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INTRODUGAO

A Portaria n.° 739/2008, de 4 de Agosto designa a Comisséo Vitivinicola da Regido de Lisboa
(CVRLXx) como entidade certificadora para exercer fungdes de controlo da produgao e comércio e
de certificagdo dos produtos vitivinicolas com direito as denominagdes de origem (DO)

“Alenquer”, “Arruda’, “Bucelas’,
“Torres Vedras” e |G “Lisboa”.

Carcavelos”, “Colares”, “Encostas d’Aire”, “Lourinhd”, “Obidos” e

Assim, é a Comissdo Vitivinicola da Regi@o de Lisboa (CVRLx) que compete a defesa da
qualidade e da genuinidade dos produtos vitivinicolas da Regido Vitivinicola de Lisboa com
direito ao uso das Denominagdes de Origem reconhecidas pelos seus Estatutos e do Vinho
Regional Lisboa.

Como referem os Estatutos das Denominagdes de Origem e a Portaria n.° 130/2014 e alteracdes
subsequentes para o Vinho Regional Lisboa, os produtos vitivinicolas devem revelar
determinadas caracteristicas organolépticas que se prendem com o seu aspecto Visual (limpidez
e cor), Olfactivo (aroma) e Gustativo (sabor). Tais caracteristicas sdo avaliadas pela Camara de
Provadores que se pronuncia objectivamente em relagdo as amostras enviadas para analise,
caracterizando-as quanto aos referidos parametros organolépticos. O resultado dos pardmetros
organolépticos avaliados pela Cémara de Provadores deve traduzir a média das opinides
formuladas por cada um dos provadores que a integram.

A Cémara de Provadores da CVR Lisboa funciona de acordo com o seu Regulamento Interno.

A ficha de Analise Sensorial utilizada (informaticamente e papel) € adaptada de A. Carbonneau
(1980); H. Schooffling e G. Bender (1990), a qual permite uma pontuagdo maxima de 20
valores/pontos (CVRLX — Mod. 47 e CVRLx — Mod.48).

Para as Aguardentes é utilizada (informaticamente e papel) a Ficha de Prova de Aguardentes
adaptada da Ficha de Avaliagdo de Aguardentes da Estagéo Vitivinicola Nacional — EVN, com
uma pontuagao maxima de 20 valores/pontos (CVRLx-Mod.49).

| - Denominagéo de Origem )
A) “Alenquer” | “Arruda” | “Bucelas” | “Colares” | “Encostas D’Aire” | “Obidos” | “Torres
Vedras”

a) Limpidez

Os vinhos com direito as DOs acima referidas devem apresentar-se limpidos.

Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) a limpidez requerida corresponde a notagao igual a 1 para limpido e notagéo
igual a 1,5 para brilhante. Por ser apreciada a bolha nos vinhos espumantes esta ultima notagéo
nao é considerada.

b) Cor

Os vinhos brancos com direito as DOs acima referidas devem apresentar cor entre citrino e
palha dourado. Os vinhos tintos com direito as DOs acima referidas, a excep¢ao da DO Bucelas
(exclusiva para vinhos brancos) devem apresentar cor entre rubi e granada. O vinho Encostas
d’Aire — Medieval de Ourém tinto deve apresentar cor rubi clara ou rubi. Os vinhos Encostas’Aire
e Obidos rosados devem apresentar cor rosada.

Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) a cor aceitavel corresponde a notagéo igual a 1 e a cor denotando muito boa
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evolugéo (tintos) ou excelente (brancos) corresponde a uma notagao igual a 1,5. No caso dos
vinhos espumantes esta Ultima notagdo néo € considerada por ser apreciada a bolha.

c) Aroma
Os requisitos minimos em termos de aroma dos vinhos com direito as DOs acima referidas s&o:
auséncia de defeito e reunir as virtudes necessarias para a categoria a que se propdem.
Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) os descritivos organolépticos aceites, ao nivel do aroma, s&o 0s seguintes:

o pouco aromatico (tintos) ou ligeiro frutado (brancos) e sem defeitos com notagéo

igual a 3;
o aroma com certa distin¢&o, fino ou tipico com a notag&o igual a 4;
o aroma distinto ou tipico intenso com a notagéo igual a 5.

d) Sabor
Os requisitos minimos em termos de sabor dos vinhos com direito as DOs acima referidas s&o:
auséncia de defeito e reunir as virtudes necessarias para a categoria a que se propdem.
Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) s&o aceites os seguintes descritivos organolépticos, para:
Sabor Simples de Atague:

e  com ligeiro desequilibrio (vestigios de tanino, de acido) com a notagéo igual a 1;

e  equilibrado (fuséo perfeita) com a notag&o igual a 2.

