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CRONICA

A importancia
de avaliar bem
a maturacao das uvas

Avaliar a evolugdo damatu-
ragao dasuvas apds o pintor
é determinante para se afe-
rir a qualidade final dos vi-
nhos, pois define o momen-
tomaisadequado parase dar
inicio a respectiva vindima,
permitindo obter vinhos
com um teor alcodlico mais
adequado, um valor de aci-
dez mais desejada e uma
frescura mais vantajosa.

Para que essa determina-
¢d0 seja o mais rigorosa pos-
sivel, recomenda-se proce-
der a marcacdo de pelo me-
nos 50 videiras por hectare
distribuidas por varios pon-
tos da parcela. Sera nestas
videiras, cerca de 3 a 4 se-
manas antes da data prova-
vel da vindima, que serdo
recolhidos os bagos, uma
Vez por semana, para proce-
der as andlises.

Osbagos, cercade 4 por vi-
deira, devem ser colhidos da
parte inicial e terminal do
braco de frutificacdo, da par-
te superior e inferior dos
mesmos cachos. Para com-
pensar os efeitosdaluze ca-
lor, ha que ter o cuidado de
retirar bagos dolado poente

enascente dos corddes, caso
a vinha esteja orientada no
sentido Norte/Sul.

No laboratorio, o controlo
da maturacio pode incluir,
ou nao, a evolucao do peso
dosbagos. Estes sao esmaga-
dos e o mosto resultante é
filtrado, grosseiramente,
por algodao colocado num
pequeno funil, para retirar
parte da polpa que se tenha
esmagado. Neste mosto de-
ver-se-a determinar o teor
dealcool provavel, que nos
indica oaumento dosagtca-
res ao longo da maturacdo,
ovalordaacideztotal, que
nos d4 a indicagdo da dimi-
nuicdo da respectiva acidez
durante o referido periodo,
e o valor do pH. Para um
maiorrigor daacidez,aana-
lise deve incluir a determi-
nacdo dos acidos organicos,
nomeadamente o tartarico
e omalico.

Durante o periodo de ma-
turacdo, verifica-se que o
valor do acido tartarico tem
uma descidalenta, enquan-
toqueaquebradoacidoma-
lico é maior ao longo do pe-
riodo de maturacao, che-

gando a altura da vindima
com um valor que oscila en-
tre os 2,5 e os 3,5 gr/l, en-
quanto o tartdrico apresen-
ta, na altura das vindimas,
valores muito superiores,
dependendo das condicdes
climatéricas e da casta.
Quando os valores estao
proximos dos pretendidos,
quer para o teor alcodlico,
quer para o valor da acidez
total, é a altura aconselha-
vel para se proceder a vindi-
ma.

Nos anos muito quentes,
como foi 0 ano de 2018 du-
rante Agosto e Setembro,
serd vantajoso e desejavel
que a colheita de bagos se
facaduasvezes porsemana,
para se poder avaliar, com
maior rigor a verdadeira
evolucao da maturacao.

Para se evitar vinhos com
grau elevado, baixaacideze
alguma perda de frescura, a
vindima pode e deve seran-
tecipada até ao minimo per-
mitido, isto é, quando as
uvas estiverem com um
grau de maturagdo o mais
proximo da realidade das
castas. Um dos aspectosim-
portantes para fazer essa
avaliacdo é a prova dos mos-
tos. Quando estes apresen-
tam uma cor muito esver-
deada e um sabor herbaceo,
auvanao estd madura, mes-
Mo que apresente um teor
alcodlicobom. A maturacido
s6 da sinais de tersidoalcan-
¢ada quando os mostos
apresentam uma cor ligeira-
mente dourada e anio exis-
téncia do aroma e sabor her-
baceos.

Para minimizar os efeitos
dasalteragdes climaticas so-
bre as caracteristicas dos fu-
turos vinhos, a vindima
deve comecar pelas castas
mais precoces e pelas parce-
las mais adiantadas. E ha
que encurtar do periodo de
vindimas, para obter vinhos
mais equilibrados e com
maior frescura.

