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Introdução
Cada região vitivinícola possui características próprias, relativas aos seus fatores naturais 

intrínseca dos mesmos, isto é, o conjunto das substâncias que o compõem, podendo ter uma 

variabilidade maior ou menor, de acordo com as características de cada região.

A qualidade intrínseca é compreendida como o conjunto dos três seguintes pilares: ausência 

-

variabilidade para cada tipo e estilo de vinho de uma região são medidos através de análises 

químicas e sensoriais. Essa mensuração é conhecida como caracterização dos produtos.

A caracterização de vinhos da Campanha Gaúcha, efetuada pela Embrapa Uva e Vinho nas 

região, bem como de vinhos elaborados experimentalmente, no âmbito de projetos de pesquisa. 

-

é apresentado 

neste capítulo.

Composição química de vinhos
A seguir são apresentados resultados que caracterizam a composição química de vinhos 

elaborados a partir de uvas produzidas na região da Campanha Gaúcha, para vinhos comerciais 

elaborados pelos produtores da região e de vinhos elaborados experimentalmente através de 

Composição química de vinhos comerciais elaborados pelas 

vinícolas da Campanha Gaúcha

Foram analisados vinhos tranquilos e espumantes naturais elaborados por cerca de vinte 

vinícolas da Campanha Gaúcha, a partir de uvas produzidas em vinhedos da região. No total, 

-

cipais variáveis enoquímicas globais, por tipo de vinho, são
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Tabela 10.1.
elaborados por vinícolas da região da Campanha Gaúcha.

Acidez 

total

(ºGL)

Acidez 

(mEq/L)

pH

Extrato 

seco 

reduzi-

do

(g/L)

Inten-

sidade 

da cor 

amare-

la(1)

Açúcar 

residu-

al

(g/L)

Açúcar 

residual

(g/L)

Anidri-

do sul-

furoso 

total

(mg/L)

Anidrido 

sulfuroso 

livre

 (mg/L)

Chardonnay 13,70 62,77 3,63 20,28 2,32 10,20 30,09

Gewürztraminer 12,08 70,59 3,28 17,86 0,095 3,15 8,81 165,53 29,98

Pinot gris 12,95 62,68 17,32 0,055 3,00 8,73 95,67 28,5

Riesling renano 3,30 0,066 2,85 8,68 26,77

Sauvignon blanc 12,51 21,07 1,95 10,17 128,09

Viognier 12,35 61.20 3,55 20,19 0,128 2,70 10,05 100,25 29,37

Chardonnay-Viognier 13,23 3,58 20,28 0,092 2,75 9,21 31,57

Chardonnay-

Sauvignon blanc
13,10 63,77 19,36 0,161 1,88 167,86

Gewürztraminer - 

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

Chardonnay-

Gewürztraminer-

Sauvignon blanc

11,93 65,10 17,03 33,30 8,88 120,35 32,77

(1)

Sob o ponto de vista da composição química, os vinhos tranquilos e espumantes, analisados 

através de diferentes variáveis analíticas, formam conjuntos relativamente homogêneos por tipo 

mesmos.

De modo geral, para as variáveis químicas analisadas, foram encontradas as maiores varia-

2 2

Considerando teores

de vinhos

-

-se muito próximos do ideal para vinhos considerados de alta qualidade e tipicidade na região da 

Campanha Gaúcha.
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Tabela 10.2.
da Campanha Gaúcha.

espumante  Acidez 

total

(ºGL)

Acidez 

(mEq/L)

pH

Extrato 

seco 

reduzi-

do

(g/L)

Inten-

sidade 

da cor 

amare-

la(1)

Açúcar 

residu-

al

(g/L)

Acidez 

volátil

(mEq/L)

Anidri-

do sul-

furoso 

total

(mg/L)

Anidrido 

sulfuroso 

livre

 (mg/L)

Chardonnay 12,70 71,86 3,17 22,37 0,082 5,12 8,05 138,98 53,71

Gewürztraminer 12,20 76,69 3,11 20,10 0,108 7.80 150,35

Chardonnay - 

Sauvignon blanc
3,13 0,073 151,38

Chardonnay - Pinot 

noir
12,36 18,01 0,115 8.60 11,68 132,75 30,86

Chardonnay - Merlot 12,95 20,62 0,087 9,12 11,21

Gewürztraminer - 

Pinot noir
70,79 19,62 0,077 8.90

Chardonnay 

- Pinot noir - Riesling
76,06 3,37 23,15 2.78 11,23 138,02 31,17

Pinot noir - Merlot - 

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

(1)

Tabela 10.3.
Campanha Gaúcha.

