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! Pouco depois das vindimas, aproveitamos

¥ o siléncio da vinha para entrevistar o nosso

f especialista Nuno Lima Dias. A regar

& a conversa, os vinhos com o titulo de Melhor

& do Teste no estudo a tintos do Alentejo:
Vinha da Defesa Touriga-Nacional e Syrah

#2011 e Quinta do Carmo 2011

Costuma dizer-se

que, quanto mais velho
o vinho, melhor.

E verdade?

Néo propriamente.

Se guardado por muito tempo,

alnda que em condicoes
ideais, o vinho pode perder
qualidade. Os vinhos de hoje
fazem-se pdara consumo
rapido. Nao deve reservar
por demasiado tempo
“aquela" garrafaparauma
ocasido especial, Pode ter
uma surpresa desagradavel,

Tém surgido muitos vinhos
com grau alcodlico elevado.
Porqué?

Foiuma tendéncia de consumo.
Estes vinhos eram muito
procurados. O clima mals quente
em anos recentes e as praticas
vitivinicolas deram uma ajuda.

0 teor alcodlico aumenta com um
maior amadurecimento das uvas,
0 que provoca malor concentracao
de acucar. Uma possibilidade para
consegui-lo & vindimar mais tarde.
Mas ha o risco de as uvas perderem
qualidade.
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Um vinho dito de reserva
ou colheita selecionada tem
melhor qualidade?

Em teoria, deveriam ser methores.
Por exemplo, os vinhos com
aindicacdo de reservasao
obrigados a apresentar um teor
alcoolico, pelo menos, 0,5%
superior ao minimo legal e
caracteristicas organolépticas

sstacadas, Isto ¢, aspeto, aroma

bor. Mas os nossos testes

mostram que tais designacoes
nem sempre garantem qualidade
mais elevada.
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A que temperatura devem
ficar as garrafas que se
guardam em casa?

Devem permanecer num ambiente
entre 12 e 14°C, de preferéncia,
deitadas e ao abrigo da luz, sem
serem sujeitas a trepidagoes.

E ndc devem sofrer oscila
superiores a4 ou 5 graus celsius,
Umacave éoldeal. Quemnao tem
onde guardar as garrafas

nas condigoes adequadas deve
comprar apenas a quantidade
que estima consumir no curto
prazo.
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Ha quem guarde o vinho no frigorifico.
E uma boa opcdo?

O frigorifico ndo é o melhor lugar para guardar o vinho

por longos periodos. A trepldacao € uma das razoes.

A menos que tenha sido sujeito atratamento para
estabilizacdo, surgem depressa depositos na garrafa.
Para arrefecer e consumir de seguida, ja ndo ha problema.
0s vinhos aromaticos beneficiamcom o frio. Alguns tintos
que tenham sido guardados e adquirido aromas d3o-se
bem com temperaturas mais elevadas. No geral, os brancos
servem-se entre 0s10e12°Ce os tintosentreos 16 e 0s 18
graus celsius, Mas e sempre preferivel consumir abaixo

do que acima das temperaturas recomendadas. A partir
dos 22°C, as caracteristicas alteram-se e o vinho perde
qualidade.
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Do Alentejo, as melhores noticias: tera de
esforcar-se muito para encontrar um tinto
que frustre as expectativas do seu palato.
Testamos 85 vinhos e apenas trés registaram
uma qualidade abaixo dalinha dos 70 por

cento. Perante tanta exceléncia,

O preco tira

as teimas. Mas nem mesmo neste campeonato
os alentejanos dececionam. Encontra bons

néctares a partir de 1,50 euros

como é a cerveja no vosso pais? A per-
gunta partiu de um colega de trabalho
alemdo, @ margem de uma reunido para
discutir o programa de testes a maqui-
nas fotogrificas, que pode consultar na
proxima edi¢io da sua revista. A resposta ndo se fez
esperar, coIm um sorriso irénico no canto dos labios:
“Somos do império romano. A nossa especialidade é
o vinho. Os cereais sdo sobretudo para fazer pao”.
0 colega conhecia a cultura e os vinhos portugueses,
mas o inesperado da resposta rendeu uma garga-
lhada e a conversa fluiu interessante.

