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RESUMO

Este relatorio aborda o Estagio Curricular Obrigatério do Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia (campus Bento Gongalves) do Instituto
Federal do Rio Grande do Sul desenvolvido através da validagéo de experiéncia
profissional realizada na empresa Vinicola Demori - Caxias do Sul. O objetivo
deste trabalho foi acompanhar o processo de elaboracao dos vinhos finos safra
2022/2023, até a analise sensorial e propor uma conduta para o envelhecimento,
afinamentos e percepcgdes relacionando com as analises quimicas. Durante o
periodo de experiéncia foi possivel acompanhar as atividades relacionadas ao
processo desde inicio da elaboragdo destes vinhos até a etapa final de
maturacdo e comercializagdo. O estagio permitiu aprofundar as atividades
praticas no setor vitivinicola. Os vinhos vinificados neste periodo destacaram-se
pela qualidade em geral, porém, faltou uma cor intensa e estrutura nestes

produtos.

Palavras-chaves: vinhos finos; analise sensorial; processo produtivo;

envelhecimento e afinamento.
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1. INTRODUGAO

O estagio final € uma das etapas mais importantes para a conclusao do Curso
Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia. Ele permite que os alunos
apliquem, na pratica, os conhecimentos adquiridos durante o curso,
compreendendo os desafios do setor e contribuindo para a melhoria dos
processos.

O local escolhido para o estagio foi a Vinicola Demori LTDA, com o objetivo
de acompanhar o processo de vinificagao dos vinhos finos da safra 2022/2023,
desde o recebimento das uvas até a analise sensorial. Além disso, o estagio teve
como finalidade propor condutas para o envelhecimento, afinamento e analise
sensorial dos vinhos, correlacionando essas etapas com os resultados de

analises quimicas.

2. REVISAO BIBIOGRAFICA

2.1.DESCRIGAO DA VINICOLA DEMORI

A Vinicola Demori foi oficialmente fundada em 31 de marco de 1986, mas
suas raizes remontam a imigracgao italiana de 1878, quando a familia se
estabeleceu na cidade de Caxias do Sul, no bairro S&o Luis da Sexta Légua.
Inicialmente, a produgcédo e o comércio de vinhos ocorriam de forma informal,
atendendo as necessidades da comunidade local e dos tropeiros que
transitavam pela regido em diregdo a Curitiba - PR. Segundo relatos de
descendentes, os tropeiros faziam paradas no local para se alimentar e pernoitar,

adquirindo vinhos que eram consumidos com salame, queijo e pao.



Atualmente, a vinicola esta sob a administragdo conjunta da 42 e 5%
geragbes da familia, representadas por pai e filho. A propriedade preserva o
cultivo de videiras americanas, muitas delas centenarias, além de dedicar-se a
vinificagao. A capacidade de armazenamento da vinicola € de 160.000 litros por

ano, embora a produgao possa variar de acordo com o volume da safra.

A comercializagao é realizada, em sua maioria, no varejo localizado nas
instalagdes da vinicola, atendendo a um publico tradicional que consome
majoritariamente vinhos de mesa. Entretanto, nos ultimos anos, a empresa tem
atraido um publico mais jovem, o que despertou a necessidade de aumentar a

produgao de vinhos finos.

A estrutura da vinicola € dividida em duas partes: a area produtiva,
localizada no andar inferior do prédio (Figura 1-B), e a area comercial, situada

em um prédio mais antigo (Figura 1-A).

Figura 1. A: Parte comercial (varejo) onde sao comercializados os produtos; B:
Parte interna da vinicola (producéo).

Fonte: Autora, 2023.

Recentemente, a vinicola produziu trés varietais de vinhos finos: Cabernet

Sauvignon, Tannat e Merlot, utilizando uvas provenientes da Campanha Gaucha,



em Santana do Livramento - RS. As demais uvas, americanas e hibridas, sao

provenientes de vinhedos proprios e de familiares proximos a vinicola.

A Figura 2 ilustra dois dos vinhos finos produzidos na safra 2022/2023.

Fonte: Autora, 2023.

Além dos vinhos finos, a vinicola também comercializa espumantes e suco
de uva integral, produzidos por terceiros. O suco de uva é elaborado
exclusivamente com uvas bordé colhidas no local. Todo o processo de vinificagéo
€ conduzido diretamente pelo proprietario, que conta com o auxilio de

prestadores de servigos apenas nas etapas de colheita e poda.

2.2.PROCESSOS DE VINIFICAGAO

A videira Cabernet Sauvignon (Vitis vinifera L.) é originaria de Bordeaux,
na Francga, e esta entre as uvas viniferas mais cultivadas no Brasil (GIOVANNINI,
2001; POMMER et al., 2003). Com sabor herbaceo caracteristico, € amplamente

utilizada para a produgdo de vinhos tintos de guarda, que demandam
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amadurecimento e envelhecimento prolongados, mas também pode ser usada
para vinhos jovens (RIZZON; MIELE, 2002). Seus cachos s&o cilindricos e
longos, pesando em média entre 130 e 170 gramas, com bagas pequenas,
esféricas e de cor preta (POMMER et al., 2003). A produtividade varia entre 15
e 20 toneladas por hectare, com teores de agucar de 16 a 18°Brix (GIOVANNINI,

2001).

Sob o aspecto sensorial, os vinhos elaborados com Cabernet Sauvignon
destacam-se pela coloragdo vermelha intensa, com reflexos violaceos
marcantes, e pelo aroma varietal tipico, que remete a pimentao-verde. No
paladar, sdo conhecidos por sua estrutura, corpo e boa distinguibilidade

(RIZZON; MIELE, 2002).

