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Material Para Estudar

Elei¢cio Rainha das Vindimas de Portugal 2018 — Cartaxo

Elaborado por Joana Azenheira

e O Concelho

O concelho do Cartaxo de momento encontra-se subdividido em 6
freguesias: Pontével, Vila Chi de Ourique, Ercira/Lapa, Vale da Pedra,
Cartaxo/Vale da Pinta ¢ Valada. Desde 2002 que esta integrado na regido
Alentejo e na sub-regido Leziria do Tejo. Foi elevado a cidade a 21 de Junho de

1995.

- Etimologia:

Conta a lenda que, a Rainha Santa Tsabel (mulher do Rei D. Dinis), em busca de
paz de espirito passou por onde hoje ¢ a cidade do Cartaxo. Durante a sua estadia
deparou-se com um bonito chilreio que ecoava pelos ares em seu redor, tendo observado
melhor tera reparado que para além de cantarem de forma linda, estas criaturas voadoras
eram também em si lindos, formosos e galantes. A rainha, tendo avistado uns
camponeses que se dirigiam para ali, perguntou -lhes que passaros eram aqueles. Os
camponeses responderam-lhe, dizendo que eram cartaxos. E foi assim que a Rainha

designou o Lugar de Cartaxo.
- Historia;

A 21 de Margo de 1312 o Cartaxo teve o seu primeiro foral, assinado por D.
Dinis. Com este foral pretendia-se povoar o territorio, manté-lo, defendé-lo e também
desenvolvé-lo. O objetivo deste seria assim o de estabelecer diretrizes para os seus
povoadores. Ja nesta altura era notoria a importancia do vinho nesta terra, sendo que
esta carta de foral isentou o pagamento de impostos a todos os agricultores que

plantassem vinhas nos cinco anos seguintes ao aforamento. No entanto nesta altura esta

terra tratava-se apenas de um “lugarejo” tendo poucos habitantes, situagdo essa que
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acabou por se reverter em 1513, tornando-se o Cartaxo um dos locais mais povoados da

regido.

Um dos principais objetivos dos habitantes passava por se autonomizarem de
Santarém, desejo esse que ja existia ha muito tempo e ainda se mantinha no inicio do
século XIX. Nesta época ocorreram também as invasdes francesas, que deixaram o
Cartaxo num estado lastimavel, com um grande nimero de mortos (devido a violagoes,
disparos, doengas ou fome) e com metade das casas destruidas (os franceses retiraram-
lhes as portas e as janelas pois necessitavam de madeira para se aquecerem ¢ para
construirem utensilios necessérios). SO quatro anos apds as invasdes, a 10 de Dezembro
de 1815 (a pedido dos seus moradores), é que o Cartaxo se eleva a vila pelo Principe
Regente D. Jodo (futuro rei D. Jodo VI), sendo tal facto justificado pelo aumento da
terra e da populagdo, bem como pela sua riqueza agricola e comercial. Pensa-se que a
familia Sousa Lobato, originaria do Cartaxo, tera contribuido para tal acontecimento,
pois tinha alguma influéncia junto da corte. Tornava-se assim o Cartaxo desanexado de
Santarém, tornando-se um concelho. 180 anos depois, em 1995 o Cartaxo passa de vila

a cidade.

- Principal Patrimoénio Edificado:

Igreja Matriz de Pontével: E uma igreja de estilo rominico rural portugués,
reconstruida no século XVIIL. Detentora de um belissimo altar barroco em talha dourada,
de azulejos do século XVII e de uma pia de agua benta em marmore de Lioz (estilo

manuelino).

Igreja Matriz de Sdo Jodo Baptista - Cartaxo (1522): O teto, de madeira, desdobra-
se em trés planos. As paredes da capela nova so revestidas com silhares de azulejo do
género azul e branco, figurados com cenas da vida de Sdo Jodo Baptista. O altar-mor

tem talha dourada.

Capela de Nossa Senhora do Desterro - Pontével: Em 1970 esta capela foi totalmente

reestruturada, restando apenas o seu rico portal manuelino. No seu interior, é revestida

por azulejos do século XVII.
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Poco de Sdo Bartolomeu - Vale da Pinta: Reza a lenda que foi no Pogo de Séo
Bartolomeu, situado no centro da vila de Vale da Pinta, que D. Afonso Henriques tera

saciado a sede antes da famosa Batalha de Ourique, em 1139.

Monumento alusivo 3 Batalha de Ourique — Vila Chd de Ourique (1932): A
freguesia de Vila Chd de Ourique inaugurou um monumento alusivo & célebre Batalha
de Ourique que, apesar de existirem opinides divergentes, se acredita que tenha
acontecido nas terras desta freguesia, entre D. Afonso Henriques € os Mugulmanos, em

1139.

- Festas Populares (na cidade):

Festa do Vinho; Festas da Cidade; Feira de Todos os Santos.
- Atividades:

o Pratica de Desportos Nauticos no River Park (canoagem, motas de agua,
wakeboard, etc.).;

o Passeios de Barco pelo Rio Tejo (Valada);

o Atividades Radicais e de Team Building no My Camp (escalada, slide, paintball,
hipismo, etc.);

o Visita a Praia Fluvial de Pontével;

o Visita ao Museu Rural ¢ do Vinho;

o Teatro, Concertos e Sessdes de cinema no Centro Cultural do Cartaxo.

- Principais Locais para Comer Comida Tipica:

o Restaurante Taberna do Alfaiate (Lapa);
o Restaurante Taberna do Gaio (Cruz do Campo);
o Restaurante Taxo (Cartaxo);

o Restaurante Taberna do Quinzena (Cartaxo).

