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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais e fisico-
quimicas de vinhos espumantes, elaborados a partir de cortes entre as cultivares
Chardonnay e Pinot Noir, provenientes dos municipios de Bento Gongalves - RS
(Serra Gaucha) e de Dom Pedrito - RS (Campanha Gaucha). O experimento
consistiu na elaboragéo de vinhos base, com as cultivares de diferentes regides.
Depois de finalizadas as etapas da vinificacdo, foram feitos 13 cortes, definindo os
tratamentos: T1- 100% Pinot Noir de Bento Gongalves; T2 — 100% Chardonnay de
Bento Goncalves; T3 — 100% Chardonnay de Dom Pedrito; T4 — 33,3% Pinot Noir de
Bento Goncalves e 66,7% Chardonnay de Dom Pedrito; T5 — 33,3% Pinot Noir de
Dom Pedrito e 66,7% Chardonnay de Dom Pedrito; T6 — 66,7% Chardonnay de
Bento Gongalves e 33,3% Chardonnay de Dom Pedrito; T7 - 33,3% Pinot Noir de
Bento Gongalves e 66,7% Chardonnay de Bento Gongalves; T8 — 66,7% Pinot Noir
de Bento Gongalves e 33,3% Chardonnay de Bento Gongalves; T9 — 66,7% Pinot
Noir de Bento Gongalves e 33,3% Chardonnay de Dom Pedrito; T10 — 33,3% Pinot
Noir de Bento Goncalves, 33,3% Chardonnay de Bento Goncalves e 33,3%
Chardonnay de Dom Pedrito; T11 - 50% Pinot Noir de Bento Goncalves e 50%
Chardonnay de Bento Goncalves; T12 — 16,6% Pinot Noir de Bento Gongalves,
66,7% Chardonnay de Bento Goncalves e 16,6% Chardonnay de Dom Pedrito; T13 -
50% Pinot Noir de Bento Goncgalves e 50% Chardonnay de Dom Pedrito. Apés
realizados os cortes foi adicionado o licor de tiragem e em seguida feito o envase, a
tomada de espuma foi feita em garrafa, pelo método champenoise. Os espumantes
maturaram sobre borras por um periodo de 15 meses, entdo foram levados aos
pupitres, onde foi feita a remuage que durou 60 dias, com giros de 90° no sentido
horério diariamente, entdo foi feito o degorgement e apés 34 dias foi realizada a
analise sensorial dos espumantes, neste mesmo momento foram retiradas amostras
gue passaram por avaliacfes fisico-quimicas no WineScan®. Os resultados da
andlise sensorial foram submetidos a analise de variancia e ao teste de Tukey, pelo
software Assistat 7.7®. Com o0s resultados podemos observar nas analises fisico-
quimicas algumas diferencas entre os tratamentos, principalmente nos critérios
acidez e alcool, isto se da provavelmente pelas uvas serem provenientes de duas
regides com climas distintos, uma favorecendo o maior acumulo de acguUcar
(Campanha) e outra favorecendo uma grande concentracdo de acidez nas uvas
(Serra). Além disso na analise sensorial houve alguns aspectos que se
diferenciaram estatisticamente, porém ainda sdo necessarias mais safras para estes
resultados serem confirmados com maior precisao.

Palavras Chave: Chardonnay, Pinot Noir, Espumante, Champenoise



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the sensorial and physicochemical
characteristics of sparkling wines made from Chardonnay and Pinot Noir cultivars
from the municipalities of Bento Gongalves - RS (Serra Gaucha) and Dom Pedrito -
RS (Gaucho Campaign). The experiment consisted in the elaboration of base wines,
with the cultivars of different regions, after finishing the winemaking stages, forging
13 cuts, defining the treatments: T1- 100% Pinot Noir from Bento Goncalves; T2 —
100% Chardonnay from Bento Goncalves; T3 — 100% Chardonnay from Dom
Pedrito; T4 — 33,3% Pinot Noir from Bento Gongalves and 66,7% Chardonnay from
Dom Pedrito; T5 — 33,3% Pinot Noir from Dom Pedrito and 66,7% Chardonnay from
Dom Pedrito; T6 - 66,7% Chardonnay from Bento Goncalves and 33,3%
Chardonnay from Dom Pedrito; T7 - 33,3% Pinot Noir from Bento Gongalves and
66,7% Chardonnay from Bento Gongalves; T8 — 66,7% Pinot Noir from Bento
Goncalves and 33,3% Chardonnay from Bento Gongalves; T9 — 66,7% Pinot Noir
from Bento Gongalves and 33,3% Chardonnay from Dom Pedrito; T10 — 33,3% Pinot
Noir from Bento Gongalves, 33,3% Chardonnay from Bento Gongalves and 33,3%
Chardonnay from Dom Pedrito; T11 - 50% Pinot Noir from Bento Goncalves and
50% Chardonnay from Bento Goncalves; T12 — 16,6% Pinot Noir from Bento
Goncalves, 66,7% Chardonnay from Bento Gongcalves and 16,6% Chardonnay from
Dom Pedrito; T13 - 50% Pinot Noir from Bento Gongalves and 50% Chardonnay
from Dom Pedrito. After the cuts were carried out, the tirage liguor was added and
then the container was made, the foam outlet was made in the bottle by the
champenoise method. The sparkling wines matured on lees for a period of 15
months, then they were taken to the desks, where the remuage was made, which
lasted 60 days, with rotations of 90 ° clockwise daily, then the degorgement was
done and after 34 days it Was performed at Sensory analysis of the sparkling wines,
at the same time samples were taken that underwent physicochemical evaluations in
WineScan®. The results of the sensory analysis were submitted to analysis of
variance and Tukey's test, by the Assistat 7.7® software. With the results we can
observe in the physicochemical analysis some differences between the treatments,
mainly in the acidity and alcohol criteria, this is probably due to the grapes coming
from two regions with different climates, one favoring the greater accumulation of
sugar (Campanha ) And another Favoring the great concentration of acidity in the
grapes (Serra). In addition, in the sensorial analysis there were some aspects that
were statistically different, but still more harvest are needed for these results to be
confirmed with greater precision.

Keywords: Chardonnay, Pinot Noir, Sparkling, Champenoise
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1. Introducéao

Entre os vinhos, o espumante é sem duvidas o que tem maior interesse dos
consumidores, a Organizagao Internacional da Vinha e do Vinho (OIV), destaca um
crescimento de 30% na producdo destes, nos ultimos anos, sendo que a Franca,

Italia, Alemanha e Espanha representam mais de 60% da producdo mundial.

A producéo de espumantes no Brasil € uma das que mais vem crescendo no
mundo, tendo um crescimento de 248% dos anos de 2003 a 2013 segundo o
Instituto Brasileiro do Vinho (IBRAVIN). O que indica que os vinhos espumantes vém
sendo cada vez mais aceitos pelos consumidores brasileiros e seu consumo néo fica

apenas concentrado em datas comemorativas, como historicamente acontecia.

