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Resumo - A obtencdo de vinhos tintos finos de qualidade depende de iniUmeros fatores
que se iniciam na escolha do terreno, da variedade de videira e do porta-enxerto, do

sistema de conducdo 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 enoldgicos de elaboracdo e conservagdo dos vinhos. As técnicas

enoldgicas 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 o6tica de valorizacdo do potencial

qualitativo do vinho a ser obtido.
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INTRODUCAO

A legislacéo brasileira (BRASIL, 1990)
define vinho como a bebida obtida pela
fermentacdo alcodlica do mosto simples da
uva s&, fresca e madura.

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

E importante ressaltar que esta clas-
sificacdo é empregada unicamente para a
diferenciacéo entre as espécies de uva uti-
lizadas na elaboragdo 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 producéo
da uva, imprimem a qualidade do vinho.
Existe maior apreciacéo, pelo consumidor,
do vinho fino ou do vinho comum, em
funcdo das caracteristicas gustativas de
cada tipo. Além disso, os consumidores
séo bastante diferenciados, nédo existindo
um tipo de vinho que seja considerado de
aceitacdo global. Cada pessoa possui um
perfil de exigéncia de qualidade, que deve
ser respeitado, em funcdo do gosto pes-
soal, do grau de conhecimento ou de seu
poder aquisitivo.

O preco mais elevado de comercia-
lizacdo dos vinhos tintos finos é devido a
sua elaboracdo e aos maiores custos de
producéo da uva, sendo seu valor cada vez
maior em func¢&o da qualidade e mesmo da
raridade de obtencdo de determinado pro-
duto. Ao contrario, o vinho comum, por
apresentar custos de producéo nitidamen-
te mais baixos em todas suas etapas, ndo
consegue alcancar maiores precos de co-
mercializacdo. Aproximadamente, 20% do
mercado nacional é abastecido com vinhos
finos, e a maior parte ainda é importada, e
0s outros 80% com vinhos comuns.

Existem centenas de variedades de Vitis
vinifera que s&o utilizadas para elaboracgéo
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de vinhos tintos finos, distribuidas nas
diferentes regides viticolas do mundo.

Um fator primordial na elaboracéo de
bons vinhos finos é a qualidade da matéria-
prima. E extremamente importante a boa
adaptabilidade da variedade as condicOes
edafoclimaticas do local de instalacdo do
vinhedo, fato que, aliado ao adequado
manejo agrondmico, possibilita um étimo
estadio de maturagdo da uva. Este pré-
requisito contribui muito para as po-
tencialidades qualitativas do vinho, o que
possibilita, por exemplo, a elaboracéo de
vinhos tintos encorpados. Por outro lado,
atecnologia enoldgica empregada também
¢ fundamental para a qualidade do vinho.
Os equipamentos adequados (tanques,
desengacadeiras, bombas, prensas, filtros,
etc.), uma vinicola bem dimensionada, a
utilizacdo de insumos enolégicos de
qualidade, bem como a qualidade técnica
empregada, sdo essenciais a obtengdo de
um grande produto. Por fim, a logisticae a
filosofia de trabalho desde o planejamento
do vinhedo até a comercializacéo do pro-
duto serdo os determinantes desta qua-
lidade.

Pode-se dizer que o vinho comeca a ser
produzido no vinhedo, sendo importante
0 adequado manejo agrondmico e 0 acom-
panhamento da maturagdo das uvas, bem
como os cuidados durante a colheita. Essas
etapas sdo anteriores a chegada das uvas
na vinicola que devem ser acompanhadas
pelos endlogos (os profissionais do vinho),
em estreita relagdo com os técnicos res-
ponsaveis pelo vinhedo (agrébnomos 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 o mundo, objetivando a
obten¢do de um vinho tinto fino. Existem
varios outros tipos de vinificagdo, como,
por exemplo, a vinificacdo por maceracao
carbbnica e a termovinificagao, bem como
técnicas enoldgicas e detalhes de vi-
nificacdes especificas em funcdo das di-
ferentes regides vinicolas do mundo. O
processo de vinificacdo 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, na Figura 1.

E importante ressaltar ainda que 0s
diversos trabalhos enolégicos executados
na elaboracdo de um vinho sdo diferentes
em funcdo das condi¢des climaticas nas
quais ocorreu a maturagéo da uva e a vini-
ficagdo. Assim, trabalhos preconizados
para elaboracéo de vinhos produzidos em
regibes temperadas, como por exemplo,
Bordeaux na Franga, ou com caracteristicas
temperadas como a regido de altitude do
Sul de Minas Gerais, o Rio Grande do Sul e
Santa Catarina, diferem em muitos aspec-
tos dos de regifes quentes como Men-

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

MATURACAO DAS UVAS

Como j& mencionado anteriormente, a
possibilidade de elaboracdo de um vinho
tinto de qualidade depende da qualidade
da matéria-prima, sendo esta intrinsecamente
ligada & adequada maturacdo das uvas.

