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Resumo

No Brasil, a elaboracao de vinhos finos em volumes importantes é um fenémeno de menos de um século, que evoluiu aos poucos para a
situagdo atual, de razoavel diversidade de tipos e estilos. Essa diversidade é resultado de diversos fatores, entre os quais a expansao
territorial da atividade vitivinicola. O crescimento do niimero de vinicolas e do niimero de tipos e estilos de vinhos finos brasileiros,
ocorrido nas tltimas trés décadas, veio acompanhado de uma abertura a tecnologia enoldgica dos paises enologicamente mais
desenvolvidos. A modernizacdo de métodos e processos na industria enolégica cresceu de modo intenso e continuo, fruto de pesados
investimentos efetuados por um grande nimero de propriedades vitivinicolas. A analise da tecnologia adotada pelas empresas vinicolas
leva em conta a histéria e a evolucdo da vitivinicultura brasileira como um todo, bem como a grande variacdo encontrada entre
diferentes segmentos de produtos, ou até dentro de um mesmo segmento. A anélise deste artigo detalha o estado da arte da tecnologia
enoldgica das propriedades vitivinicolas brasileiras, divididas em quatro grandes grupos.

Abstract

The production of fine wines in important volumes in Brazil is a phenomenon of less than a century, that gradually grew into the current
situation, of reasonable diversity of types and styles. This diversity is the result of several factors, including the territorial expansion of
winemaking activity. The growth in the number of wineries and the number of types and styles of Brazilian fine wines, which occurred
in the last three decades, was accompanied by an openness to the oenological technology of the oenologically most developed countries.
The modernization of methods and processes in the wine industry has grown intensely and continuously, as a result of heavy
investments made by a large number of wine-growing properties. The analysis of the technology adopted by the wineries takes into
account the history and evolution of the Brazilian wine industry as a whole, as well as the great variation found between different
segments of products, or even within the same segment. The analysis of this article details the state of the art of oenological technology
of Brazilian winemaking properties, divided into four large groups.
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Introducgao

1 No Brasil, a elaboracdo de vinhos finos em volumes importantes é um fendmeno relativamente recente. A evolucdo da
vitivinicultura brasileira pode ser dividida em quatro periodos, cada qual correspondendo a uma geracdo de vinhos.
Considera-se o momento atual como o final da quarta gerac¢ao (Figura 1), com a maior diversidade de tipos e estilos de
vinhos ja produzida no pais. Essa diversidade é resultado de diversos fatores, entre os quais a expansdo territorial da
atividade vitivinicola.
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Figura 1. Periodos evolutivos da vitivinicultura brasileira (Fonte: TONIETTO, J. 2001, adaptado por GUERRA, C.C., 2018)

2 Existem atualmente no pais cerca de mil e duzentas vinicolas. Estima-se que pelo menos 60% delas elabore vinhos finos
(produzidos a partir de uvas Vitis vinifera), de forma exclusiva ou néo.
3 A grande maioria das empresas vinicolas elabora vinhos tranquilos. Nos tltimos 20 anos, cresceu exponencialmente o

namero de vinicolas que elaboram vinhos espumantes (paralelamente ou nio a elaboragdo de vinhos tranquilos). Nas
novas regioes vitivinicolas brasileiras, praticamente todas as vinicolas elaboram vinhos tranquilos e espumantes. Em
vérios casos, os espumantes s3o o principal produto de producio e comercializacdo. Esse fendmeno originou-se da
notoriedade nacional e internacional que os vinhos espumantes produzidos na regido da Serra Gatcha obtiveram a partir
da tltima década do século XX.

4 Outro fendmeno importante no segmento dos vinhos finos do pais foi a inversao da relacao do volume de producao de
vinhos tranquilos brancos e tintos. Até a metade da década de 90 do século XX, mais de 60% do volume de vinhos finos
brasileiros era de brancos (tranquilos e espumantes). Essa relacao se inverteu rapidamente em um espago de uma década,
influenciada principalmente pelo consumo de vinhos tintos, desencadeada pelo chamado ‘paradoxo francés’.

