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A Prova dos Vinhos

O Objectivo - determinar o conjunto de sensacdes que o vinho
transmite, como forma de detectar virtudes e defeitos

A complexidade — largas centenas de compostos foram ja identificados
nos vinhos. Esta complexidade de composi¢do corresponde a uma
infindavel gama de aromas e sabores naturais

Quem pode executar a prova dos vinhos?

Para se provar de forma mais rigorosa e consciente, ¢ imprescindivel o
conhecimento do produto, da composi¢ao da matéria prima ¢ do vinho,
das metodologias de vinificagdo, estabilizacdo, conservacdao ¢
envelhecimento. Isto ndo quer significar que apenas os enologos
possam/devam provar, no entanto, outros melhorardo muito a sua
aptiddo como provadores quanto mais conhecimento do produto
tiverem



Sentidos e sensacdes

Caracteristicas percebidas

Visdo
Sensagdes visuais

Cor, limpidez,
fluidez, efeverescéncia

Aspecto

Olfaccdo
(via nasal directa)
Sensacdes olfactivas

Aroma, bouquet

Olfacto

Olfaccdo
{via retronasal)
Sensacdes olfactivas

Aroma de boca

Gustacao
Sensacbes gustativas

Sabor ou gosto propriamente dito

Reaccdo das mucosas
Sensibilidade quimica

Adstringéncia, causticidade,
agulha

Sensacdes tacteis

Consisténcia, liquidez, fluidez,
untuosidade

Sensibilidade térmica

Temperatura

«Flavour»




Sinus frontal
Mucosa olfactiva

Corneto superior

Corneto médio < Rt

Corneto inferior ' Rl o CENTRO DO QODOR
Via nasal directa Dy e A
Abdbada palatina

Lébio superior

Véu do palato

Via retronasal

Lacalizagdo dos drgaos do olfacto com indicacdo
das duas vias de acesso G mucosa olfactiva.
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RETRONASAL

Bulboofactivo : ( TN\ centRODO GosTO
Cersapro, ' - i :
Célulz miteal - (papitas da lingua)

Pedunculo olfactivo

Osso craneano
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etmébide

Neurénio olfactivo

Cilio olfactive

AN Fossa nasal

Corneto superior

Esquema simplificado do sistema de transmissdo
pelos neurdnios olfactivos.




GOSTOS . PAPILAS
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Distribuigio sobre a lingua das papilas e da percepgio dos quatro
‘ gostos elementares ' ‘

Substancias de gosto acido
Acido tartarico Acido malico  Acido citrico

Acido succinico Acido lactico  Acido acético

Substancias de gosto doce
AcUcares residuais - glucose , frutose, arabinose

Etanol Glicerol Poli alcoois

Substancias de gosto salgado

Potéssio Ferro Sodio
Magnésio Célcio

Cloretos Tartaratos Sulfatos

Malatos




Dimensées em milimetros.




Caracteristicas e condicoes do
provador

A maioria das pessoas tem suficiente sensibilidade para que possa
exercitar-se, com sucesso, na prova de vinhos

Excluem-se os individuos portadores de deficiéncias fisiologicas, casos
raros

Nao deve ter comido ha pouco tempo (as sessdes mais validas realizam-
se entre as 11 e 13 horas)

Nao deve fumar, pelo menos imediatamente antes € durante a sessao
Nao deve usar perfumes ou desodorizantes com odor

Um importante atributo do provador ¢ a sua capacidade de atencado e
concentracao

Deve manter-se liberto de condicionamentos exteriores

Os grandes provadores sdao aqueles que treinam ¢ praticam
muito




Metodologia da prova




Incolor
Branco
Amarelo

(pélido, carregado)
Amarelo esverdeado
Amarelo canério
Amarelo citrino
Amarelo palha
Palhado
Amarelo dourado
Amarelado
Junguilho
Topazio
Topazio tostado