Pdp, vinho, azeite, peixe, fruta e legumes, de um lado,
cerveja e carne, de outro: a fronteira entre a Europa
do Mediterrianeo e a Europa do Norte é também tra-
cada a mesa, entre copos, pratos e talheres. Herdeira
dessa tradicdo do cultivo da vinha, que remonta a
tempos anteriores ao império romano e atravessou
todos os periodos da nossa historia, incluindo os cinco
séculos de dominio muculmano, o Alentejo € res-
ponsavel por uma produgao de respeito. Para ter uma
ideia, de acordo com dados do Instituto da Vinha e
do Vinho, na campanha de 2013-2014, brotaram des-
tas terras mais de um milhio de litros certificados.
Borba, Evora, Granja-Amareleja, Moura, Portalegre,
Redondo, Reguengos e Vidigueira sao as sub-regioes
com denominagéo de origem “Alentejo”. Ja os vinhos
com a indicagio geografica “Alentejano” sdo produ-
zidos nos distritos de Beja, Evora e Portalegre. A hete-
rogeneidade dos solos, do clima e das castas conduzem
a vinhos, por vezes, distintos, como pudemos confir-
mar através do nosso teste.

Selecionamos nada menos do que 85 tintos e subme-
témo-los as habituais andlises laboratoriais e provas
de degustagio. O Alentejo colocou a fasquia em posi-
ciio elevada: com a excegio de trés néctares, todos
alcancaram uma Qualidade Global de, pelo menos,
70 por cento. Ao virar a pagina, descubra os nomea-
dos, com as caracteristicas, a classificagio e os precos.
Para aceder aos resultados completos, use a nossa
ferramenta de comparacao em www.deco.proteste.
pt/vinho. Os subscritores do Guia de Vinhos conti-
nuam a beneficiar dos descontos com a Lifecooler e
a Garrafeira Nacional e, agora, tém a disposicio van-
tagens na BestTables. Consulte as condi¢oes no artigo
da edicao anterior ou no nosso portal na Net.

»

COMO

TESTAMOS
85 TINTOS
DO ALENTEJO

Selecionamos as
marcas com mais
vendas em 2013

e, dentro destas,

as colheitas recentes
e disponivels quando
da publicacao.

LABORATORIO
Medimos o teor
alcoolico, a acidez
volatil e total, os
acticares totais, o
dioxido de enxofre
livre e total e 0 acido
sorbico e verificamos
a fermentacao
malolatica, que da
suavidade aos tintos.

DEGUSTACAO
Através de uma prova
cega, um juri

de profissionais
pronunciou-se sobre
alimpidez, a cor,

o aroma e o sabor.

A cor € um aspeto
que define o vinho
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Vinho tinto do Alentejo A nossa selecao

VINHA DA DEFESA

bosque, fumado e plmenta
preta. Sabor vinosao,

a confirmar o aroma,

- comtaninos notarios,
aterminar seco com
longevidade.
€560a€6,50

e apetecivel.
€11,33a€13,50

VINHAS DA RAINHA

R 2013 '
Aspetolimpido. Cor

% cranada comtons

violdceos. Aroma frutado,

i com notasde frutos

vermelhos. Sabor com

i boa macieza, taninos

notorios e finallongo.

€149

- CHAO DE XISTO
2013

Aspeto limpido, Cor
granada com pouca
intensidade. Aroma

inicial macio, fresco,

e final longo.
€149a€159

CONTEMPORAL 2013
Aspeto limpido. Cor rubi.
Aroma multo Jovem e frutado.
Sabor Inicial fresco, com o.grau
alcoolico bem equilibrado,
aterminar longo e apelativo.
€159

QUINTA DO CARMO

TOURIGA-NACIONAL 20m

ESYRAH 201 3 Aspeto limpido. Cor
Aspeto limpido. Cor = ol®&Y  granadaprofunda,
granada profunda. Aroma QUINTA - Aroma expressivo e
muito expressivo, com ARMO complexo, com toque
notas de frutos negros do i de tosta e especiarias.

i Sabor poderoso, com
boa estrutura, notas de
amora, cereja madurae
estagio, a terminar longo

joveme vinoso, Sabor

com taninos bem casados

Ay
uf_l‘:fr}nl_m_

PINGO DOCE

2013

Aspeto limpido. Cor
granada, Aroma jovem

e frutado. Sabor inicial
equilibrado, com todos
os componentesbem
Integrados e taninos bem
notaorios no final.

€159

-4 MONTE GRANDE

§ 2013

Aspetolimpido. Cor rubi,
Aroma ligeiramente
frutado. Sabor inicial
fresco, com taninos
bem integrados, muito
redondo, a terminar
médio.

€159

73

ALMOCREVE 2013

Aspeto limpido. Cor granada.

Aroma ligeiramente frutado,

com notas herbaceas. Sabor macio,
com boa acidez, taninos bem casados,

a terminar médio.
€1,49

<oy Melhor Escolha
do Teste Acertada |
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Testes laboratorials: a nossa marca

“Aquilo que mais nos distingue de outras publicagcoes
do setor sdo as andlises laboratoriais”, explica Nuno
Lima Dias. “Consideramos que um vinho nio pode
ser corretamente avaliado apenas com a degustagdo.
Por isso, avaliamos pardmetros como o grau alcoolico,
a acidez, os agticares, a presenga de aditivos e a fer-
mentacdo malolatica, importante para a suavidade
dos tintos”.

