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RESUMO
O Vale do Submédio Sao Francisco (VSSF), situado no Nordeste do Brasil, destaca-

se pelo clima tropical semidrido, caracterizado por elevadas temperaturas, alta
radiacdo solar e baixa precipitacdo, o que favorece a producdao vitivinicola ao longo
do ano. Essa regido Unica possibilita a criagdo de vinhos com perfis quimicos e
sensoriais distintos em comparac¢do a outras areas vitivinicolas do Brasil e do mundo.
A producéo de vinhos tropicais no VSSF comec¢ou na década de 1980 e atualmente
cobre cerca de 400 hectares, produzindo aproximadamente oito milhdées de litros de
vinhos finos anualmente. Destes, uma parcela significativa € dedicada aos
espumantes e frisantes, que possuem caracteristicas sensoriais particulares devido
as condic¢bes climéticas e ao manejo das videiras na regido. A descricdo do perfil
sensorial desses vinhos, abrangendo aspectos como sabor, aroma, cor e textura, é
de extrema importancia para a industria vitivinicola, portanto o presente trabalho teve
como objetivo investigar e caracterizar o perfil sensorial dos espumantes e frisantes
tropicais. Os dados foram levantados a partir da coleta de fichas sobre os produtos
elaborados diretamente dos produtores, nos sites das empresas ou nos rotulos dos
produtos. Posteriormente as fichas técnicas foram analisadas quantos aos
descritores visuais, olfativos e gustativos. O Vale do Submédio S&o Francisco
elabora atualmente trinta e oito tipos de espumantes distintos sendo eles: treze
espumantes moscateis, sete demi sec’s, dezessete brut’s e um espumante extrabrut
branco e oito tipos de frizantes totalizando uma producao de 56 produtos. A partir do
levantamento dos descritores pode-se concluir que os espumantes e frisantes
elaborados no VSSF séo limpos, brilhantes, ricos em aromas primarios e secundarios
com excelente equilibrio e refrescancia em boca o que torna um produto de qualidade.

Palavras-chave: Vitivinicultura, Vale do submédio S&o Francisco, vinhos finos, perfil sensorial.



ABSTRACT

The Vale do Submédio S&o Francisco (VSSF), located in Northeast Brazil, stands out
for its semi-arid tropical climate, characterized by high temperatures, strong solar

radiation, and low rainfall, which favors wine production year-round. This unique region

enables the creation of wines with distinct chemical and sensory profiles compared to
other wine-producing areas in Brazil and around the world. Tropical wine production in
the VSSF began in the 1980s and currently covers about 400 hectares, producing
approximately eight million liters of fine wines annually. A significant portion of this is
dedicated to sparkling and frizzante wines, which have unique sensory characteristics
due to the region’s climate and vineyard management practices. Describing the
sensory profile of these wines, encompassing aspects like flavor, aroma, color, and
texture, is extremely important for the wine industry. Therefore, this study aimed to
investigate and characterize the sensory profile of tropical sparkling and frizzante
wines. Data were collected from product sheets directly from producers, company
websites, or product labels. Subsequently, the technical sheets were analyzed for
visual, olfactory, and gustatory descriptors. The Vale do Submédio Sao Francisco
currently produces thirty-eight different types of sparkling wines: thirteen Muscat
sparkling wines, seven demi-secs, seventeen bruts, and one white extra brut, along
with eight types of frizzantes, totaling 56 products. Based on the analysis of
descriptors, it can be concluded that the sparkling and frizzante wines produced in the
VSSF are clean, bright, rich in primary and secondary aromas, with excellent balance

and freshness in the mouth, making them high-quality products.

Key words: Viticulture, Vale do Submédio Sao Francisco, fine wines, sensory profile.
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1 INTRODUCAO

O Vale do Sao Francisco (VSF), localizado no Nordeste do Brasil, caracteriza-se por
um clima tropical semiarido (BSwh), com elevadas temperaturas (média anual de 26,5
°C), altos indices de radiacdo solar/insolagdo (mais de 3.000 MJ por m? por ano) e
baixo indice pluviométrico (entre 450-500 mm/ano), os quais, aliados a uma gestao
da irrigacdo/nutricdo e do manejo das plantas, possibilitam a producdo de uvas e a

elaboracao de vinhos, em qualquer periodo do ano (Oliveira et al., 2019).