O método Champenoise ou Tradicional, como € conhecido, consiste na
vinificacdo de um vinho base, que em seguida é envasado e a tomada de espuma
ocorre na garrafa, Em aspectos gerais € uma técnica que origina um espumante

mais complexo, quando comparado ao método Charmat.

Falar de método tradicional é falar da cultivar Chardonnay, que é uma das
mais conhecidas entre as uvas brancas, originaria da Franca, da regido da
Borgonha, em seus vinhos tranquilos, mostra aromas agradaveis, principalmente
frutados, além disto € uma das cultivares mais utilizada na elaboracdo de

espumantes, por ter uma acidez alta o que favorece a refrescancia dos mesmos.

Ja a variedade Pinot Noir também tem origem na regido da Borgonha, na
Franca, € uma cultivar tinta, que mostra em seus vinhos pouca coloracdo. Porém
vinificada em branco, tem 6timo potencial para a espumantizagéo, contribuindo com

0 corpo do vinho espumante, aumentando sua complexidade e estrutura.

Sabendo das caracteristicas destas duas cultivares, compreende-se que
cortes das mesmas resultariam em espumantes de alta qualidade, que além de
aromas finos e elegantes, teriam equilibrio em boca, apresentando corpo e

refrescancia em harmonia.

No Brasil as regides de destaque na producdo de espumantes sdo: a Serra
Gaucha, pois tem condi¢fes climaticas que permite a uva amadurecer plenamente

para esta finalidade, com um bom acumulo de acidez; Também a regido do Planalto
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Catarinense, que embora apresente um indice pluviométrico elevado na época de

maturacdo, tem uma insolacdo semelhante a Reims, na regido de Champagne.

A regido da Campanha Gaulcha costuma apresentar uvas com menor acidez,
devido as condicdes climaticas da regido, que favorecem o acumulo de acgUcar e
consequentemente a degradacdo dos acidos, porém apesar deste fato vem

demonstrando resultados interessantes na producéo de espumantes.

Para um espumante mais complexo aromaticamente e em boca é

interessante realizar cortes com diferentes uvas. Com isto € importante fazer

diferentes proporcdes destes cortes, para um resultado mais especifico.

O presente trabalho tem como objetivo avaliar caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais de espumantes elaborados a partir dos cortes entre uvas Chardonnay e
Pinot Noir, proveniente de dois municipios gauchos, Bento Goncalves na Serra

Gaucha e Dom Pedrito na Campanha Gaucha.
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2. Revisdo Bibliogréfica

2.1.Vitivinicultura brasileira

Hoje em dia o Brasil pertence ao novo mundo vitivinicola, junto com paises
como Africa do Sul, Estados Unidos, Austrélia, Chile e outros, que de forma geral
produzem variedades importadas que sao tradicionais em paises do velho mundo.
Porém também vemos variedades que tiveram uma Otima adaptacdo as diversas
regides produtoras no Brasil (VIEIRA et al, 2012). Os diferentes solos e condi¢cfes
climaticas de cada regido brasileira é o que possibilita um grande potencial de
obtencdo de produtos com caracteristicas variadas, que consequentemente

agradam a diversos tipos de consumidores (GUERRA et al, 2009).

Nas ultimas décadas a viticultura brasileira vem demonstrando um grande
crescimento, tanto em areas plantadas como em qualidade das mesmas, junto com
isso temos um grande avanco tecnoldgico na producdo de uvas e na elaboracao de
vinhos (VIEIRA et al, 2012). Hoje em dia o maior desafio da vitivinicultura no nosso
pais € adaptar-se as tendéncias e ajustar-se aos padrées de vinhos, que séo
estabelecidos pelo consumidor. Uma das principais dificuldades que sé&o
encontradas para essa adaptacao é manter a sua autenticidade regional (VIEIRA et

al, 2012).

Segundo Dalcin (2008), o cultivo da uva e a elaboracdo de vinhos podem
tornar-se atrativos aos turistas, como notamos no caso do Vale dos Vinhos na Serra
Gaucha, onde as paisagens viticolas e vinhos tipicos sdo associado a cultura da

colonizagéo italiana sdo uma alternativa turistica da regiao.

Atualmente a producgéo viticola no Brasil tem mais de 80 mil hectares,
divididos principalmente em seis regides viticolas, que sdo: a Serra Galcha,
Campanha Gaucha, Serra do Sudeste, Campos de Cima da Serra, Planalto
Catarinense e o Vale do Sao Francisco (MELLO, 2015). Sdo mais de 1,1 mil
vinicolas espalhadas pelo pais, a maioria instalada em pequenas propriedades. O
pais ja € o quinto maior produtor da bebida no Hemisfério Sul e um dos mercados
gque vem em maior crescente (IBRAVIN, 2016). A producéo anual varia entre 1,3 e

1,4 mil toneladas de uva, onde em 2014 aproximadamente 53% desta foram
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comercializadas in natura, o restante foi destinada a elaboracdo de sucos e vinhos
(MELLO, 2015).

A regionalizagédo da vitivinicultura brasileira contribui de diversas formas ao
setor viticola, pois determinando diferentes procedéncias dos derivados da uva
pode-se aprimorar a legislacdo, agregar valor conforme a regido, aumentar a
competitividade dos produtos no mercado interno e facilitar o planejamento em longo
prazo (BATISTELLA et al, 1996).

Figura 1 - Mapa das principais regides Viticolas do Brasil

Fonte: IBRAVIN
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Tabela 1 — Area plantada de videiras no Brasil, em hectares.

Estado 2011 2012 2013 2014
Ceara - 44 50 25
Pernambuco 6.963 6.813 6.817 6.833
Bahia 2.762 2.624 2.395 2.864
Minas Gerais 785 762 849 834
Séo Paulo 9.750 9.750 9.526 8.308
Parana 6.000 6.202 5.824 5.580
Santa Catarina 5.009 5.176 4.474 4.989
Rio Grande do Sul 50.646 51.152 51.450 51.005
Goias - 166 222 138
Brasil 81.915 82.689 81.607 80.576

Fonte: Adaptado de IBGE, 2015.

2.2.Vitivinicultura no Rio Grande do Sul

Quando se fala em viticultura no Rio Grande do Sul, pensa-se na Serra
Galcha, pois é a regido mais tradicional na producéo de uvas do estado. Entretanto,
temos um aumento na producdo em outras regides, que ja vem tendo um notavel
reconhecimento. Ao Norte, perto da regido da Serra temos os Campos de Cima da
Serra e ao sul temos a Campanha Galcha e a Serra do Sudeste (SILVA;
RODRIGUES, 2015), Conforme figura 2.

O Quociente Heliopluviométrico de Maturacdo (QM) indica as condicbes
meteoroldgicas favoraveis em relacdo ao nivel de maturacdo das uvas, sendo que
valores de QM maiores normalmente estdo associados a uma maior concentragao
de acucar na uva (ALVES; TONIETTO, 2015). Os valores médios apresentados na
Tabela 2 indicam as tendéncias de favorabilidade climética para a maturagdo nas
duas regides (Serra Gaucha e Campanha Gaucha) e nos periodos de maturacéo.
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Tabela 2 - Quociente Heliopluviométrico de Maturagdo (QM) médio por periodo de

maturacdo(l), nas safras de 2010 a 2015, para as regides da Serra e Campanha

Gaducha.

