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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo principal avaliar o desempenho da utilizacdo da uva
Pinotage na producdo de espumantes rosés, a partir de assemblages em diferentes proporgoes
com a cultivar Malbec. O método utilizado para a elaborag¢do dos espumantes foi o tradicional
(Champenoise). Realizou-se o acompanhamento a campo para que se determinasse o ponto
ideal para a colheita de ambas as cultivares. As uvas sdo provenientes do interior do
municipio de Dom Pedrito — RS (Campanha Gaucha). Foram feitos assemblages em cinco
distintos tratamentos: T1 — 100% Pinotage; T2 — 100% Malbec; T3 — 50% Malbec 50%
Pinotage; T4 — 75% Pinotage e 25% Malbec; T5 — 75% Malbec e 25% Pinotage. Dentre os
tratamentos que apresentaram melhores resultados, destacam-se o T4 (75% Pinotage + 25%
Malbec) e o TS5 (75% Malbec + 25% Pinotage). No que diz respeito aos resultados fisico-
quimicos e sensoriais, estes dois tratamentos obtiveram resultados préximos, mas que apesar
do T4 ter se destacado de modo geral, na avaliagao global referente a anélise sensorial, o T5
apresentou maior pontuagdo, tanto numericamente quanto estatisticamente. A partir destes
resultados, ¢ possivel observar que o assemblage realizado com maior proporcao de Pinotage
demonstrou melhor desempenho com relagdo aos demais tratamentos, incluindo o T1 (100%
Pinotage). Apesar do desemprenho da cultivar Pinotage ter sido maior, € notorio que a cultivar
Malbec contribui significativamente (mesmo que em menor propor¢ao) nos aspectos gerais do
produto final. Embora os resultados tenham sido significativos, ainda ¢ necessario que sejam
feitas novas pesquisas com estas cultivares, a fim de que se possa obter resultados mais
concretos sobre o desempenho e potencialidade dessas uvas para a elaboracdo de vinhos

espumantes rosés na Campanha Gatcha.

Palavras-Chave: Cultivar, Champenoise, Espumante.



ABSTRACT

The main objective of this work was to evaluate the performance of the Pinotage grapevine in
the production of rosé sparkling wines, per assemblages in different proportions with the
Malbec grapevine. The method used for the elaboration of the sparkling wines wore the
traditional method (Champenoise). Maturation monitoring was carried out to determine the
ideal point for harvesting both grapevines. The grapes came from the interior of the
municipality of Dom Pedrito - RS (Campanha Gaticha). Assemblages were made in five
different treatments: T1 - 100% Pinotage; T2 - 100% Malbec; T3 - 50% Malbec and 50%
Pinotage; T4 - 75% Pinotage and 25% Malbec; TS - 75% Malbec and 25% Pinotage. Among
the treatments that presented the best results, we highlight T4 (75% Pinotage + 25% Malbec)
and T5 (75% Malbec + 25% Pinotage). Regarding the physico-chemical and sensory results,
these two treatments obtained close results, but although the T4 has been generally
highlighted, in the global evaluation related to the sensory analysis, the TS5 presented higher
scores, both numerically and statistically. From these results, it is possible to observe that the
assemblage performed with a higher proportion of Pinotage showed better performance in
relation to the other treatments, including T1 (100% Pinotage). Although the performance of
the Pinotage cultivar was higher, it is well known that Malbec contributes significantly (even
to a lesser extent) in the general aspects of the final product. Although the results were
significant, it is still necessary to carry out new researches with these cultivars, in order to
obtain more concrete results on the performance and potentiality of these grapes for the
elaboration of rosés sparkling wines in the Campanha Gatcha.

Keywords: Grow, Champenoise, Sparkling Wine.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Mapa Viticola do Brasil. .........ccceeeiiiieriiieiieceeeeeee e e 17
Figura 2 - Mapa das areas destinadas a producao de uvas finas no Rio Grande do Sul........... 19
Figura 3 - Cultivar PINOtAZE ......cc.ooiiiiiiiiiieieeieeeeet et s 22
Figura 4 - Cultivar MalbDEC ........ccccviiiiiiieiie ettt e e s 23
Figura 5 - Tampa COTONA......cccuuieiiuiieiiieeeiieecieeesteeeteeeieeeeteeesaaeessbeeessaeeessseeensseeensseesseeennnes 29
Figura 6 — Opérgulo ou Bidule ..........ccoiiiiiiiiiiicieeee e 29
Figura 7 — Remuage dos Espumantes n0s PUPILIEs. .........cocerieririieniininienieeneeeeeeeee 30
Figura 8 — Contagem de bagas da uva PInotage. .........cccccuveeviiieniieeiiieeieeceeeee e 33
Figura 9 - Colheita da uva Malbec. .......ccccuviiiiiieiieciieceeee e e e 34
Figura 10 - Periodo de mMaceragao. .........uevueeuerieriiiieniieieeieeiteie ettt sttt 35
Figura 11 - Medic@o de Densidade/Temperatura. .........ccceeveevierieeniienieeiienie e e seee e 37
Figura 12 — Andlise sensorial dOS eSPUMAantEs. .........cceeecuvreeiiieeiiieeniieeeiee e eree e e enee e 39
Figura 13 — Grafico referente a avaliagao visual dos espumantes...........c.ceeeeveeeeveeenveeseneeenne. 47
Figura 14 — Grafico referente a avaliagdo olfativa dos espumantes. ..........ccceveeveerveneeiennnenn 50
Figura 15 — Grafico referente a avaliagdo gustativa dos espumantes. ...........ccceceeeveereennrennnen. 50

Figura 16 — Pontuagdo referente aos cinco tratamentos. .........coeevueeeereenierieneenienieneeneeneenne 51



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Classificacdo dos vinhos espumante quanto o teor de agucar............ccceeeveerevennnenne 32
Tabela 2 — Verificagao das densidades dos vinhos base. ..........ccccoeeeeviiiiiiiiiiiieciieeeeee e, 36
Tabela 3 — Propor¢ao dos cortes realizados. ........ceeeevieeiiiiiiiieeieeeiee e 38
Tabela 4 — Acompanhamento de maturagdo da cultivar Pinotage. .........cccccoceeverieneinienienennn 40
Tabela 5 — Acompanhamento da maturagdo da uva Malbec. ........cccceeverieniininiiniiicciee, 40
Tabela 6 — Fracionamento obtido através da prensagem das uvas Malbec ...........cccccveeeneennene. 42
Tabela 7 — Fracionamento obtido através da prensagem das uvas Pinotage. ...........ccceeuveenneee. 44
Tabela 8 — Andlises fisico-quimicas do pré-envase dos espumantes. ...........cceeceeeeveerveenreennnenns 46
Tabela 9 — Resultado estatistico da andlise sensorial. ..........coceeverieniininiiinieneneeeee 48

Tabela 10 — Atribuigdes aromaticas partiCulares. ..........occveeevueeeriiieeniee e e 49



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

mEq — Milequivalentes de uma solugao
g.L- Gramas/Litro
pH- Potencial de Hidrogénio



SUMARIO

1. INTRODUGAO ... 14
2 REVISAO DA LITERATURA .......ooootiiiieeeeeeeeeeeeeeee et 16
2.1 VItivinicultura Brasileira ...........ceecuierieiiiieniieeieeiee ettt ettt et sneesaeeaneens 16
2.2 Vitivinicultura no Rio Grande do Sul..........cccvieeiiioiiiiiieee e 17
2.3 A vitivinicultura na Campanha Gatcha.............cocvveiiiiiiiiieiiiecee e 19
2.4 CUultivar PINOAZE .....ccvieiiiiiieciie ettt ettt ettt ettt e s te e st e esbeestaesabeesaeeenseensnesnseens 21
I 11 (5 2 o\ 1 Lo Tt PSSR 22
2.6 ESPUMANTE ......oiiieiiiiieeieiiiieeeeiieee e ettt e e e ettt e e et e e e et eeesenbaeeeeansaaeeeennsseeesanssaeeeennssaeeennnees 24
2.6.1 ESPUMANTE ROSE ...covviieiiiiiiiiieeiie ettt ettt e et e e 25
2.6.2 Elaboracao do VINho Base.........ccccuuiiiiiiiiiiiiic e 25
2.6.3 Metodo TradiCional ..........coouiieiiiiiiiie et et e et e e eta e e enreeeeees 27
2.6.4 LICOT d@ TITAZE ..veeevveeniieeiiietieeiie ettt et e ettt e et e et e st e eteesabeesbeessbeenseesnseenseessseensaennnaens 27
2.6.5 ENIVASC...eiieiiiieeeiiiee ettt ettt e e e e et e e ettt e e e et ae e e e e bb e e e e ataeeeenbeeeeennaaeeeenrees 28
2.6.6 Tomada de Espuma ou ESpumantizagao...........cc.eeevuvreeiuiieriiieeniieenieeerieeesveeenreesneee e 29
2.0.7 REIMUAZE ...coouvvieeiiiieeiie ettt ettt e ettt e ettt e ettt e st e e eabteesabeeeabeeesbeessbeesnnteesaneeennnes 30
2.6.8 AutOlise de LeVeAUIAS .......cccuiiiiiiieciie ettt ettt e eebeeenr e e enaeeenees 31
2.6.9 DEZOTZEMENL .....viieeeitiiieeeiiiee e ettt e e et te e e et eeeeeateeeeesasaeeeesssseeeeesssaeesennsseeesansaeesennssees 31
2.6.10 Licor de EXPEdICA0.....eeiiieiieiiieiieiieetie ettt ettt ettt et et e et e sateeaeessaeensaesnaeens 32
2.7 Colocagao da Rolha DefinitiVa...........eeeeeuiiiiieiiiie e e e 32
3 MATERIAL E METODOS ...t et 33
4 RESULTADOS E DISCUSSAQ ...t 40
4.1 Andlises FiSICO-QUIMICAS ......eceiuiieieiieeiieeeiieeetieeeieeesieeeeteeesaeeeseaeeeseseessseeensaeesnnneesnsaeens 40
4.1.2 ANALISE SENSOTIAL ...eeiuiieeiiieeiiieeiie ettt eee et e st e e s teeesaeeestaeeesaeessaeeessseesssaeesnsaeenns 47
5 CONSIDERACOES FINALIS ..ottt s s s s ses s s sesnas 52
REFERENCIAS ...ttt 53
APENDICIE Aottt 56

ANEXO A Lo 57



14

1. INTRODUCAO

A Campanha Gatcha ¢ uma regiao localizada a Sudoeste do Rio Grande do Sul. Por
ser uma regiao muito extensa, apresenta diversos tipos de solos desde os muito arenosos até
os de alto teor de argila. O relevo permite a mecaniza¢do, o clima e os solos s3o bem
adequados a viticultura de qualidade. Tradicionalmente, a regido em que estdo plantados os
vinhedos para vinhos finos estd localizada entre os paralelos 29° e 31° — em faixa que
compreende alguns dos paises com a melhor produgdo de vinhos do mundo, entre eles: Chile,
Argentina, Australia e outros. Essa faixa favorece a Metade Sul, pois apresenta solo,
topografia e clima propicios para o cultivo de uvas para vinhos (DEBON, 2015). Esses
aspectos aliados a tecnologia resultam em um produto de alta qualidade.

