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Porque um vinho doce nem
sempre é fortificado e o que
procurar para compreender o seu
estilo

Este artigo explica de onde vem a docura, quando ha adicao de
alcool e que pistas ajudam a interpretar rétulos e descricoes com
mais critério.
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Uvas mais | Acucar nao
concentradas fermentado

Colheita tardia, secagem, podriddo nobre Ao fermentar, as leveduras convertem
ou prensagem de uvas congeladas aglicar em alcool; o aclicar que resta é
concentram agicar; o lcewine da Colimbia residual. Vin de Constance, da Africa do Sul,

Britanica exemplifica esta Gitima via. ¢ doce sem fortificagfo, mas contém élcool.
Concentrar ndo garante um vinho doce.

L

Coheita  Secagem  Podridio Prensagem de
tar;aa nuEn':u ml?rg:l“adasms DO‘;“ ra #

Letead fortificacao

A dogura depende do aglicar
que fica e da sua percegéo

Alcool adicionado
A fortificacio indica dlcool

adicionado: um vinho doce pode A fortificagdo costuma usar destilado de uva,
ser fortificado ou nao. ndo necessariamente doce. No Porto trava

a fermentacgdo para preservar acucar;
também ha vinhos fortificados secos.

Destilado

A melhor forma de saber se um vinho & doce
ou fortificado é ler o seu estilo: o equilibrio
entre fruta, acidez, alcool e textura da pistas
mais fidveis do que uma s6 palavra.

As leveduras
sao afetadas;

Fruta a fermentacdo
Acidez trava.

Alcoal

Textura

O acucar residual e o alcool adicionado respondem a perguntas diferentes; concentrar as uvas ndo garante

um vinho doce. llustracao didatica gerada com IA.

Um vinho pode saber a doce por varias razoes, e nem todas envolvem a adicdo de
alcool. Compreender essa diferenca é muito mais util do que memorizar nomes de
regides: ajuda a interpretar um rétulo ou uma descricao com mais critério e a perceber

gue estilo podera corresponder ao que procura.



Doce e fortificado: dois conceitos que convém distinguir

A primeira questdao é saber de onde vem a docura. A segunda é perceber se foi
adicionado alcool durante a producao. Nao sao a mesma coisa. O mosto, o sumo de uva
gue vai fermentar, contém acuUcares naturais. Durante a fermentacao, as leveduras
transformam parte desses aclcares em alcool. Se ficar algum acucar por fermentar, o
vinho pode conservar a docura: a intensidade com que esta se faz sentir depende da
guantidade de aclUcar que resta e do equilibrio com a acidez. Esse acUcar que

permanece no vinho acabado é geralmente chamado aclcar residual.

Também convém nao confundir o teor de aclcar com a sensacdao de docura. Dois
vinhos podem conter quantidades diferentes de aclcar e, ainda assim, parecer mais ou
menos doces, consoante a acidez, os aromas ou o envelhecimento. Por isso, a cor, o
teor alcodlico ou a origem, por si sé, nao bastam para saber como serd o sabor de um

copo de vinho.

Um vinho fortificado é aquele a que foi adicionado alcool, geralmente uma aguardente
vinica. Esse alcool adicionado ndo tem de ser um licor doce. Um vinho nao fortificado
também contém dlcool, mas, nesse caso, este provém apenas da fermentacdo. A
adicao de alcool pode servir para interromper a fermentacao e preservar o aglcar, mas
isso nao significa que todos os vinhos fortificados sejam doces ou que todos os vinhos

doces precisem de ser fortificados.

Duas perguntas distintas para compreender um vinho doce

De onde vem a docura

O mosto fornece aculcares naturais.
Se parte desse acUcar nao fermentar, fica aclcar residual.

A sensacao de docura varia com a acidez e os aromas.



Foi adicionado alcool?

A um vinho fortificado é adicionado alcool, geralmente uma aguardente vinica.
Um vinho nao fortificado obtém o dlcool apenas da fermentacdo.

Fortificado e doce ndo sao sindénimos.

Como preservar a docura sem adicionar alcool

Uma forma de conservar o acucar é interromper a fermentacao antes de as leveduras
consumirem todo o aclcar do mosto. Isso pode ser feito sem qualquer aguardente, por
exemplo, removendo as leveduras por filtragao. Também ha vinhos em que se adiciona
um componente doce, como mosto nao fermentado ou um vinho doce, para moldar o
resultado final. Estas praticas existem, mas nao devem ser consideradas universais
nem entendidas como sendo aplicadas exatamente da mesma forma em todos os

estilos e origens.

