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Resumo: Os vinhos nobres representam uma categoria bastante recente na vitivinicultura brasileira, legalmente
definidos como vinhos com teor alcodlico entre 14,1% e 16% v/v. Regides como a Campanha Galcha possuem
aptiddo para a elaboracdo desses produtos. Essa tipologia, por sua vez, ja é reconhecida e certificada pela
Indicagdo de Procedéncia (IP) Campanha Galcha, em um trabalho feito em parceria com a Universidade Federal
do Pampa (UNIPAMPA). Além disso, vinhos tintos de maior valor agregado da regido, geralmente considerados
“icones” de determinadas vinicolas, sdo elaborados visando atender a essa categoria. Dessa forma, o presente
trabalho objetivou avaliar a qualidade sensorial de vinhos tintos nobres inscritos a certificacdo da IP Campanha
Galcha entre os anos de 2020 e 2023. As analises sensoriais foram realizadas pelo método de perfil descritivo
qualitativo e quantitativo, onde cada avaliador poderia descrever as caracteristicas visuais, olfativas e gustativas
do vinho, além de atribuir O (zero) a 5 (pontos) para variaveis sugeridas e classificar entre 40 (quarenta) e 100
(cem) pontos a avaliacdo global. A fim de comparar os resultados, fez-se a anélise estatistica multivariada. Os
resultados obtidos demonstram uma boa aptiddo da regido para essa tipologia de produto, e alguns vinhos, como
os “assemblage” obtiveram resultados bastante satisfatorios em relagdo a complexidade aromatica. Vinhos
Tannat destacaram-se pela intensidade de cor e corpo (taninos), enquanto vinhos Cabernet Franc apresentaram
uma maior tendéncia a notas de especiarias. Observou-se diferenga entre alguns varietais, o que pode dar um
indicio de perfil desses vinhos.

Palavras-Chave: Analise sensorial. Enologia. Tecnologia de bebidas.

Abstract: Noble wines represent a relatively recent category in Brazilian vitiviniculture, legally defined as wines
with an alcohol content between 14.1% and 16% v/v. Regions such as Campanha Galcha have demonstrated
suitability for the production of these products. This typology, in turn, is already recognized and certified by the
“IP Campanha Gaucha” (Geographical Indication), in a collaborative effort with the Federal University of
Pampa (UNIPAMPA). In addition, the region’s higher value-added red wines, often considered “iconic” by
certain wineries, are produced with the intention of meeting this category. Therefore, the present study aimed to
evaluate the sensory quality of noble red wines submitted for certification by the “IP Campanha Gaticha”
between 2020 and 2023. Sensory analyses were performed using qualitative and quantitative descriptive
profiling, in which each panelist could describe the visual, olfactory, and gustatory characteristics of the wine, as
well as assign from 0 (zero) to 5 (five) points for suggested variables and provide an overall evaluation ranging
from 40 (forty) to 100 (one hundred) points. To compare the results, multivariate statistical analysis was
conducted. The results demonstrated the region’s strong suitability for this type of product, with some wines,
such as “assemblage,” achieving highly satisfactory results regarding aromatic complexity. Tannat wines stood
out for their color intensity and body (tannins), while Cabernet Franc wines showed a greater tendency toward
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spice notes. Differences among some varietals were observed, suggesting possible profiles for these wines.
Keywords: Sensory Analysis. Enology. Beverage Technology.