Aci-

dez 

total

(ºGL)

Aci-

dez 

(mE-

q/L)

pH

Extrato 

seco 

reduzi-

do

(g/L)

Índi-

ce de 

po-

life-

nóis 

totais

Tani-

nos 

totais 

(g/L)

In-

tensi-

dade 

total 

da 

cor 

Açú-

car 

resi-

dual

(g/L)

Acidez 

volátil

(mEq/L)

Ani-

drido 

sulfu-

roso 

total

(mg/L)

Anidri-

do sul-

furoso 

livre

(mg/L)

Cabernet 

Franc
12,91 61,73 3,70 26,85 1,98 1,236 3,65 12,56 102,1 30,5

Cabernet 

Sauvignon
12,81 3,72 1,93 3,31 95,3

Malbec 13,06 68,39 3,65 1,75 1,036 2,81 11,06 79,5 30,3

Merlot 3,67 26,21 58,60 2,08 1,062 2,29 12,53 98,6 27,9

Pinotage 12,57 3,80 51,70 1,85 0,996 2,15 11,53 92,3
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Tabela 10.4.
da Campanha Gaúcha.

Aci-

dez 

total

(ºGL)

Aci-

dez 

(mE-

q/L)

pH

Extrato 

seco 

reduzi-

do

(g/L)

Índi-

ce de 

po-

life-

nóis 

totais

Tani-

nos 

totais 

(g/L)

In-

tensi-

dade 

total 

da 

cor 

Açú-

car 

resi-

dual

(g/L)

Acidez 

volátil

(mEq/L)

Ani-

drido 

sulfu-

roso 

total

(mg/L)

Anidri-

do sul-

furoso 

livre

(mg/L)

Cabernet 

Sauvignon - 

Merlot

13,07 3,76 27,50 2,18 1,160 3,11 10,31 110,5 37,3

Cabernet 

Sauvignon - 3,77 28,59 65,00 2,19 1,399 2,81 10,26

Merlot - 
12,78 25,50 1,082 3,80 8,88 25,5

Merlot - 
13,31 65,12 3,66 59,00 2,30 1,850 3,37 13,15 29,8

Cabernet 

Sauvignon - 

Merlot - Petit 

Verdot

3,80 28,58 63,20 1,585 3,12 12,72 78,1 28,0

Aci-

dez 

total

(ºGL)

Aci-

dez 

(mE-

q/L)

pH

Extrato 

seco 

reduzi-

do

(g/L)

Índi-

ce de 

po-

life-

nóis 

totais

Tani-

nos 

totais 

(g/L)

In-

tensi-

dade 

total 

da 

cor 

Açú-

car 

resi-

dual

(g/L)

Acidez 

volátil

(mEq/L)

Ani-

drido 

sulfu-

roso 

total

(mg/L)

Anidri-

do sul-

furoso 

livre

(mg/L)

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

Ruby 

Cabernet
13,10 67,80 3,85 58,80 2,35 1,202 3,25 9,85 100,2 35,2

13,39 68,76 3,67 28,61 68,00 2,81 1,502 3,29 12,85 120,2 28,2

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

(1)

Tabela 10.3. Continuação...

Continua...
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Aci-

dez 

total

(ºGL)

Aci-

dez 

(mE-

q/L)

pH

Extrato 

seco 

reduzi-

do

(g/L)

Índi-

ce de 

po-

life-

nóis 

totais

Tani-

nos 

totais 

(g/L)

In-

tensi-

dade 

total 

da 

cor 

Açú-

car 

resi-

dual

(g/L)

Acidez 

volátil

(mEq/L)

Ani-

drido 

sulfu-

roso 

total

(mg/L)

Anidri-

do sul-

furoso 

livre

(mg/L)

Cabernet 

Sauvignon 

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

Cabernet 

Sauvignon 

-

pranillo

12,80 66,56 3,55 1,172 3,26 11,79 88,2 26,7

Malbec - 

-

pranillo

13,56 59,68 3,79 63,20 2,17 1,598 3,66 33,2

Merlot - Ca-

bernet Franc 

- Cabernet 

Sauvignon

12,87 67,00 3,67 25,09 57,80 2,15 1,220 2,51 12,30 87,2 27,8

-

lot - Cabernet 

Franc

12,88 62,17 3,85 79,1 2,32 3,06 102,0 28,3

-

lot - Cabernet 

Sauvignon

13,37 67,89 3,59 29,57 66,10 2,79 3,83 10,02 81,7

(1)

