno- 
nXつ＝d 久q・． nk食＝に 7に  

CONT A natureza vegetal 6 rica em 自  cidos. Trtarico, m白lico e citrico so os mais comuns. 
A \/itis vinifera, ou seja, a videira de vinho,6 um caso especial. Contrariamente a maioria das 
plantas os seus frutos sao pobres em 白  cido citrico mas acumulam largas concentra戸es de 白  cido 
tartnco. Por esta mesma raz白o, a acidez do vinho e medida em grllitro de 白  cido tartrico. 
Assim sendo a acidez dos vinhos provem majoritariamente do 白  cido tartnco e em menor irau 
do 白  cido mlico (em particular nos vinhos brancos) contido nas uvas. Mas mais importante que o 
seu conteOdo em a cidos 6 a forca da acidez de um determinado vinho 

M37*1984**2 
Shttp://www.dequim.jst.utl*5 

Elizandra de Siqueira 

14/03/2004 



ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDO LTICO n.m. 

DEF Produzido unicamente pela fermenta弾o e e um dos componentes normais do vinho. Abundante nos 
vinhos com anomalia ou doente, mas sua presena nao constitui, necessariamente, um sinal de 
aitera9ao Dactenana. O acido Iactico pode ter trs origens: a) formaC白o durante a fermentaco 
aicooitca aos aucares. Numa fermenta頭o alco6lica sadia ou normal, node Droduzir de 0.2 a 0.4 
gllitro; b) mediante a fermenta'o malo-ltica pelas bactrias lcticas em funcao da transformac白o do 
aciao manco. ヒm vinho que tenha realizado a fermenta きo malo-l自tica e encontrado de I a 3.0 allitro: 
e C) nos vinnos alterados, sua forma頭o se da pela fermenta瞬o lctica de acocares. de alicerina. de 
aciao tartarico e de outros constituintes de vinho. Neste caso, seu teor pode elevar-se a alguns 
gramas. 

CONT Em termos genericos pode-se afirmar que a acidez est para os brancos como os taninos esto 
para os tintos. A acidez 6 o ceme de um branco, pois lhe d白  frescura, personalidade e prolonga-lhe 
o final de boca. Enquanto um tinto necessita de estrutura tnica, um branco "quer" estrutura 白  cida. 
Dai que, por principio, um vinho branco contenha sempre mais 白  cidos que um tinto. Primeiro 
porque o branco tem muito menos taninos que um tinto e contranamente a este, nem sempre 
usufrui a fermenta,o malo-ltica que degrada o 白  cido m白lico em 白  cido l白tico bastante menos 
agressivo. Esta segunda fermenta弾o evita-se a maioria das vezes em vinhos brancos para manter 
precisamente uma acidez equilibrada. A temperatura de servi9o tambem influi na acidez total de um 
vinho. Claro que n呑o a modilica, mas pode tom -la mais evidente se o vinho 6 servido fresco ou, 
pelo contrrio, tom-la mais discreta se o vinho白  servido a uma temperatura mais elevada. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDO MALICO n.m. 

DEF A cido duro, de sabor de ma弾, mais notrio em uvas de anos mais frios 

CONT A natureza vegetal e rica em a cidos. Trtanco, mlico e citrico s言o os mais comuns. A Vitis vinifera, 
ou seja, a videira de vinho,e um caso especial. Contrariamente a maioria das plantas os seus 
frutos s白o pobres em 白  cido ctrico mas acumulam largas concentra96es de 白  cido tartnco. Por esta 
mesma razo, a acidez do vinho e medida em gr/litro de自  cido tartnco. Assim sendo a acidez dos 
vinhos provem maioritariamente do 自  cido tartrico e em menor grau do a cido m白lico (em particular 
nos vinhos brancos) contido nas uvas. Mas mais importante que o seu conteOdo em 白  cidos 6 a 
fora da acidez de um determinado vinho. 
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ENOLOGI 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDO SUCCINICO n.f. 

DEF Produzido na fermenta戸o alcolica. Seu teor no vinho e de 0,5 a 1,5 g/Iitro. Trata-se de 白  cido 
bastante estvel em rela弾oa s fermenta"es bacterianas. Apresenta um papel importante sobre o 
gosto. Seu sabor e uma mistura de gostos白  cidos, salgado e amargo. Sua frmula quimica e : 
COOH-CH2-CH-COOH 
As duas fun加es自  cidas se dissociam de acordo com: pKI = 4,18 e pK2 = 5,23. 

CONT Compostos de gosto amargo: sulfato de potssio, compostos fen6licos e 貞  cido succinico, quee 
tamb白m salgado e 白  cido. 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDEZ VOLTIL n.f. 

DEF Usa・se para indicar a fra頭o de a cidos, pertencentes 白  s6rie actica, evaporveis e, portanto, 
vol自teis. Componente presente no vinho que, em dose elevada, origina o aroma a vinagre. Em 
excesso 6 o resultado da falta de cuidados durante a vinifica弾o. Nos vinhos velhos 6 habitual um 
toque mais acentuado de acidez vol白til, aos quais se da a designa,o de "vinagrinho". 

CONT Nos boletins de an白lise dos vinhos, podemos ver a acidez avaliada de trs formas: Acidez Total. 
Acidez Fixa e Acidez Voltil. A primeira, a Total, resulta da soma da Fixa com a Vol白til e define- 
se (de um modo simplificado) como sendo a soma dos 白  cidos enumerveis num determinado 
vinho. A Acidez voltil,6 tal como a palavra indica, a soma dos白  cidos vol白teis, ou seja, aqueles 
que se libertam por ebuli弾o ou destila頭o. Traduz normalmente o estado de saode de um vinho. 
ou melhor, o grau de ataque que sofreu por parte de aceto bactrias (com a formaco de 白  cido 
actico) que como e sabido podem transformar um vinho em vinagre (voltaremos a b ste assunto 
mais tardei. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

A加CAR INVERTIDO n.m. 

DEF Constituido por glicose e frutose derivados da invers含o hidroltica da sacarose, obtida com 白  cidos ou 
por meio de uma enzima denominada invertase. 

CONT Dever ser adicionado a sacarose (a9ロcar refinado ou cristal), que poder ser substituido total ou 
parcialmente por um ou mais dos seguintes a9ocares: a9ucar invertido, dextrose, frutose e 
glicose. 
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ENOLOG孤  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

A9OCARES NAO-FERMENTESCVEIS n.m 

DEF A9ocares (nos mostos ou nos vinhos) que n白o fermentam pela a9白o das leveduras: s白o representados, 
essencialmente pelas pentoses. 

CONTA uva contm ainda uma pequena quantidade de aocares no.fermentescveis, cerca dei gitro, eque 
se encontra no vinho. Sao as pentoses, das quaisaspdndpaiss巨o a arabose eaxilose. Porcausadesses 
a cares,jamas adosagem de aocaresredutores ezero; novinhoseco, seuteorsitua-seentre I e2g1itiひ. 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

A9OCARES DA UVA n.m 

DEF Representados pela glicose e frutose, sao transformados em lcool. 

CONT Os a9ロcares da uva so constituidos quase que exciusivamente de glicose e frutose em 
propores sensivelmente iguais no momento da matura,o. Entretanto sempre ha um pouco, a 
mais da frutose que da glicose: a rela,o glicose/frutose e ao redor de 0,95. Durante a 
fermenta●o, essa rela戸o diminui visto que a maioria das leveduras fermenta de preferncia a 
glicose. Os vinhos fermentados completamente sempre apresentam uma fra頭o de grama de 
frutose e um pouco de glicose; nos vinhos tintos, a glicose provem, tambem, da hidrlise de certos 
glicosidios durante a conserva●o. A uva contm tra9os de sacarose que desaparecem na 
fermenta頭o. 
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ENOLOGI 
Anlise Sensonal Enolgica 

POR 

ADAPTACAO SENSORLL n.f. 

DEF Modificaao temporna da acuidade de um 6 rgo sensorial devido a uma estimula頭o continua ou repetida. 

CONT Numerosas clulas sensorials reagem gradualrnentemenosaesiimubsrepalithios, numfen6meno designado 
adapta9白o Esta situa弾o pemた  aoanmlaIignorarsitua6esdefundoouinaJtaradas, permanecendoatentosa 
situa6es novas. Quando nosvastimosdemanh豆sentirnosaroupasobrea pele mastal nao aconleceao kngo 
detodo o dia, embora notemos imediatamente quando algu白m nostoca ao delevanoombro.Aadapta9ao 
sensorial depende nao apenas das c6lulas receptoras mas tambm do S.N.C. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

AERACAO DO MOSTO n.f. 

DEF T白cnica praticada pelos vinificadores no inicio da fermenta戸o, para faorecera multiplica戸o das leveduras. 

CONT A opera9ao de esmagamento tem por finalidade: 
Provocar o rompimento das bagas por compressao ou por choque, dilacerando-as aiim de liberara suco o 
mais depressa possivel, sem, no entanto, provocar o esmagamento das sementes e dos enga9os. 
Permitir uma boa macera o do conjunto do mosto (lquido e s6lido), em particular uma boa dissolu9白o de 
matrias corantes e de taninos contidos na casca dilacerada (vinifica9白o em tinto). 
Provocar intensa aera●o do mosto antes do inicio da fermenta頭o para formar o meio bastante 
favorvel ao desenvoMmento de leveduras. 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Eriol6gica 

POR 

AERACAO DO VINHO n.f. 

DEE Submetero vinho a decanta o e p6・4o em contato com oar, antesdeo degustar.Aaera弾o dosvinhos cumpre 
objetivo diferentes: 
1. Eliminar certos odores fortes (como o couro, a ca9a ou outras formas de redu9ao) que costumam 
desenvolver-se quando o vinho permanece muitos anos em garrafa; 
2. Aumentar a superticie de evapora9ao para libertar e multiplicar os aromas do vinho; 
3. Oxigenar o vinho, contribuindo assim para a sua evolu9ao arom白tica. 

CONTO acetaldeido formado durante a fermenta9白o alco6lica,e conskierado um possiisi respons白vel pordores de 
cabe9a quando presente em grande quantidade rio vinho. Masele白  produzido em maorquantidade quando 
feita a adi9白o de sutfito, quantidade que pode decair conforme o grau de aera,o do vinho. Com  o 
enve'hecimento dovmho esses compos ospodernserna raados.Por雨）,tomannho ncivo de certas uvas 
que requerem envelhedmento(prabcaiientebdososviihostintoseosdauvaChardonnay)podesercausa de 
dorde cabea e ressaca. Mesa dorde cabea podeser dmplesmentede4da apiopriedadedeca1a9白odos 
vasos sangUineos que e peculiar ao vinho. 
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ENOLOGぬ  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

AGUARDENTE ViNICA n.f. 

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

CONT Na vinifica瞬o de fortificados, os vinhos recebem aguardente vinica , tornando-se mais alco6licos e, 
portanto, mais "fortes" ou fortificados. 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

ALCOOL POTENCIAL n.m. 

DEF Grau alco6lico potencial de um mosto, o 白  lcool que poderia ter sido obtido se se conseguisse a 
fermenta戸o total dos a"cares. 

CONT O pesa-mosto e um instrumento que serve para medir a densidade relativa de um mosto e para 
definir o valor do lcool potencial. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enolgica 

POR 

ALDEIDO ACETICO n.m. 

DEF Substncia 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 trutas (ma9a, marmelo). 

CONT Anidrido sulfuroso (ou 台  cido sulfuroso) dos mostos ou dos vinhos, combinado com a9acares, 
aldeido actico ou outros componentes. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

AMARELO-MBAR n.m. 

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

CONT Normalmente, ocorre nos vinhos provenientes de uvas com condi恒o sanitria inadequada ou com 
muita podrid白o parda ou cinzenta. Osvinhoapresentam atendnciaaseturvareaescurecerem contato com 
o ar. Essa turva9百o 6 ocasionada pela presen9a deteorelevado de pohfenoloxidase no vinho e provoca a 
insolublza9o detanino ede matriascorantes. Ovinho tomaa colora9othto-mbarou amaeb-mbar, 
ou escuro, e o gosto de cozido e um pouco amargo. Denomina-se Anho "madeirizado". Pode-se evitaresse 
tipo de fen6meno empregando-se dose conveniente de S02. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

AMARELO-DOURADO n.m. 

DEF Cor dos vinhos brancos tendendo para o ouro. Pode tervanantes com a presena de relle 〕s ambar (tendendo 
para o marrom). 

CONT O degustador possui a tendencia de julgar misseveramente uminholuro do que um Mhante, ocorrendo 
o mesmo para os vinhos de colora o anormal. De outra parte, a intensidade corante de um vinho tinto 
permite julgarseu corpo, enquanto atonabdade define sua idade; no caso dovinho branco, acoramaelo- 
dourado indica seu estado oxidativo. Degustar sem ver aumenta a dfticuldade; no fcil reconhecer 
numa srie devinhosquals os brancos, osrosadoseoslintos anda masquando estes I llimosforem pouco 
tnicos. 
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ENOLOGIA 
Analise Sensorial Enol6gica 

POR 

AMARELO-PALHA n.m. 

DEF CordosAnhos brancosbem daros PodeaIeeritarvaiantescomoapresen9aderefie sdourados(tendentes 
ao ouro), reflexos esverdeados (tendentes ao verde tnue). 

CONT Com o envelhecimento, os vinhos tintosvo tomando tonalidade alaranjada e chegam ata cor detijolo. 
Embora o olho po a議1da eslarぬI mdloin1enso,amudan9acome9aaserpetebdanoaneL Janosbiancos 
o envelhecimento provoca mudan9a de cor amarelo palha para dourado. 
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ENOLOGL 
Analise Sensorial Enol6gica 

POR 

ANALISE GUSTATIVA n.f. 

DEF Para a anlise gustaliva, que al白m das sensa6es correspondentes, tambem nos informa sobre assensaメes 
gusto-olfabvas e tteis. As c白lulas sensveis ao gosto esto localzadas nalngua, agnipadasem protuberncias 
chamadas paplas. As paplias, de acordo com os quatro sabores bsicos identificados(doce, salgado,台  cido, 
amargo) se localizam em diferentespontosda lingua, dai a necessidade de conduzir o vinho portodasas 
partes da mesma. 

CONT Naanhsegustativa白  interessante que se atente para o ataque inicial dovrnho, a evolu戸o, o gosto finale 
a persistncia do mesmo. Nestas diferentes etapasasimpresses podem se alterar positiva ou negativamente. 
As pessoas respondem diferentemente para cada um dossaborese o chamado umbral de percep 白o. Ponsso, 
6 necessario treinamento para que cada individuo conhe9a seus Iimitesemaiores dificuldades, h白bitos 
alimentares influem decisivamente na an自lise gustativa. 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

ANALISE SENSORIAL n.f. 

DEF flenende esfrithmente das anlises esensaゆesvisual, otfaliva, gustativa e gusto-olfalivas, que so dMdidas, em 

etapas sucessivas a ser ngorosamente seguida na ordem ja informada, para obter um resulta豊C讐fivel no 

弱茄議品研凧dAIn這raco entre e菰るsense如asp肩山ぬa descrio dae型き門竺豊鷲翌聖  
ntr ns divrsn caracteres oraanoloticos do vinho, e sobre as caractersticas indicadoras da qualidade do 

produto, s vezes antecipam impressese podem resultar numa seqoencia de confrontos e dedu96es ato 

回gamen加  thai. 

CONT Naturalmente a degustaao nao pode pretender deser uma verdadeira anlise sensorial quantitativa no 
sentido de expressarvalores num白ricos exatos. Estabelecera quantidade de substnciasvolteis atravs do 
otfato e praticamente impossvel,6 possve sim, quantizaraiguns componentes com uma certa preciso. 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

ANALISE VISUAL n.f. 

DEF O aspecto de um vinho e avaliado atravs de an白lise visual; ligada a cor (vivacidade etonalidade), viscosidade 
e 白  eventual efervesc6ncia. 

