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APRESENTACAO

A Comissao Organizadora do VII Congresso Brasileiro de Viticultura e Enologia
busca, através deste evento técnico-cientifico, ensejar a associacoes, empresas, instituicoes, pesqui-
sadores, produtores e técnicos um féorum valorizador da contribuicdo prestada ao desenvolvimento
do setor vitivinicola brasileiro. Promovido pela EMBRAPA, através do Centro Nacional de Pesquisa
de Uva e Vinho, em estreita cooperacao com a Associagao Brasileira de Enologia, IX Festa Nacional
do Vinho e V Festa Nacional do Champanha, o evento aborda a discussao de temas relevantes para
o momento da vitivinicultura nacional. O sucesso de seu contetido programatico esta garantido por
seis conferéncias, um painel com debates, um servico do champanha e duas sessoes de temas livres

com apresentacao de 31 trabalhos técnico-cientificos.
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MENSAGEM DO PRESIDENTE

JOSE FERNANDO DA SILVA PROTAS!

A década de 70 significou, para muitas na-
¢oes desenvolvidas e em desenvolvimento, o co-
roamento de um conjunto de realizacdes eco-
noémicas, que resultou numa euforia generali-
zada, chamada de “milagre econémico”.

O “milagre brasileiro” pode ser visto como
um dos exemplos que fizeram daquela a década
dos milagres.

A década de 80 foi caracterizada por uma
crise econdomica de proporcoes globais, que
imobilizou as economias nacionais. Além disso,
os anos 80 assistiram & ascensio dos protestos
contra os custos ambientais e econémicos dos
modelos nacionais de desenvolvimento em vi-
géncia. Diante da “morte da esperanca”, que a
maioria dos paises em desenvolvimento ali-
mentara rumo ao “status” de nacdo desenvol-
vida, grande parte dos analistas internacio-
nais chamou aquela de “a década perdida”.

Os anos 90 iniciaram sob um vendaval
de mudancas profundas e velozes, principal-
mente aquelas decorrentes do esgotamento dos
modelos de desenvolvimento, da inviabilidade
s6cio-econdomica e politica dos sistemas totali-
tarios, e da “crise em cadeia” de paradigmas
socio-culturais, econdmicos, politico-
ideologicos, tecnolégicos e institucionais do
mundo inteiro. A procura frenética por novos
conceitos, enfoques, modelos e paradigmas nos
anos 90, vai fazer desta a “década da busca”.

A década de 90 sinaliza para o desenho de
um novo padrdo de concorréncia econdémica,
que privilegia a competitividade via qualidade
e diversificacao de produtos, e de um novo pa-
drao tecnologico que adiciona uma dimensao
qualitativa ao conceito de produtividade, antes
reduzido apenas a sua dimensdo quantitativa.
Neste contexto, os diferentes segmentos da so-
ciedade podem e devem se tornar protagonistas
do processo de definicdao das politicas que afe-
tam o seu cotidiano. A maior organizacao dos
diferentes grupos sociais e maior consciéncia
por parte dos consumidores dos seus direitos e
poderes no espaco do mercado estdo levando a
ascensao de novos valores.

Para a pesquisa agropecuaria, esses valores
sao produzidos na demanda por niveis mais al-

' Econ., Dr. M.Sc ., Chefe da EMBRAPA-Centro Nacio-
nal de Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130,
CEP 95700-000 Bento Gonealves, RS, Brasil.

tos de produtividade e na maior diversidade de
produtos, processos e servicos. Estes precisam
ser sempre de mellor qualidade e, principal-
mente, oriundos de um processo de desen-
volvimento cuja base de recursos naturais pos-
sa ser mantida no longo prazo, de forma a be-
neficiar futuras geracoes. Mas nem sempre foi
assim.

O desenvolvimento da agricultura, desde
suas origens, abriu para a humanidade a pos-
sibilidade futura de trés modelos basicos:
a) desenvolvimento sem conservacao; b) con-
servacdao sem desenvolvimento; e, ¢) desenvol-
vimento com conservacao ambiental. Hoje, as
sociedades modernas estao sendo pressionadas
a implantar modelos de desenvolvimento com
conservacao. Isto traz varias implicacoes. Esta
dimensao de sustentabilidade, na sua interface
com a abertura das economias nacionais, leva-
rda a ascensao gradual de “barreiras nao tari-
farias”, tais como “barreiras fito e zoossanita-
rias” mesmo entre nacoes do mesmo bloco eco-
nomico. No futuro préximo, até o mais imedia-
tista dos capitalistas considerara alguns fato-
res ambientais como fatores de competitivida-
de economica, a serem usados mais racional-
mente,

No caso da vitivinicultura, o cenario que
acabamos de esboc¢ar nos coloca em um pata-
mar a partir do qual os avangos somente serao
conseguidos com a superacao de desafios e obs-
taculos que variam do plano agro-ecolégico ao
plano mercadologico. A abertura da economia
brasileira e a necessidade de galgarmos espa-
¢os para as exportacoes de nossos vinhos, sucos
e uvas de mesa, estdo a exigir cada vez mais
competitividade do setor. Entretanto, esta
competitividade nao se resume apenas a gera-
cao, difusdo e utilizacao de novas tecnologias.
E urgente que se estabeleca, definitivamente,
uma politica para o setor vitivinicola, que via-
bilize a sua organizacao. E urgente que se co-
nheca a estrutura produtiva do setor, através
de um cadastramento vitivinicola. E urgente
que se estabeleca uma politica de fiscalizacao
para o setor. Enfim, é urgente que se imple-
mente o programa “Provitis”, pois desta forma
estaremos dando um passo decisivo a nova vi-
tivinicultura brasileira, que todos nés deseja-
mos.

Ao resgatarmos o Congresso Brasileiro de
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Viticultura e Enologia, em 1990, apés uma in-
terrupcdo de 40 anos, o CNPUV assumiu o
compromisso de, periodicamente, neste féorum,
congregar técnicos, empresdrios, pesquisado-
res, extensionistas, produtores e politicos, para
discutir os grandes temas da vitivinicultura
nacional, na busca de solugées para os mesmos.

Nao julgamos pretensiosas as nossas expec-
tativas de que, ao final deste Congresso, te-
nhamos avancado significativamente em ques-
toes de extrema importancia para a vitivinicul-

tura brasileira.

A relevancia dos temas que aqui serao tra-
tados e a competéncia das pessoas que aqui
trardo suas contribuicoes nos dao, antecipa-
damente, a certeza do atingimento dos nossos
objetivos.

Bem-vindos do VII Congresso Brasileiro de
Viticultura e Enologia.

Obrigado.
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EL CAVA: CARACTERISTICAS Y FACTORES
QUE INFLUENCIAN SU CALIDAD

RAMON VIADER!

El Cava es un vino espumoso de calidad
producido en regién determinada y elaborado
mediante el sistema Champenoise en diversas
regiones de Espana.

El cava nacié en Sant Sadurni de Noya, un
pequeno pueblo situado a 35 km de Barcelona,
en una comarca de larga tradicién vitivinicola,
llamada Penedés.

Fué D. José Raventds, propietario de la
Casa Codorniu quien en 1872 elaboré el
primer vino espumoso, por aquel entonces
llamado Xampany, derivaciéon catalana de la
palabra francesa original Champagne. Y asi se
llamé durante décadas.

En el afio 1972, se promulgé un Real
Decreto del Ministerio de Agricultura que
definia la palavra Cava. Es a partir de esta
fecha que el nombre adquiere pleno derecho.
Sin embargo, sua divulgacién no tuvo éxi-
to. Debemos reconocer que la autentica
promocién y divulgacion del Cava de Sant
Sadurni que, fundada em 1980, di6 un fuerte
impulso al sector.

Después que el Sr. Raventés elaboré las
primeras  botellas, le siguieron otros
proprietarios de la comarca. Asi nacieron
las empresas que hoy son grandes
marcas mundiales como Freixenet,
Marqués de Monistrol, Juvé Camps, Torelld,
Castellblanch, Raymat, Segura Vudas, y un
largo etcetera que a lo largo de los anos se ha
convertido en una cifra de mas de 200.

El nucleo inicial fué Sant Sadurni de Noya y
puede decirse que fué hasta hace unos veinte
anos, la unica poblacién de Espana que elabo-
raba Cava, excepcion hecha de alguna cava
ubicada en otros municipios del Penedés y otro
en Rioja.

En los udltimos anos, especialmente en la
decada de los 80, hemos asistido a un
auténtico florecimiento del sector y el cava se
ha extendido, no sélo con gran amplitud por
todo el Penedés, sino también en Aragén,
Rioja, Valencia e incluso Extremadura. En la
actualidad, es Sant Sadurni de Noya la
“Capital del Cava”, pues en ella radican las

1Viader Analisis., Església 1, 08770 Sant Sadurni de
Noya, Barcelona, Espanha.

mds grandes y mads importantes empresas
elaboradoras, arropadas por un sinfin de
industrias proveedoras del sector. En Sant
Sadurni, se elaboran mas del 90% de los
140 millones de botellas de cava que se
producen en Espafia.

El cava, como VCPRD esta controlado
mediante un organismo denominado Consejo
Regulador de los Vinos Espumosos, que
ademas del Cava se ocupa de otros vinos
espumosos, como son los naturales obtenidos
por el metodo Charmat y los gasificados. Las
dos ultimas categorias representam un muy
escaso volumen en Espana, menos del 10% de
la produccién. A partir del mes de agosto de
1993, quedara constituido el Consejo
Regulador del Cava separado del resto de
Vinos espumosos.

Los principales parametros que afectan la
calidad del Cava son descriptos en el
Cuadro 1.

Cuadro 1. Parametros que afectam a la calidad del

Cava.
Uva estado sanitdrio
madurez
Elaboracién del prensado
vino base desfangado
fermentacion
Elaboracién | Estabilizacién clarificacion
del vino base filtracién
tratamiento por el
frio, ete.

Diseno de la mezcla

Pie de cuba tipo de levadura

forma de prepa-

rarlo y
Tiraje mantenerlo
Coadyuvantes y nutrientes
aditivos clarificantes

Fermentacion| Temperatura de

fermentacion
Licor de Vino
Expedicion Formulacién
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LA ELABORACION

El cava se elabora como ya se ha dicho,
siguiendo el método Champenoise. Para ello
partimos de un vino base, normalmente blanco
(el rosado tiene poca venta), obtenido con uva
de las viniferas autéctonas Macabeo, Xarel-lo y
Parellada y recientemente también con las
variedades francesas Pinot y Chardonnay.

Este vino base debe tener las siguientes
caracteristicas:

Grado alcohélico de 9% a 11% Vol.

Acidez total minima de 55 gL' en
tartdarico

Acidez volatil real maxima de 0,6 g L.}

Extracto seco no reducido de 13 a 22 g 1!

Cenizas de 0,7 a2 g L}

Al vino base, se le adicionan en el
momento de efectuar la operacion llamada
tiraje, azucar (20 a 23 g I-1) y un 2% a 4% de
pie de cuba preparado con levadura
seleccionada, tipo Saccharomyces bayanus. De
esta suerte, teniendo en cuenta que el pie de
cuba cuando esta listo (es decir crecimiento en
fase exponencial) contiene 35 a 60 millones de
celulas viables por mililitro, en la botella
tenemos un contage de alrededor de
1,5 millones de células vivas por mililitro.

Se utiliza ademas como coadyuvante para el
removido una dosis de bentonita de unos 40 a
50 g 1000 L-t. De esta mezcla, preparada en
un depdsito especial equipado con un
agitador, se llenan las botellas. Estas son
normalizadas, tipo cava de 750 mL de
capacidad, envase medida y normalmente de
vidrio verde con filtro anti ultravioleta (UV).
Las botellas se cierran mediante un obturador
de polietileno y un tapén corona en el que
debe figurar el numero de embotellador, el mes
y el ano del tiraje. Una vez tapadas, se
transportan las botellas a las cavas, en donde
se guardan por un periodo minimo legal de
nueve meses en posicion horizontal para
efectuar la fermentacion y su evolucion.

Pueden mantenerse de forma tradicional
apiladas formando las llamadas “rimas” o
bien, mas modernamente, en contenedores
metalicos o también de madera los cuales
facilitan en muchos casos su mecanizacion.

La fermentacion debe transcurrir
lentamente a la temperatura de las cavas
(unos 14°C a 16°C). Para terminar la
fermentacion, es decir, hasta que se ha
consumido la totalidad del azicar adicionado
en la operacion del tiraje, transcurren unos dos
a tres meses y se alcanzan en la botella

e

presiones del orden de 5 a 6 bar a 20°C.
Tengamos en cuenta que cada 4 g de azucar
dan una presién de algo mas de un bar, cifra
que varia en funcion de las condiciones de
fermentacion.

Terminada la fermentacién comienza un
nuevo proceso- mal llamado de “autolisis de la
levadura”, mediante el cual el contenido del
citoplasma celular pasa al medio.

En realidad no se trata de una autolisis,
sino que la pared celular, una vez muerta la
levadura por falta de alimento y exceso de
anhidrido carbonico en el medio, la membrana
modifica su estructura aumentando la
permeabilidad y se produce la salida del
contenido citoplasmatico por un fenémeno de
08Mosis.

El original vino base se ha transformado asi
en Cava y aparece como dato significativo,
aparte de la presién adquirida, una variacion

en la composicion de los aminoacidos,
registrando el aumento m&ds notable la
prolina.

A diferencia del Champagne, el Cava, por la
constitucion del vino base empleado y
especialmente por su caracteristica de baja
acidez, no soporta periodos de larga crianza.
Bajo este punto de vista los cavas los
clasificamos en:

- Jovenes: de 9 meses a 1.5 anos;

- Medios: de 1,5 a 2 anos;

- Reservas: mas de 2 anos.

Dificilmente se encuentran Cavas de gran
calidad con mas de cuatro anos de crianza.

Terminada la fase de fermentacion, el Cava
debe de tener las siguientes caracteristicas
de acuerdo con lo prescrito por Consejo
Regulador de los Vinos Espumosos (C.R.V.E.):

- Grado aleohélico: 10,8% e 12,8% Vol;

- Acidez  total: minima 55 gL! (en
tartarico); ¢ i

- Acidez volatil: maxima 0,6 g L-1;

- Sobrepresion: minima 3,5 bar a 20°C.

Cuando se considera que la crianza ha
llegado a su ponto dptimo, se procede a la
operacion llamada “degiielle”. Esta operacion
consiste en extraer del interior de la botella las
levaduras muertas, dejando el liquido
completamente transparente. Dado que, a
diferencia de otros métodos de obtencion de
vinos espumosos, esta prohibido filtrar el
liquido, procederemos a un sistema de
decantado de las heces para conseguir
llevarlas hacia el tapon dejando el liquido
limpio.
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Se realiza de forma cldsica, mediante un
artilugio llamado pupitre. Esencialmente es un

plano inclinado dotado de una serie de
agujeros ovales en donde se colocan las
botellas  inicialmente en  posicon  casi
horizontal.

Después, cada dia, se van levantando
ligeramente, a la vez que se les imprime un
movimiento de rotacion de 1/8 de vuelta. A los
8 a 15 dias la operacion ha terminado. En este
punto la botella esta en su elevaciéon maxima y
las heces han descendido hasta la base del
tapon. Ello gracias al coadyuvante de
clarificacion adicionado en el “tiraje”, como ya
se dijo, una bentonita.

En la actualidad se dispone de métodos
automatizados:

- El pupimatic es un pupitre clasico, pero
mecanizado de tal forma que el movimiento de
cada botella se consigue imprimiendo los
movimientos de elevacion y rotacién a una
bateria de alvéolos de plastico que alojam en
su interior las botellas a clarificar. Da muy
buenos resultados y es bastante rapido,
ocupa poco espacio, pero es algo caro.

- El giropalet es el método que sin duda
alguna ha tenido mayor implantacion. Deriva
de los contenedores metédlicos siendo ni mas ni
menos que un contenedor mecanico montado
sobre una base soporte y dotado de un motor y
de un programador. El aclarado de las botellas
se produce en uma semana y de forma
muy efectiva. Ello gracias a movimientos
alternativos derecha-izquierda y de elevacion
que mejoran sustancialmente el movimiento de
las peonzas. Versiones m&as modernas y
simplificadas del giropalet (Francés)ideadas
y desarrolladas en Catalunya consiguen
actualmente el aclarado en 24 h.

Cuando la botella llega a este punto final
del removido (remouage en Francés) se
mantiene en esta posicion invertida llamada
botella en punta hasta que se procede a
la propia operacion del degiliele. Pueden
mantenerse en punta: en packs, contenedores
metdlicos o clasicamente, en casilleros.

El degiiele “a la volea” o artesanal es el que
se hace de forma directa, es decir, tomando la
botella invertida y en un rapido y muy habil
movimiento, realizado por un experto, se
levanta y se destapa. La propia presion
expulsa las heces del interior de la botella. Ello

conlleva inconvenientes como son:
personal especializado y lentitud
principalmente. = Por  estos motivos,

modernamente se realiza el degiielle previa
congelacion del cuello de la botella.

Las botellas em punta se introducen en esta
posicibn en  una  maAaquina llamada
“congelador de cuellos”, que consiste en un
soporte mecanizado y un.bano de agua
glicolada a una temperatura de al menos 22°C
bajo cero. De esta suerte, el cuello de la
botella alcanza en muy pocos minutos la
temperatura suficiente para producir en esta
zona un bloque de hielo que engloba los
sedimentos.

Una vez conseguido el hielo, la botella se
sitia en posicion vertical normal y pasa a ser
degollada bien de forma manual, bien de
forma automatica sin el menor problema y a
grandes velocidades.

Una vez eliminados los sedimentos se
procede a la dosificacion del licor de
expedicion. Este licor consiste en un vino
adicionado de azucar y de anhidrido sulfuroso
que se anade en dosis variable al cava recién
degollado con el objeto de conferirle el grado de
dulce adecuado segun el tipo de cava que se
vaya a comercializar. Asimismo el anhidrido
sulfuroso se calcula de modo que en la
botella acabada tengamos una concentracion
de unos 15 mg de SOz libre. Este anhidrido
sulfuroso protegera al producto de posteriores
oxidaciones o de algin posible problema
microbioldgico.

En funcion de los distintos tipos de cava la
dosis de azucar es la siguiente:

- Extra Brut o Brut Nature: hasta 6 g L-1;

- Brut: hasta 15 g L');

- Extra Seco: 12 a 20 g L'}

-Seco: 17a35 g L'L;

- Semi Seco: 33 3 50 g L-1;

- Dulce: mas de 50 g L1

Quede claro, que estas cantidades se
refieren a g L' de azicar en el producto
terminado. ;

En la actualidad otros componentes del
licor de expedicion que antano tenian uso
normal, ahora han ya  desaparecido
practicamente.

Me refiero especialmente al sorbato
potasico, al acido metatartarico y al dcido
ascorbico.

Terminada la adicion del licor de
expedicion, la botella pasa a continuacién al
taponado. Utilizamos en Europa un tapén de
corcho natural formado por tres piezas. Una
mayoritaria llamado “mango” que esta
compuesta por serrin de corcho aglomerado

5
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mediante una cola en caliente y a este mango
se le adhieren uno, dos o tres discos de corcho
natural. El mas habitual es el de dos discos. Se
utilizan en tres didmetros distintos: 29,7 mm;
30,5 mm y 31 mm. La longitud es de 47 mm.

El tapon se sujeta mediante el “bozal”.
Generalmente en este punto la botella pasa por
un tunel de lavado antes de pasar por la
capsuladora y la etiquetadora.

La botella terminada se encaja en cajas de
carton de 6 o 12 botellas por medio de unas
bandejas de papel prensado llamadas
“alvéolos”.

Terminado el proceso de laboracion es
conveniente mantener, el cava en la nave de
produccién o en almacén por un periodo
minimo de tres semanas con el objeto de
conseguir una armonizacién y un equilibrio de
gases después de la adicion del licor de
expedicion. De esta .forma nos aseguramos
que llegara al consumidor en perfectas
condiciones.

Adicionalmente debemos ademas
considerar que el tapon ofrece una especial
resistencia a la extraccién justo después de
introducirlo, de modo que en los primeros
dias, a pesar de utilizar en la actualidad
tapones  siliconados, su extraccion es
incomoda. Este fenomeno desaparece al poco
tiempo.

El Cava debe conservarse a temperaturas
moderadas y mds bien bajas. La temperatura
optima de consumo oscila entre los 5°C y 8°C.
Las copas recomendadas son las de forma alta
y boca estrecha,

ASPECTOS COMERCIALES
La produccion total mundial de vinos
espumosos se situa en torno a
los 1.300 millones de botellas. Un 50%

aproximadamente de esta cifra corresponde al
método Champenoise. Poco mas del 12%
corresponde al Cava (Cuadro 2).

En la actualidad el 40% de Ila
produccion de cava se destina a la exportacién
siendo nuestros principales clientes EEUU,
Canad4a y Alemania.

El 60% restante se consume en Espana, es
decir unos 90 millones de botellas. Teniendo
unos 45 millones de habitanes, el consumo per
capita es de 2 botellas/afio. Un consumo muy

bajo, por lo tanto.

En Espana ademas el consumo estd muy
localizado en el espacio y en el tiempo. De este
modo, es Catalunye la principal zona de
consumo seguida del Pais Vasco y de Madrid.
El Cava tiene un consumo estacional -
Navidad aexcepcion de Catalunya, en
donde el consumo es como minimo semanal. En
otras regiones, el consumo se limita a
bodas y banquetes y en general se puede decir
que no existe un habito de consumo. Enla
actualidad los elaboradores estan haciendo
un importante esfuerZo promocional para
conseguir implantar el Cava como un vino
adecuado para acompanar cualquier comida,
cena, peritivo o copa de noche.

La  produccion de Cava  aumentd
notablemente en los anos 80, comenzando en
1990 un ligero descenso y hemos llegado en la
actualidad a un estancamiento en las ventas
(Figura 1). El mercado interior (Figura 2) no
ha crecido apenas y las exportaciones son cada
vez mas dificiles.

El mercado interior creemos que no crece
fundamentalmente por tres motivos: a) falta de
promocion, especialmente entre los
jovenes; b) precio elevado; c¢) campanas
antialcohol. Una botella de Cava cuesta en
Espana como media, unas 500 ptas, si bien las
marcas de élite facilmente doblan esta cifra. El
mercado exterior ha experimentado un
notable crecimiento en Alemania de forma
particular y en la Comunidad Econdémica
Europea - CEE de forma general (Figura 3).
Contrariamente, el mercado americano esta
estabilizado. Ello es debido probabelmente a
tres factores: a) falta de wuna suficiente
promocion especifica; b) campanas antialcohol;
¢) un notable aumento de la producciéon
estadunidense de espumosos.

El pastel americano se lo reparten Espana,
Francia, EEUU e Italia por este orden. El
pastel es grande, pero quizds mds desde el
punto de vista potencial que real.

En este momento es muy atractivo para el
Cava el mercado europeo puesto que la UE
representa una poblacién equivalente a la de
EEUU (270 millones de habitantes), pero de
habitos mads tradicionales, mas arraigados
y con una cultura del vino milenaria que
favorece indiscutiblemente su consumo.
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Cuadro 2. Comercializacion del Cava de 1982 a 1992 (milles de botellas).

_ Comercio Diferencia Comercio Diferencia Produccién Diferencia
Ano I p = i . = : Z :
nterior ano anterior Exterior ano anterior total ano anterior

1982 80.973 17.952 98.925

1983 80.075 -1,11 22.925 +27,70 103.000 +4,12

1984 82.581 +3,13 26.419 +15,24 109.000 +5,83

1985 82,650 +0,08 28.852 +9,21 : 111.502 - 42,30

1986 84.303 +2,00 31.044 +7,60 115.347 +3,45

1987 89.000 +5,57 40,670 +31,01 129.670 +12,42

1988 91.670 +3,00 47.270 +16,23 138.940 +7,15

1989 93.878 +2,41 48.122 +1,80 142.000 +2,20

1990 92.500 -1,47 47.226 -1,86 139.726 -1,60

1991 87.875 -5,00 44.827 -5.08 132.702 -5,03

1992 85.238 -3,00 45.374 +1,22 130.612 -1,57

Fuente: Consejo Regulador de los Vinos Espumosos.
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FIG.1. Produccion total de cava, de 1982 a 1992,
Fuente: Consejo Regulador de los Vinos
Espumosos.
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FIG.2. Comercializacion interior de cava, de 1982 a

1992. Fuente: Consejo Regulador de los Vinos
Espumosos.

Por otra parte el mercado europeo es mads
dindmico, hay menos barreras arancelarias y
técnicas. En este ultimo aspecto son sin duda
bien conocidos los problemas que hemos
tenido con el etilcarbamato, la procimidona y el
plomo.

Para terminar, vuelvo al mercado interior.
Es de destacar el notable aumento de
empresas elaboradoras registrado en el ultimo
decenio, 250 son las que existen ahora mismo
en KEspana. Sin embargo, la produccién
mayoritaria se la reparten los dos grandes

grupos, es decir Codorniu y Freixenet con 40 y
60 millones de botellas respectivamente.

En segunda fila aparecen una docena de
empresas que producen entre 1 y 5 millones de
botellas y luego todas las demas son de tipo
familiar con producciones que a veces no
llegan siquiera a las 25 mil botellas. Estamos
ahora mismo inmersos en una crisis (desde
1991) de este sector que afectara de forma muy
notable a todas aquellas empresas que no
dispongam de una buena tecnologia y por lo
tanto de productos de calidad, asi como de una
eficaz red comercial.

Es también lamentable, y lo que voy a decir
no es solo cuestion Espanola, que el sector
vitivinicola no dedica suficientes esfuerzos en
investigacion y en control de calidad.

Hay que decir, sin embargo, que
afortunadamente el panorama empieza a
cambiar y sin ningtin género de dudas, el
futuro pertenece a todas aquellas empresas
que apuestan por la calidad. En este sentido
hemos empezado en 1991, con la implantacion
de las Normas ISO 9000.

BOTELLAS (Millones)
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FIG. 3. Comercializaciéon exterior de cava, de 1982 a
1992. Fuente: Consejo Regulador de los Vinos
Espumosos.
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AN[\LISI'S DE LOS FACTORES QUE DETERMINAN LA
OBTENCION DE VINOS DE CALIDAD, EN LOS SISTEMAS
DE CONDUCCION DE LA VID UTILIZADOS EN CHILE

PHILIPPO PSZCZOLKOWSKI T.! »

LA CALIDAD DEL VINO,
FACTORES QUE LA DEFINEN

La calidad de un vino depende de una serie
de factores, algunos de -cardcter “macro”,
donde la influencia que puede tener el hombre
es limitada, y otros, de cardcter “micro”, donde
la accién del hombre puede ser determinante.

Entre los factores “macro” podemos
senalar:

1. La variedad: en efecto, una variedad fina
posee la potencialidad necesaria para producir
un vino fino, por el contrario una variedad
comin a lo sumo podra producir un bueno
vino corriente (Vedel, 1984).

2. El clima: para una variedad
determinada, la expresion de su potencialidad
de calidad, estd determinada por las
condiciones macroclimaticas y mesoclimaticas
en donde ella se cultive (Amerine et al., 1979;
Smart, 1985).

3. El suelo: mas que las propiedades
quimicas del suelo, en particular cuando
no hay condiciones para que se manifieste
una deficiencia o toxicidad, son sus
caracteristicas  fisicas las que influyen
sobre la calidad del vino obtenido.
Particularmente en condiciones de secano, las
caracteristicas topograficas y fisicas (textura,
estructura, macroporosidad, microporosidad)
determinaran la permeabilidad, aireacion y
enraizamiento de la vid, regulando los
requerimientos hidricos que imponga el clima
(Seguin, 1991). En condiciones de riego, el
manejo de esta practica de cultivo sera el
factor determinante, pudiendo ser considerado
ya como un factor de calidad “micro”.

Los factores “micro” estan definidos, por lo
tanto, por todo el manejo cultural que pueda
ejercer el hombre sobre el cultivo de la vid,
época y forma de cosecha, vinificacion,
conservacion,  estabilizacion, guarda y
condiciones de consumo de un determinado
vino.

IIng. Agr., Endl., Dr., Pontificia Universidad Catélica
de Chile, Departamento de Fruticultura y Enologia,
Casilla 306-22, Santiago, Chile.

SISTEMA DE CONDUCCION

En el contexto de calidad descrito, hoy nos
preocupa principalmente hacer un analisis
de un manejo particular de la vid:el
sistema de conduccién. En efecto, la vid es
una liana de crecimiento acrotono
(Branas, 1974, Carbonneau, 1989a),
caracteristica que praticamente obliga, para su
cultivo comercial, el uso de un sistema de
conduccién, para asi sostener su follaje y
produccion.

El término sistema de conducciéon posee una
connotacion muy amplia, la cual ha sido
definida por Carbonneau (1980, 1989a) ¥y
Carbonneau et al. (1981). De acuerdo a Huglin
(1986) dicha definicion sinteriza dos extensos
grupos de manejos viticolas:

1. Aquellos manejos que comunmente se
denominam “sistemas de conducciéon” y que
comprenden aspectos como: altura del tronco,
tipo de poda, nimero de yemas por planta,
emplazamiento de los sarmientos, lo que
determina la forma como se distribuye el
follaje y los diversos aspectos de podas en
verde, correctores del equilibrio entre la parte
vegetativa y la parte productiva (despuntes,
chapodas, deshojes, desbrotes, raleo de
racimos).

2. Aquellos manejos como, la densidad de
plantaciéon y disposicién, como también la
orientacion cardinal de las hileras.

Todos estos parametros estan relacionados
entre si por multiples interacciones, de
manera tal que, el grado de influencia de cada
uno de ellos sobre la fisiologia de laplanta,
dependera de la forma como se ejecuten los
otros (Huglin, 1986). Estas interaciones van a
determinar, en cada caso, una condicién tnica
para la planta, la cual se traducira en un
desarrollo vegetativo, produccién y madurez
particular de las uvas.

CRITERIOS EMPLEADOS EN LA
ELECCION DE UN SISTEMA
DE CONDUCCION
Los factores que deben considerarse para
elegir un sistema de conduccion, han sido
senalados por Champagnol (1984) y son los

9
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siguientes:

1. Fertilidad del suelo: este factor esta
estrechamente relacionado a la capacidad de
retencion de agua por los suelos, existencia de
napas fredticas de profundidad média o a la
factibilidad de disponer de aguas de riego
durante el periodo vegetativo de la vid. La
fertilidad del suelo determinara, en parte, el
marco de plantacién y densidad de plantas.

2. Clima: el clima influirda sobre el
desarrollo vegetativo de la planta,
particularmente a través de la luminosidad,
temperatura y humedad relativa del aire. Sin
embargo, estos factores estardn intimamente
interrelacionados con el concepto de
“fertilidad del suelo” previamente descrito.
Cuando el abastecimiento de agua no sea
limitante, la luminosidad, temperatura y alta
humedad relativa del aire favoreceran el
desarrollo vegetativo. Por outra parte, el
riesgo de heladas primaverales influira sobre
la mayor o menor altura del tronco que se
considere al disenar el sistema.

3. Destino de la producciéon: a modo de
ejemplo el criterio de eleccion de un sistema
para vides destinadas a producir un vino de
exportacion, es muy diferente, a aquel que se
tiene para uvas destinadas a la producciéon de
un vino comiin, de un aguardiente o de uva de
mesa.

4. Volumen de la planta: dependiendo de la
variedad (Pinot-Noir de pequeno desarrollo o
Sauvignon Blanc de gran desarrollo), el
sistema mas recomendable puede ser muy
diferente.

5. Largo y caracteristicas naturales de los
brotes: este factor depende de la variedad
(Cabernet-Sauvignon y Carignan de brotes
rigidos, o Cinsaut de brotes flexibles)
y del vigor que la variedad alcance en
una determinada condicién agroecolégica
(Cabernet-Sauvignon mds  vigoroso que
Merlot).

6. Fertilidad de la variedad: este factor
determina la cantidad de cosecha. Por otra
parte hace mas recomendable la utilizacion de
un tipo de poda, ya sea del tipo Guyot o de un
cordon apitonado. Esto ultimo en aquellas
variedades cuyas yemas basales presentan una
alta fertilidad.

7. Grado de mecanizacién posible: para las
- vitiviniculturas de paises desarrollados, donde
el costo de mano de obra es significativo, este
factor puede ser absolutamente definitorio al
momento de elegir un sistema de conduccion.

10

RELACION HOJA/FRUTO

Tal como hemos senalado, las interacciones
que existem entre los parametros que definem
los sistemas de conduccién determinan, en
cada caso, una condicién tinica para la vid, la
cual se traduce en un desarrollo vegetativo, en
una produccién u en una madurez particular
de las wuvas. Estas interacciones pueden
resumirse en el efecto que tienen los sistemas
de conduccién sobre la relacién hoja/fruto,
es decir sobre las caracteristicas del follaje
para una produccion determinada.

1. Efecto del nivel de producciéon sobre la
calidad de los vinos: el sistema de conduccién
tiene la capacidad de afectar uno de los
aspectos fundamentales y determinantes de la
calidad de los vinos, como es el nivel de
produccién, situacion que afecta la relacion
hoja/fruto.

Diversos aspectos del manejo de la vid
pueden ir modificando parametros inestables
que definen el sistema de conduccién y que
determinan uma modificacién de la relacién
hoja/fruto, como por ejemplo la poda, el raleo y
las podas en verde. De esto se desprende que
una determinada espaldera es un sistema de
conduccién diferente, si ella se encuentra con
una u outro tipo de poda, o si ella se encuentra
0o no deshojada. En ambos casos la relacién
hoja/fruto es diferente.

El efecto negativo sobre la calidad de los
vinos, de un rendimiento excesivo, ha sido
descrito por numerosos autores (Gallay et al.,
1963; Branas, 1974; Pouget, 1985). Sin
embargo, esto no significa que no sea posible
obtener una adecuada calidad de vinos con
rendimientos relativamente elevados (Loinger
y Safran, 1971). Por outra parte, un
rendimiento bajo tampoco asegura, por si solo,
la obtencién de una adecuada calidad, tal como
lo demuestran, por ejemplo, vinedos-afectados
por enfermedades (Oidio, Botritis, Virosis),
plagas (Filoxera, Margarodes, Nematodos),
deficiencias 0 toxicidades nutricionales
(macro y microelementos), o anomalias en el
abastecimiento hidrico (estres o exceso de
agua).