Por maturacao entende-se o periodo
que vai do inicio de mudanca de cor das
bagas, ou pintor, a colheita, no qual ocorre
a evolucao dos teores de acgucares, de
acidos e de compostos fenolicos das
bagas. Durante o processo de maturagéo,
os teores de aglcares (majoritariamente
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Figura 1 - Esquema de vinificacdo tradicional para vinho finto seco

FONTE: Girard (2001).
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glicose e frutose) sobem, alcangando va-
lores aproximados de 170 a 230 gramas por
litro, os &cidos (principalmente tartarico e
malico) abaixam para valores aproxima-
dos de 75 a 110 meq/L (pH 3,6 a 3,4), as
antocianinas acumulam-se e os taninos va-
riam em funcgdo de sua estrutura (polime-
rizagdo) e de sua origem (sementes, cas-
ca).

O acompanhamento da maturacéo e a
definicdo do adequado ponto de colhei-
ta em fungdo desses aspectos sdo os pri-
meiros passos para a elaboragcdo de um
vinho de qualidade.

A maturacdo é acompanhada sema-
nalmente apos a fase de inicio de mudanca
de cor das bagas, ou pintor, e duas vezes
por semana, quando da proximidade da
colheita. Para tanto, sdo realizadas anlises
de refratometria (°Brix), de acidez total e
pH. Outras técnicas importantes de acom-
panhamento da maturagdo sdo a degus-
tacdo das bagas e avaliacGes de matura-
cao 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 os vinhedos sejam sub-
divididos em parcelas, em funcéo das varie-
dades, produtividade, idade das plantas,
porta-enxerto, tipo de solo, qualidades
alcancadas pelas colheitas anteriores, in-
dices de maturacéo, entre outros fatores,
e, por conseguinte, as vinificacdes sejam
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 enolégicos. Ao atingir o ponto
ideal de maturagdo de cada parcela, planeja-
se a colheita em fungdo da capacidade de
processamento da vinicola.

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

dem ocorrer variacdes de maturacdo dos
cachos da mesma planta em vinhedo no
sistema de espaldeira, em funcéo da orien-
tacdo das linhas de plantio em relacdo a
trajetdria do sol. Paratal, aamostragem para
acompanhamento de maturacdo pode ser
realizada adotando também este critério e
mesmo a colheita pode ser feita sepa-
radamente.

No Brasil, a colheita da uva é feita ma-
nualmente e demanda um grande nimero
de trabalhadores para sua realizagdo. Como
em outras etapas da viticultura, a colheita
¢ forte geradora de trabalho temporario,
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 mao-de-obra
para a viticultura, parte de suas colheitas é
realizada com maquinas. A colheita manual,
se bem orientada, € mais qualitativa, pos-
sibilita uma selecdo 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 programacao do processo de
vinificagdo. De preferéncia, a colheita deve
ser realizada nas horas mais frescas do dia,
mantendo as caixas sombreadas, e trans-
portadas para a vinicola o mais rapido
possivel. As caixas normalmente utiliza-
das sdo de plastico com capacidade para,
aproximadamente, 15 kg de uvas cada. E
recomendavel que a metade inferior dessas
caixas seja perfurada. As uvas sdo colhidas
com o auxilio de uma tesoura de colheita e
colocadas sobre as caixas, evitando qual-
quer choque ou injdrias. A caixa é com-
pletada até um limite maximo que permitaa
sobreposicdo de uma outra caixa sem que
as uvas sejam 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.
Para tal, cada colhedor pode ter uma caixa
vazia que é deixada em contato com o solo
durante todo o periodo de colheita, 0 que
serve cOmMo suporte para as outras caixas
de colheita.
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No momento da colheita, realiza-se uma
primeira selecéo de cachos, evitando os ndo
maduros, atacados por insetos e passaros
e com sintomas de podriddes.

A medida que se colhe o nimero de
caixas suficiente para preencher a carroceria
do veiculo (trator, caminhao), a carga é ime-
diatamente conduzida a vinicola. Ela pode
ser acondicionada em paletes para facilitar
0 descarregamento. Para vinhedos mais
distantes, a utilizagdo de refrigeragdo para
o transporte da carga € importante para a
preservacdo da qualidade da uva.

No momento da colheita também é feita
uma amostragem bem representativa para
a avaliacdo de acidez total, °Brix e pH.

RESFRIAMENTO

Ao chegar a vinicola, caso haja a dis-
ponibilidade de camara fria, as uvas po-
dem ser refrigeradas, possibilitando a di-
minuicao do calor de campo e a acéo de en-
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 operacédo possibilita
estimar o volume de vinho a ser elaborado,
bem como realizar os célculos dos insumos
a serem utilizados na vinificacéo.

O rendimento em vinho varia em fungdo
da variedade, do ano, da época de colheita,
do tamanho das bagas, da compactacédo
dos cachos, entre outros fatores. Em suma,
depende da relagdo mosto/(casca + se-
mentes). Pode-se estimar, em média, de 65%
a 70% do peso total das uvas em rendi-
mento de vinho ao final de seu proces-
samento. Uma aferi¢do mais completa po-
de ser realizada previamente através de
uma amostra representativa das uvas, por
prensagem e por verificacdo da relacdo
mosto/bagaco.

SELECAO DE CACHOS
(TRIAGEM)

Atualmente, a sele¢do prévia de cachos
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vem sendo utilizada por vinicolas que obje-
tivam alta qualidade para seus vinhos. Esta
selecéo consiste em eliminar os cachos ndo
maduros, danificados, com podriddes e
aqueles originados de brotacGes secun-
darias, bem como folhas, peciolos, pe-
quenos ramos e qualquer outro material
indesejavel. Este procedimento ja é rea-
lizado por ocasido da colheita e pode ser
reforgado através da utilizacdo de uma me-
sa de triagem para uma selecdo 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 desengacadeira, €, no qual,
de cada um de seus lados, sdo dispostos
0s operadores com a funcéo de selecdo dos
cachos.

