DOSSIER TECNICO

A Organizacao Comum do Mercado
Vitivinicola da Uniao Europeia
e o Regulamento das praticas enoldgicas

O modelo de financiamento comunitario para o setor vitivinicola
faz-se através de Programas de Apoio nacionais para os Estados-
-Membros produtores e tem sido, ao longo de varias décadas,
estabelecido com a publicacao de varios Regulamentos.

1. A Organizacdao Comum

do Mercado Vitivinicola

no seio da Uniao Europeia

A Unido Europeia (UE) instituiu um mercado
Unico através de um sistema harmonizado de
leis aplicaveis a todos os Estados-membros. As
politicas da UE tém por objetivo assegurar a
livre circulacido de pessoas, bens, servigos e
capitais, legislar assuntos comuns na justica
e manter politicas comuns de comércio, agri-
cultura, pesca, desenvolvimento rural e de-
senvolvimento regional.

O mercado Unico implica a livre circulacio de
bens, capitais, pessoas e servicos.

Como é 6bvio, para o mercado tnico funcio-
nar corretamente, tem de haver harmonizacao
de regras, de forma a existirem iguais condi-
¢Oes para todos os agentes econdmicos en-
volvidos, sem privilégios para qualquer deles.
Nasceram assim as OCM (Organizagoes Co-
muns de Mercado), para cada uma das fileiras
agroalimentares da Unido Europeia.

Duas grandes razdes levaram os promotores
do Tratado de Roma - entrado em vigor a1 de
janeiro de 1958 - a incluir os vinhos, os mostos
e os sumos de uva na lista dos produtos agri-
colas que deveriam ser objeto de uma “poli-
tica agricola comum”: por um lado, devido a
importancia socioeconémica da producio vi-
nicola em diversos paises da entdo designada
CEE e, por outro, devido ao facto desta produ-
¢a0 necessitar regularmente de intervencoes
publicas em virtude dos frequentes desequili-
brios entre a oferta e a procura, que no passa-
do provocaram crises periddicas neste merca-
do (Niederbacher, 1982).

O alcool etilico e o vinagre foram acrescenta-
dos a esta lista, dada a interdependéncia en-
tre estes produtos e diversos outros produtos
agricolas, entre os quais o vinho.

As uvas de mesa figuram também nessa lista
de produtos, sem todavia constituirem uma

rubrica separada, porque fazem parte da cate-
goria “frutos” e estdo, portanto, sujeitas as dis-
posicoes relativas ao setor “frutas e legumes”,
totalmente diferentes das que regem o merca-
do do vinho (Niederbacher, 1982).

Impos-se, portanto, a necessidade de uma
OCM Vitivinicola, concretizada sob a forma
de um instrumento legislativo (Regulamento)
emanado do Conselho dos Ministros da Agri-
cultura da Unido Europeia, que estabelece as
regras a utilizar no setor vitivinicola (Conse-
lho Europeu, 2008).

O modelo de financiamento comunitario para
o setor vitivinicola faz-se através de Progra-
mas de Apoio nacionais para os Estados-Mem-
bros produtores e tem sido, ao longo de véarias
décadas, estabelecido com a publicagiao de
varios Regulamentos. A reforma da OCM viti-

Figural- Representacéo egipcia de uvas. Este tipo de
representacdes, revelam a importancia do vinho na era dos faraés.
(Fragmento de relevo, periodo Amarna, cerca de 1350 a.C., encontrado em
Hermépolis)
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vinicola deu-se em 2008, com a publicacio do
Regulamento (CE) n.2 479/2008 do Conselho.
Neste trabalho, quando se utilizar a expressao
“Regulamento OCM”, subentende-se que es-
tamos a falar do Regulamento 479/2008.
Cerca de um ano e trés meses mais tarde, em
10 de julho de 2009, foi publicado o Regula-
mento (CE) 606/2009 (Comissdao Europeia,
2009), pelo que a OCM vitivinicola foi dotada
de um instrumento fundamental, que sistema-
tiza e descreve todas as praticas enologicas
autorizadas. Como o préoprio Reg. 606/2009
estipula, qualquer prética enologica que nio
esteja incluida neste regulamento (ou num seu
aditamento), é considerada ilegal.

2. O Regulamento (CE) N.° 479/2008
do Conselho (Regulamento OCM)

2.1. Estrutura do Regulamento

Este Regulamento, constrdi todo o edificio da
OCM Vitivinicola. Esta estruturado em sete
Titulos, que estabelecem os seus fundamen-
tos:

Titulo I - Disposicdes preliminares;

Titulo IT - Medidas de apoio;

Titulo ITI - Medidas Reguladoras;

Titulo IV - Comércio com paises terceiros;
Titulo V - Potencial de producao;

Titulo VI - Disposi¢oes gerais;

Titulo VII - Alteragdes e disposi¢des transi-
torias e finais.

O Titulo III é aquele que iremos desenvolver
mais aprofundadamente neste trabalho.
Dado que o Titulo III possui 7 capitulos, al-
guns dos quais divididos em vérias seccdes,
mencionaremos aqui apenas 0s seus primei-
ros dois capitulos:
Titulo ITI - Medidas Reguladoras:

Capitulo I - Regras Gerais;

Capitulo IT - Praticas Enologicas e Restricoes.
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2.2. 0 Capitulo | do Titulo Il

do Regulamento OCM,

intitulado “Regras Gerais”

Este capitulo tem apenas dois artigos, o Arti-
20 24.2 intitulado “Classificacio das castas de
uva de vinho” e o Artigo 25.2 intitulado “Pro-
ducio e comercializagao”.

Trata-se, sem duavida, de dois temas da méaxi-
ma importincia para o bom funcionamento da
OCM vitivinicola, mas que caiem fora do tema
principal que nos propusemos abordar no pre-
sente trabalho.