También es necesario separar los conceptos
de rendimientos por superficie y rendimientos
por planta. En efecto, un rendimiento dado por
planta puede determinar rendimientos por
superficie muy diferentes, producto de una
densidad de plantacién distinta, ain cuanto,
en ambos casos la relacion hoja/fruto sea igual.
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2. Efecto del microclima sobre la calidad de
los vinos: el sistema de conduccion también
tiene la capacidad de afectar el microclima, el
segundo de los aspectos que puede modificar la
relaciéon  hoja/fruto, determinante de la
calidad de los vinos. En este caso, relacién se
ve afectada por un adecuado o inadecuado
funcionamiento del follaje, producto de una
mayor o menor luminosidad incidente sobre él

Entenderemos por microclima aquel clima
existente a nivel de las hojas, brotes o racimos
individuales de una planta, o a lo sumo aquel
clima existente a nivel de un pequeno
conjunto de plantas. El microclima no debe
confundirse con el mesoclima, término que
reservaremos para aquel clima existente en un
vifiedo, predio o localidad. Tampouco se debera
confundir con el término macroclima,
reservado para definir el clima de una
provincia o region mads extensa de un pais o
incluso de un continente (Huglin, 1986).

El vigor, determinante de una expresion
vegetativa dada, y la distribucion del follaje en
un emplazamiento dado, condicionan el
microclima que posee el follaje y los racimos en
un sistema de conduccidn.

El microclima luminoso, a mnivel del
follaje determina el nivel de fotosintesis. La
fotosintesis es un  proceso fisiolégico
fundamental para una adecuada maduracion
de las uvas. Ella depende fundamentalmente
de la luz, temperatura, concentracién de COzg,
abastecimento hidrico, nutricibn mineral y
desarrollo de la planta (Carbonneau, 1976).

En relacién a la luz, Smart (1985) senala
que del 100% de la radiacion incidente sobre
una vid, el 85% es absorvido por la primera
capa de hojas, un 9% transmitido a capas mas
internas del follaje y un 6% reflejado.

Esto significa que la primera capa de hojas
se encuentra con una intensidad de luz
superior a los requerimientos minimos para
una maxima fotosintesis (del orden del 33% al
50% de la luz incidente), la segunda capa de
hojas presenta valores de luminosidad que no
permiten una fotosintesis maxima (10% de luz
incidente) y la tercera capa de hojas se
encuentra con valores de luminosidad en torno
al punto de compensacién (1% de la luz
incidente), es decir aquella intensidad donde la
fotosintesis es igual a la respiracién
(Carbonneau, 1976).

Dos fenénemos ayudan a compensar las
condiciones de baja luminosidad al interior del
follaje v ellos son:

1. Presencia de luz difusa, que es aquella
reflejada, por ejemplo desde racimos, suelo o
polvo presente en el aire, y

2. El viento, el cual al mover las hojas
provoca claros en el follaje, iluminando por
corto tiempo capas mds profunda de él
(Carbonneau, 1976; Kliewer, 1981). La vid
tiene un mecanismo muy eficiente para
utilizar este reflejo, bastdndole wuna
iluminacion del 1% del area total de la hoja
para compensar la respiracion.

En la practica, muchas capas de hojas
pueden estar bajo el punto de compensacién
tornandose senescentes en forma prematura.
Sera a través de la adecuada eleccién de
un sistema de conduccién que se podrd
mejorar la distribucion del follaje, evitando
el sombreamiento mutuo de las hojas entre si,
el cual no solo produce efectos negativos en la
fotosintesis, sino que también, afecta otros
importantes procesos fisiol6ficos de la wvid,
tales como induccién, diferenciacion y
brotacion de las yemas (Smart et al., 1982),
como asi también, la madurez de las bayas
(Smart et al., 1988).

En relacion a la temperatura Vautier et
al. (1978) y Carbonneau (1980) senialan que la
temperatura de las hojas de la vid no presenta
diferenciais entre aquellas expuestas al sol y
las que se encuentran sombrias, producto de la
refrigeracion que produce la transpiracién. Sin
embargo, esta condicién solo se cumple con un
adecuado abastecimiento de agua para la
planta (Katerji y Daudet, 1986).

En el caso de los racimos, las bayas
de racimos ubicados al sol, presentan
temperaturas superiores a aquellas de
racimos ubicados en la sombra (Vautier et al.,
1978; Carbonneau, 1980; Pszczélkowski et al.,
1985; Crippen y Morrison, 1986a). Esta
situacion es consecuencia de la incapacidad de
las bayas de regular la temperatura por
transpiracion.

Multiples autores (Kliewer y Lider, 1968;
Carbonneau, 1980; Smart et al., 1982; Smart,
1985; Giorgessi y Di Leo, 1985; Pszczolkowski
et al., 1985; Crippen y Morrison, 1986a y b;
Morrison, 1988; Freese, 1988; Reynolds y
Wardle, 1988; Morrison y Noble, 1990) han
senalado un efecto del microclima luminoso y
térmico de las bayas sobre la calidad de
mostos y vinos. Estos efectos se refieren al
contenido de azucares, 4dcidos, polifenoles,
aminodcidos y aromas.

11



VII CONGRESSO BRASILEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA

También ha sido senalado el efecto del
microclima luminoso sobre la velocidad de
fermentacion de los mostos, siendo esta mas
lenta en mostos provenientes de racimos
asoleados, dado el menor contenido de
sustancias nitrogenadas que ellos poseen
(Bell et al., 1979; Pszczélkowski et al., 1985;
Monteiro y Bisson, 1991).

Hay otras variables microclimaticas como la
humedad relativa y el viento, las cuales
también se ven afectadas por la relacion
existente entre la expresion vegetativa y la
distribucién del follaje en un emplazamiento
determinado. Su influencia puede ser muy
importante en relacion a la incidencia de
enfermedades como Botritis, aun cuando otros
factores del microclima, como una baja
insolacion son determinantes para su
desarrollo (Marois et al., 1986; Rosenquist y
Morrison, 1989).

El microclima de hojas y racimos siempre se
altera cuando la densidad o heterogeneidad de
la  plantacién provoca un mayor
emboscamiento del follaje. Esta alteracion
tiene consecuencias méds perjudiciables a la
calidad de los vinos en la medida que el clima
es menos asoleado. La disminucion de calidad
resultante es mds importante que aquella que
se pueda prever por la diferencia en el tenor
de azucares, no tiene, por lo tanto, relacion con
el contenido de azicares de las bayas, el cual
se mantiene relativamente constante, dado que
la disminucion de produccion es de
magnitud semejante a la de la caida de la
fotosintesis neta (Champagnol, 1984).

En consecuencia la evaluacion de un
determinado sistema de conduccion debera
hacerse a través del andlisis de su influencia
sobre el nivel de produccion y sobre el
microclima que se desarrolla en su follaje y en
sus racimos. Mds que la relacion hoja/fruto lo
que realmente interesa es la relacion hoja
bien iluminada/fruto.

ORIGEN Y ASPECTOS TECNICOS DE
LOS PRINCIPALES SISTEMAS DE
CONDUCCION EMPLEADOS EN CHILE

1. Sistema Gobelet o Cabeza

Este sistema de conduccién fue introducido
a Chile por los espanoles durante la conquista,
tomando como modelo el viiedo existente en
Europa y Espana en el Siglo XVI. En Chile,
atin hoy dia mantiene una considerable
superficie en el drea de secano (Pszczdlkowski,
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1985).

La tendencia general, en el mundo como en
Chile (Pszczélkowski, 1992), es a una clara
regresion de este sistema. Sin embargo, existe
una cierta estabilidad asociada a la gran
superficie que ellos ocupan o a la falta de
posibilidades econémicas de evolucion. En
algunos casos, se observan modificaciones
tendientes a una conduccion mds econdémica y
posible de mecanizar, la cual se obtiene con
un emplazamiento minimo consistente en
espalderas rudimentarias.

Las vides estan plantadas generalmente
en cuadrado, con una densidad de
aproximadamente 4.000 pl/ha. Las plantas
estdn aisladas unas de otras, reservando un
espacio claramente difereciable al follaje de
cada una de ellas. Los brotes nacen de un
tronco mds o menos corto, abierto en copa,
pudiendo ascender si el cultivar es de brotes
rigidos (Carignan) o poco vigorosos, o por el
contrario descender si la vid es de brotes
flexibles (Pais, Cinsault) o presenta un alto
vigor.

El Gobelet de brotes rigidos distribuye su
follaje en forma de un tronco cénico invertido.
La capacidad fotosintética aumenta cuando el
tronco es corto, los brazos largos y dispuestos
casi horizontalmente, y cuando el vigor de
la planta es relativamente bajo. En estas
condiciones se obtiene un  adecuado
microclima luminoso en el follaje lo cual
asegura una buena fotosintesis, maduracién de
los racimos y sanidad de ellos.

El Gobelet de brotes flexibles,
descendentes, distribuye su follaje en forma de
un tronco c¢6nico con dos variables,
dependiendo si los extremos de los brotes
tocan o no el suelo. La capacidad fotosintética
aumenta con la altura del tronco. El largo y
direccion de los brazos influye poco. Esta
distribucion del follaje favorece un microclima
sombrio en torno a los racimos con el
consecuente deterioro de su maduracion y
sanidad (Oidio y Botritis).

Cuando las plantas no se encuentran
distribuidas en cuadrado, sino en rectangulo,
se transforman en vinedos en hileras con
brotes libres. El follaje tiene, en estas
condiciones, una forma tronco piramidal
invertido en plantas de brotes rigidos, o tronco
piramidal en plantas de brotes flexibles. En
estas condiciones la capacidad fotosintética
disminuye en comparaciéon a las plantas de
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follaje aislado, debido a un sombreamiento
mutuo de plantas vecinas.

En los diferentes tipos del sistema Gobelet,
por lo general la produccién es reducida (2.000
a 6.000 kg/ha), pero no es realmente ella la que

determina la calidad, sino que la baja
expresion  vegetativa de las  plantas,
situacion que favorece un  favorable

microclima para la maduracién de los racimos.

2. Parronal

El parronal fue introducido a Chile, hace
unos 40 anos, por viticultores de uva de mesa,
tomando como modelo el Parral Cuyano usado
en Argentina y que tiene su modelo original en
el Tendone italiano. Solo hace unos 20 anos el
sistema comenz6 también a ser usado para la
conduccion de variedades de vinificacion.

La gran mayoria de los parronales chilenos
tienem un marco de plantacion de 4 x 4, con
una o dos plantas por rodrigén, las plantas se
forman con 6 a 8 brazos, con sus respectivos
cargadores o pitones. En muchos casos la poda
se hace en huascas (sarmientos dejados a todo
su largo) (Pszczolkowski, 1985). Ultimamente
se estd empleando también la poda en
cordones apitonados.

Las producciones que se alcanzan en los
parronales de Chile dependen del destino de la
produccién (uva de mesa, vino o aguardiente),
donde la variedad es muy determinante, pero
también lo son los otros factores descritos
(clima, suelo y manejo). En uva de mesa se
obtienen  rendimientos de 10.000 a
30.000 kg/ha (1.000 a 3.000 cajas exportables),
en uva para vino los rendimientos fluctian
entre 15.000 y 35.000 kgha y en uva
destinada a Pisco (aguardiente aromadtico con
Denominacion de Origen) se pueden alcanzar
25.000 a 80.000 kg/ha.

Del analisis de las cifras precedentes
se desprende que existen situaciones que,
en algunos casos, estdan limitando la
productividad de wun parronal y, por el
contrario, en otros ellas son tan altas que
pueden ir en desmedro de una adecuada
maduracién y calidad de la uva producida. La
relacion hoja/fruto (brotes producidas y
cantidad de uva) presenta fluctuaciones muy
importantes.

El parronal se caracteriza por poseer una
disposicion de su follaje horizontal, a
aproximadamente dos metros de altura, la cual
es mas 0 menos espesa dependiendo de factores
como variedad, suelo y manejo a que ella se
someta. El follaje se comporta como una sola

superficie expuesta al sol, con lo cual la
intercepcion de la radiacion incidente es muy
alta, pero su distribucién deficiente (Pérez y
Montenegro, 1982; Calo et al.,, 1984). La
tercera capa de hojas presenta una
luminosidad tah baja que su capacidad
fotosintética solo le permite sustentarse a si
misma, produciéndose ademads, una
senescencia precoz de capas inferiores de
hojas.

El alto vigor y emboscamiento produce
un  microclima  sombrio, produciéndose
alteraciones en la fisiologia de la wvid,
desfavorable a una adecuada maduracién. Ella
se caracteriza por un bajo contenido de
azucares, alto contenido de dcido malico y un
aumento de aldehidos y alcoholes C6 (hexanal,
hexanol) responsables de aromas y gustos
herbaceos (Pszezélkowski y Bordeu, 1984;
Pszezdlkowski et al., 1985). También
aumentan los aromas y gustos a pimiento
verde (Carbonneau, 1984) producidos por
compuestos derivados de pirazinas.

La temperatura de los racimos también es
inferior a la que se pueda encontrar en otros
sistemas de conduccion, donde los racimos
queden mas expuestos al sol (Azocar, 1991;
Gallegos, 1992). Por ultimo, el parronal es
uno de los sistemas que mas favorecen la
mantencion de una alta humedad relativa en
torno a sus racimos (Pérez y Montenegro,
1982), determinando condiciones favorables al
desarrollo de Botritis.

Sin embargo, es necesario senalar que no se
puede asociar al sistema parronal, el hecho que
siempre se produzcan vinos de baja calidad.
Es posible también producir vinos sin
problemas (Frias, 1981). Sera, por lo tanto,
el equilibrio que exista entre un nivel
determinado de produccién 'y las ‘condiciones
microclimaticas a nivel del follaje y de los
racimos, las que determinaran la calidad final
del vino.

3. Espalderas: simple y con crucetas

La espaldera simple fue introducida a Chile
en la segunda mitad del Siglo XIX, por técnicos
franceses llegados al pais como consecuencia
de la crisis filoxérica que en aquellos afos
asolé al vinedo europeo (Pszczélkowski, 1985).

Las espalderas simple mantienen las
hojas en un plano vertical, con brotes
ascendentes, formando un paralelepipedo de
igual largo a la distancia de las plantas sobre
la hilera y de una altura determinada por el
largo del tronco, la distancia de los alambres
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extremos y el uso de manejos como la chapoda
o la amarra en verde.

La capacidad fotosintética de la wvid
aumenta con el distanciamiento de los
alambres extremos, con una menor altura
de tronco y con una mayor distancia de
plantacién sobre la hilera. La distancia de
plantacién entre hileras también influye,
debiéndose evitar el sombreamiento mutuo
entre hileras. Para distancias entre hileras (D)
comprendidas entre 1,5 m a 20 m, la
relacion con la altura del follaje (H) desde
el nivel de los racimos, hasta el apice de
crecimiento o punto de despunte para que no
se produzca sombreamiento mutuo entre
hileras es en promedio aproximadamente igual
a H= 0,8 D. Por ultimo, una orientacién de
las  hileras  Norte-Sur es la mads
conveniente, sin embargo, en Chile ello es
dificil de conseguir dado el sentido natural del
riego, desde la Cordillera de Los Andes hacia el
Océano Pacifico.

La espaldera con crucetas también se
ha utilizado en Chile, tomando por modelo
sistemas semejantes utilizados en Estados
Unidos (California). Este sistema tuvo acogida
mecanizado del suelo de los vifedos. Esta
tecnologia obliga a aumentar las distancias de
plantacién entre hileras, lo cual confiere a la
planta una mayor expresién vegetativa, la
que es soportada de manera mas eficiente
por estructura mas complejas como son las
espalderas con crucetas. El ntmero de
crucetas varia de 1 a 2, siendo la de dos
crucetas la mas usada en Chile.

En espalderas con crucetas, la capacidad
fotosintética de la vid aumenta con el ancho de
las crucetas y en la medida en que la
distribucién del follaje es mads horizontal y se
aleje de una forma en “V”,

Cuando se utilizan dos crucetas éstas
generalmente presentan anchos diferentes,
siendo la superior mayor que la inferior,
determinando inicialmente un crecimiento de
brotes ascendente y luego descendente. Esta
distribucion del follaje induce un microclima
sombrio ¥y humedo a nivel de los racimos,
desfavorable a la maduracién y calidad de los
Vinos.

Las producciones que se alcanzan en una
espaldera dependen del tipo (simple con
crucetas), de la variedad y de los factores como
el clima, suelo y manejo. En uva destinada
a la produccion de vinos los rendimientos
que se obtienen en espalderas fluctian entre
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5.000 a 25.000 kg/ha; en uva destinada a Pisco
se pueden alcanzar 7.000 a 30.000 kg/ha.

Del anédlisis de las cifras precedentes se
desprende que existen, al igual que en los
parronales, situaciones que en algunos casos
estdn limitando la productividad y, en otros,
ellas son tan altas que pueden ir en desmedro
de una adecuada maduraciéon y calidad de la
uva producida. La relacion hoja/fruto (brotes
producidos y cantidad de uva) también puede
presentar fluctuaciones importantes entre
materia seca producida (brotes) y cantidad de
uva.

Las espalderas introducidas por franceses, a
mediados del siglo pasado se caracterizaban
por ser angostas, bajas y podadas en Guyot
simple. En las condiciones agroclimaticas
existentes en Chile (clima, suelo y necesidad de
riego durante el desarrollo vegetativo de
la  wvid), se  indujeron  rapidamente
excesos de vigor, situacion que llevo a que
se implementara una poda Guyot doble.

La tendencia de abandonar la vinas muy
angostas en favor de vihas mas anchas,
disminuyendo la densidad de plantacion,
produjo un aumento considerable del vigor, lo
cual indujo un deterioro del microclima, si
se considera un nivel de yemas por
hectdrea semejante (Carconneau et al., 1981).

Por otra parte, al aumentar el nimero de
yemas por superficie, mediante la utilizacién
de un sistema de poda Guyot multiple o
mediante un largo mayor de los sarmientos
seleccionados en la poda y de su amarra con
una curvatura considerable, no permite que el
follaje colonice verticalmente el sistema,
repartiéndose inadecuadamente. Con ello se
produce un deterioro del microclima por
emboscamiento (Carbonneau et al., 1981;
Smart, 1988; Schneider et al., 1990; Smart y
Robinson, 1991). )

En consecuencia, el sistema de espaldera
simple no asegura, por si solo, una adecuada
maduracién de la uva y calidad del vino
obtenido. Ello solo sera posible si la
produccién esta equilibrada con un microclima
adecuado a nivel del follaje y de los racimos.

Por ello, cuando se introduce la poda

Guyot  multiple se pretendié distribuir
mejor los sarmientos selecionados en la
poda y el crecimiento de sus brotes,

mediante la incorporacién de crucetas a las
espalderas. Efetivamente, se logra distribuir
cémodamente cuatro cargadores, sin embargo,
como las crucetas que se consideraran son muy
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angostas y con poca distancia entre si, el
follaje no se logra dividir, formdndose una
gruesa y compacta capa de hojas, en la cual los
racimos quedan completamente emboscados y
sombrios. Las condiciones microclimdticas que
determinan esta situacién van también en
desmedro del microclima del follaje y racimos,
produciendo un deterioro considerable de la
calidad de la uva y vino producido. Por lo
tanto el tipo de espalderas con cruceta, con
menor propiedad pudo asegurar una adecuada
calidad del vino.

4.Una proposicidn: el sistema lira

Si tomamos en cuenta que las condiciones
de cultivo de la vid en Chile, en cuanto a
clima, suelos y disponibilidad de agua de
riego, predisponen, el innumerables casos,
un desarollo vegetativo de la vid muy
superior al de otros paises, el problema de
emboscamiento del follaje, con el consiguiente
deterioro microclimatico, debe ser considerado
como una condiciéon permanente por manejar.
Si ello es adecuadamente manejado, podemos
afirmar que es posible compatibilizar
un desarrollo vegetativo importante, que
determine altas producciones, con una
también alta calidad del vino producido.
Lo importante sera obtener una adecuada
relacién hoja bien iluminada/fruto.

Lo anterior es perfectamente posible de
conseguir con la implementacién de sistemas
de conduccién que devidan el follaje, evitando
de esta manera el emboscamiento y deterioro
del microclima. El sistema lira, propuesto
por Carbonneau (1980) en Francia, es una
alternativa en dicho sentido (Carbonneau,
1991).

El sistema lira es un sistema de conduccion
ancho y abierto, inspirado en el mismo
principio de la Doble Cortina de Geneva
(DCG), propuesta por Shaulis y Shepardson
(1965), con la diferencia que el follaje es
ascendente y no descendente como en la DCG.
La lira presenta una alta exposicion de
superficie foliar por hectarea (Carbonneau,
1989b) v en el caso de los racimos estos
presentan una exposicion mas moderada que
la de la DCG.

La lira plantada, por ejemplo con una
densidad de 2.755 plantas por hectarea (3,3 m
x 1,1 m), considera un espacio libre para la
circulacién de maquinaria de al menos 2 m y
un espacio para las dos cortinas de follaje de
1,3 m. En consecuencia ella puede asemejarse
a una espaldera cuyas hileras alternan un

espacio ancho (2 m) y un espacio angosto
(1,3m). En promedio podriamos sefalar que
corresponde a una espaldera angosta, muy
tradicional, plantada con un marco de 1,65 m x
1,1 m. Estas situaciones son las que explican
su alta exposicién del follaje y su adecuado
microclima, transforméndose en una
alternativa técnicamente eficiente para la
conduccién de vifiedos en situaciones donde
estas indican wun vigor y productividad
elevada, como son las de gran parte de Chile.

En condiciones que induzcan vigores muy
elevados, la complementacion de la lira con
algunas practicas de manejo del follaje en
verde, como por ejemplo el deshoje, pueden
contribuir adicionalmente a determinar un
microclima mas favorable para el resto del
follaje y para los racimos.

Por las razones expuestas, desde hace dos
anos se estdn realizando plantaciones en lira
en Chile, particularmente en dreas donde las
condiciones agroclimaticas inducen un alto
vigor. La mayor dificultad de expansién
de este sistema radica en que alin no se
han desarrollado mdquinas de cosecha.
Sin embargo, existen algunos prototipos
experimentales (Carbonneau, 1989c¢).

CONCLUSIONES
1. La obtencién de un vino de calidad
estd determinada por una adecuada
relacién entre el microclima (follaje y
racimos) e un determinado nivel de
produccién. Ello puede definirse en una

adecuada relacién hoja bien iluminada/fruto.

2. La condiciéon anterior puede obtenerse en
diferentes sistemas de conducciéon, por lo tanto,
la calidad no depende del sistema de
conduccion en si, si no que de la eleccién
adecuada de este para una determinada
condicidon agroecologica.

3. No obstante lo anterior, hay sistemas en
los cuales es mas facil o probable obtener
un adecuado equilibrio entre el
microclima  (follaje y racimos) y un
determinado nivel de produccién. Los sistemas
espaldera simple vy lira resultan mas
promisorios en este sentido.
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AVALIACAO NO CAMPO DA RESISTENCIA
DE VIDEIRAS AMERICANAS A PEROLA-DA-TERRA
EURHIZOCOCCUS BRASILIENSIS, BRASIL

SAULO DE J. SORIA!, UMBERTO A. CAMARGO2, VOLNEI DE M. FAO¢ e LEODIR C. BRAGHINI'

RESUMO - As cochonilhas margarodes ocasionam danos importantes aos vinhedos no sul do
Brasil. Os danos se apresentam na forma de um declinio gradual da vitalidade e uma diminuicao
progressiva da producao, chegando a causar a morte da videira. Nao se conhece, ainda, um mé-
todo eficaz de controle da praga. O objetivo do trabalho foi de obter variedades que se comportem
como resistentes a praga. O método de avaliacao da resisténcia varietal foi através de ensaios
comparativos de variedades em dreas infestadas pela praga. Os seguintes gendtipos foram
avaliados com plantio de estacas enraizadas: NC66C203-8, NC66C206-3P, NC66C203-9,
Dog Ridge, 196-17, Cunningham, Magnolia, Salt Creek, NC66C202-1P, Vitis gigas, Vitis
smalliana, NC66C196-3, Isabel, Vitis cinerea, IAC 313, NC66C196-5 e Vitis piaseskii. O compor-
tamento dos gendtipos foi medido pelo porcentual de sobrevivéncia. Os resultados das avaliagoes
de sobrevivéncia (%) feitas em 1992 indicaram os seguintes valores decrescentes de 61%, 57%,
33%, 33% e 18% para NC66C196-3, Magnolia, NC66C206-3P, NC66C203-9 e NC66C203-8,
respectivamente. Os demais genétipos ndo sobreviveram ao ataque da praga. Obtiveram-se indi-
cios de que o mecanismo de resisténcia seja através da tolerancia da planta ao inseto. Conclui-se,
assim, que os gendtipos sobreviventes merecem ser testados em experimentos de campo mais ex-
tensivos.

Termos para indexacao: Vitis vinifera, cochonilha, controle da praga, controle biolégico, manejo
integrado.

FIELD ASSESSMENT OF VARIETAL RESISTANCE OF AMERICAN VINE
ROOTSTOCKS TO THE BRASILIAN GROUND PEARL EURHIZOCOCCUS BRASILIENSIS
(HEMPEL IN WILLE, 1922) (HOMOPTERA: MARGARODIDAE) IN SOUTHERN BRAZIL

The brazilian ground pearl Eurhizococcus brasiliensis (Hempel in Wille, 1922) (Homoptera:
Margarodidae) is a severe pest of the root system of vineyards in Southern Brazil. The objetive
of this work was to determine the level of varietal resistance of some Vitis sp. rootstocks of
american origin to the above mentionned pest. The method of assessment was by the screening
of several varieties for survivorship in field conditions. The rootstocks were planted in heavily
infested field after being kept for one year in the greenhouse. The level of resistance was
determinned by counting the number of plants that survived for two years. Results indicated
following decreasing percentages of survival: 61%, 57%, 33%, 33% and 18%, for NC66C196-3,
Magnolia, NC66C206-3P, NC66C203-9 and NC66203-8, respectively. Other genotypes,
including the so called "universal rootstocks" failed to survive to the pest. It was suggested that
the mechanism of resistance was through the tolerance to the pest. It was concluded that the
above mentionned rootstocks should be furtherly assessed looking for botanical grafting
compatibility with commertial grapes.

Index terms: Vitis vinifera,
management.

pest control, soft scale, biological control, integrated pest

INTRODUCAO
A videira é mundialmente conhecida como
planta que registrou o primeiro grande sucesso

'Eng. Agr., Dr., EMBRAPA-Centro Nacional de Pes-
quisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP
95700-000 Bento Gongalves, RS, Brasil, Bolsista do
CNPq.

2Eng. Agr. M.Sc., EMBRAPA-CNPUV.

JEng. Agr., Estagidrio, Bolsista do CNPq.

#Téc, Agr., EMBRAPA-CNPUV,

na luta contra as pragas do solo pela técnica do
uso de porta-enxertos resistentes a filoxera
Daktulosphaira vitifoliae (Fintch) na Europa,
na virada do século XIX. No caso particular da
cochonilha das raizes Eurhizococcus
brasiliensis (Hempel in Wille, 1922) néo se co-
nhecem registros na literatura de sucesso de
controle pelo uso desta técnica. Na presente
pesquisa, seguem-se as orientacoes advindas
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dos principios biolégicos de resisténcia vertical
propostos por Painter (1951), Beck (1965), Wi-
seman (1985) e outros da mesma escola de
pensamento. As videiras da Se¢ao Muscadinia
incluem trés espécies: Vitis rotundifolia
Michx., V. Munsoniana Simpson e
Vitis popenoei Fennel, que sao apontadas na li-
teratura (Dearing, 1947; Galet, 1988; Dias &
Mandelli, 1980), como espécies rusticas, de
grande vigor e tolerantes a varias espécies de
doencas e pragas. As cochonilhas margarodes
ocasionam danos importantes aos vinhedos do
Sul do Brasil (Gallotti, 1976; Soria e Gallotti,
1986). Os danos apresentam-se na forma de
um declinio gradual da vitalidade da videira e
uma diminuicao progressiva da producéo, che-
gando a causar sua morte. As cochonilhas
desenvolvem-se nas raizes e s6 sdo daninhas
no primeiro, segundo e terceiro instares, ja que
os adultos sédo desprovidos de aparelho bucal.
Devido a sua particularidade biolégica de so-
brevivéncia em forma de cisto e por estarem
protegidas no solo, estas cochonilhas sdo pouco
afetadas pelos métodos habituais de controle
quimico e de manejo cultural. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a sobrevivéncia de diferen-
tes materiais genéticos de Vitis plantados em
area infestada pelo margarodes. De forma ge-
nérica, o trabalho esta voltado para viabilizar
economicamente o cultivo da videira em dreas
infestadas pela pérola-da-terra.

MATERIAL E METODOS
Os seguintes materiais botdnicos foram
avaliados em plantio enraizado: NC66C203-8,
NC66C206-3P, NC66C203-9, Dog Ridge,
Vitis cinerea, 196-17, Cunningham, Magnolia,

Salt Creek, NC66C202-1P, Vitis gigas,
Vitis smalliana, NC66C196-3, Isabel,
Vitis cinerea, TAC 313, NC66C196-5,

Vitis piaseskii (Tabela 1).

A natureza botdnica do material menciona-
do é como segue:

BEuvitis x Muscadinia -
NC66C206-3, NC66C203-9,
NC66C196-3, NC66C196-5.

V. riparia x V. candicans — Dog Ridge

(V. vinifera x V. riparia) x V. rupestris -
IAC 313.

(V. vinifera x V. rupestris) x V. riparia - 196-
17

Vitis gigas

Vitis smalliana

Vitis bourquina - Cunningham

NC66C203-8,
NC66C202-1P,
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Vitis rotundifolia - Magnolia

Vitis doaniana - Salt Creek

Vitis labrusca - Isabel

Vitis piaseskii

Neste ensaio, cada tratamento foi subdivi-
dido em quatro parcelas com nuimero varidavel
de pés cada. O delineamento experimental foi
de parcelas completamente casualizadas. O es-
pacamento entre linhas foi de 1,0m e de
0,60 m entre plantas. O total da drea ocupada
pelo experimento foi de 624 m2, sendo a drea
de cada parcela de 12 m2.

O nivel de infestacdo nos materiais botani-
cos foi medido pelo nimero de margarodes con-
tidos no sistema radicular e no solo em torno
das raizes. A planta, com seu sistema radicu-
lar, foi extraida com uma pé-de-corte, 20 cm de
raio ao redor do tronco e 30 ecm de profundida-
de. Parte do tronco da planta, com seu sistema
radicular, incluindo 2 kg de terra que rodeia a
rizosfera, foi colocada em sacos de plastico fu-
rados, etiquetados e levados ao laboratério
para exames. No laboratério, todas as formas
larvais do segundo e terceiro instares e cistos
foram contados por observacdo direta no tron-
co, raizes e terra circundante. Fez-se, também,
acompanhamento do vigor das plantas medin-
do o peso destas na hora da sua exumacao para
contagem de insetos. Foi também medido o
percentual de sobrevivéncia das plantas por
genotipo, contando as plantas que permanece-
ram vivas no transcurso de dois anos de avali-
acao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados relativos ao nivel de infesta-
cao (Tabela 2), bem como de vigor das plantas
(Tabela 3) permitem afirmar que a resposta da
planta frente a praga manifesta-se em forma
variada, pouco consistente. Isto é, existem va-
riedades, como a Vitis smalliana, que mostram
elevada freqiiéncia de insetos por planta (224)
frente ao pequeno vigor, de 60 g/pé, de peso de
planta. Na mesma populacao, a variedade Dog
Ridge teria elevada infestacdo de 127 inse-
tos/planta e elevado vigor de 176 g/pé. Obser-
vam-se, também, variedades pouco atrativas
para o inseto, com vigor médio, tais como a
Cunningham com 118 g, a Magnolia com 104 g,
a NC66C196-3 com 52 g e a NC66C203-9 com
187 g/planta, esta tultima com notavel vigor.
Frente a esta situacéo, deu-se énfase a avalia-
c¢do do parametro sobrevivéncia das plantas.
Avaliacoes de sobrevivéncia (%) (Tabela 1) in-
dicaram os seguintes valores decrescentes de
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61%,  57%,
NC66C196-3,

33%, 33% e 18%, para
Magnolia, NC66C206-3P,

NC66C203-9 e NC66C203-8, respectivamente.

Tabela 1. Percentual de sobrevivéncia de genétipos avaliados com plantio de estacas enraizadas em drea infestada

pela pérola-da-terra, Caxias do Sul, RS, 1992,

- ; . _— N® de pés N de pés Percentual de
Liendtipo.4 identidada bgtanien Plantart)ios Sobrevivl;ntes Sobrevivéncia
NC66C196-3 (Euvitis spp. x Vitis rotundifolia Sec. Muscadinia) 13 8 61
Magnolia (V. rotundifolia) 14 8 57
NC66C206-3 (Euvitis spp. x Vitis rotundifolia Sec. Muscadinia) 9 3 33
NC66C203-9 (Euvitis spp. x Vitis rotundifolia Sec. Muscadinia) 10 3 33
NC66C203-8 (Euvitis spp. x Vitis rotundifolia Sec. Muscadinia) 11 2 18
Dog Ridge (V. riparia x V. candicans) 11 0 0
NC66C106-5 (Euvitis spp. x Vitis rotundifolia Sec. Muscadinia) 2 0 0
Cunningham (Vitis bourquina) 7 0 0
Vitis smalliana 10 0 0
Isabel (Vitis labrusca) 80 0 0
Vitis cinerea 11 0 0
TIAC 313 (V. vinifera x V. riparia) x V. rupestris 2 0 0
Vitis piaseskii 9 0 0
Salt Creek (Vitis doaniana) 12 0 0
NC66C202-1P 3 0 0
Vitis gigas 5 0 0
196-17 (V. vinifera x V. rupestris) x V. riparia 60 0 0

Tabela 2. Comparacao das médias da presenca de cistos de pérola-da-terra em porta-enxertos de videira de plantio

enraizado!.
Porta-enxertos N* plantas N? de insetos/planta
Vitis smalliana 5 22492 a
196-17 5 157,09 ab
NC66C203-8 5 131,24 abe
Dog Ridge 5 127,63 abc
Salt Creek 5 62,48 abe
NC66C202-1P 2 55,26 abc
Vitis piaseskii 5 30,48 be
Vitis gigas 5 27,79 be
NC66C203-9 5 15,97 be
NC66C196-3 3 12,68 be
Vitis cinerea 5 11,89 ¢
Magnolia 5 946 c
NC66C206-3P 5 765 ¢
Vitis cinerea 4 523 e
Isabel 5 3,13 ¢
Cunningham 5 162 ¢
NC66C196-5 2 0,92 ¢

IMédias seguidas por letras distintas diferem entre si ao nivel de significancia de 5% de probabilidade.