- Turismo Rural:

o D’Vine (Vale da Pedra).
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e Gastronomia no Concelho

» Sopa:
- Sopa de Gréo;

> Peixe:
- Agorda de Savel (prato tipico da zona de rio);
- Ensopado de Enguias;
- Fataga na Telha;
- Bacalhau Assado na Brasa;

- Tiborna de Bacalhau.

» Carne:
- Sopa de Coelho;
- Cabrito Assado no Forno;

- Naco de Boi com Vinho Tinto.

» Doces:
- Caspiadas (Bolo tipico da freguesia de Pontével);
- Cartaxinhos;

- Coscordes.

» Acompanhamento:

- Torricado;

- Pdo de Trigo e de Milho.
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e Cartaxo - Capital do Vinho

Projeto langado pela CAmara Municipal em 2002: Principal objetivo de aumentar a

notoriedade e visibilidade dos vinhos produzidos no concelho.

e Museu Rural e do Vinho do Concelho do Cartaxo

Inaugurado a 23 de Novembro de 1985 (o mais antigo de Portugal).

- Criado com o objetivo de valorizar e divulgar as tradigdes associadas ao mundo rural,

em particular a cultura da vinha e a produgao do vinho.

e Exposicio permanente “A Descoberta da Cultura Rural™:

Apresenta os elementos geograficos, etnograficos e historicos do concelho.
Nesta secgdo podem ser apreciados também objetos associados ao fabrico do
pdo e do azeite.

e Exposicio permanente de elementos alusivos ao toiro, ao cavalo ¢ ao campino.,

e Antiga Adega Restaurada:

Apresenta todo o percurso de produgio de vinho, que comega na vinha ¢ termina
na adega.

e Elementos que documentam a mecanizagio agricola:

Entre os quais faz parte um dos primeiros tratores usados no cultivo das terras
do concelho.

e Taberna Tradicional.

e (Centro de Documentagio (2010):

Pode ser consultada bibliografia de interesse historico e cientifico relacionada
com a agricultura, com destaque para o vinho ¢ a vinha.

e Nucleo de Reservas (2010):

Estdo expostos utensilios utilizaveis nas varias atividades artesanais associadas a

agricultura e ao meio rural.
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e O Cartaxo e a Vitivinicultura

% Terroirs

O terroir é o ambiente natural de uma regido produtora de vinhos, englobando
todos os seus aspectos - nio so os elementos do meio ambiente em si, mas também
aqueles relativos a atuagio do ser humano na elaboragio do produto - e que contribui

para dar ao vinho uma especificidade unica.

Para se fazer um bom vinho, o produtor deve, antes de tudo, conhecer o terroir da sua

regiao.

A sub-regiio divide-se em duas zonas, o Bairro e o Campo, podendo a do Bairro

ser dividida em duas subzonas, uma mais precoce e outra mais tardia devido as suas

diferentes caracteristicas.

Na primeira, é onde podemos encontrar mais diversidade de solos e diferentes
condi¢des climaticas, nomeadamente solos de origem arenosa, predominantemente

calcarios, argilosos, argilo-calcarios e pardos vermethos, sendo solos menos férteis e

onde predominam as castas tintas.

Também ao nivel do relevo, podemos encontrar na zona do Bairro terrenos de pouca

inclinacdo com boa exposicdo solar € portanto mais precoce no que diz respeito a

maturacao das castas.

A segunda subzona do Bairro ¢é caracterizada por encostas por vezes com inclinagao

bastante acentuada e vales pouco profundos, onde por vezes € mais tardia na maturacao

das castas, no entanto origina igualmente vinhos extremamente frutados, intensos, de

boa intensidade corante e graduagdo alcodlica elevada.

Na zona do Campo, também conhecida como leziria, predominam as castas brancas

e algumas tintas também utilizadas na produgdo de rosés.

Os solos sdo do tipo aluviosolos, férteis e portanto mais produtivos, originando vinhos

frutados e frescos.
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«¢ Cultura da Vinha

» Principais Castas da nossa Regido:

- Nas castas tintas predominam as variedades Touriga Nacional, Tinta Roriz, Castelao,
Trincadeira, Syrah e Alicante Bouschet e ainda outras como sio o caso de Merlot e

Cabernet Sauvignon.

- Nas variedades brancas predominam as variedades Ferndo Pires, Talia e Boal de
Alicante e com introdugio mais recentes de outras como Alvarinho, Verdelho, Arinto,

Moscatel Graudo, Sauvignon Blanc e Viosinho.

Antes de iniciar a plantagio da vinha deve-se elaborar um estudo ao solo e clima
do local, de modo a perceber quais as castas mais adequadas ao local e quais as

praticas a utilizar na cultura da vinha.

> Solo:

O solo & um elemento decisivo na escolha do local de plantagdo da vinha, pois € a
partir dele que a vinha vai receber a sua alimentagdo. Assim, antes de iniciar a plantagdo

é preciso realizar alguns trabalhos de preparacéo e adubagio do solo.

» Porta Enxerto:

No final do século XIX toda a Europa foi invadida pela filoxera, uma doenga
provocada por um inseto, que devastou muitas vinhas. Ao tentar combater esta doenga
fatal, descobriu-se que as raizes das videiras americanas eram resistentes ao inseto. A

partir dai, comegou-se a enxertar as videiras, isto ¢, utiliza-sc uma raiz de origem

americana e a parte superior de origem europeia. que determina o fruto produzido. O

porta-enxerto deve ser escolhido de acordo com o solo e o tipo de casta.

» Enxertia:

A enxertia é o processo de unir a parte aérea da planta (folha, caule, uvas) de origem

europeia a uma raiz de origem americana (designada de porta-enxerto) de forma a

constituir uma s6 planta. A enxertia deve ser realizada a uma temperatura que ronde os

7




JOANA AZENHEIRA - 2018

20°-25°C, pois a esta temperatura hi uma grande atividade celular € os clementos da
planta produzem muitos tecidos cicatrizais, o que facilita a unido dos dois elementos.
Hoje em dia, é possivel adquirir no mercado enxertos “prontos”, isto €, prontos a serem

plantados.

