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v Analises enoquimicas classicas




VINHO BRANCO

Vinho

CB 2014

CB 2015

CB 2017

Dens

Teor
alc.
(°GL)

12,6 20,1 / 3,72"

Ext.

seco
(9.L7")

pH Acidez Acidez SO, so, IPT PFT
total volatil Livre Total (mg.L'1)

(g.L')  (9.L") (mg.L?') (mg.L")
6,4 0,9 13,8 829 69> /2185
3,72 |59 0,5 25,3 56,3 8,4 | 326,82
: : T 97,1/

CB: Chenin Blanc, IPT: indice de polifendis totais, PFT: teor de polifendis
totais.



Alcodlico

8,6 a 14% VINHOS TINTOS

- TA E.S. SO, L SO, T
Vinho (°GL) (9.L7) (mg.L") (mg.L")
| I | I | [ | I | [

CS/SY 0995 | 0995 | 13,7 | 12,9 | 36,2 | 320 | 61,4 53,5 76,8 79,1
cS 0995 | 0995 | 13,7 | 131 | 325 | 30,8 | 56,3 27,9 68,8 44,5
TN 0995 | 0995 | 142 | 131 | 335 | 31,6 | 56,3 25,1 71,7 53,5
SY 0994 | 0994 | 131 | 12,6 | 29,8 | 271 | 33,3 42,5 94,4 89,6
SYa 0993 | 0995 | 143 | 145 | 30,2 | 349 | 19,2 27.6 33,3 71,4
RC 0993 | 0993 | 12,9 | 12,6 | 26,0 | 26,0 | 16,0 30,7 28,7 30,5
TP 0994 | 0995 | 12,4 | 123 | 28,8 | 30,3 | 19,2 15,3 30,9 32,8

CS/SY: Cabernet Sauvignon/Syrah; CS: Cabernet Sauvignon; TN: Touriga Nacional; SY: Syrah; RC: Ruby Cabernet; TP:
Tempranillo; d: densidade; TA: teor alcodlico; ES: extrato seco; SO,L: anidrido sulfuroso livre; SO,T: anidrido sulfuroso total.
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ACIDEZ VOLATIL E ACIDEZ TOTAL (g.L-1)
CS/SY: Cabernet u ]
Sauvignon/Syrah; CS:
Cabernet Sauvignon; TN:
Touriga Nacional; SY:
Syrah; RC: Ruby
Cabernet; TP:
Tempranillo.
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VINHOS TINTOS

el B
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VINHOS ESPUMANTES e COLHEITA TARDIA

densidade Teor Extrato SO, L SO, T
_ Alcoodl. Seco (mg.L?) (mg.L?)
Vinho (°GL) (g.L2)
| ] BN ] | Il | ]
A 1,019 1,027 8,4 7,3 /80,0 95,8 | 41,2 | 17,4 | 165, | 110,8
Moscatel / a4
A ﬁ_, p 96,9 | 83,5 | 26,4 | 25,1 | 111, | 131,6
Moscat® "\ [ele]e] [ {els) 3
& 10 a 13%
Demi-sec 1,001 10,8 | 13,0 39,8 | 46,0 | 28,1 (17,9 | 115, | 134,6
7 6
Brut 0,994 0,993 12,4 | 12,1 | 28,7 | 24.2 | 33,8 | 20,2 | 92,7 | 114,7
Branco Alcoélico
Brut 0,996 |0,996/ 11,2 28 8,4 | 22,5 | 102, | 88,0
Rosé | 4
Brut - 10,999 x——]rl/(ﬂ - \ 35,1 \ - |11,0| - |153,3
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Acidos Orgénicos

Vinhos Tintos

acido tartarico: 0,02 - Vinhos Espumantes e

0,04 pg.mL+ Colheita Tardia
acido malico: 0,28 - 0,79 acido tartarico: 0,01 -
Hg.mL- 0,11 pg.mL?
acido latico: 0,15 - 0,67 acido malico: 0,032 - 0,15
Vinhos Brancos pg.mkL-?
acido tartarico: 0,02 acido latico: 0,03 - 0,11

ug.mkL-1! 11a mli -1



CONSIDERACOES FINAIS

v Vinhos comerciais analisados apresentaram resultados que,
na maioria, atendem a Legislagdo Brasileira.

v Vinhos apresentam valores diferentes nos pardmetros
enoquimicos, fendlicos e dcidos organicos, de acordo com
variedades, assemblages e safras.

v Resultados fisico-quimicos demosntram tipicidade regional
dos vinhos. Tal tipicidade deve ser confirmada pela andlise
sensorial.



PERPECTIVAS

Notas téchicas

* Principais caracteristicas analiticas dos vinhos da
indicacao de procedéncia Vale do Sao Francisco.

e Descricao dos processos e méetodos de obtencao
dos produtos da indicacao de procedéncia Vale do
Sao Francisco.

e Descricao dos produtos da indicacao de
procedéncia Vale do Sao Francisco.
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