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CVRVV COMISSAO DE VITICULTURA DA
REGIAO DOS VINHOS VERDES

Verdes para o mundo

A levedura QA23 Lalvin foi seleccionada na Regido
dos Vinhos Verdes, pela CVRVV em parceria com
a UTAD e a Proenol, mas € hoje uma das cinco

leveduras mais vendidas em todo o mundo

Seleccionada na Regido dos Vi-
nhosVerdes, numa parceria da Co-
missdo de Viticultura da Regido
dos Vinhos Verdes (CVRVV) com
aUniversidade de Tras-os-Montes
e Alto Douro (UTAD) e a Proenol,
empresa de biotecnologia de Vila
Nova de Gaia, e com a colaboragdo
da Sogrape,a QA23 é hojeumadas
leveduras com mais sucesso, ven-
dida em todo o mundo através da
Lallemand, multinacional cana-
dianalider dosector. Fernando Pe-
drosa, responsavel do departa-
mento de enologia da Proenol, ga-
rante mesmo que “esta entre as
cinco leveduras mais vendidas em
todo o mundo”, estimando que,
todos osanos, ha “muitos milhoes
delitros” de vinhos branco produ-
zidos com recursoa QA23. Manuel
Pinheiro, presidente da CVRVV,
chama-lhe um “embaixador de
Portugal no mundo” e defende
que o exemplo deve servir para o
encorajar o paisa desenvolver mais
projectos deste tipo.
Aintensidade aromética e asegu-
ranca fermentativa sdo os grandes
pontos fortesda QA23, cujonome
corresponde asiniciais da proprie-
dade onde foi seleccionada, a
Quinta de Azevedo, da Sogrape.
Em finais da década de 80 haviaja
leveduras secas activas, mas eram
todas estrangeiras e a Sogrape era
aunica empresa do pais que com-
prava, anualmente, 200 quilos de
levedura seca na Califérnia para a
producao do seu Mateus Rosé. Sur-
giu, entdo, a ideia de tentar selec-
cionar leveduras nacionais secas —
haviaa A340, maseraumalevedu-
ra que era fornecida em forma li-
quidae que, porisso,ndodavaade-
vida seguranca a quem a utilizava
-,que pudessem dar resposta as ne-
cessidades das empresas portugue-
sas. “A Lallemand dispds-se a aju-
dar-nos no processo de secagem e
producdo industrial da levedura,
masassumiu que teriamos de ven-
der, pelo menos, uma tonelada.
Todaa gente achava que era dificil,

o QA23°

SELECCIONADA NA REGIAD
DDS VINHOS
C.R.V.V. U.T.A.D. PORTUGAL

Saccharomyces ceravisiae

até porque o mercado portugués,
na altura, ‘valia’, apenas, 200 qui-
los, mas eu acreditei sempre que,
se outros paises o tinham feito,
no6s também o poderiamos fazer”,
recorda Maria de Fatima Teixeira,
presidente do conselho de admi-
nistracdo da Proenol. O projecto
durou trés anos e a Lallemand fi-
nanciou parte da investigacao, rea-
lizada em parceriacoma CVRVV e
a UTAD. A Sogrape participou ac-
tivamente em todo o processo de
seleccao, nomeadamente forne-
cendo mostos da Quinta de Aze-
vedo para a recolha das leveduras
indigenas da quinta, realizando a
vinificacdo com as trés melhores
entdo selecionadas e com duas le-
veduras comerciais e participando
nas provas para a decisdo da selec-
¢ao da levedura final.

Deste projecto resultou, tam-
bém, o desenvolvimento de uma
outra levedura, a QAS, que Maria
de Fatima Teixeira considerou
“muito interessante”, mas que
ndo vingou nas provas realizadas.
“AQA23 revelou-seumalevedura
imbativel”, refere a presidente da
Proenol, especificando que a em-
presa continua a procurar desen-
volver outros tipos de leveduras.
No entretanto, a Proenol desen-
volveu a QA23 em cépsula, para o
mercado dos espumantes, e estd a
testar, ainda em pequena escala, a

producio de extractos proteicos de
levedura, designadamente da
QA23, para assegurar a clarifica-
¢do, estabilizacdo e melhoramen-
to sensorial dos vinhos.

