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1. REFERENECIAL TEORICO

1.1 VINICOLA FAMILIA ULIAN

A Vinicola Familia Ulian é localizada na localidade da Linha 80 em Flores da
Cunha — RS, contando com de 16 ha de terras na propriedade, sendo 8 destinados a
producédo de uva de variedades americanas, cuja a as castas séo, Isabel (40%), Bordd
(40%) e Niagara (20%). As primeiras vinificagdes no local ocorreram em 1964, Idalino
Ulian, que na época produzia Moscato Bianco, resolveu processar essa variedade em
uma vinicola improvisada no porao de sua casa, assim originando o primeiro vinho da
familia. Desta data em diante, vinhos eram elaborados todos os anos na propriedade,
crescendo ano a ano a quantidade produzida, sendo uma parte consumida pela
prépria familia e outra comercializada a granel.

Em 2001 Vilmar Ulian, filho de Idalino, havia deixado seu trabalho na prefeitura
do municipio e resolveu voltar para casa ajudar os pais no cuidado das uvas e
elaboragao dos vinhos e entao teve a ideia, comecgar a engarrafar e rotular os vinhos
produzidos na propriedade, além de vinificar uma uva vinifera que era Cabernet
Sauvignon como desafio, neste ano entdo surgiu a marca Vinhos Ulian.

Em 2020 devido ao crescimento do turismo na cidade, a propriedade se
renovou para o atendimento aos visitantes, assim como a produgéo de vinhos finos
aumentou, hoje s&o elaborados cerca de 600 mil litros por ano, sendo 550 mil de
variedades americanas e 50 mil de variedades viniferas. A busca por melhoramento
de equipamentos e novas tecnologias, sempre foi constante, porém a vinicola ainda
vem se estruturando em alguns pontos e um de nossos maiores problemas € a
auséncia de um aparelho para a refrigeracdo dos tanques, tanto na fermentacéo,
quanto na limpeza e estabilizagdo dos vinhos, levando a solugdes com os mais

variados produtos enoldgicos para substituir este equipamento.
1.2 VARIEDADE CHARDONNAY
Segundo Giovannini (2008) a histéria da variedade de uva Chardonnay tem

origem na regiao da Borgonha, Franca. Acredita-se que a Chardonnay seja originaria

dessa regiao, mais especificamente da vila de Chardonnay, da qual recebe o seu



nome. Os primeiros registros histéricos da Chardonnay datam do século XVI, quando
a uva foi mencionada em documentos oficiais na prépria regido de origem. No entanto,
acredita-se que a uva ja era cultivada la ha séculos antes disso.

Ao longo dos anos, a Chardonnay ganhou reconhecimento e popularidade em
toda a Franca e posterior mente no mundo todo. Sua adaptabilidade a diferentes
condi¢des climaticas e solos permitiu que fosse cultivada nas variadas regides
vinicolas, inclusive no Brasil. Mais especificamente na Serra Gaucha esta variedade
obteve maior sucesso, sendo processada, tanto para vinhos tranquilos, como

espumantes.

1.3 PROCESSOS PRE-FERMENTATIVOS

1.3.1 CHEGADA DAS UVAS

ApOs a chegada das uvas elas serao transportadas até o local onde seréo
processadas para vinho. Isso é feito usando caixas plasticas que tém uma capacidade
de até 20 kg. E preferivel que essas caixas tenham perfuragdes na parte inferior e nas
laterais para escoamento de liquidos. Em certos casos, também é uma opg¢ao utilizar
um veiculo agricola com protegao para o transporte, especialmente quando o tempo
entre a colheita e a extragdo do suco das uvas é curto e a qualidade das uvas ¢ alta
(GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

Durante a época da colheita, nas instalagdes da vinicola, existem duas
componentes principais no processo de recebimento das uvas. Por um lado, ha uma
série de sistemas de monitoramento que tratam da pesagem da uva que esta prestes
a ser processada, além das analises de determinados parametros de qualidade. Por
outro lado, estdo os equipamentos e as estruturas destinados especificamente ao
manuseio e descarregamento das uvas em si (TOGORES, 2003).

