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"O VELHO QUE E FORTE
NAO MURCHA, RAIZES
PROFUNDAS NAO SAO
ATINGIDAS PELA GEADA"

J.R.R. TOLKIEN, A IRMANDADE DO ANEL

Somos os novos rostos da Associa-
cao Portuguesa de Enologia e Viti-
cultura, cada um de nds tem a sua
histéria com o vinho e a vinha, o
seu percurso, com esta diversida-
de esperamos contribuir para uma
histéria comum nesta prestigiada
Associacao que tanto nos orgulha
representar.

A Associacao Portuguesa de Enolo-
gia e Viticultura sempre fomentou
as relagoes entre os profissionais do
sector através das suas jornadas, con-
feréncias e encontros. Assumimos o
COMPromisso com 0s NOss0s associa-
dos de manter vivo este vinculo.

ASSOCIACAD
Egmusussn

ENOLOGIA
EVITICULTURA

E importante para este mandato
estreitar a relacao entre a acade-
mia e os profissionais, fazer com
que folhas novas cres¢am das rai-
zes profundas desta videira. Acre-
ditamos ser uma mais-valia para o
sector vitivinicola portugués esta
convivéncia entre mestre e aluno,
que a aprendizagem seja feita tam-
bém fora das quatro paredes da
sala de aula.

Neste sentido, é necessdrio referir a
importancia do estatuto profissional
do Endlogo, e o esfor¢o que todos
tem feito para a sua promocao, em
particular a CEPE, que tem sido

incansdvel no seu rigoroso trabalho
de aprovacao e divulgac¢ao junto das
instituicoes de ensino superior com
oferta formativa nas areas da Viti-
cultura e Enologia.

Gragas a todos o0s que apoiaram
e contribuiram para a revista, serd
possivel que esta seja distribuida
aos nossos sécios e que a mensa-
gem chegue ao mundo académico,
possibilitando uma aproximacao
a nossa Associacgao.

Obrigado,
Ana Almeirante






Na trajetdria de qualquer instituicdao, existemm momentos que, embora simples
a primeira vista, carregam um valor simbdlico imenso. Sao histdrias como essas
que merecem ser contadas, recontadas e eternizadas, pois ajudam a preservar a
esséncia, os principios e os rostos que deram forma ao que somos hoje. Durante
0 jantar comemorativo realizado em dezembro de 2024, uma dessas histdrias foi
relembrada pelo sécio n°1 Antonio Pinto Dias Teixeira, com carinho, despertan-
do memodrias e sorrisos entre os presentes. Um pequeno episédio da fundagao
da nossa associagdo, que ilustra bem o espirito de igualdade e camaradagem
presente desde o inicio.

“Dos sdcios fundadores (18), dos quais me lembro — Nobre da Veiga, Bento de Car-
valho, Manuel Tavares, Dias Teixeira, etc.

Deliberou-se que a numera¢do seria feita de acordo com um sorteio a fazer entre
os presentes, dado que havia alguma heterogeneidade entre as idades, atividades
profissionais, etc.

Desse sorteio saiu a atribuicdo do niimero 1 a Antonio Pinto Dias Teixeira.”

Mais do que um detalhe administrativo, esse sorteio representou o desejo de
construir uma associagao baseada na justica e na igualdade, sem distin¢oes entre
seus membros fundadores. Ao resgatar esse momento, homenageamos nao sé os
nomes, mas também os valores que inspiraram a fundagao. Que histérias como
essa continuem a ser contadas ndo apenas como registos do passado, mas como

heranca viva que nos orienta para o futuro.

José Fonseca,
Anténio Melicias
e Antonio Teixeira
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Efeito da mistura de caulino
e silicio na atividade
fisiologica da videira sob

stresse estival

Alteracgoes climadticas, bioquimica, estratégias de curto prazo, fisiologia

Ana Monteiro 1.2*, Catia
Teixeiral,2, Sandra Pereiral,2 ,
Manuel Oliveira3, Bruno Soares3,
Joana Valente4, Fernando Alves4,
José Moutinho-Pereiral,2,

Lia Dinis1,2

ICITAB - Centro de Investigagao e Tecnologias Agroambientais
e Bioldgicas, Universidade de Trds-os-Montes e Alto Douro
(UTAD), Quinta de Prados, 5000-801, Vila Real, Portugal.
“Inov4Agro - Instituto para a Inovacao, Capacitagao e
Sustentabilidade da Producao Agroalimentar, Universidade de
Trds-os-Montes e Alto Douro (UTAD), Quinta de Prados, 5000-
801, Vila Real, Portugal.

SADVID - Associagado para o Desenvolvimento da Viticultura
Duriense, Régia Douro Park, 5000-033 Vila Real, Portugal.

# Symington Family Estates, Rua do Barao de Forrester 86, Vila

*Autor correspondente: anamonteiro@utad.pt

As alteragdes climdticas estdo a redesenhar a viticultu-
ra atual devido aos verdes mais longos, quentes e secos e
mudancas nos padroes de precipitacao. Esta condi¢oes de-
safiam a resiliéncia das videiras e comprometem a susten-
tabilidade da producao vitivinicola, sobretudo em regioes,
onde o stresse hidrico e térmico sao uma realidade crescen-
te (IPCC, 2021; Fraga et al., 2023; Fonseca et al., 2024). Para
enfrentar estes desafios, é essencial implementar estratégias
que preservem a produtividade e a qualidade dos vinhos
e assegurem a sustentabilidade ambiental. As folhas, como
principais érgaos onde ocorre a fotossintese e outros proces-
sos vitais, desempenham um papel determinante no cresci-
mento e desenvolvimento da videira (Heinen et al., 2009;
Keller, 2015; Everingham et al., 2024). No entanto, por se-
rem as principais interfaces com a atmosfera, a sua capaci-
dade de aclimatacdo ao crescente stresse estival tem uma
funcao crucial para a vitalidade da planta e para o sistema
produtivo (Gutiérrez-Gamboa et al., 2021; Tekker, 2023).
Para ajudar a mitigar esses stresses, a aplicacao de prote-
tores foliares como o caulino, e de bioestimulantes como
o silicio, tém demostrado inimeros beneficios fisiolégicos.
O caulino, ao formar uma barreira fisica com caracteristicas
refletoras, reduz a temperatura foliar e minimiza as perdas
de dgua (Dinis et al., 2016; Bernado et al., 2018; Frioni et
al., 2019). O silicio, por sua vez, fortalece as paredes celula-
res e reduz o stresse oxidativo, aumentando a tolerancia da
planta ao stresse hidrico (Dinis et al., 2024). Considerando
os beneficios individuais, este estudo tem como objetivo
avaliar a eficdcia combinada destes dois produtos, desig-
nadamente da mistura de caulino a 2% com trés concen-
tragoes de silicio (2, 4 e 6%), na performance fisioldgica
e bioquimica das videiras sob condi¢des de stresse estival.
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MATERIAL E METODOS

O ensaio experimental foi realizado
em 2023, numa vinha comercial da
Quinta do Bomfim, situada no Pinhao
(41°11'21.28"'"N 7°32'27.40"W, Sub-
-Regiao do Cima Corgo, RDD), com a
casta Touriga Nacional enxertada em
R110. O delineamento experimental
incluiu trés blocos aleatdrios, cada
um com 4 linhas com 15 videiras.
Cada linha correspondeu a um dos
4 tratamentos definidos: i) Controlo
(sem aplicagao); ii) MiKS 1 (2% de
caulino + 2% de silicio); iii) MiKS
2 (2% de caulino + 4% de silicio);
iv) MiKS 3 (2% de caulino + 6% de

14

silicio), figura la. Os tratamentos fo-
ram aplicados com um pulverizador
de dorso (15 litros), abrangendo toda
a parede de vegetacao, em duas oca-
sides, uma antes do pré pintor, em 20
de junho de 2023, e a segunda aplica-
¢ao 15 dias depois.

As medigdes fisiolégicas e bioquimi-
cas foram realizadas em duas fases do
ciclo vegetativo (pintor (25 de julho)
e maturagao (22 de agosto)), em dois
periodos do dia (manha e tarde), em
folhas sauddaveis no terco médio-su-

perior e bem expostas ao sol. Foram

Figura 1
a) Vista geral da parcela experimental apos

a aplicacao foliar dos diferentes tratamentos
com caulino e silicio na casta Touriga Nacional.
b) Medicdo da fluorescéncia da clorofila

a nas videiras apds a aplicagdo dos tratamentos
MIKS, para avaliar o impacto no desempenho
fotossintético

avaliadas as trocas gasosas, a fluores-
céncia da clorofila a (figura 1 b), con-
forme descrito previamente por Dinis
et al., (2020), e o potencial hidrico
foliar de base (¥b) e meio-dia solar
(¥Ym) de acordo com Scholander et al.
(1965). Para as andlises bioquimicas
foliares seguiram-se os procedimen-
tos descritos em Dinis et al., (2020) e
Monteiro et al. (2024). O tratamento
estatistico foi realizado com o softwa-
re SPSS 20.0. Os tratamentos foram
analisados por ANOVA a um fator,
seguida do teste de Tukey para com-
paracao multipla de médias.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Influéncia dos tratamentos a base de caulino e silicio na fisiologia da videira

O potencial hidrico foliar é um indicar chave na caracterizacao do estado hidri-
co das videiras, refletindo a sua capacidade em manter a homeostase hidrica em
condi¢des ambientalmente desfavordveis (Moutinho-Pereira, 2000, Deloire et al.,
2020). A medida que o verdo avanca, com o aumento da temperatura e diminuicdo
da disponibilidade hidrica do solo, os efeitos dos tratamentos MiKS tornaram-se
mais evidentes (Figura 2). Os resultados mostram uma melhoria consistente no
estado hidrico das videiras tratadas com MiKS 3 ao longo do ciclo vegetativo,
com aumentos de 30,8% no potencial hidrico de base (¥b) no pintor e de 38,0%
na maturacgao, quando comparado com as videiras controlo. Embora o potencial
hidrico ao meio-dia solar (¥m) tenha apresentado variagdes menores, ainda assim
observa-se um aumento de 5,6% nas medicOes realizadas no perfodo da matura-
¢ao, nas videiras tratadas com MiKS3.

Pintor Maturagdo
0.0 7 !

-0.24

-0.4-

Yhase (MPa)

-0.6

-0.8-

Pintor Maturagdo

0.0

N

Controlo
MIKS 1
MIKS 2
MIKS 3

—
3

-0.5-

1.0

Ymeio-dia (MPa)

-1.5-

-2.0-

Figura 2
Potencial hidrico foliar antes do

amanhecer (¥b), e ao meio dia solar

(Wmd) das plantas pulverizadas com

as diferentes formulac¢des de caulino
(K1) e silicio (Si): MiKS 1 (KI 2% + Si

2%); MiKS 2 (KI 2% + Si 4%); MiKS 3 (Kl
2% + Si 6%) (n=10). Letras minusculas
diferentes representam diferencas
significativas entre os tratamentos para
a mesma fase fenoldgica (p < 0,05).
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Na tabela 1 apresentam-se 0s resul-
tados dos parametros das trocas ga-
sosas e da fluorescéncia da clorofila
a. De acordo com estes resultados,
apenas foram observadas diferengas
estatisticamente significativas no pin-
tor, durante o periodo da tarde para
a taxa de transpira¢ao (E) e a para
o rendimento qudntico efetivo do
PSII (®PSII) entre os diferentes tra-
tamentos. As videiras tratadas com
0 MiKS 1 apresentaram valores de E

mais elevados, com um aumento de
15,2% comparativamente as videiras
controlo. No que diz respeito a ®PSII,
as videiras tratadas com o MiKS, es-
pecialmente com o MiKS 1 demostra-
ram, de uma forma geral, um melhor
desempenho. Assim sendo, neste
periodo pode constatar-se que a luz
absorvida pelo fotossistema II (PSII)
das videiras tratadas com o MiKS 1 foi
utilizada de forma mais eficiente na

componente fotoquimica em compa-

racdo as videiras controlo (Maxwell
e Johnson, 2000).

Estudos recentes em diversas espécies,
como a vinha (Dinis et al., 2024), milho
(Xu et al., 2022) e trigo (Maghsoudi et
al., 2015) demostram que a aplicacao de
silicio estd associada a melhoria do fun-
cionamento do aparelho fotossintético,
ao promover um aumento nos valores de
gP, no ®PSII e na reducdo do NPQ, sob
condi¢oes de stresse hidrico e térmico.

Estado Periodo Parametro Controlo MiKS1 MiKS2 MiKS3 p
E 1,68 = 0,791 2,02 £ 0,603 2,16 £ 0,427 1,80 +0,442 0,497
A 6,69 £ 2,21 9,50 + 4,27 8,89 £ 2,41 8,95 £ 3,26 0,478
_ A/g, 81,1 + 13,7 81,7 + 30,2 91,3 + 16,5 92,8 + 16,1 0,645
Manha OPSII 0,253 + 0,060 0,206 * 0,030 0,275 * 0,056 0,125 + 0,069 0,146
F'v/F'm 0,375 + 0,092 0,350 + 0,093 0,409 + 0,075 0,300 + 0,071 0,180
NPQ 3,21+0,563 3,11 + 1,02 2,96 + 0,701 3,05 + 1,21 0,971

Pintor

E 1,84 + 0,746 ab 2,12 £ 0,480a 1,36 + 0,208 ab | 1,25 + 0,258 b 0,016
A 6,17 + 1,87 6,35 £ 2,07 6,07 + 3,58 4,25 + 1,00 0,386
A/g, 96,0 + 10,3 109,8 £+ 26,9 157,1 £ 77,8 103,3 + 6,33 0,078
Tarde OPSII 0,098 + 0,020b | 0,149 + 0,035a | 0,143 + 0,035a | 0,139 + 0,034 a 0,050
NPQ 0,179 + 0,033 0,236 + 0,034 0,228 + 0,048 0,209 + 0,045 0,110
F'v/F'm 2,65 = 1,66 3,52 £ 0,424 4,50 + 1,72 4,49 + 0,832 0,063

Estado Periodo Pardmetro Controlo MiKS1 MiKS2 MiKS3 p
E 1,88 + 0,555 1,49 + 0,773 1,84 + 0,501 1,79 + 0,467 0,656
A 5,94 £ 1,47 4,98 + 2,71 5,70 + 1,42 7,29 £ 2,55 0,321
_ A/g, 82,4 + 13,6 82,7 £ 10,1 90,8 + 4,18 93,9 + 20,3 0,365
Manha OPSII 0,168 = 0,073 0,205 = 0,106 0,216 + 0,049 0,251 + 0,078 0,369
F'v/F'm 0,266 = 0,092 0,292 + 0,133 0,281 + 0,042 0,365 + 0,092 0,309
NPQ 4,18 £ 1,04 3,06 £ 1,44 3,44 + 0,377 3,07 + 0,789 0,201

Maturagao
E 1,45 + 0,722 1,71 + 0,340 1,44 + 0,676 1,47 + 0,161 0,785
A 2,098+ 0,857 2,80 £ 1,70 2,64 £ 0,90 1,92 + 0,589 0,452
A/g, 61,1 £ 19,6 61,4 + 21,0 77,9 £ 9,45 58,6 £ 15,7 0,219
Tarde OPSII 0,072 £ 0,020 0,077 £ 0,021 0,073 £ 0,031 0,077 £+ 0,026 0,972
NPQ 0,104 + 0,009 0,138 + 0,045 0,103 + 0,030 0,130 + 0,039 0,204
Fv/F'm 3,47 + 0,913 3,398 £ 0,961 3,608 £+ 0,772 3,764 + 0,835 0,894
Tabela 1

Efeitos da aplicacdo foliar de diferentes formulacdes de caulino (Kl) e silicio (Si): MiKS 1 (KI 2% + Si 2%); MiKS 2 (K| 2% + Si

4%); MiKS 3 (KI 2% + Si 6%) na taxa de transpiracdo (E, mmol m? s™), fotossintese liquida (A, umol m 2s™), eficiéncia intrinseca

do uso de dgua (A/g,, umol mol™) e na eficiéncia fotoquimica efetiva do PSII (®PSII) eficiéncia fotoquimica do PSIl a luz
(F'v/F'm) e NPQ (quenching ndo-fotoquimico) determinados ao pintor e maturagéo. Diferentes letras indicam diferencas
significativas entre os tratamentos p<0,05.
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INFLUENCIA DA APLICACAO DE CAULINO E SILICIO NA BIOQUIMICA FOLIAR

A quantificagao dos metabolitos folia-
res permite-nos compreender a respos-
ta das videiras aos tratamentos foliares
aplicados, uma vez que estao direta-
mente ligados a capacidade de aclima-
tacdo e a manutencao da funcionalida-
de fisioldgica e bioquimica da planta
(Hornedo-Ortega et al., 2021: Shiade
et al.,, 2024). Os resultados obtidos
indicam que os tratamentos aplicados
influenciaram o teor de metabolitos e
de pigmentos fotossintéticos (Tabela
2), o que pode indicar uma melhoria
na tolerancia ao stresse estival e po-
tencialmente na qualidade das uvas.
As videiras tratadas com o MiKS 1
apresentaram aumentos significativos
na concentracao de flavonoides, com
um aumento de 46,1% ao pintor, e de
3,9% no periodo da maturacdo. Quan-
to a concentracao de orto-difendis,
apenas foram observadas diferencas
entre tratamentos no pintor, com as
videiras tratadas com MiKS 3 a apre-
sentarem um aumento em 10,3% em
comparacao com as videiras controlo.

