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RESUMO

Vinhos espumantes produzidos pelo método Champenoise sdo produtos enoldgicos
diferenciados e ao uso deste método sdo atribuidas as caracteristicas especificas destes
vinhos. O objetivo deste estudo foi testar a possibilidade do uso de castas difundidas
regionalmente em assemblages de vinhos base na elaboragdo de espumante rosé,
verificando a possibilidade de substituir parcialmente as uvas de castas tradicionais, como
Chardonnay e Pinot Noir por duas cultivares de importancia local, o Malvasia de Candia e
Lorena, devido ao fato de estas duas variedades serem muito produtivas e bem adaptadas
a Regido de Pelotas - RS - Brasil. Para compor os tratamentos, foram utilizadas trés
amostras de trés diferentes combinagGes possiveis, o tratamento A1l Classico (tradicional),
composto por 75% Chardonnay e 25% Pinot Noir; o tratamento A2 que consiste em 15%
Pinot Noir, 65% de Chardonnay e 20% de Malvasia de Candia; o terceiro tratamento A3,
com a participagao de 65% Chardonnay, 15% de Pinot Noir e 20% de uvas Lorena. Foram
realizados dois testes sensoriais para determinagdes. Os resultados indicam que as uvas
Candia Malvasia e Lorena tém o potencial para compor a producdo de vinhos espumantes
como parte de assemblages.

Palavras-chave: Espumante Rosé. Assemblage. Castas locais.

ABSTRACT

Sparkling wines produced by the Champenoise method are different oenological products
and use of this method the specific characteristics of these wines are assigned. The aim of
this study was to test the possibility of using regionally grapes castes in assemblages for
wine basis, used to elaborated sparkling rosé wines, verifying the possibility of partially
replacing these traditional grapes varieties such as Chardonnay and Pinot Noir, for two
important local cultivars, Malvasia de Candia and Lorena. Due to the fact, these two
varieties are very productive and well adapted to the region of Pelotas - RS - Brazil. To
compose the treatments, three samples were used in three different possible
combinations, the processing Al Classic (traditional) composed of 75% Chardonnay and
25% Pinot Noir; A2 treatment consisting of 15% Pinot Noir, Chardonnay 65% and 20% of
Malvasia de Candia; the third treatment A3, with the participation of 65% Chardonnay,
15% Pinot Noir and 20% of Lorena grapes. Sensory tests for two determinations were
made. These results showed that the grapes Malvasia de Candia and Lorena have the
potential to sparkling wines production as part of an assemblage.

Keywords: Sparkling Rosé wines. Assemblage. Regionally grapes.
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INTRODUCAO

O vinho espumante tem uma atmosfera toda particular, que por outro lado
exige uma perfeicdo sensorial e estética. Nenhum outro vinho exige tanta dedicacao
e trabalho, para alcancar um produto final com cor adequada, aroma agradavel, e
uma sensac¢ao gustativa com harmonia e perfeicdo. (Giovaninni & Manfroi, 2009).

A qualidade de um espumante elaborado pelo Método Champenoise inicia com
a escolha das uvas que serao usadas, assim como sua colheita no momento ideal.
Todo o processo de elaboracdo deve estar baseado em operagdes realizadas com
qgualidade, evitando oxidacdes desnecessdrias e contaminacdes. Esses cuidados
devem ser iniciados durante a colheita e estar presentes até o momento da expedicao
do produto. (Lona, 2009).

Segundo dados do lIbravin (Instituto Brasileiro da Uva e do Vinho, 2018), a
colheita 2018 contabilizou o ingresso de 663,2 milhdes de quilos da fruta nas vinicolas
gauchas. O volume, considerado dentro da normalidade histdrica, é 12% menor que
a vindima anterior. Do total, 597.699.541 foram de uvas americanas e hibridas e
65.540.421 de Vitis viniferas. Nesta safra, 113 variedades de uva foram colhidas em
129 municipios do Rio Grande do Sul, com processamento realizado em 64 cidades do
Estado. Assim como nos ultimos seis anos, 50% da producdo foi destinada a
elaboracdo de suco.