2.3. O Capitulo Il do Titulo Il

do Regulamento OCM, intitulado

“Praticas Enolégicas e Restricoes”

Este Capitulo € algo extenso, possui sete artigos

(do 26.2 a0 32.9). Como em qualquer outra legis-

lagdo, para se tornarem mais legiveis, os artigos

s30 sucintos e remetem as questdes mais longas
para os Anexos. Assim acontece com o Regula-
mento OCM, onde os anexos mais importantes

nesta area s3o os Anexos V e VL.

De forma sucinta, o Capitulo II refere que:

i) S6 as praticas enoldgicas constantes do
Anexo V deste Regulamento, ou que ve-
nham a ser publicadas em Legislacio Co-
munitaria em futuros Regulamentos (como
efetivamente veio a acontecer, por exem-
plo, com a publicacdo do Reg. 606/2009),
devem ser usadas na producio e conserva-
¢a30 de vinhos e outros produtos da vinha
abrangidos pelo Regulamento OCM.

ii) As praticas enoldgicas autorizadas s6 po-
dem ser utilizadas para permitir uma boa
vinificacdao, uma boa conservacio, ou um
bom apuramento dos produtos.

iii) Entra em vigor o principio das “regras
mais estritas decididas pelos Estados-
-Membros”, segundo o qual os Estados-
-Membros podem limitar ou excluir a
utilizacdo de certas praticas enologicas
dentro do seu territério, bem como prever
restricdoes mais estritas relativamente aos
vinhos produzidos no seu territério.

iv) Define-se o modo operatério para a auto-
rizacdo de novas praticas enoldgicas, e cri-
térios a adotar para a sua autorizacio [en-
tretanto este modo operatorio foi modifi-
cado, pelo que as regras atuais constam
do Regulamento (UE) 1308/2013 (Unido
Europeia, 2013)].

v) Definem-se os métodos de anilise a utili-
zar para determinar a composicao dos pro-
dutos abrangidos pelo Regulamento OCM,
€ as regras a seguir para averiguar se esses
produtos foram objeto de tratamentos con-
trarios as praticas enologicas autorizadas.
Salvo algumas excecdes, fica estipulado
que os métodos de analise recomendados
e publicados pela OIV - Organizacgio In-
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Figura 2 - Antiga representacao de algumas tarefas durante a fabricacéo de vinho. Pelo menos uma delas (a representada a esquerda),
poderia ser englobada na designagdo moderna de pratica enoldgica, neste caso a sulfitagéo (pratica enolégica n.° 7 do Anexo I-A do Reg.

606/2009 da Comiss&o).

Trata-se de xilogravuras extraidas do Tratado de Agricultura (Ruralium Commodorum), do autor Petrus de Crescentiis, do ano de 1303.
A gravura da esquerda representa, presumivelmente, a sulfitacdo de uma barrica, pela queima de enxofre no seu interior. Para tal, o

operador utiliza um fole, para oxigenar e melhorar a combust@o.

A gravura do centro representa a pisa e a prensagem das uvas para a obtencdo do mosto.
Agravura da direita representa a higienizagdo de uma barrica. Para tal, um dos topos da barrica foi retirado e o operador retira o tartaro e

outros depésitos incrustados no seu interior

ternacional da Vinha e do Vinho, passam
a ser adotados para este efeito.

vi) Definem-se as caracteristicas de pureza e
identidade das substancias utilizadas no
ambito das praticas enologicas.

No que diz respeito as praticas enoldgicas,
reafirmamos o facto de que o Regulamento
OCM s6 ficar completo com as regras des-
critas no Reg. 606/2009, publicado 1 ano e 3
meses mais tarde. Posteriormente ao ano de
2009, foram sendo aprovadas mais algumas
préticas enoldgicas, pelo método de aprovacio
em vigor na Unido Europeia (Unido Europeia,
2013) pelo que, a data de hoje, existem mais al-
guns Regulamentos sobre praticas enolédgicas.
Nao iremos sobrecarregar este trabalho com a
mencao a esses Regulamentos.

No que as praticas enoldgicas diz respeito,
pode dizer-se que os Regulamentos Comuni-
tarios nao fazem mais do que colocar na letra
da Lei as regras de bom senso e razoabilidade,
que os agricultores, vinicultores, produtores-
-engarrafadores e outros agentes econémicos
intervenientes na fileira vitivinicola ja conhe-
cem perfeitamente e aplicam hé vérios séculos.

2.4. Conceito de pratica enolégica

Nio existe uma defini¢io tinica e definitiva
de pratica enoldgica, pelo que, para a sua com-
preensao, pretendemos que o leitor entenda o
conceito que lhe esta subjacente.

As praticas enoldgicas sao muito antigas, as-
sim como as tentativas de impor regras para a
sua regulacio e controle (Figura 2).

Esse facto deriva da percecio de que as pra-
ticas enologicas sdo apenas instrumentos, e

37
VIDA RURAL . novembro 2017

ndo fins em si, e que a sua utilizagdo pode ser
desvirtuada, quer para se conseguir uma adul-
teracdo do vinho, quer para se atingirem obje-
tivos diferentes da finalidade primaria a que a
prética enoldgica se destina.

Ao longo dos tempos, as praticas enologicas
foram muitas vezes utilizadas apenas para es-
conder e disfarcar defeitos dos vinhos.

Isto j4 para nio falar nas adulteracoes, mas es-
sas nem sequer merecem o epiteto de praticas
enoldgicas.

Hoje em dia (e isso transparece ao longo da re-
gulamenta¢io comunitaria), tem-se uma pers-
petiva diferente.

