CENTRO
NACIONAL
DE

ESTUDOS
VITIV‘INi‘CO LAS

. TIPOS DE POVOAMENTO , . .
" 'RESULTADO DOS PRIMEIROS ANOS DE ENSAIOS -
NA ZONA DA BAIRRADA (1) =i Sy
POR'

MANUEL DE OLIVEIRA SILVESTRE

‘" (Estagdo’ Vitivinicola dd ‘Beira Litoral ) *

. com vista ao Plano Intercalar de Fomento (1965-1967).

- Referir-me-ei ao. seu .estudo na . Zona.da. Bairrada, onde
se fizeram, os ensaios de diversas castas.e lotes de castas para
estudo: de diversos tipos de vinhos. . ~

Mas a. primeira - coisa -que devia ter-se em: conmderagao
seria O vt1po de vinho pretendido para determinado mercado ou
para determinados mercados, uma vez que o clima da Bairrada
e a geologia dos terrenos permitem. obter uma gama de tipos
de vinho relativamente grande, que vai desde os vinhos brancos
para espumantes naturais, delicados, suaves, relativamente
acidos,’ ‘aos “vinhes' tintos encorpados, ~taninosos, ‘rascantes,
duros, passando por todos 0s camblantes desejados, entre
brancos e tintos.

A Zona da Bairrada abrange 4 concelhos dos distritos.de
Aveiro e Coimbra: Anadia, Mealhada, Ollvelra do Bairro e
Ca.ntanhede, com algumas freguesias ~de ‘outros concelhos
limitrofes; - ;

O,S.tipos de povoamento foram, em protocolo geral, ,eStudados

'R'ec'ebido/ pai’a publicagdo em 27/9/971.

‘(1) Exposigho apresehtada no ‘1.° curso”de actualizacfio para enge-
nheiros ‘ agrénomos, organizado “pelo  ‘Centro- Nacional. ‘de : Estudos. Vitivi-
nicolag: e realizado em Dois Portos de 22 a .27 de Junho de: 1970.-

viticultura

NUMERO 3



) S

Os solos que constituem esta zona sio dos mais variados:
desde os pliocénicos a0s jurassicos e creticicos ; desde os muito
calcireos aos isentos de calcireo; desde os fortemente argilosos
a0s arenosos; desde os férteis aos pouco férteis; desde os claros
408 escuros e desde os de varzea aos de encosta.

O clima também &, de ano para ano, variivel nas suas duas
constantes: temperaturas e chuvas.

As castas que predominam ha Bairrada sio a Baga (tinta)
e a Maria Gomes (branca), encontrando-se também outras que,
embora em pequena bercentagem, imprimem por vezes quali-
dades aos mostos a que se adicionam.

Assim, as tintag «Pinot Noirs e g «Bastardo» e as braneas
‘«Chardonnays, «Bical», «Cercials e «Arintos (de Bucelas) sio
castas que imprimem caricter aos vinhos em que predominam.

Ha dltimamente em estudo uma casta tinta, que se deno-
mina «Alfrocheirg tintos; mas que nio se encontra nos registos
antigos com este nome, a qual, no entanto, da origem a vinhos
de boa qualidade, ~

Nos registos antigos, da Direccio Geral de ‘Agricultura,
encontra-se a casta «Alfrocheiro brancos, que hoje quase se
desconhece, ou pelo menos d4-se-lhe outro nome; mas naqueles
registos ndo ha nenhuma denominacio «Alfrocheiro preto ou
tintos. No entanto, a casta nio é hibridacio nova. Qual o seu
home naqueles registos, onde por certo estd incluida ?

Todavia, ha um organismo oficial que a regista actualmente
¢om o nome de <«Alfrocheiro tintos.

DESCRICAO DAS CASTAS

Apresentam-se a seguir a descricdo de algumas castas:

BAGA
Rebentacio serddia.

Folhas novas sempre quinquelobadas,

Folhas adultag médias ou grandes, orbiculares 135-3-68, empo-
ladas, pouco onduladas, espessas, nitidamente lobada,s,y
quinquelobadas, com os seios laterais superiores profundos
e 0s inferiores menos profundos ou quase nulog (20), e 0
seio peciolar em V, com os bordos céncavos. Dentes ogivais
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i i igei ubes-
édios mucronados. Pagina superior ligeiramente p
m .
cente e a inferior cotanilhosa.

a oni e alados.
Cachos médios, coOnicos ou tronco-conicos, cochados tlace
b
) Iga os medianos, ovados, preto-azulados, com a pelicuia
8!

fina e cheia de pruina. Lagrima rosada.