Para quem |€, o essencial é distinguir o resultado do método. Se um vinho é doce, pode
dever-se a elevada concentracdao das uvas, ao facto de a fermentacdo nao ter
consumido todos os aclcares ou a combinacao de varias etapas. Compreender isso
ajuda a ultrapassar a ideia simplista de que s6 existem vinhos naturalmente doces, de

um lado, e vinhos com alcool adicionado, do outro.

Uvas mais concentradas: maturacao, secagem, podridao nobre e

gelo

Outra grande familia de vinhos doces comeca com uvas cujo acUcar ficou mais
concentrado. Isso pode acontecer com a vindima tardia, quando a colheita é adiada
para que as uvas amadurecam mais, ou através da secagem, quando perdem agua.
Mas concentrar o acucar, por si sO, nao garante que o vinho acabado seja doce: o que
acontece depois, durante a fermentagao, também é importante. O contraste entre
Recioto della Valpolicella, um tinto doce italiano, e Amarone ilustra bem a diferenca:

ambos comeg¢am com uvas secas, mas o Recioto conserva a dogura, enquanto o



Amarone continua a fermentar até ficar seco.

Vin de Constance, da Africa do Sul, ajuda a explicar outra nuance importante. E um
vinho doce nao fortificado, feito com Muscat de Frontignan. No método de producao
descrito na sua ficha técnica, a Klein Constantia combina lotes de uvas com diferentes
niveis de concentracao e a fermentacdo termina naturalmente. O exemplo lembra que
um vinho doce sem alcool adicionado nem sempre depende de uma Unica técnica ou

de uma Unica imagem mental, como a de uvas quase passas.

A concentracao também pode ser obtida por métodos mais especificos. A podridao
nobre é a acao do fungo Botrytis cinerea em determinadas condicdes: ajuda a
concentrar as uvas e altera o seu perfil aromatico. Sauternes, em Franca, é um
exemplo. Muito diferente é o congelamento na videira: no Icewine da Columbia
Britanica, no Canadd, quando as uvas congeladas sao prensadas, parte da agua fica
retida como gelo e o sumo fica mais concentrado. Sao métodos diferentes, e nenhum

deles deve ser transformado numa regra para todos os vinhos produzidos com fungos

ou com frio.
Método O que acontece Exemplo do artigo

As uvas concentram o acUcar ao perder Recioto della

Vindima tardia agua ou amadurecer mais, mas a Valpolicella em

ou secagem fermentacao pode ainda assim resultar comparacao com
num vinho doce ou seco. Amarone
Um vinho doce nao fortificado pode juntar

Mistura de uvas com diferentes niveis de

. . , N Vin de Constance
diferentes lotes concentracao e terminar a fermentacao

naturalmente.

Em determinadas condicdes, Botrytis
Podridao nobre cinerea concentra as uvas e altera o seu Sauternes

perfil aromatico.



Método O que acontece Exemplo do artigo

Quando as uvas congeladas sao

Congelamento Icewine da Columbia
prensadas, parte da dgua fica retida como

na videira Britanica
gelo e o sumo fica mais concentrado.

O que muda quando se adiciona alcool

Quando se adiciona alcool durante a fermentacao, o aumento do teor alcodlico pode
abrandar ou interromper a atividade das leveduras. Assim, preserva-se parte do aclcar
original da uva. O vinho do Porto é o exemplo classico para compreender este
mecanismo: adiciona-se aguardente vinica enquanto a fermentacdao ainda decorre.
Ainda assim, falar de vinho do Porto nao significa falar de um Unico nivel de dogura ou

de um unico perfil de sabor.

Muscat de Rutherglen, na Australia, também mostra que as técnicas podem ser
combinadas. E feito com uvas de concentracdo de aclcar muito elevada, tem uma
fermentacao curta e é fortificado precocemente. Nao se encaixa facilmente numa Unica
categoria simples, e é precisamente por isso que é util como exemplo: a docura final

pode depender de viérias etapas cumulativas, e ndo de uma decisao isolada.