» Castas:

A videira mais cultivada em Portugal ¢ da especie vitis-vinifera. As castas sdo

variedades da videira e devem ser selecionadas de acordo com o solo. o clima e o tipo

de vinho a produzir. A mesma casta origina vinhos completamente distintos de acordo

com o solo e clima, embora possuam alguns componentes aromaticos que persistem
independentemente desses fatores. Em cada regido demarcada existem castas
recomendadas que se destacam devido a sua elevada qualidade, exceléncia e adaptagéo

local a produgdo de vinhos.

» Tratamentos:

A videira esta sujeita a doengas (bactérias, virus ou fungos que atacam a planta) ou
pragas (quando animais, por exemplo insetos ou passaros, causam estragos na videira).

Algumas das doencas mais comuns em Portugal sdo o mildio € o oidio que atacam os

orgdos verdes da planta. Algumas das pragas mais habituais sdo a traga da uva (atinge

os bagos em todas as fases de desenvolvimento), a cigarrinha verde ¢ o aranhigo

vermelho (causam prejuizos na folhagem).
Para prevenir doengas e pragas, as videiras recebem tratamentos fitossanitarios que
variam ndo s6 consoante a regido, solo ¢ tipo de casta plantada, mas também no nimero

de pulverizagdes e no tipo de fungicidas aplicados.

< Producio da Vinha

No que diz respeito 4 produgdo da vinha, esta tem inicio com a poda. Mas antes da

poda realizar-se existe uma fase muito importante: a plantagao da vinha.

» Plantacio e conducdo da vinha (Janeiro- Marco):

A plantagio da vinha (dos bacelos) inicia-se entre o més de Janeiro e Margo, quando
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ocorre a época de repouso vegetativo. Nos locais frios ¢ himidos a plantacdo deve ser

mais tardia do que nas zonas quentes e secas. A condugio da vinha diz respeito a

distribuicdo das videiras no solo, ou seja, 0 modo como a vinha se distribui no campo ¢

se estrutura o desenvolvimento da planta. Existem formas de condugdo tradicionais e

modernas, mas todas tém uma finalidade em comum: permitir que a luz solar chegue

a0s cachos. que de outra forma seria encoberta pelas folhas da videira.

Antigamente procedia-se a enxertia no ano seguinte apds a plantagdo, de modo a se
escolher a casta da uva. Hoje em dia a plantagdo ¢ feita com bacelos ja enxertados, que

comegam a produzir uvas ja no ano seguinte.

» Podae empa (Dezembro):

E realizada ap6s a queda das folhas, num periodo de repouso vegetativo. Serve
para renovar e estimular o novo ciclo de produgéo, libertando a videira das varas
antigas. A poda que fizermos decide o equilibrio da videira. Ou seja, o nimero de
olhos de rebentagdo corresponde ao mimero de varas que se vdo desenvolver. Se
forem muitos a produgdo pode ficar comprometida, pois vai dar origem a um maior
nmimero de cachos mas com bagos mifidos (pequenos), sem qualidade. Se forem

poucos ira dar origem a rebentos nio produtivos.

A seguir a poda ¢ realizada a empa, cuja sua fungdo ¢ educar as videiras, atando-as

a uma cana ou pau.

» Fresar ¢ Adubar a terra (Marco):

E uma fase muito importante para o crescimento das videiras, pois vai
compensar os nutrientes utilizados por elas até aquela altura. Pode-se recorrer a
adubos organicos (como o esterco de animais) ou a inorgénicos (como fertilizantes

vendidos em cooperativas).

» Cura da Vinha (Abril):

Esta etapa prolonga-se até Junho. Por norma as curas séo feitas por pulverizagao

(através de sulfatagdo ou enxofre) e devem-se repetir com intervalos de 15 dias.

» Retirar alguma folhagem (Junho):
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Em Junho decorre o desenvolvimento dos cachos ¢ da parte vegetativa, sendo
necessario retirar alguma folhagem. Devem-se abrir um pouco as videiras para
arejar os cachos, retirando-se assim alguma folhagem (mas ndo exageradamente,
pois as folhas protegem as uvas do calor). As folhas s6 devem ser tiradas do lado

nascente do sol.

» Rega (Agosto):

S6 em caso de extrema necessidade, deve-se proceder & rega. Uma quantidade
inadequada de agua no solo pde em causa a qualidade final do mosto (sumo das

uvas antes do processo de fermentagdo), diluindo o agucar. O excesso de dgua pode

ser prejudicial, pois conduz a um crescimento anormal dos bagos e

consequentemente a MMostos pouco concentrados.

» Vindima (Setembro):

A altura de iniciar a vindima é determinada de acordo com o estado de

maturacio das uvas e as condi¢des climatéricas. A medida que os cachos

amadurecem. a acidez dos bagos diminui e os teores de acucar aumentam. E

e i gL iiiglll,

possivel fazer anélises por amostragem e procurar determinar a data da vindima em
funcio da acidez e do grau de alcool previsivel. Em relagdo as condigdes

climatéricas, ¢ desejavel que nido chova, ji que a dgua e humidade absorvida pelos

cachos siio transmitidas para o vinho.

< Producfio do Vinho

1. Colheita

Durante o processo de produgdo do vinho, o endlogo tém de tomar uma série de
decisdes importantes e, provavelmente, a mais importante delas, ¢ o momento certo de

colher as uvas.

10
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A colheita é realizada em diferentes épocas de acordo com a variedade de uva, o estagio
de maturagio — algumas variedades amadurecem mais cedo que outras — ¢ as condigdes

climatoldgicas.