A diversidade climatica tipica e a criatividade do brasileiro levaram o pais a
alcancar uma vitivinicultura completamente original, consolidado como o quinto
maior produtor da bebida no Hemisfério Sul. (SEBRAE, 2014; Sainz & Vendruscolo,
2014; Sainz et al., 2015; Ferri et al., 2015).

Neste contexto, destacam-se os vinhos espumantes brasileiros, que vem
conquistando espago no mercado nacional e internacional devido as sua qualidade e
peculiaridades. Em 2002, o consumo de espumante nacional era de 4,2 milhdes de
litros, em 2012 esse numero saltou para 14,7 milhdes de litros, mantendo-se estavel
até 2018, apesar da crise econdmica. Segundo o Instituto Brasileiro do Vinho (lbravin)
76,7% do espumante consumido no pais é brasileiro. Se no universo dos tintos e
brancos a concorréncia esmaga o produto nacional, no mundo dos espumantes a
lideranga é inequivoca. (IBRAVIN, 2014).

O mercado brasileiro é composto por um grande contingente de consumidores
com baixo poder aquisitivo, para os quais a decisdo em tomar vinho ou outra bebida
é fortemente influenciada pelo preco. Esta circunstdncia, aliada as condi¢Oes
climaticas que dificultam o cultivo de uvas finas, favorece o setor dos vinhos e
espumantes (Camargo et al., 2003; Ferri et al., 2015). Aliado a isto aparece o fato da
sociedade brasileira buscar cada vez mais consumir alimentos que possam tratar e
prevenir doengas, bem como aumentar o tempo da longevidade. Entre estes vem
destacando-se o consumo de alimentos funcionais, ricos em compostos antioxidantes
com acdo benéfica a saude ja comprovada, bem como as bebidas que trazem
beneficios a saude, no caso vinhos e espumantes. (Sainz & Vendruscolo, 2015; Sainz
et al.,, 2015).

O acesso a diferentes estilos de vinhos e a concorréncia com os importados
levam os produtores a aumentar a qualidade. Com a vitivinicultura consolidada em
diferentes regides, do Sul ao Nordeste do pais, cada zona produtiva investe no
desenvolvimento de uma identidade prépria dos vinhos brasileiros. (Giovaninni &
Manfroi, 2009). Este aumento vertiginoso no mercado brasileiro de espumantes
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gerou também alguns reflexos negativos e ja pode-se observar, em alguns casos, uma
tendéncia a perda de qualidade nos espumantes brasileiros, pois as vinicolas passam
a privilegiar o incremento da producdo, visando atender a demanda crescente. Um
dos pontos principais é a escassez das uvas de castas que sdo tradicionalmente usadas
para produzir espumantes. (Manfroi et al., 2009; Manfroi et al., 2010; Manfroi et
al.,2014; Olv, 2014).

Uma possivel solucdo para este problema seria o uso de outras castas de uvas,
diferentes das tradicionais e bem adaptadas e difundidas nas regides de producdo do
espumantes brasileiro, produzindo assemblages destas uvas com as castas
tradicionais possibilitando a obtencao de um maior volume do produto sem os riscos
da perda da qualidade excepcional do espumante brasileiro.

A pratica da assemblage é uma operacdo extremamente importante, e que
requer uma grande habilidade do técnico, cuja experiéncia, visdo e equilibrio sdo
fundamentais (Manfroi et al., 2009). A assemblage segue, evidentemente, a politica
de cada empresa e ha vinicolas, inclusive, que ndo adotam para alguns vinhos
varietais, em especial os brancos.

Os vinhos e espumantes rosé trazem uma perfeita ambientac¢do para o consumo
de vinhos, condizendo com os habitos dos brasileiros, pois permitem a flexibilizacdo
do consumo do vinho em si. A maioria dos rosés fica perfeito servido gelado e na
guestdo de harmonizacdo vai muito bem com vdrios tipos de pratos brasileiros, até
mesmo como aperitivo em nosso caracteristico encontro de amigos. (FERRI et al.,
2015; MUNDO DO VINHO, 2015).

