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Introducao

Cada regiao vitivinicola possui caracteristicas proprias, relativas aos seus fatores naturais
e humanos, que se refletem no perfil de seus vinhos. Por sua vez, o perfil espelha a qualidade
intrinseca dos mesmos, isto é, o conjunto das substancias que o compdem, podendo ter uma
variabilidade maior ou menor, de acordo com as caracteristicas de cada regiao.

A qualidade intrinseca € compreendida como o conjunto dos trés seguintes pilares: auséncia
de defeitos tecnolégicos; riqueza em compostos, notadamente organicos; e, equilibrio quantita-
tivo entre os diferentes compostos contidos no vinho, refletido na harmonia olfato-gustativa. Sua
variabilidade para cada tipo e estilo de vinho de uma regido sdo medidos através de analises
quimicas e sensoriais. Essa mensuracgao € conhecida como caracterizagdo dos produtos.

A caracterizacao de vinhos da Campanha Gaucha, efetuada pela Embrapa Uva e Vinho nas
ultimas décadas (Guerra et al., 2008; Silva, 2016; Silva et al., 2016; Silva et al., 2017), permitiu
obter uma fotografia do perfil quimico e sensorial dos produtos elaborados pelas vinicolas da
regido, bem como de vinhos elaborados experimentalmente, no ambito de projetos de pesquisa.
Um resumo de parte dos resultados, obtidos com metodologia oficial da Organizagao Internacio-
nal da Vinha e do Vinho (OIV) (International Oganization of Vine and Wine, 2013), € apresentado
neste capitulo.

Composicao quimica de vinhos

A seguir sao apresentados resultados que caracterizam a composicdo quimica de vinhos
elaborados a partir de uvas produzidas na regido da Campanha Gaucha, para vinhos comerciais
elaborados pelos produtores da regido e de vinhos elaborados experimentalmente através de
microvinificagdes.

Composicao quimica de vinhos comerciais elaborados pelas
vinicolas da Campanha Gaucha

Foram analisados vinhos tranquilos e espumantes naturais elaborados por cerca de vinte
vinicolas da Campanha Gaucha, a partir de uvas produzidas em vinhedos da regiao. No total,
foram analisados mais de uma centena de vinhos, de oito safras. Os resultados médios das prin-
cipais variaveis enoquimicas globais, por tipo de vinho, sdo mostrados nas Tabelas 10.1, 10.2,
10.3e 10.4.
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Tabela 10.1. Varidveis enoquimicas globais (valores médios) de vinhos brancos tranquilos (varietais e de assemblagem)
elaborados por vinicolas da regido da Campanha Gaucha.

Chardonnay 13,70 62,77 3,63 20,28 0,134 2,32 10,20 144,97 30,09
Gewdrztraminer 12,08 70,59 3,28 17,86 0,095 3,15 8,81 165,53 29,98
Pinot gris 12,95 62,68 3,24 17,32 0,055 3,00 8,73 95,67 28,5
Riesling renano 12,14 65,34 3,30 17,47 0,066 2,85 8,68 104,6 26,77
Sauvignon blanc 12,51 76,47 3,40 21,07 0,114 1,95 10,17 128,09 40,17
Viognier 12,35 61.20 3,55 20,19 0,128 2,70 10,05 100,25 29,37
Chardonnay-Viognier 13,23 64,61 3,58 20,28 0,092 2,75 9,21 134,66 31,57
Chardonnay-

. 13,10 63,77 3,43 19,36 0,161 1,88 10,40 167,86 43,15
Sauvignon blanc

Gewdlrztraminer -

. 12,95 57,73 3,62 18,2 0,167 2.27 11,32 135,78 41,94
Sauvignon blanc

Chardonnay-
Gewdrztraminer- 11,93 65,10 3,44 17,03 0,047 33,30 8,88 120,35 32,77
Sauvignon blanc

™ Intensidade da cor amarela (densidade ética mediada a 420 nm no espectro visivel).