Fernando Moura
Endlogo

Até ao lavar dos cestos
¢ vindima diz o povo
no seu ditado popular

Esta é a frase que define o fim da vindima, mas, para quem faz vinho,
afrase deveria ser... “desde o lavar dos cestos até ao engarrafamento

é avinificacao". Todos os materiais, utensilios e equipamentos que entrem
em contacto com as uvas, 0 mosto ou vinho devem ser mantidos limpos

e desinfectados. Eis algumas recomendacdes.

Colheita e Transporte:

— Uvas em bom estado sanitdrio e de maturacao

— Utilizar tesouras préprias

— Retirar elementos estranhos, tais como folhas, porcdes de sarmentos, terra,
entre outros

— Privilegiar o uso de caixas de pequena dimensao e, se possivel, perfuradas

— Evitar que as uvas sejam calcadas e expostas ao sol ou chuva

— Colher as uvas e vinifica-las no mesmo dia

— Ap6s colheita assegurar o transporte rapido para a adega

Adega:

— Organizada, lavada e desinfectada, incluindo paredes, tectos, chao, utensilios,
tegdes, contentores, mangueiras, cubas, equipamentos de vinificacdo

— Remover os residuos (peliculas, grainhas, engacos e sarros).

— Atencdo a limpeza e acondicionamento das mangueiras, possivel foco de
contaminacao

Engarrafamento:

— Lavar e desinfectar o equipamento de filtracdo e engarrafamento
(enxaguador de garrafas, enchedora e rolhadora)

— Antes do engarrafamento desinfectar todo o circuito por onde passara o
vinho para eliminar qualquer desenvolvimento de leveduras e/ou bactérias,
suprimindo o desenvolvimento de micro-organismos contaminantes
do vinho.

— Nao usar produtos com cloro, potenciador de oxidacoes
e aroma a bolor, arolha' ou TCA.
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Ha novos caminhos a serem seguidos na enologia,
porque nem s de vinhos leves e frescos é feita a
realidade da Regiao. Hd uma nova gama de vinhos
premium e o estagio em barrica é uma das apostas

O perfil dos Vinhos Verdes tem
mudado ao longo dos anos e hoje
a Regido assume-se como uma
produtora de grandes vinhos
brancos, mais estruturados, mais
encorpados, mais complexos e
com potencial de guarda. Ndo ad-
mira, porisso, que comecem a sur-
gir, crescentemente, experiéncias
de endlogos na fermentacao e es-
tagio em madeira. E o caso de Fer-
nando Moura e de Anselmo Men-
des, pioneiros neste dominio.
Anselmo fez os primeiros en-
saios com a casta Alvarinho em
1987, quando acabou os estudos,
mas s6 em 1995 viria a criar o seu
primeiro Alvarinho com fermen-
tagdo e estagio em madeira, na
Provam. Como produtor indepen-
dente, fez o Muros de Melgaco
1998, totalmente fermentadoem
barrica de carvalho francés de 225
litros. Hoje produz mais de 50 mil
litros. E ndo se resume ao Alvari-
nho, jadem 1999 fez, na Quinta do
Ameal, um Loureiro. Durante es-
tes 30 anos “estudou e afinou”
processos. “O primeiro foi dimi-
nuir a intensidade da tosta, que
nos tintos é favoravel uma inten-
sidade média-forte, mas, nos bran-
cos, anula os aromas varietais pro-
prios de cada casta”. Masnao s6. A

