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Um estudo revela que as
oscilacoes climaticas estao a
alterar a producao de vinho no
nordeste da Roménia

Os anos guentes aceleram a maturacao, produzindo vinhos mais
encorpados e com maior teor alcodlico. Os anos frescos preservam a

acidez, os aromas florais e a frescura mineral.
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A variabilidade climatica esta a alterar o ritmo de desenvolvimento das uvas e o estilo
do vinho produzido no nordeste da Roménia, de acordo com um novo capitulo
publicado pela IntechOpen que analisa a viticultura moderna na regiao de lasi,

incluindo a vinha de Golia.

O capitulo, intitulado «Respostas fenolégicas e enoldgicas a variabilidade climatica na
viticultura moderna: um estudo de caso do nordeste da Roménia», associa condicdes
de cultivo mais quentes a um desenvolvimento mais precoce da videira, niveis mais
elevados de acUcar nas uvas e menor acidez na colheita. No vinho, essas alteracdes
estao associadas a um teor alcodlico mais elevado, um pH mais alto e uma estrutura
mais ampla e encorpada. Em anos mais frios ou mais humidos, o estudo descreve um
resultado diferente: maturacao mais lenta, acidez total mais elevada, acumulacao de

acucar mais moderada e vinhos com um perfil floral e mineral mais fresco.

Este trabalho vem reforcar um conjunto crescente de evidéncias de que o clima ja nao
atua como uma condicao de fundo para as vinhas, mas sim como um fator
determinante direto do calendario, da composicao e das caracteristicas sensoriais. Em
termos praticos, isso significa que as decisdes na vinha e na adega estao a tornar-se
cada vez mais ligadas aos padroes meteorolégicos de ano para ano, especialmente em

regides que tradicionalmente tém equilibrado a frescura com a maturacao.

De acordo com o capitulo, o aumento das temperaturas acelera o desenvolvimento
fenoldgico, a série de fases sazonais que inclui a rebentacdo, a floracdo, o
amadurecimento da baga e a vindima. Quando essas fases avancam mais
rapidamente, as uvas tendem a acumular aclcar mais depressa, ao mesmo tempo que
perdem acidez. O estudo associa esse padrao a vinhos que apresentam uma expressao

frutada mais madura, um paladar mais encorpado e maior teor alcodlico.

O capitulo também isola o efeito das ondas de calor acima dos 35 °C. Nessas
condicoes, afirma, as videiras podem sofrer uma reducao da eficiéncia fotossintética e
uma maior degradacao dos acidos. O efeito na fruta € um menor teor de acidos
organicos, o que pode reduzir a frescura e perturbar o equilibrio quimico no vinho final.
A frescura sensorial também diminui, afirma o capitulo, apontando para uma margem

mais estreita para preservar o carater vivo frequentemente valorizado nos vinhos



brancos e em alguns estilos de tintos mais leves.

Nem todos os fatores de stress tém o mesmo efeito. O estudo descreve o défice hidrico
moderado como uma condicao que pode reduzir o crescimento vegetativo, ao mesmo
tempo que concentra os solutos na fruta. Isso traduz-se num extrato seco mais elevado
e numa maior intensidade estrutural no vinho, a par de um corpo mais encorpado e de
uma percecao fendlica mais forte. Para os produtores, esse tipo de concentracdo pode
ser desejavel até certo ponto, mas também coloca o desafio de manter os vinhos

equilibrados a medida que a textura e o teor alcodlico aumentam.

Em contrapartida, o capitulo refere que condicdes mais frias ou himidas retardam o
amadurecimento e preservam o equilibrio composicional. Nesses anos, as uvas retém
mais acidez total e evitam a acumulacdo excessiva de acUlcar. Os vinhos de tais épocas
sao descritos como mais florais, minerais e frescos, um perfil que continua a ser

importante para os produtores que procuram precisao e leveza em vez de peso.

