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A casta Verdelho, casta branca, foi amplamente cultivada na llha da Madeira, no periodo pré-filoxérico. Apos o aparecimento da filoxera, observou-se uma queda
na percentagem de area afecta ao seu cultivo. Estima-se que a casta Verdelho tenha sido trazida para o continente por volta do século XV2. Actualmente, é uma
casta muito cultivada em varias ilhas do Arquipélago dos Agores®. No Douro & erradamente conhecida como Gouveio®.

Figura 1. Cacho e folha da casta Verdelho
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Caracteristicas Agronémicas

Descricao Ampelografica

Pampano

Aberto, com média pigmentacdo antociénica generalizada e
alguma pilosidade

Média, orbicular, sub-inteira, verde médio; limbo irregular,
deprimido no ponto peciolar; dentes médios e convexos;

Folha seio peciolar em V com l6bulos sobrepostos e seios laterais
em V pouco abertos; pagina inferior com fraca densidade
de pélos prostrado

Cacho

Pequeno a médio (130.0-340g); medianamente compacto

a compacto

Bago

Pequeno (0.7-1.5g), eliptico-curto, cor verde-amarelada
com pelicula espessa
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Potencial Enologico

Vigor Moderado com porte semi-erecto

Abrolhamento e floragdo em época média (6 dias
Ciclo fenologico ~ ap6s Ferndo Pires), pintor e maturagédo precoces (2
semanas antes de Ferndo Pires)

Fertilidade Elevada (2 cachos por langamento)

Baixo com material tradicional; com clones
Produtividade originarios da Australia a produtividade é média (8-

15ton/ha)

Temperaturas

Activas 1350 horas acima de 10°C (Montemor-0-Novo)

(indice de Winkler)
Factores Pouco sensivel ao stress
Abiéticos hidrico

Susceptibilidade Pouco susceptivel ao Mildio e

Doencas

ao Oidio; medianamente

Criptogamicas susceptivel a Botrytis

Solos Profundos, com alguma humidade

Mecanizacao Boa aptidao a baixa temperatura
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Descritores moleculares

Gene VVMD5 VVMD7  VVMD27 VrZAG62 VrZAG79 VVS2

Alelo Al A2 A1 A2 A1 A2 A1 A2 A1 A2 A1 A2

Frag. 224 234 239 257 182 190 194 196 247 251 133 151

Frag. — Tamanho do fragmento molecular (pares de bases)
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Tipo de vinho

Acidez

Grau alcodlico

Polifendis

Sensibilidade a
oxidacao

Analise
Sensorial

Analise
Laboratorial

Lote
[Envelhecimento

Classificacao

Vinho de qualidade, vinho generoso, vinho espumante

Mosto  6.7/6.4 g/L acido tartarico*

Vinho chdez to’tall 6.1/7.8 g/I'_ .écido' .tartérico;
acidez volatil 0.3/0.4 g/L &cido acético*
Elevado (14.0% vol.); 14.0% vol./12.4% vol.*
12.8% vol. (Douro)

Vinho 15.1%/13.3% vol.*

Compostos Fendlicos Totais 152.0g/L
equivalentes de acido galico; Nao

Vinho  Flavonéides 53.0g/L equivalentes de acido
galico; Flavonéides 99.0 g/L equivalentes
de acido galico