Diante do exposto, teve-se por objetivo neste trabalho definir os assemblages
ideais para a producgdo de vinho espumante rosé pelo método Champenoise, verificar
a possibilidade de substituir parcialmente as uvas tradicionais, como Chardonnay e
Pinot Noir por duas cultivares de importancia local, a Malvasia de Candia e Lorena,
devido ao fato de estas variedades serem muito produtivas e bem adaptadas a Regido
de Pelotas - RS, Brasil.

O processo de assemblage em um vinho espumante significa a mistura de duas
ou mais cepas de uvas com o objetivo de obter um produto bem equilibrado e
harmonioso, remediando o excesso ou a deficiéncia de alguns componentes. Talvez o
assemblage seja a operagdo que mais exige experiéncia e apuro do produtor de
vinhos. O assemblage é considerado por alguns autores o momento em que o
vinicultor tem que externar a parte mais apurada da arte que compde a elaboragao
de vinhos (Giovaninni, 2003). Em muitos casos o espumante atinge um padrdo
gualitativo que dispensa o assemblage, porém se esta operacdo é realizada
criteriosamente em geral obtém-se um incremento positivo ao produto.

Sempre que for realizada um assemblage, deve-se primeiramente fazer uma
experiéncia com pequenas quantidades, de modo que o éxito da operacdo seja
garantido. O assemblage busca a melhor combinacdo harménica entre todos os
componentes do vinho, portanto aspectos como teor alcodlico, acidez e acglcar
residual devem ser levados em consideracdo, assim como a coloragdo (Giovaninni &
Manfroi, 2009). Deve-se considerar que apds o assemblage de dois ou mais vinhos,
provavelmente, ocorrerdo precipitacdes no fundo dos recipientes, devido as reagées
entre os componentes, e que estas deverdo ser removidas através de trasfegas,
visando manter a limpidez do vinho.

A producdo do vinho rosé é feita com uvas tintas e/ou brancas e, envolve um
misto dos processos de vinificagdo do tinto e do branco. Inicia-se utilizando o mesmo
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processo do vinho tinto. Cuida-se, apenas, para que a maceracdao nao seja muito
longa, estendendo-se até que se atinja a coloragdo desejada. As cascas sao, entao,
retiradas do mosto. A partir dai, segue-se o ritual adotado para o vinho branco: o
liquido vai para uma cuba de ago inoxidavel, onde se obtém aromas frutados e frescos.
Outro método de producdo do vinho rosé envolve a mistura criteriosa de vinhos tintos
e brancos, até atingir-se a coloracao desejada. (Ferri et al., 2015).

Considerando o crescimento da importancia comercial dos espumantes da
categoria dos Rosés (OIV, 2014), buscou-se identificar a assemblage de vinhos base
mais adequada para elaboracdo de espumantes rosé e verificar a possibilidade do uso
de variedades difundidas regionalmente para obtencao destes vinhos bases ou para
constituir assemblages para elaboracdo de espumantes rosés. Outro fato relevante é
gue as assemblages foram baseadas verificando-se a possibilidade de substituir
parcialmente as uvas tradicionais Chardonnay e Pinot (Al) por duas uvas de
importancia local, a Malvasia de Candia (A2) e Lorena (A3); por estas duas serem
produtivas e bem adaptadas a Regido de Pelotas.

MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

Foram utilizadas uvas das variedades Chadonnay, Pinot Noir, Malvasia de
Candia e Lorena, oriundas de produtor da Regidao Colonial de Pelotas — RS — Brasil
(Latitude: 31° 46’ 34" Sul; Longitude: 52° 21’ 34" Oeste) Safra 2013/2014.