Sabor Complexo Final:
o sabor com certa distingdo, sem defeitos e alguma persisténcia com a notagao
igual a 7;
o sabor distinto, sem defeitos e com persisténcia igual a 8;
o sabor distinto, sem defeitos e muito persistente igual a 9;
e sabor muito distinto e muito persistente igual a 10.

Devem ser também observados os restantes pontos constantes no art.° 6.° do Regulamento
Interno da Cémara de Provadores.

No caso dos vinhos espumantes (DO Bucelas e DO Obidos) com o designativo de qualidade
‘Colheita Selecionada”, os mesmos tém que apresentar caracteristicas organolépticas
destacadas, observando-se o descrito no artigo 6° do Regulamento Interno da Cémara de
Provadores.

B) “Carcavelos”

a) Limpidez

O vinho licoroso Carcavelos deve apresentar-se limpido.

Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) a limpidez requerida corresponde a notagao igual a 1 para limpido e notagéo
igual a 1,5 para brilhante.

b) Cor
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O vinho branco licoroso/generoso Carcavelos deve apresentar cor entre palha-amarelado e
dourado-carregado. O vinho tinto licoroso/generoso Carcavelos deve apresentar cor entre rubi e
topazio.

c) Aroma
Os requisitos minimos em termos de aroma do vinho licoroso/generoso Carcavelos s&o:
auséncia de defeito e os constantes em Reg. Int. Camara de Provadores.
Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) os descritivos organolépticos aceites, ao nivel do aroma, s&o 0s seguintes:

o pouco aromatico (tintos) ou ligeiro frutado (brancos) e sem defeitos com notagéo

igual a 3;
o aroma com certa distin¢&o, fino ou tipico com a notag&o igual a 4;
o aroma distinto ou tipico intenso com a notag&o igual a 5.

d) Sabor
Os requisitos minimos em termos de sabor do vinho licoroso/generoso Carcavelos sdo: auséncia
de defeito e os constantes em Reg. Int. Camara de Provadores.
Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) s&o aceites os seguintes descritivos organolépticos, para:
Sabor Simples de Atague:

e com ligeiro desequilibrio (vestigios de tanino, de acido) com a notagao igual a 1;

e  equilibrado (fuséo perfeita) com a notagéo igual a 2.

Sabor Complexo Final:
o sabor com certa distingdo, sem defeitos e alguma persisténcia com a notagao igual a 7;
o sabor distinto, sem defeitos e com persisténcia igual a 8;
o sabor distinto, sem defeitos e muito persistente igual a 9;
. sabor muito distinto e muito persistente igual a 10.

Il - Denominagao de Origem Controlada | “Aguardente Lourinha”

Com base na Ficha de Prova Aguardentes CVRLx-Mod. 49, é efectuada uma analise quantitativa
descritiva das aguardentes utilizando uma escala em que relativamente aos descritivos de cor,
aroma e sabor, considera-se o valor 0 (zero) como nulo, 1 muito fraco, 2 fraco, 3 médio, 4 forte e
5 muito forte.

a) Cor
A Aguardente Lourinh&@ podera apresentar-se, relativamente a cor, com os seguintes descritivos:
citrino, palha, dourado, topazio ou esverdeado.

b) Aroma

Os requisitos minimos em termos de aroma da Aguardente vinica com direito a DO Lourinha
sd0: auséncia de defeito e os constantes em Reg. Int. Camara de Provadores.

Em termos de aroma os descritivos possiveis sdo: alcool, frutado, vanilina/baunilha, madeira,
rango (bom), especiarias, caramelo, queimado/torrado, frutos secos, fumol/cinzas, café,
adocicado, herbaceo, caudas, acetato etilo/cola/verniz, borracha, outros.
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b) Sabor

Os requisitos minimos em termos de sabor da Aguardente vinica com direito a DO Lourinha s&o:
auséncia de defeito e os constantes em Reg. Int. Cémara de Provadores.

