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ESPUMANTE E UMA BEBIDA DE INICIACAO, DE COMEMORACAO

MAS PRINCIPALMENTE DE HARMONIZACAO COM TODOS OS PRATOS
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INTRODUCAO

Diferentes técnicas de elaboracdo de vinhos espumantes;

Proveniente de uvas brancas (blanc de blancs) ou uvas brancas e tintas
(blanc de noirs);

Varietais (uma unica uva) ou assemblage coupage (duas ou mais uvas e
safras);

Vinho Base Asti;

Segunda Fermentacao (Charmat ou Classico);

O tempo de contato com a borra das leveduras € um dos mais importantes
fatores que afetam a qualidade sensorial de espumantes;

No Brasil aumento de 68,42% na quantidade e 284,73% no valor das

exportacoes;



Vinho espumante é definido como (Vinho Espumante Natural) € o vinho
espumante cujo anidrido carbdnico (diéxido de carbono) seja
unicamente resultante da segunda fermentacao alcodlica do vinho, em
garrafa (Tradicional) ou grande recipiente (autoclave, charmat), com

graduacao alcodlica de 10 a 13% volume a 20°C e a pressdo minima de 3

atm a 10°C (BRASIL 2004).




 Vinho Moscatel Espumante (processo Asti) ou vinho moscato espumante é
o vinho com graduacao alcoolica de 7 a 10% volume, resultante de uma
unica fermentacao alcoolica do mosto da uva da variedade moscatel

(moscato), em garrafa (champenoise) ou grande recipiente (charmat) e com

pressdo minima de 3 atmosferas (atm) a 10°C.
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Moscato Giallo Prosecco Riesling Renano
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Composicao quimica do Vinho

O vinho apresenta estrutura dinamica variavel,

Além das cultivares depende também dos fatores agricolas (clima,
solo, maturacao);

Processos utilizados na sua elaboracao;

Matriz muito complexa;

Mais de 700 compostos aromaticos 160 ésteres concentracdes de

104 a 109 g.L 1. -~}



H H Composicao guimica do Vinho

C—C—OH Alcoois
H H

No vinho influenciam na estabilidade e nas propriedades sensoriais, no
Corpo e no sabor;

O etanol — 7-10% e 10-13%;
Alcoois superiores produzidos pela glicose ou aminoacidos;
Em espumantes produzidos na 12 e na 22 fermentacao;

Polidis maior representante € o glicerol.




Alcoois superiores em espumantes.

Alcool Variagdo de concentragdo (mg.Lt) W
1-Propanol 13,30 — 27,02 4
|so-butanol 17,40 — 46,602
20,69
8,50-16,10¢
2-metil-1-Butanol 20,07 — 41,262
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Fenil-etanol
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| Fenil-etanol 0,38-15,7¢
% ; 0,67-13,5¢
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a.POZ0O-BAYON et al. 2010; b.CAMPO; CACHO; FERREIRA, 2008;
c. RIU-AUMATELL et al. 2006; d. COELHO et al. 2009.



Composicao guimicado Vinho

Esteres

* Oriundos do processo fermentativo responsaveis pelo
aroma frutado;

« Baixas concentracdes, mas o efeito sinérgico aumenta o impacto olfativo;

« Encontram-se poucos esteres na uva e seu maior representante € o
antranilato de metila, aroma FOXY: o

.

.. : O
« Podem ser classificados em dois grupos, 0s

formados enzimaticamente e os formados durante
0 processo de envelhecimento pela reacao de NH,

esterificacao.



Esteres em espumantes.

Composto *CAS-RN Aroma caracteristico relatado © Concentracdo (mg.L1)
Acetato de etila 141-78-6 Frutado(<100 mg.L1), solvente, 31,68 — 69,502
oF:

— A~ A A~k
>

Isovaleriato de etila 97-64-3

Hexanoato de etila

Octanoato de etila 106-32-1

Decanoato de etila

DUTAATI TUTITU UG CUTCr TOU9 I T J

Acetato de hexila 142-92-7

Acetato de isoamila 55°
3,52

>,87¢
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a. POZO-BAYON et al. 2010; b. SUMBY et al. 2010; c. RIU-AUMATELL et al. 2006; d. CAMPO; CACHO; FERREIRA, 2008; e.
AZNAR; ARROYO 2007; CLARKE; BAKKER 2004; GOMEZ-MIGUEL et al. 2007; f. GURBUZ et al. 2006. n.d. ndo detectado
*CAS-RN Numero de identificacdo internacional de compostos quimicos




Composicao guimicado Vinho

Acidos Organicos

Apresentam contribuicao a estabilidade, principalmente nos brancos.

Os acidos provenientes da uva.

OH O O
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Acido L(+) Tartérico Acido L(-) Mélico Acido citrico

Os acidos provenientes dos processos fermentativos
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Acido Succinico Acido L(-) Latico



Composicao guimicado Vinho

Compostos Fenodlicos

« Metabdlitos secundarios presentes tanto nha uva como no vinho;

« O perfil de polifenois depende das condicOes edafoclimaticas e das praticas
tecnoldgicas;

e Sao importantes parametros da qualidade do vinho;

« Caracteristicas sensoriais (cor, adstringéncia e amargor);

« Sao importantes antioxidantes;

* Nivel oxidativo;
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[ COMPOSTOS FENOLICOS

Epicatequina

/ ]
0 = 3'
OH
M4
Procianidinas R, R, R; R4
Bl OH H H OH
B2 OH H OH H
B3 H OH H OH
B4 H OH OH H

Catequina



Composicao guimicado Vinho

Perfil Volatil

« Familias quimicas diversas como alcoois, esteres, pirazinas,
terpenos C13- Norisoprenoides entre outros.

 Descritores

« Limiar de deteccao




Composicao guimicado Vinho

Perfil Volatil

PRIMARIOS (VARIETAIS)

TERCIARIOS




Frutado

CH,




AROMAS SECUNDARIOS
FERMENTATIVOS

Base aromatica

- Alcoois, ésteres, fendis volateis, sulfurados e nitrogenados




AROMAS TERCIARIOS
POS-FERMENTATIVOS

Barricas de carvalho

« Lactonas Ex: Whiskey-lactona
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Cavas mais conhecidas Codorniu e Freixenet.
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zenamento

, engaiolamento e }




[ Asti }

[ Mosto (Aditivos e levedura) }

y

§
Fermentacao _ -
Fechamento autoclave [ Debourbagem e flltragaol

y
[ Estabilizacao 0°C
v
[ Filtrac&o isobarica }
7
[ Envase }

; ) Rolhamento, engaiolamento e
armazenamento
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CASA PERINI
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S0 pessoas sem imaginacao ndo conseguem
encontrar um motivo para beber champagne.

(Oscar Wilde)




OBRIGADO PELA ATENCAO !