Conforme indicado por Giovannini e Manfroi (2009), ao receber as uvas na
instalacdo de Vvinificagdo, sao executadas algumas avaliagcbes iniciais. Estas
avaliagdes tém o propodsito de registrar detalhes sobre o produtor e sua colheita, ao
mesmo tempo em que fornecem informagdes preliminares sobre determinados
parametros das uvas e do mosto. Esses dados iniciais servem como um ponto de

partida na orientacado do processo de vinificagao.
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1.3.2 DESENGACE

O desengace desempenha um papel central ao separar a raquis das bagas,
mas sua utilidade vai além. Essa etapa também exerce uma fungcdo secundaria
crucial, que é isolar as bagas de quaisquer particulas vegetais que as acompanhem,
como fragmentos lenhosos oriundos de brotos, partes do cacho, folhas, pedunculos e
quaisquer elementos estranhos. Essa operagédo, conforme mencionado por Flanzy
(2003), visa garantir uma sele¢cdo mais apurada das bagas, eliminando elementos
indesejados que poderiam interferir no processo vinificagdo, tais como sabores
desagradaveis ou componentes que afetariam a qualidade final do vinho.

Ainclusado dos pedunculos na producao de vinhos tem o potencial de introduzir
notas amargas e adstringentes na bebida final. Os taninos e outras substéncias
minerais presentes nesses pedunculos podem resultar em vinhos com niveis mais
elevados de acidez e um pH mais elevado, contribuindo para um perfil de sabor
amargo e herbaceo, que por sua vez pode conferir uma sensagéo de peso na boca
ao vinho. Com o propésito de assegurar vinhos mais suaves e agradaveis ao paladar,

a pratica do desengace é executada, conforme destacado por Lona (2003).

1.3.3 PRENSAGEM

O objetivo primordial ao drenar o mosto das uvas recentemente desengagadas
€ duplo: separar uma porgao inicial desse liquido, que possui uma qualidade superior,
e também otimizar o processo de prensagem. Conforme destacado por Togores
(2003), essa acao visa garantir ndo apenas a obtencdo de um mosto inicial de
exceléncia, mas também aprimorar a eficiéncia geral do subsequente procedimento
de prensagem.

O mosto inicialmente extraido, conhecido como mosto flor ou gota, é
responsavel pela produgao do vinho de maior qualidade. Isso se deve ao fato de que,
a medida que a prensagem aumenta, ha uma maior extracdo de compostos da
pelicula da uva, especialmente os polifendis, que tém uma alta capacidade de
absorver oxigénio, resultando em vinhos com aroma e sabor menos refinados.
Portanto, sempre que possivel, € aconselhavel separar os mostos com diferentes
niveis de prensagem e fermenta-los separadamente (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).
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Conforme destacado por Giovannini e Manfroi (2009), o processo de
prensagem pode ser realizado com baixas pressdes iniciais, cerca de 0,5 kg/cm?
(equivalente a 0,49 bar), para extrair o mosto flor, que representa aproximadamente
metade do volume total de mosto. Isso permite obter mostos de excelente qualidade
enoldgica, com baixos teores de sedimentos, aproximadamente 2% em relagdo ao
volume de mosto, e que sio facilmente clarificados. Apos a extragao do mosto flor, a
pressdo € aumentada gradualmente até atingir o esgotamento total da uva, que pode
chegar a 10,0 kg/cm? (9,80 bar).

1.3.4 DEBOURBAGE

Em boa parte da elaboracdo de vinhos provenientes desta variedade, a
refrigeracdo de mosto é bastante utilizada para a limpeza. Segundo Dal Magro (2011),
um mosto que passa por este processo sofre eliminagdo de grande parte das
particulas em suspensao, obtendo maior fineza no aroma fermentativo, melhorando a
qualidade dos vinhos brancos obtidos de uvas com maturacdo deficiente. Para
Ribéreau-Gayon et al. (2003), vinhos que partem de mostos com alta quantidade de
borras em suspenséo contém notas pesadas, herbaceas e sabor amargo. Segundo
De Rosa (1997), a bebida que provém de um mosto limpo teoricamente sera superior

a vinhos obtidos a partir do mesmo mosto é fermentado com alta turbidez.