Esta condicdo Unica de terroir, palavra francesa que significa os efeitos do
clima, do solo e do homem na qualidade e tipicidade de vinhos, favorece a obtencéo
de produtos comerciais com perfil quimico e sensorial muito particular, quando
comparado aos vinhos obtidos em outras regides vitivinicolas, do Brasil e do mundo
(Pereira et al., 2020). O Brasil € o unico pais do mundo onde séo elaborados trés tipos
de viticultura, que possibilitam a obtencéo de trés tipos de vinhos, em funcéo das
condi¢des climéticas (geografia) e do manejo das videiras (Pereira et al., 2020). Tem-
se: 1) os vinhos da viticultura tradicional, nas regides Sul e Sudeste; 2) os vinhos
tropicais, no Vale do Sao Francisco, no Nordeste brasileiro; 3) e os vinhos de inverno,
em regides entre 600-1.300 m das regides Sudeste, Centro-Oeste e Nordeste do
Brasil (Chapada Diamantina-BA) (Pereira, 2020; Tonietto et al., 2020). Nestas trés
macrorregides brasileiras, as condi¢cdes climaticas e pedoldgicas sdo bastante
diferentes, mas podem ser englobadas nessas trés condicfes vitivinicolas (Tonietto
et al., 2020).

Os vinhos tropicais do Vale do Sao Francisco (VSF), comecaram a ser
produzidos comercialmente em meados da década de 1980 e, atualmente, cerca de
400 hectares de vinhedos das nove vinicolas comerciais existentes produzem
aproximadamente oito milhdes de litros de vinhos finos por ano, duas das nove
produzem somente vinhos de mesa e suco de uva integral, contando com as duas
safras possiveis por ano de serem realizadas na regidao em cada vinhedo (Tonietto;
Pereira, 2011; Tonietto; Pereira, 2012; Pereira et al., 2020). Os produtos elaborados
no Vale do S&o Francisco apresentam tipicidades distintas dos produzidos nas demais
regides do Brasil, dessa forma, as vinicolas devem explorar as diferentes variedades,

de maneira a valorizar a qualidade e a tipicidade dos vinhos.

Assim, a descricao do perfil sensorial dos espumantes e frisantes elaborados é
de extrema importancia, pois contribui com informagdes técnico-cientificas para a
comunidade em geral, assim como para 0s produtores e mesmo consumidores

interessados nestes parametros dos espumantes tropicais do VSF.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Investigar e caracterizar o perfil sensorial dos espumantes e frisantes tropicais,
levantando suas propriedades organolépticas (visao, olfato e paladar), identificando
os fatores que influenciam a qualidade sensorial, com o intuito de proporcionar uma
compreensao mais profunda das particularidades e potencialidades desses produtos,

contribuindo para a valorizacao e diferenciacdo no mercado.

2.2 Objetivos especificos

Reunir uma amostra representativa de fichas técnicas de diferentes produtores de

espumantes e frisantes tropicais.

Examinar as descricdes visuais, olfativas e gustativas presentes nas fichas

técnicas.

Comparar as variacdes dos descritores entre diferentes marcas e métodos de
producéo.

Elaborar uma cartilha com as informacdes levantadas na pesquisa.



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Vitivinicultura no Vale do Submédio do S&o Francisco

O Vale do Submédio do Séo Francisco, tem grande importancia econémica
para o Nordeste e para o Brasil, os aspectos geogréaficos, politicos e sociais,
estabelecem o cultivo irrigado de uma variedade de frutas tipo exportacéo o ano todo,
com destaque para o cultivo de uvas. Associada a irrigacdo as condi¢cdes
edafoclimaticas do semiarido, intensa radiacéo solar e 29 temperaturas elevadas e
constantes, contribuem para a diferenciacao fisico-quimica e sensorial dos vegetais
(EMBRAPA, 2018).

O Vale do Submédio do S&o Francisco possui a Indicacao de Procedéncia que
ocupa uma area de mais de 400ha de vinhedos, localizados nos municipios de
Petrolina, Lagoa Grande e Santa Maria da Boa Vista, no Estado de Pernambuco, e
Casa Nova e Curaca, no Estado da Bahia. A regido possui um clima tropical
semiérido, com temperaturas elevadas, primeira Indicacdo Geografica de Vinhos
Tropicais do mundo pertence a Regido Nordeste e possui uma producdo anual de
cerca de 8,0 milhdes de litros de vinhos finos, o que representa cerca de 15% da

producao nacional.

Além do comércio dos vinhos produzidos, as vinicolas do Vale do Sé&o
Francisco também participam de feiras, eventos de vinhos e eventos de gastronomia,
com degustacdo. O aumento da producgao e a evolugao da producéo de vinhos de
gualidade e espumantes levaram a conquista de diferentes mercados no Brasil e,

ainda, de outros importantes mercados internacionais.

As variedades de vinho tinto cultivados na regido s&o: Alicante Bouschet,
Aragonés, Barbera, Cabernet Sauvignon, Egiodola, Grenache, Malbec, Merlot, Ruby

Cabernet, Tannat, Tempranillo, Touriga Nacional, Petit Verdot, Syrah;

As variedades de vinhos brancos séo: Arinto, Chardonnay, Chenin Blanc, Fernao

Pires, Moscato Canelli, Moscato Italia, Sauvignon Blanc, Verdejo, Viognier.