Além dos excelentes vinhos tintos produzidos na regido da Campanha Gatcha, outro
produto estd mostrando um potencial cada vez maior: os espumantes rosés. Scheller (2016)
afirma que, de um modo geral, os vinhos espumantes apresentaram um elevado crescimento
nos ultimos anos no Brasil, uma média de 16,5% entre os meses de janeiro € novembro de
2015. Ainda, 80% do consumo local de espumantes ¢ abastecido pelas vinicolas nacionais,
0 que mostra o grande potencial enolégico que algumas regides brasileiras possuem para a
produgdo de espumantes.

Para a elaboracdo de espumantes, ¢ necessario que a uva apresente estrutura acida
consideravel, pois a acidez ¢ responsavel pelas caracteristicas de frescor do produto. A
principio, os vinhos para elaboracao de espumantes devem apresentar um grau alcoolico mais
baixo e acidez mais alta em relagdo aos demais. Por isso, a uva deve ser colhida antes de
alcangar a maturagio plena (FAVERO et. al., 2006 apud DAMBROS, 2010).

Na perspectiva de responder a crescente demanda deste produto, muitas vinicolas
estao investindo e se especializando na producdao de espumantes, pois a tendéncia € que o
consumo aumente nos proximos anos. Mas, sobretudo, para que haja um progresso
quantitativo e qualitativo da producdo, ¢ necessario que exista matéria-prima em condic¢des
adequadas a sua elaboracao.

Dado isso, o presente trabalho teve como objetivo testar a potencialidade da utilizagao
das cultivares tintas Malbec e Pinotage, na produg¢dao de espumantes rosés. Ambas as
cultivares ainda sdo pouco utilizadas para tal produgao, tanto na regido da Campanha Gauicha
quanto em outras regides produtoras do mundo. Em linhas gerais, a cultivar Pinotage ¢ a que
melhor apresenta caracteristicas para a elaboracao de vinhos espumantes, principalmente pelo

fato de possuir, em seu cruzamento genético, peculiaridades da uva Pinot Noir, como
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persisténcia aromatica em boca, excelentes aromas e formagao de espuma (TOGORES, 2011
apud CORDEIRO, 2015). Entretanto, apesar dessas caracteristicas, na Campanha Gaticha, os
vinhos de uva Pinotage geralmente sdo leves e de pouca estrutura, o que resulta na
necessidade de se testar cortes para analisar quais os impactos fisico-quimicos e sensoriais
revelados nestes vinhos espumantes elaborados com tais cultivares.

Com o objetivo de se testar a utilizagdo destas cultivares, optou-se neste trabalho
realizar cinco diferentes assemblages divididos nos respectivos tratamentos: T1 - 100%
Pinotage; T2 — 100% Malbec; T3 — 50% Pinotage + 50% Malbec; T4 — 75% Pinotage + 25%
e o TS — 75% Malbec + 25% Pinotage. Mediante as andlises fisico-quimicas e sensoriais
aplicadas nos tratamentos, espera-se concluir quais dos assemblages mostraram melhores
resultados, contribuindo assim com uma nova possibilidade quanto as cultivares utilizadas em

espumantes rosés na regido da Campanha Gaucha.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Vitivinicultura brasileira

A vitivinicultura brasileira tem apresentado crescimento nos ultimos anos, decorrente
da vigorosa expansdo na area cultivada e na tecnologia de producdo de uvas e de elaboragao
de vinhos. Merece destaque a difusdo da producdo de uvas e vinhos, além de outros
derivados, para regides emergentes em diversas regides do Brasil, desde a Metade Sul do Rio
Grande do Sul até a regido Nordeste, passando por polos de importancia crescente nos
Estados de Minas Gerais, Sao Paulo, Mato Grosso e Goids (conforme a figura 1). A
variabilidade de climas e solos do Brasil traz como resultado adicional um enorme potencial
de obtencdo de produtos com caracteristicas diferenciadas, aptas a agradarem os diferentes
paladares dos consumidores (GUERRA et al., 2009)

Atualmente, a vitivinicultura brasileira pertence ao chamado novo mundo vitivinicola,
juntamente com Chile, Argentina, Estados Unidos, Africa do Sul, Austrélia e outros, cuja base
de produgdo esta em variedades importadas dos tradicionais paises produtores de vinhos da
regido mediterranea. Todavia, ha também variedades cuja adaptagdo e qualidade dos vinhos a
que dao origem se destacaram em determinadas condigdes especificas. (VIEIRA et al., 2012).

A importancia da vitivinicultura brasileira nas diversas localidades produtivas
apresenta peculiaridades, devido as diferentes formacdes de relevo, clima, solo, aspectos
culturais ¢ humanos (MELLO, 2015). Dentre essas localidades, a regido da Campanha,
atualmente com aproximadamente 1.500 ha, consolidou-se como produtora de vinhos finos na
década de 1980 a partir de um Projeto implantado por uma empresa multinacional no
municipio de Santana do Livramento, na fronteira com o Uruguai. A produtividade dos
vinhedos na regido situa-se entre 8§ e 12 t/ha, dependendo da cultivar e das condi¢des
climaticas da safra.

As uvas produzidas originam principalmente vinhos tranquilos, embora venha
crescendo em importancia a produ¢do de uvas, das castas Chardonnay e Pinot Noir, para a
elaboragdo de espumantes (SILVA, 2012).

Ainda neste contexto, Mello (2015) afirma que nos tltimos anos, a implementacao das
Indicagdes Geograficas no Brasil, tem contribuido fortemente para o desenvolvimento da
vitivinicultura, promovendo maior valoriza¢ao de seus produtos aos fatores naturais, humanos
e culturais. De acordo com Guerra et al. (2009), atualmente o Brasil ¢ o 16° produtor mundial

de vinho, com regides produtoras situadas nos paralelos classicos da viticultura mundial do
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Hemisfério Sul, como também com vinhedos destinados a elaboracdo de vinhos na zona
intertropical.

As diferentes regides, com distintas caracteristicas de clima, solo, variedades de uvas,
sistemas de produgdo e de vinificagdo e envelhecimento possibilitam a produgdo de vinhos
com ampla diversidade de caracteristicas de sabor e aroma, peculiares, o que constitui uma

das qualidades da vitivinicultura brasileira atual (GUERRA et al., 2009).

Figura 1 - Mapa Viticola do Brasil.
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Fonte: IBRAVIN, 2017.

2.2 Vitivinicultura no Rio Grande do Sul

Os primeiros vitivinicultores em terras gatuchas, conforme Paz e Baldisserotto (1997)
citado por Farias e Silva (2017), foram os Jesuitas, seguidos pelos agorianos. As correntes
imigratorias do século XIX, com os alemades a frente, igualmente cultivaram a videira e
produziram os vinhos, mas foi com os italianos que a vitivinicultura mais prosperou. Os
vinhedos gatchos, nos seus primordios, foram organizados com variedades europeias, e a
partir da segunda metade do século XIX, as variedades americanas (Isabel, Herbemont) foram
substituindo as europeias por sua facilidade de cultivo.

O Estado do Rio Grande do Sul, localizado na regido Sul do Brasil, ¢ o maior

produtor, com 3 regides vitivinicolas: a tradicional regido produtora da Serra Gaucha e as
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regides emergentes — Campanha e Serra do Sudeste. Na regido tradicional da Serra Gaucha,
cyjo cultivo de uvas data do final do século XIX, a principal area de cultivo de uvas para a
elaboragdo de vinhos finos esta localizada sobretudo na margem esquerda do Rio das Antas,
em Bento Gongalves, Monte Belo do Sul, Garibaldi, Farroupilha, Caxias do Sul e municipios

vizinhos. A atividade envolve milhares de produtores (GUERRA et al., 2009).

Entre as regides vitivinicolas do Rio Grande do Sul, destaca-se a Campanha Gaucha,
que ¢ uma regido fronteirica entre Uruguai, Argentina e Brasil, pertence a Mesorregido
Sudoeste Rio-grandense (divisdo regional segundo o IBGE), sendo marcada por campos
sulinos denominados de bioma pampa. A vitivinicultura comegou a ser inserida no Pampa
Gaucho em fungdo de estudos que mostraram condi¢des edafoclimdticas propicias para o
cultivo de videiras. (PIEROZAN et al., 2015).

Conforme Tonnieto e Facalde (2003) citado por Anzanello (2009), no Rio Grande do
Sul, o cultivo da videira se encontra, predominantemente, na Encosta Superior da Serra do
Nordeste, Planalto Médio, Depressao Central, Alto e Médio Vale do Uruguai e Encosta
Inferior da Serra do Nordeste e Campanha, em termos de producao e area cultivada.

No estado do Rio Grande do Sul, em 2015, foram cultivadas 138 variedades de uvas,
sendo que 30 delas somam mais de 95% da &rea total. A cultivar hibrida Isabel ocupou
26,09% da area viticola, seguida pela Bordo que foi responsavel por 23,10% da area total.
Com quase metade da area viticola do Estado, estas duas cultivares sdo utilizadas
principalmente para elaboracdo de suco e vinho, sdo também para doces e consumo in natura.
As dez cultivares de maior area, acumularam 79,65% da area total e foram pela ordem: Isabel,
Bordd, Nidgara Branca, Concord, Nidgara Rosada, Seibel 1077, Jacquez, Cabernet
Sauvignon, Chardonnay e Isabel Precoce. As cultivares Vitis vinifera, usadas para elaboracao
de vinhos finos tranquilos e espumantes, utilizaram 6.354,40 ha e representaram 15,85% da
area viticola do Estado, em 2015. As cultivares de maior expressao representaram 77,33% da
area e 75,40% da produgdo de uvas. (MELLO et al., 2015).

No Rio Grande do Sul, como pode ser observado no mapa a seguir (Figura 2), as
principais areas produtoras de uva estdo situadas na Serra Gautcha, a direita superior do mapa,

e na Campanha Gaucha, a esquerda inferior do mapa:



Figura 2 - Mapa das areas destinadas a producdo de uvas finas no Rio Grande do Sul.