CONT O local para realiza 白o do e me deve serisento de odorese umidade intensa, dave estarlongedebarutio, 
deve possuir cabines indMduais e/ou mesa-redondade cores neutrasA m como, deieter boa luminoedade 
facliltando analise visual de preferncia solar (natural), ou luz eltrica branca. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ANIDRIDO SULFUROSO COMBINADO n.m. 

DEF Anidrido sulfuroso (ou 白  cido sulfuroso) dos mostos ou dos vinhos, combinado com a9ロcares, aldeido 
actico ou outros componentes. 

CONT O primeiro vinho organico industrial elaborado, entretanto, atingiu 28,18 de extrato; e, entre os 
experimentais, h白  vinhos com 31,57 - TR-1; 33,78 - TR-2. Devemos aceitar que esses numeros nao 
sao comuns na indOstria vitivinicola do nosso Estado. Essas sao amostras trabalhadas em 4 litros e 
500 mililitros. Nesse sentido, a mestranda realizou um trabalho que s6 pode ser qualificado como 
de destaque: nenhum dos vinhos oxidou nem havia traos de acetaldeldo, o que e difidil de 
alcancar em oeauenos volumes. O vinho aue aanhou no oainel de deaustac白o - TR-1 2 - 白  um 
Drasiieiro ae ib,4, ae extrato. isso e aigo importante. i interessante mencionar o restante cio 
balano: 20 de anidrido sutfuroso livre; 51 de total - lembrem que as leveduras sao capazes de 
produzir uma parte do anidrido sulfuroso combinado a partir dos prprios sulfatos que s白o parte 
da composi●o natural do mosto; acidez total, 85 meqll; e um vinho novo com acidez voltil 0,56. 
Todos os vinhos fizeram fermenta弾o malo-l白tica completa. As substncias redutoras - a9Ocar - do 
vinho ganhador era 2,32 g/l - isso n白o foi proposital - e o grau alco6lico natural, sem Chaptaliza,o, 
ficou em 13,1 v/v. 

Shttp://www.stratsplace.com*1 
S・http://www.academiadovinhocom.br*2 
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ENOLOGI 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ANIDRIDO SULFUROSO LIVRE n.m. 

DEF Composto que se encontra nos mostos e nos vinhos na forma de SO2 puro e livre ou sob forma de 
白  cido sulfuroso (H2S03), ion hidrogenossulfito (HSO3) ou i on sulfito (SO3) 

CONT A utiliza戸o de di6xido de enxofre (aplicado em enologia sob a forma de anidrido sulfuroso) est 
prevista na lei e a s quantidades m白ximas ngorosamente tabeladas. Num vinho seco, por exemplo, 
a lei prev a presen9a de at 70 mg/I de anidrido sulfuroso livre e 160 mg/i de sulfuroso total. Na 
prtica, a generalidade dos vinhos apresenta valores muito inferiores a estes. E, como 6 sabido, 
qualquer vinho, antes de entrar no mercado,e sujeito a um controle laboratorial para verifica弾o 
dos seus parmetros legais, controle esse que e feito ou no Instituto da Vinha e do Vinho ou nas 
Comiss6es Vitivinicolas regionais. 

Shttp://www.academiadovinho.com.br*2 
S一http://www.e~mercatura.net*3 
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ENOLOGIA 
An自lise Sensorial Enol6gica 

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 
a9ロcar inferior a 5 g/htro - 160 mgllitro, e em vinhos tintos com a如car igual ou superior a 5 gllitm - 
210 mg/Iitro; anidrido sulfuroso total mximo dos vinhos apresentados ao consumo em vinhos 
brancos com a"car inferior a 5 gllitro -210 mgllitro, e em vinhos brancos com a"car igual ou 
superior a5 g/litro - 300 mg/litro. 

S~http:/Iwww.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
Shttp://www.dequim.ist.utI*5 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

AROMA DE MANTEIGA n.f. 

DEFAroma agradvela manteigafresca quese pode detectarem certosvinhosdequakdade,sobretudo, sesefeza 
fermenta9白o maio-lctica. 

CONT Degusta貞o do Pasmadaos (1997) 
De cor rubi acentuado, com aroma de manteiga e aspargosverdes. Frutado, redondo manteiga Final de 
Prova: M白dio. 
Engarrafado em Novembro de 1999. 
Longevidade Prevista: 6 Anos. 

S~http:I/www.Mnexperts.com.br*6 
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ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

AROMAS SECUNDARIOS n.m 

DEF Aromas formados durante o processo de fermenta9o. Sua intensidade e qualidade dependem muito da 
tecnologia de elabora,o. Estes aromaslembram aromas de frutas, flores e vegetais, sendo esta semelhan9a 
bastante utihzada na descri9ao da an白lise olfativa. 

CONTOsaromasvanetaiss台o prprios da uva de origem e atribu idos aos seus compostos herb白ceos. Se trata de 
molculas que se transferem da uva ao mosto e dosificadas pela a弾o das etapas pr4ermentativas. As 
fermenta96es alco6lica e malo・ltica do lugaraos aromas secundrios ou ferrnenlatwos, parcialmente 
condicionados porfatorespr-existentes como a quantidade de a如car da uva de partida e aquanlidadede 
matria em suspenso do mosto, assim como pelas condi96es da fermenta頭o e do tipo de levedura. 

M43*1984"2 
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ENOLOG1A 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ASPECTO DO VINHO n.m. 

DEF Tem importncia fundamental nao s6 para sua classifica9ao imediata, mas tambem pela possibilidade de 
facilitar o desenvolvimento da degusta●o. Quatro elementos contribuem: a cor, eventual efervescencia, a 
limpidez e a viscosidade. 

CONTAviso 6 o primsiro sentido que intervm na degusta 白o, proporcionando informa6es sobreoaspectodo 
vinho, seu estado de limpidez e colora弾o. Este sentido inilui muito sobre outros, uma vezqueo degustador 
possuiatendncia de julgar maisseverarnente um vinho turvo do que um briante, ocorrendo o mesmo para 
os vinhos de colora戸o anormaL De outra parta, a intensidade corante de um vinho tinto permite julgarseu 
corpo, enquanto aton舗dade define sua idade; no caso do vinho branco, a cor amarelo-dourado indica seu 
estado oxidativo. 

M43*1 984"2 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

ASPIRA9AO DIRETA n.f. 

DEF Consiste no ato de chetrar prolongada e repelidamente para uma completa idenhifica 白o dおvnassensa6es. 

CONT Para conduzir os aromas at o centro olfahivo realiza-se a aspiracao direta. Aforma correta de orocedere 
cnewar pnm&o o vinno com o copo em repouso. Posteriormente, aplica-se um mownenlo dratrio leve. n白o 
Drusco, com a nnaiiaaae ae provocaravolataao de aromasL E num terceiro o vinho e submehido a um 
movimento rotatrio mais agitado, que desprende os aromas presentes. 

M43*1984"2 
S"http:I/www.winexperts.com.br*6 
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ENOLOGLA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

AVELA TOSTADA n.f. 

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

CONT Nosvinhosthto&embram, em geral, aromas defrutasvermelhas (cereja, amota,grcsalha, cass,et)1frutas 
secas (ameixa, avel tostada, amendoa, nozes, etc), ou aromas mais picantes como os de especiarias 
(pimenta, canela, baunilha, noz moscada, organo, etc.), de tabaco, de couro, etc. 

M44*1984"2 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDEZ ADSTRINGENTE n.f. 

DEF Expressao utilizada para definir vinhos brancos jovens com presen9a marcante do a cido m白lico, 
Drpro de uvas verdes. Diz-se de um vinho que provoca uma sensa'o de cnspa'o das mucosas 
da boca (encorti9ada). 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. Sensa戸o de aspereza na lingua provocada pelo excesso 
de taninos. 

CONT Adstringente ou tnico e uma sensa●o de "boca seca", consequencia da rea弾o das proteinas da 
boca com os taninos. Esta rea"o retira momentaneamente o poder lubrificante da saliva. 
Aparece quando o vinho possui taninos verdes ou excesso deles. Quando muito intensa toma o 
vinho dificil de engolir. E importante entender que esta sensa戸o forma parte da estrutura de 
boca dos vinhos de guarda com acidez adstringente, logicamente que de forma aceitvel. 

M32*1 984 2 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDEZ REAL n.f. 

DEF Fora a cida de um mosto ou de um vinho. 

CONT O poder a cido varia de um para outro, razo porque pode acontecer que a iguais titula加es de 
acidez total, difere a fora a cida. Isto e determinado e expresso como pH, logaritmo da 
concentra"o hidrogeni6nica, com sinal contrrio, que neutro assume o valor 7. Tanto mais baixo 
e o pH, tanto mais elevada 6 a acidez real do vinho (normalmente 2, 8-3, 8). 

M34*1 984 2 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDEZ MALICA n.f. 

DEF Sensa,o gustativa de acidez agressiva, por vir acompanhado de sensa弾o de adstring6ncia. 
Confere ao vinho certa dureza, que, quando excessiva, o toma" dtficiI de tomar". 

CONT Os vinhos tintos sao vinhos "sui generis", pouco alco6licos, frutados, ricos em acidez malica, com 
"agulha", em tudo semelhantes ao Vinho Verde. 

M33*1984 2 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDEZ FIXA n.f. 

DEF Diferen9a entre a acidez total e a acidez vol白til. Compreende 白  cidos encontrados nas uvas mais os 

produzidos durante a fermenta弾o 

CONT Em rela,o 台  acidez temos que distinguir dois tipos de acidez no vinho. A acidez fixa e originada 
pelos 自  cidos naturais da uva, em especial o tartnco. Outra acidez 6 a voltil originada pelo 白  cido 
acetico que 6 produzido em pequenas quantidades durante a fermenta頭o. No entanto, o vinho 
pode sofrer uma altera戸o bactenana levando a produ頭o de quantidades mais elevadas de 自  cido 
actico podendo conduzir, em casos extremos, ao azedume do vinho. Felizmente, hoje em dia6 
muito raro comprarmos um vinho nestas condi戸es, 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 oxigenio) est nas condi加es ideais de crescimento destas bactrias de 
altera弾o. 

M42*1984✩ 2 
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ENOLOGI 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDEZ AGRESSIVA n.f. 

DEF Expressao utilizada para definir vinhos brancos jovens com presen9a marcante do 白  cido mlico, 

prprio de uvas verdes. 

CONT A uva Chardonnay e pequena, redonda, ambarina e transparente ao amadurecer.Transformada em 
vinho, 6 o branco que melhor se beneficia do envelhecimento em carvalho e da fermenta,o em 
barrica. O vinho feito com essa cepa e pleno, amanteigado, frutado e, quando a vinifica戸o inclui 
tratamento em ton白is de carvalho, ele ter um aroma de baunilha, alm de ser macio e nao 
apresentar acidez agressiva. 

叫32*1984膚 2 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDEZ REFRESCANTE n.f. 

DEF Com acidez agrad白vel, ligeiro, alegre e calmante. 

CONT Krug Vintage 19881 extraordinario exemplo de champagne, de cor dourada, bolhas incrivelmente 
pequenas, numerosas e persistentes, com acidez refrescante, muito encorpado, persistncia 
excepcional (na casa dos minutos) e aromas inebriantes de frutas secas (avels, nozes e 
am己ndoas), brioches frescos, especiarias e elegante tostado. Delicioso agora, mas certamente 
vai melhorar com alguns anos de adega. 

M34*1984需ま2 
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ENOLOGI 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDEZ EQUILIBRADA n.f. 

DEF As sensa如es 白  cidas formam um conjunto harmonioso, eventualmente com algum a9ocar residual 
que aqui serve para equilibrar o conjunto. 

CONT Muitas das vezes estes equilibrios sao conquistados atravs de t6cnicas enol6gicas como a 
desacidifica'o dos mostos natural ou provocada (como acontece por vezes em colheitas dificeis 
na regi白o dos vinhos verdes e orla costeira central), ou 白  acidifica頭o (como quase sempre 
acontece nos vinhos tintos de todo o pais, em especial nas regies mais quentes, onde as 
temperaturas degradam substancialmente o 白  cido tartrico das uvas). Tudo em prol de uma acidez 
equilibrada, fresca, viva, refrescante. 

S-http:/Iwww.bvbv.hpg.ig.com.br'4 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

ACIDEZ TOTAL n.f. 

DEF Soma dos 白  cidos titul白veis, quando se eleva o vinho a pH7, pela adi弾o de uma solu'o alcalina 
titul白vel (o CO2 e o SO2 total nao esto compreendidos neste valor). 

CONT A temoeratura de servi9o tambem influi na acidez total de um vinho. Claro que nao a modifica, 
mas oode tom -la mais evidente se o vinho e servido fresco ou, pelo contrrio, tom-la mais 
discreta se o vinho e servido a uma temperatura mais elevada. Daqui a absoluta necessidade de 
se servirem os vinhos 白  temperatura aconselhada, seja Vero ou Inverno, sob pena de, senao o 
fizermos, estarmos alterarando o equilibrio de sabores alcan9ado na adega. 

M34*1984 2 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

BATOQUE DE LADO n.m. 

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

CONT Batoque n白o 白  mais do que uma rolha ou tamp白o de tamanho e configura頭o diferentes segundo.a 
a,o a que se destine. Existem na generalidade dois tipos: Oatoque ae conserva9ao, oatoque ae 
lado de varios tipos, e batoque-rolha. 

S~http://www.e~mercatura.net*3 
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ENOLOGL6 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

BICA ABERTA n.f. 

DEF Termo usado para degnaravinifica戸o de brancos, em que o mosto fermentaseparado das pelculas (cascas 
das uva斗  

CONT Ovniho base utlrzado satisfaz as exigencias relativas aosvinhos com dreitodenomina o deorigem e asua 
elabora瞬o tenha sido feita pelos processos de bica aberta ou macera頭o muito breve. 

Shttp:/www.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

BOCA SECA n.f. 

DEF Sensa戸o conseqilenteda rea 言o dasprotemnasdaboca comoslarunos. Eslarea o relia momentaneamenteo 
ooderlubticante da saliva. Aoarece auando o vinho oossui taninos verdes ou excesso deles. Quando muito 
intensa 加ma o vinho cffld de engo"r. E importante entender que esta sensa9o forma parte da estulurade 
boca dos vinhos de guarda, logicamente que de forma aceitvel. 

COWlさa竺ngncia uma讐り§a曽警竺型’門竺9」,専boca, semelhante aquesesente quando se come uma 
“ツ“巳 )u ull! yi vピiue. ニ  prOVO9dUd peta aao 90s ianinos 9ovinno quesecomoinam com asproinas 
enzimancas aa sanva e nao as aeixa agir, gerando a sensa頭o de boca seca. 

M46*1 9842 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

BORRADO DAS MOSCAS n.m. 

DEF Casta Bical na regi白o do Dao e do Douro. Tambem conhecida por Picado dos Pardais,e uma casta 
muito divulgada em todo o pais e conhecida pela sua grande precocidade. O cacho 6 de tamanho 
m白dio e frouxo. Possui baaos relativamente Decluenos. heteroaneos e com epiderme verde 
amarelada com media prulna; a polpa, n白o corada,6 rija, suculenta e com sabor caracteristico. E de 
matura9白o precoce e de regular produ弾o, e, se as uvas forem vindimadas na altura certa, obtm-se 
vinhos com boa gradua貞o alco6lica, aromas complexos com boa fruta e, relativamente secos e 
elegantes. 

