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3Apreciação geral - média 
do grupo de prova do 

INIAV

12,9 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a  – T o u r i g a  F r a n c a

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez 
Total
(g ac. 

tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

14,6 4,66 0,69 18 3,31 4,26 Positivo

Análise geral dos vinhos

O r i g e m :  e s t a b e l e c i d a  d e p o i s  d e  1 8 8 0  n o  D o u r o .

M a r u f o  x  T o u r i g a  N a c i o n a l



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a  – T o u r i g a  F r a n c a



1
2

3Apreciação geral - média 
do grupo de prova do 

INIAV

14,8 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a –A l i c a n t e  B o u s c h e t

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

16,8 5,26 0,70 12 10,58 3,94 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  p r o v e n i e n t e  d e  s e m e n t e ,  p o r  L o u i s  e  H e n r i  B o u s c h e t ,  1 8 5 5 .

G r e n a c h e  x  P e t i t  B o u s c h e t



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a –A l i c a n t e  B o u s c h e t



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

14,9 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a –M a r s e l a n

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

15,7 5,71 0,68 13 11,40 3,64 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  p r o v e n i e n t e  d e  c r u z a m e n t o ,  p o r  P a u l  T r u e l ,  1 9 6 1 .

G r e n a c h e  x  C a b e r n e t  S a u v i g n o n



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – M a r s e l a n
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1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

15,4 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a –V i n h ã o

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

14,8 6,12 0,98 19 12,80 3,75 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  o r i g i n á r i a  n o  M i n h o  e  i n t r o d u z i d a  n o  D o u r o  n o  s é c u l o  

X V I I I .

S e m  i n f o r m a ç ã o  s o b r e  p r o g e n i t o r e s .



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – V i n h ã o
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Complexidade

Persistência harmoniosa



1
2

3Apreciação geral -
média do grupo de prova 

do INIAV

12,6 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – T o u r i g a  N a c i o n a l

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

14,8 3,69 0,56 33 3,03 4,38 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  N o r t e  d e  P o r t u g a l ,  h o j e  c u l t i v a d a  p o r  t o d o  o  p a í s .

S e m  p r o g e n i t o r e s  c o n h e c i d o s .



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – T o u r i g a  N a c i o n a l



1
2

3Apreciação geral -
média do grupo de prova 

do INIAV

12,7 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a –B o b a l

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

11,5 4,87 0,41 17 2,21 3,76 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  E s p a n h a ,  r e f e r e n c i a d a  d e s d e  1 4 6 0 .

S e m  i n f o r m a ç ã o  s o b r e  p r o g e n i t o r e s .



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – B o b a l



1
2

3Apreciação geral -
média do grupo de prova 

do INIAV

15,1 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a –M e r l o t

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

15,7 5,27 0,71 14 8,91 3,86 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  F r a n ç a .

M a g d e l e i n e  N o i r e  D e s  C h a r e n t e s  x  C a b e r n e t  F r a n c



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – M e r l o t



1
2

3Apreciação geral -
média do grupo de prova 

do INIAV

13,5 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a –P e t i t  V e r d o t

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

14,3 6,55 0,95 13 5,26 3,71 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  F r a n ç a ,  B o r d é u s .

S e m  p r o g e n i t o r e s  c o n h e c i d o s .



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – P e t i t  V e r d o t



1
2

3Apreciação geral -
média do grupo de prova 

do INIAV

12,4 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a –P r e t o  M a r t i n h o

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

14,4 5,49 0,90 17 6,71 3,84 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  D o u r o ,  a n t e s  d o  f i m  d o  s é c u l o  X V I I I .

M a r u f o  x  T i n t a  G r o s s a



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – P r e t o  M a r t i n h o



1
2

3Apreciação geral -
média do grupo de prova 

do INIAV

14,0 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – S y r a h

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

15,9 4,94 0,43 23 3,53 3,97 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  F r a n ç a .

M o n d e u s e  B l a n c h e  x  D u r e z a



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – S y r a h



1
2

3Apreciação geral -
média do grupo de prova 

do INIAV

13,4 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – T r i n c a d e i r a

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

15,0 4,23 0,41 16 3,82 3,92 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  c u l t i v a d a  p o r  t o d o  o  p a í s ,  e  r e f e r e n c i a d a  a n t e s  d e  1 8 0 0 .

S e m  p r o g e n i t o r e s  c o n h e c i d o s .



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – T r i n c a d e i r a



1
2

3Apreciação geral -
média do grupo de prova 

do INIAV

13,3 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a –A l f r o c h e i r o

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

16,4 4,81 0,62 10 28,54 3,99 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  p o s t e r i o r  a  1 9 0 9 ,  p o s s i v e l m e n t e  o r i g i n á r i a  d e  F r a n ç a .

S e m  i n f o r m a ç ã o  s o b r e  p r o g e n i t o r e s .



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – A l f r o c h e i r o



1
2

3Apreciação geral -
média do grupo de prova 

do INIAV

13,7 Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – T i n t a  C a i a d a

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

14,5 5,18 0,54 12 3,69 3,79 Positivo

Análise geral dos vinhos

V i n h o s  t i n t o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 0 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 1

O r i g e m :  c a s t a  r e g i o n a l  a l e n t e j a n a ,  d e  o r i g e m  E s p a n h o l a .

S e m  i n f o r m a ç ã o  s o b r e  p r o g e n i t o r e s .



3

Perfil sensorial  
do vinho

F i c h a  t é c n i c a – T i n t a  C a i a d a



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

14,1 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

11,62 5,04 0,25 37 1,37 3,68 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a – C a y e t a n a

O r i g e m :  E s p a n h a ,  a u t ó c t o n e  n a  r e g i ã o  d o s  v i n h o s  v e r d e s  e  c o n h e c i d a  

c o m o  A v e s s o .  

