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Mato Grosso
Mova Mutum

Goias
Santa Helena de Golas

Sao Paulo

LLeste de Sd0 Paulo
Moroeste de Sdo Paulo

Santa Catarina

Plamalto Catarlnense
LItoral Sul
Vale do Rlo Tljucas

— Bahia e Pernambuco

Vale do Sdo Franclsoo
Sub-médlo Sdo Franclsoo

Espirito Santo
Regldo Serrana do

Espirlto Santo

Minas Gerais
Sul de Minas/ Norte de Minas

Rio Grande do Sul

Campanha

Serra do sudeste

Serra Gadcha

Regldo Central

Alto Urugual

Campos de Clma da Sermra

Parana
Grande Curltiba
Deste do Parana
Morte do Parana

Fonte: ExpoVinis Brasil




> Avinha

e VVideiras mais conhecidas:
* Vitis labrusca e Vitis vinifera

* Aspectos edafoclimaticos:
* Planta
* Clima

Tabela | - Dados climatologicos de agosto de 2007 a marco de 2008, em Dom Pedrito, RS (Estagio Meteorologica Automatica da
Associagdo dos Agricultores de Dom Pednito).

ago Set OQut Nov dez Jan Fev Mar
2007 2007 2007 2007 2007 2008 2008 2008

Precipitacio (mm) 164.4 814 103.8 106.8 1072 114 8335
T maxima (°C) 16.1 224 238 258 305 304 298 286

T minima (°C) 71 133 148 131 16,7 182 189 169
T média (°C) 113 176 192 195 23 239 243 23
é‘rﬁé;”de 90 91 90 127 138 122 109 1.7
Soma de calor* 165 2356 2852 2945 4123 4309 4433 3813 25096
lisolagio (horas) | 1938 2460 2638 3368 3670 3503 2773 20 23190

" Horas com temperaturas acima de 10°C.




> Avinha

* Ciclo vegetativo:

1) “Choro”

2) Brotacao

3) Vegetacao

4) Floracao

5) Crescimento dos cachos
6) Maturacao

7) Repouso




Serra Gaucha

E importante ressaltar que muito além das caracteristicas fisicas
e quimicas do solo, a intervencao humana ganha cada vez mais
espaco na producao de vinhos de qualidade



» Legislacdo (Lein? 7.678, de 8/11/1988)

* Art. 32: “Vinho é a bebida obtida pela fermentacao alcodlica do mosto
simples de uva s3, fresca e madura.”

e “Paragrafo unico: A denominacao VINHO é privativa do produto a que
se refere este artigo, sendo vedada sua utilizacao para produtos obtidos
de quaisquer outras mateérias-primas.”

* Art. 82: Classificacao:

* | — quanto a classe: mesa; leve; fino; espumante; frisante; gaseificado;
icoroso; composto.
* || — quanto a cor: tinto; rosé; branco.

* lIl — quanto ao teor de acucar: nature; extra-brut; brut; seco; demi-sec;
doce.




» Legislacdo (Lein? 7.678, de 8/11/1988)

| - Cl ;
Classe Mesa Fino Espumante
: : CO, proveniente de uma
Definicao Uvas americanas Jvas europeias 22 fermentacao alcodlica
AP 0/_1A0 AP 0/_1A0 -
Teor Alcodlico: 8,6%-14% | Teor Alcodlico: 8,6%-14% Teor Alcodlico: 10%-13%

Ill — Teor de acucar:

Nature Até 3 g/L
Extra Brut Entre 3,1e 8 g/L
Brut Entre 8,1 e 15 g/L
Seco Entre 15,1 e 20 g/L
Demi-sec Entre 20,1 e 60 g/L
Doce >60g/L




> Composicao das uvas

_— Engaco  cuonow

Engacos (3-6%)
e Cacho —

Baga (94-97%)

\

 Casca (8-20%)

*Baga — Sementes (0-6%)

Polpa (75-85%)

!

Acucares, acidos, minerais e pectina




> Maturacao das uvas

e Garante qualidade e as caracteristicas finais do vinho

* Principais variaveis: | é
* Peso das bagas -> Produtividade/mosto
e Aclcares -> Alcool provavel
* Acidez -> Espumantes
* Compostos fendlicos -> Cor e sabor

FORMAGAO DA BAGA > AMADURESCIMENTO DA BAGA -

* Controle de maturacao: analises fisico-quimicas e sensoriais

M Fixacao da data de vindima



Métodos de Vinificacao

zépar% UWhil Roztd Ku[

PINOT NOIR PINOT NOIR PINOT NOIR PINOT NOIRK

BAxE

oooooo
.




» Colheita, transporte e recepcao

e Colheita:
 Manual ou mecanica
* Primeiras horas do dia




» Colheita, transporte e recepcao

* Transporte:
* Devem chegar na vinicola em otima qualidade
* Evitar exposicao ao sol e elevadas T2C

* Recepcao:
* Pesagem
* Retirada de amostras

4

Controle de Qualidade!!