Para se obterem bons vinhos, deve-se envidar
todos os esforcos, através da viticultura, para
se obter uma boa matéria-prima (uva). Ou se-
ja, os vinhos devem ser corretamente feitos de
raiz, mesmo no sentido literal do termo!
Comecando na vinha, através de uma correta
determinacao da data de vindima, no encami-
nhamento rapido das uvas para a adega, etc.,
etc. As praticas enoldgicas apenas devem ser-
vir como auxiliares, e devem passar desperce-
bidas, tal como o arbitro num jogo de futebol.
Todos sabemos que as melhores atuacdes dos
arbitros, durante um jogo, sao aquelas em que
ele passa despercebido, porque soube ser su-
ficientemente competente para tal, e atuar em
conformidade, parabem da verdade desportiva.
Assim deve ser a utilizacio de praticas enolo-
gicas em vinificacdo, ndo devendo estas dei-
xar qualquer “marca” ou “cunho” no vinho
que desvirtue a sua tipicidade e autenticidade.
O endlogo deve recorrer as praticas enologicas
com moderagao, verificando, em primeiro lu-
gar, se tal expediente € estritamente necessario.
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Perante um determinado objetivo nas etapas
de vindima e vinificacio (melhoria da fer-
mentacido alcodlica, clarificacgio do mosto
ou do vinho, etc.), o endlogo deve ponderar e
escolher, dentre as opcdes disponiveis, a pra-
tica enoldgica que for menos invasiva e mais
respeitadora da matéria-prima que a Natureza
lhe concedeu.

Este ultimo raciocinio s6 se aplica, evidente-
mente, as praticas enologicas que nio sejam
intrinsecas a producdo de um determinado
vinho, como, por exemplo, a adi¢ao de aguar-
dente ao mosto, para o fabrico de vinhos lico-
rosos. Em casos como este, a mera hipotese de
nio utilizar a pratica enoldgica, nem sequer se
coloca ao endlogo.

3. Interludio histérico:

Antonio Augusto de Aguiar

e a Exposicéo Vinicola de Londres
de 1874

No inicio da década de 1870, 0 nosso compa-
triota Anténio Augusto de Aguiar foi nomea-
do Comissario régio com vista a Exposicao de
Vinhos, a realizar em Londres no ano de 1874,
pelo “ministro das obras publicas commercio
e industria” do governo dessa época, de seu
nome Anténio Cardoso Avelino.

A dita exposicao tinha sido promovida pelos
mesmos “comissarios de Sua majestade Bri-
tannica” que, no ano de 18s1, organizaram a
afamada Exposicio Universal. Este tipo de
Exposicdes Universais, precursoras das mo-
dernas exposi¢coes mundiais (como foi a nossa
EXPO 98), tinha como objetivo melhorar o in-
tercambio cultural e comercial entre os povos
e nacdes. Londres tinha tido a honra de aco-
lher a Exposicao Universal de 1851.

Surgia assim no horizonte, vinte e poucos
anos mais tarde, uma nova exposi¢ao em Lon-
dres, dedicada exclusivamente aos vinhos de
todo o mundo, e Anténio A. Aguiar era o seu
digno comissario, enviado de Sua Majestade o
Rei de Portugal! (Aguiar, 1876).

As suas diligéncias para encontrar os melho-
res vinhos oriundos de solo portugués come-
caram de imediato, assim como as desilusoes
com as dificuldades surgidas logo nas primei-
ras tentativas.

Anténio A. Aguiar teve a preocupacio de ex-
por as suas ideias de imediato apds o seu re-
gresso de Londres, preferindo Conferéncias a
redacdo de um Relatério porque “Tive medo
que me esquecesse alguma coisa com a demo-
ra. Nas carruagens dos caminhos de ferro nio
o podera escrever, e quando o fizesse ninguem
o leria talvez. (...) Devem compreender agora o
motivo das minhas impaciéncias. E aqui sem
pretensio nem cerimonial, que vamos conver-
sar placidamente sobre o fabrico do vinho”.
Assim, a primeira Conferéncia teve lugar a 9

CONFERENGIAS

SOBRE

VINHOS

ANTONIO AUGUSTO DE AGUIAR

MRS A A v ANy AAAVEAY AL A VAMA UASs AUDWA AV VMeesss

Entdo fechdmos-os olhos aos defeitos do vinho, e subor-
dinando todas as aspiracfes a uma regra unica, a mais stri-
cta e severa economia, aconselhdmos as simples frasfegas
ron e collagens de que o vinho carece nas adegas. Como se vé,
tudo se reduzia a lavar-Ihe o rosto, antes de o fazer viajar.

eschs & Lonio Mae ammianfa icka 0o nacoava aanniam Ao Aias A Ao ma

VUL S a1ary ST UL G YGU GOUULCHIUD U {UT d SUITIIUIA LIUD UlL.

_Son consnmidor, nada mais!

Pois bem. Como consumidor ndo admitto vinhos de pasto
doces, mal fermentados e com aguardenfe.
Quero & meza beber com a comida vinho genuino, que

me auxilio a digestio, e me deixe a noite livre para pensar.

Rahorni an tamat an wan anwanwvan nm aalisaa da winka

Figura 3 - Extratos do livro “Conferencias sobre vinhos’, de Anténio Augusto de Aguiar (Lisboa, 1876), de onde se retiram duas

passagens.

Em cima (pag. 17), o autor conta como se socorreu de algumas praticas enolégicas para mitigar os defeitos de um vinho, que seria depois

enviado a Exposicéo de Londres de 1874.