Os frutos foram colhidos em estadio 6timo de maturacdo, segundo critérios que
determinam o ponto 6timo de maturacao, visando a obtencdo de maxima qualidade.
Sendo estes critérios a coloracdo da epiderme do grao de uva e o teor de agucares,
medido em graus babo, sendo determinado o valor de 202 Babo como o ponto ideal
de maturacdo.

Os assemblages foram desenvolvidos no Laboratdrio de Tecnologia de Bebidas
da Universidade Federal de Pelotas, na forma de cortes entre as cepas tradicionais e
as cepas regionais, compondo trés tratamentos.

Tratamentos

Para compor os tratamentos, foram utilizadas trés amostras, de trés diferentes
possibilidades para as combina¢des, a primeira uma assemblage (Al) classica
(tradicional), composta por 75% de uva chardonnay e 25% de uva Pinot Noir ; a
segunda (A2) constituida de 15% da uva Pinot Noir, 65% Chardonnay e 20% Malvasia
de Candia e; (A3) sendo a terceira assemblage, com a participacdo de 65% de uva
Chardonnay, 15% da Pinot Noir e 20% Lorena.

Andlises sensoriais

Os testes sensoriais aplicados seguiram a Metodologia proposta por Tecchio et
al. (2007). A analise sensorial objetivou uma resposta de aceitacdo (S1) e, a outra
sobre os parametros de qualidade (S2), sendo eles aroma, colora¢do e sabor
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preferenciais. Buscando desta forma definir a combinacao ideal de acordo com o gosto
do consumidor. Os vinhos foram servidos a uma temperatura de 102 C.

O teste foi realizado no Laboratério de Analise Sensorial da Universidade Federal
de Pelotas, com quinze discentes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, que
possuem conhecimento na area de vinhos, entre a mesma faixa etdria.

A analise sensorial foi realizada, utilizando-se o método de teste afetivo nos
tratamentos propostos, em funcao do assemblage apresentado. A analise sensorial foi
efetuada por grupo de quinze degustadores voluntarios, levando em consideragdo
suas habilidades de identificacdo de confirmacdo em acidez, dogura e sabor
caracteristico de uva, utilizando o teste de comparacdo pareada. (Stone & Siedel,
1974; Stone & Siedel, 1992).

Os julgadores receberam amostras de vinho com aproximadamente 20mlL,
servidas em copinhos de vidro codificados com nimeros de trés digitos. As amostras
foram servidas aos julgadores em uma so sessdo. Os julgadores receberam
juntamente as amostras, um copo de 4dgua a temperatura ambiente e uma ficha de
avaliacdo contendo os termos descritivos.

Foram feitos dois testes, no primeiro (S1), onde o degustador deveria optar por
classificar as amostras ordenadamente pela maior preferéncia. Constituido de trés
amostras foram disponibilizadas para que fossem classificadas de acordo com a
preferéncia dos julgadores.

No segundo teste sensorial (S2), as mesmas amostras, porém com numeracoes
diferentes, onde o degustador deveria atribuir notas de zero a 10, em escale hedonica.
Cada amostra foi avaliada por suas caracteristicas sensoriais de coloracdo, aroma e de
sabor. As amostras oriundas dos trés tratamentos foram ordenadas de forma
crescente, e ofertadas para os 15 julgadores. Para a analise dos resultados, realizou-
se a soma das ordens referentes a cada atributo sensorial para cada amostra. Entdo,
procedeu-se a analise das somas das ordens pelo teste de Friedman, para cada
atributo.

As andlises estatisticas foram realizadas em triplicata e os resultados foram
submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e a comparacado das médias pelo teste de
Tukey, com 5% de significancia. A partir dessas analises foi definido um mosto para
elaboracdo de um espumante.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Preferéncias Sensorial

Entre os julgadores que realizaram o teste sensorial, 46,6% optaram
preferencialmente, pelo assemblage do tratamento Al, no caso um corte tradicional
feito com 75% Chardonnay e 25% Pinot Noir, seguidas de forma igual entre os
tratamentos A2 e A3, empatados com 26,7% da preferéncia para cada um.