1.3.5 SULFITAGEM

Corregdes com a utilizacao de anidrido sulfuroso também foram realizadas para
estabilizacdo do vinho. O dioxido de enxofre € ha mais de cem anos, sendo
empregado na elaboragao e conservagao de vinhos, cumprindo uma série de agdes
extremamente benéficas aos mesmos. E indiscutivel a importancia que o SO, exerce
na industria vitivinicola mundial, a partir de sua ascens&o a qualidade dos vinhos pelo
mundo afora melhorou consideravelmente, devido as suas caracteristicas peculiares,
bem como a sua simplicidade de emprego e baixo custo. No entanto, deve-se buscar
racionalizar o uso, a fim de obter produtos com os mais baixos teores possiveis, sem
perder os beneficios que o mesmo transmite aos vinhos (GIOVANNINI; MANFROI,
2009).
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1.3.6 ENZIMAGEM

As reacgbes enzimaticas representam grande parte dos quimicos e bioquimicos
que ocorrem durante a fermentacédo do mosto, e apds na maturacao e envelhecimento
dos vinhos (hidrélises, oxidagdes, redugdes). As enzimas pectoliticas auxiliam na
clarificagéo e filtragcdo de mostos e vinhos, favorecem o escorrimento do mosto flor e
facilitam os trabalhos de prensagem, asseguram maior rendimento do mosto,
favorecem os fenbmenos de maceracao e extracao de compostos, em especial, 0os
responsaveis pela cor e pelo extrato dos vinhos tintos, possibilitam reduzir o tempo de
maceracao pelicular no caso dos brancos e também permitem incrementar a
intensidade aromatica, favorecendo a liberagdo de aromas da pelicula (GIOVANNINI;
MANFROI, 2009).

1.4 INiCIO E POS FERMENTACAO

1.4.1 PE DE CUBA

Conforme apontado por Ribereau-Gayon et al. (2003), garantir uma
fermentagdo sem contratempos (evitando paradas inesperadas) requer a inoculagao
controlada de leveduras. Optar pelo uso de leveduras secas ativas oferece uma maior
sensacao de segurancga e resulta em desempenhos mais previsiveis. Arecomendagao
dos fabricantes quanto a dosagem varia de 10 a 20 g/hL. Essa quantidade assegura
uma populagédo de 2 a 5 milhdes de células por mL no mosto, contribuindo para um
processo de fermentagao saudavel e eficiente.

Quando se trata de uvas e vinho, as leveduras primordiais pertencem a espécie
Saccharomyces cerevisiae. I1sso se deve a sua capacidade de resistir a niveis
significativos de agucar, compostos nitrogenados e SO, presentes no ambiente, além
de possuirem habilidades notaveis de proliferagao. Ao serem introduzidas no mosto,
essas leveduras encontram uma mistura de glicose e frutose, que fornecem a base
de carboidratos e energia para seu crescimento. O mosto também contém compostos
nitrogenados, que sao vitais para o processo de multiplicagdo das leveduras.
Consequentemente, € necessario suplementar esses elementos enoldgicos por meio

de produtos comerciais contendo nitrogénio e complexos vitaminicos, com énfase
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particular nas vitaminas do complexo B, conforme indicado por Ribeureau-Gayon et
al. (2003).

1.4.2 FERMENTACAO ALCOOLICA

Para que a fermentacao alcodlica ocorra de maneira satisfatéria, € necessario
alcancar dois resultados principais. Primeiramente, é preciso garantir que os agucares
fermentaveis presentes no meio se esgotem completamente, dentro de limites
aceitaveis. Em segundo lugar, € crucial obter um perfil aromatico proveniente da
fermentagcdo de alta qualidade, o que desempenha um papel significativo na
exceléncia geral dos vinhos brancos. Esses dois objetivos podem ser atingidos
através da selegao adequada da cepa de levedura e do gerenciamento das condigbes
de crescimento dessas leveduras (FLANZY, 2003).

Conforme mencionado por Giovannini e Manfroi (2009), em ambito global, a
producdo de vinhos brancos tem empregado temperaturas de fermentacdo mais
moderadas em comparacao com as utilizadas para tintos. Essas temperaturas oscilam
entre 15°C a 18°C, podendo chegar a 20°C em casos de vinhos mais maduros ou
destinados a servir como base para certos espumantes naturais, as temperaturas
mais baixas tendem a extrair menos da uva e além de preservar aromas mais finos,
ja o calor tende a captar mais componentes do mosto e da casca deixando o vinho
mais potente. Além do controle térmico, o sucesso da fermentagao, especialmente em
vinhos brancos, depende fortemente da escolha de leveduras selecionadas para guiar
0 processo. Atualmente, as empresas contam com uma ampla gama de leveduras
disponiveis, geralmente comercializadas na forma liofilizada, as quais podem ser
reativadas por hidratagdo ou incorporadas através da técnica do pé-de-cuba. Quase
todas essas leveduras pertencem a espécie Saccharomyces cerevisiae, com
destaque para a variedade Saccharomyces cerevisiae variedade Bayanus, que é
empregada na elaboragao de vinhos de teor alcodlico mais elevado ou na produgao
de espumantes.