> Vinho branco




> Vinho branco

* Desengace:
e Separacao do engaco e das bagas
e Raguis sem valor enologico

 Selecao (opcional):
* Controle de qualidade




> Vinho branco Sulfitagem (SO,)

* Esmagamento: 5-10 g/hL

* Rompimento da casca e liberacao do suco
* Mosto-flor

* Prensagem:
* Maior pressao
* Mosto-prensa




> Vinho branco ps

* Enzimagem: “ D

. E-=D 4]
* Pectina %

Figura 1. Estrutura quimica da cadeia de pectinal®1

e Clarificacao ou ‘debourbage’:
* Eliminar particulas em suspensao (cascas, sementes, terra...)
* Clarificantes: silica e gelatina (50-100 mL/hL e 5-25 mL/hL)




> Vinho branco

* Pé-de-cuba:
e Saccharomyces cerevisiae

* Aclimatacao

CO-FERM® PROTECT
Dose: 30g/hL



> Vinho branco

e Chaptalizacao:
e Correcao do teor de acucar do mosto
* Cada 2GL =1,7 kg/100 L de mosto

* Fermentacao alcodlica:
* Controle da T2C (15-202C)
 Ambiente anaerdbico
* Nutrientes (nitrogénio assimilavel)




> Vinho branco

* Fermentacao malolatica:
* Vinhos com acidez elevada (pH > 3,10)
* Bactérias laticas
e T2C (15-182C)

ACIDO MALICO ACIDO LATICO
@) OH 0O
O
HO/u\/l\n/ H \)J\OH .
i | Maciez
OH

Novos aromas
Complexidade

composto
aromatico
ligado ao agucar
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>
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> Vinho branco Estabilizac3o tartarica

e Clarificacao e Estabilizacao:
* Trasfegas e atestos
* Uso do frio
* Bentonite (50-100 g/hL)

* Filtracao:
 Remover todo tipo de impureza
* Filtros por membranas
* Corregao do SO,




> Vinho branco

* Engarrafamento e rotulagem: processo automatico |
e Garrafa: transparente ou verde? LI TH I |
* Rolha ou tampa-rosca? [ |8 |

T




> Vinho espumante

* VVinho base para espumante:
* Principais variedades: Chardonnay, Pinot Noir e Riesling Italico
e Teor alcodlico: 10-11,5%

* Métodos:
 Charmat
* Champenoise




> Vinho espumante

e Método Charmat:

v




> Vinho espumante

e Método Charmat:

* Licor de tirage: chaptalizacao (50%)
* Pé-de-cuba: Saccharomyces cerevisiae
 Ativador: nitrogénio amoniacal

* Tomada de espuma: processo fermentativo
e Controlar TeC (10-182C)
* Controlar pressao
e 20-30 dias

 Autdlise (opcional):
 2-10 meses

a

1 atm = 4,0 g/L de acUcar
6 atm =24,0g/L
1,4% de alcool

N




> Vinho espumante

 Método Charmat:
* Licor de expedicao:
* Determina as diferentes categorias de espumantes
e Sacarose e vinho base (75% de acucar em peso)

* Filtracao e engarrafamento:
* Enchedoras isobarométricas

* Garrafas 750 mL
* Corregao do SO,




> Vinho espumante

* Método Champenoise ou Tradicional:




> Vinho espumante

 Método Champenoise ou Tradicional:
* Licor de tirage
* Pé-de-cuba: leveduras com caracteristicas de boa floculacao
* Clarificante: bentonite (5 g/hL)
* Ativador

* Engarrafamento, tomada de espuma e maturacao (autdlise):

\\\\\
K3




> Vinho espumante

 Método Champenoise ou Tradicional:
* Remuage
 Dégorgement

* Licor de expedicao
* Corregao do SO,
* Arrolhamento




Vinho tinto

Recebimento Desengace Esmagamento

FUNDADAEN 1927

Fermentacao
tumultuosa e
maceracao

Descuba e Fermentacao
prensagem lenta

Fermentacao

, . E ilizaca
maloltica stabilizacao

Engarrafamento




> Vinho tinto

* Desengace e esmagamento (mosto-flor)

* Fermentacao tumultuosa e maceracao:
 Extracdo solido/liquido
* Remontagens
* Até 6 dias
e T2C = 25-282C

* Inoculacao de leveduras (reidratadas)



> Vinho tinto

* Descuba:
e Separacao da parte liquida da parte solida
* Mosto-flor (maior qualidade)
* ApOs 24 horas -> Trasfega

* Prensagem:
* Recuperar parte do liquido contido no bagaco
* Mosto-prensa (menor qualidade)




> Vinho tinto

* Fermentacao lenta:
* Terminar a F.A.
* Pé-de-cuba
e Chaptalizacao
* Nutrientes
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* Fermentacao Malolatica:

e [euconostoc oenos
e Diminui acidez total

I  Aumenta palatabilidade
e Menos aromas vegetais € mais aromas

frutados




> Vinho tinto

 Estabilizacao:
* CO, impede a decantagao e eleva a turbidez do vinho

* Elementos da uva e leveduras: acidos, polifendis, proteinas e
polissacarideos -> precisam ser retirados

 Bentonite?
* \Vinho em repouso por 3 meses (trasfegas de tempos em tempos)

* Quando acaba a estabilizacao?
* Controle de Qualidade (limpido, brilhante, auséncia de instabilidade)

* Envelhecimento (opcional):
* Barricas de carvalho
* Agregar qualidade sensorial ao vinho
* Deve ter boa estrutura quimica



> Vinho tinto

* Maturacao em garrafa (apos envelhecimento):

° . . ~ H
Reserva } Brasil ainda ndo possui
* Gran Reserva legislacdo especifica

* Filtracao (correcao do SO,) e engarrafamento:




> Vinho rosé
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> Vinho rosé

Recebimento Desengace Esmagamento

Fermentacao
tumultuosa e
maceracao

Descuba e Fermentacao
prensagem lenta

Fermentacao

malolatica Estabilizacao

Engarrafamento




> Vinhos de “terroir”

* Expressa a historia de um viticultor e sua vinificacao

\ WHAT

> TERROIR

rrrrrrrrrr

TERRAIN |

slope

Wiy



https://www.youtube.com/watch?v=KuyK8DA-1AA



https://www.youtube.com/watch?v=KuyK8DA-IAA
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