O estudo de caso centra-se no nordeste da Roménia, uma regiao onde os padrdes
climaticos continentais podem criar oscilagcdes acentuadas entre periodos quentes e
secos e intervalos mais frios e hiumidos. Isso torna-a um cenario Util para examinar
como as vinhas respondem quando as condi¢cdes meteorolégicas variam nao sé de
estacao para estacao, mas também dentro do mesmo ciclo de crescimento. As
conclusbes do capitulo sugerem que a questdo principal ndao é simplesmente o
aquecimento a longo prazo, mas sim a interacao entre o aumento das temperaturas

médias, episddios curtos de calor extremo e a disponibilidade de agua.

Para o setor vinicola, as implicacdes vao além da agronomia. As alteracdes nos niveis
de aclcar e acidez afetam ndao s6 o momento da vindima, mas também a gestdo da
fermentacado, os niveis de &lcool, a sensacao na boca e a forma como os vinhos sdo
apresentados aos compradores. Um ano mais quente pode levar um vinho a um estilo
mais rico e estruturado, enquanto um ano mais fresco pode preservar a frescura e a
tensao aromatica que alguns mercados preferem. Isso pode influenciar o planeamento
do portfélio, a fixacdo de precos e até a forma como os produtores comunicam as

diferencas entre as colheitas aos restaurantes, retalhistas e consumidores.



O estudo aponta também para a adaptacdao. O resumo do capitulo identifica a gestao
de culturas de cobertura, a irrigacao, as opgoes relativas a copa e a conducao das
videiras, bem como a selecao de castas, como respostas a considerar a medida que o
aquecimento continua. Essas ferramentas assumem um papel cada vez mais central
em muitas regides vinicolas, pois oferecem uma forma de retardar a maturacao,
proteger a acidez ou limitar o stress térmico sem abandonar os vinhedos ja
estabelecidos. Em areas onde a variabilidade climatica se torna mais pronunciada,
essas medidas poderdo determinar quais os estilos de vinho que se mantém viaveis e

com que consisténcia as adegas os conseguem reproduzir.

Para os produtores do nordeste da Roménia, as conclusdes podem ser especialmente
relevantes, uma vez que a regiao se situa num ponto em que as estacdes mais quentes
podem melhorar a maturacdo, mas também ameacar o equilibrio. O capitulo sugere
que os vinhos de anos quentes de lasi podem ganhar alcool e estrutura, enquanto os
anos mais frios ajudam a manter notas florais e minerais mais frescas. Essa distincao é
importante para as adegas que vendem tanto a consumidores nacionais como a
mercados de exportagao, onde a consisténcia estilistica e os niveis de alcool podem

afetar o posicionamento nas prateleiras e nas cartas de vinhos.

O setor das bebidas em geral estd a acompanhar de perto mudancas semelhantes.
Quando o clima leva as uvas a apresentar maior teor de aclcar e menor acidez, as
adegas podem ter de ajustar os lotes, os periodos de vindima e as praticas de adega
para manter um estilo pretendido. Essas alteracdes podem afetar a gama de produtos,
a rotulagem e o perfil sensorial que os importadores e compradores esperam. Nesse
sentido, as conclusdes do capitulo dizem respeito ndao sé a ciéncia viticola, mas
também as decisdes comerciais que determinam a forma como os vinhos chegam ao

mercado.

O capitulo da IntechOpen nao apresenta a variabilidade climatica como uma historia
unidirecional, em que todo o aquecimento € bom ou mau. Em vez disso, descreve
compromissos. Mais calor pode acelerar a maturacao e aumentar o corpo, mas também
pode reduzir a frescura e alterar o equilibrio. Um défice hidrico moderado pode
aumentar a concentracao, mas o calor extremo pode prejudicar o funcionamento da

videira e reduzir a acidez. Condicdes mais frescas e humidas podem preservar a



frescura, embora possam retardar o amadurecimento e manter os niveis de acucar
mais baixos. Para os viticultores e endlogos, o desafio consiste em gerir esses efeitos

contraditérios em tempo real, a medida que as condicbes sazonais se tornam menos
previsiveis.