Maturacdo na 3.* época, geralmente apos 15 de Setembro.
a .
Rendimento — 423 graus/hl/ha (média de 8 anos).

Sensibilidade as doencas: S
i i jor & J. San-
Ao mildio — das mais resistentes, mas inferior &

tarém. '
Ao oidio — bastante resistente.

A podriddo — muito sensivel.

TINTA PINHEIRA

Rebentacdo média (cerca de 10 dias antes da Baga).
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muito sobrepostas.

Cachos pequenos ou médios.

com a

Bagos médios, arredondados, geralmente lassos,
pelicula fina e com pruina..

Lagrima geralmente rosada.

Maturacdo na 2.2 época (cerca de 8 dias antes da Baga).

Susceptibilidade as doencas:

Ao mildio — muito sensivel.
Ao oidio — medianamente sensivel. N
A podriddo — pouco sensivel, desde que os g

tenham beliscaduras.

Rendimento — menos produtiva que a «Baga».
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B uma planta nobre, que d4 produtos
notaveis, de qualidade,

Rebentagao tempora.

Folhas adultas — médias, orbiculares 035-2-57, verde-escuras,
espessas, ‘muito grosseiramente bolhosas, em funil, - geral-
mente inteiras (21), mas podendo tornar-se fortemente
recortadas nas folhas dos ladrdes ou de videiras inférteis:

" seio peciolar em lira estreita, com as auriculas sobrepostas,
dentes ogivais, médios, pagina inferior fracamente tearinea.

Flores — desavinham quando a floragio se faz por tempo. frio
e com chuva.

Cachos pequenos (¢/ 7 a 10¢em), cilindricos, compactos; bagos
pequenos ligeiramente ovoéides, negro-azulados, pruinados
com a pelicula espessa. e

Maturagao tempora
Susceptlblhdade as doengas (em Franca):

Ao mildio — média.
Ao 01d10 — bastante sens1ve1

Rendimento: 196 graus/hl/ha (média de 8 a‘,‘nos)°

Em Anadia, sobre o C. de Sioux, obteve -se 556 graus/hl/ha
(média de 8 anos), - =

ALFROCHEIRO TINTO

Rebentacio — média;

Folhas adultas grandes, orbiculares, 035-3- 57, espessas, bolhosas,
empoladas, com os bordos pouco involutados, dentadas
_com os dentes ogivais médios ou largos, mucronados,
~ fracamente lobadas, inteiras, com os seios laterais pouco
pronunciados (01), e o seio peciolar em lira fechada, e por
vezes as auriculas sobrepostas. PAgina superior verde-
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~escuro, tearfinea, e a pagina inferior verde-amarelada,
cotanilhosa.

Cachos médios, tronco-cénicos, alados, cochados. Bagos ovados
médios, preto-azulados, pruinados. Pelicula fina.

Maturacao — cerca de 8 dias antes da Baga.

ENSAIOS DE MATURACAO

QUADRO I
1 Acidez total
N/L
ALFROCHEIRO 1965 1966 1967 ce
1965 1966 1967
| |
22-8-67 ‘ ‘ i 1074 | 9°,8 150
29-8-67 | ! ‘ i 1083 | 11°3 125
4-9-67 | i 1087 | 1200 119
11-9-87 ; L | 10961 132 111
15-9-66 ! 1108 ‘ 15°,1 104
22-9-65 1098 | 13°5 , 106
18-9-67 1099 | 139,75 111

Susceptibilidade as doencgas:
Ao mildio — média.
Ao oidio —um pouco além da média.
A podridao — como a Baga nos anos himidos.

Nota — Apesar das informacdes complementares que me foram
dadas no «Curso de actualizagao Vitivinicola», consultei
as fontes indicadas e nao encontrei nenhum registo de
«Alfrocheiro tinto», nem de «Alfrocheiro preto».

OBSERVACOES

A Baga é uma casta de maturacdo serddia que origina
mostos muito acidos. Assim, em 1965, obtiveram-se mostos, na
vindima, que originaram vinhos cujo teor Acido wvariou de
88 a: 107 milequivalentes/l; mas, em 1966, o teor de Aacidos
variou de 74 a 119 milequivalentes/L. D4 bons vinhos quando
a maturagao das uvas se faz com poucas chuvas e com muito
calor. Em 1966, o teor alcodlico variou de 13°35 a 16°,0,
enquanto que em 1965 o teor alcodlico variou de 10°9 a 12°,7
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QOutra qualidade a recomenda ainda, no aspecto viticola,
que é o de ser bastante resistente ao mildio, embora — como
ja se disse — menos do que a Jodo Santarém e a Bical.