Foi feita tentativa de interpretacao biologi-
ca das possiveis causas que levariam a varie-
dade Magnolia (V. rotundifolia) e seus hibri-
dos, série NC, a se comportarem como resisten-
tes a praga. O primeiro indicio a ser levantado
foi o relativo ao mecanismo de resisténcia pela
tolerancia das variedades a praga. De acordo
com Painter (1951), segundo a linha de pensa-
mento de resisténcia vertical das plantas, a
planta tolerante mostra habilidade para cres-
cer e reproduzir, ou para reparar o dano cau-
sado, mesmo suportando uma populagéo de in-

setos daninhos aproximadamente igual aquela
capaz de danificar uma cultivar susceptivel. A
variedade utilizada como padrao neste experi-
mento foi a Isabel, susceptivel a praga. A vari-
edade Magnolia e seus hibridos NC66C196-3,
NC66C206-3P, NC66C203-9 e NC66C203-8
suportaram uma populacdo de mais de 7,55 in-
setos por planta, sem mostrar dano, enquanto
que a variedade Isabel nio conseguiu sobrevi-
ver a praga. Além disso, os dados de elevado
vigor (Tabela 3) de 52,28 g, 104,72 g, 233,30 g,
187,95 g e 361,71 g peso por planta nas varie-
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dades NC66C196-3, Magnolia
(Vitis rotundifolia), NC66C206-3, NC66C203-9
e NC66C203-8, respectivamente, permitem

propor a tese de que o mecanismo de resistén-
cia a praga seja pelo avantajado vigor vegeta-
tivo nestas variedades. A variedade Dog Ridge,

que em comunicado feito por Soria et al., em
1992, teve 9% de sobrevivéncia, morreu no ano
de 1993. As cinco variedades aqui mencionadas
permanecem com notavel vigor vegetativo em
dreas infestadas pela praga até a presente
data.

Tabela 3. Peso médio (g) de plantas de videira provenientes do ensaio de resisténcia de porta-enxertos & pérola-da-

terra. Plantio enraizado!.

Porta-enxertos N plantas N* de insetos/planta
NC66C203-8 5 361,71 a
NC66C206-3 5 223,30 b
NC66C203-9 5 187,95 be
Dog Ridge 5 176,03 bc
Vitis cinerea 5 165,25 bed
196-17 2 14844 bed
Cunningham 5 118,75 bed
Magnolia 5 104,72 bed
Salt Creek 5 94,77 bed
NC66C202-1P 2 78.84 bed
Vitis gigas 5 67.46 cd
Vitis smalliana 5 60,15 «cd
NC66C196-3 3 52,28 cd
Isabel 4 43,34 cod
Vitis cinerea 4 39,37 «od
IAC 313 2 25,82 «cod
NC66C196-5 2 25,03 «od
Vitis piaseskii 5 21,14 d
Meédia geral 110,96

IMédias seguidas por letras distintas diferem entre si ao nivel de significincia de 5% de probabilidade.

CONCLUSOES

Conclui-se que, pela sobrevivéncia das vi-
deiras em dreas infestadas pelo inseto, a
V. rotundifolia e seus hibridos: NC66C196-3,
NC66C206-3, NC66C203-9 e NC66C203-8, po-
dem servir como fonte de resisténcia para o
melhoramento genético visando a obtencao de
porta-enxertos  resistentes, Os  hibridos
Euvitis x Muscadinia tém perspectivas de uso
como porta-enxertos desde que superadas as
dificuldades de propagacao.

Estes materiais, seguindo o rumo de uma
dicotomizacao natural da pesquisa, deverao ser
avaliados nos seus aspectos de comportamento
de compatibilidade boténica com as variedades
de copa de interesse do agricultor. Desta ma-
neira, pretende-se obter novos conhecimentos
quanto as possiveis interactes no contexto solo-
inseto-planta frente aos resultados esperados
de producao de uvas e sobrevivéncia das plan-
tas.
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EFEITO DE APRATICAS CULTURALIS DA VIDEIRA SOBRE AS
SUBSTANCIAS VOLATEIS DOS VINHOS BRANCOS

JEAN PIERRE ROSIER!

INTRODUCAO

Certas praticas culturais da videira exer-
cem influéncia na composicdo da uva. Entre
elas, os sistemas de conducdo e os niveis de
adubacao vém sendo estudados por varios pes-
quisadores em diversos paises.

Kliewer & Lider (1970), Carbonneau et al.
(1978), Carbonneau (1980), Champagnol
(1984), Smart et al. (1985), Miele (1986),
Schneider (1985, 1989) e Penavayre et al.
(1989) estudaram a influéncia do sistema de
conducéo, através de variacoes da intensidade
luminosa, na composicao das uvas.

Nestes trabalhos verificaram-se que, nos
sistemas de conducdo com maior exposicido so-
lar, as diferencas foram basicamente a reducéo
de acidez, com degradacao do acido malico, in-
cremento no potencial hidrico foliar e alteracao
na composicao nitrogenada dos mostos, com
uma reducio dos teores de aminodcidos livres.

No que concerne aos vinhos, Carbonneau et
al. (1978) observaram que os sistemas de con-
ducao com folhagem aberta produziram vinhos
melhores que os sistemas tradicionais. Schnei-
der (1989 e 1990) mostrou que os resultados
da avaliacao  sensorial de  vinhos
Gewurztraminer, na Alsacia, classificaram o
sistema em lira como nitidamente superior.

Segundo Carbonneau (1990), o efeito lira
aberta, em relacdo ao tradicional, melhora a
qualidade global e o equilibrio geral dos vi-
nhos.

Quanto a quantidade de nitrogénio disponi-
vel no solo, seja de origem natural, proveniente
da matéria organica, ou introduzido pela adu-
bacao, influi sobre a composicdo nitrogenada
dos mostos. Estas influéncias foram estudadas
por Ough et al. (1968), Branas (1977), Ough &
Bell (1980), Symonds & Cantagrel (1980) e
Ough & Lee (1981), constatando basicamente
uma aceleracao na sintese de aminoacidos.
Peynaud (1972) observou uma qualidade infe-
rior nos vinhos provenientes de adubacoes ni-
trogenadas excessivas.

Este trabalho procurou estabelecer e inter-
pretar as relacoes existentes entre praticas

! Eng. Agr., Dr., EPAGRI-Estacao Experimental de Vi-
deira, Caixa Postal 21, CEP 89560-000 Videira, San-
ta Catarina, Brasil.

culturais da videira e a éomposigao da uva, que
esta ligada aos fenomenos da fermentacao. Es-
tes ultimos, por sua vez, sao determinantes na
formacao das substancias voldteis e nas carac-
teristicas sensoriais dos vinhos brancos jovens.

MATERIAL E METODOS

Em 1990 em Bordeaux, Franca, foram ela-
borados vinhos com uva de duas cultivares
tradicionais produtoras da regido, Sémillon e
Sauvignon Blanc, provenientes dos vinhedos do
INRA-Estacao Experimental de Couhins, que
recebe a classificacdo de "Grand Cru Classe" da
regiao de Graves, para vinhos brancos.

O experimento consistiu na avaliacdo de
dois sistemas de conducdo: 1°) tradicional fran-
cés - espaldeira plana, vertical, estreita, com
5.556 plantas/ha, com 1,0 m entre plantas e
3,6 m entre filas; 2°) lira aberta - vegetacido
alta, dupla e ligeiramente inclinada,
2.778 plantas com 1,0 m entre plantas e 3,6 m
entre filas.

O experimento foi conduzido em solo argilo-
calcario com dois niveis de adubacao: 1°) dose
normal 30, 20 e 60 kg/ha/ano de NPK, denomi-
nada dose fraca; 2°) dobro desta dose, denomi-
nada dose forte, que foram aplicados anual-
mente no momento da brotacédo das videiras.

As uvas foram microvinificadas em reci-
pientes de 30 L sob condic¢oes controladas de
prensagem, clarificacdo do mosto, temperatura
de fermentacdao, com controle didrio de densi-
dade para todos os tratamentos, de modo que
as operacoes de vinificacao nao influenciaram
nos resultados. ' _

Foram realizadas andlises de componentes
nitrogenados, nitrogénio total, amonio (pelo
método Kjedhal) e aminodcidos livres dos mos-
tos. Estas substéncias foram determinadas
através de cromatografia liquida (Rosier,

1992).

Determinou-se o peso da borra remanescen-
te no mosto clarificado (Dubourdieu et al.,
1980). Quanto aos vinhos, foram realizadas
analises cromatograficas das substancias vola-
teis provenientes da fermentacao, dlcoois supe-
riores, ésteres etilicos e ésteres acetatos, dcidos
graxos livres e acidos graxos volateis (Rosier,
1992).
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Os resultados foram interpretados pela
analise de componentes principais (ACP), que
permitiu colocar em evidéncia as diferencas
entre as cultivares, os niveis de adubacéo e os
sistemas de conducao através da utilizacao de
grupos de substancias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O grau alcodélico provavel, a acidez total e o
pH dos mostos sao indicados na Tabela 1.

Por se tratar de ano excepcionalmente seco
e ensolarado, essas variaveis nfdo apresenta-
ram diferencas acentuadas entre os mostos.

Somente o alcool provavel apresentou dife-
renca entre as cultivares, neste caso, os teores
superiores foram verificados na ordem de 2°GL
em alcool potencial, nos mostos da
cv. Sauvignon Blanc. A ocorréncia de chuvas
ocasionais, no momento da colheita da
Sémillon, forcou uma colheita antecipada em
relacdo ao seu potencial maximo de producéo
de actcar.

A composicdo nitrogenada dos mostos e o
peso da borra estédo apresentados na Tabela 2.

Dentro de cada cultivar constatou-se a nao-
existéncia de diferencas entre os tratamentos
quanto ao peso de borra. Mas a falta de matu-
racdo do Sémillon acarretou maiores teores de
polissacarideos nao hidrolisados, o que causou
problemas a clarificacéo, diferenciando as cul-
tivares pela quantidade de borra remanescente
apos a clarificacdo. Entre as cultivares desta-
ca-se a diferenca das doses de adubacdo quanto
aos teores dos componentes nitrogenados do
mosto, que sdo superiores na dose de adubo
forte.

Em cada dose de adubacao, e particular-
mente na dose fraca, as diferencas entre os sis-
temas de conducdo ocorreram principalmente
com os aminoacidos livres. Neste caso, obser-
vou-se constantemente uma maior quantidade
destes elementos nos mostos do sistema tradi-
cional em relacdo ao sistema de conducdo em
lira aberta.

Tabela 1. Andlises do dlcool provével, acidez total e pH dos mostos de Sémillon e Sauvignon Blanc, de acordo com o

sistema de conducdo e niveis de adubacao.

Cultivar Adubacio Conducao Alcool provével Acidez total pH
(*GL) (g/L HaSOq4)

Sémillon Fraca Lira 8,95 3,1 3,30
Forte Tradicional 8,60 3,3 3,30

Sauvignon Blanc Fraca Lira 10,90 4.0 3.30
Tradicional 11,80 3.6 3.40

Forte Lira 10,80 3.8 3,40

Tradicional 10,90 3.9 3,42

Tabela 2. Composicao nitrogenada e peso da borra dos mostos de Sémillon e Sauvignon Blanc, de acordo ¢com os ni-

veis de adubacio e sistemas de conducao.

Cultivar Adubacao Conducao Peso borra  Soma de aminoa- Nitrogénio total  Aménio
mg Lt cidos livres N2T NH3

Mg L! Mg Lt mg L!
Sémillon Fraca Lira 15,3 839 963 40.8
Tradicional 16,5 1.030 942 57.8
Forte Lira 15,7 1.469 1.368 91.8
Tradicional 16.1 1.418 1.222 81.6
Sauvignon Blanc Fraca Lira 10,9 1.420 1.187 71,4
Tradicional 112 1.618 1.225 78,3
Forte Lira 11.0 1.865 1.365 85,0
Tradicional 11.3 1.952 1.442 95,2

SAA = Soma de aminoacidos livres
N2T = Nitrogénio total
NH3 = Aménio
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Provavelmente, estes resultados tenham
sido devido a ocorréncia de um estresse hidrico
moderado, proveniente da maior superficie fo-
liar exposta, captacdo da radiacéo solar e redu-
cdo do crescimento vegetativo antecipado no
sistema em lira, reduzindo, desta forma, o me-
tabolismo nitrogenado.

Soma-se a esta constatacio o fato de que no
manejo do sistema tradicional realizam-se du-
as podas verdes a mais que na lira, o que tam-
bém induz a um crescimento avantajado de
sarmentos e netos, portanto, uma maior de-
manda por nitrogénio (Rosier, 1992).

Estas diferencas na composicao nitrogenada
propiciaram a possibilidade de comparacdo da
influéncia isolada destes componentes na ciné-
tica de fermentacéo.

Observou-se, primeiramente, uma diferen-
ciacdo entre os niveis de adubacéo.

Nas Figuras 1 e 2 que mostram a densida-
de em funcao do tempo de fermentacéo, obser-
va-se que os mostos provenientes da adubacao
forte fermentam mais rapidamente que os da
adubacao fraca.

Ao se observar o comportamento da fermen-
tacdo na dose de adubacao fraca, verifica-

se que ela ocorre de maneira mais lenta para o
mosto proveniente do sistema em lira aberta
em relacdo ao tradicional.

Estas constatacoes vém de encontro as ob-
servacoes feitas na composicdo nitrogenada e
confirmam sua influéncia sobre a cinética de
fermentacao.

As substancias volateis apresentadas nas
Tabelas 3 e 4 sdo reconhecidamente tidas como
participantes da composicdo aromatica dos vi-
nhos brancos.

A Figura 3 representa a disposicdo dos gru-
pos de varidveis em um espaco tridimensional
andlise em componentes principais (ACP).
Cada eixo representa uma variavel sintética
que explica a variacdo que a populacio apre-
sentou para um conjunto de varidveis.

O eixo 1, que corresponde a primeira com-
ponente principal, explica 41,8% da variabili-
dade da populacéo. Este eixo é formado princi-
palmente pela soma dos 4dlcoois superiores
(SAS), soma dos ésteres acetatos (SEA) pelo
hexanol (HEX) em um sentido, e pela soma dos
dcidos graxos volateis (SAGV) no sentido opos-
to.

1070
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1000
990
980 t t t }

Densidade

-
L]

6 7 8 9 10 11

Dias

TA1

T: Sistema de conducéio tradicional
L: Sistema de conducédo em lira aberta

Al: Adubacgédo fraca
A2: Adubacao forte

Fig. 1. Cinética de fermentacao do mosto da cv. Sémillon, de acordo com os niveis de adubacao e dos sistemas de

conducéo.
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Fig. 2. Cinética de fermentacao do mosto da cv. Sauvignon Blanc, de acordo com os niveis de adubacio e dos siste-

mas de condugao.

Tabela 3. Teor de metanol e de dlcoois superiores dos vinhos Sémillon e Sauvignon Blane, de acordoe com os siste-

mas de condugao e dos niveis de adubacao.

Sémillon Sauvignon Blane
Alcoois Lira Tradicional Lira Tradicional Lira Tradicional Lira Tradicional
(mg L-1) Fraca fraca forte forte Fraca fraca forte forte
Metanol 44,8 35.4 45,0 42.9 50,0 48,9 41.1 440
Propanol-1 10,7 12,0 18.3 15.2 19,6 35.8 18,7 33.1
Metil-2 propanol-1 39,8 31,0 42.9 41.9 33,6 31,7 34,7 38,6
Metil-2 butanol-1 34.1 29.8 30.1 29.6 39,3 28,3 39,0 33,9
Metil-3 butanol-1 107.1 108.5 117.3 119.4 129.6 136,0 147.,0 129,2
Soma dos dlcoois superiores 191.7 181,3 208.6 206,1 2221 231.8 249 4 2348
Fenil-2-etanol 42,0 31,1 41.6 34.5 40,2 30,5 491 20,9

O eixo 2 ilustra as variacoes da soma dos
acidos graxos livres (SAGL) e a soma dos
dlcoois superiores (SAS) de um lado, e pela
soma dos ésteres etilicos (SEE) de outro, com
25,7% da variacao.

Finalmente, o eixo 3 que explica 19,5% da
variacao, ¢ formado pelos teores de fenil-2-
etanol (PHE) e pela soma dos ésteres etilicos
(SEE).

Os alcoois superiores apresentam aromas
caracteristicos, que podem ser desagradaveis,
reforcando o aroma vegetal, caso estejam pre-
sentes em grande quantidade. Quando os teo-
res nao sdo elevados, participam na composi-
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cdo aromatica sem prejudicar a qualidade.

O tnico dlcool superior que invariavelmente
¢ bem correlacionado com a qualidade, é o
fenil-2-etanol cujo aroma lembra o da rosa.

Ja o hexanol, aroma vegetal, contribui para
os odores consideraveis menos agraddveis.

Os ésteres etilicos apresentam aromas fru-
tados e florais que lembram a maca. Os ésteres
acetatos, mais fugazes que os primeiros, sdo
basicamente frutados, o acetato de isoamila
lembra a banana.

Os acidos graxos dividem-se em livres e vo-
lateis. Os livres sdo o hexandico, octandico e
decandico, dodecandico, caracterizam-se por




VII CONGRESSO0 BRASILEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA

apresentar aromas grosseiros, que lembram o
sabdo, mas que por esterificacio participam na
formacéao dos ésteres etilicos. Os volateis (buti-
rico, isobutirico, isovaleridnico) sdo responsa-
veis por aromas extremamente desagradaveis,
como os de queijo em decomposicio e pés sujos.

Na Figura 4 visualiza-se a distribuicao dos
vinhos em relacéo aos mesmos eixos da ACP da
Figura 2.

Ao longo do eixo 1 observa-se que as culti-
vares se distinguem facilmente. O Sauvignon
Blanc é o vinho mais rico em compostos vola-
teis de qualidade em qualquer nivel de aduba-
cao e sistema de conducao. Isto vai de encontro
aos resultados obtidos quanto a quantidade de
borra existente no mosto em fermentacao.

O efeito clarificacdo (Bertrand, 1978) pode
ser devido & diferenciagdo entre as
cvs. Sémillon e Sauvignon Blane, quanto a
formacao de substéncias voldteis provenientes
da fermentacao alcodlica.

As doses de adubagéo sao separadas de uma
forma muito clara sobre o eixo 2, devido aos te-
ores reduzidos de ésteres etilicos (SEE) e de és-
teres acetatos (SEA) nas amostras provenien-
tes da parcela fortemente adubada. Também
participam deste eixo a soma dos dlcoois supe-
riores (SAS), o hexanol (HEX) e a soma dos
dcidos graxos voldteis (AGV), que sdo mais in-
tensos nos vinhos provenientes da parcela for-
temente adubada.

Isto coloca em evidéncia o efeito negativo
que as fortes doses de adubacéao tiveram sobre
a composicédo aromdtica destes vinhos.

A influéncia dos sistemas de conducéo sobre
a composicao dos vinhos aparece de maneira
mais clara no eixo 3.

Constata-se que para as duas variedades os
vinhos provenientes do sistema em lira tém te-
ores superiores de ésteres etilicos (SEE) e de
fenil-2-etanol (PHE), logo possuem um poten-
cial aromatico qualitativo superior ao dos vi-

nhos do sistema tradicional.

Tabela 4. Teor de ésteres e de acidos graxos dos vinhos Sémillon e Sauvignon Blanc, de acordo com os sistemas de
conducéo e os niveis de adubacéo.

Esteres e Sémillon Sauvignon Blanc

Acidos graxos Lira Tradicional Lira Tradicional Lira Tradicional Lira Tradicional
(mg LY fraca fraca forte forte fraca fraca forte forte
Butirato de etila 0,36 0,35 0,27 0,26 0,28 0,28 0,24 0,25
Hexanoato de etila 1,20 1,21 0,92 0,93 1,04 1,08 0,96 0,96
Octanoato de etila 1,48 1,24 0,97 0,98 1,64 1,29 1,20 1,12
Decanoato de etila 0,55 0,46 0,28 0,32 0,53 0,46 0,45 0,32
Dodecanoato de etila 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Soma dos ésteres etilicos 3.23 2,91 2,17 2,23 3,21 2,83 2,61 2,40
Acetato de isoamila 2,30 2.12 1,71 1,99 3,41 3,34 2,60 2,88
Acetato de hexila 0,40 0,30 0,30 0,26 0,33 0,35 0,30 0,37
Acetato fenil-2 etila 0,44 0,40 0,54 0,37 0,44 0,33 0,41 0,36
Soma dos ésteres acetatos 3.14 2,82 2,55 2,62 4,18 4,02 331 3.61 .
Acido hexanéico 3,50 3,18 4,92 3,96 4,55 4,09 3,69 3,81
Acido octanéico 6,43 5,35 8,60 6,94 7,44 7,56 6,24 6,56
Acido decancico 1,98 1,563 1,80 1,90 2.7 2,64 2,12 2,31
Acido dodecanéico 0,04 0,04 0,06 0,05 0,08 0,05 0,07 0,07
Soma dcidos graxos livres 11,95 10,10 15,38 12,85 14,79 14,24 12,12 12,75
Acido isobutirico 0,80 0,60 0.91 1,03 0,74 0,567 0,67 0,73
Acido butirico 1.19 1,29 1,32 1,27 0,72 0,71 0,92 0,83
Acido isovalerianico 0,69 0,61 0,67 0,77 0.68 0,79 0,73 0,78
Soma dcidos graxos voléteis 2,68 2,50 2,90 3,07 2,14 2,07 2,32 2,34
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EIXO 3

SER

PHE

EIXO 2

SAS Soma dlcoois superiores
PHE Phenilethanol

HEX  Hexanol

SEE Soma ésteres etilicos

SEA Soma ésteres acetatos

AGL  Soma dcidos graxos livres
AGV  Soma dcidos graxos voldteis

FIG. 3. ACP - disposicio das varidveis (substancias volateis) no espaco tridimensional.
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EIXO 3

EIXO 2

A

Tradicional Lira aberta
> Sémillon L]
- Sauvignon -

Efeito adubacio
Efeito lira aberta
Adubacgio forte

FIG.4. ACP - distribuigdo dos individuos segundo os sistemas de conducéo e niveis de adubacio.
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CONCLUSOES

1. Observou-se que, em anos de clima seco
na maturacdo, a influéncia das praticas cultu-
rais estudadas (sistemas de conducdo e doses
de adubacido) ocorreram basicamente na com-
posicdo nitrogenada do mosto.

2. Constatou-se um aumento dos teores de
nitrogénio nos mostos provenientes da parcela
que recebeu adubacao forte e uma reducao da
quantidade de aminodcidos nos mostos prove-
nientes do sistema de conducao em lira aberta.

3. A composicdo nitrogenada do mosto pode
exercer influéncia sobre a atividade metabdlica
das leveduras que, por sua vez, atua sobre a
cinética de fermentacao, acelerando-a de acor-
do com o incremento do nitrogénio no mosto.

4. Quando as condic¢oes de fermentacdo sdo
dificultadas (clarificacdo, baixa temperatura,
anaerobiose), a multiplica¢édo celular é desfavo-
recida como ocorre em substrato pobre em ni-
trogénio. Esta fermentacdo lenta favoreceu a
formacdo de compostos voldteis comprovada-
mente responsaveis pela qualidade aromatica
dos vinhos brancos jovens de forma inversa-
mente proporcional ao aumento do nitrogénio
aminado do mosto.
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TEORES DE PROLINA EM VINHOS BRASILEIROS
LUIZ A. RIZZON!, ALBERTO MIELE? e MAGDA B. G. SALVADOR?

RESUMO - A prolina é um dos aminodcidos presentes em maior quantidade:nos vinhos. Ela é
encontrada inicialmente nos mostos e, somente em condicdes especiais, é metabolizada pelas le-
veduras durante a fermentacdo alcodlica. A andlise da prolina é importante, pois contribui para
a caracterizacéo dos vinhos em relacédo a sua origem. Sozinha, ela néo é suficiente para estabele-
cer um critério de genuinidade. Por ser um aminodcido que contribui para a caracterizacio de
vinhos, determinaram-se os seus teores em vinhos tintos de mesa brasileiros elaborados com cul-
tivares tintas Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot e Isabel, e brancas Riesling Itdlico,
Chardonnay, Gewurztraminer e Nidagara. A prolina foi determinada através de método colorimé-
trico com a ninidrina, no qual a coloracdo vermelha desenvolvida foi medida a 517 nm. Os resul-
tados analiticos confirmam os teores elevados de prolina nos vinhos Cabernet Sauvignon, Ca-
bernet Franc e Merlot; os de Isabel apresentaram teores de prolina bem mais baixos. Observou-
se diferenca no teor de prolina entre os vinhos brancos elaborados com uvas viniferas e america-
nas, mas nao de modo tao evidente como no caso dos tintos.

Termos para indexacao: aminodcido, enologia.

PROLINE CONTENT IN BRAZILIAN WINES

ABSTRACT - Proline is one of the most abundant amino acids in wines. It is initialy found in
grape must, being metabolized by yeast during alcoholic fermentation only in especial
conditions. Proline contributes to characterize wines according to their origins; nevertheless by
itself it can not establish a criterion of wines genuinety. Proline contents were determined in the
red wines Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot and Isabella, and in the white Italic
Riesling, Chardonnay, Gewurztraminer and Niagara. Analysis of proline was performed by the
colorimetric method; ninhydrin was the reagent used, and red color developed was measured at
517 nm. Results show that Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc and Merlot wines had higher

levels of proline, and Isabella had the lower.

Vinifera and American shite wines showed

differences in proline content but it was less pronounced then red wines.

Index terms: amino acid, enology.

INTRODUCAO

A prolina é quantitativamente o aminodcido
mais importante do vinho (Ough, 1968; Di Ste-
fano, 1979; Sachde et al., 1979; Castino et al.,
1981; Ethiraj & Suresh, 1982).

Uma vez que é encontrada em todos os vi-
nhos e apresenta uma forma de nitrogénio
pouco assimilada pelas leveduras durante a
fermentacao alcodlica, a prolina foi indicada,
até pouco tempo, como um fator de genuinida-
de dos vinhos (Lachkhi & Tsiskarichvili, 1972;
Castino et al., 1981). Estudos posteriores mos-
traram que o teor de prolina pode variar entre
limites mais amplos, e que vinhos genuinos de
algumas cultivares possuem teores inferiores

'Eng. Agr., Dr.,, EMBRAPA-Centro Nacional de
Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP
95700-000 Bento Goncalves, RS, Brasil.

2Eng. Agr., Dr.,, EMBRAPA-CNPUV.

3Tec. Enol., EMBRAPA-CNPUV.

aos limites estabelecidos.

O teor de prolina dos vinhos é uma caracte-
ristica genética da videira, embora seja forte-
mente influenciada pelas condicdes climaticas
da regiao, adubacao nitrogenada e grau de sa-
nidade da uva (Bisson, 1991; Sponholz, 1991).

Nos mostos, o teor de prolina depende do esta-- -

do de maturacao da uva (Kliewer, 1969; 1970;
Ough & Stashak, 1974; Miele, 1986).

A cultivar é um dos mais importantes fato-
res que interferem no teor de prolina,
(Kliewer, 1969, 1970; Sponholz, 1991). Vinhos
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e Merlot
apresentam teores elevados de prolina em re-
lacdo aqueles de Vitis labrusca e hibridos
(Bisson, 1991; Sponholz, 1991).

A bentonite utilizada para clarificacdo dos
vinhos contribui para reduzir o seu teor de
prolina (Bertolini & Paronetto, 1976; Spo-
nholz, 1991), enquanto que o sistema de vinifi-
cacdo por termovinificacdo ndo aumenta o seu
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teor (Di Stefano, 1979).

Em alguns casos, o metabolismo da levedu-
ra durante a fermentacdo alcodlica pode au-
mentar o teor de prolina nos vinhos (Usseglio-
Tomasset & Bosia, 1990; Rosier, 1992).

O objetivo do presente trabalho foi conhecer
o teor de prolina dos vinhos brasileiros em re-
lacéo as cultivares visando sua futura caracte-
rizacéo.

MATERIAL E METODOS

Foram analisados 319 vinhos de mesa bra-
sileiros das cultivares tintas Cabernet Sau-
vignon, Cabernet Franc, Merlot e Isabel e das
brancas Gewurztraminer, Riesling Itélico,
Chardonnay e Nidgara, das safras 1989 a
1992.

As analises foram efetuadas no Laboratorio
de Enologia, do Centro Nacional de Pesquisa
de Uva e Vinho, da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecudria, em Bento Goncalves,
RS.

A prolina foi determinada através do méto-
do colorimétrico com a ninidrina, no qual a cor
vermelha, desenvolvida em meio acido e a
quente, foi medida a 517 nm (Amerine &
Ough, 1976).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de prolina dos vinhos de mesa
brasileiros est@o indicados na Tabela 1. Entre
os vinhos tintos analisados, aqueles da cv. Ca-
bernet Sauvignon apresentaram teores médios
de prolina mais elevados. Os vinhos de Merlot
e Cabernet Franc, embora com teores mais
baixos, também se caracterizaram por apre-
sentar teores elevados de prolina em relacédo

TABELA 1. Concentracao de prolina em vinhos brasileiros.

aos vinhos de Isabel.

As cvs. Cabernet Sauvignon, Merlot e Ca-
bernet Franc acumulam maior quantidade de
prolina durante a fase de maturacao da uva
(Kliewer, 1970; Ough & Stashak, 1974; Huang
& Ough, 1991). Essas cultivares caracterizam-
se por apresentar predominancia de prolina
nos mostos e nos vinhos.

No caso da cv. Isabel, 0 mosto possui teores
mais elevados de o-alanina (Miele et al., 1990).
Entretanto, por ocasiao da fermentacao alco6li-
ca, esse aminoacido diminui, pois é metaboli-
zado pelas leveduras, enquanto a prolina per-
manece mais ou menos constante, apresentan-
do-se no vinho com o aminodcido mais impor-
tante (Kluba et al., 1978).

O nivel de prolina dos vinhos brasileiros
corresponde aquele indicado para vinhos de ou-
tras regides viticolas (Ough, 1968; Sachde et
al., 1979; Castino et al., 1981; Ethiraj & Su-
resh, 1982; Huang & Ough, 1989; Sponholz,
1991).

A freqiiéncia da distribuicdo dos vinhos tin-
tos analisados em relacdo a cinco niveis de
prolina é indicada na Figura 1.

Nos vinhos brancos, a prolina aparece em
concentracoes mais elevadas no Chardonnay e
em teores mais baixos nos Nidgara.

Segundo Huang & Ough (1991), a cv. Char-
donnay caracteriza-se por ter a prolina como
aminodcido mais importante, tanto no mosto
como no vinho, fato que foi confirmado também
nos vinhos brancos analisados. O vinho Nidaga-
ra, por sua vez, por ser elaborado de um hibri-
do intra-especifico, e o de Isabel
(Vitis labrusca) apresentaram menor quanti-
dade de prolina.

Vinho Prolina (mg L)
Cultivar (n%) Minimo Maximo Meédio
Vinho tinto
Cabernet Sauvignon 59 396 4.658 1.015+ 678
Cabernet Franc 49 210 2.363 686+ 481
Merlot 20 339 2.774 939+ 610
Isabel 38 15 140 50+ 31
Vinho branco
Gewurztraminer 37 69 653 313+ 136
Chardonnay 31 112 2.445 904+ 504
Riesling Itdlico 32 33 334 151+73
Sémillon 32 165 726 356+ 146
Niagara 21 17 229 58+ 45
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FIG. 1. Freqiiéncia da distribui¢ao de vinhos tintos Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot e Isabel quanto

ao teor de prolina.

Os vinhos Gewurztraminer e Sémillon mos-
traram-se com teores intermedidarios de proli-
na, enquanto que o Riesling Italico teve teores
mais baixos de prolina entre os vinhos brancos
de vinifera analisados.

A freqiiéncia da distribui¢do dos vinhos
brancos analisados em relacao a seis niveis de
prolina esta indicada na Figura 2. Ficou evi-
dente a diferenciacdo entre o teor de prolina
dos vinhos de Nidgara, pois, aproximada-
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mente, 95% das amostras enquadraram-se na
faixa com até 100 mg L, enquanto que mais
de 55% dos Chardonnay apresentaram mais de
800 mg L-1.

Mesmo que o conhecimento do teor de
prolina nao seja suficiente para estabelecer
a genuinidade dos vinhos de uma regiao viti-
cola, a sua determinacdo é importante, pois
permite sua caracterizacdo com relacao a culti-
var.

BGEWURZTRAMINER
OCHARDONNAY
BRIESLING ITALICO
ESEMILLON

ENIAGARA
I ;ﬂ | . i
401-600 601-800 mais de 801
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FIG. 2. Freqiiéncia da distribui¢ao dos vinhos brancos Gewurztraminer, Chardonnay, Riesling Itdlico, Sémillon e

Nidgara quanto ao teor de prolina.

CONCLUSOES
1. Os vinhos elaborados com as cultivares
viniferas tintas Cabernet Sauvignon, Merlot e
Cabernet Franc, e a branca Chardonnay carac-
terizaram-se por apresentar teores elevados de

prolina.

2. Os vinhos de Isabel, entre os tintos, e
Nidgara, entre os brancos, com ascendéncia de
Vitis labrusca apresentaram teores baixos de
prolina.
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O MARKETING DO SERVICO DE VINHOS NO RESTAURANTE

MAURO CORTE REAL!