Uvas colhidas antecipadamente, tendem a produzir vinhos mais acidos € menos

alcodlicos, Por outro lado, uvas colhidas tardiamente podem produzir vinhos de menor

acidez e mais dlcool.

Para evitar uma possivel oxidagdo dos frutos, a colheita geralmente ¢ realizada em

horarios com temperaturas mais amenas, podendo ser feita manualmente (processo mais

lento e caro) ou mecanicamente (mais rapido e barato).

A maturagio das uvas é um processo que passa por diversas e importantes etapas. E
duas delas sdo muito importantes para determinar o momento ideal da colheita, além do

potencial de qualidade em uma determinada safra:

Maturacao tecnolégica (acompanhamento de agucares e acidez)

Maturacio fenélica (determinagdo dos principais polifen6is — antocianinas € taninos)

No hemisfério norte, a colheita geralmente ocotre entre o inicio de setembro até o inicio

de novembro.

Assim que as uvas chegam & adega, o ideal ¢ que a vinifica¢do seja realizada o mais

rapido possivel. de modo a aproveitar todo o frescor da fruta e evitar uma fermentagao

indesejada.

2. Desengace e esmagamento

Este é o processo que inicia a vinificagao.

Ao chegar na vinicola, as uvas sdo colocadas na desengagadeira-esmagadeira — maquina
que remove os engagos dos grios (os quais adicionam um amargor indesejavel ao

vinho) e, de maneira sutil, rompe as cascas das uvas.

Desta forma, o suco da uva escorre livremente, sem que as cascas e sementes sejam

esmagadas.

11
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Para a elaboragdo de vinhos brancos e espumantes, este primeiro suco obtido através do
esmagamento, chamado de mosto-flor, ¢ separado e utilizado preferencialmente para
elaborar vinhos mais nobres, pois, ¢ um suco mais rico em agucares, menos acido e

menos tanico.

3. Prensagem

Apbs o esmagamento das uvas, o mosto ¢ prensado para separar as cascas ¢

sementes do suco.

Esta prensagem inicial é apenas realizada na elaboragdo de vinhos brancos.

Os vinhos rosés e tintos pulam esta etapa, pois sio fermentados juntamente com as

cascas para ganharem Ccor.

O suco das primeiras prensagens & considerado mais nobres, sendo entdo vinificado. Ja

o suco das ltimas prensagens, geralmente ¢ utilizado para produgio das aguardentes.

4. Fermentacio

E durante a fermentagdo que toda a ‘magia’ acontece.

As leveduras alimentam-se do aguicar natural presente no suco das uvas € o transformam

em alcool e dioxido de carbono.

Uma das primeiras decisdes do en6logo nesta etapa, é escolher fermentar o vinho em

tanques de ago inox ou barris de carvalho.

Os tanques de aco, utilizados na maioria das vezes, tem poder de preservar o frescor das

uvas. oferecendo ao vinho maiores sabores de frutas.

Por outro lado, a fermentagio em madeira prepara o vinho para, ao final do processo,

=

<

amadurecer em barris. tornando-os mais ‘macios’ ao paladar. Vinhos fermentados em

1 + X T 1
Sraimentie Sac mails Ciargs, menos ﬁ"dtadOS € ganham aromas € “abare

wn

amadeirados.
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A temperatura de fermentagio também ¢ um fator importante para o sucesso da

vinificagdo.

Para os vinhos brancos ¢ rosés. quanto mais baixa a temperatura de fermentagdo.

melhor. Baixas temperaturas preservam seus aromas ¢ sabores mais delicados.

Por outro lado. a fermentacio de vinhos tintos normalmente acontece em temperaturas

mais altas, visando aumentar a cor e os taninos do vinho.

Outro fator importante durante a fermentagdo, ¢ o tempo em que o vinho permanece

em contato com as cascas.

As cascas sd0 responsaveis por adicionar cor aos vinhos tintos e roses.

Quanto mais tempo o suco ficar em contato com as cascas, mais cores e sabores o vinho

tera.

5. Transfega

Apbs o término da fermentagdo alcodlica, residuos soélidos, matéria organica,

bactérias e leveduras se depositam no fundo do tanque.

De modo a evitar que sabores ¢ aromas indesejaveis sejam passados ao vinho, este ¢

transferido para um recipiente limpo.

O ato de transferir o vinho de um tanque para o outro é chamado de trasfega.

6. Clarificacio e estabilizacio

Concluida a fermentagio e trasfega, o vinho ¢ submetido a alguns processos

onde sio removidos componentes que podem deixa-lo turvo.

13
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Em seguida, sdo feitas as seguintes estabilizagdes:

Estabilizagio ao calor — evita que o vinho submetido 4 altas temperaturas se torne turvo.

Estabiliza¢do ao frio — evita que cristais se formem em baixas temperaturas.

Estabilizacio microbiologica — evita que novas fermentagdes acontegam depois do

vinho engarrafado.

7. Amadurecimento

O processo de amadurecimento do vinho pode, basicamente, ser feito em

tanques de ago ou barris de carvalho.

Tanques de aco limitam a exposi¢io do vinho ao oxigénio, mantendo-os mais frescos.

Ja os barris de carvalho possibilitam maior oxigenacdo. o que ajuda na reducdo de

taninos ¢ acidez, além de conferir ao vinho novos aromas ¢ sabores — geralmente de

especiarias, baunilha, coco, nozes, entre outros.

Para os vinhos brancos utiliza-se, na maioria das vezes, os tanques de ago, para que seu

frescor, aromas e carater frutado sejam preservados.

Mas ndo é incomum encontrarmos vinhos brancos que passam por madeira. Quando
isso acontece, geralmente com a variedade Chardonnay, o vinho torna-se mais

encorpado, além de adquirir cor e textura amanteigada.

No caso dos tintos. os barris de carvalho siio os mais utilizados, acrescentando ao vinho

aromas e sabores, corpo ¢ deixando-0s mais macios.

