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Saccharomyces tem se destacado
como uma estratégia promissora para
a melhoria do perfil sensorial dos
vinhos.

@ Objetivou-se avaliar o potencial da co-
Inoculacao sequencial na elaboracao
de vinhos brancos de variedades PIWI.

RESULTADOS

0 Os vinhos submetidos a co-inoculacgao
seguencial apresentaram reducao aproximada

de 1% na graduacao alcoodlica em comparacao
METODOLOGIA as testemunhas.

e O experimento foi realizado na vinicula Q
experimental da Epagri - EEV.

Nas avaliacoes sensoriais livres, 0S vinhos co-
Inoculados foram preferidos pelos avaliadores,
destacando-se pela maior complexidade
aromatica e melhor palatabilidade gustativa.

e Foram analisadas duas variedades
brancas PIWI, Abigel, originaria da
Hungria, e Helios, originaria da
Alemanha.
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CONCLUSAO
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A co-inoculacao de leveduras € uma pratica
enologica reconhecida e que propicia vinhos muito
atrativos do ponto de vista sensorial e mercadologico.
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