RESUMO - O servico de vinhos se constitui num ponto critico da cultura e do marketing pro-
mocional apropriado ao vinho na sociedade moderna. Os rituais exercitados pelos profissionais,
as suas interfaces com os clientes terminam por influenciar, de modo significativo, os
hébitos culturais e de consumo destes. O presente trabalho analisa o servigo do vinho no
restaurante, buscando chegar a critérios e principios que devam ser pensados, avaliados e bus-
cados, numa eficiente e eficaz interface do restaurante com o seu cliente. Tanto do ponto de
vista comercial como do ponto de vista cultural. O trabalho parte de pesquisa realizada junto a
1.309 consumidores e apresenta também o resultado de 110 entrevistas realizadas com profis-
sionais do servico de vinhos em restaurantes de diferentes capitais brasileiras. Sao desenvolvi-
dos os seguintes tépicos: introdugdao e metodologia; conceitos e importancia do servicgo; as clas-
ses e os tipos de servicos; problemas levantados; solucoes propostas; bibliografia.

Termos para indexacio: promocédo de consumo, hdbito de consumo, orientacao ao cliente.

THE MARKETING OF THE WINE SERVICE IN RESTAURANTS

ABSTRACT - Wine service is the critical point in the culture and promotional marketing of
wine in modern society. The rituals followed by specialists - the interface with customers - end
up influencing customers cultural and drinking habits significantly. This paper analysis
wine service in restaurants, aiming at establishing criteria and principles which must be
considered, evaluated and sought for in order to reach and efficient and effective interface -
both cultural and commercial - with customers. This analysis starts from a
survey carried out among 1.309 wine consumers, and presents the results of 110 interviews

with wine serving specialists in restautants. The following topics are developed:

introduction and methodology; wine service - concepts and

importance; wine service -

classes and types; problems faced; proposed solutions; bibliography.

Index terms: increase of wine consumption, habit forming, costumer advice.

INTRODUCAO

A preocupacio com a matéria-prima e com a
elaboracao do produto é fundamental para o
agribusiness do vinho. Mas ndo menos funda-
mental é a preocupacéo com o seu marketing e
comercializacio.

Nos elos da cadeia do agribusiness corres-
pondentes ao composto de marketing ou
marketing mix, o restaurante se constitui
numa interface de indiscutivel potencial, como
oportunidade para o exercicio do consumo (pois
se trata de um ponto de dose), para a apresen-
tacdo de produtos e para a vivéncia
experiencial por parte do consumidor. Experi-
éncia que podera levar a consumos futuros ou a
inibi-los. O restaurante se constitui num ver-
dadeiro showroom informal dos portfélios dos
vinhos oferecidos a um segmento qualificado do
mercado.

'UFRGS - Programa de Pés-Graduacdo em Admi-
nistracdo (PPGA), Centro de Estudos e Pesquisas
em Administracido, CEP 90040-000 Porto Alegre,
RS, Brasil.

Da mesma forma é oportunidade de in-
fluenciar o comportamento do consumidor
através do desenvolvimento de uma cultura
especifica do vinho, de um ritual que o diferen-
cia, distingue e apropria valor. Muito mais do
que uma técnica de servico, trata-se de uma
acdo promocional de ponderavel valor no moni-
toramento das condutas e preferéncias futuras
dos consumidores. Podemos dizer que 6, a
mesa, que se aprende a beber vinho, pois o vi-
nho é principalmente servido e consumido nas
refeicoes. E na transmissdo de cultura, o res-
taurante é o ambiente essencial.

Se, por um lado, o bom servigco possui um
potencial sinérgico positivo, por outro lado, o
mau servico, as orientacgdes errdneas, os tabus,
a falsa informacéo, o formalismo excessivo e a
inflexibilidade contribuem para o estabeleci-
mento de barreiras e inibicdo ao consumo de
vinho de forma espontanea e natural. Tao no-
civo quanto o ritualismo supérfluo e o esno-
bismo, é a ignoréncia ou disseminacéo da idéia
da inobservancia de qualquer preceito, norma,
etiqueta ou ritual. Através da histéria, o vinho
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sempre foi a mais ritualista de todas as bebi-
das. Este é um diferencial competitivo que lhe
cumpre resguardar.

Da mesma forma, os precos abusivos cobra-
dos pelos vinhos em restaurantes, com mar-
gens de contribuicdo superiores as dos destila-
dos e outras bebidas, potencialmente substitu-
tos do vinho, contribuem para uma forte inibi-
cao do consumo e busca de outras alternativas
de bebidas, por parte do consumidor.

O Brasil consome pouco vinho e ainda esta
adquirindo o hdbito de seu consumo. Excelente
mercado para as "colas" (terceiro do mundo,
vindo apos os Estados Unidos e o México), o
brasileiro consome, anualmente, mais de
5 bilhoes de litros de cerveja, quase 2 bilhaes
de litros de aguardentes de cana-de-aguicar e
apenas 280 milhoes de litros de vinho. Entre-
tanto, o crescimento do consumo de vinho vem
apresentando dados satisfatorios: nas duas ul-
timas décadas (1970 a 1990), apresentou um
crescimento de 76%.

Quanto a metodologia foram utilizadas
duas amostragens de referéncia, uma quanti-
tativa junto a consumidores e outra qualitativa
junto a profissionais do servico de vinhos em
restaurantes (sommeliers, maitres, garcons).

Apresentamos, inicialmente, os resultados
da pesquisa realizada conjuntamente com a
SDA - Pesquisas Mercadolégicas, junto a con-
sumidores, cuja amostragem recebeu trata-
mento quantitativo simples direto.

Na pesquisa junto a consumidores realizada
em Sao Paulo, maior mercado consumidor no
Brasil, obtivemos 08 resultados de
1.309 questionarios aplicados em consumidores
das classes A/B critérios ABA/abipeme, em
amostra semi-aleatoria, dentro das classes.

Realizamos também entrevistas nédo estru-
turadas, com 110 profissionais de servico em
restaurantes distribuidos em Sao Paulo, Rio de
Janeiro, Porto Alegre, Salvador, Belo Horizon-
te, Brasilia, Recife e Vitéria. A forma de estru-
turacao desta amostragem nao permite trata-
mento estatistico, relacionando-se estes resul-
tados apenas como informacoes qualitativas.

Com este trabalho buscamos contribuir para
o estudo do marketing do vinho em um dos
mais importantes e também mais descurados
momentos promocionais: o do servico do vinho
nos restaurantes.

REFERENCIAL TEORICO
A interface produto-cliente no restaurante
configura-se como uma atividade promocional
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de marketing. "Marketing entendido como um
processo social e administrativo pelo qual indi-
viduos e grupos obtém o que necessitam e o
que desejam através da criacdo e trocas de
produtos e valor com outras pessoas" (Kotler,
1988). ’

Por outro lado, se pensarmos na competiti-
vidade do produto vinho, visto como resultado
das acoes de uma industria - a indudstria do vi-
nho - verificamos que cinco sao as forcas com-
petitivas que se oferecem: ameaca de novos
concorrentes, ameaca de produtos substitutos,
o poder de barganha dos fornecedores, o poder
de barganha dos compradores e a rivalidade
entre as empresas que compdem a industria
(Porter, 1980). Estas forcas sdo sentidas na in-
dustria do vinho, principalmente no que diz
respeito as ameacas representadas por substi-
tutos, como os refrigerantes e as cervejas.

Num sentido mais amplo, administrando ou
enfrentando estas cinco forc¢as, as empresas
que concorrem num setor ou indtstria atingem
melhor seus fins utilizando trés estratégias
genéricas, isoladas ou combinadamente: lide-
ranca de custo total, diferenciacdo e enfoque
(Porter, 1980). O restaurante é um "lugar de
oportunidades" para a diferenciacido e o enfo-
que, tanto isoladamente como em conjunto.

O quadro concorrencial do vinho nacional,
como de todos os produtos e servicos, vem so-
frendo substancial transformacao, de forma
especial pela abertura do mercado e pela im-
plementacdo do Mercosul. A eliminacao das
barreiras alfandegarias, a livre circulacdo de
individuos e capitais, a harmonizacio de nor-
mas e o livre acesso aos produtos e servicos
vém transformando a situacdo anterior de
mercado, em um mercado mais amplo, menos
fragmentado e exarcebando a concorréncia.

"Isto significa que, além da maior importan-
cia alcancada pelas economias de escala e da
concorréncia por custos, como a necessidade de
ofertas mais competitivas, aumenta a impor-
tancia e a recompensa as estratégias como as
anteriormente referidas de custos, diferencia-
cao e enfoque" (Druvot, 1992).

Neste contexto a  interface  vinho-
consumidor, representada pelo servico no res-
taurante, torna-se ainda mais significativa,
bem como conhecer seus pontos fortes e fracos,
e as ameacas e oportunidades que se configu-
rarem.

Por outro lado "a posicdo de uma empresa
em um ambiente competitivo origina-se do re-
lacionamento dela com o mercado. Esse
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relacionamento é estabelecido via estratégias
competitivas (orientadas para os concorrentes)
e de comunicacao (orientadas para o consumi-
dor). Estas ultimas podem ser consideradas
como as encarregadas de despertar o interesse
do consumidor para a oferta e de aproxima-lo
da empresa, motivando-o para a acao de com-
pra'.

"O processo de comunicacdo é uma producao
bilateral de expectativas, sendo exatamente
aquelas geradas no consumidor que o movem
através dos quatro niveis de comunicacio: co-
nhecimento da existéncia do produto, compre-
ensao de suas caracteristicas e vantagens, con-
vicgao racional ou emocional de seus beneficios
e acdo de compra. As estratégias de comunica-
¢éo sdo utilizadas, entdo, para conduzir o con-
sumidor, através desses niveis, eriando um
ambiente favoravel a troca" (Karsaklian & Ro-
drigues, 1991).

Na interface vinho-consumidor oportuniza-
da no restaurante, durante o servico, os quatro
niveis de comunicacdo podem ser alcancados,
desde o conhecimento da existéncia até a acao
de compra.

A tendéncia do marketing atual é da substi-
tuicao do bombardeio do mercado pela constru-
cao de relacionamentos satisfatérios e dura-
douros entre o produto/marca e os consumido-
res. O marketing do relacionamento parte da
proposicao de vendas, para o valor extra. Que
transforme o consumidor em permanente e fiel.
Fidelizagao da clientela é a chave. S6 assim
advirda também resultado permanente e estdavel
(Rapp & Collins, 1991).

Se pensarmos no consumidor de vinhos, po-
demos constatar que a oportunidade da inter-
face no restaurante presta-se para iniciar um
bom relacionamento. E quanto ao valor extra
pode ser definido a partir do ritual e da cultura
apropriada ao vinho, que sdo transmitidos pelo
profissional competente.

O panorama do after marketing consubs-
tancia uma mudanca de orientacao: retencao
em vez de conquista. Manter os clientes com-
prando regularmente ficou mais dificil do que
simplesmente "cair no gosto" dos mesmos.
Existem muitos produtos semelhantes ou si-
milares sendo ofertados no mercado. A tnica
maneira de lucrar, em tal situacao, é aumentar
o tempo de vida de compra dos clientes captu-
rados (Vavra, 1992).

Para tal fim é preciso que o cliente encontre
o vinho de sua preferéncia no restaurante. E
que sua relacao custo/beneficio nao seja invia-

vel. A importancia da interface entre o vinho e
o consumidor no restaurante nao deve ser su-
bestimada.

Considerando que o servico de vinhos cons-
titui uma forma de ritual, em atendimento a
etiqueta, e abrange uma série de técnicas, é
mister que se esclareca a respeito destes con-
ceitos.

"Ritual do vinho é o conjunto de praticas
consagradas pelo uso que se devem observar,
segundo as ocasides, para a plena satisfacao
dos participantes. Etiqueta & Servico do vinho
é o conjunto de praticas consagradas pelo uso,
na arte de bem servir vinhos, que se devem ob-
servar, segundo as ocasides, com vistas a plena
satisfacdo dos clientes, atendendo trés requisi-
tos fundamentais: elegancia, cortesia e pratici-
dade" (Real, 1993).

RESULTADOS
A primeira pergunta de nossa pesquisa re-
feriu-se ao consumo regular de vinho por parte
dos entrevistados:

Alternativas Totais Homens Mulheres
1. Tomam vinho 23.5 23.7 23.2
2. Nao tomam vinho 76,5 76,3 76.8

Considerando apenas os que tomam vinho,
foram investigados os fatores que sao levados
em consideracao na escolha e compra de um
vinho (induzido, com escolha multipla):

1. qualidade 68,7
2. preco 43,0
3. marca/nome 37,1
4. produtor 35,5
5. tradicao 30,9
6. recomendacao 23,8 .
7. apresentacao 14,7
8. degustacao-super 9,1
9. promocoes 7.2

Como se pode ver, aparece a qualidade em
primeiro lugar, seguida do preco, da marca ou
denominacéo, do produtor e a tradicdo. Fatores
viaveis de serem promovidos ou evidenciados
no servico em restaurante. A recomendacao de
terceiros, que aparece com 23,8%, demonstra
também como pode ser significativa a reco-
mendacao do profissional durante o servico.

Investigados sobre as ocasides que tomam
vinho (escolha miltipla, induzido) os entrevis-
tados assim se manifestaram:
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1. refeicdo em casa 83,4
2. restaurante 52,4
3. recebendo visitas 41,7
4. lazer 33,9
5. aperitivo 29,6
6. em festas 23,5
7. em bares 10,4
8. em locais/dancar 8,5

Como se vé, o restaurante é a segunda mais
importante ocasido de tomar vinho, com 52,4%
de manifestacoes. A importancia desta interfa-
ce do vinho com o cliente ndo pode ser menos-
prezada.

Sobre a freqiiéncia mensal que costumam ir
a restaurantes (escolha simples), os entrevis-
tados assim se manifestaram:

-4 vezes 34,2
- 2 vezes 20,5
-1vez 4530
- 12 vezes 15
- 15 vezes 7,5
- 6 vezes 5,0
- 30 vezes 5,0
- outras opcoes 6,6

Isto mostra que mais da metade dos entre-
vistados, 54,7% freqiientam restaurantes entre
duas e quatro vezes por més e que a quarta
parte (25%) o faz em maior numero de vezes do
que quatro, perfazendo quase 80% de freqiien-
tadores de mais de duas vezes a cada més.

Configura-se, desta forma, a oportunidade
real que o restaurante oferece ao vinho para
que se exerca uma acdo promocional de
marketing.

As pesquisas qualitativas, na investigacéao
social, sdo de grande utilidade, de forma espe-
cial para levantar hipéteses ou opinides dife-
rentes para o sistema de informacoes de
marketing. Relacionamos a seguir, sem consi-
derar a ordem de freqiiéncia, as observacoes
levantadas junto aos profissionais dos restau-
rantes entrevistados.

Ocasides/tipos em que se realizam servigos:
como aperitivo;
acompanhando os pratos numa refei¢ao;
acompanhando a sobremesa;
after dinner (como digestivos);
para levantar um brinde;
para celebrar ou festejar;
de honra (numa vernissage, no intervalo
de um concerto);
para congracar;
recebendo amigos;

= ST 0/

o
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10. em situactes romanticas.

Os momentos do servi¢o no restaurante:
1. estabelecimento de critérios (filosofia da
casa); 5 )
2. selecdo, escolhd e compra (aquisicio do
produto);
3. armazenagem e conservacdo (guarda e es-
tocagem);
administracéo do estoque (controle);
elaboracédo da carta ou relacédo de vinhos;
administracdo da oferta;
pré-ambientacao do giro usual (refrigera-
cao, displays);
treinamento dos profissionais para o servi-
¢0;
9. realizacgéo do servico de sala;
10. avaliacdo e qualificacao do servico.

Lo

®

O servico da sala:

1. mise en place (copos e mesa);

2. oferecimento ou sugestdo ao cliente (asses-
soria);

3. apresentacdo da carta/relacdo ao cliente
(assessoria);

4. recolocacdo dos copos (se necessario);

5. apresentacdo do vinho ao cliente que co-
mandou;

6. ambientacdo da temperatura (se necessa-
rio);

7. abertura correta de garrafa;

8. oferecimento da rolha ao cliente para ob-
servacao;

9. servir a prova ao cliente;

10. substituicdo do vinho ou correcdo (tempe-
ratura, copos etc.);

11. primeiro servico nos copos de toda a mesa;

12. reposicdo nos copos;

13. continuidade (nova garrafa etc.);

14. retirada dos copos/garrafa, conclusao.

Aspectos a serem levados em consideracéo
na assessoria aos clientes:
1. ocasido ou momento (tipos de vinhos e de
servico);
temperaturas dos vinhos, mais corretas;
harmonizacdo dos vinhos com os alimentos
acompanhantes;
gostos dos clientes;
preferéncias dos clientes;
velocidade do servico;
satisfacao total dos clientes.

ol

No o
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Problemas detectados:
1. Dos profissionais:

- falta de preparo;

- falta de cultura geral;

- falta de conhecimento especifico sobre vi-

nhos e servico;

- desatualizacdo (safras, marcas);

- desinteresse individual;

- interesse comprado (por recebimento de

rolha e prémios por parte das vinicolas);

- alta rotatividade de méao-de-obra na espe-

cializacdo;

- falta de reconhecimento pelas chefias (so-

bre a importancia da atividade e pela quali-

ficacdo).
2. Das casas:

- preco abusivo e desproporcional as comi-
das e alternativas de substitutos (refrige-
rantes, cerveja e destilados);

- preferéncia comprada pelo marketing de
relacionamento ou poder de barganha dos
fornecedores dominantes (troca por carda-
pio, decoracéo, desconto sistemadtico);

- falta de cultura dos restaurantes, direcéo e
chefias;

- falta de apoio por parte das vinicolas;

- indiferenca para com as preferéncias do
consumidor por parte dos restaurantes
(falso marketing).

3. Dos produtores/comerciantes:

- alta rivalidade de marcas e empresas que
procuram "fechar" os restaurantes para a
concorréncia;

- alto poder de barganha dos fornecedores
dominantes que praticam descontos espe-
ciais pela exclusividade do ponto;

- pagamento de rolhas; prémios, capsulas;

- preco de venda aos restaurantes que nio é
competitivo em relacdo aos grandes vare-
jistas (supermercados) e baseado em custo
de reposicio;

- ndo consideram o restaurante como um
show room promocional que deve ser in-
centivado a receber descontos significati-
vos com a condicdo de repassd-los ao con-
sumidor e manter o preco do vinho compe-
titivo.

Solugbes propostas:

- formacao técnica dos profissionais de restau-
rantes, diretamente pelo setor, ou através do
SENAC com cooperacédo e investimento do se-
tor, bem como a realizacdo de cursos especifi-
cos de sommeliers em quantidade suficiente
e sob patrocinio do setor;

aculturamento dos restaurantes, direcdo e
geréncia dos restaurantes, via cursos (vini-
colas, SENAC, ABS), semindrios e palestras
com participacdo e investimento do setor;
trabalho no sentido da eliminacgéo dos vicios
do setor, tais como pagamento de rolha, dum-
ping, compra de preferéncias e cobranca de
precos iguais ou maiores que os oferecidos aos
grandes atacadistas (supermercados);
trabalho no sentido da eliminacao dos vicios
dos restaurantes, tais como precgos inflados e
abusivos, falta de atencao e indiferenca para
com o0 servigo, realizacdo de maus servigos;
investimento por parte dos produto-
res/comerciantes na manutencdo de um preco
viavel no restaurante, de forma a nao deses-
timular o consumo e fortalecer a ameaca dos
substitutos (cerveja e refrigerantes);

- compreensdo, por parte dos produto-
res/comerciantes, da participacdo do restau-
rante como show room de seus produtos, in-
vestindo nisto.

OBSERVACOES FINAIS

As respostas dos profissionais entrevistados
nos sinalizam o caminho a seguir, a partir da
constatacdo da importancia do servigo de vi-
nhos nos restaurantes e que pode assim ser
sintetizada:

1. configura ao produto vinho, uma estratégia
competitiva por diferenciacéio;

2. estabelece competitividade por enfoque em
um determinado grupo comprador que fre-
giienta restaurantes;

3. contribui para o posicionamento do produto
atuando no mercado sob forma segmentada;

4. apropria um valor agregado de qualidade ao
produto;

5. contribui para a satisfacdo das necessidades
e desejos do consumidor. 2
Entretanto, a importancia promocwna] da

atividade ndo tem sido percebida nem pelos

produtores/comerciantes do setor, nem pelos
responsdveis dos restaurantes. Ao invés de
uma interface positiva, muitas vezes, configu-

ra-se, a partir da pratica de pregos abusivos e

invidveis na relacdo custo/beneficio ao consu-

midor, interface negativa de desestimulo ao
consumo, com op¢ao por produtos substitutos,
cuja forca competitiva é relevante.

Quando se afirma um novo quadro concor-
rencial com o Mercosul e a abertura do merca-
do aos produtos importados, perde-se uma
grande oportunidade para atuar nesta interfa-
ce com o objetivo de promover uma reserva psi-
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colégica de mercado aos produtos nacionais.
Perde-se também a oportunidade de utilizar a
interface do restaurante para estabelecer um
efetivo esforco de comunicacdo relativo aos
quatro niveis chave do processo (Karsaklian &
Rodrigues, 1991): conhecimento da existéncia
do produto; compreensao de suas caracteristi-
cas e vantagens; convic¢do racional ou emocio-
nal de seus beneficios; acao de compra.

Percebe-se que o marketing realizado pelos
produtores e/ou comerciantes do vinho no Bra-
sil ainda tende a uma visao de produto e venda
orientados, com algumas concessbes ao
"marketing orientado". Mas certamente pouco
ou nada ligado ao marketing de relacionamen-
to estavel, fidelizacdo e retencdo da clientela,
bem como ao valor extra agregado.

Em sintese o valor de marketing promocio-
nal do servico de vinhos nos restaurantes, na
pratica, ainda nao foi percebido nem captaliza-
do pelo setor vinicola brasileiro.
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CARACTERIZACAO GEOGRAFICA DAS REGIOES DE
VITIVINICULTURA NO BRASIL

IVANIRA FALCADE! e JORGE TONIETTO? :

INTRODUCAO

As caracteristicas dos produtos vitivinicolas
sdo a expressdo do meio geografico, da cultivar,
das praticas viticolas e dos processos enologi-
cos empregados. O meio geografico, referéncia
para caracterizar a origem dos produtos, é um
fator de identidade, ao qual estd associado o
conceito de qualidade.

A regionalizacao vitivinicola permite conhe-
cer e aprimorar todo o sistema produtivo que,
neste caso, estara voltado para as potenciali-
dades do meio geografico. O conseqiiente
desenvolvimento do uso de indicactes geografi-
cas, fruto da regionalizacdo, passa a referir,
entfo, as préoprias caracteristicas da personali-
dade e tipicidade apresentadas pelos produtos
vitivinicolas.

No Brasil, a inexisténcia de regides vitivini-
colas delimitadas dificulta sobremaneira avan-
cos que permitam o uso de indicacdes geografi-
cas (Tonietto, 1993). A atual legislacao vitivi-
nicola, firmada no Decreto n® 99.066 (Brasil,
1990), explicita a necessidade de caracterizar e
demarcar as zonas de producao.

Os estudos geograficos da vitivinicultura
brasileira sdo genéricos, restringindo-se a indi-
car areas de producdo, com descri¢coes sucintas
do meio, eventualmente aprofundando um ou
outro aspecto do mesmo, conforme pode ser ve-
rificado em alguns dos trabalhos publicados
(Terra et al., 1992; Miele, 1992; Copat et al.,
1992). Mais recentemente, passaram a ser exe-
cutadas novas pesquisas no sentido de identifi-
car, delimitar e caracterizar as regides vitivini-
colas brasileiras (Tonietto et al., 1993).

No Brasil, pais de ampla extensao territo-
rial, a agroindustria vitivinicola ocorre em di-
versos estados, localizados nas regides Sul, Su-
deste e Nordeste. Esse fato, por si 86, ja indica
a grande diversidade de meios geograficos en-
contrados na viticultura nacional, com reflexos
nas caracteristicas dos produtos elaborados.

Este trabalho objetiva identificar e caracte-

1 UCS-Departamento de Histéria e Geografia, Rua
Francisco Getilio Vargas, 1130, CEP 95001-970
Caxias do Sul, RS, Brasil.

2 Eng. Agr., M.Sc., EMBRAPA-Centro Nacional de
Pesquisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP
95700-000 Bento Gongalves, RS, Brasil.

rizar o meio geografico, do ponto de vista fisico,
na escala macrorregional, onde se encontram
as regides de producdo de uvas destinadas a
industrializacdo no Brasil, como subsidio a um
primeiro entendimento do meio geografico, de
especial importancia na atividade vitivinicola.

0 MEIO GEOGRAFICO BRASILEIRO E
AS REGIOES VITIVINICOLAS

O territério brasileiro € constituido por
aproximadamente 60% de planaltos (Figura 1).
Ao norte encontra-se o Planalto das Guianas e,
no centro-leste-sul, o Planalto Brasileiro, maci-
cos de rochas pré-cambrianas, parcialmente
recobertos por sedimentos (Azevedo, 1964).

Essas dreas sofreram desgaste e, no periodo
terciario, falhas e fraturas, dando origem a
formacao de escarpas abruptas, muito traba-
lhadas pela erosdo. As escarpas "que vulgar-
mente recebem o nome de 'serras' sdo, na rea-
lidade, simples bordos de planaltos e chapa-
das" (Guimaréaes, 1943) que, ao serem ultra-
passadas, apresentam uma configuracéo e de-
clive suaves.

J4 as areas de terras baixas, que constituem
as planicies com menos de 200 m de altitude,
correspondem a aproximadamente 40% do ter-
ritério nacional, das quais destacam-se a
Amazodnia e o Pantanal (Figura 1).

Do ponto de vista climatico, a grande exten-
sdo latitudinal e longitudinal do Brasil favore-
ce a atuacao sobre seu territério, de diversas
massas de ar, com caracteristicas diferencia-
das de umidade e temperatura: desde as quen-
tes até as frias, tanto secas quanto umidas (Fi-
gura 2). E da combinacéo das propriedades in-
terativas dessas massas de ar que resultam os
estados atmosféricos que caracterizam um ou
outro tipo de tempo e de clima, que influen-
ciam diretamente a producéo viticola.

A posicéao oriental do territério brasileiro no
continente sul-americano e o relevo mais aci-
dentado préximo ao mar resultam em dominios
morfocliméticos, que néao se enquadram no tipo
zona. Tais dominios revelam, segundo
Ab’Saber (1970), os "principais quadros da es-
trutura e da fisiologia das paisagens do nosso
pais" (Figura 3).
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_ TT30WGr. Relevo dO Brasil

Andradas) e no Planalto do
31°34'W Sudeste (regiao de Sao Roque

627N

85°10°S

el e de Capao Bonito-Séao
Miguel Arcanjo) (Figuras 1 e
4).

Na Regidao Nordeste, a
videira é cultivada no
Planalto Nordestino (regido
do Médio Vale do Rio Sao
Francisco) (Figuras 1 e 4).

Observa-se, assim, que a
viticultura para vinho ocorre
em dreas de baixas e médias
latitudes (Figura 4). Nessas
variadas localizagdes, o0 meio
é muito diversificado, tanto
no que diz respeito a sua
formacdao quanto a sua
caracterizacdo atual.

T7'30°'WGr.
Legenda 0
[ Planicies
Planaltos
D Brasileiro
[ ] Guianas

[] Uruguaio-Sulriograndense

Fonte: Ab’Saber (1970), adaptado pelos autores

1 CARACTERIZACAO
o DAS REGIOES
— GEOGRAFICAS

Esta caracterizacao, re-
ferente as regides Sul,
Sudeste e Nordeste, con-
templa aspectos dos dominios
morfoclimdticos e dos

FIG. 1. Relevo do Brasil: distribui¢do territorial das planicies e planaltos

com a subdivisao do Planalto Brasileiro.

No Brasil, verifica-se que as regioes de
vitivinicultura destinadas a industrializacao,
que apresentam expressio sécio-econdmica,
estdo localizadas em dreas restritas de planalto,
nos estados do Rio Grande do Sul, de Santa
Catarina e do Paran4, que formam a Regido Sul;
de Sao Paulo e Minas Gerais, na Regido Sudeste;
da Bahia e de Pernambuco, na Regiao Nordeste
(Figura 4).

Na Regido Sul, a videira é cultivada nas
seguintes areas: no Planalto das Araucdrias
(regides da Serra Gaiicha, do Alto Vale do Rio
do Peixe, de Rolante e de Sao José do Ouro); na
Serra Geral (regiao de Urussanga), no Planalto
da Campanha Gatcha (regido da Campanha),
na Depressao Central do Rio Grande do Sul
(regido de Jaguari); e no Planalto Uruguaio-sul-
rio-grandense (regiao da Serra do Sudeste)
(Figuras 1 e 4).

Na Regido Sudeste, a videira é cultivada no
Planalto Sul de Minas Gerais (regido de Caldas-
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processos morfogené-ticos,
considerando a regido no seu
conjunto, com énfase para as
areas onde se desenvolve a viticultura para
vinho.

Regiao Sul

1. Aspectos geolégicos e geomorfologi-

cos _ .

A Regido Sul apresenta ‘algumas
semelhancas topograficas em relacao as regioes
Sudeste e Nordeste, porém, a primeira grande
diferenca estd na formacao litolégica de boa
parte dos terrenos e a segunda, na sua
localizacdo extratropical, acarretando
conseqiiéncias importantes do ponto de vista
climato-botanico (IBGE, 1990).

A Regido Sul tem uma formacdo geolégica
diversificada, com terrenos cristalinos que
datam do pré-cambriano, derrames de lavas
basalticas do jura-cretdceo e sedimentacédo de
diferentes periodos.

As condicoes litolégicas, estruturais e
climaticas formaram, na Regido Sul, superficies
aplanadas, sedimentadas e de acumulacéo,
constituindo, na sua quase totalidade, um ex-
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mEa Massa de ar Equatorial Atlantiea
mEc Massa de ar Equatorial Continental
mTa Massa de ar Tropical Atlantica

mTec Massa de ar Tropical Continental
mTp Massa de ar Tropical Pacifica

mPa Massa de ar Polar Atlantica

Fonte: Adaptado de IBGE,
1990: 152
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O segundo conjunto geomorfolégico,
constituido pelos planaltos arenitico-
basdlticos da bacia do Parani,
circundados por “cuestas” (Maio,
1987), forma diversas unidades de
relevo, mais elevadas a leste,
declinando de aproximadamente
1.200 m até 150 m de altitude, na
direcdo da calha do Parand e do
Uruguai.

Nos patamares da bacia do Parana,
os sedimentos paleozéicos formam o
segundo planalto denominado de
Serra Geral, no Parand e em Santa
Catarina, e Depressao Central no Rio
Grande do Sul.

A bacia do Parana também é
constituida pelos planaltos formados
pelos extensos derrames de rochas
efusivas, que recobriram grande parte
da sedimentacao paleozdica, os quais
se estendem pelo oeste dos trés estados
sulinos, além dos estados e paises
limitrofes. Os inimeros derrames
ocorreram, principalmente, através de
fissuras, nos periodos jurdssico e
cretdaceo, da era Terciaria. O longo
tempo entre um derrame e outro
possibilitou a deposicao de camadas de
sedimentos, formando o arenito
intertrapp.

Esta drea forma a maior parte dos
terrenos da Regiao Sul onde se
encontram duas seqiliéncias de
derrames: uma bdsica, mais extensa

FIG. 2. Principais massas de ar atuantes no Brasil, segundo sua

origem.

tenso planalto (Figura 1), com altitudes médias
de 300 m a 900 m, divididos em trés grandes
conjuntos geomorfolégicos (Ab’Saber, 1970).

O primeiro conjunto geomorfolégico, na borda
oriental de Santa Catarina e do Paran4, é o
planalto cristalino que forma a Serra do Mar,
de rochas metamorficas e igneas nas intrusoes,
de relevo dissecado e festonado, com altitudes
superiores a 1.000 m. J4 no Rio Grande do Sul,
o cristalino forma o Planalto Uruguaio-sul-rio-
grandense, com um relevo dissecado, de topos
colinosos e planos, com altitudes de 300 m a
500 m. E neste conjunto que se localiza, no Rio
Grande do Sul, a regido viticola da Serra do
Sudeste.

e arrasada, de norte a sul, formada por
basaltos, andesitos e diabdsios, entre
outras rochas, e uma dcida, mais
restrita e acidentada, que se estende

na parte superior dos derrames, no alinhamento

que vai do municipio de Guarapuava a Chapec6
e no nordeste do Rio Grande do Sul, ao longo do
vale do Rio Pelotas e da escarpa do planalto,
denominada comumente de Serra Gatcha,
formada por basaltos, dacitos pérfiros, riolitos e
dacitos felsiticos, entre outras rochas.

A drea basdltica subdivide-se no Planalto da
Bacia do Paranad, ao norte-nordeste do Paranag;
no Planalto das Araucdrias, com escarpamento
intensamente dissecado, que se estende do
Parand ao Rio Grande do Sul, e no Planalto da
Campanha Gatcha, de relevo aplainado
(coxilhas) e, parcialmente, recoberto por
depésitos aluvionais importantes.
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Fonte; Ab"Saber (1970), adaptado pelos autores

temperado” (Nimer, 1989),
devido as condicoes da
627N topografia, da localizacédo e da
dindmica .da circulacao
atmosférica.

A localizacdo em latitudes
médias e a proximidade do
Oceano Atlantico resulta
numa evaporacgao e insolacao
ainda intensas, o que permite
grande condensacdo, que
contribui para um maior
volume de precipitaciao quando
a regiao é atingida pelas
frentes frias ou correntes
ascendentes.

A regiao encontra-se sob o
dominio dos principais centros
de acdo das latitudes médias e
altas, constituidos pelos

35"10'330_“,& e anticiclones semifixos do

Legenda 0 800km Atlantico e do Pacifico, que

B Amazinico B Avavcirias formam as massas de ar

[] Cerrado [] Pradarias tropicais maritimas, e do

El’éﬁar:s de Morros -Fai.xasdeTransic:io anticiclone polar, que gera a
aatingas

massa de ar polar. Além

Fig. 3. Distribui¢ao dos dominios morfoclimaticos no territério

brasileiro.

E na superficie do Planalto das Araucérias,
de rochas basalticas, predominantemente
4cidas, com eventuais afloramentos de arenitos,
que se desenvolve a maior parte da vitivi-
nicultura brasileira, nas escarpas do planalto
do nordeste do Rio Grande do Sul e do Vale do
Rio do Peixe, em Santa Catarina.

O terceiro conjunto geomorfolégico é formado
pelas dreas de sedimentacdo quaterndrias,
areno-argilosas, depositadas nas planicies
litoraneas, mais extensas e continuas no litoral
gatucho e descontinuas no Parana e Santa
Catarina, e nas planicies fluviais do Ibicui, Jacui
e Parana.