Sob o ponto de vista da composi¢ao quimica, os vinhos tranquilos e espumantes, analisados
através de diferentes variaveis analiticas, formam conjuntos relativamente homogéneos por tipo
de produto, com certas caracteristicas que refletem a tipicidade e a qualidade intrinseca dos
mesmos.

De modo geral, para as variaveis quimicas analisadas, foram encontradas as maiores varia-
¢oes para pH, extrato seco reduzido (ESR), teor de taninos totais (TT), anidrido sulfuroso total e
livre (SO,T e SO,L). Variagbes menos importantes foram verificadas para o teor alcodlico (AT),
acidez fixa (AF), indice de polifendis totais (IPT), intensidade da cor (ICA para brancos e ITC para
tintos), acucar residual (AR) e acidez volatil (AV).

Considerando teores médios tedricos considerados ‘ideais’ para a alta qualidade intrinseca
de vinhos espumantes (brancos e rosés) e tranquilos (brancos e tintos), os valores médios de
acidez fixa dos vinhos analisados deveriam ser um pouco mais elevados, enquanto pH e acidez
volatil poderiam ser menores. Os demais parametros médios, dentre os analisados, encontram-
-se muito préximos do ideal para vinhos considerados de alta qualidade e tipicidade na regido da
Campanha Gaucha.
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Tabela 10.2. Variaveis enoquimicas globais (valores médios) de vinhos espumantes naturais elaborados por vinicolas da regido
da Campanha Gaucha.

Chardonnay 12,70 71,86 3,17 22,37 0,082 5,12 8,05 138,98 53,71
Gewdurztraminer 12,20 76,69 3,11 20,10 0,108 7.80 10,34 150,35 46,20
Chardonnay -

: 1274 7440 343 2024 0073 485 1041 15138 4541
Sauvignon blanc
S:if’““"ay"’imt 1236 6846 346 1801 0115 860 1168 13275 30,86

Chardonnay - Merlot 12,95 74,5 3,34 20,62 0,087 9,12 11,21 147,00 40,34

Gewdlrztraminer -

. . 12,14 70,79 3,24 19,62 0,077 8.90 9,46 114,24 43,52
Pinot noir

Chardonnay

. . _ 12,41 76,06 3,37 23,15 0,054 2.78 11,23 138,02 31,17
- Pinot noir - Riesling

Pinot noir - Merlot -

. 12,64 78,18 3,22 24,06 0,199 10,12 10,07 135,80 35,20
Cabernet Sauvignon

™ Intensidade da cor amarela (densidade ética medida a 420 nm no espectro visivel).

Tabela 10.3. Variaveis enoquimicas globais (valores médios) de vinhos tintos varietais elaborados por vinicolas da regido da
Campanha Gaucha.

g;t:imet 12,91 61,73 3,70 26,85 5840 1,98 1236 3,65 12,56  102,1 30,5
Gabeinet 12,81 62,114 3,72 2549 5490 1,93 1,145 3,31 1214 953 344
Sauvignon

Malbec 1306 6839 365 2439 4880 1,75 1036 2,81 11,06 795 303
Merlot 12,74 6440 3,67 2621 5860 208 1,062 229 1253 986 27,9

Pinotage 12,57 55,24 3,80 24,55 51,70 1,85 0,996 2,15 11,53 923 334
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Tabela 10.3. Continuacéo...

Pinot noir 12,90 63,09 3,57 24,54 49,80 1,55 0,999 3,76 10,15 106,3 28,9

Rz 13,10 67,80 3,85 26,14 58,80 2,35 1,202 3,25 9,85 100,2 8582
Cabernet
Tannat 13,39 68,76 3,67 28,61 68,00 2,81 1,502 3,29 12,85 120,2 28,2

Tempranillo 13,00 59,70 3,75 28,97 56,70 1,88 1,022 2,53 10,73 92,3 28,7

™ Intensidade total da cor (densidade 6tica mediada a 420, 520 e 620 nm, no espectro visivel).

