Notas técnicas relativas as taxas de rendimento e quebras admissiveis na
producao dos vinhos da Regiao Demarcada do Douro

I. Preambulo — fatores que influenciam as taxas de rendimento e
as quebras

E objeto deste estudo as taxas de rendimento e quebras admissiveis na produgdo
dos vinhos da Regiao Demarcada do Douro.

A produgdo de uvas, a sua vinificagdo e posterior envelhecimento, tal como outros
sectores da atividade agricola, ¢ condicionada por uma multiplicidade de fatores
que influenciam determinantemente o seu rendimento efetivo.

A Regidao Demarcada do Douro, pelas suas carateristicas bem especificas e
diferenciadas, evidencia exemplarmente a diversidade de situagdes existentes.
Assim:

— adiversidade na dimensao da propriedade, com implicagdes nas praticas
de cultivo absolutamente diferenciadas;

— os diferentes sistemas de armacdo e plantagdo, que tem importancia
decisiva no rendimento da propriedade (talhdes varietais ou manutengao
das vinhas velhas);

— a rega, quando autorizada, influencia decisivamente a produgdo e
qualidade das uvas;

— os fatores climaticos, como sejam a temperatura exterior, a pluviosidade e
fatores geograficos como a exposicao solar e a altitude (esta podendo
situar-se entre o nivel do rio e os 650m);

— os fatores biologicos tais como as pragas ¢ doencas da vinha podem
comprometer a estimativa de volume a produzir.

— autilizacdo de uma grande variedade de leveduras com comportamentos
distintos, e consequentemente rendimentos diversos;

— a qualidade dos terrenos, o tipo de ocupagdo dos solos, a variedade das
castas utilizadas, o estado de maturagao da uvas e o tipo de vinho a
produzir, com influéncia direta na diferenciagao dos volumes de produgao.

Sao algumas das razdes para a enorme diversidade dos fatores existentes na
Regido do Douro e em todo o processo de vinificagdo, armazenagem e
engarrafamento, que influenciam e provocam uma variabilidade inequivoca nas
taxas de rendimento e nas perdas nos vinhos e produtos vinicos da RDD.

II. Definicoes

Armazém - espaco fisico utilizado por cada operador com caracter de
permanéncia para guarda dos seus produtos vitivinicolas, (produtos granel,
semiacabado e acabado).



Caracter permanéncia — atribuido por titulo de propriedade, por arrendamento
ou por titulo de cedéncia.
Franquia — taxa de perda maxima de produto vinico admissivel no local de
armazenagem/entreposto, para as perdas de armazenagem, calculada pela média
das perdas por tipo de vasilha, ponderando as suas capacidades.
Perdas no processo — conjunto de perdas que podem acontecer na producao dos
vinhos e que podem ser de quatro tipos:
— Perdas por tratamentos enoldgicos, constitui¢do de lotes e trasfegas
— Perdas por armazenagem
— Perdas por engarrafamento
— Perdas por circulagao
Planta de armazém (PA) — devera contemplar além da localizagao, nome do
titular e indicacdo obrigatoria do numero de instalagdo vinica e, se existir, do
Entreposto fiscal associado, uma memoria descritiva de todo o vasilhame
existente, com a respetiva identificacdo, material de construcao e capacidade.
Também poderd excecionalmente, ficar associado ao titular das existéncias,
vasilhas que sejam detidas pelo mesmo em armazéns de terceiros desde que as
mesmas o sejam em caracter de permanéncia.
Taxas de rendimento da Vinifica¢fo - ¢ uma taxa de rendimento que depende:
— do rendimento na transformacao de uvas em vinho
— do rendimento na filtracao nas borras de vindima
— da possibilidade de possuir até 5% a mais do que o quantitativo de
vinho generoso declarado na DCP
Tipos de vasilhas:
Cascos - o envelhecimento em cascos provoca maiores quebras por
evaporagdo. Os niveis de perdas variam dependendo do tamanho, da idade
da vasilha, local do casco dentro do canteiro, temperatura ao longo do
envelhecimento e nivel de humidade no armazém.
Os armazéns de Vila Nova de Gaia sdo reconhecidos pela menor perda por
evaporagdo comparados com os armazéns localizados na Regido
Demarcada do Douro onde se verificam maiores temperaturas € menor
nivel de humidade.
Toneis e Balseiros em madeira — as perdas nestas vasilhas, que podem
variar muito em tamanho, dependem da evaporagdo do vinho la
depositado. Esta serd relativamente tanto menor quanto maior for a
capacidade da respetiva vasilha. As variaveis de temperatura e humidade
do local também se aplicam.
Cubas de inox, cimento, ferro e outras - estas vasilhas sdo impermeaveis
pelo ar mas t€ém variagdes de nivel pela temperatura do liquido e perdas
devidas ao maior ou enchimento da vasilha.

III - “Taxas de rendimento da vinificacdo” e de outras “perdas no
processo”



A- Taxas de rendimento da vinificacao
1. Vinificacio

A vinificagdo dos vinhos da Regido Demarcada do Douro inicia-se em
Agosto/Setembro de cada ano. As uvas sdo colhidas, esmagadas, eventualmente
prensadas e fermentadas.