DESENGACE

Esta operacdo € muito importante para
a qualidade do vinho e consiste na se-
paracdo das bagas dos engacos (raquis),
realizada por uma maquina denominada
desengacadeira (Fig. 2). Este equipamento
normalmente é construido em ago inox e
consiste em um eixo com pas, preferen-
cialmente em disposi¢do helicoidal, que
gira dentro de um cilindro perfurado em
sentido contrario a este. Assim, as pas
realizam a separagdo das bagas que tom-
bam pelas perfurac@es, enquanto que os
engacos sdo arremessados pelas pas e eli-
minados.

A desengacadeira deve exercer sua
funcdo de separacdo das bagas o0 mais sua-
ve possivel, evitando choques mecani-
cos abruptos. Para tanto, a disposi¢éo, o
numero e as dimensdes das pas e sua prote-
¢do com borrachas, por exemplo, o contro-
le da velocidade de rotagdo, o dimen-
sionamento adequado em didmetro e o
comprimento do cilindro, sdo importantes
na qualidade do desengagamento. O cor-
reto dimensionamento do equipamento
favorece a maior eficiéncia na separacéo
das bagas, a presenca da menor quantidade
possivel de pedacos de engacos que se-
guirdo a linha de processamento, evita a
ocorréncia de ferimentos fortes nos enga-

Figura 2 - Desengacadeira com controle de velocidade

¢os e dilaceracdes das bagas, contribuindo
para minimizar a ocorréncia de aromas e
taninos herbéceos ao futuro vinho.

Normalmente as desengacadeiras séo
acopladas de rolos para o esmagamento
das bagas logo apds o desengagamento,
sendo denominadas desengacadeiras-
esmagadeiras. Entretanto, atualmente, al-
gumas vinicolas fazem a triagem da uva
apos o desengace para obtencdo de vinhos
mais qualitativos. Dessa forma, o esma-
gamento das bagas seré realizado somente
apos a triagem.

TRIAGEM APOS DESENGACE

Esta operacdo consiste na eliminagéo

de pequenos pedagos de engacos que
passam pela desengacadeira.

Apo6s 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 engagos que porventura te-
nham passado pela desengagadeira. Essa
mesa pode ser com estrutura rolante ou
vibratoria.

ESMAGAMENTO DAS BAGAS

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

Geralmente, a esmagadeira esta lo-
calizada acoplada a desengagadeira ou esta
localizada ao final da mesa de triagem, aco-
plada & bomba, quando se utiliza este tipo
de selecdo (Fig 3). Em casos especiais, elas
estdo localizadas sobre os tanques de fer-
mentagdo e, nesses casos, as bagas sdo
transportadas intactas, com auxilio de es-
teiras rolantes, s sofrendo o rompimento
por ocasido da entrada no tanque. Em al-
gumas vinicolas, principalmente em re-
gides mais quentes, 0 esmagamento ndo
vem sendo mais utilizado, somente o de-
sengace, pelo fato de ser observada uma
alta formacé&o de borras ao final da fermen-
tacdo, estando as peliculas desintegradas.

ADICAO DE ANIDRIDO
SULFUROSO

Assim que a uva é esmagada é essencial
proteger o mosto contra a agdo do oxigénio
e da contaminacgdo microbiana. O produto
enoldgico utilizado paraesse fim é o didxido
de enxofre ou anidrido sulfuroso (SO,) que
possui as funcBes de protecdo contra as
oxidagOes (antioxidante), inibicdo do de-
senvolvimento de microrganismos (anti-
séptico), inibicdo de enzimas oxidativas
(antioxidasico) e protecdo dos aromas do
vinho (RIBEREAU-GAYON etal., 2004).

O produto ¢ apresentado em forma de
p6 ou pastilhas efervescentes de me-
tabissulfito de potassio, solucdes aquosas
de bissulfito de potéassio ou de meta-
bissulfito de potassio em concentracéo de
5% a 20%, ou em forma de gas.

As dosagens utilizadas séo de acordo
com a sanidade das uvas e o pH do mosto.
De modo geral, utiliza-se a dose 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
quando apresentam pH elevado, em torno
de 3,8 a 4,0, como o verificado em regides
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Figura 3 -Bomba helicoidal acoplada com esmagadeira e dosador automdtico de

SO

2

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

O emprego do SO, deve ser muito cui-
dadoso, pois pode afetar negativamente a
qualidade do vinho, seja por degradacéo
das antocianinas, ou por gerar defeitos
organolépticos desagradaveis causados
por compostos enxofrados - como € o ca-
so do H,S, que gera odor de ovo podre -
e outros compostos responsaveis pelos
odores de reducdo. O seu excesso pode
gerar dificuldades iniciais da fermentacéo
alcodlica, inibir as bactérias laticas e retar-
dar a realizagdo da fermentacéo malolatica,
e ainda provocar corroséo do aco inox dos
equipamentos.

Oultro fator importante referente a adogéo
do SO, € com relagéo a toxicidade dos sulfi-
tos & salide humana. A organizacdo mundial
da saude fixou a dose diaria admissivel de
sulfitos de 0,7 mg/dia/kg, por ser um produ-
to que causa alergia a pessoas sensiveis,
provoca dores de cabeca e favorece a asma.