battonage obrigou a perceber o pa-
pel do oxigénio. O tamanho das
barricas revelou-se, também, de-
cisivo. O estagio sobre borras finas
ou borras totais e a temperatura
sa0 questoes a ter em conta.
Actualmente, Anselmo trabalha
com madeira de uma floresta es-
pecifica e com barricas de 400 e
5001litros; 80% da madeirajd usa-
da, tostamuito ligeira e estagio so-
bre borras totais com battonage
cujaintensidade depende da velo-
cidade de consumo do oxigénio.
“Ofactode astemperaturas serem
maisaltasna fermentacdo em bar-
ricas ensinou-nos o quanto é pre-
judicial nos grandes vinhos exage-
rarem baixas temperaturas de fer-
mentac¢do”, diz, garantindo-se
“convictode que, para grandes vi-
nhos como os Alvarinho de Mon-
cao-Melgaco, a fermentacao e es-
tdgio em barrica é fundamental”.

DIMENSAO DAS BARRICAS

Fernando Moura colocou o seu
primeiro Alvarinho fermentado
em barrica em 1996, um Deu la
Deu que teve um “impacto muito
positivo” no consumidor, pelo
“casamento perfeito” entre a cas-
ta e o estigio em madeira. A expe-
riéncia s6 foi repetida em 2000,

quando se voltou a deparar com
um vinho com as mesmas carac-
teristicas, de graduacdo e de estru-
tura, para “aguentar” oimpactoda
madeira. “Nao se podiam defrau-
dar as expectativas do consumi-
dor”, defende.

Hoje, os cascos de 225 litros fo-
ram substituidos por dois de 1500
litros e a Adega de Mongdo desti-
na todos os anos trés mil dos seis
milhdes de litros que produz para
fermentar e estagiar em madeira.
Noutras empresas com que traba-
lhana Regido tem recorrido ao es-
tigio em madeira, também, de
Avesso e de pequenas quantidades
de Arinto que, depois, usa para lo-
tar vinhos. No Regional Minho
tinto, estagia lotes de Touriga e
Aragonés e de Syrah com Merlot,
mas, neste caso, em barricas de
225 litros. Acredita que o poten-
cial da Regido nos brancos com
madeira é significativo. “Temos
que mudar a filosofia dos brancos.
O Vinho Verde pode ser jovem e
fresco, mas, também, pode serum
vinho de estagio, de longa dura-
¢do, e a madeira pode-lhe acres-
centar essas condi¢des de enve-
lhecimento”, argumenta.

Anténio Sousa, endlogo que
apoia projectos tdo distintos
como as quintas de Amares, de
Curvos e de Gomariz ou a AB
Valley Wines, entre outros, leva
ja uma dezena de anos com “re-
sultados interessantes” no esta-
gio em madeira de Alvarinho e
Avesso, mas, também, de Arinto,
Loureiro e até Vinhdo. O maior

ermentacao
e estagio
em barrica
'nos Verdes

problema, diz, é o investimento
inicial mais elevado a que obri-
gam. E o factode asvendasserem,
ainda, “residuais”, ndo represen-
tando mais de 3 a 5% do total do
volume de negécios dos produto-
res com que trabalha. “Estao-se a
fazer coisas muito interessantes,
que mudam completamente o
perfildo que se entende como Vi-
nhoVerde. Vinhos que chegam ao
mercado trés ou quatro anos apos
avindima, com ano e meio de bar-
rica e outro tanto de estdgio em
garrafa”, explica, sublinhando:
“Saovinhos comum potencial de
valorizacdo muito interessante,
que podem chegaraos15a 20 eu-
ros a garrafa, mas a procura ainda
édiminuta. O mercado estd a cres-
cer, mas lentamente”. O que nao
é um problema. “Nao temos que
ter pressa, hd que cimentar omer-
cado, fazé-lo devagar, mas fazé-lo
bem”.

