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‘ O que é vinho ? 1

N N

v  Art. 32. Bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do
mosto simples de uva sa, fresca e madura

v Art. 42. Mosto simples de uva é o produto obtido pelo
esmagamento ou prensagem da uva sa, fresca e

madura, com a presen¢a ou nao de suas partes solidas
Lei n2 7678/88




[ Classificacao W \

Classe

v" De mesa y v Nature

v Leve .| v Extra-brut

v" Fino v' Tinto v" Brut

v" Espumante v" Rosado, rosé v Seco, sec ou dry

v Frisante | ou clarete v Meio doce, meio
v' Gaseificado v" Branco seco ou demi-sec
v Licoroso v' Suave

v" Composto v" Doce




O que é vinho espumante ? \
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Art. 11. Vinho cujo anidrido carbonico provem
exclusivamente de uma segunda fermentacgao
alcodlica do vinho em garrafas ou em grandes
recipientes, com uma pressao minima de 4 atm a 20
2C e com teor alcoolico de 10% a 13% em volume

Lei n? 7678, de 8 de novembro de 1988
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Fonte: MAPA, 2016. |




Ha de todos os estilas e feitios

@ ane

Refere-se ao ano da colheita

das uvas. Ao contrario do que

se possa pensar, 0s vinhos mais
velhos nao sao necessariamente
asmelhares. A maioria dos vinhos
$ao produzidos para serem
consumidos em poucos anos

Aplica-se a vinhos produzidos
dentro de uma regido especifica
com diversos tipos de controlo

Tao simples como o nome do vinho.

TOURIGA NACIONAL

2014@
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KO
13.5% Vel

@ teor alcodlico

Normalmente os vinhos
tém entre 11% a 14%
de teor alcodlico
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Principais fraudes
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Os tipos de uvas utilizados na produgao NORMALMENTE CONTEM VARIAS INFORMACOES, COMO
do vinho. Hd vinho monocasta, em que “ i
¢ utilizado apenas um tipo de uva; 4 Mieae de orie : 3 > "maher oo g
R vintos multic m_,' Dic ,‘,"’ de orientagao de congumo ( 'Iu lu 1 gelado
utilizadas vdrias castas ou .ll’.'l)Ill['J‘:lI'll'l:lf com pr.lm; de peixe, por U'Jﬁ"n'j[)lO),

de conservagdo do produto e do processo de engarrafamentos.

ar As principais notas de prova e caracteristicas do.vinho.

ol Referéncias complementares (Vinho novo, ‘:llp( riok, I.S(‘(‘l]hﬁ

£ fundamental que a regido Colheita Seleccionada, Reserva, Garrafeira, vt{' i

0

de origem do vinho esteja bem 4 .‘
visivel no rGiulo. il
i gtir Nome da exploracdo vinicola, sendo que-o vinho tvm de pmvlr
N ® exclusivamente das *.uda vinhas ; o
2 A 2 “

ati- Distingoes ou mencoes honrosas ganhas pela marca dovinho

]

0 Wmatam

Regra geral, as garrafas utilizadas

no engarrafamento do vinho tém 750 ml
de volume. EdigGes especiais tém
habitualmente volumes mais elevados,
como 1 litro ou até mais

doce




Producao Mundial
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Produ(;z’io Brasileira
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Producao brasileira de vinho em toneladas v
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Fonte: FAO,2016.




Producao Brasileira
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Producao Brasileira

IBRAVIN / MAPA /| SEAPI-RS
COMERCIALIZACAO DE ESPUMANTES - EMPRESAS DO RIO GRANDE DO SUL - BRASIL

Mercado interno
Espumantes - milhdes de litros

Ano Espumantes Moscateis Total
2006 6,3 =3 7.7

2007 7.0 1.6 8.6

2008 7.6 1.9 9,5

2009 8.7 2.5 11.2
2010 9.6 29 12.6
2011 10,2 3.0 13.2
2012 11,2 3.5 14.7
2013 12,1 3.7 15.8
2014 125 43 16.8
2015 13.8 5,0 18,8
2016 12,4 4.5 16,9

2017 11,9 0,0 17.4



Producao Brasileira

DMoscateis
BEspumantes

Milhoes de Litros

Comercializacao de Espumantes Finos
Empresas do Rio Grande do Sul - Brasil
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Caracteristicas das leveduras selecionadas

a producio do Espumante

S\

=) Qualidade organoléptica
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Caracteristicas das leveduras selecionac
a producido do Espumante