Ano Serra Galcha Campanha Galcha

| I 11l I I 11l
2010 0,6 1,3 1,7 0,7 >2,0 1,8
2011 >2,0 >2,0 0,9 >2,0 >2,0 >2,0
2012 >2.0 >2.0 1,6 >2,0 >2,0 1,2
2013 0,9 >2.0 1,9 15 >2,0 1,8
2014 >2.0 >2.0 1,3 >2,0 1,0 0,8
2015 0,7 >2.0 >2.0 0,9 >2.0 >2.0
Fonte: Adaptado de Alves & Tonietto, 2015. | — periodo de maturagédo predominante entre 15/dez e
15/jan; Il — periodo de maturagdo predominante entre 16/jan e 15/fev; Ill — periodo de maturacéo

predominante entre 16/fev e 15/mar; IV — periodo de maturagdo predominante entre 15/mar e 15/abr.

Figura 2 - Mapa das principais regides viticolas do Rio Grande do Sul

Fonte: Adaptado de Silva & Rodrigues, 2015.
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Nos ultimos 15 anos o estado do Rio Grande do Sul teve um aumento de 20
milhbes de toneladas de uvas processadas, no caso das viniferas, ja nas
americanas esse aumento chegou quase a 250 milhdes de quilos (Figura 3).

Figura 3 - Processamento anual de uvas no Rio Grande do Sul (Milhdes de kg).
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Fonte: IBRAVIN/MAPA/SEAPI-RS — Cadastro Vinicola, 2015.

2.3.Vitivinicultura na Serra Gaucha

A chegada da Vitivinicultura para Serra Gaucha esta ligada a imigracéo
italiana. A partir de 1875, houve a imigracdo para a regido Nordeste do Estado
(ALBERT et al, 2007).

Hoje a Serra Gaucha conta com mais de 8 mil km2 em area plantada. Tem
clima temperado, que é caracterizado pela homogeneidade pluviométrica, que tem
alteracdes térmicas consequentes do relevo (IBRAVIN, 2016). As coordenadas
geograficas da Serra Gaucha séo: latitude 29°S, longitude 51°W, tem altitude entra
600 e 800 m, o indice pluviométrico anual € de cerca de 1700 mm, tem temperatura
média anual de 17,2°C e a umidade relativa do ar de 76% (PROTAS et al, 2001),
sendo que a temperatura média para o verdo é superior a 22°C (NASCIMENTO,
2014).

A Serra tem um relevo ondulado a forte ondulado, com geologia formada de
basalto de granulacdo média a fina, na por¢do mais ao sul, tem relevo suavizado
associado a materiais sedimentares como arenito (NASCIMENTO, 2014). Tem
vegetacao de floresta estacional semidecidual e algum contato com floresta de
araucarias (CPRM, 2006).
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E a principal regido produtora do Rio Grande do Sul e maior regido viticola do
pais, conta com quase 32 mil hectares de vinhedos, que representam cerca de 80%
da area viticola do estado. Existem, cerca de 12 mil pequenas propriedades,
distribuidas em 19 municipios e o principal produtor entre estes é Bento Goncalves,
que corresponde a cerca de 15% da area total do estado (ALBERT et al, 2007;
IBRAVIN, 2016).

As condicbes climaticas da regido determinam um periodo hibernal a videira.
A poda é feita entre julho e agosto e a colheita de forma geral concentrada entre
janeiro e fevereiro (SILVA, 2009).

A densidade de plantio encontra-se entre 1600 a 3300 plantas por hectare.
Também ha um grande predominio da conducédo latada, onde a producédo varia
geralmente entre 18 a 30 toneladas por hectare, essa quantidade varia de acordo

com a safra e com a cultivar (PROTAS et al, 2001).

2.4.Vitivinicultura na Campanha Gaucha

A expanséo da vitivinicultura ocorreu por volta de 1980, quando comecaram a
surgir vinhedos comerciais na regidao. A topografia desta regido permite uma grande
extensdo de areas plantadas e também uma grande viabilidade na mecanizacdo dos
vinhedos (ALMEIDA et al, 2016). O solo arenoso e clima com semelhanca ao
Mediterraneo permitiram a expansdo das areas cultivadas com uvas finas, que
ampliou o potencial de producao de vinhos finos de qualidade no Rio Grande do Sul
(ALMEIDA et al, 2016).

A regidao da Campanha do Rio Grande do Sul apresenta boas condi¢des
climaticas para a maturacdo de uvas que serdo destinadas a elaboracdo de vinhos
finos, comparada a outras regides ela também apresenta um menor custo de
producdo (MOTA, 2003). Comparada a regido da Serra Gaucha, a Campanha
apresenta uma maior insolacdo e menor indice pluviométrico do inicio até o final da
maturacdo da uva (FOGACA; DAUDT, 2015; MOTA, 2003). Com isso temos um
maior acumulo de acglcar nas uvas da regido e consequentemente uma diminuicao
na acidez das mesmas (JUNIOR et al, 1997).
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A Campanha Gaucha localiza-se ao longo da fronteira com o Uruguai,
abrange os municipios situados entre a Cidade de Candiota e Uruguaiana, tendo
como referéncia os municipios de Bagé, Santana do Livramento e Dom Pedrito. A
regido conta com 16 vinicolas, que formam a Associacdo de Produtores de Vinhos
Finos da Campanha Gaucha, uma entidade que busca fomentar a vitivinicultura em

toda regido.

Esta regido apresenta relevo suave e alongado, o que proporciona a
viabilidade de vinhedos extensos e de facil mecanizacdo. Esta localizada entre
latitudes 30° e 31° e longitude de 55° tem uma média pluviométrica anual de
1600mm (BRITTO, 2004). Além disso tem uma boa amplitude térmica que favorece

0 amadurecimento dos frutos.

2.5.Vinho Espumante

O Vinho Espumante € uma bebida alcodlica, onde o dioxido de carbono (CO5,)
é resultado de uma segunda fermentacédo alcodlica em garrafas, no caso do método
Champenoise, ou em recipientes vinarios de grande porte, no caso do método
Charmat. A sua graduacao alcodlica pode variar de 10 a 13%v/v a 20°C e a pressao
pode variar de 4 a 6 atmosferas de pressédo (ATM), também a 20°C (BRASIL, 1988).

Os elementos buscados em um vinho espumante sdo: a fineza, o equilibrio, a
sutileza. J4 a intensidade de aromas e o corpo sdo menores do que nos vinhos
tranquilos, sendo nesse sentido, os vinhos espumantes mais frageis e mais
sensiveis, havendo uma necessidade maior de cuidados nas cantinas (OLIVEIRA,
2010).
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2.5.1. Espumante Champenoise

O Método Champenoise ou tradicional como é conhecido, € dado em duas
etapas. A primeira etapa do processo € a obtencao do vinho base, e etapa seguinte
€ a segunda fermentacdo ou também conhecida como tomada de espuma
(OLIVEIRA, 2010). Na elaboracdo do espumante champenoise, o dioxido de
carbono é incorporado dentro da garrafa (RIBEREAU-GAYON et al, 2003).