Sem éalcool ndo ha vinho. A quantidade de alcool &
expressa em percentagem de volume (% vol.). Corres-
ponde ao namero de volumes de etanol (ou alcool
etilico) puro por 100 volumes de bebida. Por outras
palavras, um vinho com 14,5%, como varios dos
alentejanos testados, contém 14,5 mililitros de alcool
etilico por cada 100 mililitros. Nao existem limites
maximos, mas todos os vinhos com indicacio geogra-
fica tém de respeitar um patamar minimo de 11 por
cento. Os que ostentam denominagao de origem tém
de cumprir os 12 por cento.

A lei é rigorosa quanto a informagao no rétulo. Para
a maioria dos vinhos,
admite uma variacdo de
0,5% entre o valor
anunciado e o medido em
laboratorio. No caso de

13a15%

:eoralcoéllco d vinhos guardados ha
os Vinhos testados mais de trés anos em gar-
rafa, atoleranciaé de 0,8

0 50/ por cento. Com poucas
y o excegoes, todos os vi-
Diferenca permitida nhos testados respeitam

por lei entre o teor
alcodlico anunciado
no rotulo e o medido

as regras.

Outro aspeto que se re-
flete na qualidade, mais
concretamente ao nivel
do aroma, do sabor e da
conservacio, é a acidez. Os dcidos podem ser prove-
nientes das uvas ou do processo de fermentagdo.
Existe uma acidez fixa, que reforca e conserva os
aromas, da corpo e frescura ao vinho e ajuda ao enve-
lhecimento, e uma acidez volatil, sobretudo consti-
tuida pelo acido acético e um dos seus derivados, o
acetato de etilo, que pode prejudicar a qualidade.
O caracteristico cheiro a azedo é percetivel mesmo
em doses baixas. A acidez total é a soma da fixa com
a volatil. Num vinho equilibrado, estd entre 4,5e 7,5
miligramas por litro. No nosso teste, ndo ha deficién-
cias a assinalar.

A fermentacdo malolatica, também com impacto na
composi¢io, corresponde a transformacao do acido
malico em acido latico pela acao das bactérias laticas.
Como o dltimo é menos agressivo do que o primeiro,
a acidez total diminui e o vinho torna-se mais macio
e adquire um paladar evoluido. Esta fermentagéo é
importante para a qualidade da maioria dos tintos.
Mas costuma ser evitada nos brancos, apreciados pelo
aroma e pela frescura. Cinco vinhos nao tinham a
fermentacdo malolatica terminada e receberam uma
apreciacio média neste critério: Fado Trincadeira,
Aragonez e Syrah 2013, Herdade dos Muachos 2013,
Monte Grande 2013, Portal de Sao Braz Private Col-
lection 2013 e Terras d’El Rei 2013.

0O gosto adocicado do vinho deve-se a presenca de
»

Afonso Proenca, Lisboa
Associado ha quase quatro
décadas, é leitor assiduo

da PROTESTE eusaos
conselhos do Guia de Vinhos
paraenriquecer asua
garrafeira. Depois

de consultar o guia,
partilha-o com o fitho.

:HA 12 ANOS A FAZER HISTORIA

Em outubro, foilancada
a12.” edicdo do Gulade
Vinhos. A apresentacao
esteve acargode
Bruno Campos Santos,
do departamento
derelagdescoma
imprensa, e Nuno Lima
Dias, técnico
responsavel. Muitos
associados aceitaram
onosso convite.

bl

T T

£

Os convidados

. colocaram questoes
I aotécnico NunoLima
| Dias eprovaram os
{ vinhos com os titulos
: deMelhor do Teste
e Escolha Acertada

e e T A

Nos vossos testes, surgem
muitos vinhos baratos entre

os melhores classificados, algo
que ndo acontece noutras
publicacoes. Porqué?
Oresultado dos nossos testes

€ o conjunto das provas
laboratoriais e da degustacao.
Tanto quanto sel, somos os tinicos
arealizar testes laboratoriais.

E, por vezes, ha vinhos com boas
classificacbes na degustacao
que revelam uma composicao
incorretano laboratorio ou
vice-versa. Pode ser umarazao.

Permitem a contraprova
aprodutores insatisfeitos?
Os resultados dos testes

que publicamos na PROTESTE,
seja oundo a vinhos, sao enviados
parainformagdo aos produtores

e fabricantes antes de sairem

nas paginas da nossarevista.
Podem ser contestados, mas

no casodos vinhos, eraro tal
acontecer.

Quais sdo os critérios de escolha
dos vinhos para o vosso teste
comparativo?