+ Saccharomyces cerevisae var. ellipsoideus
‘L. Boa capacidade de multiplicagao

bo ey
‘__J’- g

g

= Transformac3do do agtcar em alcool e didxido de car
= Produtos secundaric | |
L Glicerina, aldeido aceti

e 4cido pirdvico

L
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( V1 t1s vinifera)

o+ Pinot Noir \
+

Chatdonnay
+

+ Sémillon




Pinot Noir

> Origem Francesa — Borgonha

> 20 séculos de existéncia

> Cultivar de grande importancia
> Dificil de ser cultivada

> Propensa a diversas doencas

> Maturacao precoce

> Cacho de tamanho pequeno e
compacto

Fonte: Embrapa.
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Sémillon

> Origem francesa — sudoeste

» Principal ingrediente para Vinhos doces
brancos

> Suscetivel a podridao nobre

> Fungo: Botrytis

> Resistentes a outras doengas

> Facil cultivo

» Maturacao precoce

> Modesta em acidez e compostos aromaticos




Trebbiano

Cultivada principalmente na Europa
Maior tempo de amadurecimento
Producao de Cognac e Armagnac
Videiras vigorosas de alto rendimento

Cachos cilindricos e muito resistentes

Vinhos refrescantes com alta acidez

- -




Carbernet Franc

> Origem francesa

> Usada para complementar outros vinhos
> Sozinha para producao dos vinhos

> Aroma de frutas tropicais

> Resisténcia a temperaturas mais baixas
> Amadurecimento precoce

> Cachos pequenos e bagos arredondados
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Clas-siﬁca(;ﬁo Organoléptia do
Dioxido de Carbono

B -

K Produtos da fermentacao: alcool e didxido de carbono
> Formado pela tomada da espuma

> Refletir uma melhor perlage

> Leve excitacdo nas mucosas
> Retirada do didxido de carbono o

> Sensacdo acida do vinho o)

> Exaltar caracteristicas aromaticas do vinho

> Segunda fermentacao
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Elaboraciao de vinho moscatel
espumante

=) Espumante Moscatel

> Uvas moscato branca

> Método Asti de fermentacao

'+ Duas etapas:

i
s

> Etapa pré-ferme d A

> Fermentacao
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> Colheita e transporte da uva

 Recebimento uva — 3 procedimentos

BT

- > Extracao das raquis

» Esmagamento da uva

acdaodo mosto
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| pré-fermentativa

~ Fonte: Cocinista,2016.



- ,. | de Vinh() moscat

espumante
- .

&

 Video Desengagadeira.wmv (youtubempd,

RN 5
‘% .' - ;;..._- ; '- f

-
-’.
#

Fonte: AG Maquinas.




L. Produtos €
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rificacdo do mosto

T

> Sedimentacao

logicos sol de silica/gelatina, enzima e bentonite

- Enzimas pectoliticas

=

> Centrifugacao
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larificacao do mosto

o™

3
e




Fermentacao

T

: du ra Saccharomyces cerevisiae
& l.s.a 20g/hL




- Fermentacao

=

> Temperaturas baixas 13 — 15°C
Tempo > 1 més

> 6%v/v de 3lcool




Método Charmat

Tomada de espuma
Tanques de inox — 10 atm
Sistema de refrigeracao e agitacao (homogeneidade)

Temperatura 14 a 15°C
Excrecao de compostos da levedura

> Centrifugado para outro tanque
+ licor de expedi¢ao (Compostos + agucar + SO,)

Engarrafamento Filtracao
Temperatura 0°C - * solubilidade de CO,



?.1 Método Champenoise |,

& & P L N ~ // o
' ‘/I ‘f 7 * L] . |

" v Tomada de espuma na garrafa
~ v Pupitre + Remouage (12 a 18°C)

' v Dégorgement (solucdo salobra a -10°C)
v Reposicdo do volume (licor de expedicdo)
v" Amadurecimento







L Champenoise sem Dégorgement






DOM
CANDIDO

g éz/m, C%wa

<< DESDE 1875 =©

LIDIOCARRARO
VINICOLA BOUTIQUE

,IU QI.

Vinhedos de Terroir

L Identidade 1

UVA

VINHO BASE

REFERMENTACAO

ENVELHECIMENTO
SOBRE BORRA

COR

PERLAGE

SABOR

AROMAS

ESTRUTURA DE BOCA




Parametros de Qualidade

V4
DOM FISICOS
CANDIDO
71[’1/03\/”30 COR, LIMPIDEZ, PADRONIZACAO, ROTULAGEM, ACONDICIONAMENTO ...

i QUIMICOS
&

LIDIO CARRARG ALCOOL, ACUCAR, ACIDEZ, pH ...