CONT Nestas terras antigas, em que no sculo Xl os monges de Cister ja produziam vinhos, produzem- 
se vinhos brancos frutados, leves, frescos e secos, tintos clidos e espumantes capitosos, estes 
provavelmente os melhores de todos os que se elaboram em Portugal. As "Encostas da Navee 
uma regiao localizada nas fragas da serra que lhe d白  o nome e abrange os conselhos de Moimenta 
da Beira, Penedono, S白o Joao da Pesqueira, Semancelhe e Tabua9o. Os seus vinhos brancos s白o 
finos de aroma, citricos e de elevada acidez fixa. A sua qualidade e prestigio deve-se 
fundamentalmente 白  casta Malvasia Fina, encontrando-se nos seus encepamentos tamb6m o 
Gouveio ou Verdelho, a C6dega, o Cerceal e o Borrado das Moscas. 

S_http://www.emercatura.net*3 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

CALDA BORDELESA n.f. 

DEF Mistura de sulfato de cobre e de cai, diluidos em 白  gua que se aplica na vinha como tratamento 
contra o mildio, a antracnose e outras doenas e pragas. 

CONT O mildio e uma mol白stia, que ataca principalmente as folhas e os cachos das vinhas, s6 em 1912e 
que principiou a causar prejuizos sensiveis nos vinhedos madeirenses. As manchas brancas e 
pulverulentas que a caracterizam, s白o 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 ramificaゆes. O miclio do fungo vive no interior dos 6 rg白os verdes 
da parreira e e ele que diretamente prejudica a planta. A propaga戸o do mildio faz-sen白o S6 or 
meio dos esporos (conidios), mas tambem por meio dos ovosoi o6sporos resultantes da fus白o de 
duas clulas dessemelhantes. A calda bordelesa tem dado bom resultado no tratamento 
preventivo do mildio. 

S~http://www.eーmercatura.net*3 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

CARACTER iSTICAS ORGANOLEPTICAS n.f. 

DEF Conjunto de caracteristicastais como a cor, o perfume, osabor, queobmamagrad laquem bebeovinhoe 
ao mesmo tempo permitem indMduahzar-lhe, seguramente, a origem e o tipo. 

CONT Em suma, adegustaao 6aelabora 白oda percep osensoriai queseconsegue com acapacidadedecaplaras 
varias sensa加es derivadas do vinho e coloc白4as sob reflexo, apoiando-se em intui9ao e mem6ria 
adequada a sua daseifica"o. Acontece, todavta, uma competncia tcnica suficiente para permit3rque se 
expresse um exato e objetivo julgamento. Tamb6m,6 kdepensve1possurumvocabulrio baanteampIo, 
com termos orecisos. mas comumente indenendentes do uso corrente edo senlido hterrio: sonificado cue 

M48*19942 
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ENOLOG孤  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

CASCA DE CEBOLA n.f. 

DEF Designa acorde um'vinho thto velho. Cor rosada, com matizes acobreados, tpico de certosvinhosdeAnjou, 
de Proven9a ou de Ampurd白n. 

CONT Degusta9ao do M自  Partilha 93一 nota=87,1 
Cor rubi, com halo de evolu頭o com a cor de tijolo ou casca de cebola, brilhante e limpido. Intensos 
aromastercirios empireumticos, complos, comtena molhada, ba mcos, frutas passaselDados Corpo 
m6dio a cheio corn boa acidez, equlibrado eharrnnico. Peistnth Longa etannosthosernacios. Um 
vinho em seu apogeu. 

Shttp:/ANww.e-mercatura.net*3 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

CASCA DE LARANJA ni 

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

CONT Cerca de 200tipos de elvas e/ou substncias aromticas acicionadas ao whojfora'n descdtas(ex融瑠  to, casca 
de laranja, quinino, camomila, p白talas de rosas, canela, gengibre, noz moscada, a9afro, etc..) Ostipos e suas 
propor6esso mantidosem segredo pelosfabricantes. Teria sido "inventado ' porE-Iipcratesqueu電ou macerado 
de Ilores de absinto, que deu a bebida o nome de 'Vinho Hipocrtico" ou "Vinum Absinthianum" 

S-http:/IWww.e-mercatura.ne3 
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ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

CASTA NOBRE n.f. 

DEF Cada regio tem as suas prprias castas recomendadas, que conferem abpicidade e indMdualにam oswihos 
~reg加em rela9白oaoutrasregies Deentreessas~recomendadas, asquesedestacam p由qu dade 
so as castas nobres. 

CONTAintrodu9きo da caslamta Negra Mole naMadeka remonta ao sculo XVIII. Nem semprefai reconhecida 
como uma casta nobre, como aconteceu com osoutrosvinhos, mas de qualquerforma a sua importncia 
n白o fica decresce devido a este fato. Mas esta casta contribuiu muito, por m白rito prprio, para afama e 
popularidade dos vinhos da Madeira, e por isso,e agora considerada nobre pelos"exper" na matria. 

S-http://www.academiadovtnho.combr2  
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

CATEGORIA DE UTILIZAAO DA VINHA n.f. 

DEF Natureza da produ戸o da vinha, ou seja, uvas para vinho, uvas de mesa e de utiliza弾o particular. 

CONT A concessao pelo 1W, a requerimento do interessado, de autoriza'o para replanta'o depende 
da verifica弾o das seguintes disposi96es: 
a)A vinha a arrancar deve satisfazer os requisitos legais aplic白veis, de acordo com o disposto no 
artigo 4.o do Decreto-Lei n.o 83/97, de 9 de Abril; 
b)O arranque deve ser objeto de declara戸o prvia, de acordo com o disposto no n.。  8.。  da 
presente portaria; 
c) A replanta弾o s6 pode ser efetuada numa 白  rea dassificada na mesma categoria ou superior, de 
acordo com o disposto noLn.0 3 do artigo 7.o do Regulamento (CEE) n.o 822/87; 
d) As castas a utilizar na replanta弾o devem ser da mesma categoria de utiliza'o da vinha 
arrancada. 

S~http://www.stratsp1ace.com*1 
S~http://www.academiadovinho.com.br*2 
Shttp://www.e一mercatura.net*3 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enolgica 

POR 

COMPOSTOS FEN6LICOS n.m. 

DEF Abrangem uma grande variedade de compostos quimicos. Os constituintes fen6licos totais de. urn vinho 
podero ser subdivididos em fenOis, com uma estrutura mats simples e poiienois ae esrn.auras oem mais 
complexas. 

CONT O conhecimento da composi,o quimica do vinho permite compreender melhor os fen6menos que 
intervem durante a matura戸o da uva, da elabora●o do vinho, de sua conservaao e de seus 
tratamentos. As principais substncias que constituem o vinho sao: a"cares, lcoois,a cidos organicos, 
sais de 白  cidos minerais e organicos, compostos fen6licos, compostos nitrogenados, pectinas, gomas 
e mucilagens, compostos volteis e arom白ticos. 

S-http://www.e-mercatura.ner3  
Shttp:/Iwww.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
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EN0LOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

COPO CILINDRICO n.m. 

DEF Copo jerezario (cana), muito popularnastabemas. Ao contrrio do nobre copo de prova,白  poucoapto paraa 
degusta9ao, porque n言o tem p alto, 白  de vidro grosso e multo aberto. 

CONT Os apreciadores vao dizec nada como um bom copo para tirar o melhor partido de um bom vinho. Para o 
whisky, e especialmente o de malte da Esccia, ocopolambm efundamental. Oa nico copo utilado durante 
anos e ainda o mais utilizado 6 um copo alto e pesado. Tamb6m se encontra nos pubs o Dram, copo 
cilindrico com um fundo espesso. Mas estes dois modelos de copo nao so osquevaloiizam melhoro 
whisky. Os maltes escoceses e alguns bourbons ganham umaintensidadearm台bcaquandosaboreadosem 
copos ligeiramentefechados. Osapreciadorese profissionais ulthzam um copo para xrs chamado Copita. 

S-http:/Iwww.academiadovinho.com.br2 
S~http://www.e~mercatura.net*3 
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ENOLOGL 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

COPO DE PROVA n.m. 

DEF Recipente devidn para beberliquidos. Para ovinho h白  diversos modelos de copos, consoanteanatureza do 
vinho. H白  copos de prova, ha copos para brancos, para thtos, para Porto, para Madeira, para Moscatlse para 
espumantes (flutes). 

CONTO copo de prova interfere de duasformas na aprecia 白o do sabor de um vinho: no modo em como ovinho 
6 direcionado para a boca no ataque, e pela grossura do vidro. Um vidro mais grosso d a id6ia de um vinho 
menos elegante e mas dludo. Estes dois parmetrosforam ponderados no desenvoKthento do novo cace 
de Vinho do Porto, atravs da concep9o de uma paredefriamおI翻  niessam como odesenhodaborda 
permite uma correta orienta 白o do vinho na boca para que a do9ura, acidez; estrutura e equilibrio do vinho 
sejam devidamente apreciados. 

Shttp://www.stratsplace.com*1 
Shttp://www.academjadovjnho.com.br*2 
Shttp://www.emercatura.net*3 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

CORREいO COM MOSTO CONCENTRADO n.m. 

DEF Permite corrigir o teor de a"car, entretanto traz alguns inconvenientes, como enriquecimento em 
acidez do mosto, cujo teor normalmente白  elevado devido a deficiencia de matura'o da uva. 

CONT Para se obter sucesso nesse tipo de corre9ao com mosto concentrado,6 necess白rio 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 homogenea possivel. A opera弾o requer aten'o 
visto que se trata de dois liquidos de densidade diferentes. Na prtica, recomenda-se colocar o mosto 
concentrado na parte superior do mosto a corrigir, em fermenta弾o, e, em seguida, efetuar a 
remontagem de homogeneiza戸o com auxilio de uma bomba. 

S~http:/Iwww.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
Shttp://www.dequim.ist.utl*5 
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ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

CORPOSCULOS GUSTATI VOS n.m. 

DEF Forma96es com 70mm de altura e40 mm de diametro que sebcakam essencimentenaspapasdaInguae 
so genericamente constituidos por celulas de suporte, clulas basais e cerca de5 a 18 clulas gustatWas, 
podendo este nロmero elevar-se a 40. 

CONT As papilas circunvaldas ou valadas formam o V' ngual, em namero de 8 a 12, revestidas por epitlio 
pavimentoso estratificado. Esto rodeadas por um sulco arcular bastante profundo. No fundo deste sulco 
desembocam asglandulassaivares menores de Von Ebner. Nas paredes latera$de cada papilacailcilorme, 
ocupando toda a espessura do epitko existem aproximadamente 4 corpロscubsgustalivos de cada lado. 

S・httpJ/www.e~mercatura.net*3 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

CRAVO DA i NDIA n.m. 

DEF Aroma a especiarias de cerlxstintos, que recorda o dos botes secos dasfiores do craveiro. Dislingue-se nos 
grandes tintos de qualidade mediterrnicos, das variedades Grenache e Syrah. 

CONTA primeira pessoa afazer uma descri9台o completa do cravo-da-ndia foi um botnico alemao chamado 
5verarc墾U叩凹q9望輿： 'e a mais bela, a mais elegante e a mais preciosa de todas as自  rvores' 
やacunnanaaaK2ae Meala,o cravo-da- inchIa era usado como arDmatante para conservasecomo adorno 
para pratos selecionaaos. i'ia epoca do remado de Ricardo li, era igrecfrente do Hippocras, um vinho 
quente tomado costumeiramente pelos nobres. 

S-http:thvww.winexperts.corn.br 
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ENOLOGLA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

CREMOR TARTARICO n.m. 

DEF Nome que se dava na Idade M6caaot白rtaro白ddoposco. Estasubstnaacontidanauva passa para o mosto 
e para o vinho. A expressao cremor-de-trtaro continua ainda em uso no l白xico vern白culo. 

CONT Nafase deforma弾o da uva, oteorde acidotartrico do mosto de aproximadamente 15,Oq L1, cknh,uindo 
para 6,Qg L" a770g L' no periodo de matura 白o da uva, deido pnncipaImentaagiadioIu9白o no mosto 
em fun9言o do aumento do tamanho da baga. Na fermenta頭o alco6lica, o teor de自  cido tarrico diminui 
ダり9秒警・ど巴聖堕99嶋？照中Ipゃ映卿，9e preci昨9o doセ曲也鯛巾曳posgo(cremor 
Ianan9O).(I'ab ヒドFAU翌ノさTuドぎ多」世'%A riala ca que o or ae aciao ta卿co. n9凹ダ鵬？’ 
encontraao no vinno estaouizaao e ae 1 ,りg L ' a i,ug L ' e aepenae ao tipo aevinrio (J\1AVPJ<t(ヒ, 1W i; 
USSEGLIO-TOMASSET, 1995). 

Shttp:/twww.e~mercatura.net*3 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

DEGUSTACAO ANALTICA n.f. 

DEF Baseada na elabora 白o estatfsticados resuados. Trata-se de uma degusta o diidasegundo metodologias 
diversas, porm rigorosamente codificadas de modo a consentirem concluses baseadas em elaboraゆes 
matem atico-estatsticas. 

CONT Diferentemente do beber hedonistico, ligado ao simples prazer, a degusta 白o analitica requer uma 
postura bastante diferente . PJ白m pretender reduzir nossas sensa esssuas formasmaissimples但porbto 
ela 6 analtica), ela e multi-sensonal e, principalmente, reflexiva. Degusta-se deforma atenta procurando 
interpretar as sensa6es que o vinho provoca em nossos sentidos. 

S~htp:/mww.winexpertscom.br*6 
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ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

DEGUSTACAO DE AVALIAく二AO POR PONTOS n.f 

DEF Ficha clssica de avalia弾o comparativa baseada em uma escala precisa devalores. Podelerdiersasvariantes 
para V.Q・P.R.1J.! para V.S.Q.P.R.D., para vinhos de mesa. Micha aqui citada deriva de uma proposta de M. 
Vescia, avaliada por Morsiani e aperfei9oada depois de repetidas provas. Traia-se, tambem, desimpllllcarao 
m白ximo astranscd頭esdos clculos bem como operar com extrema pralicdadeduranteadegusla 白o. Com  ela 
se atribui, para cada tipo de sensa頭o, os se9uintes pontos: 

Sensa96es visuais 	de 0 a 20 pontos 
Sensa96es olfativas 	de O a 30 pontos 
Sensa96es gustativas 	de O a 30 pontos 
Sensa96es gusto-otfativas de O a 20 pontos 
para um total de 100 pontos. 

CONT A degustaao de avalia9含o por pontos transcorreu deformafestiva, com a intera頭o dos convidados 
presentes que nao deixaram de omitir opini6es e discordar das avalia96es dos jurados. Em geral, os 
comentrios se assemelharam. O Ash nacional ainda n台o tem ofrescorideal. falta acideL Dossui oouca e 
InscOn砲nte"penager'(pequenasba1ascausadaspeb qascarbnico Dresentenowiho eauesedesorendedo 
iunao aataasuancio mcessantemente)eo aroma, com algumas exce96es, no白  o caracterstico da uva 
moscatel (frutada), interpretado atraves da identifica9白o de pontos destinados aos critrios. 

Shttp:/M,ww.stratsplace.com*1 
Shttp:/M,ww.academiadovinho.com.br*2 
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ENOLOG瓜  
Anlise Sensorial Etiol6gica 

POR 

DEGUSTACAO DE CANTINA n.f. 

DEF Para a expresso de um julgamento tcnico, para diagnolic aras caractersticas atuais e sobre a provvel 
evolu9ao do vinho. individua9ao das caractersticas negativas: verifica9ao dos defeitos. lndi'Adua頭o das 
caractersticas positivas: verIica 白o da qualidade e hipteses sobre a evolu9o dovinho. Esta degusta 白o deve 
ser precedida de an台lise quimica, relativa a alguns parmetros fundamentais. 