Segundo Rizzon, Zanuz e Manfredini (1994) é essencial manter um controle
rigoroso sobre a temperatura durante o processo de fermentagao. No caso dos vinhos
brancos, é preferivel que a fermentagao ocorra de forma gradual, mantendo a
temperatura dentro da faixa de 18 a 20°C. No entanto, quando se trata dos vinhos

tintos, especialmente durante a fase de maceragdo em contato com as cascas, é
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recomendavel que as temperaturas sejam mais elevadas, variando entre 20 a 26°C.
Isso é importante para facilitar a extracdo dos compostos fendlicos, que
desempenham um papel crucial na cor e na estrutura desses vinhos. Quando nao se
possui um sistema de refrigeragao disponivel, uma alternativa eficaz para controlar as
temperaturas elevadas causadas pelo processo de fermentagcdo €& realizar
remontagens com aeragdo do mosto. Essa pratica auxilia na redugdo das
temperaturas e contribui para um processo de fermentagcdo mais controlado e bem-

sucedido.

1.4.3 TRASFEGAS

Apods a conclusao da fermentagao alcodlica, o vinho é separado dos residuos
sélidos através do processo de trasfega. Nesse estagio, em algumas circunstancias,
a fermentagcao malolatica pode ser iniciada. Quando esse processo € adotado, a
adicao de sulfitos ao vinho é adiada, permitindo que essa fermentagdo ocorra em
vinhos que possuem uma acidez notavel, os quais o endlogo deseja suavizar. Por
outro lado, quando a fermentagcao malolatica ndo é desejada, e se busca preservar a
acidez e o frescor sensorial, é realizada a sulfitacdo do vinho (FLANZY, 2003).

Quando se trata de vinhos brancos, sejam eles aromaticos ou ndo, ou de tintos
jovens com caracteristicas frutadas, € importante proceder com cautela ao realizar
uma trasfega. Em certos cenarios, pode até ser preferivel evitar este método, pois ele
tem o potencial de causar oxidagbes extremamente intensas ou levar a perdas
consideraveis de aromas. Para vinhos tintos destinados a envelhecimento, é
recomendavel incluir doses minimas de SO, a fim de mitigar oxidagdes excessivas,

como observado por Giovannini € Manfroi (2009).
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2. DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES DO ESTAGIO

2.1 RECEBIMENTO DAS UVAS E PROCESSOS PRE-FERMENTATIVOS

No dia 27 de janeiro de 2023, 2.150 kg de Chardonnay foram recebidos nas
instalagdes da Vinicola Familia Ulian, estas uvas foram colhidas durante a tarde deste
dia e eram provenientes de uma propriedade localizada em Farroupilha — RS. As
bagas se encontravam maduras e com poucos tragos de podridado, a afericdo de grau
babo utilizando uma proveta completa com mosto extraido das bagas e um
mostimetro, resultou em 18°. Os cachos que chegaram em caixas plasticas com 17
kg, foram para uma maquina desengacgadeira, onde as bagas foram separadas da
raquis. Durante este processo, uma dose de 50 mg/kg de SO? foi posto na uva com o
objetivo de selecionar apenas microrganismos benéficos, além de evitar oxidagao.

O mosto junto a uva ao sair da desengagadeira foi bombeado a uma prensa
pneumatica, para inicializagdo do processo de prensagem. Primeiramente a prensa
foi programada para ficar em modo de carregamento por 2h, este modo consiste em
uma programacao onde a bolsa de ar permanece sem pressao, o cilindro central gira
4 vezes, alternando os sentidos apds o fim das 4 voltas com o objetivo de quebrar o
bagaco e esgotar a primeira parcela de mosto e pausas de 1 min sao feitas entre os
ciclos para o esgotamento do liquido.