Comprimento

Ouro pélido
Ouro verde
Ouro fino
Ouro velho
QOuro avermelhado
Dourado
Ruiva
Arruivado
Tostado
Ruco

Folha morta
Bistre

Cor absorvida

Castanho
Caldo de
castanhas
Madeirado
Madeirizado
Louro escuro
Acobreado
Ambarino
Castanho escuro
Acastanhado
Mogno
Caramelo
Manchado

Cor

de onda

aparente

Vermelho (claro, carregado) Vermelho acastanhado Violaceo

Avermelhado
Vermelho vivo
Vermelho violeta
Vermelho pednia
Vermelho cereja
Vermelho groselha
Vermelho sangue
Vermelho fogo
Vermeiho tijolo

Vermelho alaranjado

Vermelho amarelado

Carmim

Rubi

Rubi tostado
Grenat
Granada
Encarnado
Avermelhado
Pdrpura
Aplrpurado
Violeta

Azul

Azulado

Preto
Cinzento-escuro
Atijolado
Palhete

Olho de Perdiz
Castanho

Ocre

Café

Estados de limpidez Estados de turvacao

———— e ettt e

Revolto Suspeito Poeirento
Lodoso Mate Sujo

Grosseiro Nebuloso Emporcalhado
Enevoado  Velado Manchado
Cassado Obscuro Baco
Carregado _Opalescente  Embaciado
Desfocado  Opalino Turvo
Latescente  Opaco Encoberto
Leitoso Apagado

400-435 violeta
435-480 azul
480-490 verde azulado
490-500 azul-esverdeado

amarelo esverdeado
amarelo
alaranjado . G
vermelho Cristalino
500-560 verde parpura Cristalizado
560-580 amarelo esverdeado violeta Fino
580-595 amarelo azul Limpido
595-605 laranja verde azulado :
in
605-750 vermelho azul esverdeado L!Jm B0
Limpo

Transparente

Brilhante
Claro

A Espuma
Bolha - Fina, média, grossa

Cordéo de espuma - persistente / persisténcia
média / pouco persistente

Persisténcia da efervescéncia (espuma) - fugaz /
duradoura




Nome
das substancias

primdario:
Aroma <

secundario:

de oxidacdo:
Bougquet <

de reducdo:

(aroma
terciario)

Diferentes tipos de aromas e de bouquets '
originario das uvas, de caracteristicas frutadas.

originario das fermentacdes, de caracteristicas vinosas.

tipos de vinhos envelhecidos em contacto com o ar.

tipos de vinhos envelhecidos ao abrigo do ar (bouquet de maturagao dos vinhos conservados em
cascos fechados ou bouquet de envelhecimento de vinhos conservados em garrafa).

1. Terminologia recomendada.

Concentragdes em mg/L
Extremas Média

Aroma

Nome da substancia

Aroma

Limiar de deteccéo
em ng/L

Substrato

Fenil-etanol

Metil-2-butanol
Metil-3-butanol

Hexanol

Acido acético !

Acido octanéico

Lactato de etilo

Hexanoato de etilo

Acetatos de metil-2-propanol +
Acetatos de metil-3-butanol +
Acetatos de metil-3-butanol
Acetato de etilo

Acetoina

Etil-fenol

Etil-guaiacol

Dietoxietano
Sotolon

] t-34

4-200 35
8-150 300
6-490
0,3-12
200-700
0.4-20
6-500
13,4

40-150
t-(140)
t1ad
10,2 (V.B)
t-3 (V.R.)
t-150
0,02-0,14

rosa
amilico
amilico
herbaceo
acético
rango

leite azedo
"frutado”

banana
“picado”

cavalo
fumo
fumo
“frutado”
caril

1. "Qualidade” muito varidvel com a concentragéo.

