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De que forma o terroir molda a tipicidade
aromatica das uvas e dos vinhos (Parte Il)

Ao longo das tltimas décadas, grandes progressos tém sido alcangados
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Exemplos de perfis aromaticos relacionados
com terroirs especificos

teor de azoto.

fivis volateis (em particular 3-SH) e DMS. A expressGo aromdtica

sdo produzidos por vinhas com défices hidricos'. Demonstrou-se que
estes vinhos contém mais DMS e tabanonas. Em climas quentes, os

frutos secos, em particular quando produzidos a partir de Merlot.
em Margaux, Saintulien, Pauillac e SaintEstéphe (Bordeaux, Francal).

época, quando as temperaturas estdo a diminuir, eliminando qualquer

na compreensdo da base molecular dos aromas em uvas e vinhos.
Estes aromas dependem da casta, mas também dos fatores ambientais
envolvidos no chamado efeito «ferroir». Na primeira parte desta
revisdo, foi demonstrado como o efeito terroir pode ser decomposto
em pardmetros mensurdveis do clima e do solo, nomeadamente a
temperatura do ar, a radiagdo, e teor de azoto e o estado hidrico. O seu
impacto nos aromas e na tipicidade do vinho estd bem documentado
na literatura cientifica. Na segunda parte desta revisdo, séo fornecidos
exemplos sobre o efeito do terroir em trés grandes variedades de castas
tintas (Merlot, Cabernet-Sauvignon e Syrah) e duas variedades de
castas brancas (Sauvignon blanc e Riesling). Também ¢ discutido como
os aromas do vinho podem ser otimizados através de préticas de gestdo
da vinha.

i as vinhas. Esta combinacdo de clima frio, défice hidrico e azoto
¢ ilimitado pode moldar belos leques de envelhecimento.

O Sauwvignon blanc é cultivado sob uma ampla gama de condigées : 2\ SyéOhd pgde i expréesso'r hd(ljferegTesl. o q :
limdticas e tipos de solo. O clima fipico e fresco de producdo do @ GEPENIENAC GO cima. £M VINhedos de cima ro, como as do norte
clima P ‘ P procue © do vale do Réd F da regido de Grampians de Viciori
Sauvi blanc & em Marlborough [Nova Zelandia), na regido de | 9¢ vale doRedano, em Franca, da regio de Grampians de Victoria,
Huvignon biane e em Viar 9 ' 9 ¢ na Austrdlia, ou da drea de Hawke's Bay na Nova Zeléndia, a
Elgin (Africa do Sul) e Sancerre (Franga). As suas nuances aromdticas Syrah expre;so aromas apimentados muitoyintensos i duzidos ple\o
sdo moldadas por um delicado equilibrio entre aromas verdes : i . ' T
: nd 'olp IBMP dei qd b B : . presenca de [}rotundona. Em climas mais quentes (ou seja, vinhas
Ipimento indluzido por © Maceira e buro = BUXLS SSMPEVIFen® : hao originarias aas partes costeiras da drea de languedoc ou no
por 4MSPJ e aromas frutados (torania induzida por 3-SH e maracuid : sul do vale do Rédano, em Franga, vale de Barossa na Austrélial
or 3-SHA\. Exemplos de Sauvignon blanc de clima quente podem ser : ' o '
P rene J duene : a syah & b da pel 6o de f dura, f
. /- : L : yrah & basfante marcada pela expressdo de fruta maaura, frutos
encontrados na Califérnia e na Austrélia. O perfil aromdtico destes : ) o
. : D -~ : secos, e aromas de azeitona preta. O DMS foi identificado como um
é dominado pelo maracujé ou, se a regido for realmente quente, : d o Ui
la falta d ~ stica. O 4100 de Sauvi bl 1 dos principais contribuinfes para estas nofas.
52 oc\i(r]n; frii eéxprreoscji;sororog\l/(;glé degfmljgtfr: (UemoOlsJZE?eOTdoOS; A fipicidade dos vinhos Riesling é moldada por vérias nuances
Marlborouah l\lp Zelandia). O perfi ico & domi gd i aromdticas, que reflefem as condicdes de cultivo, em particular o
gh, Tova £eiandia). &2 perill aiomalico & dominado POr: 4o qeqiirg e o estado hidrico da videira. Os vinhos tipicos de
des espargos, buxol, associados & foranja. Bordeaux é : P ’ P
aromas veraes [esparges, ' 19: ¢ climas frio Riesling, quando cultivados na Europa (por exemplo
i iGo vinicol Sauvignon blanc, fendo em : 9 4 pa P e
umo |mportom|e fegiao vmlzoo para o %l ' . Alemanha, Alsécia, Austria), sGo marcados pelos aromas frutados
§ontodo S,:U clima fempera C}..Ojouwgﬂond oncdmcns e><pr655||vo ¢ induzidos por tidis voldteis, entre outros compostos, embora esta
© produzl (?dn(zj por,fce; TOISH ”33 Ot reglood e,Bor eoux:dgm/so I?S expressdo possa mudar com o aumento das temperaturas. Garrafas
com capacidade media/ alla de refencao ae agua € medios alio - -om aroma envelhecido, especialmente em vinhos Riesling de climas