Resumen: Los vinos nobles representan una categoria relativamente reciente en la vitivinicultura brasilefia,
definida legalmente como vinos con un contenido alcohélico entre 14,1% y 16% v/v. Regiones como Campafia
Galicha presentan aptitud para la elaboracién de estos productos. Esta tipologia, a su vez, ya esta reconocida y
certificada por la Indicacion Geogréfica “IP Campanha Gaucha”, en un trabajo realizado en colaboracion con la
Universidad Federal de Pampa (UNIPAMPA). Ademas, los vinos tintos de mayor valor agregado de la region,
generalmente considerados “iconos” de determinadas bodegas, se elaboran con el proposito de atender a esta
categoria. De este modo, el presente estudio tuvo como objetivo evaluar la calidad sensorial de vinos tintos
nobles inscritos para la certificacion de la “IP Campanha Galcha” entre los afios 2020 y 2023. Los analisis
sensoriales se realizaron mediante el método de perfil descriptivo cualitativo y cuantitativo, en el cual cada
evaluador pudo describir las caracteristicas visuales, olfativas y gustativas del vino, ademas de asignar de O
(cero) a 5 (cinco) puntos para variables sugeridas y clasificar la evaluacion global entre 40 (cuarenta) y 100
(cien) puntos. Para comparar los resultados, se realizé un analisis estadistico multivariante. Los resultados
obtenidos demuestran una buena aptitud de la region para esta tipologia de producto, y algunos vinos, como los
“assemblage”, alcanzaron resultados muy satisfactorios en cuanto a la complejidad aromatica. Los vinos Tannat
se destacaron por la intensidad de color y cuerpo (taninos), mientras que los vinos Cabernet Franc presentaron
una mayor tendencia a notas especiadas. Se observaron diferencias entre algunos varietales, lo que puede dar un
indicio del perfil de estos vinos.

Palabras clave: Andlisis sensorial. Enologia. Tecnologia de bebidas.

1 Introducéo

De acordo com a Instrucdo Normativa (IN) do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) n° 14, de 08 de fevereiro de 2018, séo classificados e denominados
vinhos nobres, aqueles elaborados no territério nacional exclusivamente a partir de uvas da espécie
Vitis vinifera que apresentarem teor alcoolico de 14,1% a 16% em volume (Brasil, 2018). Além
disso, conforme consta na propria IN, € vedada qualquer correcdo do teor glucométrico no mosto,
ou seja, esse teor alcodlico deve ser atingido de forma natural, sem qualquer adicdo de agucar para
aumentar o teor alcoolico (chaptalizacdo) no processo de fermentacéo alcodlica.

Conforme se observa no paragrafo acima, essa tipologia de vinhos é bastante recente no
mercado brasileiro. O surgimento dessa classificacdo contribuiu para o preenchimento de uma
lacuna, uma vez que a classificacdo do vinho fino contempla o teor alcodlico entre 8,6 e 14,0% e
os vinhos licorosos possuem um teor alcodlico entre 14 e 18,0%, porém esses Ultimos diferindo
bastante em relacdo a tecnologia de producdo (Brasil, 1988). Além disso, a regido da Campanha
Gaucha, por apresentar verdes quentes e secos na maioria das safras, possibilita a producéo de
uvas com elevada concentracdo de agucares, e consequentemente, vinhos com maior potencial
alcoolico (Wurz et al.,, 2017). A Indicacdo de Procedéncia (IP) Campanha Gaulcha, selo de
indicacdo geografica obtido junto ao Instituto Nacional da Propriedade Intelectual (INPI) no ano

de 2020 pela Associagdo de Produtores de Vinhos Finos da Campanha Galcha, possibilita a
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certificacdo de vinhos nobres. Para isso, 0 vinho precisa atender ao padrédo de identidade e
qualidade fisico-quimica estabelecido em lei e a qualidade sensorial esperada para a categoria a
um grupo de profissionais em enologia capacitados.

Embora o préprio alcool seja considerado um protetor natural do vinho, sendo essencial
para o envelhecimento, para a estabilidade e para as propriedades sensoriais do produto, vinhos
com teor alcodlico elevado requerem bastante atencéo (Pickering et al., 1998). De acordo com 0s
mesmos autores, um teor alcoodlico muito elevado também pode apresentar uma série de
inconvenientes técnicos, como problemas na fermentacao alcodlica, com desenvolvimento lento da
atividade microbiologica devido a inibicdo ou morte de leveduras e paradas no processo;
problemas na fermentacdo malolatica, devido a menor atividade de bactérias laticas, o que atrasa a
estabilizacdo dos vinhos e aumenta algumas caracteristicas sensoriais desfavoraveis, e menor
volatilidade de alguns compostos aromaticos que pode levar a uma menor complexidade aromatica
desses vinhos (Pérez-Mendoza et al., 2025). Um estudo de Goldner et al. (2009) demonstrou que,
em vinhos Malbec, teores alco6licos entre 14,5 e 17,2% em volume diminuiram a percepg¢do de
aromas frutados, de morango, amora, frutas cozidas e mel e aumentaram a percep¢ao vegetal em
comparacdo a vinhos entre 10 e 12% em volume de alcool.