Quando falamos deste método destacam-se dois tipos de produtos finais, um
deles tendo maturacdo sobre borras finas das leveduras de até 12 meses, 0
segundo tendo a mesma maturacdo, porém por um periodo superior a estes 12
meses (GABBARDO; CELOTTI, 2015)

O vinho base, para futura tomada de espuma deve conter algumas
caracteristicas como acidez total elevada, baixo grau alcodlico, aromas agradaveis e

auséncia de oxidacgoes (Witt, 2006).
2.5.2. Vinho Base

O vinho base para um espumante de qualidade deve vir de uma elaboracao
delicada, buscando que o mosto seja obtido de uvas que chegaram inteiras até a
prensagem, apOs esta, usar baixas quantidades de diéxido de enxofre (SO,), e sua
fermentacao deve ser conduzida em recipientes com a temperatura controlada, que
fique abaixo de 20°C durante toda fermentacdo. Também é importante que seja feita
uma fermentacdo malolatica nos espumantes para que a mesma ndo ocorra durante
a tomada de espuma (RIZZON et al, 2000).

As caracteristicas finais do vinho base devem ficar em um padrdo de grau
alcoolico entre 10 e 10,5% vl/v, acidez total elevada, pH abaixo de 3,2 e acucares
totais inferiores a 1,5 g.L™". Entre esses aspectos destaca-se o pH para que o
espumante tenha melhor condicbes de maturagcdo sobre borras posteriormente
(RIZZON et al, 2000; GABBARDO, CELOTTI, 2015).
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2.5.2.1. Elaborac¢ao do Vinho Base

Como em todos os bons vinhos, os cuidados devem vir desde o campo,
acompanhando todo o ciclo fenolégico da planta, principalmente o periodo de
maturacdo das uvas.

De uma forma geral as uvas dedicadas a elaboragdo de um vinho base
espumante devem ser colhidas antecipadamente, comparadas as destinadas a
elaboracdo de um vinho tranquilo. Isso para que haja um equilibrio entre acidez e
acucares, pois para este fim queremos um vinho com uma quantidade mais elevada
de acidez e mais baixa de agucar (WITT, 2006).

ApOs a maturacao, vem outra etapa de extrema importancia que é a colheita,
ela é realizada quando a maturacdo da uva esta em um ponto ideal, conforme o
citado anteriormente (WITT, 2006). A conducdo dessas uvas até a vinicola deve ser
feita em caixas de 20kg, para que ndo haja excesso de peso em cima dos cachos e
consequentemente o rompimento das bagas. Enfim na vinicola as uvas devem ser
conduzidas a uma camara fria para a retirada do calor de campo.

Apbs retirado o calor de campo as uvas passam pelo desengace e na
sequéncia a prensagem. Quanto a prensagem, € importante uma prensa vertical de
formato redondo e descontinua, que tenha grande superficie e pouca altura, ou uma
prensa pneumatica, também descontinua. Devem-se prensar as uvas suavemente,
para evitar a maceracao e consequentemente reduzir o teor de compostos fendlicos.
Este cuidado é observado principalmente nas variedades tintas, como a Pinot Noir,
pois ndo é desejada a presenca de antocianinas (RIZZON et al, 2000).

Apés estes processos, 0 mosto resultante contém particulas em suspensao
gue tem diversas origens e diversos tamanhos, como terra, fragmentos das cascas e
do engaco, entre outros (WITT, 2006). Com isto temos que passar 0 mosto por um
processo de clarificacdo. Essa pratica resulta em um vinho com aromas finos, sem
aromas herbaceos e sem sabor amargo (WITT, 2006)

Segundo Ribéreau Gayon (1998), as pectinases naturais da uva agem sobre
o mosto facilitando a clarificacdo por sedimentacdo natural, fazendo com que o
mosto em repouso por algumas horas separe-se em duas fases: Um sobrenadante
limpo e o depdsito onde as borras estdo contidas. A quantia destas borras varia
principalmente conforme a operagéo de extragdo do mosto. (Apud WITT, 2006).
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Mesmo com todos os pontos positivos da clarificacdo, € necessario conduzi-la
com muito cuidado, tendo em vista que em excesso pode causar 0 empobrecimento
dos elementos nutricionais das leveduras. Os clarificantes mais utilizados
atualmente séo a bentonite, silica e felatina (RIZZON et al, 2000; WITT, 2006)

Seguido do processo de clarificacdo, comeca a fermentacdo do mosto, que é
feita por cepas de leveduras selecionadas, que sao adicionadas ao mesmo,
geralmente do género Saccharomyces cerevisiae.

A fermentacdo deve ocorrer regularmente, a temperaturas inferiores a 20°C,
até que todo o aclUcar presente no mosto seja transformado em 4&lcool, esta
fermentacdo dura alguns dias e o acompanhamento dela deve ser diario, através da
medida da densidade e da temperatura do mosto. Quando necessario é possivel
fazer a chaptalizacdo do mosto, ou seja, a adicdo de acucar (RIZZON et al, 200),
gue deve se enquadrar dentro da legislacdo, que atualmente permite o aumento de
até 2% do volume em é&lcool (BRASIL, 2014).

O processo fermentativo acontece em um meio anaerdébico, além da auséncia
de oxigénio temos o conteudo elevado de glicose que levam ao bloqueio da rota do
piruvato, o qual, ao invés de se transformar em acetilCoA e continuar o ciclo de
Krebs e a Cadeira respiratdria, como no caso do processo aerdbico, é desviado para
a formacédo do etanol e do diéxido de carbono (WITT, 2006).

Com o fim da fermentacédo alcodlica, temos a fermentacdo malolatica (FML),
gue consiste na transformacdo do acido malico presente no vinho, em acido latico.
As bactérias laticas sdo responsaveis por esta transformacéo. Ela se traduz por uma
descarboxilacdo do acido malico, onde um diacido se transforma em monoécido. E
importante a fermentagdo malolatica ser feita no vinho base, para evitar que a
mesma ocorra na garrafa, junto com a tomada de espuma (WITT, 2006; RIZZON et
al, 2000).

Os cortes séo basicamente a mistura de diferentes vinhos, realizados apés o
término da fermentacdo malolética, e devem ser feitos com muita atengédo porque
influenciam diretamente no resultado final. Através destes que sdo mantidos o0s
padrées de qualidade dos vinhos. As certas proporgdes utilizadas nos cortes sao
grandes responsaveis pela fineza dos aromas, assim como o equilibrio em boca
(WITT, 2006).

Enfim, apds todas estas etapas é feita a estabilizacdo tartarica, onde o vinho

€ levado a baixas temperaturas, para a decantacado dos sais do acido tartarico que
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posteriormente séo retirado através de uma filtracao, tendo pronto o vinho base para

0 espumante.