INOVAGAO TECNOLOGICA

Para o presidente da CVRVV, a
QA23 é, desde logo, uma “exce-
lente ferramenta de trabalho”
para os produtores da Regido.
“Desenvolvida ca para os nossos
produtores, contribui para a qua-

lidade dos Vinhos Verdes. E, além
disso, um exemplo de transferén-
cia de tecnologia, jd que se trans-
formou num embaixador de Por-
tugal no mundo, distribuida pela
Danstar a produtores de todos os
continentes”, destaca Manuel Pi-
nheiro.

A Comissdo cedeu a Danstar Fer-
mentAG, empresado grupo Lalle-
mand, os direitos de secagem e co-
mercializacdo desta levedura, re-
cebendo, em troca, 4% anuais a ti-

tulo de royalties. “Ndo é um fabu-
loso gerador de receitas, que sdo
pouco mais do que simbdlicas, mas
julgo que, sendo um 6ptimo exem-
plo de que Portugal estd a inovar
no que a tecnologia da vinificacdo
diz respeito, s6 nos deve encorajar
a desenvolvermos mais projectos
deste tipo”, frisa.

Mas o que diferencia a QA23 das
restantes leveduras? Recomenda-
da para a elaboracdo de vinhos
brancos, tanto provenientes de
castas neutras, como de castas de
alto potencial primdrio, como 0 Al-
varinho, Chardonnay, Riesling,
Sauvignon Blanc, Viognier, Verde-
jo ou Loureiro, entre outras, esta
levedura da estirpe Saccha-
romyces cerevisiae “oferece segu-
ranca fermentativa aliada a baixa
exigéncia em azoto assimildvel e
oxigénio” e associa as suas caracte-
risticas essenciais “a apeténcia
pararevelararomas citricos (limio
verde, toranja) em castas brancas
aromaticas.

Fernando Pedrosa, destaca, ain-
da, asua “elevadaresisténciaa con-
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digbes extremas de fermentacdo”,
sejam elas o dlcool, a temperatura
ou as condi¢oes nutricionais do
mostooudasuvas. “AQA23 éuma
levedura que garante a correcta
conversao do sumo da uva em vi-
nho e que, pelas suas caracteristi-
cas enolégicas, intervém pouco
nesta biotransformacdo”, destaca
este responsavel, sublinhando a
capacidade desta leveduraem “ex-
pressar o terroir, as caracteristicas
das uvas, da casta, e do local onde
esta estd plantada”. Ao contrario
de outrasleveduras maisinterven-
tivas, diz, a QA23 “ajuda a revelar
os aromas naturais das uvas, pela
suaactividade enzimatica, em vez
de se sobrepor”.

Miguel Pessanha, ex-director de
enologia e viticultura da Sograpee
actualadministrador de operacdes
do grupo, concorda, sublinhando
que a Sogrape usa a QA23 em to-
dososseus vinhos provenientes da
Quinta de Azevedo - o Quinta de
Azevedo ReservaeoAzevedo Lou-
reiro Alvarinho -, bem como em
outros vinhos brancos da empre-

sa, embora nestes o faga em com-
binac¢do com outras leveduras.

A companhia, que tem investido,
nos ultimos cinco anos, em média,
um milhdo de euros anuais em in-
vestigacdo e desenvolvimento, de-
tém, ainda, conjuntamente com a
Proenol, uma colec¢do de mais de
700 estirpes de leveduras autécto-
nes, selecionadas nas suas vinhas
de outrasregides onde est presen-
te, do Douro ao Alentejo, passando
pelo Dao e pelaBairrada. “Seleccio-
namos uma levedura no Do para
vinhosbrancos, a QC386, que usa-
mos na producio do nosso Quinta
dos Carvalhais Colheita branco”,
especifica Miguel Pessanha.