Esta primeira parte que totalizou em 1.100 L, que foram bombeados para um
tanque de aco inoxidavel de 2 mil litros. Uma técnica para resfriamento do recipiente
foi adotada para evitar qualquer possivel inicio de fermentagcdo, além de evitar
oxidagao. Um arco constituido por uma mangueira foi posto ao redor do bocal superior
do tanque, pequenos furos foram feitos pela extensdo do arco e uma mangueira era
conectada a ele, no momento que a agua chegava neste circulo, ela saia pelos furos,
fazendo com que uma cortina de agua escorresse pelo tanque, resfriando-o para uma
temperatura de 16 a 18 C°. Além disso, esta parcela de vinho recebeu uma dose de
30 g/100L de bentonite com o objetivo de decantar coldides indesejaveis que possam
trazer amargor e adstringéncia no vinho, mais 20 g/100L da enzima LALLZYME® HC,
segundo a empresa Lallemand, este produto ajuda na quebra da pectina e
debourbage de particulas em suspensao do mosto.

Ja a segunda parcela de mosto, foi realizado de 5 ciclos de prensagem:
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1° Ciclo: 0,25 Kgf/cm? de pressdo, 60s de prensagem, 4 voltas de cilindro com

pressao e 4 sem, alternando os sentidos apos cada prensada, repetindo por 4 vezes
este processo.

2° Ciclo: 0,4 Kgf/lcm? de presséo, 60s de prensagem, 4 voltas de cilindro com
pressao e 4 sem, alternando os sentidos apos cada prensada, repetindo por 4 vezes
este processo.

3° Ciclo: 0,6 Kgf/lcm? de pressao, 60s de prensagem, 4 voltas de cilindro com
pressao e 4 sem, alternando os sentidos apds cada prensada, repetindo por 4 vezes
este processo.

4° Ciclo: 0,8 Kgf/icm? de presséo, 60s de prensagem, 4 voltas de cilindro com
pressao e 4 sem, alternando os sentidos apds cada prensada, repetindo por 4 vezes
este processo.

5° Ciclo: 1 Kgf/lcm? de presséo, 60s de prensagem, 4 voltas de cilindro com
pressao e 4 sem, alternando os sentidos apds cada prensada, repetindo por 4 vezes
este processo.

Esta parcela resultou em 400 L de mosto que foram bombeados a outro tanque
de acgo inoxidavel, porém este de mil litros. Os mesmos tratamentos para resfriamento
e quantidades proporcionais de bentonite e enzima foram colocados neste tanque,
com 0s mesmos objetivos, ambos os tanques foram fechados e deixados assim para
agao dos produtos por 24 horas.

O mosto que inicialmente se encontrava com um perfil visual totalmente turvo,
teve boa parte de suas particulas em suspensao decantadas, caracterizando um
liquido muito mais limpo e fino ao fim deste processo. Apds esta etapa os dois mostos
foram misturados para fermentarem juntos, sendo retirados das borras que estavam
nos recipientes anteriores e postos em um outro tanque de acgo inoxidavel de 2 mil

litros.

2.2 FERMENTAGAO ALCOOLICA

Este processo iniciou com a preparagao do pé de cuba, 20g/L de leveduras
selecionadas do tipo Saccaromyces cerevisiae, através do produto VITILEVURE®
QUARTZ foram inoculadas, pois segundo a fabricante Lallemand, o produto confere

um perfil aromatico elegante e delicado aos vinhos. Foi adicionado 30g/hL de
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nitrogénio organico através do produto Nutrimax foram adicionados, pois, segundo a
fabricante ele corrige as caréncias nitrogenadas do mosto, evitando alteracdes
indesejadas de temperatura. 30g/hL de GLUTASTAR™ também fizeram parte desta
mistura, segundo a fabricante do produto a empresa Lallemand (2019) a adicéo de
deste composto evita a oxidacao do vinho durante a fermentacao, pois duas moléculas
se ligam aos radicais livres de O2 evitando com que se liguem com estruturas
indesejadas, além de aumentar a intensidade e persisténcia aromatica devido a
liberacdo de niveis altos de péptidos estabilizantes e a percepgado de paladar e o
volume do vinho devido ao enriquecimento de polissacarideos, tanto em vinhos
brancos como em vinhos rosés. Estas devidas doses foram adicionadas a um balde
de aco inoxidavel cheio pela metade com agua quente e a outra om mosto, 500g de
acucar também foram adicionados, o liquido ia sendo dobrado em intervalos de 10
min até encher pela metade uma mastela de 200L. O pé de cuba foi transportado com
o auxilio de uma bomba autoaspirante ao tanque onde se encontrava o mosto, dando
inicio a fermentagao alcodlica. O tanque foi fechado, o arco usado para criar a cortina
de agua ao redor do tanque foi utilizado para manter a temperatura baixa e um respiro
foi acoplado a tampa do bocal superior para a oxigenagao do meio.