Em condicdes de stresse abiético, como
por exemplo o hidrico e o térmico, os
niveis de prolina aumentam como es-
tratégia de defesa das plantas, uma vez
que este aminodcido atua como osmo-
lito, antioxidante e estabilizador das
estruturas celulares, como membranas
e proteinas (Singh et al., 2022). As vi-
deiras tratadas com MiKS 3 apresenta-
ram niveis de prolina significativamen-
te mais baixos, especialmente na fase
da maturagdo, com uma diminuicdao
de 85,4% em comparacdo as videiras
sem tratamento. Esta reducdo acentua-
da indica que este tratamento foi eficaz
para minimizar os impactos do stresse
estival, permitindo a planta responder
de forma mais eficiente, sem depen-
der tanto da prolina como mecanismo
de protecao contra os danos celulares.

Os pigmentos fotossintéticos desem-
penham um papel fundamental como
indicadores fisiolgicos da fotossinte-
se e fotoprotecao da videira. Tanto ao
pintor como na maturacgao, as videiras

tratadas com MiKS 1 e MiKS 2 apre-
sentaram valores significativamente
mais elevados de clorofilas totais e
carotenoides totais, quando compa-
radas com as tratadas com MiKS 3.
No entanto, apesar de todos os trata-
mentos apresentarem um decréscimo
dos pigmentos no periodo da matura-
¢ao, esse decréscimo foi mais reduzi-
do nas videiras tratadas com o MiKS
3 (0,51% e 0,19%, respetivamente).
A resposta observada no MiKS 3, su-
gere que este tratamento exerce um
efeito protetor superior, ao preservar
de forma mais eficaz os pigmentos
fotossintéticos e sustentar a ativi-
dade fotossintética, particularmente
em condi¢cOes mais adversas, como
as que as videiras enfrentam no ve-
rao nas regioes viticolas mais quentes
e secas, como é o caso do de alguns
locais da Regiao Demarcada do Douro.

Parametro Controlo MIKS 1 MIKS 2 MIKS 3 P
Orto-difendis 38,8 = 0,905 b 34,4 £ 1,125b 41,3 + 0,834 ab 42,8 + 1,120 a 0,001
Flavonoides 7,17 £ 0,971 b 17,6 + 2,314 a 7,09 + 2,100 b 9,00 £ 0,971 b 0,001
Fenois 19,4 + 2,00 19,9 + 0,66 19,3 + 1,16 20,5 £ 0,75 0,664
Pintor Proteina 1,15 + 0,148 a 0,040 + 0,014 c | 0,600 + 0,105b | 0,250 + 0,058 c 0,001
Acucares 60,9 £ 2,89 a 559 £ 1,93b 60,4 + 1,28 ab 61,1 + 0,096 a 0,028
Prolina 4,55 + 0,894 a 1,99 + 0,619 b 2,94 + 0,357 ab | 2,99 + 0,698 ab 0,010
Clorofilas totais 3,53 £ 0,129a 3,85 £ 0,234 a 3,94 £ 0,144 a 2,96 £ 0,084 b 0,020
Carotenoides 0,560 + 0,047 a | 0,590 + 0,008 a | 0,610 = 0,056a | 0,369 + 0,025 b 0,000
Pardametro Controlo MIKS 1 MIKS 2 MIKS 3 p
Orto-difendis 36,3 £ 1,71 39,9 £ 1,26 37,7 £ 1,88 36,8 £ 1,43 0,094
Flavonoides 7,48 + 0,428 a 7,77 £ 0,428 a 5,57 £ 0,171 b 5,11 + 0,342 b 0,001
Fenois 20,0 £ 1,02 21,0 + 1,99 20,3 £ 1,06 21,5 + 0,56 0,492
Maturagdo Proteina 0,780 + 0,360 0,340 + 0,320 0,380 + 0,040 0,480 + 0,490 0,434
Acucares 56,6 + 2,85 57,7 + 1,47 56,3 + 1,68 57,8 + 1,22 0,706
Prolina 11,1 + 2,07 a 16,0 + 4,75 a 2,81 + 0,873 b 1,49 + 0,453 b 0,001
Clorofilas totais 2,70 £ 0,022 b 2,95 + 0,075 a 2,88 + 0,080 ab 2,45 + 0,089 c 0,000
Carotenoides 0,330 + 0,047 a | 0,340 + 0,034a | 0,360 + 0,028 a | 0,170 = 0,016 b 0,000
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CONCLUSAO

Os tratamentos MiKS, especialmente
as formulagdes MiKS 2 e MiKS 3, de-
mostraram uma influéncia significati-
va nos parametros relacionado com a
fisiologia e bioquimica das videiras,
nomeadamente na regulacao do esta-
do hidrico e nas respostas bioquimi-
cas ao stresse estival. Estes tratamen-
tos mostraram uma tendéncia para
valores superiores no potencial hidri-
co que se refletiu nas taxas da fotos-
sintese. Ao nivel bioquimico, impul-
sionaram a produc¢do de compostos
bioquimicos, como um aumento na
concentracao orto-difenéis e aguca-
res, enquanto reduziram significativa-
mente os niveis de prolina, um indica-
dor de menor stresse oxidativo nestas
plantas. Embora preliminares, estes
resultados sublinham o potencial das
formulagdes com caulino 2% e com
concentragcdes em silicio (4 e 6%)
tém elevado potencial para melhorar
a adaptacao das videiras as condicoes
ambientais adversas
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RESUMO

As alteragdes climdticas ja sdo inevitaveis e as consequén-
cias estao ai. Todos os dias vemos noticias de eventos cli-
maticos extremos. VArios organismos tém unido esforgos
para a consciencializacao de governos, empresas e con-
sumidores, do impacto das suas atividades e escolhas, e
nesse sentido a surgir esforcos para o minimizar. O setor
da agricultura é um dos que tem maior impacto e dos que
sofre mais com o aquecimento global. O setor vitivinicola
ndo quis passar ao lado dos movimentos para minimiza-
¢do das alteragdes climdticos, por isso tém surgido nas ulti-
mas décadas organizagoes que tém criado e implementado
ferramentas no combate as alteragdes climadtica, visando a
sustentabilidade ambiental das préticas. No entanto as al-
teragOes climdticas nao tém apenas um impacto ambiental,
mas também econdémico e social. E esse tem sido o foco
principal, ndo s6 a promoc¢ao da sustentabilidade ambien-
tal, mas também da sustentabilidade econdémica e social.

na resposta
a0s mercados

INTRODUCAO

Desde a Revolugao Industrial que a Emissao de Gases com
Efeito (GEE) estufa tem superado a capacidade do planeta
os regenerar. Isso tem-se refletido nas ultimas décadas
com a subida da temperatura, que também tem desen-
cadeado cada vez mais fendmenos climdticos extremos.
A preocupag¢do com o ambiente, ndao é uma moda, nem §é
recente, basta lembrarmo-nos das manifestagdes nos Es-
tados Unidos nas décadas de 60 e 70. Ao longo dos anos,
as Nacgoes Unidas tém feito esforgos trabalhando com os
governos de varios paises na assinatura de protocolos que
conduzam a redu¢do dos GEE. Iniciando em 1992 a “Ci-
meira da Terra”, em 1995 com a primeira Conferéncia das
Parte de onde saiu 0 Mandato de Berlim, em 2015 o Acor-
do de Paris (1). E em 2015 que as Nagoes Unidas criam os
17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel (ODS) (fig.
1), focados na melhoria das condi¢oes de vida, acesso
a saude e educacio, combate a desigualdade social, com-
bate as alteracdes climdticas e protecdo do ambiente...
(2). Na drea da agricultura a Europa toma a dianteira no
combate as alteragdes climdticas com a criagao do Pac-
to Ecolégico Europeu, com o objetivo de uma agricultu-
ra ambientalmente sustentdvel, sistema alimentar justo
e saudavel (3).

A agricultura é um dos setores que mais contribui para os
GEE, o setor do vinho contribui com 0,3% das emissoes
globais, considerando a saida da adega (dados de 2013)
(4). Aqui levanta-se a questao, o que tem mais peso nes-
ta contribuicao, a viticultura, a enologia, a embalagem...
jd& que colocamos de fora a distribuicao. A utilizagao
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de fitofdrmacos, gestao do solo, mobilizagao do mesmo,
mecanizacao das operagoes, irrigacao, indicam que a vi-
ticultura tem um elevado impacto nos GEE (3), mas nao
nos podemos esquecer dos processos enoldgicos, princi-
palmente refrigeracao e as embalagens, sendo a garrafa
0 componente com maior peso. (5)

H4 na agricultura, e por consequéncia na viticultura, uma
preocupacao crescente pela sustentabilidade do setor, nao
sd nas questdoes econdémicas, mas também nas questoes
ambientais, e sobretudo como iremos deixar a terra para
as préximas geragoes (6). A producgao de vinho, uma das
atividades econémicas mais antigas, contribuiu e contri-
bui para a transformacao de paisagens, mas sobretudo
para a sustentabilidade econdmica e social da comuni-
dade que depende diretamente da producdo de uvas e
vinho, e mais recentemente do enoturismo, uma impor-
tante montra destas comunidades (7).

O uso eficiente de recursos ambientais, a sustentabilidade
econdmica e a responsabilidade social, sdo cada vez mais
importantes para o consumidor de vinho. Esta tem sido a
tendéncia nas suas escolhas, privilegiando produtos pro-
duzidos e rotulados de acordo com “indicadores ou ter-
mos de sustentabilidade”, tais como, organico, natural,

free, ecoldgico, sustentdvel (8). No entanto o consumidor
tem o entendimento que o termo “sustentdvel” estd ape-
nas associado ao ambiente e a Pegada de Carbono.

Os governos, sobretudo de paises desenvolvidos, tém im-
posto medidas que levem os consumir a escolher produ-
tos mais sustentdveis, com menor Pegada de Carbono,
sobretudo pela aplica¢dao de impostos ambientais (sobre
o carbono) (4), ou restringindo o acesso a produtos que
ndo cumpram critérios de sustentabilidade, como é o caso
dos monopolios (ex. Suécia, Noruega). Esta pressdo dos
consumidores e governos levou a que algumas organiza-
¢0es vitivinicolas comegassem a desenvolver indicadores
de utilizagao eficientes de agua, fitofArmacos, modo de
producao, eficiéncia energética, impacto na comunidade,
bem-estar dos colaboradores, etc (9) (10), e a necessidade
de os produtores vitivinicolas os implementarem para se
destacarem nos mercados (7).

A OIV (International Organisation of Vine and Wine) em
2004 veio definir a sustentabilidade do setor vitivinicola,
como uma estratégia global de producao de uva e vinho,
que produz produtos de qualidade recorrendo a uma viti-
cultura responsavel, preocupada com 0s riscos para 0 am-
biente, seguranca dos produtos e satde do consumidor (11).
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ALGUNS REFERENCIAIS DE SUSTENTABILIDADE

DO MUNDO

Referenciais e certificagoes em sustentabilidade tém surgido
ao longo dos anos um pouco por todo mundo (12). Com
os mesmos objetivos, mas metodologias diferentes levou a
que alguns mercados, no sentido de proteger as escolhas do
consumidor, criassem regras onde os indicadores de susten-
tabilidade se enquadrem com maior ou menor importancia.
Um exemplo é o SystemBolaget, criado para o monopdlio
da Suécia, ou Clube de Produtores da Sonae em Portugal.
Dedicadas a agricultura existem numerosas certificagoes
focadas na drea ambiental e seguranca do produto como
por exemplo, Certificagdo Producgao Integrada, Certificagao
Bioldgico ou Organico, Global GAP, mais recentemente a
ZERYA, entre outras (12). Em 1990, surgiu a ISO 14001, um
sistema de gestao ambiental com programa de auditoria,
voluntdrio e abrangente para todas as areas econdmicas,
No entanto nenhuma
destas certificagoes cobre todas as dreas da sustentabilida-
de, ambiental, econdmica e social.

onde se inclui a agricultura (12).

Em 1997 a Nova Zeladndia langou o programa “Sustainable
Winegrowing New Zealand”, outros foram surgindo depois
(12), nos Estados Unidos, Africa do Sul, Europa (fig.2). A
OlV sentiu a necessidade de regularizar o setor neste tema,
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por isso em 2020 apresenta um guia para a implantagao dos
principios de Sustentabilidade na viticultura (11). Os refe-
renciais de sustentabilidade que surgiram posteriormente,
sobretudo na Europa, utilizam como base de trabalho as
diretrizes da OIV (13), tendo os mais antigos procedido a
alguns ajustes.

Os indicadores chaves sao transversais entre referenciais, no
entanto a forma como sao descritos e avaliados difere. No
entanto, os indicadores tendem a ser mais descritivos do que
analiticos, tornando-se incapazes de determinar as questoes
a medir e as suas respostas, revelando-se uma fraqueza do
sistema (14).

Em Portugal o primeiro referencial surge no Alentejo, sobre
a tutela da Comissao Vitivinicola do Alentejo, em 2015, Pro-
grama de Sustentabilidade dos vinhos do Alentejo. Mais re-
centemente, surgiu o “Referencial Nacional de Certificagcao
de Sustentabilidade do setor Vitivinicola” da ViniPortugal
em 2022 e em 2023 o referencial regional “Manual de Sus-
tentabilidade na regido do Douro Vinhateiro” do IVDP, que
ainda nao se encontra implementado.

Na figura 3, podemos ver alguns dos selos dos diferentes re-
ferenciais de sustentabilidade utilizados atualmente no mun-
do. De seguida iremos descrever alguns desses referenciais de
certificacao sustentdvel do setor do vinho mais conhecidos
e criados especificamente para o setor da vinha e do vinho.
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Time-line da criacdo dos diferentes modelos de certificacdo sustentével para o setor do vinho (15)

WIRE AND SHAT B(LAD

. 6% 63,00, 20|

1 RU
}00 t*‘:_p_ CERTIFIED ||
b ‘-3,' CALIFORNIA 3
oy ; CEBTIFIED; SUSTAINABLE ||2
- GREEN o WINEGROWING |5
1 y
= (9
e winY .‘e“‘M‘
o &
AUSTRIA %’ e
g e O
3 &

Figura 3
Selos
associados
aos diferentes
modelos

de certificacédo
sustentavel

no setor

dos vinho (15)

23



SUSTENTABILIDADE E OS REFERENCIAIS NA RESPOSTA AOS MERCADOS //

SUSTAINABLE WINEGROWING NEW ZEALAND (1997)

Este programa comeca a ser desenhado e implementado em 1995 pela NZ
Winegrowers Association, em 1997 comegaram o processo de certificagao
dos produtores a nivel nacional (16). Um programa nacional com um selo
de sustentabilidade, financiado por uma taxa sobre a venda de uvas e de vi-
nho, e pelo custo da certificacao. O programa tem 62 capitulos assentes em
vérios indicadores, como a biodiversidade, solo, ar, 4gua, energia, produtos
quimicos, subprodutos, pessoas e economia. Um dos principais indicadores
é a producao de uvas e de vinho que sejam 100% produzidos em modo
sustentavel (16). A aprovacao depende de uma auditoria feita por auditor
independente (12) (16). A precocidade da Nova Zelandia trouxe vantagem
competitiva relativamente as outras regioes vitivinicolas no Mundo (12).

LIVE (1999)

LIVE surge em 1999, no Oregon, como o primeiro referencial de certificagao,
norte americano. Sem fins lucrativos que tem como base os indicadores da
International Organization of Biological Control (IOBC) e o Integrated Pest
Management (IPM). Ao longo dos anos tem sofrido atualizagdes, nao estd
tao focado nos agroquimicos, mas em indicadores ambientais, econémicos
e sociais (12)(17).

LODI RULES (2005)

A Lodi Winegrape commission juntamente com a University of California
State Agricultural Extension criaram em 1992 um documento baseado em
praticas sustentdveis, podendo ser este o referencial mais antigo. Mas apenas
em 2005 foi criada a certificacdo LODI Rules. Os indicadores estao distribui-
dos por 6 capitulos de vao da economia, recursos humanos, gestao da dgua,
solo e pragas. Ao contrdrio do anterior, 85% das uvas tém de ser certificadas
com um minimo de 50% . Para obtencao do selo, é necessario no minimo 70 %
de pontuagao (12) (18).

