





Apresentacao

O aumento do consumo de vinhos finos, por
parte da populacao brasileira, tem levado a um
crescimento das areas de cultivo com videiras da
espécie Vitis vinifera e ao investimento em tecnolo-
gias viticolas e enoldgicas, que permitam a melhoria
da qualidade do vinho nacional. No campo, o prin-
cipal desafio enfrentado pela maioria das regioes
produtoras é o de encontrar melhores condigoes
para o bom amadurecimento das uvas, fator indis-
pensével na obtencéao de vinhos finos.

O Sudeste brasileiro, notadamente o estado de
Minas Gerais, possui caracteristicas particulares que
podem permitir, por meio de técnicas de manejo
apropriadas, a colheita de uvas em épocas dife-
renciadas e sob condigoes climatolégicas bastante
favoraveis a sua qualidade. Varios projetos viticolas
foram instalados recentemente em diferentes ma-
crorregioes geograficas mineiras, e é de se esperar
que, em breve, o Estado se insira no cenario nacional
da producao de vinhos finos. Para tanto, tecnologias
que visem otimizar essa atividade, reduzindo os
riscos dos investimentos, devem estar a disposicao
dos agricultores.

O Informe Agropecudrio retine, nesta edigao,
importantes elementos para tomada de decisao, tan-
to no campo quanto na vinicola, a partir de tecno-
logias geradas dentro do Estado, pela EPAMIG em
parceria com a iniciativa privada, e também pe-
la experiéncia vinda de outras regides brasileiras.
Espera-se, com esta edigdo, uma efetiva colaboragao
cientifica e tecnoldgica para a exploragao do po-

tencial mineiro na produgao de vinhos finos.

Daniel Angelucci de Amorim
Murillo de Albuquerque Regina
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Tecnologia é a chave para
producdio de vinho de qualidade

O Brasil produz 1,2 milhdo de toneladas anuais de uvas,
das quais 45% sdo destinadas ao processamento, e importa mais
de 40 milhdes de litros de vinhos. A produgéo de vinhos nacionais
concentra-se, principalmente, nos estados do Rio Grande do Sul e
Santa Catarina, sendo que, ainda hoje, 81% dos produtos pro-
cessados sdo de vinhos de consumo corrente e sucos de uva,
elaborados a partir de uvas da espécie Vitis labrusca. Apenas 10%
s@o vinhos finos, elaborados com castas de Vitis vinifera.

Em Minas Gerais, esta produc@o é uma atividade agrico-
la bastante tradicional e estd concentrada na regido Sul, mais
especificamente no municipio de Andradas. Entretanto, devido a
uma tendéncia mundial e nacional para a diversificacgo de re-
gides produtoras, este cendrio vem-se modificando também no
Estado, que busca a producdo de vinhos finos. Destacam-se como
novos pdlos viticolas em Minas Gerais a regido Norte e o Vale do
Submédio Séo Francisco, caracterizados pelo clima tropical. Essa
alteracdo no mapa da viticultura mineira e brasileira, antes
centralizada em dreas de clima mais ameno, é resultado da grande
evolucdo tecnolégica dessa cultura, principalmente no que diz
respeito & adaptacéo e definicdo de sistema de producdo para
variedades européias, viabilizando técnica e economicamente esta
atividade.

Com o objetivo de contribuir para a diversificacdo de pélos
viticolas no Estado e apoiar o produtor mineiro, o Nucleo Tecnolégico
EPAMIG Uva e Vinho, em Caldas, MG, desenvolve projetos para a
producdo de mudas de qualidade, através da técnica de enxertia
de mesa, tecnologia para produgéo de vinhos finos e adaptacdo
de técnicas de cultivo para atender regides de climas mais secos e
com maior luminosidade.

Esta edicdo do Informe Agropecudrio vem complementar
esse trabalho, levando aos produtores resultados e alternativas
capazes de promover o desenvolvimento da vitivinicultura brasilei-

ra pela qualidade e diversidade de seus produtos.

Baldonedo Arthur Napoledo
Presidente da EPAMIG

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.234, set./out. 2006




Diver sidade de regides produtoras €
diferencial paravinho brasleiro

O endfilo Jilio Anselmo de Sousa Neto é
médico e professor de Neuroanatomia da Uni-
versidade Federal de Minas Gerais (UFMG). Filiado
a sociedades e confrarias enoldgicas, coordena e
profere cursos e palestras e promove degustacées
em eventos sobre vinhos. E um dos criadores do site
Guia do Vinho, hoje denominado Academia do
Vinho, o primeiro site brasileiro de informagéo sobre
essa bebida. E autor de diversos artigos sobre vinho
em publicagées especializadas, em revistas médicas
e na imprensa em geral, onde manteve colunas
especificas sobre o assunto. Em 2004, publicou o
livro O Vinho no Geridndio, que aborda, de forma
descontraida e diddtica, os diversos aspectos do
vinho. Atualmente, ocupa o cargo de Presidente da
Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho - Regional

Belo Horizonte (SBAV-MG).

IA - O que inibe o consumo de vinhos

finos no Brasil?

Julio Anselmo - Em primeiro lugar,
0 prego. Somos um pais de baixissi-
ma renda per capita e os altos impostos
que incidem sobre o vinho, aliados a
ganancia de muitos produtores e co-
merciantes, tornam-no inacessivel a
maioria da populagao, resultando no

pifio consumo anual de vinhos no

Brasil: 2 litros per capita. Em segundo
lugar, a falta da cultura enoldgica e sua
tradicdo no Pais. Isso privou os bra-
sileiros do conhecimento sobre o vinho
e do habito de consumi-lo regular-
mente. A inica excegao é o Rio Grande
do Sul, onde os imigrantes italianos
trouxeram e mantiveram a cultura e
a tradigdo do vinho, transformando

aquele Estado na maior regiao vinicola
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do Pais, responsavel por cerca de 90%
da producio de nossos vinhos. E tam-
bém importante lembrar que recen-
temente a Assembléia Legislativa gat-
cha aprovou uma lei que, a exemplo da
existente na Espanha, classifica o vinho
como alimento funcional, que contém
substancias ou nutrientes benéficos a
saide e diminui o risco de algumas

doencas. Assim, o vinho deixara de ser




qualificado como bebida alcodlica e
ingressara no grupo da cesta alimentar
e, como tal, podera vir a sofrer redugao
na aliquota do ICMS, de 12% para cerca
de 7%. Mesmo assim, os gatchos, tal
como os demais brasileiros, consomem
mais vinho de mesa, feito de uvas ame-
ricanas, mais barato, como os vinhos
de garrafao, do que vinho fino, mais
caro, feito de uvas européias da espécie
Vitis vinifera.

Na ultima década, explodiu o in-
teresse pelo vinho fino no Pais, mas,
infelizmente, apenas entre as classes
alta e média, permanecendo a eterna
distancia entre o vinho e a maioria da

populagao brasileira.

IA - De modo geral os restaurantes sao
aliados ou inimigos do consumo de

vinhos?

Jalio Anselmo - Raros sdo os res-
taurantes que estimulam o consumo de
vinhos. A maioria cobra pelos vinhos
pregos exagerados, quando nao exor-
bitantes. Na maioria dos restaurantes,
os vinhos custam entre duas e cinco
vezes o preco de varejo, isto é, de lojas
e supermercados! Ora, no preco de
varejo ja estdo computados os lucros
de todos os componentes da cadeia
comercial do vinho (produtor, im-
portador, distribuidor e/ou represen-
tante comercial) e os restaurantes
compram os vinhos a pregos inferiores
aos de varejo. Ou seja, o lucro do res-
taurante pode chegar a dez vezes o

preco de custo do vinho.

E compreensivel que um restauran-
te que oferece itens diferenciados (adega
climatizada, atendimento por pessoal
qualificado, tacas de cristal, etc.) agre-
gue custos desses itens ao prego do
vinho, mas nao é preciso exagerar. A
razao de ser de um restaurante é a co-
mida que, se excelente, pode ser cara.
Ela é a “estrela” da casa e nao o vinho.
Ele é apenas o “ator coadjuvante”.

O preco exorbitante do vinho nos
restaurantes, além de reforgar o falso
mito de ser bebida de gente rica e es-
nobe, afugenta os amantes do vinho,
para os quais é impensavel o acom-
panhamento de um bom vinho para

uma boa comida!

IA - Qual o conceito do consumidor
brasileiro sobre os vinhos na-

cionais?

Jilio Anselmo - O consumidor bra-
sileiro de vinho fino, leia-se: as classes
alta e média, ainda tem muito pre-
conceito contra o vinho nacional, mas
os conhecedores sabem que a qua-
lidade desses vinhos melhorou tre-
mendamente e os consomem. O Brasil
possui bons tintos e os melhores es-
pumantes do Novo Mundo (Africa do
Sul, Argentina, Australia, Brasil, Chile,
EUA, Nova Zelandia e Uruguai) e s
ficam atras dos melhores espuman-
tes do mundo: o Champanhe francés e
o Franciacorta italiano. No entanto,
mesmo nas classes economicamente
favorecidas, o fator limitante do vinho

brasileiro também é o prego, pois ele
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perde na relacao prego-qualidade em
comparagao ao vinho fino importado,
sobretudo os argentinos e os chilenos.
Na mesma faixa de prego dos melhores
vinhos brasileiros, encontram-se os
importados de melhor nivel. Pagando-
se alguns reais a mais é possivel dar
um salto enorme e comprar vinhos
importados de qualidade superior a dos

nacionais.

IA - Diante desse avango, a opiniao do

consumidor tem evoluido?

Julio Anselmo - Nao, porque os im-
postos sobre os vinhos nacionais con-
tinuam altissimos, mais de 40%, e a
cada dia aumenta mais o volume de
vinhos importados de paises como
Argentina, Chile e Uruguai, gragas as
facilidades do Mercosul. O caminho é
diminuir os impostos dos vinhos na-
clonais, tornando-os mais baratos e ca-
pazes de competir com os importa-

dos.

IA - Quais tipos de vinhos nacionais
tém mais chances de sucesso no

mercado interno?

Jilio Anselmo - Certamente, sdo os
espumantes, mas a chance dos tintos
pode crescer, caso os pregos diminuam
e a qualidade melhore. Cabe ressaltar
um ponto muito importante: a negli-
géncia dos produtores brasileiros com
os vinhos brancos e rosés. Esses vi-
nhos, como os espumantes, sao os mais
adequados ao nosso pais, que tem clima

tropical e veroes escaldantes.




Os brancos foram os primeiros vi-
nhos finos brasileiros a atingir um bom
nivel de qualidade e, pelo agradéavel
carater frutado e adequada acidez de
grande frescor, superaram durante al-
gum tempo os brancos de outros paises
sul-americanos na preferéncia do con-
sumidor brasileiro. No entanto, desde
a década de 90 seu volume e qualidade
cafram, porque os produtores passaram
a dedicar mais atencao aos tintos, cuja
demanda cresceu mundialmente. Esse
declinio foi lamentavel, pois os vinhos
brancos nacionais, tal como os nossos
espumantes, ja haviam percorrido boa
parte do caminho da qualidade e pa-
raram no meio do percurso. O problema
é que os tintos ainda terdo que percorrer
um caminho muito mais longo e s6 ago-
ra comecam a atingir o patamar de
qualidade internacional que, infelizmen-
te, ¢ bem mais elevado do que o de vinhos
brancos e, pior, seu mercado é disputado
por um ntmero muito maior de vinhos
de altissimo nivel.

No tocante aos rosés, é bom lembrar
que, ao contrario do que se diz, nao
sdo “vinhos para quem nao entende”
e, também nao sdo “necessariamen-
te vinhos ruins”. Ha vinhos rosés eu-
ropeus de 6timo nivel e la nos seus
paises de origem sdao muito apreciados
nos meses quentes do verao. No Brasil,
bons rosés poderiam ser consumidos
durante o ano todo. O problema é que

nossos rosés atuais sao de baixa qua-
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lidade, doces ou suaves, feitos para o
publico ndo conhecedor e s6 servem
para deseducar o paladar do consumi-
dor. Seria auspicioso investir na pro-
dugao de rosés secos, frutados e ele-
gantes, adequados ao clima tropical

brasileiro.

O caminho é diminuir os
impostos dos vinhos
nacionais tornando-os
mais baratos e capazes
de competir
com os importados.

IA - E quanto ao surgimento de novas
regioes viticolas? Quais as chances
de regides, em especial mineiras,
se estabelecerem com sucesso den-
tro do panorama atual de produgéao

de vinhos?

Jalio Anselmo - O melhor caminho
para o vinho brasileiro é a busca por
novos terroirs (termo enologico francés
que designa o conjunto de fatores am-
bientais naturais - solo, topografia e cli-
ma - de uma area viticola ou vinhedo).
O terroir determina a qualidade do vi-
nho e, na imensidao do Brasil, deve
haver regioes vinicolas melhores do
que a Serra Gaticha, maior produtora
de vinhos finos. Essa busca comegou e
os resultados tém sido promissores nas
novas regioes “descobertas”, entre as
quais estdo: Ametista, Campanha Gaa-

cha, Campos de Cima da Serra e Pla-

234, set./out. 2006

nalto - RS; Sao Joaquim - SC; Vale do
Rio Sao Francisco - MG, BA e PE.
Mais recentemente, iniciou-se um
excelente projeto na regiao Sul de Mi-
nas, fora do eixo Andradas-Caldas,
principal regido vinicola de Minas Ge-
rais, mas que praticamente s6 produz
vinhos de mesa. O projeto é desenvol-
vido no municipio de Sao Bento do
Abade, proximo a Trés Coragoes, sob
a coordenagao do Nucleo Tecnolégico
EPAMIG Uva e Vinho, localizado em
Caldas, Sul de Minas. O grande di-
ferencial do projeto é o uso de técnicas
de cultivo que ajustam o ciclo de vida
das videiras ao ciclo chuva/seca, per-
mitindo que a maturacao e a colhei-
ta das uvas ocorram entre abril e julho,
quando os dias sdo secos e ensolara-
dos e as noites frescas, propiciando
plena maturagao das uvas (no Brasil,
os periodos de maturacgao e colheita
das videiras ocorrem entre novembro e
margo, quando ha muita chuva, o que
dificulta a plena maturacao e a colhei-
ta das uvas). Ja foram colhidas duas
safras da uva ‘Syrah’e, em ambas, o
vinho obtido em carater experimen-
tal surpreendeu a todos. Degustei e
achei o vinho da safra 2004 bom e o
vinho da safra 2005 muito bom! A
producgao comercial tera inicio em
2007 e, espero que até 1a, o vinho me-
lhore ainda mais! Como ja disse uma
vez, essa sera a Inconfidéncia Vinifera

Mineira.

B Por Vania Lacerda




Vinhos finos: rumo a qualidade

Vitivinicultura brasileira:
regioes fradicionais e polos emergentes

José Fernando da Silva Protas’
Umberto Almeida Camargo’
Loiva Maria Ribeiro de Mello’

Resumo - A viticultura brasileira ocupa uma drea de, aproximadamente, 71 mil hectares,
com vinhedos estabelecidos desde o extremo sul do Pais até regides situadas muito
proximas a linha do equador. Em fun¢éo da diversidade ambiental, existem p6los com
viticultura caracteristica de regides temperadas, com um periodo de repouso hibernal;
polos em areas subtropicais, onde a videira é cultivada com dois ciclos anuais, definidos
em fun¢do de um periodo de temperaturas mais baixas, no qual hé risco de geadas; e,
polos de viticultura tropical, onde é possivel a execugao de podas sucessivas, com a
realizacdo de dois e meio a trés ciclos vegetativos por ano. Como zonas de viticultura
temperada destacam-se as regides da Fronteira, Serra do Sudeste e Serra Gaticha, no
estado do Rio Grande do Sul; a regido do Vale do Rio do Peixe, no estado de Santa
Catarina; a regido Sudeste do estado de Sao Paulo e, a regido Sul do estado de Minas
Gerais. A regidao Norte do Parand é tipicamente subtropical. As regides Noroeste do
estado de Sdo Paulo, Norte do estado de Minas Gerais e Vale do Submédio Sao Francisco
caracterizam-se como zonas tropicais. Além desses, novos pélos produtores estao
surgindo em diferentes regides do Pais, seja sob condi¢des temperadas (regido de Sao

Joaquim, no estado de Santa Catarina), tropicais (Santa Helena, Goids e Nova Mutum,

Mato Grosso) ou subtropicais (Rolandia, Norte do Parana).

Palavras-chave: Vitis vinifera. Uva. Viticultura. Producao. Vinho. Pélo produtor.

INTRODUCAO

A viticultura brasileira nasceu com a
chegada dos colonizadores portugueses
no sécul o 16. Permaneceu como culturado-
meéstica até o fina do século 19, tornando-
seumaatividade comercial apartir doinicio
do século 20, por iniciativa dosimigrantes
italianos estabelecidos no Sul do Pais, a
partir de 1875.

Asvideiras de origem americana, prin-
cipalmente cultivaresde Vitis labrusca, fo-
ram abase para o desenvolvimento daviti-

viniculturabrasileira. Destacaram-seascul-
tivares Isabel, como uva paraa elaboracéo
de vinho, Niagara branca e Niagara rosa-
da, como uvas para consumo in natura.
Outras uvas importantes na vitivinicultu-
radaépocaforam‘ Jacquez’ e‘Herbemont’,
ambas cultivares de Vitis bourquina, e
a hibrida interespecifica ‘ Seibel 2, entre
outras de menor importancia. As castas
européias (Vitis vinifera), apesar dos es-
forgos envidados para seu cultivo, ndo ti-
veram expressdo nos primordios da viti-

vinicultura comercial brasileira, devido
as perdas causadas pelaincidéncia de do-
encas fungicas, especialmente pelo mildio
(Plasmopara viticola) e pela antracnose
(Elsinoe ampelina).

Com o advento dos fungicidas sintéti-
cos, efetivos no controle dessas doengas, a
partir de meados do século 20, as videiras
européias ganharam expressio com o culti-
vo deuvas paravinho no estado do Rio Gran-
de do Sul e com a difusdo da uva ‘Itdia,
epecidmente no estado de Séo Paulo.
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Desde seu inicio até a década de 60, a
viticultura brasileira ficou restrita as Re-
gides Sul e Sudeste, mantendo as ca-
racteristicas de cultura de clima tempera-
do, com ciclo vegetativo anua e periodo
de repouso definido pela ocorréncia das
baixas temperaturas dos meses de inver-
no. A partir deentdo, o cultivodauva' Itdia
foi levado, com sucesso, paraaregido Semi-
Arida do Vale do Submédio SFo Francis-
€0, marcando o inicio da viticultura tropi-
cal no Brasil. Sempre com base na uva
‘Itdlia, a viticultura tropical expandiu-se
rapidamente, com a consolidagéo do polo
do Norte do Parang, nadécadade 70, edos
polos do Noroeste de S&o Paulo e do Norte
de Minas Gerais na década seguinte. A
partir de 1990, surgiram diversos pélos
viticolas, alguns voltados a producéo de
uvas para consumo in natura, outros di-
recionados & elaboracdo de vinho e suco.

Edte artigo apresenta a viticultura brasi-
leira, com descric@o das regides tradicio-
nai's e emergentes na producéo de uva.

Do total de produtos industrializados,
60% so vinhos de mesa e 21% sucos de
uva, ambos elaborados a partir de uvas de
origem americana, especialmente cultiva-
res de Vitis labrusca, Vitis bourquina e
hibridos interespecificos diversos. Cerca
de 10% s&o vinhos finos, elaborados com
castas de Vitis vinifera; o restante (9%),
dos produtos industrializados, é para ou-
tros derivados da uva e do vinho. Grande
parte da producdo brasileira de uvas e de-
rivados da uva e do vinho € destinada ao
mercado interno. O principa produto de
exportacdo, em volume, € o suco de uva,
sendo cerca de 30% do total destinado ao
mercado externo. Apenas 5% da producgéo
de uvas para consumo in natura € des-
tinada a exportacdo e menos de 1% do
vinho produzido é comercializado forado
Pais(Quadro 1).

PRINCIPAIS REGIOES
PRODUTORAS

A viticultura € uma atividade tradicio-
nal em noveregidesbrasileiras. Como zonas
de viticultura temperada destacam-se as
regidesdaFronteira, Serrado Sudestee Serra
Galcha, no estado do Rio Grande do Sul; a
regio do Vae do Rio do Peixe, em Santa
Cataring; aregido Sudeste de Sdo Pauloea
regido Sul de Minas Gerais. A regido Norte
do Parana é tipicamente subtropical. As
regides Noroeste de S&o Paulo, Norte de
MinasGeraise Vaedo Submédio Sdo Fran-
Cisco caracterizam-se como zonastropicais,
com sistemas de manegjo adaptados as suas
condicbes ambientais especificas. Além
desses, novos pdlos produtores estdo sur-
gindo em diferentes regides do Pais, sgja
sob condi¢des temperadas, tropicais ou
subtropicais.

QUADRO 1- Producao, importagoes, exportagoes e consumo de uvas no Brasil, no periodo

1990-2004 (em toneladas)

PANORAMA GERAL DA Ano Produgao Exportacao Importagao | Processamento ﬁorqztﬂg
VITICULTURA BRASILEIRA
A viticultura, no Brasil, ocupa uma &rea 1990 786.218 1.845 14.682 490.930 308.125
de, aproximadamente, 71 mil hectares, com
. , 1991 648.026 2.882 12.131 339.369 317.906
vinhedos estabelecidos desde o extremo
sul do Pais, em latitude de 30° 56" 15" S, até 1992 800.112 6.877 4.786 398.089 399.932
regides situadas muito proximas a linha
. - 1993 785.958 12.552 4.508 401.472 376.442
do equador, em latitudede5° 11’ 15" S. Em
fungéo da diversidade ambiental, existem 1994 800.609 7.092 8.384 450.561 351.340
poloscomV|t|culturacaractfar|st|cadereg|oa 1995 836.545 6.786 23.891 455.772 397.878
temperadas, com um periodo de repouso
hibernal; pdlos em é&reas subtropicais, onde 1996 730.885 4.516 56.817 313.331 442.945
aV|-d-e| raecultlvazlacom dmsqclosanuas 1997 855.641 3.705 23.222 414.485 460.673
definidos em fungéo de um periodo de tem-
peraturas mais baixas, no qud ha risco de 1998 736.470 4.405 26.492 348.523 410.034
geadas; palos de viticulturatropical, onde € 1999 868.349 8.083 8.599 469.870 398.870
possivel a redlizacdo de podas sucessivas,
com aredizxa) dedoisemeo atrésciclos 2000 978.577 14.343 9.903 549.306 424.831
Vegetativos por ano. A producao de uvas € 2001 1.062.817 20.660 7.457 469.098 580.516
da ordem de 1,2 milh&o de toneladas/ano.
Deste VolumE, cerca de 45% s&) deg| na- 2002 1.120.574 26.357 11.003 506.799 598.421
dgs @0 processamento, para elaborageo de 2003 1.054.834 37.601 7.612 425.946 598.899
vinhos, sucos e outros derivados, e 55%
comercializados como uvas paraconsumo in 2004 1.281.802 28.815 6.072 624.450 634.609

natura.

FONTE: Mello (2006).
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A viticultura brasileira desenvolvida
sob condicdes temperadas segue, no gerd,
0s mesmos procedimentos utilizados em
paises tradicionais no cultivo da videira.
Janasregides de climaquente, adaptaram-
se técnicas de mangjo a cada situagéo es-
pecifica. Os ciclos vegetativo e de produ-
¢80 s8o definidos em fungdo das condigdes
climéticas e das oportunidades e exigéncias
do mercado. Sob condicfes subtropicais e
tropicai s s8o utilizadas técni cas especificas
para a inducdo da brotacdo, superacéo de
problemas, devido a dominancia apical,
indugéo da ontogénese flora em cultiva-
res com problemas de adaptacdo, controle
do vigor vegetativo e manegjo fitossanité-
rio. Os principais problemas de ordem fi-
tossanitéria s@o similares, tanto nas re-
gides temperadas como nos climas mais
quentes, destacando-se o mildio (Plasmopara
viticola), pela sua agressividade em to-
das as regifes. Outras doencas fungicas
importantes s8o o oidio (Uncinula necator),
nas regifes quentes, e aantracnose (Elsinoe
ampelina), nas temperadas.

Viticultura de clima
temperado

E uma viticultura tradicional, con-
centrada nos estados do Sul e do Sudeste
do Brasil, representando cerca de 88% da
area de vinhedos do Pais e mais de 98%
da uva utilizada para processamento de
vinhos, sucos e outros derivados. V&rios
S50 os sistemas de mangjo utilizados, de-
pendendo da regi&o e do tipo de produto-
objeto da producdo. Em sua maioria so
usados cultivares e porta-enxertos con-
vencionais, oriundos de outros paises. En-
tretanto, algumas novas cultivares, obtidas
no Brasil, estdo em fase de expansdo.

Campanha e Serra do Sudeste
do Rio Grande do Sul

Localizada na metade Sul do Estado, é
uma regido de campo, com topografia
ondulada, apta a mecanizagdo, cuja si-
tuacdo geogréfica esta entre 29°45' 23" S/
57°05' 37" W (municipio de Uruguaiana) e
31°33'45' §/53°26' 15""W (municipio de

Pinheiro Machado), com altitude variando
entre 75 e 420 m. A temperatura média na
regido varia entre 17,6°C e 20,2°C, a pre-
cipitacd médiavariaentre 1.367 e 1.444mm,
eaumidaderelativado ar, en média, situa-
se entre 71% e 76%. Essa diversidade
ambiental propiciaa producéo de uvas que
originam vinhos com diferentes carac-
teristicas de tipicidade dentro da prépria
regi&o, de acordo com as condicoes climé

ticas especificasde cadalocal deproducéo.
A microrregido de Campanha, hoje com,
aproximadamente, 1.500 ha (Gréfico 1),
consolidou-se como produtora de vinhos
finos nadécadade 80 apartir deum Projeto
implantado por uma empresa multinacio-
nal localizada no municipio de Santana
doLivramento, nafronteiracom o Uruguai.
Na Serra do Sudeste (Gré&fico 2), a viti-
vinicultura veio a ganhar importancia
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4001
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1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004

O Viniferas | 518,0|535,1|530,9|561,7 | 563,3|585,0 | 666,0 773,8|883,6| 993,6

® Total 518,0|535,1|530,9|562,7 | 564,4| 586,1|670,0 777,6|890,5 | 1.003

Ano

Grdfico 1 - Evolugéo das dreas com videira na microrregido de Campanha

FONTE: Mello (2001, 2005).
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1995 | 1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004

O Viniferas | 33,72| 33,72|33,72| 40,54 | 40,54 | 40,54 |53,54|110,5 | 223,9 | 256,0

= Total 3522 |35,22|3522|42,04 | 42,04| 42,04|53,54|110,8 | 246,7 | 270,1

Ano

Grdéfico 2 - Evolugdo das dreas de cultivo na microrregido da Serra do Sudeste

FONTE: Mello (2001, 2005).
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econdmica mais recentemente a partir de
investimentos efetuados por vinicolas
localizadas na Serra Gaticha, onde elabo-
ram os vinhos com as uvas produzidas na
regido. Em ambos os pdlos produtores sdo
cultivadas exclusivamente castas de Vitis
vinifera, com predominéancia das uvas
tintas ‘ Cabernet sauvignon’, ‘Merlot’,
‘Tannat', ‘ Cabernet franc’ e ‘Pinot noir’;
entre as uvas brancas destacam-se ‘ Char-
donnay’, * Sauvignon blanc’ e*Ugni blanc’
(‘Trebbiano’). O principal porta-enxerto
utilizado na regido é o SO4. Os vinhedos
s8o conduzidos em espaldeira simples,
espacamento de 3,5 mx 1,5a2,0 m, poda
em corddo esporonado tipo Royat ou
Guyot. O periodo vegetativo comeca em
setembro, com podarealizadaem agosto, e
acolheitatranscorreem janeiro efevereiro.
A produtividade dos vinhedos na regi&o
situa-se entre 8 e 12 t/ha, dependendo da
cultivar e da safra.

As uvas produzidas originam prin-
cipamentevinhostranquilos, emboravenha
crescendo em importancia a producéo de
uvasdascastas' Chardonnay’ e Pinot nair’,
para elaboracdo de espumantes.

Serra Gaulcha

A SerraGalichaestalocalizadano Nor-
deste do estado do Rio Grande do Sul, cujas
coordenadas geogréficas e indicadores
climaticos médios sdo: latitude 29°S,
longitude 51°W, atitude 600-800 m, pre-
cipitag8o 1.700 mm, temperatura 17,2°C e
umidade relativa do ar 76%. E a maior
regido viticola do Pais, com cercade 32 mil
hectares de vinhedos. Trata-se de uma vi-
ticultura de pegquenas propriedades, pouco
mecanizada, devido a topografia aciden-
tada, onde predomina o uso da méo-de-
obrafamiliar. A poda érealizadaem julho-
agosto e a colheita concentra-se nos meses
de janeiro e fevereiro. Mais de 80% da
producdo da regido origina-se de cultiva-
res de uvas americanas (V. labrusca, V.
bourquina) e hibridas interespecificas,
sendo ‘Isabel’, ‘Bordd’ (‘Ives'), ‘Nidgara
branca, ‘ Concord’, ‘ Nidgararosadd , ‘ Jac-
quez’ e‘Seibel 1077 asde maior expressao
nesse grupo. Referente as castas de Vitis

vinifera (5.376 ha), destacam-se as cul-
tivares de uvas brancas ‘Moscato bran-
co’, ‘Riesling itdlico’, ‘Chardonnay’ e
‘Trebbiano’ (‘Ugni blanc’); entre astintas,
as principais séo ‘Cabernet sauvignon’,
‘Merlot’, ‘Cabernet franc’, ‘ Tannat’, ‘ An-
cellota e ‘Pinotage’. S&o utilizados mais
de dez porta-enxertos, predominando o
‘Solferino’ (selegdo local de V. berlandieri
x V. riparia) e 0 ‘1103 Paulsen’. No Gréfi-
co 3, sdo apresentados os dados relativos
a area, em hectare, ocupada por grupo de
cultivares na Serra Galicha.

A densidade de plantio situa-se entre
1.600 e 3.300 plantas por hectare e pre-
domina o sistema de conducéo em latada
ou pérgola (horizontal), proporcionando
producdo de 10 a 30 t/ha, de acordo com a
cultivar e as condigdes climéticas da sa-
fra. A maior parte dauvacolhida é destina-
da a elaboragéo de vinhos, sucos e outros
derivados. As uvas de origem americana
sdo utilizadas sobretudo para elabora-
¢&o de suco e de vinho de mesa, produtos
muito bem-aceitos no mercado interno,
devido a sua tipicidade de sabor e aroma,
caracteristicos das uvas labruscas, e pre-

cosacessiveis. No que serefere aosvinhos
finos, merece destaque a producéo de es-
pumantes de alta qualidade, além dos
vinhos tranqilos, brancos e tintos. De-
tentora de alta tecnologia enoldgica, essa
regido vem crescendo, sobretudo no seg-
mento devinhosfinosedequalidade. Uma
evidéncia da evolucéo organizaciona da
vitivinicultura da regido foi a criagdo da
Indicagdo Geogréfica Vale dos Vinhedos,
em 2002, iniciativa que motivou outros
grupos de produtores da regido a segui-
rem o mesmo caminho. Dado o adianta
do estadio dos estudos desenvolvidos pela
Embrapa Uva e Vinho, espera-se, para 0s
préximos anos, 0 surgimento de mais duas
IndicagBes Geogréficas na Serra Galcha.
Embora com menor expressao econbmica,
uma pequena porcentagem da producéo de
uvas, especialmente de uvas americanas,
como ‘Niégara rosada’ e ‘Isabel’, é des-
tinada ao mercado de uvas para consumo
in natura.

Vale do Rio do Peixe

Localizadano estado de Santa Catarina,
latitude de 27°S, longitude 51°W, dtitude
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©
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0
1995|1996 | 1997 | 1998 | 1999 | 2000 | 2001 | 2002 | 2003 | 2004
O Viniferas 393 | 409|399 (410 | 374|397 | 415 | 424|454 | 507
= Americanas | 8,31 | 868 | 8,95 | 9,72 | 9,70 |10,42|11,08 | 11,34 /111,91 | 12,58
D Hibridas 959 | 9,72 | 9,81 |10,16| 10,05/ 10,31/10,58 |10,82| 11,24 | 11,97
= Total 21,97|22,61(2289|24,20|23,75|25,10|26,28| 26,61|27,87| 29,73
Ano

Grdfico 3 - Evolugdo das éreas com videiras na regido da Serra Gatcha

FONTE: Mello (2001, 2005).

Informe Agropecuério, Belo Horizonte, v.27, n.234, p.7-15, set./out. 2006




Vinhos finos: rumo a qualidade

11

600-800 m, aregido do Valedo Rio do Peixe
apresenta como indicadores climaticos
médios 1.800 mm de precipitagdo anual,
temperatura de 17,1°C e umidade relativa
do ar de 80%. A viticultura ocupa cercade
1.800 hectares. Apresenta grande simi-
laridade com a regido da Serra Galcha,
quanto a estrutura fundiéria, topografia e
tipo de exploracéo viticola, que se baseia
no uso da méo-de-obra familiar voltada a
producéo de uvas, em sua maioria, para
processamento agroindustrial (vinhos e
sucos). A cultivar ‘Isabel’ ocupa cerca de
75% da érea de vinhedos, seguida por
outras cultivares de V. labrusca e hibridas
interespecificas como ‘Niagara branca,
‘Niégara rosada’, ‘lves e ‘Couderc 13'.
Predomina o sistema de condugéo em lata-
da e a densidade de plantio situa-se entre
1.600 e 3.000 plantas por hectare. A regido
consolidou-se produzindo vinhos de mesa,
a base de uvas labruscas, destinados ao
mercado interno. Entretanto, € evidente a
tendéncia de um redirecionamento na es-
truturaprodutivado setor, afim de aumentar
a producdo do suco de uva em detrimento
do vinho de mesa.

Nessa regido, a producdo de uvas vi-
niferas ndo chega a 5% do volume total
produzido, entretanto chama a atencéo o
fato de que os projetos implantados nes-
se sentido sdo recentes e ha a manifesta
intencdo de produtores tradicionais de
vinhos de mesa migrarem para a producéo
de vinhos finos. Esse programa, que se
pode considerar dereconversdo parcia, tem
0 apoio daEstag@o Experimental deVideira
da Empresa de Pesquisa Agropecuéria e
Extensdo Rural de Santa Catarina (Epagri)
e devera promover nos préximos anos,
juntamente com o crescimento da produ-
¢80 de suco de uva, uma mudanca signi-
ficativa na estrutura produtiva desse polo
vitivinicola. Entretanto, a acirrada com-
petitividade existente nos mercadosinterno
e externo de vinho fino é elemento deter-
minante do ritmo dessa mudanca.

Leste de Séo Paulo

Situadaa23°S47°W eentre 700900 m
de altitude, a regido Leste do estado de

S&o Paulo apresenta médias anuais de
1.400 mm de precipitacdo, temperatura de
19,5°C eumidaderel ativado ar de 70,6%. E
uma regido onde a altitude compensa a
latitude, condicionando & prética de uma
viticultura de climatemperado. O inverno
€ ameno, porém sujeito a ocorréncia de
geadas, e com baixa precipitacéo. O verdo
€ guente e chuvoso, propiciando a inci-
déncia de doencas flngicas como mildio,
oidio, podriddes do cacho, entre outras. A
area de vinhedos é da ordem de 7.250
hectares e a producdo viticola da regido
esta distribuida em trés categorias. Des-
taca-se, num primeiro grupo, a producéo
de uvaamericana paraconsumo in natura,
com predominio absoluto da ‘Niagara
rosada . Comumaéreadeparreiraisdecerca
de 5.025 ha, este grupo representa 44% da
area cultivada da regido. Os vinhedos sdo
conduzidos em espaldeira simples, huma
densidade de 4.000 plantas/ha, enxerta-
dos sobre porta-enxertos 106-8 Mgt ou
IAC 766. A produtividade médianesse sis-
tema é de 8 a 10 t/ha e a colheita é con-
centradaem dezembro-janeiro. No segundo
grupo estao as uvas européias para con-
sumo in natura, representadas pelacultivar
Itdliae suas mutagdes ‘ Rubi’ e ‘Benitaka,
com uma area de parreirais de cerca de
2.170 ha, este grupo representa cerca de
34% da area total cultivada na regido. Os
vinhedos sdo conduzidos em latada, com
330 a 625 plantas por hectare, enxertadas
sobre os porta-enxertos 420A ou |AC 766.
A colheita concentra-se nos meses de fe-
vereiro e margo. A produtividade situa-se
emtorno de30t/ha. Emterceirolugar, estéo
as uvas destinadas a elaboracao de vinho,
representando, aproximadamente, 0,7%
do total, todas americanas e hibridas, com
destaque para a ‘Seibel 2'. Os vinhedos,
em geral, sdo enxertados sobre 0s porta-
enxertos 106-8 Mgt ou IAC 766. Também
existem areas plantadas em pé-franco. O
sistema de condugdo mais utilizado é o de
espaldeira simples. Sdo fortes os indicios
de que a atividade viticola, voltada a ela-
borac&o de vinho na regido, tem os dias
contados. Tomando como exemplo o0 muni-
cipio de Sao Roque, importante pdlo vini-
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cola da regido, onde estdo instaladas 15
vinicolas, estima-se que existam, atual-
mente, apenas 35 hade parreirais. Cercade
12 milhGesdelitros devinho, engarrafados
pelas vinicolas da regido, sdo importados
a granel do Rio Grande do Sul. Estéo na
origem dessefato aexploragdoimobiliéria,
gue alavancou os precos das terras na re-
gido, o envelhecimento da sua populagdo
rural e a existéncia de uma estrutura de
producédo de vinho de mesa na Serra Gall-
cha voltada a abastecer os engarrafadores
do centro do Pai's com precos competitivos.

Sul de Minas Gerais

A regido do Sul de Minas situa-se a
21°S 40°W e dtitude de 1.150 m. O clima
caracteriza-se por precipitacdo média de
1.500 mm, temperaturamédiaanua de 19°C
e umidade relativado ar de 75%. E tradicio-
nal no cultivo de uvas de origem americana
(Vitis labrusca e Vitis bourquina), com &rea
de producéo estabilizadaemtorno de 350 ha.
Asprincipaiscultivaresutilizadasséo‘ Bordd'
(locamente conhecida por ‘ Folha de figo'),
‘Jacquez’, ‘Ives , ‘Niagararosada e‘Nidgara
branca . A latitude é compensada pelaaltitu-
de, onde se pratica uma viticultura de clima
temperado, com poda em julho e agosto e
colheita em dezembro e janeiro. O perfil do
viticultor da regido € de agricultura familiar
e tradicional. Os parreirais s8o conduzidos
no sistema de espaldeiras e grande parte
implantado em pé-franco (ssmouso deporta
enxerto). Nessas condigdes, a produtividade
médiadaregi&o giraem torno de 8 tondladas
de uva por ha. Recentemente, tém sido im-
plantadas novas éreas de vinhedos com base
em tecnologia melhorada, com maiores
cuidados no aspecto sanitario do materid a
ser utilizado e com o uso de porta-enxertos.
Entretanto, na maioria dos casos s&o in-
vestimentos com base na cultivar Niadgara
rosada, cuja producdo é destinada ao con-
sumo in natura. Existem diversas agBes de
pesquisa e desenvolvimento, lideradas pe-
la EPAMIG em seu Nucleo Tecnol6gico
EPAMIG UvaeVinho, em Caldas, MG, com
objetivos de introduzir novas variedades
paraaproducdo de vinho de mesa(* Moscato
Embrapa ) e de fazer seleco clond das cul-
tivarestradicionais(‘Bord®').
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Quanto a producdo de vinho naregido,
gue em grande maioria (95%) é vinho de
mesa, estima-se que cerca de 2,4 mil to-
neladas das uvas processadas anual mente
sejam produzidas na regido, as quais se
somam mais de 2 mil toneladas de uvas
(principalmente‘Bord®’ e’ Isabel’), adqui-
ridas no Rio Grande do Sul. Portanto, o
volume de vinho processado no pdlo é de
cerca de 3 milhdes de litros, adicionados
mais 700 mil litros de vinho importado a
granel do Rio Grande do Sul. Embora ha-
ja uma manifesta vontade de técnicos e
produtores de tornar a regido auto-su-
ficiente na producdo de uvas e de vinhos,
cuja defasagem hoje é de cerca de 150 ha
deparreirais, 0 que sevé é umalentiddo no
processo de renovagdo dos parreirais an-
tigos e investimentos em novas areas de
producdo de uvas, sem incentivos gover-
namentais.

A caracteristica mais marcante na re-
gido é a grande proliferacdo de pequenas
cantinas produtoras de vinhos artesanais,
gue produzem individualmente volumes
devinhosquevariamde 1 a5 mil litros, co-
mercializados no local. Relativamente, a
estrutura tecnol 6gica para producéo de vi-
nhos existe em apenas trés cantinas locais,
gue apresentam bom nivel, asdemaisainda
se utilizam de processos artesanais tecno-
logicamente defasados. Embora a viti-
vinicultura do polo de Caldas e Andradas
sgja focada na producgéo de vinhos de me-
sa e suco de uva, existem actes de empre-
sariosedaprépriaEPAMIG paraincentivar
a produgdo de uvas viniferas, ndo tanto no
polo em questdo, que apresenta problemas
com altos indices pluviométricos no ve-
réo, mas principamente em regifes mais
secas como no Cerrado mineiro. Entretan-
to, ha vinicolas na regido que adquirem
uvas viniferas no Rio Grande do Sul, com
asquaiselaboram, localmente, vinhosfinos.
Essasvinicolasrecentementetém realizado
investimentos naimplantacdo de parreirais
com cultivares viniferas.

No que se refere as agdes de merca-
do, verifica-se naregido, principa mente por
parte das principais vinicolas, um forte fo-
co em agoes de enoturismo, embora nesse

caso, diferentemente do pdlo de Sdo Ro-
que, as acBes ndo tenham apoio direto dos
governos municipal e estadual.

Pélos emergentes

Destaca-se como polo emergente davi-
ticultura brasileira de clima temperado a
regido de Sdo Joaquim no estado de Santa
Catarina. Situada a 28°S e 49°W, com al-
titude variando entre 950 m e 1.400 m, esse
polo produtor esta voltado exclusivamen-
te ao cultivo de castas de Vitis vinifera,
para a producéo de vinhos finos, parti-
cularmente vinhos tintos. Os primeiros
vinhedos foram plantados na regido em
2001, chegando, em 2005, auma &reatotal
de 180 ha. A principa cultivar plantadana
regido € a‘ Cabernet sauvignon’, em cerca
de90% daarea, seguidapela‘ Merlot’ (7%),
e 0s demais 3% sd0 ocupados pelas culti-
vares Pinot noir, Chardonnay, Cabernet
franc, Mabec e Sauvignon blanc. O obje-
tivo dos empreendimentos da regido € a
producdo de vinhos finos de alta qua-
lidade, utilizando estruturas industriais
modernas, recém-instaladas ou em fase de
instalacdo. Atualmente, encontram-se ins-
taladas e em operagdo as cantinas do Pro-
jeto VilaFrancione (pioneiro naregido), com
capacidade para 300 mil garrafas/ano (o
equivalente a producéo de uva dos 50 ha
de videiras previstos no Projeto), e a do
Projeto da Cooperativa Agricola de S&o
Joaquim (Sanjo), com capacidade inicial
para processar 100 toneladas de uvalano,
e também uma pequena cantina particular
do Projeto Quinta Santa Maria, que pro-
cessou cerca de 15 toneladas de uva em
2005 e prevé expansdo para mais 10 tone-
ladas a partir do ano de 2006. Segundo as
estatisticas e previsdes da Estagdo Expe-
rimental de S&o Joaquim da Epagri, no ano
de 2004 foram processadas na regido 90
toneladas de uva, em 2005, aproximada-
mente, 300 toneladas e, em 2006, cercade
mil toneladas.

Viticultura subtropical

A viticulturasubtropical brasileira, pro-
priamente dita, desenvolveu-se apenas no
Norte do estado do Parand, onde predo-

mina o cultivo de uvas finas para consumo
in natura. Essa regi&o tem um papel im-
portante no abastecimento do mercado
interno de uvas para consumo in natura.

Norte do Parand

As coordenadas geogréaficas dessa re-
gido viticola sdo: latitude 23°S, longitu-
de 51°W e dltitude variando entre 250 e
800 m. Trata-se de umaregido tipicamente
subtropical, cujos indicadores climaticos
médios sdo de 1.600 mm de precipitagéo,
temperatura de 20,7°C e 73% de umidade
relativa. A temperatura média dos meses
maisfrios (junho ejulho) situa-seemtorno
de 16,7°C, havendo risco de geadas nesse
periodo. A precipitagdo concentra-se entre
outubro e abril. Entre maio e setembro, as
médias sfo inferiores a 100 mm mensais,
havendo necessidade de irrigacdo. Pre-
dominam as peguenas propriedades com o
uso da méo-de-obra familiar. O principal
produto da regido sdo as uvas finas para
consumo in natura, destacando-se a cullti-
var Itdliae suasmutactes coloridas‘ Rubi’,
‘Benitaka e‘Brasil’, comumadrea aproxi-
madade 3.300 ha, em vinhedos conduzidos
em pérgolae com densidade de plantio que
variade 400 a 800 plantas/ha. Também re-
presenta grande importancia econdémica
para a regido a producéo de uvas labrus-
Cas para consumo in natura, com cerca de
700 ha de ‘Niégara rosada’, em vinhedos
conduzidos em espaldeira e com ata den-
sidade de plantio (4 mil plantasha). Os
porta-enxertosmaisusadossdo 420A elAC
766. Normamente, sdo colhidas trés sa-
frasacadadois anos, com podas em junho/
julho ejaneiro/fevereiro. Nesse sistema, ha
necessidade de tratamento para induzir e
uniformizar a brotacdo das gemas. A co-
Iheita ocorre em dezembro-janeiro e abril-
maio, respectivamente.

Pélos emergentes

O Projeto Vitivinicola de Rolandia de-
senvolve-se no ambito da Cooperativa
Agroindustrial de Rolandia (Corol) e esta
focado, exclusivamente, na producéo de
suco de uva concentrado, ja que se origi-
nou da necessidade de viabilizar uma a-
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ternativa para utilizagdo da estrutura agro-
industrial ja existente, produtora de suco
de citros concentrado, que ficava ociosa
cerca de seis meses por ano.

Atualmente, estdo implantados 260 ha
de parreiras com as variedades Isabel,
Concord e BRS Ribea, em 35 municipios
daregido Norte do Parana. Cada produtor
possui, em média, cercade 2 hade parrei-
rais. A metado Projeto é de ter implanta-
do, até 2008, cercade 1.000 hade parreiras.
O sistema de condug&o recomendado no
Projeto €0 GDC, que permite o uso de mé&
quinas e equipamentos utilizados na re-
gido para outros cultivos, sem prejudicar
a produtividade. Entretanto, ha produ-
tores que estdo utilizando o sistema de
latada. No ano de 2005, ocorreu aprimeira
colheita que girou em torno de 40 tone-
ladas de uvas. A expectativa é de que na
safrade 2006 sgjam col hidas cerca de 300
toneladas de uva.

Viticultura tropical

A viticultura tropical, apesar de rela-
tivamente recente, alcancou significativa
evolugao tecnolégica no Brasil. Da pro-
ducdo inicia de uva ‘Itdia, praticamen-
te Unica opgdo até a década de 90, a vi-
ticultura tropical brasileira ingressou no
século 21 com tecnologia para a produgdo
de ‘Niagara rosada, antes restrita ao Sul
do Pais, paraaproducéo de uvasfinas (Vitis
vinifera), visando a elaboracdo de vinhos
dealtaqualidade em regiGestropicais, para
a producdo de uvas labruscas de dta qua-
lidade, proprias para a elaboracdo de suco
sob condicBes tropicais. Com base em no-
vas cultivares e porta-enxertos, desen-
volvidos pelos programas brasileiros de
pesquisa em viticultura, especificamente
para o ambiente tropical e usando técnicas
de manejo finamente gjustadas, viabili-
zaram-se e consolidaram-se as regides
descritasaseguir, a0 mesmo tempo em que
se criaram fortes perspectivas de sur-
gimento de novos pélos de produgdo
viticola nos trépicos do Brasil.

Noroeste de Séao Paulo

Essa regi@ que tem como municipio-

polo Jaes, esta localizada a 20°S, 50°W e
atitude que variade 450 a550 m. O clima
caracteriza-se por uma estacdo chuvosa,
entrenovembro eabril, eumaestagdo seca,
entremaio e outubro, sendo airrigacdo uma
préticaindispensavel. A precipitagdo média
anua é da ordem de 1.300 mm e a tem-
peratura média anua de 22,3°C. As tem-
peraturas sdo elevadas ao longo do ano,
com riscos minimos de ocorréncia de
geadas, viabilizando ciclos vegetativos
sucessivos. Em funcéo da distribuicdo da
chuva, sdo feitas duas podas anuais, uma
para produc&o entre marco e junho e outra
para formac&o das plantas entre outubro e
dezembro. Assim, o periodo de colheitana
regido va de agosto a novembro, sendo
0s meses de agosto e setembro mais fa-
voraveis a quaidade em funcdo da baixa
precipitacdo no periodo. A area de vinhe-
dos esta em torno de 900 ha, com pre-
dominio absoluto de uvas para consumo
in natura. A principal cultivar é a‘ltdia,
seguida por suas mutacoes ‘ Rubi’ e Beni-
taka, entre as uvasfinas (Vitis vinifera). A
‘Nidgararosada (Vitis labrusca), antes au-
sente nos vinhedos da regido, vem cres-
cendo em areacultivadaapartir do ano de
2000, estimando-se que atua mente existam
cerca de 250 ha dessa cultivar em produ-
cdonaregido. O'|AC572' éoporta-enxerto
mai s utilizado. Com menor expressao, apa-
recemo‘lAC 313 eo0'420A’. Osvinhedos
sdo0 conduzidos em pérgola e apresentam
produtividade elevada, entre 25 e40t/ha. E
umaviticultura desenvolvidaem pequenas
propriedades, com base na médo-de-obra
familiar complementadapor parcerias, cujo
trabalho é remunerado com porcentagens
sobre a producdo. O destino da producdo
regional é o mercado interno.

Norte de Minas Gerais

Este pdlo produtor esta as margens do
Rio Sdo Francisco, a 17°S, 44°W e auma
altitude médiade 470 m. A quantidade mé-
diaanual de chuvas é de aproximadamen-
te 1.050 mm e atemperaturamédiaanual é
de 23°C. A éarea de vinhedos é de cerca de
500 ha, com producdo totalmente voltada
para o mercado de uva para consumo in
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natura. A base da producdo ainda € a uva
‘Itdlia e suas mutagdes ‘Rubi’, ‘ Benitaka
e'Brasil’. Entretanto, vem crescendo o cul-
tivo da‘Nidgararosada e de cultivaresde
uvas sem sementes, principalmente cul-
tivares brasileiras (‘BRS Clara’, ‘BRS
Morena e‘BRSLinda’). S8o utilizados os
porta-enxertos tropicais, ‘IAC 313', ‘IAC
572 e'lAC 766'. Os vinhedos séo condu-
zidos em pérgola e realizados dois ciclos
vegetativos e apenas uma col heita/ano, no
periodo de julho a outubro, aproveitan-
do a estiagem, que se estende de maio a
outubro. Grande parte da producédo € para
0 abastecimento do mercado brasileiro,
porém, tem ocorrido exportacdo de peque-
nas partidas para os paises vizinhos da
Américal atina

Vale do Submédio Séo
Francisco

Situa-se no trépico Semi-Arido bra-
sileiro, em latitude 9°S, longitude 40°W e
altitude em torno de 350 m. Apresentain-
dicadores climéticos médios de 500 mm de
precipitacdo, concentrada entre dezembro
e mar¢o, temperatura de 26°C e 50% de
umidade relativado ar. E aprincipal regido
vitivinicola tropical brasileira, com cerca
de 10 mil hectaresde vinhedos, distribuidos
nos estados de Pernambuco e Bahia. A
estrutura produtiva da regido compde-se
de pequenos produtores, vinculados aos
projetos de colonizag8o e associados em
cooperétivas, e de médios e grandes pro-
dutores que atuam em escala empresarial.
Cerca de 95% da éarea plantada com vi-
nhedos visa a producdo de uvas para con-
sumo in natura, com destino tanto para
abastecimento do mercado interno, como,
principalmente, para exportacdo. A uva
‘Itdlid, cultivada em grande escala prin-
cipalmente pelos pequenos produtores,
vem cedendo espaco para as uvas sem
sementes, mais valorizadas no mercado
internacional. Entre as uvas sem semen-
tes destacam-se pelaareade cultivo as cul-
tivares Festival (Sugraone ou Superior),
Thompson seedless e Crimson seedless,
todas de plantio recente e responsaveis
pelo aumento das exportacdes brasilei-
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ras nos Ultimos anos, conforme pode ser
observado no Quadro 1. A viticultura vol-
tada a producdo de vinhos concentra-se
no cultivo de castas de Vitis vinifera, com
destaque para as cultivares Syrah, Ca-
bernet sauvignon e Ruby cabernet, entre
astintas, e Moscato canelli e Chenin blanc,
entre as brancas. Atualmente, estima-se a
existéncia de uma érea de 500 ha de par-
reirais com estas cultivares que ddo origem
a, aproximadamente, 6 milhdes de litros
de vinho/ano, sendo 80% vinho tinto e 20%
branco. Os porta-enxertos mais utilizados
s ‘IAC 572, 'IAC 313, ‘'IAC 766, de-
senvolvidos especialmente para regides
tropicais do Brasil, aém de ‘Harmony’,
‘SO4’" e outros de importancia menor. A
grande maioria dos vinhedos € conduzida
em pérgola, embora algumas vinicolas
estejam implantando novas areas com o
uso do sistema em espaldeira. Iniciativas
recentes, apartir de 2004, buscam tambémo
desenvolvimento da viticultura para a pro-
ducéo de suco de uva, utilizando novas
cultivares de Vitis labrusca desenvolvidas
para as condicdes tropicais do Brasil.

Regides tropicais emergentes

Existem iniciativas viticolas em vérias
regides do Brasi| tropical, com destaque pa-
ra a Regido Nordeste, nos estados de Per-
nambuco, Bahia, Ceard, Maranhdo e Piaui,
Regido Centro-Oeste, nos estados do Mato
Grosso e Goias e Regido Sudeste, nos es-
tados de Minas Gerais e Espirito Santo. Em
sua maioria so ainda empreedimentos de
pequeno porte, voltados principamente a
producgo de uvas para consumo in natura.

Santa Helena (GO)

O pdlo vitivinicola do municipio de
Santa Helena (GO) surgiu a partir de um
projeto de empresarios tradicionais pro-
dutores de vinho de mesana SerraGaticha,
0s quais optaram por investir no Centro-
Oeste, por entenderem que, no seu ramo
de negécio (producdo de vinho de mesa
para venda a granel a engarrafadores do
centro do Pais), a localizagdo |hes daria
diversas vantagens em relagdo a Serra
Galicha, como por exemplo baixo preco

da terra, topografia mecanizavel, pos-
sibilidade de duas safras anuais e con-
dicOes favoraveis de logistica. No ano de
2002, foram instalados 40 ha de parreiras
com as variedades Isabel, 1sabel Precoce,
BRS RUbea e, mais recentemente, BRS
Cora. No ano de 2004, foi inaugurada a
vinicola com capacidade para elaborar
um milh&o de litros de vinho/ano. A meta
do projeto era criar uma estrutura com
capacidade para elaborar 33 milhGes de
litros de vinho/ano. A produtividade dos
parreirais tem girado em torno de 25 tone-
ladas de uvalha/safra, ou segja, 50 tonela
das de uvalha/ano. O grau glucométrico
dauva, na safrade verdo (novembro e de-
zembro), € em médiade 16° Babo e, nasa
frade inverno (junho e julho), varia entre
18° e 20° Babo. Na safrade veréo de 2004,
foram elaborados cerca de 250 mil litros
devinho e, nasafradeinverno de 2005, em
torno de 600 mil litros de vinho. O proje-
to da vinicola Centro-Oeste contempla
também a instalagdo de uma linha para
producédo de suco de uva, a meta € de que
em 2008, essa linha ja esteja em operacao.
A politica da empresa e das liderangas
locais é de incentivar os produtores da
regido para a producéo de uva, entretanto
como se trata de uma atividade pouco
conhecida e ainda em fase de adaptacdo
no plano tecnoldgico, verifica-se uma
atitude de cautela por parte dos produtores
nativos.

Nova Mutum (MT)

Ha alguns anos, 0 municipio de Nova
Mutum (MT) possuia em torno de 30 ha
de parreirais distribuidos entre diversos
pequenos produtores, na maioria des-
cendentes de italianos emigrados do sul
do Pais. A producéo era com base na cul-
tivar Nidgara rosada, destinada a0 mer-
cado de uva para consumo in natura. De-
vido a problemas de ordem tecnolégica,
relacionados com 0 manejo da cultivar em
condigdes tropicais e outros como, por
exemplo, aderivado produto 2-4D, utilizado
como herbicida nas plantacGes de soja e
algoddo existentes em grande escala na
regido, praticamente todos os produtores

do municipio abandonaram a atividade
viticola

O projeto que hoje sustenta o polo
vitivinicola de Nova Mutum pertence a
Agropecuaria Melina Ltda. Iniciou-se no
ano de 2001 numa parceria entre os pro-
prietérioseaEmbrgpaUvaeVinho. O projeto
estafocado exclusivamente na producdo de
uvas americanas e hibridas para elaboragéo
de suco de uva. O projeto conta atualmente
com uma area totd de 35 ha de parreirais,
conduzidos no sistema de latada, assim
digtribuidos: 9hade' Isabd’; 22 hade ' Isabel
Precoce’; 2,5hade‘ Cord e1,5hacomnovas
selegBes daEmbrapaUvae Vinho aindaem
avaliagdo. Sdo redlizadas, anua mente, duas
safras, uma nos meses de junho e julho e
outra nos meses de novembro e dezembro.
A produtividade varia entre 35 e 40 tone-
ladas/ano e o grau glucométrico esta entre
18°e22°, nasafradeinverno, e 16° e 20° na
safra de verdo. O suco de uva elaborado é
natural e integral, sem adicéo de aclcar ou
conservantes. O resultado do projeto, com
oito ha de videiras que entraram em pro-
dugdo em 2005, é de cercade um milhdo de
quilos de uva, o que corresponde, apro-
ximadamente, a 1,5 milh&o de garrafas de
500 mL desuco.

CONSIDERACOES FINAIS

O cenario atua de vitivinicultura bra-
dleirg, fortemente marcado pel o surgimento
de novos pdlos produtores em regides ndo
tradicionais, também evidencia um pro-
CeSso que envolve, respectivamente, acdes
de modernizac&o, reconversdo e diversi-
ficagdo da producdo nos polos tradicio-
nais. As mudancas em andamento nos
pdlos tradicionais originam-se, sobretu-
do, da necessidade de uma melhoria qua-
litativa e competitiva de seus produtos. A
pressdo exercida pela crescente presenca
de vinhos importados no mercado bra-
sileiro, principalmente argentinos e chi-
lenos, que inicialmente concorriam e afe-
tavam exclusivamente a competitividade
do vinho fino nacional, nos ultimos dois
anos (2004 e 2005), dado os baixos pregos
com que séo colocados no mercado, come-
¢aram a competir também com o vinho de
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mesa (comum). Por outro lado, o mercado
do suco de uva, tanto interno quanto ex-
terno, tem demonstrado grande potencial
de crescimento. Apenas no ano de 2005, o
volume desse produto, comerciaizado no
mercado interno, apresentou um cresci-
mento acima de 50%, confirmando uma
tendéncia ja verificada nos anos anterio-
res. Com base nesse cendrio, constata-se,
ndo sd o surgimento de novos polos vi-
tivinicolas voltados a producéo de suco
(Nova Mutum e Rolandia), mas também
novos investimentos (Serra Galicha e Va
le do Submédio Sdo Francisco) e redire-
cionamento da producéo (Vale do Rio do
Peixe). Relativo a0 surgimento de novos
pdlos vitivinicolas em regides tropicais e
subtropicais, € importante que se registre
a grande evolugdo tecnoldgica na viticul-
tura brasileira, principalmente no que diz
respeito aadaptacdo e definicdo de sistema
de producdo para variedades americanas e

hibridas, viabilizando técnica e econo-
micamente tal atividade. Diante do novo
mapal/cenario da vitivinicultura brasilei-
ra, com poélos produtores espalhados por
grande parte do territério nacional, é de
Se esperar que a cultura do vinho e dos
derivados da uva e do vinho também se-
jadisseminada e que o0 consumo per capita
evoluados baixos niveis atuais 1,7 litro de
vinho; 0,37 litro de suco deuvae 3,52 quilos
de uva, para patamares bem mais altos
como, por exemplo, 9 litros de vinho per
capita em 2025 (valor estimado e esta-
belecido como meta no Programa de De-
senvolvimento Estratégico da Vitivini-
culturado Rio Grandedo Sul - Visio 2025).
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Implantagio e manejo do vinhedo
para producdio de vinhos de qualidade

Murillo de Albuquerque Regina'
José Carlos Fraguas®
Angelo Albérico Alvarenga’
Claudia Rita de Souza®
Daniel Angelucci de Amorim’
Renata Vieira da Mota®
Ana Carolina Fdavero’

Resumo - A producao de vinho de qualidade inicia-se pela obten¢do de uvas maduras,
sadias e com bom equilibrio entre seus constituintes, capazes de proporcionar, a bebida,
informacoes degustativas que expressem as condi¢des ecolégicas na qual foram
produzidas. Além dos fatores genéticos e climatolégicos, a maturacgdo e a qualidade da
uva dependem fundamentalmente de varios outros fatores afetados pelo manejo do
vinhedo, tais como a nutricdo da planta, o porta-enxerto, o sistema de condugao e poda,
a disponibilidade hidrica dos solos e o controle sanitario. O conjunto dessas informacdes
é abordado sob a 6tica de produzir uvas para obten¢ao de vinhos finos.

Palavras-chave: Vitis vinifera. Nutrigao. Porta-enxerto. Cultivar. Condugéo.

INTRODUCAO

A obtengdo de vinho de qualidade
depende de um grande nimero de fatores
naturais e humanos. Dentre os fatores
naturais, destacam-se a composi¢cdo em
acUcares, acidos, taninos, antocianinas,
polifendis ndo oxidaveis, aromas, enzimas
oxidorredutoras e microelementos, que
garantem o caréter distintivo e de qualida
de nos vinhos e estdo correl acionados com
o0 ecossistemaviticola(clima, solo, cultivar,
porta-enxerto) e as técnicas culturais (irri-

gacéo, controle de pragas e doengas, adu-
bacéo).

A otimizagdo desses fatores através de
um manejo adequado pode resultar em
aumento significativo da qualidade do vi-
nho com agregacdo de valor a ele e viabi-
lizagdo da atividade vitivinicola em de-
terminadaregio.

Entretanto, o papel que o terroir (con-
junto defatores que abrangem tipo de solo,
relevo, clima, cultivares, mangjo) desem-
penha na qualidade da uva na colheita e

no tipo de vinho (tipicidade) sb pode ser
compreendido apartir do conhecimento do
vinhedo e das transformagdes bioquimicas
da baga durante o seu desenvolvimento
(DELOIRE &t d., 2005).

ESCOLHA DO LOCAL, PREPARO
DO SOLO E NUTRICAO DE
VIDEIRA

O solo, por ser abase de sustentagéo e
desenvolvimento para as plantas, merece
atencdo especia desde a sua escolha até
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0s Ultimos preparativos para a instalagdo
do vinhedo. A nutricdo equilibrada da
videira é outro fator importante para a
producdo qualiquantitativa na elabora-
¢do de vinhos finos. Portanto, como a
viticulturaéum trabal ho de longaduragéo,
todos os cuidados para a escolha do local,
preparo do solo (correcdo da acidez e da
fertilidade) e nutricdo das plantas devem
ser executados com muito planegjamento.

No momento daescolhado local paraa
implantacdo do vinhedo, alguns fatores
precisam ser considerados, destacando-se:
aexposi¢ao, adeclividade, a possibilidade
de mecanizacdo e a reserva de &gua em
quantidade e qualidade.

A videira adapta-se a diferentes tipos
de solos, exceto aos muito compactados,
aos turfosos e aos Umidos. Assim, dentro
das possihilidades de escolha de areas na
propriedade, deve-se evitar a implanta-
¢do de vinhedos em baixadas Umidas e
em solos rasos (rochas e lencol freético
préximos da superficie). Em solos areno-
SOS € preciso programar o uso periodi-
co de matéria organica (esterco curtido de
gado), para melhoria das condigdes fisi-
casedefertilidade do local (FRAGUAS et
al., 2002ab). Doisdessesfatores devem ser
cuidadosamente analisados por ocasi&o da
implantac&o do vinhedo:

a) exposicdo: deve-se dar preferén-
cia para a posi¢do da area voltada
para o norte, com asfilas de plantio
orientadas no sentido norte — sul,
para melhor insolac&o nas plan-
tas. Como opgdes, pode-se usar a
exposicdo noroeste, nordeste ou
mesmo leste e oeste. Deve ser evi-
tada a exposi¢ao sul, principa men-
te em regides que recebam ventos
frios, pois estes podem propiciar o
surgimento de certas doencas fun-
gicas. Conforme a regido, € acon-
selhavel 0 uso de quebra-ventos;

b) declividade: os terrenos de meia-
encosta, com declividade inferior a
15%, devem ser preferidos por ndo
ter problemas com drenagem e ser
menos sujeitos a formagdo de gea

das tardias (primaveris). Encostas
muito ingremes (acima de 20%)
oneram os trabalhos de protecdo a
conservacdo do solo einviabilizam
os trabalhos de preparo e correcéo
do solo, bem como a aplicagéo de
tratamentos fitossanitarios.

