Inovacoes tecnolodgicas para
elaboragao de vinhos tintos finos




Vinho Espumante Tinto

A maior parte da produgéo
mundial e brasileira de vinhos
espumantes é de produtos brancos e
rosados. A elaboracdo de espumantes
tintos € muito pequena.

Duas razdes principais expli-
cam essa situacao:

1 - As variedades de uva que mais se
adaptam a elaboragao de espumantes
sédo brancas (Ex.: ‘Chardonnay’,
‘Riesling Italico’) ou tintas de pouca
intensidade de cor (Ex.’Pinot Noir’,
‘Pinot Meunier’).

2 - Na vinificagdo, junto a extracdo dos
pigmentos que ddo a cor caracteristica
dos vinhos tintos, outros compostos
polifendlicos sdo extraidos das cascas e
sementes da uva, aportando tanicidade
aos produtos. A riqueza tanica, que em
vinhos tintos tranquilos & caracteristica
positiva e desejada, pode se traduzir em
adstringéncia, amargor e aroma/gosto
vegetal nos vinhos espumantes,
depreciando e diminuindo drasticamente
sua qualidade sensorial.

Inovagao no processo de elaboragao

Visando contornar essa
limitagdo tecnolégica e diversificar o
portifélio de produtos disponiveis no
mercado, a Embrapa Uva e Vinho
desenvolveu um novo processo de
elaboracdo, que preserva as
caracteristicas do vinho tinto tranquilo,
sem prejudicar as qualidades sensoriais
apreciadas nos espumantes.

O produto final € composto de
uma mescla de vinhos-base das uvas
Cabernet Franc, Teroldego e Pinot Noir,
colhidas em estagio precoce de
maturagéo (alcool potencial de 10,5 a
11,0°GL). O protocolo de elaboragado

inclui maceragéo durante 24 a 30 horas
das uvas desengacadas e esmagadas,
fermentacdo alcodlica a 20°C com
aporte prévio de pequena dose de
clarificante, fermentagdo malolatica
espontdnea, estabilizagcdo tartarica,
protéica, polifendlica, mescla dos
vinhos-base varietais e segunda
fermentagdo pelo método tradicional,
em garrafa.

O resultado é um espumante
tinto da categoria nature, que apresenta
intensidade de cor similar a um vinho
tinto tranquilo, matiz purpura, aroma
discreto e agradavel, predominando o
frutado. Em boca é acidulo, encorpado,
harménico e de 6tima persisténcia
olfato-gustativa. O produto foi desenvol-
vido para ser de estilo gastrondmico,
acompanhando refeigcbes, como
churrasco ou outras carnes vermelhas.
Pode ser também consumido sozinho.



Vinho Licoroso Tinto

A denominac¢édo 'vinhos
licorosos, fortificados ou de sobreme-
sa' designa um grande conjunto de
produtos com caracteristicas mais ou
menos assemelhadas. A variedade de
vinhos licorosos esta diretamente
relacionada a tecnologia de elabora-
¢céo. Existem vinhos doces naturais,
obtidos com uvas de colheita tardia,
com ou sem podridao nobre, de uvas
desidratadas (passificadas), obtidos
com adicao de alcool ao vinho pronto,
via adicdo de alcool ao mosto, com
adicao de acgucar, elaborados sob
condi¢cdes oxidantes, sob leveduras
que formam véu, entre outros.

Os principais paises vitivinico-
las europeus respondem pela quase
totalidade do volume de vinhos
licorosos produzidos no mundo. No
Brasil, a elaboragéo desse produto &
aindaincipiente.

Inovagao no processo de elaboragao

Foram selecionadas uvas
cultivadas na regido dos Campos de
Cima da Serra - RS, uma das novas
regides vitivinicolas de altitude do pais.
Foram utilizadas as uvas ‘Merlot’, ‘Petit
Verdot’ e ‘Teroldego’, colhidas manual-
mente e imediatamente postas para
desidratagdo em ambiente fechado e
ventilado, em cortinas (Foto 1), até
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Foto 1: Uvas 6;7‘7 pi
elaboragéo do vinho tinto licoroso
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atingirem cerca de 30°Brix. As uvas de
cada variedade foram, a seguir,
desengacadas, esmagadas, pesadas
e subdivididas em dois lotes de igual
volume. Um lote foi posto para fermen-
tar a 20°C e no quinto dia fez-se a
descuba e se adicionou 10% v/v de
alcool vinico ao mosto/vinho. Ao outro
lote, adicionou-se 15°GL de alcool
vinico imediatamente ap6s o esmaga-
mento da uva, para inibir a fermenta-
¢do, mantendo-se a maceragéo por 5
dias, com homogeneiza¢des suaves.
Desse modo, obteve-se dois vinhos
para cada variedade de uva, que foram
posteriormente misturados, formando
um so vinho varietal.

Apébs um ano de estabilizagéo
a baixas temperaturas, procederam-se
os testes de assemblage. O produto
final € composto de uma mescla em
quantidades equivalentes dos trés
vinhos varietais.

O resultado deste processo é



um vinho licoroso tinto fino de cor
violacea muito intensa e escura, aroma
intenso de frutas passificadas, geléia,
mel, propolis e especiarias. Em boca é
adocicado, encorpado, untuoso,
harménico e de 6tima persisténcia

olfato-gustativa. Pode ser consumido
antes das refeicdes como aperitivo,
durante as mesmas, acompanhando
pratos leves, como saladas mistas de
folhas verdes e frutas, ou como sobre-
mesa.

Se vocé quer saber mais sobre essas e outras tecnologias
desenvolvidas pela Embrapa Uva e Vinho, acesse o0 nosso site:

www.embrapa.br/uva-e-vinho

Embrapa Uva e Vinho
Rua Livramento, 515 - Bento Gongalves - RS
Fone: (54) 3455-8000

Responsabilidade Técnica
Celito Crivelaro Guerra
Embrapa Uva e Vinho
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