5 O crescimento do ntimero de vinicolas e do nimero de tipos e estilos de vinhos finos brasileiros veio acompanhado de
uma abertura a tecnologia enoldgica trazida dos paises enologicamente mais desenvolvidos. Nos tltimos 20 anos, a
modernizacdo de métodos e processos na indistria enoldgica cresceu de modo intenso e continuo, fruto de pesados
investimentos efetuados por um grande ntimero de propriedades vitivinicolas.

6 Os topicos a seguir detalham o estado da arte da tecnologia enoldgica das propriedades vitivinicolas brasileiras,
divididas em quatro grandes grupos: vinicolas elaboradoras de vinhos finos tranquilos; vinicolas elaboradoras de vinhos
espumantes finos; vinicolas elaboradoras de vinhos finos tranquilos e espumantes; e, vinicolas elaboradoras de vinhos
finos e vinhos de mesa.

Vinicolas elaboradoras de vinhos finos tranquilos

7 As vinicolas que elaboram apenas vinhos finos tranquilos normalmente sdo pequenas (producdo total anual de no
maximo 30.000 L), existem h& ndo muito tempo, estdo localizadas em sua maioria em novos polos de produgao, ou, ainda,
esparsas pelo territorio, fora dos principais clusters de producdo vitivinicola. Sdo pouco numerosas no universo das
vinicolas brasileiras. Pertencem majoritariamente a proprietarios que iniciaram a producio de vinhos estilo “de garagem”,
quase sempre adquirindo uvas de terceiros. Possuem equipamentos de vinificacdo bésicos, sem sofisticagdo. Usam
técnicas e processos de vinificacdo simples e classicos. Vendem seus produtos diretamente para consumidores finais, no
proprio local de producéo, no entorno, ou ainda para consumidores especificos, que habitam em locais distantes, mas que
adquirem os produtos com razoavel grau de fidelizacdo. Em relacdo ao conjunto de equipamentos, acessorios e técnicas de
vinificagdo, possuem o seguinte perfil:

8 - Pré-processamento: nao praticam o resfriamento da uva em pré-processamento; praticam selecdo manual de cachos
e/ou de graos.
9 - Processamento: uso de desengacadoras/esmagadoras simples; o transvase até o recipiente de fermentagio pode ser
manual ou com auxilio de bombas.
10 - Fermentacdo: o controle da temperatura de fermentacdo é precério; as remontagens sdo mecanicas; nao sao raros os
produtores que praticam maceracao (curta) também para uvas brancas.
i - Estabilizacao: efetuada em recipientes diversos; o uso de barricas de carvalho é minoritario; alguns usam imersao de
carvalho de diferentes formas nos recipientes com vinho, com fins de aromatizacao.
12 - Pré-envase e envase: muitos vinhos sio engarrafados sem filtracdo prévia; alguns ndo passam por estabilizacio pelo
frio; o engarrafamento é manual ou semi-automatico.
13 - Envelhecimento: variavel - na maioria das vezes, o periodo de estocagem dos vinhos engarrafados é curto, pois o vinho
é vendido tao logo haja comprador.
14 - Linhas de produtos: sdo basicamente constituidas de vinhos tranquilos, tintos e brancos.

Vinicolas elaboradoras de vinhos espumantes finos

15 Até o inicio dos anos 90 no século XX, a producdo brasileira de vinhos espumantes era restrita a poucos
estabelecimentos elaboradores, localizados na regido da Serra Gaucha e concentrados nos municipios de Garibaldi e Bento
Gongalves. O reconhecimento da qualidade dos produtos desses estabelecimentos impulsionou o interesse pelos mesmos e
colocou em movimento uma crescente engrenagem de producdo, comércio e novos investimentos, que resultou na
formidavel expansdo da produgéo brasileira de espumantes.