VIGNERONS EN DEVELOPMENT DURABLE SUSTAINABLE (2006)

E francés o primeiro referencial de certificagio na Europa, e surgem em 2006.
Assente em 4 pilares, preservacao do ambiente, qualidade do vinho, social,
preco justo do vinho para o consumidor. A certificagao é obtida através do
cumprimento de 37 indicadores com minimo de 50% de pontuacdo, para
além de inscrigao obrigatéria em associacao de produtores (12) (19).
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CERTIFIED CALIFORNIA SUSTAINABLE WINEGROWING (2010) .O Ob] ethO era
- ensinar e fornecer

Em 2001 a Califérnia desenvolve o programa de Viticultura Sustentdvel, in-
cluido em 2003 no California Sustainable Winegrowing Alliance (CSWA). a0S$ pr Odutor €S
Nascendo em 2010 o Certified California Sustainable Winegrowing. O objetivo ferram entas
era ensinar e fornecer aos produtores ferramentas para melhorar as praticas
viticolas sustentaveis. Focando-se hoje, numa sustentabilidade mais transver- para melhorar as

sal centrando-se os principais pilares no ambiente, economia e social. A cer-

praticas viticolas
32 indicadores. A validagao é feita por auditoria com auditor independente, SustentéVels

tificagdo na viticultura tem de cumprir 50 indicadores e a produgao de vinho

apds uma autoavaliacdo (12) (20).

INTEGRATED PRODUCTION OF WINE - INTEGRITY
AND SUSTAINABILITY (2010)

Gerido pelo governo sul-africano, o referencial Integrated Production of Wine
(IPW), foi criado em 1998, no entanto foi apenas em 2010 que se criou o selo e se
passou A certificagdo. E um dos poucos programas que nao tem custos para o pro-
dutor, tornando-se um dos referenciais com maior adesao. A certificacao é obtida
quando os viticultores tém um minimo de 162 pontos em 270, em 27 indicadores.
No caso das adegas, 93 pontos em 155 pontos em 31 indicadores. (12) (21).

WINES OF CHILE (2011) .. SendO gerido
Criado em 2011, o referencial de certificacao de sustentabilidade dos vinhos pOI’ uma
do Chile tem como objetivo o impulso da industria do vinho, sendo gerido . ~
por uma organizagao sem fins lucrativos. O seu foco sao os trés pilares da Organlza(}ao
sustentabilidade aplicados a vinha, adega, engarrafamento e recursos huma- sem ﬁn S
nos, procurando sobretudo reduzir os riscos do sistema produtivo e a vulne-

rabilidade do setor ao ambiente e alteragoes climdticas. (12) (22). IUCI'athO S

V.I.V.A (2014)

O governo italiano, langa em 2011 o projeto piloto V.I.V.A., a primeira certifi-
cacao é feita em 2014. Este referencial tem como objetivo a sustentabilidade
do sector e agregar valor acrescentado ao produto certificado. Centra-se em 4
capitulos, dgua, vinha, ar, territério. E um referencial financiado pelo governo
e é o primeiro a disponibilizar publicamente os resultados das auditorias feitas

por auditor independente, torna-se o primeiro programa transparente. (12) (23)
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CERTIFIED SUSTAINABLE AUSTRIA (2015)

Criado em 2015 pelo Austrian Winegrowers Association, sendo de ambito
nacional, a sua criacao baseou-se nos referenciais ja existentes adaptados a
sua realidade. A Austria é um dos pafses europeu com a maior drea de vinha
certificada como organica, o que facilitou a transicao e adaptagido a este
referencial, tendo no primeiro ano certificado 23 produtores. A certificacao
funciona em esquema de semaforo, sendo o verde o mais sustentdvel. Os
produtores respondem numa ferramenta on-line que pode ser consultada
pelo consumidor num modelo de transparéncia como o italiano. (12) (24).

PROGRAMA DE SUSTENTABILIDADE DOS VINHOS DO ALENTEJO
(PSVA) (2015)

Primeiro referencial de sustentabilidade criado em Portugal e adaptado a regiao
do Alentejo. O programa iniciou 2013 pela organizacao que controla dos vinhos
do Alentejo (Comissao Vitivinicola do Alentejo), e foi inspirado no modelo da
Califérnia, CSWA, pelas semelhancgas produtivas, climdticas e terroir. Dividido
em 3 setores, Vinha, Adega e Vinha e Adega. Assente em 4 pilares globais, o
primeiro Supervisao, Gestao, Qualidade, o segundo Social, o terceiro Ambiental
e por ultimo Requisitos exclusivos. Para a certificacdo do vinho, 60% da drea de
vinha tem de estar inscrita no PSVA. Com uma escala de avaliagao que comega
na Inicial onde tem de ter 60%, segue-se o Intermédio e o ultimo é o Desenvol-
vido (mais de 86%). (25)

LREFERENCIAL NACIONAL DE CERTIFICACAO DE SUSTENTABILIDADE
DO SETOR VITIVINICOLA (2022)

O segundo referencial de sustentabilidade portugués é lancado em 2022 pela
ViniPortugal. Tendo como base os programas ja implementados em outras re-
gidoes do globo, como por exemplo o programa do Alentejo (PSVA), California
Sustainable Winegrowing (CSW), LODI Rules, Bodegas Argentinas, Sustainable
Winegrowing Australia, etc. Estd assente em 4 pilares que sao Gestao e Melho-
ria Continua, Ambiental, Social e Econdmico. Para obter a certificacdo 50% das
uvas tém de cumprir os requisitos minimos do programa. A classificagio cor-
responde a letras, sendo a mais baixa C e a mais alta a A (mais de 85%). (26).
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MANUAL DE SUSTENTABILIDADE NA REGIAO DO DOURO VINHATEIRO
(2023)

O Manual de Sustentabilidade na regidao do Douro Vinhateiro, surge em
2023, desenvolvido pelo IVDP e pela Faculdade de Ciéncias da Universidade
do Porto, que se encontra neste momento em consulta publica. Muito seme-
lhante ao referencial californiano CSW, funciona num sistema colorido de
seméforo, como o referencial da Austria. O critério de pontuacao respeita a
dimensao das empresas quer em drea, volume de litros, volume de fatura-
¢do e numero de colaboradores. Os niveis de aceitacdao sao dos mais baixos,
a partir de 33% tem classificacao D, sendo os restantes niveis semelhantes
ao referencial da ViniPortugal. Este programa foca-se apenas na regiao do
Douro. A semelhanca dos restantes programas, aborda os ODS e assenta
nos pilares principais, Economia, Social, Ambiental e Qualidade. (27) (28)

ANALISE DOS INDICADORES DOS DIFERENTES REFERENCIAIS

Os referenciais abordados constam da lista de referenciais aceites e validados
pelo SystemBolaget (29), a entidade sueca que atua na area da sustentabili-
dade para o mercado de monopdlio. Por isso, partimos para uma andlise dos
indicadores dos referenciais, no sentido de entender quais os setores mais va-
lorizados ou eliminatérios, e também a evolugao destes referenciais a nivel
de complexidade e exigéncia. Os primeiros referenciais focam-se sobre tudo
na gestao ambiental da vinha, como a erosao do solo, coberto vegetal, gestao
da dgua, manutencao da biodiversidade (12) (30) (fig.4)
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Analisando os gréficos da figura 4, é bem percetivel a importancia dos indica-
dores ambientais. Estes graficos foram desenhados apenas com os indicadores
mais relevantes e que sao fator eliminatério em certificacdo. Os indicadores
econdémicos tém apenas importancia no dmbito da sustentabilidade econdmica
da operacao. Ja os indicadores sociais tém uma relevancia para o consumidor,
como refere Lamastra (8) no seu artigo publicado em 2016, em que estes prefe-
rem um produto que a sua producao respeite os direitos humanos, como saléa-
rios justos, ndo discriminacao e equidade social. O impacto na comunidade e a
integracao sao outros dos indicadores também valorizados nestes referenciais,
sobretudo na vertente da economia circular, e da minimiza¢ao do impacto am-
biental da atividade do meio em que se insere (7) (9) (10).

Numa andlise feita por Whitehead em 2017 (31) ao referencial da Nova Zelan-
dia (fig.5), verificou que os indicadores mais relevantes estavam ligados ao
tema da dgua, que mostra uma consciéncia de que é um bem finito.

Figura 5
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Os referenciais mais recentes focam-se na gestao dos ecossistemas da vinha, rip-
rios, floresta, locais de nidifica¢ao, enquanto nos primeiros o foco era a manutencao
de castas antigas e do ecossistema num sentido mais lato, verificando uma mudan-
¢a na forma de abordar a biodiversidade. O coberto vegetal tem importancia cada
vez mais relevante como se pode ver nos referenciais portugueses e no californiano
(fig.4), pois contribui para a capacidade do solo reter 4gua, é abrigo para predadores
de pragas, fonte de nutrientes para a planta, ajuda a reduzir a invasao de infestantes
indesejaveis, reduzindo o recurso a herbicidas, fertilizantes e previne a lixiviacao
dos solos (15).

A pegada de carbono, é um indicador que em alguns referenciais de certificagdo nao
é abordado de forma direta, no entanto a maioria das organizagoes tem disponivel
on-line uma ferramenta que permite ao produtor fazer o calculo, como € o caso do
IVDP, CCSW, LODI Rules, LIVE. Este é o indicador que o consumidor reconhece
mais facilmente como indicador de sustentabilidade, talvez por ser transversal a
todos os produtos, valorizando mais que o selo de certificacdo (4), no entanto esta
sobrevalorizado pelos referenciais.

Quando olhamos para a drea Social, todos os referenciais tém indicadores que abor-
dam este ponto, no entanto ficam-se pelos requisitos legais ja impostos pelos gover-
nos como a Higiene, Satide e Seguranca no trabalho e formagao. Deixando de fora
outros indicadores que, ja vimos terem importancia para o consumidor (15)
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DISCUSSAO

Segundo Ferrer (32), sustentabilidade é a adaptacao das atividades humanas
para garantir o futuro das préximas geragdes. Ou seja, ndo é sé minimizar o im-
pacto das alteracoes climdticas, mas também zelar pela estabilidade econémica
e social das comunidades.

A andlise dos diferentes referenciais, da-nos indicacdo que existe uma con-
vergéncia no que se entende como essencial para a sustentabilidade, que o
ambiente sendo o foco, ndo é ponto central. Mais uma evidéncia de que o
ntendimento de sustentabilidade ndo exclusivamente ambiental. O produtor
ganha assim também ferramentas para saber o seu nivel de sustentabilidade
ambiental, econdmica e social, permitindo-lhe também demonstrar aos merca-
dos a sua capacidade de responder as suas exigéncias. Como é o caso do mer-
cado sueco, em que o SystemBolaget, valoriza nao sé os indicadores ambien-
tais, mas também da grande relevancia aos indicadores sociais, nomeadamente
saldrios justos, nao discriminagao, trabalho precdrio.

No entanto existem algumas questdes que se levantam e que por vezes limitam
a aplicacao de alguns indicadores, e algumas medidas sobretudo ambientais
para mitigacao das alteragoes climaticas. Estamos a falar de evidéncias do im-
pacto econémico da aplicacao de medidas ambientais, seja a curto prazo na
sua implementacao, ou a longo prazo, no retorno financeiro. Estes referenciais
nao abordam diretamente este tipo de andlise, que na maioria das vezes pode
definir ou ndo o cumprimento de determinados indicadores. Para responder a
esta questao sao necessarios mais estudos sobre o impacto das medidas para
reducao do impacto ambiental, na sustentabilidade econdémica e também a sua
viabilidade econdmica, como o efeito na qualidade dos vinhos.

Soregaroli (4) num inquérito ao consumidor em restauracao identificou, que
este d4 mais valor ao fator econémico, prego do vinho, que a Pegada de Car-
bono do mesmo, mas se tiver a perce¢ao de que o vinho com baixa pegada de
carbono tem mais qualidade, vai optar por este tltimo.

CONCLUSAO

Em jeito de conclusao podemos dizer que é possivel ter um grupo consistente
a abrangente de indicadores de sustentabilidade, ja implementados e com his-
tdrico no setor vitivinicola, no entanto faltam estudos sobre o impacto desses
indicadores nas comunidades, nas organizagoes e junto do consumidor.

E também essencial entender o conceito de sustentabilidade vitivinicola e di-
vulga-lo junto do consumidor, para que este entenda o que se faz, como se faz,
o esforgo aplicado, e sobretudo que a sustentabilidade vai além das questoes
ambientais e do combate as alteracoes climaticas.

Para o pequeno produtor é importante entender que tem um papel fun-
damental no caminho da sustentabilidade, mas precisa de saber qual
a vantagem econdmica.
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A marca CEVAQOE

Uma marca distinta no controlo da qualidade
das rolhas e na andlise fina dos vinhos

O CEVAQOE ... um Laboratorio com historia

O Laboratério CEVAQOE foi criado em 2001 e desde logo per-
cecionou a importancia do seu papel na industria corticeira
e vitivinicola.

Nesse pressuposto, e para concretizar os seus objetivos,
alocou recursos humanos qualificados e recursos materiais
com tecnologia de ponta para desenvolver e aperfeicoar o
seu portefdlio analitico e de aconselhamento no apoio a estas
inddstrias.

Atualmente, o Laboratério CEVAQOE ¢ indubitavelmente
considerado como um player indispensével, e que contribui,
com toda a sua inovacdo e desenvolvimento, para o cresci-
mento destas fileiras onde estd inserido.

... 0 inicio da sua histdria

A nossa histéria iniciou-se com a industria da cortica pelo
dominio de um conjunto de andlises sobre as rolhas e no
acondicionamento dos vinhos.

O CEVAQOE desenvolveu, validou e implementou métodos
analiticos apropriados no sentido de responder as necessida-
des da inddstria da cortica para esta responder as numerosas
exigéncias do sector vitivinicola bem como dos consumidores.
Paralelamente, o CEVAQOE trabalhou também em sintonia
com a industria da cortica na melhoria dos seus processos de
fabrico e na performance do seu produto - rolhas - nos seus
diferentes tipos.

Assim, ao longo de vdrios anos, o CEVAQOE adquiriu co-

nhecimentos tedricos e praticos consistentes sobre todos os
processos e produtos desta industria através de uma simbiose
e cooperacao com esta.

... e a fileira do vinho?

Claramente ao longo dos anos existiu sempre uma liga¢ao do
CEVAQOE com o mundo do vinho, quer pela interpolagao e
demanda inequivocamente presente na interacao da rolha de
cortica com o vinho e também pela formacao e atividade do
seu fundador, que é, a enologia.

Adquirimos assim uma competéncia sobre a maioria dos as-
suntos técnicos e analiticos no que diz respeito ao vinho e a
sua interacao quer com as barricas durante a vinificagao e
criacdo ou com a rolha no seu acondicionamento, contem-
plando todas as etapas desde a producao ao engarrafamento.

... uma historia com continuidade, ... e com futuro

O nosso compromisso profissional é o de aprofundar e rea-
prender cada assunto para o conhecer e dominar. O nosso
savoir-faire adquirido ao longo do tempo é hoje reconhecido.
O objetivo do CEVAQOE ¢ estar capacitado para responder
a todos os pedidos analiticos relacionados com a vinha e o
vinho.

... a diferencia¢do

Ao percorrer o caminho em paralelo com o CEVAQOE, o fa-
bricante de rolhas evolui e pode proporcionar ao produtor
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de vinhos uma rolha que ird para além de um vedante, este passard a ser uma
parte integrante do seu vinho e contribuird para uma evolu¢ao harmoniosa com
exaltacao da expressao das caracteristicas intrinsecas dos seus vinhos.

O fabricante de rolhas estard também capaz de aconselhar qual a rolha mais
adequada (tipo, matéria-prima, processo de fabrico, dimensoes, permeabilidade,
...) ao perfil e tipo de vinho que se pretende proporcionar ao consumidor.
Fruto de tal aconselhamento, o criador dos vinhos sente-se mais confortado,
pois, percebe que pode agora definir claramente o perfil que pretende dar aos
seus vinhos e que este serd respeitado e melhorado até ao consumidor.

... 0 que podemos entdo fazer em prol da rolha e do vinho?

As tematicas onde podemos intervir sdo numerosas, realgaremos seguidamente
as de maior relevo. Efetivamente as nossas valéncias permitem-nos intervir ao
longo de toda a cadeia, por exemplo, as andlises agronémicas dos solos e das
folhas, a microbiologia e a técnica PCR para as Brettanomyces, o controlo das
barricas e a dosagem dos compostos da madeira, a dosagem dos contaminantes
das mais diversas origens, o controlo da qualidade das rolhas, o contacto alimen-
tar, a oxidabilidade dos vinhos brancos, as anomalias sobre as garrafas de vinho
e a andlise do ar ambiental.

AS ANALISES AGRONOMICAS DOS SOLOS

A microbiologia dos solos é um sistema complexo. No conjunto dos bolores, bac-
térias e outras leveduras presentes nos solos, dois compostos comuns a todas as
células sao representativos, em primeiro lugar pela sua presenca, a quantidade
de ADN, e em segundo pela sua atividade, a quantidade de ATP. O ADN permite
estimar a quantidade total de células microbianas presentes e o ATP representa a
atividade desta microflora.