Em relag@o aos tipos de solos, os mais
arenosos podem produzir vinhos com ca-
racteristicas mais florais do que os ar-
gilosos. Ja os solos mais argilosos tendem
a produzir vinhos mais tanicos e com bu-
gué menos acentuado. H4, portanto, uma
relacdo entre a taxa de argila do solo e o
nivel médio de adstringénciado vinho, que
reflete em sua maciez e leveza (HUGLIN,
1986). Resumindo, das principais carac-
teristicas que os solos transferem aos vi-
nhos podem-se destacar aquelas enu-
meradas por Fregoni (1980):

a) solosargilosos. vinhosricosem ex-
trato seco, bem coloridos (tintos),
macios, de boa acidez e com con-
servagdo mais prolongada;

b) solos arenosos: vinhos finos, po-
rém fracos em extrato seco e abu-
minas,

¢) solos pedregosos. vinhos de eleva
da qualidade e 6tima graduacéo
alcodlica;

d) solos muito argilosos: vinhos ricos
em extrato seco, arométicos, inten-
samente coloridos (tintos) e fre-
guentemente grosseiros (excesso
de taninos);

€) solosligeiramente&cidos: produzem
vinhos delicados, bons em corpo e
cor, com étimaqualidade gera (dai
a correcdo da acidez do solo ser
indicadaparaelevar o pH a6,0);

f) solosca caricos: vinhosmuito acod-
licos, de baixaacidez e buqué acen-
tuado;

g) solosumidos: vinhos de baixa gra-
duacdo alcodlica, muito &cidos,
ricosem abumina (excesso deN) e
de fraca qualidade gerd;

h) soloshumiferos: vinhos grosseiros,
de reduzida conservagdo, ricos em
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albumina (excesso de N), instaveis
€ pobres em aromas.

Limpeza da drea

Essa atividade éimportante paradeixar
0 solo livre de obstaculos (raizes, partes
vegetais, pedras), paramaior eficiénciados
trabalhos de preparo do solo. Conforme
a érea escolhida, devem ser realizados
os trabalhos de rogada, desmatamento,
destocas e retiradas de restos vegetais e
pedras da superficie. O local deve estar
limpo com antecedéncia ao plantio (6
meses). Nessa fase, podem-se retirar as
subamostras para formar a amostra que
devera ser enviada ao laboratério para
andlise de solo, caso ndo sgjarealizada a
subsolagem. Recomendam-se duas pro-
fundidades de amostragens para melhor
conhecimento da fertilidade do perfil do
s0lo, que sdo de 0-20 cm € 20-40 cm. Seo
solo mostrar-se com teor elevado de matéria
orgénica, acimade 50,0 g/kg de solo (5,0%),
primeiro devera ser cultivado com uma
culturaanual (milho, feijdo etc.), paraevi-
tar 0 excesso de nitrogénio as videiras
(FRAGUAS et d., 2002ab), o qual é pre-
judicial aboa fermentacéo e equilibrio do
vinho fino.

Preparo do solo

Na implantagdo do vinhedo é que se
tem a melhor oportunidade de realizacdo
de um bom preparo e correcéo do solo, que
viabilizar&o o desenvolvimento radicu-
lar e, portanto, o bom desempenho das
plantas. As técnicas de preparo do solo
devem ser adequadas ao tipo de solo
(argiloso, siltoso, arenoso, profundo ou
raso) (FRAGUAS et al., 2002ab). Um dos
processos que tem dado melhores re-
sultados é o da subsolagem ou aracgéo
profunda (acima de 30 cm). Essa técnica
dependera da presenca de camadas com-
pactadas em profundidades maiores do que
a acancada pela aracdo normal. Contudo,
€ uma prética que melhora as condi¢des
fisicas do solo e facilita a distribuicdo em
profundidade do calcério e fertilizantes,
propiciando maior eficiéncia na correcéo
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da acidez e dafertilidade da area. Tanto a
subsolagem como a aragéo profunda de-
vem ser cruzadas, sendo a primeira no
sentido do declive do terreno e a segunda
perpendicular a primeira. Sempre que sur-
gir novos restos vegetais e pedras, apds o
preparo do solo, devem ser retirados da
area. Se ndo foi necesséaria a coleta de
amostras de solo para a andlise no mo-
mento da limpeza do terreno, entdo essas
devem ser retiradas apés o preparo. Re-
tiram-se as subamostras apenas a 20 cm
de profundidade. Os detalhes da amos-
tragem de solos estdo descritos em Ribeiro
etal. (1999).

Correcdio da acidez -
calagem

De posse dos resultados da andlise de
solo, passa-se a calcular a necessidade de
calcério (NC) paraaérea, visando elevar o
pH para6,0 (pH em &gua). EmMinasGerais
esse calculo pode ser readlizado por meio
de dois métodos:

a neutralizac8o do aluminio e ele-
vacdo dos teores de cacio e mag-
nésio trocaveis,

b) saturacdo por bases.

O método de saturacdo por bases tem
proporcionado 6timos resultados para o
desenvolvimento dosvinhedos. A calagem
deve ser realizada com antecedéncia mini-
ma de seis meses ao plantio, logo apds o
preparo do solo. A quantidade de calcario
a ser usada deve ser corrigida em fungéo
da superficie a ser coberta (SC) (no caso
da implantagcdo ser em é&rea total), da
profundidade (PF) de incorporacéo (com
subsolagem deve-se considerar, pelo
menos, 40 cm) e do poder relativo de neu-
traizacdo (PRNT) do cal cério (corregdo pa
ra 100%). Assim, a quantidade corrigida
(QC) do calcario é dada por:

QC = NC x SC/100 x PF/20 x 100/PRNT

Detalhes dessa pratica encontram-se
em Ribeiro et a. (1999) e Fréguas et al.
(20024b).

Para uma melhor distribuicdo do cal-
cério no perfil do solo trabalhado (hori-
zontal e vertical) e correcdo da acidez
(FRAGUAS et dl., 2002ab), sugerem-se as
seguintes sequiéncias légicas de ativi-
dades:

a) subsolagem ou aragéo profunda

cruzada;

b) distribuicéo uniforme do calcério;

¢) gradagem superficia com grade de
disco leve ou enxada rotativa (pré-
mistura cal cario-solo);

d) aracéo profunda paraincorporacdo
do calcério;

e) gradagem final para destorroa-
mento e nivelamento da superficie
trabalhada. Para quantidades su-
periores a 5,0 t/ha, a distribuigéo
deve ser em duas vezes, sendo a
metade logo apds o preparo do solo
e a outra metade apds a primeira
gradagem superficial.

Correcao da fertilidade do
solo

Apostrésmesesderealizadaacalagem,
passa-se a fazer a correcéo da fertilidade
do solo, através dos resultados de sua
andlise. Nessa etapa, faz-se a corregao pa-
rafosforo (P), potéssio (K) e boro (B). As
interpretacOes para os niveis de P e de K,
bem como as sugestdes para suas cor-
recles, para o estado de Minas Gerais,
encontram-se em Ribeiro et al. (1999),
enquanto que para o B esta em Fraguas et
al. (2002a). O B é muito importante paraa
florago e fecundacdo da videira e os so-
los sob cerrados sdo deficientes nesse nu-
triente. Para 0 B pode-se considerar o seu
nivel de suficiéncia como sendo de 0,6 a
1,0 mg/kg de solo (= mg/dm). Estando seu
nivel no solo entre 0,5 e 0,2 mg/kg, areco-
mendacdo € de se usar entre 50 e 70 kg/ha
deBorax.

Nutricéo da videira

A nutricgo equilibrada da videira tem
0 objetivo de aobter produgéo com qua-
lidade para a elaboracéo de vinhos finos, o

gue se consegue com producBes mais
reduzidas. Menor produc&o proporciona
bom actimulo de aglcares, de polifendis e
vitaminas C e B1, que transferem ao vinho
excelentes aroma, buqué e sabor. E preci-
so cautela na producéo para que o produto
fina acance bom equilibrio com &cool/
extrato seco reduzido, o pH e a acidez do
vinho, que favorecerdo a estabilidade na
cor e na conservagdo dele. As recomen-
dacBes de adubactes paraafase de plantio,
de formacdo das plantas e de producéo
podem ser resumidas em:

a) nitrogénio (N): 0 excesso de N nas
videiras acarreta diminuicdo da
fotossintese, pelo efeito de som-
breamento (excesso de folhagem),
retarda a maturacdo reduzindo o
teor de agUcar e dos compostos fe-
nolicos, e aumenta o teor de &cidos
aminados (arginina e histamina) e,
portanto, a acidez do mosto das
uvas. O excessodeN, em climacom
verdo quente e Umido, favorece o
desenvolvimento da podridéo do
cacho, causada por Botrytis cinerea
e outros fungos. Estes reduzem a
formagdo de substancias aromé&
ticas, pela degradacéo do linalol e
outros terpenos, com prejuizo na
qualidade do vinho. Por outro lado,
adeficiéncia do N conduz a baixa
producéo de aglcar e de amino-
acidos, que resultara em vinhos
menos aromaticos € com pouco
bugqué(BOULTON, 1980; FREGONI,
1980; HUGLIN, 1986; SCHUBERT &
a., 1987; DELAS, 1993);

b) fésforo (P): embora a videira ndo
sgja exigente em P, este nutriente
tem importancia na formac&o de
aromas, do buqué, nalevezaefineza
dos vinhos. A deficiéncia de P
provoca redugdo no teor de agu-
cares, interferindo narel acéo d cool/
acidez e na méa-formagdo dos ca-
racteres de qualidade j& citados. O
excesso de P conduz ao aumento
na acidez do suco celular com re-
flexos na qualidade final do vinho;
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¢) potassio (K): é um dos elementos
mais extraidos do solo pelas vi-
deiras, tendo grande influéncia no
processo de fermentacdo inicial
(tumultuosa), que é essencial na
seletividade das leveduras e nafer-
mentacdo malolética. 1sso resulta-
ré na formacdo do buqué e aroma,
melhorando a leveza e o sabor do
vinho. O excesso de K diminui a
acidez do vinho (aumento do pH)
por acelerar a oxidacdo e a sali-
ficac8o do acido mélico, tornan-
do o vinho branco de aspecto ama-
relado (oxidado), o quediminui seu
periodo de conservacdo. Regibes
de clima mais quente tém a ten-
déncia de produzir vinhos menos
acidos, pela maior absorcéo de
K, diado ao fato de maior insola-
¢80, associada a temperaturas mais
elevadas, promover maior degra-
dacéo do &cido mélico e maior
acimulo de aglcares (BOULTON,
1980; FREGONI, 1980; HUGLIN,
1986; SCHUBERT et al., 1987;
RYSERetd., 1989);

d) cdcio (Ca) e magnésio (Mg): par-
ticipam como ativadores das en-
zimas fosfatase, peptidase e ade-
nosinatrifosfatase, que atuam no
metabolismo glucidico e protéico,
aumentando o teor de acUcar, neu-
tralizando o écido oxalico e outros
acidos organicos do mosto das
uvas, influenciando naproducéo de
substancias arométicas no vinho e
tornando-0 mais apreciavel (FRE-
GONI, 1980);

€) micronutrientes: participam como
ativadores e catalisadores do sis-
tema enzimético das plantas, com
influéncia direta na producdo e
qualidade das uvas e dos vinhos.
Entreeles, 0B, oferro (Fe) eo man-
ganés (Mn) tém atuacdo marcan-
te na producdo de aglicar, no teor
alcodlico e no extrato seco do vi-
nho, favorecendo o melhor en-
velhecimento e desenvolvimento

dos aromas, com melhores qua-
lidades organol épticas (FREGONI,
1930).

PORTA-ENXERTOS
RECOMENDADOS A PRODUCAO
DE UVAS PARA ELABORACAO
DE VINHOS DE QUALIDADE

Para o viticultor que busca a obten-
¢80 de vinhos de qualidade, a escolha do
porta-enxerto tem uma importancia par-
ticular em razéo da sua influéncia direta
sobre o rendimento e a qualidade da pro-
ducdo. O volume de producgdo alcangada,
acultivar, adensidadedeplantio, o sistema
de condug&o, o manejo do cultivo eascon-
digdes de solo e clima somam-se as van-
tagens alcangadas pelo porta-enxerto com
destague para sua adaptacdo (POUGET;
DELAS, 1989; ALVARENGA, 2001).

A escolha do porta-enxerto ideal para
determinado vinhedo deve ser precedida
de uma andlise fisico-quimica do solo, 0
gue permitira adequar as caracteristicas do
solo a0 porta-enxerto, bem como do tipo
de produto que se quer obter (POUGET;
DELAS, 1989). Dentre as caracteristicasa
serem observadas destacam-se trés como
fundamentais:

a) profundidade do solo;
b) disponibilidade de agua no solo;

€) reacdo quimica do solo (solos cal-
carios ou solos &cidos).

Profundidade do solo
explorado pelas raizes

O volume de solo e a capacidade das
raizes do porta-enxerto em exploré-lo sdo
de suma importancia para a alimentagdo
minera e hidrica da planta, bem como pa-
ra uma boa sanidade e produgdo do vi-
nhedo. Deve-se conhecer bem o solo, a
profundidade explorada pelas raizes e se
ha camadas que dificultam a penetra-
¢80 (rocha, camada compacta de argila).
Desse modo, os solos podem ser clas-
sificados em trés categorias (POUGET;
DELAS, 1989; SOUSA, 1996):

a) solos superficiais, onde as raizes
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ndo conseguem ultrapassar a pro-
fundidade de 40 cm;

b) solos medianamente profundos,
comaté80cm;

c) solos profundos, superiores a
80cm.

Disponibilidade de dgua no
solo

A regularidade de alimentagéo de &gua
a0 vinhedo, desde abrotacéo até o periodo
gue antecede a maturacéo e a colheita é
fator essencial paraaquaidadedamatéria-
primaaser obtida. Em solosbem drenados,
medianamente profundos ou profundos,
onde a alimentacdo € equilibrada duran-
te todo o ciclo vegetativo, sem condictes
limitantes como seca ou excesso de umi-
dade, a qualidade é favorecida. E eviden-
te que a escolha do porta-enxerto depen-
de muito dessas condicdes particulares
(POUGET; DELAS, 1989).

Reacéo quimica do solo
(solos dcidos, neutros ou
calcarios)

Os solos viticolas podem ser divididos
em duas grandes categorias: solos ndo
calcérios ou solos calcérios. Os solos ndo
calcarios distinguem-se em solos neutros
com pH entre 6,5 e 7,2 e solos &cidos com
pH inferior a 6,5. Abaixo de um valor de
pH compreendido entre 5,5 e 6,0, a aci-
dez prejudica o desenvolvimento da vi-
nha, e, nesse caso, 0s solos devem obri-
gatoriamente receber, antes do plantio,
correcdo com cal cé&rio e umaforte adubag@o
orgénica para elevar o pH e diminuir a
toxidez de metais, notadamente do aumi-
nio e manganés. Como na Europa, a gran-
de maioria dos solos é calcério, o de-
senvolvimento dos porta-enxertos é na
maior parte direcionado para esse tipo de
solo. Assim, s80 poucos 0s porta-enxertos
adaptados as condi¢des de pH muito &cido.
Estudos preliminares realizados em Mi-
nas Gerais com cultivares americanas
apontam o porta-enxerto Gravesac como
uma boa opc¢do para condicdes de terre-
no &cido, em vinhedos onde se quer limi-
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tar o vigor das plantas e a produtividade
(ALVARENGA, 2001; ALVARENGA et d.,
2002).

Os solos calcérios, com excesso do
elemento célcio, norma mente apresentam
uma baixa disponibilidade de ferro paraas
plantas, devido ao antagonismo desses
dois cétions pelo sitio de absorcéo. Desse
modo, é comum as plantas cultivadas nesse
meio apresentarem deficiéncia em ferro,
manifestado através de uma clorose muito
tipicadasfolhas (POUGET; DELAS, 1989;
SOUSA, 1996).

A maioria dos solos brasileiros, por
outro lado, é de natureza acida, neces-
sitando de porta-enxertos adaptados para
essa condi¢do, além de uma boa corregdo
através da calagem, visando ndo s6 o
aumento do pH, como também o aumento
da disponibilidade de nutrientes para as
plantas, notadamente do cécio e fésforo

(ALVARENGA, 2001; POUGET; DELAS,
1989; SOUSA, 1996).

Essas caracteristicas ndo devem ser
consideradas isoladas, mas junto a outras,
num conjunto global, para a escolha do
melhor porta-enxerto. A cada categoria de
profundidade de solo explorado podem-se
encontrar solos &cidos, neutros ou calcé-
rios. Assm, apartir das caracteristicasfisicas
do solo, combinadas com a adaptacéo da
cultivar porta-enxerto, podera ser escolhida
a melhor com maiores possibilidades de
adaptacdo (POUGET; DELAS, 1989).

Para a produc&o de vinhos finos, a es-
colhado porta-enxerto que vise um produ-
to de qualidade, exclui abusca sistemética
dealtosrendimentos. Estarestricdo conduz
a eliminar diversos porta-enxertos que
favorecem a extracdo de um vigor ex-
cessivo e, por consequéncia, altos ren-
dimentos.

QUADRO 1 - Principais caracteristicas das variedades de porta-enxertos

Umaclassificag8o de porta-enxertosem
fungdo das suas aptiddes particulares as
condicBes de profundidade do solo ex-
plorado, do regime hidrico e da reacéo do
solo e vigor conferido a copa aparece no
Quadro 1. As informacgfes sintetizadas
neste Quadro sdo resultantes de experi-
mentacdes viticolas executadas em di-
versas regides (ALVARENGA, 2001;
NOGUEIRA, 1984; POUGET; DELAS, 1989;
SOUSA, 1996). Para simplificar a decisdo
do viticultor foram excluidos os porta-
enxertos que apresentam excessivo vigor,
retendo somente aquel es de maior emprego
atualmente.

O vigor conferido a copa pelo porta-
enxerto € uma caracteristica especifica de
cada variedade que determina, ao lado de
outros fatores, a quantidade e a qualidade
da producdo. Ela é influenciada de manei-
ra bastante intensa pelas caracteristicas

ot Rossincia | T oode | momatides Vieorcontridoao Tipo desolo
umidade nosolo | (Meloidogyne)

Travid + + + ++ +++ Neutro a levemente dcido
Kober 5BB + + + + + ++ Alcalino

TIAC 766 + + + + + ++ + Neutro a levemente acido
Gloria de Montpellier + + + + + Neutro a alcalino

RR 101-14 + ++ ++ + ++a+ Neutro a levemente dcido
3309C + + + + + + Neutro a alcalino
Gravesac + + + + + + + Neutro a levemente 4cido
110R ++ + + + +++a++ Neutro a alcalino

140 Ru ++ + + ++ + + + + Neutro a alcalino

1103P ++ + ++ + ++ + +++a++ Neutro alevemente 4cido
S04 + + + + ++ + ++a+++ Neutro a alcalino

420 A + + + + + + + Alcalino

196-17 Cl + + + + + + Neutro a levemente dcido

NOTA: + + + -Elevada; + + - Média; + - Fraca.
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fisicas e quimicas do solo. A classificacdo
das variedades de porta-enxertos em trés
categorias, tal como no Quadro 1, néo é
com base numa determinacdo objetiva e
precisa do vigor através de teste rigoroso,
mas é resultado de estudos experimentais
e de observagdes do comportamento dos
diferentes porta-enxertos. O limiteentre as
trés categorias propostas (fraca, média e
elevada) ndo é tao preciso em virtude da
interacdo complexaque existe entreacopa,
0 porta-enxerto e o meio. Uma mesma
variedade pode figurar em duas categorias
vizinhas. O vigor conferido € entdo maior
em solos mais férteis e menor em solos
pobres (ALVARENGA, 2001; POUGET;
DELAS, 1989; SOUSA, 1996).

Como o objetivo da producéo de uva
para vinhos finos é obter quaidade, a es-
colha do porta-enxerto para solos férteis
deve dar preferéncia a cultivares mais
fracas. Inversamente, para solos fracos,
deve-se recorrer a variedades vigorosas
para contrabalancar a falta de fertilidade.
Mesma orientagdo deve ser dada no caso
de vinhedos instalados em regides onde
se pretende praticar a dupla poda (dois
ciclos anuais de vegetacdo e um de pro-
ducdo), com vistas a ateracdo da épocade
producdo. Nesse caso, deve-se orientar
paraaescol hade porta-enxertos com vigor
médio a elevado, buscando imprimir bom
vigor vegetativo no segundo ciclo, sem o
qual o dossel vegetal ndo terd area foliar
suficiente para atender as necessidades de
assimilag@o de carbono necessérias a
maturagdo dos frutos.

CULTIVARES E CLONES DE
VIDEIRA VOLTADOS A
PRODUCAO DE UVAS PARA
VINHOS FINOS

Cultivares de videira para
producdao de vinhos finos

A dispersdo dos centros de origem
ecoldgica ou zonas de reflgio da videira
através do globo terrestre esta na origem
da enorme variabilidade genética desta
planta. Apenas paraaespécie Vitis vinifera

existem milhares de variedades cataloga-
das (HUGLIN,1986). Evidentemente, sefor
considerada a producdo de vinhos finos
em todas as regides viticolas da Terra, 0
elenco de variedades exploradas co-
mercia mente reduz-se aa gumas centenas
delas. Os paises do continente europeu,
principalmente Franca, Itdlia, Portugal e
Espanha, destacam-se por apresentar um
gama consideravel de variedades au-
toctonas. A maioria dessas variedades é
cultivada desde muito tempo e encontram-
se bastante associadas as caracteristicas
dos vinhos de cada regido, contribuindo,
ao lado do clima, solo e fatores tec-
nolégicos, para formacdo do conceito de
Denominacdo de Origem Controlada que
valoriza a tipicidade dos vinhos.

Por outro lado, a maioria dos paises
viticolas do novo mundo, no qual se
incluem Austrdlia, Nova Zelandia, Chile,
Argentina, EUA, Brasil, entre outros,
exploravariedadesintroduzidas apartir dos
paises europeus e que apresentaram boa
adaptacdo as condigdes locais permitindo
a elaboracéo de vinhos de grande qua-
lidade. A busca por produtos auténticos e
detipicidadelocal comaltovalor équetem
levado vérios desses paisesaidentificarem
aquelas variedades que melhor expressem
os vinhos de suas regides. E assim que,
atualmente, e citando apenas alguns exem-
plos, como Syrah da Austrdlia, Sauvignon
blanc da Nova Zeladndia, Malbec da
Argentina, Carmenére do Chile so vinhos
gue possuem grande valor de mercado e
estao associados a imagem de marca de
vérias regifes viticolas desses paises.

Nesse sentido, o conceito de “plas-
ticidade” das variedades, ou sgja, a fa-
culdade de adaptacdo a diferentes re-

gides ecoldgicas é que permite que uma
determinada variedade de videira pos-
sa ser cultivada em regifes de clima e so-
lo bastante dispares, originando vinhos
de qualidade. E o caso das variedades
Cabernet sauvignon, Merlot, Syrah e
Chardonnay, ditas internacionais, que su-
postamente apresentariam como interesse,
além da notoriedade dos vinhos sob o pla-
no comercial, a regularidade de adaptacéo
expressa pela estabilidade do teor de agU-
cares, a resisténcia a seca e, em segunda
escala, a resisténcia a podriddo e ao de-
savinho. Por outro lado, cultivares como a
‘Pinot noir’, originariade zonastemperadas
francesas, possuem grande dificuldade de
adaptacéo em outros climas, perma-
necendo, assim, em umazonade produgéo
bastante restrita.

Mesmo possuindo boa capacidade
adaptativa, uma mesma variedade de vi-
deira dara certamente produtos extre-
mamente diferentes de acordo com aregido
onde ela se encontra cultivada. A titulo de
exemplo, o Quadro 2 mostra o grau de ma-
turacdo expresso em teor de aglcares da
cultivar Syrah em diferentes regides mun-
diais, segundo os dados apresentados
originalmente por Huglin (1986), em Col-
mar, Franca, Garciade Lujan et a. (1990),
em Jerez, naEspanha, Ginestar et . (1998),
emNuriootpa, naAustrdia,e Amorimet al.
(2005) e Souzaet al. (2002), no Brasil.

Esses dados devem ser analisados com
parciménia, pois exprimem apenas a
concentracdo de aclcares das bagas e ndo
fazem mencédo a outros componentes
importantes da maturagdo como a acidez,
taninos e antocianinas. H4 também o efel-
to safra que pode induzir a variagdes con-
sideravels damaturacdo. Entretanto, pode-

QUADRO 2 - Teor de agticares das bagas da cultivar Syrah em diferentes regides de cultivo

Regido
Teor
L .
(5L Colmar Jerez Nuriootpa Tres~ Caldas
Coragoes
Acucares 147 236 228 212 151
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Se observar que nas regifes mais frias, ou
com verdo chuvoso, como Colmar, naFran-
¢a, e Caldas, em Minas Gerais, o teor de
aclcaresénitidamentemaisbaixo, easuvas
originadas nessasregidesdificilmenteterdo
condi¢desde permitir que o vinho expresse
o potencia qualitativo da variedade, pois
outros constituintes da maturacdo da uva,
tails como a acidez e polifendis totais,
certamente serdo afetados negativamen-
te. Conclui-se que nessas regides ndo se
deve indicar o cultivo dessa variedade,
visando a obtenc&o de vinhos tintos en-
corpados, a ndo ser que técnicas de mane-
jo diferenciadas propiciem melhores con-
dicdes para 0 amadurecimento das uvas. E
por estarazao, aiés, que Colmar, naregido
daAlsacia, especializou-se naproducdo de
vinhosbrancos, e Caldas, em MinasGerais,
é tradicional produtora de vinhos comuns
elaborados a partir de uvas da espécie Vitis
labrusca.

Por outro lado, em Jerez, Nuriootpa e
Trés Coragdes, verifica-se que os teores
de aclcares foram mais elevados, tra-
duzindo os efeitos favoraveis do meio a
maturagdo da uva. No caso especifico da
comparacado entre asregidesbrasileiras, ha
gue se considerar que a colheita de Caldas
foi realizadano periodo chuvoso (janeiro),
enquanto que em Trés CoracBes avindima
foi feita em julho, época de seca. Nessa
comparagdo seriaimportante analisar tam-
bém a acidez total, pois uvas com mui-
to potencial acodlico (como seria 0 caso
de Jerez de la Frontera e Nuriootpa) e aci-
dez baixa podem originar vinhos dese-
quilibrados e de qualidade inferior.

Nesse contexto e de forma geral, tem-
se que norma mente regides mais frias ou
de verdo chuvoso sio mais propicias ao
cultivo de cultivares brancas para ela-
borac&o de vinhos brancos tranqilos ou
espumantes ou, no maximo, de uvastintas
precoces, que neste Ultimo caso seriam
empregadas para elaboracéo de vinhos
rosés ou tintos jovens.

Por outro lado, regiGes quentes e
secas, ou ainda aquelas onde é possivel
alterar o periodo de colheita através da
poda, prestam-se ao cultivo de variedades

tintas mais tardias que poder&o dar origem
a vinhos mais alcodlicos e encorpados.

Uma excecdo a esta regra tem sido
explorada com bastante sucesso em Sao
Joaguim, Santa Catarina, onde as tem-
peraturas ambientais mais baixas asso-
ciadas a poda tardia induzem a um ciclo
bastante longo e as uvas da ‘ Cabernet sau-
vignon' (cultivar tardia) tém sido colhidas
em abril, quando as condic¢des climaticas
séo favoraveis a maturagdo, originan-
do vinhos encorpados com grande in-
tensidade de cor e potencia para enve-
[hecimento.

A escolha por determinada cultivar no
momento de implantacdo de um vinhedo
deve-se orientar, a priori, pelaexperiéncia
local ou pelos dados de experimentagbes
guanto ao comportamento produtivo e
qualitativo das variedades.

Em Minas Gerais, 0s estudos de adap-
tacdo de cultivares viniferas para produ-
¢do de vinhos finos s8o bastante recentes
e ainda precisam ser enriquecidos por
andlises de comportamento em diferentes
regides além da validagdo do potencial
enol 6gico em ensai os de microvinificagdo.
Dos resultados das avaliacdes feitas em
Caldaspor Souzaet . (2002) paraum grupo
representativo de cultivares de videiras
européias, em regime de poda Unica e co-
Iheita no verdo, pode-se concluir que as
mais produtivas foram as variedades Ca-
bernet sauvignon e Malbec, para as tintas,
e Sémillon, Riedling e Trebbiano, para as
brancas. Por outro lado, para o regime de
poda dupla e produgéo no inverno, técnica
recomendada para regifes mais quentes,
os resultados preliminares tém apontado a
cultivar Syrah como bastante promissora
(AMORIM et dl., 2005).

Finalmente, um outro aspecto a ser
considerado na escolha das cultivares para
elaboragd@o de vinhos finos, em especia
para as regides de verdo chuvoso, € a
resisténcia as doencas fungicas, parti-
cularmente ao mildio e as podriddes.
Cultivares sensiveis ao mildio, além de
sofrerem o risco de ter a colheita perdida,
se 0 ataque ocorrer nas inflorescéncias,
dificilmente alcancardo um bom estado de

maturacdo sob atague severo nas folhas,
devido ao dano causado a atividade fo-
tossintética. Ja as podridBes dos cachos
s80 particularmente danosas a producdo
de vinhos de qualidade, afetam tanto a
producdo, pois induzem o viticultor a co-
Iheitas prematuras com uvas ainda verdes,
guanto diretamente a qualidade do vinho,
guando bagas atacadas estiverem pre-
sentes no mosto.

O Quadro 3 resume algumas carac-
teristicas de um grupo de cultivaresde Vitis
vinifera de origem francesa e de emprego
comum em diversas regides, que pode ser
util a0 viticultor no momento da decisdo
de plantio.

Emprego de clones
selecionados para producao
de vinhos finos

O emprego de clones selecionados em
viticultura ja é bastante comum na maior
parte dos paises viticolas e data dos anos
60, notadamente na Franga e Itdlia, onde o
processo de selecdo orienta-se por duas
linhas especificas, uma sanitaria, que bus-
ca isencéo das principais viroses que ata
cam a videira (GRENAN et al., 1998;
BOUBALS, 1996; WALTER, 1996, 1997ab)
e outra genética, com base na origem po-
liclonal e sensibilidade da espécie a ocor-
réncia de mutagdes sométicas esponta-
neas, orientando-se pelas diferencas na
morfologiae potencia produtivo das plan-
tas (BOIDRON, 2000; HUGLIN, 1986;
AUDEGUIN etd., 1998, 1999). Inicid mente,
a selecdo clonal buscou clones mais pro-
dutivos e sadios, mas, numa segunda eta-
pa, orientou-se preferencialmente para a
selecdo de clones qualitativos que pudes-
sem contribuir paraaqualidade dosvinhos.
Atualmente, ja existe um gama importan-
te de clones das principais cultivares de
videira que atendem as diferentes exigén-
ciasde producdo, sendo, no caso especifico
da selecdo clona francesa, separados em
grupos qualitativos (A), medianos (B) e
produtivos(C) (ENTAV, 1995).

O conceito de qualidade de um clone é
fundamentado, na maioria das vezes, em:

Informe Agropecuério, Belo Horizonte, v.27, n.234, p.16-31, set./out. 2006




Vinhos finos: rumo a qualidade

23

QUADRO 3 - Caracteristicas genéticas e agronémicas de um grupo de cultivares de videira

Variedade Cor | Precocidade Vigor Produgao Seiilosigiillﬁide ng;lﬁggge Vocagao
Alicante boushet T Mediana | Alto Média Elevada Elevada Vinhos com muita cor para corte
Cabernet franc T Mediana | Médio Alta Média Meédia Vinhos arométicos, jovens,
frutados
Cabernet sauvignon T Tardia Alto Alta Média Meédia Vinhos tanicos encorpados
Carmeneére T Mediana Médio Baixa Média Média Vinhos aromaticos, tanicos
Chardonnay B Precoce Baixo/Médio Baixa Elevada Elevada Vinhos elegantes e espumantes
Gamay T Precoce Baixo/Médio Média Média Elevada Vinhos frutados e jovens
Gewuztraminer B Precoce Baixo/Médio Baixa Média Elevada Vinhos aromaéticos
Malbec T Mediana | Médio/Alto Média Média Média Vinhos de cor intensa, tAnicos
Merlot T Mediana | Médio Alta Elevada Média Vinhos aveludados de cor intensa
Petit verdot T Tardia Médio Baixa Média Média Vinhos de cor intensa tdnicos
Pinot noir T Precoce Baixo/Médio Baixa/Média Elevada Elevada Vinhos elegantes, espumantes
Riesling renano B Mediana | Médio Baixa Média Elevada Vinhos elegantes e arométicos
Sauvignon B Mediana | Elevado Elevada Média Elevada Vinhos elegantes estruturados
Semillon B Mediana | Médio Elevada Média Elevada Vinhos neutros de baixa acidez
Syrah T Mediana | Elevado Elevada Média Elevada Vinhos complexos e aromaticos
Tannat T Tardia Meédio/Elevado | Elevada Média Meédia Vinhos encorpados e tanicos
Tempranillo T Mediana | Elevado Elevada Elevada Média Vinhos de cor intensa e
encorpados
Ugni blanc B Tardia Elevado Elevada Média Média Vinhos neutros e destilados
Viognier B Mediana | Médio/Elevado | Média Média Baixa Vinhos aromaticos e complexos

NOTA: T - Tinto; B - Branco.

a) baixaprodutividade (derivadaou de
umabaixafertilidade das gemas ou
do pequeno tamanho dos cachos)
com consegliente aumento da qua
lidade de maturagéo das uvas;

b) tamanho das bagas, em que as me-
noresecommelhor relacdo peliculal
polpasdo favoraveisaqualidade do
vinho;

c) capacidade genéticadeum determi-
nado clone em acumular aclcares.

A identificacdo de clones com expres-

siva variabilidade genética, que permitam
a distincdo da qualidade da producéo,

somente € possivel, na maioria dos casos,
nas zonas de origem de uma determinada
cultivar, onde o cultivo por centenas de
anos levou ao surgimento de mutantes. No
Brasil, como a maior parte das cultivares
de Vitis vinifera teve introdugdo relativa-
mente recente, ainda ndo existem clones
selecionados das principais variedades de
uva empregadas para elaboracéo de vi-
nhosfinos. Assim, ao optar por clonesme-
Ihorados e qualitativos, osviticultores bra-
sileiros utilizam normamente aqueles se-
lecionados nos paises de origem da va-
riedade a ser cultivada.

Por outro lado, é importante lembrar
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gue os clones de videira sdo selecionados
e validados dentro de uma determinada
regido de cultivo, e que ao serem trans-
portados pararegides com climadiferente,
suas respostas agrondmicas ndo séo,
necessariamente, as mesmas verificadasno
seu Centro de origem. Por exemplo, clones
qualitativos, caracterizados por apresentar
baixa fertilidade das gemas e pequeno
tamanho das bagas, quando cultivados em
regides mais quentes do que aquelas de
sua origem, normalmente seréo mais
produtivos e apresentardo bagas maiores,
perdendo assim o seu interesse. Dessa
forma, a no¢do de clone qualitativo deve
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ser sempre colocada em uma 6tica de
potencial qualitativo e, no momento da
implantag&o de um vinhedo, encaradacomo
uma “sintonia fina”, quando outros cri-
térios de importancia maior, como escolha
corretadacultivar, climaesolo jaestiverem
equacionados. N&o obstante, a garantia
sanitéria oferecida por um clone sele-
cionado é imperativa no momento da
escolha da muda e instalagdo do vinhedo,
garantindo longevidade, producgéo e
qualidade.

SISTEMAS DE CONDUCAO E
PODA PARA PRODUCAO DE
VINHOS FINOS

A videira € uma planta sarmentosa, de
habito trepador e que se adapta as mais
diversas formas de conducgdo, desde os
sistemas livres de suporte (Gobelet), pas-
sando pelos rudimentares, como o en-
forcado, até os sistemas mais modernos
como a lira, tendo sido relatados mais de
50 tipos diferentes por Carbonneau e
Cargnello (2003). A escolhado melhor sis-
tema de conducdo no momento de ins-
talacdo de um vinhedo deve-se orientar por
diversos aspectos, tais como, topografia e
fertilidade do solo, vigor, clima, possi-
bilidade de mecanizacéo, destino da co-
Iheitaecusto deinstalacio (REGINA etal.,
1999).

Na 6tica da producdo de vinhos finos,
essa questdo tem sido exaustivamente
debatida nos paises europeus e bons ele-
mentos de andlise podem ser encontrados
nos diversos trabalhos executados por
Carbonneau (1982, 1989, 1991) e Car-
bonneau e Cargnello (2003). Estes autores
consideram que o sistema de conducdo da
videira deve ser analisado dentro do
conjunto de variaveis, as quais estéo
submetidas a instalacdo do vinhedo, tais
como, densidade do plantio, orientagdo e
altura das linhas de plantio, altura do
tronco, poda, carga de gemas e orientacéo
dafolhagem. Segundo Carbonneau (1991),
este conjunto de fatores deve privilegiar a
SuperficieFoliar Exposta(SFE), comoforma
de assegurar, a0 mesmo tempo, maior in-

terceptacdo e distribuicdo dos raios sola
res, com incidéncia direta no aumento da
atividade fotossintética das folhas e con-
seqliente aumento no acimulo de aglicares
e outros congtituintes das bagas.

Dentre 0s véarios sistemas de condugédo
existentes, normamente alira(dois planos
de vegetacdo obliquos), a espaldeira e a
latada, desde que ndo sgjam muito densas
(com camadas de folhagem sobrepostasem
razdo do excesso de vigor), apresentam
bons indices de SFE.

No Brasil, os sistemas de conducéo
mais empregados sd0 alatada, paraasuvas
para consumo in natura nas regifes tro-
picais e uvas comuns para vinhos e sucos
no Sul; a espaldeira para vinhos finos no
Sul, uvas para consumo in natura e uvas
para vinhos comuns no Sudeste. Recen-
temente, alguns vinhedos para producéo
de vinhos finos tém sido implantados no
sistema de lira aberta no Sul, e alguns em
GDC no Nordeste. Uma revisdo sucinta
sobre as caracteristicas de cada um desses
sistemas pode ser encontrada no trabalho
de Reginaet a. (1998). A escolha por um
ou outro sistema deve-se orientar pela
experiéncia regional ou, na sua auséncia,
pelaexperimentacéo em pequenas parcel as
antesdedefinir qual o maisapropriado para
cada regi&o.

Alguns parémetros, entretanto, podem
ser levados em conta para auxiliar na
escolha de um ou outro sistema, visando a
producdo de uva para vinhos finos. Em
regides de verdo chuvoso, com tempe-
raturas mais baixas, e sem possibilidade de
alteracdo do ciclo da videira pela poda,
como €é o caso das zonas de dtitude do sul
do estado de Minas Gerais, deve-se dar
preferéncia por sistemas onde o plano de
vegetacdo seja vertical e os cachos bem
expostos. Assim, aumenta-se a aeracdo, o
gue permite maior insolagdo direta sobre
asfolhas e cachos, evitando a manutencdo
deummicroclimafavoravel adisseminacéo
defungosdasfolhas e cachos. Os sistemas
em espaldeira e lira prestam-se bem aesse
propdsito, com vantagem para o primeiro,
por apresentar custo de instalacdo mais

baixo e maior facilidade na operacdo dos
tratos culturais de manutenc&o das vi-
deiras.

Em regiGes mais quentes e secas, co-
mo aquelas comuns no Norte de Minas
Gerais, deve-se cuidar paragque aexposicéo
excessiva dos cachos aos rai os solares ndo
leve a um aumento exagerado da tem-
peratura das bagas, o que podera acarretar
em forte degradacéo dos &cidos organicos
(TODA, 1991) e de precursores de aroma,
originando vinhos com acidez muito baixa,
desequilibrados e sem fineza aromatica.
Nesse sentido, sistemas de condugdo que
propiciem alguma protecdo dos cachos,
como 0 GDC emesmo alatada, parecem ser
mais indicados, com maiores vantagens
para o primeiro por apresentar custo de
instalacdo mais baixo e facilitar o mangjo
das videiras.

Poucas informagfes experimentais es-
t8o disponiveis paraauxiliar aescolhapelo
melhor sistema de condugéo de vinhedos
voltados a producéo de vinhos finos pa-
ra as diferentes regiGes de Minas Gerais.
Ainda que de forma empirica e sem com-
paracdes com outros sistemas, tem-se
observado que a espaldeira adapta-se
muito bem a conducgo da dupla poda para
‘Syrah’ em Trés Coragles (AMORIM et
al., 2005) e a0 sistema de poda Unica em
Cadas(SOUZA etd., 2002).

Por outro lado, no Va e do Rio Paracatu,
regido noroeste de Minas Gerais, e em Pi-
rapora, Valedo Rio Séo Francisco, ossiste-
mas delatada, espaldeira, lirae GDC estéo
sendo comparados paraas cultivares Syrah
e Sauvignon como forma de dar subsi-
dios anovos plantios. AsFigurasde 1 a3
ilustram os sistemas testados em Jodo Pi-
nheiro paraacultivar Syrah.

Alguns elementos basicos de compa
racdo entre diferentes sistemas de con-
ducéo sfo resumidos no Quadro 4.

PODA DA VIDEIRA VOLTADA A
PRODUGAO DE VINHOS FINOS

Na maior parte das regifes onde é
cultivada, a videira apresenta um ciclo de
vegetacdo e de producéo e um de repouso.
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Figura 1 - Videira conduzida em espaldeira

Figura 2 - Videira conduzida em GDC

Ao fim deste e antes de iniciar a brotagdo,
a planta deve ser sistematicamente sub-
metida a diferentes tipos de poda, pois sua
producdo s ocorreemramosdo ano. Assm,
a poda atua como um regulador entre a
vegetacdo e a frutificacdo, equilibrando-a
a0 longo davida ttil davideira.
Deformageral, deve-se entender como
poda da videira o conjunto de operacdes

que vai desde a formac&o da planta até as
podas de frutificagdo e rejuvenescimento.
Dividi-la ainda nas intervencfes execu-
tadas no inverno (poda seca) e primavera/
verdo (poda verde).

Poda de formacgéo

Uma vez definido o sistema de con-
ducdo a ser adotado, a poda de formacdo
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obedecera aos imperativos deste sistema,
com relacdo a altura do tronco, nimero e
comprimento dos bragos. O ritmo de
formacdo dessas estruturas esta dire-
tamente ligado as condicdes de clima da
regido de cultivo e vigor das plantas, mas,
na 6ticadaproducdo devinhosfinos, deve-
se evitar que a formacdo seja feita muito
rdpida, sem possibilitar uma boa co-
lonizacdo do solo pelo sistemaradicular da
muda, sem o que a producéo e a qualidade
das primeiras safras seréo diretamente
afetadas. Nesse sentido, é preferivel perder
um ano rebaixando a muda, o que con-
tribuird paraque alongevidade do vinhedo
e a qualidade da producdo sejam ga-
rantidas(HIDALGO, 1985; HUGLIN, 1986).

A atura do tronco também € outro
aspecto importante definido durante a po-
da de formacéo, notadamente para 0s
sistemas de conducdo em espaldeiraelira.
Em regifes de verdo chuvoso, sem pos-
sibilidade de escalonamento da producéo,
deve-seevitar aformacdo detroncos muito
baixos, para que a umidade do solo e res-
pingos de chuva ndo ocasionem maiores
ataques de podridBes aos cachos.

Um outro aspecto importante ligado a
poda de formacao é a estrutura dos bragos
das plantas. No sistema de cord&o espo-
ronado, os bragos sdo mantidos fixos e os
esporfes de producdo distribuidos sobre
eles. Ja para 0 sistema tipo guyot, os bra-
¢Oos Ndo sdo permanentes e as varas de
producéo sdo renovadas anual mente. Para
as condicBes de Minas Gerais, tanto paraa
regido Sul como para a regido Norte, 0
sistema de cordéo esporonado tem-se
mostrado maisvantaj0so, poisaém de pos-
sibilitar 0 acimulo de reservas nas estru-
turas dos bracos (importante para o inicio
do periodo de vegetacéo), asferidas deixa-
das pelapodade inverno sdo bem menores
gue no sistema guyot. Por outro lado, nas
condigBescliméticasdeMinasGerais, afer-
tilidade das gemas da base para a maior
parte das cultivares viniferas parece ser su-
ficientemente boa parapermitir apodacurta
(SOUZA etdl., 2002).

Finamente, deve-se atentar para que,
em regi6es onde ndo ocorrefrio deinverno
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Figura 3 - Videira conduzida em lira

QUADRO 4 - Caracteristicas gerais de diferentes sistemas de condugao para a videira

Sistemade | Orientacioda | Superficie Foliar | Custode |Dificuldade de Indicagdo
condugao vegetacao Exposta (SFE) | instalagdo | operagoes

Espaldeira |1 plano vertical Média Médio Baixa Zonas
temperadas

Lira 2 planos obliquos| Elevada Alto Alta Zonas
temperadas

Latada Horizontal Média/Elevada Alto Alta Zonas tropicais

GDC Vertical prostrado| Baixa Baixo Baixa Zonas tropicais

(1) A superficie foliar exposta nesse sistema é muito variavel de acordo com a espessura da

folhagem. Deve-se evitar a sobreposigao de camadas pelo vigor excessivo das plantas.

e abrotacdo primaveril éirregular, os bra-
¢os sejam formados gradativamente, em
doisou atétrésanos, paraque ndo ocorram
falhas na emissdo dos espordes ao longo
deles. Para espacamentos entre plantas
dentrodalinhade1,00a1,50 m, recomenda-
se aformagdo de dois bracos laterais com
alongamentos anuais de 25 a 30 cm.

Poda de producéo
A poda de producéo é realizada com o
objetivo de suprimir os ramos que j& pro-
duziram nasafraanterior eforcar aemissdo

de novas brotactes que se alojaréo a pro-
ducdo do novo ciclo. Na maior parte das
regides viticolas mundiais ela é realizada
anualmente e ao fim do inverno, paraque a
novabrotac&o coincidacom o aumento das
temperaturas ambientais verificadas no
iniciodaprimavera.

EmMinasGerais, assmcomonamaioria
dasregiBes de viticulturatropical, essa po-
da pode ser redizada em vérias épocas e
mais de umavez por ano hamesmaplanta,
de acordo com a conveniéncia de desviar
o ciclo de producdo davideira. No caso da

Arquivo: Nucleo Tecnolégico EPAMIG Uva e Vinho

producdo de vinhos finos, essa orienta-
¢80 € dada de maneira que o periodo da
col heita coincida.com 0s meses mais secos
do ano. Dessa forma, pode-se esquemati-
zar apodade producdo davideiraem Minas
Gerais em pelo menos duas formas:

a) poda Unica: nas regides mais frias
do Sul do Estado, onde harestricdes
térmicas a obtencéo de mais de um
ciclo anua para a videira, a poda
deve ser efetuada no més de agosto
ou, mais tardar, no inicio de setem-
bro. A brotag&o ocorrerd em setem-
bro, afloradaem outubro eo periodo
de maturagdo iniciara em dezembro
para colheita entre os meses de ja
neiro efevereiro. Essapodapode ser
curta, com duas gemas por esporéo
e com, aproximadamente, 22 a 26
gemas por planta, 0 que ocasionara
umacargade66 a78 mil gemaspara
uma densidade de plantio de 3 mil
plantaspor hectare. Esse sistemapo-
de ser preconizado para producdo
de uvas finas, para producéo de vi-
nhos brancos e tintos jovens em
colheita de veréo;

b) duplapoda: em regides mais quen-
tes, onde as temperaturas médias
ambientais sejam superioresa10°C,
a videira, dependendo da cultivar,
pode vegetar praticamente o0 ano
todo, permitindo o escalonamento
da produgéo para a época do ano
gue mais convenha ao viticultor.
Esse principio ja é explorado em
vérias regides do Pais, com muito
sucesso, principalmente paraa pro-
ducdo de uvas para consumo in
natura. No caso dos vinhos finos,
ele émaisrecente. Miolo (2003) re-
lata os resultados obtidos para Pe-
trolina, destacando que os vinhos
de melhor qualidade sdo aqueles
elaborados a partir das uvas co-
Ihidas entre junho e julho.

A EPAMIG iniciou estudos da via-
bilidade da dupla poda em Minas Gerais
em 2001, no municipio de Trés Coragdes
(AMORIM et dl., 2005), etem demonstrado
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bons resultados para cultivar Syrah. A
execucdo dessa poda consiste em duas
etapas, uma de formacdo dos ramos pro-
dutivos e outra de producdo propriamente
dita. A poda de formagdo dos ramos é
executada em meados de agosto com poda
curta (duas gemas), seguida da aplicacdo
de cianamida hidrogenada (Dormex®) a
5% do produto comercial, visando unifor-
mizar abrotaggo. Asinflorescéncias surgi-
das nas brotacfes podem ser eliminadas
ou, se deixadas, a producéo colhida no
verdo podera ser utilizada para elaboracéo
de um vinho tinto leve ou, eventualmente,
um vinho rosé. A partir do més dejaneiro,
guando os sarmentos ja estéo lignificados
(mas ainda enfolhados) é realizada a poda
de producdo dosramos. Esta podatambém
€ curtae seguidadaaplicacdo de Dormex®
a 6%, imediatamente apos a poda. A
operacdo da poda pode ser facilitada pela
préviaremoggo das folhas. A cargade ge-
mas pode ser a mesma para as videiras
conduzidasem ciclo Unico, ou seja, emtor-
no de 66 a78 mil gemas por hectare. Nesse
sistema, as videiras brotardo por volta de
10 a 12 dias apbs a poda, a florada ocorre
no final defevereiro, o fechamento do cacho
no final demarco, amaturacdoinicia-seem
meados a final de abril, para colheita em
fina dejunho ainicio dejulho (AMORIM
etd., 2005). Especia atencéo deve ser dada
ao controle das enfermidades fungicas no
inicio do ciclo, pois 0 mesmo ocorre sob
condicdes de altas temperaturas e pre-
cipitagcdo pluviométrica. Apos a colheita,
as plantas devem repousar em torno de 30
dias, a partir dos quais inicia-se um novo
ciclo de poda de formag&o dos ramos.

Poda verde

Entende-se por poda verde da videira
todas as operagdes realizadas na primave-
ra e verdo com vistas a formagdo e ao
preparo da producdo, tais como, desponte,
desfolha, raleio dos cachos, desbrota, etc.

Na 6tica da producéo dos vinhos fi-
nos, especia atencdo deve ser dada as se-
guintes operacoes:

a) desponte: consiste na supressdo da

b)

©)

extremidade dos ramos da videi-
ra, visando eliminar a competicdo
por fotoassimilados entre os ca-
chos e aregi&o de crescimento. Ele
favorece o0 vingamento e o desen-
volvimento dos frutos, a qualidade
da uva, por evitar sombreamento
excessivo do dossel vegetal, eain-
festac8o por doencas fungicas, em
especial o mildio, nas folhas mais
jovens e tenras. Na prética, o des-
ponte é efetuado quando os ramos
ultrapassam o terceiro fio de arame
da espaldeira ou latada, ou seja,
gquando os ramos ultrapassam o
comprimento de 1,20 a1,50 m. Ou-
tro critério € deixar um minimo de
dez folhas apds o ultimo cacho
(TODA, 1991). Comrelaggo aépoca,
0 maisoportuno éiniciar o desponte
no periodo que antecede a floracao
ou, mais tardar, durante esta. Em
plantas muito vigorosas ele deve
ser repetido vérias vezes durante o
ciclo;

desfolha: consiste naeliminagéo do
excesso de folhas proximas a zona
de producéo dos cachos, visando
melhor aeracdo e penetracdo dos
raios solares, o que favorece a ma-
turagdo da uva e reduz a incidén-
cia de podriddo nos cachos. A des-
folhan&o deve ser executada preco-
cemente e nem ser muito excessiva,
pois é sabido que as folhas préxi-
mas aos cachos mantém atividade
fotossintética importante para o
acumulo de aglicares nas bagas,
favorecendo o rendimento e a qua-
lidade da colheita. De forma geral,
pode-se recomendar que adesfolha
sejafeita somente ao redor da zona
dos cachos e em torno de trés se-
manas antes da colheita (TODA,
1991);

raleio dos cachos: o raleio dos ca-
chos tem por objetivo eliminar o
excesso de producdo, o que fa-
vorece a qualidade, e reduzir a he-
terogeneidade de maturacdo das
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bagas em situacBes onde a bro-

tac8o davideirando é regular.
Para o sistema de conducdo em es-
paldeira, com poda curta e densidade de
plantio de, aproximadamente, 3 mil plan-
tas por hectare, pode-se esperar uma pro-
dutividade varidvel de 9 a12 toneladas por
hectare, 0 que corresponde a uma produ-
¢8o de 3 a4 kg/pl, ou sgja, 20 a 26 cachos
por planta, se considerarmos um peso
médio de até 150 gramas por cacho.
Producfes muito superiores a esta devem
ser eliminadas, sem 0 que as uvas terdo
dificuldade em atingir um bom estado de
maturacdo. O periodo compreendido entre
vingamento das bagas e fechamento dos
cachos parece ser o mais indicado para
realizac8o dessaoperacdo (GALET, 1993).

MANEJO DA IRRIGACAO PARA
PRODUCAO DE VINHOS DE
QUALIDADE

O sucesso na producdo de vinhos de
qualidade em vinhedos irrigados depende
do equilibrioideal entre o desenvolvimento
vegetativo e reprodutivo, uma vez que o
excesso de vigor dos ramos, causado por
uma irrigacdo excessiva, pode ter um im-
pacto negativo sobre o desenvolvimento
e acomposi¢do da uva. Um elevado vigor
vegetativo aumenta a competi¢do por
fotoassimilados entre frutos e ramos, alte-
rao microclimanaregido dos cachos com-
prometendo a sintese de compostos fe-
ndlicos, reduz a fertilidade das gemas e
dificulta os tratamentos fitossanitarios
(JACKSON; LOMBARD, 1993).

Colheitas com alta qualidade s&o
obtidas nos vinhedos submetidos as con-
di¢Bes hidricas subdtimas, uma vez que o
déficit hidrico durante certos estédios fe-
noldgicos limita o crescimento vegetati-
Vo e beneficia a composi¢do das uvas
(MCCARTHY, 1997). Com base nos co-
nhecimentos obtidos em relagdo aresposta
davideira ao déficit hidrico, foram desen-
volvidas, recentemente, duas estratégias
de irrigacdo para manipular o crescimen-
to vegetativo e reprodutivo da videira:
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irrigacéo com déficit hidrico controlado
(RDI) eirrigacao parcia dasraizes(PRD).

Irrigacdo com déficit hidrico
controlado (RDI)

A irrigagdo com déficit hidrico con-
trolado foi inicialmente desenvolvida para
pessegueiros e ameixeiras e consiste na
imposicao de estresse hidrico as plantas
através da reducdo, em determinados pe-
riodos fenol 6gicos, da quantidade de &gua
aplicada na irrigagdo. No caso especifico
da videira, a reducdo ou corte da &gua é
feito apds o pegamento dos frutos, com a
finalidade de controlar o crescimento dos
ramos e reduzir o tamanho das bagas. A
reducdo no tamanho das bagas deve-se,
principalmente, a restricdo da expansao
celular, ndo tendo impacto sobre o niime-

rodecélulas(OJEDA etal., 2001). A menor
razéo entre pelicula e polpa favorece o
acumulo de antocianinas, polifendis e
aromas, além de proporcionar cachos mais
soltos, aerados e sadios, sendo fator de-
terminante na qualidade da uva, prin-
cipalmente das variedades tintas (WIL-
LIAMS; MATHEWS, 1990; DRY et 4d.,
2001; DELOIRE €t d., 2004).

No Quadro 5, encontram-se 0s prin-
cipais efeitos do estado hidrico da videi-
ra de acordo com Deloire et al. (2004),
avaliado em funcéo do potencia hidrico
de base (y,), medido antes do amanhecer
com auxilio de uma camera de pressdo
(SCHOLANDER et a., 1965). De modo
geral, valores de vy, superiores (menos
negativos) a -0,2 MPa, mantidos duran-
tetodo o ciclo de produco, induzem aum

vigor excessivo dos ramos, sendo desfa-
voréavel a producéo de vinhos de quali-
dade. Vinhedoscomy, entre-0,2e-0,4MPa
encontram-se sob estresse hidrico mo-
derado, cujo beneficio sobre a qualidade
da produgéo depende da fase em que ocor-
re. No RDI, é necessario um monitoramen-
to rigoroso da umidade do solo para evitar
aocorréncia de estresse hidrico severo (v,
inferior a-0,6 MPa) duranteaimposi¢éo do
déficit hidrico. Condicoes de forte estres-
se hidrico, durante o periodo de matura-
¢do dosfrutos, reduzem fortemente acapa
cidade fotossintética da videira, afetando
a sintese e trandocagéo de fotoassimilados
das folhas para os cachos, 0 que compro-
mete também a sintese de compostos fe-
nolicos (WANG et d., 2003; SOUZA et d.,
2005ab; DELOIRE et d., 2004).

QUADRO 5 - Efeitos fisiol6gicos e morfologicos do estado hidrico da videira em diferentes estddios fenolégicos

Potencial hidrico
debase

Estadio fenoldgico

Restrigao hidrica

Efeitos morfoldgicos e
fisiolégicos

Comentarios

0a-0,2 MPa

0a-0,2 MPa

-0,2a-0,4 MPa

-0,4a-0,6 MPa

-0,4 a-0,6 MPa

<-0,6 MPa

Brotagao a maturagao

Brotagdo a floragao

Floragao ao pintor

Floragao ao pintor

Pintor a colheita

Pintor a colheita

Nulo a moderado

Nulo a moderado

Moderado

Moderado a forte

Moderado a forte

Forte a muito forte

Vigor excessivo; competigdo entre ramos e cachos;

diluigao dos componentes das bagas

Crescimento normal

Vigor controlado; reducao no crescimento; bagas pe-

quenas, aumento darazao pelicula/polpa

Redugao e/ou retengédo do crescimento; desequilibrio
entre parte aérea produgao; bagas pequenas; possivel

redugao na sintese de taninos e antocianinas

Reducao e/ou retengao do crescimento; redugdo na
fotossintese; amarelecimento das folhas basais, re-
dugéo no actimulo de acticares e aumento no Brix; ba-
gas pequenas; estimulo da sintese de antocianinas;

maturagao lenta; concentragao de metabdlitos

Retencao do crescimento; amarelecimento e quedas
das folhas basais; forte redugao da fotossintese; bagas
pequenas; redugdo no acimulo de agticares, redugao

da sintese de antocianinas

Desfavoravel

Favoravel

Favoravel

Desfavoravel

Favoréavel

Desfavoravel

FONTE: Deloire et al. (2004).
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O devado custo dos equipamentos usa
dos para medir a umidade do solo e as difi-
culdades para evitar a ocorréncia de déficit
hidrico severo, associados as perdas na
producéo, devido areducdo do tamanho das
bagas, sdo considerados as principais li-
mitagBes do uso do RDI na vitivinicultura
Entretanto, a redugéo na producéo pode ser
evitada ou minimizada através do aumen-
to da carga deixada napodaminima, ou ain-
daser compensadapelamelhorianaquaidade
dauva, favorecendo a obtencéo de melhores
precos no mercado dos vinhos produzidos
(DRY etd., 2001).

Irrigacao parcial das raizes
(PRD)

A irrigagdo parcia das raizes (PRD),
derivado do inglés partial rootzone
drying, manejo deirrigagdo originalmente
desenvolvido na Austrélia, consiste em
irrigar apenas metade do sistema radicu-
lar da planta, permanecendo a outra meta-
de em contato com o solo seco. Um dos
principais efeitos atribuidos a PRD € o
aumento na eficiéncia do uso da agua,
reducdo do vigor vegetativo sem, no en-
tanto, comprometer a producdo e o ta-
manho das bagas (LOVEY S et al., 2000).
O principio de PRD baseia-se na emissao
de sinais quimicos sintetizados nas raizes
em contato com o solo seco e transmitidos
a parte aérea através do fluxo transpirato-
rio (STOLL etal., 2002). O &cido abscisico
(ABA) e as citocininas tém sido citados
€OMo 0s principais fitormdnios que atuam
sobre o comportamento estomatico e o
crescimento vegetativo das videiras sub-
metidasaPRD. O aumento do pH edacon-
centragdo de ABA do xilema ocasiona o
fechamento dos estébmatos, evitando as
perdas de &gua por transpiracdo, enquan-
to areducdo de citocininas nos ramos, ge-
mas e raizes limitaa&reafoliar davideira,
devido, principalmente, arestri¢ao no cres-
cimento dosramoslaterais (netos) (STOLL
etal., 2000; DRY etd., 2001). Paragarantir a
continuidade da sintese de ABA pelas
raizes é necessario alternar osladosirriga-
dos e ndo irrigados a cada duas ou trés se-
manas, dependendo do tipo de solo e das
condi¢Besclimaticasdaregido (DRY etdl.,

2001). Exposi¢des prolongadas das raizes
ao déficit hidrico podem acarretar morte
€e/ou suberizagdo das raizes, diminuindo a
sintese de ABA. Além disso, adternancia
dairrigacéo estimula o crescimento de no-
vas raizes, favorecendo a sintese de écido
abscisico (DRY et al., 2000ab; KANG,;
ZHANG, 2004).

A quantidade reduzida de &gua aplica
da em PRD (aproximadamente 50% da
evapotranspiracdo da cultura, ETc) ndo
tem impacto negativo sobre a capacidade
fotossintética e producdo, resultando no
aumento daeficiénciano uso daagua (LO-
VEYSetd., 2000; SANTOSet d., 2005). A
menor area foliar das videiras submetidas
ao manejo PRD, ndo compromete o ta-
manho das bagas, hem o acimulo de
acucares (glucose e frutose) e &cidos (ma-
lico e tartérico) nas uvas (SOUZA et al.,
2005b). Além disso, amenor densidade da
copa atera o microclima na videira, fa-
vorecendo a sintese de antocianinas e
compostos fendlicos, devido as melhores
condicdes de radiacdo e temperatura na
regido dos cachos (SANTOS et d., 2005).
As explicagbes fisologicas paraa auséncia
de efeito de PRD sobre o0 tamanho das ba-
gasresidem no melhor estado de hidratagéo
das videiras e também devido a0 fato de,
apos o inicio de mudanca de cor das bagas,
ou pintor, o fluxo de selva para as bagas
através do xilema ser restrito, reduzindo o
efeito negativo do ABA sobre a expansio
celular dosfrutos (DAVIESet al., 2000).

Como o custo de implantacdo de PRD
€ relativamente mais ato que o conven-
cional, pois utilizadoistubos deirrigagdo
por linha de plantio, pode-se optar por
uma irrigacdo deficitaria (DI). Na DI,
aplica-se amesmaquantidade de guaque
em PRD, distribuida nos dois lados do
sistema radicular, durante o periodo de
crescimento e maturagdo das uvas, uma
vez que ndo existem grandes diferencas
fisioldgicas e de produgéo entre PRD e DI
(SANTOSet dl., 2003, 2005; SOUZA et d.,
2005 ab).
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Caracterizagtio macroclimdtica e potencial enoldgico de
diferentes regioes com vocagdo viticola de Minas Gerais

Jorge Tonietto*
Rubens Leite Vianello®
Murillo de Albuquerque Regina®

Resumo - A qualidade do vinho esta intimamente associada a qualidade de maturagao da
uva e esta, por sua vez, ligada as caracteristicas de solo, de manejo e, principalmente, de
clima da regiao de cultivo. Minas Gerais apresenta uma grande variagao de condices
climaticas em seu territério, contrastando o clima seco e quente da regido Norte com as
condi¢des de temperaturas mais amenas e precipitagdes mais abundantes e distribui-
das das regides montanhosas do Sul. Nesse contexto, as possibilidades enolégicas para
elaboracao de vinhos finos sdo bastante variaveis e devem ser equacionadas, a priori e
como fator preponderante, quando da instalacdo de projetos viticolas. As possibilida-
des e os riscos de cada regido devem ser analisados, orientando-se em modelos de
climatologia viticola que permitem indicar quais os tipos de vinhos que podem ser ela-
borados nas diferentes regides. Atualmente, novos projetos viticolas encontram-se
instalados ou em fase de instalacdo em praticamente todas as macrorregides geograficas
do Estado.

Palavras-chave: Vitis vinifera. Uva. Viticultura. Vitivinicultura. Climatologia. Tem-

peratura. Precipitagdo.

INTRODUCAO

A qualidade do vinho é uma resultante
diretadaqualidade dauva. Por suavez, nas
diferentes regides de producéo de vinho do
mundo, a qualidade da uva é fortemente
influenciadapeloclimaviticola(TONIETTO;
CARBONNEAU, 1999). Algunstrabahos
jasinalizam para a possibilidade de produ-
¢&o de uvas para vinhos em Minas Gerais,
especiamente considerando a producéo na
estacio seca (CONCEICAO; TONIETTO,
2005; AMORIM et dl., 2005). Nesse sentido,
este estudo tem por objetivo caracterizar o

potencial climatico existente ao longo do
ano em diferentesregides do estado de Mi-
nas Gerais, buscando-se aternativas para
a producdo de vinhos finos. N&o se pre-
tende fazer uma abordagem climatol égica
amplaparatodo o Estado, mastdo-somente
enfocar a questdo sob o angulo de seu
potencial vitivinicultor, uma alternativa
promissora paraaagroindistriado Estado.