16 Recentemente, novos atores da regido se somaram ao processo de producdo. Trata-se de pequenos elaboradores
artesanais. Alguns deles ja se organizam em rotas especificas, como a rota dos espumantes artesanais de Garibaldi.
17 Atualmente, observa-se outro fenémeno: o surgimento de empresas comerciais, domiciliadas nos maiores centros de

consumo do pais, associadas a certos produtores tradicionais da Serra Gatcha, através da aquisicio de lotes de
espumantes recém-elaborados, sob contratos de parceria. As novas empresas vendem os produtos com marcas proprias.
Essa simbiose de esforgos permite a comercializacdo de modo mais eficiente, com uma presen¢a mais proxima aos
consumidores.
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O perfil tecnolégico das empresas que elaboram exclusivamente espumantes finos é bastante variavel. As causas mais
importantes dessa variagio sdo o tamanho das empresas e o método utilizado na elaboracéo dos produtos (tradicional ou
Charmat). Em relacdo a equipamentos, acessorios e técnicas de vinificacdo, podem ser assim caracterizadas:

- Pré-processamento: as uvas destinadas a elaboracdo de vinhos base para espumante sdo normalmente de ciclo
precoce, colhidas em estigio de maturacao ligeiramente incompleto. Desse modo, a colheita nas regiées produtoras (em
especial na Serra Gatcha) se da durante a época mais quente do verdo, de modo que o resfriamento da uva em pré-
processamento é uma pratica adotada pela grande maioria das vinicolas que trabalham com volumes expressivos de
producdo; certos pequenos produtores artesanais nao possuem unidades de resfriamento (cAmaras frias); entretanto,
considerando-se que trabalham com pequenos volumes, podem adotar técnicas alternativas, como a colheita da uva nas
primeiras horas do dia.

- Processamento: o processamento das uvas nas principais empresas produtoras de espumantes é altamente tecnificado;
a grande maioria das empresas dispde de desengacadoras de alta performance ou, na maior parte dos casos, prensam os
cachos inteiros, com prensas dotadas de sistema de atmosfera inerte para a prensagem da uva; embora néo haja ainda um
caderno de encargos oficial (exceto nas regides delimitadas com status de Indicacdo Geografica), que determine as
técnicas e parametros de processamento / prensagem da uva, os endlogos em geral seguem rigorosamente protocolos
assemelhados aos da regido francesa da Champagne.

- Fermentacao e estabiliza¢do pos-fermentativa: a fermentacio e a estabilizagdo pos-fermentativa dos vinhos base se da
em tanques de aco inoxidavel, munidos de sistema de regulagem da temperatura do liquido; algumas empresas usam
barricas de carvalho para a estabilizacdo pos-fermentativa de alguns espumantes especificos; a clarificagio dos mostos e
dos vinhos recém fermentados é uma etapa seguida rigorosamente; dependendo da empresa, pode ser feita por
centrifugacdo ou filtragao; aditivos enoldgicos de clarificacdo sdo correntemente usados.

- Segunda fermentagéo:

Elaboragao de espumantes finos pelo método tradicional - a maioria das empresas pequenas e médias elaboram
espumantes pelo método tradicional; as técnicas, processos e pardmetros usados internacionalmente na elaboracio de
espumantes sao adotados pelas vinicolas brasileiras; a maior diferenca entre elas fica por conta do tempo de permanéncia
dos espumantes em contato com as borras da segunda fermentacdo; até ha pouco tempo, a grande maioria dos
espumantes brasileiros elaborados pelo método tradicional permaneciam em contato com as borras por periodo entre 06 e
24 meses; mais recentemente, cada vez mais as vinicolas aumentam seu volume de produtos que permanecem entre 24 e
60 meses em contato com as borras; sdo produtos manejados para as linhas mais nobres e de maior valor de
comercializaco.

Elaboragdo de espumantes finos pelo método Charmat - considerando o grande investimento necessario em
equipamentos e infraestrutura para a elaboracdo de espumantes usando autoclaves (método Charmat), essa técnica é
restrita, no Brasil, a um ntmero relativamente pequeno de grandes empresas; entretanto, considerando a grande
capacidade instalada dessas empresas, os espumantes elaborados por esse método representam a maioria do volume
produzido; ha empresas que elaboram espumantes no sistema chamado ‘Charmat curto’, enquanto outras adotam o
sistema ‘Charmat longo’; outras, ainda, usam os dois sistemas, dependendo da linha de produtos considerada.

