O Porto, produzido na Regido Demarcada do Douro, exige requisitos proprios para a producao, certificacao
e para a comercializagdo, contribuindo, assim, para o reconhecimento da marca nos mercados nacionais e
internacionais. No que concerne a certificagdo do produto a exigéncia de formalidades comeca pela
apreciagao do Porto na identificagdo e analise das caracteristicas organoléticas. A aplicagdo desta técnica
assenta na aprecia¢do dos atributos do Porto, através duma analise sensorial, de acordo com parametros
estabelecidos. A prova, realizada por provadores experientes, devidamente treinados e qualificados para
esse fim, tem como propdsito oferecer, aos consumidores, um produto certificado e de qualidade. Na

apreciagdo do vinho, as percegdes e capacidades sensoriais poderdao ser ajustadas, através do

desenvolvimento de competéncias sensitivas baseadas na motivacdo e treino apurado.
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A preocupacao constante em aprimorar o Porto e os vinhos do Douro, vem de longa data. No século XIX, em
1822, D. Jodo VI, Rei de Portugal, mandou executar a Lei das Cortes acerca das provas pelos provadores do vinho
do Douro. Os principios emanados nesse preceito consistiam em conservar os provadores nomeados pela
Companhia para provarem alternadamente os vinhos do seu districto, (..) eleitos, anualmente, na primeira
semana do mez de novembro por cada Camara do Douro, (..) e eleger, anualmente e no primeiro domingo de
novembro, um provador nas freguesias do Douro. Além de provarem, validavam os vinhos, registavam em
pequenos quadrados de papel, as letras (A, R, T). Estas letras, critérios de avaliacao, significavam a aprovagao
(A), o refugado (R) - validados os vinhos frouxos e defeituosos, e de terceira qualidade (T). O apuramento da
qgualidade do vinho era definido pela maioria dos votos, cujos resultados eram registados pelos provadores nos
seus cadernos com a designacado da adega, do tonel e o lavrador, e pelos comissdrios da cdmara, em livro
proprio, que registavam as informagdes anteriores e acrescentavam o registo da qualidade do vinho.
Atualmente, a apreciacdo das carateristicas organoléticas dos vinhos, com avaliacdo qualitativa, é realizada pela
Camara de Provadores do Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto, (IVDP, IP), cujos regulamentos em vigor
datam de fevereiro de 2010 (Regulamento n.2 82/2010 - Regulamento da Camara de Provadores e da Junta
Consultiva de Provadores dos vinhos com denominacdo de origem Douro e indicacao geografica Duriense e o
Regulamento n.283/2010 - Regulamento da Camara de Provadores e da Junta Consultiva de Provadores dos
vinhos com denominacdo de origem Porto).

Tendo em vista a acreditacdo da Camara de Provadores pela norma 17025, concluida com sucesso e de forma
pioneira a nivel mundial, em 1999, foi aprovado a 22 de outubro de 1998 o regulamento da Camara de
Provadores do, entdo, Instituto do Vinho do Porto, que estabeleceu os procedimentos de funcionamento e os
critérios de apreciagao sensorial de vinhos com condi¢des de prova padronizados, respetivamente, o local de
prova em ambiente estdvel e temperatura adequada, existéncia de condi¢des ideais para que o provador
mantenha a concentracdo desejdvel, auséncia de movimentos de pessoas e cheiros, entre outros. O processo
de avaliacdo dos vinhos é realizado através de provas simples, descritivas por escalas e, quando aplicavel,
através de prova de comparacao.

As apreciagdes das amostras, efetuadas pelos membros do juri, decorrem sobre forma isolada e simultdnea, sem
trocas de impressbes entre os provadores. A avaliacdo das amostras submetidas a Camara de Provadores do
IVDP, IP., tem como objetivo identificar um conjunto de carateristicas distintas para cada tipo de vinho,
verificadas no decorrer da andlise sensorial, nomeadamente pela apreciacdo visual, olfativa e gustativa,

incidem em parametros especificos, como por exemplo, a limpidez, a cor, 0o aroma e o sabor.