Novas corre¢des com SO, sdo realiza-
das em outras etapas da vinificagdo, bus-
cando sempre deixar entre os valores de 25
a30 mg/L de SO, livre (SO, molecular, que
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¢ suaforma eficaz de acdo). O méaximo permi-
tido pela legislag&o brasileira é de 350 mg/L
de dioxido de enxofre total (soma do SO,
livre com o SO, combinado), valor bem
superior aos 160 mg/L regulamentados
para 0s paises europeus em vinhos secos.

Assim, devem-se adotar medidas que
possibilitem a menor utilizacdo do anidri-
do sulfuroso, tais como, zelar pelo étimo
estado sanitério da colheita, evitar oxige-
nacdo excessiva, adicao de forma criteriosa
de aditivos como a vitamina C (antioxi-
dante), &cido citrico (redugdo do pH) ou de
gases protetores como 0 nitrogénio, gas
carbdnico e o gelo carbdnico (GIRARD,
2001).

ACONDICIONAMENTO NO
TANQUE

Apbs 0 esmagamento e adi¢do de ani-
drido sulfuroso, as uvas séo transporta-
das por mangueiras até o tanque de fer-
mentacdo (Fig. 4), com o auxilio de bomba.
Neste trajeto € importante que as uvas ndo
sofram esmagamento excessivo, atentando
para as especificacdes e qualidade de tra-
balho da bomba, bem como para as di-
mensdes da mangueira. Sugere-se a utili-
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zacdo de bombas helicoidal (Fig. 3) ou pe-
ristaltica 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-
laceracdes excessivas das peliculas, com
consequiente liberacdo de taninos duros,
herbaceos e adstringentes, 0 que causa
desequilibrio aos vinhos.

Figura 4 - Tanque de fermentacdo com
controle de temperatura interno

ANALISES DO MOSTO

Apds o esmagamento das uvas sdo
retiradas amostras representativas do mos-
to para a realizacdo de avaliacdes de den-
sidade, teores de aglcares ou de sélidos
solaveis (°Brix), acidez total, pH, nitrogénio
assimilavel e para a realizacdo de uma
primeira degustacdo. Estas analises sdo
complementares as realizadas por ocasido
do acompanhamento de maturagdo no vi-
nhedo. Elas fornecem informacdes do po-
tencial de producdo de alcool, da neces-
sidade ou nédo de corregdes de acidez e de
acucares.

MACERACAO E FERMENTACAO
ALCOOLICA

Uma vez acondicionado 0 mosto com
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as bagas no tanque de fermentacdo co-
mega-se 0 processo de maceracdo, que
consiste no periodo em que as cascas e
sementes ficam em contato com 0 mosto.
Este processo busca extrair principalmen-
te os compostos fenolicos presentes nas
cascas. Dentre eles pode-se, resumida-
mente, citar: as antocianinas que sao 0s
primeiros a serem extraidos e 0s respon-
séveis pela cor do vinho tinto; e os taninos,
fortes antioxidantes, responsaveis pela
estrutura dos vinhos e pela sensacéo de
adstringéncia na boca. Os taninos também
580 extraidos das sementes durante a ma-
ceracdo ou podem vir da madeira da barrica,
quando os vinhos sdo estagiados nesta.

E durante o processo de maceragio e
fermentacéo que o endlogo define e executa
os procedimentos de vinificacdo que em
muito contribuem para a qualidade final do
vinho. Alguns cuidados sdo imprescin-
diveis nessa fase.

Atualmente, a grande maioria das vi-
nicolas que trabalham com elaboracéo de
vinhos finos utiliza tanques em ago inox
para a realizacdo da maceracdo/fermenta-
cao e para o armazenamento dos vinhos.
S8o materiais considerados de excelente
qualidade para estes fins. Os tanques de
fermentagdo séo dotados de sistemas de
refrigeracdo do mosto em fermentacéo pa-
ra a adequacgéo 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 bagaco). Importante também sdo
as dimensfes desses tanques, que ndo
devem ser de grande volume e a sua altura
deve estar proxima da medida de seu dia-
metro, 0 que possibilita um formato que
mantém maior contato entre 0 mosto e a
parte sélida durante o processo de ma-
ceracdo e um rapido enchimento que per-
mite as vinificacbes separadas das di-
ferentes parcelas dos vinhedos.

Junto ao processo de maceragao ocorre
a fermentacdo alcodlica, que consiste na
transformacdo dos agucares (glicose e fru-
tose) em alcool etilico e gas carbonico, rea-
lizada por acéo de leveduras.

Paraarealizagdo da fermentacéo utilizam-
se leveduras secas ativas (Saccharomyces
cerevisiae), na dosagem de 20 g/hL, que
sdo previamente hidratadas em agua mor-
na a 40°C. A adicéo desse preparado ao
tanque faz-se por ocasido da remontagem
de homogeneizacdo. A rapida multiplicacéo
das leveduras é garantida através de re-
montagens com aeracao no periodo inicial
do processo de fermentacdo. As analises
de nitrogénio assimilavel e tiamina pre-
sentes no mosto, que sdo fatores nutri-
cionais essenciais as leveduras, sdo im-
portantes para o uso adequado, e somente
se necessario, de produtos comerciais para
a nutrigdo das leveduras, evitando o efeito
prejudicial, quando utilizados excessiva-
mente. A utilizacdo de compostos nitro-
genados (sulfato ou fosfato de ambnio,
tiamina) faz-se necessaria quando os va-
lores de nitrogénio assimilavel estdo abaixo
de 150 mg/L.