A uva Merlot, também originaria de Bordeaux, desempenha um papel
importante na composi¢éo dos vinhos tintos de Saint-Emilion. No Rio Grande do
Sul, foi introduzida pela Estagdo Agronémica de Porto Alegre, com maior
expansao na Serra Gaucha a partir da década de 1970. Os vinhos Merlot
destacam-se pela coloracdo vermelho-violaceo vibrante. Embora néo
apresentem aromas tipicos pronunciados, como ocorre no Cabernet Sauvignon,
impressionam pelo equilibrio e pela maciez em boca, caracteristicas que os

tornam agradaveis e versateis (RIZZON; MIELE, 2003).

A uva Tannat, originaria do sudoeste da Franga, € a base dos vinhos
emblematicos de Madiran, na Franga, e do Uruguai. No Rio Grande do Sul, foi
introduzida em 1971 pela Estacdo Experimental de Caxias do Sul. A cultivar
apresenta alto vigor e brotagado tardia, o que confere protegdo contra geadas

primaveris, embora seja sensivel a doengcas como mildio e oidio.
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Os vinhos elaborados com Tannat apresentam coloragcdo vermelha-
violacea intensa, caracteristica marcante dessa variedade. Segundo Rizzon e
Miele (2002), embora a intensidade de cor possa variar entre safras, ela é
consistentemente elevada. No olfato, o vinho Tannat revela notas de frutas
vermelhas ndo maduras, especiarias e, em alguns casos, nuances de aromas
animais e reduzidos. Em boca, destaca-se por sua boa estrutura e elevado
corpo, resultado de uma alta concentracdo de compostos fenélicos. No entanto,
essa uva exige amadurecimento em barricas de carvalho por, no minimo, seis

meses para alcangar maior maciez, equilibrio e complexidade.

3. MATERIAL E METODOS
3.1.VINIFICAGAO DE VINHOS FINOS

3.1.1. Matéria prima

Os vinhos finos da safra 2022/2023 foram elaborados com uvas provenientes
da Campanha Gaucha, mais especificamente de Santana do Livramento — RS.

Anteriormente, a vinificagao utilizava uvas cultivadas na regido de Caxias do Sul.

A Campanha Gaucha tem se consolidado como uma das principais regides
para a producgao de uvas Vitis vinifera L. destinadas a elaboracéo de vinhos finos.
Situada ao longo da fronteira com o Uruguai, a regido inclui municipios de
destaque, como Candiota, Bagé, Dom Pedrito e Santana do Livramento (Maciel,

2017).

Com uma extensao territorial significativa, a Campanha apresenta uma
diversidade de tipos de solo, que variam desde os arenosos até os de alto teor

de argila. A area pode ser dividida em dois polos principais:
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« Campanha Meridional, abrangendo Bagé e Candiota, com solos de
textura franca;

« Campanha Oriental, onde se destacam Santana do Livramento, com
solos predominantemente arenosos, e Uruguaiana, com solos de textura
franca.

O relevo plano caracteristico de toda a regido favorece a mecanizagao,
proporcionando maior eficiéncia na condugéo das vinhas (Giovannini; Manfroi,
2013).

Comparada a Serra Gaucha, que apresenta uma precipitagdo anual de
aproximadamente 1.600 mm, a Campanha Gaucha possui um regime
pluviométrico mais seco, com precipitagdes variando entre 1.300 e 1.500 mm por
ano. A regido também €& propensa a periodos de seca durante o verdo, o que
influencia diretamente as caracteristicas das uvas e, consequentemente, dos

vinhos (GIOVANNINI; MANFROI, 2013).

3.1.2. Desengace

O desengace foi realizado utilizando uma desengacadeira da marca
ENOVENETA, com capacidade média de rotacao de 5.000 kg/h. Conforme a
Embrapa Uva e Vinho (2012), a separagao dos engagos das bagas deve ser
conduzida com extremo cuidado, evitando a quebra dos engacos e das
sementes, o que poderia causar problemas ao vinho devido a extracdo de
taninos verdes. Para garantir a qualidade do processo, € essencial que a

velocidade de rotagdo da desengagadeira seja rigorosamente controlada.

As uvas chegaram a vinicola pela manha, transportadas em caminh&o aberto

e sem refrigeragdo, apresentando a qualidade e sanidade esperadas.
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Inicialmente, foi realizada uma inspecgéo visual para avaliar a integridade dos
cachos e a presenca de possiveis podriddes. Apos essa etapa, procedeu-se a

verificagdo do grau Babo.

O grau Babo indica a porcentagem de agucar, em peso, presente no mosto
ou suco de uva e permite estimar o grau alcodlico provavel do vinho, sendo
obtido pelo método de Aerometria. Em contraste, o grau Brix representa a
porcentagem de solidos soluveis totais no mosto, incluindo acidos organicos,
matéria corante, minerais e substancias nitrogenadas. Por conta disso, o valor
do grau Brix tende a ser superior ao do grau Babo, especialmente no caso de
mostos de uvas verdes, onde a diferenga entre esses dois parametros € mais

acentuada (RIZZON, 2010).

Neste processo, optou-se pela analise do grau Babo, com os seguintes
resultados obtidos:

e Cabernet Sauvignon: 21° Babo

e Merlot: 22° Babo

e Tannat: 19° Babo

Figura 3. Tipos de uvas utilizadas para vinificagdo com respectivos graus
Babo.