E como é uma casta que, variando os métodos tecnolégicos
de vinificacdo, permite obter vinhos de diversos tipos (apesar
de ser uma casta de maturagio serddia), ndo se vé vantagem
em a eliminar dos futuros vinhedos da Bairrada. Reduzir talvez
um pouco a sua expansdo, estamos de acordo, tendo em vista
a introducgdo de outras que melhorem, sobretudo, o teor sacarino
do lote. De facto, nos anos de baixas temperaturas em Setembro,
conjugadas por vezes com chuvas prematuras, a casta Baga
amadurece mal, originando vinhos muito &cidos, verdes, de
baixo teor alcodlico, o que ainda os torna mais Asperos ao
paladar.

A casta Baga origina vinhos que, pela sua riqueza em
substincias tinicas, conservam muitos anos a sua «mocidades,
pelo que as suas qualidades organolépticas s6 se tornam boas
passados 5 a 10 anos. Tém, todavia, a grande qualidade de,
passados 20, 25 e 30 anos, os vinhos se apresentarem ainda
com tais qualidades que ofuscam outros com igual idade.

Ha castas tintas de maturagdo mais tempora? Ha. E porque
atingem maior teor sacarino, originam vinhos mais macios e
mais perfumados, que envelhecem em menos anos, como é o
caso da chamada Alfrocheiro tinto que — repito — seria bom
indagar qual a sua sinénima nos ditos registos da antiga
Direccao-Geral da Agricultura, uma vez que naqueles registos
de castas ,por concelhos, feito no fim do século passado, nio
se encontra nenhuma com este nome, nem «Alfrocheiro Pretos.

Ainda, de entre as castas tintas, hid a salientar a Pinot
tinto que, enxertada sobre os porta-enxertos vulgares, produz
muito pouco. Porém, quando enxertada sobre o «Cordifélia de
Sioux», chega a produzir para cima de 9 pipas/ha (isto para
uma média de 8 anos).

D4 origem a vinhos muito perfumados e tem ainda o
grande valor de as ragas de leveduras, existentes sobre a pruina
dos seus bagos, imprimirem caradcter aos mostos esterilizados
sobre que se adicionem quando o levédo estd em plena activi-
dade. S6 por isso vale a pena dispor, para fermentos, de um
pequeno talhfo em cada vinhedo.
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Da casta Tinta Pinheire pouco hi a dizer, porque, embora
origine vinhos mais alcoélicos e mais perfumados de inicio do
que a casta Baga, o desfavor que ela tem em relacdo a esta,
por ser muito sensivel ao mildio, faz com que esteja a diminuir
acentuadamente a sua expansdo. Quase s6 a obrigatoriedade
de entrar nos novos vinhedos a faz ter ainda alguma aceitacéo.

Finalmente, referirei a casta Bastardo que, por ser de
maturacio muito tempora, faz com que, ao vindimar-se, s6
restem nas videiras as peliculas secas dos bagos. A polpa muito
sacarina foi devorada pelas abelhas e pelas vespas. Restam,
por isso, muitos poucos exemplares nos vinhedos da Bairrada.

& * kS

Passando as castas brancas, a predominante na Bairrada
é a Maria Gomes, que deve ser possivelmente uma mutacéo
proxima da Ferndo Pires, do Ribatejo.

Tem a vantagem de ir bem sobre qualquer porta-enxerto,
embora aqui v4 melhor sobre o 41-B e o 161-49, etc. Tem a
desvantagem de ser de rebentacdo tempord, podendo por isso
«queimar-se» com as geadas tardias, e ainda a de ser muito
sensivel ao mildio. ]

No entanto, é de longe a mais cultivada na Bairrada.

Origina vinhos de elevado teor alcodlico que, quando os
mostos sdo bem vinificados, sio razoaveis se relativamente novos.
Quando envelhecem, ndo ganham nada, para além de 4-5 anos.

Como é a base dos vinhos brancos da Bairrada também
foi com ela que se fez a base dos lotes que se apresentam.
S6 os lotes P, Q e S, ndo tém dominédncia de mosto desta casta.