Na Regiao Sul, os processos morfogenéticos
dominantes sao os de decomposicao quimica e
escoamento subsuperficial (Ab’Saber, 1971).

2. Aspectos climaticos e botanicos

No que diz respeito ao clima, a Regido Sul
caracteriza-se por uma homogeneidade
pluviométrica e unidade no dominio “quase
absoluto do clima mesotérmico do tipo
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destes, atuam o ciclone do
Chaco ou tropical continental
e as linhas de instabilidade
tropicais (Figura 2).

O dominio das altas pressdes caracteriza-se
pelo tempo estdvel. Porém, nas zonas de contato
entre essas massas de ar formam-se dreas de
descontinuidades, nas quais as correntes
perturbadas de sul e oeste tornam o tempo
instavel e geralmente chuvoso, o que pode
ocorrer em qualquer época do ano.

No inverno, a penetracdo de uma massa de
ar polar pacifica, modificada ao ultrapassar a
barreira dos Andes, provoca, no contato com a
massa de ar tropical, instabilidade com ventos
fortes, conhecido como minuano. Por outro lado,
a penetracdo da massa de ar polar atlantica,
modificada em relacdo a suas caracteristicas
originais, com maior umidade e temperatura,
porém ainda muito fria, pode provocar, ao
elevar-se sobre as dareas de maior altitude, a
precipitacdo nival.

A dindmica dessas massas de ar, sobre um
relevo formado basicamente por extensos
planaltos, onde as escarpas exercem papel
importante, originam uma distribuicdo pluvio-
métrica espacial e temporal uniforme, variando
de 1.250 mm a 2.000 mm anuais. A Regido Sul
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FIG. 4. Agroindustria brasileira: localizacéo das regides vitivinicolas segundo os estados e regides geograficas.

nao apresenta nenhum periodo seco, porém, no
norte e oeste do Parand, a precipitacdo con-
centra-se no verao, e no Rio Grande do Sul e
Santa Catarina é um pouco superior nos meses
de outono e inverno.

A temperatura também apresenta
comportamento uniforme, mas nao homogéneo,
pois é condicionada pela latitude, pela
maritimidade e, sobretudo, pelo relevo. Na
maior parte dos patamares do planalto, as

médias situam-se entre 16°C e 18°C. Mas, nas
areas mais elevadas das escarpas do Planalto das
Araucdrias, as médias podem ser inferiores a 10°C
nos meses de inverno acentuado ou rigoroso
(Nimer, 1989).

O climatograma apresentado na Figura 5,
relativo ao municipio de Bento Gongalves, RS, na
regido de maior expressdo vinicola do Brasil,
exemplifica caracteristicas da distribuicéao
temporal da precipitacdo e da temperatura en-
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FIG. 5. Distribuicdo anual da temperatura mé-
dia do ar e da precipitacao pluviométrica,
em Bento Goncalves, RS - normal clima-
tolagica - periodo 1960-89.

Fonte: EMBRAPA (1993).

contradas na Regiao Sul.

O clima temperado da Regiao Sul, deter-
minado pelos fatores dinamicos, apresenta va-
riacoes locais, decorrentes sobretudo das alte-
racoes térmicas, constituindo geralmente um
inverno frio e um verao quente, porém ameno,
nas areas do Planalto das Araucarias.

Nestas dreas de clima temperado das encos-
tas do Planalto das Araucarias, com inverno
frio e verao ameno, nas regioes da Serra Gau-
cha e do Alto Vale do Rio do Peixe encontram-
se as maiores superficies cultivadas com videi-
ra destinada a industrializacdo no Brasil.

A cobertura vegetal da Regido Sul guarda
relacoes estreitas ndao somente com as condi-
¢oes ambientais atuais, mas também é resul-
tado das condicoes reinantes nos periodos gla-
ciarios e interglaciarios do quaterndrio (Ab'Sa-
ber, 1957). A vegetacao foi profundamente al-
terada pela acao antrépica, através da extracio
ou da pastagem. Contudo, ainda restam algu-
mas dreas isoladas das florestas ombréfila e
estacional, localizadas nas superficies mais
acidentadas das escarpas dos planaltos, areas
de estepes na Campanha Gaucha, de savanas
nos campos gerais e de formacoes pioneiras
nas areas litoraneas, constituindo, no total,
menos de 4% da vegetacao original.

3. Hidrografia

O divisor das dguas na Regiao Sul situa-se
nas cristas da Serra do Mar, da Serra Geral, os
patamares do Planalto das Araucarias e nos
limites do escudo Uruguaio-sul-rio-grandense.
Na vertente oeste, as aguas formam a bacia do
Parana e do Uruguai e, na vertente leste, as
pequenas bacias do sul que desdguam, de modo
geral, diretamente no Oceano Atlantico. Além
dessas bacias hidrograficas, na Planicie Cos-
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teira do Rio Grande do Sul, encontram-se as
grandes formacoes lacustres do Brasil (Ber-
nardes, 1968).

A drenagem é essencialmente de planalto,
apresentando grande potencial hidraulico. Nas
areas de feicao controlada pela estrutura, como
na superficie de rochas efusivas, o escoamento
relaciona-se com as diferencas de textura e
diaclasamento dos derrames. Nas dreas de
contato entre as diferentes litologias formam-
se profundas e largas gargantas, além de areas
de corredeiras e saltos no leito dos rios. As ati-
vidades erosivas formaram, de um lado, os
meandros que se encaixam aos alinhamentos
estruturais e, de outro lado, nestas linhas a
erosao provocou a formacao de canyons.

4. Dominios morfoclimaticos

A interacao das caracteristicas geologico-
geomorfolégicas, climaticas e botanicas, resulta
para a Regido Sul, na formacao de dois domi-
nios morfoclimaticos (Ab'Saber, 1970): "o do-
minio dos planaltos de araucarias, com decom-
posicao de rochas, restrita profundidade, solos
superpostos descontinuos, espessas bolsas de
coluviacao descontinuas, drenagens perenes e
tipos particulares de solos subtropicais, area
de atenuacao da mamelonizacao" e o "dominio
das pradarias mistas, coxilhas extensivas,
grandes matas subtropicais, fraca decomposi-
cao das rochas, grandes banhados, cabeceiras
em 'dales’, eventualmente pequena mameloni-
zacao ou formas pseudo-mamelonares devido
sobretudo a coluviagao."

O dominio das pradarias mistas é o menor
de todos e ocupa a area a oeste/sudoeste do Rio
Grande do Sul, em parte do Planalto da Cam-
panha Gatcha e do Planalto Uruguaio-sul-
riograndense. O dominio das Araucarias ocupa
o planalto de quem toma o nome e se estende
do Parand ao Rio Grande do Sul. Entre um e
outro dominio, ao longo da porcao oeste dos
trés estados e no leste do Rio Grande do Sul,
estendem-se as faixas de transicao, onde ha fu-
sao de caracteristicas de mais de um dominio
(Figura 3).

5. Regioes vitivinicolas

E na Regido Sul que a viticultura brasileira
encontra sua maior expressao.

Na regiao nordeste do Rio Grande do Sul,
nas escarpas do Planalto das Araucarias, cons-
tituido de rochas efusivas dcidas, com clima
temperado, frio no inverno e ameno no verao,
entre 500 m e 700 m de altitude, aproximada-
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mente, encontra-se a regido da Serra Gatcha,
maior area brasileira de cultivo de videira des-
tinada a industrializacao. Em ambientes de ca-
racteristicas assemelhadas a este, ocorre tam-
bém viticultura de vinho nas regides de Sao
José do Ouro e Rolante. Igualmente, mas com
um substrato de rochas efusivas béasicas, en-
contra-se vitivinicultura nas escarpas da re-
gido do Alto Vale do Rio do Peixe.

QOutras regioes viticolas, a regiao da Cam-
panha, a regido de Jaguari e a regiao de Urus-
sanga, apresentam caracteristicas mais dife-
renciadas em relacdo as anteriores. Nelas, a vi-
ticultura é desenvolvida no dominio das rochas
de origem sedimentar, que constituem a de-
pressdo periférica da bacia do Parana, onde o
clima temperado apresenta invernos frios e
verdes quentes, mas com totais pluviométricos
médios um pouco inferiores, quando compara-
dos aos das dreas do Planalto das Araucarias.

Nas superficies de formacédo cristalina, de
formas colinosas do Planalto Uruguaio-sul-rio-
grandense, situa-se a regidao da Serra do Su-
deste, que apresenta viticultura no municipio
de Pinheiro Machado.

Regiao Sudeste

1. Aspectos geolégicos e geomorfologi-

cos

A Regiao Sudeste apresenta um quadro
morfolégico muito variado, oriundo dos movi-
mentos tectonicos de fundo ocorridos no Meso-
z6ico, que fragmentaram o escudo cristalino,
formando os planaltos que a caracterizam (Fi-
gura 1) e sobre os quais atuam os processos de
modelagem morfogenética do trépico imido.

A estrutura pré-cambriana de rochas cris-
talinas (granito, gnaisses, entre outras) apre-
senta dreas de arqueamentos, falhamentos e
fraturamentos, que originaram grandes escar-
pas préximas ao mar, que formam a Serra do
Mar. No interior, as escarpas formam a Serra
da Mantiqueira e a Serra do Espinhaco, cujas
altitudes situam-se na faixa de 1.200 m a
1.800 m, com pontos que ultrapassam 2.500 m.
Estas escarpas apresentam-se fortemente re-
cortadas e esculpidas (Azevedo, 1964).

Os processos erosivos a que as rochas foram
submetidas durante o paleozéico e 0 mesozdico
formaram os sedimentos que se depositaram a
oeste do escudo cristalino, formando as bacias
de sedimentacao do Parand, com altitudes que
decrescem no rumo da calha do Rio Parana, em
média de 800 m a 200 m; e na bacia do Rio Sao
Francisco, com altitudes que decrescem no sen-

tido norte até aproximadamente 400 m nos li-
mites da Regiao Nordeste.

No periodo geologico mais recente, o Qua-
terndrio, a alternancia ou sucessdo de épocas
imidas e secas, modelou o relevo através dos
processos de erosdo, fransporte e deposicao,
ora predominantemente quimicos ora mecéani-
cos, responsaveis pelo desenvolvimento das
formas colinosas ou "mares de morros" das
areas mais acidentadas desta regiao (Ab'Saber,
1970).

Os processos morfogenéticos atuais variam
em funcao da correlacio entre as diferencas no
relevo devido, especialmente, a altitude e as
condicdes climdticas tropicais, de maior ou
menor temperatura e umidade. Esses proces-
sos originam modelados diversificados, com de-
composicao quimica nos macicos e escarpas re-
cobertos com floresta tropical, sendo que, nos
campos e cerrados das areas aplainadas, esses
processos se atenuam, até que nas florestas
semideciduas e caatingas das depressoes ao
norte, o processo é o da desagregacéao mecanica
e com escoamento superficial (IBGE, 1977b).

2. Aspectos climaticos e botanicos

A caracterizacao climatica da Regido Sudes-
te é complexa, devido aos fatores estaticos e,
principalmente, aos fatores dinadmicos atuan-
tes. A diversidade climatica, contudo, se da em
funcao da temperatura (Nimer, 1989).

A topografia irregular favorece as precipita-
coes pela ascensdo de ar quente e imido, espe-
cialmente durante a penetracdo das correntes
perturbadas.

Além da posicdo tropical, que propicia in-
tensa radiacao solar que favorece a evaporacao
e a condensacao, a proximidade do mar fornece
mais umidade, possibilitando um aumento da
precipitacdo sempre que na regido chegam:as
frentes frias.

A dinamica atmosférica desta regifo é regi-
da pelo anticiclone semifixo do Atléantico Sul,
originando ventos de leste e nordeste (Figu-
ra 2). Esta massa de ar caracteriza-se por tem-
peraturas elevadas e grande umidade. Devido
as especificidades de sua formacao e do am-
biente sobre o qual circula, ela se apresenta
homogénea e estavel.

O dominio dessa alta pressdo mantém o
tempo estdvel e ensolarado alterando-se, no
entanto, com a penetracdo das correntes per-
turbadas do sul (frias), de oeste (quentes e se-
cas) e de leste (quentes e umidas), quando
ocorre instabilidade e mudancas bruscas de

h
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tempo, geralmente, com chuvas (IBGE, 1977b).

Resultado dessas condicoes, a regido apre-
senta um clima mesotérmico subquente do tipo
tropical, com uma estacao chuvosa (o veréo) e
outra seca (predominantemente o inverno),
com uma variante denominada de tropical de
altitude, nas areas mais elevadas.

As temperaturas médias sdo elevadas, aci-
ma de 22°C, porém ocorrem médias de 18°C a
20°C nas dareas de maior latitude e altitude, as-
sociadas a4 maior freqiiéncia das correntes per-
turbadas de sul. A precipitacao apresenta uma
distribuicao espacial e temporal muito desi-
gual. Enquanto é intensa nas areas de relevo
acidentado e do litoral, chegando a 4.000 mm
anuais, para o interior e norte, nas vizinhancas
da Regiao Nordeste, a precipitacao diminui,
ocorrendo longos periodos secos.

O climatograma apresentado na Figura 6,
relativo ao municipio de Caldas, MG, exempli-
fica caracteristicas da distribuicao temporal da
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FIG. 6. Distribuicdo anual da temperatura média do ar
e da precipitacdo pluviométrica, em Caldas,
MG - média do periodo de 1971-93; dados da
Estacao Auxiliar Agroclimatolégica da Fazen-
da Experimental de Caldas, da EPAMIG.
Fonte: EMBRAPA (1993).

precipitacao e da temperatura encontradas na
Regiao Sudeste.

As caracteristicas de umidade elevada, de
insolacao intensa e topografia acidentada pro-
porcionam as condicoes de formacdao de uma
cobertura vegetal diversificada, desde a caa-
tinga nas areas secas ao norte, na interface
com a Regidao Nordeste; do cerrado nos chapa-
does centrais; das florestas exuberantes nas
dreas umidas e superumidas de barlavento das
escarpas do planalto atlantico até que, nas
areas de sotavento, onde a umidade é menor, a
floresta diminui seu porte e exuberancia. A in-
tensa antropizacao, contudo, restringiu a vege-
tacdo original a pequenas dreas remanescen-
tes.
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3. Hidrografia

Apesar da variabilidade climética e da con-
figuracao topografica, a precipitacdo € sempre
superior a evaporacao, o que favorece os ma-
nanciais, tornando-os perenes e com grande
vazao. ’

A Regiao Sudeste apresenta, como principal
divisor de dguas, as linhas mais elevadas da
Serra do Espinhaco, MG, da Serra da Manti-
queira, MG, RdJ, SP, da Serra do Mar, RJ, SP, e
da Serra do Paranapiacaba, SP.

As dguas que tomam o sentido leste diri-
gem-se diretamente para o oceano em cursos
breves, pelas superficies relativamente planas
da costa, com algumas incursbes para o inte-
rior, onde rompe a barreira das escarpas, como
no caso do Rio Paraiba do Sul e do Rio Doce.

As dguas que se dirigem para oeste formam
as grandes bacias do Rio Parana e do Rio Sao
Francisco, em superficies pediplanizadas, com
desniveis fortes que proporcionam alto poten-
cial hidrdaulico (Bernardes, 1968).

A heterogeneidade morfolagica, de bruscos
desnivelamentos até amplas planuras, conduz
a dois tipos de escoamentos: lento nas planicies
e rapidos nos planos bem inclinados.

Por outro lado, a heterogeneidade litolégica
nao favorece o armazenamento das aguas pre-
cipitadas, mas sim a infiltracdo e a formacéo
de extensos lencéis subterraneos, bem como de
vogorocas, com perda consideravel de solos
agricolas e problemas de assoreamento e es-
coamento dos rios, especialmente, onde a co-
bertura vegetal foi profundamente alterada e
os solos expostos permitem as enxurradas, a
lavagem da superficie (IBGE, 1977b).

4. Dominios morfoclimaticos

Para Ab'Saber (1970), o dominio morfocli-
matico - interacdo das condigoes geolégico-
geomorfologicas, climaticas e botanicas - da
Regido Sudeste é o "dominio dos mares de mor-
ros florestados, com fortissima e generalizada
decomposicao de rochas, densas drenagens pe-
renes, extensiva mamelonizacdo, agrupamen-
tos eventuais de 'pdes-de-actcar' em areas mal
diaclasadas, planicies de inundacao meandri-
cas e extensos setores de solos superpostos."

Esse dominio estende-se de norte a sul da
regido, caracterizando ainda boa parte do inte-
rior paulista e mineiro. Porém, ao redor desta
area "core" estendem-se as faixas de transicao
de paisagens nao diferenciadas, ou seja, de co-
existéncia das caracteristicas de mais de um
dominio ( Figura 3).
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5. Regioes vitivinicolas

E na drea do planalto cristalino, de relevo
heterogéneo, constituido de pequenos macicos
e cristas descontinuas, de estrutura complexa e
rochas variadas, de elevada insolacao e intensa
precipitacdo, concentrada no verdo, que se
desenvolve a vitivinicultura nas regioes de Sao
Roque e de Capao Bonito-Sao Miguel Arcanjo,
no Estado de Sao Paulo (Figura 4).

Outra éarea vitivinicola do Sudeste é a re-
giao de Andradas, no Planalto Sul de Minas
(Figura 4), com topografia de morros arredon-
dados, na superficie entre o reverso da Serra
da Mantiqueira e o Planalto de Pocos de Cal-
das, onde as cristas quartziticas apresentam
um relevo movimentado e o clima possui uma
estacdao seca bem definida, de dois meses no
periodo de inverno (Figura 6).

Regiao Nordeste

1. Aspectos geologicos e geomorfologi-

cos

O relevo do Nordeste pode ser explicado ba-
sicamente pelos fatores estruturais, enquanto
os fatores climaticos possibilitam a diversidade
nos processos morfogenéticos, que sao influen-
ciados na sua evolucdao pelas variacoes de
cunho petrografico (IBGE, 1977a).

Os fatores estruturais do pré-cambriano sao
formados pelo dominio dos planaltos ou escu-
dos (Figura 1), com alteracdes de arqueamen-
tos, abaulamentos e falhamentos. Essas alte-
racbes originaram macicos e depressbes, nas
quais depositaram-se sedimentos. Entre os
blocos soerguidos, denominados de Planalto da
Borborema, Espigao Mestre e Chapada Dia-
mantina, estende-se a depressao do meédio-
baixo Sdo Francisco, que constitui uma das ba-
cias de sedimentacao que se formaram na Re-
giao Nordeste (Azevedo, 1964).

As areas planalticas, recobertas por sedi-
mentos cretaceos, foram desnudadas e aplai-
nadas pela erosdo, formando pediplanos. Po-
rém, nas superficies constituidas por rochas
cristalinas de maior resisténcia, como os gnais-
ses, granitos e quartzitos, formaram-se as ser-
ras, ou seja, blocos residuais que alcancam, em
alguns pontos, mais de 1.000 m de altitude,
constituindo-se nos grandes divisores de aguas
(Maio, 1987).

A depressdao do Sao Francisco, de origem
tectonica, é constituida de rochas metamorfi-
zadas, como ardosias, folhelhos e calcdrios,
geologicamente mais recentes, pertencentes ao
Siluriano. Essa sedimentacdao ocorreu em con-

dicoes marinhas, de dguas quentes, o que ex-
plica o elevado teor de carbonato dos calcdrios.

A erosdo continua das rochas preexistentes
e a deposicao dos sedimentos nas areas mais
baixas, formaram a grande planura dos terre-
nos que se estendem das margens do Rio Sao
Francisco até as bordas das escarpas.

Os processos morfogenéticos que atuam na
modelagem do relevo sao diversificados, mas a
formacao geoldgica e as variacoes topograficas
acentuam ou atenuam estes processos. Nas
dareas dos sertoes, de estacao seca prolongada,
0s processos mecanicos e o escoamento superfi-
cial sao predominantes, enquanto nas perife-
rias mais umidas sao os processos quimicos e o
escoamento subsuperficial que fazem a mode-
lagem do terreno (IBGE, 1977a).

2. Aspectos climaticos e botanicos

A configuracao da superficie, além da ex-
tensao territorial, da localizacéo e da conjuga-
cao dos diferentes sistemas de circulacao sao
responsaveis pelas condicoes climaticas da re-
giao (IBGE, 1977a).

Esses fatores traduzem-se em variacoes,
fundamentalmente pluviométricas, resultantes
da posicao geografica em relacdo aos sistemas
atmosféricos (Figura 2). Estao em acao ventos
do leste, originados no anticiclone Atlantico
Sul, de temperatura e umidade elevadas. As
caracteristicas da circulacdao dessa massa man-
tém a estabilidade do tempo. No entanto, esse
quadro altera-se quando penetraram as cor-
rentes perturbadas de sul, de norte, de leste e
de oeste, instabilizando o tempo e provocando
chuvas.

A posicdao em baixas latitudes submete a re-
giao a fortes niveis de radiacao solar, com tem-
peraturas médias elevadas, de 26°C a 28°C, na
maior parte da regiao, tendo pouca significagao
a amplitude anual. Nas dareas mais elevadas, a
média pode diminuir, chegando a 20°C, mas,
mesmo nessas dreas, as temperaturas minimas
raramente atingem niveis inferiores a 10°C.

Porém, em relacao a pluviosidade, a varia-
cdo é altamente significativa, tanto do ponto de
vista da sua intensidade quanto da sua distri-
buicao, resultado da acao do sistema de corren-
tes perturbadas. Os totais pluviométricos dis-
tribuem-se de forma decrescente do litoral les-
te (acima de 2.000 mm anuais) para o interior
(menos de 300 mm anuais), sendo menores no
sertdo e aumentando novamente na direcéo
oeste. Como resultado, uma superficie extensa
apresenta-se com diversos meses secos, carac-

N
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teristica principal do clima semi-arido, tipico
da maior parte da Regido Nordeste (Nimer,
1989).

Nas dreas da depressao do Médio Vale do
Rio Sao Francisco, onde se desenvolve a viti-
cultura, ocorrem, em meédia, de seis a dez me-
ses secos, aproximadamente de abril a janeiro.
O climatograma apresentado na Figura 7, rela-
tivo ao municipio de Petrolina, PE, exemplifica
caracteristicas da distribuicdo temporal da
precipitacdo e da temperatura encontradas no
sertao nordestino.
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Precipitacao (mm)
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FIG. 7. Distribuicdo anual da temperatura média do ar
e da precipitacdo pluviométrica, em Petrolina,
PE - normal climatolégica standard - periodo
1961-90.

Fonte: EMBRAPA (1993)

A variabilidade das condicdes possibilita o
desenvolvimento de uma vegetacdo extrema-
mente diversificada: floresta tropical nas en-
costas mais imidas, mangue no litoral, brejo
no interior imido e matas galerias nas mar-
gens dos cursos d'agua permanentes. Porém,
como a maior parte da drea caracteriza-se por
déficit hidrico, as espécies vegetais mais carac-
teristicas sdo as xerdfitas da caatinga, que se
estendem por toda a area do sertdao (IBGE,
1977a).

3. Hidrografia

As caracteristicas hidrogréaficas da regiao
sao condicionadas pelo clima semi-drido de es-
cassez pluviométrica e, conseqiientemente, o
comportamento da maior parte da rede é in-
termitente e irregular. No entanto, alguns rios
sdao permanentes e adquirem muita importan-
cia pelo seu potencial hidrdaulico e econémico,
como o Rio Sao Francisco, entre outros.

A bacia do Rio Sao Francisco tem suas cabe-
ceiras no planalto mineiro, em altitudes mé-
dias de 1.000 m. Declina de sul para norte até
atingir 400 m, quando inflete de leste para su-
deste, dirigindo-se para o Oceano Atlantico e
intensificando sua atividade erosiva, originan-
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do rapidos e cachoeiras. Na Regido Nordeste,
esta bacia drena parte das dguas da Chapada
Diamantina, do Espigdo Mestre e da Borbore-
ma (Bernardes, 1968).

As contribuicoes hidricas ao Sao Francisco
variam muito. Os solos, geralmente rasos e
pouco permedveis, influem na retencdo das
aguas subterraneas e na alimentacido dos ma-
nanciais. Além disso, a vegetacdo de caatinga
ndo se constitui em camada protetora do solo e,
assim, contribui ainda mais para a rdpida eva-
poracao da agua superficial.

4. Dominios morfoclimaticos

Para Ab'Saber (1970), esta é a regiao dos
"dominios das depressoes interplandlticas
semi-daridas do Nordeste, revestidos por dife-
rentes tipos de caatingas com fraca decomposi-
cdo, freqiientes afloramentos de rocha, chao
pedregoso, drenagens intermitentes extensi-
vas, canais semi-anastomosados locais e nume-
rosos campos de inselbergs tipicos."

Uma estreita faixa, nas areas mais aciden-
tadas, préximas ao litoral leste, apresenta o
dominio dos mares de morros, enquanto entre
um e outro, contornando todo o dominio das
caatingas, ocorre uma extensa drea de faixas
de transicdo. Nelas, a interpenetracéo dos do-
minios dos "mares de morros" ao leste e sul, do
cerrado ao sudoeste e oeste, e amazonico ao no-
roeste, com o dominio da caatinga, transfor-
mam a paisagem para caracteristicas nao dife-
renciadas (Figura 3).

5. Regiao vitivinicola

Na Regiao Nordeste, a videira para a indus-
trializacao é cultivada numa drea restrita do
Planalto Nordestino, nos limites dos Estados
da Bahia e Pernambuco na regido do Médio
Vale do Rio Sao Francisco, que fornece dgua
para a irrigacdo da cultura, visto que esta sob
o dominio do clima semi-drido, de temperatu-
ras elevadas e escassez pluviométrica.

OUTRAS CONSIDERACOES

A descricao apresentada, abordando dife-
rentes caracteristicas do meio geografico onde
estdo localizadas as regioes vitivinicolas, mos-
tra que existe grande diversidade de condigoes.
Certamente o Brasil é um dos paises com
maior diversidade de meios geograficos envol-
vidos na atividade vitivinicola. Observa-se, na
Regido Sul, uma viticultura de clima tempera-
do, similar a cldssica viticultura desenvolvida

i
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em tradicionais paises produtores europeus e
americanos, dentre outros. Jd, na Regido
Nordeste, encontra-se a viticultura tropical, ir-
rigada, de ocupacdo mais recente, que é desen-
volvida em poucos paises, incluindo a Colém-
bia, Venezuela, Filipinas e Tailandia.

A abordagem feita permite uma visao global
das condicoes ocorrentes nas zonas de produ-
cdo, para um melhor entendimento da geogra-
fia da producao na vitivinicultura atual. O con-
tetido, na escala macrorregional, fornece, tam-
bém, subsidio para avaliar a ocupacdo do espa-
¢o no futuro, em funcao do crescimento que a
atividade vitivinicola venha a contemplar.

Por outro lado, torna-se importante frisar
que este trabalho delineia apenas os funda-
mentos do desejavel e necessario conhecimento
dos meios geograficos afetos a atividade vitivi-
nicola no Brasil, cuja abordagem aprofundada
e especifica, para as diferentes regidoes produ-
toras, ainda esta por ser realizada.
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EFEITO DE EPOCAS DE DESFOLHA E DE COLHEITA
SOBRE A COMPOSICAO DA UVA
CABERNET SAUVIGNON!

VITOR MANFROIZ, ALBERTO MIELE?, LUIZ A. RIZZON¢ e CARLOS I.N. BARRADAS*

RESUMO - O trabalho foi conduzido na regido da Campanha Central, no municipio de Santana
do Livramento, RS, objetivando estudar o efeito de épocas de desfolha e de colheita sobre a ma-
turacao e composi¢ao da uva Cabernet Sauvignon. O experimento foi conduzido no delineamento
completamente casualizado, num fatorial incompleto. Constou de quatro épocas de desfolha e
trés épocas de colheita, realizadas em funcdo de uma data ideal de colheita (DIC), totalizando
11 tratamentos. A desfolha consistiu da remocgao de 25% das folhas situadas na zona de produ-
cao dos cachos. Analisou-se o mosto na colheita da uva. Os resultados obtidos mostram que a
desfolha nao afetou a produtividade, mas houve uma redu¢io da mesma na DIC. A desfolha cau-
sou reducao da acidez total, ainda que isso nao tenha ocorrido com os dcidos orgénicos; propiciou
ainda maiores valores de polifendis na DIC. A época de colheita induziu a aumentos significa-
tivos de “Brix/acidez total e pH, e diminuicao da acidez total; nas diferentes épocas de colheita,
os polifendis s6 aumentaram nos tratamentos com desfolha. Com relacdo aos minerais, a desfo-
lha s6 afetou significativamente o Mg.

Termos para indexacao: poda verde, viticultura, Vitis.

EFFECT OF DEFOLIATION AND HARVESTING TIMES
ON THE COMPOSITION OF CABERNET SAUVIGNON GRAPE

ABSTRACT - The work was conducted in the region of Campanha Central, State of Rio Grande
do Sul, aiming to study the effect of the defoliation and harvesting times on the composition of
Cabernet Sauvignon grape. The experimental design was in radomized complete blocks,
arranged on incomplete factorial with four defoliation and three harvesting times in relation to
an ideal time of harvesting (DIC), there was a total of eleven treatments. Defoliation consisted of
removal of 25% of leaves near the clusters. Must was analised at harvesting time. Results show
that defoliation did not affect productivity, but there was a decrease in the harvesting at DIC.
The defoliation allowed the lowest content of total acidity, but it was not confirmed with organic
acids; and caused the highest poliphenol contents at DIC. The harvesting time had significant
effect on “Brix, density, °Brix/total acidity ratio and pH, and decrease of total acidity; the
polyphenols only increased in the treatments with defoliatikon. In relation to the mineral
elements, defoliation only affected Mg.

Index terms: summer pronung, viticulture, Vitis.

INTRODUCAO
A produc¢ao de uva no Estado do Rio Grande

do Sul, em 1991, foi de aproximadamente
305 mil t.

! Parte bda Dissertacdao de Mestrado em Fitotecnia do
primeiro autor.

2 Eng. Agr., M.Sc., Instituto de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Universidade Federal do Rio Grande do
Sul. Caixa Postal 15.090, CEP 91501-970 Porto Ale-
gre, RS, Brasil.

4 Eng. Agr., Dr., EMBRAPA-Centro Nacional de Pes-
quisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP
95700-000 Bento Gongalves, RS, Brasil.

! Eng. Agr., Dr., Prof. Adjunto do Departamento de
Horticultura e Silvicultura da Faculdade de Agrono-
mia da UFRGS, Caixa Postal 776, CEP 91591-970
Porto Alegre, RS, Brasil.

A maior parte da atividade vitivinicola do .
estado estd concentrada na microrregiao
MR 016 - Caxias do Sul. No entanto, a MR 030
- Campanha Central vem assumindo posicao
de destaque nos ultimos anos. O maior produ-
tor daquela regido é o municipio de Santana do
Livramento, que responde por cerca de 5% da
producédo de uvas viniferas do Rio Grande do
Sul.

O conhecimento e o aprimoramento de téc-
nicas de conducdo e de manejo de dossel vege-
tativo da videira permitem obter padroes de
desenvolvimento das plantas que favorecem
uma maturaciao satisfatoria dos frutos. Nesse
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sentido, a pratica da desfolha pode assumir
papel preponderante, permitindo um melhor
microclima na regiao de producao das plantas
e adequar a drea foliar a producao de frutos de
boa qualidade.

Ainda que o macroclima seja o que mais in-
fluencia na fenologia e no desenvolvimento da
videira (Winkler et al., 1974), o microclima do
dossel vegetativo tem efeito marcante na com-
posicao do fruto (Smart, 1985, 1988).

Condicoes que favorecem um elevado
desenvolvimento vegetativo propiciam o som-
breamento da parte interna do dossel, redu-
zindo a fotossintese liquida da planta (Fernan-
dez et al., 1977). Hunter & Visser (1988) estu-
daram a distribuicao de fotossintatos dentro
dos ramos da videira, e observaram que, em
condi¢coes normais, as folhas apicais apresen-
tam alta atividade fotossintética, enquanto que
as folhas opostas e abaixo dos cachos acumu-
lam muito pouco fotossintatos, especialmente
do inicio da maturacéo a colheita.

A poda verde, ataque de doencas, granizo e
outras influéncias externas alteram a relacao
area foliar/peso do fruto e, como conseqiiéncia,
o metabolismo da planta. No entanto, a desfo-
lha nao chega a prejudica-la de forma marcan-
te, devido a grande capacidade de recuperacao
da videira, pois aumenta a producao de brotos
laterais (Kliewer, 1970; Candolfi-Vasconcelos
& Koblet, 1990) e a eficacia da fotossintese
(Kliewer, 1970; Hunter & Visser, 1988;
Reynolds & Wardle, 1989).

Frutos situados no interior do dossel, por-
tanto com pouca iluminacao, tendem a apre-
sentar menores concentracoes de acuicar, anto-
cianinas e pH mais baixo; mas, acidez total
mais elevada, maior concentracao de K e maior
incidéncia de doencas fiingicas (Kliewer, 1982).

Face a essa situacdo, conduziu-se um expe-
rimento na regiao da Campanha Central do
Rio Grande Sul, procurando avaliar o efeito de
épocas de desfolha e de colheita sobre a compo-
sicao quimica do mosto da uva Cabernet Sau-
vignon.

MATERIAL E METODOS
O experimento foi conduzido durante o ciclo
vegetativo 1990/91, em vinhedo de propriedade
da Seagram, localizado no distrito de Palomas,
municipio de Santana do Livramento, RS. Este
municipio pertence a Microrregiao Campanha
Central, e esta situado na latitude 30°48’S,

longitude 55°22’'W e altitude de 210 m.
O clima da regiao é classificado como sub-
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tropical umido, tipo fundamental Cfa, segundo
classificacdo de Koeppen (Moreno, 1961), com
temperatura média anual de 18,2°C, e precipi-
tacao aproximada de 1.400 mm anuais.

Pelo Levantamento de Reconhecimento dos
Solos do Estado do Rio Grande do Sul (Brasil,
1973), os solos da regidao pertencem a Unidade
de Mapeamento Livramento, classificados
como Bruno Gleizado Distrofico. Esses solos
apresentam baixos teores de matéria orgénica,
sao friaveis em todo o perfil, com moderada
drenagem e baixa incidéncia de afloramentos e
pedras.