CONT Segundo ECOLLNK(2003)"A ideia de transformar o vinho em um evento cuttural e lan9-lo no setor do 
turismo, nasce em 1993 (Itlia), do Movimento de Turismo do Vinho, uma associa 白o italiana que criou a 
idia de Cantina Aberta", uma jornada na qual alguns produtores aderentesainiciaflvase empenham em 
acolher osvisitantes/enoturistas para uma degusta戸o guiada na cantina. Ainiciativafoivencedoraebniou- 
se em 5 anos, um evento mundial, com a cria 言o do Wine Day Duranteestajornada osvsitantesso guiados 
atravs de itinerriospropositalmenteestudados, adescobertade castelos, museusdacu 」IacobnaeAsb 
das mais importantes zonas de produ9ao, dos vinhedos aos locais de degusta弾o de cantina de 
prestigiosos vinhos tinto e branco. Tudo em uma自  nicafrmula que une quakiadeegosto, mastamb6m 
conhecimento e cultura. Na tt白lia existem aproximadamente600fazendas que exploram o enolurismo e 
oferecem 'i滅tasguiadasaos'nhedosetambm色  cantina de produ9白o（拍嫡nho, alm de oferecerem em 
alguns casos, hospedagem, alimenta9白o e servi9os de lazer e entretenimento. 

S~http://www.winexperts.com.br*6 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensoiial Enol6gica 

POR 

DEGUSTAAO DE IDONEIDADE n.f. 

DEF聖聖竪g讐so de.u巴juig己讐聖熊I翌irigid9」1鯛．磐色望ec撃,ミa 白o oficial para um V酬9DE 
(.4U#kLIVAリヒ F'ROUULIUU ヒMP<ヒ（.,Ioヒどリヒ IヒI-<MINAUA tL).0．じ．)ou ae outras ciassrnca9oes. 
lndMdua9ao dos caracteres objetivos: determina頭o da harmonia e reconhecimento do tipo. 

CONT A Prefeitura de Flores da Cunha est organizando ollConcurso Os Melhores Vinhos de Flores da Cunha. 
Uma equipe est coletando amostiasdevrihosquesao produzidoseengarrafadosnomunicpio. Ocoquetel 
de lan9amento est marcado para o dia 14 de maio, no salo nobre da Prefeftura. A degustaao de 
idoneidade dosvinhosser de2O a23 de maio. E no dia7 dejunhoseioentreguesasmedalhas 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 amostras. 

Shttp:Uwww.vvinexperts.com.br*6 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

DENOMINA O DE ORIGEM CONTROLADA (DOC) n.f. 

DEF Indica戸o usada para distinguir um vinho correspondente aos requisitos e a s condiゆes 
estabelecidas no relativo regulamento de produ戸o. Por D.O.C. entendem-se os vinhos que possuem 
caractersticas qualitativas particulares, obtidos exclusivamente de uvas de variedades 
recomendadas ou autorizadas, pertencentes a esp白cie Vitis vinifera, colhidas na regiao determinada 
e que tamb6m estejam em conformidade com as disposiゆes adotadas pela Comunidade Europ白ia 
ou Nacional correspondente. O rendimento por hectare e as prticas culturais dos parreirais e as 
prticas enolgicas, bem como a gradua弾o alco6lica minima natural e outros eventuais dados 
analticos, incluindo as caracteristicas referentesa cor,a limpidez, ao odor e ao sabor. 
Por regiao determinada se entende uma 白  rea ou um conjunto de白  reas viticolas que produzem vinhos 
com caractersticas qualitativas particulares. A denomina戸o da dita 白  rea geogrfica serve para 
designar os V.Q.P.R.D., os vinhos D.O.C. com a sigla da Comunidade Europ白ia V.Q.P.R.D. (Vinho de 
Qualidade produzido em Regiao Determinada). 

CONT As sensa6es que permitem individuar caracteristicas originais ampelogrfica geogrfica de um 
vinho e que por isso admitem estabelecer a sua procedencia, s台o importantissimas para julgar 
vinhos com denomina"o de origem controlada (D.O.C.). 
A possibilidade de avalia弾o da origem deriva do conjunto de todas as sensa如es visuais, olfativas 
e gustativas com a participa●o e coordena●o da mem6ria Trata-se, finalmente, de recordar 
sensa戸es recebidas e registradas em degusta加es precedentes e, por analogia, confront白-las 
rapidamente para poder classificar o vinho em exame com respeito a s suas origens ampelogrfica 
e geogrfica. 

M47*1994 2 
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ENOLOGI 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

DOEN9A DA GARRAFA n.f. 

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

CONT No exame visual,e recomend白vel colocar a garrafa contra a luz e verificar se h白  grandes variaゆes 
na cor do vinho. Vinhos brancos escurecem com o tempo e os vinhos tintos ganham uma cor 
alaranjada. Uma presena excessiva dessas tonalidades 6 sInal de idade avan9ada ou de ma 
conserva 白o. Tamb白m com a garrafa contra a luz,白  possivel checar o grau de limpidez e sanidade 
do vinho. Particulas em suspenso n白o significam obrigatoriamente que o vinho tem defeito, j que 
os tintos tendem a cnar um depsito no fundo da garrafa com o passar dos anos. No entanto, a 
turbidez do liquido 6 sim um problema: ela pode ser um sinal de doen9a da garrafa ou 
deteriora弾o do vinho. 

Shttp://www.dequim.ist.utl*5 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

DOENCA DA GORDURA n.f. 

DEF Altera"o do vinho que toma uma consistncia oleaginosa, viscosa, devido a uma bactria 
anaerbica (sobretudo nos vinhos brancos). 

CONT Um vinho gordurento白  um vinho afetado pela doen9a da gordura que deixa uma sensa戸o macia, 
gorda, e exibe uma textura oleosa. N言o se deve confundi-lo com um vinho gordo. 

Shttp://www.e~merCatUra.flet*3 
s~http:Ilwww . bv bv.hp9j9.coIll・br叫  
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ENOLOGA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

DEGUSTAく】AO DE IDONEIDADE n.f. 

DEF Para a exoress白o de um iulaamento Qeral dinaido p ara os fins de classificacao oficial oara um ViNHO DE 
QUALIDADE PRODUZiDO EM REG1OES DETERMINADAS (D.O.C.) ou de outras classifica96es. 
Individua9ao dos caracteres objetivos: determina頭o da harmonia e reconhecimento do tipo. 

CONT A Prefeitura de Flores da Cunha est organizando o II Concurso Os Melhores Vinhos de Flores da Cunha. 
Uma equipe est coletando amoslasdevinhos ques台o produzidoseengarrafadosno municpio. Ocoquetel 
de lan9amento est marcado para o dia 14 de maio, no salao nobre da Prefeitura. A degusta"o de 
idoneidade dosvinhosser de2O a23 de maio. E no dia7 dejunhoseroentreguesasmedalhas 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 amostras. 

Shttp:/www.winexperts.com.br*6 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensonal Enot6gica 

POR 

DOCE DE FRUTA n.f. 

DEF Odorfrutado que aparece nosvinhos maduros (brancos, rosados ou tntos)e que evoca o das marmeladas e 
frutas que foram cozidas durante muitotempo, com caractersticas arom台ticas muito concentradas devido 
cozedura. 

CONT O centro da lingua no reconhece sabores, mas白  nessa regio que sao recebidos os estmulostteis e白  
possvel percebersensa"es como temperatura, viscosidade e caloralco6hco. Apartirdeateesbidofaiclgico 
do sabor e do fato de que a primeira impresso gustativa 6 a predominante, os mestres cristaleiros criaram 
copos que ao levar o liquido a boca eram capazes de reduzir alguma nota azeda ou uma amarga ou ainda 
destacaro doce defruta. Assim, para um tipo de vinho que tende a ser azedo,e desenhado um modelo de 
copo que guia o liquko para longe das laterais da lingua, a zona que percebe essesabor. Para osvinhosque 
devem tersue do9ura como protagonista, a ta9a e desenhada de modo que olquido sederrame na pontada 
lingua. 

Shttp://www.bvbv.hpgig.com.br*4 
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ENOLOGL6 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

DEGUSTAAO PARA AVALIACAO QUANTITATIVA n.f. 

DEF Pata a express白o de um julgamento dirigido para uma avalia9o quantitativa dealgunscomponentesdoinho, 
tais como o grau alco6lico, a acidezflxa, a acidezvoltil e os a9ocares redutores residuais. A avalia9ao白  feita 
com certa aproxima9ao e白  , nao obstante, bastante subjetiva. 

CONT Degusta9ao do Grange Shiraz 1994 1 14。・  Penfold's 
Vermelho violceo, intensidade visual ++++, sem qualquer halo de evolu9台o e dep6sito evidente (n白o 
liltrado). Aromas intensos com frutas escuras(cerejas,cassis), chocolate e defumado. 
Ataque potente ,muito alcolico, taninoslinos 4-4+1+44+ ,com acidez acima, corpo intenso e amargorfinat 
leve e persistente. Retroolfato fino com persistncia longa Nao 6 o melhor Grange que ja bebi. Nota: 92 
Descri9台o dos Vinhos: Mario Telles Jr. 
Observa 白o: Degustaao para avalia 言o quantitativa (notas) obtidas da m白dia das notas de: Mario 
TeHesJr., Arthur P.Azevedo, Hlio Guedes, Luciano CardlnaIl Antonio C白sar Pigali, OswakloVasconcelos, 
Tadao Sonoda, Jo白o de Pauda Lima, Claudia Bittencourt e Jos6 Mauricio de Freitas Mendes 

S~http:llwww.winexperts.com.br*6 
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ENOLOGA 
Anlise Sensonal Enol6gica 

POR 

DEGUSTACAO DE RECONHECIMENTO n.f. 

DEF Para a expresso de um julgamento baseado na avafia戸o dos caracteres especficos atravs dos quais se 
reconhece o tipo e a origem do vinho. IndMdua9白o dos caracteres objetivos: identifica戸o de determinados 
perfumes e aromas. 

CONT E destaque o Curso bsico; tradi 白o, conhecimentoeprtica devinhos, com quatroturrnasem2002e oito em 
2003, com a participa9ao de 455 alunos. Este ano caracterizou-se ainda pelare虚a9aodequatroturmasdo 
Curso avan9ado; degustaao de reconhecimento de vinhos, com 122 alunos, que permite ao interessado 
aprofundarseu conhecimento. Para uni publico j白  em outrafase de conhecimento foram realizados quatro 
grupos de degustaao, com 29 participantes. Pinda este ano, sero realizadas mais duasturmas do curso 
b白sico, uma do curso avan9ado e trs do grupo de degusta頭o. 

Shttp:/M,ww.dequim.istu11*5 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ESPINHEIRO BRANCO n.f. 

DEF Aroma aldeldico e floral muito dehcado que recorda esta ros自cea de cor branca, que nasce num arbusto 
espinhoso, muito espaiado em matagais. Quando aparece emwthoslintos, coumamislurar-secom avioleta, 
a amora e a framboesa. 

CONT Enfim, toda mulherj白se deu conta de que u ma emo9aoforte6 suliciente para provocaruma ondadecalor; 
assim como uma ta9a 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 
Anlise Sensonal Enol6gica 

POR 

EXTRATO SECO n.m. 

DEF Mat白rias secas totais; conjunto de todas as substncias que, em determinadas condi96es de 
temperatura e pressao, n白o se volatilizam. Exprime-se em gramas por litro. Um vinho com pouco 
extrato e leve; com muito extrato 6 espesso na boca. 

CONT A sensa,o de corpo corresponde ao conjunto de sensa⑩es gustativas, nas quais intervm o 
extrato seco, o grau alco6lico, os taninos e outros constituintes do vinho. Em rela弾o ao corpo, os 
vinhos classificam-se em: delgados, leves, de corpo, completos, graxos e densos. 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

EXTRATO SECO REDUZIDO n.m・  

DEF E era+' seco dimInt tirin tins a9 ic res totais excedendo 1q/1; do sulfato de pot ssio que exceda lg/l; 
LJにV L.ALI GLJ

de manitol, se houver lugar para tal; assim como certas subst ncias eventualmente acrescentadas ao 

vinho. 

CONT Foram realizadas anlises quimicas de pH, acidez total, acidez vol白til, teor alco6lico, extrato seco 
reduzido, rela9ao 白  lcool em peso/extrato seco reduzido, a ロcares redutores, di6xido de enxofre 
total, di6xido 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, tinto suave e branco seco, amostrando-se dois garrafes de 4,75 litros. Os 
resultados obtidos demonstraram altos teores de 白  lcool etilico na maioria das amostras, a"cares 
redutores nos vinhos tinto seco e cinzas em algumas amostras. Elevada rela頭o 白  lcool em 
peso/extrato seco reduzido e baixos teores de di6xido de enxofre total e livre. Os teores de acidez 
vol自til apresentaram-se elevados, embora abaixo dos padres legislativos 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

EXAME VISUAL n.m. 

DEF Deve-se colocar uma quantidade de vinho correspondente a 1/3 ou, no mximo, metade do volume da taa. 
Inclina-se suavemente ataca de modo a melhorvisualizarasuperficie devinho a serobservada que setoma 
eliptica e, portanto, maior. 

CONTO aspecto de um vinho 6 avaliado pelo exame visual, poisasensaao visiva e a prmietraaserpercebidae白  
importante de modo particular porque permite prever, desde o in icio, certas caractersticas do vinho em 
exame. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

EXAME GUSTATIVO n.f. 

DEF Realiza-se colocando um gole n白o exagerado devrnho nabocaedeixando-ogirarlentamenta no seu interior; de 
modo a permitirque ele entre em contato com asregiesdabnguaqueso cferentesem rela 白oapercep 白o dos 
sabores. Um bom vinho deve tersabores agrad自veis de boa intensidade e compatveiscom o1ipode4nho. Por 
exemplo, em um vinho seco nao se espara encontrar sabor doce. 

CONTAtcnica de degustaao dMde em duas etapas a prova olfativa: a primeIra consiste de uma aspira頭o do ar 
que est sobre o vinho contido no copo e distingue rapidameriteoodor.Aseguridadrespelto ao vinho jsob 
exame gustativo, deglulido em parte etodavia etiminado da boca, ativando tanto a percep貞o retronasal 
como a nasal, conseq 】ente da expira9ao direta e repetida que permite melhor identificar e classificar os 
aromas e os perfumes. 

M48*1 984"2 
シhttpゾMww.eー『1lerc誠u ra一  n et恰  

Elizandra de Siqueira 

23/06/2004 

WR的 
働gntpr*s emn1 tie Cinctas SocIais e llumantfia加昌  



ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

EXAME DE VISCOSIDADE n.m. 

DEF A anlise da viscostdade 6 feita observando o monmento do vinho nas paredes internas do copo, quando se 
aplica um movimento rotalivo no mesmo. O movimento descendente do liquido forma nas paredes do copo 
liguras, no inicio semelhante a arcos etorres, e ap6sformando como gotas, as chamadas lgrimas dovinho". 
Estasfigurasso bascamentedevidasatens白o superficial causada especialmente pelo elanole pelo glicerol 
presentes, que d白o uma idia da estrutura do vinho. 

CONT Todo vinho deve apresentarviscosidade, que 6umacertaadernaadollquklonasparedesdataa, no exame 
de viscosidade. Quando 6 agitada e colocada em Tepouso, ovinhoescorTerdaparede dataa,Ientamente, 
em filetes, denominados lgrimas, pernas ou arcos. Aforma9o das lgrimas 6 devida a tensao superficiale 
evapora戸o de台  lcoois do vrtho, especialmente o glicerol (tambm chamadogliceilna). Umvinho com pouca 
densidade 6 um vinho "aguado", escorre rapidamente nas paredes dataa, o que incca queessevinhoter 
pouco corpo, e n白o ter na boca aquela sensa頭o aveludada. 
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ENOLOGIA 
Analise Sensorial Enol6gica 

POR 

EXAME DE TRANSPAR自NCIA n.m. 

DEF Um vinho correto nao pode estarturvo, deve apresentar-setransparenta. Isto podeseroonstatado colocando-se 
por baixo da ta9a um papel cotendo uma palavra escntaeobservando-seporcimadasuperticiedovuiho deve-se 
conseguir ler a palavra. Vinhos deteriorados geralmente ficam tu!vos. 