Em baixo (pag. 73), o autor, depois de algumas incursdes na ciéncia do vinho, desabafa as suas frustragdes, afirmando que prefere a
posicéo de consumidor a de cientista do vinho, mas no tolera adulteragdes nem faltas de genuinidade

de agosto de 1875 no saldo nobre do Teatro de
D. Maria II. Como ele ai relatou, teve de en-
frentar bastantes dificuldades enquanto co-
missario régio da referida exposicio. E que o
ministro do Rei, em 1873, tinha-o incumbido
de levar os melhores vinhos portugueses a
exposicio: “(..) Portugal, que nio havia com-
parecido nas exposi¢coes anteriores de objec-
tos de arte e descobrimentos scientificos ou
industriaes (...) deliberou fazer-se representar
na seccao dos vinhos com os produtos mais
notaveis do seu solo vinicola” (Aguiar, 1876).
Apesar de estar absolutamente convicto da
existéncia em Portugal de vinhos de altissima
qualidade, dignos de estar presentes na dita
Exposicao de Londres, o autor relata, nesta 1.2
Conferéncia, as dificuldades e peripécias que
encontrou para encontrar e selecionar vinhos
de qualidade, que nio tivessem defeitos, doen-
¢as ou anomalias.

Recomendamos vivamente aos leitores da VI-
DA RURAL a leitura destas excelentes confe-
réncias. Na Figura 3, apresentamos duas afir-
macoes de A.A. Aguiar que me parecem bas-
tante elucidativas e de alguma utilidade para a
compreensdo do tema em apreco neste artigo.
Quer o Rei, quer o governo dessa época com-
preenderam a importancia da Exposi¢ao de
Londres, e a vantagem que decorria de uma
presenca digna de uma amostra representati-
va dos melhores vinhos portugueses.

Para tal, o ministro Ant6énio Avelino nomeou
uma comissdo de dois vogais, Jodao Ignacio
Ferreira Lapa e Anténio Augusto de Aguiar,
encarregando-os de redigirem instrugdes que
“permittissem a melhor apresentacio dos nos-
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sos vinhos, em harmonia com o programma
da comissio inglesa, e nas condicdes de serem
bem recebidos e poderem agradar nos merca-
dos da Gran-Bretanha”.

E continua: “Posto que 4 primeira vista pareca
facil desempenhar tio honrosa incumbéncia,
é certo, que o conhecimento que as pessoas
nomeadas tinham do estado da nossa indus-
tria vinhateira, as colocava em posicao emba-
ragosa para nio se dizer bastante difficil. De
certo o comprehenderd, sem custo, quem es-
teja habituado a tratar dos negdcios publicos
com verdadeiro amor da patria”.

Seria muito longo, e talvez despropositado,
continuar a narrar neste artigo passagens do
livro de A.A. Aguiar. Deixamos essa tarefa pa-
ra o leitor mais interessado.

Mas o que interessa reter é a mensagem que
Antdnio Aguiar quer transmitir ao longo do
livro: o atraso, a época (segunda metade do
século XIX), da agricultura portuguesa, € as
repercussdes que isso tinha quando Portugal
era chamado, por diversas razdes, aos palcos
internacionais.

Sabendo da qualidade intrinseca das condi-
¢Oes naturais e edafoclimaticas do nosso pais
para a producio de vinhos, 0s nossos protago-
nistas A.A. Aguiar e J.I. Ferreira Lapa, culpam
as mas praticas enologicas entao vigentes para
o fracasso das suas tentativas em encontrar vi-
nhos dignos da Exposicao de Londres.

O mesmo se passou no nosso pais, cerca de um
século mais tarde, no momento imediatamen-
te anterior a entrada de Portugal na entio de-
signada CEE. Nessa época, a fileira vitivinico-
la estava bastante carenciada de reformas e in-
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vestimentos, quer nas vinhas quer nas adegas.
Os investimentos fizeram-se e a situagio
mudou radicalmente, pelo que atualmente o
pais dispoe de adegas muito bem equipadas,
endlogos e profissionais do setor de excelente
competéncia, e os frutos de toda essa mudan-
¢a comecam a surgir, com o aumento do reco-
nhecimento internacional dos nossos vinhos,
prémios internacionais e aumento em valor
das exportacdes de vinhos.

4. Praticas enolégicas constantes
do Regulamento OCM

Como se referiu anteriormente, no Anexo V
do Regulamento OCM, sio definidas apenas
3 praticas enoldgicas, a saber: enriquecimento,
acidificagio e desacidifica¢do em certas zonas
viticolas, sendo as restantes definidas num
Regulamento autonomo, mais precisamente o
Reg. 606/2009.

O conceito de pratica enoldgica definido no
Regulamento OCM (que seria depois me-
lhorado e alargado com a publicacdo do Reg.
606/2009), baseia-se na logica seguinte: qual-
quer pratica enoldgica tem regras especificas,
podendo ter (ou nio) um ou mais produtos
enoldgicos ou materiais associados. Tera de
ser sempre sujeita a regras de execucao e res-
trigdes, bem como métodos de analise associa-
dos para permitir o controlo da sua utilizacao.
Por diversas razdes (por exemplo, nivel de
complexidade), algumas préaticas enologicas
s0 sdo admitidas pelo Regulamento OCM, “se
o tratamento for efectuado sob a supervisio
de um endlogo ou de um técnico aprovado
pelas autoridades do Estado-Membro em cujo
territério se efetue o tratamento” (Conselho
Europeu, 2008).

Na Figura 4, da-se o exemplo de uma pratica
enolégica que nao cumpre os regulamentos
comunitarios, porque, tal como é percetivel na
fotografia, a sua aplicacdo enferma de varias
nao conformidades.

5. A definicdo de vinho

constante na Regulamentacao
Comunitaria

Esta definigao, pela sua simplicidade e elegin-
cia, ¢ uma pequena maravilha do ponto de vis-
ta juridico-normativo.

No acervo da Regulamentacdo Comunitaria,
surge pela primeira vez em 1979 no Anexo II
do Regulamento CEE n.2 377/79 (Comunidade
Econdmica Europeia, 1979), tendo figurado em
todas as reformas da OCM vitivinicola desde
entio, mantendo-se inalterada. Também apa-
rece no Regulamento OCM, mais precisamen-
te no seu Anexo IV.

