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Resumo

A Cabernet Franc € uma uva tinta originaria do sudoeste da Franga, conhecida por suas
caracteristicas aromaticas distintas e perfil de sabor, é amplamente cultivada em Bordeaux e no
Vale do Loire, a uva ¢ apreciada tanto em vinhos varietais quanto em blends. E uma variedade
gue vem sendo amplamente cultivada no Sul de Minas principalmente no sistema de dupla poda
para obtencdo de vinhos de inverno. Devido a isso e a escassez de informacdes do
amadurecimento dessa variedade nas condi¢des climaticas e sistema de cultivos citados este
estudo teve como objetivo caracterizar a maturagdo das bagas ao longo do tempo, a partir do
pintor. Para isso, foi implementado uma malha de amostragem em um vinhedo localizado na
Vinicola Alma Gerais, em Bom Sucesso, MG, com pontos de coleta distribuidos ao longo das
ruas do talhdo, segmentados em inicio, meio e fim, totalizando 51 pontos amostrados. O
monitoramento ocorreu de forma semanal e para cada ponto de coleta foram coletadas 20 bagas
em torno do ponto, seguindo um procedimento especifico: uma baga foi retirada da parte
superior do cacho, outra do meio, e uma terceira da parte inferior, sendo cada baga coletada
tanto em areas expostas a luz quanto em areas de sombra. Apds a coleta, as amostras foram
levadas ao laboratério do setor de Fruticultura da UFLA para andlise. Feita a maceracdo das
amostras, com o suco foram medidos os parametros de brix (usando um refratometro digital), pH
e o indice de acidez titulavel (hidroxido de sddio 0,1mol). O periodo de amadurecimento foi de x
semanas (do pintor até a colheita). Ao inicio das coletas o valor médio de Brix, pH e da acidez
titulavel era de 15,72, 2,67, 11,65 respectivamente e ao final eram 24,39, 3,4, 8,77. Com isso,
conclui-se que na ultima colheita os indices, brix, pH e NaOH, estavam favoraveis para coleta e
para a producdo de um vinho de alta qualidade.
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