Fonte: Autora, 2023.
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Apés o desengace, o mosto deve ser sulfitado (adigdo SO2), sendo a
dosagem calculada em fungdo do estado sanitario das uvas. Normalmente é
recomendada a dose de 5g/100L para uvas sas, 10g/100L para uvas com ligeiro
ataque de podridao e de até 15g/100L para uvas com ataque severo de fungos.

Nao se recomenda valores desta dose, que comprometam a fermentagao.

O controle da fermentacao alcodlica foi realizado por meio de monitoramento
diario da densidade do mosto, verificada aproximadamente duas vezes ao dia.
Esse parametro também foi usado para calcular o alcool provavel, aplicando-se
a férmula grau Babo/1,7. Os valores finais de alcool observados foram

consistentes com os valores previstos.

3.1.3. Fermentacao alcodlica

O processo de esmagamento teve inicio em margo de 2023, com o
descarregamento manual das caixas de wuvas diretamente para a
desengacadeira. Durante essa etapa, foi adicionada uma dose de 120 gramas
de Metabisulfito de potassio por 1.000 kg de uva, com o objetivo de preservar a
qualidade do mosto e evitar a oxidagdo e a proliferacdo de microrganismos

indesejaveis.

Até o século XIX ndo havia uma explicagao sobre a causa da fermentacao.
Foi o cientista francés Louis Pasteur, que enquanto estudava problemas dos
cervejeiros e vinicultores da Francga, descobriu que uma determinada levedura
produzia um vinho com uma maior qualidade e com outra levedura tornava o
vinho azedo. Verificou que a fermentagao estava associada ao crescimento de

leveduras, mas que se essas fossem expostas a grandes quantidades de



15

oxigénio produziam, em vez de alcool, outros compostos. Assim, Pasteur afirmou

que a fermentagéo € uma consequéncia da vida sem oxigénio (BERCHE, 2012).

Hoje sabemos que a fermentagdo alcodlica € uma via anaerdbia realizada
por leveduras, em que os agucares simples sao convertidos em etanol e dioxido

de carbono (TAIZ; ZEIGER 2012).

A fermentacgao alcodlica é dividida em duas fases, a primeira € a glicolise,
onde ocorre um conjunto de reagdes inicias para a degradacgao da glicose, sendo
semelhante em todos os tipos de fermentagdo e na respiragao aerdbia. A
segunda fase é a reducao do acido piruvico que resulta em acido acético, acido
lactico, alcool etilico e diéxido de carbono, dependendo do tipo de organismo
utilizado. A glicolise é dividida em duas fases e dez etapas. Na Figura 4 mostra
a primeira fase: fase preparatéria da glicose, onde ela é ativada para acontecer

a quebra depois (TAIZ; ZEIGER 2012).

Figura 4. Fase da glicélise na fermentacgao alcéolica.
v, OO0 Gicose
< ATP7 T ?
AR ) ® o Lo Etapa 1 - Fosforilagdo da glicose: a
ADP oo glicose entra nos tecidos e é fosforilada

com um gasto energético de uma

QOPPDD® Glicose 6-fosfato molécula de ATP:

©  Fostoglucose Isomerase Etapa 2 - Isomerizagdo da glicose: a

L m @ Frutose 6-fosfato glicose-6-fosfato é isomerizada em
SATPC frutose-6-fosfato;

: ADP ’ © Fosfofrutoguinase Etapa 3 - Acontece mais um gasto de

energia para fosforilar a frutose-6-

® Q00000 ® rrutose 1,6-difosfato | fosfato;

O Ad Etapa 4 - A frutose-1,6-difosfato é
quebrada para libertar duas trioses
0
@900 - > QOO0 @® Gliceraldeido 3-fosfato
Dihidroxicetona
fosfato (DHAP)

Fonte: Adaptado de Taiz e Zeiger (2012)
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A segunda fase da glicdlise € a fase de producéo de energia, com mais

cinco etapas, mostrada na figura a seguir.

Figura 5. Fase da glicélise com producao de energia na fermentagao
alcéolica.

2 2 f(AnD o
2( naDH ) y—® o
: @000 ® 1,3-difosfoglicerato

2 ADP
) > o Fostogliceratoquir
ATP

m ® 3-fosfoglicerato Etapa 6 - O gliceraldeido-3-fosfato é
® o oxidado pelo NAD+ e também é
fosforilado;
® ’ .
m 2-fosfoglicerato Etapa 7 - Ocorre a formagao de dois
ATP, por transferéncia de um fosfato;
2 (H,0) -—r o Enoclase Etapa 8 - Mudanga do grupo fosfato
z entre os carbonos C2 e C3;
. fosfoenolpiruvato = e —

2 ADP
' > Piruvato quinase
ATP

Q00 Acido pirtvico (piruvato)
Fonte: Adaptado de Taiz e Zeiger (2012)

Alguns endlogos escolhem incorporar bentonita durante a fermentacéo
alcodlica como um auxiliar de fermentacao, visando melhorar a estabilidade
proteica do vinho. A bentonita € o agente utilizado para esse propdsito. Trata-se
de um clarificante mineral com carga negativa, o que permite a floculagao das
particulas coloidais de proteinas. Recomenda-se sua aplicagdo no mosto em vez
de no vinho, pois neste estagio ainda ndo ha uma quantidade significativa de

compostos volateis (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).
3.1.4. Adigéao de leveduras

Para os vinhos, foi preparado um "pé de cuba" utilizando a levedura Maurivin
BP 725 na propor¢ao de 5 g/1.000 L, combinado com o ativador Actimax (3

kg/1.000 kg de uva) e o nutriente Gesferm Plus (200 g/1.000 L). Para
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estabilizacao, foi aplicada a enzima pectolitica Colortec VCR (500 g/1.000 kg de
uva). Esses produtos foram selecionados e aplicados sob orientagdo do endlogo

que é o fornecedor dos produtos.