Paraguai

Argentina

2.3 A vitivinicultura na Campanha Gatcha

Fonte: Embrapa, 2017.
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A Campanha Gatcha ¢ a segunda maior regido produtora de vinhos do Brasil, atras

somente da Serra Galcha. Sua historia ndo ¢ tdo recente. Acredita-se que as primeiras

movimentagdes em torno do vinho nessa parte do Rio Grande, tenha iniciado em 1888,

quando foi construida por um empresario espanhol a primeira cantina da Quinta do Seival,

com paredes de barro e telhado de palha (DEBON, 2015).

Desde as primeiras videiras que chegaram ao Brasil provavelmente em 1532, se

passaram muitas fases da vitivinicultura brasileira, concentrando-se quase em sua totalidade

no Rio Grande do Sul onde recentemente a regido da Campanha Gatcha demonstrou-se uma

das melhores regides do pais para o desenvolvimento da vitivinicultura (TECHEMAYER e

CERSOSIMO, 2017).
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Segundo Giovannini e Manfroi (2009), os vinhedos comerciais nesta regido foram
iniciados por empresas multinacionais no inicio da década de 1980. Por ser uma regido muito
extensa, apresenta diversos tipos de solos desde os muito arenosos até os de alto teor de
argila. O relevo permite a mecanizacao e o clima e solos s3o bem adequados a viticultura de
qualidade. Debon (2015) afirma que a Campanha Gaucha apresenta rigorosos inverno e verao,
apresentando, assim, boa amplitude térmica. Também possui solos privilegiados para a
viticultura e poucas chuvas durante a maturagdo, podendo, assim, proporcionar o cultivo de
uvas vigorosas e vinhos de qualidade.

Hoje, sdo dois mil hectares de vinhedos, todos em espaldeira, o que correspondem a
35% do total de uvas Vitis viniferas cultivadas no Brasil. A regido trabalha diretamente com a
sustentabilidade, aliando paisagem, inovagdes e preservacao. A topografia de suaves coxilhas
permite a mecanizagao da cultura e técnicas especiais de manejo do solo, sempre buscando a
preservagdo do Bioma Pampa. A 4rea cultivada corresponde a 25% da produgdo de vinhos

finos do Brasil (DEBON, 2015).
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2.4 Cultivar Pinotage

A cultivar Pinotage ¢ originaria da Africa do Sul. Surgiu a partir do cruzamento entre
‘Pinot Noir’ x ¢ Cinsault’. E uma cultivar de pelicula tinta e sabor simples. Brota de 30/08 a
4/09 e amadurece de 13/02 a 28/02 (2*¢poca). Seu teor de aglcares varia entre 18° e 20° Brix
e acidez total de 80 a 100 mEq/L". E moderadamente sensivel a Antracnose, sensivel ao
Oidio, resistente ao Mildio e moderadamente sensivel a podriddes. Os porta-enxertos
recomendados sao ‘101-14°, ‘420 A’, 1103P’ ¢ ‘5BB’. Produz vinho tinto, varietal fino, de
breve a médio envelhecimento, dependendo da maneira como ¢ conduzida a maceragao
(GIOVANNINI e MANFROI, 2009).

No cruzamento genético desta cultivar, as caracteristicas da uva Pinot Noir sdo as que
mais atribuem qualidade aos vinhos espumantes produzidos a partir desta uva. A ‘Pinot Noir’,
conforme Giovannini (1999) citado por Tonet (2007), é originaria da Borgonha, Franga. E
uma cultivar tinta, de sabor neutro e de maturacao precoce. Apresenta cachos de tamanho
pequeno e compacto. Quanto aos aspectos sensoriais atribuidos aos espumantes a partir de tal
uva, Cordeiro (2015) baseando-se em Togores (2011), afirma que a ‘Pinot Noir’ possui
caracteristicas que denotam persisténcia aromatica em boca, excelentes aromas e formacao de
espuma, o que garante qualidade ao produto.

A Pinotage, de uma maneira geral, ¢ uma uva de dificil trato, que requer manuseio
cuidadoso. Seu bago ¢ pequeno e tem cor bem escura, quase preta; a pelicula é espessa e seus
cachos s@o compactos (Conforme a figura 3) e sua matura¢ao ¢ um pouco precoce. Além dis-
so, para produzir vinho de alta qualidade, ¢ imprescindivel que o vinhedo tenha baixa produ-
tividade. Superados esses obstaculos, o vinho com ela produzido tem grande potencial, inclu-

sive para a producao de vinhos fortificados, como o do porto, por exemplo (WINER, 2016).

Ela s6 foi propagada para testes em areas comercias em 1952, e em 1959 foi consagra-
da ganhando o concurso de vinhos jovens da cidade do Cabo. O nome "Pinotage' ¢ uma com-
binacdo dos nomes "Pinot' com "Hermitage', sendo esta uma denominag¢do usada para a Cin-
sault na Africa do Sul. Foi trazida para o Brasil em 1979, pela Maison Forestier, sendo culti-
vada experimentalmente nos vinhedos da empresa, em Garibaldi. A partir de 1990 comegou a

ser plantada comercialmente na Serra Gaucha (CAMARGO, 2003).
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Figura 3 - Cultivar Pinotage

Fonte: o autor, 2017.

2.5 Malbec

A uva tinta Malbec, variedade emblematica da Argentina, ¢ muito exigente quanto ao
tipo de clima e solo em que ¢ cultivada bem como dos cuidados no cultivo, para expressar no
vinho todo seu potencial. Originaria do sudoeste da Franca, onde também ¢ conhecida como
Cot ou Auxerrois, foi introduzida no passado em Bordeaux por um certo Monsieur Malbec
que lhe deu o nome que agora predomina na América do Sul. Quanto ao cultivo, o sistema de
condugdo ¢ a espaldeira baixa, com aproximadamente 2.200 plantas por hectare, com sistema
de poda Guyot duplo (BORGES, 2014).

A ‘Malbec’ ¢ o0 mais amplo cultivo de uvas na Argentina, principalmente em Mendoza,
regido, que, em 2011, representava 86% de todo o malbec argentino. Ainda, a Malbec também
¢ cultivada no Chile, Australia e Estados Unidos. Nos Estados Unidos, a Malbec ¢ plantada
principalmente na California e no estado de Washington. A Califérnia apresentou
aproximadamente 84% da producdo total de uvas Malbec (KING et al., 2013). Na ultima
década o crescimento das importacdes argentinas de Malbec para os Estados Unidos passaram
de 50.000 para 1, 4 milhdes de vinhos (SHANKEN, 2010 apud KING et al., 2013).

Caracteristicas regionais impactam de forma muito expressiva nas questoes sensoriais
dos vinhos. Os vinhos Malbec de Mendoza geralmente apresentam mais frutas maduras,

docura, e maiores niveis de alcool, enquanto os vinhos californianos Malbec apresentam
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aromas artificiais de frutas e citrinos, e gosto amargo. As diferencas de composi¢do entre os
dois paises estdo mais relacionadas a altitude do que precipitacdo pluviométrica, o que
enfatiza ainda mais a importancia e a peculiaridade de regides produtoras (KING et al., 2013).

Mesclada com a Cabernet Franc e com a Gamay, ela entra em varias regides
demarcadas do Loire, tais como Anjou, Coteaux du Loire, Touraine e, como componente de
espumantes. Em sua melhor forma, os vinhos de Malbec mostram intensa cor purpura e
aromas sutis de frutas escuras muito maduras, com sofisticados toques de violeta. Na boca
costuma ser muito agradavel, apesar de potente, com taninos sedosos, finos e maduros, grande
concentracao e longo final (FREDDI et al., 2017)

Segundo Cury (2008) citando Sousa (2002), no Brasil, o cultivo desta uva ¢ ainda
pouco expressivo, sendo cultivada principalmente no Rio Grande do Sul. Seus cachos sdo
médios, piramidais, alados e bem soltos, bagas pretas, esféricas, de médias a grandes,

polposas, muito doces e de maturagao precoce (Figura 4).

Figura 4 - Cultivar Malbec

Fonte: o autor, 2017.
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2.6 Espumante

A descoberta do vinho espumante ¢ referida ao Dom Pietro Perignon, Monge
Beneditino que conhecia profundamente o vinho. Através de observagdes, percebeu que a
efervescéncia de alguns vinhos provenientes da regido de Champagne era originaria dos
acucares que nao haviam sido fermentados na sua totalidade, pois o frio chegava a regido
antes que todas as fermentagdes tivessem sido concluidas, sendo estas apenas interrompidas.
Os vinhos j& haviam sido engarrafados, quando o calor voltava a regido fazendo com que as
fermentagdes se reiniciassem, acumulando o CO,, que terminava por incorporar-se ao vinho, €
em alguns casos, provocava o rompimento da garrafa, devido a pressao exercida (OLIVEIRA,
2010).

Conforme Rizzon et al. (2000) citado por Meneguzzo (2010) o inicio da produgdo do
vinho espumante no Brasil aconteceu em Garibaldi, RS em 1913, através do imigrante italiano
Manuel Peterlongo Filho, proveniente da regido do Trento. A atividade foi continuada
posteriormente por seu filho Armando Peterlongo.

Espumante, ¢ o vinho cujo o anidrido carbonico provém de uma segunda fermentacao
alcodlica na garrafa (método champenoise/tradicional) ou em grandes recipientes (método
charmat) com uma pressdao minima de 4 atmosferas a 20° e graduacao alcoolica de 10 a 13%
em volume a 20° (GUERRA et al., 2005).

De acordo com Hidalgo (2004) citado por Caliari (2014), o espumante apresenta
caracteristicas sensoriais Unicas advindas do processo de elaboracdo que inicia com a
obtenc¢do do vinho base, que pode ser proveniente de uvas brancas (blanc de blancs) ou uvas
brancas e tintas (blanc de noirs). O vinho base branco ¢ obtido, em geral, sem o contato do
mosto com a casca das uvas, porém, em blanc de noirs poderdo ser brancos, roses ou tintos
dependendo do tempo de maceragdo em contato com a casca das uvas.

Nos ultimos 10 anos, houve uma expansdao da producdo de vinhos espumantes no
Brasil, isso pode ser verificado pelo crescimento do consumo de 262%, nesse periodo, frente a
essa realidade as pesquisas sobre esses produtos aumentaram proporcionalmente, visando a
valorizagdo do espumante das empresas vinicolas brasileiras (GABBARDO e CELOTTI,
2015).

A regido da Serra Gaucha ¢ a principal produtora de vinhos espumantes do Brasil.

Atualmente, sdo produzidos mais de onze milhdes de litros de vinho espumante natural. Esta
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regido tem se destacado por apresentar fatores determinantes para produg¢do de vinhos

espumantes de elevado nivel qualitativo (SPADARI, 2013).