Os mesmos sao julgados, em prova cega por um grupo maximo de sete provadores em cada sessdo de prova,
sendo-lhes ocultada a origem dos vinhos. Por vezes, surgem amostras que apresentam defeitos, implicando
a inviabilizacdo da obtencdo da Denominacdo de Origem Porto. Ao longo do século XX as avaliacbes das
provas dos vinhos eram feitas através dos cartdes de pontuacdo, cujo modelo foi publicado na licdo do
professor Maynard Amerine, em 1949, e definida numa escala de pontos. Outros tipos de pontuagado foram
utilizados, respetivamente a utilizacao de letras ou nimeros, dentro de uma escala de 1 até 10 ou de 1 até
20. A avaliacdo e a identificacdo das carateristicas organoléticas dos vinhos sdo realizadas, através da prova,
pelo uso dos sentidos humanos, das sensacdes visuais, olfativas e gustativas. As diversas tonalidades
apresentadas pelo vinho, observadas através da visdo, variam entre as diferentes cores do branco e do tinto
e poderdo tornar-se mais escuras devido ao envelhecimento do vinho, especialmente no caso dos vinhos
brancos. No caso do vinho do Porto, as cores nos vinhos brancos variam entre branco-pdlido, branca palha e
branco-dourado. Nos Rosés, a cor esperada serd rosada. Para vinhos do Porto tintos, é possivel encontrar
desde retinto, tinto, tinto alourado, alourado e alourado claro. Sdo carateristicas comuns no vinho do Porto,
a intensidade aromatica e persisténcia gustativa. Alguns aromas sao reconhecidos pelo envelhecimento dos
vinhos, que apresentam complexidade de aromas especificos, por exemplo relacionados com a formacado de
alguns ésteres. Os diferentes aromas identificados no vinho, resultam das transformacdes fisicas, quimicas e
enzimaticas que ocorrem até servir o vinho, uma vez que o vinho pode evoluir no copo. (..), depois de servido,
novos aromas vdo sendo identificados, o conjunto das caracteristicas organolépticas vai-se definindo. Diz-se
que o vinho se estd a abrir. Uma possivel ilustracdo da diversidade de aromas é representada na Roda dos
Aromas, que identifica e reconhece os diferentes aromas presentes no vinho, modelo criado em 1984, por
Ann Noble, especialista em analise sensorial e enologia. A par dos aromas, apuram-se os sabores do vinho.
Os diferentes sabores basicos sdo percecionados por toda a lingua, que reconhece cinco sabores bdsicos: o
doce, o acido, o salgado, o amargo e o umami. Existem varios termos utilizados para descri¢cdes dos vinhos,
respetivamente, adstringente, agressivo, aspero, austero, aveludado, macio, sapido, tanico, entre outros. O
olfato, sentido de apreciagdo de grande variedade de aromas, é igualmente importante como sentido de
alerta, pois pode contribuir para a detecdo de doencas ou deterioragdo de vinhos. O flavour do Porto,
distingue-se pelas suas particularidades e atributos Unicos. Varias oportunidades de consumo, sdo atribuidos
ao Porto, tais como, celebracdes festivas, gastrondmicas e momentos de deleite. Serve de acompanhamento
para sobremesas, refeicbes especificas ou aperitivos. Apreciado pelo mundo, devido as suas carateristicas
singulares, é uma bebida de eleicdo para celebrar momentos importantes que marcam acontecimentos
especiais. Associado, também as artes, musica, pintura, ou literatura, pode ser considerado como objeto de

estética e visto como meio de identidade cultural, histérico e social, que identifica a cultura de uma regiao.
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Roétulo Historico

Rétulo de vinho do Porto, com outro sentido dado a bebida e

designado “Tentacdo”, de Adriano Ramos Pinto.

O Exame Organoléptico dos Vinhos

Suplemento ao caderno n. 2120 (dezembro de 1949) do Instituto
do Vinho do Porto onde foi publicada a licdo do professor Maynard
Amerine sobre prova de vinhos e tabela de pontuac¢des das fichas

de provas da altura. Exemplar existente na biblioteca do IVDP, IP.

Cromoscopio

Objeto com a finalidade de verificar, por transparéncia, as cores
mortas, inexpressivas. Guache de Joaquim Mirdo representado na
monografia A Cor no Vinho do Porto, sua evolugdo, editado pelo
Instituto do Vinho do Porto, em 1950.




Pass The Port
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Expressdo inglesa utilizada a mesa quando o vinho do Porto é servido. O vinho do Porto Vintage,
em decanter, é colocado a frente do anfitrio ou da pessoa com mais prestigio @ mesa. Essa
pessoa verte um pouco do Vinho do Porto em seu copo, assegura-se de que o mesmo tem
qualidade e estd em boas condi¢des e serve o vinho a sua esquerda. Este fard o mesmo até que
o decanter volte a posigcéo inicial em frente da pessoa que iniciou esta operag¢éo. O vinho do
Porto circula, pois, da direita para a esquerda. Hd vdrias explicacbes para este uso. Uma é
baseada numa velha tradigdo celta que diz que o vinho circulando da direita para a esquerda
traz felicidade. Outra diz que os soldados sentados a uma mesa, portadores de arma. Ao
passarem o vinho do Porto da direita para a esquerda ddo uma prova de confianca a seu vizinho,

pois ficam impedidos de fazer uso de sua prépria arma, colocada a seu lado direito.

Referéncias

tico dos vinhos. California: trad. IVP.
Perfil Sencorial dos vinhos do Porto Branco, Ruby e Tawny presentes no mercado Portugués.

os vinhos. Portugal.

os: indicagdo a analise sensorial. Brasil.

sentidos. Lisboa.

nho Sentido: sem descrever aromas ou atribuir pontuagdes. Lisboa.

do Instituto do Vinho do Porto. Porto.

lamento da Camara de Provadores. Regulamento. Porto.

10). Regulamento da Camara de Provadores e da Junta Consultiva de Provadores dos vinhos com
eografica Duriense.

10). Regulamento da Camara de Provadores e da Junta Consultiva de Provadores dos vinhos com

Ficha Técnica

Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto, 1. P,

REPUBLICA
PORTUGUESA

I AGRICULTURA E PESCAS




