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Vinhos licorosos séo elaborados com uvas em estagio muito avancado de
maturacdo ou colhidas e apés desidratadas. Sdo muito produzidos em
diversos paises, mas ainda incipientes no Brasil. Na safra 2016, uvas das
variedades Merlot, Petit Verdot e Teroldego foram colhidas ao atingirem teor
de solidos sollveis totais de cerca de 18° Brix e desidratadas em casa de
vegetagdo durante 22 dias. Nesse periodo, as bagas perderam cerca de
40% do peso. A seguir, foram transportadas ao laboratério de
microvinificagdo e, para cada variedade, divididas em dois lotes de mesmo
peso. Um lote foi desengacado e esmagado, sendo processado com
alcoolizagdo imediata a 12°GL. Para o outro, a uva foi desengacada e
esmagada e a fermentacdo ocorreu de forma natural, sem alcoolizag&o.
Sessenta dias apés o final das fermentagfes, andlises fisico-quimicas de
controle de qualidade foram realizadas (doze varidveis analiticas). Os
resultados das analises demonstraram diferencas significativas entre os
vinhos alcoolizados e ndo alcoolizados quanto ao teor de aclcar, teor
alcodlico, acidez titulavel, extrato seco (ES), indice de polifendis totais e pH,
fruto da tecnologia aplicada a cada um. O ES apresentou resultados
menores para os vinhos de fermentacédo natural, com 57,60 g/L para Merlot
e 273,60 g/L para alcoolizado. O teor de acgucares redutores das trés
variedades foi maior nos vinhos alcoolizados como Merlot (172,6 g/L), Petit
Verdot (174,0 g/L), Teroldego (165,40 g/L), confirmando que a saturagdo de
alcool inibiu a fermentagdo, admitindo maior quantidade de agucar no vinho.
As diferencas observadas foram também associadas a variedade de uva.
Novas analises serdo efetuadas a cada seis meses visando verificar a
evolucdo quimica e sensorial dos vinhos, estabelecer diferengas entre os
mesmos e validar as técnicas de vinificagdo mais propicias a qualidade.
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