CARACTERIZACAO GEOGRAFICA
DO ESTADO

O estado de Minas Gerais situa-se na

Regi&o Sudestedo Brasil, entreosparalelos
14° 13' 57" e 22° 55' 47" de latitude sul e
entre os meridianos 39° 51' 24" e 51° 02'
56" de longitude oeste. Abrange uma area
de 582.586 km?, que representa 6,9% da
areatota do Brasil. Portanto, é um Estado
inteiramente contido na zona intertropi-
cd (CUPOLILLO, 1997).

Minas Gerais apresenta consideravel
complexidade climatoldgica, levando-se
em contaadiversidade defatores presentes
em todo o seu territorio. O extremo norte,
parte integrante do Poligono das Secas,

1Eng® Agre, D.Sc., Pesq. Embrapa Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000 Bento Goncalves-RS. Correio eletronico:

tonietto@cnpuv.embrapa.br
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SECO e quente, contrasta com o sul, de to-
pografia acidentada e chuvas mais ou me-
nos bem distribuidas ao longo do ano e
temperaturas amenas; grandes formactes
montanhosas contrastam com vales ex-
tensos, com variagdes de atitude de 250 m
a2.700 m, oraintensificando, orainibindo
as formages pluviais, a porcéo leste, su-
jeitaainfluénciaoceanica, contrastacom a
continentalidade do Triédngulo Mineiro e
do Noroeste do Estado. Contrastantes tam-
bém sdo suas paisagens vegetais, desde a
caatinga no extremo norte, passando por
vastas éreas ocupadas pelo Cerrado de
diferentes densidades, aos campos de
montanhas e as formagdes florestais re-
manescentes da floresta Atlantica (VIA-
NELLOetd.,2004).

Quanto adinamicaatmosférica, o Estado
acha-se sujeito ainfluéncia de mecanismos
delargaescala, como osAnticiclones quase-
estacionarios do Atlantico Sul e do Pacifico
Sul, responsaveis, em grande parte, pelas
condigdes do tempo meteorol 6gico sobre
0 Estado, umavez que exercem influéncia
destacavel na penetracdo das massas de
ar tropicais Umidas e polares. Particu-
larmente, o Anticiclone do Atlantico Sul
destaca-se pelo papel que desempenha
sobre o clima. Sua presenca dominante
sobre o continente brasileiro, no inverno,
€ 0 principa mecanismo a justificar a es-
tac8o secaem Minas Gerais. Por outro lado,
no ver&o, localizando-se sobre o Atlantico
Sul, induz uma circulagdo nos quadrantes
Norte e Leste, com a conseqliente invasio
de ar quente e imido, principal responsa
vel pelas chuvas de verdo, especiamente
quando agquela massa de ar encontra-se
comamassafriapolar oriundado Sul. Outro
centro de destague sobre o continente, em
baixosniveis, éaBaixado Chaco, formada
pelo grande aguecimento continental, no
verdo. Esse centro de baixa pressdo pro-
voca intensas formagdes convectivas que
penetram o estado de Minas Gerais, asso-
ciando-se as frentes polares e dando ori-
gem a uma larga faixa de grande nebu-
losidade, ndo raras vezes estacionando-se
sobre Minas Gerais no sentido noroeste-
sudeste, por vérios dias, dando origem a

denominada Zona de Convergéncia do
Atlantico Sul, responsavel por chuvas
continuas. Associados a esses sistemas,
ocorrem as frentes quentes e as linhas de
instabilidade, principalmente no veréo,
provocando chuvaradas convectivas in-
tensaselocalizadas. A topografiade Minas
Geraisatuacomo modulador climético, com
atuacdo de destague sobre a distribuicdo
das chuvas e sobre as variagoes térmicas,
tanto no verdo quanto no inverno. Em al-
tos nivels, a Alta da Bolivia, localizada a
150 hPa, no verdo, exerce forte influéncia
sobre o regime de chuvasem Minas Gerais,
Estado que se situa entre esse centro de
alta pressdo e o cavado compensador de
leste(VIANELLO, 1986).

ANALISE CLIMATOLOGICA

Os dados climatol 6gicos usados para
o0 tracado dos mapas apresentados (Fig. 1
a 5), bem como agueles utilizados para a
caracterizacdo climatica das localidades
discriminadas neste artigo, foram obser-
vados pelo Instituto Nacional de Me-
teorologia(INMET), cobrindo o periodo de
1961 a 1990. Os mapas foram preparados
pelaSecdo deAndlisee Previsio do Tempo/
5¢ Distrito de Meteorologia (SEPRE/5®
DISME) do INMET, com a participacéo
ativa da Secdo e Observacdo e Meteo-
rologia Aplicada (SEOMA). Esclarega-se
gue nem todas as localidades possuem a
série completa, sendo utilizada, nesse caso,
amaior série disponivel em cadalocal. Os
dados deirradianciasolar globa (radiagdo
solar) incidente asuperficieforam extraidos
dos campos mensais estimados por Nunes
eta. (1979).

AsFiguras 1 a5 mostram, claramente,
avariagdo climética (temperatura, pluvio-
sidade, umidade), para os meses de janei-
ro e julho, representativos, respectiva-
mente, das estagdes do verdo einverno em
MinasGerais.

Quanto ao regime pluvid (Fig. 1A e 1B),
observam-se, claramente, dois periodos
bem definidos. Um chuvoso, de veréo, e
outro seco, deinverno. A precipitacdo, em
guase sua totalidade, concentra-se em seis
ou sete meses do ano (outubro a abril),
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sendo o trimestre dezembro-fevereiro o
responsavel por maisde50% do total anual.
Os valores da precipitagdo média anual
variam bastante: no Norte, Nordeste e
Leste do Estado, oscilam entre 700 e
1.000 mm; no Tridngulo Mineiro e Alto
Paranaiba, entre 1.400 e 1.700 mm; no No-
roeste, entre 1.000 e 1.500 mm; no restante
do Estado, h&4 uma variacdo entre 1.200
e 2.500 mm, correspondendo os valores
mais altos as regi6es de maior atitude das
serras do Espinhago e Mantiqueira. Pelas
consequiéncias negativas sobre a agricul-
tura, ha que se destacar a ocorréncia do
fendbmeno denominado “veranico”, perio-
do entre 10 e 25 dias, por vezes mais, du-
rante o periodo chuvoso, em que ndo ocor-
rem chuvas, coincidindo ainda com altas
temperaturas e, conseqlientemente, com
evapotranspiracéo elevada. Ocorre, nor-
malmente, em janeiro ou fevereiro, perio-
do de maior desenvolvimento das cultu-
ras, por isso chegando aprovocar reducéo
de 30% a 40% nas safras (ANTUNES,
1986).

Os valores observados das tempe-
raturas sdo bastante influenciados pela
latitude e, principalmente, pela atitude,
dado o relevo acentuado de grande parte
do Estado (Fig. 2A, 2B, 3A e 3B). As
médias compensadas mensais vao de
13°C, nasregides maiselevadas das Serras
daMantiqueira e do Espinhago, até 27°C,
no Norte e Leste do Estado. As médias
mensais dastemperaturas extremasvariam
de4°Ca33°C.

Nas regifes Sul, Sudoeste, Centro-Sul
e Triangulo podem ocorrer geadas, fe-
ndmeno restrito aestagdo do inverno, com
umaocorrénciaanual de 50%, no extremo
sul; 20%, no Sudoeste e no Centro-Sul; e
10%, no Triangulo Mineiro (Fig. 4).

Os pontos sobre as isolinhas preta,
azul evermel hatém, respectivamente, 50%,
20% e 10% de probabilidade de que ocor-
ra pelo menos uma geada por ano. Em
outras palavras, pontos sobre as isoli-
nhas preta, azul e vermelhadevem esperar
uma geada a cada dois, cinco e dez anos,
respectivamente (Fig. 4).

E notével a correlagio que se observa
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Figura 1 - Regime de chuvas para o veréo e inverno em Minas Gerais

NOTA: Figura 1A - Normal de chuva, no periodo 1961-1990, para o més de janeiro. Figura 1B - Normal de chuva, no periodo 1961-
1990, para o més de julho.
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Figura 2 - Temperaturas médias para o ver@o e inverno em Minas Gerais

NOTA: Figura 2A - Normal de temperatura média compensada, no periodo 1961-1990, para o més de janeiro. Figura 2B - Normal
de temperatura média compensada, no periodo 1961-1990, para o més de julho.
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Figura 3 - Temperaturas mdximas e minimas no verdo e inverno em Minas Gerais

NOTA: Figura 3A - Normal de temperatura méxima, no periodo 1961-1990, para o més de janeiro. Figura 3B - Normal de temperatura
minima, no periodo 1961-1990, para o més de julho.
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Figura 4 - Mapa de freqiéncia de ocorréncia anual de geadas em Minas Gerais

FONTE: Brasil (1992).

entre os campos de umidade relativa com
os de temperaturas e de chuvas.

A umidade relativa média mensal
(Fig. 5A e5B) variaentre 52%, no extremo
norte do Estado, a 84%, no sul. Normal-
mente, 0 més mais Umido é dezembro, po-
dendo chegar a 85% no sul do Estado, eo
mais seco é agosto, com valores médios
quechegam a45% (ANTUNES, 1986).

Os valores médios anuais do nimero
dehorasde brilho solar variam entre 1.600
horas, na Zona da Mata mineira, e 2.800
horas, no Norte e Tridngulo Mineiro (AN-
TUNES, 1986).

Classificacéo climatica
segundo Képpen
Segundo a classificag@o climética de
K 6ppen, ostipos de clima que prevalecem
em Minas Gerais sdo 0s seguintes (AN-
TUNES, 1986):

a)

b)

Aw: clima tropical Umido (mega-
térmico) de savana, com inverno
seco e verdo chuvoso. A tempe-
ratura média do més mais frio é
superior a18°C. A precipitacdo do
més mais seco € inferior a 60 mm.
Esse tipo climético predomina nas
areasdealtitudemaisbaixas, ou sga,
parte oeste do Triangulo Minei-
ro, praticamente toda a metade do
Norte, com excecdo de regifes ser-
ranas e de algumas areas de clima
BSw e no Sudeste do Estado, na
regido de Muriaé — Cataguases —
Leopolding;

BSw: climaseco, com chuvasnove-
réo e precipitacbes anuais sempre
inferioresal.000mme, normalmente,
inferioresa 750 mm. Predominaem
pequenas areas do Norte do Estado
e do Vae do Jequitinhonha;
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¢) Cwa climatemperado quente (me-
sotérmico), com inverno seco e
verdo chuvoso. A temperatura do
més maisfrio éinferior al8°Ce, a
do mésmaisquente, superior a22°C.
Predomina nas regibes serranas do
centro e sul do Estado e no norte
das serras do Espinhago e Cabral;

d) Cwhb: clima temperado chuvoso
(mesotérmico), também chamado
subtropical de altitude. Difere do
tipo anterior pelatemperaturamédia
do més mais quente ser inferior a
22°C. Predomina nas regides de
atitude mais elevadas da Serra da
Canastra, Espinhaco e Mantiqueira,
numa pequena érea em torno de
Araguari e, outra, ao sul de Carmo
do Paranaiba.

A Figura 6 ilustra a distribuicdo dos
tipos climéticosem Minas Gerais.
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Figura 5 - Umidade relativa média para o ver@o e o inverno em Minas Gerais

NOTA: Figura 5A - Normal de umidade relativa média, no periodo 1961-1990, para o més de janeiro. Figura 5B - Normal de
umidade relativa média, no periodo 1961-1990, para o més de julho.
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Figura 6 - Distribuicdo dos tipos climéticos em Minas Gerais, segundo a classificagcdo de Képpen

FONTE:Dados bdsicos: Antunes (1986).

Modificado por Vianello, com a colaboragéo de Luciana D’ Albuquerque Ferreira.

Para ainstalacdo do vinhedo, € impor-
tante considerar a possivel ocorréncia de
geadas nas regibes de cultivo, como in-
dicado naFigura 4.

Classificacées climaticas
para algumas localidades
de interesse

Estas classificagdes foram realizadas
utilizando-se da metodol ogia proposta por
Vianello e Alves (1991) com colaboracéo
de Rebello e Sediyama’*. Para facilitar a
visualizagdo geografica das localidades
estudadas, apresenta-se 0 mapa de Minas
Gerais (Fig. 7) com as respectivas locali-
zagoes.

A caracterizacdo e avaliacdo do po-
tencial climéatico das dez regibes de Minas
Gerais, descritasaseguir, foram realizadas
através da andlise das bases de dados cli-
maticos das respectivas regifes, em par-
ticular calculando-se indices climéticos de
interesse viticola

Uberaba

Aw - tropical chuvoso (megatérmi-
€0), com estacdo secano inverno. Segundo
K6ppen, o tipo climatico Aw significacli-
ma tropical chuvoso; a temperatura mé-
dia do més mais frio, tomando-se por ba-
se a temperatura média de muitos anos, €
superior a 18°C. A época mais seca, com

durac&o de quatro a cinco meses, coincide
com o inverno, comportando pelo menos
umméscom precipitacdo, emmédia, inferior
a 60 mm. A evapotranspiracdo potencial
acumulada para 0 ano € de 1.328 mm,
estimada pelo método Thornthwaite e
corrigida em 28%, a mais, pelo método
Penman-Monteith.

Diamantina

Cwb - temperado quente (mesotér-
mico). A temperatura média do més mais
frioacha-seentre 18°C e-3°C. A temperatura
médiado mésmaisquente €inferior a22°C
e, durante pelo menos quatro meses, €
superior a 10°C. A época mais seca, com

“Dados fornecidos através de: Calculo de evapotranspiracdo potencial pelo método Thornthwaite por E. Rebello e Evapotranspiracdo de
referéncia para o estado de Minas Gerais por G.C. Sediyama, K.C.F. Mello Jinior e A.R. Santos, em 2005.
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Figura 7 - Estudo do potencial vitivinicultor, para alguns municipios de Minas Gerais

durac&o de quatro a cinco meses, coinci-
decom oinverno, comportando pelo menos
um més com precipitacdo, em média, infe-
rior a60 mm. A evapotranspiracdo potencial
acumulada para 0 ano é de 1.141 mm, es-
timada pelo método Thornthwaite e cor-
rigida em 41%, a mais, pelo método Pen-
man-Monteith.

Pirapora e Jodo Pinheiro

Aw - tropical chuvoso (megatérmi-
€0), com estacdo seca no inverno. O més
mais frio, tomando-se por base a tempe-
ratura média de muitos anos, é superior a
18°C. A época mais seca, com duracdo
de quatro a cinco meses, coincide com o
inverno, comportando pelo menos um
més com precipitagdo, em média, infe-
rior a60 mm. A evapotranspiracao poten-
cial acumuladaparao ano éde 1.363 mm,
estimada pelo método Thornthwaite e
corrigida em 26%, a mais, pelo método
Penman-Monteith.

ltuivtaba

Aw - tropical chuvoso (megatérmico),
com estacdo seca no inverno. O més mais
frio, tomando-se por base a temperatura
meédiade muitos anos, é superior a18°C. A
época mais seca, com duragéo de quatro a
CiNco meses, coincide com oinverno, com-
portando pelo menos um més com pre-
cipitacdo, em média, inferior a60 mm. A
evapotranspiracdo potencial acumulada
para 0 ano é de 1.379 mm, estimada pelo
método Thornthwaite e corrigidaem 34%,
amais, pelo método Penman-Monteith.

Pedra Azul

Aw - tropical chuvoso (megatérmico),
com estacdo seca no inverno. O més mais
frio, tomando-se por base a temperatura
média de muitos anos, é superior a18°C. A
época mais seca, com duragdo de quatro a
Cinco meses, coincide com o inverno, com-
portando pelo menos um més com pre-
cipitacdo, em média, inferior a 60 mm. A

evapotranspiracdo potencial acumulada
para 0 ano € de 1.344 mm, estimada pelo
método Thornthwaite e corrigida em 26%,
amais, pelo método Penman-Monteith.

Passa Quatro

Cwhb - temperado quente (mesotérmico).
A temperaturamédiado mésmaisfrio acha
seentre 18°C e-3°C. A temperaturamédiado
més mais quente éinferior a22°C e, duran-
te pelo menos quatro meses, é superior a
10°C. A época mais seca, com duragéo de
trés a quatro meses, coincide com o inver-
no, comportando pelo menos um més com
precipitacdo, emmédia, inferiora60 mm. A
evapotranspiracdo potencial acumulada pa
rao ano éde 1.106 mm, estimadapelo méto-
do Thornthwaite e corrigidaem 26%, amais,
pelo método Penman-Monteith. Como néo
existia padréo de comparacdo para Passa
Quatro, usou-se a corregdo com o fator de
S0 Lourenco, pela semelhancga climatica
entre as duas localidades.
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Caldas

Cwhb - temperado quente (mesotérmico).
A temperaturamédiado mésmaisfrio acha-
se entre 18°C e -3°C. A temperatura média
do mésmaisquente éinferior a22°C e, du-
rante pelo menos quatro meses, € superior
a10°C. A épocamais seca, com duragdo de
trés a quatro meses, coincide com o in-
verno, comportando pelo menos um més
com precipitacdo, em média, inferior a
60 mm. A evapotranspiracdo potencial acu-
mulada para o ano é de 1.109 mm, estima-
da pelo método Thornthwaite e corrigida
em 24%, a mais, pelo método Penman-
Monteith. Como ndo existiapadrao de com-
paracdo para Caldas, usou-se a correcéo
com o fator de Machado, pela semelhanca
climética entre as duas |localidades.

Trés Coracgdes

Cwa- temperado quente (mesotérmico).
A temperaturamédiado mésmaisfrio acha-
se entre 18°C e -3°C. A temperatura média
do més mais quente é inferior a 22°C e
durante pelo menos quatro meses € su-
perior a10°C. A épocamais seca, com du-
racéo de trés a quatro meses, coincide com
0 inverno, comportando pelo menos um
més com precipitacdo, em média, inferior a
60 mm. A temperatura média do més mais
guente é superior a22°C.

Osvaloresmédiosclimatol 6gicosforam
obtidos pela média aritmética dos valores
daslocaidades de Sdo Lourenco, Lavrase
Machado. A evapotranspiragcdo potencial
foi estimadapelamédiaentre Sdo Lourenco
e Machado.

Cordislandia

Cwa- temperado quente (mesotérmico).
A temperaturamédiado mésmaisfrio acha-
se entre 18°C e-3°C. A temperaturamédia
do més mais quente é inferior a 22°C e,
durante pelo menos quatro meses, é
superior a 10°C. A época mais seca, com
durac&o de trés a quatro meses, coincide
com o inverno, comportando pelo menos
um méscom preci pitagdo, enmédia, inferior
a60 mm. A temperaturamédiado mésmais
guente é superior a22°C.

Como ndo existem observagdes pa-
ra esta localidade, foram usados os dados

observados em Machado, por ser loca-
lidade distante apenas de 25 km e com
caracteristicas climéticas semelhantes.

CLIMA VITiCOLA EM DISTINTAS
REGIOES DE MINAS GERAIS

O estudo das regides esta focado so-
bretudo na busca de padrbes de qualidade
diferencid na producéo de vinhos. Por isso,
utiliza-secomo metodol ogiadereferénciapa
ra o estudo o Sistema de Classificagéo Cli-
matica Multicritério Geoviticola (CCM)
(TONIETTO; CARBONNEAU, 2004), com
base em indices climéticos (térmico, nicto-
térmico de maturacdo e hidrico), que ca-
racterizam as regifes e que sfo marcadores
da qualidade potencia da uva para vinho.

Tendo em vista que Minas Gerais
encontra-se em zona intertropical e pos-
sui condicdes caracteristicas de clima vi-
ticolacom variabilidade intra-anual (clima
viticola que, em condig¢des naturais, muda
de classe de clima em func&o do periodo
do ano no qual auva pode ser produzida),
os indices viticolas foram cal culados para
todos os periodos do ano, visando avaliar
asdiferentes condicoes climéticas parapro-
ducéo ao longo do ano:

8 indiceheliotérmico IH: informado
potencial heliotérmico ligado ama-
turacdo dauva (agUcar, acidez) eao
comprimento do ciclo. Eleincorpora
um fator de correcdo para altas
|atitudes. A férmulaéapropostapor
Huglin (1978):

H= Y [(T-10) + (Tx-10)] . k

01.04 2

onde,

T = temperaturamédiado ar (°C);

Tx = temperaturaméximado ar (°C);

K = coeficiente comprimento do
dia, variando de 1,02 a 1,06
entre 40 e 50 graus de latitude
(para Minas Gerais o coefi-
cienteé1,00);

b) indicedefrionoturno (IF): informa
sobre as condi¢bes térmicas re-
lativas ao frio noturno, indicativas
parao periodo de maturacéo dauva.
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(expressdo do potencial de cor e
aroma - antocianinas e polifendis).
A férmulaéapropostapor Tonietto
(1999):

IF= Temperatura minima do ar
(médiadas minimas) nomésde
maturacdo da uva, estimado
pelos 30 dias precedentes a
data de colheita da uva;

C) precipitacdo pluviométrica mensal
(P): associado ao risco deincidéncia
de doencas fungicas, incluindo as
podrid®es do cacho, bem como as
condi¢des de maturagdo da uva;

d) excedenteou déficit hidrico (P-ETc):
indicador de condi¢des de matura-
¢&o dauva, nivel deestresse hidrico
associado, sintese de polifendis,
tendo sido calculado mésaméspela
precipitacdo subtraida da eva-
potranspiracdo estimada para a
cultura (ETc), onde ETc = Kc.ETP.
Para efeito desse estudo, foi uti-
lizado 0,8 como o valor doKc.

OsindicescliméticosIH, IF, P-ETceP,
gue caracterizam o “clima viticola com
variahilidadeintra-anual” , foram calculados
para 0s 12 meses do ano nas regides de
Uberaba, Diamantina, Pirapora, Jodo Pi-
nheiro, PassaQuatro, Caldas, Cordisandia,
Trés Coragdes, Ituiutaba e Pedra Azul
(Gr&ficos1al0).

O IH foi calculado parao periodo clés-
sico de seis meses (de 01/10 a 31/03). Foi
tambémincluido o cllculodo IH aplicado a
periodos menores, com o objetivo de ter
uma estimativa do comprimento do ciclo
davideira para diferentes periodos de pro-
ducéo ao longo do ano a partir da data de
poda/brotacdo, sobretudo possivel nas re-
giBes mais quentes (ex.: ‘ Syrah’ necessita,
em condi¢des de clima temperado, de um
IH de, aproximadamente, 2.100 para ma-
turar): IH1 =1H do més; IH3 = IH dostrés
meses precedentes; IH4 = IH dos quatro
meses precedentes e IH5 = |H dos cinco
meses precedentes.

As coordenadas geogréficas e os dados
mensais de temperatura maxima do ar,
amplitude térmica diéria, umidade relativa
do ar e insolagéo das dez localidades sdo
apresentados no Quadro 1.
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JAN. FEV. MAR. ABR. MAIO JUN. JUL. AGO. SET. OUT. NOV. DEZ
OIH1 CJIH3 [1H4 O 1H5 M H6
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Gréfico 1 - Indices climéticos viticolas de janeiro a dezembro para a regido de Pirapora
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JAN. FEV. MAR. ABR. MAIO JUN. JUL. AGO. SET.
OIH1 CJIH3 1H4 O 1H5 M IH6
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Gréfico 2 - Indices climéticos viticolas de janeiro a dezembro para a regido de Uberaba
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JAN. FEV. MAR. ABR. MAIO JUN. JUL. AGO. SET. OUT. NOV. DEZ
OIH1 CJIH3 [1H4 O 1H5 M H6
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Gréfico 3 - Indices climdticos viticolas de janeiro a dezembro para a regido de Jodo Pinheiro
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JAN. FEV. MAR. ABR. MAIO JUN. JUL. AGO. SET. OUT. NOV.

OIH1 CJIH3 1H4 O 1H5 M IH6
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Gréfico 4 - Indices climdticos viticolas de janeiro a dezembro para a regido de Cordislandia
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JAN. FEV. MAR. ABR. MAIO JUN. JUL. AGO. SET. OUT. NOV. DEZ
OIH1 CJIH3 1H4 O 1H5 M IH6
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Gréfico 5 - Indices climéticos viticolas de janeiro a dezembro para a regido de Trés Coragdes
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JAN. FEV. MAR. ABR. MAIO JUN. JUL. AGO. SET. OUT. NOV. DEZ
OIH1 CJIH3 J1H4 O 1H5 B IH6
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Gréfico 6 - Indices climéticos viticolas de janeiro a dezembro para a regido de Passa Quatro
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JAN. FEV. MAR. ABR. MAIO JUN. JUL. AGO. SET. OUT. NOV. DEZ
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Gréfico 7 - Indices climdticos viticolas de janeiro a dezembro para a regido de Caldas
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Grdfico 8 - Indices climdticos viticolas de janeiro a dezembro para a regido de Diamantina
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JAN. FEV. MAR. ABR. MAIO JUN. JUL. AGO. SET. OUT. NOV. DEZ
OIH1 LJIH3 OIH4 O 1H5 M H6
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QUADRO 1 - Localizagao geogréfica e dados climéticos mensais de temperatura méxima do ar, amplitude térmica diéria, umidade relativa do ar e insolagdo de 10 localidades do estado de

Minas Gerais
Més
Regi&o Varidvel climética Ano
Jan. Fev. Mar. Abr. Maio Jun. Jul. Ago. Set. Out. Nov. Dez.

Pirapora Temperaturaméximado ar (°C) 30,7 32,2 31,8 30,8 29,8 28,7 28,7 30,5 31,6 32,3 30,8 29,7 | 30,6
Latitude: 17° 21' S Amplitude térmica didria (°C) 10,3 | 11,5 11,3 | 124 13,3 150 | 16,1 153 | 138 | 136 10,3 9,2 | 12,7
Longitude: 44° 55' W Umidade relativado ar (%) 78,0 75,0 78,2 78,3 75,5 70,4 64,6 57,3 58,1 60,7 74,5 80,1 | 70,9
Altitude: 505 m Insolagdo total mensal (horas) 193 220 229 241 255 238 257 268 231 226 177 158 |2.695
Jodo Pinheiro Temperaturamaximado ar (°C) 29,2 | 29,7 299 | 293 28,4 274 | 27,2 27,7 30,5 | 303 28,0 28,4 | 28,8
Latitude: 17° 42' S Amplitude térmica diaria (°C) 11,6 11,8 12,2 12,4 12,8 13,5 13,8 13,0 13,7 12,5 10,0 109 | 124
Longitude: 46° 10' W Umidade relativa do ar (%) 782 | 762 752 | 726 64,4 67,3 | 64,0 58,4 | 59,3 | 68,0 73,6 78,9 | 69,7
Altitude: 760 m Insolagdo total mensal (horas) 190 203 186 237 260 254 273 252 219 218 189 114 |2.596
Uberaba Temperaturamaximado ar (°C) 29,7 30,2 30,3 28,6 27,9 27,2 27,0 29,4 29,9 30,3 29,7 29,2 | 29,1
Latitude: 19° 44' S Amplitude térmica didria (°C) 105 | 11,2 115 | 115 13,6 14,6 | 14,8 152 | 133 | 124 11,3 10,2 | 12,5
Longitude: 47° 57" W Umidade relativado ar (%) 80,5 80,9 79,5 76,2 74,6 73,1 67,3 58,9 63,0 70,6 75,2 80,4 | 73,4
Altitude: 737 m Insolag&o total mensal (horas) 193 187 218 232 253 255 256 271 230 230 217 172 |2.713
Trés Coragles Temperaturamaximado ar (°C) 284 | 28,8 28,2 | 26,6 251 240 | 24,1 258 | 26,6 | 27,4 27,8 27,6 | 26,7
Latitude: 21°41' S Amplitude térmica diaria (°C) 10,5 11,1 11,2 12,2 12,8 14,5 15,3 15,5 13,7 12,2 11,5 104 | 12,6
Longitude: 45°15' W Umidade relativa do ar (%) 79,3 77,6 77,3 77,9 77,3 75,5 72,2 67,2 67,7 72,9 75,2 79,3 | 75,0
Altitude: 865 m Insolacdo total mensa (horas) 189 175 197 200 203 192 222 223 188 182 177 188 |2.334
Cordislandia Temperaturaméximado ar (°C) 28,6 29,0 28,6 27,0 25,2 23,9 24,0 26,0 27,0 27,5 28,0 27,6 | 26,9
Latitude: 21° 40' S Amplitude térmica diéria (°C) 108 | 11,4 116 | 128 11,6 14,5 | 152 156 | 139 | 12,2 11,6 10,2 | 12,6
Longitude: 45° 55' W Umidade relativado ar (%) 77,2 76,4 75,6 74,8 74,5 72,9 68,5 63,5 63,8 69,9 72,6 77,3 | 72,3
Altitude: 873 m Insolagdo total mensal (horas) 159 158 171 180 185 172 201 195 163 164 161 140 |2.050
Caldas Temperaturamaximado ar (°C) 264 | 26,5 26,2 | 256 22,9 225 | 22,7 245 | 254 | 26,0 26,1 26,2 | 25,1
Latitude: 21° 55' S Amplitude térmica diaria (°C) 9,6 10,0 10,6 12,9 13,9 16,1 16,7 17,6 14,7 12,7 11,2 10,1 | 13,0
Longitude: 46° 23' W Umidade relativa do ar (%) 82,0 | 820 81,0 | 77,0 78,0 770 | 750 70,0 | 690 | 740 77,0 80,0 | 76,8
Altitude: 1.150 m Insolacéo total mensa (horas) 124 132 142 186 185 181 172 210 152 166 159 141 |1.949
Passa Quatro Temperaturaméximado ar (°C) 26,5 | 283 27,7 | 26,2 24,3 232 | 231 249 | 251 | 263 26,6 26,6 | 25,7
Latitude: 22° 23' S Amplitude térmica diaria (°C) 98 | 11,3 11,7 | 12,0 13,8 152 | 159 16,2 | 13,7 | 121 11,2 10,0 | 12,7
Longitude: 44° 58' W Umidade relativado ar (%) 77,3 77,1 76,4 76,8 76,6 77,1 74,1 70,0 69,9 72,0 73,9 78,0 | 74,9
Altitude: 920 m Insolagdo total mensal (horas) 182 164 207 223 234 195 227 245 201 182 200 176 |2.436
Diamantina Temperaturamaximado ar (°C) 24,9 27,8 25,8 23,6 22,5 21,2 21,2 22,7 23,5 24,4 24,2 24,2 | 23,8
Latitude: 18° 15' S Amplitude térmica diaria (°C) 8,8 11,7 9,6 8,7 9,1 9,5 10,2 11,2 10,4 9,8 8,9 8,4 9,7
Longitude: 43° 36' W Umidade relativa do ar (%) 79,6 | 76,1 78,7 | 795 78,4 75,7 | 73,0 698 | 723 | 754 79,6 81,8 | 76,7
Altitude: 1.296 m Insolagdo total mensa (horas) 191 206 201 202 219 200 246 251 199 176 151 157 |2.397
Ituiutaba Temperaturaméximado ar (°C) 31,3 | 314 31,3 | 315 29,4 288 | 297 31,3 | 325| 335 31,8 31,2 | 311
Latitude: 18° 58' S Amplitude térmica didria (°C) 10,1 | 10,7 108 | 124 13,7 14,2 | 15,6 16,0 | 142 | 134 11,1 10,1 | 12,7
Longitude: 49° 27' W Umidade relativado ar (%) 77,8 78,5 78,2 74,7 72,9 69,3 63,1 55,1 58,6 62,5 72,4 76,2 | 70,0
Altitude: 604 m Insolacdo total mensal (horas) 170 152 189 218 218 213 235 232 179 201 188 175 |2.368
Pedra Azul Temperaturamaximado ar (°C) 29,4 30,1 29,9 28,4 27,2 25,7 25,1 26,3 27,3 28,3 28,2 28,7 | 27,9
Latitude: 16° 00" S Amplitude térmica didria (°C) 10,1 | 10,7 10,3 9,8 10,4 104 | 10,3 108 | 104 | 10,1 9,3 9,4 | 10,2
Longitude: 41° 28' W Umidade relativa do ar (%) 752 | 72,3 73,7 | 750 75,2 72,2 | 72,7 70,1 | 68,7 | 722 75,0 76,8 | 73,3
Altitude: 650 m Insolagdo total mensa (horas) 212 204 218 190 186 166 193 208 179 184 154 177 12.270
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DIFERENGAS DO CLIMA
VITiCOLA ENTRE REGIOES NA
ESTACAO UMIDA E NA
ESTACAO SECA

A qualidade da uva produzida em re-
gides com disponibilidade hidrica tenden-
do a ser elevada pode ser afetada nega-
tivamente. E por estaraz&o que hainteresse
emavaliar o potencial dasregifesdeMinas
Gerais para a produco de uvas no periodo
de seca, visando a busca de padrdes
diferenciais de qualidade para vinificagéo.
Paratal, compararam-se as regides de estu-
do em dois periodos: parao periodo imido,
utilizaram-se os indices viticolas dos Gréa-
ficosde1lal0(IH, IF, P-ETc, P), relativosao
més de janeiro e para o periodo seco, uti-
lizaram-seoindicesrelativosao mésdejulho.

Foi realizada uma andlise de com-
ponentes principais (ACP) sobre os quatro
indices (IH, IF, P-Etc, P) dos dois perio-
dos referidos (seco e Umido), para as dez
regides. Os resultados da ACP sdo apre-
sentados na Figura 8.

Observam-se, naFigura8, doisgrandes
agrupamentos. Um, representado pela es-
tac8o seca(cor laranja) eoutro, pelaestagéo
umida (cor azul), caracterizando situagbes
totalmente distintas do ponto de vista das
condigdes térmicas e hidricas para todas
as regifes nas duas estagles.

Na andlise comparativa entre regioes,
identificam-se quatro agrupamentos entre
regides (Fig. 8), explicados sobretudo pelas
diferencas de potencia térmico e nicto-
térmico, que é menor no agrupamento 1,
formado por Caldas, Passa Quatro e Dia-
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Figura 8 - Andlise de componentes principais (APC) - clima viticola de regides de Minas

Gerais
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mantina. Essacondicdo climaticamaisfria
mostra um potencial para a producdo da
uvaem ciclo normal (podaem agosto e co-
Iheita em janeiro/fevereiro). Ao tomarmos
como exemplo o ciclodacultivar * Cabernet
sauvignon’ para Caldas (SOUZA et al.,
2002), pode-se observar que, nessas con-
digdes, avideira brota em setembro e flo-
resce em outubro. O periodo de maturagéo
inicia-se em dezembro e a colheita em fe-
vereiro, coincidindo com aépocade maio-
res precipitagdes pluviométricas, o que
limita as possibilidades de obter vinhos de
qualidade, em raz&o dos efeitos negativos
do excesso de chuvas a maturagéo da uva,
notadamente damaturacao fendlica(GUER-
RA, 2002). A principio, a producéo de
vinhos nessas regides, que coincide com
0 periodo Umido, devera ser orientadapara
vinhos brancos tranqilos e espumantes
e, eventualmente, tintos leves para pronto
consumo. Neste Ultimo caso, deve-se aten-
tar para a escolha de variedades de ciclo
curto ou, no maximo, demeiaestagéo, como
por exemplo a‘Merlot noir’, deformaque
evite que o longo periodo de maturacdo
ocorra sob condigdes climaticas desfa-
voravels, afetando-as negativamente, tan-
to pela diluicBo dos congtituintes da uva,
como pelo ataque das podriddes diversas
as bagas.

Os agrupamentos 2, 3 e 4 apresentam
potencial térmico crescente em relagéo ao
agrupamento 1 (Fig. 8).

No agrupamento 2 estdo Trés Coragles
eCordidénda. Utilizando-seo ciclonormal,
estas regides assemelham-se ao potencial
daguelas do agrupamento 1, embora sgjam
um pouco mais quentes. Nessas condi-
¢Oes, as cultivares mais vigorosas e que
respondam bem a uma poda de veréo po-
dem ser indicadas paraaproducdo no ciclo
de outono, com poda no inicio do ano
(janeiro) e colheitano periodo seco, prefe-
rencial mente nos meses de junho a agosto.
Dessaforma, o periodo de colheitaocorrera
em condicdes de solo seco, dias enso-
larados e noites frescas com maior am-
plitude térmica. Para Trés Coragdes, 0S
primeiros resultados obtidos mostram que
a cultivar Syrah presta-se a esse tipo de
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manejo e gque as uvas colhidas no inverno
apresentam melhor potencial de matura-
¢do do que agquelas produzidas no veréo
(AMORIM et. d., 2005). Espera-se que as
uvas colhidas nessas regifes originem
vinhos com bom equilibrio entre dlcool e
acidez, pois as temperaturas mais baixas
verificadas entre os meses de junho e julho
contribuem para a manutencdo de maiores
teores de acidez na baga, uma vez que a
combustdo respiratéria do &cido mélico é
mais intensa em temperaturas proximas a
30°C (TODA, 1991). Outras cultivares vi-
gorosas, tais como ‘ Cabernet sauvignon’,
‘Tempranillo’ e ‘Sauvingon’ ja se en-
contram em fase de experimentacdo em
Cordidandia. E de seesperar que asregides
desse agrupamento sirvam a producgéo de
vinhos tintos e brancos mais encorpa-
dos com expressdo aromética. Nessas
condic¢Bes, cultivares pouco vigorosas
(‘Chardonnay’, ‘Pinot’, ‘Merlot’) parecem
apresentar dificuldade para um novo ciclo
vegetativo. Entretanto, é de se supor que
poderiam prestar-se aelaboracéo, em ciclo
normal de verdo, de vinhos brancos tran-
quilos, espumantes ou ainda de vinhos
tintos jovens para consumo imediato. E
importante avaliar o risco de ocorrénciade
geadas na estacdo seca dessas regides.

As localidades inseridas nesse agru-
pamento estéo situadas no centro daregido
produtora de café do Sul de Minas Gerais.
O cafeeiro ndo toleraageada e por estara
z&0 é cultivado nas partes mais altas das
propriedades. As zonas de encosta si-
tuadas logo abaixo das parcelas cultivadas
com o café podem prestar-se perfeitamente
ao cultivo da videira, oferecendo alter-
nativas interessantes para diversificacdo
daexploracdo agricola.

Finalmente, ha que se considerar ainda
gue o volume de precipitacfes que ocorre
nessa regido durante os meses de novem-
bro amarco, aliados a natureza argilosa da
maioria dos terrenos de vocagdo agricola,
normal mente permitem avideiracompl etar
um novo ciclo vegetativo e produtivo, a
partir da poda de ver&o (janeiro), sem ne-
cessidade deirrigacdo complementar. Ava
liacOes do potencia hidrico de base e das

trocas gasosas foliares executadas em vi-
deiras da cultivar Syrah enxertada sobre o
porta-enxerto 101-14, emvinhedo ndo irri-
gado, no periodo de abril ajulho, demons-
traram ndo haver quaisquer restricdes a
transpiragéo foliar e assimilagéo do car-
bono atribuidas ao déficit hidrico (AMO-
RIM etal., 2005).

No agrupamento 3, estdo Uberaba e
Jo&o Pinheiro. Nestas regifes, e aexemplo
do agrupamento 2, a producdo de vinhos
finosdeveriaconcentrar acolheitadasuvas
nos meses de junho a agosto. Como trata-
se de regiBes mais quentes e com eva-
potranspiracéo maiselevada, 0 emprego da
irrigacdo deve ser generalizado, sem o qual
as restrigdes hidricas afetariam o desen-
volvimento da videira no segundo ciclo.

A possibilidade de ocorrénciade mildio
no periodo Umido (sobretudo na floragéo)
seria um fator de risco que ndo recomen-
dariaapodano mésdejaneiro, massim no
més de mar¢o, visando induzir um novo
ciclo vegetativo fora do periodo de maior
ocorrénciadechuvas (janeiro/fevereiro). As
temperaturas mais elevadas verificadas
nesse periodo permitem a brotacéo da vi-
deira e ndo constituem um fator limitante.
Aliés esse mangjo ja é empregado em Pi-
rapora pel os produtores de uvas para con-
sumo in natura, paravariedades daespécie
Vitis vinifera. Nessas condi¢des, poderiam
ser buscadas a producdo de vinhos tintos
e brancos com maior teor de aclicar e mais
encorpados.

Se comparado com o0 agrupamento 2,
as temperaturas mais elevadas verificadas
no momento da colheita deverdo propiciar
vinhos comteoresalcodlicosmaiselevados
e acidez mais baixa, notadamente em ra-
z&0 da maior degradacdo do é&cido mélico
pelo metabolismo respiratério das bagas
(CHAMPAGNOL, 1984; TODA, 1991).

Um projeto em desenvolvimento, ins-
talado no ano de 2003, em Jo&o Pinheiro,
tem mostrado um excelente desenvolvi-
mento dacultivar Syrah. Nosdoisprimeiros
anos de cultivo, esta variedade mostrou-
se vigorosa e com boa inducéo a fru-
tificac8o. A primeira safra, para validacéo
do potencial qualitativo dos vinhos, foi

colhida em agosto de 2006. Outras va-
riedades mais vigorosas, como ‘ Cabernet
sauvignon’, ‘Malbec’, ‘Tannat’ e
‘Sauvignon blanc’ também merecem ser
testadas.

No agrupamento 4, estdo Pirapora e
[tuiutaba sendo mais quentes que Ubera-
ba e Jodo Pinheiro. Nessas condicles, o
potencial viticolaassemelha-se ao do agru-
pamento 3, contudo com um ciclo vege-
tativo potencia mente um pouco mais cur-
to e condi¢des nictotérmicas de maturagdo
mais quentes. A principio recomenda-se
também paraessaregi&o que o ciclo produ-
tivo das videiras comece a partir da poda
de producdo em marco, para evitar o ex-
€esso de precipitagdes dos meses de janei-
ro e fevereiro. E de se supor ainda que, a
exemplo do que deve ocorrer em Jodo Pi-
nheiro, os vinhos originados dessa regiéo
tenham teores acodlicos mais elevados e
acidez maishaixaem raz&o dastemperaturas
elevadas no momento da colheita.

Ja para Pedra Azul, verifica-se que o
periodo de seca é assemelhado a condicéo
de Uberaba e Jo&o Pinheiro, enquanto que
na estacdo Umida ele se distingue por
apresentar umacondi¢do menos Umidaque
a padréo das demais regides e menor am-
plitude térmica no periodo seco. Isto pode
orientar para a possibilidade de poda da
videiranoinicio do ano, com menoresriscos
de doencas fungicas, e com a colheita nos
meses de junho/julho, onde o indice defrio
noturno € o mais baixo para a regido e,
potencialmente, podefavorecer aqualidade
da uva para vinificacdo, incluindo vinhos
tintos de guarda.

Na andlise global, o excedente hidrico
verificado nos meses de novembro amarco
€oprincipal fator climético limitante paraa
producdo de vinhos finos em todas as
regioes analisadas de Minas Gerais, no-
tadamente quando se buscam vinhos tin-
tos encorpados e com potencia para en-
velhecimento. Por isso, torna-se necess&rio
aterar o ciclo da videira para 0 outono-
inverno seco. Por outro lado, em regides
onde a ateracéo do ciclo da planta en-
contrar limitacBestérmicas(caso de Caldas,
Passa Quatro e Diamantina), ou que as
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cultivares empregadas ndo responderem a
uma dupla poda anual, as alternativas en-
contradas para elaboracéo de vinhos finos
deveriam orientar-se para os vinhos bran-
cos tranqlilos e espumantes, e eventual-
mente para rosés ou tintos jovens.

De forma complementar aos indices
climaticos apresentados para as diferen-
tes regides em estudo (Gréficos 1 a 10), o
Quadro 1 apresenta um conjunto de dados
climaticos de interesse para subsidiar a
andlise das caracteristicas e do potencial
viticola de cada regido. Uma avaliacdo
consistente do potencial das diferentes re-
giBGes somente podera ser feita a partir de
avaliagdo nas condigdes locais, tendo em
vistaasinteragbes complexas que ocorrem
narelacdo clima-solo-videira, resultandoem
uvas com caracteristicas especificas que
devem ser avaliadas quanto ao seu po-
tencial enoldgico e as caracteristicas sen-
soriais dos vinhos.

Por essarazéo, a EPAMIG desenvolve
experimentos em rede, 0s quais visam
avaliar o comportamento agrondmico de
diversas cultivares de videiras em dife-
rentesregidesdo Estado. Comojafoi citado
anteriormente, hoje existem projetos em
desenvolvimento em Jo&o Pinheiro, Cordis-
l&ndia, Pirapora, Diamantina e Trés Cora-
¢Bes. Em cada uma dessas regifes optou-
se por um elenco de cultivares que podera
exprimir o potencial enolégico regional,
buscando-se sempre a elaboragdo de um
determinado tipo de vinho que possa ex-
primir algumaidentidaderegional.

CONSIDERACOES FINAIS

A componente climética sera sem du-
vidaaprincipal variavel que determinarao
perfil dos vinhos a serem obtidos em cada
regido viticola. Certamente ocorreréo casos
em que as limitacBes térmicas ndo per-
mitirdo alterar o ciclo da videira. Dessa
forma, ha que escolher aquelas cultivares
mais adaptadas ao ciclo normal davideira,
como as cultivares precoces ou, No maximo,
de mela estacdo, voltadas a producdo de
vinhos brancos ou jovens. Por outro lado
regides como a cafeeira do Sul de Minas
(Situadaem dtitudes proximasa900 metras)
eoutras|ocalizadas maisao norte, como as

do Vale do Rio Paracatu (Jodo Pinheiro),
Vale do Rio S0 Francisco e Vae do Je-
quitinhonha poderdo surpreender muito o
cendrio viticola brasileiro, oferecendo
condicdes para obtencdo de vinhos tintos
encorpados e com potencial de enve-
Ihecimento. O maior atributo dessasregides
seria o fato de que elas oferecem a pos-
sibilidade de intervencdo humanano ciclo
da videira, desviando a colheita para uma
época que apresenta um periodo de seca
bem definido, associado a variagdes de
temperatura entre dia e noite bastante con-
sideréveis, condicéo sabidamente promo-
tora de bom potencial de amadurecimento
para as uvas.

REFERENCIAS

AMORIM, D.A. de; FAVERO, A.C.; REGINA, M.
de A. Producdo extemporanea da videira, cultivar
Syrah, nascondigdesdo Sul deMinasGerais. Revista
Brasileira de Fruticultura, Jaboticabal, v.27,
n.2, p.327-331, ago. 2005.

ANTUNES, F. Z. Caracterizagdo climética do
estado de Minas Gerais. Informe Agro-
pecuério, Belo Horizonte, ano 12, n.138, p.9-
13, jun. 1986.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Reforma
Agraria. Secretaria Nacional de Irrigacao.
Departamento Nacional de Meteorologia.
Normais climatoldgicas (1961 — 1990).
Brasilia, 1992. 84p.

CHAMPAGNOL, F. Elements de phy-siologie
de la vigne et de viticulture generale.
Montpellier: Déhan, 1984. 351p.

CONCEI(;AO, M.A.F.; TONIETTO, J.
Potencial climético paraaprodugéo de uvas para
a elaboracdo de vinhos finos no Norte de Minas
Gerais. Revista Brasileira de Fritucultura,
Jaboticabal, v.27, n.3, p.404-407, dez. 2005.

CUPOLILLO, F. Periodos de estiagem
durante a estacdo chuvosa no estado de
Minas Gerais: espacializagdo e aspectos di-
namicos relacionados. 1997. 148p. Dissertacéo
(Mestrado em Meteorologia Agricola) -
Universidade Federal deVigosa, Vicosa, MG

GUERRA, C.C. Maturaggo da uva e conducdo da
vinificagéo para elaborac@o de vinhos finos. In:
SIMPOSIO MINEIRO DE VITICULTURA E
ENOLOGIA, 1., 2002, Andradas. [Anaig]...
Viticultura e enologia: atualizando conceitos.
Cddas: EPAMIG-FECD, 2002. p.279-292.

Informe Agropecuério, Belo Horizonte, v.27, n.234, p.32-55, set./out. 2006

HUGLIN, P. Nouveau mode d’ évaluation des
possibilités héliothermiques d’un milieu viticole.
In: SYMPOSIUM INTERNATIONAL SUR
L’'ECOLOGIE DE LA VIGNE, 1., 1978,
Constanta, Roumanie. [ Proceedings]... Bucuresti:
Ministére de I’ Agriculture et de I’ Industrie
Alimentaire, 1978. p.89-98.

NUNES, G.S. de, ANDRE, R.G.B.; VIA-NELLO,
R.L.; MARQUES, V. daS. Estudo dadistribuic¢ao
deradiacao solar incidente sobre o Brasil. Revista
Brasileira de Armazenamento, Vigosa, MG,
v.4, n.2, p.5-30, dez. 1979.

SOUZA, C.M. de; REGINA, M. deA.; PEREIRA,
GE.; FREITAS, G de F. Indicag&o de cultivares
deviddraparao Sul deMinasGeras. In: SIMPOSIO
MINEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA,
1., 2002, Andradas. [Anais]... Viticultura e
enologia atualizando conceitos. Caldas: EPAMIG-
FECD, 2002. p.277-286.

TODA, FM. de. Biologia dela vid: fundamentos
biol6gicosdelaviticultura. Madrid: Mundi-Prensa,
1991. 346p.

TONIETTO, J. Les macroclimats vitico-
les mondiaux et I'influence du mésoclimat
sur la typicité de la Syrah et du Muscat de
Hambourg dans le sud de la France:
méthodologie de caractérisation. 1999. 233p.
(Thése Doctorat) - Ecole Nationale Supérieure
Agronomique de Montpellier - ENSAM.

; CARBONNEAU, A. A multicriteria
climatic classification system for grape-growing
regions worldwide. Agricultural and Forest
M eteorology, v.124, n.1/2, p.81-97, July 2004.

; . Andlise mundial do climadas
regifes viticolas e de sua influéncia sobre a
tipicidade dos vinhos: a posi¢éo da viticultura
brasileira comparada a 100 regides em 30 paises.
In: CONGRESSO BRASILEIRO DE VITI-
CULTURA E ENOLOGIA, 9., 1999, Bento
Gongalves. Anais. Bento Gongalves. Embrapa
Uva e Vinho, 1999. p.75-90.

VIANELLO, R. L. Estudo preliminar da
climatol ogiadinémicado estado de Minas Gerais.
Informe Agropecuario, Belo Horizonte, ano
12, n.138, p.6-8, jun. 1986.

; ABREU, M.L.; NUNES, H.M.T.;
MOREIRA, J.L.B. Verdo andmalo 2003-2004 em
MinasGerais. In: CONGRESSO BRASILEIRODE
METEOROLOGIA, 2004, Fortaleza. Anais...
Fortaleza: Sociedade Brasileira de Meteorologia,
2004.

; ALVES, A.R. Meteorologia basica e
aplicagdes. Vigosa, MG: UFV, 1991. 449p.




56

Vinhos finos: rumo a qualidade

Fatores que afetam a maturagdo
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Resumo - O incremento na produgao de vinhos finos no Brasil limita-se principalmente na

melhoria da qualidade da matéria-prima, uma vez que a tecnologia enolégica brasileira

ja se encontra equiparada aquela das principais regides viticolas mundiais. Dentre os

fatores determinantes da qualidade da matéria-prima, as condigées climaticas verificadas

durante o periodo de matura¢ao da uva sdo preponderantes, podendo alterar fun-

damentalmente a qualidade da bebida obtida. Também, a determinagdo do ponto de

colheita através do acompanhamento dos indices de maturagao contribui para a melhoria

da qualidade do mosto e, conseqtientemente, do vinho elaborado.

Palavras-chave: Vitis vinifera. Vinho. Fisiologia. Colheita.

INTRODUCAO

A obteng&o de vinho de qualidade
depende de um grande nimero de fatores
naturais e humanos. Dentre os fatores
naturais, destacam-se a composi¢cdo em
acUcar, écidos, taninos, antocianinas, po-
lifendis ndo oxidaveis, aromas, enzimas
oxidorredutoras e microelementos que ga-
rantem o carater distintivo e de quaidade
nos vinhos e est&o correlacionados com o
ecossistema viticola (clima, solo, cultivar,
porta-enxerto) e com as técnicas culturais
(irrigagdo, controle de pragas e doencas,
adubacéo).

A otimizacéo desses fatores através de
um manejo adequado pode resultar em
aumento significativo da qualidade do
vinho, pois agrega valor e viabiliza a ati-

vidade vitivinicola em determinada re-
gido.

FISIOLOGIA DA MATURACAO

A fase de maturagdo abrange o periodo
que vai da mudanca de cor até a colheita.
Pode durar de 30 a 70 dias, dependendo da
cultivar e da regido de cultivo. A so-
brematuracdo comecaapartir do momento
em que ndo ha mais sintese notével de
acUcares nem decréscimo apreciavel da
acidez. As flutuacdes dos teores de acU-
cares e &cidos nessa fase devem-se a fe-
némenos de diluicdo ou dessecacdo das
bagas, ocasionados por ocorréncia de chu-
vas ou por periodos de seca, respectiva
mente. Por outro lado, os teores de po-
lifendis das cascas continuam a aumentar

nessafase. Em regides onde ndo haexcesso
de chuvas outonais, essa fase caracteriza-
se por certo dessecamento da uva, com
consequiente perda de peso. O incremento
na composi¢ao fenodlica contribui para
melhorar a qualidade das vinificagbes em
tinto.

AsprincipaismodificagBesque ocorrem

nas bagas e na composi¢do da uva durante
amaturacéo sao:

a aumento da baga: esta aumenta
continuamente de tamanho e, no fi-
nal, uma semana antes da colhei-
ta, h& pequena diminuicéo de até
10% relativa afendmenos de trans-
piracéo dauva. O crescimento éde-
corrente principal mente do acimulo
de substancias nutritivas (em par-
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b)

<)

ticular 0 aglcar) e de agua, atraida

pela baga gracas a elevada pressao

osmética, devido aosglicidiose, em
parte, aos &cidos;

variagdo hormonal: enquanto o

desenvolvimento das bagas é con-

trolado pel os horménios promotores
do crescimento, afase de maturagéo
éinfluenciadapelapresencadeécido
abscisico (ABA), inibidor do pro-

cesso mitético, que transforma a

bagaem um érgdo senil edeacimulo

através do processo de maturaggo.

A casca tem uma participacdo im-

portante no controle enddgeno do

desenvolvimento e maturacdo das
bagas, observando-se que, durante

a maturacdo, o ABA acumula-se

mais velozmente na casca do que na

polpa;

acumulo de aglicares: fenbmeno

mais importante da maturag&o, néo

somente pela quantidade de & cool
gue dele deriva, mas por servir de
origem a outros compostos como

os polifendis, a antocianina ou o

aroma. OsagUcares contidosnauva

s80 representados principa men-
te pela glicose e frutose, além de
uma pequena quantidade de sa-
carose e de algumas pentoses, co-
mo aarabinose. Esses aglicarestém
origem na proépria planta (raizes,
tronco), na atividade fotossintéti-

caedetransformacao do &cido m&

lico:

- aglcares procedentes da ma-
deira: as raizes, troncos e sar-
mentos contém acgucares re-
dutores, sacarose eamido. Essas
reservas migram até a baga,
aumentando nesta a quantidade
de aclcares,

- aclcares procedentes da fotos-
sintese das folhas: a sacarose
sofrevariagessignificativasno
seu contetido, aumentando du-
rante o diaediminuindo anoite.
Esse agUcar é considerado uma
reservaglicidicadeutilizagdo ra

pida, j& que migra até a baga
hidrolisando-se pouco a pouco
a0 sair das folhas. Esta migra-
¢80 é realizada normamente a
noite, e o conteido de sacarose
diminui durante o percurso da
folhaabaga, chegando naforma
detracos. Osaclcares redutores
produzidos pela fotossintese,
glicose e frutose, apresentam
evolucdo distinta. Nauvaverde,
a glicose € o agUcar predomi-
nante (85%), mas com o amadu-
recimento, os teores de frutose
aumentam consideravel mente,
de forma que arelagéo glicose/
frutose diminui rapidamente no
curso da maturacdo até chegar
ao final desta com uma relacdo
de, aproximadamente, 0,95. Isto
ocorre porque a glicose é um
substrato mais sensivel a res-
piracéo celular, sendo consu-
mida preferencialmente, tanto
durante a migragdo quanto na
prépria baga. A respiragdo ce-
lular é o Unico fator que causa
diminuicdo no contetdo de
acUcares na uva, mas essa re-
ducéo é desprezivel diante do
aumento geral que se produz
desses compostos duranteama-
turacdo,
acUcares produzidos a partir do
&cido malico: noscachosverdes
e nas folhas produz-se a reacdo
detransformacdo da glicose em
&cido mdlico. Nos cachos ma-
duros, pelo contrério, essa rea-
¢80 praticamente ndo ocorre e,
sm, areacdoinversa. Isoexplica
principalmente um dos fatores
que fazem diminuir a quantida-
de de &cido mélico na uva, em-
bora com relacéo aos teores de
acUcares, 0 aumento decorrente
desta reacdo € minimo, quando
comparado com a fotossintese.
O depdsito de aclcar nas
bagas € um fendbmeno de carater
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osmatico ehormonal. O teor co-
mecaaaumentar napolpaapartir
da viragem, continuando por
toda a maturacdo, até que, na
fase de sobrematuracdo, torne-
separcialmente oxidado. Baixas
temperaturas sdo nocivas ao
acumulo de acgUcar, devido ao
Seu consumo na respiragéo ce-
lular. Entretanto, uma variagdo
daamplitudetérmicadiariafor-
nece, além do aumento da con-
centragdo de aglicar, aumento
dos polifendis e aroma;

d) diminuicdo da acidez: os princi-

pais &cidos da uva sdo o tartarico,
maélico, citrico, ascorbico e fosfo-
rico. Entretanto, somente os acidos
tartérico e malico constituem mais
de90% dototal. Nasbagasem cres-
cimento, ha um incremento pro-
gressivo no contedido de &cidos até
que chegam ater aproximadamen-
te a metade do seu tamanho total,
pouco antes de iniciar amaturagao.

A partir da maturaco, tanto o con-

teldo de tartaratos, quanto o de

mal atos, diminuem graduamente. A

reducdo daacidez € causadapor trés

fatores:

- migragdo das bases. 0 potassio
éasubstanciamineral quemao-
ritariamente neutralizaos &cidos
livresdabaga. Essamigracdo de
bases ocorre, principa mente,
das raizes com uma pequena
participacéo a partir das folhas.
Essas bases neutralizam os &ci-
dos com o que se produz au-
mento do pH ereducdo naacidez
total,

- fenbmenos de combustéo res-
piratéria: os substratos para a
respiracéo celular séo os agl-
cares e os acidos organicos. O
consumo de um ou de outro
depende diretamente da tempe-
ratura. Em baixas temperaturas,
0 substrato consumido € o acu-
car. Em regides quentes, onde a
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maturagdo ocorre em condicdes
de temperaturas elevadas, os
substratos para a respiracéo ce-
lular sBo os&cidos e, em propor-
¢80 muito maior, o &cido mdli-
co. Estudos demonstraram que
em temperatura aproximada de
37°C, o &cido tartérico é o subs
trato consumido na respiracao;
a30°C, consome-se 0 &cido ma
licoe,a20°C, o agticar (MUNOZ,
2004),

- fendmenos de dilui¢do nabaga:
durante a maturacao, as células
da baga aumentam de volume,
devido ao aumento continuo da
aguaintracelular. Esse aumento
de &gua produz umareducdo na
acidez, especialmente no &cido
tartérico. Por essarazéo, essefe-
ndmeno é a causa principal da
diminuicdo desse &cido, ja que
sua combustéo na respiragéo é
muito pequena;

€) aumento do pH: o0 aumento gradual

de pH durante amaturacéo refletea
formagdo de sais acidos as custas
do &cido livre. A relagdo entre sais
&cidos e &cido livre € influenciada
pelaquantidadetota decalor efetivo
durante a maturagdo. O pigmento
dasuvasde cor éafetado pelaacidez
e pH das uvas. A cor é roxa e bri-
Ihante no fruto com acidez mo-
deradaadtaedebaixo pH, etende
aser azuladaeescuraem frutoscom
baixaacidez edto pH;

desaparecimento daclorofilae acu-
mulo de pigmentos corantes na
casca: a0 mudar de cor, as bagas
perdem acoloragdo verde, devido a
clorofila, assumindo a coloracéo
tipica da variedade. Os pigmentos
gue colorem a casca das bagas séo
ospolifendis, isto &, osflavondides.
Os flavondides que se formam nas
uvas brancas sfo de cor amarela e
recebem o nome de flavonas, en-
guanto gque nas tintas chamam-se
antocianinas. A sintese das anto-

9)

h)

Cianinas na casca ocorre a partir de
aclcares, de modo que préticas cul-
turaisqueestimulam o vigor daplan-
ta ndo sdo favordveis ao acimulo
de substéncias corantes, uma vez
gue retardam o processo de ma-
turacdo, dirigindo o produto da
fotossintese para a sintese protéica
aoinvésdasintese de aglicares. Um
bom equilibrio nos teores de fos-
foro, potassio, magnésio, boro,
manganés e outros microelementos
estimulam a sintese da antocianina.
A relaggo K, O/MgO pode diminuir
a producéo de antocianinas, quan-
doomagnésiofor limitante. O clima
influencia diretamente o contetido
de antocianinas nas uvas. Assim,
temperatura e luminosidade exces-
sivamente baixas ou elevadas ndo
sdofavordvels. Umafaixadtimapara
a producdo desses compostos € de
17°C a 26°C. Com a maturacdo ou
sobrematuracéo das variedades
tintas, ascélulasinternasdapelicula
rompem-seeexudam acor, demodo
gue apolpa, especialmenteaporcao
proximaapelicula, secolore;
variacdo de polifendis: ospolifendis
localizados na casca, nas sementes
€ no suco sdo moléculas poliméri-
cas de fendis simples denominadas
taninos. Constituem um grupo com-
plexo de componentes, importantes
para a caracterizacdo dos vinhos
(cor, sabor, resisténciaaoxidagcdo e
envelhecimento, adstringéncia). A
polpa das bagas verdes contém
uma grande quantidade de taninos.
Durante a maturacdo, essas subs-
tancias sdo hidrolisadas e as uvas
tornam-se menos adstringentes,

amolecimento das bagas: a con-
sisténcia das bagas esta correla-
cionada com a presenca de pectato
de céalcio e magnésio nas paredes
celularesenalamelamédia. Quando
a baga amadurece, verifica-se a
hidrélise enzimatica do pectato,
realizada pela enzima pectina me-

tilesterase, com aliberagdo do &cido
péctico e de ions célcio e magné-
sio. A quantidade de pectato é de-
terminada geneticamente. A uva
dos hibridos euro-americanos tem
muita pectina e, por essa razéo, a
fermentacdo pode dar origem a
guantidades superiores de alcool
metilico em relacdo as variedades
de Vitis vinifera. Uma vez que os
pectatos tém fungao de cimenta-
¢do das paredes celulares, a sua
hidrdlise leva a um amolecimento
dos tecidos e aumento da permea
bilidade aos gases. Disso resultam
muitos fendmenos enzimaticos
oxidativos. Da quantidade de pec-
tato presente na baga depende tam-
bém o rendimento do mosto: as ba-
gas sucosas (variedades de vinho)
tém um rendimento muito elevado e
seus pectatos estédo grandemente
sujeitos a hidrélise. Durante a cla-
rificacdo do mosto, a pectina pre-
cipita solidificando-se com o cé-
Cio;

aparecimento da pruina: durante a
maturacao, acuticuladacascatorna
se mais ou menos recoberta de
pruina, substancia cerosa que tem
a funcdo de protecdo contra o am-
biente externo. A pruinaéum com-
ponente que influi notavelmente
nos resultados quantiqualitativos
das uvas de vinho, pois contribui
COMO uma protegao contra os raios
ultravioletas, reduz a transpiracéo
e a respiragdo das bagas, funcio-
na como uma barreira a parasitas e
abriga as leveduras responsaveis
pela fermentacéo;

compostos nitrogenados: sdo im-
portantes no crescimento de mi-
crorganismos. As quantidades
maximas de proteinas sol lveis apre-
sentam-se antes da maturacdo to-
tal e depois decrescem até a co-
Iheita. Podem-se apresentar como
aménio, aminoéacidos, polipepti-
deos pouco polimerizados ou pro-
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teinas. O amobnio provém dos nitra-
tos do solo e de sua degradacéo. O
nitrogénio aminico e os polipep-
tideos provém das transformagtes
realizadas pelas folhas. As pro-
teinas, moléculas grandes, sdo ela-
boradas na baga a partir dasformas
anteriores. De 70% a 80% do ni-
trogénio da baga esta acumulado
napeliculae nas sementes, eoresto
encontra-se na polpa;

k) compostos minerais. de todas as
substéncias minerais existentes na
uva, somente 0 potassio representa
quase 50% do total, por isso é a
base que principamente salifica os
acidos. Encontra-se, em especia, na
casca e, por isso, o fluxo de potés-
sio ao mosto/vinho depende dama-
ceracdo. Além do potéssio, hatam-
bém na uva outros cé&tions como o
célcio, magnésio, sbdio, ferro e co-
bre. O ferro encontra-se em quan-
tidades iguais na pelicula e na pol-
pa, 0 magnésio em quantidades
iguaisnapelicula, polpae sementes.
Todos esses compostos, durante a
maturacdo, aumentam deformacon-
tinua. Juntamente com os cétions,
também aumenta constantemente
na baga o nivel dos &nions mine-
rais como sulfatos, cloretos, fosfa-
tos e silicatos. O aumento progres-
sivo de todos esses compostos
ocorre porque na combust&o respi-
ratéria consomem-se parcialmen-
te os anions orgéanicos (tartara-
tos, malatos), mas ndo os cétions
(potéssio, célcio), nem os anions
inorgéanicos (sulfatos, cloretos), o
que faz com que esses compostos
acumulem-se progressivamente au-
mentando amaté&riaminera dauva;

[) sintese de substancias aromati-
cas: 0S compostos arométicos pre-
sentes na uva madura s&o, prin-
cipalmente, de origem genética. Os
mais importantes s80 o0 moscatel, o
foxado e o herbéceo, encontrando-
se como moléculas odoriferas na

formalivre ou combinadaaaclcares
(glicose, arabinose ou ramnose). A
temperatura correlacionada com
outros fatores, como latitude e al-
titude, pode influenciar a sintese e
a destruicdo dos aromas. Assim,
temperatura €l evada aumenta a sin-
tese dos aromas e também a velo-
cidade de destruicéo deles. Durante
amaturacgo, as uvas formam varias
substancias que dao a cada va-
riedade seu aromacaracteristico. As
substéncias do aromae da cor estdo
principalmente confinadas na peli-
culadasbagas. Emboraosmateriais
precursores dessas substancias se-
jam produzidos nasfolhas, 0 aroma
ésintetizado nasbagas. De maneira
geral, durante a maturacéo, os aro-
mas varietais seguem a evolugéo
dos aglcares, mas nao de forma
totalmente paralela, diminuindo
posteriormente no periodo de so-
brematuracdo, com o possivel apare-
cimento de aromasindesgaveisque
podem depreciar o vinho obtido. As
uvas sadias apresentam um maxi-
mo aromético até duas horas apésa
colheitae, maistarde, entreo 7°eo
14¢ dia. Dessa forma, para obter o
mé&ximo aroma, € necessario vinifi-
car as uvas antes das duas horas
transcorridas desde a colheita

A presenca de substancias aro-
maéticas e suaquantidade, cadauma
com seu aroma especifico, ndo de-
termina por si s6 a intensidade
aromética do mosto ou vinho. Esta
depende, em primeiro lugar, davola
tilidade da substancia, etambém da
composic¢ao do meio, poiso acool,
aacidez eariquezaem aglicaresexer-
cemumimportantepapel. Alémdis-
S0, existem interacOes entre 0s pro-
prios componentes arométicos,

m) sabor: é uma reacdo complexa dos

receptores olfativos e do gosto.
Muitas substancias contribuem pa-
ra dar sabor as uvas. Os sabores
primérios dos aclicares e &cidos S0
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0s dominantes. Em uma menor es-
cala, o tanino influi na adstringén-
cia do fruto e, consegiientemen-
te, no sabor. O sabor ndo se de-
termina pelas quantidades efetivas
de agUcares, &cidos e taninos pre-
sentes, mas pelas quantidades
relativas dessas substancias entre
S.