- Envase: tanto para espumantes elaborados pelo método tradicional, quanto para produtos originados do método
Charmat, o envase é feito com maquinas automaticas ou semiautomaticas, isobarométricas; o desenvolvimento do
segmento de vinhos tranquilos e espumantes brasileiros propiciou o desenvolvimento, em paralelo, da inddstria de
maquinas e implementos enoldgicos, tais como tanques, prensas, esmagadoras, desengacadoras, bombas, filtros,
envasadoras, etc.; embora a qualidade, a performance e a confiabilidade dos equipamentos fabricados no pais tenha
melhorado muito, muitas empresas vinicolas ainda importam equipamentos, principalmente de Italia, Alemanha, Franca
e Austria.

- Linhas de produtos: a legislacao brasileira relativa ao tema classifica o vinho espumante fino, quanto ao teor de actcar,
em: nature, extra-brut, brut, demi-sec e suave; o tipo ‘brut’ é o produto que predomina no mercado; todavia, vérias
empresas tém elaborado volumes crescentes dos tipos ‘extra-brut’ e ‘nature’.

Em termos médios, as empresas elaboradoras de espumantes sdo as mais bem equipadas e as que utilizam com maior
rigor principios técnicos e cientificos com foco na obtencéo de produtos de alta qualidade intrinseca.

Vinicolas elaboradoras de vinhos finos tranquilos e
espumantes

A expansao da producao brasileira de espumantes contribuiu indiretamente para o desenvolvimento de todo o segmento
de producdo de vinhos finos. Na regido da Serra Gatcha, muitas vinicolas que elaboravam apenas vinhos tranquilos
lancaram-se também na elaboracio de espumantes. Além disso, a partir dos anos 9o do século XX, varias novas vinicolas
foram fundadas na regido. Desde o inicio, elaboram vinhos finos tranquilos e espumantes. Algumas dessas vinicolas
cresceram e tornaram-se grandes. Outras permanecem médias ou pequenas. Em todo caso, o conjunto dessas vinicolas,
nascidas entre o final do século XX e o inicio do século XXI, tem sido muito importante na mudanca do patamar
tecnolégico na producao de vinhos finos e para a qualidade dos vinhos em geral.

Ao mesmo tempo em que ocorria na Serra Gatcha o aparecimento de novas vinicolas produtoras de vinhos finos
tranquilos e espumantes, ocorreu uma expansao da vitivinicultura voltada a produgao de vinhos finos em boa parte do
territorio nacional. Como resultado, novos polos de produgdo surgiram ou consolidaram-se, através de mais de uma
centena de novos projetos vitivinicolas, que em quase sua totalidade elaboram vinhos finos tranquilos e espumantes.

A quase totalidade das vinicolas das novas regides, bem como as vinicolas pertencentes a regides delimitadas com status
de Indicacdo Geografica, pertence a esse segmento. O nivel tecnologico das mesmas é bastante elevado: usam
equipamentos, acessorios, técnicas e processos de vinificagdo comparaveis as vinicolas que sdo referéncia tecnologica nos
principais paises vitivinicolas. As caracteristicas gerais da tecnologia dessas vinicolas, seguindo o cronograma dos
processos de elaboracdo, sao detalhadas a seguir.

- Pré-processamento: para as vinicolas deste segmento, é normal o uso intensivo de técnicas para determinacdo da data
ideal de colheita da uva em funcao do tipo e do estilo de vinho a elaborar; por outro lado, ainda é pequeno o ntimero de
vinicolas que fazem uso da viticultura de precisdo e efetuam colheita seletiva para vinhos de entrada de gama, vinhos secos
normais e vinhos de colheita tardia; a grande maioria delas pratica a selecdo manual de cachos e/ou de griaos, bem como o
resfriamento da uva em pré-processamento; também estd em expansao o uso de bins de plastico para o transporte da uva
até a vinicola.

