COLHEITAS
TABDIAS

A confirmacao dos melhores

Alguns chamam-lhe alquimia,
outros, menos dadgs ao
empirismo, dao-lhe 6 nome
de microbiologia. De qualquer
forma, é por acao de um fungo,
chamado Botrytis cinerea, que a '
magia acontece.
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E um tipe de vinho tio antigo quanto a propria vitivinicultura. Os
vinhos doces (nao fortificados), que podem ser obtidos de diversas
formas e deitando mao a diferentes técnicas, tém conhecido crescente
notoriedade entre nés, apesar de as tendéncias de consumo ditarem
caminhos bastante opostos.

A desidratacao dos bagos de uva, segundo vdrias técnicas, ainda na
vinha ou ja depois de colhidos, provoca a concentracio dos agticares,
sob a forma de glucose, frutose e sacarose essencialmente, para dar
origem a vinhos tnicos. Os exemplares de grande nobreza - nao por
acaso, provocados pela chamada podridao nobre gerada pelo fungo
Botrytis cinerea — correspondem aos melhores Colheitas Tardias.
Qutras formas de elaborar estes vinhos doces passam, por um lado,
pela desidratagio do bago pelo calor, que estio na base de vinhos
como os ‘passito’, ou os célebres ‘lce Wines', estes a latitudes mais ele-
vadas, em que a concentragdo de agticares dd-se pelo congelamento
da dgua dos bagos, ainda na vinha. Vinhos doces mais comerciais
podem ser obtidos através da adigio de mosto a um vinho base.

A superficie dos bagos € habitada por um universo invisivel (a olho
nu) de microrganismos, incluindo leveduras, bactérias e fungos. Estes
desempenham um papel importante na producéo de vinho, desde logo
no processo fermentativo e na atribuicdo de propriedades aromaticas
significativas. O fungo Botrytis cinerea é um dos microrganismos
patogénicos mais importantes na viticultura, uma vez que provoca
frequentemente danos na uva (podridao cinzenta). Mas, sob condi-
¢oes climatéricas especificas, leva a podridao dita nobre, pela perda de
humidade do bago e a ja mencionada concentracido de agucares. Nao
despiciendo é também o aumento de concentragio de dcido malico,
que contribui para o equilibrio da prova.

Um dos grandes mistérios deste processo reside na diferenciacao
das causas que podem conduzir, por um lado, & podridao nobre ou,
ao invés, a indesejada podridao cinzenta. Trata-se, na realidade, de um
fungo quase omnipresente, capaz de infetar cerca de 200 tipos de
hospedeiros, encontrando-se disseminado pelo globo. Alguns estudos
referem que os sintomas de podridao nobre parecem depender da
densidade da populagdo microbiana e da interligagio com outros
microrganismos, como bactérias e leveduras.

Tal densidade pode, por sua vez, estar relacionada com as condi-
¢Oes climatéricas mais favordveis ao aparecimento da podridio nobre,
parte essencial na formagéo do chamado tridngulo da doenga: parasita
(Botrytis Cinerea), ambiente ou vector (formado pelo conjunto dos
fatores que favorecam a doenca) e hospedeiro, no caso a videira.

A chave estard, assim, no lado do ambiente, ou vector: as condigoes
de humidade e o teor de agticar no bago propiciam a infegio, cujo ing-
culo ‘repousa’ nos sarmentos, sob a forma de esclerotos, e nos micélios
dos detritos e do solo. A presenca de dgua livre na superficie do tecido
da planta, humidade relativa de 85 a 90% durante 24 horas, apos as
quais desce para 60%, e uma temperatura tima de 18°C (entre 12°C
a 25°C), oferecem as condigdes ideais para a germinacdo das suas
estruturas e do desenvolvimento do micélio. As feridas na pelicula do
bago sio fatores agravantes na infegdo. Estd bem de ver, portanto, que
uma vinha com incidéncia regular desta infe¢io terd maiores probabi-
lidades de ver repetida a manifestagio da doenga - com os efeitos, que
todos desejamos positivos, da podriddo nobre.

Vinhos doces, para que te quero...

Uma vez que, tipicamente, a levedura cessa de funcionar em
ambientes com volume de dlcool superior a 15%, os mostos com
elevada concentracao de acucares nao conseguirao completar a fer-
mentagao, com a restante quantidade de aglicar a permanecer no
vinho final. Outras formas de parar a fermentagio podem ser o frio
ou, ainda, a adicdo de sulfuroso em quantidade tal (<400 mg/lt. em
vinhos com a mengéo Colheita Tardia) que faga cessar a atividade das
leveduras — estes, no entanto, podem ficar marcados pelos aromas
reduzidos, de cariz sulfuroso ou enxofre. Essencial é que, para ser
classificado como vinho doce (nao-espumante), tenha no minimo 45
gramas de agticar por litro.