Tabela 10.4. Variaveis enoquimicas globais (valores médios) de vinhos tintos de assemblagem elaborados por vinicolas da regigo
da Campanha Gaucha.

Cabernet
Sauvignon - 13,07 64,11 3,76 27,50 60,40 2,18 1,160 3,11 10,31 110,5 37,3
Merlot

Cabernet
Sauvignon - 13,45 68,84 3,77 28,59 65,00 2,19 1,399 2,81 10,26 104,2 29,4
Tannat

Merlot -

. 12,78 58,42 3,64 25,50 54,50 1,74 1,082 3,80 8,88 85,4 25,5
Tempranillo

Merlot -

13,31 65,12 3,66 26,43 59,00 2,30 1,850 3,37 13,15 104,4 29,8
Tannat

Cabernet
Sauvignon -
Merlot - Petit
Verdot

14,01 64,69 3,80 28,58 63,20 2,04 1,585 3,12 12,72 78,1 28,0

Continua...
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Tabela 10.4. Continuagéo.

Cabernet
Sauvignon
- Merlot -
Tannat

13,52 68,00 3,57 2948 68,70 2,88 1,436 3,62 13,06 123,1 33,9

Cabernet
Sauvignon

- Tannat-Tem-
pranillo

Malbec -
Syrah -Tem- 13,56 59,68 3,79 29,74 63,20 217 1,598 3,66 10,49 128,4 33,2
pranillo

Merlot - Ca-

bernet Franc
- Cabernet

Sauvignon

12,80 66,56 3,55 25,14 56,40 249 1,172 3,26 11,79 88,2 26,7

12,87 67,00 3,67 25,09 57,80 215 1,220 2,51 12,30 87,2 27,8

Tannat - Mer-
lot - Cabernet 12,88 62,17 3,85 31,04 79,1 2,32 1,624 3,06 17,4 102,0 28,3
Franc

Tannat - Mer-
lot - Cabernet 13,37 67,89 3,59 29,57 66,10 2,79 1,742 3,83 10,02 81,7 29,4
Sauvignon

(™ Intensidade total da cor (densidade 6tica mediada a 420, 520 e 620 nm, no espectro visivel).

Composicao quimica de vinhos elaborados
no ambito de projetos de pesquisa

Paralelamente a caracterizagao analitica de vinhos comerciais, foram elaborados entre as sa-
fras 2013 e 2016, diversos vinhos varietais em escala de microvinificagdo, no ambito de experi-
mentos conduzidos com uvas de variedades recentemente introduzidas e também com algumas
variedades ja tradicionalmente cultivadas na regido da Campanha Gaucha. Foram os seguintes
0s vinhos varietais elaborados:

Brancos tranquilos

Grechetto, Nosiola, Pinot gris (clones R6, SMA 505 e VCR5), Riesling Renano (clones 49 e
R2), Sauvignon Blanc (clones 530, ISV e R3), Tokaj, Vermentino (clone 766) e Viognier (clone
642).
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Tintos tranquilos

Aglianico, Arinarnoa, Barbera, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Franconia, Malbec (clo-
nes 594 e 595), Marselan, Merlot, Montepulciano, Petit Verdot, Pinot noir (clones 115 e 777),
Rebo, Sangiovese (clone 5), Syrah (clones 174, 300 e 747), Tempranillo (clone 776) e Teroldego.

As seguintes analises foram executadas nos vinhos: alcool total, acidez fixa, pH, extrato seco
reduzido, intensidade da cor amarela e os elementos minerais K, Ca, Mg, Na, P, Fe, Mn, Cu,
Zn, Rb e Li (em vinhos brancos); nos vinhos tintos, as andlises foram as mesmas dos brancos,
acrescidas de taninos totais, indice de polifenéis totais e intensidade total da cor [Densidade Oti-
ca (D.0.) 420 nm + 520 nm + 620 nm].