O vinhedo de Cabernet Sauvignon onde foi
instalado o experimento foi conduzido em es-
paldeira, com espacamento de 3,5 m entre fi-
leiras e 2,0 m entre plantas. As plantas tinham
dez anos de idade e foram enxertadas em 1979
sobre o porta-enxerto SO4. A poda adotada foi
a de cordao esporonado.

A desfolha efetuada nas videiras foi realiza-
da na base dos ramos, retirando-se as folhas
até a altura de 20 ecm a 30 cm. deixando-se os
cachos totalmente expostos. A intensidade da
desfolha foi de aproximadamente 25% do nu-
mero de folhas da planta.

O experimento foi conduzido no delinea-
mento completamente casualizado, num fato-
rial incompleto, que consistiu de quatro épocas
de desfolha, feitas a partir do inicio da matura-
céo, e de trés épocas de colheita. As desfolhas e
as colheitas foram realizadas em funcao de
uma DIC, que foi estimada a partir de regis-
tros fenologicos do vinhedo em anos anteriores,
e em funcao da evolucao da maturacao naquela
safra.

Houve 11 tratamentos, com trés repeticoes,
e cada parcela foi constituida de dez plantas.
As datas das desfolhas e das colheitas estao na
Figura 1.

Nas colheitas foram amostrados 30 cachos
por planta, totalizando cerca de 30 kg por par-
cela. Colhidas, as uvas foram separadas da ra-
quis e esmagadas. Apdés o esmagamento reti-
rou-se uma amostra de 200 mL de mosto por
parcela. Uma parte da amostra foi centrifuga-
da para realizacdo das analises de rotina, en-
quanto o restante foi conservado a -18°C, sendo
posteriormente realizadas as analises de mine-
rais; uma parcela da amostra centrifugada foi
diluida duas vezes (1:2; v/v), também armaze-
nada a -18°C, sendo posteriormente realizadas
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as analises de acidos orgéanicos.

Além da amostra de 30 kg, a parcela foi
colhida na sua totalidade para obtencao dos
dados de produtividade.

1991

Janeiro Fevereiro
Desfolha  + ------9 24--—-- | 8 +
48 DIC) (33 DIC) (18 DIC) DIC
Colheita + | 13 19 25 +

(12 DIC) (6 DIC) (DIC)

FIG. 1. Datas das épocas de desfolha e de colheita,
com tratamentos, realizadas na cv. Cabernet
Sauvignon. Santana do Livramento, RS. Ciclo
vegetativo, 1990/91.

As metodologias empregadas na maioria
das analises quimicas foram propostas por Ri-
béreau-Gayon et al. (1975), Amerini & Ough
(1976) e Rizzon (1991).

Os dados obtidos foram submetidos a anali-
se de variancia e ao teste de Tukey ao nivel de
5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 1 aparece a produtividade dos di-
ferentes tratamentos, em funcao das épocas de
desfolha e de colheita.
Percebe-se o efeito das épocas de colheita,
com as colheitas a 12 e 6 dias da DIC significa-
tivamente superiores aquela efetuada na DIC,

provavelmente devido a perda de agua das
uvas da ultima colheita. Dentro de cada época
de colheita, as desfolhas nio tiveram efeito
significativo sobre esta variavel.

Estes resultados sao condizentes com os
apresentados por Smith &t al. (1988), que tam-
bém nao encontraram efeito da desfolha para
as variaveis de producao. Pode-se inferir, en-
tdo, que a desfolha, quando efetuada apés o
inicio da maturacdo e em folhas basais, néo
compromete a producao da videira.

Na Tabela 2 aparecem as principais carac-
teristicas do mosto no momento da colheita.

O °Brix e a densidade mostraram um com-
portamento similar, aumentando seus valores
significativamente da primeira para a terceira
colheita. O “Brix situou-se em patamares ele-
vados (acima de 20°Brix), mesmo para as con-
di¢des de Santana do Livramento, o que com-
prova a exceléncia da safra de 1991.

Mas a época de desfolha ndao mostrou efeito
significativo para esta variavel, o que também
foi verificado por Kliewer & Antcliff (1970) e
Boniface & Dumartin (1977).

A acidez total fol menor nas duas ultimas
épocas de colheita, diferindo significativamen-
te da primeira época. Os tratamentos que so-
freram desfolha apresentaram menor acidez
nas duas ultimas colheitas, comparativamente
aos nao desfolhados, confirmando resultados
dos de outros autores (Ureta & Yavar, 1982:
Smith et al., 1988).

TABELA 1. Efeito de épocas de desfolha e de colheita sobre a produtividade da cv. Cabernet Sauvignon, na colhei-
ta, Santana do Livramento, RS. Ciclo vegetativo 1990/911,

Epoca de colheita

Epoca de desfolha C 12 DIC C 6 DIC C DIC
Produtividade (kg por planta) :
D48 DIC 62 a A 61 a A 46 a B
D33 DIC 69 a A 6,2 a A 4,7 a B_
D18 DIC - 6,1 a A 4,7 a B
Sem desfolha 72 a A 6.7 a A 4.8 a B
Produtividade (kg ha'!)

D48 DIC 8852 a A 8.661 a A 6.576 a B
D33 DIC 9809 a A 8.804 a A 6.742 a B
D18 DIC - 8.695 a A 6.909 a B
Sem desfolha 10,309 a A 9.570 a A 6.780 a B

'Médias seguidas por letras mintsculas distintas, na coluna, e por maiusculas, na linha, diferem entre si pelo teste

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Os valores da relacdo °Brix/acidez total en-
contrados principalmente nas duas ultimas

colheitas foram bastante elevados, o que deno-
ta uma sobrematuracdo na terceira época de

9

Lh



VII CONGRESS0 BRASILEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA

colheita. A relacao “Brix/acidez total foi um in-
dicativo de que as desfolhas atuaram sobre a
composicdo da uva nas duas ultimas épocas de
colheita, pois o valor dessa relacéo foi significa-

tivamente menor nos tratamentos nao desfo-
lThados.

A colheita na DIC apresentou pH significa-
tivamente superior em todos os tratamentos de
épocas de desfolha. O pH elevado na ultima
colheita favoreceu os processos de oxidagao,
com os mostos apresentando uma cor atijolada
no momento da fermentacao.

As diferencas encontradas na acidez total e
no pH néo se refletiram claramente na concen-
tracao dos dcidos orgénicos. As diferentes épo-
cas de desfolha nao demonstraram efeitos na
concentracéo dos acidos tartarico e malico. Mas
a primeira época de colheita (12 dias da DIC)
apresentou, sempre, teores significativamente
maiores de dacidos organicos.

A segunda época de colheita (seis dias da
DIC) apresentou valores menores de acido tar-
tarico em relacdo a colheita na DIC, em todos
os tratamentos. Esse comportamento pode ser
explicado pela diluicdo do dcido tartarico na
segunda colheita, visto que dias antes houve
precipitacio
100 mm.

O acido malico teve comportamento similar
ao acido tartdrico, a nao ser na desfolha aos
18 dias da DIC, com teores semelhantes nas
duas colheitas. Este fato nao se justifica ape-
nas pela diluicdo, segundo Ruffner (1982), ja
que o dcido madlico, mesmo em condicoes de
tempo chuvoso, deveria ser degradado em mai-
or magnitude, pois as temperaturas se manti-
veram elevadas no periodo.

pluviométrica de cerca de

A soma e a relacao dos dcidos tartarico e
malico apenas reafirmaram os resultados dos
dcidos organicos isoladamente. O acido tartari-
co representou uma parcela maior na pondera-
cdo dos dcidos, ficando com teores menores do
que o acido malico apenas na segunda colheita.
As desfolhas nao interferiram nessas duas va-
riaveis, a exemplo do que havia ocorrido quan-
do da analise dos acidos separadamente.

60)

Os polifendis totais tiveram seus valores
aumentados significativamente nos tratamen-
tos que sofreram desfolha a medida que se su-
cederam as colheitas. Os tratamentos que nao
sofreram desfolha tiveram, ao longo do tempo,
um aumento pequeno de polifendis totais, e na
ultima colheita o tratamento sem desfolha
apareceu com valor bem abaixo dos demais.
Depreende-se que a desfolha influiu positiva-
mente no acréscimo de polifendis, fato compro-
vado por Hunter & Visser (1991) e Manfroi et
al. (1991). Visualmente, principalmente na
colheita na DIC, identificaram-se diferencas na
coloracao das bagas.

A Tabela 3 mostra o efeito das épocas de
desfolha e de colheita sobre os minerais do
mosto da uva Cabernet Sauvignon.

A época de desfolha sé teve efeito sobre o
Mg na DIC, tendo as videiras com desfolha
apresentado concentracoes significativamente
mais elevadas.

A época de colheita também nao teve efeito
significativo sobre os minerais: N, P, Fe, Cu e
Zn, em nenhuma época de desfolha. Entretan-
to, alguns minerais foram afetados em treés
épocas de desfolha: Mg e Mn; em duas: Rb e Li;
ou apenas em uma: K e Na. Ja o Ca apresentou
teores significativamente mais elevados na
DIC, em todas as épocas de desfolha.

CONCLUSOES

1. Na colheita, nao houve efeito da desfolha
sobre a produtividade do vinhedo, porém a co-
Theita na DIC foi menor.

2. A desfolha afetou o °Brix e a densidade do
mosto na colheita a seis dias da DIC, enquanto
a colheita na DIC proporcionou os maiores-va-
lores para “Brix, densidade e polifendis totais.

3. A acidez total foi menor nas duas ultimas
colheitas, quando a desfolha resultou nos me-
nores valores. Ja o pH e os dcidos organicos
nao foram afetados pela época de desfolha, po-
rém o foram pela época de colheita.

4. 0s minerais nao sofreram influéncia
da desfolha, a nao ser o Mg na colheita na DIC.
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TABELA 2. Efeito de épocas de desfolha e de colheita sobre as andlises cldssicas do mosto da cv. Cabernet Sau-
vignon na colheita, Santana do Livramento, RS. Ciclo vegetativo 1990/91%.

Epoca de colheita

Epoca de desfolha C 12 DIC C 6 DIC C DIC
“Brix
D48 DIC 20,46 a C 2160 A B 22,97 a A
D33 DIC 20,73 aC 21,76 A B 2293 a A
D18 DIC - 21,63 Ab B 22,90 a A
Sem desfolha 20,43 a B 20,83 B B 22,33 a A
Densidade
D48 DIC 1,0848 a C 1,0921 Ab B 1,0979 a A
D33 DIC 1,0875 a C 10928 A B 1,0983 a A
D18 DIC - 1,0918 Ab B 1,0981 a A
Sem desfolha 1,0845 a C 1,0891 b B 1,0952 a A
Acidez total (g 4cido tartdrico 100 mL1)
D48 DIC 0,77 a A 057 B B 056 b B
D33 DIC 0,78 a A 0,56 B B 0,56 b B
D18 DIC - 0,69 B A 0,57 b A
Sem desfolha 0,80 a A 0,66 A B 0,63 a B
“Brix/acidez total
D48 DIC 26,77 a B 38,14 A A 40,87 a A
D33 DIC 26,70 a B 3895 A A 40,41 a A
D18 DIC - 36,24 A B 40,26 a A
Sem desfolha 2545 a C 31,56 b B 35,85 b A
PH
D48 DIC 339 a B 3,42 A B 3,67 a A
D33 DIC 335 a C 3,50 A B 3,36 a A
D18 DIC - 3,43 A B 3,63 a A
Sem desfolha 337 a B 3,39 A B 3,61 a A
Acido tartarico (g L)
D48 DIC 595 a A 4,03 A C 4,76 a B
D33 DIC 593 a A 4,08 A C 5,07 a B
D18 DIC . 4,21 A B 9,78 a A
Sem desfolha 633 a A 4,26 A C 5,05 a B
Acido malico (g L)
D48 DIC 504 a A 4,17 a B 4,52 a B
D33 DIC 506 a A 441 a B 4,65 a AB
D18 DIC - 4,50 a A 4,71 a A
Sem desfolha 534 a A 4,65 a B 4,88 a B
Acido tartarico + dcido malico (g Li1)
D48 DIC 1099 a A 820 a C 929 a B
D33 DIC 11,00 a A 8,50 a C 9,73 a B
D18 DIC - 8,62 a B 9,78 a A
Sem desfolha 11,67 a A 8,92 a C 9,95 a B
Relagdo 4cido tartdrico/dcido malico
D48 DIC 1,18 a A 0,97 a B 1,05 a B
D33 DIC 1,18 a A 0,95 a B 1,09 a A
D18 DIC . 093 a A 1,08 a A
Sem desfolha 1,19 a A 0,92 a B 1,04 a B
Polifendis totais (I 280)

D48 DIC 713 @a C 92,0 a B 1177 a A
D33 DIC 786 a B 92.3 a B 118,3 a A
D18 DIC - 92,7 a B 120,0 a A
Sem desfolha 79,0 a A 78,3 a A 89,7 b A

IMédias seguidas por letras minisculas distintas, na coluna, e por maiusculas, na linha, diferem entre si pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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TABELA 3. Efeito de épocas de desfolha e de colheita sobre os minerais do mosto de Cabernet Sauvignon, no
momento da colheita, Santana do Livramento, RS. Ciclo 1990/911,

. Epoca de colheita
Epoca de desfolha C 12 DIC C 6 DIC C DIC
N (mg L)
D48 DIC 268 a A 294 a A 367 a A
D33 DIC 297 a A 347 a A 367 a A
D18 DIC - 297 a A 347 a A
Sem desfolha 336 a A 326 a A 373 a A
P (mg 1)
D48 DIC 1025 a A 101,6 a A 114,6 a A
D33 DIC 1003 a A 102,9 a A 117,4 a A
D18 DIC . 104,8 a A 116,9 a A
Sem desfolha 892 a A 95,4 a A 99,8 a A
K (mg L)
D48 DIC 1.105 a B 1.051 a B 1.415 a A
D33 DIC 1.138 a A 1.153 a A 1.415 a A
D18 DIC - 1.080 a A 1.358 a A
Sem desfolha 1.147 a A 1.003 a A 1.271 a A
Ca (mg L)
D48 DIC 356 a B 38,9 a B 48.8 a A
D33 DIC 379 a B 38,9 a B 50,8 a A
D18 DIC - 38,6 a B 495 a A
Sem desfolha 35,9 a B 36,3 a B 48,6 a A
Mg (mg L)
D48 DIC 747 a B 76,9 a B 86,2 a A
D33 DIC 746 a B 71,7 a B 88,2 a A
D18 DIC - 81,3 a B 89,2 a A
Sem desfolha 72,6 a A 74,4 a A 74,2 b A
Mn (mg L1)
D48 DIC 16 a A 1,8 a A 2,0 a A
D33 DIC 19 a B 2,1 a AB 2.4 a A
D18 DIC - 1,7 a B 2,2 a A
Sem desfolha 1,9 a AB 1.7 a B 2.3 a A
Fe (mg L'Y)
D48 DIC 026 a A 0,33 a A 0,47 a A
D33 DIC 020 a A 0,23 a A 0,40 a A
D18 DIC - 0,30 a A 0,33 a A
Sem desfolha 0,16 a A 0,26 a A 0,36 a A
Cu (mg L)
D48 DIC 6,0 a A 6,3 a A 6,7 a A
D33 DIC 78 a a 5,4 a A 6,9 a A
D18 DIC - 6,0 a A 6,5 a A
Sem desfolha 6,0 a A 7,1 a A 9.4 a A
Zn (mg L)
D48 DIC 0,33 a A 0,40 a A 0,47 a A
D33 DIC 030 a a 0,37 a A 0,47 a A
D18 DIC - 0,37 a A 0,43 a A
Sem desfolha 033 a A 0,40 a A 0,47 a A
Na (mg L)
D48 DIC 78 a A 8,7 a A 9,7 a- A
D33 DIC 7.3 a A 8,3 a A 10,3 a A
D18 DIC - 8,6 a A 8,8 a A
Sem desfolha 73 a B 7.9 a B 10,9 a A
Rb (mg L)
D48 DIC 1,4 a AB 1,3 a B 1.6 a A
D33 DIC 15 a A 1,5 a A 1.9 a A
D18 DIC - 14 a A 1,6 a A
14 a AB 1.3 a B 1,6 a A
Li (ug L)
D48 DIC 45 a B 4,7 a B 6,1 a A
D33 DIC 44 a B 5.4 a AB 5,8 a A
D18 DIC - 5,1 a A 5.4 a A
Sem desfolha 49 a A 5,2 a A 5,0 a A

IMédias seguidas por letras minusculas distintas, na coluna, e por maitsculas, na linha, diferem entre si pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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CRIACAO DE EURHIZOCOCCUS BRASILIENSIS
(HOMOPTERA: MARGARODIDAE) EM TUBERCULOS DE
BATATINHA SOLANUM TUBEROSUM

-

SAULO DE J. SORIA! e LEODIR C. BRAGHINI2

RESUMO - Quatorze tubérculos de batatinha Solanum tuberosum em fase de germinacéao foram
individualmente infestadas com 100 larvas do primeiro instar de Eurhizococcus brasiliensis
(Homoptera: Margarodidae), em laboratério. Os tubérculos foram mantidos em niimeros de trés
a cinco, dentro de caixas de plastico retangulares de 19 cm x 12 cm x 6 cm, com tampa. Estas
caixas foram mantidas protegidas da luz direta, conservando-se sob lamina de pldstico preta.
Os resultados mostraram que, ao se comparar o comportamento preferencial do inseto pelos bro-
tos versus a superficie do tubérculo, o total de larvas que colonizavam a superficie dos tubércu-
los, foi 343, 11 vezes maior que o total, que foi 31 larvas nos brotos, mostrando que a superficie
do tubérculo é tecido preferencial. O periodo médio de permanéncia alimentando-se na batatinha
foi de 40 dias, sendo que a partir dai observaram-se danos na batatinha, manifestados pelo inicio
de decomposicéo do substrato. O periodo médximo de permanéncia do inseto no hospedeiro foi de
50 dias e 0 minimo de 33 dias. O periodo de permanéncia néo foi suficiente para permitir a evo-
lucao dos estddios larvais capazes de dar origem ao inseto adulto. Conseqiientemente, conclui-se
que a batatinha néo serve como hospedeiro alternativo para estudo bioldgico do inseto no labora-
torio, nem como substrato para sua criagdo massal.

Termos para indexacao: Margarodes, pérola-da-terra, biologia, criacdo massal, cochonilha, con-
trole biologico.

ARTIFICIAL REARING OF EURHIZOCOCCUS BRASILIENSIS
(HOMOPTERA: MARGARODIDAE) ON IRISH POTATOE TUBERS
SOLANUM TUBEROSUM IN THE LABORATORY

ABSTRACT - Fourteen irish potatoe tubers Solanum tuberosum in germinating stage were in-
dividually infested with 100 first instar nymphs of Eurhizococcus brasiliensis (Homoptera:
Margarodidae) in the laboratory. Tubers were kept in groups of three to five within rectangular
19 cm x 12 cm x 6 cm side plastic boxes. They were held within black plastic sacks in laboratory
shelves, to prevent direct light incidence. Results indicated that a total of 343 nymphs preferred
to colonize the tuber surface, an amount 11 times superior that a total of 31 that colonized the
sprouts. This demonstrated that tuber surface was a preferential tissue as compared to the
sprouts. The average period of permanence of the nymphs on the host was 40 days, within a
range of variation of 33 days minimum and 50 days maximum. Eventually, the host started
suffering a rotting process. The above mentionned time lapse of permanence feeding on the host

was not enought to complete feeding requirement period, neither enought to complete nymphal .

stage, to give rise to an adult. Is was consequently concluded that irish potatoe tubers is not an
apropriate substrate to successfully mass rear the insect in the laboratory.

Index terms: Margarodes, ground pearl, biology, mass-rearing, soft scale, biological control.

INTRODUCAO
As cochonilhas margarodes ocasionam da-
nos importantes aos vinhedos do Sul do Brasil
(Gallotti, 1976; Soria & Gallotti, 1986). Os da-
nos apresentam-se na forma de declinio gradu-
al da vitalidade da videira causados pela ex-

Eng. Agr., Dr., EMBRAPA-Centro Nacional de Pes-
quisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-
000 Bento Gongalves, RS, Brasil. Bolsista do CNPq.

2Téen. Agr., EMBRAPA-CNPUV.

tracdo da seiva; pela injecio de saliva téxica no
tecido parenquimatico das raizes e pela dimi-
nuicdo progressiva da producdo, chegando a
causar sua morte. As cochonilhas desenvol-
vem-se nas raizes e s sao daninhas no primei-
ro e segundo instares, pois os adultos sdo des-
providos de aparelho bucal. Ndo existe, ainda,
um método eficaz de controle ou manejo da
praga. Devido a sua particularidade biolégica
de sobrevivéncia em forma de cisto e por esta-
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rem protegidas abaixo da superficie do solo, es-
tas cochonilhas nao respondem aos métodos
habituais de controle quimico e de manejo cul-
tural.

A criacao massal é uma técnica de uso con-
sagrado no desenvolvimento de métodos de
controle das pragas (Parra, 1992). Existem
vantagens de ordem técnica na abordagem de
controle via criacdo massal, a saber, maior ra-
pidez e seguranca estatistica na obtencao dos
resultados e possibilidade de desenvolvimento
de técnicas mais avancadas de controle, tais
como o controle biolégico pelo uso de parasitas
e predadores, testes de tolerdncia de varieda-
des de interesse agrondmico, desenvolvimento
de técnicas de macho estéril e, até mesmo, a
obtencao de feromoénios sexuais para controle
populacional via monitoramento e confusao se-
xual no campo.

MATERIAL E METODOS

Quatorze tubérculos de batatinha Solanum
tuberosum em fase de germinacao foram artifi-
cialmente infestados com larvas do primeiro
instar de E. brasiliensis, no més de dezembro
de 1986. Os tubérculos foram mantidos em
numero varidavel de trés a cinco, dentro de cai-
xas de plastico retangulares de 19 cm x 12 ecm
x 6 cm, com tampa. As caixas com os tubércu-
log foram mantidas protegidas da luz direta,
por lamina de plastico preta.

Infestaram-se os tubérculos com uma quan-
tidade aproximada de 100 larvas do primeiro
instar por batatinha, colocadas manualmente
dentro da gaiola. Nelas, os tubérculos etique-
tados foram observados diariamente na procu-
ra de larvas em fase de alimentacao, com os es-
tiletes inseridos na planta hospedeira, tanto
nos brotos como na superficie do tubérculo.

Para caracterizacao da estrutura etaria da
populacdo no momento da avaliacido das po-
pulacoes, diferenciaram-se dois tipos de larvas:
tipo 1 (de 0,5 mm-0,99 mm de comprimento) e
larva tipo 2 (de 1,0 mm a 1,49 mm de compri-
mento). Estas larvas classificadas arbitraria-
mente em tipos 1 e 2 atendem conveniéncias
de acompanhamento quantitativo experimen-
tal, mas na realidade representam uma unica
fase larval, larva 2 (L2), pelo critério definido
por Foldi & Soria (1989).
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RESULTADOS, DISCUSSAO E
CONCLUSOES

Ao se comparar o comportamento preferen-
cial do inseto pelos brotos ou pela superficie do
tubérculo, os resultados (Tabela 1) indicam que
o total de larvas que colonizaram a superficie
dos tubérculos foi 343, 11 vezes malior que o
total, que foi 31 larvas nos brotos, mostrando
que a superficie do tubérculo é tecido preferen-
cial, quando comparado com o broto.

O exame da populacdao de larvas cistéides
remanescentes na superficie das batatinhas,
no inicio da decomposicao das mesmas, indicou
que a maioria eram larvas cistoides tipo 2. O
total de larvas tipo 2 avaliadas na superficie
dos tubérculos foi de 249, aproximadamente
2,6 vezes o total de larvas tipo 1, que foi de 94,
enquanto que o total de larvas 2 nos brotos foi
quase que a metade do total de larvas tipo 1,
indicando que este substrato é inadequado
para o seu desenvolvimento.

TABELA 1. Larvas de Eurhizococcus brasiliensis de
primeiro e segundo instares verificadas
em tubérculos de batatinha Solanum tu-
berosum infestadas em 15.12.86 e exu-
madas, ap6s a morte dos tubérculos, em
21-30.01.87. Bento Gongalves, 1987.

Superficie do Brotos
tubérculo
Tubérculo Larva Larva Larva Larva
tipo 1% tipo 2%  tipo 1% tipo 2%%

1 2 39 2 0

2 6 60 15 9

3 4 6 1 1

4 16 43 0 0

5 10 0 0 0

6 12 15 3 0

7 9 8 0 0

8 10 26 0 0

9 3 8 0 0
10 5 6 - S U

11 2 6 0 0

12 4 6 0 0

13 2 b2 0 0

14 9 17 0 0
Somatério 94 249 21 10
Tipo 1 + tipo 2 - 343 - 31

# Larva tipo 1: comprimento 0,5 mm-0,99 mm.
“Larva tipo 2: comprimento 1,0 mm-1,49 mm.

O periodo médio de permanéncia dos insetos
alimentando-se na batatinha foi de 40 dias
(Tabela 2), sendo que a partir dai observaram-
se danos na batatinha, manifestados pelo inicio
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de decomposicao do substrato. O periodo ma-
ximo de permanéncia no hospedeiro foi de 50
dias e o minimo de 33 dias, nao suficiente para
permitir a evolucao dos estagios larvais capa-
zes de dar origem ao inseto adulto. Conseqiien-
temente, conclui-se que a batatinha nao pode
ser utilizada como hospedeiro alternativo na
criacao do inseto no laboratério, a nao ser que
se consigam progressos na preservacao do teci-
do vivo da batatinha por periodos mais longos
de tempo.

TABELA 2, Permanéncia, em termos de numero de
dias, da larvas  cistoides de
Eurhizococcus brasiliensis na superficie
dos tubérculos de batatinha Solanum
tuberosum, em condicoes de laboratério,
1987.

Nome da Numerode Datada Datada Total de

gaiola batatinhas/ infestacdo triagem  Dias

(Gaiola
a 4 15.12.86 17.01.87 33
b 5 15.12.86 21.01.87 37
i 3 11.12.86 30.01.87 50
Média 4 - - 40

Os resultados relativos a andlise de varia-
cao apresentaram um desvio padrdao de 17,73
(Tabela 3) em comparacao com a média de
17,74 para a populacéo de larvas tipo 2, sendo
que o mesmo se manteve, também, elevado
para a populacao somada de larvas tipo 1 mais
tipo 2, na superficie dos tubérculos (19,21). O
desvio padrao nas populacges nos brotos (6,35)
foi também maior que a média (2,21). Estes re-
sultados, que mostram elevada variaciao nas
populacoes, foram interpretados como sendo
resultantes da influéncia do hospedeiro, cuja
origem foi aparentemente desuniforme, apesar
de as batatinhas terem sido escolhidas usando
o critério de uniformidade no tamanho e no
peso. Uma outra interpretacdao refere-se ao
comportamento de agregacao do proprio inseto,
que parece ser uma caracteristica inerente a
espécie, haja visto que ja fora registrada na li-
teratura esta caracteristica de agregacao

(Soria & Leonel, 1987), com coeficientes de va-
riacdo elevados em populacoes naturais do
campo.

TABELA 3. Analise de variacdo das populacdes de
larvas tipo 1 e 2 ha superficie e nos bro-
tos (b) de 14 tubérculos (t), respectiva-
mente, em laboratorio, 1987.

Desvio Intervalo de

Populacoes Média padrao conflanca
95%
Larvalt 6,71 4,34 4,21 - 9,22
Larva 2t 17,79 17,73 7,556 - 28,02
Larva 1b 1,50 4,00 0,81 - 3,81
Tubérculos 24,50 19,28 13,37 - 35,63
Broto 2,21 6,35 -1,45 - 5,88
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OCORRENCIA DE ACARO BRANCO OU TROPICAL E
OUTROS DE IMPORTANCIA AGRICOLA EM VINHEDOS
DO RIO GRANDE DO SUL, BRASIL.

SAULO DE J. SORIA!, CARLOS HW. FLECHTMANN? e LINO B. MONTEIRO?

RESUMO - O dcaro branco ou tropical Polyphagotarsonemus latus (Banks) (Tarsonemidae) ali-
menta-se de varias culturas na regido intertropical brasileira, causando danos de importancia
economica como, por exemplo, no algodoeiro e mamoeiro. Planejou-se, assim, levantamento de
acaros prejudiciais e benéficos em vinhedos, tanto em campo como em casa de vegetacao.
O objetivo do trabalho foi o de registrar os primeiros resultados deste levantamento. O método
consistiu na coleta manual de acaros onde se observaram danos tipicos, como a queima prematu-
ra das folhas e brotos de videiras. A identificacao foi feita com auxilio de especialistas da drea.
Entre as espécies nocivas, foram evidenciados: P. latus, ocorrendo em casa de vegetacdo, Bento
Gongcalves, e em Vitis vinifera L. e hibridas cultivadas em locais com topoclima subtropical, como
Vale Aurora e Faria Lemos Baixo, Oligonychus (Oligonychus) mangiferus Rahman & Punjab em
Cabernet Sauvignon, Riesling Renano e Chenin Blanc, Allonychus braziliensis (McGregor) (Te-
tranichidae) em Cabernet Sauvignon, e Eriophyes vitis (Pgst.) (Eriophydae). Acaros predadores
da familia Phytoseiidae, Euseius alatus De Leon, E. brazilli (El-Banhawi), Neoseiulus fallacis
(German) e Typhlodromips neotunus Danmark & Muma que foram coletados em varias viniferas
nobres em Bento Goncalves.

Termos para indexacao: Acaros nocivos, entomologia economica, acaros predadores, Polyphago-
tarsonemus, Oligonychus, Phytoseiidae, Vitis vinifera.

NEW RECORD OF THE TROPICAL MITE POLIPHAGOTARSONEMUS LATUS (BANKS)
(TARSONEMIDAE) AND OTHER MITES OF ECONOMIC
IMPORTANCE IN VINEYARDS OF RIO GRANDE DO SUL, BRAZIL.

ABSTRACT - The tropical mite Polyphagotarsonemus latus (Banks) feeds on several crops in the
tropical region of Brazil, making damages of economic importance in crops such as cotton fields
and papaya groves. In this paper, it is reported the result of a survey of phytophagous and
beneficial mites ocurring in vineyards of Rio Grande do Sul. The method was to collect leaves
showing typical mite damage symptoms, take them to the laboratory, examine them for mites
under a 20X dissecting microscope, collect and send them to specialists for identification.
Following nocive species were determined: P. latus (Tarsonemidae), Oligonychus (Oligonychus)
mangiferus Rahman & Punjab, Allonvchus braziliensis (Mc Gregor) (Tetranichidae) and
Eriophyes vitis (Pgst.) (Eriophydae). Among predatory mites, the following: Euseius alatus De
Leon, E. brazilli (El-Banhawi), Neoseiulus fallacis (German) and Typhlodromips neotunus
Danmark & Muma (Phytoseiidae). Among them, P. Latus deserves particular atention due to
the fact that Aurora Valley, well known for the high standard in the quality of grapes, has
demonstrated to be favorable for rapid mite outbreaks with subsequent leaf damage and
premature fall of leaves, followed by plant stress and reduction in the quality of grapes.

Index terms: phytophagous mites, predatory mites, Phytoseiidae, Tetranichidae, pest damage,
economic entomology, Polyphagotarsonemus latus, Oligonychus, Vitis vinifera.

INTRODUCAO
0 acaro branco ou tropical
Polyphagotarsonemus latus (Banks) (Tarsone-
midae) alimenta-se de varias culturas na regi-

TEng. Agr., Dr., EMBRAPA-Centro Nacional de Pes- '.:510 intertrqpica] bras.;i]eira, causan.du danos d‘e
quisa de Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP importancia economica no algodoeiro, mamoei-
95700-000 Bento Gongalves, RS, Brasil. . . : S
SUSP/ESALQ-Departamento de Zoologia, Caixa Pos- ro e em outras culturas economicamente im
tal 9, CEP 13418-900 Piracicaba, SP. portantes (Flechtmann, 1976; Rangel et al,
‘“Estagidrio, bolsista do CNPq. 1989).
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Tendo em vista perspectivas, a curto prazo,
de expansdo da viticultura brasileira, tanto
para regides de clima subtropical como tropi-
cal, iniciou-se um levantamento de dcaros de
importancia agricola na Microrregido 016-
Caxias do Sul (MR 016), Rio Grande do Sul.
O objetivo do trabalho foi de registrar a ocor-
réncia de acaros prejudiciais e benéficos, tanto
no campo como em casa de vegetacao.

MATERIAL E METODOS

A amostragem foi realizada através de cole-
ta manual de folhas e ramos, em vinhedos e
casa de vegetacdo que apresentavam danos ti-
picos, tais como a queima prematura das fo-
lhas e brotos, em dezembro, janeiro e fevereiro.
As amostras foram colocadas dentro de sacos
de plastico, levadas ao laboratério onde, com o
auxilio de lupa binocular 20X, os dcaros foram
catados com pincel, colocados em dlcool a 70%
e, posteriormente, enviados ao Laboratério de
Acarologia do Departamento de Zoologia da
Escola Superior de Agricultura Luiz de Quei-
roz (ESALQ), da Universidade de Sao Paulo,
Piracicaba, para determinacdo taxondémica. Os
dcaros foram identificados por comparacao
utilizando a Colecdo de Referéncia desta e
através de chaves taxonémicas. A identificacao
dos dcaros da familia Phytoseiidae foi feita por
Dr. Gilberto José de Moraes, especialista do
Centro Nacional de Pesquisa de Monitoramen-
to Ambiental, EMBRAPA-CNPMA, Jaguariu-
na, SP.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre as espécies fitéfagas, os seguintes
4caros foram evidenciados:
Polyphagotarsonemus latus (Banks)
(Tarsonemidae) ocorrendo em casa de vegeta-
céo e no campo em Vitis vinifera L. e hibridas
cultivadas em locais com topoclima subtropi-
cal, como Vale Aurora e Faria Lemos Baixo de
Bento Gongalves. O sintoma verificado no
campo foi a queima prematura das folhas da
videira (Figura 1).