2.5.3. Licor de Tiragem

O licor de tiragem é elaborado com o vinho base, combinado com leveduras
selecionadas e acucar refinado. A levedura deve ser preparada para este licor
através do pé-de-cuba, que a partir desse processo é aclimatada ao meio alcodlico.
As leveduras usadas para este processo sdo da espécie Saccharomyces bayanus
por sua resisténcia ao alcool. As cepas selecionadas para essa segunda
fermentacdo devem ter algumas caracteristicas como: Producédo de etanol em meio
alcoolico, producdo minima de acidez volatil, tolerancia a baixas temperaturas e

regularidade na fermentagao (TONET, 2007).

2.5.4. Envase

Apbés as leveduras serem inoculadas, levard alguns dias até que a
fermentacdo comece, deve-se aguardar o inicio deste processo para o vinho ser
engarrafado. Ap6s o enchimento, a garrafa recebe um opérculo ou bidule de
polietileno (figura 4) que ajuda a manter a vedacdo da garrafa, e logo apés uma

tampa metalica do tipo corona (figura 5) (WITT, 2006).

Figura 4 - Opérculo

Fonte: Adaptado de Winemdq
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Figura 5 - Tampa Corona

Fonte: Adaptado de Winemdq

2.5.5. Tomada de Espuma

A tomada de espuma costuma ocorrer em ambientes com temperaturas
baixas, entre 12°C e 15°C, isso faz com que a mesma seja mais uniforme e também
mais lenta. Essa etapa deve ser realizada sem a presenca de luz (RIZZON, 2000).

As leveduras que realizam essa segunda fermentacéo tém trés fases durante
0 processo, a primeira se prolonga até o crescimento da populacao ser interrompido,
guando ainda existe aproximadamente metade do acucar a ser consumido, apos
isso a populagdo de leveduras se mantém constante durante dias. Em seguida a
populacdo entre em declinio até que o acglcar esteja totalmente consumido. O que
mostra que o fim da dessa fermentacao é realizado por células em fase de declinio
(WITT, 2006).

2.5.6. Envelhecimento Sobre Borras

Logo em seguida da segunda fermentagdo, os vinhos permanecem em
contato com o depdsito de leveduras que sofreram a autolise, para que ocorra o
amadurecimento sobre este. As caracteristicas aportadas nessa etapa sao
extremamente importantes para um bom vinho espumante (WITT, 2006). O contato
do vinho com as leveduras mortas origina modificagbes em sua composi¢ao
aromatica, isto devido aos compostos liberados pelas mesmas, como: Peptideos,

aminoacidos, manoproteinas, ésteres, entre outros (TONET, 2007).
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Quando ocorre a morte da célula, a estrutura celular organizada comega a
desorganizar-se, liberando parte dos componentes da célula para o vinho.
Do conjunto dessas substancias que as leveduras mortas aportam ao vinho
durante os processos autoliticos, as manoproteinas parecem ser as de
maior interesse enolégico (GABBARDO, 2009, p. 42).

As evolucdes gustativa e aromatica do espumante sdo atribuidas a essas
reacgoes fisico-quimicas que ocorrem nesse periodo (RIZZON et al, 2000). Um dos
fatores determinantes no tempo de envelhecimento sobre borras € o pH, que quanto
mais alto, mais rapido se da a evolucdo do produto, fazendo com o que 0 mesmo
tenha um tempo de vida mais curto, o ideal seria um pH maximo de 3,2, que
possibilita uma evolucédo adequada do produto (GABBARDO; CELOTTI, 2015).

2.5.7. Remuage

Atingido o nivel de maturac&o sobre borras desejado, as garrafas sédo levadas
para um pupitre (Figura 6), onde ela fica inclinada, com a tampa virada para baixo,
sdo feitos pequenos giros nas garrafas, estes de 45° por dia, para que 0s
sedimentos se concentrem no gargalo da garrafa, a fim de que posteriormente sejam
retirados (RIZZON et al, 2000).

Figura 6 - Pupitres para Remouage.

Fonte: Winemdq
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2.5.8. Degorgement

Com o fim da decantacdo dos sedimentos, as garrafas sdo cuidadosamente
retiradas do pupitre e colocadas em um equipamento, que usa de uma solucao
hidroalcodlica para o congelamento do pesco¢o da garrafa. Feito isso, em outra
maquina € retirada a tampa corona, que em funcdo da presséo interna da garrafa, o
bloco com os sedimentos congelados formados no pescoco é expulso (WITT, 2006;
TONET, 2007).

Figura 7 - Equipamento usado para o Degorgement

—
t

Fonte: Autor, 2016.

2.5.9. Licor de Expedicao

Antes do arrolhamento e depois da retirada da tampa corona € adicionado o
licor de expedicdo, que é elaborado a partir de um vinho com boa qualidade,
podendo nesta etapa ser corrigido o SO, acidez e aclcar do espumante. E
adicionado nesta fase para ajudar na suavidade do espumante, além de contribuir
com 0s aromas e caracteristicas gustativas. A quantidade adicionada depende do
tipo de espumante a ser elaborado (Extra brut, brut, seco, demi-sec ou doce)
(RIZZON et al, 2000).
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2.5.10. Arrolhamento

Em seguida da adicdo do licor de expedicao a garrafa € fechada com rolha de
cortica, normalmente do tipo aglomerada, com dois discos naturais de cortica (figura
8), esta parte que fica dentro da garrafa, diretamente em contato com o vinho (WITT,

2006). E na sequéncia sao colocadas as gaiolas e as capsulas.

Figura 8 - Rolha para espumantes.

Fonte: RS Cork

2.6. Cultivares usadas na elaboracéo de espumantes

A Chardonnay tem origem na Borgonha, conhecida regido da Franca.
Apresenta uma pelicula branca e sabor adocicado. Tem sensibilidade as podriddes e
ao oidio, e moderadamente ao mildio. Produz vinho branco, varietal, fino, onde se
destacam os aromas frutados, tem potencial de um médio envelhecimento e também
para a espumantizacdo. E um dos poucos vinhos brancos que suporta uma
passagem em barricas de carvalho, aléem disso, € uma das variedades que tem
melhores expectativas de se manter no mercado (WITT, 2006). Para producéo de
espumantes de qualidade deve ser colhida com o potencial alcodlico entre 9 a
10,5% vlv, isto que garante a acidez necessaria no produto final e

consequentemente sua refrescancia (TONET, 2007).
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Pinot Noir também tem origem na regido da Borgonha, na Franca. Tem
pelicula tinta e sabor neutro, tem sensibilidade ao mildio, mas principalmente as
podriddes. Tem cachos compactos e pequenos, com bagas de tamanho médio.
Quando vinificado em tinto, varietal se destaca a deficiéncia em cor. Ja em branco, é
utilizado para a elaboracdo de vinhos espumantes. A produgdo de espumantes com
a Pinot Noir € muito comum porque dificimente a variedade atinge maturagéo
completa nas condicfes climaticas do sul do Brasil, o que traz um equilibrio entre
acidez e acUcares interessante para o processo. Quando utilizada na producéo de
espumantes é vinificada em branco, contribuindo principalmente com a estrutura e

complexidade do vinho espumante (TONET, 2007).
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3. Material e Métodos

O processo de elaboracdo de todos os vinhos bases ocorreu na Vinicola
Experimental da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) — Campus Dom
Pedrito, seguindo o procedimento padrao de vinificacdo da mesma, aplicado de igual
forma em todos os vinhos, sendo ele: Recebimento da Uva; Resfriamento da Uva;
Desengace; Sulfitagem; Prensagem; Débourbage; Fermentacdo Alcodlica;
Fermentacdo Malolética; Cortes segundo o delineamento experimental.

