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10° Encontro de Iniciagdo Cientifica e
6° Encontro de pés-graduandos da Embrapa Uva e Vinho

Estudo de parametros aplicados a elaboracao de vinho tinto fino varietal
Pinot noir pelo sistema de Vinificagdo Integral®, na fase de maceragao

Leonardo Ferrari', Gisele Perissutti?, Magda Salvador®, Celito Crivellaro Guerra*

Os novos pélos de produgao vitivinicola brasileiros tém se desenvolvido de modo
rapido e consistente. Dentre estes, ha a regido dos Campos de Cima da Serra
(RS), na qual a uva Pinot noir tem mostrado alto potencial para a elaboragao de
vinhos tintos de alta qualidade intrinseca. Atualmente, a pesquisa esta voltada
para ajustes de sistemas de vinificagdo. Assim, na safra 2012, uvas da cultivar
Pinot noir, procedentes da regiao dos Campos de Cima da Serra, RS, foram
vinificadas em tinto no Laboratério de Inovagédo Enolégica Industrial da Embrapa
Uva e Vinho, com o objetivo de obter vinho de alta qualidade intrinseca via testes
de parametros especificos na fase de maceragdo, usando o sistema de
Vinificagdo Integral®. Os tratamentos aplicados foram: 1. duragdo da maceragao
de 7 dias, com agitagdo moderada das barricas; 2. duragao da maceragao de 7
dias, com agitacao intensa das barricas; 3. duragdo da maceragao de 10 dias,
com agitagdo moderada das barricas; 4. duragdo da maceragéo de 10 dias, com
agitagcao intensa das barricas; 5. duragdo da maceracdo de 13 dias, com
agitacao moderada das barricas; 6. testemunha (vinificagao em tinto classica em
tanque vertical de ago inoxidavel, com 8 dias de maceragdo e remontagens
digrias do mosto/vinho). A qualidade do vinho foi medida através de analises
quimicas e sensoriais. As analises quimicas foram efetuadas 90 dias apds o
inicio das vinificagbes, apds o término da fermentagao malolatica e da retirada
das borras grossas em todos os vinhos. As analises efetuadas foram: densidade
a 20°C, élcool total, acidez titulavel, extrato seco reduzido, taninos totais,
antocianas totais, indice de polifendis totais, cor (L.a.b.) e minerais. As variaveis
quimicas mais efetivas para a qualidade, em relagao aos tratamentos testados,
foram: taninos totais, antocianas totais, indice de polifendis totais e minerais
(principalmente K). As analises sensoriais foram efetuadas 120 dias apos o
processamento das uvas, com ficha quantitativa/descritiva. As variaveis
sensoriais mais efetivas para a qualidade, em relagao aos tratamentos testados,
foram: cor/brilho, qualidade dos taninos, estrutura e harmonia olfato/gustativa.
Em conclusao, a técnica de vinificagao integral com duragcéo da maceragéo de
dez dias mostrou-se a mais efetiva para a qualidade intrinseca do vinho fino
varietal Pinot noir elaborado com uvas provenientes da regido dos Campos de
Cima da Serra, RS, expressa por variaveis quimicas e sensoriais. Em
contrapartida, ndo foram observadas diferengas significativas entre as
intensidades de agitacdo testadas, independentemente da duragdo da
maceragao.
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