E possivel ainda distinguir estilos de vinhos doces elaborados
a partir de castas mais aromaticas e florais, como seja Riesling e
Gewurztraminer, de outras menos aromdticas, com estigio em
madeira, desde logo a Semillon dos melhores Sauternes (que no
Douro € reconhecida como Boal) ou Sauvignon Blanc.

Em paralelo, a podridio nobre contribui positivamente para as
sensagOes aromadticas do vinho. O composto fenilacetaldeido, pre-
sente, por exemplo, no chocolate de leite e no trigo sarraceno, aporta
descritores como mel, cera de abelha, gengibre ou citrinos a este con-
junto. Em alguns exemplares, € possivel encontrar aromas de musgo,
liguen ou mofo, que associamos a podridao.

A viscosidade do vinho pode ser incrementada pela presenca
significativa de glicerol nos mostos infetados pela podridao nobre.
Nos melhores exemplares, a do¢ura e viscosidade de boca sio equi-
libradas pela acidez dos vinhos efou um lado herbiceo/vegetal, que
enobrecem a prova, nao causando fadiga.

Foi com o propésito de avaliar a evolugdo dos vinhos doces portu-
gueses que a Revista de Vinhos levou a cabo esta prova temitica, que
contou com mais de trés dezenas de amostras, dando conta da pro-
liferagao de vinhos e de produtores que apostam na categoria como
forma de enriquecer o seu portefdlio. Os vinhos doces cldssicos,
porém, marcaram a sua posi¢ao e destacaram-se dos demais. A prova
comprovou ainda que, em alguns casos, a idade é mesmo um posto.

Foi, como afirmou, Luis Costa, “uma prova sem surpresas”, assina-
lando que Portugal padece da “dificil conjugacio de condigdes clima-
ticas que permitem obter uvas ‘botrytizadas’ adequadas para colheita
tardia”. Porém, o desenvolvimento de fitotecnias alternativas, como a
privagdo de seiva nos cachos pela técnica de torcer a vara, ou a mais
simples sobrematuracio e passificacio da fruta, sio bem-sucedidos
suceddneos — passe o pleonasmo... Por este motivo, é de assinalar a
producdo desta categoria de vinhos um pouco por todo o pais, desde
os Vinhos Verdes e o Douro até ao Alentejo — revelando que, para
além das condig¢des climdticas, também o desenvolvimento da ciéncia
enoldgica e da viticultura ddo azo a abertura de possibilidades na
adega.

Trata-se, no fundo, de uma categoria que acrescenta mais-valias ao
portefélio de muitos produtores, mas que pode (e deve) ser bem tra-
balhada e redescoberta. O aprofundamento da ligacdo gastronémica
¢ um dos caminhos a seguir nesse dmbito, beneficiando da enorme
virtude da dogaria tradicional portuguesa ou do riquissimo universo
da queijaria nacional, E, para quem acredita em ligagoes feitas no céu,
a parceria entre vinhos doces e foie gras é bem o exemplo da divin-
dade dos sabores...

@revistadevinhos
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Casa de Vilacetinho

Avesso Late Harvest

Areias Gordas Ferndo
Pires 2010

2017 Tejo / Colheita Tardia /
Vinho Verde / Colheita Socledhule Agricola de
Tardia / Casa de Areias Gordas
Vilacetinho =

Acobreado, rebordo dmbar.
Motas sugestivas de marmelo,
mel, fruta cristalizada e
tostados, toque de musgo. A
acidez é vincada e conduz a
prova, alperce no aroma de
boca, cheia e saborosa. Final
longo. fresco e elegante. MB
Cansumo: 2022-2032

3499€ /1 6°C

Grandjé 2007

Tonalidade dmbar. Nariz com
interessantes apontamentos
de iodo, folhas de cha e fruta
desidratada. Na boca mostra
equilibrio e frescura, nota
apimentada e travo herbaceo
no final. LC Consumo: 2022-

2025

22,00€ /6°C

Vertice Late Harvest

Tejo / Colheita Tardia / Douro / Colheita Tardia / 2006
Casal Branco Real Companhia Velha Douro/ Colheita Tardia /
— = Caves Transmontanas