2.6.1 Espumante Rosé

O vinho espumante ros¢ (espumante ros¢) ¢ uma bebida fermentada de uva e obtido
a partir de uvas de castas tintas que permanecem por um curto periodo de tempo em contato
com as cascas para adquirirem uma leve coloragdo rosada e/ou entre o corte de um vinho base
branco com um vinho base tinto, e posteriormente fermentado em tanques de ago-inoxidavel
pressurizados quando se realiza o método charmat, ou em garrafas, no caso do método
tradicional (CRISTOFOLLI, 2012)

A partir de 2007, o consumo desta bebida no Rio Grande do Sul teve um aumento de
aproximadamente 100% comparado ao ano anterior, representando assim, a sua aceitacdo pelo
consumidor, e finalizando 2011 com um valor de 951 543 mil litros produzidos. O
vinho/espumante rose ¢ semelhante ao vinho tinto no que tange a utilizacdo dos mesmos
varietais de uva e pela pequena presenca de antocianinas e taninos no produto resultante, e
semelhante também ao vinho branco devido ao seu frescor e técnicas de vinificagao

(CRISTOFOLI, 2012).

2.6.2 Elaboracao do Vinho Base

A escolha da matéria-prima, isto ¢, a variedade da uva, ¢ muito importante. As cepas
utilizadas podem ser brancas ou tintas. As uvas brancas fornecem a finura, a leveza e as
condi¢des de fazer espuma. As tintas aumentam a presenga aromadtica, a boa constitui¢do, o
vigor e a vinosidade. Em funcdo do perfil procurado para o produto final, ¢ preciso utilizar
variedades de uvas brancas, tintas ou ambas através de uma "assemblage" entre as diferentes
variedades. A qualidade dos vinhos obtidos, vai depender do "terroir", do clima, do estado
sanitario, assim como em todas as produ¢des de vinhos de qualidade (CAINELLI, 2017).

Além da escolha da matéria-prima ideal para a elaboragdo do vinho base, o controle de
maturacao dessas uvas ¢ um dos fatores principais. Os controles de maturagdo tém duas
fungdes principais: em primeiro lugar, determinar a data 6tima das colheitas, e por outra parte,
conhecer a composi¢cdo do mosto, com o fim de adaptar a técnica de elaboragdao do vinho e
prever futuras correcdes necessarias (WITT, 2006).

De acordo com Flanzy (2000) citado por Witt (2006) as uvas colhidas com mais de 11

— 11,5% em volume de alcool em potencial (18 a 19,5° Brix aproximadamente) podem ter
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falta de acidez, mais grave ainda ¢ que podem aportar aromas pesados ou brutos, que se
manterdo nos vinhos e os fardo evoluir rapidamente.

Ao término do acompanhamento da maturag¢do, vém a colheita, que ¢ outro importante
processo para se obter um vinho base de qualidade. Ap6s a colheita, as uvas devem ser
transportadas em caixas plasticas e armazenadas em camara fria para que percam o calor de
campo, o ideal ¢ que a temperatura dessa cdmara varie entre 8° ¢ 10° C (WITT, 2006).

No processo de vinificagdo, o desengace e esmagamento sdo fatores determinantes
para a qualidade do vinho. Nesse sentido, o mosto ¢ extraido através da prensagem a qual
deve ser realizada o mais rapidamente possivel, utilizando-se prensa vertical descontinua, de
formato redondo, de grande superficie e pouca altura, ou uma prensa descontinua pneumatica
(RIZZON et al., 2000).

Outro fator importante na extragdo do mosto para vinho espumante ¢ o seu
fracionamento, seguindo a operagdo da prensagem. O mosto flor ¢ utilizado na preparagdo do
vinho espumante de qualidade superior, enquanto aqueles obtidos de primeira e segunda
prensagem, mais encorpados, menos finos € menos acidos sdo utilizados para elaboragao de
vinhos de qualidade inferior. Geralmente, com o aumento de intensidade de prensagem, o
mosto apresenta pH mais elevado. A acidez total diminui do mosto-flor para o mosto-prensa
devido ao aumento dos cations, especialmente o potdssio, e a reducdo do teor de acido
tartarico e malico (RIZZON et al., 2000).

Seguido dessas etapas e tratando-se de vinhos de curta maceragdo, da-se inicio aos
processos fermentativos do mosto, que sdo realizados a partir da selegdo de cepas de
leveduras, que sdo adicionadas ao mesmo e, que geralmente, pertencem ao género
Saccharomyces cerevisiae.

A fermentacdo ¢ realizada em recipientes de aco inoxidavel, equipados com
dispositivo para controle da temperatura. A fermentacdo deve se desenvolver regularmente, a
temperatura inferior a 20°C, até a transformacdo de todo acticar em alcool, que deve ser
acompanhado diariamente através da medida da densidade, teor de agucar e da temperatura do
mosto (RIZZON et al.,, 2000). Durante este processo, pode haver a necessidade de
chaptalizacao, ou seja, a adicdo de acgticar no mosto (RIZZON et al., 2000). Entretanto, ¢
importante ressaltar que esta quantidade adicionada esteja dentro do padrdo permitido pela
legislagdo brasileira, que ¢ de até 2% de volume em éalcool (BRASIL, 2014).

Ao final da fermentagdo alcodlica e se tratando da producdo de vinho base para
espumante pelo processo Champenoise ¢ necessario que ocorra a fermentagao malolactica,

para evitar que a mesma aconte¢a no periodo de formacdo de espuma na garrafa (RIZZON,
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2000). A fermentacdo malolatica nada mais ¢ que a transformacdo do 4acido malico em acido
lactico. Ela se traduz por uma descarboxilagdo do acido malico, onde um didcido se
transforma em monoacido (WITT, 2006; RIZZON et al., 2000). Ao término da fermentagao
malolatica, ¢ realizada a estabilizagdo tartarica, cujo o objetivo € expor o vinho a baixas
temperaturas para que ocorram as precipitagdes dos sais do acido tartarico, onde estas
particulas sdo retiradas, posteriormente, por filtragdes.

Finalizando essas etapas, ocorrem os cortes, que se resumem na mistura de diferentes
vinhos e sdo realizados apos o término da fermentacdo malolatica. Durante essa operagao
deve-se ter muita atencdio, devido sua influéncia no resultado final. E através deste
procedimento que sdo mantidos os padrdes qualitativos e o estilo dos vinhos, mesmo em

safras distintas (WITT, 2006)

2.6.3 Método Tradicional

Segundo Moreno-Arribas e Polo (2009) citado por Caliari et al. (2013) o método de
elaboragdo de vinho espumante tradicional, fermentacao na garrafa, também conhecido como
classico ou champenoise, foi desenvolvido na regido de Champagne, na Franga e também ¢
utilizado em outras regides vitivinicolas do mundo.

De um modo simplificado, o Método Champenoise de elaboracdo de Vinhos
Espumantes consiste na elaboracdo de um vinho base, e posterior refermentacao dentro da
garrafa. O vinho base ¢ elaborado de modo que algumas caracteristicas como grau alcoolico
baixo, acidez total mais elevada que a acidez de um vinho tranqiiilo, auséncia de oxidagdes e

aromas desagradaveis estejam presentes ao final do seu processo de elaboragao (WITT, 2006).

2.6.4 Licor de Tirage

E a quantidade de aglcar, normalmente sacarose, responsavel pela segunda
fermentagdo, adicionado nesta fase para permitir a formacao do didéxido de carbono (CO2),
responsavel pela pressio e espuma. Para formar 1,0 atmosfera (atm) de pressdao, sao
necessarios 4 g/L de acticar. Assim, para uma pressdo de 6,0 atm, que geralmente ¢ a pressao
que se busca, seriam necessarias 24 g/L de sacarose, que geraria 1,4% de alcool, que deve-se

levar em conta no perfil do produto final (GIOVANNINI e MANFROI, 2009).
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A legislagdo brasileira estabelece um minimo de quatro atmosferas a 20°C. No
entanto, deve-se considerar a pressdo minima de cinco ou seis atmosferas, visto que ocorrem
perdas no decorrer do processo (RIZZON, 2000).

Conforme Giovannini ¢ Manfroi (2009), para uma adequada tomada de espuma,
também deve-se aplicar um ativador de fermentag¢do (nutrientes) no licor de tiragem, e se
recomenda um leve arejamento, que servird para homogeneizar a massa e favorecer o

crescimento das leveduras.

2.6.5 Envase

ApO6s o preparo do licor citado anteriormente, o liquido ¢ engarrafado para que ocorra
a segunda fermentagao dentro da propria garrafa de comercializagdo. A garrafa champanheira,
que suportam altas pressdes e evita a oxidacdo do vinho, ¢ vedada com tampa corona (Figura
6), com tamanho adequado e protecdo interna de polietileno, o chamado opérculo plastico
(Figura 5). Essas tampas sdo faceis de serem colocadas e retiradas por ocasido
do degourgement. As garrafas, obedecem a um formato utilizado mundialmente, geralmente
de 750mL de capacidade efetiva, sendo conhecidas como champanheiras pois sdo
diferenciadas para suportar altas pressdes. Nesse sentido, as fabricas garantem até sete vezes a
pressdo do espumante, ou seja, aproximadamente 35 atmosferas de pressdo. O bico ¢
apropriado para a tampa corona e para a rolha de cortica que ¢ colocada no final do processo
(CARON et al., 2004).

O processo fermentativo tem duracdo de 30 a 60 dias, onde ocorre a 2° fermentagao ou
tomadas de espuma, transformando o vinho base no proprio espumante. O gas carbonico que
se forma nessa fermentagdo constitui a espuma, conferindo uma pressao entre 5 e 6
atmosferas. O processo ¢ demorado, pois se trata de uma fermentagdo lenta, com leveduras
especialmente preparadas para esse fim. Ao longo da fermentacdo, o liquido se apresenta
turvo e vai se formando um sedimento para ser removido nas etapas seguintes (CARON et al.,

2004).
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Figura 5 — Tampa Corona

Fonte: Vinimare, 2017.

Figura 6 — Opérgulo ou Bidule

Fonte: Jolly, 2017.