Contudo, é necessario considerar que vinhos tintos brasileiros de qualidade sensorial
destacada e de alto valor agregado (especialmente no Sul do Brasil), considerados “icones” de suas
vinicolas, estdo enquadrados na categoria de vinhos nobres. Vinhos de outras regides emergentes
brasileiras, como os “Vinhos de Inverno” no Sudeste, também apresentam um teor alcodlico
elevado e vem ganhando espago no mercado brasileiro. Além disso, praticamente ndo se encontra
estudos referentes a essa tipologia de vinhos, sobretudo no sul do Brasil, 0 que torna fundamental a
realizacdo de pesquisas acerca da qualidade desses produtos e que possam servir de subsidio para
futuros estudos. Faz-se necessario, também, o emprego de métodos que utilizem tanto variaveis
numéricas quanto a analise de palavras para a obtencdo de resultados mais robustos (llieva et al.,
2025).

Dessa forma, este trabalho objetivou avaliar a qualidade sensorial descritiva qualitativa e
quantitativa de vinhos tintos nobres inscritos e recomendados para a certificacdo do selo da IP
Campanha Gaucha entre os anos de 2020 e 2023. Trata-se de uma pesquisa descritiva e
exploratoria, sem interesses comerciais envolvidos. O trabalho n&o revelou as vinicolas de origem

dos vinhos, e também ndo contemplou o padréo de identidade e qualidade fisico-quimico.
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2 Metodologia
2.1 Analises sensoriais

As andlises sensoriais foram realizadas conforme cronograma e roteiro definidos pela
Associacdo de Produtores de Vinhos Finos da Campanha Galcha através do seu conselho
regulador. Todas as avaliagGes ocorreram no Campus Dom Pedrito da Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA). Durante o ano de 2020, houve uma Unica avaliacdo (a primeira da historia),
no més de novembro. Em 2022 e 2023, houve trés avaliaces: em abril, julho e novembro. Cada
avaliagdo contou com 7 (sete) avaliadores, todos profissionais da area de enologia, com pelo
menos 3 (trés) anos de experiéncia prévia e habituados com anélise sensorial de vinhos. Todas as
avaliacGes contaram com diferentes tipologias de vinho (bases para espumante, brancos, roses,
tintos e espumantes) e para a realizacdo desta pesquisa, fez-se a selecdo apenas dos vinhos tintos
nobres (vide item 2.2).

Os vinhos foram avaliados individualmente, sem os avaliadores receberem a identificacéo
da vinicola de origem. Para o grupo, foi informado apenas um codigo de identificagdo com trés
algarismos aleatorios e a identificacdo do cultivar e da categoria. Para a realizacdo da analise
sensorial descritiva, utilizou-se duas fichas desenvolvidas exclusivamente para analises sensoriais
de certificacdo da IP Campanha Galcha. A primeira ficha utilizada foi uma ficha descritiva
qualitativa, onde cada avaliador descreveu as caracteristicas visuais, olfativas e gustativas dos
vinhos apresentados. Essa ficha também apresentou espaco para descrever sobre a “tipicidade
varietal” e as opg¢des “recomendado para IP Campanha Gaucha” e “ndo recomendado para IP
Campanha Gautcha”. Esses trés campos nao foram considerados para o presente trabalho, uma vez
que foram selecionados vinhos varietais e ndo varietais (assemblage) e apenas vinhos
recomendados. A segunda implementada foi uma ficha descritiva quantitativa, onde diferentes
varidveis foram estudadas, e a pontuacéo estabelecida foi de 0 (zero) a 5 (cinco) pontos para cada
item. Por fim, ainda nessa segunda ficha, todos os avaliadores atribuiram uma nota para cada

vinho, considerando uma pontuacéo global entre 40 (quarenta) e 100 (cem) pontos.

2.2 Selecdo e identificacdo das amostras

Ao total, 47 amostras de vinhos tintos nobres foram selecionadas para o presente trabalho.

Dentre as amostras, 16 (34%) foram inscritas como “assemblage”, ou seja, sem cultivar definido e
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outras 31 (66%) foram varietais, sendo a uva Tannat a mais expressiva, com 12 vinhos (Tabela 1).
Em relacéo as safras dos vinhos, 24% foram de 2020, 36% de 2022 e 40% de 2023. N&o houve a

inscricdo de vinhos tintos nobres na safra 2021.