3.2 Espumantes e frisantes
O espumante € um vinho que possui gas carbbnico aprisionado em sua
estrutura, geralmente resultante de dupla fermentacdo. A matéria-prima para a
producdo de fermentados borbulhantes sdo os vinhos tranquilos, conhecidos na
linguagem dos espumantes como vinho base. Os espumantes podem ser
classificados quanto a cor, docura e métodos de producdo, no que se refere a cor
podem ser brancos ou roseés, sendo estes ultimos de menor ocorréncia, ja que a

refrescancia das borbulhas se op&e a intensidade dos taninos presentes nos tintos.

Os espumantes podem ser produzidos principalmente a partir dos métodos
champenoise ou tradicional, quando a segunda fermentacdo ocorre dentro das
garrafas; charmat, quando a segunda fermentagdo ocorre em tanques de aco
inoxidavel; enquanto que o método asti atinge a efervescéncia com apenas um
processo fermentativo, iniciando o processo como um vinho tranquilo e finalizando em

tanques de aco inoxidavel hermeticamente fechados, assim como no charmat.

Os vinhos frisantes estdo relacionados com a produ¢édo de vinhos em varias
regides do mundo, desde a Itélia até a Argentina, o vinho frisante € uma bebida que
nao € classificada como espumante ou champagne e que possui uma concentracao

de géas carbdnico menor do que os espumantes.

Frisante € um vinho que contém CO2, em baixa quantidade, mas o suficiente para
gerar bolhas super delicadas e que podemos descrevé-lo como um vinho
“efervescente”, pela nossa legislagao brasileira, o vinho frisante pode ter um teor
alcoolico de 7% a 14% vol., e uma pressdo minima de 1,1 a no maximo 2
atmosferas, sendo natural ou gaseificado. O vinho frisante pode ser feito de
qualguer uva, proporcionando opgdes como frisantes brancos, tintos e rosés, além
disso, ele pode ser seco ou doce, sendo esta Ultima versao mais facil de encontrar no
mercado, uma curiosidade € que o frisante é um estilo de vinho que pode ser

produzido em qualquer pais ou regiao.

3.3Espumantes e Frisantes tropicais
Os espumantes e frisantes tropicais estdo sendo produzidos no Vale do Séo
Francisco, Nordeste do Brasil, nos estados de Pernambuco (PE) e Bahia (BA). Os
municipios produtores de Pernambuco séo Petrolina, Lagoa Grande e Santa Maria da
Boa Vista e na Bahia sdo Casa Nova e Curaca (PEREIRA, 2011; PEREIRA et al.,
2016, 2018).

Nessa regido, localizada entre 350-400 m de altitude, sdo produzidos



aproximadamente 4 milhdes de litros de vinhos finos por ano, em uma area de cerca
de 400 ha de vinhedos, com aproximadamente 280 ha em Pernambuco, e 120 ha na
Bahia, os quais produzem duas safras por ano (PEREIRA et al., 2018). As principais
variedades utilizadas para a elaboracdo dos espumantes moscatéis sdao a ‘Moscato
Italia’ e ‘Moscato Canelli’, enquanto que as variedades usadas para os espumantes
brancos e/ou rosados sdo diversas, dentre estas ‘Chenin Blanc’, ‘Verdejo’, ‘Sauvignon

Blanc’, ‘Viognier’, assim como ‘Syrah’, “Tempranillo’.

Dos 4 milhdes de litros produzidos por ano, 70% sao de espumantes (2.800
mil litros de vinhos), dos quais cerca de 60% (1.680 mil litros) sdo moscatéis (doces),
enquanto que os outros 40% (1.120 mil litros) sdo espumantes finos bruts (secos) ou
demi-secs (meio doces), podendo ser brancos ou rosados. Em relacdo a composicao
fisico-quimica dos vinhos espumantes moscatéis e finos do Vale do Séo Francisco,
alguns trabalhos foram realizados mostrando uma variacdo significativa da
composicao em fungéo das variedades utilizadas, dependendo dos meses do ano em
gue as uvas foram colhidas. Esta variacdo intra-anual é observada em todos os
produtos, principalmente pela variabilidade climatica que ocorre entre os periodos do
ano (PEREIRA et al., 2018). Com isso as vinicolas procuram valorizar a qualidade
dos produtos nos diferentes periodos do ano, o que mantém a tipicidade dos vinhos

espumantes.

3.4 Perfil sensorial de espumantes e frisantes

O perfil sensorial refere-se ao conjunto de caracteristicas que podem ser
percebidas pelos sentidos, como sabor, aroma, cor e textura de um produto. No caso
dos espumantes e frisantes, o perfil sensorial € fundamental e envolve aspectos como
a quantidade e persisténcia das borbulhas, a acidez, dogcura, além dos aromas

frutados e florais.