14
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8. Engarrafamento

Apbs passar por todas as etapas descritas anteriormente, os vinhos sdo entdo
engarrafados e deixados em repouso mna adega, at¢ estarem prontos para

comercializagdo.

Este repouso ¢ benéfico para todos os vinhos, para que eles se estabilizem e se
recuperem de uma possivel ‘doenga da garrafa’ — causada por agitacdo € exposi¢do da

bebida ao oxigénio durante o engarrafamento.

Os vinhos podem repousar nas adegas por dias, semanas ou meses, porém, alguns

podem permanecer em garrafa por muitos anos.

Bitonnage

Trata-se da ac¢do de agitagio do vinho para suspender os sedimentos (leveduras
mortas e residuos de uva). Esta operagio ¢ feita tradicionalmente com uma vara (baton)
durante o envelhecimento do vinho no seu recipiente de fermentagdo. Apos a
fermentagio alcoolica os sedimentos ficam depositados no fundo dos barris. Com a
Batonnage esses sedimentos ficardo em suspensdo ¢ em contato extensivo com o vinho,
colocando em atividade as leveduras. Assim dara mais corpo ao vinho € promovera o
desenvolvimento de sabores complexos. Normalmente ¢ feita em cada 8, 10 ou 12 dias,

dependendo das carateristicas desejadas do vinho.

»  (Caracteristicas ideais de uma adega:

A adega deve-se situar num local fresco, com alguma humidade, com pouca

luminosidade € num ambiente silencioso. As temperaturas no local deverdo ser

inferiores a 18 graus, pois o excesso de calor podera evinagrar o vinho.

15
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=  Produgio de Vinhos sem Sulfitos

Os sulfitos sdo adicionados aos vinhos pelos produtores, atuando como
conservantes, permitindo que os vinhos tenham uma vida mais longa e mantenham o

seu sabor, aroma e cor original.

Quando ingeridos em doses elevadas, os sulfitos podem ser toxicos. A ingestdo
de quantidades acima de 0,7 miligramas por quilo didrios pode provocar, entre
outros, dores de cabega e abdominais, nduseas, vomitos e diarreia, bem como

rea¢des asmaticas graves €, €m €asos extremos, a morte.

Atualmente existem (poucos) vinhos produzidos no nosso pais sem a adigio de
sulfitos, e com recurso a Flor de Castanheira para substitui-los. A Flor de
Castanheira trata-se de um produto antioxidante e isento de toxicidade, sendo até
mais favoravel para o ambiente. Esta é adicionada em modo de flor seca no mosto
na fase de pré-fermentagdo. Os resultados de tal traduzem-se na intensifica¢do dos
aromas e sabores do vinho, num melhor aspeto do vinho a longo prazo (cor) € numa
bebida mais saudavel e natural. Embora esteja ainda em fase de experimentagao, a
Flor de Castanheira tem demostrado resultados favoraveis enquanto conservante

natural.
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» Taninos

Um instrumento de defesa da planta

Trata-se de um polifenol (composto quimico) presente na casca e nas sementes da uva e
que, quando mantidas em contacto com o mosto, é transmitido ao vinho, trazendo a

sensagdo de adstringéncia ao paladar e metendo a boca seca.

Climas quentes ajudam a desenvolver taninos macios ¢ maduros nas uvas, minimizando
a sensacdo de adstringéncia. Por outro lado, climas frios deixam os taninos mais finos,

porém potentes e mais adstringentes.

Tecnicamente, o tanino corresponde a um grupo de compostos fendlicos que tem como
principal caracteristica a afinidade em se ligar a cadeias de proteinas e precipita-las.
Encontrados principalmente nas partes lenhosas, "nas folhas e em frutos ndo maduros de
muitas plantas, eles actuam como instrumento de defesa. Quando um predador comega a
ingerir partes de uma planta, as células vegetais rompidas liberam os taninos, que

possuem sabor amargo e provocam grande adstringéncia, causando repugnancia ao

predador.

Os brancos apresentam quantidades muito inferiores de taninos. uma vez que a

- A -
fermentacio se da. via de regra, sem a presenca das partes solidas das uvas, de onde se

£

extraem a maior parie dos taninos.

Os taninos sdo bons parceiros na hora de harmonizar um prato com vinho. E nas carnes

gordurosas que encontram o equilibrio perfeito.

Com o envelhecimento do vinho em garrafa, os taninos amadurecem, ficando mais

agradaveis ao paladar e mantendo o vinho fresquinho, como novo.
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» Aromas dos Vinhos
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Temperatura de servigo
| 1 o A

s e {;\_4.-1'_‘ E - -
v. envelhecidos V. Secos, V. rosé v. espumante v. licorosos
e encorpados envelhecidos e brancos
com estrutura
6-8°C 8 - 10°C
16-18°C 12-14°C 10-12°C
v. Jovens V. secos, jovens e v. licorosos
leves tintos
14 -16°C 10-12°C 14 - 16°C

¥ Que parimetros devemos avaliar num vinho?