De uma s6 vez esta definigao clarifica concei-
to que define, separando-o de outros concei-
tos, e delimita o seu alcance.

Figura 4 - Colagem tradicional de um vinho com albumina de ovo.

Nesta fotografia, a pratica enoldgica ndo esta a ser corretamente executada, porque a albumina de ovo tem de ser um produto enolégico

homologado, 0 que ndo é o caso

Lanca as bases de todo o edificio legislativo do

setor vitivinicola da UniZo.

Vejamos ent3o a referida defini¢co de vinho:

Por «vinhoy» entende-se o produto obtido ex-

clusivamente por fermentagio alcodlica, total

ou parcial, de uvas frescas, esmagadas ou nio,
ou de mostos de uvas.

Ao estabelecer como tnico ingrediente pos-
sivel para o fabrico de vinho as uvas frescas,
esta definicio d4 o mote para os conceitos que
se seguem, em particular os que estdo na base
de cada uma das préticas enolégicas.

O facto de nesta definicio ser referido também
0 mosto de uvas como ingrediente possivel pa-
ra o fabrico de vinho, reforca a definicio, por-
que o Regulamento OCM também se ocupa
com o mosto de uvas, sendo definido como
“produto liquido obtido naturalmente ou por
processos fisicos a partir de uvas frescas”.
Aproveitamos esta ocasido para esclarecer o
leitor quanto as diferencas que o Regulamento
OCM estabelece entre “mosto de uvas” e “su-
mo de uvas”. O mosto é obtido a partir de uvas
frescas, exclusivamente por processos fisicos,
e a sua obtencdo esta sujeita as demais restri-
¢oes ja referidas.

O “sumo de uvas” ndo esti sujeito a tantas
restricoes. Por exemplo, se atentarmos na de-
finicdo constante do Anexo I do Regulamento
OCM, nela é referido que o “sumo de uvas”
pode ser obtido por reconstituicido (portanto,
com adicao de dgua) a partir de mosto de uvas
concentrado ou sumo de uvas concentrado.
Desta forma, o sumo de uvas, nesta acecao la-
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ta, é inapto ao fabrico de vinho.

Portanto, em dltima andlise, sdo as uvas fres-

cas o unico ingrediente autorizado para o fa-

brico de vinho.

Claro que ha excecgdes e derrogacoes, mas es-

tas continuam sob a tutela da mesma logica do

ingrediente Unico.

Algumas das principais sao:

¢ Os vinhos licorosos podem ser adicionados
de aguardente vinica (excecdo) - aplicavel
em toda a Comunidade;

¢ Os vinhos gregos «Retsina» podem ser adi-
cionados de resina de pinheiro de alepo (ex-
cecdo) - sO aplicavel na Grécia;

¢ Pode ser autorizada a adi¢do de sacarose ao
mosto (derrogacao) - sé aplicavel quando as
condicdes climatéricas o tornem necessario
em certas zonas viticolas da Comunidade
(Portugal, Espanha, Grécia, Itdlia e Chipre
ndo estio abrangidos - numero 3, da Parte
B do Anexo V).

Em todo o Regulamento OCM, transparece a
l6gica do ingrediente tnico, e o Legislador qua-
se que nos pede desculpas pelas excecoes, qua-
se que nos “grita” que certas derrogacoes sao
transitérias e que algumas das excecdes, se vir-
mos bem, ndo sao bem excecdes (ex: os vinhos
licorosos podem levar aguardente, mas tem de
ser aguardente vinica produzida com vinhos
produzidos com um unico ingrediente...).

6. Comentarios ao Anexo VI
do Regulamento OCM

Como se disse, no Anexo VI sio enumeradas
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as “restricdes”, isto é, limites e linhas verme-
lhas que nio podem, de forma alguma, ser ul-
trapassadas.

Destacamos algumas:

Regulamento OCM - ANEXO VI
RESTRICOES

A. Generalidades

1. Todas as praticas enologicas autoriza-
das excluem a adicdo de agua.

2. Todas as praticas enoldgicas autoriza-
das excluem a adicdo de alcool, com
excecdo das praticas relacionadas com
a obtencdo de mosto de uvas frescas
amuado com 4lcool, vinho licoroso, vi-
nho espumante, vinho aguardentado e
vinho frisante.

3. O vinho aguardentado s6 sera utilizado
para destilacao.

B. Uvas frescas, mosto de uvas e sumo de uvas
. (.)
2. O sumo de uvas e o sumo de uvas con-
centrado nio devem ser vinificados
nem adicionados ao vinho. E proibida a
fermentacdo alcodlica destes produtos
no territério da Comunidade.

(VNN
- o

C. Lotagao de vinhos

Salvo decisao em contrario do Conselho, de
acordo com as obrigacdes internacionais da
Comunidade, a lotagdo de um vinho origina-
rio de um pais terceiro com um vinho comu-
nitario ou entre vinhos originarios de paises
terceiros é proibida na Comunidade.

D. Subprodutos

I. A sobreprensagem das uvas é proibida.
Tendo em conta as condigdes locais e
técnicas, os Estados-Membros estabele-
cem a quantidade minima de 4lcool que
deve estar contida nos bagacos e nas
borras ap6s a prensagem das uvas.

2. ()

3. A prensagem de borras de vinho e a
refermentacio de bagaco de uvas para
fins que nio a destilagdo ou a producio
de 4gua-pé sdo proibidas. A filtracio e
a centrifugacio de borras de vinho nio
sdo consideradas prensagem se 0s pro-
dutos obtidos forem sdos, genuinos e
comercializaveis.

4. Se o seu fabrico for permitido pelo Es-
tado-membro em causa, a dgua-pé sé
pode ser utilizada para destilacdo ou
consumo familiar do produto.