A levedura Maurivin BP 725 foi escolhida devido a sua capacidade de
melhorar os sabores e aromas varietais dos vinhos tintos. Caracteriza-se por
uma fase de laténcia curta e excelente desempenho em temperaturas elevadas
(18-30 °C). Embora sensivel ao fator "killer", destaca-se pela habilidade de
realgar os sabores varietais, aumentar a extragao de cor e reduzir a degradagao

da mesma durante a fermentagdao (AMAZON, 2024).

A dose recomendada de leveduras € de 20-40g/100L e o tipo, ou seja, a
linhagem dependera do vinho a ser elaborado. Existem diversos tipos de
Saccharomyces cerevisae ja desenvolvidas por empresas, de acordo com o
potencial em formacéao de alcool, extragao e revelagao dos aromas, dentre outras

caracteristicas desejaveis (PEREIRA et.al. 2011).

3.1.5. Tempo de Maceragao

O tempo de maceragao € definido com base no estagio de maturacédo das
uvas no momento da colheita e no perfil de vinho desejado. Essa etapa,
preferencialmente aplicada a vinhos tintos e rosados, pode variar de algumas
horas até 30 dias, permitindo a extracdo de compostos fendlicos das cascas e

sementes, especialmente desejaveis em vinhos de guarda.

O mosto foi trasfegado através de bomba peristaltica para tanque de 10.000L

com controle de refrigeragao (18-20°C) por 7 dias em maceragao.

Durante o processo de fermentagao, a uva Tannat apresentou um atraso de

cerca de cinco dias no inicio da fermentagédo. Para solucionar o problema, foi
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preparado um novo pé de cuba, e a temperatura do tanque foi ajustada, o que

permitiu retomar o processo fermentativo de forma eficiente.

Conforme Hidalgo (2018), elevados niveis de agucar no mosto podem
retardar o inicio da fermentagao alcodlica devido a pressao osmotica elevada,
que dificulta a producéo celular. Além disso, a maior concentragao de etanol pode
atuar de forma toxica, comprometendo a continuidade da fermentagao. A adicéo

tardia de agucar (chapitalizagao) também pode levar a paralisagdo do processo.

Apos este processo (fermentagcdo), os vinhos estdo armazenados em
tanques de 2.500 L, onde foi realizada a segunda fermentagao, malolatica. Essa
etapa é essencial para suavizar a acidez, promover maior equilibrio sensorial e

estabilizar o vinho.

3.1.6. Remontagens

A aeragao do mosto em fermentacao é fundamental, pois permite aumentar
a multiplicagao celular das leveduras, garantindo uma melhor fermentagao, e o
aumento da extratibilidade de antocianinas e taninos, além de evitar problemas
de aparecimento de deterioragdo de origem fungica na parte superior da cuba

(PEREIRA et.al., 2021).

A remontagem dos vinhos finos foi realizada trés vezes ao dia, durante um
periodo de seis dias. Cada sessao de remontagem teve duragao aproximada de

7 a 8 minutos.

3.1.7. Descuba e prensagem

Esta etapa deve ser realizada em fungao da evolugao da qualidade do vinho.

Deve-se tomar o cuidado de n&o misturar o vinho obtido por gravidade, sem
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prensagem, chamado de vinho flor, do vinho obtido da prensagem. A pressao
utilizada n&o deve ser muito alta, podendo ser de 1 até 2-3 atmosferas (PEREIRA

et.al., 2011).

O bagago destas uvas foi prensado em uma prensa pneumatica com 3

bateladas de pressao respectivamente, 0,6-1,2 1,8 kg.

3.1.8. Fermentagao malolatica

Ocorre principalmente em vinhos tintos. Trata-se da transformagao do acido
malico em acido latico, com a libertagao de gas carbdnico. O acido latico € mais
agradavel ao paladar, além de ser mais estavel. Esta etapa leva também a
formagao de aromas que geram uma maior complexidade aos vinhos. As cubas
devem estar cheias, com pouco espaco, para evitar o aparecimento de
microrganismos indesejaveis e reacdes oxidativas. Normalmente esta
fermentagcdo ocorre espontaneamente, sem a adicdo de concentrados
comerciais compostos por células viaveis liofilizadas de Leuconostoc oenos,
ocorrendo a partir da atuagdo de linhagens de bactérias lacticas indigenas

presentes na casca da uva (PEREIRA et.al. 2011).

A principal funcdo da fermentacdo malolatica € desacidificar o vinho. Ela
também pode afetar os aspectos sensoriais de um vinho, fazendo com que a
sensacido na boca paregca mais suave e acrescentando uma possivel
complexidade ao sabor e ao aroma do vinho. Por esses outros motivos, a maioria
dos vinhos tintos em todo o mundo (bem como muitos vinhos espumantes e
quase 20% dos vinhos brancos do mundo) passa atualmente pela fermentacéo

malolatica (PEREIRA et.al. 2011).
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Todos os vinhos finos desta safra 2022/2023 passaram por fermentagao
malolatica com objetivo de estabilizagdo. Esta fermentagao iniciou logo apos a

fermentacgao alcéolica no més de marco e foi até abril de 2023.