Primeiramente a uva recebida foi colocada em camara fria, por 24 horas, para
a retirada do calor de campo. Apés as 24 horas no frio, as uvas foram levadas direto
para a desengacadeira, onde foram apenas desengacadas, sem 0 esmagamento, ha
sequéncia ja foram levadas a uma prensa vertical hidraulica, o mosto obtido deste
processo foi armazenado em recipientes de inox com condicionamento térmico
aonde realizaram a limpeza prévia do mosto, que durou 24 horas, a uma

temperatura de 8°C.

A Fermentacao Alcodlica ocorreu em recipientes aco inox com controle de
temperatura automatizado, e foi conduzida a uma temperatura de 15 °C, para o
inicio dessa etapa foram adicionadas 20 g.hL™ de leveduras selecionadas, da marca
comercial AWRI796®, além da mesma dosagem do composto a base nutrientes, da
marca Gesferm®. Depois de 15 dias ocorreu o fim da fermentacédo alcodlica, sendo

em seguida feita uma trasfega.

A Fermentacdo Malolatica ocorreu naturalmente, com as bactérias lacticas ja
presentes no vinho, a mesma teve duracdo de 60 dias e ocorreu em temperatura

ambiente.

Apoés a Fermentacdo Malolatica, os vinhos foram filtrados com filtro a terra,
usando diatomita e em seguida, foram feitos os cortes com os vinhos base, a partir

deste momento foram estabelecidos 13 diferentes tratamentos (Tabela 3).
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Tabela 3 - Proporcées dos cortes em cada tratamento.

Tratamento Proporcdo dos Cortes

T1 100% Pinot Noir (BG)

T2 100% Chardonnay (BG)

T3 100% Chardonnay (DP)

T4 33,3% Pinot Noir (BG) 66,7% Chardonnay (DP)

T5 33,3% Pinot Noir (DP) 66,7% Chardonnay (DP)

T6 66,7% Chardonnay (BG) 33,3% Chardonnay (DP)

T7 33,3% Pinot Noir (BG) 66,7% Chardonnay (BG)

T8 66,7% Pinot Noir (BG) 33,3% Chardonnay (BG)

T9 66,7% Pinot Noir (BG) 33,3% Chardonnay (DP)

T10 33,3% Pinot Noir (BG) 33,3% Chardonnay (BG) 33,3%
Chardonnay (DP)

T11 50% Pinot Noir (BG) Chardonnay 50% (BG)

T12 16,6% Pinot Noir (BG) 66,7% Chardonnay (BG) 16,6%
Chardonnay (DP)

T13 50% Pinot Noir (BG) 50% Chardonay (DP)

Fonte: Autor, 2016. (BG) refere-se ao municipio de Bento Gongalves e (DP) ao municipio de Dom
Pedrito.

Apbs os cortes, foi adicionado o licor de tiragem, que continha além do vinho
base uma quantia de 24 g.L™ de sacarose, além de leveduras selecionadas do
género Saccharomyces bayanus, da marca comercial Maurivin pdm® em uma
dosagem de 20g.hL™. Também foram adicionados ativante Actimax 20g.HI* e
clarificante a base de bentonite 3g.hL™. Na sequéncia os espumantes foram
envasados e foi colocado um bidule e uma tampa corona em cada garrafa. Entdo os
vinhos foram encaminhados para a segunda fermentacédo e posterior maturacdo na

garrafa.

A maturacdo sobre borras teve duracdo de 15 meses, neste periodo as
garrafas permaneceram resguardadas da luz, para que ndo houvesse degradacao
da coloracdo. Apds esta maturacdo os espumantes foram levados a um pupitre por
60 dias, onde diariamente foi feita a remuage, girando a garrafa um quarto por dia,
no sentido horario para a que houvesse o acumulo das borras no pesco¢co da

garrafa.

O Dergorgement foi feito na vinicola Guatambu, em Dom Pedrito — RS,
realizado no dia 14 de setembro de 2016, sendo que as garrafas haviam sido

levadas a camara fria da vinicola no dia 12 de setembro de 2016, na sequéncia, foi
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adicionado o licor de expedicao, este elaborado com um vinho de qualidade e teor
de aclUcar que os enquadrou no padrdo brut, entdo foi arrolhado e colocada a
capsula. Logo apds estas operacdes os espumantes foram levados de volta a

UNIPAMPA, em um ambiente sem contato com a luz.

A andlise sensorial foi feita 34 dias apdés o Degorgement do espumante, a
mesma ocorreu na Vinicola Experimental da UNIPAMPA — Campus Dom Pedrito,
contando com a presenca de 11 degustadores, todos alunos ou professores do

curso de Enologia, com no minimo quatro anos de experiéncia (Figura 9).

A temperatura ambiente no momento da degustacéo estava em torno de 20°C
e todas as amostras foram servidas em temperaturas em torno de 8°C. As tacas
utilizadas na degustacdo eram padrédo ISO, e foram servidos cerca 50ml de cada
amostra, as garrafas foram codificadas com numeros aleatérios, todos com trés
digitos (Figura 10), além disso a ordem do servico dos vinhos também foi

randomizada.

Antes de servidos os espumantes, foi retirado uma amostra de 50ml dos
mesmo, em tubos falcon, para posteriormente serem feitas analises fisico-quimicas
no Winescan®, que consiste na espectroscopia vibracional de infra-vermelho, que é
usada para obter o espectro de absorcéo, representado por 1060 comprimentos de
onda. Foram analisadas as seguintes variaveis: Alcool; pH; Aclcares redutores;

Acidez Total; Acido Malico; Acido glucénico; Coloracéo A420.

A ficha utilizada para a analise sensorial consiste na avaliacdo das diferentes
caracteristicas dos espumantes, tanto visuais quanto olfativas e gustativas, nesta
ficha cada um dos aspectos eram avaliados de O (zero) a 9 (nove), onde o0 mais
préoximo de zero indicava uma caracteristica ndo percebida e a maior proximidade do
nove uma caracteristica muito intensa. Além disso havia espaco para identificar as

trés principais caracteristicas aromaticas.

Na parte visual, foi analisada a tonalidade da cor, quanto aos aromas foram
avaliadas a intensidade e a qualidade, além dos trés principais descritores
aromaticos, ja na parte gustativa, a avaliacao foi feita quanto a cremosidade, acidez,
persisténcia e qualidade. Por fim, ap0s a avaliacdo das caracteristicas em separado,

foi feita uma apreciacdo global do vinho, com notas de 60 a 100 pontos.



Figura 9 - Analise Sensorial.