Ambar. Alguma folha de cha,
damasco, marmelo e notas
de pastelaria fina. A dogura
do fruto esta muito bem
contextualizada com a acidez,
tem camadas sucessivas

de sabor, termina com
profundidade e nobreza. JJS
Consumo: 2022- 2030

20,00€ / 6°C

Acobreado brilhante. Belissima
dimensao aromatica, entre

as frutas cristalizadas. como
alperce e ameixa branca, notas
de mel e panificagéo, bem
como algum musgo. Conjunto
elegante, que se prolonga na
boca, untuosa e fresca, com
acidez em equilibrio, fruta
madura e marmelada. Final
longo, com alguma especiaria,
saboroso, sem cansar. MB
Consumo: 2022-2026

70,00€ [ 6°C

Tonalidade ambar.
Apontamentos olfativos com
notas de cha, folhas secas,
fruta desidratada, tdmara e
agafrdo. Boca fina, elegante,
suave e delicada. Um colheita
tardia de perfil menos doce

e glicerinado. Consumo:
2022-2024 LC

50,00€ / 6°C

Trata-se de um fungo quase omnipresente, capaz de infetar cerca de 200 tipos de

hospedeiros, encontrando-se disseminado pelo globo. Alguns estudos referem que os
sintomas de podriddo nobre parecem depender da densidade da populagao microbiana.