3.1.9. Trasfegas

Ao final da fermentagcdo malolatica, os vinhos séo trasfegados, eliminando-
se as borras, que sao os restos de leveduras, corrigindo-se o teor de SO2 para
cerca de 30-40 mg/L para vinhos secos, e 80-100 mg/L para vinhos leves
(preenchimento de todo o volume da dorna com vinho). Os vinhos podem ser

filtrados em seguida e/ou estabilizados (PEREIRA et.al. 2011).

Na vinicola, as trasfegas foram realizadas ap6s 30 a 40 dias visando separa-
lo dos sdlidos insoluveis que sedimentam no fundo do tanque ao final da
fermentacao (borras), além disso, buscou-se a aeragao do vinho, reequilibrando
seu potencial de oxido-reducdo. Neste mesmo momento, foi adicionado
bentonita 1%, na dose de 1 kg para 1000L com intuito de decantar as impurezas

retidas no vinho.

3.1.10. Estabilizagao

Nesta etapa ocorre a decantacido de substancias em suspensao. Em baixas
temperaturas esta etapa é concluida em um periodo curto, a temperatura de
cerca de 0°C necessita-se de um més para que o vinho se estabilize, no entanto
se a temperatura estiver em torno de 18°C deve ser prolongada por mais tempo

(PEREIRA et.al. 2011).

Durante todo o processo de vinificagao, os vinhos finos ficaram armazenados

em uma temperatura média de 18°C durante a fermentagao. Nesta conjuntura,
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foi adicionado goma arabica e acido metatarico com o propésito de nao ter

precipitacao antes da filtracao.

3.1.11. Filtragao

O tipo e a intensidade desta etapa dependeréo do vinho que sera obtido. E
realizada para garantir limpidez e auséncia de turvagbes nos vinhos. Deve-se
atentar para o grau de filtragdo, pois podem ser removidos compostos fendlicos
(antocianinas principalmente) e volateis odoriferos essenciais para a qualidade

do vinho (PEREIRA et.al. 2011).

Para filtragcao destes vinhos foi utilizado o filtro a terra com a Prefil C20 Plus
que € uma mistura de terra diatomacea calcinada e celulose tipo grossa. A

filtragcao foi eficaz.

3.1.12. Engarrafamento

Nesta etapa, deve-se ter cuidados com a qualidade e higiene das garrafas,
das rolhas e do processo como um todo. A coloragao da garrafa é fundamental,
assim a utilizacdo de garrafas claras deve ser descartada. Normalmente as de
coloracdo ambar ou verde escuro sado preferidas, pois protegem o vinho da

ocorréncia de possiveis degradagdes causadas pela luz (PEREIRA et.al. 2011).

Antes do engarrafamento foi corrigido o SO2 nos vinhos finos apos analise
quimica realizada em laboratério, com a dose 3g/100L de metabissulfito. O
engarrafamento foi realizado em uma local com protecéao (tela) e realizada as

boas praticas previstas na legislagao.
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3.1.13. Envelhecimento em barricas e/ou garrafas

O envelhecimento é fundamental para que os vinhos de guarda atinjam sua
plenitude, antes de serem enviados ao mercado. Nesta etapa, ocorre
polimerizagdo dos compostos fendlicos, principalmente entre antocianinas e
taninos em vinhos tintos, o que permite aumentar a estabilidade da coloracao e
reduzir a adstringéncia dos taninos, tornando o vinho “redondo” ao paladar. A
partir dos compostos fenolicos também sao formados novos compostos volateis,

gerando maior complexidade ao aroma do vinho (PEREIRA et.al. 2011).

Estes vinhos ainda ndo foram selecionados para envelhecimento em barricas
ou com uso de chips de carvalho. Por enquanto, a opgéo foi envelhecer em
garrafas e possivelmente fazer um corte do Tannat com outro tipo de vinho fino,

Cabernet ou Merlot.

3.2. Avaliagao sensorial

Segundo Hidalgo (2011) a execugéo da analise sensorial dos vinhos exige a
aplicagao de uma determinada metodologia, onde a maioria dos sentidos s&o
envolvidos de forma sequencial do ser humano, e geralmente na seguinte ordem:
visdo, olfato e paladar. Portanto, eliminar tanto quanto possivel o fator subjetivo
dos sentidos humanos, utilizando por um lado, sempre 0 mesmo mecanismo
analitico para avaliar todas as amostras de vinho, e por outro lado ter um grupo
de provadores experientes, 0 que permite supressao de possiveis erros de
julgamento por um unico individuo. A sequéncia normal de analise sensorial de
vinhos inclui a execugao de trés fases na seguinte ordem: visual — olfativo —

gustativo.
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As andlises sensoriais eram realizadas de forma informal com os
proprietarios da vinicola. Para tanto, este ano (2023) foi realizada através de um
grupo de pessoas de uma confraria previamente habilitada. Mesmo assim,
antecipadamente foi realizado um treinamento para esclarecer conceitos e
terminologias. Para cada integrante (avaliadores) desta analise foi entregue um
termo de consentimento e uma ficha de avaliagdo (em anexo 1 - exemplos

aplicados).

A analise foi realizada no dia 06/11/2023 na residéncia dos proprietarios da
vinicola pela Confraria Terroir da Serra. Participaram cinco (5) integrantes e uma

sommelier convidada.