Uma casta que estd em vias de desaparecimento é a Bical,
que produz 6ptimas uvas (até para mesa), ricas de aglcares
e aromAticas. Mas, geralmente, s6 produz belas uvas para vini-
ficacdo quando os ataques de oidio sfo fracos ou nulos, porque
& muito sensivel a este fungo que, atacando as flores antes
da antese, nio deixa desprender-se a caliptra e, portanto, nio
deixa dar-se a fecundacfo, originando o desavinho. E um mal
que se cura facilmente, e os nossos antepassados, na Bairrada,
tinham razdo, quando antes do atague ao mildio, comegavam
por atacar o oidio, polvilhando os talos (como eles diziam)
com enxofre, ou com uma mistura de enxofre e cinza peneirada.
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Origina dos vinhos elementares mais alcoblicos da regido
(17°,55) e equilibrados, como se vé& pelos ppHH. Na prova
obtiveram as mais altas classificagdes em 1967, assim como
os ‘vinhos provenientes de lotes de uvas em que entrou a Bical.

A ‘casta A4rinto, conhecida de norte a sul do Pais, embora
esta designacdo corresponda, por vezes, a castas diferentes,
como é o caso do Arinto do D#o, & uma casta rica de Acidos,
talvez das brancas a mais 4cida, embora a Cercial nio se afaste
muito dela. Conhecida pelos vinhos que produzia sem qualquer
tratamento na vinificacdo, eram nos fins do século passado
aconselhados para acompanhar os pratos de peixe, porque pela
sua forte riqueza acida, e portanto baixo pH, nio se «voltavamy,
isto é, conservavam-se bem pelo ano fora, insensiveis as bacté-
rias que neles existiam. A frescura dos vinhos desta casta é
espléndida e, passada a fermentacio malolactica, sio macios
apesar de acidos. O aroma especial torna estes vinhos muito
agradaveis. :

A casta Cercial produz vinhos que tém um aroma facil-
mente identificado e agradabilissimo, pois em 1967, nos vinhos
elementares de 1966, obteve a mais alta classificacio. Enve-
lhecem mais rapidamente do que os das castas Bical e Arinto,
obtendo assim um melhor bouquet do que os outros, com a
mesma idade. Também tém o inconveniente de «morrerems»
mais depressa.

A casta Chardonnay (também por vezes denominada «Pinots
branco) é uma boa casta, h4d muito existente na Bairrada, que
serve sobretudo para a obtencdo de bons fermentos para vinhos
brancos. Ndo é grande produtora de uvas —o que mais uma
vez confirma que geralmente a quantidade é inimiga da quali-
dade. Mas produz mais do que a «Pinot» tinto. :

Descritas as qualidades das diversas castas brancas e
tintas da Bairrada, e observados os vinhos provenientes de
lotes de uvas em diversas proporcdes, verifica-se que os povoa-
mentos existentes na regifo s@o os mais aconselhaveis actual-
mente para o mercado de vinhos existente. Confirmamos assim
¢ que a vinicultura de hi muito fazia. ‘

Os brancos, procurados para os Espumantes Naturais,
vinificados pelos processos que, ha 40 anos, se vém ensinando
na Kstagdo Vitivinicola da Beira Litoral — Anadia, poucos
retoques poderdo ter no conjunto das castas e dos povoamentos
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dos vinhedos. Tem-se obtido uma relagio élcool-acidez que tem
permitido dos melhores Espumantes Naturais.

Devemn ensaiar-se novas castas, novas Cultlvares tendo
em vista a melhoria da gualidade dos produtos e, sobretudo,
os mercados que se tentem conguistar.

- Quanto as castas tintas, o grande mercado dos vinhos da
Bairrada tem sido o da exportacde de vinho-comum, para o
Ultramar. H& excelentes vinhos de -mesa de uvas-da regido,
mas a percentagem destes € muito pequena.

"Quando se desenvolver o comércio dos bons vinhos de
mesa, a Bairrada tem uma palavra a dizer: mas ¢é preciso
criar o mercado.

Para ja, note-se que os vinhos das adegas cooperativas de
Mogofores e de Cantanhede sdo procurados no mercado interno,
o que prova que os vinhos de mesa da regido tém valor pelas
suas caracteristicas organolépticas.