Cabe ressaltar que a adigdo de SO,, apds
0 esmagamento, possibilita o controle de
boa parte das leveduras indigenas e demais
microrganismos naturalmente presentes nas
uvas. Assim, a adicdo de uma levedura
selecionada que proporcione caracteristicas
favoraveis ao vinho a ser elaborado garante
um ganho qualitativo ao produto.

As enzimas pectioliticas constituem
outro adjuvante enoldgico que pode ser
utilizado no processo de vinificacdo. Elas
tém como vantagens facilitar a extragdo de
polifendis, em especial as antocianinas,
realgando a cor vermelha mais intensa do
vinho tinto; favorecer a prensagem, aumen-
tando o rendimento em mosto; favorecer a
clarificacdo e a filtragdo. Normalmente, os
preparados comerciais séo utilizados na
dosagem de 2 a 5 g/hL e adicionados logo
apos 0 esmagamento ou no inicio da fer-
mentacdo alcodlica.

Em uma primeira fase, denominada tu-
multuosa, o processo de fermentacdo é
muito intenso, com aumento de tempe-
ratura e forte liberacdo de gas carbdnico
que faz com que as partes solidas das uvas
subam e formem o “chapéu”. Com isso, boa
parte do bagago ndo estard mais em contato
com o liquido e para a adequada extracdo
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dos compostos fendlicos é necesséria a
realizacdo de remontagens, que consistem
na retirada do liquido da parte inferior do
tanque, através de bombeamento, e sua
distribui¢do sobre o chapéu. Numa se-
gunda fase, agora lenta, a intensidade de
fermentagdo diminui, devido a diminuicao
dos acucares e ao aumento do alcool.

Além das operac0es fisicas, como a
remontagem e a prensagem, a temperatura
e o teor em alcool também favorecem a
extracdo de polifendis.

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

Todo o processo de fermentacdo €
acompanhado através de avaliagOes diarias
(duas vezes ao dia) da densidade do mosto
e de sua temperatura. O valor inicial da
densidade fornece o teor em agucares e 0
provavel teor alcodlico que o vinho al-
cancard, e 0 seu acompanhamento permite
analisar o avanco da fermentagcdo. Com
essas avaliacbes pode-se, por exemplo,
descobrir uma possivel parada de fermen-
tacdo (quando a densidade se estabiliza)
por excesso de temperatura ou elevacdo
do teor alcoolico e solucionar o problema a
tempo, realizando a descuba com aeracéo.
Assim um mosto, por exemplo, que comece
a fermentar com densidade 1088, que
corresponde a 204 g/L de agUcar, tem po-
tencial de gerar 12°GL de alcool (valores
estimados por tabelas especificas, com
mosto a 20°C), considerado um minimo ade-
quado para a conservagdo dos vinhos tin-
tos. Com o passar dos dias, a densidade vai
diminuindo e em seu final de fermentacdo
chega a valores um pouco abaixo de 996.
Quando se estabiliza o valor da densidade,
considera-se o fim da fermentacao alcodlica.

A avaliacdo da densidade é utiliza-
da também para a correcdo do teor de agu-
car do mosto, operacdo denominada chap-
talizacdo, realizada no inicio do processo
de fermentacdo. Mostos de uvas que ndo
tenham atingido uma boa maturacéo
necessitam da adicdo de agucar para al-
cangar um grau alcodlico mais elevado e

garantir a melhor conservacéo do vinho.
Por exemplo, um mosto com densidade de
1078 (10,5°GL de alcool provavel) para
alcangar 12°GL no futuro vinho precisa da
adicdo de 27 g/L de agucar. Considera-se
que 18 g/L de agUcar de cana geram 1°GL
de alcool. A quantidade total de aglcar a
adicionar é de acordo com o volume de
mosto, calculado através do total de quilos
de uvas adicionadas ao tanque.

A utilizagdo de aglcar para a corre¢do
de mosto é realizada em anos em que as
uvas apresentam dificuldades de acumu-
lacdo de acucares, sendo permitido le-
galmente o aumento de até 3°GL de alcool
com a utilizacdo de agUcar de cana. O ideal
para a qualidade do vinho é que a ma-
turacdo da uva ocorra adequadamente, ndo
necessitando, assim, da chaptalizacdo,
sendo extremamente importante a boa
adaptabilidade da variedade as condi-
¢Oes edafoclimaticas da regido, bem como
0 adequado manejo viticola.

Outras correcOes 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 condicGes
chuvosas que dificultam a completa ma-
turacdo e a queda do acido malico. Para
tanto, pode-se langar mao do acido tartarico
paraa acidificacdo e do carbonato de célcio
para a desacidificacdo, ou de produtos co-
merciais afins.