CONT Tcnicas de degusta 白o: o exame visual, olfativo e gustativo do vinho. Preenchimento daficha de degusta 白o 
e principios da degusta9白o: Parte visual (brilho, Iransparncia, lgrimas). Parte olfativa (identifica頭o dos 
aromas prim白rios, secund台rios e terciiios). 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

EXAME DE LIMPIDEZ n.m. 

DEF Observa-se a limpidez, buscando observar se existem partculas em suspenso no vinho. Istoe realizado 
olhando-se porsobre o copo, de cima pata babco, ou ohando-seatravsdalaa, podendo-se anda usaro artifcio 
de colocar um objeto (que podeser o prprio dedo) entre o copo e afonte deluzque, no caso do vinho estar 
limpido, deve mostrar contornos fluidos. Turbidezou opalescncia podem aparecerem vinhos em fase de 
acabamento nas cantinas, Ou em vinhos que n白o sofreram tratamento de estab&a9ao e/ou foram letemente 
filtrados, ou em vinhos quetenham algum defeito ou, no caso dosthtos, em vinhos de guarda Aurtdazpode 
ser considerada um defeito e denota falta de sanidade do produto. 

CONT A primeira etapa do exame de limpidez de um vinho白  visual. Encha 1/3 de sua ta9a, nunca mais que a 
metade. Segure-a pela haste. Pode parecer afetado, mas existem boas raz6es: pegar ataa pelo bojo 
impossibilita a viso do lquido; as marcas dos dedosembaam a cor; ocalordesuarnoalleraatemperatura 
do vinho. O expert Peynaud diz, "Oferea uma ta9a de vinho a uma pessoa e pela maneira que ela a segura 
voc 	saber 	se 	6 	urn 	connoisseur 	ou 	nao". 
Focallzesucesswamentea coloraao, intensidade e limpidez. Cada uma requerdiferentemaneladeolhar. A 
verdadeira cor, outonalidade, do vinho 6 mais bem julgadainclinandoataae othandoovinho pelas bordas, 
para ver a varia9白o entre a parte maisftrnla do liquido atsuas bordas. Aintensidade podesermais bem 
avaliada olhando diretamente ovinho decima para baixo. Alimpidez-se o vinho est brihanle, outurvocom 
partculas 1 6 mais evidente quando a luminosidade atravessa ataa Cada um destes elementos revela 
diferentes aspectos do car白ter e da qualidade do vinho. Detalharemosisso mas adiante. Mas n白o se esque9a 
de simplesmente apreciar a cor do vinho. Nenhum outro lquido e maisvvido e variado, ou reflete luz com 
tanta excelncia e alegria. H boas razes para queaaparncia dovinhoseja comparada com rubi egranada, 
top白zio e ouro. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

FATORES DE CRESCIMENTO n.m. 

DEF Substncias necess白riasa vida e a multiplica●o das leveduras. 

CONT Gesferm 6 um preparado enol6gico que incorpora nutrientes e fatores de crescimento aos 
mostos, ativando e regulando as fermenta如es. Possui vitaminas e medio teor de celulose. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

FERMENTAAO ALCOOLICA n.f. 

DEF Transforma戸o do a加car das uvas em 白  lcool por a戸o das leveduras. 

CONT No processo de fermenta9ao alco6lica de a9Ocares, os principais produtos, 白  lcool etilico e g白s 
carb6nico, s白o produzidos em propor6es equimolares, conforme a equa弾o de -Gay-Lussac. 
C6H1206 (r) 2 CH3CH2OH +2 CO2 +33 calonas. O mosto da uva apresenta propor6es iguais de 
glicose e frutose mas, durante o processo de fermenta9ao alco6lica com a especie de levedura 
comumente empregada, Saccharomyces ellipsoideus, a glicose e fermentada mais rapidamente e a 
rela弾o glicose/frutose decresce durante a fermenta 白o. Durante a fermenta9言o alco6lica, os 
a9ocares sao transformados (em %): de 2,5 a 3,0 em glicerol; de 0,2 a 0,4 em a cido lctico; de 0,02 
a 0,10 em 白  cido succinico; de 0,2 a 0,7 em 白  cido actico; de 0,05 a 0,10 em butilenoglicol; e cerca 
de I a 2 utilizados no crescimento e na respira弾o da levedura.. 
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ENOLOGI 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

FERMENTA9AO EM GARRAFA n.f. 

DEF Processo usado na produ戸o de espumantes. Depois da primeira fermenta'o, o vinhoe 
engarrafado e desenvolve na garrafa uma segunda fermenta●o por a戸o de leveduras adicionais. 

CONT O licor de tiragem, no processo de produ,o de espumantes ,e a solu弾o que se adiciona ao vinho 
base. Contm leveduras que vo permitir a segunda fermenta9ao em garrafa com a consequente 
liberta,o de gas, carb6nico, caracteristica essencial do espumante. 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

FERMENTA9AO MALO-LATICA n.f. 

DEF Transforma戸o do 白  cido malico em a cido lctico, por a●o das bactrias t白ticas. Pode ocorrer 
durante a fermenta戸o alco6lica ou postenormente. Caso nao se controle a sua ocorrncia, esta 
fermenta,o pode dar-se ap6s o engarrafamento, originando a forma頭o de gas e tomando o vinho 
desagradvel. 

CONT Degusta"o do Vinho n。 3 - FINCA FLICHMAN - SYRAH 1 97 
Uvas: 100% Syrah; AIユcar residual: 2,62 gil; Acidez: 4,65 gIl. Vinifica'o: fermenta'o e 

macera戸o em tanques de a9o inoxid自vel, permanecendo por 15 dias, fermenta9ao maio-t白tica 
total, 70% envelhecido em barns de carvalho americano por 14 meses e o restante envelhecido 
em tanques de a9o inoxid白vel. Vinho de cor p自rpura, medio a intensa, sem halo de evolu'o, 
lgrimas em boa quantidade, denso. Aromas intensos de frutas escuras maduras, com 
especiarias (cravo e canela) e baunilha, al白m de notas de chocolate e coco. Na boca mostra-se 
seco, com boa acidez, discreto amargor, lcool integrado, macio, de corpo m白dio, taninos 
presentes (m白dios), persistncia media. Nota: 85 
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ENOLOG瓜  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

FRUTOS SECOS n.m. 

DEF Famka de aromas que recordam os frutos secos (nozes7 avels, amendoas, etc.). Osvinhosqenerosos. docese 
ran9osos7 ou ostintos envelhecidos em pipas de maderraveiha, exibem ambmaromasareddosaosljaos. 
passas, tamaras, etc. 

CONT Existem, no entanto, vinhos que podem perdercom adecanla o. Vinhosfrgeis, sem grande potenci redox 
(n自mero de rea96es oxida o//redu戸o que se podem darnum deteiminadovinho), estosujetosa oxida 白o 
rpida, portanto白  perca dos bons aromasesabores, passando alembraramaaeo marmdo oxidados, fruto 
amassado e exposto ao ar, frutos secos, acetaldedo (oxida戸o do白  lcool etlico), etc. E quais so estes 
vinhos que n白o se devem decantar? Seselratadeumvinhojovem, so nom menteosvnhospoucontensos 
na core muito delicados na estrutura detanwios(ostaninoseasantocianas, so uma proteao natiirsidovinho 
contra a oxida戸o, quanto menos cor e menos taninos tiver um vinho jovem mais pode sofrer com a 
decanta9ao). Para que estes vinhos n白o apresentem dep6sito no fundo da garrafa (aspecto de aterroriza 
consumidores pouco esclarecidos), so sujeitos a proceasosdeestabza oeclaiifica oquelhelevam uma 
boa parte da coredostaninosficando asam rnaisexpostosa oxida 白o. Assim exista uma ja razo para no 
decantar vinhosjovens, com pouca matria corante e que nao estejam reduzidos dispensam, em principio, a 
decanta o. Do outro lado, do lado dosvelhinhos(para sermaisobjetivo - um tinto com rnaisde 15 anos) 
necessrioter cuidado com um vinho que apresente uma cor plida e muito dep6sito nofundo da garrafa. O 
--I Iedado l悼醜pode no egGentar urna decante きoequando chegareo nosso copo pode司釦11oribundo. 
Nao podemos obrigar um velho a correr. 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

FRUTA FRESCA n.f. 

DEF Indica um vinho que apresenta sensa戸es otfativasegusto-olfalivas defruta fresca, especialmente de ma9白  

CONT Em rela"oa uva, duas caractersticassotransmitidasao vinho: a pnmeira easensa 白o deFRUTADO 
devida ao grau correto de matura頭o da uva (pr-fermenta9白o), sensa 白o esta que lembra fruta fresca, 
particularmente a maa; asegunda白a sensa o de ODORES NATURAIS povenientesda uva masque 
nela n白o so perceptiveis como tal, por exemplo ode prnenloverde nas uva Cabemetou outros nas uvas 
Pinot, Riesling, Chardonnay. 
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ENOLOG瓜  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

FORMAAO DE ESPUMA n.f, 

DEF Tcnica bsica na elabora弾o dequalquervinho espumoso. Para obteras bolhasdegscarb6nico, deve efeb」ar 
se uma segunda fermlenta o alco6lica (em garrafa, sesetratade umvthoespumoso de momaqualidade, 
ou em cuba, se se tratar de um grand vas). 

CONTCHAMPAGNEX ESPUMANTE: Estes doislipos de vinho pertencem a categoria dosvnhos espumantes. 
Champagne 6 um vinho espumante elaborado na regiao de Champagne na Frana Sua h6ria remonta 
desde 1715 e a partir de sua descoberta por Dom P6rignon em Reims, seu prestgio cada vez vem 
aumentando. E obtido a partir de um vinho base que 6 adicionado de leveduras e a9自cares para dara 
forma odaespuma dentro das prprias garrafas. Depois defeitaa espuma, o vinhoticaenvelhecendo 
com as leveduras por muitos anos. Esta opera 白o the confere complexidade aromtica esabores mais 
evoKridos. J自  os Espumantes, s白o omesmo如odeproduto, pormso elabotadosem ouDspaisesfora da 
Frana. Podem sofrer asegundafermnentaao dovinho nasgarrafasーMbdoTradicionai---ou em grandes 
recipientes~ Mtodo Charmat Os Espumantes apresentam aromas mais jovens eftutados, s白o bem 
refrescantes (esta e a principal caracterstica que e buscada nos Espumantes). 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

FLOR DE ACCIA n.f. 

DEF Aroma floral que se encontra em alguns brancos muito dehcados(riesling, sauternes, gewurztraminer, etc.) 

CONT ViNHO BRANCO 
M. Chapoutier 
Les Granits 1998 (Magnum) 
Saint-Joseph Este vinho foi oferecido por Michel Chapoulierque ele prprio escolheu como o maisadequado 
para acompanharestes pratos mhn調as insPradosemtrscna6esfamos detrs Mestres. RobeitParker 
descreve-o assim:" (_.)oferece um bouquetexplosivo, de licorde laranja eflorde accia. De corpo cheio, 
concentrado e acidez viva, com um final envolvente" 

S-hftp://www.e-mercatura.net"3 
Shttp:1Awww.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
S~http://www.dequim.istutl*5 
S~http://www.winexperts.com.br*6 

Elizandra de Siqueira 

13/03/2004 



ENOLOGA 
An自lise Sensorial Enol6gica 

POR 

FICHA AMPELOGRAFICA n.f. 

DEF Descriao das caracterislicas morfol6gicas de uma cepavin ifera Cadavariedadetem caraderesque permitem 
idenifIc白-la: cordos saimentos, n6s, brotos,texturaedentadodasfolhas, forma etamanho doscachos, aspecto e 
sabor das bagas, etc. Inclusive, -o ciclo vegetativo 6 derente tal como os-outros pormenores da fisiologia da 
planta Gra9as ao estudo ampelogrfico podemos diferenciarvanedades que tm uma aparncia semelhante 
(Sauvignon Blanc e Sauvignonasse; Moscatel dePUe ndria e Moscatel de Bago Miado) ou cujos nomes se 
prestam a confuso (Touriga Francesa, Touriga Francisca); ou podemos identificar como sin6nimos nomes 
diferentes de uma mesma cepa (Tinta Amarela e Tnncadeira Preta; Tinta Roriz e Aragonez). 

CONT Deste patrim6nio vincola faz parte, ainda, uma cole戸o em ficha ampelogrfica com cerca de 1,2 ha, onde 
esto representadas cerca de 350 castas. 
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ENOLOG孤  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

GRANDE VINHO n.m. 

DEF Diz-se de um vinho de qualdade. Em alguns Paises da Europa e um termo uthzado por autoriza戸o legal nas 
expresses grand cru, grand cru classe, grande reserva, etc. 

CONT Trata-se do vinho produzido por Vito Olazabal na sua Quinta do Vale Meo e assim denominado. No meio 
dos 28 vinhos provados este vinho, n台o me tendo passado despercebido, nao lhe consegui apreciara 
verdadeira dimenso. Quando foram revelados os nomes dosvinhose eu me dei conta quetodosos meus 
companheiros tinham classificado este vinho com uma nota significativamente superior a minha, voltei 
humildemente 	 a 	 prov白-lo 
E, nessa altura, revelou-setoda a pujana etodaaopulncia de um grande vinho. Ou seja, algo metinha 
escapado aossentidosquando tentava analisar ponto por ponto (台vista, ao nauz, aogcto, harmonia)eme 
esforava por classificar cada um destes pontos para poder dar uma nota linal. E desta minha anlise 
tentativamente minuciosa resultara um erro de apreciaao global. 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

GRANDE RESERVA n.f. 

DEF Denomiia oqueseconcedeaos nhosesanhisbngamen1eestaadosem ppade carvhoeemganafaAs 
diferentes Comsses Reguladoras determinam os tempos m inimos de estgio para obter esta designa o. 

CONT O grande reserva Cabernet SatMgnon e um wthodeguarda, elaborado em pequenima quantidade, com 
rica gradua頭o alco6llca, persistente, encorpado, pleno e de equilibrio perfeito. 
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ENOLOGL 
An白lise Sensohal Enol6gica 

POR 

JULGAMENTO TECNICO n.m. 

DEF Avalia9ao geral do estado em que se encontra o vinho e da sua previsvel evolu戸o no tempo. Na previso 
devem serindicadas as interven 96es condderadas honestas para mthorarou corrigirascaractericasdo vinho 
examinado. 

CONTA produ頭o n白o pode ignorara prtica dedegusta 白o porquanto perminosaavaka 白odo pioduto, mas, 
se completa (entende-se por completa aquela exercida porum degustadorcom conhecimento das profundas 
liga96es existentes entre substncias presentes esensa96escaptadas), permite umjulgamenlo tcnico 
insubstituivel sobre corre6es a efetuar no produto. 

S-http:/Mfww.academiadovinho.com.br2 
Shttp:/M,ww.e.mercatura.net*3 
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ENOLOGI 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

LEVEDURA ELiPTICA n.f. 

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

CONT A sulfitagem de mosto 白  uma prtica bastante importante e necessaria na vinifica戸o. No inicio, 
essa prtica era utilizada contra a oxida●o. As vantagens de utiliza9o de anidro sulfuroso, ou 
S02, sao vrias: efeito antioxidante - o SO2 constitui uma prote9言o entre o oxig6nio do ar e o 
mosto ou vinho. Sendo oxidavel, recebe o oxigenio e protege o mosto da oxida頭o; efeito 
antioxid白sico - o S02 destri a oxidase, catalisadora da oxida頭o; efeito dissolvente - ele facilita 
o efeito, da dissolu9白o da cor e dos polifen6is; efeito antisseptico - o SO2 exerce uma a戸o 
inibidora polivalente sobre os microorganismos: leveduras e bactrias acticas e l白cticas; efeito 
estimulante - em doses pequenas, o SO2 exerce um efeito estimulante sobre as leveduras e 
ativa a transforma,o do a"car; e efeito seletivo - o efeito seletivo de S02 e duplo. Bem dosado, 
ocasiona a sele戸o entre as leveduras, favorecendo o desenvolvimento das leveduras elipticas 
e inibindo as esp白cies pouco alcoog白nicas, apiculadas e Torulopsis. Ele provoca tambem a 
sele,o levedura-bactria, sendo estas muito mais sensiveis que aquelas. 