ATENGAO AO EQUILIBRIO

Experiéncia no envelhecimento
de vinhosndo faltaa Sogrape, em-
bora nos Verdes ainda ndo tenha
comecado a fazé-lo. Anténio Bra-
ga, director de enologia do grupo
para os projectos Mateus, Vinhos
Verdes e Dio, reconhece que fo-
ram feitos estudos, no passado,
com Alvarinho, mas que ainda
nao passaram disso. “E uma téc-
nicaque ndonos é nada estranha,
usamo-la muito na Quinta dos
Carvalhais e na Quinta da Romei-
ra. Nos Verdes é que temos que
ser cautelosos. Nao queremos

nunca desvirtuar a origem e o ter-
roir dos vinhos”, explica o endlo-
go, que admite poder, ja na proxi-
ma vindima, fazer algumas “ex-
periéncias maisasério” com Alva-
rinho e Loureiro. Quando é que
estes vinhos chegardo ao merca-
dondo sabe dizer, depende da sua
evolucao.

Para o endlogo da Sogrape, todo
ocuidado é pouco: “A palavra cha-
ve nos vinhos é equilibrio e a ma-
deira tem de entrar nesta equagao
como factor de equilibrio. Nio
pode nunca sobrepor-se ao vi-
nho”. Erealca: “O que nunca fard
sentido é que se perca o caracter
da Regido. As técnicas usadas tém
de servir para realcar os pontos po-
sitivos e ndo para os esconder”.

Jodo Paulo Gaspar, en6logo na
Vercoope, é dos que estd a dar os
primeiros passos neste dominio,
comum vinho da castaVinhdo, da
campanha de 2018, proveniente
de uvas da zona de Braga, com
uma maturagao bastante elevada.
Asuaescolharecaiunamadeirade
carvalho americano, “para ndo
‘emprestar’ muito tanino ao vi-
nho”, para “reduzir alguma ads-
tringéncia em menos tempo” e
para, em simultaneo, dotar o vi-
nhodas “tipicasnotas e café e coco
caracteristicas deste tipo de ma-
deira”, objectivos alcancados apos
seis meses de estagio. Aguarda,
agora, a evolucdo em garrafa, de
mais seis, para “promover um me-
lhor equilibrio da integracao da
componente aromatica com a gus-
tativa”.
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Abel Codesso
— 25 anos ao servico
do Alvarinho

Nado e criado em Melgaco, Abel
Codesso fez praticamente todo o
seu percurso profissional em Mon-
¢do. A defesa intransigente do Al-
varinho valeu-lhe, ainda estudan-
te, em Santarém, onde fez o curso
de Industria Agro-Alimentar, a al-
cunha de o ‘Alvarinho’, pela qual
os colegas ainda hoje o tratam. E
mesmo nos mais de seis anos em
que esteve ‘emigrado’ em Espa-
nha, atrabalharnaadega espanho-
la‘AsLaxas’,1d esteve sempre 0 Al-
barifio em destaque. Este ano, Abel
Codesso conseguiu a proeza de ser

0 endlogo mais premiado no con-
curso ‘Os Melhores Verdes’, acu-
mulandodiversas distin¢des e ten-
dodoisdosseusvinhosnoloteres-
trito dos Best Of Vinho Verde 2019.

“Osucesso s tem dois segredos:
humildade e muito trabalho. Faco
este ano a minha 252 vindima,
masissondoénada, sio 25 meses,
nio é experiéncia nenhuma. O
melhor do mundo do vinho é a
partilha e eu ndo tenho problema
nenhum em aprender com quem
chega denovoaomercado oucom
quem ci estd hd muito”, garante.

Abel Codesso assume-se um
apaixonado pela Regido e pelo
mundo vitivinicola. “Nio saberia
viver sem vinho”, admite. Esta-
giou na Adega Cooperativa de
Moncdo, e ingressou, de seguida,
nas Quintas de Melgaco. Traba-
lhou com nomes como Barreto
Moura, Fernando Moura, a quem
chama o seu mentor, e Anselmo
Mendes. Ha cinco anos que estdna
Provam - Produtores de Vinho Al-
varinho de Mong¢éo, mas continua
a apoiar pequenos produtores lo-
cais, como Quinta de Santiago, Re-
guengo de Melgaco, Casta Boa,
Encosta da Capela, Adega do Sos-
sego, Encosta dos Sobrais ou Casa
de Midao, entre outros.