O conjunto dos resultados obtidos esta resumido nas Tabelas 10.5, 10.6, 10.7 e 10.8. Os va-
lores contidos nas mesmas correspondem as médias dos resultados de cada variavel analitica
para o conjunto de vinhos analisados. Considerando que o estudo foi efetuado com vinhos de
quatro safras viticolas (2013, 2014, 2015 e 2016) e que o numero de clones foi variavel segundo
a variedade (de um a trés clones), os resultados obtidos para cada vinho varietal representam a
média de quatro a doze vinhos.

Pela analise da Tabela 10.5, verifica-se o adequado teor alcodlico natural da maioria dos
vinhos varietais (todos os vinhos experimentais foram elaborados sem corre¢do do agucar do
mosto). Teores em torno de 13,0 °GL (ou superiores) denotam boas condigdes da regido para
uma maturacdo completa das uvas. Por outro lado, os teores moderados observados para a
acidez fixa indicam a necessidade de se ter atencao na decisdo da data de colheita de algumas

Tabela 10.5. Variaveis enoquimicas globais (valores médios) de vinhos varietais brancos tranquilos, elaborados com uvas
oriundas da regido da Campanha Gaucha.

Variavel enoquimica global™

Vinho
Aci E
espumante Acidez total cidez xtrato -seco Intensidade da
(°GL) fixa pH reduzido cor amarela®
(mEq/L) (g/L)
Grechetto 11,38 67,77 3,09 13,16 0,050
Nosiola 13,83 60,40 3,34 17,86 0,100
Pinot gris 12,49 69,22 3,31 17,86 0,074
Riesling renano 13,01 80,33 3,19 18,76 0,078
Sauvignon blanc 13,32 77,92 8,38 20,11 0,091
Tokaj 12,94 62,51 3,44 18,49 0,147
Vermentino 12,81 56,77 3,17 15,52 0,094
Viognier 12,21 58,04 3,60 18,00 0,106

™ Intensidade da cor amarela (densidade ética mediada a 420 nm no espectro visivel).
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Tabela 10.6. Variaveis enoquimicas globais (valores médios) de vinhos varietais tintos tranquilos, elaborados com uvas oriundas
da regido da Campanha Gaucha.

Aglianico 12,21 54,70 3,85 22,89 1,29 50,10 0,295
Arinarnoa 12,90 55,30 3,08 26,61 2,36 55,10 1,520
Barbera 12,72 50,60 4,05 24,97 1,39 48,80 0,801
Cabernet Franc 12,42 56,80 4,02 255,67 1,56 52,90 0,998
g:s\fig‘:;n 12,50 56,80 3,90 27,05 1,98 55,00 1,230
Franconia 11,95 64,30 3,74 20,53 1,14 42,80 0,760
Malbec 12,30 59,00 3,93 23,47 1,67 45,20 0,800
Marselan 12,90 60,00 4,02 27,90 DT 56,70 1,340
Merlot 12,45 64,50 3,91 25,04 1,49 49,00 0,840
Montepulciano 12,25 65,39 3,73 22,09 1,68 48,50 0,930
Petit Verdot 12,26 68,37 3,87 24,87 1,80 53,90 1,201
Pinot noir 11,98 65,05 3,60 19,20 0,97 44,20 0,680
Rebo 13,02 64,94 3,97 28,20 2,30 70,30 1,625
Sangiovese 11,82 62,10 375 20,28 1,19 46,90 0,765
Syrah 12,73 73,59 3,88 24,41 1,77 53,90 1,297
Tempranillo 12,55 63,00 3,83 25,98 1,75 53,20 1,208
Teroldego 12,78 64,31 3,81 29,14 2,39 66,20 1,994

™ Intensidade da cor amarela (densidade ética mediada a 420 nm no espectro visivel).
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uvas, buscando equilibrar o potencial alcodlico e a acidez dos vinhos, que idealmente deveria se
situar na faixa de 80 a 90 mEq/L.