Cercato (2011) observou que a casta Chardonnay também obteve significativa
preferéncia por parte dos avaliadores quando usada como vinho base na elaboracao
de espumantes. Contudo, em seu trabalho Fensterseifer (2008) destacou os vinhos
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base produzidos com Chardonnay e Pinot Noir, sendo que para a maioria dos atributos
o painel ndo detectou diferencas significativas entre os demais vinhos base e houve
consisténcia nas suas avaliacdes (diferencas nao-significativas entre provadores), o
gue corrobora com os resultados obtidos neste experimento.

Este resultado, superior a 25% para as assemblages compostas por uvas
regionais (Malvasia de Candia e Lorena), é um excelente resultado, pois significa que
possuem aceitacao e, embora nao se tenha feito estudos econ6micos, pode-se ter
uma grande redug¢do no valor do produto, pois trata-se de uvas mais em conta
monetariamente e com alta produtividade, o que implicaria em maiores rendimentos
de mosto. Ao contrario das uvas tradicionais (Chardonnay e Pinot) que possuem alto
custo de produgdo e relativa produtividade. Com este nivel de aceitagdo/preferéncia,
pode-se deduzir ainda, de que o produtor local de Pelotas tem mais uma alternativa
de agregacao de valor ao seu produto, baseadas nas uvas Malvasia e Lorena.

Analise sensorial dos atributos cor, aroma e sabor

Na andlise da escala de preferéncia das caracteristicas sensoriais, no atributo da
coloragdo, que pode ser observado na Figuras 1 abaixo, os degustadores atribuiram
nota média de 9,3 para o tratamento Al, enquanto que o tratamento A 3 ficou com
média 8,1 e o tratamento A 2 com média 7,8.

Esse resultado indica que todas as assemblages foram aceitas em termos de
suas colorac¢des, ndo havendo diferenca significativa entre os tratamentos.

Figura 1. (1) Coloracdo das amostras de assemblage Al: tradicional (A1), composta por
75% de uva chardonnay e 25% de uva Pinot Noir. (Il) -Coloracdo das amostras de
assemblage A2 - constituida de 15% da uva Pinot Noir, 65% Chardonnay e 20%
Malvasia de Candia. (lll) - Coloracdo das amostras de assemblage A3 - com a
participacao de 65% de uva Chardonnay, 15% da Pinot Noir e 20% Lorena.

Figure 1. (1) Color of the samples of assemblage A1: traditional (A1), composed of 75%
chardonnay grape and 25% Pinot Noir grape. (ll) - Collection of assemblage samples
A2 - constituted of 15% of the Pinot Noir grape, 65% of Chardonnay and 20% of
Malvasia of Candia. (1ll) - Color of assemblage samples A3 - with the participation of
65% of Chardonnay grape, 15% of Pinot Noir and 20% Lorena.

Fonte: Autores
Source: Authors
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Quanto ao atributo de Aroma, obteve-se através da avaliagdo dos degustadores,
os resultados médios de 9,2 para o tratamento Al, 7,3 no Tratamento A2 e de 6,6 no
Tratamento A3. Os trés valores diferiram significativamente entre si (p< 0,05), sendo
gue o assemblage tradicional destacou-se em termos de preferéncia, mas ndo exclui
a indicacdo de aceitagdo dos outros dois assemblages apresentados nos tratamentos
A2 e A3, o que pode ser observado no fato de que estes dois tratamentos também
receberam pontuacdes altas em termo do atributo aroma.

O Tratamento A2, composto pela substituicdo parcial das uvas tradicionais por
uvas da variedade Malvasia de Candia, apresentou uma melhor avaliacdo em termos
de aroma do que o assemblage em que se utilizou a variedade Lorena para substituir
parcialmente as uvas tradicionais.