A caracterizacao do perfil sensorial é de extrema importancia para a industria
vitivinicola principalmente por possibilitar criar descricbes detalhadas dos produtos,

auxiliando na escolha do consumidor e no posicionamento da marca no mercado.

11



4 MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo da coleta das fichas técnicas realizou-se uma selecéo de
amostras representativa de espumantes e frisantes tropicais de todas as vinicolas do
vale do submédio Sdo Francisco de maneira a assegurar a diversidade nas técnicas de

producéao e tipos de uvas utilizadas na regiéo.

As fichas foram obtidas de trés maneiras: diretamente dos produtores, nos sites
das empresas ou nos rétulos dos produtos. Posteriormente as fichas técnicas foram

analisadas quantos aos descritores visuais, olfativos e gustativos

4.1 Andlise das Propriedades Visuais, Olfativas e Gustativas

As andlises das propriedades visuais, olfativas e gustativas foram realizadas
através do levantamento das informacdes contidas nas fichas técnicas e sites das

empresas com as descricOes desse atributo sensorial e as informacgdes coletadas.

4.2 Elaboracgéo da Cartilha
A partir dos dados levantados nessa pesquisa elaborou-se no Canva uma

cartilha intitulada “Perfil sensorial dos espumantes e frisantes tropicais”.

O objetivo da construcao da cartilha é fornecer uma compreenséao aprofundada
dos atributos que tornam os espumantes e frisantes elaborados no Vale do Submédio
Sé&o Francisco uUnicos, promovendo a apreciacdo e valorizagdo dos vinhos desta

regiao.

12
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O VSF elabora atualmente em sua totalidade trinta e oito tipos de espumantes
(Tabela 1) sendo eles: treze espumantes moscateis sendo sete brancos e seis rosés,
sete espumantes demi sec sendo seis brancos e um rosés, dezessete espumantes

brut sendo nove brancos e oito rosés, e um espumante extrabrut branco.

Graficol. Quantidade de tipos de espumantes elaborados no Vale do Submédio Séo

Francisco divididos por tipo.

Espumantes elaborados no VSF

ExtraBrut [N
Brutrosé

Brut Branco

Demi-sec Rosé
Demi-sec Branco

Moscatel Rosé

o
)
o~
(o)}
(o]

10

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

Em relacdo aos espumantes, os vinhos nacionais tém-se mostrado
competitivos, conquistado espaco nos mercados nacional e internacional. Nos ultimos
anos mais de 80% dos vinhos espumantes consumidos no Brasil foram de produtos
nacionais, exceto para o ano de 2018, quando os importados representaram 30,5%

do mercado nacional.

No Brasil, o consumo de espumantes foi de 36,6 milhdes de litros no ano de
2021. Desse total, 85,5% foi de bebida nacional, valor que contrasta com o restante do
mercado de vinhos finos do pais. No mesmo ano, apenas 16,3% do vinho vendido no
pais era produzido aqui, esses dados mostram o grande potencial do espumante

nacional.(Nexo Jornal)

Vale ressaltar também das 414 medalhas internacionais que 0s vinhos

brasileiros receberam em 2021, 303 foram dadas a espumantes, ou 73,2% do total,



comprovando a qualidade da bebida elaborada.

Muitas empresas vinicolas do Brasil, nas mais diversas regifes vitivinicolas,
tém investido na elaboracdo de espumantes. No Rio Grande do Sul, a
comercializagdo de vinhos espumantes produzidos no Estado superou a de vinhos
finos, desde 2016.

Além do Rio Grande do Sul, estima-se uma producao anual de 3 milhdes de
litros de vinhos espumantes nos demais Estados, com destaque para a regido dos
vinhos de altitude de Santa Catarina, Vale do S&o Francisco e Minas Gerais. No Vale
do S&o Francisco sdo produzidos mais de 2,8 milhdes de litros de espumantes, entre
moscatéis, bruts e demi-secs (PEREIRA et al., 2018).

Com relacéo a elaboracao de frisantes o VSF elabora oito tipos de frisantes distintos

dos quais quatro sao brancos e quatro séo rosés (Tabela 2).

Grafico 1. Quantidade de tipos de espumantes elaborados no Vale do Submeédio Sao

Francisco divididos por tipo.

Frisantes Elaborados no VSF

Frisante rosé

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3 3,5 4

4,5

Fonte: Elaborado pelos autores (2025).
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Tabela 1 — Caracteristicas sensoriais dos vinhos espumantes do Vale do Submédio

Sao Francisco.

Vinho Espumante

Visual

Descritores Sensoriais

Olfativo

Gustativo

Moscatel Branco

Amarelo-esverdeada
clara, amarelo palha
brilhante, dourado,
perlage fino, intenso
e persistente

Aroma intenso e
fresco, jasmim,
flores brancas,
guarana, notas
citricas, mel, frutas
tropicais

Leve, doce jovial e
refrescante,

persistente, acidez
equilibrada, frutas
tropicais maduras

Moscatel Rosé

Leve tom de rose,
perlage fina e
persistente, espuma
abundante e
persistente.