Com uma carteira de projectos
de I&D em execugao que abran-
gemtodaacadeiade valor, desdea
uvaao consumidor, a Sogrape esté
adar “particularatencdo” astema-
ticasda adaptacdo asalteragOes cli-
maticas, daincorporacdo de novas
tecnologias como a deteccdo re-
mota, tratamento de imagem oua
nanotecnologia e da sensorizacio
dos processos de produ¢dao num

ambito mais alargado de transfor-
macaodigital. “Também estamosa
dar muita atencdo a novas formas
de compreender e antecipar as pre-
feréncias dos consumidores, por
forma a poder continuar a satisfa-
zer os mercados COm o sucesso que
nos caracteriza”, sublinha Miguel
Pessanha.

AVISAO DOS ENOLOGOS

Fernando Moura foi um dos enoé-
logos que, no final da década de 80,
integrou o painel de provadores
que levou ao isolamento da QA23
e lembra que os testes deram “re-
sultados extraordinarios” que dei-
xaram todos “muito entusiasma-
dos” com o comportamento desta
levedura. No entanto, na sua expe-
riéncia pessoal enquanto endlogo,
assume que sé usaa QA23 no Lou-
reiro. “Acho que é nesta casta que
a QA23 se consegue exprimir em
toda a sua qualidade. Ndo gosto
tanto do seu perfil aplicado a ou-
tras castas, designadamente no
caso do Alvarinho”, garante. E ex-
plica: “Depende do perfil que se

Quinta de Azevedo,
propriedade da Sogrape
onde a QA23 - cujo rétulo se
apresenta - foi seleccionada

pretenda dar aos vinhos. No Lou-
reiro,a QA23 mantém oaromava-
rietal da casta, mas, nas outras, in-
duz aromas fermentativos que,
com O tempo, se comecam a eva-
porareovinhondoficatioaroma-
tico. Para vinhos de guarda ou com
estagio, seja em barrica, em inox
ouem garrafa, prefiroutilizar uma
levedura que ndo crie estesaromas
fermentativos”.

CarlosTeixeira, en6logo da Quin-
ta da Lixa, discorda. Classifica a
QA23 comouma “levedura todo o
terreno” e garante que é “muito
interessante” para as varias castas
da Regido. “E uma levedura que
fermenta muito bem e que d4 vi-
nhos éptimos em qualquer uma
das castas dos Vinhos Verdes, de-
pende do gosto do eno6logo”, de-
fende. No caso da Trajadura, por
exemplo, Carlos Teixeira conside-
ra que a QA23 “fermenta muitis-
simo bem” e que “exalta toda a
parte de fruta branca que a Traja-
duratem”. Esublinha que, na sub-
-regido de Moncao e Melgaco, esta
éuma levedura “muito utilizada”.

E na Quinta da Lixa? “Uso e bas-
tante”, admite, salientando que a
considera “bastante interessante”
do ponto de vista enolégico. Desi-
gnadamente pela sua capacidade
de fermentacdo a baixas tempera-
turas, mas, também, porque “res-
peita muito os aromas primarios”,
a0 mesmo tempo que “nao tem
grandes exigéncias nutricionais”
aonivel doazoto prontamente as-
similavel.

Com 28 colaboradores, mais de
metade dos quais com formacao su-
perior, a Proenol tem trés pessoas a
tempo inteiro dedicadas a investi-
gacao e desenvolvimento, sendo o
seu orgamento anual para I&D da
ordem dos 5% da facturagao. A
aposta é em trabalhar hoje no des-
envolvimento das solugdes do fu-
turo. Areducdo dos quimicos nos vi-
nhos, designadamente por via dos
sulfitos, entre outros aditivos, é
uma das principais linhas de inves-
tigacdoem curso.Tudoem nomeda
procura de solugOes para as neces-
sidades do mercado.

Ilidia Pinto