- Processamento: considerando a grande variabilidade de empresas que elaboram vinhos finos tranquilos e espumantes
(pequenas, médias, grandes, novas, antigas, etc.), bem como a grande gama de tipos e estilos de produtos que sio
elaborados, ha uma grande variacdo nas técnicas e processos de processamento da uva; em termos gerais, pode-se afirmar
que as técnicas mais usadas sdo a maceragdo pré-fermentativa a frio, uso de sistemas de inertizagdo, esmagamento
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moderado da uva, flotacdo (para uvas brancas) e prensagens adaptadas aos produtos a elaborar (tanto em prensas
horizontais quanto verticais).

- Fermentacao: o controle da temperatura de fermentacao é etapa obrigatoéria; quase todas as vinicolas usam preparados
comerciais de leveduras Saccharomyces cerevisiae; o uso de leveduras autdctones nas fermentacoes ainda é limitado, mas
tem aumentado exponencialmente nos tltimos anos; o conjunto das vinicolas usa uma grande variedade de sistemas de
homogeneizacdo da massa sblida durante a maceracdo nas vinifica¢cdes em tinto - remontagem com bomba e mangueira
(manual ou automética), sistema Ganimede, uso de rosca sem-fim, uso de disco e émbolo, déléstages, homogeneizacao
giratéria em vinificacao integral, etc.; o uso de modulagem da homogeneizagio ao longo da fase de maceracdo (mais
intensa no inicio, menos intensa no final) é uma pratica cada vez mais usada pelas vinicolas.

A chaptalizacdo é uma prética permitida com limites e usada essencialmente para vinhos tranquilos. Todavia, nos
altimos anos, tem crescido fortemente o volume de vinhos ndo chaptalizados, fruto do aumento do foco em qualidade
adotado pelo conjunto das vinicolas.

- Estabilizacdo: a estabilizagdo de vinhos em barricas de carvalho (sobretudo tranquilos e, nestes, sobretudo tintos) esta
em franca ascensdo; um grande niimero de vinicolas usam barricas de porosidade fina, mais caras, mas que aportam
melhores resultados; ndo ha regulamentagdo nem tradi¢cdo sobre tipo e tamanho de barricas em quaisquer regides
produtoras brasileiras, nem mesmo dentro das regides delimitadas com status de Indicacdo Geografica, mas quase todas
as vinicolas usam barricas de 225 L ou de 300 L; alguns estabelecimentos, adeptos do sistema de vinifica¢do integral,
usam barricas de 400 L ou 500 L; o tempo de estagio em barricas dos vinhos é extremamente variavel - de alguns meses a
dois anos; o uso de particulas de carvalho é uma pratica em declinio; sdo raras as vinicolas que usam grandes tanques de
carvalho para a fermentacao e estabilizacio; algumas vinicolas comecam a usar tanques de concreto tipo “ovo”, mas a
quase totalidade delas usa tanques verticais de ago inoxidéavel.

- Pré-envase e envase: praticamente todas as vinicolas desse segmento possuem laboratdrios internos de controle de
qualidade, onde executam as analises correntes dos produtos em elaboracao; algumas, menores, terceirizam as analises
finais em pré-envase, usando, para tal, os servi¢cos de uma rede de laboratérios privados.

Os procedimentos-padrao adotados para a fase prévia ao engarrafamento em vinhos tranquilos sdo: filtragao
(principalmente em filtros a terra ou vacuo para tintos e filtros de celulose para brancos e rosés) ou centrifugacdo (mais
rara e normalmente restrita a vinhos espumantes ou brancos tranquilos). Os vinhos engarrafados sem filtracdo sdo
relativamente raros.

- Envelhecimento: no Brasil o comércio dos vinhos é assegurado essencialmente pelos proprios estabelecimentos
produtores; ndo ha a figura do negociante, que adquire determinados lotes ‘em primeur’; desse modo, a tendéncia geral é
de os vinhos serem postos a venda ainda jovens, seja eles de estilo jovem ou de guarda; o envelhecimento prolongado dos
vinhos na prépria vinicola é um habito adotado por um numero limitado de estabelecimentos elaboradores, que
conseguem obter precgos elevados na venda e assim viabilizar economicamente a pratica; esse ntimero aumenta quando se
trata de safras de qualidade excepcional.