Também, no caso dos vinhos tintos, embora haja alguma
coisa a melhorar, o que ha sobretudo a saber é o que os
mercados preferem. E um trabalho de prospeccdo de mercados.
Depois... a Bairrada tem uvas para todos os fins. Haja em
vista que o Marqués de Pombal, para ndo ter a concorréncia
dos vihhos da Bairrada & sua Companhia do Alto Douro,
mandou arrancar as vinhas desta regifo, cujacplantacio foi
depois autorizada no reinado de D. Maria L

Finalmente, o estudo das novas hibridacdes do Engenheiro
Ledo Ferreira de Almeida estd a despertar um grande interesse,
ndo s6 porque se trata de castas muito ricas em matéria
corante, no caso das tintas, mas também porgue se trata de
cultivares que permitem a obtencdo de vinhos de diversos tipos:
desde os muito carrascdes (13-54-104 e 12-48-159) aos rosados
(29-54-37 e 36-51-20), desde os muito acidos (11-48-92 e
11-48-122) aos poucos 4acidos (8-48-22), desde os pouco alcod-
licos (36-51-20) aos muito alcodlicos (11-48-122 e 55-50-8),
desde os muito perfumados (& base de Alvarinho e Moscatéis)
aos de aroma neutro.

K dos tintos diz o povo da Bairrada que, no nosso orga-
nismo, quando se bebem, «sempre fica alguma coisa», razao
por que «gosta» mais dos tintos do que dos brancos.



8T LT A A1 41 A 9T ZI 0t o1 0L J0qes
BAOIg

ST 9T JA S 4! 31 ¥1 9T CT ot 4 0L |ewoxy
L8 6 g’y g9 Q'L 09 '8 89 0'F g'e a‘s Ge/QT 10D
626°2T L8 98%'2L q‘e 8%0°6 989 8%6'01 899 98601 83¥% £3'9 SBULIIID
8g'e g'‘s g¥'e z'e g'e z'e sy'e qg'e g8'e g'e qg'e ad
— 092 — 0'stT - - — G'ST — — 0°LT oo1uIOoNg OV
0'8 L9t 2'9 g0t a‘g L3t 8 8% 3'qg T'eT 2828 091308 OV
82 1525 08T ¥'2¥ 0'Tg 929 2'v2 5 7 Z'er o¥ 6% 0ouIBME], OV
z9 9P g's 61T z'e g'e 8'e q'T T 8T AN 0O1I0JS0, OV
0'6 2 gL Z'L 0'g Z'L 00T z'L 001 a'e 9'9 1138[0A ZOpIOV
90T a8 66 - 90T i 290 90T 61T 201 i2 POT 88 1830} Zop1V
2 ¢4 802 ¥'82 823 0‘oe 832 0'33 2'eg g'ee 9'qg ¥0g SRZUD ‘(RO
3%%'c 031z 283'g 68T 07%'c 826'T 9¢1'e 2267 0€8'g $61°g 0ZL'T SBZULD
CO'%E 193¢ 8¢'%¢ 682 G6'68 19°0% G8'63 1623 ¢e'6g TI'81 9G'6T 0098 0J0BIIXIL
GT'9T g%PT G9'oPT 2521 Gg'gT 66 0°9T 1521 Z'oPT T1%0T 8%0T [0091V
$°766 366 0'v66 Z2'166 8'C66 apepisua(

9961 $961 9961 $961 9961 5961 9961 $961 9961 5961 $961
ooy BaequIy ejuly, 'L L L L
e . — — SAQIVNINIALAA
owdeysg oduamo g OYULIIY I sBog mn:m/.\
OYDVLSE VA SV.LSVD
0% wuu—ﬁmm=0>0&& mu>D —_— <o<m <,FW<U
I oUavnd

—10 —
Quanto as castas brancas criadas por aquele Engenheiro,

também as ha muito acidas

lo a 8-54-75,

, COMO si0 por exemp

,

ucares, como sao, por

a 8-54-83, a 8-54-138, a 9-54-29, a 9-54-38, a 9-54-57 e a

30-54-3, e as castas muito ricas de ac

exemplo, a 4-49-151, a 3-50-14, a 40-52-6, a 8-54-T5, a 9-54-63, etc.

a

que observar o seu comportamento contra o mildio, o oidio e

a podriddo, num cl
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ima que é

O seu estudo prossegue na KEstacio Vitivinicola da Beira
Julga-se haver nestes cultivares alguns de grande interesse

Litoral — Anadia, embora a colece
para a viticultura bairradina.