S.http://www.eーmercatura.net*3 
S~http://www.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
S~http://www.dequim.ist.utl*5 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

MACERAAO CARB6NICA n.f. 

DEF Sistema de vinificaao que se utiliza principalmente na elabora弾o dos tintos especiais, do tipo 
Beaujolais ou Dao Novo. Obtm-se assim vinhos muito frutados (bananas, morango), florais e 
arom白ticos (rebu9ado de frutas, kirsch). J白, em 1872, Pasteur tinha falado da possibilidade de 
conduzir tecnicamente a "fermenta9白o prpria" e espontnea das uvas inteiras, utilizando cubas 
fechadas que contm g白s carb6nico. Quando as uvas se submetem a este metabolismo anaerbio, 
consegue-se uma diminui戸o da acidez e um inicio de fermenta弾o dentro dos prprios bagos. 
Devido ao fato de as peliculas se tomarem mais frgeis, obtm-se uma maior difusao dos polifen6is 
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 fermenta弾o. Os vinhos obtidos sao delicados e 
aromticos. Esta tcnica adapta-se especialmentea produ弾o de vinhos que se consomem jovens. 

CONT A fermenta弾o alco6lica normalmente provoca a diminui戸o de acidez do mosto, entretanto uma 
desaidilica戸o biolgica mais marcante pode ser obtida pela a弾o de leveduras especiais 
(Schizosaccharomyces), as quais transformam o 白  cido m白lico em a lcool etilico, em condi如es 
especiais de tratamento da uva (macera"o carb6nica) e tamb6m pela a頭o de bactrias lticas 
(fermenta頭o malo-l白tica) que transformam o白  cido m白lico em l白tico e gas carb6nico. 

S~http://www.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
S~http://www.dequim.ist.utl*5 

Elizandra de Siqueira 

13/03/2004 



ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

MATERIAS MUCILIGINOSAS n.f. 

DEF As matrias muciliginosas so substncias complexas que existem no mosto no estado de 
suspensao coloidal mais ou menos estvel. Seu teor varia em fun戸o da variedade e, principalmente, 
do grau de matura弾o. Quanto mais madura for a uva, mais rica em matrias pcticas. Essas 
substncias conferem ao vinho a maciez, qualidade imDortante ao vinho. 

CONT Equilibrado de corpo e de sabor, delicadamente substancial, tenro, com muita finesse. Diz-se de 
um vinho (geralmente de um vinho branco doce), rico em a9ロcar, em glicerol e em matrias 
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 
consistncia fcil e sem aspereza, que 6 requintado; embora n白o sendo obrigatrio, deve, no 
entanto, ser ligeiro e poder mostrar a sua robustez e a boa matria. Diz-se de um vinho a que 
falta, totalmente, rudeza, perfeitamente equilibrado, cheio de gra9a, harmonioso. 

Shttp://www.e~mercatura.net*3 
S_http://www.bvbv.hpgig.cOm.br*4 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

MATERIAS PECTICAS n.f. 

DEF S白o substncias complexas que existem no mosto no estado de suspensao coloidal mais ou menos 
estvel. Seu teor varia em fun戸o da variedade e, principalmente, do grau de matura戸o. Quando 
mais madura for a uva mais rica em matrias pcticas. Essas substncias 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 
urn vinho (geralmente -de um vinho branco doce), rico em a加car, em glicerol e em matrias 
pcticas, jem 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 consistencia fcil 
e sem aspereza, que 白  requintado; embora nao sendo obngatno, deve, no entanto, ser ligeiro e 
poder mostrar a sua robustez e a boa matria. Diz-se de um vinho a que falta, totalmente, rudeza, 
perfeitamente equilibrado, cheio de gra9a, harmonioso. 

S~http:/Iwww.e~mercatura.net*3 
S~http://www.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
S~http:J/www.dequim.ist.utl*5 
Shttp://www.winexperts.com.br*6 
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I 3/03/2004 



ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

NVEL DE ENCHIMENTO n.m. 

DEF Plano horizontal correspondentea parte superior do gargalo da garrafa e que serve de referncia 
para a determina弾o dos niveis de enchimento. 

CONT N言o encher as garrafas com vinho a uma temperatura inferior a 12/15。C; nao encher as garrafas 
em excesso; respeitar o nivel de enchimento indicado na garrafa; regular o nivel de 
enchimento em fun弾o da temperatura do vinho. 

S~http://www.academiadovinho.com.br*2 
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ENOLOGLA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

ODOR DE PIMENTA n.m. 

, 

DEF Odor e sabor a especiarias, muito agrad白veis, que apresenlam alguns vinhostintos de grande qualidade.A 
pimenta verde e muito caracterstica dos tintos elaborados com a uva Grenache. 

S~http://www.stratsplace.com*1 
Shttp://www.acadernjadovinho.com.br*2 
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ENOLOGIA 
An台lise Senso豆al Enol6gica 

POR 

PAO TORRADO n.m. 

DEF Odorempireumlico, agradvel, que aparece indistintamente nos vinhoslintos e brancos, que evoca o do po 
acabado de sair da torradeira. 

CONT Degusta戸o do vinho RALPH SCHAFFA 
Drappier - Ataque doce, "sous bois". Fum6, frutas citricas. 
Paiardー  Fino, delicado, pao torrado, mel. Sabor delicado, sutil, acidez equilibrada. 

S-http://www.e-mercatura.ner3  
Shttp:/1Www.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
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ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

PIMENTAO VERDE n.m. 

DEF Aroma vegetal caracterstico de alguns vinhos, que recorda apimentaverde. OsvinhosdeCabemetSai.Mgnon, 
quando sきo muito finos, proporcionam estes aromas vegetais que se devem a piracina. 

CONT Degusta頭o do M白doc 1998-12%, quetem adicionado em seu corte a uva Cabernet Franc, com cor rubi 
intensa e reflexos violceos, possui um aroma tpico de casas, amora e groselha, que evolui revelando 
aromas de pimento verde, tabaco e caf. Na boca, mostra excelente corpo etaninosvigorosos. No 
passa 	em 	madeira, 	para 	manter 	suas 	caractersticas. 
Nota 3- Para se consumir jovem, tem personalidade e corpo, com taninos ntidos e pouca acidez 

Shttp:/www.winexperts.cOm.br*6 
S-http:/M'ww.e-mercatura.ner3 
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ENOLOGIA 
An自lise Sensorial Enol6gica 

POR 

PONTAS DE A LCOOL n.f. 

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

CONT Degusta9ao do vinho MARTiNET BRU, 1996. AicooI 14,%. Bodegas Mas Martinet Viticutbres. En6logos: 
Jose Lub e Sara Perez Uvas Gamacha, Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah..Corde cereja, intenso, com 
coroa viot自cea. Aromas de frutas em conserva. Frutas pretas e pontas de自  lcool. Estrutura m白dia, 
arom白tico. Boa acidez e final c白lido. 

S-http:flwww.winexperts.com.br' 
S-http:/IWww.acadernjadovjnho.combr 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Eriol6gica 

POR 

PROVA CEGA n.f. 

DEF Designa uma prova devinhosem que o provadorn白o sabequevinho est bebendo porque a(s)garrafa(s)se 
encontra(m) ねpada(s). E um tipo de prova corrente quando se provam vnosvmhosde uma mesma regio e 
de produtores diferentes. 

CONT Doutrina maisfundamenlada e esdarecedora nao poda haver Que maisse poderia pedra um"especia a'? 
Que explicasse um pouco melhoro motivo pelo qual osvriospansdeprovadores(nacasad CeflleflaS 
de prolissionals) esto erradoseele 6 que est certo? Curioso! S6 e "especista"e que NAOadobu O 
m白todo de prova cega... ele SABIA o que estava provando e os outros n白o! Isto quer dizer que estes 
guias de vinhos n台o sao dogmas, nem so" O Guia". Em regra, os chamados"jomalistas de vinhos" da 
nossa pra9a sao profissionais bons e honestos. Nao incluo neste grupo o profissional acima referido, 
obviamente. Devemos reser笛  sempre uma boa dosa de espi如critico ao cons'utt-%ospo覧， acima os 
tudo, o que importa6 se, enquanto consumidores n6sficamossalisfeitoscom o vinho que acabamosde 
hロhロr 

S-http://www.academiadovinho.com.br' 
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ENOLOGLA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

PROVA VERTICAL n.f. 

DEF Degna uma prova devriosvinhos quetm entre g qualquerfatorcomum: ouvnhosdevnascolheitasdeum 
mesmo produtor, ou vinhos do mesmo ano de colheita e devnas-regles, ou ainda vinhos de uma mesma 
casta mas produzidos em regies diferentes. Costuma-se reservara grendesvinhoseagrandesmarcas, que 
despertam um interesse especial entre osespeciatistas que querem conhecera sua evolu9白o eassuas 
possibilidades de guarda. 

CONT Ostemasescolhjdosdevem ser educativos. Uma op9o inkial interessantee reproduzir provas verticais 
I e s por rev as aa especiaae. Os particq)antes podem e devem criarassuas notas de prova, e mais 
iarae corn para-ias corn as dos "protissionais". O nロmero de temas6 pra1icarnentejnfinjt. Comparem 
Iounga Nacional, I ounga Iranca, Tinto Co, Tinta Rore Tinta Barroca. ComparemTouriqaNacjondde 
vanasregloes.eomparem Syrah devnos pases. Comparem o mesmovinho ao longo dos anos(prova 
vtIucij. txpenmentem 'azer uma prova com vtnhos de preo m6dio e introduzam umvinhodoseqmento 
supenor. 

S-http:Thvww.e-mercatura.ner3 
Shttp://www.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enolgica 

POR 

PALO CORTADO n.m. 

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

CONT A classifica,o definitiva dos vinhos se da ap6s trs anos de sua evolu戸o, e as botas. s白o 
marcadas por palmas e tra9os. Os Finos recebem a dasstflca,o de uma, duas ou trs palmas 
de acordo com sua limpidez , fineza e delicadeza. Os Olorosos que, apesar de possuirem o 
corpo apropriado deste tipo, tm um aroma de Amontillado, classificam-se com um tra9o cortado 
dai sua denomina頭o "Palo Cortado". A chamada "saca das soleras"e o ato fsico de extrair 
vinhos da o ltima solera para comercializa●o. Vem dai o nome ingls de Sherry Sack. 

S~http://www.e~mercatura.net*3 
S.http://www.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
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ENOLOGIA 
Analise Sensorial Enol6gica 

POR 

P亡  DE CUBA n.m. 

DEF Pequena quantidade de mosto que se p6e a fermentara parte, para dispor em qualquer momento de 
uma sementeira de leveduras. O pe de cuba, acrescentado ao conjunto da vindima, facilita a 
fermenta"o. Permite recome9ar as fermenta加es, quando estas se detem. 

CONT P6 de cuba a partir de leveduras naturais da uva trs a 4 dias antes do inicio da vindima, colher 
uma quantidade de uvas maduras e sadias (isentas de podndao), cerca de 1 200 a 1 500 kg. Ap6s 
o esmagamento e o desengaamento, 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 potssio e 
deixar fermentar espontaneamente. O restante da uva esmagada e desenga9ada e esgotado e 
prensado, e o mosto obtido e sulfitado com 40 a 50 glhl de metabissulfito. Esse mosto sulfitado 
servir para alimentar o mosto inicial, quando estiver em plena fermenta弾o. 

S・http://www.e~mercatura.net*3 
Shttp://www.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
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ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

SABER BEBER n.m. 

DEF Conhecimento dos usosdacon\Avncia, da hbiene, dasaロdeeda modera 白o, aladasregrasde ho誹1taIdadee 
de cortesia. 

CONT Histria do vinho, suas origens e sua importncia na cultura. A produ"o do vinho: colheita, prensagem, 
krmenta o, matura悼o, conserva o. Osaromおeくおsaborおdovinho: adegusta oeg」お伯gお声gamお  
e as harmonias. Vinho e gastronomia: o saber beber e combinara vinho. Como comprar, conservareservir 
o vinho. Os principais pases e regi6es produtores. As regi6es produtoras.Os principais tipos de uvas, 
Li地a戸o, diferenaseos1iposdevinhosquee1asproduzem.Assafras asape媛6eseaseliqustas. U置a o 
do vinho na cozinha: principais receitas. 

Shttp:1M,ww.stratsplace.com*1 
Shttp:I/www.academiadovinho.com.br*2 
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ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

SABOR AMARGO n.m. 

DEF Percebido na parte poenor da lingua,e caracterstico de algumasvanedades como aTrebbiano, ou ainda de 
uvas podres ou de algum tipo de madeira utilizado na matura9ao. 

CONT Atemperatura altatambm evidencia osabprdocede umvinho, enquantoatemperatura babe mostra osseus 
taninos e sabor amargo, assim como marca a sua acidez e frescura. 
No caso do vinho espumante, as baixas temperaturas tamb白m permitem uma menorkberta,o de g白s. 

S-http:/iWww.academiadovinho.com.br'2 
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ENOLOGL 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

SABOR DOCE n.m. 

DEF Percebido somentenaponta dalingua, podeserapa「酬ledeidoasub 台nciasquetIBnsmilmaSeflSa 白odOce, 
como a devinhosde uvas aromticas ou o etanoleglicerol, ou real devido aos a"cares realmente presentes, 
identificando-se as diferentes classes de vinho quantoa presen9a de a9ocares. 

CONT Atemperatura alta tamb白m evidencia o sabordoce 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 temperaturastamb6m permitem uma menorliberta戸o de gs. 

S~http:1twww.academiadovinho.com.br*2 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR  

SABOR SALGADO n.m. 

DEF Impressao gustativa deixada por certosvinhos secos ricos em sais ou devnhosp,ovenientesde aigumaszonas 
vinicolas maritimas ou de solos salins. 

CONT O sabor salgado 6 percebido ao longo de todo o bordo da lingua. 

M56*1994 2 

Elizandra de Siqueira 
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ENOLOG孤  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

SEGUNDO VINHO n.m. 

DEF Vinho de prensa ou de nvel inferior que n白o se engarrafa com a primeira marca de uma grandequinla, porque 
nao iguala o seu grau de perfeiao. Elabora-se 台  parte e, muitas vezes, procede devideirasjovens. Muitos 
produtores de quinta tm um "segundo vinho" com outra marca. 

CONT Com a morte do Baron Philippe em 1988, sua Iliha, a baronesa Phi●ppine de Rothschild, que j白vinha 
trabalhando com o pai ha algum tempo, assumiu o comando daempresa Foi kiia da baronesaacrta9o em 
1991 de um vinho branco, oAe d'Argent, produzido a partir de 10 acres de vinhedos desmon, sauvignon 
blanc e muscadefle, assim como em 1994, da produ頭o de um segundo vinho em Mouton, oLe Pelit 
Mouton de Mouton Rothschild. 

S-http:/i'wvww.acaderniadoviriho.com.br'2 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

SENSACAO DE ACIDEZ n.f. 

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

CONT N白o白  importante porsis, paraadegusa戸o, mas6relevante paIaおcosequ6naasdeivadasdおdtera es 
de intenddade etipo de outiassensa戸es(asensa戸o de doce aumenta com atemperatura; o amargo eo 
salgado s白o percebidos mais intensamente a baixa temperatura, talvez a sensaao de acldezseja a nica 
nao iniluenciada pela temperatura): daqui a importncia de conhecera temperatura do vinho em exame. 