FATORES QUE INFLUEM NA
MATURACAO

Diversos fatores influenciam na ma-
turacdo da uva. Eles podem ser divididos
em quatro grupos, conforme sua ocorrén-
cia e possibilidade de interferéncia pelo
homem.

Fatores permanentes

S&o constantes e ndo variam de um ano
aoutro. S80 eles aregido, 0 solo, avarie-
dade, o porta-enxerto.

O aspecto regiona € o elemento que
deve ser avaliado em primeiro lugar, quan-
do se planga instalar um vinhedo, pois é
responsavel pela diversidade de resulta-
dos em matéria de qualidade e tipicidade
dos seus produtos. De forma gera, a vi-
deiraem climas quentes fornece mostosri-
cos em aglicares e pobresem acidez eo in-
verso em climasfrios.

A fim de avaliar o comportamento das
cultivares viniferas, a EPAMIG mantém
vinhedos instalados em diferentes regides
produtoras para acompanhar a qualidade
do mosto obtido sob condices climaticas
diversas.

Como nas outras regides do Sul e Su-
deste brasileiros, a principal limitacdo do
estado de Minas Gerais para producéo da
uva com destino a elaboracéo de vinhos
dequalidade é o fato deacolheitacoincidir
com o periodo chuvoso. A Unicadternativa
para favorecer 0s processos metabdlicos
da maturacdo seria a de dterar o ciclo da
videira, desviando-o, através da poda e
quebra de dorméncia, para o periodo das
secas compreendido entre os meses de abril
e outubro, conforme ja é realizado pelos
produtores de uva para.consumo in natura
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do Vae do Rio S&o Francisco. Entretanto,
na regido viticola tradicional do Sul de
Minas (Andradas, Caldas), estatécnicando
€ possivel em funcéo dos limites térmicos
necessarios a obtencdo de um novo ciclo.
Por outro lado, na regido Norte do Pais, a
faltade amplitudetérmicalimitao acimulo
dos polifendis.

Uma dternativa é a producdo em area
com condicdes de temperaturas ambien-
tais situadas entre os extremos de inverno
rigoroso e falta de amplitude térmica, ca-
pazes de, a0 mesmo tempo, permitir a vi-
deira um segundo ciclo anual e possuir
amplitudes térmicas aliadas a um outono
seco que favoreca a maturacéo da uva. A
regido cafeeirado Sul deMinas Gerais, em
principio, reline estas caracteristicas e foi
escolhida para as avaliaces.

Os pesquisadores do Nucleo Tecno-
l6gico EPAMIG Uva e Vinho acom-
panharam a evolucdo da maturacéo da
cultivar Syrah em duas regifes produtoras,
Caldase Trés Coracles. Em Trés Coracdes,
as uvas foram colhidas no segundo ciclo
anual, no més de julho, caracterizado por
apresentar dias ensolarados, noites frescas
e precipitacbes pluviométricas pratica-
mente inexistentes reunindo, assim, todas
as condicOes ideais para a perfeita ma-
turacdo davideira(Gréfico 1).

Observa-se no Gréfico 1 que os mostos
obtidos das uvas cultivadas em Trés Co-
racfes apresentaram teores de agucares
superiores (21,75 contra 18,5) e de acidez
total inferiores (101 contra 120) aos obti-
dos das uvas colhidas em Caldas. Estudos
estdo sendo realizados para verificar o
efeito do clima nos compostos fendlicos e
na qualidade do vinho elaborado a partir
das duas regides produtoras.

A natureza do solo e sua composi¢do
fisica e quimica exercem influéncia sobre a
quantidade e a qualidade da uva. Sobre a
gualidade influem positivamente carac-
teristicas fisicas como solos francos, soltos,
profundos, mesmo que pedregosos e, entre
as quimicas, o potéssio e o fosforo. Sobre a
producdo influem positivamente, entre os
componentes fisicos, 0 predominio damaté-
riaorgénica e daargila e, entre os quimicos
0S compostos hitrogenados.

Gréfico 1 - Evolucdo dos teores de acidez total (-M-)e aglcares (-A-) da cultivar Syrah,
em Caldas e Trés Coragdes, MG, safra 2003

FONTE: EPAMIG — Nucleo Tecnolégico EPAMIG Uva e Vinho.

Da variedade depende o tipo de vinho
(fino ou comum), que auvasgjaaromética
ou de gosto simples, ou de maturacéo
precoce, médiaou tardia. Também depende
desse fator o rendimento ou a quantida-
de de producdo e a sensibilidade ou re-
sisténcia a pragas e doengas.

O porta-enxerto deve ser selecionado
conforme as condi¢des do local de culti-
vo e finalidade, pois confere a cultivar ca-
racteristicas de resisténcia a condi¢cfes
adversas do solo, fungos, além de ser res-
ponsavel pelo vigor da planta.

Fatores varidveis

S30 aqueles que ndo estdo sujeitos a
vontade do homem e estéo relacionados
com o climaanual. Estabelecem o ritmo do
ciclo vegetativo da planta e sdo consti-
tuidos pelatemperatura, luz e umidade.

A temperaturaou o calor éum fator que
exerce influéncia importante sobre o ren-
dimento eaqualidadedauva. A faixa6tima
para a atividade fotossintética e producdo
de compostos fendlicos, principalmente
antocianinas é entre 25°C e 30°C.

A riqueza em aclicares da uva madura
esta diretamente relacionada com a in-
solacdo, ou sgja, aintensidade e a duracéo
das radiagdes luminosas sobre as folhas e
os cachos. Damesmaforma, quanto maior
aluminosidade, maisintensaéacor dauva

A agua desempenha um importante pa-
pel durante amaturagcdo dauva, poiséo vei-
culo de transporte das substancias pelos
Orgaosvegetais. Entretanto, 0 excesso, assm
COmMo a escassez, pode afetar negativamen-
te a quantidade e a qualidade dos frutos.

Rizzon et a. (2000) e Rizzon e Miele
(2003, 2004) avaiaram amaturacdo dasuvas
e caracterizaram o mosto e o vinho tinto
elaborado a partir das uvas das cultivares
Isabel, Merlot e Tannat, obtidas de vinhe-
dos instalados na cidade de Bento Gon-
calves (RS), em diferentes safras. Con-
digBesclimaticasfavoraveisverificadasno
ano de 1991 resultaram em maior teor de
aclcar no mosto e, consequentemente,
maior graduacdo alcodlica e melhor qua
lidade dos vinhos elaborados a partir das
trés cultivares (Quadros 1 e 2).

Fatores modificdveis

Referem-se as préticas culturais, como
poda, adubagdo, irrigacéo.

Nos parreirais, a irrigacdo tem o pro-
posito de reduzir e conduzir a deficién-
ciahidricadaculturae, dessaforma, maxi-
mizar aproducdo e aqualidade do mosto, a
fim de aumentar os lucros. Estudos recen-
tes de Riou e Lebon (2000), Salon et al.
(2005) eSivilotti et d. (2005) indicam quea
irrigacdo deve ser adaptada as condicOes
de cada parcela, pois a prética sistematica
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QUADRO 1 - Caracteristicas do mosto das uvas das cultivares Isabel, Tannat e Merlot provenientes

de Bento Gongalves, RS, nas safras de 1991 e 1994

Isabel Tannat Merlot
Variavel

1991 1994 1991 1994 1991 1994
Densidade a 20°C (g/mL)| 1,092 1,075 1,082 1,073 1,088 1,077
Brix 21,5 17,9 19,2 17,1 20,7 18,3
Acidez total (meq/L) 60,0 50,0 178,0 168,0 86,0 108,0
Brix/acidez total 47,8 47,1 14,3 13,6 31,8 22,6
pH 3,45 3,26 3,07 3,11 3,30 3,20
Acido tartérico (g/L) 3,9 4,3 4,9 5,8 4.2 5,7
Acido malico (g/L) 2,3 1,5 7,3 7,0 43 3,3
Tartéarico/Malico 1,7 2,9 0,7 0,8 1,0 1,7

FONTE: Rizzon et al. (2000) e Rizzon e Miele (2003, 2004).

QUADRO 2 - Caracteristicas analiticas do vinho elaborado com as uvas das cultivares Isabel,
Tannat e Merlot provenientes de Bento Gongalves, RS, nas safras de 1991 e 1994

Isabel Tannat Merlot
Varidvel
1991 1994 1991 1994 1991 1994

Densidade a 20°C (g/mL) 0,9940 0,9965 0,9953 0,9974 0,9925 0,9954
Alcool (% v/v) 12,02 9,44 10,90 8,82 12,38 10,00
Acidez total (meg/L) 81 78 84 68 64 70
Acidez volatil (meq/L) 8 8 10 9 7 7
pH 3,53 3,01 3,78 3,55 3,59 3,24
Extrato seco (g/L) 25,2 20,8 23,6 20,4 22,0 19,6
Acgucares redutores (g/L) 2,84 2,84 2,21 2,68 2,34 3,23
Extrato seco reduzido (g/L) 23,36 18,96 22,39 18,72 20,66 17,37
Alcool em peso/extrato seco 4,12 3,98 3,89 3,77 4,79 4,60
reduzido

Cinzas (g/L) 2,05 1,85 3,15 3,35 2,20 2,35
Alcalinidade das cinzas 22,4 22,4 32,8 32,4 20,8 22,0
Nitrogénio total (mg/L) 236 140 79 70 217 158
Polifendis totais (1280) 29,5 30,4 38,5 38,6 34,1 31,9
Taninos (g/L) 0,5 0,8 1,5 1,6 1,37 1,39
Antocianinas (mg/L) 250 288 379 458 295 289
DO 420 nm 0,276 0,160 0,300 0,244 0,244 0,184
DO 520 nm 0,305 0,295 0,466 0,419 0,390 0,314
Intensidade de cor 0,581 0,455 0,766 0,663 0,634 0,498
(DO420+D0520)

Coloragao (DO 420/DO 520) 0,905 0,542 0,644 0,582 0,626 0,586
S0, total (mg/L) 16,0 34,6 22,4 34,6 28,8 32,0

FONTE: Rizzon et al. (2000) e Rizzon e Miele (2003, 2004).
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depadronizar airrigagdo por regido resulta
em erros que prejudicam a qualidade das
bagas. Um déficit hidrico moderado e pre-
coce, antes do inicio da maturagéo, é fa
voravel a qualidade da uva.

A adubacdo deve manter o equilibrio
entre a aimentagcédo da planta e a produ-
¢d0 e ndo forcar a planta a uma producdo
excessiva. O excesso de potéssio decor-
rente da adubac&o desequilibrada aumenta
a producdo, porém reduz a concentracdo
de aclcar nas bagas, aumenta o pH e,
consequientemente, resulta em um vinho
dequalidadeinferior.

Fatores acidentais

Incidéncia de doencas e ateracoes cli-
maéticas, como geadas, granizo, seca.

INDICES DE MATURAGCAO DE
UVAS DESTINADAS A
VINIFICACAO

A uva destinada a producéo de vinho
écolhidasob diferentescritérios, em funcéo
do pais ou da regido de producdo, do tipo
de vinho a ser elaborado e das condicdes
naturaisreinantesem determinadasafra. Os
indices de maturacdo paratodo tipo de uva
s80 reunidos em quatro grupos.

indice de maturacéo externo
Coloragéo da baga propria da varie-
dade; lignificacdo da raquis; facilidade de
desprendimento do pedinculo, deixando
aderidaumaporcdo dapolpa(pincel); sabor
suave, agucarado e agradavel; aroma va-
rietal proprio. Na baga madura, o mosto é
ViSCOSO € pegaj0so; as sementes separam-
se facilmente da polpa, as quais, por com-
pressdo, saem limpidas da pelicula.

indice de maturacéo fisico

Cor da baga, peso do cacho, que deve
ser constante na uva madura ou apresentar
reducdo pela evaporacdo de &gua e com-
bustéo de aclicares ou acidos na sobre-
maturacdo; reducdo da resisténcia do pe-
dunculo e pelicula e da firmeza da polpa;
aumento do rendimento em mosto e
manutencdo da sua densidade. A uva esta
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madura, quando a densidade, ou riqueza
em aglicares, ndo variasensivelmente num
periodo de dois ou trés dias.

indice de maturacéo
quimico
Durante a maturagéo, a concentracéo
de aglicares mantém-se em constante e
sustentavel aumento, enquanto a acidez
titulavel diminui. No momento da ma-
turacdo industrial, os dois componentes
mantém-se praticamente estaveis durante
alguns dias.

indice de maturacéo
fisiolégico

Por si sb sdo inexatos, mas tornam-se
Uteis, se acompanham o calculo de outros
indices de maturagéo. Compreendem o de-
saparecimento da clorofila; respiracéo;
andlise de etileno.

Existem trés pontos de colheita para a
uva, estabelecidos conforme o destino da
producéo:

a) colheita fisioldgica: € determinada
gquando as sementes estdo perfei-
tamente conformadas para sua ger-
minacao;

b) colheitaindustrial: corresponde ao
momento em que a uva tem o teor
maximo de aglcar;

c) colheita tecnolégica: corresponde
a0 momento 6timo de colher auva,
conforme o seu destino. A uvapara
consumo in natura é colhida mais
cedo do que adestinada a producdo
de vinho, e esta varia conforme o
tipo de vinho que se desgja produ-
zir (jovem ou paraenvel hecimento).
A maturagdo tecnoldgica é o ponto
apartir do qual ndo haacimulo sig-
nificativo de aglcares na baga de
uva, nem expressiva queda da aci-
dez.

O critério mais utilizado para a de-
terminagdo do ponto de colheita é o teor de
aclcares. Isto porque o vinho é o produ-
to da transformacdo do aclcar da uva em
acool e em produtos secundérios. Sabe-
se que, paraaobtencéo de 1°GL de dlcoal,
S30 necessarios 18 g/l de aglicar nauva. A

legidacéo brasileiradeterminaque osvinhos
demesadevem ter entre 10°GL e 13°GL de
acool e proibe qualquer adicéo de dcool a
eles. No caso de colheitade uvas com baixo
teor de agUcares, a legislagcdo permite o
acréscimo de aclicar, processo denominado
de chaptalizagéo, em quantidade suficiente
para gerar no maximo 3°GL de dcool e
enquadrar-se nafaixapermitida.

Outro critério de mensuracéo da ma-
turac8o dauva é o teor em &cidos. Este cri-
tério, normalmente, é empregado junto com
o teor de agUcar, pois o balango agucar/
acidez confere ao vinho um equilibrio gus-
tativo muitas vezes determinante para sua
qgualidade geral. Ao contrario dos agu-
cares, os acidos da uva diminuem a partir
damudancade cor. A determinacdo da aci-
dez tartéricaemadlicadauva, diadaamedida
dos acucares, fornece uma boa visua-
lizag&o do estadio de maturacéo da uva

Entretanto, quando se produzem uvas
para elaboracdo de vinhos de qualidade, a
relacéo aglcar/acidez total ndo é suficiente
para assegurar que a uva foi colhida no
seu ponto de méaximo potencial qualitati-
vo. Outros constituintes da baga sdo res-
ponsaveis pelo aspecto visua (cor), gus-
tativo (amargor, adstringéncia, corpo) ou
aromético. Nosvinhostintos, os polifendis
s80 importante parametro a ser levado em
conta. Assim, desenvolveu-se recente-
mente umametodologiaque permiteavaliar
0 estado de maturac&o dauvatintaem fun-
¢do dos polifendis em adicéo ao estudo do
equilibrio dcool potencial/acidez. E ade-
terminacdo da maturacdo fendlica, ou sgja,
método de acompanhamento da maturacéo
da baga que compreende a determinacdo
do potencial antocianico e tanico e a sua
extratibilidade a partir do material vegetal
(AUGUSTIN; GLORIES, 1992; GUERRA,
2002).

ACOMPANHAMENTO DA
MATURACAO PARA
DETERMINACAO DO PONTO DE
COLHEITA

O exame visua e a degustacéo das ba
gas constituem ferramenta de avaliacdo do
estadio de maturagdo das uvas que permite,

em complemento as informagtes obtidas
atravésdasandisesfisico-quimicas, decidir
sobre a data de colheita, indicar os tipos
de vinho que poderdo ser elaborados e as
técnicas de vinificagdo a serem utilizadas.

O método baseia-se na degustacéo
sucessiva da polpa, da pelicula e das se-
mentes e da anotagcdo de descritores bem
definidos. Lotes de trés bagas sdo forma
dos de forma aleatéria em numero de-
pendente do tamanho e da homogeneidade
das parcelas. As bagas de cada lote sdo
examinadas na seguinte ordem:

a) aspecto das bagas;

b) degustacdo da polpa;

¢) degustacéo da casca;

d) aspecto e degustacéo eventual das

sementes.

O estado de maturagdo é caracterizado
com o auxilio de 20 notas descritoras, cada
umade um aquatro (Quadro 3).

Durante amaturacéo, o valor deaguns
descritores aumenta (aglcares, aroma fru-
tal), enquanto outrosdiminuem (acidez, aro-
mas herbéceos, adstringéncia dos taninos).

Para 0 acompanhamento da maturagéo
através de métodos fisicos e quimicos,
colhem-se dois lotes de duzentas bagas
representativos do vinhedo. Com o pri-
meiro lote faz-se o controle da maturagéo
tecnoldgica, isto €, a densidade, o acool
potencial, o pH, a acidez total e o teor de
aclcar. Além disso, determina-se arelagdo
bagagco/mosto.

O segundo lote sera utilizado no estu-
do da maturagéo fendlica. A partir dela,
separam-se sementes e cascas. Das se-
mentes sd0 extraidos os taninos, via pro-
cesso de extragdo solido/liquido, com a
ajuda de um solvente orgénico. Os taninos
assim extraidos e presentes na solugéo de
extracdo sdo dosados pelo método de
andlise de taninos totais. As cascas sdo
analisadas quanto aos teores de taninos e
antocianinas totais.

A determinacdo dasantocianinaséfeita
em duas soluctes. Uma parte daamostra é
trituradanumasolucdo apH 3,2 eaoutraé
diluidanumasolucdo apH 1,0. Dessaforma,
€ possivel mensurar o total dos compostos
fendlicos da uva que pode ser extraido
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QUADRO 3 - Descritores utilizados no método

de degustacao das bagas

Método Polpa

Casca Semente

Exame visual

Exame gustativo 4 - aderéncia a casca
5 - aglicares

6 - acidez

7 - aromas herbaceos

8 - aromas frutais

1- cor das bagas 16 - cor externa
2 - resisténcia mecanica

3 - capacidade de desgrana

9 - textura 17 - dureza

10 - intensidade tanica 18 - aromas
11 - acidez dos taninos
12 - adstringéncia 20 - adstringéncia
13 - secura dos taninos
14 - aromas herbaceos

15 - aromas frutais

19 - intensidade tanica

FONTE: Rousseau (2001).

NOTA: As observagoes representam as trés bagas de uvas colhidas ao acaso.

(pH 1,0) e ter umaidéia da quantidade dos
compostos fendlicos extraidos num pro-
cesso tecnoldgico normal (pH 3,2).

Durante a maturacéo, a diferenca entre
os resultados apH 1,0 e pH 3,2 diminui, o
que determina que a extratibilidade dos
pigmentos aumenta paralelamente aumare-
duc&o daextraco dos taninos das sementes.

Gonzalez-Neves e Ferrer (2005) ava-
liaram a evolucdo da maturacdo das cul-
tivarestintas ‘ Tannat’ e ‘Merlot’ no sul do
Uruguai durante trés safras. Estes autores
constataram grande influéncia do efeito
anual sobre a composicéo polifendlica da
uva e que a observacdo apenas dos indi-
ces de maturagdo fendlica ndo foram su-
ficientes para definir o momento 6timo de
colheita, mas congtituem dadosimportantes
para definir as condigdes de vinificagéo.

Dessa forma, conclui-se que 0 acompa-
nhamento da maturacdo deve ser redizado
através de avaliagbes conjuntas dos aspectos
tecnoldgicos (aclicares e acidez), de matu-
racéo fendlica (extratibilidade e teores de
antocianinas e taninos), e de avaiagdes sen-
soriais para fornecer informacdes sufi-
cientemente precisas sobre o estadio de
maturacdo e permitir escolher com precisdoa
data de colheita, visando a maior qualidade
possivel para cada Situacéo.

COLHEITA

A uva convenientemente monitorada ao
longo da maturago sera colhidano momen-
to maisadequado amaximaexpressao do seu
potencia de qualidade em determinada sa
fra ou regi&. Desse modo, os procedimen-
tos a serem adotados na colheita devem le-
var em cons deracdo apreservacao desse po-
tencial. Alguns cuidados bésicos a serem
observados no momento da colheita s2o:

a) colher as uvas pela manhg, evitan-
do as horas mais quentes do dia e
reduzindo assim o calor de campo,
indesgjavel paraasfasesiniciaisde
elaboracdo dos vinhos,

b) proceder a colheita manual, que
preservamaisaintegridadefisicada
uva, emrelacdo acol heitamecanica;

¢) acondicionar a uva colhidaem cai-
xasplésticasespeciais, limpas, com
capacidade méximade 20 kg;

d) manter a uva colhida a sombra e
manusea-la 0 menos possivel;

€) encaminhar auvaaunidade benefi-
ciadora imediatamente apds a co-
Iheita;

f) evitar transportes a longas distan-
cias e danos mecanicos;
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g) proceder a selecdo da uva colhida,
demodo que venhaavinificar lotes
semelhantes e sem problemas de
podrid&o ou de desuniformidade de
maturagao;

h) sepossivel, resfriar rapidamenteauva
na vinicola, antes do esmagamento.
Este procedimento tem a vantagem
de reduzir a atividade enzimatica
oxidativa na fase de esmagamento e
prensagem, limitando o desenvol-
vimento e a acdo de bactérias acé-
ticas. A conseqiiéncia é a limitagéo
da producéo de acidez voldtil e a
preservacéo da quaidade do vinho.

CONSIDERACOES FINAIS

A qualidade do vinho depende, em
primeiro lugar, da qualidade da fruta. Esta
qualidade esta relacionada com a compo-
sicdo quimica da uva que é dependente do
metabolismo da planta, eventualmente de
organismos que parasitam a baga, dos
fendmenos ligados a natureza do solo e
clima e daintervencdo humana.
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Resumo - A obtengdo de vinhos tintos finos de qualidade depende de intimeros fatores

que se iniciam na escolha do terreno, da variedade de videira e do porta-enxerto, do

sistema de condugao e do manejo da produtividade. Esses fatores, aliados as condicdes

microcliméticas do vinhedo, permitem a adequada maturacdo das uvas e estendem-se

até os processos enolégicos de elaboracdo e conservacgao dos vinhos. As técnicas

enolégicas empregadas durante a vinificacdo devem estar em estreita relagdo com as

caracteristicas iniciais da uva e com o vinho que se pretende obter, buscando orientar-

se para valorizacdo das potencialidades e tipicidade que cada regido pode oferecer ao

vinho. Estas técnicas sdo discutidas dentro de uma 6tica de valorizagdo do potencial

qualitativo do vinho a ser obtido.

Palavras-chave: Vitis vinifera. Uva. Maturagao. Vinificacao.

INTRODUCAO

A legidacdobrasileira(BRASIL, 1990)
define vinho como a bebida obtida pela
fermentac&o al codlicado mosto simplesda
uva s, fresca e madura.

A denominagdo Vinhos Finos é utiliza-
da para designar os vinhos elaborados a
partir de uvas européias da espécie Vitis
vinifera L. Ao contrario destes, vinhos que
s80 produzidos de uvas americanas como
a Vitis labrusca e seus hibridos sdo clas-
sificados como Vinhos Comuns.

E importante ressaltar que esta clas-
sificagdo € empregada unicamente para a
diferenciacéo entre as espécies de uva uti-
lizadas na elaboracéo do vinho, ndo es-

tando implicita a qualidade delas. O re-
sultado dos métodos, os equipamentos e
os cuidados utilizados durante o proces-
so de elaboracdo, bem como na producdo
da uva, imprimem a qualidade do vinho.
Existe maior apreciacdo, pelo consumidor,
do vinho fino ou do vinho comum, em
funcéo das caracteristicas gustativas de
cada tipo. Além disso, os consumidores
sd0 bastante diferenciados, ndo existindo
um tipo de vinho que sgja considerado de
aceitagdo global. Cada pessoa possui um
perfil de exigénciade qualidade, que deve
ser respeitado, em funcéo do gosto pes-
soal, do grau de conhecimento ou de seu
poder aquisitivo.

O preco mais elevado de comercia-
lizac&o dos vinhos tintos finos é devido a
sua elaboragé@o e aos maiores custos de
producdo da uva, sendo seu valor cadavez
maior em funcdo da qualidade e mesmo da
raridade de obtencdo de determinado pro-
duto. Ao contrério, o vinho comum, por
apresentar custos de producdo nitidamen-
te mais baixos em todas suas etapas, ndo
consegue alcancar maiores pregos de co-
mercializacdo. Aproximadamente, 20% do
mercado nacional € abastecido com vinhos
finos, e amaior parte ainda € importada, e
0s outros 80% com vinhos comuns.

Existem centenas de variedades de Vitis
vinifera que sdo utilizadas para elaboracéo
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de vinhos tintos finos, distribuidas nas
diferentes regides viticolas do mundo.

Um fator primordial na elaboragéo de
bonsvinhosfinos é aqualidade damatéria-
prima. E extremamente importante a boa
adaptabilidade da variedade as condi¢des
edafoclimaticas do local de instalagdo do
vinhedo, fato que, aliado ao adequado
manejo agrondmico, possibilita um 6timo
estadio de maturacdo da uva. Este pré-
requisito contribui muito para as po-
tencialidades qualitativas do vinho, o que
possihilita, por exemplo, a elaboracéo de
vinhos tintos encorpados. Por outro lado,
atecnol ogia enol 6gicaempregadatambém
€ fundamental para a qualidade do vinho.
Os equipamentos adequados (tanques,
desengacadeiras, bombas, prensas, filtros,
etc.), uma vinicola bem dimensionada, a
utilizag@o de insumos enologicos de
qualidade, bem como a qualidade técnica
empregada, sd0 essenciais a obtencdo de
um grande produto. Por fim, alogisticaea
filosofia de trabal ho desde o plangjamento
do vinhedo até a comercializacédo do pro-
duto ser@o os determinantes desta qua-
lidade.

Pode-se dizer que o vinho comegaa ser
produzido no vinhedo, sendo importante
0 adequado manejo agrondémico e 0 acom-
panhamento da maturacdo das uvas, bem
como os cuidados durante acolheita. Essas
etapas sdo anteriores a chegada das uvas
na vinicola que devem ser acompanhadas
pel os endlogos (os profissionais do vinho),
em estreita relagdo com os técnicos res-
ponsaveis pelo vinhedo (agrénomos e
técnicos em viticultura).

Este artigo descreve, resumidamente,
as etapas e algumas técnicas de vinifica-
¢do em tinto tradicional, que sdo as mais
utilizadas em todo 0 mundo, objetivando a
obtencdo de um vinho tinto fino. Existem
vérios outros tipos de vinificagdo, como,
por exemplo, a vinificaggo por maceracéo
carbbnica e atermovinificagdo, bem como
técnicas enoldgicas e detalhes de vi-
nificagBes especificas em funcdo das di-
ferentes regides vinicolas do mundo. O
processo de vinificagdo serd descrito em
diferentes etapas de forma cronoldgica,

destacando a importancia e os cuidados
de cada fase para a qualidade do vinho.
Este processo esta descrito, resumidamen-
te, naFigural.

E importante ressaltar ainda que os
diversos trabalhos enoldgicos executados
na elaboragéo de um vinho sdo diferentes
em funcdo das condi¢des climéticas nas
quais ocorreu a maturacdo dauvaeavini-
ficag8o. Assim, trabalhos preconizados
para elaboracéo de vinhos produzidos em
regides temperadas, como por exemplo,
Bordeaux naFranca, ou com caracteristicas
temperadas como a regido de altitude do
Sul deMinasGerais, o Rio Grandedo Sul e
Santa Catarina, diferem em muitos aspec-
tos dos de regiBes quentes como Men-

donza, na Argentina, Jerez de la Frontera,
na Espanha e de regides tropicais como
Petrolina, no Brasil.

MATURACAO DAS UVAS

Como ja mencionado anteriormente, a
possibilidade de elaboracdo de um vinho
tinto de qualidade depende da qualidade
damatéria-prima, sendo estaintrinsecamente
ligada a adequada maturacéo das uvas.

Por maturacdo entende-se o periodo
que val do inicio de mudanca de cor das
bagas, ou pintor, acolheita, no qual ocorre
a evolucdo dos teores de aglcares, de
acidos e de compostos fendlicos das
bagas. Durante o processo de maturagéo,
os teores de aclicares (majoritariamente

Colheita

Maceracao

Fermentacao
alcodlica

Vinho gota

Protecéo contra alteragdes

Adicéo de leveduras

Bagaco

[
| Prensagem

— - — 4

Protecéo (SO,)

‘ Operacdes obrigatérias

Figura 1 - Esquema de vinificagéo tradicional para vinho tinto seco

FONTE: Girard (2001).
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glicose e frutose) sobem, alcancando va-
loresaproximadosde 170 a230 gramas por
litro, os &cidos (principalmente tartarico e
malico) abaixam para valores aproxima-
dos de 75 a 110 meg/L (pH 3,6 a3,4), as
antocianinas acumulam-se e ostaninos va-
riam em funcdo de sua estrutura (polime-
rizacdo) e de sua origem (sementes, cas-
ca).

O acompanhamento da maturagéo e a
definicdo do adequado ponto de colhei-
ta em funcdo desses aspectos sdo 0s pri-
meiros passos para a elaboragéo de um
vinho de qualidade.

A maturagdo € acompanhada sema-
nalmente apds afase deinicio de mudanca
de cor das bagas, ou pintor, e duas vezes
por semana, quando da proximidade da
colheita. Paratanto, so realizadas andlises
de refratometria (°Brix), de acidez total e
pH. Outras técnicas importantes de acom-
panhamento da maturacdo séo a degus-
tagdo das bagas e avaliagdes de matura-
¢do fendlica que devem ser empregadas
quando se pretende obter vinhos tintos
finos qualitativos.

COLHEITA E TRANSPORTE

Alguns cuidados devem ser tomados
por ocasido da colheita das uvas, durante
o transporte das caixas e na chegada a vi-
nicola.

Sugere-se que 0s vinhedos sgjam sub-
divididosem parcelas, em fungo dasvarie-
dades, produtividade, idade das plantas,
porta-enxerto, tipo de solo, qualidades
alcancadas pelas colheitas anteriores, in-
dices de maturacdo, entre outros fatores,
€, por conseguinte, as vinificagdes sgjam
realizadas utilizando tanques de fermen-
tacdo separados. Para as parcelas de mes-
ma variedade que apresentarem a mesma
qualidade, as uvas podem ser fermentadas
conjuntamente, objetivando otimizar os
trabalhos enoldgicos. Ao atingir o ponto
ideal de maturacdo de cadaparcela, planga
se a colheita em funcdo da capacidade de
processamento da vinicola

A titulo de exemplo, em regides quen-
tes, mesmo em parcelas homogéneas, po-

dem ocorrer variacBes de maturacdo dos
cachos da mesma planta em vinhedo no
sistemade espaldeira, em fungéo da orien-
tacdo das linhas de plantio em relacéo a
trgjetériado sol. Paratal, aamostragem para
acompanhamento de maturacéo pode ser
realizada adotando também este critério e
mesmo a colheita pode ser feita sepa-
radamente.

No Brasil, acolheitadauvaéfeitama-
nua mente e demanda um grande nimero
detrabal hadores parasuarealizacdo. Como
em outras etapas da viticultura, a colheita
¢é forte geradora de trabalho temporério,
exercendo importante papel social para
algumas regides agricolas brasileiras, nas
quais existe um grande nimero de familias
que depende da agricultura. Em alguns
paises, onde ha escassez de méo-de-obra
paraaviticultura, parte de suas colheitas &
realizadacom méguinas. A colheitamanual,
se bem orientada, é mais qualitativa, pos-
sibilita uma selec8o dos cachos e pode
evitar a ocorréncia de danos fisicos.

A estimativa da quantidade e da qua-
lidade de uvas da parcela deve ser de-
terminada antecipadamente a colheita pa-
ra a correta programacdo do processo de
vinificagdo. De preferéncia, acolheitadeve
ser redlizadanas horas maisfrescasdo dia,
mantendo as caixas sombreadas, e trans-
portadas para a vinicola o mais rapido
possivel. As caixas normamente utiliza-
das sdo de pléstico com capacidade para,
aproximadamente, 15 kg de uvas cada. E
recomendavel que ametadeinferior dessas
caixas sgjaperfurada. Asuvas sdo colhidas
com o auxilio de umatesourade colheitae
colocadas sobre as caixas, evitando qual-
quer choque ou injUrias. A caixa é com-
pletadaaté um limite maximo que permitaa
sobreposicdo de uma outra caixa sem que
as uvas sgjam amassadas. Deve-se evitar
0 contato direto da caixa com o solo para
que terra, folhas e ciscos ndo tombem so-
bre a caixa inferior durante o transporte.
Paratal, cada colhedor pode ter uma caixa
vaziaque é deixada em contato com o0 solo
durante todo o periodo de colheita, 0 que
serve como suporte para as outras caixas
de colheita
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No momento dacol heita, realiza-seuma
primeiraselecéo de cachos, evitando osndo
maduros, atacados por insetos e passaros
e com sintomas de podriddes.

A medida que se colhe o nimero de
caixassuficiente parapreencher acarroceria
doveiculo (trator, caminhdo), acargaéime-
diatamente conduzida avinicola. Elapode
ser acondicionada em paletes parafacilitar
0 descarregamento. Para vinhedos mais
distantes, a utilizac&o de refrigeracéo para
0 transporte da carga é importante para a
preservacdo da qualidade da uva.

No momento dacolheitatambém éfeita
uma amostragem bem representativa para
aavaliagdo de acidez total, °Brix e pH.

RESFRIAMENTO

Ao chegar avinicola, caso hgjaa dis
ponibilidade de camara fria, as uvas po-
dem ser refrigeradas, possibilitando a di-
minuic¢&o do calor decampo eaacdo deen-
Zimas oxidativas por ocasido do proces-
samento, periodo este que pode durar de 6
a 24 horas, sendo de grande importancia
em regides ou épocas quentes.

PESAGEM E RENDIMENTO

Assim que as uvas chegam a vinicola
elas sdo pesadas. Esta operac&o possibilita
estimar o volume de vinho aser elaborado,
bem como realizar os calculos dosinsumos
aserem utilizados na vinificag&o.

O rendimento em vinho variaem funcéo
davariedade, do ano, da épocade colheita,
do tamanho das bagas, da compactacdo
dos cachos, entre outros fatores. Em suma,
depende da relacdo mosto/(casca + se-
mentes). Pode-seestimar, em média, de65%
a 70% do peso total das uvas em rendi-
mento de vinho ao final de seu proces-
samento. Uma afericdo mais completa po-
de ser redlizada previamente através de
uma amostra representativa das uvas, por
prensagem e por verificac8o da relagdo
mosto/bagaco.

SELECAO DE CACHOS
(TRIAGEM)

Atualmente, aselecéo préviade cachos
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vem sendo utilizadapor vinicolas que obje-
tivam altaqualidade paraseusvinhos. Esta
selecdo consiste em eliminar os cachos ndo
maduros, danificados, com podridfes e
aqueles originados de brotagtes secun-
dérias, bem como folhas, peciolos, pe-
guenos ramos e qualquer outro material
indesgjavel. Este procedimento ja é rea
lizado por ocasi&o da colheita e pode ser
reforcado através da utilizacdo de umame-
sa de triagem para uma sele¢do mais cri-
teriosa de cachos. Essa mesa de triagem
consiste em uma estrutura com um tapete
rolante por onde os cachos sdo trans-
portados até a desengagadeira, e, no qual,
de cada um de seus lados, sdo dispostos
os operadores com afuncéo de selecéo dos
cachos.

DESENGACE

Esta operacéo € muito importante para
a qualidade do vinho e consiste na se-
paracdo das bagas dos engagos (réquis),
realizada por uma méaguina denominada
desengacadeira (Fig. 2). Este equipamento
normamente é construido em ago inox e
consiste em um eixo com pés, preferen-
cialmente em disposicéo helicoidal, que
gira dentro de um cilindro perfurado em
sentido contrario a este. Assim, as pas
realizam a separacdo das bagas que tom-
bam pelas perfuragBes, enquanto que os
engacos sdo arremessados pelas pés e dli-
minados.

A desengacadeira deve exercer sua
funcao de separacdo das bagas o mais sua
ve possivel, evitando choques mecani-
cos abruptos. Para tanto, a disposicdo, o
ndmero e as dimensdes das pas e sua prote-
¢&o com borrachas, por exemplo, o contro-
le da velocidade de rotagéo, o dimen-
sionamento adequado em didmetro e o
comprimento do cilindro, s&0 importantes
na qualidade do desengacamento. O cor-
reto dimensionamento do equipamento
favorece a maior eficiéncia na separacéo
das bagas, apresenca damenor quantidade
possivel de pedacos de engacos que se-
guirdo a linha de processamento, evita a
ocorréncia de ferimentos fortes nos enga-

Daniel Angelucci de Amorim

Figura 2 - Desengacadeira com controle de velocidade

¢os e dilaceracBes das bagas, contribuindo
para minimizar a ocorréncia de aromas e
taninos herbéceos ao futuro vinho.
Normalmente as desengacadeiras séo
acopladas de rolos para 0 esmagamento
das bagas logo apds o desengacamento,
sendo denominadas desengacadeiras-
esmagadeiras. Entretanto, atualmente, al-
gumeas vinicolas fazem a triagem da uva
ap6s o desengace para obtencgéo de vinhos
mais qualitativos. Dessa forma, o esma-
gamento das bagas sera realizado somente

apés atriagem.

TRIAGEM APOS DESENGACE

Esta operagdo consiste ha eliminacéo

de pequenos pedacos de engacos que
passam pela desengacadeira.

ApOs o desengace das uvas, as bagas
tombam sobre uma mesa de triagem que
as transporta intactas até a esmagadeira.
Neste percurso sdo retirados 0s pequenos
pedacos de engacos que porventura te-
nham passado pela desengacadeira. Essa
mesa pode ser com estrutura rolante ou
vibratéria

ESMAGAMENTO DAS BAGAS

O esmagamento das bagas é realizado
por uma esmagadeira, composta por dois
rolos de material pléstico ou revestidos de
borracha, por onde as bagas passam e so-
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frem uma pressdo suficiente para seu rom-
pimento. Este procedimento deve ser
delicado de tal maneira que permita a pri-
meira separacdo do mosto da parte sdlida
sem que ocorram dilaceragdes das cascas.

Geralmente, a esmagadeira esta lo-
calizadaacopladaa desengagadeiraou esta
localizadaao final damesadetriagem, aco-
plada a bomba, quando se utiliza este tipo
deselecdo (Fig 3). Em casosespeciais, elas
estdo localizadas sobre os tanques de fer-
mentacdo e, nesses casos, as bagas sdo
transportadas intactas, com auxilio de es-
teiras rolantes, so sofrendo o rompimento
por ocasido da entrada no tanque. Em al-
gumas vinicolas, principalmente em re-
gibes mais quentes, 0 esmagamento ndo
vem sendo mais utilizado, somente o de-
sengace, pelo fato de ser observada uma
ataformagdo deborrasao final dafermen-
tacdo, estando as peliculas desintegradas.

ADICAO DE ANIDRIDO
SULFUROSO

Assmqueauvaéesmagadaéessencia
proteger o mosto contraaagdo do oxigénio
e da contaminagéo microbiana. O produto
enolégico utilizado paraessefim éodidxido
de enxofre ou anidrido sulfuroso (SO,) que
possui as funcBes de protecdo contra as
oxidagBes (antioxidante), inibicdo do de-
senvolvimento de microrganismos (anti-
septico), inibicdo de enzimas oxidativas
(antioxidésico) e protecdo dos aromas do
vinho (RIBEREAU-GAYON et al., 2004).

O produto é apresentado em forma de
pd ou pastilhas efervescentes de me-
tabissulfito de potéssio, solugdes aquosas
de bissulfito de potassio ou de meta-
bissulfito de potéssio em concentracdo de
5% a 20%, ou em formade gas.

As dosagens utilizadas sdo de acordo
com a sanidade das uvas e o0 pH do mosto.
De modo gerdl, utiliza-se adose de SO, de
50 mg/L (5 g/hL) de mosto obtido de uvas
sadias, com pH em torno de 3,3 a 3,4, po-
dendo utilizar até 100 mg/L (10 g/hL), ou
mais, em uvas com ataque de podriddes ou
guando apresentam pH elevado, em torno
de 3,8a4,0, como o verificado em regides

Figura 3 - Bomba helicoidal acoplada com esmagadeira e dosador automdtico de

SO

2

muito quentes. No caso especifico de ocor-
réncia de podridBes nas uvas, a quaidade
do vinho estara comprometida.

O emprego do SO, deve ser muito cui-
dadoso, pois pode afetar negativamente a
qualidade do vinho, seja por degradacdo
das antocianinas, ou por gerar defeitos
organol épticos desagradaveis causados
por compostos enxofrados - como é o ca-
so do H_S, que gera odor de ovo podre -
€ oUutros compostos responsaveis pelos
odores de reducdo. O seu excesso pode
gerar dificuldades iniciais da fermentacdo
alcodlica, inibir asbactérias|aticas eretar-
dar arealizacdo dafermentagdio maoltica,
e ainda provocar corrosdo do aco inox dos
equipamentos.

Outrofator importantereferenteaadocéo
do SO, é com relagdo atoxicidade dos sulfi-
tos a salide humana. A organizacdo mundial
da salide fixou a dose didria admissivel de
sulfitos de 0,7 mg/dialkg, por ser um produ-
to que causa dergia a pessoas sensivels,
provoca dores de cabega e favorece a asma

Novas corregdes com SO, sao rediza
das em outras etapas da vinificacdo, bus-
cando sempre deixar entre osvalores de 25
a30mg/L de SO, livre (SO, molecular, que
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ésuaformaficaz deagdo). O méximo permi-
tido pelalegidacéo brasileiraéde 350 mg/L
de dioxido de enxofre total (somado SO,
livre com o SO, combinado), valor bem
superior aos 160 mg/L regulamentados
para os paises europeus em vinhos secos.

Assim, devem-se adotar medidas que
possibilitem a menor utilizagdo do anidri-
do sulfuroso, tais como, zelar pelo 6timo
estado sanitéario da colheita, evitar oxige-
nacdo excessiva, adicdo deformacriteriosa
de aditivos como a vitamina C (antioxi-
dante), &cido citrico (reducdo do pH) ou de
gases protetores como 0 nitrogénio, gas
carbbnico e o gelo carbdnico (GIRARD,
2001).

ACONDICIONAMENTO NO
TANQUE

Ap6s 0 esmagamento e adi¢cdo de ani-
drido sulfuroso, as uvas sdo transporta-
das por mangueiras até o tanque de fer-
mentacdo (Fig. 4), com o auxilio debomba.
Neste tragjeto é importante que as uvas hdo
sofram esmagamento excessivo, atentando
para as especificagdes e qualidade de tra-
balho da bomba, bem como para as di-
mensdes da mangueira. Sugere-se a utili-

Daniel Angelucci de Amorim
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zacdo de bombas helicoidal (Fig. 3) ou pe-
ristéltica para esse trabalho. As bombas
do tipo centrifuga e de piston devem ser
evitadas, pois podem causar danos as
uvas, como quebra das sementes e di-
laceracOes excessivas das peliculas, com
conseqlente liberacdo de taninos duros,
herbaceos e adstringentes, o que causa
desequilibrio aos vinhos.

Figura 4 - Tanque de fermentacdo com
controle de temperatura interno

ANALISES DO MOSTO

Apobs 0 esmagamento das uvas sao
retiradas amostras representativas do mos-
to para arealizacéo de avaliagdes de den-
sidade, teores de aclicares ou de solidos
soltveis(°Brix), acidez total, pH, nitrogénio
assimilével e para a realizag@o de uma
primeira degustacéo. Estas andlises sdo
complementares as realizadas por ocasido
do acompanhamento de maturag&o no vi-
nhedo. Elas fornecem informac@es do po-
tencia de producéo de & cool, da neces-
sidade ou n&o de correcfes de acidez e de
acucares.

MACERACAO E FERMENTACAO
ALCOOLICA

Uma vez acondicionado o0 mosto com

Daniel Angelucci de Amorim

as bagas no tanque de fermentacdo co-
mega-se 0 processo de maceragdo, que
consiste no periodo em que as cascas e
sementes ficam em contato com o mosto.
Este processo busca extrair principa men-
te os compostos fendlicos presentes nas
cascas. Dentre eles pode-se, resumida-
mente, citar: as antocianinas que sdo 0s
primeiros a serem extraidos e 0s respon-
saveis pelacor do vinho tinto; e ostaninos,
fortes antioxidantes, responsaveis pela
estrutura dos vinhos e pela sensacdo de
adstringéncia naboca. Os taninos também
s80 extraidos das sementes durante a ma-
ceracdo ou podem vir damadeiradabarrica,
guando os vinhos sdo estagiados nesta.

E durante o processo de maceracio e
fermentagdo que 0 endlogo define e executa
os procedimentos de vinificagdo que em
muito contribuem paraaqualidadefinal do
vinho. Alguns cuidados s&o imprescin-
diveis nessa fase.

Atuamente, a grande maioria das vi-
nicolas que trabalham com elaboracéo de
vinhos finos utiliza tanques em ago inox
para a realizagdo da maceragdo/fermentar
¢80 e para 0 armazenamento dos vinhos.
S&o materiais considerados de excelente
gualidade para estes fins. Os tanques de
fermentacdo so dotados de sistemas de
refrigeracdo do mosto em fermentacdo pa-
ra a adequacdo da temperatura (cintas ex-
ternas ou serpentinas internas). Na parte
inferior desses tanques encontra-se uma
pequena porta para a retirada do bagaco
por ocasido da descuba (separacéo do vi-
nho do bagago). Importante também séo
as dimensfes desses tanques, que néo
devem ser de grande volume e asua atura
deve estar préxima da medida de seu di&
metro, o que possibilita um formato que
mantém maior contato entre 0 mosto e a
parte sdlida durante o processo de ma-
ceracdo e um rapido enchimento que per-
mite as vinificagdes separadas das di-
ferentes parcelas dos vinhedos.

Junto ao processo de maceragéo ocorre
a fermentacdo alcodlica, que consiste na
transformacdo dos aglcares (glicose e fru-
tose) em dlcool etilico e gas carbbnico, rea-
lizada por ag&o de leveduras.

Paraaredizacdo dafermentacéo utilizam-
se leveduras secas ativas (Saccharomyces
cerevisiae), na dosagem de 20 g/hL, que
s80 previamente hidratadas em agua mor-
na a 40°C. A adicdo desse preparado ao
tanque faz-se por ocasi&o da remontagem
dehomogenei zacdo. A répidamultiplicacéo
das leveduras é garantida através de re-
montagens com aeracdo no periodo inicial
do processo de fermentagdo. As andlises
de nitrogénio assimilavel e tiamina pre-
sentes no mosto, que sdo fatores nutri-
cionais essenciais as leveduras, sdo im-
portantes para 0 uso adequado, e somente
se necessario, de produtos comerciais para
anutricdo das leveduras, evitando o efeito
prejudicial, quando utilizados excessiva-
mente. A utilizacdo de compostos nitro-
genados (sulfato ou fosfato de amdnio,
tiamina) faz-se necesséria quando os va
loresdenitrogénio assimilavel estéo abaixo
de150mg/L.

Caberessatar queaadicdo de SO,, apos
0 esmagamento, possibilita o controle de
boa parte das leveduras indigenas e demais
microrganismos natural mente presentes nas
uvas. Assim, a adicdo de uma levedura
sel ecionada que proporcione caracteristicas
favoréveis ao vinho a ser €laborado garante
um ganho qualitetivo ao produto.

As enzimas pectioliticas constituem
outro adjuvante enoldgico que pode ser
utilizado no processo de vinificagdo. Elas
tém como vantagensfacilitar aextracdo de
polifendis, em especia as antocianinas,
realgando a cor vermelha mais intensa do
vinho tinto; favorecer aprensagem, aumen-
tando o rendimento em mosto; favorecer a
clarificagdo e afiltracdo. Normamente, os
preparados comerciais sdo utilizados na
dosagem de 2 a5 g/hL e adicionados logo
ap0Os 0 esmagamento ou no inicio da fer-
mentacdo alcodlica

Em uma primeirafase, denominadatu-
multuosa, o processo de fermentacéo é
muito intenso, com aumento de tempe-
ratura e forte liberagdo de gés carbdnico
que faz com que as partes solidas das uvas
subam eformem o0 chapéu”. Comisso, boa
parte do bagaco néo estaramaisem contato
com o liquido e para a adegquada extracdo
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dos compostos fendlicos € necesséria a
realizac&o de remontagens, que consistem
na retirada do liquido da parte inferior do
tanque, através de bombeamento, e sua
distribuicéo sobre o chapéu. Numa se-
gunda fase, agora lenta, a intensidade de
fermentag&o diminui, devido adiminuicdo
dos aclicares e ao aumento do acool.

Além das operagdes fisicas, como a
remontagem e a prensagem, a temperatura
e o teor em &cool também favorecem a
extracdo de polifendis.

Em alguns casos, para valorizar a ex-
tracdo de aromas, pode ser realizada uma
pré-extracéo a frio, antes da fermentacéo,
entre 8-10°C, durante 24-72 horas, depen-
dendo da qualidade das uvas na colheita.

Todo o processo de fermentacéo é
acompanhado atravésde avaliagdesdiarias
(duas vezes ao dia) da densidade do mosto
e de sua temperatura. O valor inicia da
densidade fornece o teor em aglcares e 0
provéavel teor alcodlico que o vinho al-
cancara, e 0 seu acompanhamento permite
analisar o avanco da fermentacdo. Com
essas avaliagdes pode-se, por exemplo,
descobrir uma possivel parada de fermen-
tacdo (quando a densidade se estabiliza)
por excesso de temperatura ou elevacéo
do teor alcodlico e solucionar o problemaa
tempo, realizando a descuba com aeragéo.
Assim um mosto, por exemplo, que comece
a fermentar com densidade 1088, que
corresponde a 204 g/L. de aglcar, tem po-
tencial de gerar 12°GL de &cool (valores
estimados por tabelas especificas, com
mosto a20°C), considerado um minimo ade-
guado para a conservagdo dos vinhos tin-
tos. Com o passar dos dias, adensdade vai
diminuindo e em seu final de fermentacéo
chega a valores um pouco abaixo de 996.
Quando se estahiliza 0 vaor da densidade,
consdera-seofim dafermentacdo al codlica

A avaliacdo da densidade é utiliza-
datambém para a corregéo do teor de acU-
car do mosto, operacéo denominada chap-
talizacdo, realizada no inicio do processo
de fermentagdo. Mostos de uvas que ndo
tenham atingido uma boa maturag&o
necessitam da adicdo de agUcar para a-
cancar um grau alcodlico mais elevado e

garantir a melhor conservacdo do vinho.
Por exemplo, um mosto com densidade de
1078 (10,5°GL de acool provavel) para
alcangar 12°GL no futuro vinho precisada
adicdo de 27 g/L de aglcar. Considera-se
gue 18 g/L de aclcar de cana geram 1°GL
de dcool. A quantidade total de acUcar a
adicionar é de acordo com o volume de
mosto, calculado através do total de quilos
de uvas adicionadas ao tanque.

A utilizagdo de agUcar para a correcéo
de mosto é realizada em anos em que as
uvas apresentam dificuldades de acumu-
lac@o de agUcares, sendo permitido le-
gamente o aumento de até 3°GL de dcool
com autilizacdo de aclicar de cana. O ideal
para a qualidade do vinho é que a ma-
turac&o da uva ocorra adequadamente, ndo
necessitando, assim, da chaptalizacéo,
sendo extremamente importante a boa
adaptabilidade da variedade as condi-
¢Oes edafocliméticas daregido, bem como
0 adequado manejo viticola.

Outras correcdes de mosto dizem res-
peito a acidificacdo, para o caso de uvas
produzidas em regides ou épocas quentes,
ou a desacidificagdo, quando, por exem-
plo, as uvas sdo produzidas em condicdes
chuvosas que dificultam a completa ma-
turacdo e a queda do &cido mélico. Para
tanto, pode-selancar mé&o do &cido tartarico
paraaacidificacdo edo carbonato decélcio
para a desacidificacdo, ou de produtos co-
merciaisafins.

As avaliacOes didrias de temperatura
S80 importantes paraacorretaprogramacéo
da temperatura de fermentagdo. A tempe-
ratura de fermentacéo é modul ada de acor-
do com aprogramac@oinicia davinificagdo
em funcéo daqualidade damatéria-primae
dovinho que se buscaelaborar. Demaneira
geral, a extragdo de compostos fendlicos
aumentacom atemperatura. Por outro lado,
apreservacao dos aromas € garantida com
as baixas temperaturas. Assim, quando se
tém uvas bem madurase o objetivo éadla
boracdo de vinhos encorpados com po-
tencial de guarda, com passagem em
barricas de carvalho, propéem-se tem-
peraturas de 25°C a 28°C, que possibilitam
amaior extracdo dos polifendis da uva ou
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atémesmo 28°C a30°C. Temperaturas muito
elevadas favorecem a perda de aromas de
frutas vermelhas e a elevacdo da acidez
volétil. Ao contré&rio, para elaboragéo de
vinhos mais leves, frutados e para con-
sumo jovem deve-se optar por temperaturas
defermentacdo mais baixas.

Da mesma forma, o tempo de macera-
¢80 e aintensidade das remontagens tam-
bém definem essas caracteristicas citadas.
Paravinhos de guarda, as remontagens séo
mais intensas e o periodo de maceracdo €
longo. Naregi&o de Bordeaux, na Franga,
tradicional na elaboracéo de vinhos tintos
de guarda, fazem-se trés remontagens por
dia no inicio da maceragdo e em cada
remontagem hdapassagemde 1 al,5 vezes
o volume deliquido do tanque, e o periodo
de maceracéo estende-se de 20 a 30 dias,
sendo importante nesses casos a protecdo
do chapéu contra contaminagdes. Paratal,
0 tangue que comeca, durante a fermen-
tagdo tumultuosa, com a tampa superior
aberta para facilitar a eliminacéo do gas
carbbnico é fechado a partir de 1010 de
densidade, colocado o batoque hidraulico
(sistema que permite a saida de gés car-
bonico e impede a entrada de ar), e segue
em sistema fechado até a sua descuba. A
intensidade das remontagens é definida
através das degustacOes didrias. Assim, o
volume bombeado em cadaremontagemvai
diminuindo em funcdo da queda da den-
sidade e também da qualidade e intensida-
de ténica do mosto em processo de fer-
mentag&o.

Ja em outras regides, para a elabora-
¢do de vinhos jovens, preconizam tem-
peraturas abaixo de 25°C e maceracles
abaixo desetedias, até, asvezes, com tem-
peraturas entre 18°C a 22°C e maceragdo
de trés a quatro dias. E importante res-
saltar que todas estas definicdes estéo
estritamente ligadas a variedade de uva e
ao seu potencial para um determinado ti-
po devinho, aregi&o do vinhedo e as con-
digBes climaticas predominantes durante
a maturacdo da uva, a qualidade da uva,
ao objetivo da vinicola, ao mercado para
0 vinho, entre outros fatores.
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DESCUBA E PRENSAGEM

ApOs a decisdo de finalizar a macera
¢do, por meio das degustacdes, realiza-se
a descuba, que consiste na separacdo da
parte liquida e sdlida. Retira-se 0 mosto
atravésdo registro inferior e o acondiciona
em outro tanque, completando-o, sendo
provido de batoque hidraulico. Assim, o
mosto continua em fase de fermentacéo
lenta. Este mosto é considerado o vinho-
gota, de melhor qualidade.

Como uma considerada parte de mosto
ainda esta aderida ao bagaco, € necessa-
rio realizar uma prensagem, obtendo-se o
vinho prensa. Este vinho, em funcdo da
pressdo utilizada, principal mente ao fi-
nal da prensagem, € de qualidade inferior,
apresentando gosto herbaceo e maior ads-
tringéncia, devendo ser acondicionado
separadamente. Jaovinho deiniciodepren-
sagem podera ser misturado, operagéo
denominadaassemblage ou corte, ao vinho-
gota, desde que comprovada sua qualida
de por degustactes e andlise de pH.

Existem diversostipos de prensas como,
por exemplo, a prensa vertical descontinua
eaprensapneumética(Fig. 5).

FERMENTAGCAO MALOLATICA

Esta fermentac8o consiste na trans-
formag&o do &cido mélico em &cido lactico
por acdo de bactérias |&cticas, presentes
naturalmente no vinho ou adicionadas
artificialmente, como é o caso dos pre-
parados a base da espécie Oenococcus
oeni, para garantir uma perfeita trans-
formagdo. E importante para a melhora
gustativa do vinho, diminuindo sua acidez
total (aumento de pH), a adstringénciae a
sensacdo de calor ligado ao acool. Nor-
malmente, todos os vinhos tintos realizam
afermentacéo malolatica.

As bactérias |acticas desenvolvem-se
mais facilmente em um meio rico em vi-
taminas e aminoéacidos, de pH elevado,
pobre em dcool e em SO, e a uma tem-
peraturaaproximadade 25°C.

TRASFEGAS E ATESTOS

Trasfega é a operacdo de passagem do

vinho de um tanque paraoutro, eliminando-
se a borra decantada a0 fundo. E um dos
processos mais simples de limpeza (clari-
ficaggo) do vinho. E realizada apds a fer-
mentacdo malol&tica e conforme a neces-
sidade, normamente a cada trés a quatro
meses.

Durante estes processos realizam-se
andlises quimicas do vinho e, quando ne-
cessio, corrige-seoteor de SO, livre, man-
tendo-o entre25e 30 mg/L.

O atesto € a operacdo para completar o
tanque com vinho de mesma qualida-
de, evitando a presenca de ar. E redizado
rotineiramente, devido as variaces de
volumes causadas por evaporacdo e mu-
danca de temperatura.

ESTAGIO EM BARRICAS DE
CARVALHO

O objetivo da utilizacdo de barricas de
carvalho é enriquecer a qualidade do
vinho, seja para conferir novos aromas
(baunilha, café, coco, cravo-da-india, etc.),
diferente tonalidade de cor, enriquecimen-

Figura 5 - Prensa pneumdtica

to em polifendis, seja para obtencdo de
taninos mais arredondados (macios) em
boca. S0 os chamados vinhos de guarda,
gue somente estardo aptos para ser con-
sumidos apds alguns anos de envelhe-
cimento em garrafas. Trata-se de vinhos
gue apresentam umagrande complexidade
aromdtica e gustativa e possuem valores
comerciaismaiores.

As barricas mais tradicionais sdo de
225 litros de capacidade, podendo ser de
carvalho europeu ou americano. Atual-
mente, tem-se destacado muito as barri-
cas francesas (espécies Quercus robur e
Quercus petraea) e asamericanas (Quercus
alba). A origem geogréfica e a espéciein-
terferem bastante no contelido aromético
e polifendlico da madeira. De maneira
comparativa, as barricas de carvalho fran-
Cés gportam mais taninos, porém as barri-
cas americanas sdo muito ricas em subs-
tancias arométicas.

Os vinhos estagiados em barricas
apresentam uma melhor estabilidade da
matéria corante, coloracdo mais escura e
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taninos mais macios, quando a extracgo
dos compostos da madeira ndo tenha sido
muito violenta, e o tempo de permanéncia
namadeirasgjasuficientementelongo. Para
tanto, € extremamente importante conhe-
cer o potencial da uva, principalmente a
intensidade e a qualidade dos taninos, e
trabalhar toda elaboracdo com o objetivo
de obter vinhos com uma carga tanica
suficiente para a permanénciaem barricas.
Neste ponto, sdo importantes um periodo
de maceragd0o maior e uma redlizacdo de
remontagens mais freqlientes e enérgicas.
No manejo com barricas, devem-se tomar
alguns cuidados. Durante a realizacdo das
trasfegas pode ocorrer uma excessiva
oxigenacdo com riscos de desenvolvimen-
to de bactérias acéticas, sendo muito im-
portante o acompanhamento da acidez
volétil do vinho e a corregéo do SO, livre,
bem como a adequada lavagem da barrica
e seutratamento com enxofre. A cave, onde
se localizam as barricas, deve ser mantida
com umidade relativa entre 70% e 90% e
temperatura proxima a 15°C, para evitar o
excesso de evaporagdo dadguaedo dcool.

O tempo de permanéncia dos vinhos
em barricas deve ser em funcéo do seu po-
tencial, deformaque os aromas originados
da uva e revelados pela fermentagéo (pri-
marios e secundarios, respectivamente)
ndo sejam mascarados pelos aromas da
madeira. Atualmente, verifica-seapresenca
de notas arométicas oriundas da madeira
de carvalho em muitos vinhos, mas muitas
vezes ndo sdo trabalhados no conceito de
elaboracdo de vinhos de guarda. Passam
poucos meses em barricas ou sdo tra-
balhados com a utilizagdo de chips de
carvalho (pequenos pedacos de madeira).

COLAGEM

E uma operagdo que consiste na apli-
cacdo de produtos clarificantes para asse-
gurar a clarificacéo e a estabilizacgo do
vinho, eliminando particulas coloidais,
principalmente de proteinas, suspensas no
vinho, bem como metaiscomoferro e cobre,
diminuindo os riscos de casses metalicas
e diminuindo também a carga de micror-

ganismos. Para tanto, utilizam-se colas
organicas (gelatinas, albuminas, caseinas,
etc.) ou colas minerais (Bentonites), de-
vidamente preparadas e dosadas.

TRATAMENTO A FRIO

O tratamento do vinho através de baixa
temperatura objetiva insolubilizar sais de
bitartarato de potéssio, 0 que auxilia na
reducdo da acidez total do vinho e evita o
aparecimento de cristais destes sais dentro
das garrafas, quando o vinho é submeti-
do a baixas temperaturas apds o engar-
rafamento.

O frio que ocorre no inverno auxilia
neste tratamento, mas ndo € suficiente para
a adequada insolubilizac&o e precipita-
¢80 dos sais. Para tanto, utiliza-se tratar o
vinho com frio gerado por equipamentos
especificos, mantendo-o atemperaturasem
torno de -3°C por um periodo de, apro-
ximadamente, 15 dias.

FILTRACAO

A filtracgo é um tratamento fisico que
consiste em passar o vinho por um subs-
trato poroso. Complementando o efeito da
clarificacdo natural do vinho edacolagem,
afiltracdo objetiva eliminar particulas em
suspensdo, deixando o vinho limpido e
brilhante, melhorando suaqualidadevisual,
bem como auxiliando na reducdo da po-
pulagdo microbiana e na sua estabilidade
microbioldgica.

Normalmente, utilizam-se filtros a ter-
ra (diatomaceas) para filtracbes das par-
ticulas mais grosseiras; filtros a placas
(celulose), com diferentes porosidades, pa-
ra intensidade de filtragdes que variam
desde aretencéo de particulasmaiores, pas-
sando pela filtracdo mais fina até a este-
rilizante, e filtros esterilizantes, utilizados
antes do engarrafamento.

A filtrac8o contribui para a clarifica-
¢80 do vinho e para sua estabilidade mi-
crobiolégica, porém elimina compostos
favoréveis a qualidade sensoria do vinho.
A proporcéo de compostos arométicos, de
pigmentos e de taninos eliminados au-
menta com a fineza da filtracdo e com o
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nimero de manipulacdes, razéo pela qual
essetratamento deve ser realizado com mui-
to critério.