H e b e n  x  p r o g e n i t o r  d e s c o n h e c i d o

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a – C a y e t a n a



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

14,0 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

12,90 4,65 0,39 22 0,96 3,62 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a –P a r e l l a d a

O r i g e m :  C a t a l u n h a .  

H e b e n  x  p r o g e n i t o r  d e s c o n h e c i d o

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a –P a r e l l a d a



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

13,3 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

14,09 6,57 0,53 12 2,40 3,35 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a – C e r c i a l

O r i g e m :  c u l t i v a d a  n a  r e g i ã o  v i t í c o l a  d a  B a i r r a d a .  

M a l v a s i a  F i n a  x  S e r c i a l

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a – C e r c i a l



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

13,3 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

15,51 5,46 0,57 30 3,65 3,79 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a –T r a j a d u r a

O r i g e m :  G a l i z a  ( T r e i x a d u r a ) ,  e  n a  r e g i ã o  d o s  v i n h o s  v e r d e s .  

S e m  p r o g e n i t o r e s  c o n h e c i d o s ,  m a s  c o m  s e m e l h a n ç a  a l é l i c a  d e  7 3 %  c o m  

a  A r i n t o .

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a – T r a j a d u r a



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

13,1 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

12,53 6,80 0,53 9 2,89 3,22 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a –B a s t a r d o  B r a n c o

O r i g e m :  P o r t u g u e s a .  

S e m  p r o g e n i t o r e s  c o n h e c i d o s .

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a –B a s t a r d o  B r a n c o



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

12,6 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

15,90 5,61 0,60 28 10,01 3,58 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a –M a l v a s i a  F i n a

O r i g e m :  P o r t u g u e s a ,  m u i t o  c u l t i v a d a  n o  D o u r o  e  D ã o ,  m a s  p r e s e n t e  e m  

t o d o  o  p a í s .  

H e b e n  x  A l f r o c h e i r o  P r e t o

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a –M a l v a s i a  F i n a



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

13,81 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

12,37 5,11 0,27 36 1,66 3,61 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a – S a r i g o

O r i g e m :  d e s i g n a ç ã o  r e c e n t e ,  a p a r e c e n d o  a p e n a s  d e p o i s  d e  1 8 8 9 .  

S e m  p r o g e n i t o r e s  c o n h e c i d o s .

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a – S a r i g o



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

13,50 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

14,88 5,42 0,63 34 4,36 3,64 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a – F e r n ã o  P i r e s

O r i g e m :  P o r t u g u e s a ,  r e f e r e n c i a d a  a n t e s  d e  1 7 9 9 .  C u l t i v a d a  

p r i n c i p a l m e n t e  n o  c e n t r o - s u l .  

M a l v a s i a  F i n a  x  P r o g e n i t o r  D e s c o n h e c i d o

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a – F e r n ã o  P i r e s



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

13,44 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

13,01 6,55 0,32 55 2,11 3,52 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a –A l v a d u r ã o

O r i g e m :  P o r t u g u e s a ,  m e n c i o n a d a  p e l a  p r i m e i r a  v e z  a p ó s  1 8 0 0 .  

C u l t i v a d a  n a  r e g i ã o  O e s t e / E s t r e m a d u r a .

S e m  i n f o r m a ç ã o  s o b r e  p r o g e n i t o r e s .  

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a –A l v a d u r ã o



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

13,38 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

11,76 5,01 0,28 23 1,63 3,68 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a –P a r d i n a

O r i g e m :  p o s s i v e l m e n t e  E s p a n h o l a .

S e m  i n f o r m a ç ã o  s o b r e  p r o g e n i t o r e s .  

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a –P a r d i n a



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

13,31 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

11,95 4,56 0,28 23 1,95 3,61 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a –M a l v a s i a  R e i

O r i g e m :  E s p a n h a ,  r e f e r e n c i a d a  c o m  o  n o m e  P a l o m i n o  F i n o .  

S e m  p r o g e n i t o r e s  c o n h e c i d o s .

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a –M a l v a s i a  R e i



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

13,25 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

14,64 4,45 0,48 31 3,43 4,14 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a –D o n a  B r a n c a

O r i g e m :  p o s s i v e l m e n t e  E s p a n h o l a ,  o n d e  é  c o n h e c i d a  c o m o  D o ñ a  B l a n c a .  

C u l t i v a d a  e m  T r á s - o s - M o n t e s .  

S e m  i n f o r m a ç ã o  s o b r e  p r o g e n i t o r e s .

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a –D o n a  B r a n c a



1
2

3Apreciação geral -média 
do grupo de prova do 

INIAV

13,00 Perfil sensorial  
do vinho

Título Alc. 
Volúmico 
Adquirido

(% v/v)

Acidez Total
(g ac. tart./l)

Acidez 
Volátil

(g ac acét./l)

SO2 Livre
(mg/l)

Substâncias  
redutoras

(g/l)
(FTIR)

pH F.M.L

14,27 5,45 0,30 43 4,27 3,74 Negativo

Análise geral dos vinhos

F i c h a  t é c n i c a – L a m e i r o

O r i g e m :  P o r t u g u e s a ,  c u l t i v a d a  n a  r e g i ã o  d o s  V i n h o s  V e r d e s .  

S e m  p r o g e n i t o r e s  c o n h e c i d o s .

V i n h o s  b r a n c o s  m o n o v a r i e t a i s  d e  u m a  d a s  r e p l i c a s  d e  v i n i f i c a ç ã o .  

V i n d i m a  d e  2 0 2 1 .  A n á l i s e s  e m  2 0 2 2



3

F i c h a  t é c n i c a – L a m e i r o