- Linhas de produtos: até os anos 90 do século XX os vinhos finos brasileiros eram praticamente 100% varietais; vinhos
de guarda eram relativamente raros; a evolu¢ao do segmento ocorrida ao longo dos altimos 30 anos incluiu a expansao do
cultivo da videira para novas areas, o cultivo de novas variedades, a melhora significativa da tecnologia viticola e a
evolucao tecnologica e filosoéfica da produca@o enoldgica; como resultado, atualmente ha uma grande variedade de vinhos
de assemblage (bivarietais, trivarietais e polivarietais), além dos vinhos varietais; a consequéncia logica desse
aperfeicoamento foi o aumento da longevidade dos vinhos, especialmente tintos, mas também brancos tranquilos e
espumantes; assim, a quase totalidade das vinicolas desse segmento dispde de linhas de produtos de estilo jovem, linhas
intermediérias e linhas de vinhos ditos de alta gama, com longevidade esperada superior a dez anos.

Vinicolas elaboradoras de vinhos finos e vinhos de
mesa

No Brasil, o segmento de vinhos de mesa é responsavel pelos maiores volumes de producio. E também o que engloba as
vinicolas mais antigas e tradicionais. Grande parte delas carece de modernizacio tecnologica. Em média, o segmento é o
menos tecnificado, muito embora alguns avancos ocorridos nas tltimas décadas.

Algumas das maiores vinicolas deste segmento inauguraram, ao longo dos ultimos 30 anos, unidades elaboradoras de
vinhos finos, com o objetivo principal de terem seus nomes e marcas ligados a produc@o de vinhos finos de qualidade,
junto ao mercado consumidor.

Pode-se considerar que, atualmente, hd trés situacoes dentro desse segmento: vinicolas que modernizaram suas
unidades de producdo de vinho de mesa e criaram unidades de producido de vinhos finos, usando tecnologia moderna;
vinicolas defasadas tecnologicamente na producio de vinhos de mesa, mas que adotaram tecnologia moderna na unidade
de producdo de vinhos finos; e, vinicolas com defasagem tecnologica tanto nas unidades de producao de vinhos de mesa
quanto na producio de vinhos finos.

- Tecnologia enolégica, do processamento aos produtos prontos para a comercializa¢do: no que diz respeito a tecnologia
enologica como um todo, ocorre nesse segmento uma grande variedade de situagdes, com caracteristicas que vao das
relatadas no segmento das vinicolas que elaboram unicamente vinhos finos tranquilos até situacGes semelhantes as
relatadas no segmento das vinicolas elaboradoras de vinhos finos tranquilos e espumantes.

- Linhas de produtos: referente aos vinhos finos, as empresas desse segmento elaboram basicamente vinhos tintos e
brancos tranquilos; eventualmente, elaboram também vinhos rosés tranquilos e vinhos espumantes, brancos ou rosés;
algumas poucas vinicolas podem elaborar ainda vinhos licorosos, mistelas, vinhos de colheita tardia e/ou suco de uva.

Conclusoes

Com relacdo a analise da tecnologia enolégica adotada pelas vinicolas brasileiras na atualidade, pode-se concluir, em
resumo, que:

- H4 a necessidade de agrupar as vinicolas em pelo menos quatro segmentos, quanto aos produtos que elaboram, de
modo a efetuar uma analise de grupos minimamente homogéneos.

- Os perfis tecnoldgicos das vinicolas variam quanto ao tipo de empresa considerado, ao volume de producdo, aos
produtos que elaboram, a origem da uva que processam, aos mercados que atingem, ao tempo que existem e até quanto a
localizacao geografica.

- De modo geral, a tecnologia enologica das empresas vinicolas brasileiras é comparavel aquela usada pelas empresas
dos principais paises produtores de vinho, embora haja uma grande variagio entre elas.
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