As avaliacOes diarias de temperatura
sdo importantes para a correta programacéo
da temperatura de fermentacdo. A tempe-
ratura de fermentacéo ¢ modulada de acor-
do com aprogramacao inicial da vinificagdo
em fungdo da qualidade da matéria-primae
do vinho que se busca elaborar. De maneira
geral, a extracdo de compostos fendlicos
aumenta com a temperatura. Por outro lado,
a preservacao dos aromas é garantida com
as baixas temperaturas. Assim, quando se
tém uvas bem maduras e o0 objetivo é a ela-
boragdo de vinhos encorpados com po-
tencial de guarda, com passagem em
barricas de carvalho, propdem-se tem-
peraturas de 25°C a 28°C, que possibilitam
a maior extracéo dos polifendis da uva ou
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até mesmo 28°C a 30°C. Temperaturas muito
elevadas favorecem a perda de aromas de
frutas vermelhas e a elevacdo da acidez
volatil. Ao contrério, para elaboracao de
vinhos mais leves, frutados e para con-
sumo jovem deve-se optar por temperaturas
de fermentacdo mais baixas.

Da mesma forma, o tempo de macera-
cao e a intensidade das remontagens tam-
bém definem essas caracteristicas citadas.
Para vinhos de guarda, as remontagens séo
mais intensas e o periodo de maceracdo é
longo. Na regido de Bordeaux, na Franca,
tradicional na elaboracéo de vinhos tintos
de guarda, fazem-se trés remontagens por
dia no inicio da maceragdo e em cada
remontagem ha a passagemde 1a 1,5 vezes
o volume de liquido do tanque, e o periodo
de maceracgéo estende-se de 20 a 30 dias,
sendo importante nesses casos a prote¢do
do chapéu contra contaminacoes. Para tal,
o0 tanque que comega, durante a fermen-
tacdo tumultuosa, com a tampa superior
aberta para facilitar a eliminacéo do gas
carbdnico 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 diarias. Assim, 0
volume bombeado em cada remontagem vai
diminuindo em funcéo da queda da den-
sidade e também da qualidade e intensida-
de tanica do mosto em processo de fer-
mentac&o.

J& em outras regides, para a elabora-
¢do de vinhos jovens, preconizam tem-
peraturas abaixo de 25°C e maceracdes
abaixo de sete dias, até, as vezes, com tem-
peraturas entre 18°C a 22°C e maceragao
de trés a quatro dias. E importante res-
saltar que todas estas defini¢Bes estdo
estritamente ligadas a variedade de uva e
ao seu potencial para um determinado ti-
po de vinho, a regido do vinhedo e as con-
di¢Bes climéticas 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

Apbs a decisdo de finalizar a macera-
¢do, por meio das degustacgOes, realiza-se
a descuba, que consiste na separacdo da
parte liquida e sélida. Retira-se 0 mosto
atraveés do registro inferior e 0 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, é necessa-
rio realizar uma prensagem, obtendo-se o
vinho prensa. Este vinho, em funcdo da
pressdo utilizada, principalmente ao fi-
nal da prensagem, € de qualidade inferior,
apresentando gosto herbaceo e maior ads-
tringéncia, devendo ser acondicionado
separadamente. Ja o vinho de inicio de pren-
sagem podera ser misturado, operagao
denominada assemblage ou corte, ao vinho-
gota, desde que comprovada sua qualida-
de por degustagdes e andlise de pH.

Existem diversos tipos de prensas como,
por exemplo, a prensa vertical descontinua
e a prensa pneumatica (Fig. 5).

FERMENTACAO MALOLATICA

Esta fermentagdo consiste na trans-
formacé&o do &cido malico em 4cido lactico
por acdo de bactérias lacticas, presentes
naturalmente no vinho ou adicionadas
artificialmente, como é o caso dos pre-
parados & base da espécie Oenococcus
oeni, para garantir uma perfeita trans-
formacdo. E importante para a melhora
gustativa do vinho, diminuindo sua acidez
total (aumento de pH), a adstringéncia e a
sensacdo de calor ligado ao alcool. Nor-
malmente, todos os vinhos tintos realizam
a fermentacdo malolatica.

As bactérias lacticas desenvolvem-se
mais facilmente em um meio rico em vi-
taminas e aminoacidos, de pH elevado,
pobre em alcool e em SO, e a uma tem-
peratura aproximada de 25°C.

TRASFEGAS E ATESTOS

Trasfega é a operacao de passagem do

vinho de um tanque para outro, eliminando-
se a borra decantada ao fundo. E um dos
processos mais simples de limpeza (clari-
ficagdo) do vinho. E realizada apos a fer-
mentacdo malolatica e conforme a neces-
sidade, normalmente a cada trés a quatro
meses.

Durante estes processos realizam-se
andlises quimicas do vinho e, quando ne-
cessario, corrige-se o teor de SO, livre, man-
tendo-o entre 25 e 30 mg/L.

O atesto é a operacao para completar o
tanque com vinho de mesma qualida-
de, evitando a presenca de ar. E realizado
rotineiramente, devido as variacdes de
volumes causadas por evaporagdo e mu-
danga de temperatura.

ESTAGIO EM BARRICAS DE
CARVALHO

O objetivo da utilizacéo 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 obtengdo de
taninos mais arredondados (macios) em
boca. S&o os chamados vinhos de guarda,
que somente estardo aptos para ser con-
sumidos apds alguns anos de envelhe-
cimento em garrafas. Trata-se de vinhos
que apresentam uma grande complexidade
aromatica e gustativa e possuem valores
comerciais maiores.