* mais quentes, como a Austrdlia ou a Africa do Sul, mas também dos

Merlot e Cabernet-Sauvignon cultivados em climas frios, ou com : . . . : Ih
: Estados Unidos ou o Canadd, contém mais aromas semelhantes @

baixa radiagto, podem ser verdes, devido & presenca de IBMP. querosene como resultado da presenga da TDN. Quando o Riesling

Um excesso de IBMP geralmente néo é apreciado, embora alguns @ ;| o o0 s
9 P ' 9uns = ¢ cultivado sob alta radiagdo e elevados défices hidricos, a presenca

rom r mo 1,8<ineol m fornecer a fr r : . .
aromas verdes, como 1,8-cinecle, possam fomecer a frescura da de orto-aminoacetofenona [AAP) pode levar a um envelhecimento

hortelé na expresséo aroma. Merlot e Cabemet-Sauvignon cultivados ffpico, em particular quando o feor azofado da videira & baixo.

em climas temperados expressam sabores frutados e desenvolvem :
um complexo leque de envelhecimento apods alguns anos de : &0 d _ stica induzid
armazenamento em garrafa. Estes caracteres positivos sdo induzidos Gestao da expressao aromatica induzida

por uma ampla gama de compostos, incluindo ésteres substituidos, pelo terroir da vinha

: Os fatores do terroir (femperatura, radiacdo, dgua, azoto) induzem
apos o envelhecimento em garrafa é pofenciada quando os vinhos : fipicidades aromdticas especificas. A escolha de material vegetal e
: de operacdes da vinha pode, no entanto, modular esta expressdo.
: A presenca excessiva de aromas verdes geralmente ndo é apreciada

vinhos das castas acima mencionadas podem expressar aromas a :

identidades

aromdticas

nos vinhos fintos. Frequentemente, sdo o resuliado de baixas

: femperaturas durante o amadurecimento das uvas, baixa intensidade
Alguns dos melhores vinhos de Cabernet-Sauvignon sGo produzidos :

luminosa, fornecimento ilimitado de dgua e/ou  fornecimento

¢ ilimitado de azoto. A presenca de sabores verdes pode ser reduzida
Na zona de Bordeaux, o Cabernet-Sauvignon amadurece no final da :

plantando variedades com maturagdo precoce (Merlot em vez de

i Cabernet-Sauvignon). Outra opgdo, ¢ reduzir a disponibilidade de
possivel risco de aromas a frutos secos. Os solos de cascalho destas
denominagdes induzem uma combinacdo interessante de défice :
hidrico moderado a grave, e abastecimento ilimitado de azoto :

azoto plantando cultura de cobertura ou aumentando a exposicéo &
luz por remogdo de folhas (o que fambém aumentard a temperatura
na zona do cacho). Em climas quentes, correse o risco de se

w2,

1 ———  Atradugo deste artigo para portugués foihe oferecida pela Sogrape. Consulte hitps://sogrape.com/pt/sustentabilidade SOGMPE?
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TABELA 1. Efeitos das escolhas varietais e prdficas de gesfdo para modular a expressio aromdtica ligada ao ferroir. As referéncias podem ser enconfradas em van Leeuwen ef af. 2020,

Praticas de gestao
e escolhas de
material vegetal

Impacto nos aromas
verdes (IBMP)

Impacto nas nuances de
buxo, toranja e maracuja
(tiois volateis)

Remogao de folhas

Sistemas de
condugdo

Gestado de agua

Fertilizagdo de azoto

Culturas de cobertura

Opgoes variatais

Escolhas do porta-
enxerto

Pratica-se a remogao precoce
de folhas em climas frios e
humidos para reduzir os aromas
verdes

Uso de istemas de condugdo
que favoregam o dossel
vegetativo aberto (VSP, Smart-
Dyson, Lyre trellis) em climas
frios e humidos

Os déficits hidricos reduzem os
aromas verdes em climas frios. A
irrigagao total favorece o vigor
excessivo, que pode levara
aromas verdes em climas frios e
quentes devido ao
'sombreamento excessivo do
cacho, e a interrupgéo tardia do
crescimento dos brotos

severo é prejudicial

A fertilizacdo excessiva de azoto
leva a um alto vigor e favorece
os aromas verdes através de
sombreamento, em climas frios e
quentes

videira (fertilizagéo)

A cultura de cobertura reduz o
Culturas de cobertura reduzem o teor azotado da videira (excepto
quando estdo envolvidas
leguminosas), o que limita a
verdes em climas frios e quentes sintese de precursores de tiois

vigor, melhoram a exposi¢ao do
cacho e limitam os aromas

voléteis nas uvas

Os niveis de precursores de tiois
volateis sdo dependentes da
variedade. Sauvignon blanc e
Riesling (entre outros) contém

Uso de variedades de

imaturagdo precoce em climas

frios para evitar aromas verdes
altos niveis

Uso de porta-enxertos de baixo
a médio vigor em climas frios e
lhamidos para limitar aromas
através de uma melhor
lexposic¢do do cacho