Aspecto
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Aspecto visual

Limpidez
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Envelhecimento de vinho branco

* Agucar residual contribuem para uma lagrima
* Teor alcodlico o mais persistente

22




JOANA AZENHEIRA - 2018

23




JOANA AZENHEIRA - 2018

Frutado (Vinhos Tintos)

Especiarias
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Empireumaticos

Vegetal
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Ouvutros

Estrebaria

¢ Svorde
cavalo

“Ginasio”

» Couve cozida
* Cano de esgoto
' - Borracha

* Manteiga * Tinta

* Leile * Verniz

* Rango * Petréleo
* Plastico
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Sabor

Acido

Salgado

Doce

Interaccoes gosto - temperatura

Com o aumento da temperatura:

' Sabor doce aumenta

Diminui Acidez, Amargor, Adstringéncia

28




JOANA AZENHEIRA - 2018

Equilibrio

Sal redvz a Aclcar dos alimentos

percepgdo da aumenta a percepgdo

acidez do vinho / da acidez do vinho

oLl ek
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Vinho e alimento deve estar de acordo com:

+ a intensidade do aroma e sabor ou a intensidade da cor

* Molhos e temperos

Alimentos crus e pouco cozinhados harmonizam melhor com
vinhos jovens, frescos e sem madeira

Alimentos acastanhados — assados, grelhados ou salteados
ficam melhor com vinhos com madeira

Alimentos com especiarias ndo véo bem com vinhos especiados

Alimentos picantes ndo véo bem com v. com teor alcodlico
elevado

Sal e dogura afectam a percepgao da acidez e dogura do

30




at

JOANA AZENHEIRA - 2018

¢ Produtores de Vinho no Concelho

Adega do Cartaxo

» Histéria:

Fundada em 1954, por um grupo de 22 associados, a Adega do Cartaxo tem
raizes numa regido com uma forte tradigdo vitivinicola onde, existem referéncias
historicas a esta atividade, anteriores ao século X. A Adega funcionou até 1974 nas
instalagdes da antiga Junta Nacional do Vinho (actual IVV), desde entdo labora nas
atuais instalagdes, sempre investindo no reforco dos seus recursos humanos e
tecnologicos ao servico de uma melhor produgéo vinicola.

Com um investimento continuo nos seus recursos humanos e tecnolégicos ao servigo da
produgiio vitivinicola, a Adega do Cartaxo tem uma 4rea social na ordem dos 700 ha e
produz anualmente cerca de 7 milhdes de litros. Os vinhos tintos representam cerca de
70% desta producdo, fazendo parte de uma vasta e diversificada gama de vinhos

engarrafados.

- Tem por objetivo a introdugdo de novas castas com um potencial enologico superior.

» Alguns dos prémios 2017:

- 5 medalhas no concurso Asia Wine Trophy, a maior e mais importante competigdo de

vinhos do continente;

- 3 medalhas “Boa Escolha”, na Revista de Vinho Grandes Escolhas para os vinhos

Briddo Classico Tinto 2015, Briddo Classico Branco 2016 e Briddo Private Collection;

- 3 medalhas no Concurso de Vinhos de Portugal: o Vinho Briddo Private Collection
2015 conquistou medalha de ouro. As medalhas de prata foram para os vinhos Bridao

Reserva Tinto 2015 e Briddo Colheita Selecionada Touriga Nacional 2015;

- 11 medalhas no Concurso International Wine Challenge. sendo a de ouro do Syrah

2015;

- Produtor mais medalhado da Regiio Tejo no Concurso Mundial de Bruxelas (8

medalhas): os Vinhos Briddo Reserva Branco 2015, Briddo Reserva Tinto 2015, Bridéo
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Colheita Selecionada Touriga Nacional e Coudel Mor Reserva 2015 conquistaram

medalhas de ouro;

- 6 medalhas no Concurso Challenge International du Vin: os Vinhos Briddo Reserva

Branco 2015, Briddo Colheita Selecionada Trincadeira 2015, Bridao Colheita

Selecionada Alicante 2015 e Briddo Classico Tinto 2015 conquistaram medalhas de

ouro.

- 84 no presente ano de 2018 conta com quase 60 prémios.

» Alguns dos seus vinhos:

- Bridao Classico
D.0.C. Tejo Tinto 2015

CASTAS: Touriga Nacional; Casteldo; Tinta Roriz;Alicante Bouschet e Syrah.

VINIFICACAO: Desengace total, esmagamento, maceragdo prolongada durante 5 dias
com controlo de temperaturas de fermentagéo a cerca de 26°C.

ESTAGIO: 3 meses em madeira de carvalho.

TIPO DE SOLOS: Solos de natureza argilo-calcarios.

Titulo Alc. Volumétrico: 14.00 %

TIPO DE SOLOS: Solos de natureza argilo-calcarios.

Titulo Alc. Volumétrico: 14%

NOTAS DE PROVA :

ASPETO : Limpido.

COR: Granada.

AROMA: Frutado com notas de madeira .

SABOR: Frutado harmoniosamente conjugado com a madeira. Final macio ¢

persistente.

RELACAO COM A GASTRONOMIA: Otimo para acompanhar pratos de carnes
vermelhas e bem condimentadas. Devera ser servido a temperatura de 16°C.
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- Bridao Syrah
D.O.C. Tejo Tinto 2015

CASTAS: 100% Syrah

VINIFICACAO: Desengace total, esmagamento, maceragdo prolongada durante 5 dias
com controlo de temperaturas de fermentagio a cerca de 26°C.

ESTAGIO: 4 meses em madeira de carvalho, seguindo-se um estagio de 9 meses em
garrafa.

TIPO DE SOLOS: Solos de natureza argilo-calcérios.
Titulo Alc. Volumétrico: 14.5 %

NOTAS DE PROVA:

ASPETO : Limpido.

COR: Granada.

AROMA: Presenga de frutos silvestres como a amora e framboesa, compota e baunilha.
SABOR: Frutado de boa intensidade, fresco com boa estrutura. Final longo e
persistente com notas de baunilha.

RELACAO COM A GASTRONOMIA: Otimo para acompanhar pratos de carnes
vermelhas e bem condimentadas, nomeadamente caga e pratos variados de carne da
cozinha tradicional. Devera ser servido a temperatura de 16°C.

- Bridao
D.O.C. Reserva Tejo Branco 2015

CASTAS: 80% Ferndo Pires, 20% Arinto

VINIFICACAO: Desengace e esmagamento, maceragio pelicular pré-fermentativa a
cerca de 10°C. Fermentacdo e estagio em barricas de carvalho Francés com batonage
durante 3 meses.