Tabela 1 — Compilado das amostras de vinhos tintos nobres selecionadas
para a realizagdo da pesquisa

Identificacdo do cultivar

Assemblage 16
Cabernet Franc 3
Cabernet Sauvignon 8
Merlot 4
Petit Verdot * 2
Rubi Cabernet * 1
Tannat 12
Tempranillo * 1
Identificacdo da Safra **

Safra 2020 11
Safra 2022 17
Safra 2023 19
Total de amostras selecionadas 47

Fonte: Elaboragdo propria a partir dos dados obtidos.
* As cultivares marcadas com (*) foram selecionadas apenas para a construcdo das nuvens de palavras dos principais
descritores aromaticos, ndo sendo consideradas para a definicdo do perfil médio dos vinhos.
** N&o houve inscri¢do de vinhos nobres durante a safra 2021.

As vinicolas produtoras foram identificadas com letras de A a J, a fim de preservar a
identidade de cada uma. Ao total, foram dez vinicolas que inscreveram vinhos tintos nobres entre
2020 e 2023 e foram consideradas apenas as inscri¢cdes na propria safra. Os vinhos de Petit Verdot,
Rubi Cabernet e Tempranillo apresentaram menos de 3 (trés) unidades, dessa forma foram
selecionados apenas para a construgdo das nuvens de palavras referentes aos principais descritores

aromaticos citados para cada vinho (Tabela 2).

Universidade Federal do Pampa — Unipampa, Campus Dom Pedrito/RS.
Deméter — Edicéo - v. 1, n. 1, 2026. | p. 262-279 DOI: https://doi.org/10.64085/demter.v1i1.119048

Atribuigdo-SemDerivacdes-SemDerivados CC BY-NC-ND: Permite o download dos seus trabalhos e o compartilhamento desde que atribuam
crédito, mas sem que possam altera-los de nenhuma forma ou utiliza-los para fins comerciais.
266



Cunha, Teixeira & Gabbardo (2026).

Tabela 2 — Identificacdo individual das amostras de vinhos tintos nobres inscritas e selecionadas

Safra 2020
Quantidade Codigo atribuido Cultivar Vinicola
1 As1-20 Assemblage Vinicola B
2 As2-20 Assemblage Vinicola B
3 As3-20 Assemblage Vinicola D
4 As4-20 Assemblage Vinicola B
5 CF1-20 Cabernet Franc Vinicola F
6 Mel-20 Merlot Vinicola A
7 RC1-20 Rubi Cabernet Vinicola B
8 Tal-20 Tannat Vinicola A
9 Ta2-20 Tannat Vinicola D
10 Ta3-20 Tannat Vinicola C
11 Ta4-20 Tannat Vinicola E
Safra 2022
Quantidade Codigo atribuido Cultivar Vinicola
1 Asl-22 Assemblage Vinicola J
2 As2-22 Assemblage Vinicola B
3 As3-22 Assemblage Vinicola H
4 As4-22 Assemblage Vinicola D
5 As5-22 Assemblage Vinicola J
6 As6-22 Assemblage Vinicola B
7 As7-22 Assemblage Vinicola B
8 CS1-22 Cabernet Sauvignon Vinicola J
9 CS2-22 Cabernet Sauvignon Vinicola |
10 CS3-22 Cabernet Sauvignon Vinicola G
11 Mel-22 Merlot Vinicola H
12 Me2-22 Merlot Vinicola D
13 PV1-22 Petit Verdot Vinicola H
14 Tal-22 Tannat Vinicola B
15 Ta2-22 Tannat Vinicola B
16 Ta3-22 Tannat Vinicola D
17 Tel-22 Tempranillo Vinicola J
Safra 2023
Quantidade Codigo atribuido Cultivar Vinicola
1 As1-23 Assemblage Vinicola J
2 As2-23 Assemblage Vinicola B
3 As3-23 Assemblage Vinicola J
4 As4-23 Assemblage Vinicola B
5 As5-23 Assemblage Vinicola H
6 CF1-23 Cabernet Franc Vinicola F
7 CF2-23 Cabernet Franc Vinicola D
8 Cs1-23 Cabernet Sauvignon Vinicola E
9 CS2-23 Cabernet Sauvignon Vinicola |
10 CS3-23 Cabernet Sauvignon Vinicola H
11 CSs4-23 Cabernet Sauvignon Vinicola J
12 CS5-23 Cabernet Sauvignon Vinicola G
13 Mel-23 Merlot Vinicola H
14 PV1-23 Petit Verdot Vinicola H
15 Tal-23 Tannat Vinicola E
16 Ta2-23 Tannat Vinicola F
17 Ta3-23 Tannat Vinicola A
18 Ta4-23 Tannat Vinicola E
19 Ta5-23 Tannat Vinicola D