Intenso com notas
florais e frutos
vermelhos.

Equilibrio entre
docura e acidez,
frutas vermelhas,
volumoso,
levemente
adocicado,
extremamente
frutado.

Demi-sec Branco

Tom amarelo
esverdeado,
cristalino, perlage
fina e persistente,
limpido, brilhante,
borbulhas
intensas, ouro
palha.

Caracteristicas
odoriferas frutadas,
mel e algo de
especiarias como
baunilha, aromas de
frutas citricas e flres
brancas, frutas
secas e tropicais.

Bom frescor,
equilibrio e
retrogosto doce e
agradavel,
espumante leve,
refrescante com boa
persisténcia,
equilibrado com boa
acidez.

Demi-sec Rosé

Coloracao Salmao,
perlage fina e
persistente.

Aroma fresco e
frutado

Sabor agradavel
com equilibrio entre
acucares e acidez.

Brut Branco

Leve intensidade de
cor, tonalidade

amarelo esverdeado
e perlage fina e

persistente, limpido,
brilhante, borbulhas
intensas e pequenas

Aroma de flores
brancas,
combinadas com
toques de frutas
tropicais e citricas

Bom frescor,
equilibrio e
retrogosto
agradavel,
espumante jovem,
bastante
refrescante, final
agradavel e
prolongado, com
ligeiro toque de
frutos secos.
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Brut rosé

Coloracao rosada de
média intensidade,
perlage delicado e
constante com
elegante coroa de
espuma, cristalino
com bolha fina e
persistente.

Rico em sensacdes
aromaticas de
morango e
framboesa,
combinadas com
toques de frutas
tropicais e citricas,
frutas silvestres.

Leve com bom
equilibrio de
acidez/agucar,
citrico, leve,
refrescante e facil de
beber, ataque acido
refrescante, final
agradavel e
aromatico acentuado
nas frutas
vermelhas.

Extra Brut Branco

Cor amarelo palha
com tons dourados.
Cristalino, com
bolhas finas e
persistentes

Notas florais
complexas, toque
em tostado e frutado

Untuosidade,
volume generoso e
refrescancia
envolvente.

Tabela 2 — Caracteristicas sensoriais dos Frisantes do Vale do Submédio Sao

Francisco.

Vinho Frisantes

Descritores Sensoriais

Visual Olfativo Gustativo
Branco Amarelo péalido com Frutas tropicais adocicado, acidez
nuances intensos de polpa equilibrada, elevada
esverdeadas. branca, goiaba e refrescancia,
mamao, manga e borbulhas macias.
leve toque flores
brancas
Rosé Salmao brilhante, Frutas vermelhas Adocicado

rosé, rosado
provencal, limpido e
transparente, com
borbulhas finas e
elegantes.

intensas e frescas,
morango, cereja,
lichia, goiaba,
manga, com toque
flores brancas.

agradavel, acidez
marcante, borbulhas
macias, elevada
refrescancia.

Fonte: Proprio autor (2025).

Segundo (Pereira, 2020) os espumantes moscateis da Serra Gaucha possuem

aromas intenso, que lembram flores de acéacia, bergamota ou laranjeira, mel

selvagem, abacaxi, amoras brancas, peras maduras e péssego, no visual amarelo-

esverdeado, de pouca intensidade e no gustativo uma sensacao agradavel de docgura,

acidez equilibrada, boa cremosidade, delicado e persiste por longo tempo.

Ja os espumantes moscateis de regibes de altitude de Santa Catarina



possuem aromas de frutas brancas, floral, jasmim, laranja, citrico, péssego, melao,
mel, aromas muito intenso e leve, no visual amarelo-palha esverdeado claro, perlage

intensa, bolhas de pequenas & médias, coroa persistente e no gustativo acidez

equilibrada, adocicado, corpo médio, boa cremosidade, intenso e agradavel.

O Vale do Submédio Sao Francisco elabora atualmente trinta e oito tipos de
espumantes distintos sendo eles: treze espumantes moscateis, sete demi sec’s,
dezessete brut’s e um espumante extrabrut branco e oito tipos de frizantes totalizando

uma producédo de 56 produtos.

Os principais descritores visuais atribuidos aos espumantes moscateis brancos
foram: Amarelo-esverdeada clara, amarelo palha brilhante, dourado, perlage fino,
intenso e persistente, Aroma intenso e fresco, jasmim, flores brancas, guarana, notas
citricas, mel, frutas tropicais, Leve, doce jovial e refrescante, persistente, acidez
equilibrada, frutas tropicais maduras.

Aos espumantes moscateis rosé foram: Leve tom de rose, perlage fina e
persistente, espuma abundante e persistente. Intenso com notas florais e frutos
vermelhos. Equilibrio entre dogura e acidez, frutas vermelhas, volumoso, levemente
adocicado, extremamente frutado.