COLHEITAS TARDIAS

NOTA | PREGO I NOME DO VINHO | REGIAO / PRODUTOR HOTA l PRECO l NOME DO VINHO | REGIAD / PRODUTOR
o | gg“;';‘;; e e | Brejiniio da Costa Exclusive 2016 / Regional
e i Cabre dourada. Aromas generosns de fruta cristalizada, entre o Eﬂe&" ﬁ&sul?j di Setdbial / ml: he:l;gon fioads pa .
¢ 299€ - damasco e os citrinos, com kaivos de fiuto seco e notas de mel, 16 1500€ br ang . [;'ljr?] rr? frdﬁnrgzz:r:unuosta <ilia p::?elfa:teﬁ dpgsaser%:ae g’;:";é‘:
| ;“:;gﬁﬁjﬁg'gg.["maafs:iﬁ%as%‘;‘ézZi;giﬂ;:ﬁf;Ei:gda[’fpfg\igfé'% Acidez 'emgequilibrin coma gorduraegucmsidade, Iinaﬁcom ligeio
final, longo & saboroso. Consumo: 2022-2026 MB R R UG
17,5 P:::Il Late Harvest 2016 / Douro [ Quinta do f"'"i"’_mz“z‘ fh-!i\ﬁjol{ A“deg"dc‘f"'tg‘a""“"“ de Clm“"
- 1500¢ ¢ Amarelo com tanalidade cobreada, Apantementos olfafivos com 16 1020€ pgnsifgzlmsgjrnueap"nn?anrrfém?;ea;aErrg!adaeepnﬁgll?jgrfrll:::salhla
P otas de meloa cantalupe, mel de flores e damasco desidratada. ! Bocaagbincegian ‘oxtura gllcerinada, s Dadi :
£ 3 boca & extremamente doce, maduro e concentrado, Um colheita t;a;u r?ds:zlﬁ ucuragza[m uerEgchgma i
i ardia de aglcar generoso. Consumo; 2022-2024 1C L e et
_ g“ﬁ:;;‘;::“ﬁ‘;l’a Donco/ Colinas dy . Herdade da Calada Clemente de B. 2018 / TVV /
; i ; : Herdade da Calada
: . Tom cobre dourado, Nariz elegante & requintado, com aromas Ry ; .
17  1BOOE  discretos defruta cristalizacs, ameixa, passego em calda, 16 1B20€ Tamnlt'g?niigurg%a; ig;aedauv:mgalée ﬁgg&?ggﬁﬁéggﬂ frostn e
i marmelada. Bom volume, a acidez competente equilibra o conjunto, : FU fi i ' i o o
marmela no aroma de boca. Final longo e especiado, com laivo . elegante, mas o final podia ser um pouco mais ntensoe persistente.
tostado, Consumo: 2022-2026 MB | Catssroe AEZRNE
| Quinta da Biaia Siria Ecological Estate 2017 / Marqués de Borba Late Harvest 2018 | Alentejo
Beira Interior / Quinta da Biaia . / Jodo Portugal Ramos
17 | 1099¢ Cobre dourado. Os aromas de fruta passificada e de mel ndo 16 990p¢ | Alaranjado. Notas deraspas de tangerina, flores secas, pastelaria
© . escondem uma certa mineralidade saling, a parde notaiodada, num " fina e améndoa torrada. Untuoso, tem a docura do fruto sempre
; - conjunto elegante e rico, Bom volume e untuosidade, a acidez ampara - vincada na prova, A dimensao € correta e o final é sabaroso.
¢ eequiibra a prova de boca. Final algo curto, Consumo: 2022-2028 MB - Consumo: 2022-2027 18
16,5 E:Linoetxl}::c;:‘eﬁ?;li; Pires Late Harvest 2017 / Mo 2018 / Alentejo / Carmi
" EAL : Acobreado, Flores brancas no ataque, abre para aromas tostados e
1200¢ | Amarelo dourado. Aromas suaves e delicados a maa desidratada, 16 190€ - depanificagao. Notas de figo ool lnglasio il
flores brancas, graos de polen € casca de laranja cristalizada, Na : i Gen ! ASCEY o
boca sobressal a sensagan de acidez médiafbaixa perante dogura i i frah%a‘;, aramdez ost Bql.lﬂlbl’BﬂEl.E sustenta a prova de boca até ao
inlensa ¢ notas de cilrica doce. Consumo: 2022- 2024 LC nl, defruta madura.Consumo: 2022-2026 MB
Quinta da Folgorosa 2019 / Regional Lisboa /
. Dalva 2015 [ Douro / C. da Silva Sociedade Agricola Quinta da Folgorosa
165 2006 Dourado, reflexos ambar, Notas florais delicadas, algum damascoe 16 950pe  Tonalidade ambar. Repleto de notas de damasca, alperce, geleia,
4 © ¢ querosene. Aestrutura equilibra a dogura do fruto e a acidez, o final é ; rebugados da Régua e lichia. Na boca exprime toda a sua dogura,
: consensual e exato, Bem elaborado, Consumo: 2022- 2026 S pedindo mais acidez. Mas tem laivos de frescura, sublinhados por
¢ - uma agratavel companente citrica, Consumo: 2022-2028 LG
: Quinta do Pinto H a Anténio M 1 2 . % :
i . ' 2 5 Quinta de 8. Francisco 2010 / Regional Lisboa /
%rt:l)um Pinto 2019 / Regional Lisboa / Quinta do Companhia Agricola do Sanguinhal
16,5  750€ . Dourado.Notas finas de cera de abelna,raspas defima e de 16 | 300g ; Dottty sk Nk ok e o, s St
= - {angerina, 0 egisto  aprumado e lega nta%aquilihri o entreagicar & eum ligeiro salino. Alenséo conferida pela boa acidez é de aplaudir
¢ aeidez, leveza estrutural, final delicado e muito bem conseguida. £ um - eembala adogura o longo da prova. Tem profundidade de sabor e
¢ prazer. Consumo: 2022- 2029 118 © ainda margem de progressao. Consumo: 2022202818
e 2016 /D |/ Lavrad o Bt : ;{I‘.tla'rre d: P;].;'na Tinto 2020 [ Regional Alentejano
i H agos ouro avradores ae reitoria i orre de ralma
165 L300 Ambar. Notas de melaco de fruto, fumo e massapaa. Fino, aporta 16 1000€ Tonalidade cobreada brilhante e intensa. Aromas expressivos a fruta

- acidez ao fruto desidratado, revela alguma tensao e tem final
: saboroso. Consuma: 2022- 2026 U8