Fonte: Elaboragdo propria a partir dos dados obtidos.

2.3 Tabulagdo dos dados e analises estatisticas

As fichas descritivas das andlises sensoriais foram digitalizadas e transcritas para uma
planilha eletrénica (Figura 1). Isso possibilitou a quantificacdo de palavras para as caracteristicas

visuais, olfativas e gustativas, bem como o calculo das meédias das variaveis quantitativas. A
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contabilizacdo de palavras foi realizada em duas etapas: 1) com a andlise bruta de palavras no
programa RStudio®, obtendo-se “unigramas” (palavras que mais foram citadas isoladamente),
“bigramas” (combinagdo de duas palavras que mais apareceram juntas) e “trigramas” (combinagdo
de trés palavras juntas mais frequentes), obtendo-se uma ideia do que foi mais citado para os
vinhos; I1) e a partir desse mapeamento inicial, com o software Microsoft Office Excel 2013®, fez-
se a busca por essas palavras chave, considerando que resultados como “média intensidade” e
“intensidade média”, por exemplo, possuem o mesmo significado. No “RStudio”, fez-se a
utilizacao dos pacotes “NLP”, “tm”, “RColorBrewer”, “ggplot2”, “data.table”, “rJava”, “RWeka”,
“SnowballC” e “clipr”. No “Excel”, utilizou-se a func¢do “=CONT.SES()” para realizar as
quantificacfes. Por se tratar de uma pesquisa de carater descritivo e exploratorio, ndo se fez a

analise de variancia para verificacdo de significancia e posterior comparacédo entre os cultivares.

Figura 1 - Transcricdo das fichas de analise sensorial descritiva qualitativa e quantitativa para
planilha eletrdnica e posterior tabulacdo de dados
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Elaboragéo prépria a partir dos dados obtidos.

A partir dos resultados obtidos, também se realizou a analise de componentes principais
(ACP) e de agrupamento hierarquico (HCA), a fim de verificar similaridades e contrastes, tanto de
forma individual quanto por agrupamento dos cultivares. Também foram construidas nuvens de

palavras para cada um dos cultivares, a fim de explorar o perfil aromatico desses vinhos, a
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exemplo do trabalho de Pelonnier-Magimel et al. (2020) com vinhos de Bordeaux. Ambas as
analises também foram realizadas com o programa RStudio, utilizando-se, além dos pacotes
supracitados, os pacotes “factoextra”, “Factolnvestigate” e “FactoMineR” para a ACP, além de

“pheatmap” para 0 HCA e “wordcloud2” para as nuvens.

3 Analise dos Resultados

3.1 Quantificacdo e andlise das palavras mais atribuidas aos vinhos

Para a andlise descritiva geral dos vinhos e mapeamento dos principais termos, fez-se a
analise de unigramas, bigramas e trigramas. Na analise visual, o termo “rubi” foi o mais citado,
seguido dos termos “vermelho”, “limpido”, “intensidade” e “intenso”; observou-se que “vermelho
rubi”, “alta intensidade” e “rubi intenso” foram os termos que mais apareceram juntos nos
bigramas, e esse comportamento prosseguiu nos trigramas com “alta intensidade limpido”,
“vermelho rubi intenso” e “violaceo alta intensidade” (Figura 2). A partir desses resultados,
observa-se que a coloragdo “vermelho rubi” foi predominante, os vinhos em geral apresentam uma
alta intensidade de cor e o tom violaceo aparece logo em seguida. No aroma (Figura 3), 0s termos

99 Gl 2 ¢ 2 6 99 e

“frutas”, “intensidade”, “média”, “negras”, “especiarias” e “vermelhas” foram os mais frequentes.