A pratica leal e constante na Regido Demarcada do Douro ¢ a de que 750 quilos
de uvas produzem, em média, 550 litros de mosto (uma pipa).

O rendimento verificado podera ser positivo ou negativo em relagao a esta média.
A variabilidade encontrada na fase da vinificagdo ¢ facilmente justificavel pelos
fatores edafoclimaticos e pelos fatores bioldgicos que sdo necessariamente
variaveis.

Encontramos como um dos fatores desta variagao as castas.

Na Regido Demarcada do Douro as vinhas sdo plantadas com uma grande
variedade de castas.

Ao longo da Regido Demarcada do Douro existe uma variagdo grande relativa a
natureza e a fertilidade dos solos, a pluviosidade e insolagao.

A proximidade da vinha ao curso do rio e a altitude sdo também fatores
determinantes.

O ano viticola ¢ igualmente responsavel por uma alteragao grande no rendimento.
Os anos secos serdo certamente anos de pouco rendimento, face a anos mais
chuvosos, onde este podera ser positivo.

O processo de vinificagdao nao ¢ unico, dependendo entre outras coisas do tipo de
vinho pretendido. Assim as varidveis encontradas sao muitas, salientando-se o
tipo diferenciado de leveduras (que entre outras coisas influencia muito a taxa de
conversao do agtcar em alcool), o tipo de vasilha de fermentagdo utilizada, o
método de extracao dos componentes da pelicula da uva, a forma de decantacao,
etc.

Podemos assim concluir que existe na Regido uma diversificagdo de rendimentos
muito grande, derivada da localiza¢do das vinhas, das castas, da cor, da natureza
dos solos e da pluviosidade diferenciada. Face a tudo isto consideramos que para
fazer 550 litros de vinho (uma pipa) 650 Kg e 1100 Kg de uvas sdo quantidades
admissiveis.

As perdas ao longo da fermentagdo ndo sdo significativas, sendo a origem das
uvas e o tipo de prensagem efetuado mais determinante.

Dependente do tipo de vinho a produzir, o operador utilizara prensas que irdo
extrair mais ou menos liquido das massas.

Se estas forem excessivamente prensadas, para alguns tipos de vinho, a qualidade
¢ afetada negativamente.

A temperatura € uma variavel em todo o processo de vinificagao.

Nos vinhos licorosos a adi¢gdo de aguardente ao mosto resulta numa reagdo
exotérmica que aumenta consideravelmente a temperatura final do vinho feito.
Na vindima ¢ usual chegar a temperaturas finais do vinho do Porto de 35°C. Este
efeito pode fazer variar a taxa de rendimento e implicar perdas de aguardente.



O volume de vinho e de aguardente varia até 0,5% por cada 10°C, dependendo
também do titulo alcoométrico e da dogura dos produtos.

Por este efeito e pelos referidos anteriormente, ndo sera nunca possivel estabelecer
uma relacdo entre o aglicar das uvas e o titulo alcoométrico do vinho.

Até 15 de Novembro de cada ano, e apesar de estarem ainda a decorrer varias
transformagoes enoldgicas nos vinhos (fermentacdes secundarias, precipitacdo da
matéria corante, etc.) ¢ determinada a quantidade produzida na Declaragdo de
Colheita e Producao (DCP).

Dadas todas estas variaveis, existentes no processo de vinificacdo, o Conselho
Interprofissional do Instituto dos Vinhos do Douro e Porto estabelece a
possibilidade de uma variagdo na vinificagdo de até 5% a mais do que o vinho
generoso declarado. Esta permissdo esta legalmente prevista no comunicado de
vindima anual da Regido Demarcada do Douro.

2. As borras

O vinho declarado na DCP terd de conter as borras provenientes do processo de
vinificacdo. Assim na elaboragdao da DCP, o agente econdmico deve ter em conta
que as borras obtidas variam, em média, em quantidade entre 5% a 12%, sendo os
métodos de vinificagdo, como os lagares, as cubas com pistdes e com
remontagem, determinantes na variacao da percentagem de borras produzidas,
consequéncia da natureza e da agressividade do trabalho das massas vinicas.
Note-se que este trabalho € essencial para extrair os componentes que dao a cor e
a qualidade ao vinho.

As borras ap6s a separacdo podem ser filtradas, para recuperar o vinho nelas
contidas. Aqui o rendimento ainda ¢ mais varidvel dependendo do método
utilizado para filtrar e se as borras sdo finas ou grossas.

Segundo os usos leais e constantes em média 700 litros de borra produzem 550
litros de vinho limpo.

B- Outras Perdas do Processo

1. Tratamentos enoldgicos, constituicio de lotes e trasfegas

Ha diversos tipos de tratamentos enologicos que podem causar perdas maiores ou
menores de vinho. O uso de diversas praticas depende do tipo de vinho que vai
ser sujeito ao tratamento e do tipo de vinho que se quer obter.