2.6.6 Tomada de Espuma ou Espumantizacao

Geralmente, as garrafas com o vinho base sao transportadas para locais com condigdes
naturais de temperatura constante de 10° a 12°C. As garrafas sdo dispostas horizontalmente

em fileiras alternadas em relagdo ao bico e o fundo. Sao formadas fileiras de até¢ 2 m de altura
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e de espessura varidvel, conforme o espago. Nessas condi¢cdes inicia-se a fase de
refermentag¢do do vinho base, ou a "formagao de espuma", com a transformagdo da sacarose
adicionada, em dalcool e didxido de carbono. Tal processo fermentativo ocorre lentamente e o
tempo de duracdo ¢ relacionado com a temperatura e o grau alcodlico do vinho base. O
periodo sera mais prolongado quando a temperatura ¢ baixa e o teor alcoodlico do vinho base

alto (RIZZON et al., 2000)

2.6.7 Remuage

Ap6s o término da segunda fermentagdo, conclusdo da fase de formagdo de espuma e
de permanéncia do vinho sobre as borras, observa-se na garrafa um depoésito formado por
células de leveduras e por produtos enoldgicos eventualmente utilizados. Os sedimentos
formados durante a fermentacdo sdo removidos através de movimentos de rotagdo de
inclinagdo progressiva da garrafa (figura 7), sendo o conteudo dirigido para o gargalo, junto a
tampa, para que possa ser mais facilmente removido. Cada dia os chamados bodegueiros
realizam uma pequena rotagdo (um quarto de volta) na garrafae também aumentam,
gradativamente, a inclinagdo da mesma. Esse processo ¢ manual, de forma verdadeiramente

artesanal, chamado remuage para promover o arraste total de borras (CARON, 2004).

Figura 7 — Remuage dos Espumantes nos Pupitres.

Fonte: autor, 2017.
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2.6.8 Autdlise de Leveduras

A autdlise das leveduras ¢ um processo que sucede a morte das leveduras e consiste na
ruptura e degradagdo das estruturas por suas proprias enzimas. Morata (2005) apud Gabbardo
(2009) sugerem quatro etapas durante esse processo:

1. Inicialmente, as atividades das enzimas endo e exo-f3-(1-3)-glucanases li-
beram uma mescla de polissacarideos e cadeias curtas de oligossacarideos.
Uma fragdo desses polissacarideos corresponde as manoproteinas unidas co-
valentemente aos glucanos da parede intacta.

2. Posteriormente, com a hidrélise parcial do glucano ha desestabilizagdo da
estrutura da parede, que facilita a liberacdo de manoproteinas de elevado peso
molecular com baixo conteudo de glicose e que provém majoritariamente da
zona periplasmatica.

3. Em uma etapa mais tardia, continua a degradag@o dos glucanos da parede
pelas B-(1-3)-glucanases nos restos da parede e no meio extracelular.

4. Finalmente, as exo-B-(1,3)-glucanases, solubilizadas no meio, degradam o
glucano unido as manoproteinas e essas ultimas, por sua vez, podem ser hi-
drolizadas por alfa-manosidades e por outras proteases que liberam peptido-
mananos de menor tamanho (GABBARDO, 2009).

As células das leveduras pela autolise, liberam lentamente para o vinho através da
membrana, determinados componentes, principalmente aminoacidos. Nesse sentido, o teor de
aminoacidos do vinho espumante depende do tempo de permanéncia com as borras depois da
fermentagdo na garrafa. A evolucao do gosto ¢ do aroma do vinho espumante ¢ atribuido as
transformagdes fisico-quimicas que ocorrem nesse periodo. O periodo de autodlise das

leveduras determina a caracteristica de amadurecimento do vinho espumante (RIZZON et al.,

2000).

2.6.9 Degorgement

Ao final do processo da autélise de leveduras e a consequente decantacdo no gargalo
da garrafa, ocorre a etapa de abertura das garrafas, para que os sedimentos acumulados junto
ao gargalo e a rolha sejam expelidos e o liquido (licor de expedi¢ao) faltante completado. O
processo de degourgement ocorre com o liquido a 0° C, para ndo perder pressdo e pelo
congelamento, a -25°C, do gargalo, com o equipamento chamado Champagel. Com facilidade
e um ligeiro aquecimento, o cilindro de gelo com os sedimentos € expulso pela pressao do

liquido, sem ocorrer perdas consideraveis do contetido principal (CARON et al., 2004).
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2.6.10 Licor de Expedicao

O "licor de expedigcdo" ¢ feito com vinho de boa qualidade e agucar. Algumas
empresas utilizam conhaque acidificado com acido tartarico. Este licor ¢ adicionado para
contribuir com a harmonia e suavidade do vinho espumante, além de melhorar o aroma ¢ as
caracteristicas gustativas do vinho. A quantidade de agucar esta diretamente ligada ao tipo de
vinho espumante que se deseja elaborar: extra brut, brut, seco, demi-sec e doce (Tabela 1).
Neste processo, além de se corrigir o aglcar, ocorre também a correcdo do anidrido sulfuroso

(RIZZON et al., 2000).

Tabela 1 — Classifica¢dao dos vinhos espumantes quanto o teor de agucar

Nomenclatura Minimo (g/L) Maximo (g/L)
Nature 0 3
Extra-brut 3 8

Brut 8 15
Sec/Seco 15 20
Demi-sec /Meio Seco 20 60
Doce 60,1 -

Fonte: Adaptado de Ibravin, 2017.

2.7 Colocaciao da Rolha Definitiva

Apos a adicao do “licor de expedi¢do” e com o espumante no nivel desejado, efetua-se
o fechamento da garrafa com rolha de cortica. As mais utilizadas atualmente sao fabricadas de
cortica aglomerada (prensada), com duas ou trés pecas de cortica natural inteira. A parte da
rolha com cortiga natural ¢ aquela que fica em contato com o vinho. A por¢do da rolha
aglomerada, geralmente, apresenta boa elasticidade para ser comprimida e entrar na garrafa, e
boa resisténcia no momento de retird-la, ao abrir a garrafa (RIZZON et al., 2000). E, para

finalizar este processo, coloca-se as gaiolas e capsulas nas garrafas.



34



35

3 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido a partir do acompanhamento da maturacdo das
uvas Pinotage e Malbec no ciclo 2016/2017. O sistema de condugdo utilizado para essas
cultivares foi o de espaldeira. A maturacao foi acompanhada semanalmente nas trés ultimas
semanas que precederam a colheita, com coletas de bagas para a realizagdo de analises fisico-
quimicas até a data da colheita, no dia 20 de fevereiro de 2017. As bagas eram coletadas
manualmente de forma aleatéria e armazenadas em sacos plasticos identificados, depois
encaminhados para o laboratério de TPOA/TPOV na Universidade Federal do Pampa
(UNIPAMPA) — Campus Dom Pedrito. A cada amostragem foram separadas entre 200-250
bagas de cada cultivar.

Essas bagas foram colocadas em beckers (Figura 8) e esmagadas para que se pudesse
extrair o mosto. Consequentemente, esse mosto foi colocado em tubos falcons de 50 ml e
centrifugado. Ao final da centrifugagdo, as amostras foram colocadas no WineScan® para que

fossem analisadas.

Figura 8 — Contagem de bagas da uva Pinotage.

Fonte: do autor, 2017.

As analises basicas também foram realizadas no laboratério de TPOA/TPOV. Todas
essas andlises foram feitas através do método de espectroscopia de infravermelhor por

transformada de Fourier — FTIR, no equipamento FOSS (Dinamarca — WineScan SO2).
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As uvas utilizadas para as vinificagdes foram colhidas no vinhedo da empresa Rigo,
localizado no interior do municipio de Dom Pedrito, préoximo ao municipio de Bagé. A
colheita foi realizada no dia 20 de fevereiro de 2017, onde foram colhidos 204 Kg da cultivar
Pinotage e 200 Kg da cultivar Malbec (Figura 9), todas elas armazenadas em caixas plasticas.
ApOs a colheita, as uvas foram colocadas em camara fria a uma temperatura média de 10 °C,
onde permaneceram por um periodo de 24 horas at¢ a data da vinificagdo, na qual foi

estabelecida um fluxograma para ambas (Apéndice A).

Figura 9 - Colheita da uva Malbec.

Fonte: do autor, 2017.

Apds um periodo de 24 horas na camara fria para que houvesse a reducdo da
temperatura dessas uvas e nao ocorresse o inicio de nenhuma fermentacao indesejada, as uvas
foram transportadas para a Vinicola Experimental da Universidade e, na sequéncia, deu-se
inicio ao processo de vinificacdo. As uvas, primeiramente, foram desengacadas e deixadas em
mastelas macerando por um periodo de trés horas (Figura 10). Logo apds o desengace,
adicionou-se anidrido sulfuroso (na quantia de 5 ghL™') e enzimas de nome comercial
COLORPECT VR-C® 10 g.hL™). Vale ressaltar que as enzimas foram adicionadas cerca de
15 minutos apos a adicao do anidrido sulfuroso, a fim de que ndo ocorressem perda da

eficiéncia das enzimas.
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Figura 10 - Periodo de maceragio.

Fonte: o autor, 2017.

Logo apds o final dessa maceragdo, as uvas foram colocadas na prensa vertical e
prensadas, retirando-se amostras do mosto, armazenadas em tubos falcons de 50 ml, de 5%
em 5% durante a extragdo. Este procedimento visa analisar a propor¢do de extracdo dos
compostos ao longo da prensagem, tendo como objetivo identificar o momento adequado de
interrupcao desta extragdo. O rendimento médio de ambas as cultivares foi em torno de 50%,
ou seja, dos 204 Kg de uva provenientes de cada cultivar, cada uma delas rendeu em torno de
102 litros de mosto.

Na sequéncia, os mostos foram para taques de aco inox de 200 litros, onde foi realizada
a debourbage do mosto, processo este que consistiu em colocar o mosto a uma temperatura de
8 °C para que houvesse a sedimentacdo de particulas em suspensdo. No dia seguinte, os
mostos foram trasfegados para tanques de 100 litros. O processo de fermentagdo alcoolica
ocorreu por um periodo de aproximadamente 9 dias a uma temperatura de 15°C. Durante este
periodo, houve medicao diaria de densidade e temperatura (Figura 11), além de degustagdes

para o acompanhamento do processo de fermentacdo alcodlica. Para o inicio dessa etapa,
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foram adicionadas 30 g.hL™' de leveduras Saccharomyces cerevisiae, de marca comercial
ZYMAFLORE X5®, além da mesma dosagem de um composto a base de nutrientes, da
marca GESFERM®. Foram adicionadas 10 g.hL™' de nutrientes para as leveduras de marca
comercial ACTIMAX VIT® no 3° e 5° dias de fermentagao, pois os vinhos apresentaram uma

leve reducdo nesse periodo.

Tabela 2 — Verificacdo das densidades dos vinhos base.

Densidade Pinotage Malbec
22/02/2017 —21:00 h 1081 1080
23/02/2017 — 09:00 h 1079 1080
21:00 h 1076 1080
24/02/2017 — 09:00 h 1066 1078
21:00 h 1065 1078
25/02/2017 — 09:00 h 1046 1068
21:00 h 1033 1058
26/02/2017 — 09:00 h 1024 1049
21:00 h 1015 1041
27/02/2017 — 09:00 h 1002 1037
21:00 h 0,997 1027
28/02/2017 — 09:00 h 0,994 1025
21:00 h 0,993 1020
1°/03/2017 — 09:00 h 0,991 1012
21:00 h 0,991 1004
02/03/2017 — 09:00 h 0,989 0,994

Fonte: do autor, 2017.