Em regides tradicionais de elaboracéo
de vinhos de guarda da Franga, muitas
vinicolas ndo utilizam o processo de fil-
tracdo, realizando apenas a colagem com
albuminadeovo, démdasvariastrasfegas.
Para esse procedimento é essencial um
controle higiénico rigoroso de todas as
etapas da vinificacdo (da producéo da uva
com qualidade até o engarrafamento).

CORTES

Os cortes sd0 as misturas de diferentes
vinhos (de diferentes parcelas, proce-
déncias, ou mesmo variedades de uva), que
tém como objetivo melhorar o equilibrio
(caracteristicas visuais, olfativas e gus-
tativas) entre seus componentes (acidez,
teor alcodlico, residuos de aglicar, taninos,
coloragdo) e, consequentemente, melhorar
a qualidade. Previamente fazem-se de-
gustacdes dos diferentes vinhos e definem-
Se os cortes, que sdo feitos em pequenas
proporcdes e, em seguida, passam por
andlises sensoriais. Definidas as melhores
proporcdes, 0s vinhos sdo misturados em
grandes quantidades.

ENGARRAFAMENTO

Antes do engarrafamento algumas
andlises do vinho sdo importantes, tais
como: teor alcodlico, aglcares residuais,
acidez total e pH, acidez volétil, teores de
oxigénio, ferro, cobre, proteinas, SO, livre
e total. Estas informagdes permitem ve-
rificar, se 0 vinho esta em conformidade
com oslimitesanaliticos estabel ecidospela
legisacdo brasileira(BRASIL, 1988), bem
como conhecer seu potencial de conser-
vacdo, sensibilidade as oxidagoes e as
casses protéicas, férricas ou cupricas. Ou-
tras analises complementares podem ser
realizadas para melhor conhecer o vinho,
tais como: o teor de CO,, turbidez, cor
(antocianinas), indice de polifendis totais
(IPT), a populacéo e espécies de micror-
ganismos.

O engarrafamento € uma etapa fun-
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damental na manutencdo da qualidade do
vinho elaborado. A qualidade da &gua de
lavagem, a higiene e a esterilizacdo ade-
guadas dos equipamentos, a correta lava
gem das garrafas, a eficiéncia quaitativa
daengarrafadora e da arrolhadora e a qua-
lidade das rolhas s&o0 alguns detalhes desta
importante etapa.

Existem vérios tipos, modelos, cores,
pesos e dimensdes de garrafas, mas nor-
malmente sdo utilizadas garrafas novas
com capacidade de 750 mL, sendo asmais
comuns as do tipo bordal esa ou borgonha.
As garrafas novas sdo lavadas com pro-
dutos especificos e enxaguadas abun-
dantemente com agua estéril, garantindo a
suadesinfec¢do, eliminagéo de poeirae de
particulas de vidro que porventura possam
existir. ApGs, sdo devidamente escorridas
e seguem a linha de engarrafamento.
Normamente, utilizam-seengarrafadorasde
nivel constante, devidamente esterilizadas
por ocasi&o do uso, que injetam gés inerte
(N, ou CO,) antes do enchimento com o
vinho e novamente antes da colocacéo da
rolha, procedimentos realizados para di-
minuir os efeitos oxidativos do ar.

A maior parte dasrolhas utilizadas é de
cortica natural inteirica ou aglomerada.
Atualmente, ja € comum a utilizagdo de
rolhas sintéticas. As rolhas de cortica
possuem dimensdes variadas, com didme-
tros que variam de 22 a 38 mm e com-
primento de 38 a53 mm. O didmetro mais
utilizado € o de 24 mm e o comprimento
varia em fungdo do potencial de lon-
gevidade do vinho, de 40 mm para vinhos
finos de consumo jovem e 44 a50 mm para
vinhos de guarda. A preservacao das
caracteristicas do vinho depende muito do
correto arrolhamento, que é fungédo da
qualidade e do adequado armazenamento
das rolhas e das corretas especificagdes
técnicas da arrolhadeira.

Ap6s a colocagdo das rolhas, as gar-
rafas permanecem por algumas horas na
posicdo vertical e, em seguida, sGo acon-
dicionadasem paletesnaposi¢ao horizontal
gue sdo levados ao local de armazena-
mento.

ARMAZENAMENTO E
ENVELHECIMENTO NA
GARRAFA

Oloca de armazenamento das garrafas
devinho deve ser escuro, bem higienizado,
ventilado, com temperaturas amenas e
constantes (aproximadamente 16°C), umi-
dade relativa moderada. Ele pode ser feito
em caves subterraneas ou depdsitos apro-
priados com controle das condicfes am-
bientais.

O processo de envelhecimento do vi-
nho acontece dentro da garrafa, sob um
ambiente redutor, onde ocorrem diversas
transformagGes fisico-quimicas responsa
veis pela evolucdo dos compostos fend-
licos, afetando as propriedades organo-
[épticas do vinho, modificando sua cor,
amargor, adstringéncia e aromas. A cor do
vinho evolui do vermelho-violeta, quan-
do jovem, ao vermelho-amarronzado. Os
taninos polimerizam-se diminuindo a
adstringéncia e contribui com o arredon-
damento do vinho. Seus aromas iniciais
evoluem formando osaromastercidriosque
compdem o buqué do vinho (conjunto dos
aromas primarios, secundérioseterciarios).
A complexidade organoléptica do vinho,
que traz sua valorizacdo, esté correlacio-
nada com as adequadas préticas de vini-
ficagdo, em funcéo do potencia e da qua-
lidade da uva, e aumenta com a utilizagdo
correta de barricas de carvalho.

ROTULAGEM E CAPSULAGEM

Atingido o momento adequado para os
vinhos serem comercializados estes sao
capsulados e rotulados. As informagdes
obrigatdrias presentes no rétulo e contra-
rotulo sdo: marca, teor acodlico, volume,
aditivos utilizados, local de origem, dados
do produtor, classificagcdo quanto a cor e
a0 teor de aclicares, responsavel técnico,
ndmero eregistrono Ministério daAgricul-
tura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA),
prazo de validade, composic¢éo do produto
e informagdes que atendam ao Cadigo de
Defesa do Consumidor. Outras infor-
magdes facultativas sdo: nome da va-
riedade, safra, indicagdo de origem ou

procedéncia, indicac&o do processo de vi-
nificagéo.

CONSIDERACOES FINAIS

O planejamento da atividade vitivi-
nicola, que agregadesde aescolhadaregido
para a implantacdo dos vinhedos até o
conhecimento do mercado, é o principal
fator de sucesso do produto vinho. Assim,
com o conhecimento prévio das condi¢des
climéticas, dos tipos de solos, relevos e de
seus regimes hidricos, aliados a pos-
sibilidade de diferentes manejos viticolas,
podem-se escolher asvariedadesdevideira
e de porta-enxertos que melhor expres-
sem a qualidade da uva para a vinificagéo.
Todos estes parémetros técnicos, de ex-
trema importancia, so seréo atendidos
guando houver uma sintonia fina entre os
técnicos daviticultura e os endlogos. Uma
equipe bem coesa possibilita que a uva se-
ja bem trabalhada no campo e atenda a
gualidade necesséria para elaboracdo de
um bom vinho tinto. A partir da colheita,
compete aos endlogos a responsabilidade
da transformacdo da uva em vinhos de
gualidade. Neste ponto o adequado di-
mensionamento da vinicola e dos equi-
pamentos, a higiene, sempre em primeiro
plano, e a utilizag8o dos recursos eno-
[6gicos apropriados, sem exageros, fardo
com qgue o objetivo sgja alcancado.

A busca pela qualidade deve ser in-
cessante, ndo apenas por possibilitar a
agregacdo de valor ao produto, mas tam-
bém por disponibilizar produtos cada vez
mais agradaveis e seguros, além de soli-
dificar o conceito das regifes viticolas
junto aos consumidores.

Apesar dos notaveis ganhos qua-
litativosqueaindistriaenolégicabrasileira
vem acangando recentemente, boa parte
dos consumidores nacionais ainda des-
conhece a qualidade dos vinhos bra-
sileiros, sgja por falta de informacado, ou
mesmo por preconceito motivado pela
histéria recente da producéo de vinhos
finos no Brasil. Assim, torna-se extre-
mamente importante que os diferentes
atores da cadeia produtiva da vitivini-
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cultura nacional organizem-se cada vez
mais em busca da obtenc&o de vinhos de
qualidade e, a mesmo tempo, déem ao
consumidor melhor informacg&o sobre o
vinho.

Por outro lado, e no caso particular das
novasregifesvinicolasbrasileiras, démda
qualidade, torna-se imprescindivel a bus-
capelaidentidade propriade novos vinhos
gue retratem a0 mesmo tempo o clima, o
solo eaculturadaregido de cultivo, sem o
gue todo esforco investido na produgédo
podera ser perdido pela excessiva con-
corréncia com vinhos de regides mais
tradicionais. Neste contexto, e por se tra-
tar de regifes pioneiras, o papel das ins-
tituicdes de pesquisa e desenvolvimento
€ muito importante no auxilio ao equa-
cionamento das inimeras varidveis téc-
nicas que viabilizem a elaboracéo de vi-
nhos finos com qualidade.
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Elaboragdo de vinho branco fino

Luiz Antenor Rizzon*
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Resumo - Fatores naturais de solo e clima da maior parte das regides viticolas do Sul e

Sudeste brasileiros determinam a aptidao enolégica para a producado de vinho branco

fino e espumante. Entre os fatores que contribuem com a tipicidade desses vinhos

destacam-se a adaptacdo das cultivares de uvas brancas e seu nivel de maturagao que

define a composi¢do do mosto. Entre as principais caracteristicas sensoriais salientam-

se 0 excelente aspecto visual, especialmente devido a sua limpidez e coloragao amarelo-

palha, e o aroma que, embora sutil, é extremamente fino. No gosto, predomina o

caréter acido que lhe garante o frescor, fator de qualidade. A tecnologia de vinifica-

¢ao utilizada é moderna e comparavel a aplicada nas melhores regices viticolas mun-

diais, especialmente quanto as etapas pré-fermentativas — extracao e clarificagao do mosto,

na utilizagdo de leveduras selecionadas e no controle da temperatura de fermentagao.

A constituicdo quimica desses vinhos caracteriza-se pelo baixo teor de extrato seco e

cinzas, fatores indicativos de vinhos leves.

Palavras-chave: Enologia. Vinificacdo. Tecnologia de elaboragdo. Caracteristica sensorial.

Composi¢ao. Mosto. Cultivar.

INTRODUCAO

Segundo a legidacdo brasileira, vinho
branco fino € aquele elaborado a partir de
uva da espécie \itis vinifera L. Embora
possam ser feitos também com uvas tin-
tas, na Serra Galicha sdo utilizadas essen-
cialmente uvas brancas. Com um volume
de, aproximadamente, 20 milhGes delitros,
esses vinhos representam uma parcela
importante da producdo de vinhos finos.
A qualidade do vinho branco fino esta
relacionada com a qualidade dauva e com
atecnol ogiaempregadaem sua el aboragéo.
Navinificacdo em branco, asoperagdespré-
fermentativas determinam apassagem para
0 mosto dos compostos responsavels pela
qualidade e possiveis defeitos do vinho.
Portanto, a obtenc&o de um vinho branco
de qualidade depende muito damaneirade

extrair e manipular o mosto antes da fer-
mentacdo alcodlica

Paraaextracéo dos constituintes da pe-
licula, o produtor de vinho branco dispde
de prazo limitado, geralmente algumas ho-
ras, no maximo algunsdias, que antecedem
afermentac8o. Por isso, a definicdo de as-
pectosimportantes da qualidade é feitaan-
tesdeiniciar afermentag&o alcodlica

A fineza, acomplexidade eaintensida-
de de aromavarietal s8o as principais qua-
lidades exigidas para o vinho branco fi-
no. Nesse sentido, os ésteres e &l coois su-
periores produzidos nafermentagéo al cod-
lica pelas leveduras, ndo sdo suficientes
para conferir ao vinho branco atipicidade
aromética. Ter aromavarietal tambémnéo é
suficiente para se ter vinho branco de
qualidade. As caracteristicas qualitativas

de um vinho branco somente s&o obtidas a
partir da vinificacdo da uva madura. O es-
tado sanitério e a maturacdo da uva, em
especia ade cultivares arométicas, S80 0S
critérios essenciais de selegdo da colhei-
tadestinada paraelaborar umvinho branco
de qualidade. A podridéo da uva branca é
responsavel por uma reducdo do aroma
varietal, aumento da acidez vol&il e ins-
tabilidade do aroma fermentativo, além de
favorecer o aparecimento de defeitos ol-
fativos, que estdo relacionados com o en-
vel hecimento oxidativo prematuro do vinho
branco.

Tratando-se de uva destinada a ela-
borag&o de vinho branco aromético, a ma-
turacdo ndo pode considerar somente o teor
de agulcar e a acidez do mosto. A com-
pOosicd0 em aromas e em precursores par-

TEng° Agre, D.Sc., Pesq. Embrapa Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000 Bento Goncalves-RS. Correio eletronico:

rizzon@cnpuv.embrapa.br

2Enge Agre, M.Sc., Prof. Centro Federal de Educagéo Tecnoldgica (CEFET), Av. Osvaldo Aranha, 540 — Juventude, CEP 95700-000 Bento
Goncalves-RSCorreio eletronico: juliomeneguzzo@hotmail.com
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ticipa também de maneira determinante.
A génese dos diferentes aromas do vinho
branco é complexa. Alguns existem no es-
tado livre na uva, outros formam-se a par-
tir de precursores arométicos presentes no
mosto. Esses aromas so liberados, prin-
cipalmente, na fase pré-fermentativa e na
fermentac&o alcodlica pela agdo das en-
Zimasdauva

Mesmo que as condic¢des edafocli-
maéticas dessa regido ndo sgjam as ideais
para a producdo de vinhos finos, o esforco
realizado tanto no aspecto agronémico, da
producéo da uva, como no enoldgico per-
mite obter vinhosbrancos com certo caréter
e fineza. A incidéncia de precipitacéo
pluviométrica elevada durante todo o
periodo vegetativo davideira, em especial
nos meses de maturagéo e colheita, limitaa
obtenc&o de uvas brancas de melhor qua-
lidade enol gi ca, principal mente devido ao
seu estado sanitério. Por isso, a tecnolo-
gia enoldgica, no que se refere avinifica
¢80 em branco, exerce um papel funda
mental para reduzir eventuais caréncias
qualitativas da uva.

CULTIVARES DE VIDEIRA
RECOMENDADAS PARA
ELABORACAO DE VINHO
BRANCO FINO

‘Riesling italico’

Uva branca, provavelmente origina-
ria da Europa Central (Fig.1). Cultivar ho-
mogénea, com boa brotacéo. Folha média
inteira ou trilobada, limbo verde-claro, re-
luzente, com dentes pronunciados. Cacho
meédio a pequeno, cilindrico, alado e com-
pacto. Baga média, esferdide de cor ama-
relada. Pelicula consistente com “umbigo”
evidente, polpa sucosa, doce e de sabor
simples.

Videira de bom vigor, brotago inter-
medidria, internddios médios e vegetacdo
equilibrada. Adapta-se a diversos tipos
de solo, desde que ndo sgja limitante em
magnésio e excessivamente Umido, e adi-
versos sistemas de conducdo e podas.
Recomenda-se evitar podas muito ricas

Figura 1 - Cacho de uva da cv. Riesling itdlico

FONTE: Embrapa Uva e Vinho.

(com excesso de gemas), para ndo desequi-
librar aplanta e baixar aqualidade dauva.
Trata-se de uma cultivar bem adapta-
daas condic¢Besde cultivo da SerraGalcha
no Rio Grande do Sul. Possui produti-
vidade média entre 16 e 18 t/ha. E colhida
geramente entre 20 de janeiro e 10 de fe-

vereiro. Sensivel ao mildio eapodridao do
cacho.

Possui bom potencial de acimulo de
acUcar na baga. Origina vinho com aro-
ma varietal pouco pronunciado e aroma
secundario suficiente para ser classifica-
do como vinho frutado. Contribui para a
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formacdo de aromas finos e leves, espe-
cificos do vinho branco fino daregiéo.

‘Chardonnay’

Uva branca de origem francesa muito
cultivada na regido de Champagne e Bor-
gonha, sendo também muito difundidaem
vérias regifes viticolas do mundo (Fig. 2).

Cultivar bastante homogénea, precoce
e pouco produtiva. Folha de tamanho
meédio, arredondada quase inteira, verde-
escura e com cavidades laterais pouco
evidentes. Cacho pequeno, tronco-conico,
alado e bastante compacto. Baga médiade
coloracdo amarelo-dourada, pelicula de
média consisténcia, pol pa sucosa, doce, de
sabor simples e aroma evidente.

Videira vigorosa, brotagdo muito pre-
coce. Ramos vigorosos com internddios
curtos. Adapta-se em diversos ambientes,
desde que ndo sgjam muito Umidos e su-
jeitos a geadas tardias. Aceita varios tipos
de sistema de conducéo e podas. E im-
portante realizar apodaverde paramelhorar
amaturacdo earejar aregido do cacho, pois
trata-se de cultivar sensivel a podridéo e
aomildio.

E uma uva de introduc&o relativamen-
te recente na Serra Galicha, mas que apre-
sentou boa adaptacdo. Sua produtividade
€ relativamente baixa, entre 12 e 14 t/ha,
sendo colhida geralmente entre 10 de ja
neiro e 20 defevereiro. Possui bom poten-
cia paraacumular aclicar nabaga. Origina
vinho branco equilibrado, com pouco
aroma varietal, porém de elevada com-
plexidade, que o torna bastante aprecia-
do pelos consumidores. A cultivar Char-
donnay contribui com a fineza e a sua-
vidade do vinho branco fino produzido na
regi&o.

‘Moscato branco’

A denominagdo Moscato é empregada
para muitas cultivares de videira. A mais
utilizada para elaboracéo de vinho branco
fino e Moscatel Espumante na Serra Gal-
chaéa‘Moscato branco’ ou ‘Moscato ite-
liano’ (Fig. 3).

Cultivar muito antiga, proveniente da
bacia oriental do Mediterraneo. Naregiéo

Figura 2 - Cacho de uva da cv. Chardonnay

FONTE: Embrapa Uva e Vinho.

de Piemonte na Itdlia, € a base paraa pro-
ducéo do “Asti Espumante”. No Brasil, foi
umadas primeirascultivares de uvabranca
difundida, sendo hoje a que possui maior
volume de producdo dentre as brancas
viniferas para processamento.

Cultivar bastante homogénea, pro-
dutivaearomética, refletindobemolocal e
0 sistema de conduc&o. Possui folha de
tamanho médio, pentagonal-arredondada,
trilobada, dentes muito pronunciados,
limbo fino, de cor verde-escuro eliso. Ca-
cho de tamanho médio, semicompacto,
cilindrico-piramidal e alado. Baga média,
elipsoidal, de cor amarelo-ambar e de f&cil
separacéo. Pelicula consistente e polpa
carnosa com sabor moscatel.

Videirade médio vigor, vegetagao equi-
librada, brotacéo de média estacdo, ramos
robustos com internddios médio a curto.
Adapta-se a diversos ambientes, prefe-
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rindo oslocais secos e bem arejados. Acel-
ta vérios tipos de sistema de conducdo e
poda, porém para manter o equilibrio da
planta e boa qualidade dos frutos, deve-se
evitar poda muito rica. E importante efe-
tuar poda verde, pois trata-se de uma cul-
tivar sensivel ao mildio e apodridao do ca-
cho.

E uma cultivar muito produtiva, o que
limita, em alguns casos, aqualidade dauva.
Paramaior acimulo de aclicar emaior qua
lidade enoldgica, é preferivel evitar pro-
ducbes acima de 25 t/ha. Sua maturacéo é
tardia, sendo colhida geralmente entre 20
de fevereiro e 5 de margo. Origina vinho
branco relativamente &cido, com aroma
varietal caracteristico e elevadatipicidade.

Além dessas cultivares sdo utilizadas
também para elaboracéo de vinho branco
finoasuvas‘ Gewdrztraminer’, ‘ Trebbiano’
e‘Malvasias, emboraem menor proporgao.
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Figura 3 - Cacho de uva da cv. Moscato branco

FONTE: Embrapa Uva e Vinho.

Essas cultivares sdo recomendadas nes-
se estudo, devido &s suas caracterigticas e
adaptacéo nas condicles da Serra Galicha,
objetivando produzir tanto vinho branco
ndo aroméatico como aromético. No entan-
to, podem ser dteradas em funcéo das con-
dicBes climéticas, do solo onde seréo plan-
tadas, do sistemadecultivo, dotipo devinho
que se pretenda produzir.

OPERACOES PRE-
FERMENTATIVAS

Os principais processos pré-fermen-
tativos sdo: colheita, transporte e rece-
bimento da uva, separacdo da raquis, ex-
tracdo e selecdo do mosto, clarificagéo e,
eventualmente, a maceracdo pelicular e a
hiperoxidacdo. Geralmente, apGsaextragéo
do mosto, este é conduzido aos tanques

equipados com cintas térmicas para ocor-
rer a clarificacdo e posterior fermentacéo.
Também no caso de efetuar a maceracao
pelicular, a uva apds ser desengagada e
esmagada, é enviada para os tanques de
aco inoxidével, por um periodo determi-
nado, sendo, apés, conduzidaa prensapara
aextragdo do mosto.

Colheita e transporte da uva

Devido a topografia montanhosa da
Serra Galcha, a colheita da uva € sempre
manual. O cacho é separado da plantacom
auxilio decaniveteoutesoura. Inicialmente,
a uva colhida é colocada diretamente em
pequenos recipientes e depois repassada
para caixas plésticas de 20 kg, com furos
na parte inferior. Nessas caixas, efetua-se
0 transporte até o estabelecimento eno-
[6gico, geralmente em caminhdes. Os vi-
nhedos localizam-se num raio de, apro-
ximadamente, 50 km das cantinas, de
maneiraqueauvaé colhidaevinificadano
mesmo dia. O transporte, damaneiracomo
érealizado, ndo interfere negativamente na
qualidade da uva.

O inicio da colheita da ‘ Chardonnay’
ocorre, geralmente, entre 10 e 15 dejaneiro,
sendo logo seguidapela‘ Riedling itdlico’,
estendendo-se até os dias 10 e 15 de fe-
vereiro. Japaraa‘Moscato branco’, a co-
Iheita ocorre entre 20 de fevereiro e 5 de
marco, podendo adiantar ou atrasar em
funcdo das condicOes climéticas e do lo-
cal onde se situa o vinhedo. A colheita é
efetuada durante os periodos da manhéa e
datarde, evitando o periodo de temperatura
elevada e quando a uva estiver molhada
em dias de precipitacdo pluviométrica

Para determinar o ponto adequado de
colheita da uva é recomendavel efetuar o
acompanhamento da maturagéo através
do peso da baga, do teor de aglcar e da
acidez total. E interessante também a de-
terminacéo do acido mélico e do pH do
mosto. Quando em duas determinacfes
seguidas o teor de aglicar mantém-se cons-
tante e 0 peso da baga ndo diminui, éindi-
cativo do final da fase de maturagdo. E
possivel definir para cada cultivar e para
cada regido produtora uma concentracdo
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minimade aglicar do mosto, abaixo do qual
ndo é possivel produzir vinho branco de
quaidade. A degustacdo da uvatambém é
importante para avaliar a qualidade eno-
l6gica, pois normalmente na maturacao
observa-se 0 desaparecimento dos aromas
herbaceos e o surgimento de aromas fru-
tados e florais caracteristicos.

Outra observacdo constatada € que
guanto mais lenta for a reducéo da aci-
dez na maturacdo da uva, mais tarde pode
ser colhida, sem comprometer os aromas
frutados. Os melhores locais para a pro-
ducéo de vinho branco sdo aquelesem que
a uva mantém o aroma frutado e o mosto
permanece suficientemente &cido até o fim
da maturagéo.

A colheitadas uvas brancas exige mais
cuidados do que a uva para elaboragéo do
vinho tinto, pois sGo0 mais suscetiveis a
oxidag&o, o que provoca defeitos olfativos
graves no vinho. Eladeve ser realizadaem
condictes de elevado grau de sanidade e
no melhor estédio de maturacdo enoldgica
(agUcar, acidez, aroma). Entreacolheitaeo
recebimento na cantina, a uva deve per-

manecer 0 mais intacta possivel paralimi-
tar a oxidacdo do mosto e a maceracdo. E
preferivel que a colheita seja feita em
temperaturainferior a20°C e quando auva
estiver seca. A colheita pode ser feita em
uma Unica passagem, quando a maturagéo
for homogénea ou, em diversas passagens,
guando a uva estiver sendo atacada pelas
podriddes do cacho e ndo estiver sufi-
cientemente madura. As caracteristicas do
cacho e do mosto da ‘Chardonnay’, na
Serra Galicha, sdo indicadas no Quadro 1.

Na vinificagdo em branco, a condu-
¢d0 das operacdes pré-fermentativas, isto
€, amanipulacdo dauvae do mosto édeter-
minante para a qualidade do vinho. Essas
operacOes consistem em extrair o maximo
de mosto e, apos, clarificalo. Mas, além
disso, devem favorecer adifusdo no mosto
de determinados constituintes da pelicu-
la, em particular os aromas frutados e flo-
rais da uva e seus precursores. Simul-
taneamente, procura-se limitar adissolucéo
dos compostos de aromas herbaceos e
sabor amargo. Deve-se procurar evitar ao
maximo a passagem de substancias que

QUADRO 1 - Caracteristicas do cacho e do mosto da uva ‘ Chardonnay’

Variavel WMédia Desvio-padrao
Caracteristicas da uva
Peso do cacho (g) 102,0 15,4
Peso da baga (g) 1,2 0,2
Peso da raquis/Peso do cacho (%) 4,81 0,57
Caracteristicas do mosto
Densidade a 20°C (g/L) 1081 0,005
Brix 18,9 1,2
Acidez total (meg/L) 126,9 25,6
Brix/Acidez total 20,9 5,6
pH 3,16 0,06
Nitrogénio amoniacal (mg/L) 96,8 22,3
Prolina (mg/L) 828,7 363,7

(1)Médias e desvios-padrao da uva e do mosto da ‘Chardonnay’ proveniente de diferentes

municipios da Serra Gaticha.
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causam a instabilidade dos aromas fru-
tados extraidos, como é o caso dos com-
postos fendlicos.

A extragdo do mosto bem conduzida
deve limitar os problemas de oxidagéo e
dissolugéo dos compostos fendlicos da
pelicula, semente eraquis, como também o
aumento do pH, que esta relacionado com
a extragdo de potéssio da parte sdlida da
uva

Recebimentio da uva

Por ocasido do recebimento da uva, é
feita uma avaliagdo ndo sO do seu estado
sanitario, mas também da confirmagéo da
cultivar, e efetuada a pesagem. Além dis-
S0, pode ser retirada uma amostra para a
determinagdo analitica do mosto, feita,
posteriormente, no laboratorio.

Umaboa higienizacdo das caixas éfun-
damental paraaqualidade do vinho branco.
Além dapresencadeterranofundo dacaixa
e na prépria uva, uma das causas do au-
mento do teor de ferro no vinho, restos de
mosto em fermentagdo e em estado adian-
tado de acetificagdo comprometem a fer-
mentag&o alcodlicaeaquaidadedo vinho.
Nesse sentido, recomenda-se a lavagem
das caixas com agua de boa qualidade, sob
pressdo, imediatamente apds a retirada da
uva, ndo esperando secar, o quedificultaria
sua limpeza e necessitaria um gasto maior
de &gua.

Com a separacdo da raquis e 0 esma-
gamento, inicia-se 0 processamento tec-
noldgico da uva.

Separacdao da raquis

A elaboracdo de vinho branco fino re-
guer que a uva Sse conserve inteira até o
momento da extracdo do mosto. Com are-
tirada da réquis, operacéo redizada de mo-
dogenerdizado, iniciam-seasoperaciespara
extragdo do mosto, tendo em vista que a
raquis ndo acanca um nivel adequado de
maturacdo e a sua separagdo antecipada é de
fundamental importancia para a qualidade
do vinho. A presenca da raquis acentua os
gostos herbaceos e amargos que tanto de-
preciam os vinhos brancos. Por outro lado, a
raquis, quando esmagada, é responsavel por
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umadiluicgo do mosto, poispossui maisagua
que auva. Além disso, devido a sua consti-
tuicdo em elementos minerais interfere na
composicéo do mosto.

A operag8o mecénica de retirada da
raquis dauvabranca éfeitautilizando dois
tipos de equipamentos. Um com as desen-
gacadeiras do tipo AMOS, que separa a
raguis antes de esmagar a uva, processo
enol 6gico maisrecomendado (Fig. 4). Esse
tipo de equipamento esta mais difundi-
do na Serra Galicha. Outro, utilizado em
menor escala, com desengacadeiravertical
que funciona através da forca centrifuga.
Embora esse tipo de equipamento apre-
sente um rendimento mais elevado em

relacdo ao anterior, enologicamente o tra-
balho ndo é adequado para a elaboracdo
de vinho branco, pois trata-se de um pro-
€esso muito violento que trituraaraquis e
forma quantidades elevadas de borra.
Paraaelaboracdo do vinho brancofino,
ap6s a separacdo daraquis, a uva pode ou
ndo ser esmagada antes da extracéo do
mosto, 0 que depende do tipo e da qua-
lidede da uva, bem como da caracteristi-
cado vinho que se pretende obter. No pri-
meiro caso, amaguina utilizada é amesma
parao vinhotinto, aqual éformadapor um
cilindro horizontal de teflon ou ago ino-
xidavel perfurado e giratério, de tal forma
gue ndo triture a pelicula e a raquis. No

Figura 4 - Mdquina para separar a rdquis e esmagar a uva

FONTE: Enobrasil (2005).

interior do cilindro, giraum eixo em sentido
contrario e com pas de tamanho variavel e
velocidade regulavel, de modo a separar a
raquis da baga, sem tritur&la. A baga sera
esmagada pela passagem entre dois rolos
revestidos de borracha com distancia re-
gulavel deacordo com o didmetro dabaga.
Com a separagdo da réquis e da parte soli-
da (pelicula e semente), observa-se uma
reducdo de, aproximadamente, 30% do peso
inicial dauva. Jaquando o objetivo é aex-
tracdo do mosto sem esmagar a uva, pode-
se utilizar amesmaméguinadesengacade -
ra- esmagadeira, porém deve-se desacoplar
0 sistema de rolos esmagadores, permi-
tindo que a uva sgja enviada as prensas
apenas desengagadas.

Paraamovimentagdo do mosto, quando
necessario, devem-se utilizar bombas que
n&o triturem a uva, do tipo helicoidal ou a
pistdo, que funcionem a baixa vazéo. As
mangueiras utilizadas devem apresentar
didmetro superior a10 cm parafavorecer o
fluxo do mosto e serem confeccionadas
com material inerte para ndo liberar subs-
tancias tdxicas para o vinho.

Extracéio e selecéio do mosto

A extragdo do mosto pode ser realiza-
da através de diferentes processos, depen-
dendo da disponibilidade de equipamen-
to nacantina. O importante éextrair o mosto
0 mais rapidamente possivel, evitando ao
maximo amaceracdo dapartesdlida. O sis-
temamaisutilizado naSerraGalichaéaguele
que, a partir da uva separada da réquis e
esmagada, utiliza prensas descontinuas do
tipo vertical de madeira, as mais antigas,
ou as horizontais de pratos com capacidade
para quatro a cinco toneladas de uva; ou
asprensas pneuméticasdevolumevariavel,
gue também podem operar com a uvain-
teira. Através dessas linhas de extragdo é
possivel efetuar a selegdo dos mostos, isto
€, separar aguele que escorre antes (Mos-
to gota), de melhor quaidade, daquele que
necessita mals pressdo para ser extraido,
designado mosto-prensa. Além desses
processos sdo utilizados, também, outros
com maior rendimento, mas que ndo apre-
sentam amesmaqualidade, poisfavorecem
a maceracdo da parte solida e fornecem
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maior quantidade de borra. Entre esses
processos destaca-se aquele que utilizaum
esgotador dindmico com roscasem fimin-
clinada, que conduz aparte sélidaparauma
prensa continua e 0 mosto € retirado na
parteinferior do aparelho. Esse mecanismo
processa rapidamente uma grande quan-
tidade de uva, no entanto produz mosto
com teor elevado de borra e, conseqguien-
temente, com turbidez elevada.

Outro processo utilizado para sepa-
racao do mosto € através de tanques do tipo
poter. Esse sistema consiste em colocar a
uvaesmagadae sem rguisem tanquescom
uma espécie de camisa dupla tipo funil
perfurado, que retém a parte sdlida, pos-
sibilitando apassagem do mosto. Esse pro-
cesso permite trabahar com grandes vo-
lumes de uva e possibilita a obtencdo de
mostos limpidos com poucaborra, poisele
sofre uma verdadeira filtracéo através da
passagem entre a parte solida da uva. O
inconveniente é favorecer amaceracéo e a
oxidagdo dos mostos. Esses problemas
acentuam-se com 0 aumento de perma-
néncia da uva esmagada no recipiente do
tipo poter. Esse processo € sempre com-
plementado por um trabalho de prensagem,
pois ndo permite extrair mais do que 50%
do total do mosto.

Clarificacdo do mosto

O mosto da uva logo apos a extracdo
apresenta-se mais ou menos turvo, pois
contém em suspensdo particulas de terra,
fragmentos da pelicula, da raguis e da
polpa. As macromoléculas em solugdo
coloidal ou em vias de precipitaco tam-
bém participam daturbidez do mosto, entre
elas as substancias pécticas tém uma par-
ticipag@o importante. No caso das uvas
com sintomas de podriddo, a dificuldade
de clarificacdo é devida a presenca de
polissacarideos produzidos por Botrytis
cinerea na baga. Essas substancias in-
terferem naclarificagdo do mosto, limitando
ou impedindo a floculagdo e a sedimen-
tacdo das particulas e colmatando as su-
perficies filtrantes. A acéo das pectinases
naturais da uva, ou adicionadas, facilita a
clarificacéo através da sedimentacao

natural. A clarificacdo propriamente dita
consiste em separar 0 mosto claro das
borras antes da fermentacéo alcodlica.

A quantidade de borra formada na
extragdo do mosto e a rapidez da sedi-
mentagdo dependem da cultivar, do estado
sanitério da uva, de sua maturacdo e, so-
bretudo, das condic¢des de trabalho por
ocasido do esmagamento e prensagem da
uva

Os vinhos elaborados com mostos,
contendo quantidade elevada de borra em
suspensdo, apresentam aromas pesados,
herbaceos e de sabores amargos, com
maior teor de compostos fendlicos e com
acor menos estavel e mais sujeitos a oxi-
dacéo. Geralmente, esses vinhos apre-
sentam defeitos olfativos de reducéo mais
ou menos faceis de eliminar através de
aeracOes e trasfegas. O carater frutado do
vinho branco é mais nitido e mais estavel,
quando obtido a partir de mosto limpido.

Recentemente, tem-se verificado que os
vinhos brancos feitos com mostos néo
clarificados apresentam teor mais elevado
de compostos de enxofre pesado pro-
duzidos pelasleveduras, como o methionol
gue apresenta cheiro desagradéavel e con-
tribui negativamente para a qualidade do
vinho.

Os vinhos provenientes de mosto cla-
rificado apresentam teores mais baixos de
alcoois superiores, que transmitem aromas
pesados, e teores mais elevados de ésteres
de &cidos graxos e ésteres de dcoois su-
periores, que possuem aromas mais agra-
daveis. A clarificacdo limitatambém o teor
de alcoois superiores com seis &omos de
carbono, responsaveis pelos aromas her-
baceos.

Na fermentacéo alcodlica, a clarifica
¢80 provoca inicialmente uma reducdo da
microflorado mosto. A adicéo de levedura
seca ativa torna-se necessaria e garante o
inicio dafermentacgo alcodlica

O modo mais simples e mais eficaz de
efetuar a clarificagdo do mosto é através
do processo estético, isto €, pela sedimen-
tacdo natural das borras seguida de uma
decantacdo. A sedimentacéo geramente é
favorecida por um resfriamento do mosto
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entre 5°C e 7°C, para retardar o inicio da
fermentagdo alcodlicaelimitar aoxidagdo.
A clarificagdo ideal do mosto deve ficar
entre 100 e 250 NTU, medida num ne-
feldmetro, o que corresponde entre 0,3% e
0,5% de particulas em suspensgo.

Quando a clarificagdo ndo alcanga o
nivel desejado ou é muito demorada,
podem-se utilizar enzimas pectoliticas co-
merciais. Convém utilizar preparados co-
merciais que ndo apresentem atividade de
cinamato esterase para limitar a formacdo
de vinil-fenol e vinil-guaiacol, compo-
nentes prejudiciais a qualidade aromética
do vinho. Em determinados casos, a utili-
zagd0 de preparados enzimaticos comer-
ciaispode provocar umaclarificagdo muito
acentuada do mosto.

Além desse processo, a clarificagdo do
mosto pode ser feita através de filtros cir-
culares rotativos a vécuo, através da uti-
lizac&o de filtros prensa, da microfiltracéo
tangencial, da flotacéo e da centrifuga-
Gao.

A centrifugac8o, embora sgja um pro-
cesso rapido, ndo possibilita boa qualida-
dedeclarificagdo, poisprovocasempre uma
certa oxidagdo do mosto. Os sistemas de
filtragdo, por sua vez, originam mostos
muito [impidos.

A utilizagdo de produtos enoldgicos
tais como, enzima pectolitica, gelatina,
solugdo de silica, bentonite, caseinato de
potéssio, para clarificacéo do mosto, além
de possibilitar uma boa sedimentacéo,
reduz o periodo de clarificagdo de 8 a 12
horas.

Por outro lado, asborras podem desem-
penhar algumas fungdes desejaveis du-
rante a vinificagdo. Sua acdo estimulante
na fermentacéo alcodlica faz intervir um
conjunto de a¢des fisicas; elas podem for-
necer as leveduras elementos nutritivos,
a0 mesmo tempo em que adsorvem certos
metabolitos inibidores.

O principa aportenutricional dasborras
éformado pel os &cidos graxos insaturados
de cadeia longa, que a célula da levedura
pode incorporar. De outra parte, as borras
s80 capazes de adsorver os &cidos graxos
toxicos liberados no mosto no decorrer da
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fermentacdo a codlicae que possuem efeito
inibidor do desenvolvimento da levedura.
A combinagdo desses dois efeitos (nutri-
¢ao lipidica e adsorcao dos &cidos graxos
toxicos) confere asborrasum efeito de pro-
longamento da vida til das leveduras.

Enzimas pectoliticas

As enzimas sd0 produtos naturais que
estdo presentes em todos 0s organismos
vivos. As uvas, as leveduras e as bactérias
contém enzimas que sdo substancias (pro-
teinas) que favorecem as transformagoes,
como ado aglicar em dcool.

As primeiras aplicacdes dos prepa-
rados enziméticos em enologia visavam
melhorar a extracdo de mostos na pren-
sagem e naclarificacdo. Maisrecentemente
passou-se a utilizar os preparados enzima
ticos para facilitar afiltrac8o dos vinhos e
aliberacéo de aromas.

Asenzimas utilizadas navinificacéo séo
obtidas por fermentac&o de cultivos de ce-
pas selecionadas da espécie Aspergillus
niger para obtencdo de pectinases, e da
espécie Trichoder ma har zianum para obter
as glucanases. Os preparados enziméticos
encontram-se naformagranulada, em p6 e
em estado liquido. Eles apresentam a van-
tagem de estarem concentrados e, con-
trariamente aos preparados liquidos, estdo
desprovidos de agentes estabilizantes.
S30 utilizados em doses pequenas (de 1 a
5 g/hL) e sdo facilmente solUveis. N&o sdo
afetados pelas doses de SO, normais ge-
ralmente utilizadas navinificag&o.

A atividade dasenzimasvariaem funcéo
da temperatura. Na fase pré-fermentativa,
com a uva esmagada ou apds a extracdo do
mosto, os preparados de pectinases podem
ser utilizados nas doses recomendadas a
partir de 10°C. Com temperaturas abaixo de
10°C, convém aumentar ligeiramenteadose.
Na fase de pos-fermentagéo, os preparados
liberadores de aromas e as betaglucanases
necessitam temperaturas superiores a 15°C
e maior tempo de a¢&0. Recomenda-se efe-
tuar o tratamento enzimético antes de uma
colagem com bentonite, paraevitar aabsor-
¢&0 das enzimas.

Paraaclarificacéo, asenzimasexercem

fundamentalmente atividades de pecti-
nases. S0 adicionadas logo apos a extra-
¢80 do mosto. A hidrdlise das pectinastem
como efeito principal diminuir aviscosida
de do mosto e destruir o poder coléide
protetor das substancias pécticas (fase de
despectinizacdo). Esses dois fendbmenos
tém como efeito aumentar a velocidade de
precipitacdo das particulas na fase de se-
dimentacdo e reduzir o tempo de clarifica-
¢&80. Como efeito, aturbidez do mosto pode
desestabili zar-se rapidamente apds a adicéo
dasenzimas, porém areducdo do tempototal
de clarificacdo pode ser consideravel. Ge-
ralmente, aclarificagdo depoisdaadicéo das
enzimas ndo supera dez horas.

A eliminag&o das borras permite limitar
consideravelmente a formagdo de com-
postos de seis &omos de carbono que atri-
buem gosto herbaceo ao vinho. Uma hi-
drélise répida das pectinas permite também
melhorar sensivelmente o rendimento da
centrifuga, bem como a filtracéo do vinho
em terradiatoméacea.

Como na maceragdo em tinto, sdo re-
comendados preparados enzimaticos pu-
rificados, tanto para vinificacdo de uvas
brancas, como paraavinificacéo em branco
de uvas tintas, com o objetivo de limitar a
formacdo de fendis voléteis (vinil-fenol e
vinil-guaiacal).

Asenzimas com atividade glicosidasica
(betaglicosidases) sdo utilizadas na fase de
pos-fermentacdo em vinhos jovens para
favorecer a liberacdo dos precursores de
aromas associados aos aglicares. Em mui-
tas cultivares, os precursores glicosidi-
cos inodoros sdo mais abundantes que 0s
aromas livres odorosos. Portanto, é in-
teressante explorar tal reserva aromética.

As enzimas glicosidasicas sdo adi-
cionadasno final dafermentacdo alcodlica,
com temperatura superior a 15°C e com
tempo de contato de, aproximadamente, um
més. E aconselhével controlar regularmente
o teor de SO, livre. A enzima libera pro-
gressivamente os aromas. Em fung&o das
cultivares, aintensidade arométicaaumenta
e 0s caracteres organolépticos evoluem.
Degustaces regulares permitem apreciar
o resultado obtido, sendo possivel deter o

tratamento com aadicdo de 10 g/hL deben-
tonite. Na prética, pode-se tratar s6 uma
parte dosvinhos e utiliz&1os em cortes. Os
mel hores resultados s&0 obtidos com cas-
tas ricas em precursores de aromas de na-
tureza terpénica (‘Moscato’, ‘ GewdUrz-
traminer’, ‘ Riesling renano’) e outras apa-
rentadas.

Gelatina

As gelatinas enoldgicas séo classi-
ficadas como colas protéicas, assim como
a bentonite é classificada como cola mi-
neral. Trata-se de auxiliares tecnolégicos
gue, quando utilizados adequadamente,
contribuem para a qualidade dos vinhos.

As gelatinas enoldgicas estdo dispo-
niveis naformasolida e liquida. Naforma
sblida elas se encontram em po ou gra-
nulada, nesse caso, s sollveis a quente
(35°C — 45°C) ou afrio (5°C — 20°C), de-
pendendo do nivel de hidrélise. Naforma
liquida, as gelatinas sdo estabilizadas com
o diéxido de enxofre, estando disponiveis
em concentragdesvaridveisde100a300g/L,
segundo o grau de hidrdlise.

No primeiro caso, é conveniente res-
peitar o tempo de hidratac&o (60 minutos,
aproximadamente), antes de incorporar ao
vinho para obter 0 maximo de poder cla
rificante. Na forma liquida, é necessario
diluir antes, em cinco a seis vezes seu vo-
lume em &gua. E conveniente controlar o
cheiro do produto antes da sua utilizac&o.
A gelatina ndo deve apresentar cheiro es-
tranho especialmente putrido. Devido a
grande diversidade de produtos, cada mar-
ca comercia de gelatina é acompanhada
de umafichatécnica, com adose recomen-
dada pelo fabricante e em relacdo ao tipo
de vinho. A dose final deve ser definida
por testes enol 4gi cos ef etuados no préprio
vinho. No momento de aplicacdo da gela-
tina no vinho, ela deve ser bem homo-
geneizada. Caso segja feita uma colagem
mista, € recomendavel adicionar antes os
produtos com cargas eletronegativas, co-
mo € o caso da bentonite e da silica

Bem adicionada, agelatinamel horasen-
sivelmente a filtrabilidade e a estabilidade
coloidal do vinho. Os limites de utilizagdo
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da gelatina, na maioria dos casos, variam
de5a20g/hL.

Solucéo de silica

E uma suspensio coloidal aquosa de
dioxido de silicio, utilizada em combina-
¢&o com gelatina para clarificagdo de mos-
tos. O sol de silica € constituido de par-
ticulas de forma esférica e de didmetro
variavel entre 2 e 30 milimicrons, em cuja
superficieencontra-se quimicaefisicamen-
te fixada a agua. Esta carregado eletro-
negativamente, apresentando grande afi-
nidade com as substancias protéicas car-
regadas el etropositivamente e, em especial,
com clarificantes protéicos entre os quais
a gelatina. O sol de silica deve ser em-
pregado sempre em conjunto com a ge-
latina, pois sua agdo clarificante baseia-se
nareatividade do didxido desilicio, nafor-
ma coloidal, com as fragdes protéicas in-
troduzidas de gelatina.

Tal combinacdo precipita as subs-
téncias de alto peso molecular, tendo pouca
influéncia sobre as de baixo peso molecu-
lar, onde a bentonite age de modo mais
evidente. Além disso, combina-se com o
complexo tanino-gelatina e também com
uma eventual maior quantidade de gelati-
na presente, permitindo obter melhor cla-
rificacdo.

Resultados adequados na clarificacéo
do mosto sdo obtidos, utilizando entre 50 e
100 g/hL de sol de silica, em conjunto com
a gelatina, porém para melhor resultado é
importante efetuar um ensaio em labo-
ratério. Namaioria dos casos, recomenda:
seaadicdo do sol desilicaantesdagelating,
limitando-se em alguns casos a exigéncia
deinverter aordem, como por exemplo, para
0s mostos ricos em poalifendis.

No caso de mostos com elevada quan-
tidade de pectinas, é importante proceder
a um tratamento com enzima pectolitica
A clarificagdo do mosto ocorre em 8 a 12
horas em depdsito e em 2 a 3 horas com
centrifugacdo ou com filtragdo. O depdsito
obtido apds 8 a 12 horas é da ordem de
10%a15%.

A dtividade do sol de silica ndo é in-
fluenciada pelatemperatura. Deve ser adi-

cionado no liquido a tratar sem diluicdo
prévia, mantendo a massa em remonta-
gem. A gelatinapode ser utilizadatal qual,
operando sempre em remontagem.

O sol de silica pode ser conservado
ilimitadamente desde que a temperatura
de conservacdo ndo seja inferior a 0°C.
Nesse caso, 0 produto congela-se e nédo
pode ser utilizado nem mesmo apds o seu
reaquecimento.

Bentonite

A bentonite é usada largamente em
Enologia desde 1930, porém, mais recen-
temente, passou-se a utilizé&-la associada
ao caseinato de potéssio e de diversas
maneiras. durante a fermentacéo (cha-
mados coadjuvantes da fermentacédo) e
apos o vinho novo, ou mesmo para es-
tabilizacdo, em vinhos mais evoluidos. A
aplicacdo da bentonite e do caseinato de
potassio conjuntamente segue o princi-
pio de maximizar o processo de clarifica
¢80, apesar de os dois poderem ser usados
isoladamente.

A bentonite € um clarificante minera
obtido da argila do tipo montmorilonita,
sendo constituida principal mente de si-
licato de aluminio com quantidades va-
ridveisde magnésio, dcalis, éxido deferro
e outros componentes. As propriedades
da bentonite devem-se a capacidade de
absorcdo de &gua ou outro liquido, au-
mentando, assim, o volume e formando
uma pasta gelatinosa a qual, devido a sua
superficie de contato, apresenta grande
capacidade de troca.

Possui carga elétrica negativa que |he
permite flocular, aém de ions metdlicos,
principalmente as particulas coloidais de
proteinas (uma das causas mais frequen-
tes de alteragBes na limpidez de vinhos
brancos), queno pH 2,9 a3,7 do vinho séo
carregadas de eletricidade positiva. A ben-
tonite absorve a maior parte das polife-
noloxidases (lacase etirosinase) presentes,
sobretudo nas uvas deterioradas, o que
permite trabalhar com doses mais baixas
de SO,. Também diminui o teor de ami-
noécidos ndo nobres responsaveis por
gostos desagradaveis.
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As doses utilizadas variam de 50 a
100 g/hL, sendo melhor especificadas com
testes prévios. Devem-se diluir as quan-
tidades antecipadamente (10 horas), em8a
10 partes de é&gua morna, homogenei zan-
do bem paraevitar aformacdo de grumose
formar um gel perfeito. Homogeneizar no-
vamente 0 gel no momento do uso, adi-
cionando a0 mosto mediante remontagem.

Caseinato de potéssio

E um preparado protéico obtido do leite
que, através de procedimentos industriais,
torna-se solivel naagua. Atualmente, €éen-
contrado na forma micronizada, isto &,
finamente pulverizado. O caseinato de po-
téssio possui pH neutro, teor de proteina
superior a 96% e odor neutro.

Devido as caracteristicas de adsor¢ao,
0 caseinato de potéssio provoca uma niti-
dadiminui¢do de polifendis oxidaveis (ca-
tequinas e leucoantocianos), ferro e cobre,
com conseqliente diminui¢do da cor. Per-
mite vinificar em branco, além de uvas
brancas, também uvas tintas. O caseinato
de potassio substitui 0 carvao descoran-
te que absorve também os constituintes
do aroma, deixando os vinhos tratados
vazios e insipidos, portanto, ndo reco-
mendado. E utilizado naproporcao de50 a
100 g/hL, conforme testes prévios. Assim
como para a bentonite, devem-se dissolver
energicamente as doses em 8 a 10 partes
deéguafriaoumorna, evitando aformagéo
degrumos. Adicionar lentamente ao mosto
e misturar rapidamente, sem produzir es-
puma.

Maceracéao pelicular

Os principios gerais da vinificagdo em
branco preconizam maceragdes mais re-
duzidas possiveis das partes solidas da
uva. Trata-se de evitar que as partes soli-
das provoguem no mosto determinados
defeitos bem conhecidos, como aromas
vegetaisde uvaverde, adstringénciae gos-
tos amargos, devidos a compostos fené-
licos provenientes das sementes, peliculas
e raquis. Além disso, podem ocorrer
cheirosdemofo, deterraefiingicosdeuvas
ateradas. Quando se vinifica uva de ma-
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turacdo e estado sanitario heterogéneos, a
utilizacgo do processo cléassico de vini-
ficac8o em branco, isto é, a extracdo ime-
diata e rapida do mosto é indispensavel,
seguido por uma selegdo rigorosa do mos-
to. No entanto, com determinadas cul-
tivares e quando as condicfes de solo e
clima permitem obter uva madura e s4, a
maceracdo pelicular contribui na extracéo
dos constituintes da pelicula que favore-
cem 0 aroma e proporcionam caracte-
risticas agradaveis aos vinhos brancos. A
maceracdo pelicular consiste em condu-
zir tecnicamente, em condig¢des contro-
ladas, o contato entre 0 mosto e apelicula
A uva previamente separada da réquis e
esmagada suavemente € colocada em um
recipiente para maceracdo, a baixa tem-
peratura(5°C-8°C), parafacilitar aextragdo
de aroma por algumas horas, sendo a se-
guir separado 0 mosto-gota e aparte solida
prensada e clarificada.

A prensagem lenta posterior favorece
aextracdo dos componentes arométicos da
pelicula da uva. Nesse sentido, 0 mosto-
prensa resulta de uma certa maceragéo e a
sua adi¢do pode ser benéfica em determi-
nados casos. Quanto maior o teor de aglicar
e a intensidade aromética e quanto me-
nor o pH do mosto, maior é o beneficio do
mosto-prensa a qualidade do vinho.

Protecdo do mosto contra a
oxidacao
A oxidagdo do vinho branco pode in-
tervir durante todo o processo de elabo-
racdo. O consumo de oxigénio no mosto &
devido essencia mente a uma oxidagéo en-
zimatica dos compostos fendlicos. Duas
oxidases participam: atirosinase dauvasa
e a lacase de Botrytis cinerea encontrada
na uva com podriddo. Na prética é dificil
evitar, navinificagdo em branco, um certo
consumo de oxigénio pelo mosto antes da
protecdo pelo didxido de enxofre.
Para limitar a oxidagdo do mosto, po-
dem-se utilizar diferentestécnicas:
a) utilizacdodo dioxido deenxofre, com
funcéo antioxidante e antioxida
sca

b) adi¢do deécido ascorbico pelo efei-
to antioxidante;

c) esfriamento dauvaedo mosto, com
afinalidade dereduzir avelocidade
das reacdes de oxidaco;

d) aguecimento do mosto a 60°C du-
rante alguns minutos para des-
truicdo das enzimas oxidésicas;

€) manipulacdo da uva em ambiente
protegido do ar para limitar a dis-
solucéo do oxigénio;

f) clarificagdo do mosto paraeliminar
uma parte da atividade oxidésica

A adicao do didxido de enxofre é o pri-
meiro, o maissmpleseo maiseficazmodode
protecdo do mosto contra a oxidagdo. Para
destruir atiros nase sfo necessarios 50 mg/L
de dioxido de enxofre. Para os mostos de
prensa, de coloracdo intensa, a adicdo de
dioxido de enxofre deve ser da ordem de
70mg/L parainativar atirosinase. O didxido
de enxofre deve ser adicionado deumadunica
vez e de modo mais homogéneo possivel.
N&o é recomendavel adicionar menos de
50mg/L. A adicéo dedidxido de enxofre, no
entanto, favorece a extracdo de compostos
fendlicos da peicula. O &cido ascorbico ndo
apresenta esse inconveniente, N80 POSsUi
ac8o antioxidési ca. Nessesentido, autilizacdo
do &cido ascorbico deve ser acompanhada
de uma limitagdo do contato da uva com o
oxigénioedautilizacdo smulténeado didxido
deenxofre.

O esfriamento da uva e do mosto é ex-
tremamente eficaz parareduzir aoxidacdo do
mosto. A vel ocidade de consumo do oxigénio
étrésvezesmaior a30°C do queal12°C.

A darificacio do mosto limitaa ativida-
deoxidasica, masndo ésuficiente paraimpe-
dir seu escurecimento. Sempre permaneceum
pouco deétividadetirosnase solivel nomos-
to ndo protegido do oxigénio. O aguecimento
do mosto permite teoricamente a destrui¢do
das oxidases. No entanto, deve intervir ra-

pidamente logo apds a extracao.

DIOXIDO DE ENXOFRE NA
VINIFICAGAO EM BRANCO

Um dos objetivos principais da utili-

zag8o de dioxido de enxofre é obter mostos
mais protegidos da acdo bacteriana, prin-
cipalmente, no decorrer da fermentagdo
alcodlica. Essa protecéo é maisimportante
no caso dos mostos com teor de agUcar
elevado e de acidez baixa e em temperatu-
raelevada, onde os casos de parada de fer-
mentacdo sdo mais evidentes. Na fermen-
tacdo alcodlica, as bactérias acéticas tra-
Zidas pela uva e as leveduras com baixa
capacidade fermentativa, quando néo fo-
rem totalmente eliminadas, sdo desati-
vadas nagquele meio. O desenvolvimento
bacteriano na presenca de aglcar na fer-
mentacdo alcodlica € extremamente pre-
judicial a qualidade do vinho.

A gquantidade de didxido de enxofre a
aplicar no mosto por ocasido davinificacdo
em branco é variavel em funcado do pH, da
temperatura do mosto e do estado sanit&
rio da uva, de modo que a fermentacéo
alcodlica se desenvolva normalmente até
o desdobramento total dos aglcares. O
desenvolvimento bacteriano, quando ne-
cessario para a redlizagdo da fermentacdo
malolética, deve ocorrer quando todo o
aclcar foi transformado para que as bac-
térias utilizem exclusivamente o0 &cido mé&
lico como substrato. No caso davinificagdo
em branco para safras de uvas sadias e
acidez elevada a quantidade recomenda-
da é de 5 g/hL de didxido de enxofre. No
caso de safras com uvas sadias, mas com
acidez baixa recomenda-se utilizar de 6 a
8 g/hL dedioxido deenxofre. Navinificagdo
de uvas com podrid&o (Botrytis cinerea),
a recomendagdo € utilizar 8 a 10 g/hL de
dioxido deenxofre.

Tendo em vista a velocidade de oxi-
dacdo do mosto, a eficécia do didxido de
enxofre depende darapidez de aplicacdo e
da homogeneizacdo com 0 mosto antes do
inicio do processo fermentativo. Caso uma
porcao do mosto fermente antes de ser sul-
fitado, é que este mosto n&o foi protegido
daoxidacdo, poiso didxido deenxofrecom-
bina instantaneamente com o etana pro-
duzido pelalevedura em fermentacéo.

Considerando também a rapidez de
consumo de oxigénio pelo mosto para al-
cangar uma protecdo adegquada contra a
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oxidacdo, cada por¢do do mosto deve re-
ceber aparte do didxido de enxofre quelhe
cabe nos primeiros minutos que seguem o
esmagamento da uva. Muitas vezes a apli-
cacdo adequada do didxido de enxofre é
maisimportante que aquantidade utilizada.
Considerando esses aspectos, a maneira
maisraciona deutilizar o didxido deenxofre
€ coloca-lo regularmente, a medida que o
mosto € extraido. As adigBes sucessivas
efetuadas, muitas vezes, no momento de
passagem do mosto para o recipiente, ndo
séo eficazes, mesmo apds uma homo-
geneizagdo por ocasido do enchimento do
recipiente; pois nesse momento uma parte
do dioxido de enxofre ja se encontra com-
binada. Uma consequiéncia é anecessidade
de aplicar o diéxido de enxofre na forma
liquida parafacilitar adilui¢cdo com o mosto.
Recomenda-se elevar progressivamente a
dose de didxido de enxofre no decorrer do
periodo da colheita para compensar 0 au-
mento do indculo, especialmente bacte-
riano, que se observa no ambiente de vi-
nificacdo.

Na vinificagdo em branco, devem-se
evitar doses excessivas de dioxido de en-
xofre aplicadas no mosto, que acrescida a
guantidade adicionada no final da fer-
mentacdo alcodlica, causem cheiros de
reduzido. Considerando a velocidade de
oxidacdo do mosto e para assegurar sua
protecdo, asulfitagem deve ser feitaomais
rapidamente possivel, na separagdo do
mosto.

Teor de diéxido de enxofre e
conservacédo do vinho branco

No periodo de conservagéo do vinho
branco o didxido de enxofre tem afinalida
de de protegé-lo da oxidac&o. Os riscos
manifestam-se no caso de uma conserva-
¢&o prolongada, quando o teor de didxido
deenxofrelivredo vinho branco for inferior
a20 mg/L. Sob o0 aspecto microbioldgico, a
adicdo de dioxido de enxofre no periodo de
conservagdo do vinho seco deve evitar o
desenvolvimento de leveduras e bactérias.
Geramente, aeficaciade umasulfitagem, é
avaliadapelo controle do nimero decélulas
de leveduras vidveis. Para a conservagdo

adequada de um vinho branco seco, aquan-
tidade recomendada de didxido de enxofre
livredeveser de30a40mg/L.

Oteor dedidxido deenxofrendo écons-
tante durante o periodo em que o vinho
branco permanece armazenado em tanques
de aco inoxidavel ou amadurecido em bar-
rica. O teor diminui até mesmo nagarrafae
essa reducdo é consequiéncia da oxidacdo
catalisadapelo ferro e cobre. Mesmo que o
dioxido de enxofre sgja muito voldtil, ele
N30 se evapora e Ndo se combinaem quan-
tidades apreciaveis no periodo de con-
servacdo. Geralmente, depoisdecinco dias
da adic@o do metabissulfito, os cons-
tituintes do vinho ndo se combinam mais;
o equilibrio é acangado e a diminuicédo
deve-se a oxidagdo. Para que uma nova
combinagdo ocorra, € necessaria uma mo-
dificag@o dacomposi¢éo quimicado vinho,
isto & aformagdo de novas mol écul as com-
binantes como o etanal, através do desen-
volvimento limitado de leveduras ou pela
oxidag&o do etanol.

A oxidacdo do &cido sulfuroso forma
&cido sulfarico que no pH do vinho en-
contra-se praticamente todo na forma de
sulfatos. Essareacao € mais acentuada nos
vinhos conservados em barricas e menos
intensa nos vinhos brancos conservados
em recipientes de ago inoxidavel . Essafor-
macdo traduz-se em reducdo do valor do
pH e certa aspereza no vinho; razfes que
explicam, porque a qualidade dos vinhos
conservados por longo periodo na barrica
podediminuir.

Formas de utilizacéo do
diéxido de enxofre

Uma das vantagens desse anti-séptico
€ de apresentar-se de diversas formas. es-
tado gasoso resultante da combustéo do
enxofre, gésliquefeito, solugdo esaiscris-
talizados.

O dioxido de enxofre pode ser adicio-
nado no processo de vinificagdo na forma
de gas, de solucdo liquida, solucdo de bis-
sulfito de potassio (KHSO,) ou de me-
tabissulfito de potassio (K_S,0,). O efeito
da adicdo é o mesmo, ndo dependendo da
forma do produto adicionado. O equili-
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brio que se estabelece no vinho depende
do pH e da presenca de constituintes, que
combinam com o didxido de enxofre.

O gas sulfuroso liquefaz-se a tempe-
ratura de -15°C na pressdo normal ou sob
pressdo de trés bars a temperatura am-
biente. E um liquido incolor, de densidade
1,396 a 15°C, conservado em cilindros de
10 a50 kg. Sao utilizados dessaformaem
grandes estabel ecimentos enol égicos, on-
de a quantidade adicionada é controlada
atravésdo peso do cilindro. Paratratamento
de pequenos volumes de vinhos, existem
aparelhos designados dosadores de sul-
fitos que podem ser utilizados.

Na elaboracéo de pequenos volumes
de vinho ou ainda no caso de vinificagdes
paraal cancar melhor homogeneizaco, ére-
comendavel utilizar solugdes com 5% a6%
dedioxido de enxofre preparadas com agua,
apartir do gés sulfuroso liquefeito. O con-
trole daconcentracéo de didxido de enxofre
da solucdo é feito através da medida da
densidade ou por determinagdo quimica.
A solugdo tem tendéncia a diminuir a con-
centracdo, devido ao contato como ar. Uma
solugdo com 5% de dioxido de enxofre
apresentadensidade de 1,0275 g/mL . Essas
solucBes sdo desagradaveis de manipular,
pois exalam cheiro intenso de diéxido de
enxofre. No entanto, preparadas naprépria
cantina sdo préticas e favorecem a homo-
geneizagdo com o mosto. As solucBes con-
centradas com 10% de diéxido de enxofre
obtidas através do gas liquefeito ou com a
diluicdo de 18% a 20% de bissulfito de
potéssio sdo maisfaceisde manipular, pois
o cheiro néo é acentuado. No entanto, sen-
do mais concentradas, a homogeneizagdo
€ mais dificil. Essas solu¢fes sdo menos
acidificantes que as anteriores, pois a aci-
dez é parciadmente neutralizada. O meta-
bissulfito de potéssio, quando utilizado na
formadesal, recomenda-sedilui-lo nadgua
antes da aplicacdo, para facilitar a homo-
geneizagdo no mosto ou no vinho.

Outramaneirade adicionar dioxido de
enxofre nos vinhos é através da queima
de mechas de enxofre, neste caso efe-
tivada somente em barricas e recipientes
pequenos de madeira. Trata-se possi-
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velmente da forma mais antiga de utili-
zacdo do dioxido de enxofre em enologia.
Naprética, é utilizada para ajustar aquan-
tidade de dioxido de enxofre livre nos
vinhos por ocasio das trasfegas ou tam-
bém para a conservacéo de recipientes
vazios. O efeito esterilizante do didxido
de enxofre acontece no vinho e nas pa
redes internas do recipiente. A queimade
mechas de enxofre deve ser feita exclusi-
vamente em recipientes de madeira, pois
0 gés sulfuroso proveniente de com-
bustdo do enxofre ataca as paredes das
piletas de cimento e de recipientes me-
talicos, favorecendo as alteracfes e pro-
vocando corrosdes até mesmo no ago
inoxidavel.

A producdo de didxido de enxofre pela
combustdo da mecha na barrica € irregu-
lar, da mesma forma que a utilizaggo do
dioxido de enxofre pel o vinho, por ocasi&o
do enchimento da barrica. A combustéo
de 5,0 g de enxofre através da mecha, em
uma barrica de 225 L, aumenta o teor de
dioxido de enxofre em, aproximadamente,
10 mg/L no vinho. Assim, apés a queima
do enxofre através da mecha é necess&rio
homogeneizar o vinho. Essa forma de uti-
lizacdo é recomendada apenas para con-
servar recipientes de madeira, ndo sendo
indicadaparaincorporar dioxido deenxofre
ao vinho.