Estes resultados podem ser comparados com os obtidos Meneguzzo (2014), em
termos de aroma onde a variedade Chardonnay obteve maior nota no componente
‘frutado’ “(descritores usados pelos autores para referenciar o observado pelos
julgadores), tanto no aspecto olfativo quanto no gustativo. Ja para a variedade Pinot
Noir, observou-se maiores nota para os descritores ‘vegetal’, ‘levedura’ e ‘pao
tostado’”. Na avaliacdo final os degustadores n3o fizeram distingdo entre os
espumantes elaborados a partir de uvas Pinot Noir e os elaborados a partir de uvas
Chardonnay, preferindo estes aos de Riesling Itdlico, o que novamente demonstra que
o vinho base composto pelas castas Chardonnay e Pinot Noir se destaca, em todos os
estudos, como preferencial para obtencdo de espumantes.

Embora as castas Malvasia de Candia e Lorena apresentem diferencas
significativas em termos de aroma, quando comparadas ao tratamento Al (composto
por um vinho base de Chardonnay e Pinot Noir), os cortes com estas castas
alternativas apresentaram boa pontuacdo em termos de aroma o que indica que
podem ser usadas em asssemblages, como substituintes das castas tradicionais, na
produc¢do de espumantes.

Em relacdo ao sabor, o assemblage A3, composta pela uva Lorena apresentou
nota média de 7,9, ndo diferindo significativamente do Tratamento Al que
apresentou média de 8,2 atribuida pelos julgadores. Ja o Tratamento A2, diferiu
significativamente dos outros dois tratamentos, tendo como média, atribuida pelos
julgadores, 6,3.

Poerner et al. (2010) e Meneguzzo (2014), também destacaram as variedades
Chardonnay e Pinot Noir como as preferenciais e mais marcantes, tanto em termos
de sabor como aroma, na elaboracdo de vinhos base para espumantes.

Os resultados descritos acima, em que o tratamento A3, onde foi usada na
confec¢do do vinho base um corte incluindo a variedade Lorena, obteve uma média
de 7,9, em termos de sabor que ndo diferiu significativamente da nota atribuida ao
vinho base do tratamento Al (assemblage com Chardonnay e Pinot Noir), indicando
a possibilidade da substituicdo parcial das castas tradicionais pela casta de uvas
Lorena na producdo de vinhos base para espumantes, sem prejuizo significativo no
atributo sabor.

E, considerando, que a média atribuida ao tratamento A2, assemblage
produzido com a casta Malvasia de Candia, foi de 6,3, infere-se que o uso desta
variedade nos assemblages ndo comprometera em termos de sabor os espumantes
elaborados a partir deste vinho base.
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Ao agrupar os atributos, pode-se de forma ndo numérica, classificar as
preferéncias respectivamente pela ordem em que foram estabelecidas as
assemblages (A1, A2 e A3). Embora o Tratamento A1, com o espumante produzido a
partir das uvas de variedades tradicionais tenha sido considerado melhor em todos
os atributos avaliados podemos observar que os demais tratamentos também
apresentaram médias altas em todos os atributos. Isto indica que os trés tratamentos
foram plenamente aceitos, em termos sensoriais, pelos julgadores.

Nos assemblages com uvas da casta Malvasia de Candia o aroma se sobressai e,
nos assemblages com uvas da casta Lorena o destaque é o sabor. Quanto ao atributo
cor todos os tratamentos receberam excelente avaliacdo do painel sensorial e seus
desempenhos ndo variaram significativamente entre si.

CONCLUSAO

Diante do verificado nos resultados, pode-se concluir de que a assemblage preferencial para
elaboracdo de espumante rosé é a composta pelas castas de uvas tradicionais Chardonnay e Pinot
Noir. Mas, os assemblages utilizando as castas de uvas Malvasia de Candia e Lorena foram
plenamente aceitos sensorialmente para producdo dos espumantes, obtendo uma boa avaliacdo dos
painéis sensoriais.

Concluiu-se que as uvas Malvasia de Candia e Lorena possuem potencial para elaboracdo de
assemblages para producdo de espumantes rosés pelo método Champenoise.
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