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A regido vitivinicola de Sdo Joaquim possui elevada amplitude térmica, o que faz com
que a maturacdo da uva seja lenta e propicie o acimulo de polifendis, ideais para elaboracdo de
vinhos finos de qualidade. Entretanto, uma caracteristica dos vinhos elaborados em regides frias,
como Sdo Joaquim, é a acidez marcante, dada a baixa degradacdo dos acidos da uva,
principalmente &cido tartarico e malico. A acidez € uma caracteristica interessante para
elaboracdo de vinhos brancos e espumantes. Os espumantes brasileiros, de modo especial tém seu
consumo crescente dada qualidade na elaboracdo. Entretanto, as variedades tradicionais utilizadas
em regibes classicas como na Serra Galcha, por exemplo, possuem dificuldades na adaptacéo,
dada a precocidade na brotacao e risco de geadas tardias. Neste sentido, o objetivo deste trabalho
foi avaliar vinhos base para espumante de variedades diferentes em comparacao as tradicionais
Chardonnay e Pinot Noir, como alternativa na elaboracdo de vinhos espumantes de qualidade.
Para tanto, foram vinificadas as variedades Riesling Renano, Ribolla Gialla, Solaris, Chardonnay,
Prossecco, Fiano, Pinot Nero, Canaiolo Nero, Sangiovese e Pinot Grigio provenientes de Sao
Joaquim — SC.

A colheita das uvas da safra 2018 foi realizada quando o grau glucométrico atingiu
proximo de 19° Brix. Para a vinificagdo foram separadas bagas dos engagcos com a
desengacadeira e prensagem com prensa hidropneumatica. Foi empregada 50 mg L de
metabissulfito de potassio como antioxidante e o mosto permaneceu 48 horas a 3°C para
clarificacdo. A fermentacdo ocorreu a partir da inoculacdo de levedura seca Saccharomyces
cerevisiae em sala climatizada a 17°C. Apds a fermentagdo alcoolica, as amostras foram
trasfegadas e medido o pH a partir de um pHmetro de bancada, calibrado com solugdes padrbes
de pH 4,0 e 7,0. Para determinacdo da acidez total (AT), se considerou a metodologia de titulagéo
de 5mL de mosto e 10 mL de agua destilada, sob agitagdo com solugéo alcalina padronizada de
hidroxido de sodio 0,1 N, utilizando duas gotas de azul de bromotimol como indicador, até o
ponto de viragem (mudanga de coloragdo) sendo o resultado expresso em mEq L. O teor de
polifendis totais, foi avaliado com a metodologia de Singleton; Rossi (1965), utilizando o
reagente Folin-Ciocalteu (Vetec) e o acido galico como padrdo, com leituras da absorbancia em
760 nm.

As maiores concentracdes de acidez foram verificadas nos vinhos elaborados com
Riesling Renano e Prosecco. Nos vinhos base elaborados a partir de Pinot Grigio, Canaiolo e
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Ribolla Giallo verificou-se acidez abaixo de 100 meq L™. O vinho base com maior intensidade de
cor foi Pinot Nero, sendo mais suscetivel a oxidacGes. Os maiores teores de polifendis totais
foram verificados no vinho elaborado com a variedade branca Fiano e Pinot Nero. Diferentes
variedades podem ser utilizadas para elaboracdo de espumantes de qualidade em regides de
altitude, com destaque para Riesling Renano e Fiano, com acidez total e polifendis totais.

Tabela 1: Resultados de vinho base para espumante elaborados com uvas de S&o Joaquim - SC.

Acidez Total Intensidade de cor Polifendis totais

Variedade pH (meq L) 420 nm (mg L &cido galico)
Riesling Renano 2,69 ¢ 135,1 a 0,029 f 310,2 a
Ribola Giallo 3,17 a 88,5 ¢ 0,054 e 1748 e
Solaris 2,85 ¢ 104,3 b 0,052 e 2243 d
Chardonnay 3,09 a 1145 b 0,075 d 320,3 a
Prossecco 2,718 ¢ 1349 a 0,051 e 2833 b
Fiano Mutacao 301 b 108,6 b 0,064 d 332,6 a
Pinot Nero 292 b 103,0 b 0,142 a 303,6 a
Canaiolo 3,11 a 98,5 ¢ 0,127 b 2573 ¢
Sangiovese 298 b 1016 b 0,056 e 2653 ¢
Pinot Grigio 297 b 94,0 ¢ 0,106 ¢ 2910 b
CV (%) 3,23 6,3 10,79 6,2

*Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Scott
Knott a 5 % de probabilidade de erro.
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