VINICOLA BOUTIQUE

a5 ORGANOLEPTICOS

FAM | 1 IA GEISSE PERLAGE, SABOR, AROMAS, ESTRUTURA DE BOCA ...

Vinhedos de Terroir




Qualidade: Brasil vs Franca

CAVE GEISSE

Brut

MOET & CHANDON

Imperial Brut




Premios Internacionais

Vinalies Internationales (2016)

Medalha de Ouro

Casa Valduga Espumante Extra Brut 2010 — Casa Valduga Vinhos Finos
Casa Valduga Raizes Cabernet Franc 2015 — Casa Valduga Vinhos Finos
Cave Geisse Espumante Brut — Vinicola Geisse

Cave Geisse Espumante Brut Blanc de Blanc — Vinicola Geisse

Medalha de Prata

Casa Perini Espumante Brut — Vinicola Perini

Cave Amadeu Espumante Brut — Vinicola Geisse

Cerro da Cruz Cabernet, Tannat e Merlot 2012 — Cooperativa Vinicola Nova Alianca
Garibaldi Espumante Chardonnay Brut — Cooperativa Vinicola Garibaldi

Garibaldi Espumante Prosecco Brut — Cooperativa Vinicola Garibaldi

Panizzon Espumante Chardonnay Brut — Sociedade de Bebidas Panizzon

Ponto Nero Espumante Brut — Domno do Brasil
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INTRODUCAO

“"O Absinto € uma bebida destilada de cor
verde clara que, em sua receita original, €
feita com anis, erva doce e losna.”

« Familia: Asteraceae
« Nome cientifico: Artemisia absinthium
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HISTORICO

« Criado com finalidade medicinal (Dr. Pierre Ordinaire) — Suica, século 18
« Muito popular na Franca (Henry Louis Pernod — 19 destilaria)
« Suposto alucindgeno ‘FADA VERDE (La Fée Verte)

!

Thujone
(Tujona)

Blogueia neurotransmissores; absinto ndo tem quantidade suficiente
—* para causar alucinagoes.

« Concentracdo de dlcool chega a 80% +



HISTORICO

- FADA VERDE

Fada verde representa um conceito de inspiracdo poética e iluminacdo
artistica, um estado de espirito livre e de novas ideias.

Musa inspiradora de artistas: “de Edouard Manet, que chocou o Saldo de
Paris de 1859 com seu "O Bebedor de Absinto”, a Pablo Picasso, que fez a
escultura com o nome da bebida.”

Paris: Hora Verde — auge do consumo da bebida durante o dia.



HISTORICO

Presente em movimentos artisticos: simbolismo, surrealismo, modernismo,
impressionismo, pos-impressionismo e cubismo.

Relatos de entusiastas de absinto: Rimbaud, Baudelaire, Paul Verlaine, Emile Zola,
Alfred Jarry e Oscar Wilde - Jarry tomava puro; Baudelaire misturava com ldudano e
Opio; Rimbaud combinava com haxixe.

Declinio: associado a mortes desses artistas — Vicente Van Gogh sob efeito da
bebida ao cortar a orelha (¢)

1915: bebida proibida na Franca, Suica, Estados Unidos e outros paises da Europa.



’ﬂ
ABSINTO NO BRASIL

« 1908 — Proibicdo no Braisil

e 2000 - Sdo Paulo
e Lalo Zanini

* Absinfo importado apresenta teor alcoolico reduzido para o
comercializacdo

« BR: norma do Art 12, inciso Il do Decreto 6.871/2009
Teor alcodlico: 54%

« 2006 — EUA libera a bebida
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ABSINTO NO BRASIL

« Empresas que produzem no Brasil
UNILAND - Absinto Camargo
DUBAR — Absinto Lautrec
MURARQO - Absinto Birds
ALVORADA - Absinto Habitué

« Franca e Suica sdo os maiores exportadores
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MATERIAS PRIMAS

« Alcool de cereal (milho)
- Agua
» Plantas diversas:
Principais — Artemisia absinthium (grande absinto)
AnIs
Erva-doce
Funcho

Outras - Artemisia pontica (pequeno absinto)
Erva-cidreira
Menta
Coentro
Hissopo




’ﬂ

PRODUCAO

1) MACERACAOQ INICIAL
Ervas + dlcool = adicionados ao bojo de um alambique 3 \\
Graduacdo alcdolica 60 a 80% e

Objetivo: extracdo das ervas
Ervas curtidas por 12 a 14 horas (alcdol aguecido levemente ou nGo)



S T
PRODUCAO

2) DESTILACAO

O vapor gue circula na serpentina inferna do alambique aguece a mistura, e os oleos
essenciais das ervas evaporam juntamente com o alcool.