5. (.)

Comentérios:

O numero 1 da Parte A, reforca a proibicio da
adicdo da dgua ao mosto ou ao vinho, que ja
tinha sido formulada com a defini¢do de vi-
nho (pelo conceito do unico ingrediente). Lo-
gicamente, se o Unico ingrediente sao as uvas
frescas, a 4gua ndo pode ser utilizada como
ingrediente no fabrico de vinho.

O mesmo se pode dizer do nimero 2 da Parte
A, mutatis mutandis “4gua” para “alcool”.

O n.2 2 da Parte B refere que a fermentacio al-
coolica de sumo de uvas é proibida no territo-
rio da Comunidade. Isto decorre da defini¢ao
de sumo de uvas, dado que, segundo essa de-
finicdo, este pode eventualmente conter agua
exdgena.

Por exemplo, se 0 “mosto” ou “mosto concen-
trado” forem adicionados de dgua (p.ex., para
que o mosto concentrado volte a ter o grau
Brix original), passam a categoria de “sumo de
uva”, ficando portanto proibidos para efeitos
de fabrico de vinho.

Toda a Parte D é consagrada aos subprodutos.
Aqui a preocupacio do Legislador foi de evi-
tar abusos com a exploracio e exaustio de
matéria-prima, que, por defini¢io, ficou esgo-
tada com as operagdes tecnoldgicas anterio-
res, destinadas a producdo do vinho propria-
mente dito.

A parte nobre da uva, e s6 essa, deve ser des-
tinada a producdo de vinho e, no momento
apropriado, as operagdes tecnologicas mais
adequadas devem ser postas em marcha para
o obter. Deixar passar essa fase e tentar obter
mais vinho a partir dos subprodutos é proibi-
do pelos Regulamentos.

Pelo que foi dito acima, do ponto de vista téc-
nico, compreende-se que a sobreprensagem
seja proibida.

7. O Regulamento (CE) N.° 606 do
Conselho e as praticas enologicas
De forma nio exaustiva e apenas a titulo de
exemplo, a Tabela 1 destaca oito praticas eno-
logicas, de entre o conjunto das 43 que vém
tipificadas no Anexo I-A do Reg. 606/2009
(Comissao Europeia, 2009). Os textos sio os
do Regulamento OCM, com excec¢do da colu-
na “Observacdes”, que é da nossa autoria.

8. A Organizacao Internacional

da Vinha e do Vinho — OIV

A Organizacdo Internacional da Vinha e do
Vinho (OIV) foi fundada em 29 de novembro
de 1924, e define-se como um organismo inter-
governamental de caréater cientifico e técnico
de competéncia reconhecida no dominio da
vinha e do vinho, das bebidas a base de vinho,
das uvas de mesa, das passas secas e de outros
produtos derivados da vinha (www.oiv.int).

E atualmente composta por 45 Estados-mem-

40
VIDA RURAL . novembro 2017

bros e por uma regiao com o estatuto de ob-
servador (Yantai, na China). Existem ainda
observadores permanentes de diversas orga-
nizacdes setoriais ligadas a vinha e ao vinho.
Presentemente, a Unido Europeia ndo é mem-
bro da OIV. No entanto, a OIV conta entre os
seus membros 20 Estados-Membros da Uni3o.
Esses Estados-Membros tém algum peso no
seio da Instituicio podendo, por exemplo,
propor alteracdes aos projetos de resolucio da
OIV, ou, por sua iniciativa, submeter a Assem-
bleia-Geral novos projetos de resolucdo que
serao depois votados.

Através das Resolucdes da sua Assembleia-
-Geral, este organismo tem como missao prin-
cipal o aconselhamento e a padronizacio em
apoio aos diferentes atores da fileira vitivini-
cola, em especial na 4rea dos atos normativos
dos Estados-membros. A OIV também execu-
ta trabalhos cientificos proprios, cuja orienta-
¢ao tutela, e pode ser convidada por um estado
soberano a participar em processos de regula-
mentacio nos dominios vitivinicola, de sani-
dade e de saude pubica.

8.1. A cooperacao entre a Unidao Europeia
eaOlVv

O Artigo 31.2 do Regulamento OCM diz, sucin-
tamente, o seguinte: de uma forma genérica,
os métodos de analise a utilizar para determi-
nar a composicio dos mostos, vinhos e demais
produtos vinicolas objeto dos regulamentos
comunitarios, bem como para averiguar se es-
ses produtos foram objeto de tratamentos con-
trarios as praticas enoldgicas autorizadas pela
UE, sdo os recomendados pelo OIV. Quando
nao existam métodos recomendados pela OIV
para um determinado parametro analitico, os
métodos de anélise a aplicar serdo objeto de
estudo pela Comissao Europeia, que pesquisa-
ra o melhor método, assistida por um Comité
de Regulamentacao (definido no Artigo 113.9),
e o publicara no Jornal Oficial da Unido Eu-
ropeia.

Quanto as praticas enoldgicas, a UE ndo aplica
de forma automdtica as que foram aprovadas
em Resolucdes da Assembleia-Geral do OIV.
E compreende-se porqué.

Em vez disso, a UE reserva-se o direito de
aprovar as suas proprias praticas enologi-
cas, para o que definiu mecanismos préprios
que estdo plasmados no Regulamento (UE)
1308/2013 (Unido Europeia, 2013).

Existe uma Proposta de Decisao do Conselho
(Comissao Europeia 2017-a e 2017-b), que esta-
belece a posi¢do a adotar em nome da Unido
Europeia relativamente a determinadas reso-
lucdes a votar no ambito da Assembleia-Geral
da OIV. Esta proposta, se vier a ser adotada,
permitira que fiquem melhor reguladas as re-
lagdes entre a Unido Europeia e a OIV.
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TABELA 1 - ALGUMAS PRATICAS ENOLOGICAS DESCRITAS NO REG. 606/2009

N.° de ordem
no Anexo I-A

Pratica Enolégica
(texto do Reg.)