Fonte: Autor, 2016.
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4. Resultados e Discussao

4.1.Analise Fisico-Quimica

Os volumes de alcool nos espumantes ficaram entre 9,3 e 10,83 %v/v (Tabela
4). Ou seja, todas ficaram um pouco abaixo do que costumamos encontrar em
espumantes comerciais. Isso provavelmente € um resultado da ndo chaptalizacdo do
mosto, antes da primeira fermentagcédo. Analisando os resultados também podemos
presumir que tivemos uma maior concentracdo de acgucar na cultivar Chardonnay da
regido da Campanha Gadlcha, pois os vinhos que tem predominancia desta

obtiveram os maiores volumes alcoélicos.

Tabela 4 - Analises fisico-quimicas realizadas no dia 18/10/16.

Alcool Acucares A420 Ph Acidez Acido
(%v/v) Redutores Total Glucbnico
(@L? (MEq.LY (gL
T1 9,7 13,9 0,047 3,04 65,3 2,34
T2 10,66 11,9 0,034 3,13 88 0,67
T3 10,83 14,5 0,035 3,2 57,3 2,05
T4 10,44 13,7 0,042 3,16 66,7 1,88
T5 10,42 15 0,037 3,16 53,3 2,67
T6 10,57 12 0,034 3,16 88 0,56
T7 9,96 15,4 0,038 3,02 58,7 3,82
T8 9,3 15,5 0,047 2,98 62 4,99
T9 9,96 14,5 0,049 3,06 54,7 3,05
T10 10,64 12,2 0,041 3,16 85,3 0,89
T11 10,06 15,2 0,045 3,08 59,3 3,34
T12 9,51 15,9 0,037 2,98 61,3 0,93
T13 10,13 14 0,045 3,1 57,3 2,81

Fonte: Autor, 2016.

Como podemos ver na tabela 4, os tratamentos 7, 8, 11 e 12 se encaixariam
na legislacdo como espumantes secos, os que contém entre 15g.L™" e 20g.L™ de
acucar residual. Todos os demais seriam classificados como brut, categoria esta que
se encontram os produtos entre 8g.L™" e 15g.L™" de acucares residuais (BRASIL,
2014).
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Nos resultados da colona A420 (tabela 4), onde vemos os valores para a
coloracdo amarela do vinho, os tratamentos ndo mostram diferengas estatisticas nos
resultados que estdo todos entre 0,034 e 0,049, provavelmente este padréo esta
ligado ao processo de vinificacdo ter sido igual em todos os vinhos espumantes.

Este resultado se mostra dentro da normalidade para vinhos brancos de forma geral.

O pH é o potencial hidrogénico de uma substancia, ele indica a quantidade de
protons H'. E uma escala de 1 a 14, onde os valores iguais a 7 indicam a
neutralidade da solucdo, os menores que isso indicam uma solucdo &cida, sendo
guanto menor for o valor, mais acida a solucao, ja os superiores a 7 indicam que é
basica, neste caso quanto maior for o pH mais basica sera essa solugcdo. Como
podemos ver na tabela 4 o pH dos tratamentos se manteve entre 2,98 e 3,2. De
modo geral podemos dizer que os valores obtidos sdo um pouco inferiores ao

considerado normal para vinhos espumantes, que seria entre 3,3 e 3,4.

Ainda na tabela 4 podemos notar os niveis de acidez total entre 53,3 e 88
mEq.L. A maioria dos tratamentos fica um pouco abaixo do esperado para
espumantes, porém o T2, T6 e T10, pode-se verificar um nivel de acidez
interessante. De forma geral os tratamentos mostraram diferencas, onde além dos
destaques positivos, tivemos alguns tratamentos com acidez muito baixa para

espumantes.

by

Quanto a presenca de acido glucénico, também indicada na tabela 4,
podemos ver niveis que variam entre 0,56g.L" e 4,99g.L. Este fator é um
parametro que conseguimos ver expresso no vinho a sanidade da uva, de forma
geral os vinhos finos encontram-se com cerca de 1g.L™* deste 4cido. E um aspecto
de dificil percepgéo na analise sensorial. Os espumantes com a menor presenc¢a do
acido glucénico sdo respectivamente o T6, T2, T10, T12 e T4, todos estes que ficam
em uma quantia entendida como normal no vinho, j& nos demais tratamentos
podemos ver altos indices deste acido, podendo constatar que a sanidade da uva

estava um pouco debilitada quando recebida.
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4.2.Anélise Sensorial

Os resultados da analise sensorial foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), posteriormente ao teste de Tukey, com 5% de probabilidade, através do

software Assistat 7.7 ®.

Como observamos na tabela 5 da andlise visual, podemos notar que 0s
tratamentos T1, T4, T8, T9 e T13 obtiveram uma tonalidade mais intensa, e apenas
o tratamento 6 (T6) se diferenciou estatisticamente destes que obtiveram a
tonalidade mais intensa. Os tratamentos T2, T3, T5, T7, T10, T11 e T12 receberam
notas intermediarias em relagdo aos demais, ndo se mostrando diferente
estatisticamente tanto quanto comparado aos com maior nota, quanto ao com nota
inferior. Isso pode ser influéncia dos cortes com a presenca da Pinot Noir, pois
estava presente em todos os tratamentos com maior tonalidade de cor, ja 0 vinho
gue se destacou com a menor tonalidade, tinha apenas vinhos base Chardonnay.
Outro interessante ponto € que todos os vinhos espumantes que receberam notas

intermediarias tém a presenca de ambas as variedades.

Tabela 5 - Resultados da Analise Sensorial.

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 Ti12 T13

Tonalidade 65 46 48 6 5 41 55 64 64 5,7 59 48 64

a ab ab a a b ab a a ab ab ab a
Intensidade 65 61 68 65 59 61 64 65 7,1 6,5 68 64 64
Aromética a a a a a a a a a a a a a
Qualidade 65 69 73 71 63 73 69 72 74 75 72 68 71
Aromética a a a a a a a a a a a a a
Cremosidad 6,1 65 55 6 58 57 6,7 64 62 65 6,7 66 65
e a a a a a a a a a a a a a
Acidez 69 63 63 64 56 64 67 7,3 68 6,5 69 65 6,2

ab ab ab ab b ab ab a ab ab ab ab ab
Persisténcia 69 64 68 65 57 64 6,7 69 7,1 6,8 6,8 6,5 6,5

a a a a a a a a a a a a a
Qua“dade 73 71 71 74 65 72 74 72 76 7,4 7,4 6,9 6,8
Gustatlva a a a a a a a a a a a a a

Os resultados seguidos pela mesma letra ndo se diferenciam estatisticamente, pelo teste de tukey a
5% de probabilidade.