Por sua vez, os vinhos tintos (Tabela 10.6) apresentaram oscilagdes relativamente importan-
tes nos valores médios de todas as variaveis enoquimicas globais analisadas. Apesar da varia-
¢ao observada, pelo menos um terco dos dezessete vinhos varietais apresentou valores médios
compativeis com alta qualidade intrinseca.

Considerando a qualidade intrinseca caracterizada pelas variaveis quimicas do conjunto dos
vinhos experimentais, é possivel que boa parte das variedades brancas e tintas incluidas no
estudo ganhem importancia em termos de area plantada e volume de produgdo e venham fu-
turamente a constar do Caderno de Especificagbes Técnicas da Indicacdo de Procedéncia (IP)
Campanha Gaucha.

Relativamente aos elementos minerais dos vinhos brancos e tintos (Tabelas 10.7 e 10.8)
os teores encontrados sdo conformes a média de outros vinhos de outras regides viticolas do
estado do Rio Grande do Sul e denotam ao mesmo tempo a aptidao dos solos da regido e a ade-
quada adubacao das parcelas das uvas usadas nos experimentos. Teores elevados dos cations
K, Na, Ca e Mg, seguidamente encontrados em vinhos de outras origens, ndo foram verificados
na mesma magnitude nesses vinhos experimentais, o que é positivo para a qualidade intrinseca
dos mesmos.

Tabela 10.7. Teores médios de elementos minerais de vinhos varietais brancos tranquilos, elaborados com uvas oriundas da
regido da Campanha Gaucha.

Elemento mineral®

Vinhos

varietal K Na Ca Mg P Mn Cu Fe Zn Rb Li
(mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L)

Grechetto  536,3 57 353 69,1 71,5 0,7 0,1 0,1 0,2 1,4 54

Nosiola 598,8 145 283 790 743 1,2 0,2 0,2 0,8 2,6 7.1

Pinot gris 6982 9,2 50,7 64,9 896 1,8 0,5 0,2 1,2 2,0 3,5

Riesling 4379 9,8 64,9 74,7 80,1 2,0 0,2 0,2 1.1 1,4 7,4

renano

Sauvignon o4 g9 428 741 52,4 1,3 0,6 0,2 0,9 2,5 4.4

blanc

Tokaj 7575 7.1 482 803 1240 15 0,2 0,2 0,9 2l 2,9

Vermentino 5858 13,1 349 559 712 0,8 0,1 0,1 0,4 2,0 4,9

Viognier 901,1 83 51,3 831 1306 14 0,2 0,1 1,3 3,0 4,9

M K = potassio; Na = sodio; Ca = calcio; Mg = magnésio; P = fosforo; Mn = manganés; Cu = cobre; Fe = ferro; Zn = zinco; Rb = rubidio; Li = litio.
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Tabela 10.8. Teores médios de elementos minerais de vinhos varietais tintos tranquilos, elaborados com uvas oriundas da regiao
da Campanha Gaucha.

Aglianico 1670,8 12,7 55,0 90,4 97,2 1,4 0,2 1,1 0,3 4,2 4.4
Arinarnoa 17321 18,5 573} 93,1 101,4 2,4 0,3 1,2 0,5 5,0 6,0

Barbera 17710 130 609 1036 1182 26 04 15 07 51 63
Cabernet 1694,1 129 624 1000 1218 21 03 1,5 0,8 5,1 5.8
Franc
Cabernet

: 17502 11,4 67,6 102,7 132,3 2,5 0,3 1,6 0,8 5,0 6,1
Sauvignon

Franconia  1477,8 9,2 65,2 101,5 1258 2,4 0,2 1,7 0,9 4,3 41
Malbec 1809,1 10,1 50,9 90,9 116,1 1,7 0,2 1,5 0,7 5,0 3,2
Marselan 1757,7 14,6 55,6 102,4 103,6 2,7 0,3 0,9 1,0 5,0 52

