Safra 2005 - Vinhos Chardonnay de qualidade excepcional
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N&o é facil produzir um bom vinho de Chardonnay. Por ser uma uva fina, da espécie Vitis vinifera,
exige uma série de cuidados desde a brotacdo até a colheita. E durante o periodo de maturagao, no
entanto, que as preocupacdes sao maiores. As uvas s6 amadurecem por completo se houver
elevada insolacdo e as chuvas forem escassas, restringindo a quantidade de agua no solo. A baixa
umidade do ar também é fundamental, pois evita o desenvolvimento de fungos que causam a
podridao dos cachos, como € o caso da Botrytis e da Glomerella.

Os dados meteorolégicos mostram que desde meados de
novembro de 2004 tem ocorrido muito pouca precipitacdo
pluviométrica e os dias tém sido bastante ensolarados. A restri¢do
' de 4gua e a abundancia de luz, que se estendeu durante todo o
periodo de maturagéo, favoreceu o acumulo de aglcares e a
completa maturagdo dos frutos. As noites com temperaturas
amenas também foram importantes para conservar a acidez e 0s
precursores das substancias aromaticas.

Emb;apa Uva e Vinho
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Na unidade da Embrapa Uva e Vinho, de Bento Gongalves, a
colheita do Chardonnay foi iniciada somente no dia 19 de Janeiro.
As uvas estdo bem melhores que em 2004, e se apresentam com
uma coloragéo amarelada, sadias e concentradas em agucares. As
cascas nao tém gosto herbaceo (vegetal) e as sementes estdo
escurecidas, de cor marron, indicando um elevado desenvolvimento fisiolégico do fruto. O grau de
maturacdo é de cerca de 18°Babo e a acidez de, aproximadamente, 100 meqg/L. Esta condi¢do
deve se estender por toda a regi@o de Bento Gongalves, Monte Belo do Sul e Garibaldi — uma vez
que as condicdes climaticas foram semelhantes em toda a area.

Em 2005, como consequéncia destas uvas de excepcional qualidade, espera-se que as vinicolas da
regido da Serra Gaucha produzam vinhos Chardonnay de classe internacional, com um aroma
varietal mais pronunciado, com notas que lembram abacaxi, meldo, péra e frutos citricos. Para
aqueles a serem fermentados em barricas de carvalho (e estas sdo 6timas uvas para 0 emprego
desta técnica, pois 0 mosto tem elevada capacidade antioxidante), podem se desenvolver, ainda, as
notas de tostado, baunilha, caramelo, manteiga e coco. No paladar estes vinhos tém o potencial de
serem macios, com uma acidez moderada e elevada expressao de sabor e persisténcia.