Estas andlises permitem evidenciar diferencas importantes de niveis de atividade
microbiana nos solos em fungao de diferentes fatores: tipologia e modo de trabalho
do solo bem como a composicdo em elementos nutritivos ou toxicos.

Sobre esta problemdtica 0 CEVAQOE estd capacitado para medir o ATP e o ADN
com dispositivos especificamente adequados.

A TECNICA D-PCR PARA AS BRETTANOMYCES

Em enologia, a problemadtica Brettanomyces continua hd vdrios anos no centro das
investigacoes e das preocupagoes dos produtores. As necessidades de desenvolvi-
mentos analiticos que permitam um bom acompanhamento das populagoes sao,
portanto, necessdrias.

Uma nova ferramenta integrou a bateria de analises das Brettanomyces disponivel
no Laboratdrio. Trata-se da PCR digital. Esta técnica oferece uma sensibilidade
que permite melhor antecipar os fendmenos de desenvolvimento nos vinhos, mas
igualmente de considerar estratégias mais preventivas avaliando corretamente as
evolugoes das populagdes sobre as uvas no aproximar das vindimas, por exemplo.
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0O CONTROLO DAS BARRICAS E A DOSAGEM DOS COMPOSTOS

DA MADEIRA

Em termos preventivos, podemos diagnosticar sobre as barricas novas ou usadas,
a existéncia ou nao de contaminagoOes e determinar as suas causas, eliminando-as.
Os aromas positivos fornecidos pela madeira ao vinho sao hoje largamente ex-
plicados pela andlise quimica. Dependendo da origem da madeira, do seu modo
de secagem, e sobretudo da queima, os teores em compostos da madeira podem
variar de tal forma que existe uma larga paleta de potenciais perfis aromaticos.

O CEVAQOE é capaz de analisar os aromas volateis da madeira e os procedentes da
queima bem como dos taninos ajudando assim na tomada das melhores decisoes
sobre a escolha das madeiras e do tipo de queima das barricas.

DOSAGEM DOS CONTAMINANTES

As andlises sobre os diferentes tipos de contaminantes sdo efetuadas em rotina no
laboratério CEVAQOE. Pode tratar-se dos compostos provenientes de agoes micro-
bioldgicas sobre a vinha e sobre o vinho, das substancias adicionadas, dos trata-
mentos dos vinhos, do acondicionamento e dos locais.

E de considerar, por exemplo, os seguintes compostos: haloaniséis e halofendis,
compostos GMT “gostos a mofo-terroso”, compostos ACF “aromas a cogumelo
fresco”, fendis volateis, ftalatos, estireno, hidrocarbonetos, pesticidas, entre outros.

O CONTROLO DA QUALIDADE DAS ROLHAS

A preservacao da qualidade dos vinhos em garrafas é um fator determinante
e depende da qualidade do arrolhamento.

O CEVAQOE pode ajudar na selegao das rolhas adequadas aos vossos vinhos e rea-
lizar um controlo a rececao como medida preventiva necessdaria para a utilizagao
somente de lotes perfeitamente funcionais.

O controlo da qualidade das rolhas compreende a realizagcdo dos parametros
fisicos, quimicos, mecanicos e sensoriais.
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MATERIAIS E OBJETOS DESTINADOS A ENTRAR EM CONTACTO

COM OS ALIMENTOS

A aptidao dos materiais e objetos para o contacto alimentar é regida por uma regu-
lamentacao Europeia que harmoniza, na Unido Europeia, as exigéncias aplicaveis
aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos.

Todos os equipamentos, materiais ou utensilios suscetiveis de entrar em contacto
com o vinho devem possuir uma declaracao atestando a sua conformidade e cum-
primento com as regras que lhes sao aplicaveis.

Neste caso, pode tratar-se dos mais diversos materiais, como os obturadores e os
materiais em contacto, nomeadamente as mangueiras, as membranas, os filtros, as
resinas das cubas, as cdpsulas, os bag in box, as rolhas, etc.

O CEVAQOE pode estudar o quadro regulamentar e auxiliar na obtengao de uma
declaracao de conformidade dos materiais em contacto.

0 OXIGENIO E O VINHO

Incontornavelmente, o assunto da atualidade é o oxigénio e o vinho. Sendo ver-
dade que o oxigénio tem um papel essencial em todo o processo de produc¢ao do
vinho, e, como dizia Pasteur “é o oxigénio que faz o vinho”, nao nos podemos
esquecer da sua utilidade, mas se em excesso pode ser prejudicial. Neste sentido, o
controlo do oxigénio é primordial. O oxigénio é um elemento chave para uma boa
gestdo das fermentagoes, na estabilizacao da matéria corante e para reagoes entre
os diferentes constituintes do vinho e que sao benéficas a sua qualidade. Contudo,
é reconhecido que a qualidade do vinho é profundamente alterada por uma ex-
posicdo excessiva ao oxigénio. As medicoes do oxigénio dissolvido nas diferentes
etapas do itinerdrio de producao revestem-se de uma particular importancia.

ANALISE DO POTENCIAL DE OXIDABILIDADE DOS VINHOS

Pela andlise do potencial de oxidabilidade dos vinhos por métodos eletroquimicos
estudam-se os fendmenos relativos a oxidabilidade dos mostos e dos vinhos, o
que permite agir e adaptar as agoes ao longo de todo o processo de elaboracao dos
vinhos segundo a sua sensibilidade a oxidagao.

0 OXIGENIO DISSOLVIDO

Um grande avanco tecnoldgico e qualitativo é efetivado através da medicao do oxi-
génio dissolvido durante a vinificagao, a criagao do vinho em barricas e aquando
de trasfegas do vinho.

O CEVAQOE possui equipamentos e tecnologia adequados para efetuar a medigao
do oxigénio dissolvido no vinho ao longo das diversas etapas de producao do vinho.
A metodologia consiste na medi¢gdo do oxigénio com um equipamento, oximetro,
acoplado a uma sonda adequada
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AUDITORIAS DE ENGARRAFAMENTO

E imperativo limitar as entradas de oxigénio aquando do engarrafamento para
preservar o potencial qualitativo dos vinhos. Para diminuir as concentragoes de
oxigénio durante o engarrafamento, o oxigénio no headspace (HSO) e o oxigénio
dissolvido (DO) no vinho devem ser reduzidas ao maximo. A soma do HSO e do
DO constitui o oxigénio total presente na embalagem (TPO).

O CEVAQOE pode conduzir uma auditoria sobre o oxigénio, o que permite evi-
denciar as forgas e as fraquezas do processo de acondicionamento para melhor
controlar as entradas de oxigénio e assim gerir 0s riscos.

PERMEABILIDADE DAS ROLHAS AO OXIGENIO

Apds o engarrafamento, o contacto entre o vinho e o oxigénio nao termina, pois, o
oxigénio é suscetivel de entrar na garrafa através da rolha. Por esta razao é impor-
tante controlar e conhecer as relagdes entre o vinho e o oxigénio para melhorar a
conservagao e a resisténcia do vinho a oxidagao apés o engarrafamento.

O CEVAQOE tem metodologias que permitem determinar as caracteristicas de per-
meabilidade das rolhas e do arrolhamento ao oxigénio ao longo do tempo e calcu-
lar: a quantidade de oxigénio que entra na garrafa aquando do aperto da rolha pela
libertagao do oxigénio contido nesta e a quantidade de oxigénio que entra anual-
mente para o vinho através da rolha. Estas quantidades dependem de numerosos
fatores e sao diferentes para diferentes tipos de rolhas.

O CEVAQOE efetua estas medigdes sobre rolhas cilindricas, rolhas para vinhos
efervescentes, rolhas capsuladas e cdpsulas de screw cap.

... mas podemos ir mais longe

PERMEABILIDADE DAS ROLHAS AO OXIGENIO

Os odores de reducao sao desagradéveis e constituem um dos defeitos mais co-
mumente encontrados nos vinhos e sao atribuidos a formagao de compostos de
enxofre volateis formados por diversas vias metabdlicas.

O CEVAQOE efetua a dosagem, entre outros, dos seguintes compostos: sulfureto de
hidrogénio, dissulfureto de carbono, metanotiol, etanotiol, sulfureto de dimetilo,
sulfureto de dietilo, dissulfureto de dimetilo, dissulfureto de dietilo e metionol.
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ENVELHECIMENTO PREMATURO

Na presenca de teores de oxigénio elevados ou nao controlados o risco de envelhe-
cimento prematuro é notavel. O envelhecimento aromadtico prematuro dos vinhos
brancos caracteriza-se pela perda rdpida dos aromas frutados do vinho jovem e o
desenvolvimento de odores mais pesados por exemplo a fruta confitada, especia-
rias e mel. Alguns compostos sao particularmente marcadores destas evolugoes,
principalmente o fenilacetaldeido e o sotolon.

O CEVAQOE dispoe de metodologias preformantes para a andlise destes compostos.

ANOMALIAS SOBRE GARRAFAS DE VINHO

O engarrafamento é o dltimo ato enoldgico da concretizagao da apresentagao dos
vinhos ao consumidor. Apesar dos cuidados na elaboracao e no engarrafamento
dos vinhos, podem acontecer alguns incidentes que dificultam a sua comerciali-
zagao, por exemplo: um defeito organolético, de limpidez ou de estanquicidade.
As anomalias e as ndo conformidades podem ser diversas, quer pela sua intensi-
dade quer pela sua origem.

As andlises efetuadas pelo CEVAQOE permitem determinar a origem, que pode es-
tar relacionada com as rolhas, as garrafas, o acondicionamento, o0 armazenamento
ou o transporte.

A ANALISE DO AR AMBIENTAL

A qualidade do ar ambiental e o teor de poluentes sao critérios fundamentais da

saude das pessoas, da inocuidade das embalagens e da auséncia de contaminagao

dos vinhos.

O CEVAQOE .tem disponivel um dispositivo, denominado AIR Trap, que consiste | CEVAQOE - Laboratério, Investigacio

numa armadilha para os compostos presentes na atmosfera. .
e Desenvolvimento, Lda.

Este dispositivo AIR Trap tem um tempo de exposicdo curto e pode ser utilizado Rua dos Eucaliptos n° 9 » 4535-311

em trés modalidades distintas: AIR TRAP HAHP - dosagem dos compostos haloa- Pagos de Brandao e Portugal
nisdis e halofendis; AIR TRAP CAVE - andlise de um conjunto de 24 compostos; www.cevagoe.pt

AIR TRAP SCAN - screening dos compostos retidos na armadilha com uma visao E-mail: luiz.alves@cevaqoe.pt
alargada da composicao do ar nos locais. Telefone: (351) 22 745 56 91

Para uma necessidade analitica: uma soluc¢ao CEVAQOE
Quais sao as vossas necessidades? Sobre qual assunto vos podemos ajudar?
Faremos tudo para responder as vossas necessidades analiticas

36



// ASSOCIAGAO PORTUGUESA DE ENOLOGIA E VITICULTURA

Uma nova solucao para
a colagem dos vinhos
biologicos tintos e vegan

Colagem, cola vegetal, bioldgico, vinho tinto, vegan

Valérie Pladeaul, Philippe
Cottereau 2, Nicolas Lhotellier3,
Rebecca Nougier3

1 Sudvinbio, Associacao
Interprofissional dos vinhos
Bioldgicos Occitania, Montpellier,
2 Instituto Francés da Vinha

e do Vinho, Rodilhan, 3Instituto
Enolégico de Champagne,
Epernay

A colagem é uma pratica tradicional da vinificagao. Contribui
para a melhoria da limpidez, da filtrabilidade, da estabilidade
dos vinhos engarrafados e da qualidade organolética.

As colas tradicionalmente utilizadas nos vinhos tintos sao de
origem animal, como a gelatina (proveniente do porco) ou
a albumina (proveniente do ovo) que também podem estar
sujeitas a rotulagem de alergénicos.

A crise sanitdria das “vacas loucas” na década de 90 levou
a proibicao dos produtos a base de carne bovina e, de um
modo mais geral, os problemas de alergia levaram ao estabe-
lecimento de regulamentos de rotulagem para determinadas
origens alergénicas (leite, ovo). Neste contexto, os consumi-
dores estao agora muito atentos a composi¢ao dos produtos
e procuram produtos de origem vegetal. Assim, o modo de
consumo "vegan" registou um crescimento significativo nos
dltimos anos.

O setor bioldgico, sensivel a redugao de insumos na vinifica-
¢ao, sente-se preocupado principalmente com essa demanda
social por produtos mais saudéveis e vegan e os profissionais
da vinificacdo bioldgica tém procurado encontrar alternativas
aos insumos de origem animal para a produgao de vinhos
biolégicos.

Desde 2018, foram autorizadas na agricultura biolégica novas
solucdes de colagem de origem vegetal ou fungica. Inicial-
mente utilizadas em vinhos brancos e rosés, apresentam in-
teresse para a colagem dos vinhos tintos como alternativa as
colas de origem animal (tabela 1).
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Substancia enolégica Composi¢ao

Efeito no tinto

Proteinas extraidas do colagénio

Gelatina de pele ou 0sso de porco

Completa a clarificagao - reage com os
taninos - Suaviza os vinhos

Albumina Proteinas de clara de ovo

Completa a clarificagao
Suaviza os vinhos

Proteina de ervilha Proteinas extraidas de ervilha

e de batata

Proteina de batata

Completa a clarificagao
Suaviza os vinhos

Extrato proteico proveniente

E i 1 .
xtrato proteico de levedura do citoplasma da levedura

Clarificagao dos vinhos

(EPL) . Diminuicdo da adstringéncia e do amargor
Saccharomyces cerevisiae
Previne a casse proteica fixando
Bentonite Argila natural (por adsorgao) os coloides

(pouco utilizada no tinto)

Quitosana de colagem Polimero de glucosamina derivado

Clarificacdo dos vinhos em geral.

A acao quelante da quitosana também
lhe confere um efeito interessante
na reducao do ferro e previne os

Suspensoes de silicio formando

Diéxido de silicio e .
géis com pH baixo

rigem fungi itin T ilagca . P L
(origem fiingica) da quitina por desacetilagao riscos de casse férrica e ctprica Tabela 1
Utilizados preferencialmente As colas
em branco e rosé utilizaveis
Clarificagao dos vinhos. Utilizado em tinto e

em associagao com colas proteicas. Acelera
a floculagdo, melhora a filtrabilidade e evita
as sobrecolagens

autorizadas
em vinificacdo

ESTABILIDADE COLOIDAL DOS VINHOS E PRINCIPIO
DA COLAGEM PARA A CLARIFICACAO

Nos vinhos tintos, os depdsitos sdao frequentemente consti-
tuidos por matérias corantes cuja evolugao permanente du-
rante a exploracao conduz por vezes a formas instaveis que
precipitam.

O termo coloide descreve moléculas (polissacarideos, protei-
nas) ou particulas macromoleculares (casse metdlica em pro-
cesso de formacao, precipitados de compostos fenélicos como
matérias corantes, casse proteica, cristais de sal tartdrico, etc.)
com uma dimensao entre 1 nm e 1 pm. Todos os coloides for-
mam uma dispersao coloidal, em constante evolucao no vinho

bioldgica [1].

(matéria viva!), em busca de um equilibrio molecular.

A colagem consiste em incorporar num vinho mais ou menos
turvo e com instabilidade coloidal uma substancia capaz de
flocular e sedimentar, transportando as particulas responsaveis
pela turvagao [2]. Permite assim uma clarificagdo imediata a
uma sedimentacao por gravidade de particulas em suspensao,
por oposicao a uma clarificagio espontanea muito lenta e con-
tribui para a estabilidade coloidal do vinho ao longo do tempo.

A colagem contribui para a melhoria [3a], [3b]:

- da limpidez dos vinhos e da sua estabilidade ao longo do
tempo. A limpidez é quantificada através da medicao da tur-
vacao (expressa em NTU) (figura 1)

A

Turvagéo

Capacidade de floculagdo

Figura 1

Principio de uma
colagem proteica que
se traduz inicialmente
pela floculacdo da cola

e depois na sedimentacéo
de todas as particulas

correspondentes
a uma diminuicao global

da turvacéo (de acordo

Tempo com Iturmendi et al.)
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- da filtrabilidade dos vinhos, ou seja, a sua capacidade em
passar por um filtro sem o obstruir, que depende da natureza
das particulas e coloides e independente da turvagao (um vi-
nho turvo pode ter uma boa filtrabilidade). Ela pode ser ava-
liada por testes de filtracao e nomeadamente pela utilizacao
de um teste que permite definir um indice, o Volume Maximo
Filtravel (Vmax) [4].

A colagem diminui assim a carga em coloides. Esta etapa é
importante na preparagao dos vinhos para engarrafamento.

- das qualidades organoléticas dos vinhos. Os taninos extrai-
dos durante a vinificagao de tinto podem levar ao excesso de
adstringéncia, amargor, dureza, que a colagem pode corrigir.