SHAV.INIWTTE SOLNLL SOHNIA
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ENSAIOS DE MATURAGAO DE UVAS TINTAS, EM 1967

QUADRO VII

22-8-1967
Alfr.e “ L. 10 ‘ Cinzaut [‘ Malv.e ‘ Baga “ T. Pinh. \ Alv, ‘T. Carv. | T, Amar. EM 1967
| I I
i j ‘ i | . e
Densidade [1074 }1065 51059 f1065 !1052 ‘1059 ‘[1065 |1063 1065 Fizeram-se vinhos tintos com uvas das seguintes castas:
Ale. prov. 9,8 85 174 “ 8,5 f 6,4 \ 74| 85 “ 8,1 8,5
s total e | as Tl e, 1 19; s Yol ool 8 T2. . . . . .. .. ... Alfrocheiro
p 051 32] 31 32 30 29 3 ’ T3 . . . . . . . . . . . .. Leio (10)—H12-48-46
29-8-1967 T-4 . . . . . . . . . . . . . Cinzaut
| | T™5. . . . . . . . . . . . . Malvasia Tinta
Densidade |1083 ‘1072 1068 1076 1063 (1063 (1072 1072 1072 T . . . . . . . . _ . . Alvarelhio
Alc. prov. 11,3 9,5‘ 88 | 10,2 8,1 8,1 9,5 9,5 9,5 T Tinta Carvalha
Ac. total 125 \ 110 | 116 115 135 | 119 137 90 104
pH 31 | 33| 31 3.2 285 3,0 2,08/ 31 3,15
4-9-1967 Baga . . . . . . . . . B80%
] T-8 Alfrocheiro e 25 9%
Densidade |1087 1078 11074 (1081 1068 )1071 1078 '1076 1081 Ledo (10) . . . . . . . 25%
Ale. prov. 120 | 105| 98 109 88| 95| 105 | 102 | 109
Ac. total | 119 | 95 | o4 | 99 | 12¢ | 105 1 119 | 85 | 102 Baga . . . . . . . . . B0%
pH 318 34| 32 3,3 2,9 31 305 325 335 T-9 Ledo (10) . . . . . . . 259
11-9-196% T. Pinheira 25 9%
Densidade |1096 ‘1085 1081 |1092 |1072 1087 |1079 1090 Baga . 25 %
Alc. prov. 133 | 11,6 10,9 12,6 9,5 12,0 | 10,5 12,2 .10 Alvarethdo . . . . . . . 25%
Ac. total | 111 94 ’ 82 99 | 122 95 | 116 80 90 Ledo (10) . . . . . . . 259
pH 3,25 345 34 345 298 32 3,18/ ° 325 345 Alfrocheiro . . . . . . 259
Baga . . . . . . . . . B09%
VINDIMA FEITA EM 18-9-1967 N.© 7 Alfrocheiro . . . . . . 259
T. Pinheira . . . . . . 259
QUADRO VIII
. . . .. . .. . 50
Alfr.e | Cinzaut I Malva Aly. IT Carv.l 7 ‘ 9 T-8 i T-9 T-10 Baga %
| ; N. 9 Alvarelhdo . . . . . . . 25 9,
Densidade 1099 J1083 \1092 ‘1085 |1083 1083 (1083 1078 ‘1078 1083 Alfrocheiro . . . . . . 25%

Ale. prov. 13,7{ 10,9 | 126‘ 11,6 | 10,9 109 109 10,5 | 10,5 | 10,9
Ac. total 1 | 93 ‘*109 98 | 119 | 118 121 114 113

pH 3,2; 3,45! 3,4" 3,15 3,4 3,3 3,25 3,25 3,15 3,20

Os lotes 7 e 9 sfo iguais aos de 1966



VINDIMA DE 1967 — BRANCAS

Fizeram-ge vinhos brancos com uvas das seguintes castas:

ENSAIOS DE MATURACAO DE UVAS BRANCAS, EM 1967 1-A . . . . ... Maria Games
-B . . . . . . ... Bical
QUADRO IX 1-C . . . Cercial
22-8-1967 1D ... Arinto
CASTAS MG B c f Ar RO Malv. L 1) L(2) L(3) 1-E . . . . s e Rabo de Ovelha
; 1 Malvasia branca
Densidade | 1070|1071 |1070 |1052 |1070 |1061 [1063 |1063 |1086 -7 . . . . . .. .. .. Ledo (1) —H1-48-143
Ale. prov. 9,2 9,5 9,2 6,4 9,2 7,8 8,1 8,1 11,6 1-K . . . Ledo (2) — H3-48-23
Ac. total 132 149 | 163 | 320 156 | 131 | 138 121 110 LL . . . Lefio (3)—H8-51-29
pH 3,1 2,9 2,95 285 30, 31 3,1 3,150 33
29-8-1967 ,
Maria Gomes . . . . . 50 9%
3 ~
Densidade |1083  [1081 [1079 (1061 |1079 |1068 |1068 |1068 |1094 N Bleal . 2%
Ale. prov. 11,8 | 109 | 105 78 | 10,5 8,8 8,8 88 | 13,0 Arinto . . . . .. L 25 %
Ac. total 108 131 | 136 | 245 | 118 | 113 | 116 | 111 98
pH 3,15 3,0 3,0 2,92 3,02 32 318 32 3,3 Maria Gomes . . . . . 25 9
Bical . . . . . ... . 25
4-9-1967 Q %
Rabo de Ovelha . . . . 50 %
Densidade |1087 1087 (1087 [1070 [1087 |1072 |1074 |1076 1103 ‘ Mara G 50
Alc. prov. 12,0 | 120 | 120| 92| 120 95 98| 10,2 | 14,3 arla Gomes .. . ..o %
Ac. total 93 116 112 | 183 105 105 92 89 93 R Rapo de Ovelha . . . . 25 %
pH 3,3 3,05 31 3,0 3,25 3,15 - 3,2 3,3 3,45 Arinto . . . . . . . . 25 %
11-9-1967 Maria Gomes . . . . . 50 %
1 1 2-A Ledo (3) . . . . . . . 25 9%
Densidade 1097  [1097 |1094 (1078 (1094 |1076 |1078 |1083 |1110 Rabo de Ovelha 2591
Alc. prov. 13,3 133 | 130 | 105 | 135! 102 | 105 | 11,3 154 oo °
Ac. total 86 110 | 109 | 153 | 101 | 100 89 86 82
pH 34 315 3.1 3,1 3,3 3,2 3,22] 3,3 3,45 Maria Gomes . . . . . 50 %
2-B Bical F 25 9
Ledo (3) . . . . . . . 25 %
Maria Gomes . . . . . 50 %
2-C Bical e e e e 25 9%

Ledo (3) . . . . . . . 25 9



VINDIMA FEITA EM 14-9-1967

QUADRO X

Os lotes N, Q e R sfo iguais aos de 1966
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RESUMO

Conforme se diz no texto, com as castas tintas descritas
podem-se obter vinhos de mesa de boa qualidade. Ha s6 que
saber tirar partido das massas que se tem em presenca, com
os seus constituintes em equilibrio ou em desequilibrio,

Neste caso, sdo necessarias as correcgoes. A introducdo de
novos cultivares, bem escolhidos para o fim a ter em vista, pode
melhorar a massa vinica da regido. Pode ja aconselhar-se, quanto
4 obtencdo de vinhos com mais matéria corante, a «Lusitano»
(11-48-92) e a «Tintdo» (12-48-46), além da «Bairradina»
(12-48-159) e a «Carrascios (13-54-104), castas que além de
produzirem mais «tinta», sdo muito mais ricas de acucares do
que a «Grand Noir de la Calmette» e a «Alicante Bouschets;
quanto a mais alta obtencio de aglicares para amenizar um
pouco a «rascincia» da casta «Baga» ganharse-4 com a intro-
ducio de «Agua-Santas (8-48-22) e a «Sarrazola» (565-50-8) ;
guanto a castas também ricas de acidos, a «Lusitano» e a
«Alfay (11-48-122); e quanto & obtencdo de vinhos mais per-
fumados, haverd que enxertar mais «Tinta Pinheira», e das
novas_cultivares, as obtidas a partir de hibridacbes com a
«Alvarinho», como a «Vitarinho», por exemplo, e com a casta
«Moscatels como poderia ser por exemplo ‘a «Sarrazola»
(55-50-8), mas s6 quando o mercado pega vinhos com per-

fume a Moscatel.