Isoladamente, tem-se a ideia de que o termo “frutas” ¢ o antecessor de “negras” ¢ “vermelhas”, o
que se confirma nos bigramas, onde “frutas vermelhas” foi o segundo mais citado e “frutas negras”
foi o terceiro. Observou-se, no bigrama, que “média intensidade” apareceu com maior frequéncia,
indicando uma caracteristica majoritaria desses vinhos. Os trigramas da parte aromética nao foram
muito esclarecedores, mas observa-se que “frutas vermelhas maduras” apareceram com certa
frequéncia nas avaliacdes. Em geral, os vinhos apresentaram uma intensidade adequada de notas
frutadas e um toque importante de especiarias. No perfil gustativo (Figura 4), observou-se um
destaque nas descricdes para 0s taninos e o corpo, tendo também entre as principais citacdes

“equilibrado” e “doce”.
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Figura 2 - Unigramas, bigramas e trigramas das palavras mais citadas na analise visual dos vinhos
tintos nobres
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Fonte: Elaboracdo propria a partir dos dados obtidos.
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Figura 3 - Unigramas, bigramas e trigramas das palavras mais citadas na analise olfativa dos
vinhos tintos nobres
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Fonte: Elaboracédo propria a partir dos dados obtidos.
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Figura 4 — Unigramas, bigramas e trigramas das palavras mais citadas na analise gustativa dos
vinhos tintos nobres
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Fonte: Elaboragao propria a partir dos dados obtidos.
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Os bigramas e trigramas elucidam melhor os resultados, a partir do destaque para
agrupamentos como “bom corpo”, “taninos macios”, “taninos marcantes”, “fim boca seco” e “fim
boca doce”. De modo geral, os vinhos tintos nobres avaliados foram classificados como de médio
corpo a encorpados, tendo uma tendéncia doce, que pode ter sido acentuada até mesmo pelo teor
alcodlico mais elevado desses vinhos. Esse achado de que a maioria dos vinhos apresentou uma
tendéncia de médio corpo reforca a ideia de que o teor alcodlico sozinho ndo corresponde a
estrutura de um vinho, e que mesmo sendo elaborado a partir de um mesmo cultivar, pode-se obter
vinhos mais estruturados com um teor alcodlico menor (Moreno-Olivares et al., 2025). Também
muito se fala na andlise sensorial de vinhos de que o teor alcodlico tende a acentuar a sensacdo de
docura no vinho, embora alguns estudos demonstrem que ndo ha uma clara relacdo (Cretin et al.,
2018).

O meétodo da nuvem de palavras permitiu observar o universo de descritores aromaticos
atribuidos para cada vinho (Figura 5). Assim como observado nas figuras anteriores, 0os aromas
frutados foram predominantes em todos os cultivares, além dos assemblages. Contudo, deve-se
observar que em alguns vinhos, outros aromas se destacaram. Nos vinhos “assemblage”, em
segundo plano, as palavras “negras” e “especiarias” ganharam destaque, indicando uma boa
complexidade aromatica nesses vinhos, fato que é esperado na elaboracdo de vinhos nessa
tipologia. Os vinhos Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon destacaram ainda mais a palavra
“especiarias” dentre as principais. As notas de especiarias vém ganhando uma maior aten¢do em
pesquisas nos ultimos anos, sendo que por algum tempo, foram relacionadas a aromas
desagradaveis (Geffroy et al.,, 2024). Os vinhos Merlot e Petit Verdot demonstraram um
predominio de notas frutadas. Os vinhos Rubi Cabernet e Tempranillo apresentaram bastante
diferencas entre si, sendo o primeiro com mais aromas de defumado, café, entre outros, e 0
segundo destacando até mesmo um toque floral. Os vinhos Tannat apresentaram notas de couro e

de frutas negras como destaque.
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Figura 5 - Nuvens de palavras (descritores aromaticos) mais frequentes para cada cultivar (e
assemblage) avaliado
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Fonte: Elaboracdo propria a partir dos dados obtidos.