Na tabela 2, ¢ possivel observar que as densidades foram medidas duas vezes ao dia.
Além da densidade, a temperatura também foi verificada nesse periodo. Como ja citado, o
ACTIMAX foi adicionado no 3° e 5° dias de fermentacdao, ou seja, nos dias 25 e¢ 27 de

fevereiro, pois apresentaram uma leve redugao.
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Figura 11 - Medi¢ao de Densidade/Temperatura.

Fonte: do autor, 2017.

Depois de finalizada a fermentagao alcoolica, foi realizada uma trasfega desses vinhos
e, logo apos, os tanques foram transportados para o pavilhdo enolégico onde permaneceram
até o fim da fermentagdao malolatica. Esta fermentagdo ocorreu de forma natural e durou cerca
de 60 dias em uma temperatura ambiente de 23°C.

Concluida a fermentacao malolatica, os vinhos foram colocados em tanques menores,
além de garrafoes de 20 litros , com corre¢do do SO, livre. Estes foram transportados para a
camara fria, onde permaneceram por um periodo entre 15 e 20 dias realizando a estabilizag¢ao
tartarica. Apds a estabilizacdo tartarica, os vinhos foram filtrados com filtro a terra disponinel
na vinicola, usando diatomita (que possui uma porosidade menor), com o intuito de diminuir
as particulas, principalmente de bitartarato de potassio, que se formam ao término da
estabilizacao tartarica.

Na sequéncia, foram estabelecidos 5 diferentes tratamentos (tabela 3). No preparo do
licor de tiragem, utilizou-se sacarose na quantidade de 24 g.L"', e as leveduras selecionadas,
do género Saccharomyces bayanus, da marca comercial Maurivin pdm®, na quantidade de 30

g hL" além da adi¢do de ACTIMAX e GESFERM, ambos calculados para a quantidade de 20
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ghLL ~'. Neste mesmo processo, foi adicionado clarificante a base de bentonite de marca

comercial LA ELCHA®, na dosagem de 100 g.hL™", 20g.

Tabela 3— Proporcdes dos cortes realizados.

Tratamentos Proporg¢des dos cortes

Tl 100 % Pinotage

T2 100 % Malbec

T3 50 % Malbec 50 % Pinotage
T4 75 % Pinotage 25 % Malbec
T5 75 % Malbec 25 % Pinoatage

Fonte: do autor, 2017
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Depois de terminada esta etapa, os vinhos foram envasados e foi colocado bidule e
tampa corona nas garrafas. Estes foram deixados na cdmara fria a uma temperatura entre de
14°C por um periodo de aproximadamente 50 dias, onde se deu inicio ao processo da
segunda fermentagdo. Apds o periodo de maturagdo dos espumantes, as garrafas foram
transportadas para a Vinicola Experimental e, na sequéncia, foram retiradas 9 garrafas de
cada tratamento e levadas para o pupitre, girando-as um quarto por dia no sentido horario, a
fim de que houvesse o acimulo de borras no gargalo da garrafa. O processo de remuage
durou 56 dias. Ao término dessa etapa, as garrafas foram retiradas do pupitre e
acondicionadas em caixas plasticas, todas com o gargalo para baixo para que nao houvesse a

dissolucao das borras depositadas originarias do processo de autélise das leveduras.

Assim que essas garrafas foram acondicionadas nas caixas plasticas, elas foram
levadas para a camara fria a uma temperatura de 2°C até a data da analise sensorial, no dia 31
de outubro de 2017. Quanto a andlise sensorial (Figura 12), esta foi realizada 56 dias ap6s o
término do processo de fermentagdo em garrafa, a mesma ocorreu no pavilhdo enolégico da
UNIPAMPA — Campus Dom Pedrito, contando com a presenca de 15 avaliadores, entre eles

alunos, ex-alunos e professores, todos com mais de trés anos de experiéncia na area.

A temperatura ambiente no momento da degustacao estava em torno de 20°C e todas
as amostras foram servidas em temperaturas em torno de 8°C. Antes dos degustadores
iniciarem a Analise sensorial, foi servido um vinho diverso para preparar o paladar dos
avaliadores. Foram servidos cerca de 50 ml de cada amostra e as garrafas foram codificadas
com numeros aleatdrios, todos com trés digitos.

O tempo médio para cada tratamento avaliado foi de 4 minutos, e 0s espumantes
foram servidos por dois alunos do curso, sendo que cada um ficou encarregado de servir um
determinado numero de avaliadores. As garrafas foram abertas de cabega para baixo para que

o deposito de borras nao interferisse na qualidade sensorial dos espumantes.

As respectivas impressoes sobre cada pardmetro dispostos nas fichas de degustacdo
(Anexo A) foram anotadas conforme os espumantes foram sendo degustados. A escala
estabelecida para a Analise sensorial estad contida entre 0 ¢ 9, onde 0 ¢ auséncia de
caracteristica sensorial € 9 ¢ a expressdo maxima da respectiva caracteristica. Além desta
escala, na ficha continham algumas linhas dispostas na parte inferior para que as impressoes

particulares pudessem ser descritas.

Figura 12 — Analise sensorial dos espumantes.



Fonte:

do autor, 2017.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Analises Fisico-quimicas

No acompanhamento de maturacao das uvas Pinotage conforme a tabela 4, observa-se
que os valores relacionados a densidade ndo apresentaram um aumento significativo entre a
primeira e segunda semana de coleta de bagas, variando entre 1061 e 1064. O aumento deu-se
a partir da terceira semana de coleta, quando a densidade apresentou um valor de 1073. J4 as
uvas Malbec (tabela 5), apresentaram variacdo de densidade, com resultados entre 1054 e
1071. Tal fator pode estar relacionado com as caracteristicas fenologicas de cada cultivar

diante das condi¢des climaticas que a regido possui como calor, luminosidade e pluviosidade.

Tabela 4 — Acompanhamento de maturagdo da cultivar Pinotage.

Data Densidade  Agtcares pH AcidezT  Acidez Acido Acido Potéssio
Redutores otal Tartérica Malico  Glucdnico mg.L"
gL’ gL’ gL’ gL’ ghL
19/01 1,061 138,9 3,08 8,5 7,2 9,8 0 1061
26/01 1,064 148,4 3,19 6,3 6,6 7,25 0,1 1077
02/02 1,073 168,45 3,21 5,3 6,65 5,4 01 1008

Fonte: do autor, 2017.

Tabela 5 — Acompanhamento da maturagdo da uva Malbec.

Data Densidade  Actcares pH  Acidez  Acidez Acido Acido Potassio

Redutores Total  Tartarica Malico  Gluconico mg.L'

g.L'1 g.L'1 g.L'1 g.L'1 g.L'1
19/01 1,054 123,1 3,06 10,15 7,65 11,75 0,3 1311,5
26/01 1,061 142,1 3,01 8,7 7,2 9,9 0,3 1175
02/02 1,071 165,8 3,12 6,7 7,3 7,25 0,7 1304

Fonte: do autor, 2017.

A acidez total, essencialmente resultante da concentra¢ao dos acidos tartarico, citrico e
malico (Blouin e Guimberteau, 2000 apud Rizzon e Sganzerla, 2007) se apresentou de forma

bastante distinta, sendo que a cultivar Malbec apresentou uma maior acidez durante este
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periodo de acompanhamento da matura¢do, o que demonstra uma maior concentragdo de
acidos nessa cultivar. Os valores de acidez total na Malbec ficaram entre 10,15 gL' ¢ 6,7 g.L”
! enquanto que na Pinotage a variancia ficou entre 8,5 g.L' ¢ 5,3 g.L"". Tal degradacio, é um
fator normal que ocorre ao longo do processo de maturacdo, pois ocorre o aumento do pH.
Ainda nessa relacdo, o pH apresentou valores mais elevados na uva Pinotage, variando entre
3,08 e 3,21, isso ¢ justificado pela baixa acidez dessa uva. Ja na uva Malbec, os valores foram
menores, consequentes da acidez mais elevada.

No que se refere ao acido malico, os valores variaram entre 7,2 gL e 6,65 gL na
cultivar Pinotage, e entre 11,75 gL' e 7,25 gL"'. Como é possivel observar, ocorre a
degradagdo dele conforme a maturagdo da uva. Tal degradagdo ocorre principalmente pela
temperatura elevada (Kliewer et al., 1967 apud Rizzon e Sganzerla, 2007).

Na tabela 5, no que esta relacionado ao acido glucoénico (indicador da presenga de
podriddes na uva), observa-se que ele permanece estavel nas uvas Pinotage, com valores entre
0¢0,1 gL', 0 que demonstra a boa sanidade das uvas, garantindo, assim, uma dosagem de
anidrido sulfuroso menor. Na contrapartida, a uva Malbec apresentou um valor elevado de
acido gluconico (0,3 e 0,7 g.L™"), o que ja indicava uma pequena presenca de podridéo e,
consequentemente, uma dosagem maior de anidrido sulfuroso, entretanto ndo houve uma
adicdo de dosagem mais elevada de anidrido sulfuroso. O anidrido sulfuroso (SO;) tem
atividade fortemente antimicrobiana, e assim, quando utilizado antes da fermentagdo inibe o
crescimento de leveduras autdctonas e bactérias contaminantes, especialmente as acéticas

(CLARKE e BAKKER, 2010)
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Tabela 6 — Fracionamento obtido através da prensagem das uvas Malbec.