Foram identificadas as varietais e colocados em um ambiente com iluminacgao
adequada para analise. Os avaliadores nao trocaram informagdes entre eles
apesar da proximidade. Apenas foi sanada duvidas referentes as terminologias.
Anterior a analise, cada participante foi orientando em nao usar de determinados
alimentos no minimo uma (1) hora antes, ndo consumir algum tipo de bala ou

chicletes e, nao estar resfriado ou gripado.

Testes sensoriais descritivos tradicionais envolvem a deteccao
(discriminagao) e a descrigado qualitativa e quantitativa dos atributos sensoriais
dos alimentos, por meio da avaliagado de uma equipe de julgadores treinados. Os
aspectos qualitativos dizem respeito a descricdo do produto avaliado, e incluem
os atributos que compdéem a aparéncia, o aroma, o sabor e a textura de um
alimento, enquanto que os aspectos quantitativos relacionam a intensidade de
cada caracteristica sensorial presente no produto. Nas metodologias descritivas,
apos o levantamento e a descricdo dos atributos sensoriais, os julgadores

treinados também quantificam os estimulos percebidos (NORA, 2021).
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A metodologia escolhida, envolve aspectos qualitativos, pois a equipe relata

as caracteristicas especificas que descrevem os produtos a serem estudados.

Cada avaliador apresentava experiéncia em analise sensorial, € consumo

diario ou semanal de consumir a bebida (vinho).

4. RESULTADO E DISCUSSAO

Os dados referentes a analise sensorial foram agrupados por repeticéo e
aproximacao de informagdes semelhantes. Segue os resultados gerais (relatos)

finais dos analisadores conforme cada varietal:

Merlot

“Vinho limpido com intensidade de cor forte. No nariz intensidade média com
aroma de frutas vermelhas e toque de tabaco. Em boca docgura fraca,
adstringéncia e acidez média, assim como, a persisténcia. Presente frutas
vermelhas como ameixa, framboesa e morango. Além disso, um toque de flor

violeta no sabor”.

Cabernet Sauvgnion

“Vinho com aspecto visual limpido e intensidade de cor fraca a média. No olfativo
a intensidade se repete de fraca a média e com aroma de frutas vermelhas com
toque de café. No gustativo, pouca dogura, adstringéncia fraca a média assim
como acidez e persisténcia. Frutas vermelhas presente, como cereja e cassis e
flores. Vegetal ausente. Um vinho facil de tomar, sem complexidade e parece

“mais leve”.
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Tannat

“Este vinho apresenta limpidez, intensidade forte e cor purpura. No olfato a
intensidade é média, com aroma de frutas vermelhas, nozes e especiarias, assim
como flor de violeta. Na boca docgura, adstringéncia, acidez e persisténcia

mediana. Apresenta frutas vermelhas como ameixa madura e mirtilo”.

Conforme estas analises pode-se concluir que nenhum vinho apresentou
algum tipo de defeito. Ambas amostras apresentaram caracteristicas
organolépticas referentes a vinhos jovens, coloracdo normal, aromas ainda em
processo de evolugédo assim como na parte gustativa. Entre as amostras, o vinho

Tannat foi o mais bem avaliado nos trés aspectos, visual, olfativo e gustativo.

A partir das analises sensoriais, foi realizada um estudo com analises

quimicas realizadas nestes vinhos anteriormente.

Pode-se observar que o alcool em menor proporcgao verificado a analise
quimica laboratorial do vinho Tannat € observado na estrutura e degustacao
deste vinho. Todos os vinhos ndo apresentaram uma coloragdo e estrutura

marcante. Porém, ndo foram realizadas analises colorimétricas.

De modo geral, os vinhos nao apresentaram defeitos visuais, olfativos ou
degustativos. Apresentaram acidez baixa e todos fizeram fermentacao

malolatica.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

O estagio final para conclusédo do Curso Superior Tecnologia em Viticultura e

Enologia permitiu que a pratica se encaixe com a teoria vista durante ao longo
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dos anos. Durante a vinificacdo destes vinhos, pode-se perceber o quanto faz

diferenca um estudo mais criterioso para tomada de decisdes.

Com base nesta experiéncia e nas analises sensoriais € quimicas realizadas,

elaborou-se a seguinte proposta:

- Coupage (cortes/blends) ou Assembalgens. O objetivo é conferir maior
equilibrio e complexidade ao vinho. A diferenga entre coupage e assemblagens
que este ultimo € a mistura de uvas da mesma denominagao de origem. Realizar
um corte do vinho Cabernet Sauvgnion e Merlot com Tannat (20 %) devido a
intensidade da cor estar em desvantagem assim como a estrutura. O Tannat tem

muitos polifendis e taninos favorecendo este corte;

- Explorar o vinho Tannat varietal para comercializacdo por se tratar de uma
novidade da vinicola e pela qualidade. Porém, este vinho apresenta baixo teor
alcodlico 11,1%. Portanto, € um vinho que se deixado neste teor tera que ser
consumido logo e nao tera estrutura para envelhecimento. Outra opgéo seria
aumentar o teor alcodlico com uso de alcool de cereais ou realizar corte com

outras variedades;

- Utilizar goma arabica nos vinhos finos a fim de melhorar a questao da

adstringéncia e arredondamento facilitando o consumo;

- Em uma quantidade menor utilizar os cubos de carvalho como alternativa

para afinamento destes vinhos.

Outro fator importante com esta experiéncia foi perceber o quanto a sanidade
da uva impacta na qualidade do vinho. Por este motivo, tentou-se nesta safra
buscar uma uva de um terroir distinto. Apesar, da safra 2022/2023 apresentar

6timos indices de maturacéo, a forma de processar a uva para se obter um vinho
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em toda sua complexidade, faz-se ter uma postura diferente. O grande problema
na vinificagao destes vinhos finos Cabernet, Merlot e Tannat, foram a intensidade

baixa de cor e estrutura.