UM PROJETO REGIONAL PARA A COLAGEM

DOS VINHOS BIOLOGICOS TINTOS E VEGAN

A Sudvinbio juntou-se ao IFV e a IOC de forma a testar a
eficdcia das colas de origem vegetal ou flingica em compa-
racao com as “referéncias” animais para a colagem dos vi-
nhos bioldgicos tintos e propor uma solugao adaptada aos
produtos regionais. Este projeto foi implementado no ambito
do acompanhamento das a¢oes de experimentagao biolégica
com o apoio financeiro da regido da Occitania e decorreu ao
longo de 4 anos (2019-2022).

PROTOCOLO EXPERIMENTAL

Cada cola pura autorizada na agricultura bioldgica, assim
como formulagdes complexas foram testadas em diversas
matrizes. Os testes de colagem foram realizados a partir de
especialidades fornecidas pela IOC (tabela 2).

// ASSOCIACAO PORTUGUESA DE ENOLOGIA E VITICULTURA

Colas “puras”

Colas com “formulacao complexa”

GEL Gelatina (especialidade comercial Inocolle™)
ALB Albumina

BEN Bentonite

PPOIS Proteina de ervilha

PPDT Proteina de batata

EPL Extrato proteico de levedura (EPL)

; ; ; Tabela 2
CH-PPOIS Quitosana, Proteina de ervilha L.
Especialidades
CH-PPOIS-BEN Quitosana, Proteina de ervilha, Bentonite de colas testadas
Vinofine Rouge™ Proteinas de ervilha, de batata, bentonite no ambito do projeto
B
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Todos os testes de colagem foram submetidos a testes preli-
minares realizados pelo laboratério IOC em Courthézon em
volumes de 1 litro, permitindo determinar, com base em cri-
térios de clarificagao e andlise sensorial, as doses de colagem
ideais para todos os testes.

De seguida os testes sao realizados em condicoes experimen-
tais (minivinificacoes de 30 a 50 litros) pelo IFV de Rodilhan:
4 a 6 colas sao testadas em cada matéria-prima, na dose ideal
definida pelo pré-teste. Os vinhos sdo deixados sob cola entre
2 a 3 semanas.

Esta triagem permitiu a sele¢ao de uma formulagao comple-
xa, finalmente testada em condi¢Oes reais em caves biol6-
gicas parceiras, em comparacao com a colagem cldssica do
endlogo com gelatina.

Diversificamos a0 mdximo os primeiros materiais estudados

RESULTADOS

A limpidez (reducdo da turvacao)

A figura 2 mostra o efeito das colas na reducao da turvagao
inicial em todas as matrizes e todas as doses combinadas.
Na colagem precoce, todas as modalidades incluindo o vinho
de referéncia apresentam uma forte reducdo da turvacao re-
fletindo um fenémeno de sedimentacdo natural nos vinhos,
que sao muito carregados no final da vinificacao. Para as co-
las puras, a gelatina e a bentonite apresentam a melhor efica-
cia. As proteinas da batata e da ervilha estao posicionadas de
forma intermédia.

com testes em diferentes castas (Merlot, Syrah, Cabernet Sau-
vignon, Grenache, Marselan), conjuntos, prensas, diferentes
qualidades (IGP Oc, AOP Languedoc, Corbiéere ou Costieres
de Nimes) e duas rotas vitivinicolas (tradicional ou termovi-
nificacdo) de forma a recolher um conjunto de dados repre-
sentativos das préticas regionais e obter os resultados mais
robustos e regulares possiveis sobre a formulagao complexa
escolhida.

Trabalhdmos também o momento da colagem com colagens
precoces, realizadas logo no final da vinificagao (outubro-no-
vembro) e colagens tardias apés um periodo de exploragao
dos vinhos (na primavera).

No total, foram implementados 326 testes durante o projeto:
232 pré-testes em laboratério, 72 testes experimentais e 22
testes de campo.

O objetivo de uma formulagao complexa é beneficiar da siner-
gia dos efeitos individuais das substancias puras que a com-
pdem para obter um desempenho global. Apds vdrios testes
de formulacao, Vinofine Rouge™ apresenta uma eficdcia mais
regular e préxima da gelatina. Ele é composto por proteinas
de batata, ervilha e bentonite.

Na colagem tardia, em vinhos ja clarificados naturalmente, os
melhores desempenhos sao obtidos pela gelatina, a albumina
(mas apenas 2 testes realizados), a bentonite e Vinofine Rouge™ .

60
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20

inicial)

40

60 | X |
X 1
80 - T

100

Reducdo da turvacdo (em % da turvacdo

B BEN precoce (16) BEN tardio (5) EPL precoce (4)

B GELprecoce (24) [ GELtardio(12) u

B CH-PPOIS-BEN precoce (2) [ Vinofine Rge precoce (16)

B PPOTtardio(7) B CH-PPOIS precoce (3)

| ALBtardio(2)

.VII
. i

PPOIS precoce (5)
Vinofine Rouge tardio(16)

CH-PPOIS tardio (4) u

Figura 2

Reducao da turvacao
durante a colagem,
em colagem precoce
ou tardia. Resultados
das 161 modalidades
implementadas

nas duas primeiras
campanhas de testes
em laboratério,

em microvinificagao
e no campo.

O nUdmero de
matrizes coladas

é especificado

na legenda.

EPL tardio (8)
[ PPOIS tardio (8)
PPDT precoce (8)

Controlo precoce (16)
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A dose de cola

A figura 3 mostra que a colagem precoce com gelatina (GEL)
a 5-6 g/hl (figura 3a) permite a melhor clarificacao (apro-
ximadamente 80% de reducao de turvagao). Uma colagem
com Vinofine Rouge™ a 4-5 g/hl permite ainda obter uma re-
dugdo média de 65% da turvagao inicial (e 50% dos vinhos
apresentam uma reducao de turvacao de 75 a 80%), resul-
tado mais comparavel a gelatina utilizada a 3 g/hl e com
menos variabilidade. Na colagem tardia (figura 3b), Vinofine
Rouge™ a 5-8 g/hl permite uma reducgao da turvagao inicial
em média de 50% e mostra uma eficicia comparavel a da
gelatina utilizada em dose equivalente. O efeito da dose é
claro para Vinofine Rouge™ com um ganho de eficdcia na
dose de 10-15 g/hl.

// ASSOCIAGAO PORTUGUESA DE ENOLOGIA E VITICULTURA

Figura 3

Reducéo da turvacao obtida durante
a colagem para uma colagem precoce
(a) e tardia (b) em diferentes doses.
Resultados dos testes realizados

em laboratério, em microvinificacéo

e no campo durante o projeto.
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A filtrabilidade
O efeito da colagem precoce na filtrabilidade permanece mo-
desto (figura 4): os vinhos permanecem pouco filtrdveis no -
o}
ambito dos testes. Na colagem tardia, em média, os niveis
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ANALISE SENSORIAL NOS TESTES EM CAVE

No campo, os viticultores parceiros do projeto procuraram essencialmente dimi-

nuir as sensagoes tanicas dos vinhos tintos através da colagem. Portanto, sao as

colagens tardias que sao privilegiadas. A gelatina é utilizada em doses que vao de
3,5a 7,5 g/hl e o Vinofine RougeTM de 2,4 a 10 g/hl dependendo das caves. As
doses sdo definidas, tal como para todo o projeto, por um pré-teste em laboratério.

Os volumes colados variam entre 50 e 200 hl e permanecem sob cola quinze dias.

A figura 5 revela perfis sensoriais muito préximos entre as suas modalidades de

colagem nos principais descritores procurados. Notdmos um perfil mais vegetal

no IGP Oc Syrah e no AOP Costieres de Nimes com a colagem Vinofine RougeTM.

Por outro lado, no AOP Languedoc, a colagem com uma dose relativamente baixa

Tabela 5

de Vinofine RougeTM apresenta um frutado e uma harmonia na boca significati-  pjagramas de analise sensorial. Testes de

vamente mais interessante que a colagem com gelatina.

campo do ultimo ano de projeto.

IGP Oc Merlot/Cabernet 2021

e GEL75g/hL === \/inofine RgeTM 10g/hl

Frutado
6

Qualidade
global

Vegetal

Persisténcia

em boca Animal

Volume/gordura Acidez

Secura dos taninos Amargor

Adstringéncia

AOP Languedoc 2021

= GEL 3 g/hL =\/inofine RgeTM 2g/hl
Frulad:::s
Qualidade g Vegeta\
global S
Persisténcia Ani
nimal
em boca
schlume-’gordura Acidez
Secura dos taninos Amargor

Adstringéncia

Syrah IGP Oc 2021

— GEL4ghL

Vinofine RgeTM 4 g/hl

Frutado
Qualidade 2 Vegetars
global

Persisténcia

em boca Animal
Volume/gordura Acidez
Secura dos taninos ' Amargor

Adstringéncia

Costieres de Nimes 2021

= GEL3g/hL Vinofine RedTM 4g/hl

Frutado
6 Vegetal *
Qualidade global 5 egela
Persisténcia l\ Animal
em boca
Volume/gordura / Acidez
Secura dostaninos Amargor

Adstringéncia

€ diferenca estatisticamente significativa
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CONCLUSAO

O projeto visava avaliar o desempenho de colas de origem vegetal ou flingica
de forma a propor alternativas interessantes as colas animais para a elaboragao
de vinhos tintos biolégicos e vegan na regiao da Occitania.

Em primeiro lugar, é importante relembrar que a colagem continua muito de-
pendente da matéria-prima cujos componentes definem a tipicidade final dos
vinhos. “O teste de colagem” preliminar continua a ser necessdrio para escolher
o tipo de cola e a dose ideal de acordo com o objetivo técnico pretendido.

No ambito do projeto, recentrdmos os acompanhamentos nos parametros para 0s
quais as colas testadas apresentavam efeitos notaveis e regulares, nomeadamente
a melhoria da limpidez (reducao da turvacgao), e do perfil sensorial dos vinhos.
A formulagdo complexa Vinofine Rouge™ , composta por proteinas de batata,
proteinas de ervilha e bentonite apresenta resultados interessantes nestes dois
parametros. Na reducao da turvacao, em doses de 5 a 8 g/hl, Vinofine Rouge™
em colagem precoce atinge uma eficdcia préxima da gelatina que apresenta
resultados regulares a partir de 4-6 g/hl. Em doses mais elevadas (10-15 g/hL),
Vinofine Rouge™ pode fornecer melhores resultados que a gelatina.

Em termos de perfil sensorial e impacto na boca, Vinofine Rouge™, em cola-
gem tardia tende a ser regularmente compardvel a gelatina, mesmo em doses
relativamente baixas.

Novos testes em curso implementados pela IOC virao complementar estes pri-
meiros resultados de forma a oferecer esta nova solugao de colagem adaptada
aos vinhos bioldgicos tintos e vegan regionais.
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Em primeiro lugar, é importante relembrar
que a colagem continua muito dependente

da matéria-prima cujos componentes definem
a tipicidade final dos vinhos.
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OS FENOIS VOLATEIS CEVAQOE
ORIGEM, IMPACTO SENSORIAL
E O PROBLEMA “BRETT”

As leveduras Brettanomyces produzem numerosos compostos
que alteram os vinhos.

Para que se formem os fendis voldateis € necessdrio que os
percursores estejam presentes.

Os compostos de origem sdo dcidos fendlicos, principalmente o
dcido cumadrico e o dcido ferdlico.

A quantidade de percursores é diferente dependendo da
variedade da uva e do tipo de vinho, razao pela qual o 4-etilfenol
e o 4-etilguaiacol estdo presentes em concentragdes e razées
varidveis.

Manter umas étimas condicoes de higiene das caves e das
barricas & essencial.

Origem dos fendis voldteis nos vinhos:
OH

O Laboratério CEVAQOE dispde de
todas as técnicas de andlises
microbiolégicas (meios de cultura,
microscopia de epifluorescéncia,
GUACHE, TINTA, PCR quantitativa, PCR-digital,
COURO, ANIMAL, TYP/Brett) para o acompanhamento
OH FARMACEUTICO da problemdtica Brettanomyces
OCH3 aproveitando assim as vantagens
de cada uma em funcdo dos

objetivos da andilise.

Andlise dos fendis volateis:
quantificacdo por GCMS.

ATRAVES DAS 4-ETILFENOL E COM ODORES

oS
PERCURSORE BRETTANOMYCES  4-ETILGUAIACOL DESAGRADAVEI
CURSORES Ao GUAIACO SAG S

PARA UMA NECESSIDADE ANALITICA: UMA SOLUCAO CEVAQOE

Os temas em destague atualmente e que vos fardo progredir tanto na vinha como na cave sdo:

- Andlises agronémicas dos solos - Dosagem dos hidrocarbonetos
- Andllises das folhas - Dosagem dos compostos da madeira, dos PAH
- Andllise do stresse hidrico - Dosagem dos pesticidas
- Dosagem dos contaminantes - Andllise do ar ambiental
- Dosagem dos haloanisois e dos halofendis - Dosagem dos taninos
- Dosagem dos GMT “gostos a mofo-terroso” - Oxidabilidade dos vinhos brancos
e dos ACF “aromas a cogumelo fresco” - Confrolo da qualidade das rolhas

QUAIS SAO AS VOSSAS NECESSIDADES?
CONTACTEM-NOS E PROGREDIREMOS JUNTOS!

Fale connosco: Morada:

T. +351 227 455 691 Rua dos Eucaliptos, n°9 WWW Cequoe p'l'

E-mail: geral@cevagoe.pt 4535-311 Pagos de Branddo Portugal
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ML Prime™

uma ferramenta versatil
para a fermentacao

Por Eveline Bartowsky!
e Sibylle Krieger-Weber?

! Lallemand, Alemanha
2 Lallemand, Austrélia

’
Prae‘:lol @
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malolatica

Embora as espécies Lactobacillus sejam geralmente evi-
tadas na vinificacao, L. plantarum tem muito a oferecer
como op¢ao para a realizacao de fermentacdo maloldtica
em vinhos tintos e também brancos. Nao produze acido
acético a partir do metabolismo da glicose-frutose. Sendo
uma estirpe L. plantarum ML Prime™ robusta tnica ofere-
ce uma FML eficaz numa variedade de matrizes de mostos
e vinhos.

INTRODUCAO

As bactérias dcido-l4cticas (BAL) sdo importantes nas fer-
mentagoes de alimentos e bebidas, incluindo na vinifica-
¢ao. Na vinificagao de uvas, a BAL realiza a conversao do
dcido maélico em 4cido l4ctico, a chamada fermentacao
maloldtica (FML). Esta reacdo é, na verdade, uma reagao
de descarboxilacao em vez de uma fermentacao, no en-
tanto, o nome permaneceu desde tempos histéricos.

Quatro géneros de BAL sdo os principais microrganismos
envolvidos na FML: Lactobacillus, Leuconostoc, Oeno-
coccuse, Pediococcus. A evolucao populacional das es-
pécies BAL durante o processo de vinifica- ¢ao estd ilus-
trada na Figura 1. O pH do vinho é mais seletivo e, com
um pH inferior a 3,5, a O. oeni é provavelmente a mais
adaptada para superar as condi¢coes ambientais adversas
e, portanto, a maioria das culturas comerciais consistem
em estirpes desta espécie. Sob condi¢cdes mais favoraveis
acima de um pH de 3,5, espécies de Lactobacillus e Pedio-
coccus podem levar a FML. Idealmente, o pH do vinho de
mesa deve estar entre um pH de 3,1 e 3,6, mas devido ao
aquecimento global o pH do vinho aumentou nos tltimos
anos em quase todas as regioes vinicolas.
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TRANSPORTE FERMENTACAO FERMENTACAO NVELHECIMENTO
DA COLHEITA ALCOOLICA MALOLATICA ARMAZENAMENTO
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Lactobacillus plantarum
Lactobacillus mali

L. plantarum
L. sanfrancisensis

Lactobacillus ke ri L. casei
Lactobacillus lindneri P. parvulus
Lactobacillus brevis L. hilgardii

Lactobacillus buchneri
Lactobacillus kunkeet
Lactobacillus lactis
Enterococcus faecitum
Enterococcus avium
Enterococcus durans
Enterococcus hermanniensis
Leuconostoc mesenteroides
Pediococcus parvulus
Pediococcus damnosus

(O. oeni 0-10%)

(Oenococcus oeni)

Figura 1

(Lactobacillus)
(Pediococos)

L. plantarum
P. parvulus
L. hilgardii

(O. oeni 80-100%)

O. oeni

Progressao das populagdes de espécies de BAL desde a colheita até Fermentagdes alcodlicas e maloldticas

para o envelhecimento e armazenamento (adaptado de P. Lucas,

A Internacional ML School de Toulouse, 2015; Krieger-Weber et al. 2020

O etanol também é conhecido por ser um fator limitante para
o crescimento bacteriano e a sobre- vivéncia no vinho, no
entanto, tem havido intimeros estudos relatando que isso de-
pende da estirpe, sendo que algumas sao capazes de tolerar
até 16% (v/v) de dlcool.