S~http:/Mrww.academiadovinho.com.br*2 
Shttp://www.eーmercatura.net*3 
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ENOLOG孤  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

SFI'JSA9AO flF AMAPGC) nf 

DEF A sensa9ao de amargo , em geral, desagradavel esua percep9白o goza de uma sensibilidade muito forte; o 
amargo e percebido mais facilmente que o 台  cido, que o salgado e que o doce. 

CONT Nos vinhos tintos a sensaao de amargo e devida aos fen6is ea presena de quirionas originadas da 
oxida弾o dosantocianose dostaninos. Asensa o deamargoemascaada pelo cool, dai anecessidade 
de uma certa quantidade desta substncia nos vinhos tintos destinados ao envelhecimento. 

S~http:ilwww.academiadovinho.com.br*2 
S一http:I/www.e~mercatura.net*3 
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ENOLOGIA 
Analise Sensorial Enol6gica 

POR 

SENSAAO DE CALOR n.f. 

DEF Indica um vinho alco6lico e que produz no paladar uma agrad白vel sensa9ao de calor, sensa9ao tctil 
naturalmente. Asensa頭o de calor6 devida ao白  lcool. A relaao lcool/acidez condiciona uma sensa9ao de 
quente quando prevalecer o lcool, ou de frescor, quando prevalecer a acidez. 

CONT Para vtnhos brancos e preciso levarem considera9ao trscomponen aacidez amaciezeasensa ode 
calor. A escala dos valores pela defini戸o de mudo, pesado, chato, parachegarao pont) delinivelequllbrado 
e passar a fresco, vivaz, nervoso,a cido. 

S~http:llwww.academiadovinho.com.br*2 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

SENSAAO DE DOCE n.f. 

DEFAsensa9白o de doce do 'vinho白  devida a diversas substncias, enlreasquaissobressaem osa糾caresglcose e 
frutose, o 白  lcool e a ghcerina. 

CONTO segundo 6 ligadoお  condI6esdetamperstuiadovinho. N白o 而portanteporsrs, paraa deguala 台o, mas 
e relevante para as consequencias derivadas das altera6es de intenddade elipo de outras sensa加es (a 
sensa 白o de doce aumenta com a temperatura; o amargo e o salgado so percebidos masintansamente a 
baixa temperatura, talvez a sensa9ao de acidez seja a自  nica n含o influenciada pela temperatura): daqui a 
importncia de conhecer a temperatura do vinho em exame. 

S-http://www.academiadovinho.com.br2  
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

SUBSTNCIAS VOLATEIS n.f. 

DEFAs subsanciasvoiteis do vinho so numeroaissimasagumお加n旭  nasj白foramken1ificadas, porm de muitas 
outiBs no se conhece, ainda, a natureza Os ptincipaiscomponenles pertencem sdassesdoslcoois, steres, 
aldeidos, cetonas, terpenos,白  cidos graxos, fen6is; representam em peso aprodmadamenteum por ml do total, 
mas os componentes maishl portantes organole叫】amente perfazem apenasumafra 白o mnirnadesta rela 白o. 

CONT Naturalmente a degusta9ao n白o pode pretenderdeserumaverdadeira an sesensoriai quantitativa no sentido 
de expressarvalores numericos exatos. Estabelecera quantidade de subs ncias vol自teis afravsdo olfato 
6 praticamente impossvel, 白  possivel, sim, quantizar alguns componentes com uma certa precis白o. 

S-http://www.academiadovlriho.com.br'2 
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ENOLOG瓜  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

SUOR DE CAVALO n.m. 

DEF Aroma desagrad白vel, vulgar em vinhostintos, provocado por uma levedura que n白o existe na uva. Tambm 
conhecido por cheiro a estrebaria. 

CONT Finalmente o Quinta da Pellada foi outra sumresa nenativa. A arande maioria dos membros deste oainel 
aprecia bastante o trabalho que Alvaro Castro tem vindo a reelzar sobretudo na Qu"1ta da Pelada. Todos os 
membros do painel jalinham provado este vinho vriasvezes etanto o Pedro como o Rui em duasoca es 
teceram grandes elogks elouvoresao vinho. No entanto em prova recente o Joo ea Pauladeram conta de 
um vinho diferente, com notas de suor de cavalo e mesmo algumas notas de estrebaria. Pois desta vez o 
Pedro quistirara limpo estas dIvidas elevou estevinho para prova. Infelizmente confirmou-se, o vinho est 
numafase complicada com alguns aromas desagradveis asuordecavaloenotaspoucolimpasdeamma. 
Na bocaもmaisinteressante, mas garantidamente no enche as medidas e,sobretudo nadatem avercom o 
vinho que todos provamos anteriormente. 

Shttp://www.stratsplace.com*1 
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ENOLOG孤  
Analise Sensorial Enol6gica 

POR 

TEOR ALCOOLICO VOLUMETRICO n.m. 

DEF Grau Gay-Lussac: nロmero de litros de etanol contido em 100 ide vinho. Ambos osvolumes sao medidos a 
20oC; 白  uma percentagem que se exprime com o simbolo "% vol'1. 

CONT Caractersticas fsico-quimicas e organoi6pbcas: 

1)0 teoralcollcovolumlrico potencial natural dos mostos destinados a produ戸o devinho do Porto 
estabelecido no minimo de 11% vol: 

2)0 vinho do Porto obedece a s seguintes caracteristicas organol白plicas e fsico-quimicas: 

a)PJmpela C慧霊elarlimpo deProvadores盟器需器m caractersticnho do Porto.留rganolplirerterun議especificas)ralcohc(器onhecidasumthco 
adquirido compreendido entre 19% e22%vol. a20。.。C, salvo novinho brancoleveseco, quepodeterl6,5%
no mnimo: 

b)AIem disso, dever salisfazeras caractersticas por regulamenta9o urtema do instituto do Vinho do Porto. 

S~http:/Mrww.academjadovinhO.com.br2 
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ENOLOGLA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

TIPOS DE DEGUSTAAO n.m. 

DEF Drversas exigncias, pois, podem serindicadas, bern como oulroslanlDsliposde degusta9ao. De conforrnktede 
com estas finalidades cada mtodo indMdua, no vinho, determinadas caractersticas, expressando os relativos 
julgamentos. Na pratica, em conseqロ6ncia, sete t'pos de degusta o podem serindcados degusta戸o debase; 
degusta9ao de cantina; degusta戸o para avalia頭o quantitativa; degusta 白o de idoneidade; degusta戸o de 
qualidade; degustaao de reconhecimento; degusta 言o analtica. 

CONT Aperfei9oada a tcnica de percep戸o, o mundo vinicotatemairnpenosa necessidade de poderusar, de modo 
mais preciso, as resultantes analiticas da degusta9ao. Se at bern pouco osjulgamentoscom notassa&aziam 
com suficiente clareza a necessidade de avala9白o do vinho, hoje, ante ovastissimo panoramavincola, 
articulado em Inumerveisl]pifica96es e varia96es, como conseq（】 ncia dete ok)giascadavezmalsperfeltas 
e por suavezem constante espera deverifica6es, a degusta 白o que adote uma o n Ca metodologiafbca, n白o 
pode seradequada atodosos usos. Deve-se, pots, efetuardveI sost加osdedegusta o, onentadospara 
obten9白o de respostas precisas a s questes diferenciais hoje colocadas no setor vin icola. 

S-http:/IWww.acadernjadovinho.com.br  
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ENOLOGIA 
An白bse Sensorial Enol6gica 

POR 

TIPOS DE SENSA6ES n.m. 

DEF Ao se levar o vinho a boca percebem-se trs tipos de sensa加es: as relalivas aos gostos, ao aroma por via 
retronasal e ssensac 6esttes. Esta etaDa da deaustac白o白  normalmente &iidida emtrs r,artes: 1-O ataque. 
que corresponae a primeira tmpressao eauraaproximaaamenieaossegunoos. b quasesempreagraaavel, uma 
vezque ossaboresdocessoaquelespercebidoscom rnor「a dei 2-Aeoki戸o, quecorrespondeasegunda 
impresso, com dura戸ovarivel, aproximadamente dezsegundos; nesta etapa, percebem-se outrosgostose 
substncias olfativas atravs da via reb-onasaL 3- (osto1inal, que白  aロ  ltima sensa 白oepeIste porum perodo 
varivel, quando o vinho foi degustado. De acordo com esta sensa戸o thai, o vinho pose ser dassificado em 
curto, medio ou longo. 

CONT Os outros sentidos, efetivamente, sao em geral capazes de colher poucos tipos de sensa9es avaliando- 
Lhes as distintas intensidades. 

S-http:/Mfww.academadovjnho. com  br2 
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ENOLOG員  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

UVAS AROMATICAS n.f. 

DEF Em particular nosvinhos naturalmente doces, como oAiSpumante, bem como emtodosos derivados de uvas 
aromticas- Moscatis, Malvasias, Traminer, Brachettu, AJelico, etc. - percebe-se o aiomaonnal da uva, com 
intensidade e frescor que variam de vinho para vinho. 

CONT Os vinhos brancos tranqlos, em particular os provenientes de uvas aromticas ou semi-aromticas, 
podem conterat I gramailitro de gs carb6nico. Os outrosvinhos brancosat 0,8 gil; osvinhostranqilos 
jovens tintos at 0,6 gIl, enquanto que os tintos velhos n白o devem superar 0,2 gil. 

S-http:IiWww.academiadovinho.contbr'2 
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Enologia 
Anlise Sensorial Enol6gica 

Portugues 

VIA NASAL DIRETA n.f. 

DEF Determina o odor simples. 

CONTO modo de perceberassubstndas odoriferas acontece de dois modos: aspira9ao direla evia retmnasaLA 
aspira o direta conelste no a加  de cheirarprolongada e repetidamente para umacomplakienicaao das 
vrias sensa6es. A percep恒o porvia retronasal se verifica quando, eliminado o vinho da boca, expira-sede 
modo que as substncias votteis cheguem ao otfato por via retronasal. 

M58*1 984"2 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

VIA RETRONASAL n.f. 

DEF Determina o" odor da boca". 

CONTO modo de perceberassubstncias odoriferasacontece de dois modos: aspira o direta evia retmnasaLA 
aspira9白o direta conste no ato de cheirar prolongada e repetidamente para uma completa identifica戸o dasvnas 
sensa96es. A percep9ao porvia relronasalseverillca quando, ebminado o vinho da boca, expira-sede modo que as 
substncias vol白teis cheguem ao olfato por via retronasal. 

M58*1984"2 
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ENOLOG瓜  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VIDEIRA DE VINHO n.f. 

DEF Todas as videiras, selvagens ou cultivadas, pertencem ao gnero Vitis, que compreende vrias dezenas de 
espcies que formam trs grupos distintos por causa das suas caractersticas gerais. A videira europeia 
compreende uma s6 especie: aVftisvinifera, e ocupava, antes do seu cultivo, um espa9o situado enire a Asia 
Central e o Oceano Atlntico. As videiras americanas, situadas na Am白rica do Norte, incluem numerosas 
espcies Entre elas, situadas )este das mon伽lhasRochosas, cresceaespciefrutifera, Vilislabn」scaAbumas 
dassuasvariedadese hibridos cultivam-se atualmente a leste do Canad白  (Ontrio) para a produ戸o deuvaede 
vinhos. Na zona central, existem esp6cies resistentesa liloxera que se utilizam como porta・enxertos(Vitis 
npana, Vitis rupestris); no Norte, Vitis rotundifolia e MuscadineGrap dos americanos, que geneticamente 
diferente; a oeste dasMontanhasRochos 	moutrasespdesquestmh加  seomamentfinakTiente, 
nas Caraibase na Amrica Central existem algumas esp6ciestropicaiaPsvidetasasiticasdaCtrnaedoJspo 
formam um grupo diferente, sem qua querk加Ie sseeconmico.As威Ieiaswgenspertenoem aoubasclassese 
entre elasconhecem-se duas esp白desornamentais aParthenocissusqukiquefoha eaParthenocissustricuspidata. 

CONT A natureza vegetal 6 rica em 白  cidos. Tartrico, mlico e ctrico s台o os mais comuns. 
AVitis vinifera, ou seja, a videira de vinho,e um caso especial. ContTariamente 白  maioria das plantas os 
seus frutos so pobres em a cido citrico, mas acumulam largas concentra6es de a cido tartrico. Por esta 
mesma razo, a acidez do vinho白  medida em grhtro de cido tart白rico. Assim sendo a acidez dos vinhos 
provem majoritanamente do a cido tartrico e em menor grau do白  cido rn白llco (em particular nosvinhos 
brancos) contido nas uvas. Mas mais importante que o seu conteロdo em台  cidos 6sfora da acidez de um 
determinado vinho. 

Shttp://www.e~mercaturanet*3 
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ENOLOG孤  
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO AGUADO n.m. 

DEFAnhigamente, vinho batizado com白  gua. Atualmente, diz-se dosvinhos pobres, diludos, sem pigmeniD, aroma, 
fruta, extrato, vinosidade e acideL 

CONT Diluido 白  um vinho aguado e magro. 

S"hrp:IMww.stratsplace.com*1 
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ENOLOG孤  
An白lise Sensorial Enol6gica 

P 6R 

VINHO BRANCO n.m. 

DEF O vinho branco 6 normalmente pobre em tanino; sendo asstm, recomenda-se a adi弾o detanino antes da 
colagem. Quando edste afalta detanino ou ecceseodecola, surgeo problemade sobrecolagem, eolvinhotoma 
a turvar ap6s algum temoo. 

CONTA riqueza de um vinho branco em pofen6srdadona-se a variedadeda uva, porm dependegrandementa 
da tcnica de vinifica 白o, que deve reduzirao m白 dmo o contato do mosto com as cascas, sede da maiorparte 
dos pohfen6is na uva. 

M-61t1984"2 
ShttpJM,ww.e~mercatura.net*3 

Elizandra de Siqueira 

23106,2004 



ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO CORRENTE n.m. 

DEF O comum e corrente, sem distin96es de qualidade. Diz-se do vinho ordin白rio, sem nobreza. 

CONT Na Europa e proibido porlei a iinThca戸o de variedades com caracleristicasde uva de mesa. Quando falamos 
em uva para vinho, masdo que a beleza do cacho, o que interessa para uma boaviniflca戸o eacompoa 白o 
da polpa, principahienle noqueserefereaoteorem a9ロcareacidez, eadacasca, grandeporladorade aromas 
elanino. Levando em consideraao oteorde a9acare acidez, asuvasparavinho podem serdassthcadas em: 
Uvas para vinho corrente: com baixosteoresem a"care acidez, d白o vinhos que se conservam pouco, 
insipidos e fracos. 
Uvas paravinho demesa: com teoresde a9ロcarentie 18e21,5%e5 a8%deaddez d白o bonsvrihos, porm 
sem qualidades especiais. 
Uvas para grandes vinhos: uvas com 19-21% de a9ocar e 5 a 7% acidez. 

Shttp:I1www.bvbv.hpg.ig.com.br*5 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO DE CALDEIRA n.m. 

DEF Vinho destinado a ser destilado para a produ"o de conhaque, de armagnac ou de aguardente. 

CONT A destila9白o do mostofermentado de bananas provoca proje6es e arrastes do vinho de caldeira para o 
condensador, comprometendo a qualidade do destilado. Para resolver o problema, foi desenvoMdo outra 
caldeira. O destathrinicialrnente utilizado contava corn urna伯  stnciaebica parafornecercoraovrnho, 
sendo fabricada de a9o inox A caldeira desenvoMda foi fabricada em cobre e o calorfomecido ao mosto 
fermentado 6 atra\島くねわgo chreto, uthando gas GLP. O dお胎doro的mal era modelo Besnardモstvお，  
com capaddadededestar12 kosdewihoporv&,enquantoque, comanovaconcep戸odecaldeira, pode・  
se destilar4O litrosdevinho. O novo destilador白  composto pela caldeladecobre, 4 bandejasperfuradaspara 
concentra9ao, com condensador ambos em ao inox, contendo na d lhrna bandejatubos de cobre, parasa 
eliminaroifflavors. Antes da primelra bandeja, foi colocado um tronco c6nico perfurado com I I4furosde4 
mm, para impedir o arraste de espuma es6dosdo vinho para o destilado. Como destilador projetado foi 
conseguido uma aguardente de qualidade, limpida, sem arrastese boas caractersticas organol白pticas. 