%@o dleixgrjdos para tras a dgua, componentes menos voldteis e sabores indesejados
as plantas.

Os Oleos essenciais vaporizados juntamente com o dlcool viajam da panela para o

pescoco do alambique, e chegam ate a serpentina (condensador), onde sGo

resfriados e voltam ao seu estado liquido. , -
Cabecamss Coracado Cauda

oy —

N

Resultado: Absinto Blanche



S T
PRODUCAO

3) MACERACAO SECUNDARIA
Opcional

Coloracdo esverdeada vem desse processo

Geralmente esta maceracdo € bem curta, para que sejam extraidos sabores
frescos sem extrair o amargor das plantas. ~

Resultado: Verts




PRODUCAO

4) DILUICAO / PROOFING
Adicdo de agua para diminuir a graduacdo alcdolica

Quando dgua &€ adicionada ao absinto, gradativamente ele vai passando
de franslucido a um tom leitoso. Esta mudanca recebe o nome de Louche
(Oleos essenciais das ervas vindos da destilacdo sdo bem soluveis em dlcool,
porém sAdo pouco soluveis em agua).

*Quando diluido corretamente, sua graduacdo alcodlica cai para
aproximadamente 12%, bem proximo de uma faca de vinho.
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PRODUCAO

5) MATURACAO / ARMAZENAMENTO

Descansados em tfangques ou em barris de madeira neutros (jd bastante
utilizados anteriormente)

Temperatura: 15 a 20°C

Objetivo: promover o amadurecimento dos aromas da propria bebida, e ndo
adicionar aromas amadeirados ou coloracdo dourada.
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PRODUCAO

6) ENGARRAFAMENTO

Os absintos coloridos artificialmente podem ser engarrafado em garrafas
transparente.

Os absintos coloridos naturalmente devem ser objeto de uma vigildncia
particular - em garrafas opacas e resistente aos raios UV.
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TIPOS DE ABSINTO

« ANTES:

- Ordindrio 60°: grande absinto, funcho, anis verde

- Demi-fino 72°: grande absinto, pequeno absinto, funcho, anis verde, hissopo, cidreira
e badiana

- Fino 72°. grande absinto, anis verde, funcho e badiana
- Superior (extra-fino) 71°: grande absinto, anis verde, funcho, badiana e carvi

- Suico: grande absinto, anis verde, funcho de Florenca



T
TIPOS DE ABSINTO

 ATUALMENTE

- Blanche: maceracdo primdria apenas. Alto teor alcodlico. Azul faz referéncia
aos absintos suicos.

- Vert: maceracdo secunddria dd a coloracdo (ou pode ser artificial).

« Absinto de Portarlier e de Paris: plantas caracteristicas; qualidade
superior.



“RITUAL" DO ABSINTO

Tradicional - absinto original. . . _
La Louche: E 0 nome que se da ao ritual tradicional para se tomar o absinto.

Absinto

Taca

Colher de absinto (espécie de colher furada)
Cubo de acucar

Agua gelada

Coloque uma dose de absinto na taca em seguida a colher sobre a taca em posicdo horizontal. No meio da
colher cologue um cubo de acucar e pingue agua gelada por cima do cubo.

O acucar vai infiltrando-se lentamente na bebida, formando uma cor turva.

Observe que o absinto original ficard com uma cor turva, fosca. Se o efeito ndo acontecer, tem grandes chances
de o seu absinto ser uma vodka com um monte de corantes.
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INTRODUGA

ORIGEM
ITALIA - SOPE D

TEOR ALCOC
37,5 - 60 viv &

AROMATIZA (R
ARRUDA T IDADE MEDIA SE



BAGACO

QUALIDADE DA GRAPA
DIRETAMENTE RELACIONADA AO BAGACO

PELICULA
PORCAO NOBRE DA BAGA

SEMENTE
SEMPRE PRESENTE

RAQUIS
EVENTUALMENTE PRESENTE




BAGACO FERMENTADO

FERMENTACAO COMPLETA
JUNTO AO MOSTO DA VINIFICACAO

DESTILACAO
LOGO APOS O PROCESSO
DE VINIFICACAO

MACERACAO
LONGA 8-12 DIAS

MAIOR EXTRACAO
COMPOSTOS FENOLICOS

AROMAS PRIMARIOS
PECTINAS
ACIDOS ORGANICOS

ELEMENTOS MINERAIS.