Aos espumantes demi sec branco foram: Tom amarelo esverdeado, cristalino,
perlage fina e persistente, limpido, brilhante, borbulhas intensas, ouro palha,
caracteristicas odoriferas frutadas, mel e algo de especiarias como baunilha, aromas
de frutas citricas e flores brancas, frutas secas e tropicais. Bom frescor, equilibrio e
retrogosto doce e agradavel, espumante leve, refrescante com boa persisténcia,
equilibrado com boa acidez.

Aos espumantes demi sec rosé foram: Coloragdo Salméo, perlage fina e
persistente, aroma fresco e frutado, sabor agradavel com equilibrio entre acucares e
acidez.

Aos espumantes Brut branco foram: Leve intensidade de cor, tonalidade
amarelo esverdeado e perlage fina e persistente, limpido, brilhante, borbulhas
intensas e pequenas, aroma de flores brancas, combinadas com toques de frutas

tropicais e citricas, bom frescor, equilibrio e retrogosto agradavel, espumante jovem,

bastante refrescante, final agradavel e prolongado, com ligeiro toque de frutos secos.
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Aos espumantes Brut rosé foram: Coloracdo rosada de média intensidade,
perlage delicado e constante com elegante coroa de espuma, cristalino com bolha fina
e persistente, rico em sensa¢fes aromaticas de morango e framboesa, combinadas
com toques de frutas tropicais e citricas, frutas silvestres leve com bom equilibrio de
acidez/acucar, citrico, leve, refrescante e facil de beber, ataque acido refrescante,
final agradavel e aromatico acentuado nas frutas vermelhas.

Ao espumante extra brut foi: Cor amarelo palha com tons dourados. Cristalino,
com bolhas finas e persistentes, notas florais complexas, toque em tostado e frutado,
untuosidade, volume generoso e refrescancia envolvente.

Aos frisantes brancos foram: Amarelo palido com nuances esverdeadas, Frutas
tropicais intensos de polpa branca, goiaba e maméao, manga e leve toque flores
brancas, adocicado, acidez equilibrada, elevada refrescancia, borbulhas macias.

Aos frisantes rosé foram: Salmé&o brilhante, rosé, rosado provencal, limpido e
transparente, com borbulhas finas e elegantes, frutas vermelhas intensas e frescas,
morango,cereja, lichia, goiaba, manga, com toque flores brancas, adocicado

agradavel, acidez marcante, borbulhas macias, elevada refrescancia.
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6 CONCLUSAO OU CONSIDERACOES FINAIS

O VSF elabora atualmente em sua totalidade trinta e oito tipos de espumantes
sendo eles: treze espumantes moscateis sendo sete brancos e seis roseés, sete
espumantes demi sec sendo seis brancos e um rosés, dezessete espumantes brut
sendo nove brancos e oito rosés, e um espumante extrabrut branco. Em sua totalidade
sdo espumantes e frisantes limpos, brilhantes, ricos em aromas primarios e
secundarios com excelente equilibrio e refrescancia em boca o que torna um produto

de qualidade.
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1- Introducao
2 - Histéria dos Espumantes
e Frisantes

3 - Perfil sensorial dos
espumantes Moscateis
4 - Perfil sensorial dos
espumantes Demi sec

7 - Perfil sensorial dos
espumantes Brut

8 - Perfil sensorial dos
espumantes Extra Brut
9 - Perfil sensorial dos
Frizantes

10 - Consideracoes finais

INTRODUCAD

Bem-vindo ao mundo dos espumantes e frisantes
do Vale do Submédio S3o Francisco!

Com sua combinagao Unica de clima semiarido e
irfigacao controlada destaca-se na vitivinicultura

nacional e internacional. A produgdo de
espumantes e frisantes nessa area & um reflexo
das condicdes locais e do talento dos endlogos
que juntos formam um terroir Gnico.

Este manual técnico tem como objetivo
apresentar uma analise detalhada do perfil
sensorial desses vinhos, oferecendo assim uma
compreens3o aprofundada dos  atributos
sensoriais, contribuindo para o aprimoramento da
qualidade e da apreciagdo dos espumantes e
frisantes do Vale do Submeédio Sao Francisco.
Acompanhe-nos nesta refrescante jornada.

22



BREVE HISTORIA DOS
ESPUMANTES E FRISANTES

A origem da criagao dos vinhes espumantes
renonta ao sécule XV, na reglio de
Champagne, Franca. Embara Dom Prignon,
UM Monge benediting, saja frequentemente
oreditade pela Invengio do champagne, a
wonica para produlv emes  vinhos
afervescentes j4 axstia anteriormente @
nicaiments, a presenca de bolhas ara vica
COMO LM dataito Incesajavel

A0 NQO dot secuUlds 06 VINhos espumantes
ganharam popularidade @ outras regides
como Cava na Espanha, Prosecco na Itdda, @
muitas droas do Novo Mundo, adotaam o
adaptaam  Suas  podprias  versdes  de
eEpUMantes.

