ESTG adere 2 Semana da Ciéncia e Tecnologia

Workshops “Vinificacdo de Vinho

Verde Branco” e “Aromas e Sabores”
estarao em destaque na ESTG-IPVC

A “Vinificagiio de Vinho Verde
Branco” e uma viagem ao
mundo dos “Aromas e
Sabores™ constituem dois
Workshops que se realizario
no dimbito do dia da Ciéncia e
Tecnologia e do Centendrio
do nascimento de Rémulo de
Carvalho, Cientista e Poeta
(Anténio Gededo), na Escola
Superior de Tecnologia e
Gestdo do Instituto
Politécnico de Viana do
Castelo [ESTG-IPVC] que
abriu as suas portas no dia
24 de Novembro, ao piblico
em geral, para 4 vivéncia

| daquelas duas experiéncigs.

Estes workshops, foram a res-
posta ao repto kangado pela Agén-
cia Nacional para a Cultura Cien-
tifica e Tecnoldgica (Ciéncia Viva)
e enconiravam-se listadas entre os
429 eventos, disponibilizados esta
semanz, 2 nivel nacional, que po-
dem ser vistos no site da Ciéncia
Viva: hoipzfwww.cienciaviva,pt/
semanact/edicao2006/

Estes Workshops, visaram
“possibilitar 2 observagio de uma
linha de vinificagio de uvas da
Regizio dos Vinhos Yerdes” referiu
Rita Pinheiro, da organizacio
destas oficinas e Docente da ESTG-
IPVC.

Justificando a realizacio do
workshop sob a temdtica *Vini-

| ficagio do Yinho Yerde Branco”
| explica: “a vinificagio ¢ uma

técnica que deve ser perfeitamente
dominada, caso contririo ndo hi
exteriorizacio de todas as polen-
ciais qualidades da uva. Uma das
fases mais importantes da elabo-
ragio de um vinho é a fermen-
tagio alcodlica. E nesta etapa que
as leveduras transformam os
aclicares fermentiveis em dlcool,
com formagiio de numerosos pro-
dutos secundirios responsdveis
pelo gosio e aroma do vinho, co-
mo o5 dlcoois superiores e
ésleres.”

(Juestionada sobre o que po-
deria proporcionar a experiéncia,
4 titulo formativo, wos interessa-
dos, Rita Pinheiro adianta que “a
observaciio a0 microscdpio das
leveduras responsiveis pela
fermentagiio alcodlica, a filiragiio
do vinho e ainda a sua prova
organoléptica s3o algumas das
etapas que irdo ser abordadas e
vivenciadas pelos participantes”.

Sequentemente, 0 Workshop
“Aromas e Sabores™ desdobrou 2
temdtica de interesse do anterior.
Sezundo Rita Pinheiro “pretende-
se realizar um treino/sensibili-
zagio dos provadores, de forma
a sensibilizd-los para os aromas e
sabores que ajudario na caracte-
rizagio de vinhos” e refere ainda
que “o equilibrio de um vinho estd
relacionado com a proporgio dos
seus diferentes constituintes.”

Nesta linha de orientaciio, o
Workshop “Aromas e Sabores™ foi
desenvolvido demonstrando que
¢ possivel distinguir-se dois tipos

de equilibrio: a0 nivel dos sa-
bores, ji que o vinho contém
agiicares, 4cidos, taninos e dife-
rentes sais.

“Na boca estes diferentes ele-
mentos justapdem-se mas sobre-
tudo somam-se, reforgam-se mu-
tuamente ou, pelo contririo,
opdem-se e nentralizam-se” refe-
re a Docente. “A harmonia de um
vinho resulta essencialmente do
equilibrio entre o8 gostos acuca-
rados, por um lado, e os dos dci-
dos e amargos pelo outro. Os qua-
tro sabores elementares, amargo,
dcido, salgado e doce, s3o capta-
dos por uma determinada zona na
lingua” comenta ainda. Por sua
vez 05 aromas sio apercebidos
pelo nariz, via directa, ou pela bo-
€4, via retronasal. “Sio substin-
cias voliteis de odor mais ou me-
nos forte e, 1al como o5 sabores,
somam-se, completam-se ou, pelo
conlrdrio, escondem-se entre si.
Do que néds nos apercebemos &,
de algum modo, 2 adigiio de cen-
tenas de componentes”, salienta
por fim Rita Pinheiro.

A docente Alberta Araiijo mo-
nitorizon as sessoes,

0 niimero limite miximo ins-
crigies, que se encontram a de-
correr para estas duas acgies, é
de 32 (16 por acgio). Mais infor-
magdes encontram-se disponiveis
no PORTAL do IPVC, em wwwipve,
pt