TIPO DE SOLOS: Solos de natureza argilo-calcéarios
Titulo Alc. Volumétrico: 13,50%

NOTAS DE PROVA:

ASPETO : Limpido Brilhante

COR: Citrina
AROMA: Aroma de boa intensidade, com frutos tropicais exuberantes e complexos a
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banana ananas, manga € maracuja num conjunto com notas ligeiras a baunilha.
SABOR: Frutado, intenso e fresco com final harmonioso, longo e persistente.

RELACAO COM A GASTRONOMIA: Optimo para acompanhar pratos de peixe
gordos, complexos e bem condimentados. Devera ser servido 4 temperatura de aprox.
10°C.

- Coudel Mor Classico

D.O.C. Tejo Tinto 2016

CASTAS: Alicante Bouschet, Merlot ¢ Caladoc.

VINIFICACAO: Desengace total, esmagamento, maceragdo prolongada durante 5 dias
com controlo de temperaturas de fermentag@o a cerca de 26°C.

TIPO DE SOLOS: Solos de natureza argilo-calcarios.
Titulo Alc. Volumétrico: 14,50%

NOTAS DE PROVA:

ASPETO : Limpido.

COR: Granada Intenso.

AROMA: Intenso, com notas de frutos vermelhos.

SABOR: Intenso a frutos vermelhos, macio e com final persistente.

RELACAO COM A GASTRONOMIA: Otimo para acompanhar pratos fortes e bem
condimentadas. Devera ser servido a temperatura de 16°C a 18°C.

- Plexus Regional Tejo

Espumante Gaseificado Branco

CASTAS: Ferndo Pires, Talia e Boal de Alicante.

VINIFICACAO: Desengace € esmagamento, maceragdo pelicular pré-fermentativa a
cerca de 10°C. Fermentagio alcotlica durante 15 dias com controlo de temperaturas de
fermentagdo a cerca de 15° C.

TIPO DE SOLOS: Solos de natureza argilo-calcarios

Titulo Alc. Volumétrico: 9,5%
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NOTAS DE PROVA:

ASPETO : Limpido Brilhante.

COR: Citrino/ Palha aberto.

AROMA: Frutado de boa intensidade sugerindo meloa e citrinos.
SABOR: Frutado, macio e equilibrado.

RELACAO COM A GASTRONOMIA: Como aperitivo, peixes grelhados e marisco.
Devera ser servido a temperatura de aprox. 8°C.

- Xairel Regional Tejo

Branco

CASTAS: Ferndo Pires e Talia.

VINIFICACAO: Desengace e esmagamento, maceragio pelicular pré-fermentativa a
cerca de 10°C. Fermentacdo alcoolica durante 15 dias com controlo de temperaturas de
fermentagdo a cerca de 15°C.

TIPO DE SOLOS: Solos de natureza argilo-calcarios.
ACONDICIONAMENTO: 0.75, 0.375.
Titulo Alc. Volumétrico: 12,50%

NOTAS DE PROVA:

ASPETO : Limpido Brilhante.

COR: Citrino.

AROMA: Intenso misto de flores e frutos.
SABOR: Frutado, macio e equilibrado persistente.

RELACAO COM A GASTRONOMIA: Servindo bem como aperitivo ¢ étimo para
acompanhar pratos de cames brancas, peixe e marisco. Devera ser servido a temperatura
de aprox. 10°a 12°C.

- Bridao Classico
D.O.C. Tejo Branco 2016

CASTAS:Ferndo Pires e Arinto

VINIFICACAO: Desengace e esmagamento, maceragao pelicular pré-fermentativa a
cerca de 10°C. Fermentagio alcodlica durante 15 dias com controlo de temperaturas de
fermentacdo a cerca de 15°C.
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TIPO DE SOLOS: Solos de natureza argilo-calcarios

Titulo Alc. Volumétrico: 13%

NOTAS DE PROVA:

ASPETO : Limpido Brilhante

COR: Citrina

AROMA: Aroma tropical de boa intensidade sugerindo maracuja e frutos citrinos.

SABOR: Frutado, fresco e equilibrado com final persistente € delicado.

RELACAO COM A GASTRONOMIA: Otimo para acompanhar pratos de carnes
brancas, peixe € marisco. Devera ser servido a temperatura de aprox. 10°C.

= Qutros Produtores:
Vinhos Franco
Lambéria’s
Casal do Conde

Batista’s (Pitada Verde)
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> Beber Vinho - Copos

Os copos devem estar adequados ao tipo de vinho que ira servir. Como nem sempre
isso & possivel, o ideal é adquirir um conjunto de copos de vinho tinto, espumante ¢ de

Porto. O vidro do copo deverd ser incolor e transparente, sem adornos ou trabalhados

para facilitar a observacio do vinho. Deve ter o bordo ¢ as paredes finas ¢ um bom pé

para ser possivel colocar os dedos sem tocar no corpo do copo (parte superior). O

tamanho do copo deve permitir mexer o vinho em redemoinho sem que o liquido vaze

do copo e a sua capacidade deve ser a suficiente para cerca de 6 a 8 centilitros de vinho

(que ocupardo cerca de um tergo do copo).
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Copo Vinho Tinto Copo Vinho Branco Flute de Champanhe Copo Vinho do Porto
Tem um corpo Tem um corpo mais Uma flute tem um O vinho do Porto é
redondo que se pequenodo que o copo  corpo estreito e fino, servidoem pequenas
estreita de vinho tinto, pois os semelhante a uma quantidades, porisso o
ligeiramente no brancos ndo precisam de tulipa. Esta forma corpo do copo é mais
topo para que os respirar tanto como os permite que o gas do pequeno.Q topo do
aromas sejam la tintos e os aromas do espumante circule no corpo € mais estreito e
concentrados. vinho naoevoluem copo durante mais ndo se deve enché-lo
consideravelmente. tempo. totalmente parapermitir
que Os aromas se
libertem.

e REGIAOQO do TEJO — Regiio vitivinicola onde o vinho do
Cartaxo esta inserido.

dimensiio com baixos custos de producéo sdo as principais caracteristicas desta regido

Tejo. Esta regido fértil, outrora com elevadas produgdes que abasteciam o mercado
interno e as colonias em Africa, produz vinhos brancos e tintos de qualidade a um prego

extremamente competitivo.