O Oligonychus (Oligonychus) mangiferus
Rahman & Punjab foi observado causando
queima prematura de folhas nas cultivares
Cabernet Sauvignon, Riesling Renano e
Chenin Blanc (Figura 2), no mesmo municipio
mencionado. Dano similar causado por
0. mangiferus foi constatado nos municipios de
Andradas, Caldas e Barcelona, no Estado de
Minas Gerais (Reis & Melo, 1984).

O dcaro Allonychus braziliensis (McGregor)
foi coletado na cv. Cabernet Sauvignon, em
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Bento Goncalves, e os dcaros predadores

FIG.1. Queima prematura das folhas da ev.
Cabernet Franc causada pelo acaro
Polyphagotarsonemus latus (Acari:
Tarsonemidae), Bento Gongalves, RS, 1985.

FIG. 2. Queima prematura das folhas da ev. Cabernet
Franc, acima e abaixo respectivamente, cau-
sada pelo dcaro Oligonychus (0.) mangiferus
Rahman & Punjab (Acari: Tetranichidae), em
Bento Gongalves, RS, 1985.

Euseius alatus De Leon, E. brazilli (El-
Banhawi), Neoseiulus fallacis (German) e
Typhlodromips neotunus Danmark & Muma
em vdrias castas viniferas nobres, no mesmo
municipio. A presenca destes dcaros predado-
res abre espaco para a possibilidade de con-
trole dos dcaros prejudiciais pela utiliza¢édo dos
phytoseiideos como agentes biolégicos de con-
trole. Também se constatou no municipio de
Bento Goncalves e em outras regides viticolas
brasileiras a presenca constante de Eriophyes
vitis (Pgst.) causando galhas nas folhas de es-
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FIG. 3. Queima prematura das folhas da cv. Riesling
Renano, acima e abaixo respectivamente, cau-
sada pelo dcaro Oligonychus (0.) mangiferus
Rahman & Punjab (Acari: Tetranichidae), em
Bento Goncalves, RS, 1985.

pécies européias, mas sem causar dano econo-
mico aparente. Nesta primeira fase do traba-
lho, nao foi avaliado o nivel de dano causado
pelos dcaros citados.

A ocorréncia de dcaros em condicoes de
campo parece estar associada com o periodo de
estiagem durante o verdo, por este motivo, su-
gere-se uma vigilancia fitossanitdaria dos vi-
nhedos durante estas condicoes climaticas.

Conclui-se que os levantamentos de ocor-
réncia de acaros devam merecer maior aten-
cao, pois a diversidade de cultivares implanta-
das e de climas proporciona-lhes condicoes de
desenvolvimento, nao somente na serra do Rio
Grande do Sul, como também na regido de viti-
cultura tropical no médio e alto Sao Francisco.

REFERENCIAS

FLECHTMANN, C.HW. Acaros de importancia
agricola. Sao Paulo: Nobel, 1976. 150p.

MORAES, G.J. de; McMURTHY, J.A.; DENMARK,
H.A. A catalog of the family Phytoseiidae.
Brasilia: EMBRAPA-Departamento de Difusio
de Tecnologia, 1986. 353p.

RANGEL, R.C.; HAMAMURA, R.; REGITANO,
E.B.; ARASHIRO, E.Y.; RANGEL, M.C;
CALRY, A.L; MARICONI, F.AM. Acaro branco
do algodao Polyphagotarsonemus latus (Banks,
1904) e ensaio de combate quimico (Acari:
Tarsonemidae). In: CONGRESSO
BRASILEIRO DE ENTOMOLOGIA, 12., 1989,
Belo Horizonte, MG. Resumos. Belo
Horizonte: Sociedade Entomolégica do Brasil,
1989. v.2, p.280.

REIS, P.R.; MELO, L.A.S. Pragas da videira.
Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.110,
n.117, p.68-72, 1984.

71



VII CONGRESSO BRASILEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA

CODIGO VITIVINICOLA DO MERCOSUL

ADOLFO ALBERTO LONA!

BREVE HISTORICO DA CRIACAO
DO MERCOSUL

Os Acordos e Tratados assinados com o
objetivo de integrar os paises do CONESUL
foram os seguintes:

a) Tratado de Integracao, Cooperacao e
Desenvolvimento entre Argentina e Brasil, de
29 de novembro de 1988, assinado pelos Pre-
sidentes Alfonsin e José Sarney, respectiva-
mente.

b) Ata de Buenos Aires assinada em 9 de
julho de 1990 pelos Presidentes Fernando
Collor de Mello e Carlos Menem.

¢) Acordo de Complementacao Econdémica
n” 14, de 20 de dezembro de 1990, que entrou
em vigor no dia 1° de janeiro de 1991, consti-
tui marco da ALADI.

d) Tratado de Assuncao, de 26 de margo de
1991, que se refere a: “constituicao de um
mercado comum entre a Repiblica Argentina,
a Reptblica Federativa do Brasil, a Republica
do Paraguai e a Republica Oriental do Uru-
guai denominado Mercado Comum do Sul -
Mercosul.”

OBJETIVOS

O codigo vitivinicola do Mercosul visa criar
um espaco fisico interestadual a partir de
1995, pelo qual deverao circular livremente
pessoas, bens, servicos e fatores de producao,
facilitado pela eliminacao dos direitos alfan-
degarios entre os estados membros e a fixacao
de uma tarifa externa comum com o proposito
de criar uma zona de livre comércio.

INSTITUICOES COMUNITARIAS
CRIADAS PARA O MERCOSUL

Conselho do Mercosul - Orgao politico
integrado pelos Presidentes e Ministros da
Economia dos quatro paises signatarios do
Mercosul.

Grupo Mercado Comum - Orgao execu-
tivo e centro real da integracdao formado por
representantes dos Ministérios de Relacoes
Exteriores e da Economia e Banco Central de
todos os paises.

1De Lantier Vinhos Finos Ltda., Av. Rio Branco, 210,
CEP 95720-000 Garibaldi, RS, Brasil.

Subgrupos de trabalho - Perfazendo um
total de onze, analisam as politicas setoriais
com os setores privados de cada pais.

Reunides Ministeriais - Analisam os
temas de competéncia comum.

Secretaria Administrativa - Da assis-
téncia ao Grupo Mercado Comum e tem Sede
em Montevidéu.

Comissao Parlamentar - Formada por
legisladores dos quatro paises, tem como ob-
jetivo analisar as modificagbes necessarias
nas leis e regulamentacgbes existentes em
cada pais.

Conselho Industrial - Formado pela
Confederacdo Nacional da Indistria do Bra-
sil, Uniao Industrial da Argentina, Uniao do
Paraguai e Camara de Industria do Uruguai.

REUNIOES DE TRABALHO

1. Porto Alegre-FIERGS, em abril de 1991.

Setores privados - informal - Brasil e Ar-
gentina.

Assuntos: Vinhos chaptalizados - vinhos
de americanas e hibridas - comercializacao de
vinhos a granel - carga tributaria - custos -
aliquotas e cupons.

2. Mendoza-San Rafael, novembro de
1991.

Setores privades - formal - Brasil-
Argentina-Uruguai.

Assuntos: Chaptalizacao (regioes) - vinhos
de americanas (aspectos técnicos) - denomi-
nacoes de origem (antecedentes) - precos mi-
nimos - definicoes de produtos - codigo de de-
fesa do consumidor - padronizacdo de emba-
lagens - forum permanente - vinhos a granel -
politicas terceiros paises - efeitos da integra-
cao.

3. Sao Paulo, em agosto de 1992,

Subgrupo - formal - Brasil-Argentina-
Uruguai-Paraguai.

Assuntos: Entidade Supranacional - Codi-
go Vitivinicola - principio de origem - vinifica-
¢do de americanas opcional - chaptalizacao
como pratica enolégica - representacao unica
- politica terceiros paises - protocolo com cro-
nograma - comissoes para Cédigo.

4. Montevidéu, em setembro de 1992.

Setores privados - formal - Brasil-
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Argentina-Uruguai-Paraguai.

Formacao de Grupos de Trabalho como se-
gue:

Grupo 1: Definicdes de produtos - estan-
dardizacdo de embalagens e rotulagem.

Grupo 2: Priticas enoldgicas - mapas viti-
vinicolas.

Grupo 3: Padrdes de identidade - limites -
metodologia de andlise.

5. Bento Gongalves, em novembro de 1992.

6. Florianépolis, em maio de 1993.

7. Assuncao, em junho de 1993.

Em todas estas ultimas foi analisado o Cé-
digo sob a especificidade de cada um dos trés
grupos constituidos em setembro de 1992.

A proposta capitular para o Cdédigo foi es-
truturada segundo os titulos e elaborada pe-
los grupos a seguir relacionados:

CAPITULO I

Definigdes e produtos (Grupo 1)

CAPITULO I

Praticas enolégicas permitidas (Grupo 2)
CAPITULO III

Produtos de uso enolégico (Grupo 2)

CAPITULO IV

Métodos de andlises (Grupo 3)

CAPITULO V

Discordéncias analiticas (Grupo 3)

CAPITULO VI

Denominacoes de Origem e Indicacoes Geograficas
(Grupo 1)

CAPITULO VII

Circulagdo, engarrafamento e comercializagao (Gru-
po 1)

CAPITULO VIII

Normas de rotulagem (Grupo 1)

CAPITULO IX

Comité Vitivinicola do Mercosul (Grupo 1)
CAPITULO X

Politicas Comuns para Terceiros Paises (Grupo 1)

A proposta resultante segue em sua inte-
gra abaixo.

CAPITULO I- DEFINICOES DE PRO-
DUTOS

1. Vinho

E a bebida obtida exclusivamente da fer-
mentacdo alcodlica total ou parcial, da uva
fresca, esmagada ou néo, do mosto simples da
mesma, sendo que sua graduacdo alcoélica
nao poder4 ser inferior a 7% em volume.

A denominacdo vinho serd privativa do
produto a que se refere esta definigdo, sendo
proibido sua utilizagédo para produtos obtidos
de outra matéria-prima.
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2. Classificacio dos vinhos
O vinho podera ser:
a) Em relacéo a sua classe:
- de mesa
- liviano ou leve
- frisante  °
- gasificado ou gaseificado
- fino
- espumante ou espumoso
- licoroso
- compuesto ou composto
QOutros produtos origindrios da uva e/ou do
vinho a serem definidos na regulamentacio
deste Codigo.
b) Em relacio a sua cor:
- tinto
- rosado ou rosé
- clarete
- blanco ou branco
¢) Em relacdo aos teores de acucares:
Para os vinhos livianos ou leves, de
mesa, frisantes e finos:
- seco: até 4 g de acucar/L;
- demi-sec, médio seco ou abocado: de
4,1 g a 25 g de acucar/L;
- suave ou dulce: superior a 25,1 g de
acucar/L;
Para vinhos espumantes ou espumosos,
gasificados ou gaseificados:
- nature: até 3 g de acticar/L;
- extra-brut: de 3,1 g até 6 g de acu-
car/L;
- brut: de 6,1 g até 15 g de agucar/L;
- sec ou seco: de 15,1 g até 20 g de acu-

car/L;

- demi-sec, meio-doce, meio-seco: 20,1 g
a 60 g de agtcar/L;

- dulce ou doce: superior a 60,1 g de
acucar/L.

Para vinhos licorosos:
- seco: até 20 g de agicar/L;
- dulce ou doce: superior a 20,1 g de
acucar/L. 3 o
Para os vinhos compuestos ou compos-
tos:

- seco ou dry: até 40 g de acucar/L;

- meio-seco, meio-doce ou medio dulce:
de 40,1 g a 80 g de acguicar/L;

- dulce ou doce: superior a 80,1 g de
acucar/L.

3. Vinho liviano ou leve

E o vinho com graduacéo alcoélica de 7% a
8,5% em volume, obtido exclusivamente pela
fermentacdo dos agicares naturais da uva.
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4. Vinho de mesa

E o0 vinho com graduacao alcodlica de 8,5%
a 14% em volume, podendo conter até 1 at-
mosfera de pressao a 20°C.

Os vinhos de mesa elaborados com uvas
americanas deverao levar no rétulo a expres-
sdo "vinho de mesa de uvas americanas'.

5. Vinho frisante

E o vinho de graduacao alcodlica de 7% a
14% em volume, com 1,1 até 2 atmosferas de
pressao a 20°C, natural ou gaseificado.

6. Vinho gasificado ou gaseificado

E o vinho resultante da introducéo de ani-
drido carbonico puro por qualquer processo
devendo apresentar uma graduacdo de 7 a
14 em volume e uma pressdo minima de
2,1 atmosferas a 20°C.

7. Vinho fino

E o vinho proveniente exclusivamente de
variedades Vitis vinifera de reconhecida apti-
dao enoldgica.

Na Republica Oriental del Uruguai os vi-
nhos finos serdo denominados Vinos de
Calidad Preferente (V.C.P.).

A Republica Argentina apresentarda uma
lista negativa de variedades aptas para a ela-
boracao de vinhos finos.

8. Vinho espumante ou espumoso

E o vinho no qual o anidrido carbénico é
resultante da fermentacao em recipiente fe-
chado e com pressdo minima de 4 atmosferas
a 20°C.

8.1. Champagne,
champane

E o vinho espumante no qual o anidrido
carbonico é resultante de uma segunda fer-
mentacdo alcodlica do vinho na garrafa (mé-
todo “champenois”) ou em grandes recipientes
(método charmat) com uma pressiao minima
de 4 atmosferas a 20°C e com uma graduacao
alcodlica de 10% a 13% em volume.

champanha ou

8.2. Moscato espumante (processo
Asti)

E o vinho espumante no qual o anidrido
carbonico é resultante da fermentacédo em re-
cipiente fechado, do mosto da uva Moscatel
ou Moscato, com uma pressdo minima de
4 atmosferas a 20°C, com graduacio alcoélica
de 7% a 10% em volume e um remanescente

de actcar natural de 60 g/L. como minimo.

9. Vinho licoroso

E o vinho com graduacéo alcoélica total ou
adquirida de 14% a 18% em volume, sendo
permitido o uso de dlcoel vinico, alcool etilico
potavel, mosto concentrado, caramelo, mis-
tela simples, acucar e caramelo de uva.

10. Vinho composto ou compuesto

E o vinho de graduacéo alcoélica de 14% a
20% em volume, obtido pela adi¢do ao vinho
de macerados ou concentrados de plantas
amargas ou aromadticas, substéancias de ori-
gem animal ou mineral, alcool etilico potavel,
acucares, caramelos e mistelas simples. De-
vera conter um minimo de 70% de vinho de
mesa.

O vinho composto classifica-se em:

10.1. Vermouth: o que contém losna
(Artemisia abshintium) predominante entre
seus componentes aromadticos.

10.2. Quinado: o que contém quina
(Chinchona ou seus hibridos).

10.3. Gemado ou yemado: o que contém
gema ou yema de ovo.

10.4. Vinho composto com jurubeba.
10.5. Vinho composto com ferroquina.

10.6. Outros vinhos compostos que fo-
rem definidos no Regulamento.

11. Mistela ou mistela simples

E o mosto simples ndo fermentado, adicio-
nado de dlcool vinico, dlcool etilico potavel até
o limite de 18% de dlcool em volume e com te-
or de acucares nao inferior a 120 g/Li, sendo-
proibida a adicéo de sacarose ou outro edulco-
rante.

11.1. Mistela composto ou compuesta

E o produto com graduacdo alcodlica de
15% a 20% em volume, que contém um mini-
mo de 70% de mistela e de 15% de vinho de
mesa, adicionado de substidncias amargas
e/ou aromadticas.

12. Mosto simples ou virgem
E o produto obtido pelo esmagamento ou
prensagem da uva fresca, com presenca ou

75



VII CONGRESSO BRASILEIRO DE VITICULTURA E ENOLOGIA

nao de suas partes sdlidas, até que nao tenha
iniciado a fermentacao nem tenha sido sub-
metido a processos fisico-quimicos de conser-
vacao.

13. Mosto de uva em fermentacio

E aquele em processo de fermentacdo no
qual o teor de dlcool nao seja superior a 7%
em volume.

14. Mosto conservado

E 0 mosto submetido a tratamentos fisico-
quimicos de acordo com as praticas enolégicas
permitidas, que impecam suas alteracoes e
fermentacoes bacterianas por nao ter adicao
de etanol. Admite-se um maximo de 7% em
volume de dlcool proveniente de uma fermen-
tacao incipiente e acidental. O mosto conser-
vado através do uso do anidrido sulfuroso ou
metabissulfito de potassio sera denominado
de mosto sulfitado.

15. Mosto concentrado

E o produto obtido pela desidratac¢ao par-
cial do mosto nao fermentado, apresentando
um minimo de 1,240 de densidade a 20°C, e
que nao tenha sofrido caramelizacdo sensivel.

15.1. Arrope ou xarope de uva

E o produto obtido pala concentracao
avancada do mosto através do fogo direto ou
vapor, sensivelmente caramelizado e com um
conteudo minimo de 500 g/L. de aguicares re-
dutores.

15.2. Caramelo de uva

E o produto com alto grau de carameliza-
cao obtido pelo aquecimento do mosto a fogo
direto ou vapor. Seu conteido de agucares re-
dutores nao devera ser maior de 200 g/L.

16. Jugo ou suco de uva

E a bebida nao fermentada e estabilizada,
obtida do mosto simples ou virgem, sulfitado
ou concentrado da uva fresca e com uma tole-
rancia de graduacao alcodlica de até 1% em
volume.

17. Aguardente/aguardiente ou desti-
lado de vinho
E o produto de 38% a 80% de dlcool em
volume, obtido pela destila¢do do vinho com
ou sem as suas borras naturais em suspen-
sa0.
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18. Alcool vinico

E o produto de graduacdao alcodlica de
80,1% a 96% em volume, obtido pela destila-
cao-retificacdo do vinho com ou sem as suas
borras naturais. Poderd ser obtido de vinhos
elaborados de mostos concentrados que te-
nham sofrido fermentacao acidental com a
unica destinacao para destilar.

19. Brandy, cognac, cofiac ou conha-

~ que

E o produto de graduacéao alcodlica de 38%
a 54% em volume, obtido exclusivamente do
destilado de vinho, aguardente de vinho ou
dlcool vinico, envelhecido em barricas de car-
valho, de capacidade maxima de 600 L por
periodos néo inferiores a 12 meses. Podera
ser autorizado pelo érgao competente, em ca-
rater geral, o uso de envases e outras madei-
ras com aptidoes comprovadas. O periodo de
envelhecimento podera ser obtido pela média
ponderada de partidas com diferentes idades.

20. Grapa, graspa, grappa ou destila-

~ do de orujos/bagaco

E a bebida com uma graduacao alcodlica
de 38% a 54% em volume, obtida da destila-
¢ao alcodlica do orujo/bagaco fermentado da
uva, podendo ser adicionado de acucar em
quantidade néo superior aos 10 g/L.

21. Pisco

E a bebida com graduacao alcodlica de 38%
a 54% em volume, obtida pela destilacao de
mosto fermentado de uvas aromaticas.

22. Wine-cooler, cooler

E a bebida com graduacdo alcodlica de
3,5% a 7% em volume, obtida pela mistura de
vinho de mesa, sucos de uva ou outras frutas
e dgua potavel, podendo ser gaseificado e adi-
cionado de acucares.

Devera conter, como minimo, metade de
vinho de mesa que poderda ser substituido
parcialmente por suco de uva, devendo a gra-
duacao alcodlica ser proveniente exclusiva-
mente do vinho de mesa, sendo proibida a
adicao de dlcool etilico potavel ou outro tipo
de bebida alcodlica. O cooler podera conter
extratos ou esséncias aromaticas naturais,
corantes naturais e caramelo.

23. Jeropiga
E a bebida elaborada com mosto de uva
parcialmente fermentado, adicionado de alco-
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ol etilico com graduacao alcodlica maxima de
18% em volume e teor minimo de actcar de

70 g/L.

24. Licor de cognac ou brandy

E a bebida com graduacéo alcodlica de 18%
a 54% em volume, tendo como matéria-prima
o cognac ou brandy. O regulamento devera
estabelecer os teores minimos de acgticares.

25. Pineau

E a bebida obtida de mosto ou suco de
uvas frescas das variedades Ugni Blane,
Saint Emilion, Foge Blanc ou Colombar com
dlcool vinico envelhecido ou cognac. A mistu-
ra devera ter um envelhecimento prévio de
6 meses em barris de madeira antes da libe-
racdo ao consumo. Sua graduacgao alcodlica
serd de 16% a 22% em volume.

26. Sangria

E a bebida obtida com a mistura de vinho
de mesa e sucos, concentrados ou diluidos,
polpas, extratos ou esséncias naturais de fru-
tas com adigcdo ou nao de almibar/xarope seja
qual for seu conteudo de agucar e eventual-
mente anidrido carbénico. A proporc¢ao mini-
ma de vinho no produto final deverad ser de
60% e a graduacao alcodlica de 7% a 12% em
volume.

27. Vinho com frutas

E a bebida obtida da mistura de vinho de
mesa, polpa de frutas, xarope/almibar de dis-
tintas concentracoes de acgicares e xarope de
alta fruteose. A graduacao alcodlica minima
sera de 7,2% em volume. Podera ser adicio-
nado de anidrido carbdnico para obter uma
pressao compreendida entre 2 e 4 atmosferas
a 20°C.

28. Filtrado doce

E o produto com graduacdo alcoélica de até
5% em volume, proveniente do mosto simples
de uva, conservado ou concentrado, parcial-
mente fermentado ou nao, podendo ser adici-
onado de vinho de mesa e opcionalmente ser
gaseificado até 3 atmosferas a 20°C.

29. Chicha de uva

E o produto resultante da fermentacdo
parcial do mosto, detida antes de atingir 5%
em volume de dlcool e com um contetido mi-
nimo de actcar de 80 g/L. E vedada a elabo-
racao de chicha de mosto concentrado.

30. Vinagre ou vinagre de vinho

E o produto obtido através da fermentacao
acética do vinho de mesa. O vinho que seja
destinado como matéria-prima para vinagre,
devera ser previamente acetificado.

A expressdo vinagre isoladamente sera de
uso privativo do produto obtido da fermenta-
cdo acética do vinho.

Os vinagres obtidos pela fermentacédo acé-
tica de outras matérias-primas diferentes ao
vinho, deverao cita-la logo apés a expressao
vinagre com idéntica dimensdo gréfica.
Exemplo: vinagre de cerveja, vinagre de dlco-
ol, vinagre de maca etc.

CAPITULO II - PRATICAS ENOLOGI-
CAS

As praticas enoldgicas propostas sao as ja
permitidas pela lei brasileira ndo existindo
grandes controvérsias.

O tema "chaptalizagao" é assim tratado:

Enriquecimento de mostos: para corrigir
eventuais deficiéncias de acicar:

-concentracdo parcial

-adicdo de mosto concentrado

-adicao de mosto concentrado retificado

-adicao de sacarose (chaptalizacao).

O tema "edulcoracdo de vinhos" é assim
tratado:

Edulcoracao de vinhos: adicao de um ado-
cante ao vinho base por:

- adicao de mosto concentrado

- adi¢cdo de mosto concentrado retificado

- adicao de mosto sulfitado

- adicao de mistela

- adicdo de sacarose

- adicao de xarope de alta frutose.

A delegacao argentina solicita que sejam
permitidos somente produtos provenientes da
uva. ; .

A delegacao brasileira questiona o uso de
xarope de alta frutose. -

O tema "alcoolizacdo de mostos e vinhos" é
assim tratado:

Alcoolizacao de mostos e vinhos: adicao de
alcool vinico ou potdvel nos casos de elabora-
cao de mistelas e da correcdo de deficiéncias
de dlcool.

As delegacoes da Argentina e Brasil nao
autorizam o uso de dlcool potavel.

Aos efeitos de correcdao de mostos e vinhos
com agucar ou dlcool se fixa o limite méximo
de 3% de dlcool em volume.

Brasil devera apresentar um estudo para
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substituir uso de ac¢tcar de cana na edulcora-
¢ao de vinhos bases.

CAPITULO III - PRODUTOS DE USO
ENOLOGICO

Os produtos autorizados pelas praticas
enolégicas deverdo cumprir com os requisitos
do "Codex Enologico Internacional".

Os produtos permitidos ndo poderio alte-
rar a composicdo original do produto.

Fica proibido o uso de qualquer pratica
que tenha por objetivo dissimular uma alte-
racéo do produto.

CAPITULO IV-METODOS DE ANALI-
SES E LIMITES

Neste capitulo estdo sendo observados os
seguintes critérios:

Para os limites ou PIQ enquadrar no mi-
nimo e maximo os produtos dos quatro paises,
considerando que as legislacoes especificas
serdo mais restritivas (ex.: Cloretos). No en-
tanto, solicitar atestados dos 6rgaos compe-
tentes quando existam duvidas sobre a real
necessidade de ampliar ou diminuir um limi-
te. As comissoes fardo trocas de produtos
para serem feitas as andlises de reconheci-
mentos necessarios.

Para os métodos de analises recomenda-
dos, estabelecer métodos modernos e precisos
e considerar a necessidade de equipamentos
hoje ndo existentes nos organismos de fiscali-
zacdo. Deverdo ser estabelecidas as toleran-
cias para cada determinacao.

Em relacao a certificacao de analises estao
sendo estudados os diversos Modelos de Cer-
tificados de Anadlise para escolha de um mo-
delo dnico.

Os organismos escolhidos por cada pais
para emissao de certificados sao:

Argentina:

I.N.V. - Instituto Nacional de Vitivinicul-
tura.

Brasil:

Secretaria da Agricultura do RS.

EMBRAPA através do CNPUV de Bento
Gongcalves, RS

Ministério da Agricultura através do La-
boratério de Referéncia Vegetal.

Uruguai:

I.LNA.VI. - Instituto Nacional de Vitivini-
cultura
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LATU - Laboratério Tecnolégico do Uru-
guai.

Paraguai:

Ministério da Agricultura.

CAPITULO V - DISCORDANCIAS ANA-
LITICAS

Todos os produtos deverdo ser analisados
pelos métodos aprovados e que sdo recomen-
dados pela O.1.V. por laboratérios a cargo dos
érgaos reconhecidos por cada pais.

Consagra-se o direito da discordancia
analitica devendo em qualquer caso realizar-
se uma segunda andlise com cardter definiti-
vo ante um Laboratério Oficial reconhecido
pela autoridade dos estados-partes e designa-
do pelo Comité Vitivinicola do Mercosul.
Qualquer conflito serd resolvido por este Co-
mité.

CAPITULO VI - DENOMINACOES DE
ORIGEM E INDICA-
COES GEOGRAFICAS

Artigo 1: Os organismos competentes de
cada pais poderdo estabelecer zonas, denomi-
nacoes de origem de produtos vitivinicolas ou
destilados provenientes de matérias-primas
vitivinicolas nos quais as condicdes de clima,
solo, variedades, prdticas culturais e enoléogi-
cas sejam homogéneas.

Ainda, determinarao as condicdes, caracte-
risticas e modalidades que deverdao cumprir
as areas e produtos a que se refere o inciso
anterior.

Os Estados do Mercosul irao dispor de um
prazo de 20 dias tteis, posteriores a aprova-
cdo por parte deles, de uma Denominacio de
Origem ou Indicacdo Geografica reconhecida,
para comunica-lo ao Comité Vitivinicola do
Mercosul. : .

Artigo 2: Os Estados reconhecem o direito
de quaisquer dos membros adotar o sistema
de respeito das Denominagoes de Origem e
Indicagoes Geograficas reconhecidas.

Artigo 3: Os Estados-membros que na
data de vigéncia do presente Cddigo, nao te-
nham adotado o sistema de respeito pelas
Denominacoes de Origem ou Indicacoes Geo-
graficas, poderdo continuar utilizando em
seus mercados internos as seguintes Deno-
minacoes e Indicagoes Geograficas reconheci-
das de outras regides: Champagne, Cognac,
Oporto, Jerez, Bourgofa, Chablis, Margaux e
Marsala.

Sem prejuizo, os Estados-membros pro-
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curarao adotar o sistema de respeito das De-
nominagoes Geograficas e Indicacoes Geogra-
ficas.

CAPITULO VII - CIRCULACAO, EN-
GARRAFAMENTO E
COMERCIALIZACAO

e Circulacao de vinhos a granel

Artigo 1: Os produtos vitivinicolas pode-
rao circular a granel no Mercado Comum nos
casos que sejam autorizados pelo Comité Vi-
tivinicola do Mercosul (CVM), mediante pré-
vio controle da genuinidade do produto.

A citada autorizacdo poderd estender-se
exclusivamente por razoes de necessidade
quando algum dos membros considere dimi-
nuidas suas possibilidades de abastecimento
de seu mercado.

Artigo 2: Devera tratar-se de producoes
de iguais caracteristicas e o lugar de destino
do vinho devera ser uma zona de producio de
uvas do pais receptor.

Artigo 3: A circulacao somente sera auto-
rizada entre cantinas elaboradoras.

Para a Republica Federativa do Brasil,
sera restrito as cantinas elaboradoras do Es-
tado do Rio Grande do Sul.

Artigo 4: No caso de circulacao de produ-
tos vitivinicolas que tenham um destino di-
verso da elaboracao de qualquer dos produtos
definidos neste Cédigo, o exportador devera
comunicar ao Comité Vitivinicola do Mercosul
(CVM) com antecipacdo que a regulamenta-
cao estabeleca, a data de ingresso do produto
ao pais receptor.

O CVM comunicard ao organismo de con-
trole do pais de destino, a data de ingresso do
produto.

e Da circulagéo de vinhos engarrafados

Artigo 5: O vinho circulara no Mercosul
em vasilhames de até 5 L (Propostas de Ar-
gentina).

O vinho circulara no Mercosul em vasi-
lhames de até 1 L. que ndo se harmonizem as
normas gerais de controle da qualidade e ge-
nuinidade dos produtos (Propostas de Uru-
guai).

A posicao do Brasil é de concordancia com
quaisquer das propostas.

e Da data de vigéncia dos acordos
Vasilhames até 1 L:
- vinho fino: a partir da data de implanta-

cdo do Codigo Vitivinicola

- vinho de mesa: idem ao anterior.

Vasilhames até 5 L:

- todos os tipos: a partir de 1° de janeiro de
1995.

Para o caso de Uruguai, a circulacdo sera
em vasilhames de até 1 L até 31 de dezembro
de 1999.

CAPITULO VII - CIRCULACAO, EN-
GARRAFAMENTO E
COMERCIALIZACAO

Este capitulo é o mais controvertido de to-
dos porque existem posicoes antagonicas que
sdo as seguintes:

a) Sobre o tema "Circulacao de vinhos a
granel":

Brasil e Uruguai entendem que todos os
derivados da uva e do vinho circularido a gra-
nel somente em condicbes excepcionais, me-
diante prévia autorizacdao do CVM, que deve-
ra fixar cupons com fins especificos e prazos
determinados.

A justificativa destes paises é que se deve
preservar a identidade dos vinhos de cada re-
giao, como forma de preservar o maior patri-
monio deste produto que é a sua caracteristi-
ca regional, inconfundivel.

Argentina entende que a livre circulacao é
uma das prerrogativas do Mercosul.

b) Sobre a embalagem mdxima para cir-
culacédo:

Brasil e Argentina aceitam embalagens
até 5 litros seguindo os seguintes padroes:

185 mL 1.000 mL

260 mL 1.500 mL
375 mL 2.000 mL
500 mL 3.000 mL

750 mL 5.000 mL

Uruguai acata embalagens até 1 L por en- .
tender que conteidos superiores a este facili-
tam a fraude.

A legislacio brasileira proibe a importacao
de derivados da uva e do vinho. Impedir a li-
vre circulacao é um ponto de honra ja que a
proposta que possibilita a circulacio tempo-
raria atende as necessidades que por ventura
aparecam.

CAPITULO IX - COMITE VITIVINICOLA
DO MERCOSUL (CVM)
Artigo 1: Cria-se o Comité Vitivinicola do
Mercosul — CVM.
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Artigo 2: O CVM estara integrado por
quatro delegados titulares e seus respectivos
suplentes, representantes dos paises mem-
bros do Mercosul.

Os delegados serdao designados por cada
Estado-membro conforme a seguinte nomina-
ta:

Brasil: indicado pela Unido Brasileira de
Vitivinicultura - UVIBRA

Uruguai: indicado pelo Instituto Nacional
de Vitivinicultura — IL.NA.VI.

Argentina: Centro de Bodegueros

Paraguai: Ministério da Agricultura

Artigo 3: As decisoes deverdo ser tomadas
por unanimidade.

Artigo 4: Serao atribuicoes especificas do
CVM:

a) assessorar o Grupo Mercado Comum em
todos os assuntos relacionados aos setores da
uva e do vinho;

b) interceder junto aos paises-membros em
casos de controvérsias;

¢) propor modificacées ao presente Cédigo
Vitivinicola do Mercosul;

d) supervisionar a aplicacdao do Cédigo Vi-
tivinicola nas regices de abrangéncia;

e) solicitar, quando necessario, informa-
coes relacionadas a controles e fiscalizacéo
dos produtos em circulacao;

f) deliberar e decidir sobre a circulacao de
produtos a granel derivados da uva e do vi-
nho;

g) assessorar os paises-membros na for-
mulacao da politica vitivinicola da regido, es-
pecialmente nas situacOes excepcionais pre-

vistas no Cédigo Vitivinicola do Mercosul.

Artigo 5: Ao se constituir o CVM elabora-
ra seu proprio Regulamento Interno.

Artigo 6: O CVM determinara o local onde
funcionara sua Sede.

Artigo 7: O CVM podera formar grupos
técnicos de trabalho que atuardo de forma
permanente ou temporaria.

Artigo 8: Para funcionamento do CVM, os
Estados-membros aportardo em partes iguais
recursos para a infra-estrutura necessaria.

POLITICAS COMUNS
PARA TERCEIROS
PAISES

Artigo 1: A aliquota externa para os pro-
dutos vitivinicolas que ingressem ao Mercado
Comum do Sul, a partir de 1° de janeiro de
1994, sera a maxima estabelecida no marco
do Tratado de Assuncao pelos Estados-mem-
bros.

Artigo 2: Os Estados-membros irdo dispor
de um direito compensatorio a ser aplicado a
terceiros paises que subsidiarem de qualquer
maneira seus produtos vitivinicolas.

CAPITULO X -

CAPITULO XI - POLITICAS PARA TER-
CEIROS PAISES
Todas as normas estabelecidas no presente
codigo vitivinicola regerao os produtos prove-
nientes de outras regides ou paises e que in-
gressem em qualquer dos paises-membros.