Desta forma, conclui-se que, mesmo com uma uva com maturagao
adequada, analises como pH, realizar chapitalizagdo e mais tempo de
maceragao pudessem interferir positivamente na extragcado de cor e estrutura

nestes vinhos.
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Anexo 1 — Termo de consentimento e analises sensoriais (exemplos)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo da Pesquisa: Analise Sensorial e afinamento de vinhos finos

Nome da Pesquisadora ¢ Orientador(a): Juliana Lopes de Souza Demori/Luciano Manfroi

. 1. 4 sra (sr.) estd sendo convidada (o) a participar desta pesquisa que tem como finalidade melhorar o
afinamento e qualidade dos vinhos finos na Vinicola De Mori, safra 2023.

2. Participantes da pesquisa: integrantes da Confraria Terroir da Serra.

3. Ao participar deste estudo a sra (sr) permitird que o (a) pesquisador (a) Juliana Demori proponha
andlises sensoriais de vinhos pré selecionados. A sra (sr.) tem liberdade de se recusar a participar e
ainda se recusar a continuar pérticipando em qualquer fase da pesquisa, sem qualquer prejuizo para a
sra (sr).

4. A participacio ser4 através de anilise sensorial dos vinhos e blends propostos na pesquisa.

5. A participagdo nesta pesquisa ndo traz complicagées legais. Os procedimentos adotados nesta pesquisa
obedecem aos Critérios da Etica em Pesquisa com Seres Humanos conforme Resolucdo no. 196/96 .do
Conselho Nacional de Satide. Nenhum dos procedimentos usados oferece riscos a sua dignidade.

6. Todas as informagées coletadas neste estudo so estritamente confidenciais. Somente o (a) pesquisador
(a) e o (a) orientador (a) terdo conhecimento dos dados.

1. Ao participar desta pesquisa a sra (sr.) ndo terd nenhum beneficio direto. Entretanto, esperamos que
este estudo traga informagdes importantes sobre blends de vinhos finos e amadurecimentos, de forma
que o conhecimento que serd construido a partir desta pesquisa possa aumentar o conhecimento sobre
vinhos, onde pesquisador se compromete a divulgar os resultados obtidos.

8. A sra (sr.) ndo terdé nenhum tipo de despesa, exceto deslocamentos ao local para as andlises ao
participar desta pesqﬁisa, bem como nada serd pago por sua participagéo.

9. Todas as imagens registradas nesta pesquisa serdo expostas somente para apresentacio dos resultados
sendo respeitade o direito de imagem.

Apoés estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre para participar desta
pesquisa. Portanto preencha, por favor, os itens que se seguem.

Consentimento Livre e Esclarecido
Tendo em vista os itens acima apresentados, eu, de forma livre e esclarecida, manifesto meu consentimento
em participar da pesquisa. Declaro que recebi copia deste termo de consentimento, e autorizo a realizagio da pesquisa
¢ a divulgacdo dos dados obtidos neste estudo.

(&}\&;@W\ CQ“ dh /AW, N\mu@w A
\J\Nome do PMclpanttydaP}e Do /}) :)) LL(A%/QC)

Assinatura do Paxﬁcibante da Pesquisaéi

Assin@}ra do Pesquigdor



CONFRARIA 23
Iy _ /Al A | .
NOME DO AVALIADOR:_SulrOup U0, /221 TITETWEA
VINICOLA: Qﬁ')ﬁ‘@m e Y =
CASTA (UVA): ‘iovaf
NOME DO VINHO:_ —
ENVELHECIDO EM BARRICA DE CARVALHO { )sim (X) NRO
TEOR ALCOOLICOS! \".‘o Q) SAFRA: ,  A02D
PROCEDENCIA: WEW\@J A0 o8 oW IAVID
DATA DA AVALIACAO: " {)(9 1 :2‘,?9 PRECO:
ANALISE VISUAL ,
CLARIDADE: { } TURVA (&) LIMPIDA
INTENSIDADE: { } FRACA { } MEDIA | (%) €ORTE
COR:
BRANCO |{)UMAO |{ )PALHA { ) DOURADO { JAMBAR
ROSE { ) ROSA { Y SALMAO ( JALARANJADO { ) CASCA DE
) CEBOLA

TINTO { )RUBI { ) GRANADA { JTELHA

PURPURA
ANALISE OLFATIVA
INTENSIDADE: [()FRACA [ ( )MEDIA | (> FORTE
ARCGMA:
FRUTA ( ) CITRICA | ( ) TROPICAIS | ( ) VERMELHAS [ (>PRETAS
FLORAL { ) BRANCA | { ) VIOLETA { JLAVANDA
VEGETAL ( JERVAS | { )LEGUMES |( )TABACO
FERMENTACA | ( ) LACTEO |({ )LEVEDURA
0
MADEIRA ( ) CAFE ( ) NOZES ( ) MADEIRA ( )JESPECIARIAS
ANALISE GUSTATIVA
DOCURA ( ) FRACA (<’ MEDIA { ) FORTE
ADSTRINGENCIA (S4FRACA () MEDIA ( } FORTE
ACIDEZ R~ <IMEDIOA— | ) FORTE
PERSISTENCIA { JFRACA (4 MEDIA { ) FORTE
FRUTAS () AUSENTE ( )PRESENTE. Qual?
FLORES (] AUSENTE { JPRESENTE. Qual?
VEGETAL Q) AUSENTE ( JPRESENTE. Qual?
MADEIRA (dj)AUSENTE ( )PRESENTE. Qual?