A mudancga na paisagem de
Moncdo e Melgaco é aquilo que
aponta como mais significativo
dosultimos 25 anos. “Hoje entra-
-se na sub-regido e nem meio qui-
lémetro se faz sem se ver uma vi-
nha. E bom, é sinal que estamos a
crescer e que hd maisgente que se
quer dedicar a isto. A ver se, pelo
menos, conseguimos fixar os que

c estdo e evitamos que isto fique
um deserto”, diz. Quantos aos vi-
nhos, a evolucdo é extraordinaria.
“Hoje é quase impossivel encon-
trar um vinho mau na sub-re-
gido”, defende. E lembra a evolu-
¢dodo préprio espumante, que “ja
comega a pesar muito”.

Sobre o seu futuro é perempto-
rio. Quer viver até aos 100 anos,
sempre a trabalhar. “Nao me
quero reformar nunca”, subli-
nha. E até sabe o que gostaria ain-
da de fazer: um grande tinto!
“Nos brancos ja fiz quase tudo,
até espumantes velhos. O meu
projeto de eleigdo seria um tinto.
Faco vinhdo, mas ndo é isso.
Fala-se muito nos vinhos palhe-
te. O que me preocupa é que na
Regido tinhamos uma variedade
tao grande de castas e que foram
desaparecendo”, refere, para
logo de seguida explicar: “Temos
um clima muito parecido com o
de Bordéus ou o do Ddo e isso faz-
-me acreditar que, se calhar, se
poderiam fazer coisas boas com
um tinto de Touriga com Roriz. E
gosto muito, também da Alican-
te Bouschet”. Propostas para tra-
balhar no Douro nunca lhe falta-
ram, mas a distancia ditou a re-
cusa. “Um enodlogo tem que estar
perto dos vinhos. O tempo do
enologo por telefone ja acabou”,
argumenta.
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ALVARINHO (B)

Caracteristicas sensoriais
dos monovarietais das castas
Loureiro, Alvarinho e Arinto

Osvinhosbrancos daRegido dos
Vinhos Verdes sdo caracterizados
pela sua frescura e pelo seu flavor
floral e frutado, tendo adquirido
reconhecimento internacional. A
Denominagédo de Origem “Vinhos
Verdes” engloba uma diversidade
de vinhos resultante das diferen-
tes caracteristicas do solo e do cli-
ma de cada uma das sub-regides
que a compoOe (Amarante, Ave,
Baido, Basto, Cavado, Lima, Mon-
¢do, Paiva e Sousa) bem como da
diversidade das castas. As castas
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ARINTO (C)

brancas recomendadas para a pro-
ducdo de Vinho Verde sio o Alva-
rinho, Arinto, Avesso, Azal, Bato-
ca, Loureiro e Trajadura.

Os vinhos monovarietais sdo
particularmente apreciados pelos
consumidores porque lhes permi-
teidentificar as caracteristicas das
respectivas castas, apresentando
uma elevada importincia econé-
mica quer para a Regido quer para
o Pais.

As castas Loureiro e Alvarinho
sdo as mais utilizadas para a pro-
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Ha novas regras
para a certificacao
dos Vinhos Verdes

Ha novos requisitos organo-
lépticos minimos para a certifi-
cacdo de vinhos na Regido dos
Vinhos Verdes em vigor a partir
deldeAgostode 2019. Oregula-
mento aprovado pelo Conselho
Geral da CVRVV define as carac-
teristicas organolépticas que os
produtos com direito 4 Denomi-
nagio de Origem (DO) “Vinho
Verde” e a Indicacdo Geografica
(IG) “Minho” devem apresen-
tar, quanto aos pardmetros As-
pecto (Limpidez e Cor), Aromae
Sabor (Defeito marcado, Quali-

dade e Tipicidade).

