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1. IDENTIFICACAO

N2 de Projeto: POCI-01-0247-FEDER-017736

Acrénimo do projeto: PORTO NS

PORTO NAO SACCHAROMYCES — selec3o de Leveduras

Titulo do projeto:
prol nao saccharomyces endégenas ao Vinho do Porto.

Regido de intervencao: Norte, Centro

Data de aprovacdo do projeto: 30/08/2016

Data de inicio do projeto: 01/07/2016

Data de conclusdo do projeto: 31/12/2019

Composi¢ao do consodrcio: Angelo Coimbra, Biocant, Symington

2. OBJETIVOS

A missdo do Porto NS é identificar e selecionar uma estirpe e/ou conjunto de estirpes
ndo-Saccharomyces, que reflita a tipicidade do terroir do Douro, mantendo o perfil
organolético do Vinho do Porto. Simultaneamente, estas estirpes devem permitir um
maior controlo do processo fermentativo, reduzindo os riscos de aparecimento de
leveduras prejudiciais a fermentacdo, que muitas vezes se encontram associadas a
fermentacdes espontaneas e ndo controladas.

3. CUSTO E FINACIAMENTO

O projeto tem um custo total de 678.731,22 €, tendo sido considerado elegiveis e

financiados, por copromotor, os montantes abaixo indicados:

NIF DENOMINAGAO ELEGIVEL INCENTIVO

500021287 | ANGELO COIMBRA, S.A. 174 095,89 123 630,37
506340473 | BIOCANT 234 508,79 175 881,60
500251673 | SYMINGTON FAMILY ESTATES, VINHOS, S.A. 157 584,03 82 839,09

Cofinanciado por:

C 6\ M P E T E ” Pl " i UNIAO EUROPEIA
2020 .. : Fundo Europeu
2 02 0 d ol s de Desenvolvimento Regional



4. DISCUSSAO E CONCLUSAO

Durante os 42 meses do projeto foi possivel executar todas as atividades. Inicialmente, a
previsdo era de 36 meses, mas foi estendido por 6 meses, por forma a confirmar resultados,
aproveitando a vindima de 2019 e a divulgar o projeto em eventos importantes da
comunidade cientifica para o sector do vinho, bem como, das Instituicdes e agentes
econdmicos, que operam no Vinho do Porto.

Todo o detalhe e respetivos desvios estdo mencionado nos 5 relatérios:

e 12 Relatério Intercalar de 1/07/2016 a 30/04/2017;
e 22 Relatério Intercalar de 1/05/2017 a 31/12/2017;
e 32 Relatério Intercalar de 1/01/2018 a 30/11/2018;
e 42 Relatério Intercalar de 1/12/2018 a 30/06/2019;
e 52 Relatério Intercalar de 1/07/2019 a 31/12/2019;

Foi identificado as familias de leveduras dominantes numa fermentacdo espontanea tipica
do Vinho do Porto. Das 500 leveduras NSAC isoladas, existem 12 espécies diferentes, sendo
3 as espécies que dominam, a saber:
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Perante esta informagao, isolamos varias leveduras dentro destas familias:

H. uvarum: -17 grupos de estirpes (T. Franca); - 20 grupos de estirpes (T. Nacional)
M. pulcherrima: - 18 grupos de estirpes

L. thermotolerans: -11 grupos estirpes

As estirpes selecionadas foram caraterizadas em comparag¢do com as comerciais.
Das melhores candidatas foi produzida biomassa para serem inoculadas, em
microvinificacdes, nas duas castas de referéncia, Touriga Nacional (TN) e Touriga (Franca).

O estudo da cinética de fermentacao foi realizado, para além das analises fisico-quimicas,
analise de volateis, bem como as provas sensoriais dos vinhos resultantes.

Conclusdes Principais:

e Asestirpes de levedura NSAC Douro acrescentam complexidade modulando o aroma do
vinho do porto.

e Asestirpes de leveduras indigenas do terroir Douro, que respeitam a tipicidade da regiao,
apresentam um enorme potencial enolégico.

Ao longo destes 42 meses foi alcancado um consdrcio de estirpes, que para além de inovar e
favorecer o processo de fermentacdo do VP, elava-o aos patamares mais altos de qualidade.
Esta foi a nossa preocupacao nesta investigacao, aliar a inovagao a tradicao!



5. DIVULGAGOES EM CONGRESSOS

1) MICROBIOTEC 2017: Explorando a biodiversidade genética e fenotipica de leveduras
ndo saccharomyces do Vinho do Porto.

2) ASEV 2018:

e Selecdo de leveduras Nao-Saccharomyces a partir do vinho do porto;
e Dando énfase a complexidade da producdo de aromas do vinho do porto:
impacto terroir versus levedura.

3) Agro Inovacgdo: 29/10/2018 — Apresentac¢do do Porto NS.

4) OIV GENEVE 2019: Selecdo de estirpes Nao-Saccharomyces nativas para a producdo de
Vinho do Porto.

5) OENO IVAS 2019: Distinguindo o aroma complexo do Vinho do Porto.

6) AWITC 2019: Explorando a complexidade do terroir do bioma Douro: Construindo

Vinhos de Porto de qualidade utilizando Nao-Saccharomyces enddgenos
selecionadas.

7) A 13 de Dezembro: Apresentacdo do projeto no Instituto do Vinho do Porto, no Porto.