FERMENTACAO ALCOOLICA

A fermentacdo alcodlica representa a
atividade fisiol6gica das células de leve-
duras presentes no mosto controlada pelas
enzimas que transformam os aglicares, es-
pecia mente aglicose e afrutose em & cool
etilico, didxido de carbono e outros com-
postos secundérios. Devido ao dioxido de
carbono e ao calor liberado durante o pro-
cesso, afermentacéo foi comparada a fer-
vura, ferveredo latim, queoriginou o termo
fermentacéo.

As leveduras s8o os agentes micro-
biol 6gicosdafermentacdo alcodlicae estéo
disponiveis num grande nimero de es-
pécies, que sediferenciam pelamorfologia,
modo de reproducéo e pela maneira que
transformam o agUcar. Aquelas presentes

nafermentacéo alcodlicaem relagdo amor-
fologiaapresentam-se naformaelipticaou
ovoide, alongada, esféricae apiculada, que
lembra o formato de um lim&o. O tamanho
das leveduras varia segundo aespécie. Seu
didmetro éde2 al0micronseparachserva
[as no microscopio € necessario um aumen-
to de 400 a 900 vezes. O nimero de cdulas
de leveduras encontradas em um mosto em
fermentaco varia de 6 a 120 milhGes de
células/mL. Em apenas uma gota de mosto
em fermentac&o encontram-se seis milhBes
de células de leveduras. Na natureza, asle-
veduras estéo aderidas a pruina da pelicu-
la da uva, outras encontram-se no proprio
ambiente de fermentacgo.

A distribuicdo das leveduras em um
determinado vinhedo depende das condi-
¢Oes climaticas e dos tratos culturais dis-
pensados. No entanto, nem todas as leve-
duras presentes na uva e na cantina sdo
adequadas para a vinificagdo. Algumas
sdo formadoras de véu, apresentam bai-
X0 poder acodgeno e juntamente com as
bactérias acéticas e algumas |&ticas sao
prejudiciais a qualidade do vinho. Certos
produtos fitossanitérios aplicados na vi-
deirainterferem na microflora natural das
levedurasedteram afermentagéo alcodlica.

Na fermentac@o espontanea, as dife-
rentes formas de leveduras alternam-se do
inicio ao fim do processo. Nos mostoscom
pouco dioxido de enxofre, asleveduras api-
culatas predominam na primeira fase de
fermentacdo e formam os primeiros graus
de &cool. Essas leveduras ndo alcangam
maisdo que 3% a4% v/v de édcool e, como
sdo0 sensivels ao dioxido de enxofre, sua
participacdo é tanto mais reduzida, quanto
maior a quantidade do anti-séptico apli-
cada.

Na sequéncia, o mosto em fermentagdo
€ dominado por Saccharomyces cerevisiae
com poder acodgeno de 8% a 14% viv. A
predominancia dessas leveduras, nessafa-
se, é devida a maior capacidade fermen-
tativa e a sua resisténcia ao dcool. No fi-
nal da fermentacdo alcodlica dos mostos,
com teor elevado de agucar, predomina
Saccharomyces cerevisiae var. oviformis,
levedura mais resistente ao dcool e que

pode produzir até 16% v/v de cool. Essa
leveduraé util parafinalizar afermentacéo
acodlicaepararedizar atomadadeespuma
em vinho espumante. No entanto, pode
tornar-se levedura contaminante e cau-
sar problemas de turvagdes nos vinhos.
Determinadas espécies de leveduras sdo
responsaveis por contaminacdes do am-
biente e de todo o material enolégico. Sdo
resistentes ao alcool e ao dioxido de en-
xofre, permanecendo viaveis no vinho, no
estado latente por alguns meses.

Nos Ultimos anos, a utilizagdo de le-
veduras secas ativas tornou-se uma préti-
ca generalizada na elaboracéo de vinho
branco de qualidade. A adicéo de le-
veduras substitui a utilizagdo de pé-de-
cuba, que consistia em colocar no reci-
piente afermentar um volume de 2% a5%
de mosto em fermentacéo, preparado
algunsdias antes. Paraa elaboracéo do pé-
de-cuba, geralmente, é utilizada uma dose
maior de didxido de enxofre, paraeliminar
asleveduras de baixo poder fermentativo e
favorecer as leveduras de vinificag&o.

Atualmente, um nimero elevado de
linhagens de leveduras secas ativas de
Saccharomyces cerevisiae estadisponivel,
para a utilizac8o na vinificagdo. Essas li-
nhagens foram sel ecionadas pel as aptiddes
enologicas nas diferentes regides vitico-
lasmundiais. A definicdo por umalevedu-
rasecaativaparaaelaboragdo de umvinho
branco tem consequéncias importantes
sobre a fermentacdo alcodlica e as carac-
teristicas arométicas do vinho. A primeira
qualidade exigida para uma levedura é de
assegurar afermentagdo completa do mos-
to clarificado, sem formar quantidade
elevada de acido acético e de acetato de
etila. A capacidade de fermentar mosto
clarificado ndo é muito difundida entre as
leveduras nativas. Determinadas linha-
gens de leveduras produzem quantidades
elevadas de ésteres, em especial os ace-
tatos de &coois superiores. O emprego
dessas leveduras € indicado para elabo-
racdo de vinhos de cultivares neutras, pois
estas valorizam o aroma dos vinhos.

Outras leveduras foram selecionadas
pela baixa producéo de fendis voléteis
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especiamente o vinil-fenol, composto de
aromaderemédio que depreciaaqualidade
do vinho. Essas leveduras apresentam re-
duzida atividade descarboxilase cinamato,
enzimagque catalisa, durante afermentacdo
alcodlica, atransformacéo parcia do acido
p-cumérico eferdlico do mosto em vinil-4-
fenol e vinil-4-guaiacol. Como esta enzi-
ma é inibida pelos compostos fendlicos,
somente os vinhos brancos apresentam
quantidades de vinil-fenol que podem in-
terferir no aroma. A utilizagdo delinhagens
de leveduras com baixa atividade descar-
boxilase cinamato é recomendada espe-
cialmente para 0s mostos que possuem
concentragBes elevadas de acidos hidro-
xicindmicos.

A participagéo da linhagem de levedu-
ra no aroma varietal dos vinhos arométi-
cos ainda é pouco conhecida, pois com
excecdo do aromamoscato, osdemaisainda
sd0 pouco estudados. A levedura libera
peguenas quantidades de alcoois terpé-
nicos livres a partir dos terpénicos glico-
sidicos do mosto. Logo, alevedurautiliza-
da para fermentar um mosto de ‘ Moscato’
ndo interfere muito na composicéo de
acoois terpénicos do vinho. No entanto, é
conhecida, na prética, a capacidade parti-
cular de determinadas leveduras para re-
alcar o aroma varietal de algumas cultiva-
res, contribuindo com a tipicidade de
determinados vinhos. Nesse caso, € acom-
posi¢do da uva em precursores de aromas
gue origina a intensidade e a caracteristi-
ca aromética do vinho. A participacdo da
levedura é transformar o potencial aroma-
tico da uva em aroma livre no vinho, con-
tribuindo, assim, com o realce das safras
viticolas e da origem geogréfica.

Uma levedura adequada para a vini-
ficagdo em branco deve contribuir para
expressar a fineza e a complexidade aro-
méticadacultivar, sem extrapolar naprodu-
¢80 de aromas fermentativos e nem evi-
denciar algum aroma particular. Nesse
sentido, a utilizac8o de levedura secaativa
ndo conduzirad a uniformizacéo das ca-
racteristicas organolépticas dos vinhos
brancos.

A quantidade de levedura a adicio-

nar navinificagdo em branco variade 15 a
20 g/hL de mosto. Com essa concentragéo,
a fermentacdo se processa com, aproxi-
madamente, 10° célulasmL de mosto. A
adicdo das leveduras deve ser feita com as
células previamente ativadas por 20 minutos
emumasolucdo formadapor partesiguaisde
&gua e de mosto a 35°C. Caso aclarificacdo
do mosto tenha sido feita a baixatemperatu-
ra (10°C-12°C), ndo é necessrio eperar 0
mosto aquecer parafazer aadicdo dalevedura

A adicdo dalevedura deve ser realiza-
dacom umaboahomogeneizagdo do mosto
comvistasaal cancar umadistribuicao uni-
forme das borras no momento da multi-
plicagdo das células. Quando a adicéo de
levedura é feita em grandes recipientes é
preferivel incorporéa-la pela parte de baixo
com o auxilio de uma bomba do que pela
parte de cima, onde 0 mosto encontra-se
maislimpido.

Controle da temperatura de
fermentacéo

Osvinhoshbrancoselaboradosem gran-
des recipientes devem ser resfriados por
equipamentos apropriados para evitar o
aumento da temperatura. Atualmente, a
maior parte dos estabel ecimentos enol¢-
gicos que elaboram vinhos brancos dispde
de estrutura adequada para o controle da
temperaturadefermentagcéo. O sstemamais
difundido é formado por um aparelho
frigorifico que mantém a baixa tempera-
tura uma solucéo hidroalcodlica em um
recipiente isotérmico e através de um cir-
cuito secundério é distribuido nos tro-
cadores de calor ou nos recipientes de
fermentacdo onde o frio é necessario.

No vinho branco, o controle da tem-
peratura é necessario para evitar a perda
dos componentes arométicos formados. A
temperaturasuperior a20°C navinificacdo
em branco diminui a quantidade de éste-
res formados pela levedura e aumenta a
producéo de d coois superiores. Com tem-
peraturas mais elevadas, 28°C a 30°C, o
desprendimento rapido do didxido de car-
bono provoca perda de aromapelo arraste.
No entanto, a conducdo de uma fermen-
tacdo alcodlicaa18°C ndo ésuficiente para
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exaltar o aromafrutado deum vinho deuma
cultivar aromética. As operacOes pré-fer-
mentativas e a escolha da levedura inter-
ferem demaneiramaissignificativa
Recomenda-se, como regrageral, evitar
areducdo rapida da temperatura do mosto
em qual quer estédio dafermentaco a coo-
lica, tanto em grandes reci pientes como em
barricas. O chogue térmico provoca re-
ducéo e até mesmo parada da fermentacéo.

CHAPTALIZACAO

Nas safras, quando houver neces-
sidade, sera efetuada a correcéo do teor de
aclicar do mosto com sacarose. Para defi-
nir a intensidade de correcdo sera neces-
sario realizar analises de aclcar e dcool
para determinar a quantidade de aglicar a
adicionar a0 mosto.

Calcula-se que, para cada 1% v/v de
alcool, sgjanecessario adicionar 1,7 kg de
aclcar para 100 L de mosto. Recomenda-
seautilizagdo de aglcar cristal de boaqua-
lidade, previamente diluido numa peque-
na quantidade de mosto. A chaptalizacéo
sera efetuada no inicio da fermentacéo e
no terceiro dia apds o inicio, dividindo a
quantidade de aglicar em duas etapas e cer-
tificando-se que o mosto fique bem homo-
geneizado. A chaptalizagdo, quando efe-
tuada, ndo deverd ultrapassar a correcao
méximade 3% v/v dedcool.

FERMENTACAO MALOLATICA

Uma vez concluida a fermentacéo al-
codlica, é importante que se realize a
fermentagcdo malolética naqueles vinhos
brancos com acidez excessiva. O efeito
principal da fermentagdo malolética é a
transformac&o do &cido malico em latico
com consequente reducéo da acidez to-
tal. Além dessa transformagdo, ocorrem
igualmente reacBes secundarias, tais co-
mo o desprendimento de dioxido de car-
bono, um pequeno aumento da acidez
voldtil e do pH do vinho. Visto que a fer-
mentagdo malolética reduz a acidez e,
consequentemente, o frescor, aspecto im-
portante para a qualidade de determina-
dos vinhos brancos, a suarealizagéo néo é
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sempre desgjavel e benéfica. No entanto,
ela é sempre importante para os vinhos
brancos muito &cidos e nos vinhos-base
para espumantes, especialmente quando
elaborados pelo processo champenoise.
Os agentes microbiol égicos responsaveis
pelas transformagdes sdo as bactérias 1&
ticas, microrganismos muito difundidos
na natureza, mas com elevado grau de es-
pecificidade.

Além do &cido mélico, as bactérias da
fermentac@o malolatica utilizam como
substrato o aglcar residual da fermen-
tacdo alcodlica e o &cido citrico. Quando
aquantidade de agUcar residual é elevada,
a degradacéo pelas bactérias pode pro-
vocar a fermentacdo manitica e conse-
guiente formac&o de quanti dades elevadas
de manitol e de &cido acético.

Os principais fatores que interferem
no desenvolvimento da fermentacdo ma-
lolética sdo: temperatura, acidez, teor de
oxigénio, presenca de anti-sépticos e
presenca de borras.

ESTABILIZACAO TARTARICA

Este tratamento consiste em esfriar
0s vinhos até uma temperatura inferior a
0°C, préxima ao ponto de congelamento,
deixando-o repousar por um periodo de 8
alOdiasnessatemperaturae, em seguida,
clarifica-lo por meio dafiltracdo. Dessama-
neira, obtém-se a estabilidade dos vinhos
brancos necessaria para o engarrafamen-
to. A aplicag8o do frio permiterealizar ar-
tificialmente, durantealgunsdias, o efeito
do frio de distintos invernos. A refrige-
racdo do vinho provoca somente altera-
¢oes fisicas, principalmente insolubili-
zacOes.

Estabilizar um vinho ndo quer dizer
impedir a sua evolucdo normal, o seu en-
velhecimento, mas evitar possiveis al-
teracBes que possam |he proporcionar
uma coloragdo e limpidez instaveis com o
passar do tempo. Entre as alteractes que
podem ocorrer no vinho branco einterferir
nalimpidez e no seu aspecto destaca-se a
precipitacéo do bitartarato de potéssio e
do tartarato de célcio.

CARACTERISTICAS ANALITICAS
DO VINHO BRANCO FINO

As principais caracteristicas analiti-
cas do vinho branco fino das cultivares
Chardonnay, Riesling itdlico e Moscato
branco da Serra Galcha sdo indicadas no
Quadro 2.

Diferentemente dos vinhos tintos em
gue acomposi¢ao é maisinfluenciadapelo
periodo de maceracdo, os vinhos brancos
sofrem maior interferéncia do processo de
extracéo e de clarificagdo do mosto e tam-
bém das condicdes fermentativas.

O teor acodlico do vinho branco fino
deveriarefletir o grau de maturacdo dauva,
mas como a chaptalizagdo € uma prética
enoldgica permitida e difundida na Ser-

ra Galcha, ela aumenta o teor acodlico
do vinho. O teor alcodlico relativamen-
te elevado do vinho branco fino é reco-
mendavel parao equilibrio sensorial e, con-
seglientemente, para a qualidade e con-
servacéo.

A acidez total do vinho branco fino,
juntamente com o pH, garante suas ca-
racteristicas de frescor. Na fermentacédo
alcodlica, a acidez do mosto proporciona
uma fermentacdo mais pura. O vinho
branco fino da Serra Galicha caracteriza-se
por apresentar acidez volétil baixa, ge-
ramenteinferior al0 meg/L. Essaacidez &
um indicativo importante da qualidade do
vinho. Em relagdo ao extrato seco e ao ex-
trato seco reduzido, o vinho branco fino

QUADRO 2 - Caracteristicas analiticas dos vinhos brancos das cvs. Chardonnay, Riesling italico e

Moscato branco

Variavel Chardonnay Riesling itélico Moscato branco
Densidade a 20°C (g/mL) 0,9918 = 0,0005| 0,9916 =*= 0,0007| 0,9935 *= 0,0011
Alcool (% v/v) 11,30 =+ 0,7 11,13 = 0,3 11,05 = 0,2
Acidez total (meq/L) 87,2 + 4,1 77,2 + 3,6 77,4 =+ 7,5
Acidez volatil (meg/L) 8,0 + 3,1 6,8 + 1,1 12,6 =+ 2,2
pH 3,09 += 0,10 3,15 * 0,04 3,39 = 0,21
Extrato seco (g/L) 16,5 + 1,2 15,3 + 1,1 21,4 =+ 2,3
Extrato seco reduzido (g/L)| 16,3 + 0,9 14,6 + 1,2 18,4 =+ 1,5
Acgucares redutores (g/L) 1,2 + 0,7 1,3 + 0,2 4,0 + 1,8
Relagao édlcool em peso/ 5,55 + 0,4 5,94 + 0,5 4,82 + 04
Extrato seco reduzido
Cinzas (g/L) 1,45 =+ 0,1 1,61 = 0,2 2,02 * 0,39
Alcalinidade das 11,1 + 2,3 12,0 + 2,2 20,0 = 6,1
cinzas (megq/L)

DO (420 nm) 0,056 = 0,011 0,056 + 0,012 _ _
Di6xido de 149,0 + 46,9 128,3 + 22,4 127,9 =+ 45,0
enxofre total (mg/L)

Prolina (mg/L) 904,0 +504,0 151,0 *+ 73,0 83,4 =+ 46,4

(1)Médias e desvios-padrao das anélises classicas dos vinhos brancos das cvs. Chardonnay, Riesling

itélico e Moscato branco, provenientes de diferentes municipios da Serra Gatcha.
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da Serra Galcha também se caracteriza
por ser leve, com pouco corpo em con-
sequiéncia do grau de maturagdo da uva

A alcalinidade das cinzas do vinho
branco fino indica que os acidos organi-
COS encontram-se em maior quantidade na
formalivre, 0 que se evidencia pelo baixo
valor detectado. A cor do vinho branco fi-
no da Serra Galcha detectada através da
densidade 6tica (DO) (420 nm) indicauma
tonalidade amarelo-clara com reflexos
esverdeados pouco intensos. O didxido
de enxofre detectado corresponde aquele
adicionado por ocasido da vinificagao.
A prolina é um dos aminoacidos mais im-
portantes do vinho. Algumas cultivares
como a ‘Chardonnay’, entre as brancas,
caracterizam-se por possuir teor elevado
deprolina

Oscompostosvolateisdo vinho branco
fino das cultivares Chardonnay, Riesling
itélico e Moscato branco da Serra Galcha
estdo indicados no Quadro 3.

O adeido acético do vinho branco fino
€um indicador do nivel de oxidagéo e esta
relacionado com a quantidade de diéxi-
do de enxofre utilizado na vinificagdo. Os
teores detectados nos vinhos brancos cor-
respondem aos indicados para esse tipo
de vinho. Vaores acima de 70,0 mg/L sdo
considerados elevados e prejudiciais a sua

qualidade. O acetato de etilaé um dos éste-
res mais importantes do vinho sob o as-
pecto qualitativo. Teores baixos sdo fun-
damentais para a qualidade do vinho e
teores elevados sdo responsaveis pelo aro-
ma e gosto acético.

O metanol € um & cool encontrado na-
turalmente nos vinhos e nos sucos de
frutas, sempre em concentragfesbaixas. Ele
se forma por ocasido da maceracéo da pe-
licula, no caso do vinho tinto, e no processo
de extragdo do mosto, no caso do vinho
branco. Portanto, o metanol ndo é um pro-
duto secundério da fermentacdo alcodlica,
mas provém da hidrélise dapectinadauva.
O teor de metanol no vinho branco fino é
de, aproximadamente, 50,0 mg/L. A legis-
lagdo brasileira estabel ece em 350 mg/L o
teor méaximo de metanol do vinho. Alcoois
superiores sd0 0s que possuem mais de
dois atomos de carbono e sdo considera-
dos produtos secundérios da fermentacdo
alcodlica. A quantidade de &lcoois supe-
riores do vinho esté relacionada com as
condicOes fermentativas — temperatura,
clarificag8o do mosto, levedura, niveis de
nitrogénio e de didxido de enxofre. Teores
muito el evados de dl coois superiores, acima
de 300 mg/L, determinam aromas grosseiros
nos vinhos brancos finos.

Os e ementosmineraisdo vinho branco

QUADRO 3 - Compostos voléteis do vinho das cvs. Chardonnay, Riesling italico e Moscato branco

Compostos voldteis (WChardonnay Riesling itélico Moscato branco
(mg/L)

Etanal 46,4 + 3.9 47,3 * 23,1 85,6 £ 48,5
Acetato de etila 86,8 + 34,9 61,9 + 19,2 68,7 =+ 19,8
Metanol 35,2 + 6,3 35,7 + 12,3 54,7 =+ 12,3
1-Propanol 54,8 + 19,0 34,5 + 5,2 18,9 =+ 4,3
2-Metil-1-propanol 30,2 + 9,8 30,1 + 13,6 63,3 =+ 9,4
2-Metil-1-butanol + 178,0 + 32,7 179,5 + 20,2 118,2 = 23,0
3-Metil-1-butanol
Soma dos alcoois superiores| 262,8 =+ 36,8 244,1 =+ 28,4 200,4 =+ 27,6

(1)Médias e desvios-padrao dos compostos volateis dos vinhos brancos das cvs. Chardonnay,

Riesling italico e Moscato branco, provenientes de diferentes municipios da Serra Gatcha.
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fino das cultivares Chardonnay, Riesling
itélico e Moscato branco da Serra Gaticha
s80 indicados no Quadro 4. O teor de cada
elemento mineral do vinho brancofino esta
relacionado com o sistema de vinifica-
¢&o utilizado, especialmente com a tecno-
logia aplicada na extracdo do mosto. De
modo geral, o vinho branco caracteriza-se
por apresentar teor inferior demineraisem
relagdo ao vinho tinto, devido amenor par-
ticipagdo da pelicula na vinificagdo em
branco.

O potéssio é o cétion mais importante
dauva, do mosto edo vinho. Elerepresenta
entre 40% e 50% do peso das cinzas. O
potassio formaum sal insolivel com o &ci-
do tartarico precipitando no fundo e nas
paredes do recipiente na forma de tartara-
to acido de potassio ou hitartarato de po-
téssio.

O cdcio éencontrado no vinho em quan-
tidadevariavel de 70,0 mg/L a100,0 mg/L.
O teor final de calcio no vinho depende da
insolubilizagdo na forma de tartarato de
cécio. O vinho branco geralmente apre-
senta teor mais elevado de cécio em re-
lagdo ao tinto, devido aacidez que mantém
maior quantidade soltvel.

O magnésio € encontrado no vinho em
concentragdes semelhantes ou até su-
periores ao calcio, Visto que seus sais S0
mais solUvels. No entanto, o teor de célcio
emagnésio do vinho pode ser influenciado
pela pulverizagdo de calda bordalesa no
vinhedo.

O teor de sodio no vinho branco fino é
muito influenciado pelos produtos eno-
|6gicos utilizados — tais como bentonite,
caseinato, terrasfiltrantes. A concentracdo
de sodio natura do vinho branco fino da
SerraGalichaéinferior a10,0mg/L.

O manganés do vinho tem origem no
solo, onde € cultivada a videira. O teor
normalmente encontrado no vinho variade
1,5 mg/L a4,0 mg/L. Segundo Ribéreau-
Gayon et d. (1976) e Flanzy (1998), apar-
ticipagdo da semente pode liberar maior
guantidade de manganés para o vinho,
no entanto, trabalho efetuado por Rizzon
(1985), com diferentes tempos de mace-
ragdo, ndo confirma esse fato. Os vinhos
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QUADRO4 - Elementos minerais dos vinhos das cvs. Chardonnay, Riesling italico e Moscato

branco
Minerais Chardonnay Rieslingitélico Moscato branco
(mg/L)

Potassio 513,0 = 76,9 594,3 =+ 1286 |856,3 =+ 2700
Célcio 75,7 * 6,9 75,5 = 6,1 86,9 + 13,5
Magnésio 55,2 = 4,4 54,0 = 2,8 50,9 =+ 6,4
Sédio 16,5 =* 3,1 17,9 = 3,8 34,7 * 10,8
Manganés 1,4 = 0,3 1,5 = 0,4 1,8 + 0,3
Ferro 2,1 * 0,4 2,2 * 0,6 4,1 * 2,4
Cobre 0,1 + 0,1 0,2 * 0,1 0,8 * 1,3
Zinco 0,5 * 0,3 0,5 =+ 0,3 0,4 * 0,2
Litio 76 = 1,8 82 = 07 B ~
Rubidio 3,5 + 0,5 4,2 =+ 0,6 3,7 + 0,4
Fosforo 65,2 =+ 7,3 63,8 =+ 10,8 38,9 * 8,8

(1)Médias e desvios-padrao dos elementos minerais dos vinhos brancos das cvs. Chardonnay,

Riesling italico e Moscato branco, provenientes de diferentes municipios da Serra Gatcha.

brancos, geralmente, apresentam con-
centragBes mais baixas de manganés em
comparacdo com ostintos. O ferroeo cobre
estdo presentes no vinho em concen-
tracOes baixas e participam de sua esta-
bilidade. Teor de ferro acima de 4,0 mg/L
pode causar problema de turvagdo, assim
como teor de cobre superior a 1,0 mg/L.
Teores elevados desses dois elementos
minerais sdo incorporados ao vinho atra
vés do contato com eguipamentos e re-
cipientes utilizados para sua conservagéo.
No caso do cobre, as aplicacbes de calda
bordalesa no vinhedo determinam teores
elevados desse elemento no mosto. No
entanto, na fermentacdo alcodlica forma
se o sulfeto de cobre que € precipitado e
eliminado juntamente com as borras do
vinho. O zinco est& presente no vinho em
baixas concentrages, normamenteinferior
a 1,0 mg/L. Teores elevados devem-se ao
contato com material que contém zinco. O
rubidio é outro elemento mineral encon-
trado no vinho, proveniente do solo onde
€ cultivada a videira. Os teores variam de
3,0mg/L a7,0 mg/L. Esse elemento mine-
ral é importante na diferenciacdo dos vi-

nhos em fung&o da regido viticola. Nesse
sentido, constatou-se que os vinhos bra-
sileiros caracterizam-se por apresentar teor
derubidio maiselevado emrelacdo ao vinho
dos demais paises do Mercosul.

Quanto ao fosforo, este estd presente
no vinho principalmente na forma de fos-
fato. Antigamente, relacionava-se o teor de
fosforo do vinho com sua qualidade.
Atuamente, observa-se que o teor de fés-
foro estarelacionado com aintensidade de
prensagem da uva por ocasido da extracdo
do mosto.

CARACTERISTICAS SENSORIAIS
DO VINHO BRANCO FINO

O vinho branco fino produzido no Sul
do Brasil, em particular na Serra Galicha,
caracteriza-se por apresentar bom aspecto,
chegando a impressionar pela limpidez e
tonalidade amarelo-palha, com reflexos
esverdeados, que geralmente apresenta. O
aspecto do vinho é conseqliéncia, prin-
cipalmente, da tecnologia utilizada na vi-
nificagcdo. No entanto, deve-se considerar
também a qualidade da uva produzida na
regi&o.

Em relac8o a0 olfato, osvinhosbrancos
finos da Serra Gaticha dividem-se em dois
grupos: um grupo formado por vinhos
brancos aromaéticos, onde predominam os
aromas varietais, devido a presenca dos
acoois terpénicos da uva, como 0s Mos-
cato, Gewdlrztraminer e os de Malvasia; 0
outro grupo é formado principalmente
pelos vinhos Chardonnay e Riedling itéli-
co, em que predominam os aromas de fer-
mentacdo e, especialmente no caso da
‘Chardonnay’ em pequenaescala, um pou-
co dearomavarietal. Osvinhos do primei-
ro grupo apresentam boa intensidade aro-
méticacom predominanciadacaracteristica
moscato. Os vinhos brancos finos sao
descritos como frutados e florais, pois
apresentam menosaromas primariose mais
secund&rios, no entanto, o aroma é fino. A
caracteristica aromatica desses vinhos
deve-se muito a tecnologia de elaboracdo
(clarificacéo do mosto, temperaturadefer-
mentacdo, utilizacdo adequada do didxido
de enxofre, utilizacdo de levedura seca ati-
va), no entanto, os aspectos culturais dare-
0ido determinam uma composi¢do de mos-
to que favorece a formagéo de compostos
secundarios da fermentacdo acodlica

No aspecto sensoria, 0s vinhos bran-
cos finos da Serra Galicha mostram uma
predominancia cida sobre 0 gosto doce g,
devido ao pouco corpo, sfo classificados
como leves. O vinho branco deve apre-
sentar gosto franco de Moscato, ou varie-
tal parao Chardonnay e Riesingitalico. A
franqueza e a intensidade do gosto séo
avaliadas apés colocar um volume su-
ficiente devinho naboca. O corpo expressa
as sensagtes do gosto e do olfato juntas.

A sensacdo final deixada pelo vinho
deve-se aos estimul os produzidos pelarea-
¢80 quimicadasalivacom o resto de vinho
queficanaboca Essasensacéo € positiva,
guando se percebe um aroma fino, frutado
e suave, formando um conjunto harmoni-
co perfeito.

VINHO BRANCO E SAUDE

Mesmo que o vinho tinto sgjamais va-
lorizado em relagdo ao vinho branco, no
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aspecto farmacoldgico, ele apresenta na
composicdo determinados elementos que
Ihe atribuem acéo diurética, refrescante,
anti-séptica e eupéptica.

Os saisde potassio sdo indicados como
0s responsaveis pela acdo diurética do
vinho branco. O potéssio encontra-se em
concentrag@o elevada no vinho e exerce
um poder diurético especifico, sendo uti-
lizado na terapéutica. Esse cétion, muito
ativo, exerce um papel indispensavel, mes-
mo no interior da célulaviva, ao contrério
do sédio. O potéssio intervém na con-
tracdo muscular tendo particular interesse
a relacdo potéssio/célcio na manutencao
do automatismo cardiaco.

Osvinhos brancos possuem menor teor
de potéssio, mas sdo mais diuréticos que
0s tintos, pois o teor mais elevado de ta-
ninos no vinho tinto retarda a absor¢éo do
liquido e provoca uma reducdo da acao
diurética

Os vinhos brancos apresentam teores
mais elevados de flavondis, componentes
gue juntamente com o &cido tartarico e o
potéssio provocam efeito diurético.

O vinho apresenta variacdo de pH de
3,0a3,7, situando-se numaregiao &cida. A
pepsina do suco gastrico apresenta ati-
vidade Gtimaproximade pH 2,0, eessacon-
dicdo é alcancada pela secrecdo do acido
cloridrico pelamucosaestomacal. O vinho,
devido a sua acidez, contribui com a acdo
dapepsina. No entanto, o poder dapepsina
€ comprometido com uma quantidade
elevada de dioxido de enxofre que inibe a
sua secregao.

A propriedade eupéptica é conferida
pelos &cidos tartérico, mélico e citrico. O
acido latico do vinho exerce um poder
desinfetante utilizado ha muito tempo na
terapéutica de putrefacdes intestinais.

Ruano-Ravina et al. (2004) atribuem
efeitos benéficos do vinho branco sobre o
aparelho respiratério. Sem contar ainda
que, tal como o vinho tinto, ele também
possui caracteristicas particulares capa-
zes de encantar e conquistar sentimentos;
possui histéria, cultura e é “fruto” do tra-
balho do homem e da ciéncia enol 6gica
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Elaboragdo de vinho espumante
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Resumo - A produgdo de vinhos espumantes no Brasil tem ganhado énfase especial nos
dltimos anos, notadamente em fungao do bom padrao de qualidade obtido no Sul do
Pais. Na maioria das regides viticolas nacionais, as condi¢des de clima, verificadas
durante o periodo de maturagao e colheita, impedem a perfeita maturacdo da uva,
especialmente das tintas, afetando negativamente a qualidade dos vinhos. Ja para os
vinhos brancos tranqiiilos e espumantes tal fato nao ocorre, pois o indice de maturagao
obtido permite um bom equilibrio entre agticares e acidos, além de boa intensidade
aromatica, condi¢Ges essenciais para obten¢do de bons vinhos espumantes. Apesar de
possuir condi¢des climéticas semelhantes aquelas verificadas no Sul do Pais, Minas
Gerais, em particular nas zonas de vocagao viticola do Sul do Estado, ainda nao possui
tradicdo na producido de vinhos espumantes. Recentemente, intimeras iniciativas tém
sido tomadas em conjunto, Estado e iniciativa privada, para equacionar alguns aspectos
relativos a essa producdo, tais como cultivares, regides, manejo e processos de
elaboragao que permitam a inser¢ao de Minas Gerais no cenario nacional de produgao

desse tipo de vinho.

Palavras-chave: Enologia. Vinificagdo. Fermentacdo. Tecnologia de elaboracado. Uva.

Cultivar. Vinho-base.

INTRODUCAO

Espumante é o vinho cuja eferves-
céncia, proveniente do didxido de carbono
(CO,), resultade umasegundafermentacéo
alcodlica que ocorre em um vinho-base,
guando se adiciona acUcar, leveduras e
nutrientes, podendo ser realizada dentro
de garrafas (método Champenoise) ou em
grandes recipientes fechados (método

Charmat), com uma pressdo minima de 4
atmosferas a 20°C e com um contetido
alcodlicode10% a13% (LONA, 2001).

Os vinhos espumantes sdo produzi-
dos em quase todas as regides vinicolas
do mundo, com destaque para Franca, Es-
panha, Itdlia, Austrdlia, Nova Zelandia,
Brasil, Chile, Argentinaeoutros. No Brasil,
as principaisregides produtoras sdo a Serra

Galicha (principalmente os municipios de
Garibaldi e Bento Gongalves) e o Vale do
S0 Francisco.

Ultimamente, o Brasil vem ganhando
destaque na qualidade de seus espuman-
tes, sendo estes considerados o melhor pro-
duto da agroindUstria enolégica nacional.
Essa qualidade esté associada néo somente

a0 elevado nivel tecnolégico empregado,
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mas também as condic¢bes climaticas
favoréveis a obtencdo da matéria-prima.
Via de regra, nas Regifes Sul e Sudeste
brasileiras, onde o ciclo da videira ocorre
uma sO vez por ano e é determinado fun-
damentalmente pelas temperaturas am-
bientais, o periodo de maturacéo coincide
com a época chuvosa, afetando o acimulo
de aclcares, a reducdo dos &cidos orgé-
nicos e amaturacao fendlicadauva, origi-
nando, assim, vinhos pouco encorpados,
de pouca expressdo varietal e sem condi-
¢Bes de envelhecimento. Essas condicdes,
entretanto, ndo impedem a producéo de
espumantes de qualidade, uma vez que a
maturacdo da pelicula ndo é indispens&
vel no seu processo de elaboracéo e o equi-
Iibrio entre aglicares e &cidos das uvas com
menor indice de maturacdo é favoravel a
apreciacdo sensorial deles.

Essas condigdes ambientais s8o encon-
tradas na Serra Galicha, de onde provém a
quase totalidade do vinho espumante bra-
sileiro, etambém naregido serranado Sul de
Minas Gerais que ainda ndo produz es-
pumantes. Em virtude de o grande poten-
cia existente para Minas Gerais tornar-se
um novo poélo vinicola de elaboragéo de
espumantes de quaidade, a EPAMIG, por
meio do seu Nucleo Tecnolégico EPAMIG
Uva e Vinho, esta desenvolvendo trabalhos
com adaptacdo de cultivares e técnicas de
manejo voltados a producdo de espumantes.

CULTIVARES E PONTO DE
COLHEITA

Para a elaboracéo dos espumantes tra-
dicionais, sdo utilizadas basicamente trés
variedades: ‘Pinot noir’ e ‘Chardonnay’
(oriundas da regido de Champagne, na
Franca) e ‘Rieding itdlico’, que entrou no
Brasil apartir dadécadade 60. Cadavarie-
dade possui caracteristicas importantes
para a elaboracéo do espumante. Na Fran-
¢a, além das variedades Chardonnay e
Pinot noair, a ‘Pinot meunier’ também faz
parte da composi¢cdo do champanhe. Al-
guns espumantes produzidos na Itdliae no
Brasil empregam variedades arométicas do
grupo Moscatel.

A ‘Pinot noir' é a principa uva tinta,
usada geralmente para dar maior estrutura
ao produto. As demais sdo brancas. A
‘Chardonnay’ origina um vinho branco
equilibrado, com pouco aroma varietal,
porém de elevada complexidade. Para a
producdo de vinho espumante, deve ser
colhidacom potencial acodlico entre 9% e
10% v/v. Sua presenca contribui com o
aroma e harmoniza os demais aspectos. A
‘Riedling itdlico’ possui bom potencial de
acimulo de aclicar na baga, origina vinho
com aroma varietal pouco pronunciado
e aroma secundario suficiente para ser
classificado como vinho frutado. Deve ser
colhida com um potencial alcodlico entre
9% e 10% v/v por apresentar a estrutura
acida necessaria para garantir o frescor do
vinho espumante (RIZZON et a., 2000;
REETZ etal., 2004).

A uva deve apresentar estrutura &cida
consideravel, pois a acidez é responsavel
pelas caracteristicas de frescor do vinho
espumante. A principio, os vinhos para
elaboracdo de espumantes devem apre-
sentar um grau a codlico maisbaixo eacidez
maisaltaem relacdo ao vinho de mesa. Por
isso, recomenda-se colher a uva antes de
alcangar amaturacdo plenaenuncaesperar
a sobrematuracéo.

PROCESSO DE ELABORAGCAO
DO ESPUMANTE

A elaborag&o do espumante é dividida
em duas etapas, sendo aprimeiradestinada
a obtencéo do vinho-base e a segunda a
tomada de espuma (segunda fermentacéo),
gue pode ser realizada pelos métodos
Champenoise e Charmat.

Elaboracéo do vinho-base

Vinho-base € o vinho branco, elabora-
do a partir de uvas brancas ou tintas (vi-
nificadas em branco), que possui baixo teor
alcodlico (10°GL a 10,5°GL) e acidez ex-
pressiva.

Atingido o ponto de colheitaideal para
elaboracdo do vinho-base, as uvas devem
ser colhidas no periodo mais fresco do dia
€, caso ndo sgjam processadas |0go apos a
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colheita, devem ser transportadas ime-
diatamente para um local refrigerado. Os
cuidados na colheita, transporte e res-
friamento s@o fundamentais para a qua-
lidade do vinho, pois, dessa forma, evita-
se o inicio dos processos fermentativos e
oxidativos da uva, dém de manter as ca-
racteristicas arométicas da variedade. Para
tanto, um controle na colheita evitando-se
cachos danificados ou com sintomas de
podriddes faz-se necessario.

No processamento, as uvas sao pe-
sadas e podem passar por uma mesa de
triagem para selec@o prévia dos cachos.
Posteriormente, sdo desengacadas e le-
vadas a uma prensa de pressdo controla-
daparaseparar acascae 0 engaco do mosto
a ser vinificado. Atualmente, as empresas
tém realizado a prensagem dos cachos em
prensas pneuméticas, sem a realizagdo do
desengace. Tal prética, apesar de ter me-
nor rendimento industrial proporciona ao
produto um ganho de qualidade por evi-
tar um trabalho mecanico a mais que seria
0 processo de desengace. De acordo com
Rizzon et al. (2000), um aspecto carac-
teristico do vinho espumante € a tecnolo-
gia de extracdo do mosto, aqual se baseia
em evitar 0 esmagamento e amaceracéo da
uva para reduzir o teor de compostos
fendlicos do vinho, principalmente os
taninos herbaceos da raquis ou pedicelo e
cascas, e para evitar teores de potassio em
excesso. Nesse sentido, 0 mosto deve ser
obtido por meio da prensagem da uva,
realizada o mais rapidamente possivel
apoés o resfriamento. Durante a prensa-
gem, é adicionado SO, nadosagem de 5 a
8 g/hL de mosto em funcéo do estado
sanitério dauva, com o objetivo de evitar a
oxidac&o do mosto, eliminar levedurasin-
desgaveis provenientes do campo e evitar
oinicio dafermentagdo. Outro aspecto im-
portante é o seu fracionamento, seguindo
a operacéo de prensagem. O mosto-flor é
utilizado na preparacéo do vinho espu-
mante de qualidade superior, enquanto
agueles obtidos de primeira e segunda
prensagem, mais encorpados, menos finos
e menos &cidos sdo utilizados para €l abo-
racéo de vinhos de qualidade inferior. Ge-
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ralmente, com o aumento de intensidade
de prensagem, 0 mosto apresenta pH mais
elevado. A acidez total diminui do mosto-
flor parao mosto-prensadevido ao aumen-
to dos cétions, especiamente o0 potéssio,
e a reducdo do teor de acido tartérico e
malico.

Quanto as cultivares tintas, como é o
caso da ‘Pinot noir’ e da‘Pinot meunier’,
para evitar a presenca de cor vermelha,
devido a passagem das antocianinas da
pelicula para 0 mosto, é necessaria a rea-
lizacdo de uma prensagem delicada que
separe as cascas 0 mais rapido possivel.

Toda essa etapa inicial de processa-
mento ganha qualidade quando a matéria-
prima encontra-se refrigerada, fato que
contribui, juntamente com o SO,, para a
reducdo da acdo das enzimas oxidativas.

Em seguida, 0 mosto é clarificado, pro-
cesso também conhecido por debourbage,
que tem por objetivo eliminar particulas
vegetais (peliculas, raguis, sementes) e
estranhas (terra, metais, etc.) antes da fer-
mentagdo. Essa clarificacdo pode ser estd:
tica, que € uma simples decantacao reali-
zada por agdo dasulfitagem, dofrio, deuma
colagem (bentonite, caseina) ou ainda por
enzimas pectoliticas, ou pode ser dindmica,
por utilizaco de métodos fisicos como a
centrifugacao, filtragdo ou flotacdo. A efi-
ciénciadaclarificacdo é medidapor suatur-
bidez, com valoresde 1002200 NTU (G-
RARD, 2001).

A fermentagdo alcodlica é realiza-
da por acdo de leveduras selecionadas
(Saccharomyces cerevisiae) que sao pre-
viamente hidratadas em &gua morna, na
proporcao de 20 g/hL, em tanques fermen-
tadores de aco inoxidavel, equipados com
dispositivo para controle da temperatura.
O mosto em fermentacdo deveficar abaixo
de20°C, entre 18°C e 20°C (FLANZY etadl.,
2000) até atransformacéo detodo o aglicar
em dcool. Para alcancar o grau alcodlico
desgjado é permitido efetuar a correcdo do
mosto com sacarose, processo conhecido
por chaptalizagéo.

O vinho-base para espumante deve
apresentar grau alcodlico relativamente
baixo, entre 10°C e 10,5% v/v; acidez total

elevada, entre 80 e 90 megy/L ; pH abaixo de
3,2; acidez val&il inferior al0 meg/L; aglicar
total inferior a1,5 g/L eteor dedidxido de
enxofretotd inferiora50mg/L (RIZZON et
al., 2000; REETZ etdl., 2004).
Terminadaafermentacéo alcodlicaéim-
portante que o vinho-base realize a fer-
mentacdo mal ol &tica, que éatransformacéo
do &cido malico em &cido ldtico por agdo
de bactérias ldticas, naturalmente presen-
tes no vinho. Esse processo visa obter a
estabilidade microbioldgica e evita as
graves consequiéncias de uma fermenta-
¢ao malolética durante a segunda fer-
mentacdo ou no envelhecimento do vinho,
como também baixa a acidez do vinho e
participadacomplexidade aromética, como
no caso dos vinhos tranquilos da cultivar
Chardonnay (RIBEREAU GAYON et d.,
2004). A utilizagdo de cepas de bactérias
lacticas comerciais permite um melhor
controle das condic¢Bes de fermentacéo,
encurtando o periodo em que o vinho fica
al18°C-20°C(LAURENET eVALADE, 1993
apud FLANZY et d., 2000), diminuindo, por
exemplo, os riscos de oxidagdo, quando a
fermentagdo malolédtica € muito demora-
da. A utilizagdo de cepas neutras pode
evitar ou amenizar 0 aparecimento de carac-
teres organol épticos de manteiga, |acteos,
gue normal mente ndo s&o objetivados para
0 caso de vinhos-base para espumantes.
Por outro lado, geralmente os vinhos que
ndo sofreram afermentacdo mal ol &icacon-
servam melhor as caracteristicas aro-
méti cas davariedade e possuem umamel hor
capacidade de envel hecimento devido asua
acidez maiselevada(FLANZY etal., 2000).
Apbs o fim da fermentag@o malolética,
as borras, leveduras mortas e produtos
enoldgicos irdo depositar-se no fundo do
tanque. A separacd@o deste precipitado do
mosto é realizada através de umaatividade
denominada trasfega. Apds a primeira
trasfega, o vinho é novamente sulfita-
do, mantendo-o com a dosagem de 30 a
40mg/L de SO, eclarificado com o auxilio
declarificantes, como gelating, colade peixe
e bentonite em doses moderadas, com ou
sem adicdo de taninos, objetivando a es-
tabilidade protéica. Ocorrendo uma nova

precipitagdo, o mosto é trasfegado pela
segunda vez e filtrado.

As etapas de elaboracdo do vinho-base
para espumante estdo descritas resumi-
damente na Figura 1. Esse processo segue,
em grande parte, 0s mesmos principios de
elaboracéo de vinho branco seco.

Elaborados os diferentes vinhos-base
inicia-se 0 processo de definicdo dos vi-
nhos que irdo compor o vinho-base defi-
nitivo. Apos a escol ha desses vinhos reali-
zam-se, em escala amostral, assemblages
ou cortes dos vinhos, que é a mistura de
dois ou mais vinhos (variedades e safras)
em proporcdes diferentes, objetivando
alcancar o melhor equilibrio entre as ca
racteristicas sensoriais. Assm, adefinicéo
da combinagdo do vinho-base definitivo
faz-se pela degustacéo das diferentes
amostras dos possiveis cortes. Uma vez
decidida a melhor combinagdo, é rediza-
do o corte dos vinhos em grande volu-
me, com as devidas correcles, deixando-o
pronto para seguir 0 processo da segunda
fermentac&o.

Em seguida é realizado um tratamento
de frio no vinho, resfriando-se o tanque a
-3°C por um periodo de, aproximadamente,
10 a5 dias, paraaobtencdo da estabilida-
de tartérica. Em certos casos, uma Ultima
colagem é realizada antes ou apés a esta
bilidadetartérica. Apdsotratamento defrio,
0 vinho é novamente trasfegado e filtrado
por umadltimavez, sendo colocado emtan-
gue de armazenamento até o inicio da se-
gunda etapa de elaboracdo do espumante.

Formacao de espuma ou
champanhizacao
Concluidaaelaboragéo do vinho-base,
passa-se a fase de formagdo de espumacu
champanhizaco, que € a producdo do gas
carbonico através de uma segunda fer-
mentacdo em recipientes fechados. Lona
(2001) define estes vinhos, cujo gés é ori-
ginario deumasegundafermentacédo, como
espumantes naturais. Os espumantes ga-
seificados, de qualidade notadamente in-
ferior, s80 agueles em que ocorre ainjecéo
exogena de gés carbdnico ao produto.
Os métodos mais utilizados paraafor-
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_________________

_________________

[Operagﬁes obrigatérias]

Colheita

Prensagem

I

Clarificagéo
(debourbage)

I

Fermentacao
alcoodlica

Trasfega

Protecéao contra alteracdes

__________________

Protecgao contra alteragGes

Estatica ou dinamica

Adicéo de leveduras

\
Fermentagdo i
malolatica !

________

Protecao (SO,)

Vinho-base 1

[ Vinho-

base 2 J [ Vinho-base n

Vinho-base
para espumante

Cortes (assemblages)

Figura 1 - Esquema de vinificacdo de vinho branco base para elaboragéo de espumantes

FONTE: Dados bésicos: Girard (2001).

mag&o de espuma sdo os métodos fran-
ceses Champenoise e Charmat, descritos a
seguir. Outros processos, como os citados
por Navarre (1998), Flanzy et a. (2000) e
Ribéreau Gayon et d. (2004), sdo: método
de transferéncia isobarométrica garrafa-
tanque-garrafa; método tradicional e mé-
todo ancestral; método continuo e método
para elaboracéo do Asti.

Método Champenoise

O método champenoise é o tradicio-
nal, obrigatoriamente utilizado na regi&o
francesa de Denominagéo de Origem Con-
trolada da Champagne. Por este método, a
segunda fermentagdo do vinho-base ocor-
re diretamente em garrafas especiais tam-
padas com tampas proéprias (tipo corona),
gue suportam a pressdo gerada pela libe-
racdo do gas carbonico da fermentacdo.

ApbGs o periodo de envelhecimento em con-
tato com as borras e leveduras redliza-se o
dégorgement, com o objetivo deeliminar os
depdsitos decantados, seguido da adicdo
do licor de expedicéo (aglcar e vinho), do
arrolhamento e, por fim, do engaiolamento.

Enchimento das garrafas

O enchimento das garrafas faz-se apds
a adicdo do licor de tirage, que é uma so-
lugdo de sacarose feita na proporcéo de
500 g/L de vinho. A quantidade de licor a
adicionar é calculada de modo que permi-
ta a formagéo de didxido de carbono su-
ficiente paragerar apressdo minimade5 a
6 bars, a 10°C-12°C. Teoricamente, 80 ne-
cessarias 4 g/L de sacarose para obter 1
bar de pressdo. Assim, paraobter 5 barsde
pressdo dentro de uma garrafa a 10°C, séo
necessarios 20 g/L de sacarose para refer-
mentar. Considerando uma temperaturade
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20°C, esta pressao alcancara 6,8 bars. Esta
quantidade de aclicar elevard o teor acoo-
lico do vinho, apdsafermentacdo a, aproxi-
madamente, 1,1 % v/v.

Junto com o licor sdo adicionadas le-
veduras selecionadas de Saccharomyces
cerevisiae, especificas para a segunda
fermentac&o de vinho-base. Laurent e Va-
lade (1994 apud RIBEREAU GAYON et d.,
2004) sugerem uma adi¢éo controlada das
leveduras, com uma populacdo inicia de
1,5 x 10° células/mL. Abaixo desta, a re-
fermentagdo é mais lenta e pode sobrar
aclicar ndo fermentado e, acima desta po-
pulacdo, a fermentacdo € mais répida,
podendo desvalorizar qualitativamente o
espumante, deixando o gosto de levedura,
dependendo das linhagens de leveduras
utilizadas.

A adicdo do licor de tirage e das leve-
duras pode ser feita dentro do tanque antes
do enchimento das garrafas ou, de outra
forma, pode ser realizada no momento do
enchimento, adicionando-os dentro de ca-
dagarrafa por meio de bombas dosadoras.

Também pode-se langar mao de alguns
adjuvantes, como o fosfato de aménio (até
30 g/hL), tiamina (6 g/hL) e caseinato de
potéssio (4 g/hL), respectivamente, paradar
melhores condicbes de fermentagdo, re-
duzir o teor de aldeido acético e precipi-
tar os compostos fendlicos (catequinas),
protegendo o vinho daoxidagéo (RIZZON
et a., 2000), bem como abentonite (3 g/hL)
ou alginato (0,2 a 0,7 g/hL), destinados a
facilitar a eliminagdo do deposito de leve-
duras por ocasiZo do dégorgement (RIBE-
REAU GAYON et a., 2004). A Figura?2
ilustra o processo de enchimento das gar-
rafas para segunda fermentacéo pelo pro-
cesso Champenoise.

Fermentacdo alcodlica (champa-
nhizacdo) e envelhecimento em
contato com as borras

As garrafas para espumantes S0 resis-
tentes para suportar a presséo e de co-
loragdo verde-escuro. No momento do
fechamento € utilizado um opérculo de
pléastico e sobre este é presa atampado ti-
po corona. A seguir, as garrafas so em-
pilhadas na posi¢&o horizontal para area
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Figura 2 - Esquema do processo de enchimento das garrafas

FONTE: Dados bésicos: Flanzy et al. (2000).

lizag&o da fermentacdo alcodlica, em con-
dicdes de temperaturas estéveis que po-
demvariar de10°Cal15°C (FLANZY etdl.,
2000), sendo de 11°C-12°C nas condicdes
deReimseEpernay, naFranca(RIBEREAU
GAYON et d., 2004) ede 12°C a14°C, nas
condic¢des da Serra Galcha, conforme
citado por Rizzon et a. (2000). Eimportante
também que as garrafas estejam protegidas
daluz, de correntes de ar, de umidade e de
odores estranhos. Apds o término da fer-
mentagdo, periodo que pode durar deum a
trésmeses(FLANZY etd., 2000), emfuncéo
da temperatura, do teor alcodlico e dos
adjuvantes enolégicos presentes, o vinho
espumante permanecera em contato com
asleveduras por um periodo minimo deum
ano, podendo chegar a dois ou trés anos
(RIZZON et d., 2000), ou até mesmo acito
anos para os vinhos de grande qualidade
da regido de Champagne. A posi¢do das
garrafas deitadas permite um maior contato
entre o vinho e as leveduras. Durante esse
periodo ocorre progressivamente a morte
das leveduras e, por fendbmenos de au-
télises de suas células, ha a liberacéo de
diversas substancias, particularmente de
aminodacidos, que sdo responsaveis pela

qualidade do espumante e que estdo dire-
tamente correlacionadas com a qualidade
dovinho-base (RIBEREAU GAYON et dl.,
2004).

Eliminagéo das borras

Concluida a fase de formagéo de es-
puma e de permanéncia do vinho sobre as
borras, observa-se naparte de baixo dagar-
rafa, mantida horizontalmente, um depdsito
formado por células de leveduras e por
produtos enolégicos utilizados. Esse de-
posito sera conduzido lentamente para o
bico da garrafa, para ser retirado depois
(RIZZON et d., 2000; REETZ et d., 2004).
Estaoperacéo é realizadamanua mente por
meio de giros aplicados nas garrafas,
processo conhecido como “remuage” . Para
tal, as garrafas sdo colocadas em pupitres
(suportes de madeiras) que permitem
colocé-las quase horizonta mente (20° a25°)
a0 principio do processo de remogao. Pro-
gressivamente as garrafas sdo giradas e
levantadas paraterminar em posi¢do quase
vertical (60° a 75°). Para a realizagdo da
operacdo de remuage, necessitam-se por
voltade 20 a 25 operagdes com um giro por
dia(FLANZY eta., 2000). O tempo dedu-

racdo e a facilidade desta operacéo de-
pendem da natureza do vinho e de sua es-
truturacoloidal, danaturezadasleveduras
e de sua capacidade a aglutinacéo, bem
como dos coadjuvantes enoldgicos uti-
lizados, durando, aproximadamente, detrés
semanas aum més (RIBEREAU GAYON
etal., 2004).

Atualmente, existem sistemas auto-
méticos paraarealizagéo das operacles de
remuage (giropalettes), que possibilitam
maior rapidez e maior racionalizacdo do
espaco da cave pelareducdo dos nimeros
de pupitres necessarios durante o pro-
Cesso.

Separacgao do depdsito, adicdo
do “licor de expedicdo” e arrolha-
mento

O depdsito acumulado no bico da gar-
rafa é eliminado em uma operacéo deno-
minada dégorgement. Caracteriza-se por
congelar o bico dagarrafaatravésdaimer-
sdo desteemum liquidorefrigerantea-25°C,
por um periodo de 2 a3 minutos (FLANZY
et a., 2000). Este procedimento é realiza-
do em equipamentos especificos para o
dégorgement, onde as garrafas sdo mer-
gulhadas com abocaparabaixo. Apbscon-
gelar, aproximadamente, 2 cm abaixo da
tampa, justamente onde se encontra o de-
posito que se objetiva eliminar, as garrafas
s30 colocadas em pé e abertas utilizando-se
uma destampinhadora. Nesse momento,
0 depdsito congelado que se encontra ade-
rido ao opérculo de pléstico é expulso pela
pressdo existente dentro da garrafa.

Em seguida nivela-se o espumante e
adiciona-se o licor de expedicéo, que con-
sisteem umasolugéo devinho reservacom
600 g/L de aglcar que permite gustar o es-
pumante em fungdo do tipo de produto
desglado (Quadro 1). Se necessario, o li-
cor pode ser acidificado com &cido citrico.
Além disso, o licor contém a quantidade
de dioxido de enxofre necess@riaparaelimi-
nar o oxigénio dissolvido e, eventualmente,
pode conter &cido ascérbico - 50 mg/L
(RIBEREAU GAYON et al., 2004). Olicor
deexpedicao éadicionado paracontribuir com
aharmoniae suavidade do vinho espumante,
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démdemehorar o aromaeascaracteristicas
gustativasdo vinho (RIZZON et d., 2000).

QUADRO 1 - Teor de agtcar (g/L) por tipo de

espumante
Tipo Minimo Méximo
Extra brut 4,0 6,0
Brut 6,1 15,0
Seco 15,1 20,0
Demi-sec 20,1 60,0
Doce 60,1 -

FONTE: Reetz et al. (2004).

Por fim, asgarrafas sfo fechadascom a
utilizacdo de rolhas de cortica especificas
para espumantes, compostas por corticas
aglomeradas e com duas a trés pecas de
corticanatural inteira. Estaoperacdo érea-
lizada com uma méquina de arrolhar que
comprimeaparteinferior darolhaparaque
ela possa penetrar no bico da garrafa. A
parte superior da rolha permanece do lado
externo da garrafa, onde sera colocada a
gaiola que deve ser presa a ela. A gaiola
consiste em uma peca de arame galva-
nizado, utilizada para evitar que arolhase
desprenda da garrafa devido a presséo.

Depois de arrolhadas, as garrafas de-
vem permanecer por um periodo de 24
horas naposic¢éo vertical para, em seguida,
serem armazenadas em posi¢éo horizontal
(RIZZON et d., 2000).

Método Charmat

Quando se trata do processo Charmat,
todas as operacdes sdo feitas dentro de
autoclaves, com temperatura e pressdo
controladas. E um método mais simplese,
apesar do produto ser de boa qualidade,
geramente apresenta sabor e aromas me-
nos complexos que o obtido pelo método
Champenoise.

Conformedescrito por Ribéreau-Gayon
et a. (2004), parael aboracéo do espumante
francés pelo método Charmat (tanque
fechado), prepara-se um tanque a partir de
diferentes vinhos-base, como mostrado na
Figural, eem seguidao vinho étransferido

para uma autoclave para a realizacdo do
processo de formagdo de espuma. Nesse
momento, faz-se a adi¢do de leveduras e
dolicor detirage com aquantidade de agU-
car necesséria paraaformagéo da espuma,
na pressdo desejada e com permanéncia
de um residual para manter a dosagem de
aclicar necessaria ao produto final, se-
gundo suaclassificacgo em extrabrut, brut,
seco, etc. Essa autoclave € equipada com
sistemade refrigeracéo e agueci mento para
realizar a fermentacdo na temperatura de
20°C a25°C. Assim que apressdo atinge 5
bars, a fermentacéo € interrompida por
refrigeragdo e sulfitagem. Em seguida
refrigera-se para -5°C, passando para uma
outra autoclave, mantendo o espumante
por véariosdias nestatemperaturaparaasse-
gurar aestabilizagdo. Apds, 0 espumante é
filtrado, passando para uma outra auto-
clave e, a partir desta, € engarrafado. Os
processos de filtragdo e engarrafamento
S50 isobaricos, 0 que garante a manuten-
¢a0 da pressdo ao produto.

Este répido tempo de elaboracéo do
vinho espumante, alcancado com a manu-
tencdo detemperaturasdefermentacdo mais
elevadas e com a separacdo réapida das
leveduras apds alguns dias de fermenta-
¢do, conforme descrito anteriormente,
objetiva reduzir custos e, consequente-
mente, elaborar produtos mais baratos,
porém de qualidade organol épticainferior,
se comparados aqueles obtidos pelo pro-
cesso Champenoise.

Por outro lado, a partir de uvas de qua-
lidade que possibilitem a obtencdo de bons
vinhos-base, um ganho qualitativo do
produto € alcancado, quando O processo
fermentativo ocorre lentamente, o que é
obtido através de uma modulagéo da tem-
peratura de fermentacdo baixa e com um
periodo maior de permanénciado vinho em
contato com as leveduras. Assim, séo ela-
borados os bons vinhos espumantes bra-
sileiros. O método utilizado pelasvinicolas
brasileiras diferencia em alguns aspectos
do método descrito por Ribéreau-Gayon et
a. (2004), sendo a temperatura da segunda
fermentacBmaishaixa, inferior a20°C. Ovinho
€ mantido em contato com as borras por um
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periodo maislongo paraadquirir o sabor e 0s
aromas caracteristicos. Neste processo, o licor
de expedicéo € adicionado gpds a etabiliza-
¢do e filtracdo isobérica, na graduacdo de
aclcar, conforme o tipo de espumante (Qua
dro 1), seguindo-se o engarrafamento e a
colocac@o darolhaedagaiola(RIZZON etd.,
2000; GUERRA, 2003; REETZ et d., 2004).

Em Minas Geras, dravés de projeto fi-
nanciado pela Fundagdo de Amparo a Pes-
quisa do Estado de Minas Gerais (Fapemig)
est80 sendo testados 0s vinhos espumantes
produzidosemtrésregides(Cadas, Diamanti-
nae Cordidéndia), a partir de duas cultivares
(‘Chardonnay’ e‘Pinot noir') e dois métodos
de eaboracéo (Champenoise e Charmat).
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Resumo - As regides vitivinicolas intertropicais sdo responsaveis por novo conceito na
enologia mundial: a enologia tropical. Nesse particular, a regido brasileira do Vale do
Submédio Sao Francisco (VSMSF) alcangou um grau de desenvolvimento e de notoriedade
que a torna consolidada como regiao vitivinicola de importancia nacional e internacional.
Essa regiao possui um atributo singular: o clima viticola com variabilidade intra-anual
(corresponde a regiao que, sob condi¢do climética natural, muda de classe de clima viticola
em fungdo da época do ano, na qual a uva pode ser produzida; defini¢do aplicavel as re-
gides de clima quente, onde é possivel mais de um ciclo vegetativo por ano), o que aumenta
o leque de possibilidades de elaboracdo de produtos de qualidade. Os desafios para a
consolidacdo definitiva da regido sao imensos, assim como as oportunidades de
desenvolvimento. Os trabalhos em curso na regido, tanto no que se refere ao em-
preendedorismo da iniciativa privada, quanto no que se refere ao incremento da infra-
estrutura regional e aos esforgos ptblicos em pesquisa, educacdo e desenvolvimento,
deverdo permitir em breve um incremento do status de regidao produtora de vinhos de
qualidade e incentivar outras regides vitivinicolas tropicais a seguirem seu exemplo.

Palavras-chave: Uva. Variedade. Qualidade. Viticultura. Enologia tropical. Trépico semi-

arido

INTRODUCAO

A produgdo mundia de vinhos esta
concentradaem regides de climatemperado
ou subtropical, localizadas entre os pa-
ralelos 30° e45° del atitude norte e entre 30°
e 40° de latitude sul. No Brasil, a vitivi-
nicultura de vinhos finos esté localizada
nas regides geograficas Sul e Nordeste,
totalizando cincoregifesvitivinicolas. Trés
delas estdo localizadas no Rio Grande do
Sul (Serra Gaticha, Campanha e Serra do

Sudeste) eumaem Santa Catarina(Planalto
Catarinense). Na juncdo dos estados da
Bahiae Pernambuco localiza-searegido do
Valedo Submeédio Sdo Francisco (VSM SF).

O VSMSF esta entre as principais re-
giBesvitivinicolasintertropicais deimpor-
téncia econdémica do planeta. Esta loca-
lizado entre os paralelos 8° e 9° de latitude
sul eem dltitude ndo superior a400 macima
do nivel médio do mar (diferentemente de
outras regifes vitivinicolas da zona inter-
tropical, como no Peru e na Balivia, onde

estdo localizadas em altitudes conside-
réveis). Na regido, as temperaturas sdo
elevadas durante todo o ano. Por conse-
guéncia, ndo h& inducéo da videira a dor-
méncia invernal, o que permite que se
obtenha pel o menos dois ciclos produtivos
por ano, através do manejo dairrigagéo do
vinhedo associado a outras técnicas vi-
ticolas.

No Brasil, pais de grande extensdo
territorial, ha outras regides com caracte-
risticas semelhantes ao VSMSF, onde a

1Enge Agre, Dr., Pesq. Embrapa Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000 Bento Gongalves-RS. Correio eletrénico: celito@cnpuv.embrapa.br
2Enge Agre, Ph.D., Pesq. Embrapa Uva e Vinho/Embrapa Semi-Arido, Caixa Postal 23, CEP 56302-970 Petrolina-PE. Correio eletrdnico:

gpereira@cpatsa.embrapa.br

3Quimica, M.Sc., Instituto Tecnoldgico do Estado de Pernambuco (ITEP)-Nucleo de Gest&o dos Centros Tecnoldgicos, Av. Prof. Luiz Freire, 700,
Cidade Universitaria, CEP 50740-540 Recife-PE. Correio eletronico: valeria@itep.br
4Quimica, M.Sc., Instituto Tecnoldgico do Estado de Pernambuco (ITEP)-Nucleo de Gest&o dos Centros Tecnoldgicos, Av. Prof. Luiz Freire, 700,
Cidade Universitaria, CEP 50740-540 Recife-PE. Correio eletronico: marcia@itep.br
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viticultura para a producéo de vinhos en-
contra-se em fase embrionaria. Desse mo-
do, é provavel que no futuro, o mapa das
regides vitivinicolas tropicais brasileiras
venha a ser aumentado.

Esteartigo tem por objetivo abordar as-
pectos da producdo de vinhos em regifes
tropicais, aportando elementos que possam
servir de base a projetos de desenvol-
vimento de novas regides no Pals.

VARIEDADES DE UVA
ADAPTADAS A REGIOES
TROPICAIS

Existem vérias regides vitivinicolas de
clima temperado situadas em locais cujo
verdo é particularmente quente e seco. As
mais conhecidas sdo aquelas proximas ao
mar Mediterraneo na Itdlia, Franca e pai-
sesibéricos. Por serem locaisondeavitivi-
nicultura € praticada ha varios séculos,
ja foram h& muito tempo identificadas
as variedades de uva que mais se adaptam
as suas potencialidades naturais. Outras
regidesdeclimaestival quente nos Estados
Unidos da América, Austrdia e Africa do
Sul também j& encontraram as variedades
mais adaptadas as condi¢des locais, que,
na maioria, sdo as variedades cultivadas
nas regides mediterraneas.