No passado as espécies Lactobacillus e Pediococcus foram
consideradas bactérias de deterioracao da uva e da fermen-
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tacao do vinho. No entanto, com uma selecido cuidadosa
da estirpe, é possivel identificar estirpes com potencial para
completar a FML sem caracteristicas indesejaveis de dete-
rioracdo, que pelo contrdrio contribuem positivamente para
a qualidade do vinho.



LACTOBACILLUS

Lactobacillus é o maior género entre todos as BAL e com-
preende mais de 100 espécies tendo sida separada em pelo
menos 16 subespécies. Existe uma ampla faixa de tempera-
tura de crescimento (2 a 53 °C), com um ideal de 30-40 °C
e uma faixa de pH ideal de 5,5-6,2 (Dicks and Endo 2009).
Quando examinada sob um microscopio, vém-se células
alongadas regulares com uma dimensao de 0,5-1,2 pm por
1,0-10 pm tendem a ter formas longas semelhantes a has-
tes que estao frequen- temente por pares ou em cadeias de
comprimentos variados.

O género Lactobacillus foi submetido a uma revisao taxo-
noémica recente com base no genoma completo e agora foi
reclassificado em 25 géneros. Estas reclassificagoes tam-
bém tém impacto na uva e espécies de lactobacilos de vi-
nho - o género Lactobacillus plantarum é agora conhecido
como Lactiplantibacillus plantarum (Zheng et al. 2020).

O POTENCIAL DA ESPECIE L. PLANTARUM

NA VINIFICACAO

Entre as espécies de BAL a espécie L. plantarum as estirpes
mostraram resultados mais interes- santes em condicdes de
climas quentes, ndo apenas pela sua capacidade de induzir
a FML, mas também pela sua propriedade homofermenta-
tiva em relagdo aos acticares de hexose, 0 que os torna ade-
quados para a indugao da FML com um pH alto e vinhos
com d4lcoois superiores, quan- do inoculados no inicio da
fermentacdo alcodlica. A primeira estirpe L. plantarum foi
introduzida com ela para ser usada uma pré-FA com célu-
las nao proliferativas lavando a cabo a FML (Prahlm et al.
1988). No inicio dos anos 2000 (Bou e Krieger 2004) propu-
seram uma estirpe para utilizacao durante a fermentagao
alcodlica.Lactiplantibacillus plantarum (Zheng et al. 2020).
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FERMENTACAO DO ACUCAR

Muitas adegas hesitam em considerar o uso de espécies
de Lactobacillus para a FML nos seus vinhos como eles
estdo preocupados com a potencial producao elevada de
acido acético pela estirpe en- quanto crescem no mosto.
No entanto, espécies de Lactobacillus exibem diferentes
caracteristicas do metabolismo do actcar.

O sumo de uva e o vinho tém varios agticares presentes;
diferentes monossacarideos, principalmente pentoses e he-
xoses, bem como dissacarideos. Os principais acticares no
vinho sao a glicose, frutose, arabinose e trealose. Existem
diferencas claras entre espécies e estirpes no metabolismo
do actcar.

Existem duas vias principais para o metabolismo da hexo-
se pela BAL; a via da fermentacdo homo- fermentativa (via
Embden-Meyerhof-Parnas (EMP)) resulta na fermentacao
da glicose para produzir acido lactico e ATP. A segunda é a
via heterofermentativa (também conhecida como a via do
fosfato de pentose, via da fosfocetolase ou 6-fosfoglucona-
to/fosfocetolase) resulta na formacao de outros pro- dutos
finais além do 4cido lactico, incluindo o 4cido acético e o
etanol (Figura 2). Algumas espécias de Lactobacillus sp
sao heterofermentadoras facultativas, o que significa que
elas sao homofermentativas para hexoses e heterofermen-
tativas para pentoses (Dicks e Endo 2009). L. plantar en-
caixa neste ultimo grupo e, como tal, nao formarad 4cido
acético ao metabolizar acticares hexose.

O METABOLISMO HETEROFERMENTATIVO

CO: / \ Acido latico

Acido acético Etanol

O METABOLISMO HOMOFERMENTATIVO

‘co, / \ Acido 14tico
Acidy&:ético Eyﬂol

Figura 2

A principal diferenca entre homo- e heterofermentacao
de hexoses é a producdo de apenas acido lactico ou uma
mistura de produtos, respetivamente.
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ENZIMAS

L. plantarum possui um conjunto expansivo de enzimas e atividades
metabdlicas que podem ser exploradas para atributos sensoriais positi-
vos do vinho (Matthews et al. 2004; du Toit et al. 2011). A presenca de
gliccosidases permite a libertagcao de monoterpenos e norisoprenoides
para trazer notas florais ao vinho. A sintese e hidrdlise de ésteres terao
um impacto nos caracteres frutados do vinho tinto (Costello et al. 2011)
(Figura 3).

Acido L-mdlico

Acido L-4lico

Metabolismo acetaldeido
retardado

Aromas frutados

Perda minima de cor
- Ajudas na estabilizagao
de cor

Manoterpenos
Norisoprenoides

D-glicose

Acido D-latico

Figura 3

L. plantarum
teve uma
gama de
diferentes
atividades
metabdlicas
que terao
um impacto
sensorial

no vinho.

Glicosides

A estabilizacdo da cor no vinho tinto é uma caracteristica fundamen-
tal e o acetaldeido é conhecido por desempenhar um papel integral.
O acetaldeido é um metabdlito microbiano e pode ser degra- dado pela
BAL. O uso da micro-oxidacao (MOX), o momento da inoculagdo da
FML e a selecao da estirpe e espécie de ML podem ajudar na gestao da
cor no Pinot noir (Bartowsky e Krieger-Weber, 2020). Estudos recentes
mostraram que a estirpe L. plantarum ML Prime™ degrada o acetal-
deido muito lentamente (Burns and Osborne 2015). Como esta esirpe
L. plantarum atinge uma FML mais rdpida do que a espécie O. oeni, o
teor de acetaldeido neste vinho é mais elevado e permite uma estabili-
zagao precoce da cor natural do vinho. Comparando as duas praticas,
intensidade de cor usando ML Prime™ (co-inoculacdo) dé& melhores
resultados, permanecendo mais facil e mais rdpi- do do que a combina-
cao usual de FA/MOX/inoculagao sequencial com O. oeni (Figura 4).
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Figura 4

O timing da FML, as espécies de BAL
e a microoxidacdo (MOX) pode afetar
a cor do vinho (Cabernet Sauvignon ;
IFV Val de Loire, Franca, 2020).
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UMA ESTIRPE L. PLANTARUM VERSATIL PARA
DIFERENTES APLICACOES NA VINIFICACAO

Embora a redugao de 4cido seja uma consideracao mais importante
para a vinificagao nas regioes de clima mais frio, a estabilidade micro-
biana e a contribuicao sensorial como resultados da atividade de bac-
térias malolaticas (ML) vai desempenhar um papel mais importante
nos climas mais quentes. Os vinhos desses climas geralmente tém um
pH e niveis de dlcool elevados, e requerem o uso de niveis de diéxido
de enxofre (SO2) elevados. Entre as Espécies de BAL as estirpes L.
plantarum mostraram resul- tados mais interessantes em condicoes
climaticas quente.

A estirpe ML Prime™ L. plantarum exibe uma gama de propriedades
versateis. E uma cultura inicial altamente concentrada preparada usan-
do um processo especialmente otimizado que promove uma atividade
maloldtica elevada na inoculagdao no mosto de uvas. Devido a ativi-
dade enzimdtica malold- tica muito elevada e a inoculacido (24 horas
apés a inoculacao da levedura) no mosto de fermentacdo, a FML é
concluida rapidamente (geralmente dentro de 3-7 dias) durante a fer-
mentacdo alcodlica; os vinhos podem ser estabilizados precocemente
e reter a sua integridade sensorial (Figura 5).
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1 11
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6 7 7 7
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3
Figura 5
CABERNET  CABERNET GRENACHE PINOTNOIR  GRENACHE MERLOT 2016 CABERNET Duragdo da FML
SAUVIGNON SAUVIGNON 2014 (SPAIN) 2015 2015 (FRANGA)  SAUVIGNON em diferentes matrizes
2014 2014 (FRANGA) (FRANGA) 2016 de vinhos tintos
(FRANGA)  (FRANCA) (AUSTRALIA) ,
quando inoculados
336 352 352 35 3,54 36 39 comO. oeni ou
3 34 22 21 2,1 35 18
3 L. plantarum
pH Acido malico inicial (g/L) M O. oeni W L. plantarum (ML Prime™) (ML Prime™).

USAR L. PLANTARUM NA VINIFICACAO

DE VINHOS BRANCOS

Muitas das primeiras aplicacoes desta estirpe L. plantarum foram di-
recionadas a vinificagao de tintos com um pH elevado com foco na
utilizacdo como co-inoculagdo, no entanto, a resiliéncia desta estirpe
demonstrou que pode ter aplicagoes mais amplas, inclusive na vinifi-
cacao dos vinhos brancos com pH baixo.
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UMA FML PARCIAL EM CASO
DE VINIFICACAO DO VINHO BRANCO

Na vinifica¢ao de vinhos brancos, a FML nem sempre é usada
para a degradacao completa do dcido mdlico. Muitas vezes,
uma porc¢ao de vinho branco é sujeito a FML e, em seguida,
misturado com o lote de vinho restante para chegar ao nivel
de acidez desejado para o estilo de vinho. Outra abordagem é
usar uma FML parcial para modular a acidez do vinho, no en-
tanto, parar a estirpe ML a meio da FML nem sempre é facil.
L. plantarum (ML Prime™) quando aplicado como co-inocu-
lagao e usado adequadamente num mosto de uvas brancas
de baixo pH, a sua elevada atividade enzimadtica malolatica
pode encurtar fortemente a fase de laténcia, a degradacgao do
dcido madlico inicia imediatamente e, muitas vezes, para antes
do final da fermentagao alcodlica. A percentagem de acido
malico metabolizado durante uma co-inoculagao nao é muito
influenciada pelo pH, como ilustrado no exemplo de Chenin
Blanc na Figura 6. Devido ao seu metabolismo especifico, o
vinho tem uma boa qualidade sensorial sem qualquer risco
de aumento da acidez volatil e sem producao de diacetil.

USANDO L. PLANTARUM (ML PRIME™)
EM CONDICOES ENOLOGICAS DESAFIADORAS

ML Prime™ é uma bactéria enolégica excecional Lactiplan-
tibacillus plantarum selecionada pela Uni- versita Cattolica
del Sacro Cuore (Piacenza, Itdlia), com interessantes proprie-
dades microbiolégicas e enoldgicas para vinhos tintos com
um pH elevado. Testes em variedades brancas e tintas espa-
nholas mostraram a capacidade desta estirpe L. plantarum
para completar a FML sob condi¢des desafiado- ras da com-
posicao de vinho, tais como um elevado dcido mdlico (5,27
g/L), onde o aumento do 4cido L-latico pode ser inibitdrio
para a estirpe ML, ou um 4cido malico baixo 4cido (0,65 g/L)
onde o arranque da FML pode ser dificil de iniciar (Figura 7).
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O pH inicial pode influenciar a percentagem de acido
malico metabolizado; Chenin blanc com co-inoculagao
utilizando L. plantarum (ML Prime™) com um acido malico
inicial 7,3 g/L e TA 10,1 g/L.
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Exemplos de como L. plantarum (Lp — ML Prime™) é capaz
de completar a FMLem condi¢bes vinicolas muito dificeis;
Vinho Txacoli com concentracdo muito elevada de 4cido
malico, Tinta de Toro com muito baixo teor de dcido malico
(FML presa).
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GARANTIR QUE A COMPOSICAO DESAFIANTE
DO VINHO IRA SUPORTAR A FML

Felizmente, a maioria dos vinhos suporta a FMLe o 4cido madlico sao degra-
dados eficientemente em ambos as estratégias de co-inoculagao e inoculagao
sequencial. No entanto, muitas vezes hd um lote de vinho ou para garantir que
o vinho ird suportar a FML antes de investir tempo e despesas para obter vinhos
com uma composicao desafiante através de uma FML atempada.

CONCLUSAO

Entre as diversas espécies e estirpes de Lactobacillus associadas ao ambiente
enoldgico Lactiplantibacillus plantarum mostrou o maior potencial como cul-
tura iniciadora para a indugao da fermentacao malolatica. Uma caracteristica
importante sao as suas propriedades homofermentadoras para o metabolismo
dos acgticares hexose, que minimiza o risco de produgao de dcido acético. Ini-
cialmente proposto para a gestao da FML ao processar um mosto de uvas tintas
com um alto pH esta estirpe exclusiva L. plantarum (ML Prime™) demonstrou
a sua versatilidade em completar a FML numa ampla gama de matrizes de
sumo/ mosto de uva e vinho. Aplicando um indculo forte de Lactobacillus
plantarum com alta atividade maloldtica assegura o inicio precoce da FML
num curto periodo de tempo (durante a FA) permitindo uma estabilizacdo pre-
coce do vinho. Mesmo em condicoes vinicolas do vinho branco limitantes, uma
fermentacao maloldtica completa ou parcial pode ser induzida. Além disso, esta
estirpe mostrou ser uma excelente op¢ao para reiniciar as FML presas ou lentas.

¢ Proenol
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de Enologia da Proenol

Tel. 227 150 840
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INTRODUCAO

Apesar de serem essenciais para a levedura, as vitaminas
sdo nutrientes ainda pouco estudados ou compreendidos
num contexto enoldgico, e 0 seu impacto nos processos
de fermentacao e vinificagao continua a ser pouco conhe-
cido. Consequentemente, as concentragoes vitaminicas
nos mostos de uva e nos vinhos permanecem obscuras e
imprecisas, e a sua importancia para a enologia é dificil
de avaliar.

As vitaminas sao compostos quimicos diversos e nume-
rosos, essenciais para a nutri¢ao e para a vida das levedu-
ras e das bactérias, participando nos seus metabolismos
(Evers et al., 2021). Intervém nomeadamente na manu-
tencao da membrana celular da levedura, na sua resis-
téncia a vdrios stresses e em numerosas vias metabdlicas,
incluindo as que estdo relacionadas com os aminodcidos
e a nutricao azotada (Bataillon et al., 1996; Bohlscheid et
al., 2007; Dixon & Rose, 1964; Watson, 2015; Wolak et al.,
2014). Podem dividir-se em duas familias, com base nas
suas propriedades quimicas: as hidrossoliveis (vitaminas
B1, B2, B3, BS, B6, B8, B9, B12 e C) e as lipossoltiveis
(vitaminas D2, D3, E, K1, K2 e K3). Cada uma destas vi-
taminas existe sob diferentes formas quimicas préximas,
os chamados vitameros. Interessa notar que nem todos os
vitdmeros assimilados pela levedura sao necessariamente
formas metabolicamente ativas; por exemplo, a tiamina
monofosfato é o vitdmero da vitamina B1 assimilado pela
levedura, mas é a tiamina pirofosfato que desempenha
um papel no metabolismo (Figura 1).
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Assim, certas vitaminas sao fundamentais para a vida das leveduras, sendo as
caréncias em tiamina (vitamina B1) associadas as fermentacdes lentas ou estag-
nadas (Ferreira et al., 2017). As concentragoes insuficientes de dcido pantoténico
traduzem-se no desenvolvimento de compostos indesejdveis nos vinhos (Hosono
et al., 1972). Atualmente, nio existe praticamente nenhum conhecimento sobre
as vitaminas do mosto, quer no que diz respeito as concentragoes precisas, quer
a presenca ou auséncia de vitimeros e a sua concentragcao. A auséncia de um
método de quantificacdo das vitaminas do mosto explica também o facto de nao
se conhecer o impacto das vitaminas no perfil de fermentagdo, no crescimento
ou no perfil aromético. Além disso, neste momento é impossivel saber se um
mosto tem caréncias ou nio. Dada a importdncia para o setor de conhecer o es-
tado vitaminico dos mostos, foi desenvolvido um método de andlise.

A fim de permitir quantificar estas vitaminas hidrossoliveis e os seus vitame-
ros nos mostos de uvas brancas, foi desenvolvido e otimizado um método ana-
litico por cromatografia liquida de alta resolugao (HPLC) que permitiu analisar
19 vitdmeros de 8 vitaminas diferentes em 85 mostos de uvas de vdrias castas,
colheitas e origens.