A existéncia de novos produ-
tos vinicos e novas mencoes
de rotulagem ditou a necessi-
dade de harmonizar critérios,
alterando o regulamento an-
terior, em vigor desde novem-
bro de 2005.

O novo regulamento introduz
importantes alteracoes na certi-
ficacdo pelo que se recomenda a
leitura integral do documento
disponivel em http://portal.vi-
nhoverde.pt/pt/documentacao.

Saiba que determinados desig-

nativos de qualidade, tais como
Reserva e Grande Escolha pas-
sam, agora, a precisar de umano-
tacdo minima de 7 para a sua cer-
tificagdo. O designativo Superior
passa a requerer uma notacao
minima de 8. Verifique as altera-
¢Oes na tabela.

DESIGNATIVOS DE QUALIDADE

NOTACAQ MINIMA

Sem designativo de qualidade e sem indicacdo de casta/sub-regiao S

Indicagao de casta
Indicagao de Sub-regido
Escolha

Reserva, Grande Escolha, Colheita Selecionada, Premium
Garrafeira, Superior, Reserva Especial, Grande Reserva, Velha Reserva

co~NOOOODD

ducdo de vinhos brancos monova-
rietais, mas existem também vi-
nhos monovarietais da casta Arin-
to, Azal e Trajadura.

A casta Loureiro € a casta mais
cultivada (Comissdo de Viticul-
tura da Regido dos Vinhos Ver-
des, 2018/2019) ocupando uma
area de 3 743 hectares. Segue-se
a casta Arinto, que ocupa um to-
talde 2205 ha, e pordltimo a cas-
ta Alvarinho com 2 152 ha de um
totalde15 529 hade vinhanaRe-
gido, representando, respectiva-
mente, 24,1%, 14,2% e 13,9% da
area total.

E de salientar que de, 2010 a
2018, duplicaram as vendas de
monovarietais da casta Loureiro,
aumento que foi de 71% no caso
doAlvarinho, segundo osdados da
CVRVV. Dada a importancia cres-
cente dos vinhos monovarietais a
identificacdo das caracteristicas
sensoriais destes vinhos, bem
como as suas diferencas, reveste-
-se de especial importancia. A ana-
lise sensorial de 17 vinhos mono-
varietais da castas Loureiro, Alva-
rinho e Arinto da Regido Demar-
cada do Vinho Verde utilizando
um painel de provadores treina-
dos foi utilizado para a avaliacdo
das intensidades dos diferentes
descritores sensoriais (adaptado
de Monteiro et al., 2014). Ap6s
anadlise dos resultados utilizando
Equacdes Estruturais (AEE) e ané-
lise factorial confirmatoéria (AFC)
permitiu obter modelos para os
perfis sensoriais dos vinhos mo-
novarietais das castas em estudo
(Figural, Vilela et al., 2018).

Figura 1. Representacdo grafica e pesos fac-
toriais estandardizados para cada um dos
itens do modelo factorial de segunda ordem
dos perfis sensoriais dos vinhos monovarie-
tais Loureiro (A), Alvarinho (B) e Arinto (C).

Como se pode observar, o aro-
ma dos vinhos da casta Lourei-
ro é caracterizado pelos descri-
tores aroma a Loureiro, floral e
mineral; a sensacio de boca pe-
los descritores sensagdo macio,
encorpado e equilibrado, e o fla-
vor pelos descritores flavor ve-
getal, a citrino e a frutos tropi-
cais. Os vinhos monovarietais
da casta Alvarinho sio assina-
lados por terem um aroma flo-
ral, a critino e a magd; o sabor
apresenta os descritores persis-
téncia, frescura, encorpado e
equilibrado. No flavor os descri-
tores vegetal, magd e frutos tro-
picais.

