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A maturagdo em barricas de carvalho influencia significativamente a composigéo
quimica e o perfil sensorial do vinho, por permitir sua oxidagdo controlada, bem
como a passagem de compostos aromaticos da madeira ao mesmo. Essa influéncia
€ dependente de um grande numero de variaveis. O grau de tostagem da barrica é
uma das principais variaveis a influenciar a composig¢ao quimica e o perfil sensorial.
Assim, com o objetivo de estudar sua influéncia sobre vinhos tintos de guarda, foram
concebidos dois experimentos, executados simultaneamente. O experimento ‘I’ foi
conduzido com vinho varietal Teroldego e o experimento ‘II’, com vinho varietal
Tannat, ambos da safra 2014. Os vinhos permaneceram por 9 meses em barricas
novas, de carvalho francés (Berthomieu-Hermitage™) de 300L de capacidade
unitaria (origem da madeira: experimento | - mescla das florestas francesas
Bertranges, Trongais, Nevers, Allier, Vosges e Centre France; experimento |l -
Nevers, Allier, Vosges e Centre France), com grau de tostagem suave, médio e
meédio-forte. Os vinhos foram analisados quimicamente no ato do embarricamento
e apos 3, 6 e 9 meses, para as variaveis: metanol, acetaldeido, acetato de etila,
alcoois superiores, taninos monomeéricos, oligoméricos e poliméricos, alcool total,
acidez volatil, antocianas totais, intensidade da cor e indice de polifendis totais.
Também foram analisados sensorialmente 9 meses apds o embarricamento, com o
uso de ficha quantitativa / descritiva. Nos dois experimentos, foram observadas
diferencgas significativas quanto ao teor de compostos volateis, intensidade da cor e
antocianas totais, sendo que os teores mais elevados foram observados para o nivel
mais intenso de tostagem. Relativamente a analise sensorial, ocorreu o inverso: os
vinhos melhor avaliados foram os estocados nas barricas de tostagem suave. As
variaveis com diferengas mais significativas foram: qualidade do aroma, qualidade
dos taninos, harmonia e persisténcia olfato-gustativa.
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