MATERIAIS E METODOS

Colheram-se amostras de 85 mostos de uvas brancas provenientes de diferentes
castas (37 variedades), anos de colheitas (entre 2015 e 2021) e origens geogréficas
(Franga, Alemanha, Espanha, Argentina e Chile). Estas amostras foram obtidas
logo apds a prensagem no momento da vindima e congeladas até serem anali-
sadas, de forma a manter inalterada a sua composi¢ao quimica e vitaminica. Em
seguida, os mostos foram centrifugados, filtrados através de uma membrana de
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Figura 1

A vitamina B1
(tiamina) e os
seus diferentes
vitameros:
tiamina,
tiamina
monofosfato

e tiamina
pirofosfato.
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0,2 pm e injetados num sistema de cromatografia HPLC. Realizou-se a andlise
recorrendo a um sistema de solvente bindrio eluido numa coluna de separacao
apolar de tipo SB-Aq com 4,6 x 250 mm, 5 pum, precedida de uma pré-coluna do
mesmo tipo com 4,6 x 12,5 mm, 5 jpm, a temperatura de 25 °C. O tampao A con-
tinha 0,05% (v/v) de 4cido ortofosférico e o tampao B continha metanol, filtrado
(poros de 0,22 pm) antes da utilizagdo. As vitaminas, hidrofilicas, fixam-se na
coluna hidrofébica aquando da andlise, sendo depois eluidas durante uma hora
para permitir a sua identificacao e quantificagdo. O método foi otimizado para a
andlise dos mostos de uva, aplicando a detecdo UV com quatro comprimentos de
onda diferentes para atingir os maximos de absor¢ao das vitaminas, registando
assim sinais UV de 210 nm, 250 nm, 260 nm e 270 nm. Injetaram-se diretamente
no sistema aliquotas de 10 pl da amostra e procedeu-se a quantificacao do padrao
externo por meio de uma série de oito concentragdes padrao de todas as vitaminas.
Desta forma, a andlise permite obter, para cada mosto, as concentragdes de 19
vitdmeros de 8 grupos vitaminicos diferentes (B1, B2, B3, B5, B6, B8, B9 e C). A
vitamina B12, cuja presenca é muito reduzida nos organismos de origem vegetal
(neste caso, a uva), nao ¢é analisada.

Os dados foram analisados com recurso a tratamento estatistico, e representados
graficamente com recurso ao software R (versao 4.0.3). Para a comparacao estatis-
tica das amostras, utilizaram-se os testes nao paramétricos de Kruskal-Wallis e de
Wilcoxon-Mann-Whitney. O valor de p < 0,05 foi utilizado como critério de acei-
tacao para rejeitar a hipdtese nula, sendo reduzido para o valor de p < 0,01 para
avaliar as diferencas subtis de significancia entre os mostos de uva.

Utilizou-se o pacote ggplot2 para ilustrar num heatmap (mapa de calor) as diferen-
cas inter-regionais observadas em funcao da concentragcao em vitameros. Um teste
de Kruskal-Wallis permitiu verificar se era possivel observar diferencas significati-
vas entre os perfis vitaminicos.

RESULTADOS

Composi¢do vitaminica dos mostos

Foram analisados 85 mostos de uvas brancas diferentes, a fim de obter, pela pri-
meira vez, uma visao o mais global e representativa possivel da composi¢ao de
vitaminas e vitdimeros dos mostos. Destas andlises, afigura-se que a maioria dos
mostos de uva analisados contém os 19 diferentes vitimeros quantificados e, por
conseguinte, possui, sob pelo menos uma forma, todas as vitaminas hidrofilicas.
Verificou-se uma forte variabilidade das concentra¢des de cada vitamina e vitime-
ro entre os diferentes mostos, bem como diferencas marcantes nas ordens de gran-
deza das concentragdes entre as diferentes vitaminas no mesmo mosto (Figura 2).
Assim, enquanto certas vitaminas, como a biotina (B8) ou o acido félico (B9), se
encontram em quantidades infimas da ordem de um micrograma por litro, outras,
como a tiamina (B1) ou a piridoxina (B6), estao presentes em concentragoes sig-
nificativamente mais elevadas que podem ascender a varios miligramas por litro.
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Para além da informacao facultada sobre as concentragdes de cada vitamina, este
estudo permite conhecer a distribui¢ao de cada vitamina nas suas diferentes for-
mas; por exemplo, constata-se que dos trés vitimeros da tiamina, que é essencial
para a fermentagao, a forma metabolicamente ativa, a tiamina pirofosfato, é a mais
concentrada. Estes novos dados permitem, portanto, compreender melhor os re-
cursos disponiveis para a levedura e, em tltima andlise, ajudarao a clarificar a sua
importancia nos processos de fermentacao.

Diversidade dos mostos de uva

A grande variabilidade observada na composi¢ao vitaminica dos 85 mostos de uva
branca que foram analisados levou a procura de fatores que pudessem influenciar os
perfis vitaminicos de cada um desses mostos, na eventual hipétese de os discriminar
e caraterizar com base nas suas concentracoes vitaminicas. Nesse sentido, foram
realizadas andlises estatisticas das concentracoes medidas nos 85 mostos do estudo,
de diferentes origens geogréficas, castas e colheitas. A comparacao dos mostos de
Chardonnay provenientes da Borgonha e de Champanhe ressaltou a influéncia da
regido de origem dos mostos na sua composi¢ao vitaminica. Foi possivel efetuar uma
distingao clara entre os mostos destas duas origens de acordo com seus perfis vitami-
nicos, nomeadamente com base nas grandes diferencas nas concentragoes em 9 dos
19 vitameros analisados, com uma forte influéncia encontrada nos vitimeros da vita-
mina B6, uma vez que 5 das suas 6 formas apresentam tais diferengas (Figura 3). Es-
tes 9 compostos de interesse foram encontrados maioritariamente em concentracoes
mais elevadas nos mostos da Borgonha do que nos mostos de Champanhe, exceto o
piridoxal fosfato, que, pelo contrario, parece ser mais concentrado em Champanhe.
Contudo, aqui nao se conseguiu identificar qualquer influéncia da casta ou do ano
de colheita do mosto analisado na sua composicao vitaminica. Embora o estudo
necessite de ser alargado a um maior nimero de mostos a fim de permitir uma cara-
terizagao clara dos mostos, proporciona uma abordagem inicial e sugere que as vita-
minas poderiam, a seu tempo, ser colocadas em complemento de outros compostos
quimicos nos mostos, para se poderem discriminar.
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Figura 2

Concentracdes de vitaminas

nos mostos (B1: tiamina; B2:
riboflavina; B3: niacina; B5: acido
pantoténico; B6: piridoxina; B8:
biotina; B9: 4cido folico).
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As necessidades das leveduras e o impacto dos processos enologicos

As vitaminas sao compostos essenciais para a levedura e devem, por conseguinte,
estar presentes em concentra¢des suficientes nos mostos para que a fermentagao e
0s processos enologicos possam correr bem. Os trabalhos acerca das necessidades
vitaminicas das leveduras sao muito escassos e nao foram realizados sobre a ma-
triz mosto. Além disso, ndo tém em conta a presenca de vitimeros. As necessida-
des vitaminicas das leveduras e o seu limiar de caréncia no mosto deveriam, pois,
ser reavaliados em termos de crescimento e de desempenho fermentativo.

Outro aspeto avaliado gracas a este método é o impacto dos tratamentos e proces-
sos levados a cabo durante a vinificagdo, tais como a sulfitagem, a clarificagao ou
a defecacgao, que poderiam modificar as concentragoes inicialmente presentes. Por
este motivo, dois tratamentos frequentemente utilizados na vinificacdo, a sulfita-
gem e a filtracdo, foram testados em diferentes mostos antes de analisar as suas
concentragdes vitaminicas. Os mostos testemunha foram mantidos sem tratamen-
to para comparagao, e foram aplicadas diferentes intensidades de tratamentos aos
outros mostos para procurar eventuais impactos nas vitaminas.

Desta forma, foram efetuadas adigoes de 2,5, 5 e 10 g/hL de SO2 com o intuito de
simular uma dose convencional de sulfitos adicionados ao mosto, bem como duas
doses mais extremas. Contrariamente as conclusoes anteriores (Peynaud & Lafour-
cade, 1958), a adicao de sulfitos nao teve qualquer impacto de nota nas vitaminas,
nomeadamente na tiamina, que tinha sido associada a desaparecimentos quase
totais dos mostos sulfitados. Portanto, a adicao de sulfitos aos mostos nas doses
recomendadas na enologia nao afeta significativamente as vitaminas dos mostos.
De forma comparavel, os mostos foram filtrados com membranas de celulose de
porosidades de 0,22 e 0,45 pm para simular condicdes de filtracao forte, nio se ten-
do verificado qualquer variagao na sua composi¢ao vitaminica. Por conseguinte, a
filtracao nao afeta a composi¢ao vitaminica dos mostos.
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CONCLUSAO

O desenvolvimento de um novo método de andlise das vitaminas dos mos-
tos por HPLC permitiu, pela primeira vez, quantificar as vitaminas hidrofilicas
presentes em 85 mostos de uvas diferentes. Estas vitaminas estao presentes
em concentracdes extremamente varidveis, suscetiveis de serem fortemente
afetadas pela origem geografica dos mostos em questao. Consequentemente,
este método faculta nova informacao sobre as concentragoes de vitaminas e
de vitdmeros nos mostos. Este método demonstrou que certos tratamentos dos
mostos nao tinham incidéncia na concentragao de vitaminas. Este novo método
de andlise permitird avaliar o impacto de outros tratamentos enoldgicos, bem
como o impacto de diferentes itinerdrios técnicos, na concentragao de vitami-
nas. Além disso, dada a importancia das vitaminas na fisiologia e no metabo-
lismo das leveduras, serd possivel realizar estimativas das necessidades das di-
ferentes espécies ou estirpes de leveduras e avaliar o impacto das vitaminas no
perfil aromdtico dos vinhos. Estes temas serao abordados numa segunda parte.

58

REFERENCIAS

Bataillon, M., Rico, A., Sablayrolles, J.-M.,
Salmon, J. M., & Barre, P. (1996). Early
thiamin assimilation by yeasts under
enological conditions: Impact on alcoholic
fermentation kinetics. Journal of Fermentation
and Bioengineering, 82(2), 145-150. https://
doi.org/10.1016/0922-338X(96)85037-9

Bohlscheid, J. C., Fellman, J. K., Wang, X.
D., Ansen, D., & Edwards, C. G. (2007). The
influence of nitrogen and biotin interactions
on the performance of Saccharomyces in
alcoholic fermentations. Journal of Applied
Microbiology, 102(2), 390-400. https://doi.
org/10.1111/j.1365-2672.2006.03180.x

Dixon, B., & Rose, A. H. (1964). Observations
on the Fine Structure of Saccharomyces
cerevisiae as Affected by Biotin Deficiency.
Journal of General Microbiology, 35(3),
411-419. https://doi.org/10.1099/00221287-
35-3-411

Ferreira, D., Galeote, V., Sanchez, 1., Legras,

J. L., Ortiz-Julien, A., & Dequin, S. (2017).
Yeast multistress resistance and lag-phase
characterisation during wine fermentation.
FEMS Yeast Research, 17(6), 1-11. https://doi.
org/10.1093/femsyr/fox051

Hosono, K., Aida, K., & Uemura, T. (1972).
Effect of pantothenic acid on respiratory
activity of aerobically grown Saccharomyces
cerevisiae. The Journal of General and Applied
Microbiology, 18(3), 189-199. https://doi.
org/10.2323/jgam.18.189

Peynaud, E., & Lafourcade, S. (1958).
Evolution des vitamines B dans le raisin.
Qualitas Plantarum et Materiae Vegetabiles,
3-4(1), 405-414. https://doi.org/10.1007/
BF01884069

Watson, H. (2015). Biological membranes.
Essays in Biochemistry, 59, 43-70. https://doi.
org/10.1042/BSE0590043

Wolak, N., Kowalska, E., Kozik, A., & Rapala-
kozik, M. (2014). Thiamine increases the
resistance of baker’s yeast Saccharomyces
cerevisiae against oxidative, osmotic and
thermal stress, through mechanisms partly
independent of thiamine diphosphate-bound
enzymes. FEMS Yeast, 14, 1249-1262. https://
doi.org/10.1111/1567-1364.12218



// ASSOCIAGAO PORTUGUESA DE ENOLOGIA E VITICULTURA
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Desatios do Presente
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Marta Ramalho exerce fun¢oes na drea
do marketing e comunicacao desde
2001, com um percurso sélido no setor

dos vinhos. Ao longo de 23 anos, co-
laborou com empresas do setor coope-
rativo, pequenos produtores e grandes
grupos privados, participando no lan-
¢camento de centenas de marcas. Com
formacao em Gestao de Empresas, um
MBA em Marketing e Comunicagao
Empresarial e varias pds-graduagoes
na drea, é hoje Formadora Certificada
e Docente, partilhando o seu conheci-
mento com jovens e adultos. Em 2017
fundou a Marta Ramalho - Consulto-
ria e Servicos em Marketing e Comu-
nicacao, Lda, dedicada a apoiar PME
e empreendedores que procuram es-
truturacio e orientagao estratégica nas
suas marcas. Tem no curriculo véarios
projetos de sucesso, distingdes em em-
presas onde colaborou tendo ja sido
oradora convidada em eventos e con-
feréncias ligadas.

Num jantar vinico, um produtor per-
guntou-me: “Em quantos ‘P’s jd vai o
marketing?”. A pergunta era simples,
mas reveladora. Porque, no fundo, se
trabalharmos bem os quatro princi-
pais — Produto, Prego, Distribuicdo
e Promocdo — jd estamos a construir
as bases para o sucesso com um bom
planeamento estratégico. Com mais de
duas décadas dedicadas ao marketing
de vinhos, aprendi que, apesar de tudo
o que mudou — o digital, a pandemia,
a velocidade das decisoes — as funda-
¢Oes continuam a ser as mesmas: estra-
tégia, consisténcia, autenticidade. Este
artigo é uma reflexdo prdtica sobre o
que faz o marketing funcionar no mun-
do do vinho, hoje. E sobre como fazer
com que as marcas sejam mais do que
rotulos — sejam experiéncias, histdrias
e emogoes.
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Com mais de vinte anos de experiéncia em marketing e
comunicacdo no setor dos vinhos, jad vi muitas tendéncias
surgirem, modas passarem e plataformas transformarem-se.
Surgiram novas ferramentas, o digital revolucionou a forma
como comunicamos, a pandemia virou rotinas do avesso.
No entanto, o que nunca muda é a importdncia de uma
estratégia bem estruturada e adaptada a realidade de cada
produtor. Os fundamentos mantém-se, e quando bem apli-
cados, continuam a ser o caminho para o sucesso.

Hoje, o tempo de resposta é para ontem. A capacidade de
planeamento é frequentemente sacrificada face a urgéncia.
E quem nao tem um marketing estruturado e alinhado com
os objetivos do negdcio anda a deriva. Mais do que nunca, o
marketing exige competéncias transversais: andlise estraté-
gica, criatividade, comunicagao, conhecimento de mercado,
planeamento e acompanhamento de resultados. E preciso
definir o “qué”, o “porqué”, o “como”, o “quando” e o
“onde”. E medir. A cultura e os valores de cada empresa sao
os pilares sobre os quais se deve construir a sua estratégia
de marketing com uma proposta de valor auténtica e coe-
rente. Sem eles, tudo o resto € fragil. Requer empatia interna
— entre departamentos — e externa — com clientes, par-
ceiros e mercados. Criar metodologias préprias, estar atento
ao mercado, estudar tendéncias, mas nunca perder o foco:
o consumidor e o propdsito da marca. E, acima de tudo,
garantir momentos de alinhamento estratégico: as reunides
de planeamento periddicas sao essenciais para garantir ali-
nhamento entre equipas, rever objetivos, ajustar estratégias
e manter o foco nas prioridades do negdcio.

O ponto de partida é sempre a proposta de valor: identificar
o produto certo para o publico certo, desenhar um portefélio
coerente com a identidade da marca, os recursos disponiveis
e as expetativas do negdcio. O preco, por sua vez, define
posicionamento — é uma varidvel estratégica e emocional.

A comunicagao deve ser clara, atrativa e personalizada. Es-
tar presente nos canais onde o cliente estd, com contetidos
relevantes e que criem envolvimento. Marketing e vendas
devem andar lado a lado, em sintonia com todos os departa-
mentos da empresa. E essencial planear em conjunto, ouvir,
entender os desafios uns dos outros e trabalhar com empatia.
Hoje, ndo basta ter um bom produto. E preciso contar uma
boa histéria. O branding e o storytelling sdo ferramentas
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poderosissimas. Uma narrativa bem construida, credivel,
com emocdo e autenticidade pode fazer muito mais por
uma marca do que qualquer campanha de publicidade.
Quando o cliente sabe quem esta por trds do produto, como
e porqué, sente-se seguro — e isso influencia a sua decisao
de compra.

Contudo, nem todos os produtores sabem identificar as
melhores histérias ou como as comunicar de forma eficaz.
Aqui ficam algumas dicas préticas:

e Crie titulos que chamem a aten¢ao do seu publico;

¢ Use palavras com intenc¢ao, que traduzam a alma da marca;
® Seja claro, genuino e auténtico — no digital e no presencial;
e Cative e encante a sua audiéncia;

¢ Trabalhe a emocao. As decisoes de compra sao, em grande
parte, emocionais;

e Descubra as suas palavras-chave e repita-as de forma coe-
rente em todos os pontos de contacto com o cliente.

E nao podemos esquecer a experiéncia — seja online ou
offline. As acdes diretas do produtor, as provas comentadas,
0s eventos, o enoturismo, as parcerias com distribuidores,
garrafeiras ou restaurantes — tudo conta. O ser humano
continua a ser muito mais emocional do que racional. E o
vinho é um produto de paixao, cultura e até de status. Beber
vinho é, ainda hoje, um gesto elegante.