Por fim, os vinhos monova-
rietais da casta Arinto, em ter-
mos aromaticos apresentam os
descritores floral, péssego e ana-
nds, na sensac¢io de boca, apa-
recem os descritores textura,
persisténcia, encorpado, equili-
brado e intenso e, em termos de
flavor, os vinhos sdo dcidos,
com alguma sensagdo alcoélica e
frescos.

Este artigo é um contributo dos investiga-
dores do Laboratério de Quimica Alimentar
e do Vinho do Centro de Quimica - Vila
Real da Universidade de Trds-os-Montes e
Alto Douro (UTAD): Alice Vilela, Catarina
Marques, Elisabete Correia, Lufs Filipe-
-Ribeiro, Fernando M. Nunes e Fernanda
Cosme.

Campos Eléctricos Pulsados
melhoram a extraccao
de politénois

Oprocessamento de alimentos
através da aplicacdo de Campos
Eléctricos Pulsados (PEF), para
melhoraraextraccao do conteudo
interno das células das plantas, é
hoje uma dasaplicagoes civis mais
promissoras da energia pulsada.
Defacto, durante ailtima década,
muito trabalho tem sido feito no
campo da electroporacao, relacio-
nado com a melhoria da transfe-
réncia de massa em diferentes
processos da industria de alimen-
tos. A aplicagdo do PEF de uvas na
industria vinicola, para melhorar
aextrac¢do de polifendis e precur-
sores de aromas, antes do proces-
so de maceracao, e para aumentar
orendimento de prensagem, estd
pronta para aplicagdo industrial.
No entanto, os resultados limi-
tados em escalaindustrial siouma
evidéncia do caminho complexo
para ir de encontro as especifica-
¢Oes industriais, que compreen-
dem as varidveis normais de custo
ebeneficio, a existéncia de parcei-
rosindustriais abertos a novas tec-
nologias e dispostos a partilharal-
guns riscos, tendo um modulador

industrial para fazer o trabalho, e,
finalmente, a flexibilidade para
ajustéd-lo ao processo industrial,
que inclui variaveis adicionais.

A fim de implementar a aplica-
¢do de campos eléctricos pulsa-
dos em grandes quantidades de
uvas, numa escala industrial, va-
rios aspectos devem ser tomados
em considerac¢do: ndo hé contro-
lo sobre os diversos pardmetros
que influenciam o processo; a
aplicacdo da técnica tem de estar
adaptada ao processo em curso e
ndo o contrario; a tecnologia pro-
posta deve serinstalada com mu-
dangas minimas para o processo
em execucao.

Um modulador monopolar de
estado solido 10 kV/3 kW, desen-
volvido para ambiente industrial,
foiincorporada no processo de vi-
nificacdo com o objectivo de redu-
zir o tempo de extraccdo de poli-
fendis em uvas tintas durante o
processo de maceragao.

O estudo incidiu na casta Alfro-
cheiro e osresultados evidenciam
que o tratamento com campos
eléctricos pulsados acelerou o pro-

cesso de maceracao das uvas, au-
mentando a capacidade instalada
naadega, o que, por sua vez, pode
reduzir os custos envolvidos. Em
termos de Intensidade Corante, a
uva tratada com PEF atingiu uma
cor mais intensa ao segundo dia,
enquanto a nio tratada atingiu
um valor semelhante apenas ao
sexto. No caso do Indice de Polife-
nois Totais, a uva sem tratamento
sO atingiu aproximadamente a
mesma quantidade quatro dias
apos a uva tratada com PEF, que
termina a fermentacdo quatro
dias mais cedo que a ndo tratada.

Sendoavindimaum trabalho sa-
zonal, uma complexidade extra é
adicionada a fim de avaliar o valor
acrescentado desta aplicacdo para
a industria vinicola. Mesmo as-
sim, o sector estd, como nuncaan-
tes, disponivel para a introducio
de novas tecnologias.

Este artigo é um contributo da Associagdo
Portuguesa de Enologia, que apoia 0 Bons
Vinhos. Para mais informacdes, visite
www.apenologia.pt