Mosto

Vinho Pouco

Vinhos de 2017 - Elevada intensidade de aroma e
persisténcia com notas florais leves e elevada
intensidade de frutos tropicais; Vinhos de 2018 -
Elevada intensidade de aromas com notas florais leves
a frutos secos, com maior tendéncia para acidez e
balango comparativamente ao ano de 2017
Em comparagdo com outras castas utilizadas para
vinificagdo de vinho branco no Douro, a casta Verdelho
ndo se destaca a nivel sensorial
Geraniol, linalol e nerodiol sdo os compostos que
caracterizam os vinhos de Verdelho, obtido através a
uma andlise estatistica multivariada (Madeira, 2005);
percentagem de 3-Mercaptohexano-1-ol, semelhante a
vinhos de Sauvignon Blanc (2010); hotrienol (64.0ug/L)
(Madeira, 2018)
Cor (absorvancia 420nm): 0.086
Na Australia, considera-se ter boa capacidade de
envelhecimento, com aptiddo para vinho elementar
Douro, Porto, Tavora-Varosa, Dao, Bairrada,
Vinho  Beira Interior, Obidos, Palmela, Settbal,
DOC Alentejo, Madeirense, Biscoitos, Graciosa,
Pico
Minho, Transmontano, Duriense, Terras de
Vinho  Cister, Terras do Dao, Beira Atlantico, Terras
IGP da Beira, Lisboa, Tejo, Peninsula de Setubal,
Alentejano, Terras Madeirenses, Agores

*Dois Portos, INIAV, 2017/2018, respectivamente
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VINES 6 WINES

Adega

Intervengao Modalidade

Perfil
durante
envelhecimento

aromatico

Envelhecimento

Utilizagao de
borras e produtos
derivados de
leveduras

Regido

Madeira

Castilla e Leon

Variaveis em
estudo

Perfil aromatico de
vinhos varietais de
Verdelho com 1, 11 e
25 anos

Composigao e
caracteristicas
sensoriais de vinhos
brancos de Verdelho
(Compostos fendlicos,
cor, proteinas,
polissacaridos)

Observagoes

No que se refere a pardmetros enoldgicos,
nos vinhos de Verdelho (assim como de
Boal, Sercial e Malvasia), observa-se um
aumento da acidez total, fixa e volatil com o
tempo de envelhecimento; ha uma
tendéncia para a diminuicdo da
concentragdo de ésteres de acidos gordos.
No que se refere a alcoois superiores de
cadeia média e longa observa-se um
aumento acentuado de 4cido butanoico,
aumento de acido 3-metilbutandico, acido
hidroxibenzenacético, acido
hidroxibenzenpropanéico, benzanoico e
furanéico, com diminuicdo de 4cido
hexandico e octanoico.

Os resultados obtidos mostraram que as
borras e os produtos derivados da levedura
podem interagir ou adsorver alguns dos
compostos fendlicos presentes nos vinhos,
reduzindo a sua concentragdo. Esta redugdo
depende do tratamento aplicado, o
composto fendlico analisado, e a fase de
vinificagdo ou processo de envelhecimento.
A utilizagdo de borras e produtos derivados
da levedura pode reduzir a intensidade da
cor e o escurecimento dos vinhos. O teor
de monossacarideos e polissacarideos dos
produtos derivados da levedura dependem
do processo de fabrico e do grau de
purificagdo do produto, e ambos tém
influéncia sobre o vinho. Ap6s 6 meses em
garrafa, tanto o envelhecimento em borras
como o tratamento com produtos derivados
de leveduras comerciais ddo origem a
vinhos com melhores caracteristicas
sensoriais do que no caso dos vinhos de
controlo.

Ano
Ensaio

2006

2011

Ref.

1"

12

Nota: Os dados apresentados resultam de experiéncias de apenas um ano viticola sendo que os dados estdo dependentes das condi¢des experimentais.
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. Sustentabilidade (Economia Circular)

Figura 2. Os subprodutos da vinha, como por exemplo, folhas,
engaco, grainhas, entre outros podem ser reaproveitados como
e @@ fonte de compostos bioactivos com interesse para varias
Q industrias'. Por outro lado, a optimizagdo da eficiéncia no
processo de reaproveitamento dos recursos gerados é outra via

de alcangar uma maior sustentabilidade ambiental.
0 fecho do ciclo bioldgico destes recursos acontece aquando

Grainha . ~ ; )
da sua incorporagdo no solo, preferencialmente apds o
Grainhas s3o ricas em ——> O3 Indistria alimentar humana processo de compostagem, desde que sejam asseguradas
linoleico. todas as condigdes fitossanitarias.
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