Composição química de vinhos elaborados 

no âmbito de projetos de pesquisa

Paralelamente à caracterização analítica de vinhos comerciais, foram elaborados entre as sa-

-

mentos conduzidos com uvas de variedades recentemente introduzidas e também com algumas 

variedades já tradicionalmente cultivadas na região da Campanha Gaúcha. Foram os seguintes 

os vinhos varietais elaborados:

Brancos tranquilos

Tabela 10.4. Continuação.
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Tintos tranquilos

Aglianico, Arinarnoa, Barbera, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon, Franconia, Malbec (clo-

As seguintes análises foram executadas nos vinhos: álcool total, 

reduzido, intensidade da cor amarela e os elementos minerais K, Ca, Mg, Na, P, Fe, Mn, Cu, 

-

-

lores contidos nas mesmas correspondem às médias dos resultados de cada variável analítica 

para o conjunto de vinhos analisados. Considerando que o estudo foi efetuado com vinhos de 

média de quatro a doze vinhos.

vinhos varietais (todos os vinhos experimentais foram elaborados sem correção do açúcar do 

uma maturação completa das uvas. Por outro lado, os teores moderados observados para a 

Tabela 10.5.
oriundas da região da Campanha Gaúcha.

espumante  Acidez total

(ºGL)

Acidez 

(mEq/L)

pH

Extrato seco 

reduzido

(g/L)

Intensidade da 

cor amarela

Grechetto 11,38 67,77 3,09 13,16 0,050

Nosiola 13,83 17,86 0,100

Pinot gris 69,22 3,31 17,86

Riesling renano 13,01 80,33 3,19 18,76 0,078

Sauvignon blanc 13,32 77,92 3,33 20,11 0,091

62,51

Vermentino 12,81 56,77 3,17 15,52

Viognier 12,21 3,60 18,00 0,106

(1)
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Tabela 10.6.
da região da Campanha Gaúcha.

varietal Acidez 

total

(°GL)

Acidez 

(mEq/L)

pH

Extrato 

seco redu-

zido

(g/L)

 Taninos 

totais (g/L) 

Índice de 

polifenóis 

totais

Inten-

sidade 

total da 

cor

Aglianico 12,21 3,85 22,89 1,29 50,10 0,295

Arinarnoa 12,90 55,30 3,98 26,61 2,36 55,10 1,520

Barbera 12,72 50,60 1,39 0,801

Cabernet Franc 56,80 255,67 1,56 52,90 0,998

Cabernet 

Sauvignon
12,50 56,80 3,90 27,05 1,98 55,00 1,230

Franconia 11,95 20,53 0,760

Malbec 12,30 59,00 3,93 1,67 0,800

Marselan 12,90 60,00 27,90 2,27 56,70

Merlot 3,91

Montepulciano 12,25 65,39 3,73 22,09 1,68 0,930

Petit Verdot 12,26 68,37 3,87 1,80 53,90 1,201

Pinot noir 11,98 65,05 3,60 19,20 0,97 0,680

Rebo 13,02 3,97 28,20 2,30 70,30 1,625

Sangiovese 11,82 62,10 3,75 20,28 1,19 0,765

Syrah 12,73 73,59 3,88 1,77 53,90 1,297

12,55 63,00 3,83 25,98 1,75 53,20 1,208

12,78 3,81 2,39 66,20

(1)
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Tabela 10.7.
região da Campanha Gaúcha.

varietal

Elemento mineral

K

(mg/L)

Na

(mg/L)

Ca

(mg/L)

Mg

(mg/L)

 P

(mg/L)

Mn

(mg/L)

Cu

(mg/L)

Fe

(mg/L)
Zn

(mg/L)
Rb

(mg/L)
Li

(mg/L)

Grechetto 536,3 5,7 35,3 69,1 71,5 0,7 0,1 0,1 0,2

Nosiola 598,8 28,3 79,0 1,2 0,2 0,2 0,8 2,6 7,1

Pinot gris 698,2 9,2 50,7 89,6 1,8 0,5 0,2 1,2 2,0 3,5

Riesling 

renano
9,8 80,1 2,0 0,2 0,2 1,1

Sauvignon 

blanc
9,9 1,3 0,6 0,2 0,9 2,5

757,5 7,1 80,3 1,5 0,2 0,2 0,9 2,1 2,9

Vermentino 585,8 13,1 55,9 71,2 0,8 0,1 0,1 2,0

Viognier 901,1 8,3 51,3 83,1 130,6 0,2 0,1 1,3 3,0

(1)

uvas, buscando equilibrar o potencial alcoólico e a acidez dos vinhos, que idealmente deveria se 

situar na faixa de 80 a 90 mEq/L.