No que respeita ao sabor, podera apresentar os seguintes descritivos: doce, macio, queimante,
adstringéncia, aspereza, amargo, corpo, untuosidade, evolu¢do, complexidade, aroma de boca,
persisténcia, outros.

A utilizagdo da apreciagdo descritiva servird como apoio para a notagao final numa escala de 1 a
20, no que respeita ao aroma e ao sabor. A apreciagédo geral devera reflectir a média de ambos.

Para a obtengdo de direito a designacdo ‘Denominag¢do de Origem Controlada Lourinhd@”, a
amostra em analise devera obrigatoriamente ter atingido a apreciagdo geral de 13 valores, sendo
também indispensavel que no minimo 50% dos elementos da Camara tenham atribuido nota
igual ou de valor superior.

Il - Vinho Regional “Lisboa” (Vinhos Tranquilos, Vinho Leve, Vinho Espumante, Vinho
Frisante e Vinho Licoroso)

a) Limpidez

O Vinho Regional Lisboa deve apresentar-se limpido.

Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) a limpidez requerida corresponde a notagao igual a 1 para limpido e notagéo
igual a 1,5 para brilhante. Por ser apreciada a bolha nos Vinhos Espumantes e Frisantes com 1G
Lisboa, esta ultima notagao ndo é considerada.

b) Cor

O Vinho Regional Lisboa branco deve apresentar cor entre citrino e palha dourado.

O Vinho Regional Lisboa tinto deve apresentar cor entre rubi e granada. O Vinho Regional
Lisboa tinto “Palhete” ou “Palheto” e o Vinho Regional Lisboa tinto “Clarete” devem apresentar
cor rubi clara ou rubi.

O Vinho Regional Lisboa rosado deve apresentar cor rosada.

Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) a cor aceitavel corresponde a notagéo igual a 1 e a cor denotando muito boa
evolugéo (tintos) ou excelente (brancos) corresponde a uma notagao igual a 1,5. No caso dos
vinhos espumantes e vinhos frisantes com |G Lisboa esta Ultima notagéo nao é considerada por
ser apreciada a bolha.

c) Aroma e Sabor
Os requisitos minimos do Vinho Regional Lisboa em termos de aroma e sabor s&o: auséncia de
defeito e os constantes em Reg. Int. Cadmara de Provadores.
Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) os descritivos organolépticos aceites, ao nivel do aroma, sdo 0s seguintes:

o pouco aromatico (tintos) ou ligeiro frutado (brancos) e sem defeitos com

notacao igual a 3;
o aroma com certa distin¢&o, fino ou tipico com a notag&o igual a 4;
o aroma distinto ou tipico intenso com a notagéo igual a 5.
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Com base na Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e
G. Bender (1990) s&o aceites os seguintes descritivos organolépticos, para:
Sabor Simples de Ataque:
o com ligeiro desequilibrio (vestigios de tanino, de acido) com a notagao igual a
1;
o equilibrado (fusdo perfeita) com a notagéo igual a 2.

Sabor Complexo Final:

o sabor com alguma distingdo mas com vestigios de defeitos precedentes com
a notacao igual a 6;

o sabor com certa distingdo, sem defeitos e alguma persisténcia com a notagéo
iguala 7;

o sabor distinto, sem defeitos e com persisténcia igual a 8;

o sabor distinto, sem defeitos e muito persistente igual a 9;

o sabor muito distinto e muito persistente igual a 10.

Devem ser também observados os restantes pontos constantes no art.° 6.° do Regulamento
Interno da Cémara de Provadores.

No caso dos vinhos espumantes com direito a IG Lisboa e designativo de qualidade “Colheita
Selecionada”, os mesmos tém que apresentar caracteristicas organolépticas destacadas,
observando-se o descrito no artigo 6° do Regulamento Interno da Camara de Provadores.

IV - Aguardente Vinica e de Bagaceira com |G Lisboa

Com base na Ficha de Prova Aguardentes CVRLx-Mod. 49, é efectuada uma analise quantitativa
descritiva das aguardentes utilizando uma escala em que relativamente aos descritivos de cor,
aroma e sabor, considera-se o valor 0 (zero) como nulo, 1 muito fraco, 2 fraco, 3 médio, 4 forte e
5 muito forte.

a) Cor
A Aguardente podera apresentar-se, relativamente a cor, com os seguintes descritivos: citrino,
palha, dourado, topazio ou esverdeado.

b) Aroma

Os requisitos minimos em termos de aroma da Aguardente vinica com direito a IG Lisboa séo:
auséncia de defeito e os constantes em Reg. Int. Camara de Provadores.