Merlot 1802,3 124 680 1041 1385 2,2 0,3 1,3 0,9 4,9 58
Montepul- 15043 56 608 983 1825 2.1 0,2 17 1,6 3,6 45
clano

Petit Verdot 1732,7 16,9 620 97,6 809 22 0,1 1.1 07 43 7.4

Pinot noir 1480,2 8,5 52,0 85,4 77,8 1,9 0,1 1,0 0,5 4,7 6,5

Rebo 1956,3 14,4 58,6 1076 1524 2,6 0,3 1,2 0,4 4,9 7,9
g:nglove- 15949 74 49,0 79,9 73,8 2.3 0,2 1,4 0,4 4,2 7,0
Syrah 1937,7 123 654 1079 1373 2,1 0,2 1,8 0,9 5,2 4,8
Tempranillo 19257 15,7 649 1058 1282 2,4 0,2 1,8 0,8 5,1 59

Teroldego 1975,7 9,3 59,3 98,0 103,4 2,4 0,3 1,7 0,6 5,0 6,1
(™ K = potassio; Na = sddio; Ca = célcio; Mg = magnésio; P = fésforo; Mn = manganés; Cu = cobre; Fe = ferro; Zn = zinco; Rb =

rubidio; Li = litio.
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Principais caracteristicas quimicas dos
vinhos da regiao da Campanha Gaucha

Na sequéncia, sdo apresentados resultados analiticos de vinhos que caracterizam os produ-
tos da Campanha Gaucha, bem como padrées analiticos diferenciados para os vinhos, conforme
estabelecido no Caderno de Especificagbes Técnicas da IP.

Parametros estabelecidos para as principais
variaveis analiticas quimicas

Com base no conjunto de resultados analiticos dos vinhos elaborados com uvas da Campa-
nha Gaucha, foi possivel caracterizar os teores/valores médios e respectivas faixas de variagao
de cada variavel quimica analisada, por tipo de vinho da Campanha Gaucha (Guerra et al., 2017).
Os referidos teores/valores estao contidos a seguir, nas Tabelas 10.9, 10.10, 10.11 e 10.12.

Requisitos analiticos estabelecidos no Caderno de Especificagcoes
Técnicas para os vinhos da IP Campanha Gaucha

Quanto as caracteristicas quimicas, os vinhos da IP Campanha Gaucha devem atender ao
estabelecido na legislagédo brasileira relativamente aos padrées de identidade e qualidade. De
forma complementar, visando garantir um padréo de qualidade diferencial, o Caderno de Espe-
cificagcdes Técnicas da IP Campanha Gaucha (veja Anexo do Capitulo 12), estabelece que os vi-
nhos devem apresentar padrdes analiticos diferenciados para as variaveis abaixo especificadas,
considerando analises quimicas realizadas no mesmo ano da vinificagao.

Tabela 10.9. Teores/valores das principais variaveis analiticas quimicas de vinhos brancos tranquilos, caracteristicos
da Campanha Gaucha e respectivas faixas de variagao.

Variavel analitica Valor/teor e faixa de variagao
Teor alcodlico (% V/IV) 12,5 (£ 1,0)

Acidez total (mEq/L) 68,0 (+ 12,0)

Acidez volatil (mEq/L) 9,0 (x4,0)

Acido tartarico (g/L) 3,0 (£0,5)

Relacao acido tartarico/malico ou lactico 1,5(x£0,2)

pH 3,5(£0,2)

Acucares totais (g/L) 2,0 (£ 2,0)

Dioxido de enxofre livre (mg/L) 35,0 (+ 10,0)

Dioéxido de enxofre total (mg/L) 100,0 (+ 30,0)

Soma dos alcoois superiores (mg/L) 200,0 (+ 30,0)
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Tabela 10.10. Teores/valores das principais variaveis analiticas quimicas de vinhos rosados tranquilos, caracteristicos

da Campanha Gaucha e respectivas faixas de variagao.