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 as americanas (Quercus
alba). A origem geografica e a espécie in-
terferem bastante no conteido aromatico
e polifendlico da madeira. De maneira
comparativa, as barricas de carvalho fran-
cés aportam mais taninos, porém as barri-
cas americanas sdo muito ricas em subs-
tancias aromaticas.

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 extragéo
dos compostos da madeira ndo tenha sido
muito violenta, e o tempo de permanéncia
na madeira seja suficientemente longo. Para
tanto, é extremamente importante conhe-
cer 0 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 permanéncia em barricas.
Neste ponto, sdo importantes um periodo
de maceracdo maior e uma realizagdo de
remontagens mais freqlientes e enérgicas.
No manejo com barricas, devem-se tomar
alguns cuidados. Durante a realizagdo das
trasfegas pode ocorrer uma excessiva
oxigenacdo com riscos de desenvolvimen-
to de bactérias acéticas, sendo muito im-
portante o acompanhamento da acidez
volatil do vinho e a corregéo do SO, livre,
bem como a adequada lavagem da barrica
e seu tratamento 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 evaporacao da agua e do alcool.

O tempo de permanéncia dos vinhos
em barricas deve ser em funcdo do seu po-
tencial, de forma que os aromas originados
da uva e revelados pela fermentacéo (pri-
marios e secundarios, respectivamente)
ndo sejam mascarados pelos aromas da
madeira. Atualmente, verifica-se a presenca
de notas aromaticas oriundas da madeira
de carvalho em muitos vinhos, mas muitas
vezes ndo sdo trabalhados no conceito de
elaboragdo de vinhos de guarda. Passam
poucos meses em barricas ou sao 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 clarificacdo e a estabilizacdo do
vinho, eliminando particulas coloidais,
principalmente de proteinas, suspensas no
vinho, bem como metais como ferro 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, o 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 ap6s o engar-
rafamento.

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

FILTRACAO

A filtracdo é um tratamento fisico que
consiste em passar 0 vinho por um subs-
trato poroso. Complementando o efeito da
clarificacdo natural do vinho e da colagem,
a filtracdo objetiva eliminar particulas em
suspensdo, deixando o vinho limpido e
brilhante, melhorando sua qualidade visual,
bem como auxiliando na reducdo da po-
pulacdo 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 filtracbes que variam
desde a retengdo de particulas maiores, pas-
sando pela filtracdo mais fina até a este-
rilizante, e filtros esterilizantes, utilizados
antes do engarrafamento.

A filtracdo contribui para a clarifica-
¢do do vinho e para sua estabilidade mi-
crobioldgica, porém elimina compostos
favoraveis a qualidade sensorial do vinho.
A proporcéo de compostos aromaticos, de
pigmentos e de taninos eliminados au-
menta com a fineza da filtracdo e com o
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ndmero de manipulagdes, razdo pela qual
esse tratamento deve ser realizado com mui-
to critério.

Em regiGes tradicionais de elaboracéo
de vinhos de guarda da Franca, muitas
vinicolas ndo utilizam o processo de fil-
tracdo, realizando apenas a colagem com
albuminade ovo, além das varias trasfegas.
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 sdo 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 agUcar, taninos,
coloracéo) e, consequentemente, melhorar
a qualidade. Previamente fazem-se de-
gustacdes dos diferentes vinhos e definem-
se 0s cortes, que sdo feitos em pequenas
proporcdes e, em seguida, passam por
analises sensoriais. Definidas as melhores
proporcdes, 0s vinhos sdo misturados em
grandes quantidades.

ENGARRAFAMENTO

Antes do engarrafamento algumas
analises do vinho sdo importantes, tais
como: teor alcodlico, aglicares residuais,
acidez total e pH, acidez volatil, teores de
oxigeénio, ferro, cobre, proteinas, SO, livre
e total. Estas informagdes permitem ve-
rificar, se 0 vinho estd em conformidade
com os limites analiticos estabelecidos pela
legislacéo brasileira (BRASIL, 1988), bem
como conhecer seu potencial de conser-
vacao, sensibilidade as oxidacOes e as
casses protéicas, férricas ou clpricas. Ou-
tras andlises complementares podem ser
realizadas para melhor conhecer o vinho,
tais como: o teor de CO,, turbidez, cor
(antocianinas), indice de polifendis totais
(IPT), a populagdo e espécies de micror-
ganismos.

O engarrafamento é uma etapa fun-
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damental na manutencdo da qualidade do
vinho elaborado. A qualidade da agua de
lavagem, a higiene e a esterilizacdo ade-
quadas dos equipamentos, a correta lava-
gem das garrafas, a eficiéncia qualitativa
da engarrafadora e da arrolhadora e a qua-
lidade das rolhas sdo alguns detalhes desta
importante etapa.

Existem varios tipos, modelos, cores,
pesos e dimensdes de garrafas, mas nor-
malmente sdo utilizadas garrafas novas
com capacidade de 750 mL, sendo as mais
comuns as do tipo bordalesa ou borgonha.
As garrafas novas séo lavadas com pro-
dutos especificos e enxaguadas abun-
dantemente com &gua estéril, garantindo a
sua desinfecc¢do, eliminagdo de poeira e de
particulas de vidro que porventura possam
existir. Apos, sdo devidamente escorridas
e seguem a linha de engarrafamento.
Normalmente, utilizam-se engarrafadoras de
nivel constante, devidamente esterilizadas
por ocasido do uso, que injetam gas inerte
(N, ou CO,) antes do enchimento com o
vinho e novamente antes da colocagdo da
rolha, procedimentos realizados para di-
minuir os efeitos oxidativos do ar.