Como citado anteriormente, o grau babo aferido foi de 18°, levando em
consideragao que sao necessarios 17g de agucar por quilo de uva para se obter 1%
v/v de éalcool, o mosto foi considerado com um alcool potencial de 10,6% v/v. Ao longo
da fermentacao, afericbes de densidade foram feitas através de uma proveta completa
com mosto e um densimetro, no 5° dia apds inicio da FA, a densidade se encontrava
em 1030, dando abertura para a pratica da correcédo de agucares. O mosto entao foi
corrigido com uma dose de 36 kg de agucar, visando somar 1,4% v/v de alcool ao
vinho, alcangando a marca de 12% v/v. A decisao de estabilizar o vinho neste teor foi
em fungao de tornar a bebida mais volumosa e cremosa em boca, além de equilibrar

a acidez que era alta.
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Através da imagem abaixo é possivel conferir que a chaptalizagdo feita durante
a FA ocorreu de forma errada, pois, o alcool potencial do vinho se encontrou em 13%
vlv, 1 a mais do que o projetado. Durante conversas com outros vinicultores e
enologos, varios relataram que as uvas processadas na safra 2023 apresentaram uma
caracteristica peculiar, boa parte das variedades resultavam em teores maiores de
alcool do que os projetados pela afericdo do grau babo, porém, o motivo deste fator é

uma incognita que ainda ndo ha uma explicagao certeira.

Tabela 1: Analise fisico-quimica do vinho vinificado a partir da variedade Chardonnay em final de

fermentacao alcodlica.

Cadigo - Analise Resultado | Unidade Limites Metodologia LO
80 - Acidez total em Acide Tartdrico 0,786 g/100mL - Mapa IN 24/2005 -
80 - Acidez total em mEq/L 104,8 mEg/L IN 14/2018: 40 a 130 Mapa IN 24/2005
g;ﬁgezmlahl comgida, em acido 0,022 g/100mL - Mapa IN 24/2005

6 - Acidez wolatil comigida 3.6 mEg/L IN 14/2018: 20 Mapa IN 24/2005
069 - Alcool em Vinho 12,25 % viv LEI TETS/1988: 8,6 a 14,0 Mapa IN 24/2005

135 - Alcool Potencial 13,00 % viv — Miconi, 2005

42 - Densidade Relativa 20/20°C 0,9961 - - Mapa IN 24/2005

124 - Exirato Seco 318 gL - Mapa IN 24/2005

024 - pH 3,25 - - Mapa IN 24/2005

A fermentagao seguiu até o dia 10 de fevereiro de 2023, resultando no mesmo
alcool projetado na analise a cima. O vinho apresentava coloragdo amarelada com
tracos esverdeados, aroma de frutas tropicais frescas, lembrando abacaxi, paladar
extremamente fresco acidez alta, mas agradavel. As caracteristicas sensoriais do
vinho apds FA impressionaram, levando a crer que a fermentagao tenha sido guiada
com ajuda de um aparelho a frio a temperaturas inferiores das praticadas, mesmo sem
ter sido utilizada esta técnica. A analise abaixo mostra as caracteristicas fisico

quimicas do vinho apds a fermentagao alcodlica.

Tabela 2: Analise fisico-quimica do vinho vinificado a partir da variedade Chardonnay apds a

fermentagao alcodlica.