Propor¢des Densidade  Acucares pH  Acidez Acidez  Acido Acido Potassio

Redutores Total  Tartarica Malico Gluconico

5% 1,0765 187,95 3,595 3,9 6,1 5,3 1 1553,5
10% 1,076 187,45 3,61 3,85 6,05 5,25 1 1603,5
15% 1,076 187,7 3,62 3,85 6,05 5,3 1 1640
20% 1,076 188.,6 3,62 3,85 6,05 5,8 1,05 1627,5
25% 1,076 189,05 3,57 3,95 5,9 5,5 0,9 1563
30% 1,076 189,05 3,57 3,95 5,9 5,5 0,9 1563
35% 1,0765 189.,6 3,53 4,05 5,65 5,55 0,75 1467
40% 1,076 189,55 3,5 4,1 5,6 5,55 0,75 1429
45% 1,0765 190,15 3,505 42 5,65 5,7 0,85 1402
50% 1,0765 190,15 3,495 42 5,6 5,7 0,85 1379
55% 1,0765 190,5 3,49 472 5,7 5,7 0,8 1391,5
60% 1,0765 189,95 3,485 42 5,6 5,65 0,7 1387,5
65% 1,0765 190,55 3,495 42 5,6 5,7 0,75 1390
70% 1,077 189,85 3,485 42 5,6 5,6 0,75 1398,5
75% 1,0765 191,2 3,51 42 5,7 5,75 0,9 1402
80% 1,0765 191,2 3,52 472 5,7 6,7 0,9 1407,5
85% 1,0765 189.,6 3,49 42 5,65 5,65 0,7 1404,5
90% 1,0765 190,35 3,495 42 5,65 5,6 0,7 1417,5
95% 1,0775 190,65 3,495 472 5,7 5,65 0,7 1429
100% 1,0765 190,6 3,515 472 5,75 5,65 0,7 1451

Fonte: do autor, 2017

Durante a extracao do mosto da Malbec (tabela 6), pode-se observar que a densidade
se manteve estavel ao longo do processo. Quanto aos pardmetros seguintes, os agucares
redutores, sdo os agucares que nao sofreram fermentacdo por acdo das leveduras, estes
responsaveis por promover a sensacao de dogura, extremamente importante para o equilibrio
com o pH e a acidez total, os quais influenciam na coloracdo e na estabilidade dos vinhos
(Rizzon & Gatto, 1987; Mazzochi & Ide, 1994; Behrens & Silva, 2000 apud Stefenon, 2013),
a variagdo foi relativamente pequena, numa escala entre 187,45 gL' e 191,2 g.L'l. OpHea
acidez total possuem uma relacdo inversamente proporcional, ou seja, quanto maior for a
acidez, menor sera o pH. Como ¢ possivel observar na tabela acima, esta relagdo se

apresentou com poucas variagdes, pois o pH inicial era de 3,59 e a acidez total era de 3,9 g. L’
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' Os resultados finais de ambos os aspectos apresentaram valores ndo muito diferentes dos
iniciais.

Quanto a concentragdo de acido tartarico, os valores se mantiveram estaveis até o
volume de 20% de extracdo, nos momentos entre os 25% e os 100% os valores oscilaram
numa pequena faixa entre 5,6 gL' e 5,9 g L. Na regido proxima a pelicula da baga, a
concentragcdo de aglicares ¢ maior, porém a acidez ¢ menor. Sabe-se que a regido onde se
inicia a extracdo do mosto ¢ a central da baga, e que nesta regido se encontram também as
melhores concentragdes de acidos. A acidez tartarica pode servir como parametro para que se
determine o momento mais apropriado para que se finalize a extragdo do mosto, conforme a
acidez diminui. Além disto, uma acidez que apresente valores mais baixos, numa faixa entre
3,2 e 3,5 contribui para o controle microbioldgico do vinho, pois quanto mais elevado o pH,
mais suscetivel para o desenvolvimento de contaminagdes, a exemplo da acidez volatil.

Quanto ao acido malico, os valores em geral se mantiveram estaveis, com pequeno
aumento ao longo da extracdo do mosto. A relevancia deste 4cido consiste no fato de que ele,
pelo processo de fermentacdo malolatica, transforma-se em dacido latico, e este ultimo
contribui para uma maior cremosidade do espumante. O &cido gluconico € o principal
indicador da presenga de podridao nas uvas. Quanto aos valores apresentados na tabela acima,
0 4cido gluconico ndo apresentou aumento conforme o decorrer da extragao.

Com relagdo ao potéssio, sabe-se que com o decorrer da prensagem ele ¢ extraido em
maiores proporgdes, pois ele € mais abundante nas regides da baga mais proximas da pelicula.
Por se tratar de uma cultivar de maiores dimensdes em relacao a Pinotage, ao se aproximar do
maximo de extragdo estabelecido neste trabalho (em torno de 50% de rendimento) a

concentrag@o se potassio nao revelou aumento como era esperado.
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Tabela 7 — Fracionamento obtido através da prensagem das uvas Pinotage.

Propor¢des Densidade  Acucares pH  Acidez Acidez  Acido Acido Potassio

Redutores Total  Tartarica Malico Gluconico
5% 1,035 81,7 3,94 1,15 2,7 1,95 1,65 1701
10% 1,063 152,25 3,73 2,65 5,45 4,1 0,95 1730
15% 1,073 176,4 3,55 3,85 59 4,7 0,85 1284,5
20% 1,0745 178,75 3,505 3,95 6 4,75 0,8 1238,5
25% 1,074 177,8 3,5 4 5,9 47 0,75 1234
30% 1,0745 179,5 3,505 4,05 6 4,9 0,8 1216
35% 1,075 180,6 3,505 4,1 6 4,85 0,75 1219
40% 1,0755 181,8 3,51 4,1 6,1 4,85 0,9 1211
45% 1,0755 181,85 3,51 4,1 6,05 4,9 0,8 1221
50% 1,0755 181,85 3,495 4,05 6,01 4,8 0,7 1217
55% 1,0755 182,85 3,515 4,05 6,1 4,9 0,8 1232,5
60% 1,0755 183,05 3,52 4,05 6,05 4,9 0,8 1240
65% 1,076 183,5 3,52 4,1 6,1 4,85 0,8 1223,5
70% 1,076 182,9 3,515 4,1 6,15 4.9 0,85 1236
75% 1,076 183,5 3,525 4,05 6,15 4,9 0,75 1246
80% 1,076 183,9 3,535 4,05 6,25 4,9 0,85 1277
85% 1,076 183 3,53 4,05 6,25 4.9 0,75 1293,5
90% 1,076 183,4 3,55 4,05 6,2 4,95 0,8 1329
95% 1,076 183,65 3,565 4 6,2 4,9 0,9 1334,5
100% 1,0755 183 3,58 39 6,25 4,85 0,85 1454,5

Fonte: do autor, 2017

Durante a extracdo do mosto da Pinotage (tabela 7), pode-se também observar que a
densidade se manteve estavel ao longo do processo. Quanto aos agucares redutores, a variagao

foi também pequena, apesar da diferenga dos resultados das duas primeiras fragdes (5% e
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10%) em relacdo as outras fragdes seguintes. O pH se comportou de modo a partir dos 15% de
extragdo, assim como o parametro anterior relativo aos acucares redutores. Na mesma relacao
indiretamente proporcional, citada anteriormente na discussdo da Malbec, conforme o pH
diminui a acidez total aumenta. De modo geral, o pH e a acidez total se mantiveram estaveis.

No parametro relativo a acidez tartarica, observa-se maior estabilidade a partir da
fracdo de 15% de extracdo. O acido malico, de modo geral, também se manteve estavel, numa
faixa entre 4,10 gL' ¢ 4,95 g.L"". O 4cido gluconico mostrou estabilidade a partir da fracio
de 10%, e maior valor atribuido na primeira fracdo de 5%, muito provavelmente por
consequéncia da maceragdo pré-fermentativa realizada antes da prensagem das uvas. Pois o
contato com as cascas pode ter oferecido maior concentragdo deste dcido na primeira fracao
de extragdo. A analise relativa ao parametro de potassio (ultimo parametro da tabela acima)
apresentou resultados inesperados, porque ao longo da extragdo ¢ esperado um significativo
aumento da propor¢do deste macronutriente, pois como citado anteriormente, ele se encontra
disponivel em maior abundancia nas regides proximas a pelicula das bagas.

De modo geral, pode-se observar que ambas as cultivares apresentaram alguns
resultados que condizem tanto com a literatura, principalmente quanto aos resultados relativos
aos primeiros 5% e 10% de extragdo da cultivar Pinotage. Os arquivos relativos a estes dados
foram novamente verificados para que se averiguasse os resultados que apresentavam

alteragdes em relacdo ao esperado.
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ID  Etanol Acidez pH  Acidez  Acucares Glicerol  Acido Acido Densidade
(v/iv%)  Total Volatil ~ Redutores gL’ Malico  Lactico
gL’ gL’ gL’ gL’ gL’
T1 10 4,2 3,62 0,3 0,3 5,4 0,3 2,2 0,992
T2 10,9 5,2 3,57 0,3 0,5 7,2 0,3 2,6 0,992
T3 10,3 4,6 3,59 0,3 0,5 6,3 0,3 2,4 0,992
T4 10 4,5 3,58 0,3 1,5 5,8 0,2 2,4 0,993
TS 10,69 4,9 3,59 0,3 0,2 6,9 0,4 2,5 0,992

Fonte: o autor, 2017.

Na andlise realizada no pré-envase (conforme a tabela 8), ¢ possivel observar que o
etanol ndo apresentou muitas diferengas, apesar dos tratamentos T2 e TS5 possuirem indice um
pouco mais elevado que os demais. A acidez total variou entre 4,2 ¢ 5,2 g.L"', 0 que representa
uma variacdo significativa. Os tratamentos que maior apresentaram acidez total, foram o T2 e
o TS, onde a propor¢do de Malbec ¢ maior, 0 que mostra a maior concentragdo de acidos
dessa uva com relacao a Pinotage.

Quanto ao pH, ¢ o potencial hidrogénico de uma substancia, ele indica a quantidade de
protons H'. Como podemos observar na tabela acima, o pH dos tratamentos se manteve entre
3,57 e 3,62, sendo que estes valores estdo diretamente relacionados com a acidez, onde o T2
possui a acidez mais elevada e o T1 uma acidez mais baixa. Em linhas gerais, podemos
afirmar que os valores obtidos estao dentro do padrao ideal para espumantes, que varia entre
3,3e3.,4.

A acidez volatil (que ¢ uma acidez indesejada nos vinhos em geral) manteve-se nos
niveis ideais para a qualidade do produto. Quanto ao glicerol (acido formado durante a
fermentagdo alcoolica) que ¢ um fator determinante para a qualidade do produto, ja que
confere maciez ao vinho, os valores variaram entre 5,4 ¢ 7,2 g.L'l, sendo que os tratamentos
T2 e T5 apresentaram uma maior concentragdo deste dcido. Segundo algumas literaturas, uvas
levemente atacadas por podriddes, como a Botrytis cinerea, tendem a produzir uma maior

quantidade de glicerol nos vinhos durante o processo de fermentacao alcoolica.



50

Este fator fica evidente a partir dos tratamentos onde a propor¢ao da cultivar Malbec ¢
maior, uma vez que esta apresentasse uma concentracdo de acido gluconico (indicador de

podridao) superior a Pinotage.
4.1.2 Analise Sensorial

Na analise visual, representada nos dois primeiros pardmetros da tabela abaixo (9), é
possivel observar que os tratamentos que obtiveram uma maior intensidade de cor foram o T2
— 100 % Malbec, T3 — 50% Malbec + 50% Pinotage e T5 — 75% Malbec + 25% Pinotage,
respectivamente. Enquanto que o T1 — 100% Pinotage e T4 — 75% Pinotage + 25% Malbec
ficaram com valores inferiores. Os tratamentos que apresentaram maior intensidade de cor sdao
0s que apresentam maior proporc¢ao da cultivar Malbec em seus cortes. Isso se da a partir da
concentracdo de compostos fendlicos (antocianinas), pois a cultivar Pinotage possui menor
concentracdo destes compostos. Além das diferengas numéricas relativas a cor, os espumantes

também apresentaram diferencas estatisticas com relacdo a este critério.