S-http:/M,ww.dequim.istutre 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO DE GOTA n.m. 

DEF Vinho produzido a partir do mosto da gota que se obtm com o primeiro esmagamento ou com a primeira 
prensagem das uvas. Etarnbern chamado vinho de lagrinia ou M nh or.Vmhoqueescoffeporgravdadeda 
cuba de vinifica9ao. 

CONT Este excelenteMnho rosnaturalobtrn-se utilizando somenteasc asdaAnhaCarrascalejo, egraasaum 
processo especial o resultado e um vinho de gota, a partir do delicado "mosto floe', fermentado 
sucessivamente nas nossas adegas. Seu carlerpecuhartoma este vinho o acompanhamento ideal para 
qualquer tipo de prato, sobretudo vegetais, pasta, arrozepralosa base de pebce. Servira uma temperature 
entre 8-10oC. Claro e bnlhante, este ros tem uma colora戸o rosa cereja, com um aroma frutado intenso. 
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ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO DE LAGRIMA n.m. 

DEF Vinho elaborado com mostos escorridos antes da uva ser prensada. Vinho de Campanha (lacnma christi), um 
tipo especial de Porto e vinho generoso de Mlaga. 

CONT Da prensagem moderada de bagaofermentado, ou da primeira prensagem, obtm-se ovinhode lgrima, 
de melhor qualidade, e, da prensagem mas en白rgca, obtm-seovntho de prensa. Ovinhodeprensapode.se  
dizerque白  concentrado emtodos osconstituintes, menos em自  lcool, ao passo queovinhodelgIma白  mais 
rico em aroma e tanino nobre, portanto e utilizado para mistura com vinho escorrido sem prensagem. 
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ENOLOG汰  
Analise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO DE LONGA GUARDA n.m. 

DEF Chama-se vinho de guarda a quele que possui boa capacidade para o envelhecimento. 

CONT Quinta do Vale do Meo (DourolPortugal)ーApresentado por Francisco Olazabal, proprietrio dos 
vinhedos que duranta muitos anosforneceram a matria prima para o mitico Barca VeitaApartirde 1999, 
as uvas da quinta, Touriga Nacional, Tounga Franca, Tinta Ron, Thlx,CoeThta Barroca passaram adar 
origem ao vinho de Olazabal, que desde sua pameiraeclo rnostiou1odasuad eecategoda. O Quinta 
do Meao 2000 mosセa cor prpura intenso e aromas de frutas escuras muito maduras com nolasfiorais 
(violetas)etoquesde carvalho. Na bocatem umaimensaeruturaemonumentalconcentia 白o, com muito 
corpo, taninosem grandequantidade, muitoilnose madurose uma invejvel peisHencia. Um vinhode 
longa guarda. 
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ENOLOGL 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO DE LOTE n.m. 

DEF Constituido a partirda mistura devnoslotesdevinho, porvezes com caractersticas e proveninciasdwersas, 
de modo a conseguir-se o lote pretendido. 

CONTE perfeitamente normal que a"coisa" vinica suscite controvrsia, levante polmicaedchancesaclscusses 
inflamadas. Ainda bem que白  asrn. MenosfreqQentessoosconseros, sobretudo em rela o a matrias 
que deveriam gerar algum"atrito"e motivaracesa discusso. Em Portugal, um dosexemptosfiagrantes 
desses consensos assenta na proclamada superioridade do vinho de ble relativamente aosvinhos 
monovarietais. A unanimidade e geral com produtores, en6logose ciiticosda especiadade a insistirem 
fervorosamente nas virtudes do lote em detrimento dos vinhos de casta ロ  nica. 
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ENOLOGL 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO DE MESA n.m. 

DEF Indica9ao usada para distinguir um vinho: 
proveniente exclusivamente de uva de variedades recomendadas, autorizada ou temporariamente 

autorizadas; 
produzido na Comunidade Europeia; 
tendo. aos as eventuais o peraces de aumento da araduaco alco6lica natural araduaco efelva nao 

interior a b,b clesciequetalvinflo seja prociuzIio etusivamente com uvas coirucias nas regioes viUCoS1'ke, 
nao inferior a9。  para as outraszonas vitcolas, bem como uma gradua 白o alco6lica total nao superiora 15。; 

tendo uma acidez total expressa e 白  cido tartrico n責o inferior a 4,5 gramas por litro. 

CONT Indispens白vel nos vinho de mesa novos, pode ocorrer nos vinhos velhos, por defeito de rolha ou mau 
acondicionamento. 
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ENOLOG瓜  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO DE MISSA n.m. 

DEF Vinho doce natural elaboradosegundoasnomお  can6ncasdoValicano. OMnhodemssa白umaespecidade 
muito apiedada na Espanha e na tt 五a, masque nos noasos dias est infelizmen1ecido no esquecrnenb. 

CONT Um capttub particular deveser dedicado ao vinho de missa. A necesdade de vinho de missa motivou 
a plantaao das pnrneirasvirthasern passes distantes das regi6esni co asirad donas. Alm d o, ovinho de 
missa foi o" nico vinho permitido nos Estados Unidos durante o Proibicionismo. 
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ENOLOG孤  
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO DOCE NATURAL n.m. 

DEF Denomina9白o reservada aos vinhos procedenlesnasuamaonadasvariedades: Muscat, Grenache, Macabeu e 
Malvasia. Devem proceder de mostos com uma riqueza inicial natural de a 自car de 2529 como minimo por 
litro e que recebem no decurso dafermenla o umacrscrno deicoolde5%a 10%dovolumedo moDque 
se utiliza. Nesta categoria situam-se osvinhosA O. C. Rivesaltes, Banyuls, MauryeosMuscats(Beaumes- 
de-Venise, Frontignan). A produ頭o em 1983 era de 730517 hectolitros. 

CONT Pouca gente sabe, mas uma preciosidade repousa nascavesdacasaportuguesaJo MaztadaFonseca, em 
Vila Nogueira deAzeito, na Peninsula de SetIユbal, ao Sul de Lisboa. Sao seiston白isde Moscateide Setbbal 
da colheita de 1984 que, depois de uma longa viagem ao Brasila bordo do veleiro Sagres, por ocasio dos 
festejos dos 500 anos do nosso pais, retomaram a adega, repetindo umaverdadeira lenda do passado, a saga 
dos Torna-Viagem. O Moscatel, um vinho doce natural,6 uma dasj6ias da vinicultura lusa, ao lado do 
Porto e do Madeira. J o Moscatel Toma-Viagem 6 uma raridade que os irmosAntnioeDorningos Soares 
Franco, donos da Jos Maria da Fonseca, conseguiram reproduzireguan:lamzelosamente, a esperadequeo 
tempo o tome ainda mais sedutor. O vinho, que j era bom, ficou 6 timo. 
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ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enot6gica 

POR 

ViNHO RNO n.m. 

DEF Adjetivo reservado unicamente para osvinhos com Denomina 台o de Origem, que白  o sin6nimo de grande 
qualidade. 

COMI Mvaiedadesde uvasda espcleYお、言  ntferproduzemvinhofinodecategonasupenor. Entretanto sua 
cultura est fimitada em algumas redesvfficoIas, como Sao Pauto, Minas Gerais e Parana, pois elass白o 
multo suscetveis お  doen9as criptogamicas, bastantefreqenlesnascltadasreg6es, devido princ年)anenleお  
condi6es ckrnlicas(c誠ireurnidade)no perodo de maul叫  o. No Rio GrandedoSute em SantaCata血a, 
essas uvas so cultivadas economicamente, pois as condi96es de ckma e solo sao mais favorveis. 

S~http:/Awww.emercatura.net*3 
S~htp:lhvww.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
S~http:/Iwww.winexperts.com.br*6 
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ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO GENEROSO n.m. 

DEF Vinho hcoroso fabricado a partir do abafamento da fermenta戸o com aguardentevinica de modo que oAnho 
mantenha uma certa qualidade de a 自car. Em Portugal so produzidos o vinho do Porto, da Madeira, de 
Carcavelos, Moscatel de Setbal e Moscatel do Douro. 

CONT Uma quanlidade de actd&votticonsthiium defeito. Ponsso, nao podernsercomerdぬdososvuihosque 
contm mars de 1,20 g/l de acidez voltil, com exce9ao de certos vinhos generosos especiais. 

Shttp:/IWww.emercatura.net*3 
Shttp:/Iwww.bvbv.hpg.ig.com.br*4 
Shttp:/iWww.dequimistutI*5 
S~http://www.winexperts.com.br*6 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHOUCOROSOn.m. 

DEF Vinho cuia fermentacofoi interrompida com adi9ao de aguardente, Ilcando doce. Na prtica o mesmo que 
ー- - aeneroso. No entanto, s6 asDOC produzem M nhos generosos (Porto, MaderaouMoscatel)umav&queas 

outras regi6es produzem icorosos. 

CONTAs uvas davariedade Vitislabrusca so cuttivadasem grandeescala, em todas as regi6es vinicolas do pas, 
dada asua rusticidade e produtividade. Osvinhos produzidos com essas uvas apresentam cheiro ou aroma 
pronunciado, o qual na enoloa clssica se denomina foxu ouufoxdo, e e considerado como um gan（た  
defeito do vinho. Entretanto, o consumidor brasgeiro, habituado como consumo desse10 devinho, miI 
vezes considera como sendo um dos atributos indispensveta Por exemplo, o vinho licoroso doce de 
Ni合gara elaborado em S白o Roque, Sao Paulo, pela caracterstica de aroma pronunciado dessa, apresei伯  
nmero aprecivel de consumidores. Cada tipo de vinho corresponde, em fun頭o do clima, a um tipo 
particular de colheita. Assim, para se elaborar um certo tipo de vinho licoroso deb -se a uva no p白  por 
mais tempo que para a elabora●o do vinho seco. 

S-http:1Mww.e~mercatUra.net*3 
Shttp:IMiww.bvbv.hpg.ig.COm.bT'4 
Shttp://www.dequim.istUt1*5 
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ENOLOGtA 
Analise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO QUENTE n.m. 

DEF Diz-se de um vinho cuja sensaao dominante na boca e o lcool eque d台  uma impress台o decalorespttuoso, 
mantendo um equilbho de conjunto com a sua acidez e a sua textura. 

CONT Outra obsesva9ao interessante de Hip6crates e de como o vinho deveser bebido: "Nemto quente, nemto 
filo. O uso prolongado devinhoquente leva白  imbecikdade e ouso prolongado de vinho muito filo pro\ioca 
convulses, rigidez espasm6dca, mortifica9白o e arrepiosffios, terminando numa febre. SOcrates (470-399 
aC.)eMstteles(382-322 a.C.) exaltaram a importncia do4nhoparaasaI〕de esam como Plalo (428-347 
a.C.), que recomendava o uso do vinho especialmente para homens, idosos para"dinlin ui「o amargor da 
ve1hIce'. 

S-http:/Jwww.bvbv.hpg.ig.com.br4 
S-http://www.e-mercatura.ner3  
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ENOLOGL8 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO SABOROSO n.m. 

DEF Diz-se de um vinho que produz uma sensa9ao de prazer na boca, com um grande nロmero de matizes 

CONT O Asti Spumante DOCG e o Moscato d'Asti DOCG oferecem vinhos frisantes e espumantes feitos, 
geralmente, com uvas Muscate pelo mtodo Charmat Grignoilno DOC, um vinho saboroso rose seco e 
suave e , s vezes, encontrado em estilos que so um pouco "petulant', ligeiramentefrizante. Osvinhos 
brancos notveis produzidos na regiao incluem o Arneis e o Gavi (Cortese). 

S~http:IIwww.stratspIace.com*1 
S~http://www.academiadovinho.com.br*2 
S~http://www.e~mercatura.net*3 

Elizandra de Siqueira 

14/03/2004 



ENOLOGLA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO TENRO n.m. 

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

CONT O merlot 6 um vinho tenro, tinto, frutado, agrad 白vel bouquet pronunciado e paladar marcante 

シhttp:Iんvww.bvbv.hpg．心．comb「叫  
S~http:/M,ww.dequimiStu11*5 
S~http:/iWww.wineXpertS.Com.br*6 
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ENOLOGIA 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO T亡NUE n.m 

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

CONT Magro白  um termo que designa um vinho comfraco teor alco6ico, um vinho tnue, de aroma e bouquet 

insuficientes. 

S~http://www.eーmercatUraflet*3 
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ENOLOGIA 
An白lise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHO TINTO n.f. 

DEF Biologicamente estvel quando termina afermenta9o malo-llica. Assim que conduiamalo-ltica, detua-sea 
nova adiao deSO2 para assegurara prote戸o do vinho conira os microrganismos que lhe sao prejudIciais O 
vinho nesse estdio deve ser mantido em recipiente completamente 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 autocorivencer-se) de quelinha construdo um vinho com uma 
arquitetura notvel e moderna,foram compensadas pelaal aqueo gicssoaprTleiraviasempreConCede 
aos que, para o obter, tudo arriscam e a ele se dedoam de akna e cora 白o. Para o mais novo dostrsvinhos 
propusemos, em alternativaavivacidade e impetuosidade daquele, a austeridade carinhosa dum cl白ssicoa 
portuguesa: uma "Perdlz a Convento de1AIcantara" onde, no entanto,噂lmastransforma esforam 繍苓no 
sentido deadaptarmeihoro prato svirtuosidadesdovinho. Amannadatevelugarcom vinhotinto, LBV e 
armagnac que foram antecipadamentefervidos para lhe retirar o lcool e etar assim "queimar' a delicada 
came das perdizes. Depois, as perdizesforam desossadas, recheadas com foie gras cru eacamadas numa 
cocotte com uma massa constituda porsal integral, clara de ovo, fannhaegros de pimenta. A cozedura 
processou-se no forno, perante a prote9ao da crosta de sal. 
O acompanhamento teve lugar com umひ」伯（kbatalastrufado quee(isvaaromas1enestrestoacalharpara 
o vinho da "Quinta do Vale Me白d'. O molho resdtou da redu9o da mailnada monladacom umfundo de caa 
"poivrade". 

M67*1 984食 2 
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ENOLOGL 
Anlise Sensorial Enol6gica 

POR 

VINHOS NOVOS n.m. 

DEF Vinho com fruto vibrante no aroma, even1u破nente com d gumasremrusc白naasg終〕sas conseq 】 ncia勢ma 
fermentaao recente. Efresco, vioso, pouco taninoso, com勾d raacidez pienocieTrutoeg押甲Jaoagraaツ．e 
franco no paladar. N白ovelho, longe da complexidade dos aromas da evoiu9ao edo estagio, vinno por puncipo 
simples (embora por vezes se provem vinhos novos que esto muito longe disso) que acoinpanna pralos 
condizentes de preferncia em oca6essem cerimniasou parcim6nias, piqueniques, eawis.o oero aeseipo 
de vinho e a famosa Borgonha francesa, embora qualquer borgonhes que se preze negue de imedialDね  I 
parentesco. E um pouco como no nosso noroeste, onde do lado deamaestaoosAWaflflflOseaOiaaO DaXO OS 
Noutroslnhos verdes, de caractersticas consideravelmente diterentesembOra coma me&naaenoninaao ae 
ongem. 

CONT Embora desde a antigukiadese bebavinho novi(efeth,amentes depois dosengalTafadoslarem apareddose 
ter iniciado a aprecia9白o dos vinhos velhos), foi efetivamente a uva Gamaytinta e os vinhos novos do 
Beaujolais, ou meJhor os Beaujolais Nouveau que criaram a imagem de marca para estelipo devinho. 

M68*1 984**2 
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