-

tes nos valores médios de todas as variáveis enoquímicas globais analisadas. Apesar da varia-

ção observada, pelo menos um terço dos dezessete vinhos varietais apresentou valores médios 

compatíveis com alta qualidade intrínseca.

Considerando a qualidade intrínseca caracterizada pelas variáveis químicas do conjunto dos 

vinhos experimentais, é possível que boa parte das variedades brancas e tintas incluídas no 

estudo ganhem importância em termos de área plantada e volume de produção e venham fu-

Campanha Gaúcha.

os teores encontrados são conformes à média de outros vinhos de outras regiões vitícolas do 

estado do Rio Grande do Sul e denotam ao mesmo tempo a aptidão dos solos da região e a ade-

na mesma magnitude nesses vinhos experimentais, o que é positivo para a qualidade intrínseca 

dos mesmos.
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Tabela 10.8.
da Campanha Gaúcha.

varietal 

Elemento mineral

K

(mg/L)

Na

(mg/L)

Ca

(mg/L)

Mg

(mg/L)

 P

(mg/L)

Mn

(mg/L)

Cu

(mg/L)

Fe

(mg/L)
Zn

(mg/L)
Rb

(mg/L)
Li

(mg/L)

Aglianico 1670,8 12,7 55,0 97,2 0,2 1,1 0,3

Arinarnoa 1732,1 18,5 57,3 93,1 0,3 1,2 0,5 5,0 6,0

Barbera 1771,0 13,0 60,9 103,6 118,2 2,6 1,5 0,7 5,1 6,3

Cabernet 

Franc
12,9 100,0 121,8 2,1 0,3 1,5 0,8 5,1 5,8

Cabernet 

Sauvignon
1750,2 67,6 102,7 132,3 2,5 0,3 1,6 0,8 5,0 6,1

Franconia 9,2 65,2 101,5 125,8 0,2 1,7 0,9

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 55,6 103,6 2,7 0,3 0,9 1,0 5,0 5,2

Merlot 1802,3 68,0 138,5 2,2 0,3 1,3 0,9 5,8

Montepul-

ciano
5,6 60,8 98,3 182,5 2,1 0,2 1,7 1,6 3,6

Petit Verdot 1732,7 16,9 62,0 97,6 80,9 2,2 0,1 1,1 0,7

Pinot noir 8,5 52,0 77,8 1,9 0,1 1,0 0,5 6,5

Rebo 1956,3 58,6 107,6 2,6 0,3 1,2 7,9

Sangiove-

se
79,9 73,8 2,3 0,2 7,0

Syrah 1937,7 12,3 107,9 137,3 2,1 0,2 1,8 0,9 5,2

1925,7 15,7 105,8 128,2 0,2 1,8 0,8 5,1 5,9

1975,7 9,3 59,3 98,0 0,3 1,7 0,6 5,0 6,1

(1)
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Principais características químicas dos 
vinhos da região da Campanha Gaúcha

Na sequência, são apresentados resultados analíticos de vinhos que caracterizam os produ-

tos da Campanha Gaúcha, bem como padrões analíticos diferenciados para os vinhos, conforme 

Parâmetros estabelecidos para as principais 

variáveis analíticas químicas 

Com base no conjunto de resultados analíticos dos vinhos elaborados com uvas da Campa-

nha Gaúcha, foi possível caracterizar os teores/valores médios e respectivas faixas de variação 

Técnicas para os vinhos da IP Campanha Gaúcha

estabelecido na legislação brasileira relativamente aos padrões de identidade e qualidade. De 

forma complementar, visando garantir um padrão de qualidade diferencial, o Caderno de Espe-

-

Tabela 10.9.
da Campanha Gaúcha e respectivas faixas de variação.

Relação ácido tartárico/málico ou láctico

pH
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Tabela 10.11.
Campanha Gaúcha e respectivas faixas de variação.

Relação: ácido tartárico/málico ou láctico

pH

Tabela 10.10.
da Campanha Gaúcha e respectivas faixas de variação.

Relação: ácido tartárico/málico ou láctico

pH
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Tabela 10.12.

Relação: ácido tartárico/málico ou láctico

pH

a) 

• Acidez volátil: limite máximo menor ou igual a 10 mEq/L.

• 

b) 

• Acidez volátil: limite máximo menor ou igual a 10 mEq/L.

• 

c) 

• Acidez volátil: limite máximo menor ou igual a 15 mEq/L.

• 

d) Vinho espumante natural

• Acidez volátil: limite máximo menor ou igual a 10 mEq/L.

• 
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