O rio Tejo é omnipresente na paisagem ribatejana e um dos responsaveis pelo

da regido. No Ribatejo o clima €

mediterrdnico, contudo sofre a influéncia do rio, por isso as estagdes do ano sdo

amenas.
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Os solos variam consoante a proximidade do rio. O campo ou leziria sio zonas

muito produtivas que se situam a beira-rio. Devido as inundag¢des do Tejo ¢ comum que

as vinhas da zona fiquem, por vezes, completamente submersas. Na margem direita do

Tejo, depois dos solos junto ao rio, situa-se a zona do bairro. E constituida por solos

mais pobres e de origem calcdria e argilosa, dispostos em terrenos mais irregulares entre

montes e planicies. As principais plantagdes na zona do bairro sio as oliveiras e as

vinhas.

O Ribatejo (atualmente designada por regido TEJO) ja foi famoso por produzir
enormes quantidades de vinho que abasteciam especialmente os restaurantes e tabernas

de Lisboa. Era uma regifio onde as grandes casas agricolas pretendiam obter o maximo

rendimento das vinhas e posteriormente produzir um vinho de pouca qualidade que

seria vendido a granel. Nos tltimos 15 anos, a regido foi submetida a mudangas

significativas tanto nos campos como nas adegas. Muitas vinhas foram transferidas da

zona de campo para os solos pobres da charneca e do bairro: a produgdo baixou,

contudo a qualidade melhorou significativamente.

A legislagdo para a regido ¢ pouco restrita e permitiu a introdu¢do de castas

portuguesas € estrangeiras. Os vinhos tintos TEJO provém nio sé de castas tradicionais

da regido (Trincadeira ou Casteldo) mas também de outras castas nobres, como a

Touriga Nacional, Cabernet Sauvignon ou Merlot. A casta branca mais plantada na

regidio ¢ a Ferndo Pires, sendo praticamente indispensavel na produgdo dos brancos

ribatejanos. Por vezes, é lotada com outras castas tipicas da regido como a Arinto, Talia,

Trincadeira das Pratas, Vital ou a internacional Chardonnay.

O Ribatejo possui cerca de 22 300 hectares de vinha, apesar de apenas 1850

serem certificados para a produgdo de vinho DOC.

Independentemente da designagio DOC ou Regional, o terrior do Ribatejo

(TEJO) sente-se em gqualguer vinho da regido: brancos muito frutados ¢ de aromas

tropicais ou florais e tintos jovens, aromdticos e de taninos suaves.

Além da reestruturacio das vinhas da regido, as adegas ¢ os produtores da regido
modificaram e modernizaram as suas adegas. Os grandes tonéis e depositos de cimento

que produziram milhdes de litros de vinho foram substituidos por cubas de ago
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inoxidavel, sistemas de refrigeragdo ¢ pipas de carvalho para o envelhecimento do

vinho.

o Beneficio do Vinho para a Saude
(quando bebido em moderacio)

- Doencas coronarias (ajudando a evitar o enfarte do miocardio);

- Doengas neuroldgicas (reduzindo o risco de deméncia);

- Doengas psicologicas (diminuindo o risco de depressao);

- Doencas respiratérias (evitando a hipotese de termos infe¢des pulmonares);

- Anemia (reduz a probabilidade desta, pois o dlcool no organismo ajuda a absorver o

ferro que esta presente nos alimentos que ingerimos);

- Osteoporose (diminuindo as hipdteses de termos tal, pois melhora a densidade Ossea).
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> Algumas partes do livro “Entender de Vinho” de Joiao Afonso
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A PRODUGAO DO VINHO — DA VINHA A MATURAGAO
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21.
VINHO E COMIDA
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» Glossario

Enoturismo:

O Enoturismo é uma atividade que alia todos os aspetos inerentes a
cultura do vinho com o turismo, convidando a vivenciar a cultura e a tradi¢do
local de forma a contextualizar a importancia desta atividade agricola. Com uma
forte tradicdo vitivinicola e com uma excelente qualidade dos seus vinhos,
reconhecida um pouco por todo 0 mundo, ¢ essencial que o concetho do Cartaxo
aposte neste setor. Nada melhor do que visitar a regidio para apreciar ¢ conhecer
tais vinhos, ficando aqui um pretexto para também descobrirem as paisagens, o
patriménio, a cultura e as gentes que aqui vivem. O vinho, a vinha € a cultura
vinica podem afirmar-se sustentando a procura turistica, reforgando

a atratividade do territério e valorizando outras propostas de visitagdo turistica.

Mundo Rural:

Constituido ao mesmo tempo por elementos materiais ¢ imateriais, o
mundo rural possui um patriménio cultural, edificado, natural e paisagistico de
infinita  riqueza. E ecste patriménio que funciona como motor de
desenvolvimento desta vila. O mundo rural aparece muitas vezes associado a
estagnacdo, imobilismo, atraso e passividade, cabendo as novas geragdes a tarefa
contrariar tais concegoes.

Reconhecer o valor do passado, proteger e valorizar o patriménio rural, torna-lo
conhecido, acessivel e interativo com as populagdes rurais ¢ uma tarefa

indispensavel para o desenvolvimento econdémico, social € cultural.
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