31



Anexo 2- Avaliagao quimicas do vinho
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ENOVITIS

ENOVITIS ENOLOGIA E VITICULTURA LTDA
CX POSTAL 2004 — Rio Burati — 3 Distrito, 370 — Vila Razzera

Farroupilha - RS
CEP95181-899

CNPJ n° 04.993.514/0001-46

CERTIFICADO DE ANALISE N? 783/23

Certificamos que

Produto: Vinha Fina Tinta Seco Tannat = 25000

Safra: 2023
Lote: -

m os sequintes os resultados da andlise do

Estabelecimento: Vinicola De Maori LTDA

Enderego: -

Cidade: -

CEP: -

. Limites
Determinagso Teor — — Unidade
Maximo | Minimo

Graduagdo Alcodlica 111 14,0 8.6 %vfva 20°C
Acidez Tatal 115 130 40 mEq/L
Aridez Valatil 12,0 20 mEqg/L
Densidade Relativa 20/20°C 10,9965 gfem?
Anidride Sulfureso Livre 12,0 - mg/L
Agucares Totais 14 4,0 B/l
pH 348 -
Fermentacao Malalatica FAZENDO

| Degustagao: OK

| Observagbes: Aguardar conclusdo da fermentagio malolatica para avaliar. |

Farroupilha, 20 de margo de 2023,

Mareos Vian = Endlogo
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ENOVITIS ENOLOGIA E VINCULIUEA LIDA
CX POSTAL 2004 — Rio Burati — 3 Distrito, 370 — Vila Razzera

Farroupilha - RS
CEP 95181-8299

CNPJ n® 04.993.514/0001-45

CERTIFICADO DE ANALISE N¢ 1272/23

Certificamos que foram os sequintes os resultados da andlise do

Produto: Vinho Fino Tinto Seco Tannat

Safra: 2023
Lote: -

Estabelecimento: Vinicola De Mori LTDA

Endereco: -
Cidade: -
CEP: -
Limites
Determinacdo Teor — — Unidade
Maximo | Minimo

Graduacdo Alcodlica - 14,0 8,6 % wfva 20°C
Acidez Total - 130 40 mEqg/L
Acidez Volatil - 20 - mEq/L
Densidade Relativa 20/20°C - - - g/cm?
Anidrido Sulfuroso Livre - - - mg/L
Agucares Totais - 40 - gfL

pH - - - -
Fermentacdo Malolatica OK - - -

| Degustacao: OK

| Observacoes: Concluida fermentacdo malolatica. Trasfegar e corrigir com 12g/HL de metabissulfito. |

Farroupilha, 12 de abril de 2023.

Marcos Vian — Endlogo
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'_E‘_\ ENOVITIS ENOLOGIA E VITICULTURA LTDA
%q' I".T‘-'. C¥ POSTAL 2004 — Rio Burati — 3 Distrito, 370 — Vila Razzera
w0 Y, Farroupilha - RS

ENOVITIS  cwern orssssiejconiss

CERTIFICADO DE ANALISE Ne 593/23

Certificamos que foram os sequintes os resultados da andlise do

Produto: Vinho Fino Tinto Seco Cabernet Sauvignon — Tanque 15 — 25000
Safra: 2023
Lote: -

Estabelecimento: Vinicola De Mori LTDA

Enderego: -

Cidade: -

CEP: -

Limites
Determinacao Teor — — Unidade
Maximo | Minimo

Graduagdo Alcodlica 12,1 14,0 8,6 Yawfva20°C

Acidez Total 108 130 40 mEqg/L

Aridez Volatil 4.9 20 - mEqg/L

Densidade Relativa 20/20°C 00,9953 - - gfom?

Anidrido Sulfuroso Livre 8,8 - - mgfL

Agucares Totais 216 40 - g/L

pH 3,70 - - -

Fermentacdo Maloldtica FINAL - - -
| Degustacao:. |
| Observagdes: . |

Farroupilha, 08 de marco de 2023.

Marcos Vian — Endlogo
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ENOVITIS ENOLOGIA E VITICULTURA LTDA

C¥ POSTAL 2004 — Rio Burati — 3 Distrito, 370 —Vila Razzera
Farroupilha - RS
CEP 95181-899
CNPI n® 04.993.514/0001-46

CERTIFICADO DE ANALISE N 594/23

Certificamos gue foram os seguintes os resultados da andlise do

Produto: Vinho Fino Tinto Seco Merlot — Tangue 16 — 2500L

Safra: 2023
Lote: -

Estabelecimento: Vinicola De Mori LTDA

Enderego: -
Cidade: -
CEP: -

Limites

Determinacdo Teor — — Unidade
Maximo | Minimo

Graduagdo Alcodlica 12,9 14,0 8,6 Yvfva20°C

Acidez Total 114 130 40 mEqg/L

Acidez Volatil 5,2 20 - mEq/L

Densidade Relativa 20/20°C 00,9951 - - gfom?

Anidrido Sulfuroso Livre 5.6 - - mgfL

Acucares Totais 1,80 4.0 - gfL

pH 3,60 - - -

Fermentacdo Malolatica FAZENDO - - -
| Degustacdo:. |
| Observagbes:. |

Farroupilha, 08 de margo de 2023,

Marcos Vian — Endlogo
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