A adi¢ao de qualquer produto enoldgico implica, quase sempre, o uso de
equipamentos que possibilitam uma mistura completa deste produto com o vinho.
Para tal muitas vezes usam-se mangueiras ¢ bombas e por vezes ¢ necessario a
trasfega dos vinhos de um deposito para outro. Em qualquer dos casos, no final
da operagdo, € necessario limpar todos os circuitos, o que implica algumas perdas.
As colagens dos vinhos com produtos enolégicos de diversas naturezas, provocam
a mistura destes com os vinhos, que neste caso ficam em suspensao e com o tempo
precipitam no fundo das vasilhas. Estes depositos, mais ou menos grosseiros, a
que chamamos borras de colagem, que dependendo do vinho e do tipo de produtos
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adicionados sao em maior ou menor quantidade e de diferente natureza, tém vinho
misturado.

A separagdo deste vinho das borras de colagem ¢ feita recorrendo a diversas
técnicas que causam maiores ou menores perdas de vinho.

Qualquer trasfega de vinho ou constitui¢do de lote pode também originar perdas
maiores ou menores consoante o tipo de vinho, o tempo que este esteve na vasilha
de saida, a distancia da trasfega, o tipo de equipamento usado para a trasfega, etc.
O vinho antes de ser engarrafado ¢ por norma filtrado, excetuando-se alguns casos
especiais, o que ¢ feito recorrendo a diversos tipos de sistemas de filtragdo que em
maior ou menor quantidade também originam perdas.

Ha outros tipos de tratamentos enolégicos como por exemplo: a pasteurizagdo, a
refrigeracdo, a filtracdo por resinas de troca catidnica, a eletrodialise e outras que
sao usadas na producao de vinhos nomeadamente nos generosos como os do Porto
ou Moscatel do Douro. Todos estes processos implicam maiores ou menores
perdas de vinho.

No conjunto dos tratamentos enoldgicos, em média podemos apontar para taxas
de rendimento destas operacdes de 98,5%, o que quer dizer que se estimam perdas
até 1,5 % dos vinhos tratados.

2. Armazenagem

Os fatores que influenciam as perdas no envelhecimento dependem do vasilhame
escolhido, do local e da temperatura no momento da medigao.

A temperatura tal como no processo de maturagdo tem grande influéncia na
armazenagem. Assim sera determinante a adogdo de tolerancias na medig¢ao dos
volumes.

A amplitude térmica poderd variar do Verdo para o Inverno a mais de 20°
traduzindo-se num volume medido significativamente maior no Verdo do que no
Inverno.

Percentagens de perda/quebra associada aos tipos de vasilha:

Vasilhas de madeira — 5%

Vasilhas de madeira acima dos 750 litros — 1,5 %
Vasilhas em inox — 1,5%

Vasilhas em cimento — 1,5%

Sendo:
X capacidade da vasilha de madeira
Y capacidade da vasilha de madeira (>750 litros), inox ou de cimento
A franquia = (X* 5% + 1,5% * Y) / (X+Y)

A franquia ¢ considerada definitiva enquanto as condigdes se mantiverem, ficando
0 agente econdmico obrigado a enviar ao IVDP e a AT todas as alteragdes que
suportaram a determinagao desse valor.



3. Engarrafamento

As quebras nesta fase dependem ndo s6 do tipo de linha de engarrafamento
instalada como também do plano produtivo didrio, havendo necessidade de
encontrar uma média de perdas entre 0,1 e 0,5% da quantidade engarrafada até a
data (no caso de efetuarem engarrafamentos nas instalagoes).

4. Quebras acidentais / roubo

Poderao ser aceites perdas acidentais/roubo, desde que sejam acompanhadas pelas
devidas participacdes (entidades policiais, empresas de seguros, etc.) e/ou que as
mesmas tenham sido verificadas pelos servigos de Fiscalizagdo. O registo das
perdas, nas circunstancias referidas, ¢ considerado provisoria até aceitagdo
expressa.

5. Autoconsumo

Apenas ¢ aceite como perda por autoconsumo a quantidade de 1000 litros por ano
civil de vinho sobre o qual nao houve pagamento das respetivas taxas.

Quadro resumo das taxas de rendimento de vinifica¢ao

Rendimento
Para fazer 550 litros de
Vinifica¢ao mosto sdo necessarios de
650 a 1100 Kg de uvas
700 Litros de borra
Borras originam até 550 litros de
vinho limpo
5% A mais do vinho

generoso de vindima (nao

DCP admissivel na conta
corrente)

Quadro resumo das taxas de rendimento e outras perdas no

processo
Tipo de operacodes no % De perdas a Percentagens
processo considerar calculadas sobre:
Tratamentos enologicos 1,5% dQ;:nUdade tratada até a
Armazenagem 1,5% a 5% (franquia | . As perdas toleradas por
g do entreposto) produto, serao




calculadas pela
multiplicagdo do
produto da franquia com
a soma do stock do
inicio do ano e todas as
entradas no entreposto
desde essa data.

Da quantidade
engarrafada até a data
(alternativa média

Engarrafamento® 0,1% a 0,5%
mensal de
engarrafamentos no
entreposto)
Perdas na circulacio 0,3% Do volume transportado

*Considerar s6 em instalacdes com engarrafamento