Mas para manter essa elegancia acessivel, é preciso descom-
plicar a linguagem. Falar com o cliente de forma préxima,
sem perder identidade. O vinho nao precisa competir com
outras bebidas. Cada uma tem o seu momento, o seu nicho
e 0 seu propdsito. Se conseguirmos comunicar no momento
certo, da forma certa, o consumidor vai sentir-se parte inte-
grante deste universo e vai querer inseri-lo na sua vida —
nao propriamente de forma didria, mas de forma continua,
como quem constréi uma relagao.

O marketing de vinhos, afinal, continua a ser feito dos qua-
tro “P’s”: Produto, Preco, Distribuicao e Promocdo. Mas
exige também Paixao, Propdésito, Planeamento e Pessoas.
E é nessa combinacao que se constréi o verdadeiro sucesso.
No final, o marketing ndo é s6 uma ferramenta. £ uma pon-
te. Entre o produtor e o consumidor. Entre o produto e a
emocdo. Entre o presente e o futuro da marca.
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Legislacao do setor

Despacho n.° 239/2024

DR n.° 8/2024, Série II de 2024-01-11
Define a estrutura técnico-cientifica
nacional da Comissdao Nacional da Or-
ganizagao Internacional da Vinha e do
Vinho

Despacho n.° 345/2024

DR n.° 10/2024, Série II de 2024-01-15
Nomeacao dos membros da Junta Con-
sultiva de Provadores dos Vinhos do
Douro

Comunicacdo da Comissao C/2024/694,
de 15-01-2024

Perguntas e respostas sobre a aplicagdo
das regras da UE em matéria de desal-
coolizacdo de vinhos

Aviso n.° 1527/2024

DR n.° 15/2024, Série II de 2024-01-22
Valores da taxa de certificacdao dos vi-
nhos e produtos vinicos a cobrar pelas
entidades certificadoras em 2024

Despacho n.° 1721/2024

R n.° 31/2024, Série II de 2024-02-13
Fixa a nivel nacional para o ano de 2024
as regras e os critérios de elegibilidade
e de prioridade e os procedimentos ad-
ministrativos a observar na distribuicao
de autorizacOes para novas plantacgoes
de vinha

Regulamento Delegado (UE) 2024/585
da Comissao, de 8 de dezembro de 2023
Complementa o Regulamento (UE) n.°
251/2014 do Parlamento Europeu e do
Conselho no respeitante as regras espe-
cificas para a indicacdo e a designacao
dos ingredientes dos produtos vitivini-
colas aromatizados
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Regulamento de Execucgao (UE)
2024/698 da Comissao,

de 19 de fevereiro de 2024

Confere protecdo, ao abrigo do ar-
tigo 99.0 do Regulamento (UE) n.o
1308/2013 do Parlamento Europeu e do
Conselho, a denominacdo Beira Atlan-
tico (IGP)

Retificacao do Regulamento

de Execucao (UE) n.o 668/2014

da Comissao, de 13 de junho de 2014
Que estabelece regras de aplicacao do
Regulamento (UE) n.o 1151/2012 do Par-
lamento Europeu e do Conselho relativo
aos regimes de qualidade dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios (re-
tificado no Jornal Oficial da Unido Euro-
peia L 297 de 13 de novembro de 2015)

Aviso n.° 7368/2024/2

DR n.° 69/2024, Série 11 de 2024-04-08
Inclusdo de especificagdes as regras de
producao e comercializacdo da indicacao
geografica (IG) «Peninsula de Setibal».

Regulamento (UE) 2024/1143 do Parla-
mento Europeu e do Conselho, de 11 de
abril de 2024

Relativo as indicagdes geograficas para
o vinho, as bebidas espirituosas e os
produtos agricolas, bem como as espe-
cialidades tradicionais garantidas e as
mencoes de qualidade facultativas para
os produtos agricolas, que altera os Re-
gulamentos (UE) n.° 1308/2013, (UE)
2019/787 e (UE) 2019/1753 e que revo-
ga o Regulamento (UE) n.° 1151/2012

Aviso n.° 9029/2024/2

DR n.° 83/2024, Série II de 2024-04-29
Inclusdao da casta «Pinot Meunier» na
lista de castas anexa a Portaria n.° 380/
/2012, de 22 de novembro.

Despacho n.° 4624/2024

DR n.° 83/2024, Série II de 2024-04-29
Estabelece os valores maximos admis-
siveis de chumbo nos vinhos licorosos
produzidos a partir de uvas de colheitas
anteriores a 2022.

Decisao n.o 1/2024 do Comité Misto
instituido pelo Acordo entre

a Comunidade Europeia e o Canada
Sobre o comércio de vinhos e de bebi-
das espirituosas, de 4 de abril de 2024,
que altera os anexos I, III-A, 1II-B, IV-A
e VI do Acordo entre a Comunidade
Europeia e o Canadd sobre o comércio
de vinhos e de bebidas espirituosas
[2024/1215]

Regulamento (UE) 2024/1451

da Comissao, de 24 de maio de 2024
Altera o anexo II e o anexo III do Regu-
lamento (CE) n.o 1333/2008 do Parla-
mento Europeu e do Conselho no que
diz respeito aos aditivos alimentares
dcido L(+)-tartdrico (E 334), tartaratos
de s6dio (E 335), tartaratos de potdssio
(E 336), tartarato de sédio e potdssio
(E 337) e tartarato de calcio (E 354)

Regulamento de Execucdo (UE)
2024/1817 da Comissao, de 24 de junho
de 2024

Aprova uma alteracdo do caderno de
especificacoes de uma denominacgao
de origem protegida Biscoitos
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Aviso n.° 13722/2024/2

DR n.° 128/2024, Série Il de 2024-07-04
Inclusdao de especificagao as regras de
producao e comercializagcdo da denomi-
nacao de origem (DO) «Setubal».

Regulamento de Execucao (UE)
2024/1863 da Comissao,

de 28 de junho de 2024

Aprova uma alteracao do caderno de es-
pecificagoes de uma indicagao geografi-
ca protegida Lisboa

Regulamento Delegado (UE) 2024/1995
da Comissao, de 19 de julho de 2024

Relativo a uma medida excecional tem-
pordria de destilacao de crise para fazer
face as perturbacdes do mercado no se-
tor vitivinicola em Portugal na campa-
nha de comercializagao de 2024,/2025

Despacho n.° 8276/2024

DR n.° 142/2024, Série II de 2024-07-24
Subdelegacdo de competéncias do Se-
cretdrio de Estado da Agricultura no
conselho diretivo do Instituto da Vinha
e do Vinho, I. P.

Regulamento de Execucao (UE)
2024/2146 da Comissao,

de 2 de agosto de 2024

Relativo a medidas de emergéncia tem-
pordrias que derrogam, para o ano de
2024, determinadas disposicoes do Re-
gulamento (UE) n.o 1308/2013 do Par-
lamento Europeu e do Conselho e do
Regulamento Delegado (UE) 2017/891
da Comissdo, para resolver problemas
especificos nos setores do vinho e dos
frutos e produtos horticolas causados por
acontecimentos meteoroldgicos adversos

Portaria n.° 179-A/2024/1
DR n.° 150/2024,
Série I de 2024-08-05
Estabelece as normas complementares
de execucdo para o apoio a medida de
destilacao de vinho em caso de crise,
prevista no Regulamento Delegado (UE)
2024/1995, da Comissao, aplicdvel ao
territrio continental.

Suplemento,
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Aviso n.° 16445/2024/2

DR n.° 151/2024, Série II de 2024-08-06
Divulga o modelo dos selos de garantia
emitidos pela Comissdao de Viticultura
da Regido dos Vinhos Verdes, com a De-
nominacao de Origem Vinho Verde ou a
Indicacdo Geografica Minho.

Regulamento Delegado (UE) 2024/2159
da Comissao, de 12 de agosto de 2024
Estabelece medidas excecionais de cara-
ter tempordrio em derrogacgao de certas
disposi¢des do Regulamento (UE) n.o
1308/2013 do Parlamento Europeu e do
Conselho no que respeita ao regime de
autorizagOes para planta¢oes de vinhas
para fazer face as perturbagdes do mer-
cado vinicola da Uniao

Aviso n.° 17111/2024/2

DR n.° 156/2024, Série II de 2024-08-13
Inclusao de especificagdes as regras de
producdo e comercializacdo da Indica-
¢ao Geograéfica (IG) «Alentejano».

Aviso n.° 17112/2024/2

DR n.° 156/2024, Série II de 2024-08-13
Inclusdao de especificagao as regras de
producao e comercializacao da Denomi-
nacao de Origem (DO) «Alentejo».

Portaria n.° 190-A/2024/1

DR n.° 164/2024, Suplemento, Série I
de 2024-08-26

Aprova o Regulamento Eleitoral da Casa
do Douro e a constituicdao da comissao
eleitoral e fixa as datas de elei¢des dos
respetivos érgaos.

Despacho n.° 10355/2024

DR n.° 169/2024, Série II de 2024-09-02
Autoriza o aumento do titulo alcoomé-
trico volumico natural para os produtos
obtidos na campanha vitivinicola de
2024-2025.

Regulamento de Execucao (UE)
2024/2583 da Comissao,

de 24 de setembro de 2024
Regulamento de Execucao (UE)
2024/2583 da Comissdo, de 24 de se-
tembro de 2024, que estabelece as re-
gras de aplicagdao do Regulamento (UE)
2024/1143 do Parlamento Europeu e do
Conselho no respeitante a aprovacao de
uma alteragdao nao menor do caderno de
especificacdes da denominacdo de ori-
gem protegida Vinho Verde

Decisdo n.o 144/2024 do Comité Misto
do EEE, de 12 de junho de 2024

Altera o Protocolo n.o 47 do Acordo EEE
relativo a supressao dos entraves técni-
cos ao comércio vinicola [2024/2435]

Portaria n.° 273/2024/1

DR n.° 204/2024, Série I de 2024-10-21
Procede a primeira alteracdo a Portaria
n.° 190-A/2024/1, de 26 de agosto, que
aprova o Regulamento Eleitoral da Casa
do Douro e a constituicdao da comissao
eleitoral e fixa as datas de elei¢cdes dos
respetivos 6rgaos.

Regulamento de Execucdo (UE)
2024/2792 da Comissao,

de 24 de outubro de 2024

Aprova uma alteragao do caderno de es-
pecificagdes da denominacao de origem
protegida Pico

Regulamento Delegado (UE) 2024/2867
da Comissao, de 2 de setembro de 2024
Altera o Regulamento (UE) 2018/848 do
Parlamento Europeu e do Conselho no
respeitante a apresentacao do logdtipo
de producao biolégica da Unido Europeia

Portaria n.° 306/2024/1

DR n.° 230/2024, Série I de 2024-11-27
Primeira alteracdo da Portaria n.°
334/94, de 31 de maio, revogando os
limites para o teor de cinzas em vinhos.



Portaria n.° 314/2024/1

DR n.° 235/2024, Série I de 2024-12-04
Quarta alteragdo e republicacdo da Por-
taria n.° 26/2017, de 13 de janeiro, que
estabelece as regras complementares rela-
tivas a designacao, apresentagdo e rotu-
lagem dos produtos do setor vitivinicola,
com direito ou ndo a denominacdo de
origem (DO) ou indicacao geogréfica (IG).

Portaria n.° 315/2024/1

DR n.° 236/2024, Série I de 2024-12-05
Estabelece as regras nacionais comple-
mentares das intervencoes «Reestrutura-
¢ao e conversao de vinhas (bioldgica)» e
«Reestruturacao e conversao de vinhas»,
do dominio «B.3 — Programa nacional
para apoio ao setor da vitivinicultura» do
eixo «B — Abordagem setorial integrada»
do Plano Estratégico da Politica Agricola
Comum, para Portugal (PEPAC Portugal).

Regulamento Delegado (UE) 2024/3085
da Comissao, de 30 de setembro de 2024
Altera o Regulamento Delegado (UE)
2019/934 que completa o Regulamento
(UE) n.o 1308/2013 do Parlamento Eu-
ropeu e do Conselho no respeitante as
praticas enolégicas autorizadas

Portaria n.° 346/2024/1

DR n.° 246/2024, Série 1 de 2024-12-19
Indicacdo geogrdfica da Regido Demar-
cada do Douro constante do anexo a
Portaria n.° 383/2017, de 20 de dezem-
bro, e o Regulamento da classificagao
das parcelas com cultura de vinha para
a producao de vinho suscetivel de ob-
tencdo da denominacgao de origem Por-
to, aprovado pela Portaria n.° 413/2001,
de 18 de abril, reconhecendo a casta
Moscatel-Galego-Roxo

Declaragao de Retificacdo n.° 46/2024/1
DR n.° 252/2024, Série I de 2024-12-30
Retifica a Portaria n.° 314/2024/1, de 4
de dezembro, que procede a quarta al-
teracdo e republicacdo da Portaria n.°
26/2017, de 13 de janeiro, que estabe-
lece as regras complementares relativas
a designacao, apresentacdo e rotulagem
dos produtos do setor vitivinicola, com
direito ou nao a denominagao de origem
(DO) ou indicagao geografica (IG).
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ESTATUTO
do Enologo

A Lei n.° 59/2009, de 5 de agosto, aprova o Estatuto do Profissional de Enologia.
Segundo esta Lei, o profissional de enologia acompanha todas as operagoes, desde a
cultura da vinha até ao engarrafamento, incluindo a colheita das uvas, os processos
de vinificacdao, armazenamento e envelhecimento, supervisionando e determinan-
do todas as prdticas necessarias a garantir a qualidade do vinho, abrangendo os
diferentes momentos da elaboracao e os diversos tipos de vinho ou produtos viti-
vinicolas. Este titulo profissional de endlogo é concedido por deliberacio de uma
comissdo (CEPE - Comissao do Estatuto do Profissional de Enologia) constituida
por cinco elementos, designada por despacho do ministro responsavel pela drea da
agricultura.

Para atribuicao do titulo profissional de endlogo, os candidatos devem entregar na
Associacao Portuguesa de Enologia e Viticultura ou no IVV, L. P., preferencialmente
por mail, geral@apenologia.pt o seu pedido formal dirigido a CEPE, com a do-
cumentacao comprovativa do respetivo curriculum, bem como toda a informacao
necessdria para efeitos do disposto no artigo 5.° e nos n.os 1 e 2 do artigo 6.° da
Lei n.° 59/2009, de 5 de Agosto (essencialmente copia(s) do(s) diploma(s)/certifi-
cado(s) académico(s), onde deverao estar mencionadas e detalhadas as unidades
curriculares (disciplinas) obtidas, em particular, na drea de Viticultura e Enologia).
A lista dos Endlogos com Estatuto Profissional de Enologia pode ser consultada em:
https://www.ivv.gov.pt/np4/646/

Lembramos todos os en6logos para a importéancia de verem reconhecido o seu Estatuto, que
¢ a unica forma de mantermos uma classe profissional reconhecida e com a devida prote¢ao

juridica.
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O ano de 2024
em cronologia

@ - 27.DE JANEIRO
Cidade do vinho 2024

r ------ 10 DE ABRIL
Sabores e Paladares Ibéricos, Dieta Mediterranica Algarve-Valencia

@ - 11 DE ABRIL
XI Concurso Melhores Vinhos do Alentejo
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@ - 16 DE ABRIL
XXIII concurso de vinhos da Peninsula de Setdbal

@ - 21 E 22 DE ABRIL

VI Concurso Virtus

® - 23 DE ABRIL
Assembleia Geral Ordinéria
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® - 14 DE JUNHO
Harmonizagao espumantes com conservas

® - 9 DE OUTUBRO
Apresentagao do Livro “Vinhos, Gentes e Ciéncia” de A.S Curvelo Garcia

® - 15 DE OUTUBRO
Tomada de posse no conselho consultivo AMPV.
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19 DE OUTUBRO
Presencga on-line na Assembleia Geral da UIOE

19 DE NOVEMBRO
Homenagem Maria Isabel Mijares
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12 DE DEZEMBRO
Jantar Natal
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ESTATUTO
EDITORIAL

Temos como objetivo 0 compromisso
de assegurar os principios deontolégi-
cos e ética profissional dos jornalistas,
assim como pela boa fé dos leitores.

A Revista Enologia destina-se a trans-
mitir conhecimentos atualizados das
atividades da Associagdao Portuguesa
de Enologia e Viticultura (APEV) na di-
vulgacao de matérias relacionadas com
a vinha e o vinho em respeito com a
deontologia profissional entre todos os
que a essa atividade estao ligados.

A Revista Enologia, de tiragem anual,
reflete em trabalhos e informacgdes os
interesses técnicos dos profissionais do
setor vitivinicola, sendo os trabalhos e
opinioes expressas da responsabilidade
dos respetivos autores.
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E da responsabilidade dos autores
de cada artigo, que compde a revista,

a escolha entre o antigo e o novo AO.
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