Metil-isobomeol
Geosmina

Mucidona

2,3,6 -Tricloreanisol
2,4,6,-Tricloroanisol
2,3,4,6,-Tetracloroanisol
Acetato de etilo
Sulfureto de Hidrogénio
Metano-tiol

Etano-tiol

Sulfureto de dietilo

Hexanol
Etil-fenol

Metil-octolactona
Vanilina

Vinil-guaiacol

bafio, canfora

poé, terra

bafio, terra

bafio

bafio

bafio

pico acético, vinagre
ovos podres
corrampido

cebola

alhe

herbaceo
cavalo, estrebaria

noz de caco, madeira de carvalho
baunilha

cravo, cravo-da-india

30
10
33
0.0001
0.03
4
100 000 000
800
300
100
1100
6000
15000
4000 000
130 000
440 000
20000
15000
105 000
32000
130 000

agua
agua
agua

vinho
agua
vinho
agua
agua
agua
vinho
agua
vinho
vinho
4gua
vinho
agua
agua
vinho
agua
vinho

}




Metodologia da prova

Vocabulario mais usual

Brancos| Incolor — Citrino — Amarelo (Palha) — Dourado — Topazio
Cor
Aspecto Tintos| Retinto (Violaceo) — Rubi — Granada — Acastanhado (Atijolado)
Limpidez Cristalino — Limpido — Empoado — Turvo
Espuma Fugaz / Persistente — Bolha Fina / Bolha Grossa
Aroma Familia Ex.: Afrutado — Floral — Animal — Vegetal — Especiarias — Quimico
(Descritor) (Banana, Rosa, Couro, Erva, Baunilha, Plastico)
Dogura Vinhos: Seco — Adamado — Doce
Espumantes: Bruto — Seco — Meio-seco — Doce
Acidez Acidulo — Acido / Pouco Acido (Chato)
Sabor

Adstringéncia / |. Taninosa

Taninoso — Adstringente — Rugoso / Macio — Aveludado

Volume gustativo

Encorpado — Gordo — Volumoso — Glicerinado / Pouco corpo -

Aguado

Equilibrio gustativo

Equilibrado - Proporcionade / Desequilibrado

Persisténcia

Muito persistente (>12 Seg.) — Persistente (8 a 12 Seg.) —

Persisténcia média (5 a 8 Seg.) — Pouco persistente (2a 5 Seg.)




VII CURSO INTENSIVO DE PROVA DE VINHOS
Anadia, 2 a 6 Abril 2001
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APRECIACAQ DE CONJUNTO

NOTA - Serdo rejeitados cs vinhos que totalizem menas de 60 pontos.




Principais defeitos dos vinhos

Provocadas por ma gestao do O2

Etanal / oxidac¢ao do etanol

Redugdo / Derivados de enxofre (acido sulfidrico, sulfureto de dimetilo, sulfureto
de carbonilo, metanotiol, etanotiol, etc.)

Flor — desenvolvimento de um véu de leveduras (Candida mycoderma) a superficie do
vinho abandonado sem proteccao anti-oxidante, transformando-se o etanol em

etanal

Provocadas por bactérias acéticas e ma gestao do O2

Pico acético (Acetificacdo) — transformagao do etanol em acido acético

Aparecimento de acetato de etilo (esterificagdo do acido acético por bactérias
acéticas), durante a FA ou a conservacao/estagio na presenca de oxigenio



Principais defeitos dos vinhos (cont)

Provocadas por bactérias lacticas

Pico lactico — producao de acido acético e acido lactico por bactérias lacticas, a
partir de pentoses ¢ hexoses

Volta — degradacao do tartarico por bactérias lacticas
Amargor — degradacdo do glicerol por bactérias lacticas

Gordura — producao de B-Glucanos por bactérias lacticas

Provocadas por levedur as de contaminacao

Fenois volateis:4-etil fenol, 4-etil guaiacol,

4-vinil fenol, 4-vinil guaiacol

Provocada pela rolha / fungos

Gosto de rolha: 2,4,6 tricloroanisol  2,3,4,6 tetracloroanisol (metoxilacao do
cloro por fungos) Geosmina (terroso, abolorado — presenca de fungos)
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