* #*

Quanto a castas brancas, pouco hd que melhorar, porque
o conjunto indicado — Maria Gomes, Bical, Arinto de Anadia
(= Arinto de Bucelas), Cercial e Chardonnay — é ainda, e por
enquanto, o que melhores vinhos produz com destino & industria
de Espumantes Naturais. De facto, todas elas apresentam indices
baixos de polifenois e teores de glicerinas geralmente inferiores
a 8g/litro, a par de um relativo equilibrio entre a riqueza
sacarina e a riqueza 4acida dos mostos. Com a vinificagdo ja
tradicional na Bairrada, com o auxilio de leveduras provenientes
de uvas da casta «Pinot Tinto», obtém-se os Espumantes
Naturais que esta regiio comercializa por todo o Mundo Por-
tugués e também pelo estrangeiro.
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O estudo de alguns cultivares novos prossegue e tem-se
esperanca de melhorar ainda mais o lote de castas, com cujas
uvas se produziréo ainda melhores vinhos Espumantes Naturais.

Os quadros das analises feitas, embora faltem os das
analises dos vinhos respectivos, mostram bem o equilibrio de
alguns constituintes da uva, no decorrer da sua maturacédo, que
varia com o clima dos diversos anos.

E um trabalho incompleto, que prossegue ainda, com estas
castas tradicionais da regiio da Bairrada, e com os novos
cultivares criados pelo Eng.° L. FERREIRA DE ALMEIDA.

Oportunamente se apresentard trabalho mais completo.

RESUME

Comme il est dit dans le texte, les cépages rouges décrits
peuvent permettre d’obtenir des vins de table de bonne qualité.
Il suffit de savoir tirer parti des masses viniques dont on
dispose et dont les éléments constituants sont en équilibre ou
en déséquilibre,

Dans ce cas, il importe d’opérer les corrections nécessaires.
L’introduction de nouveaux cultivars, bien choisis & cet effet,
peut améliorer la masse vinique de la région. Pour l'obtention
de vins contenant davantage de matiére colorante, nous pouvons
conseiller, d’ores et déja, le «Lusitanos (11-48-92) et le «Tintdos
(12-48-46), ainsi que la «Bairradina» (12-48-159) et le «Car-
rascio» (13-54-104), cépages qui sont plus riches, non seule-
ment en matiére colorante, mais encore en sucre, que le «Grand
Noir de la Calmette» et I'«Alicante Bouschet»; pour obtenir
une teneur plus élevée en sucre et adoucir un peu l'dpreté du
cépage «Baga», on aura intérét a introduire I'«Agua Santas
(8-48-22) et la «Sarrazola» (55-50-8); parmi les cépages égale-
ment riches en acides, nous indiquerons le «Lusitanos et I'<Alfas
(11-48-122). Pour obtenir des vins plus parfumés, on greffera
davantage de «Tinta Pinheira» et, parmi les nouveaux cultivars,
ceux qui sont obtenus a partir d’hybridations avec I'«Alvarinhos,
le «Vitarinho», et avec le cépage Moscatel, de méme qu’avec,
par exemple, la «Sarrazola» (55-50-8), mais seulement quand
le marché demande des vins & parfum de muscat.

—05

Quant aux cépages blancs, il n'y a pas grand-chose 3
améliorer, étant donné que l'ensemble indiqué — Maria Gomes,
Bical, Arinto d’Anadia (= Arinto de Bucelas), Cercial et Char-
donay — est encore, pour linstant, celui qui produit les meil-
leurs vins destinés a l'industrie des mousseux naturels. En fait,
tous ce cépages accusent de faibles indices de polyphénols et
des teneurs en glycérine légérement inférieures a 8 g/litre, a
cote d’'un équilibre relatif entre la richesse saccharine et la
richesse acide des mofits. Par la vinification déja traditionnelle
dans la région de la Bairrada et avec 'aide de levures provenant
de raisins du cépage «Pinot Tinto», on obtient les mousseux
naturels que cette région commercialise dans tout le monde
portugais, et aussi a l'étranger.

L’étude de nouveaux cultivars se poursuit et l'on espére
améliorer encore le lot de cépages, dont les raising produiront
encore de meilleurs mousseux naturels.

Les résultats des analyses effectuées, bien que manquent
encore ceux des analyses des vins correspondants, traduisent
bien 1'équilibre de quelques éléments constituant du raisin, au
cours de sa maturation, qui varie avec le climat d’une année
a lautre.

Il s'agit d'un travail incomplet, qui se poursuit encore,
sur ces cépages traditionnels de la Région de la Bairrada, et
sur de nouveaux cultivars créés par I'Ing. L. FERREIRA DE
ALMEIDA.

Nous présenterons en temps opportun un travail plus
complet.
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