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Vinhos elaborados no Vale

 15-20 variedades para a produção uvas e elaboração de vinhos finos: Syrah, 
Tempranillo, Touriga Nacional, Alicante Bouschet, Cabernet Sauvignon, Petit 
Verdot, Chenin Blanc, Sauvignon Blanc, Moscato Canelli e Itália 
 Cerca de 60 vinhos comercializados.



Metodologia



Vinhos comerciais de 4 vinícolas (vinhos finos e espumantes)

 14 vinhos comerciais foram coletados nas 4 vinícolas que produzem vinhos 
finos em 2014 (safra I);
 16 vinhos comerciais foram coletados nas 4 vinícolas em 2016 (safra II);
 Foram realizadas análises sensoriais para a determinação das características 
visuais, olfativas e gustativas dos vinhos comerciais (fichas tradicionais de 
avaliação sensorial por enólogos, OIV);
 Resultados expressos em gráficos tipo radar e descrição individual.



Ficha de degustação (vinhos brancos)



Ficha de degustação (vinhos tintos)



Ficha de degustação (vinhos espumantes naturais)



Ficha de degustação (vinhos espumantes moscateis)



Resultados



Vinhos brancos (safra I)

0



Vinhos brancos (safra II)

0



Vinhos tintos (safra I)



Vinhos tintos (safra II)



Vinhos espumantes naturais (safra I)



Vinhos espumantes naturais (safra 2)



Vinhos espumantes moscateis (safra 1)



Vinhos espumantes moscateis (safra 2)



Descritores

 Chenin Blanc 2014: coloração amarelho-palha, com reflexos esverdeados, 
límpido, brilhante, sem evolução aparente. Notas cítricas, toque floral, 
agradável. Na boca ataque equilibrado, estrutura leve, aromático.
 Syrah 2015: vermelho rubi, intensidade média, sem evolução. Aromas de 
frutos vermelhos, toque de pimenta, vegetal. Na boca ataque ácido, estrutura 
média, taninos maduros, final agradável e aromática.
 Tempranillo 2014: vermelho com intensidade média, límpido, brilhante, sem 
evolução. Aromas vegetais, toque de frutos vermelhos. Na boca ataque ácido, 
estrutura leve, taninos pouco adstringentes, final com toque de frutos e 
vegetal.
 Barbera 2015: coloração vermelho com intensidade média, sem evolução. 
Aromas de frutos e vegetal. Na boca ataque ácido, estrutura média, taninos 
levemente adstringentes, final curta. 



Descritores

 Ruby Cabernet 2012: vermelho intenso, leve evolução, halo laranja/marron. 
Notas de vegetal e pimentão, cera de abelha. Na boca ataque ácido, estrutura 
média, taninos um pouco duros, final vegetal.
 Assemblage 2014: vermelho com intensidade média, límpido, brilhante, sem 
evolução. Leve toque de madeira, com frutos negros, vegetal, pimentão. Na boca 
ataque equilibrado, leve, estrutura média, frutado, agradável.
 Syrah 2013: vermelho-violeta, muito intenso, opaco. Aroma de baunilha, 
madeira, frutos negros e pimenta. Na parte gustativa ataque intenso, denso, 
estruturado, taninos presentes, maduros, final intensa, aromática, persistência 
longa.
  Touriga Nacional 2013: vermelho intenso, opaco, escuro. Notas de frutos 
negros, madeira, pimenta e condimentos. Na boca ataque denso, encorpado, 
taninos presentes em alta concentração, leve amargor, final amadeirada e 
frutada, longa persistência.



Descritores

 Reserva 2013: vermelho intenso, brilhante, sem evolução. Notas de baunilha e 
madeira, com toque de frutos e vegetal. Ataque equilibrado, boa acidez, 
refrescante, estrutura equilibrada, final agradável, com toques de frutos e 
madeira.
 Espumante natural brut: amarelo-palha, límpido, brilhante, borbulhas intensas 
e pequenas. Notas de frutos cítricos, floral, muito agradável, intenso. Na boca 
boa acidez, refrescante, equilibrado, final agradável.
 Espumante natural brut: amarelo-palha, boa limpidez, brilhante, boa 
perlagem. Aromas sutis de flores e frutos brancos, agradável. Na boca ataque 
equilibrado, boa estrutura álcool/ácido, final refrescante e aromática.
 Espumante rosé brut: bela coloração rosada, límpido e brilhante. Notas de 
frutos vermelhos, agradável. Na boca ataque ácido, estrutura equilibrada, final 
agradável e aromática.



Descritores

 Espumante démi-sec branco: amarelo-palha, límpido, brilhante, borbulhas 
intensas. Notas de frutos cítricos, floral, muito agradável, intensidade boa. Na 
boca doce, mas com frescor, aromático e agradável.
 Espumante moscatel Itália: cor palha, pouco intensa, límpido e brilhante. 
Aroma com boa tipicidade moscatel, agradável e intenso. Na boca ataque doce, 
agradável, boa acidez refrescante, final agradável.
 Espumante moscatel Moscato Canelli: cor amarelo-palha, límpido e brilhante. 
Aromas sutis com boa tipicidade moscatel, muito agradável. Na boca bom 
estrutura doce/ácido, equilibrado, final agradável, leve, aromática e 
persistente.
 Late Harvest 2012: cor amarelo-dourado, límpido e brilhante. Aromas de 
madeira e frutos em compota, frutos secos, complexo, muito agradável. Na boca 
ataque intenso, adocicado, mas toque de acidez que equilibra, bom volume em 
boca, final muito aromática, agradável e longa.



Conclusões



A

 Os vinhos comerciais analisados sensorialmente apresentaram qualidades e 
tipicidades do Vale do São Francisco;
 Safra 1: todos os vinhos degustados foram aprovados e teriam direito ao uso 
do selo da IP VSF
 Safra 2: dois vinhos foram penalizados e não teriam direito ao selo da IP 
VSF.
 Os vinhos são merecedores do selo de Indicação de Procedência Vale do São 
Francisco.



Perspectivas



A

 Os vinhos em geral terão melhorias qualitativas significativas com a obtenção 
do registro da IP VSF;
 A IP contribuirá para uma melhoria na organização setorial, no processo de 
governança, para a melhoria dos processos (viticultura e enologia) e dos 
produtos;
 Os vinhos terão maior reconhecimento pelos consumidores, com aumento da 
procura, das vendas, do valor agregado;
 O processo contribuirá para aumentar a área de vinhedos, com a chegada de 
novas vinícolas, com maior produção de vinhos, consequentemente novas 
contratações, ou seja, melhorias sócio-econômicas para o setor vitivinícola e 
para a população em geral.
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