Codigo - Analise Resultado | Unidade Limites Metodologia LQ
80 - Acidez total em Acido Tartérico 0,762 g/100mL - Mapa IN 24/2005

80 - Acidez total em mEqg/L 101,6 mEg/L IN 14/2018: 40 a 130 Mapa IN 24/2005

6 -jﬂlcidezwlétil corrigida, em acido 0,024 /100mL B Mapa IN 2412005

acético

6 - Acidez volatil corrigida 4,0 mEg/L IN 14/2018: 20 Mapa IN 24/2005

069 - Alcool em Vinho 13,04 % viv LBl 7678/1988: 8,6 a 14,0 Mapa IN 24/2005

42 - Densidade Relativa 20/20°C 0,9909 - - Mapa IN 24/2005

124 - Extrato Seco 20,6 glL - Mapa IN 24/2005

024 - pH 3,32 - - Mapa IN 24/2005
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2.3 ESTABILIZACAO E PROJECOES

Apobs a FA, o vinho foi trasfegado para um tanque de acgo inoxidavel de 1.500L,
sendo separado das borras mais grossas decantadas durante a fermentagédo. O
liquido teve seu SO? corrigido com uma dose de 14g/hL de Metabissulfito de potassio,
com objetivo de conservar o meio, evitando oxidagdo em excesso, além de uma
possivel fermentagdo malolatica que acabaria retirando o perfil fresco almejado no
vinho.

Futuramente a projecéo para este vinho € ser engarrafado em garrafas do tipo
Borgonha escura, além da vedagdo com screwcap para a melhor conservagao do
produto ao longo do tempo. O produto se chamara UNUS Chardonnay, estando

representado na linha de entrada dos vinhos finos da Vinicola Familia Ulian.
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3. ANALISE SENSORIAL FINAL

Para esta etapa 4 endlogos que fazem parte da equipe do Laboratério Random
de Caxias do Sul — RS, foram responsaveis pela analise sensorial do vinho. Aamostra
de Chardonnay 2023, foi comparada a outro vinho da mesma variedade, porém 2022,
feito apenas com a refrigeragao improvisada durante a FA, porém nao obteve a adi¢gao
dos mesmos produtos enoldgicos, ndo teve o mosto separado para a débourbage e
fez fermentagdo malolatica.

Os produtos foram servidos as cegas em tacas separadas para O0s
participantes, com o objetivo de analisar a coloragao, perfil de aroma e paladar. Os
graficos abaixo mostram os resultados das provas, dispostos em pontuagdes de 1 a
50 para cada caracteristica especifica.

Segundo a figura 1, pode-se observar uma diferenga clara entre os produtos
degustados, os avaliadores notaram no produto 2022 um vinho muito mais
envelhecido e com aspectos amarelados, ja a amostra 2023 aparenta ser mais jovial

por ter coloragao mais clara e limpida, trazendo tons esverdeados.

Figura 1: Analise sensorial da coloragédo dos produtos.

AMARELO COLORACAO: CH 22 ECH 23
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De acordo com a figura 2, nota-se que os avaliadores perceberam
caracteristicas aromaticas distintas dentre as amostras, exaltando caracteristicas de

evolugdo na amostra 2022 e joviais no caso do produto 2023.

Figura 2: Analise sensorial dos aromas dos produtos.

— AROMA: CH 22 E CH 23
CITRICAS
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10 >
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EVOLUIDAS 2022
FLORAL

No aspecto gustativo das duas amostras foi o que mais se aproximou, apesar
de diferentes, as duas amostras demonstraram caracteristicas de frutas citricas,
sendo a amostra 2023 com um pouco mais de intensidade, porém a amostra 2022 por
ter feito fermentagao malolatica apresentou tragos lacteos e frutas evoluidas em mais
intensidade.

Figura 3: Analise sensorial do paladar dos produtos.
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De a acordo com os resultados acima é possivel ver uma clara diferenga entre
as amostras, sendo o produto 2023 o que apresenta mais caracteristicas de
jovialidade e menor de oxidagdo e a amostra 2022 apresentando muito mais tragos

de evolugao e caracteristicas lacteas devido a realizagcado da fermentagcao malolatica.
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4. CONCLUSAO

Conclui-se por este trabalho que ao final do processo de vinificacdo os
resultados dos objetivos tracados inicialmente foram alcangados. O vinho se
apresentou fresco, leve e sem defeitos aparentes aos avaliadores que participaram
da analise sensorial.

Ao final do processo foi possivel observar a grande diferenga do produto
elaborado em 2023, em comparagdo ao Chardonnay 2022, principalmente pela
diferencga nos processos de vinificagdo e produtos utilizados ao longo da elaboragao
da bebida. O vinho alcangou o perfil desejado e agradou quem o degustou,

demonstrando ser um produto de qualidade.
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