NoVSMSF, regido tropical pioneirana
producéo de uvas finas para vinificagéo,
algumas variedades tém sido cultivadas ha
pelo menos 20 anos, com resultados apa-
rentemente satisfatérios. S&o as varieda-
destintas ‘ Syrah’, ‘ Cabernet sauvignon’ e
‘Alicante bouschet’ e as brancas ‘ Moscato
candli’, ‘Cheninblanc’ e* Sauvignonblanc'.
Ultimamente, a uva ‘Itdlia’ tem sido tam-
bém empregada na elaboracéo de vinho
espumantedo tipo Moscatel (HOFFMANN
et a., 2005). Entretanto, as observacdes
existentes sobre o potencial dessas varie-
dades para a elaboracdo de vinhos de qua-
lidadetém validade apenasparcial, umavez
gue as uvas tém sido produzidas sob sis-
temas de producdo que necessitam ser
aperfeicoados. Assim, variedades que tém
mostrado potencial mediano, se fossem
conduzi das sob sistemas de producdo mais
bem adaptados, poderiam mostrar maior
potencia paravinhosde melhor qualidade.

Em funcéo das temperaturas cons-
tantemente altas, o ciclo das variedades de
uva encurta consideravel mente em regides
tropicais. Por exemplo, a variedade Ca-
bernet sauvignon, cultivada no Planalto
Catarinense, levacercade 90 diasparaatin-
gir a maturag&o tecnologica, a partir do
inicio damudanca de cor dauva. Na Serra
Galicha, amesmavariedadelevaem média
60 dias para atingir 0 mesmo estadio de
maturacdo. No V SM SF, este periodo reduz-
separa30dias. Além disso, asaltastempe-
raturas acarretam uma grande combustéo
de diversos compostos da uva, princi-
palmente os acidos organicos, aromas e
matéria corante (No caso de uvas tintas).
Assim, emteoria, asvariedades que melhor
se adaptam em tais condi¢des sdo as de ci-
clo médio atardio, com ata capacidade de
producdo de &cidos, de aroma delicado e,
no caso das tintas, com alta capacidade de
produzir matéria corante estavel.

Recentemente, novas variedades de
uva foram introduzidas no VSMSF, obje-
tivando avaliar sua potencialidade para a
producdo de uvas destinadas a elaboracéo
de vinhos tintos e brancos tranquilos,
espumantes e licorosos (FINER, 2001). As
variedades introduzidas foram:

a) tintas: ‘Ruby cabernet’, ‘Merlot’,
‘Ancellota, ‘ Castelao’, ‘ Deckrott’,
‘Grenachée, ‘Barbera ,  Tempranillo',
‘Alicante bouschet’, ‘Moretto’,

‘Trincadeira’, ‘Montepulciano’,
‘Sangiovese', ‘ Petit verdot’, ‘Mos-
cato de hamburgo’ e Alfrocheiro’;

b) brancas: ‘Sylvaner’, ‘Viognier’,

‘Malvasia bianca’, ‘Colombard’,
‘Flora, ‘Muscadelle', ‘Moscato de
hamburgo’ (branca), ‘Regner’,
‘Schonburger’ e Siegerebe’.

A partir de observacGes do compor-
tamento agronémico e pelo acompanha-
mento da maturacdo da uva em distintas
épocas do ano, foram selecionadas as
seguintes variedades:

a) tintas. ‘Castelao’, ‘ Deckrott’, ‘Bar-

bera, ' Tempranillo’, ‘ Trincadeira,
‘Petit verdot’ e*Alfrocheiro’;

9

b) brancas ‘Mavasiabiancd, ‘Colom-

bard', ‘Flora e* Schonburger’.

O Quadro 1 mostra diferencas signi-
ficativas na aptid@o enoldgica de sete
variedades de uvas tintas cultivadas no
VSMSF. Uvas com maior porcentagem de
cascas relativas ao peso total das bagas
tendem a gerar vinhos com maior inten-
sidade de cor (tintos), mais encorpados e
aptos ao envelhecimento. Ao contrério,
uvas com menor peso de cascas e/ou maior
peso de sementes tendem a gerar vinhos
menos encorpados, sem aptiddo ao en-
velhecimento, ao estilo vinhos jovens.

No Quadro 2, podem ser observadas
diferencas significativas na aptiddo eno-

QUADRO 1 - Variéveis fisicas da uva madura de variedades tintas selecionadas para a produgédo de

vinhos no VSMSF
Uva Peso de Peso da casca Peso da semente
. 100 bagas
(variedade)
(8) (8) (%) (8) (%)
Alfrocheiro 123,3 22,24 18,04 7,90 6,41
Barbera 216,9 45,85 21,14 9,45 4,36
Castelao 226,1 35,70 15,79 7,69 3,40
Deckrott 100,7 20,64 20,50 5,89 5,85
Petit verdot 134,3 30,94 23,04 9,37 6,98
Tempranillo 170,6 34,82 20,41 4,94 2,90
Trincadeira 105,9 23,95 22,62 7,63 7,20

NOTA: Dados relativos a outubro-novembro de 2005.
VSMSEF - Vale do Submédio Sao Francisco.
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QUADRO 2 - Variaveis fisico-quimicas da uva madura de variedades tintas e brancas selecionadas

para a produgao de vinhos no VSMSF

Uva pHdo Acidez Aguacar | Antocianina WTanino | WTanino
(variedade) mosto (meg/L) (g/L) (casca) (semente)
Colombard 2,87 108,0 165,0 B _ _
Flora 3,10 90,0 251,2 ~ B B
Malvasia bianca 3,14 97,0 188,7 _ _ _
Schonburger 3,46 87,5 177,1 _ _ _
Alfrocheiro 3,65 97,0 225,3 754,3 2,40 2,42
Barbera 3,65 103,5 241,5 548,1 1,20 1,04
Castelao 3,87 64,0 178,6 302,6 1,45 1,32
Deckrott 3,47 163,0 153,4 245,6 1,08 1,74
Petit verdot 3,33 76,0 224,2 767,1 2,40 0,86
Tempranillo 3,87 104,0 218,8 4291 2,11 0,91
Trincadeira 3,87 90,0 242,7 173,4 1,16 0,83

NOTA: Dados relativos a outubro-novembro de 2005.
VSMSEF - Vale do Submédio Sao Francisco.

(1)Resultados expressos em g/L de solucao de extragao, utilizando método que imita a extragao de

antocianinas e taninos que ocorre em uma vinificagao cldssica em tinto.

l6gica das onze variedades de uvas re-
centemente selecionadas para cultivo no
VSMSF, em funcdo de variaveis fisico-
guimicas. Tais variaveis representam mar-
cadores da qualidade da uva para a ela
borago de vinhos. As uvas mais aptas a
qgualidade sdo aquelas que apresentam
teores mais elevados de aclicares e de aci-
dez. Para as tintas, 0 maior potencia de
qualidade estatambém relacionado com os
teores mais elevados de antocianinas e de
taninos das cascas e aos teores menos ele-
vados de taninos das sementes.

ADAPTACAO DA TECNOLOGIA
AGRONOMICA E ENOLOGICA
PARA A VINIFICACAO DE UVAS
DE REGIOES QUENTES

O manejo agrondmico do vinhedo
utilizado em regiBestropicaisde climaseco
develevar em contadoisfatoresprincipais:

a) avariabilidadeintra-anual do clima:

- caracteristicadaregido que, sob
condicao climaticanatural, muda
de classe de clima viticola em
funcdo da época do ano na qual
a uva pode ser produzida,

- definicéo aplicavel asregidesde
clima quente, onde é possivel
mais de um ciclo vegetativo por
ano davideira;

b) regime de chuvas.

Naregido doV SM SF, quando o manejo
éfeito demodo que se obtenhaamaturacdo
da uva nos meses de junho a agosto, tem-
se observado melhor qualidade e maior
potencia alcodlico nos vinhos, devido as
temperaturas mais amenas e a auséncia de
chuvas no periodo. Por outro lado, quan-
do a maturacdo da uva ocorre nos meses
de dezembro afevereiro, osvinhos obtidos
tendem a apresentar menor potencia al-
codlico e menor qualidade, devido as os-
cilacOes da temperatura e a ocorréncia es-
poradica de chuvas intensas e de nebu-
losidade nessa época.

O regime de chuvas determina o perfil
dairrigacdo aaportar ao vinhedo. Uvascom
alto potencial de qualidade paravinificacdo
s30 produzidas em regides que apresentam
um déficit hidrico moderado paraavideira.
A irrigacéo por gotejamento, alternada de
cadaum dosladosdafila, éum exemplode
técnicaque permiteirrigar o vinhedo man-

tendo um pequeno déficit hidrico contro-
lado. Entretanto, este manejo s6 € possivel
em épocas secas do ano, quando a ocor-
réncia de precipitacdo € baixaou nula.

Quanto ao manejo geral do vinhe-
do, h& poucas informagdes técnicas dispo-
nivels até o momento parao VSMSF. Na
regido, que é referéncia na producéo de
vinhos finos tropicais no Pais, 0 sistema
de producgdo adotado na maioria dos vi-
nhedos era 0 mesmo adotado para a pro-
ducdo de uvaparaconsumo in natura, com
pequenas modificacdes. Atualmente, no-
vos empreendedores estdo modificando
substancialmente esses sistemas, empre-
gando sistema de condug&o vertical (es-
paldeira) e limitando a produtividade das
parcelas. No sistema em espaldeira, a uva
deve ficar coberta por uma camada de fo-
Ihas, paraevitar exposi¢éo solar direta. Essa
eXposicao provocaria queima de bagas e
conseqiiente perda de qualidade. Por outro
lado, os cachos ndo devem estar muito co-
bertos pela folhagem, para evitar ataque de
fungos causadores de podriddes.

No atual estédio de desenvolvimen-
to da vitivinicultura tropical brasileira,
buscam-se conhecimentos basicos em v&
rios aspectos de mangjo do vinhedo, tais
como: porta-enxertos, arquitetura do dos-
sel vegetativo em fungéo do sistema de
conducéo; sistema de poda; adubacéo,
manejo fitossanitério edairrigacdo. O efeito
dessas variaveis no ciclo fenoldgico da vi-
deira, no vigor e nafertilidade das plantas
enaqualidade dauva, estasendo estudado.

A tecnologia enoldgica aplicada a ela
boracéo devinhosde qualidade caracteriza-
se pela aplicacdo da tecnologia classica,
dando-se especia aten¢do aum grande nd-
mero de pegquenos detalhes que, no con-
junto, fazem adiferenca entre um vinho de
qualidade limitada ou alta. Nesse sentido,
atecnol ogia enol 6gica adaptada as regides
tropicais € ainda uma ciéncia embriona
ria. H& muito a ser testado e melhorado.
Todavia, alguns principios gerais devem
ser seguidos.

Controle da maturacéo da
uva

Um dos principais atributos de vinhos—
especial mente brancos e espumantes — € o
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chamado frescor aromético e gustativo,
fendbmeno diretamente ligado ao teor de
acidez da uva. Para consegui-lo, é impor-
tante colher as uvas com adequado teor de
acUcares e também adequado e relativa-
mente elevado teor de acidez (Quadro 2).
Esse controle €, particularmente, importante
em regides de climaquente, onde éintensa
a combustdo dos &cidos da uva. Um efeito
secundério — mas nd menos importante —
da escolha correta do momento de colher
as uvas é a preservagdo do aromavarietal .
Uvas colhidas além do ponto ideal (so-
bremaduras) perdem e/ou transformam boa
parte de seus compostos arométicos. Como
resultado, o aromado vinho ndo serafloral,
mas terd notas de frutas sobremaduras e
compota, 0 que acarreta a diminui¢do do
frescor e da qualidade aromética do vinho.
No caso de uvastintas, €importante obser-
var amaturacao fendlica, que corresponde
a0 teor e a extratibilidade de taninos das
cascas e sementes e das antocianinas das
cascasdauva. Em situacBesde climamuito
guente, pode haver um descompasso im-
portante entre 0 momento ideal de colher a
uva em relacdo a aglicares e acidos (matu-
racdo tecnolégica) e aos compostos fe-
nolicos (maturacdo fendlica).

Colheita, transporte e
recepcdio da uva na vinicola

E importante efetuar a colheita nas
horas menos quentes do dia, transportar
rapidamente a uva a vinicola, acondicio-
nada em embalagens que assegurem a
manutencdo das integridades fisica e qui-
micadas bagas (caixas plasticaspara20 kg
de uva sdo aptas a esse propésito). Ao
chegar a vinicola, a primeira e imprescin-
divel tarefa é efetuar um rapido resfria-
mento da uva até cerca de 10°C. A retira-
dado calor de campo inibe quase comple-
tamente o desenvolvimento de micror-
ganismos nocivos a qualidade do vinho
nas primeiras horas de processamento e
reduz drasticamente a velocidade de rea-
¢cdes de oxidagdo do mosto e de varios
compostos nele contidos.

Controle estrito da
vinificacgéo
A vinificagdo é composta de uma se-

guéncia de etapas interdependentes: esma-
gamento e desengacamento da uva,
prensagem das partes solidas e desborra
do mosto (na vinificagdo em branco), ma-
ceracdo (navinificagdo em tinto), fermen-
tagBesal codlicae malolética, estabilizagdes
quimicaemicrobiol 6gicaeenvelhecimento
em garrafa. Em cada uma dessas etapas,
um grande nimero de procedimentos é
aplicado (adicdo de culturas de leveduras
e bactérias puras, adi¢do de antioxidante,
trasfegas, atestos, desborra, filtracoes, pas-
sagem por barricas, resfriamento, etc.).
Uvas produzidas em condi¢Besdeclima
guente apresentam composi¢éo quimica
muito semelhante aguela de uvas pro-
duzidas em regides de climatemperado. O
diferencial esta na estabilidade quimicade
um grande nimero de compostos da uva,
gue pode ser significativamente menor nas
uvas produzidas em climas quentes. Este
fato tem consequiéncia direta sobre a qua-
lidade, a longevidade e o equilibrio orga-
noléptico dos vinhos, razéo pela qual o
controle nas diversas etapas davinificacdo
deve ser particularmente severo.
Atualmente, estudos estédo em anda-
mento, objetivando entender melhor os
mecanismos que levam a instabilidade das
matérias corante e tanica de certos vinhos va-
rietaisproduzidosnoVSM S (FINEPR, 2001).

TIPOS DE PRODUTOS E
POTENCIAL DE QUALIDADE

E estratégico para o desenvolvimento
detodae qualquer novaregido vitivinicola
gue os produtos identifiquem-se com as
condig¢Bes naturais locais, o que lhes con-
fere tipicidade propria. Assm, evita-se a
cOpia de modelos de producéo e de pro-
dutos ja cléssicos das regides tradicionais.
Do mesmo modo, éimportante abusca por
produtos diferenciados, priorizando o cul-
tivo de variedades de videira que possam
tornar-se embleméticas, em detrimento das
variedades ditas internacionais. Tal filo-
sofia de produc&o proporciona a criagdo
de uma identidade regional prépria, pro-
jetando a regido no contexto daquelas
produtoras de vinhos de qualidade.

As regibes de clima temperado apre-
sentam particularidades que as habilitam
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a producdo de um Unico produto de exce-
Iéncia. Como exemplos, haosvinhostintos
daregido francesa de Bordeaux, os vinhos
brancos de regies da Austrdia, os espu-
mantes do Nordeste francés (Champagne)
ou os licorosos do Sul da Espanha (Jerez).
Nenhumadessas regi 0es caracteri za-se por
produzir mais de um tipo de produto de
ataqualidade. No VSM SF, por outro lado,
dada suacaracteristicacliméticaparticular,
com variacdo intra-anual, pode-se visua
lizar a produc@o de mais de um tipo de
produto, com qualidade.

Osestudosem curso naregido (FINEPR,
2001) objetivam revelar aspotencialidades
naturais, selecionando técnicas e pro-
Cessos que permitam obter vinhos de qua-
lidade dentro dos seguintes tipos:

a vinhos tintos finos secos: pro-
dutos, varietais ou ndo, com boa
estrutura e complexidade quimica,
caracteristicas de vinho jovem e
tipicidadeoriginal;

b) vinhos brancos finos secos ou sua-
ves: vinhos de aromaprimario deli-
cado e floral, frescor e tipicidade
identificada com aregiéo;

€) vinhos espumantes e frisantes: pro-
dutos de aroma primério delicado e
caracteristico;

d) vinhos licorosos: vinhos doces
naturais.

Para a avaliacdo da qualidade dos pro-
dutos, sdo efetuadas analises quimicas e
sensorials. As andlises quimicas dividem-
Se em duas categorias:

a) andlises de controle de qualidade
globa dos produtos em el aboragao:
acidez tota evol&til, pH, densidade,
anidrido sulfuroso, acool, aglicares
redutores, etc.;

b) andlises para avaliacéo e classi-
ficac8o qualitativa dos produtos:
cor, pigmentos, polifenéis, com-
postos voléateis e minerais.

POTENCIALIDADES
MERCADOLOGICAS DE VINHOS
DE REGIOES QUENTES

No Brasil e no mundo, o consumo de
vinhos finos vem reforcar significativamen-
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te a tendéncia de procura por vinhos de
qualidade. Essatendénciadeve-se manter no
futuro, o que representa uma oportunidade
para a producéo de vinhos de qudidade em
novas regides, ja que estes tendem a ser
valorizedos por sua tipicidade, oriunda dos
fatores de producdo ligados a cada regi&o
vitivinicola. Além desse aspecto, atributos
como capacidade antioxidante e/ou nu-
tracéuti ca e aptidao ao consumo moderado e
continuo (vinhos agradéveis de beber no
cotidiano, que ndo causam dor de cabegaou
outros transtornos a salide) tém sido cada
vez maisva orizados.

No Brasil, 0 consumo per capita de
vinhos tem acompanhado o crescimento
vegetativo da populagdo. Apenas 0 seg-
mento dos espumantes (em especial 0s
moscatéis) tem apresentado aumento sig-
nificativo no consumo. Entretanto, verifica-
se que em muitas regides do Pais, o con-
sumo de vinho simplesmente ndo € esti-
mulado. N&o h& vinhos para vender em su-
permercados, lojas ou restaurantes (quan-
do ha, a qualidade dos produtos ofertados
e as condi¢des de estocagem sdo muitas
vezes inadeguadas), ndo hé producdo local
nem cultura do consumo cotidiano da be-
bida. Em muitas regides povoadas pre-
dominantemente por imigrantes euro-
peus, uma cultura incipiente do cultivo da
videiraedaprodugdo e consumo devinhos
gue existiafoi desaparecendo ao longo do
tempo.

O fao mais importante dos Ultimaos tem-
pos, racionado com o incremento do con-
sumo de vinho, foi 0 conjunto de descobertas
cientificas que estabeleceu uma ligagéo dire-
ta entre seu consumo moderado e regular a
salde humana. A partir de entéo, verificase
queaculturadaproduco e consumo devinho
Caseiro vem aos poucos sendo recuperada.
Mais significativo ainda é o fato de o sur-
gimento de novas regides vitivinicolas criar
um efeito irradiador da cultura vinica e, por
conseqiiéncia, do consumo. Este efeito en-
contra eco em outro fendmeno atud: a cons-
tante presenca do vinho namidia. Programas
de ré&dio e televisdo, revidas e jornais tém
abordado cadavez maisotema, o quefaz com
guemaisemaispessoasinformem-seeinicient
< no consumo do vinho.

As regides vitivinicolas intertropicais
brasileiras, eem especial 0V SM SF, podem-
sebeneficiar dessecendriofavoravel. Porém,
muito mais importante é o fato de essas
regides possuirem vantagens comparativas
excepcionais: podem vir a produzir vinhos
de quaidade dentro de um novo conceito,
0 vinho tropical; podem produzir mais de
um tipo de produto com ato potencia de
qualidadee, por fim, estéo Situadasem &reas
relativamente populosas, onde é grande o
potencial de expansdo da cultura vinica e
do consumo. Ademais, tais produtos ten-
dem agerar curiosidade em todo o mundo,
pelo novo apelo ligado ao exotismo, geran-
do possibilidades concretas de exportagdo
e de desenvolvimento.

CONSIDERACOES FINAIS

A enologiatropica € hoje um novo con-
ceito no mundo vitivinicola. No Brasil, a
regido intertropica do VSM SF acancou um
grau de desenvolvimento e de notoriedade
gue a torna consolidada como regido vi-
tivinicola de importancia naciona e inter-
nacional. Essa regido possui um atributo
singular: o clima viticola com variabilida-
deintra-anual, fator que pode aumentar o le-
gue de possibilidades de elaboracédo de
diferentes produtos de qualidade. Entretan-
to, os desafios paraaconsolidagéo definitiva
da regi&o A0 imensos, assim como as 0por-
tunidades de desenvolvimento. Os traba-
Ihosem curso naregi&o, tanto no que serefe-
re a0 empreendedorismo dainiciativapriva
da, quanto no que serefere ao incremento da
infracestrutura regional e aos esforgos pu-
blicos em pesquisa, educacdo e desenvol-
vimento, deverdo permitir em breve um in-
cremento do status de regido produtora de
vinhos de qualidade e incentivar outras re-
gides vitivinicolas tropicais a seguirem seu
exemplo.
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Vinhos de altitude: caracteristica e potencial na produgdo
de vinhos finos brasileiros

Jean Pierre Rosier*

Resumo - O vinho é uma bebida que pode ser definida pela variacdo e complexidade de

seus constituintes. Esta variagao esta intimamente ligada a origem da uva produzida e

as técnicas enoldgicas utilizadas em sua elaboragao, sendo uma inteiramente dependente

da outra. Foram observados comportamentos viticola e enolégico de viniferas de origem

francesa, espanhola, italiana e portuguesa, cultivadas em regides com altitude superior a

mil metros do nivel do mar, que se caracterizam por apresentar condi¢des climaticas que

influenciam no ciclo vegetativo e, conseqiientemente, na composicao dos frutos e dos

vinhos.

Palavras-chave: Vitis vinifera. Ciclo vegetativo. Metabolismo. Qualidade. Altitude.

INTRODUCAO

NoBrasil, oslocaisdeclimasmaisame-
nos concentram-se na Regido Sul do Pais,
onde os estados do Parand, Santa Catarina
e Rio Grande do Sul destacam-se por apre-
sentar, aliados alatitude elevada, locais de
altitude superioresamil metrosdo nivel do
mar.

Algumas dessas areas, gragas as suas
condicdes climéticas particulares, tém re-
centemente sido cultivadas com variedades
de uvas Vitis viniferas, as quais atingem
indicesde maturacdo que permitem fornecer
matéria-prima para elaboracdo de vinhos
diferenciados por sua intensa coloracéo,
defini¢cdo aromética e equilibrio gustativo.

VITICULTURA EM SANTA
CATARINA

Em Santa Catarina, 0 desenvolvimento
desses vinhedos nas locaidades de Agua
Doce, Bom Retiro, CamposNovos, lomeré,
S0 Joaquim, Serra do Marari e Tangara
vem sendo acompanhado desde 1991 pelas
equipes de pesguisa da Empresa de Pes-

quisa Agropecu&ria e Extensdo Rura de
Santa Catarina (Epagri), nas Estactes Ex-
perimentais de Videira e de Sao Joaquim
(Fig. D).

As variedades que se encontram em
maior quantidade sdo a ‘Cabernet sau-
vignon', ‘Merlot’ e ‘Chardonnay’, cul-
tivadas sobre os porta-enxertos 1103P e

Figura 1 - Vinhedo de Sao Joaquim-SC

S04, correspondendo hoje a, aproxima-
damente, 300 hectares de vinhedos em al-
titude, conduzidos em espaldeiras e man-
jedouras, mas com perspectivas de dobrar
estaareaem um futuro préximo.
Experimentalmente, estéo sendo obser-
vados 0os comportamentos viticolas e en-
oldgicos de viniferas de origem francesa,

'Eng° Agre, Dr., Pesq. Epagri-Geréncia Regional de Videira, Caixa Postal 21, CEP 89560-000 Videira-SC. Correio eletronico: rosier@epagri.rct-

sc.br
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espanhola, italiana e portuguesa, em di-
versos locais em Santa Catarina com a-
titude superior amil metrosdo nivel do mar,
gue se caracterizam por apresentar con-
digdes climéticas que influenciam no ci-
clo vegetativo e, conseqiientemente, na
composicao dos frutos e dos vinhos.
Entre os que jase encontram em fase de
producdo podem ser citados Agua Doce,
Salto Veloso, aSerrado Marari em Tangara,
Bom Retiro, dgunsmicroclimasdeViderae
lomeré, e aregido dos vinhedos da Serra
Catarinense de S&o Joaquim situada entre
1.200e1.400 mdealtitude (Fig. 2).

CICLO DA VIDEIRA

Nas regiGes de elevadaaltitude, as con-
dicoes climéticas particularesinfluenciadas
edirigidas pelaaltitude em relagdo ao nivel
do mar fazem com que o ciclo vegetativo
das videiras sgja deslocado em até 45 dias,
ocasionando uma maturacéo em periodo
distinto do tradicionalmente realizado nas
demais regides produtoras de uvas do
Bras| (ROSIER, 2003).

A maturacdo deslocada para o més de
abril permite desfrutar de condigdes cli-
méticas de peguena pluviosidade, boa in-
solacdo egradiente térmico intenso em uma
faixa de baixas temperaturas, que permi-
tem a ocorréncia de maturagéo completa,
fortalecida pelo desvio metabdlico do ci-
clo das hexoses para o ciclo das pentoses
(ROSIER et d., 2004), o quefavoreceacon-
centracdo fendlica das cascas e das semen-
tes dos frutos.

A influéncia climética dada a dtitude
elevada, nalatitude de 28°, proporcionaum
deslocamento de todo o ciclo produtivo
da videira, que, em algumas variedades,
inicia suas atividades vegetativas somente
na segunda quinzena do més de outubro e
finaliza sua maturagdo na segunda quin-
zenado més de abrril.

Este deslocamento propiciaaocorréncia
de condigdes climéticas diferenciadas em
relacdo ao restante do Pais nas diferentes
etapas do desenvolvimento das plantas.
Nas regides tradicionalmente produtoras
deuvasno Sul do Pais, estecicloteminicio

Figura 2 - Vinhedo de Agua Doce

no més de setembro e normalmente finda
no més de fevereiro, quando as condi¢des
climéticas, principamente de altas tem-
peraturas e pluviosidade, sdo tradicional-
mentedificeis.

O deslocamento do ciclo vegetativo nas
regides de altitude caracteriza-se por duas
situagBes distintas em seus dois extremos.
Por um lado, as baixas temperaturas notur-
nas retardam o inicio da brotagéo (Gréfi-
co 1), mas devido a ocorréncia de geadas
tardias nos locais de altitude, podem ser,
muitasvezes, um fator limitante aproducéo

dependendo da localizagdo do vinhedo e
da precocidade das variedades. No outro
extremo do ciclo vegetativo, ha maturagéo,
as temperaturas noturnas amenas retardam
0 amadurecimento dos frutos, reduzem o
crescimento das plantas e influenciam no
metabolismo, propiciando umacolheitaem
época que historicamente os indices de
pluviosidade sdo bem menores que nos
meses de vindima das regides tradicional-
mente produtoras (Gréfico 2), permitindo
com iSso uma maturagdo, principalmente
fendlica, maiscompleta.

l temperatura minima

Il temperatura maxima

0 T ‘ T ‘ T

set. out. nov. dez. jan. fev. mar. abr. maio jun. jul.  ago.
Brotacédo Floracdo Pinta das bagas Vindima Repouso vegetativo
2,5 o7 03 0,8 0 0 0,1 1,2 35 55 45 3,5

Dias de geada

Grdfico 1 - Evolucdo das temperaturas médias, minimas e méximas (°C) e nimero de

geadas ocorridas em Séo Joaquim, SC, durante o ciclo vegetativo da cultivar

Cabernet sauvignon

FONTE: EPAGRI - Estacdo Experimental de S@o Joaquim.
NOTA: Valores referentes & média de 30 anos de observagdes.
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Precipitagcdo (mm)
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set. out. nov. dez. jan. fev. mar. abr. maio jun. jul.  ago.
Brotacéo Floragdo Pinta das bagas Vindima Repouso vegetativo

Gréfico 2 - Precipitacgo em mm (média de 30 anos) em Séo Joaquim-SC durante o
ciclo vegetativo da cultivar Cabernet sauvignon

FONTE: EPAGRI - Estago Experimental de Sdo Joaquim.

O deslocamento do ciclo vegetativo da
videira, gragas as condi¢des climéticas
particulares, € o responsavel por umasérie
de fendbmenos metabdlicos que, por sua
vez, sdo responsaveis pela diferenciacdo
dosvinhos dessas regifes, aprincipal delas
diz respeito a composicao fendlica das
uvas e, consegiientemente, dos vinhos.

Estas observacdes encontram apoio na
teoria que se segue.

As variagBes das quantidades de hor-
monios existentes nas plantas durante o
ciclo vegetativo sdo responsaveis pelain-
ducéo do inicio ou do término das dife-
rentes fases do desenvolvimento, e estas
regem o comportamento das plantas em
relacdo a producdo e a armazenagem dos
diversos compostos que formam a com-
plexidade da matéria-primados vinhos.

A ocorréncia de baixas temperatu-
ras noturnas, que provocam uma alteracéo
hormonal, é que determina a parada de
crescimento vegetativo e o inicio da ma-
turacdo com seus conseqiientes acimulos
deaglcar e de substanciasfendlicas, assm
como de alguns precursores de aroma.

O periodo que antecede o fendmeno
de pinta das bagas caracteriza-se por uma
reducdo da concentracdo dos hormdnios
do crescimento, como asauxinas, e éapar-

tir desta fase que inicia o surgimento do
acido abcisico (ABA) denominado hor-
monio do estresse determinante da co-
loragdo das bagas.

Caso este fendmeno ocorra paralela-
mente ao crescimento dos ramos, sgjapelas
temperaturas elevadas, sgja pela indispo-
nibilidade hidrica e de nitrogénio no solo, a
pinta das bagas surgira mais tardiamente
€, em conseqiiéncia, o periodo de maturagéo
sera reduzido. Nesse caso, produz-se uma
matéria-primade menor qualidade.

No caso dos vinhedos de atitude, para
a cultivar Cabernet sauvignon, constatou-
se uma redugdo dréstica do crescimento
vegetativo a partir do més de margo.

METABOLISMO E COMPOSICAO
DAS BAGAS

A sintese de compostos fendlicos esta
intimamente ligada ao metabolismo dos
acucares e a0 metabolismo do nitrogénio.
O agUcar édeimportanciavital no aciimulo
de compostos fendlicos, pois, sem esta
fonte de energiadisponivel, aformacdo de
compostosfendlicos éreduzida(GUERRA,
2002).

Depois da mudanca de cor das bagas,
que marca o inicio da maturacéo, ocorrem
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novamente profundas mudangas metabd-
licas, eaprincipa delas éareducdo davia
da glicdlise e, conseqlientemente, da pro-
ducao de &cido malico. E apartir dessemo-
mento que a célulava armazenar aglicar e
ndo consumi-lo.

Durante o desenvolvimento da planta,
uma vez que os aglicares se encontram em
fase de armazenagem, podem ocorrer vias
metabdlicas aternativas para o acimulo
dos compostos fendlicos.

A glicdlise, viapiruvato, éumaddase é
responsavel também pelas principais fun-
¢Oesvitaisdaplantacomo respiragdo, forma-
¢80 de &cidos e desenvolvimento vegetativo.
Portanto, € uma via de metabolismo que se
caracteriza pela multiplicidade de fungdes,
isto é, por umareparticdo vital daenergia.

Uma outra via metabdlica bastante co-
nhecida € a via das pentoses. Nesta bios-
sintese encontra-se um aminoacido deno-
minado fenilalanina, que comandado pela
concentragdo hormonal, direciona a ener-
giaparao acimulo de proteinae, portanto,
a0 crescimento vegetativo.

Quando ocorre uma variacdo das ta-
xas hormonais, o metabolismo, pela via
das pentoses, faz com que a fenilalani-
na desta vez contribua para a formacdo da
fenilalanina-amonialiase (PAL), que éaen-
zima ligada a0 aparecimento da coloracéo
durante a pinta das bagas. Esta enzima
participa do deslocamento da via meta-
bdlica, que antes proporcionava o cres-
cimento, paraaviaécido cinamico, direcio-
nando a energia para dois pontos distintos
e importantissimos, sgjam eles, a forma-
¢80 de lignina para reserva da planta e a
formagao de chal cona, precursor comumdos
taninos, flavondides e antocianidinas,
gue, sem a concorréncia do crescimento
vegetativo, recebem sua cota de energia de
formaredobrada, viaglicdliseeviapentose.

A viadas pentoses, também conhecida
como via shiquimica, que passa pela fe-
nilalanina, permite verificar aconcorréncia
por este aminoécido que é solicitado para
a sintese protéica durante o crescimento
da planta ou para a formag&o fendlica via
chalcona(Fig. 3).
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Figura 3 - Vias de biossintese dos compostos fendlicos

FONTE: Goodwin e Mercer (1983).

NOTA: PEP - Fosfoenolpiruvato; PAL - Fenilalanina - amonialiase.

Portanto, para que ocorra sintese dos
compostos fendlicos, tem-se uma con-
corréncia entre 0S COMpostos primarios,
indispenséveis a vida celular, e os secun-
darios, que sO aparecem em quantidades
maiores, se as células reduzirem sua ati-
vidade metabdlica

Sempre que houver reducdo do cres-
cimento vegetativo, gragas ao desequilibrio
hormonal, ocorreré o favorecimento de act-
mulo de compostos fendlicos. Se a planta
crescer ao mesmo tempo em que amadure-
cerem osfrutos, este acimulo serareduzido.

As uvas da cultivar Cabernet sauvig-
non, cultivadas em climas de altitude,
apresentaram como caracteristicas mar-
cantes e diferenciadasamaturacdo fendlica
completa.

A avaliacdo organol éptica dessas uvas,
em meados do més de abril, apresentou
bagas com coloragdo intensa, peguena
adstringéncia e taninos macios ao serem
mastigadas as cascas. Observou-se tam-
bém, com notoriedade, a ocorréncia de
tonalidade escura nas sementes em sua
totalidade, o que pode ser considerado

como umadas caracteristicas damaturacdo
completa dos taninos.

Os mostos obtidos destas uvas apre-
sentam composi¢ao em acidos organicos
com acidez total média de 12,5 meg/L e
elevadosteoresdeacido mélico (6 g/L) que
se diferencia dos mostos tradicional men-
te encontrados nas regides onde o periodo
de maturag&o ocorre em temperaturas mais
elevadas.

A pequena degradacdo do &cido m&
lico durante as baixas temperaturas cola-
boradeformaminoritariaparaoincremen-
to do acimulo de aclicar, j& que esta pode
chegar a ser deficiente em alguns anos. A
gluconeogénese via sintese das hexo-
ses pode ocorrer nos dois sentidos tanto
glicose-piruvato-malato como malato-
piruvato-glicose.

O acimulo de aglcar das uvas obtidas
nos|ocais de dtitude pode ser considerado
como normal secomparado com osdemais
locaisde producdo de uvado Sul do Brasil.

Apesar do inicio antecipado da pinta
das bagas em relagéo ao término do ciclo e
as baixas precipitacfes nos meses de co-

Iheita (90 mm em abril), 0 acimulo de agU-
cares ficaem torno de 18 a 22°Babo. Estes
teores relativamente pouco elevados po-
dem ser considerados hormais para esse
tipo de clima, umavez que as baixas tempe-
raturas no final do periodo de maturagéo
ndo estimulam a producdo de aclcar pela
viadas hexoses, favorecendo aviadas pen-
toses na producdo de compostos fendlicos.

VINIFICAGAO DE VINHOS DE
ALTITUDE

As técnicas enoldgicas de elaboracéo
dos vinhos devem ser adequadas a estas
caracteristicas da matéria-prima, a fim de
permitir uma extracdo completa e fiel das
caracteristicas do conjunto solo, clima e
planta, permitindo endtecer atipicidade dos
produtos.

Para atingir este apice de qualidade, a
elaboragdo do vinho deve ser norteada por
algumas caracteristicas organol épticas que
atendam aos principais quesitos béasicos
das avaliagBes visual, olfativa e gustativa,
as quais variam intensamente com o tipo
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de produto. Isto €, vinhos brancos, ro-
sados e tintos ndo apresentam 0s MesmMos
par@metros que norteiam a qualidade, a
mesma diversidade ocorre para vinhos
tintos leves e vinhos tintos encorpados,
onde a qualidade de um pode ser con-
siderada como defeito do outro. Dentro
desta enorme diversidade € evidente que
os pardmetros variam de acordo com otipo
de produto.

Como a producdo de vinhos na Serra
Catarinense ainda é jovem, e apesar de ja
termos conhecimento de vinhos bran-
cos de ‘Chardonnay’, de tintos leves de
‘Pinot noir’, de‘Merlot’ estruturados e dos
extremamente encorpados ‘M ontepul c-
cianos', vamos nos ater, neste trabal ho, em
descrever as particularidades dos vinhos
da cultivar Cabernet sauvignon que re-
presenta hoje a maior parte dos vinhos de
altitude produzidos comercialmente em
Santa Catarina.

Entre as caracteristicas visuais que
diferenciam estes vinhos encontram-se a
cor e a viscosidade. A coloracdo dos vi-
nhos tintos € regida por substancias de-
nominadas antocianinas e estas se dividem
em relacdo atonalidade que emprestam aos
vinhos. Geradmente, em uvas de maturacdo
normal, a maior influéncia na cor é a de
coloragdo vermelho-vivo ou rubi. Com a
maturacdo fendlica das cascas mais com-
pleta, pode-se observar, em algumas varie-
dades, com vinificagdo de longa macera-
¢80 das cascas, a ocorréncia de nuancas
crométicas azuladas tendendo, em con-
junto com o vermelho-rubi, a apresentar

tonalidades bordd ou lils, quando os vi-
nhos s&o jovens. Esta caracteristica visua
prepara o consumidor para a degustagcéo
de um produto encorpado com presenca
marcante de taninos no paladar.

Outra caracteristica bem observada vi-
sualmente nos vinhos serranos sdo as
l&grimas que representam a viscosidade.
Estas | &grimas apresentam-se grossas e de
lento escorrimento, 0 que se deve a boa
formacéo de glicerol nafermentacdo. Este
acool, de grande importancia sensoria e
gue apresenta caracteristicas de untuo-
sidade e dogura no paladar, é formado em
maior quantidade, quando as uvas apre-
sentam maturacdo lenta e completa.

As caracteristicas arométicas dos vi-
nhos também estéo intimamente ligadas
as técnicas enologicas, principamente as
de controle detemperaturade fermentacéo,
intensidade de macerac&o das cascasetem-
po de descuba, podendo salientar as vir-
tudes ou aumentar os defeitos de acordo
com o tipo de uva.

Estes produtos caracterizam-se por
apresentar teor acodlico elevado, 11,5°GL,
acidez total média de 80 megy/L, coloragdo
de boa intensidade, com valores de 1,4 a
3,6 vezes mais antoci aninas consi derando-
se 0 somatério cianidina, malvidina e
delfinidina, se comparados com vinhos
provenientes de uvas produzidas a 650 m
de dltitude. Estes vinhos apresentam ex-
pressdo aromética intensa que salienta a
tipicidade varietal, com participagéo dearo-
mas herbaceos quase nula, o que também
os diferencia dos tradicionalmente pro-
duzidos no Brasil.
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Entre as principais caracteristicas gus-
tativas dosvinhos, observa-seamaciez dos
taninos, mesmo em vinhos jovens e o
equilibrio gustativo dado ao equilibrio das
fungdes acool — &cido, que gragas a im-
portante participagdo do acido latico,
proveniente da fermentagdo malolética do
expressivo teor deécido malico dosmostos,
empresta aos vinhos caracteristicas de
untuosidade e amplitude em boca.

A avdiacio olfativados vinhos é a parte
mais completa e mais complexa da de-
gustacdo e, talvez por isso, a que apresen-
ta menos respostas técnicas e objetivas para
explicar osfantésticos estimulos queelapro-
porciona aos gpreciadores do bom vinho.

Normamente, os vinhos da cultivar
Cabernet sauvignon sdo conhecidos por
apresentar, entre outros, aromas muito
semelhantes aos que caracterizam os do
pimentéo-verde. Esta caracteristica é dada
a pequenas quantidades de uma substancia
denominada pirazina. Quando esta subs-
téncia faz parte do conjunto dos aromas,
mas ndo se impde em excesso aos demais
aromas dos vinhos, sua participagdo no
conjunto torna-se agradavel. Porém, seu
excesso tornaos vinhos com aromas agres-
sivos demasiadamente vegetais e, por-
tanto, grosseiros.

Uvas de ‘ Cabernet sauvignon’ produ-
zidas em locais frios que possibilitam a
maturacdo longa e completa, apresentam
estas substancias em quantidades redu-
Zidasem relagdo aosvinhos produzidosem
locais quentes e, portanto, de maturacéo
rapida
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A caracteristica vegetal de ‘Cabernet
sauvignon’ dos vinhedos de altitude
mescla-se aos demais aromas frutados e
florais provenientes da fermentag&o, po-
rém sua expressao aromética € apenas de
médiaintensidade ndo sendo aforcaaroma
ticasuamaior virtude, massim suaharmonia

Finalmente, a avaliacdo gustativa
mistura-se em suaessénciae complexidade
aolfativa. Quando se coloca um vinho na
boca, imediatamente antes de produzir as
sensacdes gustativas, ele alcanca a tem-
peratura do corpo humano, se aquece e
liberaos aromas maisvolétei s que sdo sen-
tidos pela via retronasal.

Esta caracteridtica permite voltar a sen-
tir os a'omas inicials ou até outros que, por
serem mais sutis, gparecem mais facilmen-
te nesta etapa da avaliagio. E nestafase que
S sente mais facilmente os aromas florais
do vinho ‘Cabernet sauvignon’ serrano.

De grande importancia gustativa e de
certaformaauxiliar naolfativaencontra-se
aforcaem dcool e ostaninos. E nestes -
timos que concentram alguns comentérios
gue diferenciam os vinhos ‘ Cabernet sau-
vignon' de altitude.

Gragas amaturagéo completadas uvas,
observada na maior parte dos anos ava-
liados, sdo encontrados nos vinhos ta-
ninos provenientes das cascas com pre-
senca marcante no que diz respeito ao
volume dos vinhos na boca, mas princi-
palmente pela maciez que apresentam. A
constitui¢do damatéria-primapermiteuma
grande maceragdo das cascas, consequen-
temente, a extracdo de taninos também é
intensa e apesar de macios requerem uma
maturacdo dos vinhos de pelo menos um
ano entre tanques e barricas e seis meses
em garrafa antes do consumo.

A forcaem dcool que se obtém nestes
vinhos ndo é muito intensa. O frio na ma-
turac&o e as reduzidas horas de insolagéo
no mésdeabril, em Santa Catarina, quando
érealizada a colheita, no sfo caracteristi-
cas climédticas ideais para a producéo de
aclicar nas uvas e, consequentemente, de
dcooal nos vinhos. Entretanto os vinhos
de‘ Cabernet sauvignon’ dasregidesserra
nas caracterizam-se por apresentar teores
alcodlicos naturais em torno de 12% vol.

Ainda em boca, sua caracteristica mar-
cante é o volume. Estasensacao deve-se, em
parte, & grande quantidade de &cido l&tico
provenientedatransformacgo do acidoméico
durante a fermentagdo maoléica Na ma-
turagdo dos frutos, o acido malico é degra-
dado em grande parte pelo metabolismo das
plantas, quando estas se encontram em re-
gides de clima quente, onde a necessidade
de respiracéo e transpiragao € maior. No ca-
so dosclimasfrios, adegradacdo deste &cido
€ minimizada durante a maturagdo das
uvas, sendo, portanto, indispensavel a rea
lizacdo da fermentacdo malolatica com
transformacdo de acido malico em grande
quantidade de &cido l&tico, o qual empres-
ta aos vinhos um maior volume em boca e
uma sensacdo de acidez moderada em rela
¢80 aproduzidapelo &cido mélico.

O atual mercado de vinhos finos no
Brasi| apresenta-se promissoramente aber-
to paraos que apresentem as caracteristicas
organol épticas citadas.

Os consumidores de vinhos finos tém
repartido suas aquisi¢cdes entre vinhos
finos nacionais de elevado valor e vinhos
importados de valor mediano. Atualmente,
as oscilacBes cambiais tém favorecido a
compra de vinhos importados, princi-
palmente da Argentina, porém produtos
nacionais com qualidade garantida tém
conquistado consumidores &vidos por no-
vidades, como é o caso de vinhos de a-
titude em toda América do Sul, e, quando
encontram ali aqualidade compativel como
custo, tornam-se consumidores habituais.

CONSIDERACOES FINAIS

O pioneirismo de umaatividadeem uma
regido traz consigo riscos decorrentes do
desconhecimento de aguns fatores que, no
futuro, podem vir ainfluenciar naprodug&o.

O plantio de uvas nas regides de alti-
tude deve ser uma redizagdo muito bem
avaliada pelos produtores, visto as difi-
culdades observadas em aguns casos no
preparo do solo. A escolha do local de
implantacdo do vinhedo pode ser de
importancia vital, pois a possibilidade de
ocorréncia de geadas tardias pode ser a
causa de inviabilizago total do projeto.

A faltade méo-de-obraespeciadizadae
a inexisténcia de um pdélo de producéo
também sdo fatores a ser considerados.

Porém, as novas regifes néo trazem con-
sigo vicios herdados do conhecimento em-
pirico e estéo mais receptivas as inovagdes
tecnol égicas, como a utilizacdo de sstemas
de conducdo de dta eficiéncia e cobertura
pléstica nos vinhedos. A auséncia de pragas
tradicionais e amenor quantidade deindculo
de doencas, aliados as boas condicdes cli-
méticas e aos resultados animadores até
agora obtidos, somados ao espirito em-
preendedor de alguns empresarios, sem
divida sdo as grandes propulsoras da ex-
pansdo dessas &ress.

Portanto, para vislumbrar um horizon-
te dourado os produtores de vinhos pro-
venientes de vinhedos de altitude devem
delimitar essas regides sob aformade De-
nominacao de Origem Controlada (DOC),
a fim de garantir, juntamente com a qua
lidade, a seguranca do consumidor e, com
isso, 0 mercado.
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Resumo - Minas Gerais, tradicional Estado produtor de uvas para consumo in natura e

vinhos de consumo corrente, busca inserir-se no cendrio da produgéo de vinhos finos. As

condigdes climéaticas podem ser favoraveis, quando as técnicas de manejo do vinhedo

permitem mudar o periodo de colheita para as épocas mais secas do ano. Os resultados

preliminares sdo encorajadores. Atualmente, varios projetos ja estdo instalados em di-

ferentes macrorregides geograficas mineiras, o que permitiu a introdugio de diversas

cultivares de Vitis viniferas até entdo sem registro de cultivo em Minas Gerais. As parce-

rias publico-privadas entre EPAMIG e agricultores tém permitido equacionar questdes

agrondmicas e enoldgicas, com vistas a identificagdo de produtos de qualidade e expres-

sdo regional, que possam criar alternativas para a exploracdo agricola mineira.

Palavras-chave: Vitivinicultura. Tipicidade. Ciclo da videira. Desenvolvimento viticola.

INTRODUCAO

A constante evolucdo do habito de
consumir vinho fino no Brasil, aliadaame-
Ilhoriado vinho nacional, tem levado auma
forte demanda de informagdes sobre as
possibilidades de produzir vinhosfinos nas
diferentes macrorregides geograficas do
estado de Minas Gerais.

A viticultura mineira data do século 19
einiciou-se com amatriz das videiras ame-
ricanas cultivadas nas regifes de atitude
do Sul de Minas Gerais, mais especifica-
mente em Andradas, Caldas e Baependi
(SOUZA, 1996; SILVA, 1998). Posteriormen-

te, durante adécada de 80, expandiu-se pa-
raregifes maisquentes, em especia parao
Vale do Rio So Francisco, onde 0 manejo
depoda, airrigagdo eaquebradedorméncia
permitiram a producdo de uvas para con-
sumo in natura com interesse comercial,
principalmente por conseguir o escalona-
mento da producdo para periodos de es-
cassez de oferta da fruta no mercado.

Atualmente, aviticulturamineiraocupa
uma area de 1.000 hectares em dois pélos
distintos, um ao sul e outro ao norte do
Estado (ORLANDO2002; ORLANDO¢« d.,
2003).

Osvinhosproduzidosem MinasGerais
s80, em sua grande maioria, de consumo
corrente, originados principalmente das
cultivares Jacquez, Folha de Figo (sinoni-
mia regional da Bordd) e Nidgara branca,
elaborados quase que exclusivamente no
municipio de Andradas, situado no sul do
Estado.

A Empresa de Pesquisa Agropecuéria
de Minas Gerais (EPAMIG), em 1996, in-
troduziu cultivares viniferas em sua Fa-
zendaExperimental de Caldas(FECD), atua
Ncleo Tecnol égico EPAMIG UvaeVinho,
e, a partir dos resultados dessa cole¢do
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(SOUZA et al., 2002), comegou a atuar em
projetos de desenvolvimento para incre-
mentar a producéo de vinhos finos no Es-
tado.

Os projetos em desenvolvimento es-
tao assentados em duas linhas bésicas de
pesquisa, que busca identificar qual a va
riedade e 0 melhor manejo do vinhedo, pa-
ra a producdo de matéria-prima capaz de
elaborar vinhos finos com tipicidade re-
gional em diferentes regies mineiras.

Antes de abordar os projetos atual-
mente em desenvolvimento, ha que se
considerar que, historicamente, as con-
di¢Bes climéticas predominantes em Mi-
nas Gerais, assim como hamaior parte do
Sudeste brasileiro, ndo sdo consideradas
como as mais indicadas para o cultivo da
videira, notadamente para agquelas vol-
tadas a elaboracéo de vinhos finos. A
questdo climatologica na producéo de
uvas finas é primordial para a qualidade
dos vinhos.

Nessas condigdes e a exemplo do que
ocorre em todas regides do Sul e Sudeste
brasileiros, a videira possui um ciclo de
repouso, um de crescimento e producéo
anual. E podada em agosto, brota-se em
setembro e floresce em outubro. A ma-
turac&o inicia-se em dezembro e a colheita
€ escalonada entre janeiro e fevereiro, em
funcdo da precocidade da variedade.

Todo o periodo de vegetagéo e de pro-
ducdo ocorre em condicdo de elevada
temperatura do ar e precipitagdo pluvio-
métrica, 0 que acarreta inconveniéncias
como maior incidéncia de doengas fungi-
cas e diluicdo, pelo excesso de chuvas, de
acUcares e outros congtituintes dos frutos.

As temperaturas elevadas associadas
a presenca de agua no solo induzem aum
desenvolvimento vegetativo vigoroso, le-
vando o crescimento dos ramos a compe-
tir com os frutos pelo acimulo dos car-
boidratos gerados pela atividade fotos-
sintética, impedindo amaturacdo completa
das uvas, notadamente a maturacéo fe-
nolica, importante para elaboracdo de vi-
nhos encorpados e de guarda (CHAM-
PAGNOL, 1984; TODA, 1991; GUERRA,
2002). Sdientarse, dias, quefoi justamente

em razéo desse cen&io que a matriz vi-
tivinicola brasileira orientou-se preferen-
cialmente para o cultivo da espécie Vitis
labrusca, que se apresenta mais rastica e
produtiva sob estas condi¢des climéticas,
mas que, em razéo de suas caracteristicas
organol épticas, ndo se presta a elaboragdo
de vinhos finos.

A busca por novas regides de cultivo,
gue permitam um manejo diferenciado para
videira, orientou-se principalmente nos
seguintes principios:

a vinhos finos sdo produzidos em
regidesondeacolheitadauvaéfeita
em periodos secos e com tempe-
raturas amenas e contrastantes
entre dias e noites;

b) exiseumzerodevegetacdo (+ 10°C),
acimado qual avideirapode vegetar
praticamente o ano todo e, dessa
forma, seuciclo édefinido emfungéo
da data de poda.

Como as chuvas na maior parte das
regides mineiras, encerram-se a partir de
abril, foram identificadas regides onde as
temperaturas ambientais nesse periodo
permitissem a manifestacdo de um novo
ciclo paraavideira. Esse ciclo, compreen-
dido entre podae colheita, paramaioriadas
cultivares, situa-se por voltade 130 a 150
diassemMinasGerais (SOUZA etd., 2002).

Assim, pode-se esperar que videiras po-
dadas entre janeiro e margo serdo colhidas
entre junho e agosto, época em que, a
priori, as chuvas sdo mais escassas € a
amplitude entre temperaturas diurnas e
noturnas mais elevadas, permitindo me-
Ihores condic¢Bes para 0 amadurecimento
da uva. O Gréfico 1 ilustra a evolugéo da
temperatura média do ar, precipitacéo
pluviométrica e ciclo da videira ao longo
dos meses do ano parao municipio de Trés
Coragdes. Pode-se observar, também no
Gréafico 1, que o periodo chuvoso inicia-se
em meados de outubro e estende-se até o
més de abril, acompanhado por elevacéo
dastemperaturasambientais. A partir dessa
época verificarse, aém da queda da tem-
peratura, umareducao drésticadas chuvas,
gue atingem um volume minimo entre os
meses de junho a agosto.

Os primeiros projetos, com vistas a
explorar esses principios, foram instalados
apartir doano 2001, em Trés Coragdes, em
area privada denominada Fazenda da Fé.
Os resultados preliminares de trés colhei-
tas permitiram comprovar que videiras
da cultivar Syrah podadas em janeiro ma
nifestam um novo ciclo de vegetacdo e pro-
duc&o normais, com bons indices de
brotacgo, fertilidade das gemas, e que che-
gam a maturacdo durante o més de julho,
com indices de maturacéo e sanidade niti-

Grdfico 1 - Evolugdo da temperatura média do ar, precipitagéo pluviométrica e ciclo da

videira ao longo dos meses do ano para o municipio de Trés Coragdes, MG

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.234, p.111-118, set./out. 2006




Vinhos finos: rumo a qualidade

113

damente superiores aqueles observados
para esta mesma cultivar durante o veréo
(AMORIM et al., 2005).

A partir dessas constatacdes varios ou-
tros projetosforam gradativamenteimplan-
tados, sempre com o propésito da iden-
tificagdo de regiBes, cultivares e manejo
gue permitam aobtencdo de matéria-prima
com qualidade para elaboracéo de vinhos
finos em diferentes regiGes mineiras.

A parceira publica-privada tem sido
uma constante nesses projetos, onde a
EPAMIG, através do seu Nucleo Tec-
nologico EPAMIG Uva e Vinho, além de
executar os estudos climatoldgicos e de
solo, indicar cultivares, porta-enxertos,
sistemade condugdo e manejo aserem ado-
tados, capacita a méo-de-obra especia-
lizada para conducéo do vinhedo e fi-
nalmente age como uma base incubadora
deempresa, vinificando as primeiras safras
em sua Vinicola Experimental “Amintas
AssisLage”, instalada em Caldas. Por sua
Vez, 0s parceiros custeiam a implantacéo
dos vinhedos e as experimentagdes embu-
tidas no processo, permitindo o levan-
tamento de informacfes técnicasindispen-
saveis ao desenvolvimento da viticultura
de cada regido.

Atualmente, ja sd0 cinco projetos ins-
talados em diferentes regiGes mineiras,
totalizando 26 hectares de videiras de vé&-
rias cultivares da espécie Vitis vinifera,
voltadas a produgéo de vinhos finos.

PROJETOS EM
DESENVOLVIMENTO EM
PARCERIA COM A EPAMIG

Trés Coracodes - regicio

cafeeira do Sul de Minas

Gerais

Projeto instalado em 2001, em parce-

riacom as empresas Fazendada Fé e Vit&
ceaBrasi| e apoio daFundacdo de Amparo
a Pesquisa do Estado de Minas Gerais
(Fapemig). Inicialmente, foramimplantadas
experimentalmente as cultivares Syrah,
Cabernet sauvignon, Chardonnay e Merlot.
A cultivar Syrah mostrou melhor desen-
volvimento e producéo e, por isso, a érea

foi ampliada. Atuamente, ja sdo cultiva-
dos 4 hectares e outros 5 hectares estéo
em fase de preparo para implantacéo em
2006.

Cultivam-se os clones 747 e 470 da
‘Syrah’, enxertados sobre os porta-en-
xertos101-14, 110R, SO4 e 1103 Paulsen. O
sistema de conducgéo é em espaldeira com
trésfios de arame e a densidade de plantio
€ de 3 mil plantas por hectare. Sdo redliza-
das duas podas anuais, sendo uma em
agosto, para formac&o de ramos, e outra
em janeiro para producgo.

Neste projeto busca-se, principalmen-
te, a elaboracdo de um vinho tinto en-
corpado que tenha aptidao para passagem
em barricas de carvalho e envelhecimento.
Outras cultivares serdo instaladas na pro-
xima etapa, com énfase para ‘ Sauvignon
blanc'. A primeiraproducéo comercial des-
se projeto foi colhida em julho 2006. As
Figuras 1 e 2 ilustram o projeto.

Cordislandia - regiao
cafeeira do Sul de Minas
Gerais

Projeto instalado em 2005, em proprie-
dade privada denominada Fazenda do

Porto. Implantou-se, inicialmente, 15 hec-
tares com as cultivares Tempranillo, Ca-
bernet sauvignon, Syrah, Cabernet franc,
Pinot noir, Merlot noir, Sauvignon blanc e
Chardonnay, todas enxertadas sobre o
porta-enxerto 1103 Paulsen.

As mudas foram plantadas em janeiro
de 2005 e o vinhedo encontra-se em fase
de formacgdo. O sistema de conducéo
adotado é o de espaldeira com trés fios de
arame e densidade de 3.100 plantas por
hectare. Pelo menos quatro tipos de pro-
dutos sdo esperados neste projeto: vinho
tinto jovem, vinho tinto encorpado, vinho
branco tranquilo e vinho branco espu-
mante. As Figuras 3 a5 ilustram o desen-
volvimentoinicial dasplantas, com especia
destaque para ‘ Syrah’, * Sauvignon blanc’,
‘Tempranillo’ e ‘Pinot noir’. A primei-
ra produgdo comercia deste projeto € es-
peradapara2007/2008.

Jodo Pinheiro - Vale do Rio
Paracatu

Projetoinstalado em 2003, em umaéarea
inicial de 5 hectares em parceira com a
Fazenda Salvaterra Il. Foram plantadas
inicialmente as cultivares Syrah, Tem-

Figura 1 - Area experimental da cultivar Syrah
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Figura 2 - Detalhe do cacho da cultivar Syrah

Figura 3 - Vinhedo recém-instalado

Figura 4 - Plantas em formagéo

Arquivo: Nicleo Tecnolégico EPAMIG Uva e Vinho Arquivo: Nicleo Tecnolégico EPAMIG Uva e Vinho

Arquivo: Nicleo Tecnolégico EPAMIG Uva e Vinho

pranillo, Marsanne e Roussanne. Atual-
mente, optou-se pelo cultivo de ‘ Syrah’
em razdo do seu melhor desenvolvimen-
to. A ‘Sauvignon blanc’ também serates-
tada. A videira da cultivar Syrah esta
sendo conduzida em trés diferentes sis-
temas: espaldeira, lirae GDC, em densi-
dade de plantio variavel de 2.700 a 3.600
plantas por hectare. A opc¢do por dife-
rentes sistemas de conducéo fez-se em
funcéo do desconhecimento da influén-
cia do clima quente da regido na quali-
dade final das uvas para vinificacéo. Es-
pera-se, com a adocdo de sistemas que
protejam mais os cachos, a criagdo de um
microclimamaisfavoravel. A primeirapro-
ducgo deste projeto é esperada para agos-
t0 2006. AsFiguras6 a9ilustram o proje-
to.

Diamantina - Vale do Rio
Jequitinhonha

Projeto instalado em 2005, em parceria
comaempresaQuintad Alva, em areaex-
perimental inicial de 1 hectare. As cul-
tivarestestadas sao ‘ Tempranillo’, ‘ Caber-
net sauvignon’, ‘Syrah’, ‘Merlot’, ‘Pinot
noir’, ‘ Pinot meunier’, ‘Marsanne', * Char-
donnay’, ‘Muscat petit grain’.

Diamantinapossui um histérico volta-
do para a elaboracéo de vinhos e este
projeto pretende resgatar essa atividade
orientando-se, entretanto, para a produ-
¢do de vinhos finos. A conotacdo de
turismo gastrondmico de Diamantina é
um dos principais trunfos a serem ex-
plorados neste projeto. As videiras estéo
enxertadas sobre o porta-enxerto 1103
Paulsen e conduzidas em espaldeira com
trés fios de arame. Pode-se destacar o de-
senvolvimento inicial das variedades
Syrah, Tempranillo, Marsanne e Muscat
petit grain. Pretende-se, a partir da base
varietal escolhida, aidentificagéo dascul-
tivares que propiciem o manejo dife-
renciado para produc&o no inverno. E de
se esperar a producéo de vinhos tintos
encorpados, mas também de vinhos bran-
cos tranguilos e espumante em safra de
verdo. As Figuras 10 e 11 ilustram este
projeto.
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Figura 5 - Detalhe do vigor das plantas da ‘Sauvignon blanc’

Figura 6 - Vista geral do projeto instalado em Jodo Pinheiro

Figura 7 - Adocdo de sistemas de condugdo que protegem mais
os cachos
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Laenio Graciano Prado

Figura 8 - Sistema de conducdo em GDC

Figura 9 - Detalhe dos cachos

Figura 10 - Inicio do projeto
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Laenio Graciano Prado
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Figura 11 - Vinhedo em desenvolvimento

Pirapora - Vale do Séo
Francisco

Este projetofoi implantado em 2005, em
parceria com a Cooperativa Agricola de
Pirapora (CAP) e suporte financeiro da
Fapemig. Piraporajapossui umaviticultura
empresarial solida e produtiva voltada a
producdo de uvas finas para consumo in
natura. A busca por aternativas da pro-
ducdo viticola levou a implantagdo deste
projeto que tem como objetivo central
validar o potencia enolégico naregido de
Pirapora, equacionando trés componentes
basicos, quaissgjam: cultivar, porta-enxerto
e sistema de conducdo. Estdo sendo tes-
tados quatro sistemas de conducéo para
as cultivares Syrah e Sauvignon blanc,
14 porta-enxertos para a cultivar Cabernet
sauvignon e 16 cultivares para vinhos tin-
tos e brancos, incluindo, além daquelas ja
citadas para os outros projetos, as cul-
tivares Malbec, Tannat, Marselan, Petit
verdot e Viognier. AsFiguras 12 a15ilus-
tram asetapasiniciaisdeimplantacdo deste
projeto.

O Quadro 1 resume as principais in-
formacdes dos projetos vitivinicolas em
desenvolvimento em Minas Gerais, que
envolvem a parceria da EPAMIG com a
iniciativaprivada.

O Quadro 2 resume as variedades in-
troduzidas pela EPAMIG nos diferentes
projetosem parceriacomainiciativaprivada

Arquivo: Nucleo Tecnolégico EPAMIG Uva e Vinho

Figura 12 - Sistema em espaldeira

Figura 13 - Sistema em latada

Figura 14 - Sistema em lira

Informe Agropecuario,

Arquivo: Nicleo Tecnolégico EPAMIG Uva e Vinho

Figura 15 - Sistema em GDC
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QUADRO 1- Informagoes dos projetos de desenvolvimento vitivinicola de Minas Gerais

Municipio in?tg](; S;O Area [phlz?tada Projegé(()hcge] plantio Prod(lIlrE:iéi(ii(ils:(t)iél]lada

Trés Coragoes 2001 4,0 20,0 120
Cordislandia 2005 15,0 25,0 150
Joao Pinheiro 2003 5,0 50,0 300
Diamantina 2005 1,0 30,0 180
Pirapora 2005 1,0 50,0 300
Total - 26,0 175,0 1.050
QUADRO 2 - Cultivares de videira Vitis vinifera introduzidas recentemente pela EPAMIG em diferentes regides mineiras

Cultivar Trés Coragoes Caldas Cordislandia Joao Pinheiro Pirapora Diamantina
Syrah X X X X X
Cabernet sauvignon X X X X X
Cabernet franc X X X
Merlot noir X X X X X
Pinot noir X X X X
Pinot meunier X X X
Tempranillo X X X X
Tannat X X X
Malbec X
Chardonnay X X X X X
Sauvignon blanc X
Marsanne X X
Roussanne
Muscat petit grain X
Viognier X X
Marselan

Varios outros projetos tém sido im-
plantados pela iniciativa privada em pra-
ticamente todas as macrorregides geogra-
ficas mineiras e em escalavariavel. Atual-
mente, foram relatados novos plantios de
Vitis vinifera em Alfenas, Andrelandia,
Carandai, SantalL uzia, DelfimMoreira, S8
Jo&o Batistado Gloria

A propriaregido de Andradase Caldas,
tradicional produtora de vinhos comuns,
tem implantado diversos vinhedos com
cultivares finas por iniciativa privada, ja

tendo sido relatadas, além dos vinhedos
experimentais, parcelas comerciais de ta-
manho variado com as cultivares Char-
donnay, Cabernet sauvignon, Merlot,
Cabernet franc e Syrah.