O déficit hidrico moderado

favorece o desenvolvimento de
precursores volateis de tiol nas
uvas, enquanto o déficit hidrico

Aumentar o teor de azoto da

Limitar a remocgéo das folhas
para evitar a exposigao
excessiva do cacho em climas
quentes, o que favorece os
aromas a fruta cozida e de
ameixa oxidada

Uso de sistemas de condugao
que favoregam alguma
quantidade de sombra do cacho
(videiras globlet, pérgula, VSP
sem remogao de folhas) para

limitar os aromas a fruta cozida e

ameixas oxidadas em climas
quentes

Evite déficits hidricos severos no
final da estagado em climas
quentes, o que pode levar ao
murchar dos bagos e realgar os
aromas de fruta cozida e ameixa
oxidada

O défice de azoto leva a baixo

Impacto no
envelhecimento atipico
do vinho branco (AAP)

A exposigdo excessiva dos
cachos & luz solar direta pode
favorecer o envelhecimento
atipico dos vinhos brancos,
sobretudo em climas quentes e
soalheiros

Defice hidrico aumenta o risco
de envelhecimento atipico em
vinhos brancos

vigor e iva do
cacho que favorece aromas a
fruta cozida e ameixa oxidada
em climas quentes

Evitar o baixo nivel de azoto da
videira por meio de culturas de
cobertura competitiva em climas
quentes, porque aumenta o
desenvolvimento de aromas a
fruta cozida e de ameixas
oxidadas devido & exposigao
excessiva ao cacho

Use variedades de maturagao
tardia em climas quentes para
limitar o i de

A fertilizagéo azotada limita o
risco de envelhecimento atipico
no vinho branco

Evitar o baixo teor de azoto nas
vinhas através de culturas de
cobertura competitivos em
climas quentes, porque favorece
o desenvolvimento de
envelhecimento atipico no vinho
branco através da exposi¢ao
excessiva do cacho

ORiesling é particularmente

aromas a fruta cozida e de
ameixas oxidadas

Usar porta-enxertos de médio a
alto vigor em climas quentes
para reduzir a exposigao do
cacho e retardar a maturidade, a
fim de limitar os aromas a fruta

prop ao
de o-aminoacetofenona (AAP)

Qualquer porta-enxerto que
limite o stress hidrico e induza
um vigor moderadamente
elevado limita o risco de
envelhecimento atipico

Colheita tardia reduz aromas

Data da colheita
verdes em uvas e vinhos

maracuja

produzirem vinhos finfos excessivamente marcados por aromas :
: ofimizada através de escolhas varietais ou préticas de gestéo. m
complexidade aromética. Estes podem ser limitados pela plantagdo :
de variedades de maturagdo tardia (CabemetSauvignon em vez :
de Merlot). Outras opgdes sdo datas de colheita mais precoces, ou :
maior expressGo vegefativa e vigor para expor cachos a luz solar :
menos direta. No Sauvignon blanc, a expressGo da foranja pode ser

dominantes e “friviais” a frutos secos, o que reduz a frescura e @

facilmente melhorada pela fertilizagdo do azoto (N) [quando a oferfa

de N no solo ¢ limitada), seja através de aplicacéo foliar ou adicdes :
no solo?®. Em climas quentes, ou em solos que induzem défices :
hidricos moderados a graves, as castas fintas devem ser preferidas :
ao Sauvignon blanc ou outras variedades brancas de maturagdo :

precoce para a produgdo de vinhos de alta qualidade. A temperatura

e a luz dos bagos podem ser manipuladas através da gestdo do :
dossel e da remocdo das folhas. Os efeitos das escolhas varietais e

das prdticas de gesido para modular a expressdo do aroma ligada

ao ferroir sGo resumidos no quadro 1. A data da colheita fambém tem
um impacto importante na fipicidade do vinho* Uma extensa revisdo :

sobre o efeifo das prdficas de gest@o em compostos aromdticos em
uvas e vinhos pode ser enconfrada em Alem ef al., 2019°.

Conclusao

A tipicidade do vinho em relog@o ao ferroir € amplamente moldada
por compostos odoriferos. Ao longo das tlimas décadas, uma

vasta literatura foi publicada tendo em conta a base molecular dos
aromas do vinho. Muitos destes estudos relacionam perfis aromdticos
especificos de cultivo e como estes sdo influenciados por fatores :
ambientais e préticas de gestdo. Os principais efeifos da expressdo :
do terroir séo a temperatura do ar, a radiagdo, o fornecimento de :
4gua as vinhas e o estado do azotado da videira. Rever o efeito :
destes fatores nos compostos arométicos proporciona uma melhor

compreensdo de como o ferroir molda as fipicidades aromdticas.
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cozida e ameixas oxidadas

Colheita tardia reduz o aroma a
buxo e aumenta aromas de

Mais aromas a fruta cozida
quando a colheita é atrasada

Risco supostamente aumentado
no caso de colheita tardia

Com base neste conhecimento, a expressdo do aroma pode ser

Extraido do artigo de investigacdo “Recent advancements in understanding the terroir effect on
aromas in grapes and wines” (OENO One, 2020).
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