Convém evitar outra simplificacdo: nem todos os vinhos doces fortificados obtém a sua
docura por adicdo de alcool a meio de uma fermentacao ativa. Na producao de um
Pedro Ximénez doce de Jerez, em Espanha, descrita pela Gonzdlez Byass, as uvas sao
secas ao sol, a fermentacdo para naturalmente e sé depois é adicionada aguardente
vinica. Este pormenor nao define todos os Pedro Ximénez nem todos os vinhos de Jerez,

mas ajuda a desfazer a ideia de que sé existe uma sequéncia possivel.

Porque «doce natural» nao significa necessariamente «nao

fortificado»

Uma das expressdes mais confusas € vin doux naturel. Em francés, parece significar
vinho doce natural, mas isso ndao quer dizer que seja feito sem adicao de alcool. Muscat
de Rivesaltes, em Franca, € um exemplo de vinho doce fortificado: adiciona-se alcool

durante a fermentacao. Se encontrar o termo mutage, este refere-se precisamente a



essa adicao, usada para interromper a fermentacao e preservar o acucar.

A licao pratica é muito simples: a palavra «natural», por si s6, nao permite deduzir o
método. No caso dos vinhos doces, &€ sempre melhor procurar saber como foi
preservado o acucar e se foi adicionado alcool, em vez de confiar numa palavra cujo

significado varia consoante o contexto.

«Doce natural» nao significa «<sem alcool adicionado»

Em vin doux naturel, a palavra «natural» ndo descreve, por si s4, o método.

Muscat de Rivesaltes é feito com adicdo de alcool durante a fermentacao.

O acucar nao explica todo o perfil de sabor

Dois vinhos doces podem proporcionar experiéncias muito diferentes, mesmo que
ambos contenham uma quantidade consideravel de aclUcar. A acidez pode tornar o
vinho mais vivo e menos pesado. Os aromas também sao importantes: um vinho com
muitas notas de fruta madura pode parecer mais doce do que indica o valor analitico.

Por isso, um aroma frutado, por si s6, ndo prova que haja muito acucar.

O envelhecimento é outra dimensao. No vinho do Porto, os estilos Ruby tendem a
realcar mais a fruta e a cor, enquanto os estilos Tawny desenvolvem perfis diferentes
ao longo do tempo em madeira. Ambos podem ser fortificados e doces, mas nao sabem
da mesma forma. A fortificacao explica parte do método de producao; por si s, nao

determina o carater aromatico nem permite ordenar as garrafas por qualidade.

Como reconhecer um perfil e comecar a aprecia-lo

Se quiser orientar-se sem conhecimentos técnicos, procure trés elementos na descricao
do vinho: o grau de docura, ou a forma como é descrito, o método de producao e o
perfil aromatico ou de envelhecimento mencionado. Se faltar algum deles, pergunte ao
produtor ou ao vendedor. Se forem indicados o aguUcar residual e o teor alcodlico, leia-
os separadamente: respondem a perguntas diferentes. O acUcar residual indica quanto
aclcar resta; o teor alcodlico indica quanto &lcool o vinho contém, ndo se vai gostar

mais dele.



Para harmonizar com comida, um bom ponto de partida para sobremesas é escolher
um vinho que saiba pelo menos tao doce como o prato. Caso contrario, o vinho pode
parecer mais seco, menos frutado ou mais aspero do que se esperava. Isso nao impede
gue muitos vinhos doces também resultem bem com queijo. Recioto della Valpolicella é
frequentemente referido neste tipo de harmonizacao, mas é melhor encard-lo como

uma orientacao, e nao como uma garantia automadtica para todos os queijos.

A temperatura funciona de forma semelhante: nao ha um Unico valor adequado a todos
os vinhos doces. A melhor pista é consultar a recomendacéao especifica do produtor ou
de um vendedor especializado e relaciona-la com o estilo do vinho. Compreender o

método e o perfil ajuda muito mais do que procurar uma regra universal.

Trés pistas uteis antes de escolher

Observe separadamente a docura, o método de producdo e o perfil aromatico ou

de envelhecimento.

Se forem indicados o acuUcar residual e o teor alcodlico, leia-os como informacdes

distintas.

Para acompanhar sobremesas, comece por escolher um vinho que saiba pelo
menos tao doce como o prato.

Se nao encontrar informacdo sobre o método ou a recomendacao de servico,

pergunte ao produtor ou ao vendedor.