Em termos de aroma os descritivos possiveis sdo: alcool, frutado, vanilina/baunilha, madeira,
rango (bom), especiarias, caramelo, queimado/torrado, frutos secos, fumol/cinzas, café,
adocicado, herbaceo, caudas, acetato etilo/cola/verniz, borracha, outros.

b) Sabor

Os requisitos minimos em termos de sabor da Aguardente vinica com direito a IG Lisboa sé&o:
auséncia de defeito e os constantes em Reg. Int. Camara de Provadores.

No que respeita ao sabor, podera apresentar os seguintes descritivos: doce, macio, queimante,
adstringéncia, aspereza, amargo, corpo, untuosidade, evolu¢do, complexidade, aroma de boca,
persisténcia, outros.



Requisitos Organolépticos Minimos
dos Produtos Vitivinicolas da Regido de Edigdo: 14NOV2018

LISBOA Lisboa Pag: 618

~O\0

A utilizacdo da apreciagédo descritiva servird como apoio para a notagao final numa escala de 1 a
20, no que respeita ao aroma e ao sabor. A apreciagédo geral devera reflectir a média de ambos.

Para a obtencdo de direito a designacdo “IG Lisboa’, a amostra em analise devera
obrigatoriamente ter atingido a aprecia¢éo geral de 12 valores, sendo também indispensavel que
no minimo 50% dos elementos da Camara tenham atribuido nota igual ou de valor superior.
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DOCUMENTOS DE REFERENCIA

-Estatutos da
DO Alenquer (DOC)

-Estatutos da
DO Arruda (DOC)

-Estatutos da
DO Bucelas (DOC e
VEQPRD)

-Estatutos da
DO Carcavelos (VLQPRD)

-Estatutos da
DO Colares (DOC)

-Estatutos da

DO Encostas D’Aire (DOC)
(sub-regides: Alcobaca e
Ourém)

-Estatutos da
DO Lourinhad (DOC)

-Esta}tutos da
DO Obidos (DOC e
VEQPRD)

-Estatutos da
DO Torres Vedras (DOC)

-Estatutos da
Indicag@o Geogréfica
Lisboa

Decreto-Lei n® 375/93, de 5 de Novembro
Decreto-Lei n.° 116/99, de 14 de Abril
Decreto-Lei n.° 219/2002, de 22 de Outubro

Decreto-Lei n® 375/93, de 5 de Novembro
Decreto-Lei n.° 116/99, de 14 de Abril
Decreto-Lei n.° 219/2002, de 22 de Outubro

Decreto-Lei n.° 43/2000, de 17 de Margo

Decreto-Lei n.° 246/94, de 29 de Setembro

Decreto-Lei n.° 246/94, de 29 de Setembro

Portaria n.° 167/2005, de 11 de Fevereiro

de 29 de Dezembro

Portaria n.° 816/2006, de 16 de Agosto

Decreto-Lei n® 375/93, de 5 de Novembro
Decreto-Lei n.° 116/99, de 14 de Abril
Decreto-Lei n.° 219/2002, de 22 de Outubro

Portaria n® 130/2014, de 25/06/2014
Portaria n® 248/2018, de 5 de Setembro

- Regulamento Interno da Camara de Provadores.

Decreto-Lei n° 34/92, de 7 Margo e Decreto-Lei n.° 323/94,

-Ficha da Prova Organoléptica adaptada de A. Carbonneau (1980); H. Schooffling e G.

Bender (1990)
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-Ficha da Prova Organoléptica - Espumante/Frisante adaptada de A. Carbonneau (1980);
H. Schooffling e G. Bender (1990)

-Ficha de Prova Aguardente Vinica/Aguardente Bagaceira adaptada de Ficha de
avaliagdo de aguardentes da Estag&o Vitivinicola Nacional — EVN

Formagédo de uma camara de prova organolética de aguardentes velhas e selec¢do de
descritores sensoriais. Caldeira I., Canas S., Costa S., Carvalho E., Belchior A. P. Ciéncia
Téc. Vitiv. 14 (1)., 21-30. 1999.