CONSIDERACOES FINAIS

A inclusdo do estado de Minas Gerais
no cenéario dos vinhos finos brasilei-
ros parece possivel. A principio, buscam-
se possibilidades agrondmicas e clima-
tologicas de desviar o ciclo da videira,
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permitindo que a colheita seja feita em
condicBes que otimizem o potencia qua-
litativo dos vinhos a serem elaborados.
Os vinhos obtidos de uvas colhidas no
outono-inverno, com certeza, sero su-
periores aqueles de uvas colhidas no veréo
e poderdo surpreender pela sua origina-
lidade. Neste processo, busca-se a valori-
zacdo de tipicidades regionais e por que
ndo imaginar, que dentro em breve, Minas
Gerais podera oferecer aos consumidores,
entreoutros, 0 “vinho do Cerrado”, o vinho
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daregido cafeeira’ e 0 “vinho do Vale do
Rio S8o Francisco”. Para tanto, diversos
projetos ja estdo implantados e possibi-
litaram aintroducéo, em Minas Gerais, de
diversas cultivares de Vitis vinifera, até
entdo sem registro de cultivo no Estado.

A vaorizagdo do vinho mineirotemsido
buscadaapartir deum modelo exemplar de
parceria publico-privada, em que ganham
o Estado, pelaagilidade de gerar tecnologia
e promover o desenvolvimento, eainicia
tivaprivada, por viadiretadeincorporagdo
tecnoldgica e racionalizag@o dos inves-
timentos financeiros.

O conjunto dos projetos implantados e
em fase deimplantagdo permite prever que,
em breve, Minas Gerais podera inserir-se
no cendrio nacional daproducéo de vinhos
finos. Neste contexto, o papel daEPAMIG
tem sido decisivo, ndo so pelatransferéncia
de tecnologia paraimplantagdo de manejo
de vinhedos, mas principalmente pela
fungdo de “base incubadora de novas
empresas’, que a “Vinicola Experimental
Amintas Assis Lage” tem exercido. Esta
vinicola, inteiramente modernizada, com
o0 suporte financeiro da Fapemig e Finan-
ciadora de Estudos e Projetos (Finep),
constitui-se, atualmente, no Unico centro

de pesquisa, capacitagdo de mao-de-obra
e prestacéo de servigo publico em Enologia
de todo 0 Sudeste brasileiro.

A dimensdo do impacto futuro desses
projetos naviticulturamineiravai depender
muito daqualidade e do valor mercadol 6gi-
co dos vinhos produzidos, mas é de se es-
perar que taisiniciativas exercam um papel
decisivo nacriagdo de alternativas agricolas
gue possam contribuir para o desenvolvi-
mento da agriculturamineira, gerando ren-
daeempregando méo-de-obraespecidizada.
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Vinho e satde: o estado da arte

Jairo Monson de Souza Filho*

Resumo - O vinho bebido regularmente e com moderagdo junto as refei¢ées, por aqueles

que ndo tenham qualquer contra-indica¢do ao uso de bebidas alcodlicas, agrega ao pra-

zer de beber beneficios para a saide. Isso é o que evidenciam milhares de pesquisas.

Estudos médicos mostram que a ingestao regular e moderada de vinho pode diminuir a

incidéncia de doengas cardiocirculatérias, canceres, reumatismo e doengas advindas do

envelhecimento.

Palavras-chave: Alcool. Corago. Hipertensao arterial. Acidente vascular cerebral (AVC).

Cancer. Doengas pépticas. Bactérias. Virus. Osteoporose. Envelhecimento. Deméncia.

Pele. Visdo. Diabete.

INTRODUGCAO

O vinho €&, sem duvida, entre todas as
bebidas, a mais favorével a salde. Isto se
bebido junto as refeicbes, regularmente e
com moderacdo, por aqueles que ndo te-
nham contra-indicacdo a ingesta de bebi-
das acodlicas.

O que chamou a atencdo das pessoas
emgera edoscientistasem particular para
as virtudes terapéuticas do vinho, foi o
“Paradoxo Francés’. E bem sabido que
comer gorduras saturadas, fumar e ser se-
dentario, entre outras coisas, sdo fatores
de risco para doencas do coracdo. Os
franceses, quando comparados com outros
povos do mesmo nivel socioecondmico-
cultural, sdo mais sedentérios, fumam mais
e comem mais gorduras saturadas — 0s
queijos, patés e manteigas sS40 usuais na
culindria francesa — e, no entanto, tém a
metade dos problemas cardiocircul atorios.
A divulgacdo do “Paradoxo Francés’ foi
feita por Serge Renaud, inicialmente nos
Estados Unidos, no programa 60 minutes
daCBS, nanoitede 7 de novembro de 1991
€, posteriormente, narevistacientificaThe
Lancet, em julho de 1992 (RENAUD;
LORGERIL, 1992). Eleafirmouqueaingesa
moderada de bebidas al codlicas, sobretudo

vinho, reduziao risco de morbimortalidade
cardiovascular em 40% a60%. | sso causou
um grande interesse sobre o0 assunto, prin-
cipalmente da comunidade cientifica que
ndo pérade estudar esse fendbmeno. Hoje a
producdo de trabal hos cientificos que tém
relacdo diretaeindiretacom o consumo de
bebidas alcodlicas, principalmente o vi-
nho, com a salide é crescente e chegaa ca
sa dos milhares.

A dose baixa de dcool e os polifendis
S80 0s grandes responsaveis — mas ndo 0s
Unicos — pelos beneficios do vinho para a
salide (SOUZA FILHO, 2002).

Os polifendis sdo o que torna o vinho
uma bebida e um aimento diferente de
todos os outros. S&0 eles que, em harmo-
nia com o dcool e outros compostos, fa-
zem do vinho o verdadeiro “néctar dos
deuses’. Os polifendis existem apenas no
reino vegetal, onde se identificam mais
de 8 mil tipos. A eles cabe proteger os ve-
getais dos ataques fisicos como a radia-
¢ao ultravioleta do sol e dos ataques bio-
l6gicos — dos fungos, virus e bactérias.
Briosos que sdo, para desempenhar téo
nobre encargo, armaram-se de importante
acao antibi 6tica, potente efeito antioxidante
e distribuiram-se, quase que unicamente,

nas cascas, sementes e folhas dos vege-
tais(SOUZA FILHO, 2002).

Nosvinhosjaseidentificaram cercade
200 polifendis. Elestém origem quase que
exclusivamente — cerca de 95% — nas
cascas e sementes das uvas. E por isso
gue os vinhos tintos (que sdo fermentados
Com as cascas e sementes de uva) tém cerca
de dez vezes mais polifendis que os vinhos
brancos (que fermentam naausénciadel as).
Portanto, os tintos, como regra, tém mais
virtudes para a saide. Os polifendis exis-
tentes nos vinhos brancos s& em menor
ndmero, porém com umaacao antioxidante
mais potente (SOUZA FILHO, 2002).

VINHO E CORACAO

Uma quantidade muito grande de es-
tudos epidemiol6gicos mostra que a in-
gesta moderada de bebidas alcodlicas,
sobretudo de vinho, diminui as doengas
cardiacas e circulatérias e as mortes por
estas causas.

Ja se evidenciaram os seguintes meca
nismos paraa protegdo cardiovascular ofe-
recida pelo consumo moderado de vinho:

a) aumento do colesterol HDL, prin-
cipadmenteasfragdbesHDL2eHDL 3:
considerado o bom colesterol, pe-
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las acBes benéficas que exerce ao
sistema cardiocirculatério. Este au-
mento é tanto na quantidade, quan-
to na qualidade desse tipo de co-
lesteral, cuja composicdo é ricaem
fosfolipidios poliinsaturados, como
0 &cido 6mega-3 —reconhecido pelo
seu efeito cardioprotetor (DIEHL et
d., 1988);

b) diminui o colesterol LDL e suaoxi-
daco: situagdo inicia do processo
de aterosclerose (LASUNCION et
al., 1996);

¢) diminui aagregacdo plaguetariaeo
fibrinogénio e aumenta a ativida-
defibrinoliticaeantitrombina todas
acOes que dificultam aformagéo de
coagulo, que é acausaprincipa de
oclusdo dos vasos sanguineos. Fa-
to este que causainfarto do miocér-
dio, derrame cerebra e gangrenas
(RENAUD etal., 1992);

d) modifica a camada interna dos va-
sos sanguineos: o endotélio, alte-
rando a produgdo de Oxido nitrico e
diminuindo outras moléculas de
adesdo ao endotélio, dificultan-
do dessa maneira a aterosclerose
(LAUG, 1983);

€) aumento da resisténcia e elasti-
cidade daparede vascular (SOUZA
FILHO, 2002);

f) dilata os vasos sangiineos dimi-
nuindo aresisténcia ao trabalho do
coragdo (VENKOQV etd., 1999).

VINHO E ACIDENTE VASCULAR
CEREBRAL (AVC)

Os acidentes vasculares cerebrais
(AVCs) podem ser isguémicos (quando ha
uma obstrucéo de um ou mais vasos di-
minuindo o aporte sangilineo) ou hemor-
ragi cos (quando um ou maisvasos rompem
e extravasam sangue no tecido cerebral).
OsAV Csisquémicosrepresentam 70% das
ocorréncias dessa patologia.

As pessoas que mantém o habito re-
gular de beber vinho moderadamente tém
40% a 60% menos riscos de desenvolver

AV Cisquémico (JAMOROZIK etdl., 1994).
Jao consumo abusivo (maisde cinco copos
por dia) aumenta o risco de AVC hemor-
régico (KLATSKY etadl., 1981).

VINHO E PRESSAO ARTERIAL

A relacéo da ingesta moderada de
bebidas acodlicas, inclusive vinho, com a
pressdo arterial ndo esta definitivamente
esclarecida. Existem muitos estudos, al-
guns contraditorios.

O consumo €elevado de dlcool (50 g ou
maispor dia, que equivalem amaisde5 co-
pos de vinho) aumenta a pressdo arterial
(KLATSKY etd., 1977).

Estudosfeitosem varias partes do mun-
do sugerem que aingesta baixa de bebidas
alcodlicas diminui a presso arterial, tanto
asistélica(maxima) como adiastolica(mi-
nima) (MARMOT etdl., 1994).

Um estudo feito no Brasil pelo Dr. Mou-
ra, da Universidade do Estado do Rio de
Janeiro (UERJ), encontrou num polifenol
do vinho, oriundo da casca da uva, uma
acdo vasodilatadora. 1sso reduz a pressdo
arterial. Desse modo, o vinho bebido mo-
derada e regularmente, junto as refeicles,
teria umaagdo anti-hipertensivamaior que
as outras bebidas alcodlicas. Neste estu-
do feito pelo Dr. Moura, com ratos, ele
encontrou um efeito hipotensor nas va-
riedades de uva Vitis labrusca (usadas para
fazer vinhos comuns) maior que nas va-
riedades Vitis vinifera (usadas para fazer
vinhosfinos) (MOURA, 2005).

VINHO E CANCER

Apesar dosavancos damedicina, o can-
cer ainda é a segunda causa de morte no
mundo, depois das doencas cardiocir-
culatorias, representando um grande pro-
blema de salde.

As pessoas que mantém o hébito re-
gular de beber vinho moderadamente junto
as refeigdes tém 20% menos chance de de-
senvolver cancer de qualquer tipo (CA-
MARGO JUNIOR et a., 1997). E essa
protecéo deve-se aos polifendis que agem
blogueando tanto o inicio, como o cres-

cimento eadisseminacdo dadoenca (JANG
eta., 1997).

Algunscéancerestém relacdo diretacom
0 consumo de bebidas alcodlicas. 1sso
significa dizer que quanto maior a inges-
ta de dcool maior o risco de ter a doen-
¢a. Entre eles estdo os canceres de boca
(GRONBAEK etdl., 1995), pulméo (PRES-
COTT etal., 1999), prostata(SCHOONEN
etal., 2005), mama(ZHANG et al., 1999) e
intestino (WOLTER; STEIN, 2002). Essa
relac@o é verdadeira apenas para cervejas
e destilados. O vinho mostrou uma pro-
tecdo ao desenvolvimento dessas doencas.
As mulheres que tém o hébito regular de
beber vinho moderadamente tém 50% me-
nos chance de desenvolver cancer de
ovéario (WEBB et d., 2004).

Um estudo feito naUniversidade de Da-
Vis mostrou que ratos cancerosos que
receberam uma dieta com extrato seco de
vinho tiveram uma sobrevida significa-
tivamente superior ao grupo controle
(CLIFFORD €t dl., 1996).

VINHO E DIABETE

O vinho bebido com moderagéo ejunto
asrefeicdes € abebida maisfavoravel para
o diabético. I sso porque ele aumentaa sen-
sibilidade das células & ag&o da insulina.
Em decorréncia disso, observa-se que:

a melhorao aproveitamento dos acU-
cares pelas células, evitando o acu-
mulo no sangue, o que € danoso
para o organismo;

b) diminui ainsulinacirculante, o que
desencadeia uma série de reacdes
metabdlicas que culminam comoga
nho de peso;

¢) diminui a necessidade de medica
mentos;

d) diminui a hemoglobina glicosilada
(um marcador bioquimico usado
para avaliar o controle da doenca);

e) favorece ao emagrecimento (GIN,
1992).

A principa causademortedosdiabéticos

s20 as doengas cardiocirculatdrias. O efeito

cardioprotetor do vinho € bem conhecido e

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.234, p.119-125, set./out. 2006




Vinhos finos: rumo a qualidade

121

representaum beneficio adiciond paraquem
sofredessemal (TANASESCU etd., 2001).

Varios estudos epidemiol 6gicos mos-
tram que aingesta leve e moderada de be-
bidas al codlicas, sobretudo vinho, diminui
0 risco de desenvolver diabete (NAKA-
NISHI etd., 2003).

Os diabéticos que forem tomar bebi-
das alcodlicas devem atentar as seguintes
orientagoes:

a) sb beba se estiver com a doenca

controlada;

b) bebajuntooulogo apdsumarefeicéo;

c) beba acompanhado;

d) estgapreparado parahiper eprinci-
palmente hipoglicemi&;

€) diante de sintomas, faca um teste
répido daglicemia;

f) monitoreosniveisdetriglicerideos,
se beber regularmente;

g) contabilize as calorias dabebidana

sua dieta;

h) sebeber anoite, fagaum lanche an-
tes de dormir;

i) prefira vinho tinto seco (é menos
calorico);

j) evitedirigir auttomoveiseoperar mé-
quinas, se beber.

VINHO E OBESIDADE

O vinho, principalmente o tinto seco
(que é menos cal6rico), em quantidade que
ndo ultrapasse 10% do valor cadrico de
todaadieta, émuito favoravel parao obeso
(VADSTRUPet a., 2003). Muitasclinicas
de emagrecimento incluem o vinho no seu
cardapio.

Alguns polifendis que existem no vi-
nho tinto destroem os adipdcitos por ini-
bicdo de enzimas metabolizadoras de gor-
dura como a lipase pancredética, a lipase
lipoprotéica e a glicerofosfatodesidroge-
nese (YOSHIKAWA et d., 2002).

Os polifendis do vinho diminuem a
resisténcia das células a insulina melho-
rando o aproveitamento dos carboidratos
pelo organismo e, com isso, a quantidade
de insulina circulante, o que esta sempre

relacionado com uma série de reactes me-
tabdlicas que culminam com ganho de peso
(BHATHENA; VELASQUEZ, 2002).

VINHO E ENVELHECIMENTO

Quem bebe vinho as refeicbes, mode-
radaeregularmente, morremaistardeetem
melhor qualidade de vida.

O envelhecimento das células, dos te-
cidos e do organismo como um todo € uma
acdo dos radicais livres. O organismo pro-
duz substancias que sdo neutralizadoras
dos radicais livres, mas esta producéo
diminui com o aumento da idade. Isso é
trégico, pois desse modo ficamos mais ex-
postos & acdo dos radicais livres conforme
envelhecemos (BONNEFOY et al., 2002).
Como os vinhos, mormente os tintos, sdo
ricos em polifendis que sdo potentes €li-
minadores deradicaislivres, é facil enten-
der o efeito anti-envel hecimento dessa be-
bida(KLATSKY; ARMSTRONG 1993).As
localidades no mundo onde as pessoas sao
mais longevas sdo, quase todas, regides
vitivinicolas.

Pesquisadores de Harvard conseguiram
com o resveratrol (que existe em abundan-
cianos vinhos tintos) ativar o gen Sir2, que
estabilizao DNA e, com isso, diminui o de-
clinio cdular. Dessa maneira eles consegui-
ram aumentar em 70% avidadeaguns seres
unicelulares e em 33% a da mosca-das-fru-
tas (HOWITZ et d., 2003). Esses sfo dados
experimentals e em animais muito Smples,
embora animadores, esses resultados ainda
ndo podem ser transpostos para 0 homem.

VINHO E DEMENCIA

As pessoas que bebem vinho regular e
moderadamente criam uma barreira ao de-
senvolvimento de deméncia pelo enve-
Ihecimento. Uma pesquisa feita na regido
de Bordeaux, na Franga, mostrou que as
pessoas que bebiam de 250 a 500 mL de
vinho por dia tinham 75% menos chance
de desenvolver o mal-de-Alzheimer (OR-
GOGOZOetd., 1997).

Uma série de estudos demonstrou que
aingestaregular e moderadade vinho pre-
serva diretamente o neurénio (SUN et .,
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2002), além de proteger a circulagao
cerebra (LETENNEUR, 2004). Comisso, ha
uma protegdo ao desenvolvimento de de-
méncias e outras doencas degenerativas
do sistema nervoso (MUKAMAL et al.,
2003). Desse modo, as pessoas envelhecem
com melhor qualidade de vida, porque
apresentam um bom perfil social (MOR-
TENSEN et al., 2001) e psicoldgico (MC-
GRECOREetd., 2003).

VINHO E O SISTEMA
DIGESTORIO

A digestéo de uma refeicdo acompa
nhada de vinho é melhor por vérios mo-
tivos. Um é&cido organico presente nessa
bebida, o cindmico, estimula a vesicula
biliar, que descarregaumaquantidade maior
debilesnoinicio dointestino delgado, me-
Ihorando e aumentando a digestéo das
gorduras. H& ainda as oxidases e pectases,
enzimas que acel eram efacilitam o processo
dedigestdo. O sorbitol, um dcool derivado
de aglcar, que existe no vinho, estimulaas
secregOes biliar e pancredtica, importantes
nadigestdo (MASQUELIER, 1992). O au-
mento da sensibilidade dos tecidos a
insulina favorece a digest&o dos carboi-
dratos (GIN, 1992). Alguns polifendis do
vinho diminuem os movimentos peris-
talticos do intestino delgado e do intestino
grosso. Isso diminui o transito intestinal e
aumenta o tempo de permanéncia dos
alimentos no tubo digestivo. Com isso as
enzimas tém maistempo para processarem
osaimentos, melhorando adigest&o, o que
émuito saudavel (SOUZA FILHO, 2002).

As pessoas que bebem vinho modera-
da e regularmente, junto as refeicdes, tém
uma protecao ao desenvolvimento de Ulce-
ras pépticas. Estacondic¢éo clinicaémuitas
vezes causada por uma bactéria que se
chama Helicobacter pylori e esta associa-
da a uma quantidade aumentada de hista-
mina. A histamina origina-se da histidina
por acdo da histidina descarboxilase. Ela
se difunde e exerce 0s seus efeitos no orga-
nismo pela agéo de outra enzima: a hia-
luronidase. Os polifendis do vinho agem
inibindo tanto a histidina descarboxilase
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como a hialuronidase (WEISSE, 1995) e
inativa o Helicobacter pylori (TUTEL'IAN
etd., 2003).

VINHO E AS INFECCOES

Desde a antiguidade se reconhece no
vinho um efeito antiinfeccioso. Acre-
ditava-se inicialmente que este efeito era
devido ao seu pH muito &cido (2,7a3,2) e
ao acool. Estas seriam condi¢cdes muito
hostis as bactérias, que ai ndo conse-
guiriam sobreviver. I sso funcionaparaal-
guns microrganismos (SOUZA FILHO,
2002). Mas na verdade a principal acdo
antiinfecciosa do vinho deve-se aos an-
tocianos, que tém uma atividade bacte-
ricida direta, quando na presenca do
acool. Esse polifenol encontra-se na cas-
cadauvaeéo responsavel pelacor dauva
e do vinho. O espectro de acdo dele é
grande e pode ser visto do Quadro 1. A
natureza, sabiamente, colocou este an-
tibiético natural na casca das uvas, como
um mecanismo de prote¢do. Certamente,
este € um dos fatores que a torna téo
resistente e permitiu que ela atravessasse
0s tempos, desde a pré-historia.

O vinho e o suco de uva, mesmo adi-
luicBes muito altas, como 1:1000, inativam
uma série grande de virus, entre eles o
herpes virus simples tipo | (causador do
herpes labial), Poliovirus | (causador da
poliomielite), o Echovirus, Coxsachie B5.
Os grandes responsaveis por isso sdo as
procianidinas, polifenol abundante no
vinho e no suco de uva. Elas se ligam aos
virus, impedindo-os de entrarem nas cé
lulas, onde causariam a infeccdo (MAS-
QUELIER, 1992).

Um estudo feito durante os anos de
1998 e 1999 naUnivers dade de Composte-
la, Espanha, com 4.272 professores de cin-
co universidades daguele pais, evidenciou
guequemtomavamaisde 14 tacasdevinho
por semana tinha 40% menos resfriado do
gue os abstémios e os que bebiam cerveja
ou destilados. Eles observaram também que
esse efeito era mais significativo para os
gue tomavam vinho tinto (TAKKOUCHE
eta., 2002).

QUADRO 1 - Espectro antibiético do vinho

Bactérias que sofrem agao bactericida do vinho

Gram + Gram -
Staphylococcus Shighellas
Streptococcus Salmonellas
Pneumococcus Colibacilos
_ Proteus sp.

FONTE: Masquelier (1992).

VINHO E A SAUDE DA MULHER

As mulheres que bebem vinho com
moderacdo e regularmente tém atenuadas
as manifestagBes do climatério e da me-
nopausa. Estas manifestagdes ocorrem
guando os ovarios entram em faléncia e
diminuem a producéo de estrégeno — o
horménio feminino. Esse efeito deve-se ao
resveratrol, que existeem abundancia, prin-
cipalmente nos vinhos tintos, e tem uma
semelhanga estrutural (Fig. 1) e funcional
com o horménio feminino, sendo por isso
reconhecido como um fitoestrégeno (CA-
LABRESE, 1999).

Um estudo feito com 1.482 mulheres
australianas mostrou que a ingesta regular
de destilados e cerveja ndo aumenta ain-
cidénciade cancer deovéario, masaingesta
regular e moderada de vinho diminui em

50% a chance de €las desenvolverem esse
tipo de doenca (WEBB et a., 2004).

A osteoporose é uma situaggo clini-
ca onde h& perda de massa 6ssea, favore-
cendo as fraturas. Ocorre com mais fre-
guéncia em pessoas acima dos 45 anos,
principalmente em mulheres, sobretudo
na menopausa, quando diminui muito a
producdo de estrégeno, que € importan-
te namanutencdo daarquiteturadssea. Um
estudo reuniu um ndmero impressionante
(7.598) de mulheres com mais de 75 anos,
recrutadas em cinco centros diferentes da
Franga, entre 1992 e 1994. Esse estudo
mostrou que as mulheres que tomam de
uma a trés tacas de vinho por dia (sobre-
tudo o tinto), junto a refeicbes, ganham
massa 0ssea (a0 contrario da histéria na-
tural) e tém uma protecdo ao desenvol-

Resveratrol

Figura 1 - Estradiol, diethylstilbestrol e resveratrol
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vimento de osteoporose (GANRY et al.,
2000). Esse efeito protetor do 0sso deve-
se a trés dos componentes do vinho:

a) dacoal;
b) querciting;
C) resveratrol.

O acool, em doses baixas (até 30 g por
dia), age principalmente inibindo a ativi-
dade dos osteoclastos — as células que des-
troem 0 0ss0. Acima dessa dose o efeito é
danoso a0 metabolismo dsseo e aumenta
0s riscos de fraturas. 1sso ocorre porque
em doses altas o dcool passaater um efei-
to téxico direto e indireto sobre 0 o0sso.
Essaagéo édo dcoal e, portanto, comum a
todas as bebidas alcodlicas (SOUZA
FILHO, 2002).

A quercitina € um polifenol da uva
encontrado em quantidade aprecidvel nos
vinhos tintos. Elatem um efeito direto so-
bre 0 0sso aumentando a agdo dos osteo-
blastos (células formadoras de 0sso) e
inibindo os osteoclastos (células que des-
troem 0ss0). Esse € um beneficio en-
contrado apenas nos vinhos, sobretudo os
tintos (SOUZA FILHO, 2002).

O resveratrol tem uma estrutura quimi-
caefuncional semelhante asdoshormdnios
femininos, que, como bem sabemos, sdo
usados para tratamento da osteoporose pela
Sua capacidade de evitar a perda e de rege-
nerar otecido 6sseo (SOUZA FILHO, 2002).

O consumo de bebidas acodlicas au-
mentaainfertilidade femininanaproporcdo
da ingesta. 1sso é rigorosamente verda-
deiro paraoutras bebidas, que ndo o vinho,
porque esse aumenta a fertilidade como
ficou bem demonstrado pela equipe do
Dr. Tolstrup (TOLSTRUPet &, 2003).

VINHO E PELE

Um dos efeitos mais espantosos do
vinho é na pele. Ele é tdo impressionante
talvez porque a pele estd exposta e nela
podem-se observar diretamente os resul-
tados. O colageno e a elastina sdo subs-
tancias que déo consisténcia e elasticidade
apele. A colagenase e a elastase sdo en-
zimas que destroem o colégeno eaelasting,

respectivamente, fazendo com que a pele
fique atréfica e menos elastica. Os poli-
fendis do vinho blogueiam a acéo da
colagenase e da elastase, deixando a pele
maiselasticae consistente. Além disso, eles
melhoram a sua microcirculagéo e a hi-
drataco. Esses efeitos ocorrem por via
topica (direto na pele) e sdo potencidiza
dos (aumentam em muitasvezes) setambém
foremingeridospalifendis—eamaneiramais
agradavel é, sem dlvida, bebendo vinho
moderadamente (MASQUEL IER, 1992).

O resveratrol elimina alguns fungos
como o Tricophyton sp., Epidermophyton
floccosum e Microscoporum gypseum,
causadores de micoses cuténeas (CHAN,
2002).

VINHO E VISAO

As duas principais causas de ceguei-
raem pessoas idosas sS40 a catarata e a de-
generagdo macular. A primeira é a opa-
cificag8o do cristalino — uma lente interna
do olho — por ag&o dos radicaislivres. 1sso
alteramuito arefracdo dificultando avisdo.
A degeneracdo macular é umaalteracéo da
microcirculagdo da retina que leva a ce-
gueira. Ela acomete 30% das pessoas com
mais de 75 anos de idade e é a primeira
causa de cegueira nos paises desenvol-
vidos. Como os polifendis do vinho sdo
potentes varredores de radicais livres e
melhoram muito a circulagdo, as pessoas
gue tém o habito de beber vinho mode-
radamente tém 20% menos cegueira por
idade (OBISESAN et d., 1998).

VINHO E REUMATISMO

Ja em 1950 dizia-se que os polifendis
do vinho tinham uma ag&o anti-reumética.
Atribuia-se esta ago ao seu potente efeito
antioxidante. Foi em 1997 que se constatou
acdo antiinflamatériados polifendis. Ficou
demonstrado que ela ocorre tanto por via
oral como por viatépica(loca) (BLAZSO
eta., 1997).

O resveratrol tem um efeito semelhan-
teesuperior aagunsantiinflamatérios ndo
hormonais amplamente usados na medici-
na contemporénea, como por exemplo, a
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fenilbutazonae aindometacina. Eleageblo-
gueando as ciclooxigenases, que sdo co-
nhecidas pelasiglade COX. Estasenzimas
estdo implicadas nas reacBes biogquimicas
gue culminam com ainflamac&o. Ele blo-
queiatantoaCOX 1, comoaCOX2 (GROQT;
RAVEN, 1998).

O &cido Urico éum cristal quetem uma
predilecdo por pequenas articulagdes, onde
se deposita e causa inflamagio — a gota. E
corrente que quem sofre deste reumatis-
mo ndo deveingerir bebidaalcodlica. Mas
um estudo feito na Escola Médica de
Harvard, Boston, Massachusetts, Estados
Unidos avaiou especificamente a ingesta
dediferentesbebidasa codlicase osnivels
de &cido Urico. Eles estudaram 14.809 pa-
cientes, sendo 6.932 homens e 7.877 mu-
Iheres, todos com maisde 20 anosdeidade,
entre os anos de 1988 e 1994. A conclusdo
que chegaram € que cerveja e destilados
aumentam fortemente os niveis de &cido
Urico no sangue e o vinho ndo (CHOI;
CURHAN, 2004).

VINHO E PULMAO

Os pacientes portadores de Doenca
Pulmonar Obstrutiva Crénica (DPOC) se
beberem vinho moderadamente ter&o
atenuadas as suas manifestagdes clinicas.
Isso porque o resveratrol, abundante nos
vinhos, diminui asocitocinasinflamatérias
dosmacréfagosalveolares(CULPITT etd.,
2003).

Pesquisadores da Universidade de Bu-
falo, Novalorque, observaram que as pes-
soas que tém o habito regular de beber
vinho branco moderadamente tém uma
melhor fun¢go pulmonar. E funcéo pul-
monar tem rel agéo diretacom quantidade e
qualidadedevida(SCHUNEMANN etd.,
2002).

Fumantes que tomam vinho regular e
moderadamente tém atenuado os mal eficios
docigarro (HAKIM et d., 2003).

Entre as bebidas alcodlicas a que mais
atenua manifestacdes aérgicas, como ur-
ticaria e asma, € o vinho. Os componentes
sulfurosos sdo 0s principals responsaveis
porisso (VALLY; THOMPSON, 2001).
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CONSIDERACOES FINAIS

Damesmaformaque se sabe que o con-
sumo abusivo de dcool é danoso ao or-
ganismo, ha muitas evidéncias dos be-
neficios do consumo moderado, mormente
do vinho. Apesar disso ainda existe muita
resisténeia de autoridades sanitérias e al-
guns médicos para dizerem que bebida
alcodlica, sobretudo vinho, ingeridaregular
e moderadamente com as refeicles € be-
néfica para a salide. 1sso, a meu ver, deve-
se atrés fatores: aos niveis de evidéncias,
a dependéncia e atolerancia induzidas pe-
lo dcool. Toleréncia é o fato de serem ne-
cessarias doses progressivamente maiores
de uma substancia para fazer o mesmo
efeito. 1sso pode levar a dependéncia, o
gue é um problema socia e de salde.

Hojevivemosumaépocaem que o exer-
cicio da medicina baseia-se em evidéncias.
Estamos também em um processo de mu-
dancade conceito. Até habem pouco tempo
dizia-sequetomar bebidasalcodlicaseratéo
prejudicial quanto fumar. Quase a totalida
de dos estudos na é&rea de “vinho e saide”
€ dos Ultimos 20 anos. Na verdade, milha
res de pesquisas ainda ndo sfo suficientes
para mudar um conceito na rigorosa cién-
cia médica. Isso também porque a maior
parte das pesquisas a esse respeito tem bai-
X0 nivel de evidéncia. Mas € necessé&rio
entender que todos os estudos que hoje
témniveisatosdeevidéncia, noinicio eram
denivel baixo. Hoje jacomecam aaparecer
0s estudos com dto nivel de evidénciae a
resisténecia das autoridades e dos médicos
Serd progressivamente menor para reco-
mendar a ingesta moderada de vinho e de
preferéncia junto as refeicoes.

O maisimportanteésaber queasvirtudes
terapéuticas do vinho sb ocorrem se ele for
bebido regularmente, com moderacéo junto
asrefeigdes e sendo houver nenhumacontra
indicacdo aingesta de bebidas alcodlicas.
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Vinhos finos: rumo a qualidade

Degustagdo de vinhos e espumantes

Mauro Celso Zanus*
Giuliano Elias Pereira?

Resumo - O vinho apresenta uma composicao quimica muito variada e complexa. Dessa

forma, as anédlises quimicas, mesmo que detalhadas, ndo sao suficientes para avalia-lo

completamente, pois os resultados obtidos ndo permitem distinguir um vinho fino

excepcional de um vinho de consumo corrente ou comum. Nesse caso, a degustagao ira

permitir elaborar um julgamento sobre sua qualidade e complementar a avaliacdo, com

descricao sensorial dos exames visual, olfativo, gustativo e de sensagoes tacteis de alguns

vinhos varietais.

Palavras-chave: Vinho. Qualidade. Analise sensorial. Temperatura.

INTRODUCAO

A avaliacdo das caracteristicas organo-
| épticas de um alimento, no caso especifico
do vinho, é chamada andlise sensoria. A
andlise sensoria é o conjunto dos méto-
dos e das técnicas que permitem perce-
ber, identificar e apreciar, pelos érgaos do
sentido, um certo nimero de proprieda-
des, ditas organolépticas, dos alimentos
(ABNT, 2003 gpud FERREIRA et d., 2000).
Uma outra definicdo de importancia é a
da degustagcdo. Degustar € provar, com
atencdo, um produto que se quer apreciar
aqualidade. E submeté-lo aos nossos sen-
tidos, particularmente o gustativo e o ol-
fativo. E tentar conhecé-lo, procurando-se
expressar 0s seus defeitos e suas quali-
dades. E estudar, analisar, descrever, julgar
eclassficar (CONFRARIA DOVINHODE
BENTOGONGALVES, 1998).

Segundo Peynaud (1997), distinguem-
se quatro fases na degustagéo:

a) observacdo pelos érgdos do sentido;

b) descricdo das percepcoes;

€) comparagdo em relacdo as normas

conhecidas e vigentes,

d) julgamento justificado.

ANALISE SENSORIAL DE
VINHOS

Normamente, uma andlise sensoria é
realizada por um grupo de degustadores
de, no minimo, 12 pessoas, para que na
média geral dos parametros avaiados se-
jam obtidos resultados corretos e con-
fidvels. A andlise organol éptica de vinhos
exige uma grande concentrac&o por parte
do painel de degustadores, sendo de ca-
réter subjetivo e individual (PEYNAUD,
1997). O degustador deve saber exprimir o
gue ele sente, descrever as sensacOes re-
cebidas no ato de degustar, em termos cla
ros, e ser capaz deformular umaopinido. O
vinho é umabebida/aimento que apresenta
uma composi¢do quimica muito variada e
complexa. Entre os compostos podem-se
citar a égua, os dcoois, 0s aglicares redu-
tores, os &cidos organicos, 0s compostos
fendlicos, os compostos arométicos, 0s
aminoécidos, dentre outros (USSEGLIO-
TOMASSET, 1995).

O vinho é feito para ser consumido e

apreciado eadegustagcdo permitiraelaborar
um julgamento sobre sua qualidade. A
andlise quimica, mesmo que detal hada, ndo
ésuficiente paraavaiar aqualidade deum
vinho. Ela esclarece e gjuda a degustacéo,
mas ndo adescarta. Um vinho de qualidade
excepcional ndo pode ser distinguido de
um vinho de consumo corrente ou comum,
apenas pela sua andlise quimica. Existem
alguns tipos de analise sensorial, como a
degustacdo profissional, aheddnicaeaana
litica

A degustacéo profissional pode ser
divididaem smpleselimitada, em detalhada
e completa, rapida ou aprofundada. Pode-
sedegustar paradeterminar otipo devinho,
para avaliar sua qualidade, para estimar o
valor comercial, para definir a compra de
vinhos pel os comerciantes, paradeterminar
sua origem, para comparar com outros
vinhos e classifica-los, para seguir seu de-
senvolvimento, para determinar um trata-
mento, paradefinir emanter auniformidade
comercial, para definir cortes ou misturas.
Pode-se também degustar um vinho pelo
simples prazer de beber (degustagdo he-
donica).
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A degustacdo praticada pelo técnico
e/ou endlogo é mais detalhada dentro do
esforco de andlise e de suas conclusdes,
guando comparada a degustacéo co-
mercial. Entre os aspectos avaliados ela
procura explicar o cardter sensoria e or-
ganoléptico de um vinho em relacdo a sua
composic¢édo, tenta decompor a com-
plexidade das sensacBes em caracteres
simples, relacionar os parémetrosavaliados
aos congtituintes responsaveis, relacionar
uma caracteristica as condi¢des de vini-
ficac8o, de conservacdo, prever o enve-
Ihecimento. E, portanto, explicativa, sendo
chamada degustacdo andlitica(PEY NAUD,
1997).

Na degustacdo de vinhos sdo empre-
gados os sentidos visdo, olfato, gosto (pa-
ladar) e também o tato. Algumas difi-
culdades sdo encontradas na degustacéo,
principalmente devidas a subjetividade
pessoal, ao ritmo fisiolégico, ao cansago
sensorial, ao costume (degustacdo dos
mesmos vinhos), as comparacfes e con-
trastes (deve-se comparar 0 que é com-
paravel) e a multiplicidade de tipos de
vinhos encontrados. Muitos outros fato-
res externos, que estdo relacionados com a
degustacdo, sdo de grande importéncia
para o sucesso de uma andlise sensorial. A
sala utilizada deve ser inodora, o ambiente
deve ser tranquilo e sem barulhos para
ndo desconcentrar os degustadores, a lu-
minosidade deve ser claraparango interferir
na coloracdo dos vinhos. O tipo de taca
utilizada € fundamental para o sucesso da
degustacdo. Atualmente, o fato da adocdo
das tacas recomendadas pela Internatio-
nal Organization for Standardization (1SO)
ou Association Francaise de Normalisa-
tion (Afnor), padronizadas mundialmen-
te para a degustacdo de vinhos, colaborou
e facilitou a arte da degustacao técnica.

A andlise sensoria € realizada para se
comparar e descrever o que é comparavel.
N&o se pode degustar em uma mesma
sequiéncia vinhos brancos e tintos, vinhos
secos e doces. Devem-se separé-los em
grupos ou seqiiéncias, para que sejam
avaliados corretamente:

a) entre brancos secos, dos vinhos
pouco até muito acidos;

b) entre ostintos secos, de baixa con-
centracdo, até os maisconcentrados
em taninos, os de pouco até osmais
acodlicos;

¢) os licorosos.

A segiiéncia da degustacdo de vinhos
deve ser bem definida e respeitada, sendo
fundamental paraque se consigadescrever
0 vinho de umamaneira precisa, detalhada
e completa. Além disso, 0 emprego de um
vocabulério objetivo é fundamental paraa
descricéo das caracteristicas sensoriais.

Técnica da degustacéo

Exame visual

Corresponde a primeira etapa na ava-
liagdo de um vinho. O exame visua permi-
te caracterizar o aspecto do vinho. Apos
ser servido, normalmente um terco dataca
parafacilitar as operagdes seguintes, é rea-
lizado o exame visual contra uma superfi-
cie luminosa, onde se busca descrevé-lo
guanto as caracteristicas de intensidade
de cor, tonaidade, limpidez e, para alguns
degustadores, usam-se descrever as “l&-
grimas’ ouas*“pernas’ dovinho. A profun-
didade de cor pode ser avaliada através do
exame do disco (olhando a taca de cima
para baixo contra uma superficie branca).
Observa-se, também, a presenca de gés
carbbnico que, principalmente em vinhos
tintos, é considerado um defeito.

O exame visual, sendo a primeira in-
dicacdo percebidade umvinho, éinsgtintivo,
influenciando muito nas préximas etapas
da degustacdo. O degustador é tentado por
julgar mais severamente um vinho turvo
ou de coloragdo anormal. Normalmente, os
vinhos, nas degustacdes técnicas, sdo de-
gustados as cegas, sem a prévia revelacdo
do tipo, nem da cultivar, zona de produ-
¢do, dentre outras caracteristicas. A co-
loracdo de um vinho é caracterizada sob
trés aspectos:

a) atintapropriamente dita (cor);
b) a luminancia que corresponde a
nuanca clara ou escura;
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€) asaturacdo que corresponde a no-
¢80 de vivo ou opaco.

A seguir, sdo apresentados exemplos

de caracterigticas visuais dos vinhos:

a) intensidade de cor: a coloracéo po-
de ser fraca, média ou intensa (pro-
funda). Observa-se a profundida-
de da coloragdo, quando a taca €
inclinada para frente, de modo que
seobserve no centro acaracteristica
da coloragéo;

b) tonalidade: a avaliacdo da tona-
lidade permite descrever e andisar
uma possivel evolugéo do vinho,
observando o halo periférico, po-
dendo ser descrito se um vinho
guardaamesmacoloragéo de quan-
do foi engarrafado, ou se apresenta
evolucdo na coloracdo. Por exem-
plo, vinhos brancos podem variar
deincolor adourado, passando por
esverdeado, amarelo-claro e palha
Vinhos tintos podem-se apresen-
tar decor clarete, carmim, vermel ho-
rubi, violeta e pdrpura. Nas degus-
tacBes técnicas, complementando a
caracterizacdo das cores, utilizam-
se normalmente metéforas, atitulo
de comparacdo, que ajudam na de-
signacéo da cor de um vinho, como
€0 caso do amarel o-limao, amarel o-
paha, vermelho-rubi, vermelho-
cereja, vermelho-castanho, entre
outros. Vinhos tintos envelhecidos
tendem a apresentar uma coloracéo
menos intensa, com reflexos de cor
tijolo, marrom ou telha. Quando a
extracdo dos pigmentos da cascada
uva durante a elaboracéo dos vi-
nhos € pouco intensa e de curta
durac&o, tém-se os vinhos rosados
ou “rosés’. A tonalidade depende
do grau de maturagéo das uvas, do
processo de elaboracdo, do contato
com a madeira, da variedade e da
idade do vinho;

¢) limpidez: vinhos defeituosos apre-
sentam particulas em suspensdo,
sendo denominados turvos, opa-
lescentes, velados. Aqueles sem de-




128

Vinhos finos: rumo a qualidade

feitos e de melhor qualidade séo
limpidos, brilhantes, cristalinos. A
limpidez do vinho, juntamente com
a nuanca da coloragdo, € carac-
terizada como 0 “vestido” do vinho
(la robe, como descrevem os fran-
ceses), sendo comumente descrita
pelos degustadores,

d) lagrimas. observa-se a intensida-
de de sua formag&o junto a parede
dataca. Suaorigem deve-se ao feno-
meno denominado efeito Gibbs-
Marangoni, de tensdo superficial
dos liquidos. A composi¢éo qui-
micadas l&grimas € principal mente
agua. Sua formagdo é tanto mais
intensa quanto maior a quantidade
dedcool no vinho. Quando o vinho
alcanca aparede do copo, apds agi-
tacéo, ocorre que o dcool se eva
pora e a agua escorre pela parede,
dando origem asl&grimas ou pernas.

Exame olfativo

O exame alfativo é a segunda etapa na
seqliénciade umaandlise sensorial . Dentro
dafisiologia humana do exame olfativo, a
regido da olfacéo esta situada na parte
superior das fossas nasais. O vinho emite
estimulos através damoléculaolfativa, que
€ formada por cadeias de &omos. Esses
estimulos s@o detectados pelos cilios
olfativos, onde sera percebido o odor ou 0
aroma, apos atravessarem a mucosa ol-
fativa. Os cilios estéo ligados por neur6-
nios ao bulbo olfativo onde seraredizada
uma discriminagdo e uma concentragéo
dos odores percebidos, ou seja, das in-
formacgdes que chegam. Na sequéncia,
esses estimulos chegam ao coértex olfati-
vo, sendo o local onde o cérebro realizao
tratamento das informacdes, a memo-
rizag&o, o discurso e o reconhecimento das
substéncias olfativas. Para que uma subs-
téncia olfativa sgja percebida e detectada
pelo sistema, eladeveter o peso molecular
médio (entre 30-300 g/mol), ser volétil
(passar do estado solido para 0 gasoso),
ter por naturezaum odor, ser hidrossol (ivel
(para atravessar a mucosa olfativa) e ser

lipossolUvel (para sair do vinho) (BRO-
CHET; DUBOURDIEU, 2001).

Deve-se sempre sentir o vinho, intensa
e longamente, antes de colocé-lo na boca.
A andlise olfativa é considerada como
muito complexa e de grande variagdo em
relacdo aos degustadores. A subjetivida-
de da degustacdo, nesse caso, é mais pro-
nunciada, devido ao fato de termos que
levar em conta os limites de deteccdo e de
identificacdo das substancias olfativas
presentes nos vinhos. O limite de deteccéo
€ a quantidade minima de uma substéncia
olfativa para ser detectada no vinho pelo
degustador. O limite deidentificagdo é ndo
somente perceber a substancia olfativa,
masidentificklaedescrevé-la

Muitos s8o os fatores que irdo influen-
ciar na capacidade de reconhecer um aro-
ma em um vinho, como a fisiologia do
degustador, a cultura (contato com aromas
deflores, frutos ou outrosem periodos mais
antigos, durante a infancia, a adolescén-
ciae o diaadia), o estado emociona, o
treinamento, o estado de salide (se gripado,
a deteccdo e o reconhecimento seréo
prejudicados, pelo excesso de mucosa
produzido). Cada pessoa possui uma carta
de identidade olfativa. N&o existem duas
pessoas no mundo que percebam da mes-
mamaneira, namesmaintensidade, por isso
a complexidade desse parémetro.

Em degustactes técnicas empregam-se
tacas de cristal padrdo | SO, parafavorecer
a percepcéo olfativa. E feito inicialmente
COM O COpPO em repouso, quando sdo per-
cebidas e descritas as substancias ol fativas
mais volaeis, em que se detecta também
os principais defeitos dos vinhos, como as
notas de reducdo, de anidrido sulfuro-
so, aacidez volétil, asnotas herbécease as
notas animais dos fendis volateis, prove-
nientes da contaminaco por Brettanomyces.
Esta etapa € conhecida como o primeiro
nariz do vinho. Em seguida, anaisa-se o
vinho com um leve movimento giratério
€, posteriormente, com um movimento gira-
tério mais intenso. A agitacdo da taca
favorece o desprendimento das substan-
cias menos volateis do estado liquido para
afase gasosa, sobreasuperficie. Nestaeta-

pa, busca-se identificar e descrever as
substancias olfativas, caracterizando o se-
gundo nariz do vinho.

Osaromas percebidos diretamente den-
tro da etapa olfativa sdo caracterizados
como odores, detectados pelaviaortonasal
ou direta.

Em seguida, sdo apresentados exem-
plos de descri¢des dos vinhos quanto a
avaliagdo olfativa:

a) intensidade: nulo (neutra), fraco, po-

bre, rico, aromético;

b) clareza: corresponde a capacidade
de deteccéo dos aromas, a nitidez
com que o perfil aromédtico € per-
cebido e descrito;

¢) qualidade: corresponde a caracte-
risticados aromas detectados, como
sendo defeitos ou qualidades. Os
aromas podem ser divididos em
primario (associado a variedade de
uva empregada); aroma secundario
(proveniente da fermentacdo e dos
processos pré-fermentativos — ex:
aldeidos provenientes do esma-
gamento e prensagem das cascas -
ésteres voléteis) e terciério ou bu-
qué (associado a transformagdo na
estrutura das moléculas — por oxi-
dac&o, hidrdlise ou rearranjo mo-
lecular na fase de envelhecimento
emgarrafa);

d) caracteristica: pode ser varietal
(quando associado aumavariedade
especifica de uva), de especiarias,
animal (ex: couro, suor de cavalo),
vegetal, esséncias, frutado, floral,
tostado, quimico, madeira (carva
Iho, grépia, pinho), ou complexo
(quando originado de um corte ou
assemblage entre diferentes va-
riedades), dando origem a vinhos
considerados como dificeis de des-
crever, pela sobreposicéo de aro-
mas. Esta sobreposicdo ainda é
pouco compreendida quimicamen-
te, pois a adicdo de dois aromas
distintos, no caso de duas dife-
rentes variedades, pode dar origem
aaromas que podem ser detectados
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separadamente ou também a um
terceiro aroma, de estruturaquimica
desconhecida. Por isso, 0 voca-
bulério deve ser amplo para poder
descrever diferentes tipos de vi-
nhos.

Exame gustativo

Esta etapa corresponde a terceira na
sequiéncia da andlise sensoria. As células
sensiveis ao gosto estdo situadas uni-
camente sobre a lingua, sendo chamadas
papilas gustativas. Estas sdo encontradas
em formade cogumel o, estando repartidas
sobre a lingua de maneira irregular, ndo
tendo papilas na parte central. O vinho
possui quatro gostos elementares:

a o gosto doce dado pelo dcool e
eventualmente pelos aglcares;

b) o gosto &cido originado dos acidos
organicos livres,

€) 0 gosto salgado dado pelos sais de
acidos;

d) o gosto amargo dado pelos com-

postos fendlicos, principa mente os
taninos.

Na degustacdo de um vinho, estes
gostos ndo séo percebidos a0 mesmo tem-
po, por isso deve-se estar atento a modi-
ficag8o progressiva das sensacdes perce-
bidas. De maneira geral, 0 gosto de um
vinho ndo se encontra dentro da taca, ele
esta na cabeca do degustador, pelo caréater
pessod e subjetivo.

Coloca-se uma quantidade adequada
de vinho na boca, promovendo em segui-
da uma movimentac&o do liquido, dis-
tribuindo-o0 em todo o palato (lingua e mu-
cosas laterais). Em seguida, procura-se
descrevé-lo emrelacéo ao ataque (primeira
impressdo) ou gosto instantaneo, durante
osprimeirostrés segundos, aevolucéo, du-
rante cerca de dez-doze segundos, que é a
variagdo continua da sensagdo. Durante
esta etapa poderdo ser percebidas a tem-
peratura, a viscosidade, a eventual pre-
senca de gés carbbnico e a adstringéncia.
As sensacOes tornam-se por conseqiiéncia
mais complexas e revelam rel agbes permi-

tindo apreciar a harmonia e o volume do
vinho. O equilibrio & cool/acidez/taninos,
as sensacoes tacteis da mucosa, a persis-
téncia (tempo de percepcdo olfativa) e a
sensacdo de final de boca. No exame gus-
tativo, procura-se descrever o aromaretro-
nasal ou por via indireta, que congtitui os
aromas propriamente ditos do vinho (com
0 aquecimento naboca, pelamovimentacgo
e aeracdo do vinho, o desprendimento das
substancias voléateis aumenta).

Com aavaliac8o gustativacompleta-se
a andlise sensoria do vinho. Esta etapa é
de grande importéancia e complexidade,
sendo necesséria muita atencdo por parte
dos degustadores para se chegar a uma
conclusdo objetiva, que resuma a caracte-
risticaglobal do vinho. Busca-se em segui-
da tracar um esbogo geral que descreva
precisamente a qualidade global do vinho
analisado.

A seguir sdo apresentadas algumas
caracteristicas gustativas descritas pelos
degustadores:

a) acidez: baixa (chato ou plano),
fresco, vivaz, acerbo, &cido, acidu-
lo. Os &cidos organicos sdo 0s res-
ponsaveis,

b) docura: seco, doce, licoroso. O eta-
nol aumentaapercepcao, poisapre-
sentaum certo grau dedogura, além
do aglcar residua no vinho;

¢) salgado: é umasensagao pouco per-
ceptivel em vinhos, cujos com-
postos responsaveis sdo 0s sais
dos &cidos e os minerais;

d) amargo: depende principalmentedo
contetido e da qualidade dos ta-
ninos e compostos fendlicos;

€) persisténcia: pode ser fugaz, curta,
média, prolongada.

Sensacdes tdcteis

As sensacBes técteis sdo importan-
tes para um vinho. Nestas, incluem-se as
impressdes de temperatura, de consis-
téncia, de viscosidade, de untuosidade e
de volume. Certos gostos sdo na verdade
sensaces técteis, de reagdes com a mu-
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cosa e a sdliva, da mesma forma para as
sensacBes com o teor alcodlico, devido a
lipossolubilidade e a desidratacéo, as sen-
sacOes de adstringéncia dos taninos, de-
vido & complexagdo dos taninos do vinho
com a mucosa lingual e a coagulacéo da
saliva, que é responsavel pelalubrificagdo
bucal.

A seguir, sdo descritos alguns voca
bulérios dos parametros tacteis encon-
trados nos vinhos:

a) temperatura: gelado, frio, tépido,
quente;

b) &lcool: lavado, fraco, capitoso,
caustico;

¢) adstringéncia (tanino): vazio, ru-
goso, &spero, adstringente, tanico.
A percepcao desta caracteristica
depende, principamente, daforma
molecular do tanino, do seu grau
de polimerizag&o e da temperatura
do vinho;

d) gas carbbnico: nulo, gaseificado,
agulha, picante.

CARACTERISTICAS DOS
VINHOS DE ALTA QUALIDADE

A qualidade de um vinho depende da
harmonia de todos os seus componen-
tes, que dependem em sua maior parte da
qualidade da matéria-prima, ou seja, da
uva que deu origem. Os fatores naturais,
representados pelo termo francés terroir
(influénciado clima, do solo e do homem,
com os tratos culturais, sobre a composi-
¢80 das uvas) S0 responsdveis por cerca
de 80% da qualidade de um vinho. A eno-
logia permite a correcéo de alguns fatores
gue ndo foram suficientemente adquiri-
dosdurante o desenvolvimento em campo,
mas o ideal € a obtencdo de uvas de dta
qualidade. A colorag@o deve ser intensa,
Iimpidae brilhante, sendo fundamentais os
compostos que participam de sua defini-
¢do0 (compostos fendlicos, representados
pelas antocianinas). As substancias vo-
l&eis, que definem o aroma, devem estar
presentes, sem defeitos, com nitidez, in-
tensidade e qualidade. Os gostos devem
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estar equilibrados, principalmente no que
diz respeito ao &cido, ao doce (em vinhos
secos, representado pelo acool), ao sal-
gado e a0 amargo, este deve ser evitado,
pela perfeita maturacéo dos taninos. Mais
do que aconcentracdo é o balango e 0 equi-
librio entre as diversas substancias que
definem se um vinho é de excelente qua-
lidade ou apenas mediocre. Muitas vezes
um vinho aparentaser agradavel naprimei-
ratacae, posteriormente, mostra-se enjoa-
tivo ou demasiado &cido ou adstringente
ou com algum sabor desarménico (ex.: do-
minénciadamadeira).

Vinhos de alta qualidade, independen-
tedasdiferentes categoriasou estilos, apre-
sentam-se primeiramente sem defeitos
(odores estranhos), com elevada nitidez e
fineza de aroma e sabor, boa intensidade
de paladar e expressdo varietal (vinhos
varietais), harmoénicos na relagéo & cool/
acidez e persisténcia média/adta. Os niveis
de adstringéncia e amargor sdo baixos, 0
que caracterizaumabelamaturacdo fendlica
(taninos); aacidez deve estar presente, pois
representao frescor do vinho, contribuindo
também para o envel hecimento dele, como
fator de proteg@o. Normal mente, osgrandes
vinhostém umahboa persisténciaaromatica.
Devem ser lembrados por um periodo que
ultrapasse os dez segundos apOs serem
degustados, quando sdo caracterizados
como de persisténcialonga. A persisténcia
aromédtica dos vinhos permite fazer uma
hierarquia deles em uma degustacéo com-
parativa.

Os grandes conhecedores mundiais
dizem que um bom vinho deveter persistén-
Cia aromética e comparam a presenca desta
persisténcia a calda de um passaro, téo
necessariaparaele voar. “ Os grandes vinhos
devem ter calda’. Outra definicdo corren-
temente utilizada pelos conhecedores é a
“rabo de pavéo”, definindo vinhos com
persisténcia aromética interminavel, sendo
também utilizada paradescrever vinhosmui-
to complexos aromaticamente, n&o tendo
uma hota que sobressai, sendo o perfil aro-
mético de grande qudidade e complexidade,
quase indescritiveis.

DESCRICAO DE VINHOS
VARIETAIS

Vinhos varietais de qualidade apre-
sentam aromas e sabores expressivos —
ndo, necessariamente, intensos — com ca-
racteristicas peculiares de aroma que per-
mitam distingui-los dos demais vinhos.
Cada variedade possui uma caracteristi-
caaromética que adifere das demais. Este
perfil aromatico € muito procurado por
paises que produzem vinhos varietais,
principalmente agqueles conhecidos como
do “Novo Mundo”, como Estados Unidos,
Chile, Argentina, Africado Sul, Austrdiae
Nova Zelandia. Os paises do “Velho
Mundo”, representados pelos europeus,
como Franga, Itdlia, Espanha, Alemanhae
Portugal, produzem vinhos que sdo nor-
malmente cortes ou assemblages entre
diversas variedades.

Sob o ponto de vista da bioguimica e
da genética, faz bastante sentido compa-
rar o aroma dos vinhos com o aroma
encontrado em outros frutos ou vegetais.
A natureza, apesar da ampla heteroge-
neidade detipos, serepete ao sintetizar seus
aromas. O metabolismo secundério das
plantas, responsavel pela grande quan-
tidade de produtos naturais e esséncias no
reino vegetal, ndo é tdo diverso quanto se
pensa. Muitas rotas metabdlicas sdo co-
muns a diferentes grupos de plantas.
Assim, arota metabdlica responsavel pela
formacdo de compostos terpénicos, pre-
sente nos frutos citricos (laranja, limao,
pomelos), ndo difere em esséncia daquela
encontrada nas variedades de uva do tipo
Moscatel ou Riesling itdlico. Pequenas
variagdes na configuragdo das moléculas
deste grupo podem, no entanto, determinar
umadiferente caracteristicaaromética.

Porém, ndo é somente a genética que
controla a qualidade e quantidade dos
aromas. O meio ambienteinterfereem todo
0 metabolismo vegetal, regulando sua
intensidade. A concentracéo e a diver-
sidade de moléculas organicas e inor-
ganicas dependem da localizacdo do
vinhedo, do grau de maturac&o atingido

pelos frutos (determinado pelas condi-
¢des climéticas e de cultivo do vinhedo),
do processo e tecnologia de vinificacdo e
das condi¢des de conservacdo e idade dos
vinhos.

A seguir, sdo apresentados alguns
aromas gue aparecem com frequiéncia nos
vinhos varietas:

a branco:

- Chardonnay: maca verde, mel&o,
péssego, améndoas, abacaxi, pé-
ra, frutos citricos, tabaco, man-
teiga (malolética). Quando em
contato com carvalho: tostado,
baunilha, caramelo, coco, cravo-
da-india,

- Chenin blanc: goiaba, damasco,
abacaxi, magd, camélia,

- Gewdrztraminer: citronela, espe-
ciarias (cravo-da-india), geranio,
rosas, papaia, pomelo, lichia,

- Moscatos: floral, frutos citricos,
papaia, jambo,

- Pinot gris/grigio: frutado, queijo
romano,

- Riedlingitédlico: limao, tangerina,
casca de laranja, flores brancas,
carambola,

- Riedling renano: rosas, pinus, li-
ma&o, jasmim, abacaxi,

- Sauvignon blanc: pimentdo ver-
de, aspargos, floral, herbaceo,
maracujé, pomelo, péra, arruda,

- Sémillon: figo, mel&o, tabaco,

- Viognier: péssego, damasco, cas-
cadeliméo oularanja;

b) tinto

- Cabernet franc: frutos vermelhos
(amoras, cergja, ameixas), pimen-
t&o verde (ocasiona),

- Cabernet sauvignon: cassis, pi-
mentdo verde, eucalipto, amora-
preta, framboesa, azeitona preta,
carvaho, fumo,

- Gamay: framboesa, banana (asso-
ciado ao processo de maceracao
carbbnica),
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- Merlot: cassis, ameixa, eucalipto,
anis, fumo, chocolate, café, azei-
tona preta, amora-preta,

- Nebbiolo: violeta, rosa, trufas,
menta, eucalipto,

- Pinot noir: cergja, framboesa, men-
ta, violeta, tomate maduro,

- Syrah/Shiraz: violeta, geléia de
amoras ou framboesa, pimenta-
preta,

- Tannat: vegetal, champignon,
amoras, framboesa, cergja, hor-
teld, eucalipto, pinus, marmelo,
damasco, figos secos, couro (ani-
mal), chocolate,

- Tempranillo: frutasvermelhas(es-
curas), incenso, geléiade amoras
ou framboesa, trufas, cha-preto,

- Touriga nacional: cereja, amora,
frutas silvestres, uvas-passas,

- Zinfandel: framboesa, geléia de
amoras ou framboesa, pimenta-
preta, uvas-passas, ameixa, café.

DEGUSTACAO DOS
ESPUMANTES

Espumantes tipo Champanhe

O vinho espumante natural é a bebi-
da cujo diéxido de carbono resulta uni-
camente de uma segunda fermentacéo
alcodlica do vinho. Este vinho pode ser
produzido pelo método tradicional Cham-
penoise (a segunda fermentacdo alcodlica
ocorre ha propria garrafa) ou pelo método
Charmat (asegundafermentacéo ocorreem
reci pientes de grande volume resistentes a
presséo, chamados autoclaves).

Os principais aspectos observados na
degustacdo desses vinhos consistem em:

a) exame visual: empregam-se 0s vo-

cébulos limpidez, tonalidade, efer-
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vescéncia, coloragdo, quantidade
de espuma, tamanho de borbulha e
colar. Um espumante de qualidade
apresenta uma moderada eferves-
céncia, formando uma espuma
delicada. Nasbordasdatacaforma-
se um colar de espuma, que apre-
senta boa persisténcia gracas a
constante emissdo de borbulhas
provenientes da base e da lateral
da taga. As borbulhas sdo de ta-
manho pequeno e persistentes ao
longo do tempo. O desprendimen-
to de borbulhas é extremamente
dependente da qualidade da taca e
da presenca de microscopicas par-
ticulas de poeiraque funcionam co-
mo ndcleos de inicializacdo de
borbulhas. Residuos de detergen-
tes nas paredes do cristal também
prejudicam a formacéo das bor-
bulhas. Caso um espumante néo
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apresente boa efervescéncia, ve-
rifique a presenca de gas carbdnico
pelo paladar, através do despren-
dimento do géas em boca. Se houver
uma liberagdo intensa de gés (pe-
quenas explosdes) o problema é da
taca, ndo da qualidade do espumante;

b) exame olfativo: vocabulos como
intensidade, nitidez, fineza, com-
plexidade, cardter varietal, odores
indesejaveis sdo empregados na
andlise olfativa. Diferente dos vi-
nhos, ndo h& a necessidade de agi-
tar atacaem movimentoscirculares,
uma vez que o estourar das bor-
bulhas provocaaliberagdo dos aro-
mas para as camadas acima da su-
perficie do liquido;

C) exame gustativo (paladar): empre-
gam-se vocabulos como intensida-
de (expressao de sabor), volume,
estrutura, desprendimento de gas
carbdnico em boca (explosdo), ni-
tidez, acidez (frescor), fineza, amar-
gor, complexidade, persisténcia;

d) descritores (aroma e sabor): frutos
citricos, abacaxi, péssego, meldo,
maca verde, maga cozida, frutado
(do Pinot noir ou variedadestintas),
levedura, péo, p&o tostado, bauni-
Iha, ché&-preto, feno seco, caramelo,
uvas-passas, manteiga, améndoa,
café, fumaca, mel, couro.

Espumantes Moscatéis

Denominac&o dos vinhos espumantes
elaborados pelo processo chamado Adti, que
consiste na fermentacéo parcia de mosto
clarificado de uvas viniferas arométicas.

Na degustacdo dos espumantes Mos-
catéis, sdo considerados os seguintes
aspectos:

a) examevisual: ocorremaior eferves-
céncia e formag&o de espuma do
que em vinhos espumantes tipo
champanhe. A cor daespumaépre-
dominantemente branca;

b) examegudativo: avdiam-se o frescor
(acidez), a cremosidade, a dogura, 0
sabor intenso e a persisténcia longa;

C) descritores (aroma e sabor): flores
deacéciaoularanjeira, mel, abacaxi,
mamao papaia, jambo, pitanga,
maracuja, amoras-brancas, péras
maduras, péssego, frutas citricas,
salvia, manjericao, alecrim, arruda,
nota de herbéceo, geranio, guarand,
uvas moscato bem maduras.

TEMPERATURA CORRETA PARA
SE APRECIAR VINHOS

Existe uma temperatura ideal que per-
mite intensificar a percepcdo dos aromas e
do sabor, equilibrando no paladar as ca
racteristicas de dogura, alcoolicidade, aci-
dez, amargor e adstringéncia.

Diversas substancias volateis e ndo-
vol&teis determinam a percepcdo do aroma

e sabor dos vinhos. A temperatura € uma
medida do grau de movimento (energia
cinética) destas substancias e afeta ndo
somente aintensidade, mas também o perfil
dos estimulos sensoriais que s&o enviados
parao cérebro —gerando sensacies diversas.
A temperatura também pode influenciar a
ligacdo quimica (através de pontes de H) de
taninos com as proteinas da sadiva, modi-
ficando a percepcdo de adstringéncia. As
diversas categorias de vinhos diferem mui-
to na quantidade e qualidade de substan-
cias sensorialmente ativas (voléeis e néo-
voléteis) —por isso, paracadaperfil devinho
devem-se empregar temperaturas diferen-
tes. A Figura 1 apresenta as temperaturas
que permitem uma melhor percepcdo dos
aromas e dos sabores dos vinhos.

°C
H Tintos bastante estruturados, longamente envelhecidos e complexos

19

18 | Tintos estruturados e envelhecidos, Porto Vintage e LBV (Late Bottled Vintage)

17 | Tintos de média estrutura e de elevada qualidade

16

15 | Tintos jovens (tipo Noveau), frutados e leves, com moderado tanino

14

13

Licorosos tintos, Porto Tawny e Ruby, Madeira, Sauternes e de Colheita Tardia, Lambrusco
Brancos secos de elevada qualidade e complexidade, Vinhos rosados

10 | Champanhes envelhecidos e de elevada qualidade, Malaga, Porto Branco, Sherry

9 Espumantes extra-brut, Brut mais evoluidos e complexos, Vinhos brancos secos

8 Espumantes Brut e Prosecco, Vinhos brancos arométicos secos

7 Vinhos brancos doces

Espumantes Demi-Sec e seco

Moscatel Espumante e Asti Espumante

O r N W H

Figura 1 - Temperaturas de servico para vinhos, espumantes e licorosos
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