Figura 13 — Grafico referente a avaliagdo visual dos espumantes

Tl T2 T3 T4 T5

B Intensidade de cor ™ Perlage

S = N W kA U N O X

Fonte: do autor, 2017.

Ja no critério de avaliagao do perlage, o tratamento T1 foi o que melhor apresentou
resultados, com pontuagdo média de 6,0. Os tratamentos T2, T3, T4 e TS5 ndo apresentaram

diferengas estatisticas nem numéricas significante.



51

Tabela 9 — Resultado estatistico da analise sensorial.

Caracteristicas T1* T2 T3 T4 T5

Analise Visual

Intensidade de cor 5,0 a** 72b 6,6 b 6,3b 6,5b
Perlage 6,0 a 55a 55a 5,6a 55a
Analise Olfativa

Intensidade 59a 5,5a 5,9a 6,0a 5,5a
Qualidade 6,1b 52a 6,1 ab 6,1 ab 6,0 ab
Frutado 5,4 a 4,5a 5,2a 4,8 a 5,1 a
Vegetal/Herbaceo 29a 32a 29a 29a 29a
P3o tostado 33a 2,4 a 3,1a 33a 3,1a

Analise Gustativa

Qualidade 5,6a 6,1a 6,1 a 6,3a 6,1 a
Persisténcia 55a 6,0a 5,7a 6,1a 5,8a
Cremosidade 5,6a 59a 5,5a 6,1a 6,0 a
Acidez 6,0 a 6,2 a 6,1a 6,1 a 59a
Avaliagdo Global 83,3 83,6 83,9 84,5 84,7

*T1 — 100% Pinotage; T2 — 100% Malbec; T3 — 50% Pinotage + 50% Malbec; T4 — 75% Pinotage + 25%
Malbec; TS5 — 75% Malbec + 25% Pinotage.

**Letras diferentes significam diferentes resultados estatisticos, letras iguais, resultados estatisticos iguais entre
si (p <0,05) pelo teste de Tukey.

Fonte: do autor, 2017.

Na analise olfativa, podemos notar poucas diferencas tanto na intensidade quanto em
qualidade. Em ambos os critérios, como pode ser observado na tabela 9, os tratamentos T1 e
T4 foram os que melhor se destacaram. Os demais ficaram com notas proximas ou inferiores
a estes tratamentos. Entende-se como qualidade aromatica o que estd relacionado com a
complexidade dos aromas. Os tratamentos que melhor apresentaram esta complexidade foram
os que a uva Pinotage estava em maior propor¢ao.

Com relagdo ao subgrupo olfativo relativo a qualidade, estatisticamente foi o que mais
apresentou diferencas, pois trés diferentes classificacdes podem ser observadas: onde T1 foi
classificado por maior valor com diferenga estatistica, o T2 por menor valor com diferenca
estatistica, com média de 5,2 e os demais ficaram numérica e estatisticamente na mesma
faixa, em torno de 6,0 e sem diferenca estatistica, respectivamente.

Quanto aos descritores aromaticos, a ficha de degustacdo apresentava trés descritores:

pao tostado, vegetal/herbaceo e frutado. O que mais se destacou foram os aromas frutados,
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principalmente nos tratamentos T1 e T3. O aroma frutado ¢ caracteristico das duas cultivares,
que recebem notas de frutas vermelhas como morango e amoras. Na sequéncia, destaca-se o
aroma de pao tostado, resultado da maturacdo sobre borras em garrafas, pelo método
tradicional.

No que esta relacionado ao descritor vegetal/herbaceo o tratamento T2 apresentou
maior pontuagdo, 3,2. Os demais tratamentos empataram numericamente em 2,9. Do ponto de
vista estatistico, todos os tratamentos tiveram classificagao igual, “a”. O vegetal/herbaceo ¢
um parametro geralmente confundido com qualidades atribuidas as ervas de jardim. Nas notas
atribuidas a este parametro, antes que se fizesse as médias foi nitido observar que algumas
delas se encontravam com valores bem acima do esperado, fato que talvez possa comprovar
esta erronea atribuicao de qualidades relativas as ervas de jardim, por exemplo.

Na andlise gustativa, as notas em geral permaneceram iguais ou aproximadas nos
quatro critérios avaliados, principalmente na acidez. Na persisténcia, qualidade e cremosidade
¢ que aparece uma diferenca um pouco mais relevante. Os tratamentos que melhor
apresentaram resultados foram o T2, T4 e T5. O tratamento T2 foi o que mais apresentou
acidez, porém uma diferenga pequena. J& o T4, além de apresentar uma acidez elevada,
destacou-se em qualidade, persisténcia e cremosidade. O T1, apesar de apresentar uma acidez
relativamente alta, foi o que menos se destacou nas caracteristicas avaliadas.

O T4 foi o tratamento que melhor apresentou pontuacdo relativa aos aspectos olfativos
e gustativos, entretanto, na Avaliacdo Global ficou abaixo do TS5, onde o T4 ficou com 84,5 na
e o TS5 com 84,7 pontos. E por sua vez, o T5 apesar de ter obtido maior pontuagdo na
Avaliacdo Global, apresentou menor pontuagdo nas médias dos pardmetros olfativos e
gustativos que o T4. Desta forma, ¢ possivel observar que os melhores resultados obtidos
ficaram a cargo da propor¢do de 75% Pinotage + 25% Malbec, proporg¢do esta feita no T4.

Além das tabelas descritas anteriormente, ¢ possivel observar os respectivos resultados
nos graficos dispostos a seguir nas Figuras 14 e 15. Este tipo de grafico ajuda a ter uma

melhor visdo do desempenho nos pardmetros descritos nas tabelas numéricas:



Figura 14 — Grafico referente a avaliagéo olfativa dos espumantes.

Qualidade

Acidez Persisténcia

Cremosidade

Fonte: o autor, 2017.

Figura 15 — Grafico referente a avaliagdo gustativa dos espumantes.

Qualidade

Acidez Persisténcia

Cremosidade

Fonte: o autor, 2017
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Figura 16 — Pontuagao referente aos cinco tratamentos.

85

84,5
84
83,5
2R
82,5
Tl T2 T3 T4 TS

Fonte: do autor, 2017.

[98)

Por fim, a avaliagdo global, representada pelo grafico acima (Figura 16), ja mostra que
os tratamentos T4 e TS5 apresentaram os melhores resultados. J& os espumantes que
apresentaram as menores pontuacdes foram o T1, T2 e T3. Dentro deste contexto, vale
ressaltar que pelos parametros de concursos internacionais, onde os vinhos com pontuagdo
entre 84 e 87 pontos recebem medalha de prata, os tratamentos T4 e TS se encaixariam em tal
padrao. Os valores referentes as notas recebidas em cada um dos tratamentos foram
arredondados para ntimeros naturais, sem que se utilizasse nenhuma casa decimal. Este
arredondamento foi adotado porque as notas atribuidas aos vinhos ndo utilizam casas

decimais ap0s a virgula.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se concluir com este trabalho que a utilizagdo do método tradicional para a
elaboragdo de espumantes rosés, por meio da utilizacdo das cultivares Pinotage e Malbec
apresentou bom desempenho. Dentre os tratamentos que melhor se destacaram, ¢ possivel
dizer que a proporg¢do de 75% Pinotage + 25% Malbec foi a que apresentou melhor resultado.
Esta propor¢ao entre as cultivares corresponde ao T4.

No que diz respeito aos resultados fisico-quimicos e sensoriais, estes dois tratamentos
obtiveram resultados proximos, mas que apesar do T4 ter se destacado de modo geral, na
avaliacdo global referente a andlise sensorial, o T5 apresentou maior pontuagdo, tanto
numericamente quanto estatisticamente. A partir destes resultados, € possivel observar que o
assemblage onde a maior propor¢ao ¢ de Pinotage, demonstrou melhor desempenho com
relacdo aos demais tratamentos, incluindo o T1 (100% Pinotage). Apesar do destaque da
cultivar Pinotage ter sido maior, ¢ notdrio que a cultivar Malbec contribui significativamente
(mesmo que em menor propor¢ao) nos aspectos gerais do produto final.

Mediante estes fatos, espera-se que o respectivo trabalho possa contribuir para futuros
estudos direcionados a elaboragdo de espumantes rosés na Campanha Gatcha, visto que tanto
as cultivares quanto o método tradicional mostraram-se eficazes durante todo o processo de

elaboracdo dos vinhos.
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APENDICE A - Fluxograma da elaboraciio dos vinhos base

Acompanhamento da maturagao

Colheita/Transporte

v

Armazanemento na Camara fria por 24 horas

v

Pesagem |
Sulfitagem (5 g.hL-")

Deseﬂl/gace j Enzimagem ( 10 g.hL'l)
v

Maceragdo Pré-fermentativa (3 horas)

Prensagem > Fracionamento do mosto de 5% em 5%

Debourbage

V]
Trasfega

\% 30 g.Hl ™!
Inoculagdo de leveduras (Nutrientes) — De ambos 0s insumos

Fermentacao Alcoodlica
Desborre

V% Corregdo de SO2 (1 g.HI-")
Fermentacao Malolatica (60 dias)

Estabilizacao Tartarica (25 dias)

Filtracao
\/

Assemblages

Adigao do Licor de Tirage
Envase

Remuage no Pupitre (56 dias)
Armazenamento na camara fria (2°C)

v

Analise sensorial
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ANEXO A - Ficha de Degustacio

FICHA DE DEGUSTAGAO

Avaliador:

Avalie os vinhos servidos a seguir @ marque uma das opgdes no quadro abaixo, de acordo com suas
percepcdes sensoriais, sendo que se n3o houver reconhecimento da caracteristica em quest3o o nimero
marcado deve ser 0 (zero) ou proximo a este valor, entretanto se for percebido o item descrito, este deve
estar proximo a 9 (nove).

Eactants Intenco

Amostras
Caracteristicas 831 | 125 | 307 | 748 | 229 | 934 | 645 | 556 | 493 | 082 | 174 | 662
se visual

Intensidade de cor

Perlage
Analise Olfativa

Intensidade

Quslidade*

Frutado

Vegeratalherbaceo

Pao tostado
Analise Gustativa

Quaslidade

Persisténcia

Cremosidade

Acidez

Avaliagao Global
(60 - 100)

Comentancs.

* Qualidade: equilibrio, harmonia, persisténcia, odores indesejaveis, atributos, descritores
diversos...