No VSF o6 primairos espumantes foram
elaborados om 1984 ¢ desde entdo a regllo
vearmnm e dectacando pela excelncia na
elaboragso desses.

Oz vinhos frisantes tam uma orlgem mais
difusa, mmas sdo particuarmants popularss ra
383, Os frkantes diferem dos copumantes
principaimenta pola Manor esslo intarna
da garrafa, resulande numa elenescdnca
mak suave,

Ambes 06 tipos de vinhos tdm evoiuido
sgnificativamente ac bngo do:  ancs,
Incorporando avangos tecnoldgcos @
variagdes de ¢atio, resulando em uma vasta
dversidade que agrada paladares a0 redor do
mundo

BREVE HISTORIA DOS
ESPUMANTES E FRISANTES

A producdo de espumantes @ frsantes no
Vale go Submédio S3o Francisco, locakzado
NO seMidrido nordesting do Braci, repeetonta
uma inovacdo significatha no Condno
vithénicols nacional

05 aspumantes @ freantes procuzidos nests
rogdo ndo =0 conquistaram  paladares
Ugentes, mas tambdm faram reconhecdos
oM premiacies internadonats, colocando o
Vae do Submédgio S0 Francisco om
destaqua ne mapa mundial dos vinhos.

No Vale do Submédio SJo Francisco axstem
atalmente nove wnicols, localzadas nas
cdades de Sama Maria da Boa Vieta Lagoa
Crande @ Petroling em Pamambuco ¢ nas
cidades de Curaca o Caa Nowa na Bahia

N
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RIO VALLEY MOSCATEL

ALMADEN MOSCATEL
BRANCO

ROSE N

Visual
RPERURINE Atraente tonalidade rose
= * espuma abundante e by
4 + — -

persistente
frew )

de Fruts Oifativo

S & ™

ma delcado de frutas

COMO Morango, cerga e

amora

ALMAD‘EN

Harmonzacao

Excelente com apentivos,

pratos leves e sobremasas

VINTAGE MOSCATEL

] RID SOL MOSCATEL
ROSE

ROSE

Visual

persistente

Cristalino com bora fina e
persistente Rosac

Offativc

Aromas delicados de fr

e

evemante

um oom

2 acidez e firal de

Harmonzacao
Scoremesas a base de
frutas ctricas e qusios 82UsS




GARZIERA MOSCATEL
ROSE

Visual
Rose intenso, perfage
fina e persistente.

Olfativo

Notas fiorais, frutas
vermealhas comao
morango e framboesa.

Gustativo

Excelente equibrio
entre docura e Acidez

Harmonizacao
Queijcs leves .pzzas e
sobreamesas.

RI0 VALLEY MOSCATEL
ROSE

Visual
Lave tom ca roses,

perage fina e
persistente

Ofativo
Aroma de frutas
vermehas.

Gustativo
Ecquilbrio entre dogura e
acidez

Metodo
Charmat

Tabuax de frios, salacls;

VINHEDOS DO VALE
MOSCATEL ROSE

Visual
Leve tom da rose, perlage
fira e persistantes

Qlfative
Arcoma de frutas varrmehas

Gustative
Equiitwio entre docura e
acidez, frutas vermelhas.

Meétodo
Charmat

Harmonizacao

Saladas queijos sLaves,
massas eves, doces,
biscotos, cheesecake
frutado.
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TERRANOVA DEMI-SEC
BRANCO

RI0O SOL DEMI SEC
BRANCO

[
Y

%

|

=

ALMADEN DEMI SEC
BRANCO

ALMADEN
[ ol e |

BOTTICELLI DEMI SEC
BRANCO
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VINHEDOS DO VALE ’T‘Ej RIO VALLEY DEMI SEC
DEMI SEC BRANCO X BRANCO
VINHEDOS
VALE
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SENSORIAL
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ESPUM NT#
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TERRANOVA BRUT

BRANCO VINTAGE BRUT

BRANCO

BOTTICELLI BRUT BRANCO ALMADEN BRUT

BRANCO

©

BOTTICELL!

29

i |

Spaeh. Loy

g &

; /
.e’

-

ALMADEN
[ oNB: |



RIO SOL BRUT
BRANCO

GARZIERA BRUT
BRANCO
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BIANCHETTI BRUT
BRANCO

VINHEDOS DO VALE
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RIO VALLEY BRUT TERRANOVA BRUT ROSE

BRANCO

Charmat

Harmonzac

mida leve

rescante

quitorio

acucar,;acidez

stodo

Metodo

Charmmst

cono saladas, comida

Hamonzacao

|assas oe
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RIO SOL BRUT ROSE

Visual
Cristaino com boha fina e
pecsistente. Rosada.