Condicoes de utilizacdo
(texto do Reg.)

Limites de utilizacdo
(texto do Reg.)

Observacoes
(texto nosso)

10

36

42

43

Centrifugacao e filtracéo,
com ou sem adjuvante de filtragcao inerte

Utilizac&o de leveduras de vinificagéo secas
ou em suspensdo vinica

Utilizacéo de diéxido de enxofre
(também designado por anidrido
sulfuroso), de bissulfito de potéssio
ou de metabissulfito de potassio
(também designado por dissulfito
de potassio ou pirossulfito de potéassio)

Clarificagcdo por meio de uma ou vérias
das seguintes substancias para uso enolégico:
— gelatina alimentar;
matérias proteicas de origem vegetal
provenientes do trigo ou da ervilha;
cola de peixe;
caseina e caseinatos de potéssio;
ovalbumina;
bentonite;
diéxido de silicio, sob a forma de gel

ou solucéo coloidal;

caulino;

tanino;

enzimas pectoliticas;

preparacéo enzimatica de beta-glucanase

Tratamento por eletrodidlise,
para estabilizagado tartarica do vinho

Adicéo de carboximetilcelulose
(gomas de celulose),
para estabilizagdo tartarica

Tratamento de permuta catiénica,
para estabilizagao tartarica do vinho

Apenas nas uvas frescas, mosto de uvas,
mosto de uvas parcialmente fermentado,
mosto de uvas parcialmente fermentado
proveniente de passas, mosto de uvas
concentrado e vinho novo ainda
em fermentacéo, assim como na segunda
fermentacgao alcodlica de todas
as categorias de vinhos espumantes

As condicdes de utilizacéo
da betaglucanase sao estabelecidas
no apéndice 1

No mosto parcialmente fermentado
destinado ao consumo humano direto
em natureza e nos produtos definidos nos
pontos 1, 3,4,5,6,78,9,15 e 16 do anexo IV
do Regulamento (CE) n.° 479/2008,
nas condicdes estabelecidas no apéndice 7

Apenas no vinho, nas condi¢cbes
estabelecidas no apéndice 10

Apenas no vinho e em todas as categorias
de vinhos espumantes e de vinhos frisantes

No mosto parcialmente fermentado
destinado ao consumo humano direto
em natureza e nos produtos definidos

nos pontos 1,3,4,5,6,7,8,9,15e 16

do anexo IV do Regulamento (CE)
n.° 479/2008, nas condi¢des
estabelecidas no apéndice 12

A eventual utilizagao
de um adjuvante n&o deve
deixar residuos indesejaveis
no produto tratado

Hoje em dia, a tendéncia é a op¢éo pela

microfiltracdo tangencial para efeitos de

clarificacé@o dos vinhos, que néo faz uso
de qualquer adjuvante

Limites estabelecidos
no anexo | B
(quantidade maxima
no produto colocado
no mercado)

Note-se que a adicéo de leveduras deve ser
feita com as mesmas na forma seca
ou liofilizada; ou, em alternativa,
em suspens&o vinica (ou seja, fazendo
previamente uma suspenséo de leveduras
secas num pequeno volume de mosto
ou vinho).
Desta forma, ndo se viola o principio
da proibicdo da adicdo de dgua ao vinho

A utilizacéo de diéxido de enxofre para
destruicéo dos micro-organismos dos vinhos
remonta desde ha milénios. Por exemplo,
os romanos utilizavam enxofre retirado
das crateras dos vulcoes, para queimar
nos odres e assim gerar SO, (Wedzicha, 1984)

Pratica enoldgica designada na giria
por “colagem’”.

Note-se que nenhum destes produtos
autorizados para efetuar “colagens”
aos vinhos pode ser considerado
um ingrediente, dado que tem de ser
totalmente removido no final da colagem

O tratamento por eletrodidlise permite
estabilizar o vinho do ponto de vista tartarico,
pela remogao das quantidades necessarias
dos ides hidrogenotartarato e potassio
do vinho.

Note-se que os ides sdo removidos
a temperatura ambiente, ndo havendo
formacdo de entidades cristalinas

Pratica enolégica cada vez mais utilizada
devido as alteragdes climaticas

A carboximetilcelulose servira de coloide
protetor, impedindo a cristalizagao
do bitartarato de potdssio nas garrafas
de vinho colocadas no comércio

O tratamento de permuta catiénica permite
estabilizar o vinho do ponto de vista tartarico,
pela remocéo das quantidades necessarias
apenas do catido potassio do vinho.

O anido bitartarato ndo é removido.
Assim, nao havendo quantidades suficientes
de potassio, nao havera formacao
de entidades cristalinas no vinho.
Note-se que o apéndice 12 apenas autoriza
a regeneragao das resinas por ciclo acido,
o que implica que os ides potassio
do vinho s&o trocados por ides H*,

o que implica uma descida do pH do vinho
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Cumpre referir que a OIV é apenas um or-
ganismo intergovernamental, ndo possuindo
qualquer poder para interferir nos mercados,
nem na sua regulamentacio, que esta a cargo
dos estados soberanos, das suas unides adua-
neiras, das suas associacoes ou federacoes.
Por isso, € incorreto dizer “a OIV proibe” ou “a
OIV autoriza”, devendo antes dizer-se “a OIV
ndo recomenda” ou “a OIV recomenda”.

Cabe pois, unicamente as nagdes soberanas
decidir e legislar sobre estes assuntos.