Selecionamos as marcas

com base no volume de vendas
registado no ano anterior.
Optamos pelos vinhos das
colheitas mais recentes e que se
encontrem disponiveis no
momento da publicacdo.

e L T S — T
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Qualidade superior atée 2 euros

Bons vinhos a baixo preco é um dos cartdes de visita de Portugal. Para alargar a sua garrafelra com escolhas Inteligentes,
partilhamos mais algumas sugestées. Combinamos Qualidade Global a partir de 80% com preco a bater na trave dos 2 euros.

Galodoiro Lisboa Tinto 2012 Terras de Baco Alentejano Segredos de Sao Miguel
Qualidade Global 83% Tinto 2012 Alentejano Tinto 2013
Qualidade Global 80% Qualidade Global 80%
€139a€199 €1,89

e
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| €199
|

|
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: Castelo de Arraiolos Alentejano
|

|

|

Conde de Arraiolos

o

Ferrugento Alentejano

Tinto Reserva 2012 Alentejano Tinto 2013 Tinto 2013
Qualidade Global 80% Qualidade Global 80% Qualidade Global 80%
€199a€2,95 €179 €199
e T e
»

agucares nas uvas e a outros compostos que se for-
mam com a fermentacdo. As uvas maduras contém
glucose e frutose em quantidades semelhantes.
Mas, no final da fermentacéo, a frutose torna-se mais
vincada. Ja a sacarose, que se encontra em pequenas
quantidades nas uvas, desaparece com a fermentagio,
Se, mais tarde, for detetada no vinho, € sinal de que
foi adicionada, o que constitui uma prética interdita,
alerta o nosso especialista. Como seria de esperar em
vinhos tintos, ndo encontramos valores de agiicares
muito elevados.

Aditivos com margem para diminuir

0 acido sorbico, usado como conservante em muitos
produtos alimentares, atua sobre as leveduras do
vinho, impedindo que se multipliquem e fermentem
o0s aglicares, mas ndo as destroi. A lei admite até 200
miligramas por litro. Mas, nesta quantidade, o dcido
sorbico ndo tem a¢do antibacteriana, pelo que é
desnecessario. Apenas o Navegante 2013 recorre a
este conservante.

Nas nossas analises, também costumamos pesquisar
a presenca de dioxido de enxofre/sulfitos. Usados de
forma racional, contribuem para a conservagio e para
manter o frutado e a frescura. Se a dose nio for sufi-
ciente, perde-se o efeito conservante e o vinho nio

AN

A lei admite aditivos desnecessarios,
como o acido sorbico, e é permissiva
nos limites do diéxido de enxofre

fica protegido. No caso de ser excessiva, o vinho pode §

adquirir odor picante e um final de boca desagrada-
vel. Em pessoas sensiveis, pode ainda induzir nauseas,
dores de cabeca, problemas digestivos e cutineos e
crises de asma. Nos vinhos tintos, 0 maximo permi-
tido € de 150 miligramas por litro ou 200, se o teor
de acticares for igual ou superior a 5 gramas por litro,
Nio sdo necessarias quantidades tao elevadas para
obter o efeito desejado, pelo que consideramos estes
limites elevados. O Vidigueira Grande Escolha 2011 e
o Vinha da Tapada de Coelheiros 2012 revelaram
maiores concentracbes, mas, mesmo assim, em li-
mites aceitaveis.

“0Os produtores usam menos aditivos do que no pas-
sado, mas os nossos testes mostram que, a bem da
satide do consumidor, ainda existe margem para redu-
zir as quantidades sem comprometer a qualidade dos
vinhos”, defende Nuno Lima Dias.

Os melhores na degustacdo as cegas

As analises laboratoriais foram complementadas com
a degustacdo, realizada por um jiiri profissional atra-
vés de uma prova cega. Significa que nenhum jurado
sabia que vinho estava a provar. Os comentirios na
pag. 12 dizem respeito as principais caracteristicas,
ou seja, limpidez, cor, aroma e sabor. Genericamente,
todos os vinhos agradaram, mas dois levaram a dian-
teira: Vinha da Defesa Touriga-Nacional e Syrah 2011
e Quinta do Carmo 2011. Ponderadas as provas labo-
ratoriais com a degustacdo, estes foram também os
Melhores do Teste. Mas prepare-se para um preco
elavado. Por exemplo, o Gltimo chega a atingir os
13,50 euros. Se ndo quiser gastar tanto, o nosso lote
de Escolhas Acertadas assegura boa qualidade a par-
tir de 1,50 euros. Nao € preciso gastar fortunas para
brindar com um bom tinto do Alentejo. ®
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Testamos 85 tiritos do Alentejo para o mundo.
O melhor ao preco mais baixo aqui tao perto
www.deco.proteste.pt/vinho