Variavel analitica

Teor alcodlico (% V/V)

Acidez total (mEq/L)

Acidez volatil (mEqg/L)

Acido tartarico (g/L)

Relagdo: acido tartarico/malico ou lactico
pH

Acucares totais (g/L)

Dioxido de enxofre livre (mg/L)
Dioxido de enxofre total (mg/L)
Intensidade total da cor

Soma dos alcoois superiores (mg/L)

Valor/teor e faixa de variagao
12,2 (£ 0,8)
66,0 (+ 8,0)
10,0 (x 2,0)
2,8 (£ 0,5)
1,5(+0,2)
3,5(x0,2)
2,5 (£ 1,5)

30,0 (+ 10,0)
80,0 (+ 20,0)
0,250 (+ 50,0)
210,0 (+ 30,0)

Tabela 10.11. Teores/valores das principais variaveis analiticas quimicas de vinhos tintos tranquilos, caracteristicos da

Campanha Gaucha e respectivas faixas de variagao.

Variavel analitica

Teor alcodlico (% V/IV)

Acidez total (mEq/L)

Acidez volatil (mEq/L)

Acido tartarico (g/L)

Relagéo: acido tartarico/malico ou lactico
pH

Acucares totais (g/L)

Diéxido de enxofre livre (mg/L)
Dioxido de enxofre total (mg/L)
indice de polifendis totais (IPT)
Antocianas totais (mg/L)
Taninos totais (g/L)
Intensidade total da cor

Soma dos alcoois superiores (mg/L)

Valor/teor e faixa de variagao
12,2 (£ 0,8)
66,0 (+ 8,0)
10,0 (+ 2,0)
2,8 (+0,5)
1,5 (¢ 0,2)
3,5(£0,2)
2,5(+1,5)

30,0 (+ 10,0)
80,0 (% 20,0)
65,0 (+ 20,0)
500,0 (+ 200,0)
2,0 (x1,0)
900,0 (+ 300,0)
240,0 (+ 40,0)
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Tabela 10.12. Teores/valores das principais variaveis analiticas quimicas de vinhos espumantes naturais (brancos ou
rosados), caracteristicos da Campanha Gaucha e respectivas faixas de variagao.

Variavel analitica Valor/teor e faixa de variagao
Teor alcodlico (% V/IV) 12,5 (x 0,5)
Acidez total (mEq/L) 75,0 (£ 10,0)
Acidez volatil (mEq/L) 8,0 (+ 3,0)
Acido tartarico (g/L) 3,2 (x0,5)
Relacgéao: acido tartarico/malico ou lactico 1,6 (£ 0,2)
pH 3,3(x0,2)
Acucares totais (g/L — categoria nature) 1,0 (x 0,0)
Acucares totais (g/L — categoria extra-brut) 4,0 (£1,0)
Acucares totais (g/L — categoria brut) 8,0 (£ 2,0)
Dioxido de enxofre livre (mg/L) 35,0 (x 10,0)

Dioxido de enxofre total (mg/L) 100,0 (+ 30,0)

Soma dos alcoois superiores (mg/L) 160,0 (£ 40,0)
,0 (x40,

a) Vinho fino ou nobre branco tranquilo
+ Acidez volatil: limite maximo menor ou igual a 10 mEq/L.
* Anidrido sulfuroso total: limite maximo (para produto engarrafado) de 150 mg/L.

b) Vinho fino rosado tranquilo
+ Acidez volatil: limite maximo menor ou igual a 10 mEq/L.
* Anidrido sulfuroso total: limite maximo (para produto engarrafado) de 150 mg/L.

c) Vinho fino ou nobre tinto tranquilo
* Acidez volatil: limite maximo menor ou igual a 15 mEq/L.
* Anidrido sulfuroso total: limite maximo (para produto engarrafado) de 130 mg/L.

d) Vinho espumante natural
* Acidez volatil: limite maximo menor ou igual a 10 mEg/L.
* Anidrido sulfuroso total: limite maximo (para produto engarrafado) de 150 mg/L.
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