Olifativo

Rico em sensacoas
aromaticas ce morango
framboasa, combiradas
com togques de frutas
tropicais e citricas.

Gustativo

Equilibrado e citrico. Lave
refrescante e faci de
beber,

Harmaorzacao

Peixes, saladas ou pratos
da gastronoma
mediterransa,

BOTTICELLI BRUT ROSE

Visusl!

Rose impico  brifante
Abundante perlage fina e
pearsistente gue dispersa o

nmLansoaroma

Ofativo
Notas de frutas vermebas
oMo [ambo rosado  lichia

com nuances fiorals

Gustativo
Atague acido refrescants
estrutura equiiorads, final

agradawvel e aromatico

Harmonzacao
Aves emgeral, frutos do mar
saladas de folhas, pasla,

ta com mohos cremosoa

Pelxes rosados, galnha a
cabicsa

GARZIERA BRUT
ROSE

Vieua)

Coloracao Samao
mpcio e transparente
com periags delcada

Olifativo

Frutas vermehas em
especal morEango e
framboesa

Gustativo

Refrescante com

o

xosernte volume de

ooca

Harmanizacao
Queijos mMacios, massas

em geral

VINHEDOS DO
VALE BRUT ROSE

Viswal

Tom de rose sarman,
oristalimo, perfags firm e
persistente

Oifativo
Aroma de frutas
vermairas

Sustativo

Eruiibrads com boa
acidez, acantiado nas
frutas vermealhas

Matoda
Charmat

Harmonizacao
Entradas; frutes do rmar
massas e pezas
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BOTTICELLI BRANCO

Visual
Amareio palido com nuances
esverdeadas

Olfativo

Exuberante a frutas
tropicais de pola branca e
lave togua ficcal

Gustativo

Levermente adocicado, bem
harmorzado com uma
acidez que enche a boca,
Imprimindo exprassivo volurms
€ agraciavel maciez as
borbuhas

Harmenizacao
Agradavel em todos os

34

TROPICAL BRANCO

Visual
Elegante tonalidade de
amarelo esverdeado

Olfativo
Aromas tropicals
intensos

Gustativo
Acidez equiibrada e
elevada refrescancia

Harmonizacao
Massas, frutos do mar
e sobremesas.

RI0 VALLEY BRANCO

Visual - Notas de frutas
tropicals come o mamao
papaia, goiaba e com notas de
flores orancas

Qifativo - Umi vinho branco oo
tons amarslo esverdeado,
Impido e transparente. quanch
servido Na taca, apresenta su
borbubhas muito finas
decormentes ca fermentacao
ratural

Gustativo - Um frisante, de
baixo teor alcocico, frescor e
docura comedda, sendo esse
acucar o residal da propra
fruta

Harmonizacao

Saladas bruschettas,
antepastos, frutosdomar e
sobremesas,

ALMADEN BRANCO

Visual
Ros atraente com leve

periage

Oifativo
Intensos aromas florais e
de frutas tropicais como

goiaba e manga.

Gustativo
Vinho jovem e de otimo
equilbrio acidez/docura

Harmonizacao
Massas , frutos do mar e
sobremesas,




BOTTICELLI ROSE

Visual
Samao brilante

Olfativo

Intanso & frutas vermeahas
frescas, destacarndo-se
morangs e cereja, bem
harmonizado comum leve toqus
floral

Gustativo

Adocicado agradavel
sintonizado com uma acidez
marcante gue enaltece o
frescor & a maciez das
borbuhas

Agradavel em todos os
momentos & para acompanihar
com saiadas, brusquetas,
antepastos, frutos domar e
scoremesss

TROPICAL ROSE

Visual
Elegante tonalidade de
rose saimao

Olfativo
Aromas de frutas
vernmelhas intensas

Gustativo
Acidez equiibrada e
elevada refrescancia

Harmonizacao
Saladas, brusguetas,
antepastos, frutos do
mar e sobremesas,

RIO VALLEY ROSE

Visual

tons rosados bem sutis, ums
cor provengal impido e
transparents, com borkxdhas
fings e delcadsas

Oifativo

Notas de frutas tropcas
como a ichia, ooiaba e notas
de flores brancas.

Gustativo
balxo teor alcodlico, deixando-
0 atraente ao consumo, sem
esquecear do frescor e dogura
comedida, senclo ease acucar
o residual da propnia fruta

Harmonizacao

Saladas, bruschettas
antepastos, frutos do mar
sobremesas

ALMADEN ROSE

Visual
Coloracao rosa atraante,
com leve periage.

Cifativo
ntensos arcmas florais e
de frutas tropicails como

goiaba e manga.

Gustativo
Vinho jovem e de otimo
eqgulbrio acidez /docura.

Harmonizacao
Massas , frutosdo mar e
scoremesas.
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