8.2. Origens e particularidades

da Regulamentacdao Comunitaria

As regiGes e paises que estdo hoje sob a esfera
de influéncia da Unido Europeia, e também al-
guns dos paises do Médio Oriente e Norte de
Africa, lidam desde ha milénios com a cultura
da vinha e do vinho e, desde a Antiguidade,
viram acontecer no seu territdrio uma enorme
evolucio nas préticas viticolas e enoldgicas.
Com alguma sabedoria, o Legislador europeu
tem sabido incorporar na regulamentacio
vitivinicola essa sabedoria ancestral, que foi
apurada muitas vezes com sangue, suor e la-
grimas, ao longo dos séculos, até se chegar a
sua versao atual.

Por essas razoes, o Legislador europeu é ge-
ralmente bastante prudente na admissao de
novas praticas enolégicas, o que, muitas ve-
zes, ¢ mal compreendido por alguns agentes
econdmicos, que querem rapidamente evoluir
para praticas enoldgicas que lhes permitam
uma suposta “maior eficiéncia” e “economias
de escala”, no curto prazo.

Esta dialética Unido Europeia/Outros Orga-
nismos Intergovernamentais & Regulamenta-
dores, surge muitas vezes nos foéruns de dis-
cussio, e noutras formas de debater e trocar
ideias entre endlogos, investigadores e profis-
sionais da fileira vitivinicola.

Nesses foruns, surge muitas vezes a ideia de
que a transposi¢ao para a regulamentacio eu-
ropeia das ResolucGes da Assembleia-Geral da
OIV tem sempre de acontecer, sendo lamenta-
vel que ndo aconteca com maior celeridade.
Em nossa opinido, as coisas neste campo de-
vem continuar como estio, mantendo-se os
cuidados e caldos de galinha que a Unido Eu-
ropeia atualmente tem em relacdo a adocio de
novas praticas enoldgicas.

Como exemplo de pratica enologica admitida
pela OIV, mas n3o admitida na UE, temos a
“Desidratagao parcial dos vinhos”.
Efetivamente, através da Resolugio OIV Oeno
2/2001, a Assembleia-Geral da OIV passou a
autorizar esta pratica enologica, que consiste
na concentracdo do vinho, por eliminacio de
agua, com o objetivo de lhe aumentar o grau
alcoolico.

No entanto, a Uniao Europeia nunca autori-

zou esta pratica enoldgica (nem prevemos que
venha a autorizar) pela utilizagio das técni-
cas separativas atualmente mais vulgariza-
das e mais acessiveis (nanofiltragio, osmose
inversa e evaporagio térmica). Efetivamente,
nenhuma destas técnicas consegue promover
uma eficaz e exclusiva eliminacio da dgua do

vinho. Ao eliminar a 4gua, estas técnicas “to-
cam” e removem também outros componen-
tes do vinho, alguns deles bastante nobres e
importantes.

Assim, ao proceder a desidratacdo do vinho
pelas técnicas separativas mais vulgarizadas,
conjuntamente com a dgua é também elimina-
do 4alcool e, por arrastamento, muitos aromas
de constituicio do vinho (sobretudo a parte
mais nobre desses aromas), o0 que pode des-
truir a autenticidade e tipicidade do vinho.
Estas técnicas funcionam pela elimina-
¢do do vinho uma mistura constituida por
alcool+agua+aromas (que no caso da nanofil-
tracdo e da osmose inversa se designa permea-
do), conseguindo-se assim uma concentraciao
geral do vinho. Entao o permeado, com toda a
sua riqueza aromatica, é pura e simplesmente
deitado fora.

No caso da nanofiltracio e da osmose inversa,
apesar de se eliminar algum alcool do vinho,
a eliminacdo de agua é largamente maiorita-
ria, conseguindo-se assim o efeito de concen-
tracdo do vinho, incluindo a concentracao do
alcool.

Existe apenas uma técnica, a crioconcentra-
¢a0, que permite concentrar o vinho com pre-
servacio de aromas. Por isso, na Parte B do
Anexo V ¢é autorizada “a concentragao parcial
de vinho por arrefecimento” e, mesmo neste
caso, com bastantes restricoes.

Resumindo, no dominio da concentracio de
produtos vinicolas, mais uma vez, a Unido Eu-
ropeia é bastante cautelosa e apenas autoriza a
concentracao parcial de mosto, nas condicoes
e restricoes referidas no Regulamento OCM
(Partes A e B do anexo V), e a concentracio
parcial de vinho por arrefecimento [nas con-
dicOes e restricOes referidas na alinea ¢) da
Parte B do Anexo V1.

E compreende-se porqué. Trata-se de técnicas
que, quando mal utilizadas, podem ser mui-
to poderosas no ato do desvirtuar e destruir
da tipicidade e da autenticidade dos vinhos.
Podem introduzir, de forma desleal, grandes
vantagens competitivas a quem as utiliza (e,
consequentemente, desvantagens a quem nao
as utiliza), desvirtuando assim a livre e sa con-
corréncia baseada nos principios fundadores
da Uniao.

9. Conclusodes
Em nosso entender, toda a regulamentacio
(nacional, comunitaria, internacional) de-
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ve ter como objetivo, apenas, a protecao do
vinho, da sua tipicidade, autenticidade e ge-
nuinidade, bem como garantir condi¢cdes de
producio sustentaveis e em harmonia com a
preservacio do ambiente.

Para que todos possamos exclamar, como An-
téonio Augusto de Aguiar: “Sou consumidor,
nada mais! (...) Quero 4 mesa beber com a co-
mida vinho genuino, que me auxilie a diges-
tdo, e me deixe a noite livre para pensar!”.

Ou seja, a regulamentacdo deve estar ao ser-
vico dos mais altos valores que a civilizacio
do vinho acumulou e nos legou, permitindo
que o seu consumo moderado e responsavel
continue a cumprir o papel que tem cumpri-
do desde ha milénios: ajudar a Humanidade
pensar! @
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