Fonte: Autor, 2016.
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Na analise olfativa, podemos notar poucas diferencas tanto na intensidade
quanto em qualidade, porém no critério intensidade o T2, T6 e T5 com notas pouco
inferiores aos demais, especialmente o T5, onde vemos a Unica nota abaixo de seis,
ja na qualidade apenas dois tratamentos destoam um pouco dos demais, sendo eles
0 T1 e o T5 e novamente o T5 tem a menor nota. Entende-se como normal quanto a
qualidade aromatica, que esta relacionada com a complexidade que o T1, tenha
uma nota inferior aos demais, levando em consideracao que € o Unico dos vinhos
gque ndo conta com a presenca da Chardonnay, que contribui com aromas
fermentativos, principalmente frutados. Porém vale ressaltar que mesmo com essas
diferencas numéricas, o software ndo apontou nenhuma diferenca estatistica entre

os tratamentos. Podemos acompanhar todos estes resultados na tabela 5.

Além das avaliacdes dos critérios estabelecidos com nota, houve um espaco
onde foram citados os descritores aromaticos mais marcantes (Tabela 6). Podemos
notar a grande presenca dos aromas frutados, principalmente o abacaxi que é
caracteristico da variedade Chardonnay. Também podemos ver em Varios
tratamentos o aroma de pdo tostado, este que é muito buscado nos vinhos
espumantes, pois € um aroma tipico do método champenoise. Como ja era
esperado os principais descritores citados foram frutados, entre eles frutas citricas,
tropicais e de polpa branca, mais especificamente podemos ver a presenca dos
descritores abacaxi e maca. Mas € relevante constatar que em alguns tratamentos
tivemos a presenca de aromas de pao tostado, resultado da maturacédo sobre borras

em garrafas, do método tradicional.

E Importante ressaltar que onde aparece o descritor “fechado” é porque a
maior parte dos participantes ndo marcou nenhum aroma como descritor pouco
intenso. Outro interessante aspecto que podemos destacar nesta tabela (6) é a
complexidade aromatica do T9, mostrando o porqué de algumas das melhores notas

durante a analise sensorial.
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Tabela 6 - Descritores aromaticos mais citados nas trés divisbes (Muito intenso, intenso

e pouco intenso), seguidos do numero de vezes que foram citados.

Descritor Aromatico

Descritor Aroméatico Descritor Aromaético

Muito Intenso Intenso Pouco Intenso
T1 Citrico 3x Frutas Brancas 3x Cozido 2x
T2 Frutas Brancas 4x Citrico 3x Fechado 3x
T3 Frutas tropicais 5x Frutas Brancas 4x Citrico 2x
T4 Frutas Brancas 4x Pao Tostado 2x Citrico 2x
T5 Pao tostado 5x Floral 2x Fechado 3x
T6 Frutas Tropicais 7x Frutas Brancas 3x Fechado 3x
T7 Floral 3x Frutas brancas 5x Maca 4x
T8 Pao tostado 2x Frutado 5x Abacaxi 3x
T9 Citrico 3x Abacaxi 2x Leveduras 3x
T10 Frutas Brancas 4x Abacaxi 3x Citrico 4x
T11 Maca 4x Abacaxi 3x Floral 2x
T12 Frutas Tropicais 6x Pao Tostado 2x Fechado 4x
T13 Pao Tostado 3x Abacaxi 3x Citrico 2x

Fonte: Autor, 2016

A andlise gustativa, ainda na tabela 5, assim como na olfativa podemos notar
pouca diferenciacdo entre as notas, porém houve algumas excecbes. Na
cremosidade, foi onde as notas mais se assemelharam, ndo demonstrando
diferencas estatisticas, tanto negativas quanto positivas. Quanto a acidez, podemos
notar uma grande presenca no T8 sendo este o0 Unico que é classificado apenas com
conceito “a” na analise estatistica, seguido do T1, e T11, isso deve estar relacionado
a todos apresentarem 100% de sua composicdo proveniente de uvas da Serra
Gaucha. Em contraponto temos a menor nota na acidez no tratamento 5, onde todas
as uvas sao provenientes da regido da Campanha. Com isto podemos relacionar
diretamente a acidez com o clima de cada uma das regides, principalmente na maior
insolacdo que ha na campanha, que resulta em um maior acumulo de aguUcares e

consequentemente maior degradagao da acidez.

Em persisténcia os maiores destagues foram para o T9, T1 e T8, que
obtiveram as melhores notas, 0 que se pode considerar normal, tendo em vista que
os trés tratamentos tem predominancia de Pinot Noir, que naturalmente elabora
espumantes mais encorpados. Os tratamentos com as menores notas foram o 2, 6 e
5, onde possivelmente a justificativa seja o contrario das maiores notas, pois todos

estes tratamentos tem predominéncia da cultivar Chardonnay. Porém assim como a
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maioria dos resultados em boca, estatisticamente os resultados ndo mostraram

nenhuma diferenga entre si.

No aspecto de qualidade em boca, temos um dado curioso, pois a maior nota
fica para o T3, este que é 100% elaborado a partir da cultivar Chardonnay. Ja os
espumantes com menor pontuagcao neste critério foram o T12, T13 e T5, todos com
a presenca da Pinot Noir. Logo, estes resultados nos mostram que n&o basta
apenas adicionar aos cortes, vinhos desta variedade para melhorar a qualidade dos
espumantes em boca, deve-se ficar atento as proporcdes utilizadas nos cortes.

Por fim a avaliacdo global (Figura 10) nos mostra o que ja era esperado
analisando separadamente os parametros, o T5 teve as menores notas em quase
todos os critérios e consequentemente obteve a menor nota na avaliacdo global. Os
grandes destaques foram o T9, T3, T7 e T11, que mostraram as melhores
avaliacbes cronologicamente. Também é importante ressaltar que pelos parametros
de concursos internacionais, onde os vinhos com pontuacao entre 84 e 87 ponto
receberiam medalha de prata, apenas o tratamento 5 ndo se encaixaria neste

padréo.

Figura 10 - Gréfico da avaliacdo global dos espumantes.

AVALIACAO GLOBAL

B AVALIACAO GLOBAL

T1 T2 T3 T4 TS5 T6 T7 T8 T9 T10 T11 T12 Ti13

Fonte: Autor, 2016.
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5. Consideracdes Finais

E notdrio que os cortes com uvas de duas regifes impacta diretamente nas
caracteristicas fisico-quimica dos vinhos, principalmente quando falamos em &lcool

e acidez.

Os tratamentos que obtiveram os melhores resultados, forem respectivamente
0 T9 (66,7% Pinot Noir de Bento Goncalves e 33,3% Chardonnay de Dom Pedrito),
T3 (100% Chardonnay de Dom Pedrito), T7 (33,3% Pinot Noir de Bento Gongalves e
66,7% Chardonnay de Bento Goncalves) e T11 (50% Pinot Noir de Bento Goncgalves
e 50% Chardonnay de Bento Gongalves). Estes resultados reforcam a aptiddo da
Serra Gaucha na producdo de espumantes, mas nos mostram que a Campanha
Gaucha tem potencial para a producao de vinhos interessantes que colaboram para

a diversidade e qualidade dos vinhos espumantes nacionais.

S&a0 necessarias mais pesquisas neste formato para que possa se reconhecer
os melhores cortes entre uvas ‘Chardonnay’ e ‘Pinot Noir’, destas duas regides,
levando em consideracdo que apenas uma safra ndo consegue demonstrar as

diferencas que o clima implica diretamente na safra da uva.
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