BAGACO PARCIALMENTE FERMENTADO

PROVENIENTE DO VINHO DE MACERACAO
JUNTO AO MOSTO DA VINICACAO

PERIODO DE ENSILAGEM
COMPLETAR A FERMENTACAO DOS ACUCARES RESIDUAIS

MACERACAO
CURTA 4-6 DIAS

MATERIA PRIMA MAIS COMUM NO BRASIL




BAGACO DOCE

BAGACO OBTIDO DA PRODUCAO DE VINHOS BRANCOS

CONSERVACAO
MOSTO DE QUALIDADE

TEM DE SER FERMENTADO
OBRIGATORIAMENTE




ENSILAGEM DO BAGACO

BAGACOS QUE TEM DE SER FERMENTADO
PARCIALMENTE FERMENTADO E DOCE

MATERIAL PRENSADO
TEM DE SER ALOCADO AOS SILOS

PH DO BAGACO
FAVORECE O DESENVOLVIMENTO DE MICRORGANISMOS




LEGISLACAO BRASILEIRA

B Limite
Variavel o .
Minimo Maximo

Impurezas totais "nao alcool" ou congéneres (acidos volateis,
aldeidos, ésteres, furfural e alcoois superiores) (g/100 mL de
alcool anidro)

Cobre (mg/L)




PROCESSO PRODUTIVO

TEOR E NIVEL DO DIOXIDO DE ENXOFRE
INIBICAO DE BACTERIAS ACEPTICAS E LACTICAS

METASULFITO DE POTASSIO
6 - 8 g PARA CADA 100 Kg DE BAGACO

ALTO TEOR DE ENXOFRE
FORMACAO DE SULFATO DE COBRE — COLORACAO AZUL

UMIDADE
IDEAL PARA QUE NAO SE TENHA DESENVOLVIMENTO BACTERIANO




FERMENTACAO ALCOOLICA

LEVEDURA
PRESENTE NO BAGACO

TEMPERATURA
ELEVADA OU BAIXA — BACTERIA ACEPTICAS

PRESENCA DE OXIGENIO
ALTO TEOR DE O, - MOFOS E BACTERIAS

PH BAIXO
FERMENTACAO ALCOOLICA RAPIDA




DESTILACAO

ALAMBIQUE

ACIDOS GRAXOS E
PRECIPITANDO NAF

BOM CONDUTOR DE CALOR
RESISTENCIA A COROSAO

LIMPEZA
DETERGENTE ALCALINO - SOLUCAO DE 2 - 3%




DESTILACAO

SEPARACAO

CABECA

ALDEIDO ACETICO E O ACETATO DE ETILA
2 - 4% DO VOLUME TOTAL

CORACAO

70 - 80% DO DESTILADO

PRESENCA DE CONGENERES

FURFURAL E O LACTATO DE ETILA
10 - 20% DO VOLUME TOTAL







TRES GRUPOS

FEITA COM DIVERSOS TIPOS DE UVAS

VARIETAL
PROVEM DE UMA VARIEDADE UNICA

INVECCHIATA

PASSA POR UM PROCESSO DE ENVELHECIMENTO EM BARRIS DE
CARVALHO




ENGARRAFAMENTO

RETIRAR TURVACAO

CLARIFICACAO
ADICIONADOS PRODUTOS ORGANICOS OU MINERAIS CAPAZES DE

DECANTAR AS IMPUREZAS

REFRIGERACAO
INSOLUBILIZAR DETERMINADOS OLEOS ESSENCIAIS PARA SEPARA-LOS

DEPOIS POR FILTRACAO

FILTRACAO
GARANTIR ALIMPIDEZ E ESTABILIZA(;AO DA GRAPPA




ALTERACOES

Alteragao

Coloracao
amarelada

Coloracao
azulada

Utilizacao de agua com excesso de calcio, na reducao do grau
alcodlico
A reducao do grau alcodlico insolubiliza componentes de
peso molecular elevado
Liberacao de ferro por alguma parte do alambique ou outro
recipiente utilizado
Presenca de componentes oriundos da queima do bagaco
(empireumaticos)

Presenca de cobre em quantidade elevada

Corregao

Descoloracao com
carvao
Redestilacao
Limpeza do
alambique
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DUVIDAS



OBRIGADO