3.2 Analise quantitativa dos resultados

A andlise quantitativa, apresentada na Figura 6, demonstra que 0s vinhos apresentaram uma
média/alta intensidade de cor, com os vinhos Tannat se destacando em relacdo a cor violeta. Os
vinhos receberam pontuacdes médias em relacdo a notas frutadas (3,0 em 5,0 na maioria dos
vinhos) e pontuacdes mais baixas em relacdo a notas vegetais e um pouco menores que a média
para “carvalho”. Nos aromas vegetais, houve uma tendéncia de destaque para o Cabernet Franc.
Os vinhos praticamente ndo foram pontuados em “aroma indesejavel”, demonstrando a qualidade
adequada dos vinhos apresentados. Na avaliacdo gustativa, também ndo houve a percepcdo de
gostos indesejaveis e todos os vinhos apresentaram médias muito préximas, com um leve destaque
em “intensidade de sabor” e “taninos” para os vinhos Tannat, o que ja era esperado devido as
caracteristicas da cultivar (Vidal et al., 2016) e para os Assemblage. A percepcdo média/baixa de
carvalho tanto no olfativo quanto no gustativo indicam que ha o emprego da madeira nessa
tipologia de vinhos, contudo o destaque pertence a outras notas, 0 que parece ser bastante positivo.

Na avaliacdo global, todos os vinhos apresentaram pontuagdes muito boas, préximas a 90 pontos.
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Figura 6 — Médias da anélise descritiva sensorial quantitativa (escala de até 5 pontos)
dos vinhos tintos nobres
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Fonte: Elaboragao propria a partir dos dados obtidos.

3.3 Cruzamento de dados qualitativos e quantitativos

A fim de visualizar as diferencas e as similaridades entre os vinhos, com base nos
resultados da analise sensorial descritiva quantitativa e qualitativa, empregou-se a analise de
componentes principais (ACP) (Figura 7) e a andlise de agrupamento hierarquico (Figura 8). Fez-
se a contabilidade dos principais descritores aromaticos individuais, bem como das principais
palavras, bigramas e trigramas atribuidas, relacionando-se isso também a nota. A ACP (Figura 7)
demonstra uma separacdo nos perfis dos vinhos Cabernet Franc e Tannat em relagdo aos vinhos
Cabernet Sauvignon e Merlot em CP1. Essa separacdo se da, sobretudo, em funcéo de que os dois
primeiros foram caracterizados como vinhos mais tanicos e potentes e de maior intensidade
aromatica, enquanto os segundos foram classificados como vinhos mais doces e de média
intensidade aromatica. Os vinhos “Assemblage” apresentam-se mais proximos a Cabernet Franc e
Tannat, pelo fato de apresentar valores positivos em CP1, contudo esses valores estdo proximos a
0 (zero), ndo havendo uma separac¢do evidente. O que se observa, em relacdo a esses vinhos, é que
normalmente sdo vinhos de médio corpo, com aromas licorosos e que se aproximam das maiores
notas (avaliagdes globais). Conforme apontam Padilha et al. (2017), a soma de virtudes, em todos
0s aspectos, € um dos principais objetivos para a construcdo de um assemblage. Na CP2, os vinhos

que possuem valores positivos (Cabernet Franc e Cabernet Sauvignon) destacam-se pelo equilibrio
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e redondez dos taninos, além da dogura em boca e intensidade aromatica; por outro lado, os vinhos

com valores negativos em CP2 (Merlot e Tannat) apresentam bom corpo e alta intensidade de cor,

além de notas mais caracteristicas de Merlot, como ameixa, e de Tannat, como couro, por

exemplo.

Figura 7 — Anélise de componentes principais (ACP) das principais caracteristicas sensoriais
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Fonte: Elaboragéo propria a partir dos dados obtidos.

Figura 8 — Analise de agrupamento hierarquico (HCA) das principais caracteristicas sensoriais

qualitativas e quantitativas dos vinhos tintos nobres avaliados

CABERNET FRANC I i
i e - : 1
‘ [ | ASSEMBLAGE 0.5
: — = = = 0
. W I ‘ TANNAT 05
= e — erm——— -1
- : . CABERNET SAUVIGNON . 15