A maior parte das rolhas utilizadas é de
cortica natural inteirica ou aglomerada.
Atualmente, ja é comum a utilizagdo de
rolhas sintéticas. As rolhas de cortica
possuem dimensdes variadas, com diame-
tros que variam de 22 a 38 mm e com-
primento de 38 a 53 mm. O didmetro mais
utilizado é o de 24 mm e o comprimento
varia em fung¢do do potencial de lon-
gevidade do vinho, de 40 mm para vinhos
finos de consumo jovem e 44 a 50 mm para
vinhos de guarda. A preservacdo das
caracteristicas do vinho depende muito do
correto arrolhamento, que é fungdo da
qualidade e do adequado armazenamento
das rolhas e das corretas especificagdes
técnicas da arrolhadeira.

Apos a colocacdo das rolhas, as gar-
rafas permanecem por algumas horas na
posicdo vertical e, em seguida, sdo acon-
dicionadas em paletes na posicéo horizontal
que sdo levados ao local de armazena-
mento.

ARMAZENAMENTO E
ENVELHECIMENTO NA
GARRAFA

O local de armazenamento das garrafas
de vinho 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 condigbes am-
bientais.

O processo de envelhecimento do vi-
nho acontece dentro da garrafa, sob um
ambiente redutor, onde ocorrem diversas
transformacdes fisico-quimicas responsa-
veis pela evolucdo dos compostos fend-
licos, afetando as propriedades organo-
Iépticas 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 os aromas terciarios que
compdem o buqué do vinho (conjunto dos
aromas primarios, secundarios e terciarios).
A complexidade organoléptica do vinho,
que traz sua valorizagdo, esta correlacio-
nada com as adequadas préaticas de vini-
ficacdo, em funcéo do potencial e da qua-
lidade da uva, e aumenta com a utilizacdo
correta de barricas de carvalho.

ROTULAGEM E CAPSULAGEM

Atingido o momento adequado para 0s
vinhos serem comercializados estes séo
capsulados e rotulados. As informaces
obrigatorias presentes no rotulo e contra-
rétulo séo: marca, teor alcodlico, volume,
aditivos utilizados, local de origem, dados
do produtor, classificacdo quanto a cor e
ao teor de agucares, responsavel técnico,
ndmero e registro no Ministério da Agricul-
tura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA),
prazo de validade, composi¢ao do produto
e informagdes que atendam ao Codigo de
Defesa do Consumidor. Qutras infor-
mag0bes facultativas sdo: nome da va-
riedade, safra, indicacdo de origem ou

procedéncia, indicacdo do processo de vi-
nificacdo.

CONSIDERACOES FINAIS

O planejamento da atividade vitivi-
nicola, que agrega desde a escolha da regido
para a implantagdo dos vinhedos até o
conhecimento do mercado, € o principal
fator de sucesso do produto vinho. Assim,
com o conhecimento prévio das condicdes
climaticas, dos tipos de solos, relevos e de
seus regimes hidricos, aliados a pos-
sibilidade de diferentes manejos viticolas,
podem-se escolher as variedades de videira
e de porta-enxertos que melhor expres-
sem a qualidade da uva para a vinificacéo.
Todos estes parametros técnicos, de ex-
trema importancia, sé serdo atendidos
quando houver uma sintonia fina entre os
técnicos da viticultura e os enélogos. Uma
equipe bem coesa possibilita que a uva se-
ja bem trabalhada no campo e atenda a
qualidade necessaria para elaboragdo de
um bom vinho tinto. A partir da colheita,
compete aos endlogos a responsabilidade
da transformacdo da uva em vinhos de
qualidade. Neste ponto o adequado di-
mensionamento da vinicola e dos equi-
pamentos, a higiene, sempre em primeiro
plano, e a utilizagdo dos recursos eno-
I6gicos apropriados, sem exageros, fardo
com que o objetivo seja 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 regibes viticolas
junto aos consumidores.

Apesar dos notdveis ganhos qua-
litativos que a industria enoldgica brasileira
vem alcancando recentemente, boa parte
dos consumidores nacionais ainda des-
conhece a qualidade dos vinhos bra-
sileiros, seja por falta de informacdo, ou
mesmo por preconceito motivado pela
histéria recente da producdo 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 obten¢do de vinhos de
qualidade e, a0 mesmo tempo, déem ao
consumidor melhor informac&o sobre o
vinho.

Por outro lado, e no caso particular das
novas regides vinicolas brasileiras, além da
qualidade, torna-se imprescindivel a bus-
ca pela identidade prépria de novos vinhos
que retratem ao mesmo tempo o clima, o
solo e a cultura da regido de cultivo, sem o
que todo esforgo investido na producédo
poderd ser perdido pela excessiva con-
corréncia com vinhos de regides mais
tradicionais. Neste contexto, e por se tra-
tar de regides pioneiras, o papel das ins-
tituicdes de pesquisa e desenvolvimento
€ muito importante no auxilio ao equa-
cionamento das inUmeras variaveis téc-
nicas que viabilizem a elaboracéo de vi-
nhos finos com qualidade.
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