+ vermelha desidratada, muita uva passa e apontamento de miolo de
+ noz. Na boca & plenn de dogura. Bom para acompanhar sotiramesas
¢ caldricas, Consumo: 2022-2024 16
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NOTA I PRECO | NOME DO VINHO / REGIAO / PRODUTOR NOTA , PRECO } NOME DO VINHO [ REGIAD / PRODUTOR
_ Casa Saxrtoa Lima 2017 / Regional Lisboa / Casa Vale de Lobos Riesling 2017 / Regional Tejo /
Santos Lima a1 ; : Sociedade Agricola da Quinta da Ribeirinha
155 6406 Dourado, refiexos esverdeados. Florais evidentes, complementados 15 13506 | Amarelodourado. Aromas a fruta madura de polpa amarela e flores
¢ porraspas de lima e de tangerina. Leve, Solto, com balango entre ¢ brancascom leve nota de farmento. Apontamento de raspa de
¢ acidez e dogura. Termina breve, a remeter-se para momentos de  laranja, Na boca é doce e untuoso, a pedir maridagem de sobremesas
- Conversa. Consumo: 2022-2025 )8 i abase de ovos, Consumo: 2022-2024 1C
‘ Quinta da Alorna Fernio Pires 2017 / Regional g;:lhdz _::;Er‘rideira Antéo Vaz 2020 / Alentejo /
- Tejo / Quinta da Alorna Vinhos ; il .
15,6 | 1309€  Amareln iméo. Notas delichia, raspas de ima e fermento. A acidez 15  1600¢ gggrﬂoglgm"rﬁl?g;ﬁ“ﬁﬁﬁgz33?"0?:81”;?1%2?&';33?“ P,
: N i : i : : : i I , panificagao.
i gg:g;%ngﬁ%l%;ﬁdﬂ%ma TR A g o e, i Bomvolume e amplitude de boca, a acidez acompanha e prolonga a
i i prova, de final levemente especiado. Consumo: 2022-2025 MB
g‘:ligta Vale d'Aldeia 2015 / Douro / Quinta Vale Malhadinha Nova 2018 / Regional Alentejano /
i . d'Aldeia f
o[ : : . Herdade da Malhadinha Nova
15,5 2500€ ;i:i;qsn?ngdrlﬁ[ﬁmarﬁehlg; g;?r?:?::rg Ezsggfn?j:g:aa?qcanh:;?: o 14,5  2500€ : Dourado, coragdo ambar. Notas de fruto desidratado e canela. A
.  sobressal adogura lado macuro daruta, a componente ¢ dogura dqmma toda f prova. O final € texturado, a lembrar confeitaria.
 aqucarada, o caracter glicerinado do vinho. Cansumo: 2022-20241¢ e
. Areias Gordas Fernio Pires & Semillon 2012 / - ) _
: i Tejo / Sociedade Agricola de Areias Gordas : Quinta de Carapegos 2017 / Vinho Verde / Quinta
; - Cabre profundo. Belissima dimenszo aromatica, entre o iodo e c;emCaEap;q?sd e ——
15 50.00€ : componente balsémica, caramelo e cedro; fruta cristalizada. Bom 14,5 | 2640¢ ; 'OMCoOE ”“; (LT RCTLITUN , uiB e TR,
: : volume de boca, untuoso, a percepgao de dogura esta amparada : ”DEES lg{:r{:jsas. 1ut0 Seco & iodo. Na boca mosira born volume &
' naacidezbem conseguida e nas especiarias pretas. Final de bom g ””l "?S' » '; acidez cgndlzentg.zsasggtgg;ﬁgnjuntu (ue se destaca
- comprimento, balsamico, Consumo: 2022-2025 MB e
I?ml:;: da Prelada 2019 / Douro / Quinta da Quinta do Rendeiro 2019 / Regional Lisboa /
i 1 e T :
5 : : i . Caves Rendeiro
- 15,00¢  Corterracota, Marmelada, alperce e ameixa, a par de fruosecoe ;
I el W8 | 0| Rt st ot s
:  aacidez e o travo especiado conferem eveza, Consumo: 2022-2026 149 it ooy % o -2322 ; ng = ‘
B acidez alta, final algo curto. Consuma: 2022-
Ribeiro Santo Sono de Vindima 2020 / Do / :
: Magnum \ o H . Quinta dos Frades Tinto 2017 [ Douro / Fracatel
15  2500¢ Dourado, reflexos alaranjados. Notas de fumo, fruto de perfil oxidativo 145  5670¢  Rubiacastanhado. Aomas a geleia, uva passa e apontamento
¢ enoz. Tenta a harmonia da integracao do agucar com a acidez, sendo ’ ¢ 7§ arbustivo, Na boca é doce, licoraso e glicerinada, comligeiro travo
i um vinha simples, de estrutura e final leves, de matriz prazenteira, ¢ vegetal. Consumo: 2022-2024 LG
Consumo: 2022-2025 1S :
Rozés Noble Late Harvest Malvasia Fina 2019 /
. Douro [ RoZes
15  3004¢ Dourado, laivos ambar. As notas de fumo prevalecem na percegéo

. aromatica. Seguem-se alperce € lichia. 0 volume esta bem definido, 3
- tlogura lembra pastelaria e domina o sabor. Devera emparceirar com

- frutos secos. Consuma: 2022-2026 1JS

A podridao nobre contribui positivamente para as sensagdes aromdticas do vinho, desde
logo pela presenca do composto fenilacetaldeido, que consta, entre outros, no chocolate de
leite e no trigo sarraceno, com descritores como mel, cera de abelha, gengibre ou citrinos.