=
m
)
| v
(@]
3

-

Q< Ahln(;(DO""‘ (o] N > =0 0O =0 => m;ﬂ” Q - @0 < 2 = :"A
3@5'8,:;»0:9)WQgO%QE00Ug:.g‘ogEE%gni’so%Nmmco3'933
x2S 30w 3253 w5 0 ¢ 9 = OO0 858 c ®oF 2vae T 5 @ 3
Q £ 0 g - €0 500 4285 3332FT. 0 O 2o = [ Soa ® 0 Do 2
3532530 0E22>3 080 x8500vwssg58 T 5 3 oy T 308

A" sSg=O 52588 "33 8 g 2§ 8 3 <"8% 0 23 ED Be
8a 930 5.2 X Q9@ 3o e @ 8 302 g3 8§ 530 B o a
g ° e 55 § 29 3 2238 G588 » 2} 4 8°
S < & & o8 520 28 o3 o

¢ 2 o
Z gg Q,ggg Qo <. Og_ @ (]
5 58 ¥ g 8¢ 38 g ®
» % 5 o

Fonte: Elaboragao propria a partir dos dados obtidos.

A HCA (Figura 8) evidencia a separacdo em dois grupos principais, assim como

demonstrado na ACP: o primeiro agrupamento com Cabernet Franc (como um “outlier”) e
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Assemblage e Tannat; o segundo agrupamento com Cabernet Sauvignon e Merlot. Observa-se que
os vinhos Cabernet Franc foram mais atribuidos a vinhos de médio corpo e com aromas
defumados, apresentam alta intensidade aromatica, taninos redondos e toques de especiarias e
vegetais. Por sua vez, destaca-se um perfil “ndo frutado”. Os vinhos Assemblage e Tannat
apresentam algumas semelhancas, embora de modo geral, os vinhos Tannat apresentem
caracteristicas bastante peculiares: adstringentes, aromas de frutas negras, licorosos e de couro;
caracteristicas visuais também sdo marcantes: tons violetas, purpuras e de alta intensidade. Os
vinhos Assemblage destacam-se, no visual, por tons “escuros” (talvez atribuidos a coloragao “rubi
escuro”) de média intensidade; no olfativo, com notas de carvalho ¢ de cassis, indicando uma boa
complexidade aromatica; e em boca, em relacdo a dogura. O segundo agrupamento exibe Cabernet
Sauvignon se destacando com equilibrio em boca e fim de boca doce, além de outras
caracteristicas como “pimenta”, “mentolado” e “fim de boca seco”. Merlot se destaca com “bom
corpo”, mas sobretudo com a maioria dos aromas frutados: ameixa, amora e frutas vermelhas,
geralmente apresentando uma média intensidade aromatica.

Esses resultados obtidos, de modo geral, destacam a potencialidade da regido para a
producdo de vinhos tintos nobres. Sabe-se que essa tipologia de vinho possui alguns desafios
técnicos importantes, sobretudo do ponto de vista da intensidade aromética e do equilibrio
gustativo. Contudo, achados demonstram que, em caso de uvas de boa sanidade e com processo de
vinificacdo bem conduzido, esses vinhos podem se destacar com notas bastante agradaveis, como
licorosas, doces e de chocolate, aumentando a complexidade aromatica em comparacéo a vinhos
obtidos de uvas menos maduras (Schelezki et al., 2018). E importante também denotar que as
safras 2020, 2022 e 2023 foram bastante adequadas para o cultivo de uvas viniferas na regido da
Campanha Gaucha como um todo, apresentando menores precipitacbes no periodo de maturacéo e

colheita, além de clima predominantemente quente e seco (Agritempo, 2025).

4 Consideragoes finais

Os vinhos tintos nobres da IP Campanha Galcha, entre os anos de 2020 e 2023,
demonstraram grande aptiddo enoldgica e qualidade sensorial. Nossos resultados indicam
diferencgas entre dois grupos principais: o primeiro com Cabernet Franc, Assemblage e Tannat e o
segundo com Cabernet Sauvignon e Merlot. O primeiro grupo apresentou vinhos de maior

intensidade de cor e mais encorpados, enquanto o segundo se destacou pela intensidade média de
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cor e aroma e com notas mais frutadas e melhor equilibrio gustativo. Essas diferencas podem ser
atribuidas @ uma maior percepg¢éo de taninos no primeiro grupo, enquanto no segundo, uma menor
carga tanica pode ter favorecido uma maior sensacéo de docgura, muitas vezes conferida pelo teor

alcodlico.
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