REGULAMENTO VITICOLA DO MERCOSUL?*

Texto definitivo da Resolucao 45/96 do Grupo Mercado Comum em Buenos Aires, 21.06.96

OBJETO E AMBITO DE APLICACAO

1.1- Todos os produtos vitivinicolas que cir-
culam no Mercosul deverao cumprir com as es-
tipulacoes estabelecidas no presente Regula-
mento e com as caracteristicas analiticas da
regido do Estado-parte produtor.

1.2- O presente Regulamento somente rege-
réa os efeitos de harmonizar as legislacoes e
condictes sob as quais circulardo os produtos

“A inclusao do presente texto deve-se ao fato do mesmo
na oportunidade da edicao destes anais, ja encontrar-
se disponivel na sua forma definitiva.
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vitivinicolas dos Estados-partes. As legislacoes
vitivinicolas de cada pais manterao sua plena
vigéncia dentro dos mesmos, de modo a preser-
var sua identidade vitivinicola no ambito do
Mercosul.

1.3- Todas as especificacoes do presente Re-
gulamento Vitivinicola regerao também os
produtos provenientes de outras regides ou
paises que ingressem em quaisquer dos Esta-
dos-partes.

1.4- Estados-partes harmonizarao suas le-
gislacbes basicamente em funcdo dos convé-
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nios, principios normativos e recomendacoes
da O.I.V.

DEFINICOES DE PRODUTOS
2.1- Vinho
Vinho é exclusivamente a bebida que resul-
ta da fermentacao alcodlica completa ou par-
cial da uva fresca, esmagada ou ndao, ou do
mosto simples ou virgem, com um contetdo de
dlcool adquirido minimo de 7% (V/V a 20°C).

2.2- Classificacao dos vinhos
Os vinhos se classificarao:

2.2.1- Em relacdo a sua classe:

- De mesa

- Leve

- Fino ou V.C.P. (Vino de Calidad Preferen-
te)

- Espumante

- Frisante

- Gaseificado

- Licoroso

- Composto.

2.2.1.1- Vinho de mesa

E o vinho com contetido alcoélico de 8,6% a
14% em volume, podendo conter até 1 atmosfe-
ra de pressao a 20°C.

2.2.1.2- Vinho leve

E o vinho com graduacéo alcodlica de 7% a
8,6% em volume, obtido exclusivamente pela
fermentacao dos acucares naturais da uva,
produzido durante a vindima, na regiao produ-
tora.

2.2.1.3- Vinho fino ou V.C.P.
de Calidad Preferente)

E o vinho com graduacao alcodlica de 8,6% a
14% em volume, proveniente exclusivamente
de variedades Vitis vinifera, a excecéo das va-
riedades Criolla Grande e Cereza, elaborados
mediante processos tecnoldgicos adequados
que assegurem a otimizacao de suas caracte-
risticas sensoriais.

(Vino

2.2.1.3.1- Na Republica Oriental do Uru-
guai, o Vinho Fino se denominara Vino de
Calidad Preferente (V.C.P.).

2.2.1.4- Vinhos espumantes naturais

Sao os vinhos cujo anidrido carbénico pro-
vém da fermentagdo em recipientes fechados e
com pressdo minima de 4 atmosferas a 20°C.

2.2.1.4.1- Espumante ou
natural

E o vinho cujo anidrido carbénico provém de
uma segunda fermentacao alcoélica do vinho
na garrafa (método champenoise/tradicional)
ou em grandes recipientes (método charmat)
com uma pressdo minima de 4 atmosferas a
20°C e graduacéao alcodlica de 10% a 13% em
volume a 20°C.

espumoso

2.2.1.4.2- Moscato espumante ou mosca-
tel espumante

E o vinho cujo anidrido carbénico provém da
fermentacdo em recipiente fechado do mosto ou
mosto conservado de uva Moscatel ou Moscato,
com uma pressido minima de 4 atmosferas a
20°C, e um conteudo alcodlico de 7% a 10% em
volume e um remanescente minimo de agucar
natural de 60 g/L. Para o Brasil, o remanes-
cente minimo de acucar natural sera de 20 g/L.

2.2.1.5- Vinho frisante

E o vinho com contetido alcodlico de 7% a
14% em volume, com um contetudo de anidrido
carbonico de 1,1 até 2 atmosferas de pressao a
20°C, natural ou gaseificado.

2.2.1.6- Vinho gaseificado

E o vinho resultante da introducao de ani-
drido carbonico puro por qualquer processo,
devendo apresentar um conteido alcodlico de
7% a 14% em volume e uma pressdo compre-
endida entre 2,1 e 3,9 atmosferas a 20°C.

2.2.1.7- Vinho licoroso

E o vinho com contetdo alcoélico natural ou
adquirido de 14% a 18% em volume, sendo
permitido o uso de dlcool etilico, mosto concen-
trado, caramelo, mistela simples, acticar e ca-
ramelo de uva. E

2.2.1.8- Vinho composto .

E o vinho com contetido alcodlico de 14% a
20% em volume, obtido pela adicao ao vinho de
macerados ou concentrados de plantas amar-
gas ou aromaticas, substancias de origem ani-
mal ou mineral, alcool etilico, acticar, caramelo
e mistelas simples.

Devera conter um minimo de 70% de vinho.

O vinho composto se classifica em:

2.2.1.8.1- Vermute: o vinho composto que
contiver Artemisia sp. predominante entre
seus componentes aromaticos, com adicao de
macerados ou concentrados de plantas amar-
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gas ou aromaticas.

2.2.1.8.2- Quinado: o vinho composto que
contenha quina (Chinchona ou seus hibridos).

2.2.1.8.3- Gemado: o vinho composto que
contenha gema de ovo.

2.2.1.8.4- Composto com jurubeba: o vi-
nho composto que contenha jurubeba
(Solanium paniculatum).

2.2.1.8.5- Composto com ferroquina: o
vinho composto que contenha citrato de ferro
amoniacal e quinino.

2.2.2- Em relacéo a sua cor:
1) Tinto;

2) Rosado/rosé/clarete;

3) Branco.

2.2.3- Em relacdao ao conteido de acucar,
expresso em g/L de glicose:

Para os vinhos leves, de mesa, frisante e fi-
nos:

- Seco: até 4 g/L de acticar.

- Demi-sec, meio-seco, abocado: superior a
4 e até 2,5 g/L. de agucar.

- Suave ou doce: superior a 25 e até 80 g/L
de acticar.

Para os vinhos espumantes naturais ou ga-
seificados:

- Nature: até 3 g/L de acucar.

- Extra-brut: superior a 3 e até 8 g/LL de acu-
car.

- Brut: superior a 8 e até 15 g/L. de acucar.

- Sec ou seco: superior a 15 e até 20 g/LL de
acucar.

- Demi-sec, meio-doce, meio-seco: superior a
20 e até 69 g/L de acgucar.

- Doce: superior a 60 g/L de acticar.

Para os vinhos licorosos:

- Seco: até 20 g/L. de acticar.

- Doce: superior a 20 g/L de acticar.

Para os vinhos compostos:

- Seco ou dry: até 40 g/L de acgucar.

- Meio-seco, meio-doce: superior a 40 e até
80 g/L de actcar.

- Doce: superior a 80 g/L de agicar.

2.3- Mostos

2.3.1- Mosto simples ou virgem
E o préprio liquido com presenca ou nao de
partes sdlidas obtido naturalmente ou por pro-
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cedimentos mecanicos, como moido ou prensa-
do da uva fresca, ou outros métodos tecnologi-
camente adequados, sem que haja iniciado a
fermentacdo e mantendo este estado de forma
espontanea, sem nenhuma adicdo de conser-
vantes, e cuja graduacao alcodlica seja inferior
a 1% (V/V a 20°C).

2.3.2- Mosto conservado ou apagado

E o mosto simples ou virgem submetido a
processos fisicos admitidos e tecnologicamente
adequados que impe¢am ou limitem sua fer-
mentacéao alcoédlica até 1% (V/V a 20°C).

2.3.3- Mosto parcialmente fermentado
E o mosto conservado com um contetido de
alcool entre 1% e 5% (V/V a 20°C).

2.3.4- Mosto sulfitado

E o mosto conservado mediante a adicao de
anidrido sulfuroso ou metabissulfito de potds-
sio.

2.3.5- Mosto concentrado

E o produto obtido pela desidratacio parcial
do mosto nao fermentado, apresentando um
minimo de 1.240 de densidade a 20°C, e que
néao haja sofrido caramelizacio sensivel.

2.3.5.1- Mosto concentrado retificado

E 0 mosto concentrado submetido a proces-
sos admitidos e tecnologicamente adequados
para a eliminacéo de todos os componentes nao
acucarados.

2.3.6- Xarope de uva

E o produto obtido pela concentracdo avan-
cada do mosto através do fogo direto ou vapor,
sensivelmente caramelizado e com um conteti-
do minimo de 500 g/L de acucares redutores.

2.3.7- Caramelo de uva

E o produto com alto grau de caramelizacio
obtido pelo aquecimento do mosto a fogo direto
ou vapor. Seu contetido de acucares redutores
néo devera ser superior a 200 g/L.

2.3.8- Suco de uva

E a bebida nao fermentada e estabilizada
por métodos fisico-quimicos admitidos, obtida
do mosto simples ou virgem, sulfitado ou con-
centrado com uma graduacéo alcodlica de até
0,5% em volume a 20°C. Podera ser admitido,
em caso de fermentacao acidental, um contet-
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do alcodlico de até 1% em volume.
2.3.9- Mostos adicionados de alcool

2.3.9.1- Mosto alcoolizado

E o produto para edulcorar, suavizar ou
concentrar, obtido exclusivamente durante o
periodo de vindima, com mosto virgem e/ou
mosto em fermentacdo alcoolizado com dlcool
vinico. O produto final devera ter como minimo
13% e maximo de 16% de alcool em volume e
um conteuido nao inferior a 120 g/L. de acticares
redutores.

2.3.9.2- Mistela ou mistela simples

E o mosto simples nao fermentado, adicio-
nado de dlcool etilico até um limite maximo de
18% de alcool em volume e com teor de agucar
de uva nao inferior a 100 g/, sendo proibida a
adicao de sacarose ou outro edulcorante.

2.3.9.3- Mistela composta

E o produto com graduacao alcoélica de 15%
a 20% em volume, que contém um minimo de
70% de mistela e 15% de vinho de mesa, adi-
cionado de substancias amargas e/ou aromati-
cas.

2.3.9.4- Jeropiga

E a bebida elaborada com mosto de uva par-
cialmente fermentado, adicionado de 4dlcool
etilico, com graduacdo alcodlica maxima de
18% em volume e teor minimo de acucar de
70 g/L.

2.3.9.5- Pineau

E a bebida obtida do mosto ou suco de uvas
frescas das variedades Ugni Blanc, Saint Emi-
liom Folle Blanc ou Colombar, com dlcool vini-
co envelhecido e brandy. A mistura devera ter
um envelhecimento minimo de 6 meses em
barricas de madeira e sua graduacao alcodlica
devera estar compreendida entre 16% e 22%
em volume a 20°C.

2.4- Aguardentes
Sao os produtos obtidos da destilacdo dos
vinhos e/ou seus derivados.

2.4.1- Aguardente de vinho

E a bebida com uma graduacao alcoélica de
36% a 54% em volume a 20°C, obtida exclusi-
vamente de destilados simples de vinho ou por
destilacao de mostos fermentados de uva.,

2.4.2- Brandy

E a aguardente de vinho com um envelhe-
cimento minimo de 6 meses (como excecdo para
este produto, permitir-se-a o uso de recipientes
de mais de 700 L para seu envelhecimento, em
cujo caso o periodo minimo serda de um ano).

2.4.3- Aguardente de bagaco/Bagaceira

E a bebida com graduacao alcodlica de 35%
a 54% em volume a 20°C obtida de destilados
alcodlicos simples de bagaco de uva, com ou
sem borras de vinhos, podendo ser feita uma
retificacdo parcial seletiva. Admite-se o corte
com dlcool etilico potavel da mesma origem
para regular o contetido de congéneres.

2.5- Destilados

2.5.1- Destilado alcoélico simples

E o produto com uma graduacao alcoélica
superior a 54% em volume e inferior a 95% em
volume a 20°C, destinado a elaboracao de bebi-
das alcodlicas e obtido pela destilacdo simples
ou destiloretificacdo parcial seletiva de mostos
e/ou subprodutos provenientes unicamente de
matérias-primas de origem agricola de nature-
za acucarada ou amildcea, resultante da fer-
mentacao alcodlica. A destilacao devera ser
efetuada de modo que o destilado apresente
aroma e sabor proveniente das matérias-
primas utilizadas, dos derivados do processo
fermentativo e dos formados durante a destila-
cao.

2.5.2- Alcool etilico potavel de origem
agricola

E o produto com graduacao alcoélica mini-
ma de 95% em volume a 20°C obtido pela des-
tiloretificacdo de mostos provenientes unica-
mente de matérias-primas de origem agricola,
de natureza acucarada ou amildcea, resultante
da fermentacao alcodlica, como também do
produto da retificacdo de aguardentes ou de
destilados alcodlicos simples. Na denominacao
de dlcool etilico potdavel de origem agricola,
quando se faca referéncia a matéria-prima uti-
lizada, o alcool devera ser obtido exclusiva-
mente dessa matéria-prima.

2.5.2.1- Alcool vinico

E o alcool etilico potavel de origem agricola,
que se obtém exclusivamente pela destilacao e
retificacdo de vinhos, produtos e subprodutos
derivados da fermentacao da uva.
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2.5.3- Destilados de vinhos aromaticos

E a bebida com uma graduacio de 35% a
54% em volume a 20°C obtida de destilados al-
codlicos simples de vinhos, elaborados com
uvas devidamente reconhecidas e aceitas por
seus aromas e sabores, podendo ser destilados
na presenca das borras.

2.6- Coquetel de vinho

2.6.1- Cooler

E a bebida com conteudo alcoélico de 3,5% a
7% em volume, obtida pela mistura de vinho de
mesa, sucos de uva ou outras frutas e dgua po-
tavel, podendo ser gaseificado e adicionado de
acucares. .

Devera conter, no minimo, 50% de vinho de
mesa que podera ser substituido parcialmente
por suco de uva, devendo a graduacéo alcoédlica
ser proveniente exclusivamente do vinho de
mesa, sendo proibida a adicéo de dlcool etilico
ou outro tipo de bebida alcoélica.

O cooler podera conter extratos ou esséncias
aromaticas naturais, corantes naturais e ca-
ramelo.

2.6.2- Sangria

E a bebida obtida pela mistura de vinhos e
sucos (concentrados e/ou diluidos), polpa, ex-
tratos ou esséncias naturais de frutas com adi-
¢éo ou nao de almibar/xarope, seja qual for seu
contetido de actcares e eventualmente anidri-
do carbénico.

A propor¢ao minima de vinho no produto fi-
nal devera ser de 60% e o conteido alcodlico
real de 7% a 12% em volume a 20°C.

2.7- Bebidas de fermentacao alcodlica
parcial
E a bebida obtida pela fermentacao parcial
de qualquer dos mostos definidos, opcional-
mente adicionado de vinho de mesa e/ou ani-
drido carbénico e com uma graduacao alcodlica
inferior ou igual a 5% (V/V a 20°C).

2.7.1- Filtrado doce

E o produto com graduacéo alcoélica de até
5% em volume, proveniente do mosto de uva
simples conservado ou concentrado, parcial-
mente fermentado ou nao, podendo ser adicio-
nado de vinho de mesa e opcionalmente gasei-
ficado até 3 atmosferas a 20°C.

2.7.2- Chicha de uva
E o produto resultante da fermentagao par-
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cial do mosto, detida antes de atingir 5% em
volume de alcool e com um contetiido minimo de
acucares redutores de 80 g/L.

E vedada a elaboracdo de chicha de mosto
concentrado.

2.8- Vinagre de vinho

E o produto obtido pela fermentacéo acética
do vinho com um minimo de 4% de acidez vola-
til expressa em 4cido acético.

O vinho destilado como matéria-prima para
elaboracdo de vinagre devera ser previamente
desnaturado e/ou acetificado. A expresséo vi-
nagre é de uso privativo do produto obtido da
fermentacao acética do vinho.

Os vinagres obtidos pela fermentacéo acéti-
ca de outras matérias-primas diferentes ao vi-
nho deverdo denominar-se com o nome da ma-
téria-prima de sua origem, com caracteres gra-
ficos de igual dimensao.

PRATICAS ENOLOGICAS PERMITIDAS

3.1- Vinificacao

E a fermentacao alcoélica total ou parcial da
uva fresca, esmagada ou ndo, e/ou do mosto
simples ou virgem, com um conteudo alcodlico
minimo de 7% (V/V a 20°C). Quando as condi-
coes tecnologicas (osmose inversa) assim justi-
fiquem, o contetddo minimo de dlcool podera ser
fixado em 5% em volume a 20°C de acordo com
a legislacao vigente na regiao.

Para a Argentina a uva devera proceder
somente de Vitis vinifera.

3.2- Concentracao de mosto

3.2.1- Definicao: desidratacdo parcial do
mosto.

3.2.2- Objetivo: eliminar do moste a quan-
tidade de dgua necessdria para assegurar sua
conservacdo através da concentracdo de acu-
car.

3.2.3- Procedimentos fisicos:

a) evaporacao a vacuo e a fogo direto;
b) crioconcentracao;

¢) osmose inversa.

3.3- Conservacéo dos mostos
3.3.1- Definicao: impedir a fermentacao

dos mostos por procedimentos fisicos e/ou qui-
micos.
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3.3.2- Objetivo: estabilizacao biolégica dos
mostos.

3.3.3- Procedimentos:
a) Fisicos:
- tratamento pelo frio;
- tratamento por calor;
- tratamento em atmosfera inerte (ani-
drido carb6nico ou nitrogénio);
- ultrafiltracao.
b) Quimicos:
- adicao de anidrido sulfuroso ou seu sal
de potdssio.

3.4- Acidificacao de mostos e vinhos

3.4.1- Definicao: aumento da acidez de ti-
tulacdo e da acidez real (diminuicao do pH).

3.4.2- Objetivo: obter mostos e vinhos de
composicao equilibrada.

3.4.3- Procedimentos:

a) em mostos por adicao de acidos tartarico
e malico;

b) em vinhos por adicao de acidos tartarico,
lactico e citrico;

¢) em mostos destinados a concentracao por
tratamento com resinas de intercambio i6nico.

3.4.4- Prescricao: esta proibida a adicao de
acidos minerais e a pratica simultanea de en-
riquecimento e acidificacdo de mostos.

3.5- Desacidificaciao de mostos e vinhos

3.5.1- Definicao: diminuicdo da acidez de
titulacao e da acidez real (aumento do pH).

3.5.2- Objetivo: obter mostos e vinhos de
composicao equilibrada.

3.5.3- Procedimentos:
a) Fisicos: tratamento pelo frio.
b) Quimicos:
- uso de carbonato de cdlcio (ndo permiti-
do na Argentina);
- tartarato neutro de potassio;
- carbonato ou bicarbonato de potassio
(ndo permitido na Argentina).
¢) Em mostos destinados a concentracao por
tratamentos com resinas de intercambio i6nico.

3.6- Enriquecimento de mostos

3.6.1- Defini¢ao: adicdo de actcares ao
mosto para vinificar (esta pratica nao é permi-
tida na Argentina).

3.6.2- Objetivo: corrigir eventuais deficién-
cias do conteudo de agicar do mosto quando se
apresentam condicoes desfavoraveis para atin-
gir a maturacéo suficiente das uvas destinadas
a vinificacao.

3.6.3- Procedimentos:

a) concentracao parcial;

b) adicao de mosto concentrado (MC);

c) adicao de mosto concentrado retificado
(MCR);

d) adicdo de sacarose (chaptalizacao).

3.7- Edulcoracéo de vinhos

3.7.1- Definicao: adicdo de um edulcorante
ao vinho.

3.7.2- Objetivo: obter vinhos de diferentes
graus de docura a partir de um vinho base
seco.

3.7.3- Procedimentos:

a) adicao de mosto concentrado;

b) adicéo de mosto concentrado retificado;

¢) adicao de mosto sulfitado;

d) adicao de mosto alcoolizado;

e) adicao de mistela;

f) adic@o de sacarose (pratica nao permitida
na Argentina);

g) adicdo de xarope de alta frutose (nao
permitido no Brasil e na Argentina).

3.8- Alcoolizacao de mostos e vinhos

3.8.1- Definicao: adicao de alcool vinico o
potavel a mostos e vinhos. -

3.8.2- Objetivos:

a) elaboracao de mistelas simples, compos-
tas e mosto alcoolizado;

b) corrigir deficiéncias alcodlicas (pratica
ndo permitida na Argentina; no Brasil somente
é permitido dlcool vinico);

c¢) elaboracao de vinhos licorosos e jeropiga.

3.9- Uso de frio e calor

3.9.1- Definicao: aplicacao de frio e calor
na elaboracao e conservacao dos vinhos.
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3.9.2- Objetivo: controle de fermentacao
e/ou estabilizacao dos vinhos.

3.10- Tratamento com carvao ativado

3.10.1- Definicao: adicao de carvao ativa-
do.

3.10.2- Objetivo: correcao da cor dos mos-
tos, vinhos brancos e bases para elaboracao de
vinhos compostos e espumantes.

3.10.3- Prescricao: o tratamento nao pode-
ra ser feito para mudar o tipo do vinho em re-
lacdo a cor.

3.11- Tratamento com clarificantes

3.11.1- Definicao: adicao aos mostos e vi-
nhos de substancias que favorecam a precipi-
tacdo de matérias em suspensao.

3.11.2- Objetivo: contribuir com a clarifica-
cao espontanea de mostos e vinhos.

3.11.3- Procedimentos: adicao de substan-
cias com propriedades clarificantes de origem
mineral e organicas admitidas, como: bentoni-
te, caolin, albumina de ovo, hemoglobina, ca-
seina, caseinatos de potdssio e de cdlcio, gela-
tina, tanino, silica coloidal.

3.11.4- Prescricao: nao serao permitidas
substancias clarificantes que possam transmi-
tir odores e/ou sabores estranhos ou que incor-
porem impurezas.

3.12- Tratamento com ferrocianeto de
potassio (clarificacao azul)

3.12.1- Definicao: adicdao aos mostos e vi-
nhos de ferrocianeto de potassio.

3.12.2- Objetivo: diminuir os contetdos de
ferro, cobre e metais pesados em mostos e vi-
nhos para prevenir enturvamentos.

3.12.3- Observacoes: as doses de ferrocia-
neto de potassio a utilizar deverao ser estabe-
lecidas por ensaios. Esta pradtica é estritamen-
te regulamentaria e controlada.
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3.13- Tratamento com fitato de calcio

3.13.1- Definicao: adicao de fitato de calcio
ao vinho.

3.13.2- Objetivo:’ diminuir o conteudo de
ferro para prevenir o enturvamento férrico.

3.14- Tratamento com enzimas

3.14.1- Definic¢ao: adicao de enzimas a uva
esmagada, mostos e vinhos.

3.14.2- Objetivo: facilitar a degradacao das
pectinas e a extracdo de matérias corantes e
substancias aromaticas.

3.15- Uso de leveduras

3.15.1- Definicédo: adicdo de leveduras aos
mostos e vinhos.

3.15.2- Objetivo: induzir, regularizar e
conduzir o processo de fermentacéao.

3.16- Uso de ativadores da fermentacao

3.16.1- Definicdo: adicdo de nutrientes e
fatores de crescimento aos mostos e vinhos.

3.16.2- Objetivo: ativar a multiplicacao de
leveduras.

3.16.3- Procedimentos: adicao de fosfatos,
sulfatos, carbonato e bicarbonato de aménia,
vitaminas e ativadores de crescimento.

3.17- Inducao da fermentacao malolac-
tica

3.17.1- Definicdo: emprego de bactérias
lacticas.

3.17.2- Objetivo: induzir a fermentacao
malolactica para melhorar as caracteristicas
sensoriais do vinho.

3.18- Uso de gases inertes

3.18.1- Definicao: utilizacao de gases iner-
tes na tecnologia enolégica.

3.18.2- Objetivo: conservacao de mostos e
vinhos, protecdo nas trasfegas e engarrafa-
mento de vinhos trangiiilos e para a filtracéo,
trasfegas e engarrafamento isobarométrico de
vinhos espumantes.
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3.19- Uso de anidrido sulfuroso

3.19.1- Definicao: adicao aos mostos e vi-
nhos de anidrido sulfuroso na forma gasosa,
solucdo aquosa ou seu sal de potdssio.

3.19.2- Objetivo: aplicacdo das proprieda-
des antissépticas e antioxidantes do anidrido
sulfuroso.

3.19.3- Observacoes: os contetidos de ani-
drido sulfuroso do vinho liberado ao consumo
deverao obedecer aos limites maximos estabe-
lecidos no presente Regulamento.

3.20- Uso de acido ascorbico e seu sal
de potassio

3.20.1- Defini¢éao: adicao de acido ascérbico
e seu sal de potdssio aos mostos e vinhos.

3.20.2- Objetivo: proteger os mostos e vi-
nhos da oxidacao.

3.21- Uso de acido sorbico e seu sal de
potassio

3.21.1- Definicao: adicao de acido sérbico e
sorbato de potdssio ao vinho.

3.21.2- Objetivo: estabilizacdo biolégica de
vinhos com actcar residual complementando a
acdo do anidrido sulfuroso.

3.22- Uso de acido metatartarico

3.22.1- Definicao: adicao de dcido metatar-
tarico ao vinho.

3.22.2- Objetivo: prevenir a precipitacédo de
sais tartdricos.

3.23- Uso de cremor tartarico ou tarta-
rato de calcio ou bitartarato de
potassio

3.23.1- Definicao: adi¢ao de cremor tarta-
ro, tartarato de calcio ou‘bitartarato de potas-
sio ao mosto, suco de uva e vinho.

3.23.2- Objetivo: utilizacao de nicleos de
cristalizacdo para a precipitacdo dos sais tarta-
ricos.

3.24- Uso de coadjuvantes de filtracao

3.24.1- Definicao: utilizacao de auxiliares
na filtracéo de mostos e vinhos.

3.24.2- Objetivo: reter particulas para sua
separacao do meio.

3.24.3- Procedimentos: emprego de terras
diatomaceas, perlitas, pastas, pos e placas de
celulose.

PRODUTOS DE USO ENOLOGICO
4.1- Os produtos autorizados nas Praticas
Enolégicas Permitidas deverdo cumprir com as
condicoes de uso e com as especificacoes anali-
ticas que se estabelecam na norma especial, ou
seja, o "Codex Enolégico Internacional”.

4.2- Sera requisito de carater geral que os
produtos de uso enolégico utilizados para as
praticas admitidas ndo alterem a composiciao
original do produto.

4.3-E proibida qualquer manipulacdo ou
tratamento que tenha por objetivo modificar as
qualidades substanciais e originais do produto
com a finalidade de esconder uma alteracédo do
mesmao.

METODOS ANALITICOS E LIMITES
ADMITIDOS -
5.1- Metodologia analitica: a seguir a des-
cricdo dos componentes, o método usual, 0 mé-
todo de referéncia e a unidade de medida:

Componente Método usual Método de Unidade
Referéncia

Densidade relativa Aerometria a 20°C Picnometria D 20/20

Aleool Destilacao direta e leitura por aerometria a 20°C Picnometria % vol

Acidez total Acidimetria usando azul de bromotimol Potenciometria meq/L

Acidez volatil Método de Jaulmes, restando anidrido sulfuroso O mesmo meq/L
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Componente Método usual Método de Unidade
Referéncia
pH Potenciometria 0 mesmo un. pH
Extrato seco Densimétrico (ind) O mesmo g/L,
Acucares redutores Causse Bonans “llo.Lv. g/L
Cinzas Incineracao a 500-550°C e gravimetria O mesmo /L
Alcalinidade das cinzas || Titulacao direta O mesmo meq/L
Anidrido sulfureso livre || lodometria Método O.1.V. mg/L
Anidrido sulfuroso total | lodometria (Ripper) Método O.1.V. mg/L
Anidrido sulfuroso total | Método de Monier Williams modificado por AOAC O mesmo mg/L
(mostos)
Glicerina Espectrofotometria com fluoroglucina e técnica de || Espectrofotometria | g/L
Queiros Vasconcelos com fluoroglucina
Metanol Colorimetria com reativo de Schiff ou dcido cromotré- | Cromatografia  ga- | mg/L
pico sosa
Presenca de diglucosi- | Qualitativo fluorescéncia com luz UV O.LV. mg/L
deo de malvidina
Célcio Gravimetria Espectrofotometria | mg/L
de absorcao atomica
Acido sérbico Arraste com vapor e determinacdo por espectrofoto- | HPLC mg/L
metria
Reacao de ferrocianeto || Método O.1.V. com membrana de 0,45 p O mesmo pos/neg
Ferrocianeto férrico e ||Método O.1.V. com membrana de 0,45 p O mesmo pos/neg
ion ferrocianeto
Matéria corante artifi- || Método de Arata Cromatografia em | pos/neg
cial capa delgada
Cloretos Argentimetria O.LV. mg/L
Sulfatos Turvidimetria O.IV. mg/L
Potassio e sodio Fotometria de chama Espectrofotometria | mg/L
de absorcao atomica
Magnésio Espectrofotometria de absor¢ao atomica O mesmo mg/L
Ferro, zinco e cobre Colorimétrico Espectrofotometria . || mg/L
de absorcédo atomica
Arsénico Método usual O.LV. Espectrofotometria || mg/L
de absor¢ao atomica
com formacao de
hidratos
Chumbo Colorimétrico Espectrofotometria | mg/L
de absor¢ao atomica
com formacgao de
hidratos
Cadmio Espectrofotometria de absorc¢ao atomica O mesmo mg/L
Boro Espectrofotometria 0.1.V. O mesmo mg/L
Desviacao polarimétrica || Polarimetria O mesmo grau
Dietilenglicol Cromatografia gasosa O mesmo mg/L
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Componente Método usual Método de Unidade
Referéncia
Ac¢uicares nao redutores || Qualitativo: ldentificacdo por cromatografia de papel | HPLC g/l
(Sacarose) ou placa
Quantitativo: hidrdlises
Edulcorante sintético Extracao por solvente e identificacdo por cromatogra- HPLC pos/neg
fia por placa
Acido citrico Turbimétrico por cromo HPLC g/L
Acido tartdrico Colorimétrico com gcido HPLC g/L
Acido ldctico Colorimétrico com nitroprusiato e piperidina HPLC g/L
L-lactico Enzimatico — g/L
D-lactico Enzimdtico  fleeemeae g/L
Acido malico Colorimétrico com acido cromotropico HPLC g/L
Sorbitol Cromatografia HPLC mg/L
Carbamato de etilo Cromatografia gasosa com detetor seletivo de massa.

5.2- Limites admitidos: a seguir a descricao dos componentes, seus limites e a unidade de medi-

da:

(iomponente Limites admitidos Unidade
Alcool Conforme definicao de cada tipo de produto 9 vol a 20°C
Acidez total Minimo de 40; maximo de 130 megq/L
Acidez volatil Maximo de 20 meq/L
Acucares redutores Conforme defini¢oes de cada tipo g/L
Sulfatos Maximo de 1,2 expresso em sulfato de potdssio g/L
Cloretos Maximo de 1,0 expresso em cloreto de sdédio 5L
Cinzas Vinhos brancos e rosados — minimo de 1,0 g/l

Vinhos tintos — minimo de 1,5

Anidrido sulfuroso Maximo de 250,0 de anidrido sulfuroso total mg/L
Metanol Méximo de 300,0 mg/L
Ferrocianeto de potdssio Negativo mg/L
fon ferrocianeto Negativo

Corantes artificiais Negativo
| Diglicosideo de malvidina Maximo de 15,0 para vinhos de Vitis vinifera mg/L
Edulcorantes sintéticos Negativo mg/L
Acido sérbico Miéximo de 250,0 expresso em dcido sérbico mg/L
Sorbitol Maximo de 120,0 mg/L
Sodio excedente Maximo de 230,0 mg/L
Calcio Maximo de 300,0 expresso em 6xido de cdlcio mg/L
Cobre Miédximo de 1,0 mg/L
Zinco Madximo de 5,0 mg/L
Chumbo Maximo de 0,3 mg/L
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Componente Limites admitidos Unidade
Cadmio Maéximo de 0,01 mg/L
Arsénico Maximo de 0,2 mg/L
Boro Maximo de 80,0 expresso em dcido bérico . mg/L
Acido citrico Maéximo de 1,0 g/L,
Carbamato de etilo Maximo de 0,03 mg/L

5.3- Orgaos designados e acordados para
fornecer Certificados de Andlises para produ-
tos da uva e do vinho no Mercosul:

- Republica Argentina: LLN.V. - Instituto
Nacional de Vitivinicultura;

- Republica Oriental do Uruguai: LNA.VI.
- Instituto Nacional de Vitivinicultura;

- Republica Federativa do Brasil: Ministé-
rio de Agricultura (LANARV);

- Repiblica do Paraguai: Ministério da
Agricultura.

DIFERENCAS ANALITICAS

6.1- Todos os produtos definidos e classifi-
cados neste Regulamento deverido ser anali-
sados pelos métodos aprovados e que ainda
sao recomendados pela O.1.V. A responsabili-
dade da realizacao das referidas andlises es-
tardo a cargo dos organismos reconhecidos
pelos Estados-partes e especificados no arti-
go 5.3.

6.2- Estabelece-se o direito de contraverifi-
cacao. A mesma sera praticada pelo organis-
mo oficial do pais de destino do produto, con-
forme os procedimentos regulamentares vi-
gentes e aplicados os métodos estabelecidos
neste Regulamento Vitivinicola, devendo-se
em todos os casos dar a devida participacao
as partes interessadas.

DENOMINACOES DE ORIGEM E
INDICACOES GEOGRAFICAS
RECONHECIDAS

7.1- Os organismos competentes de cada
pais poderao estabelecer Indica¢oes Geografi-
cas Reconhecidas ou Denominagoes de Ori-
gem Reconhecidas, desde que estas atendam
os conceitos definidos neste Regulamento Vi-
tivinicola do Mercosul.

7.2- Denominacdo de Origem Reconhecida
é 0 nome do pais, da regido ou do lugar utili-
zado para designar um produto origindrio
deste pais, desta regido, deste lugar ou da
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area definida para este fim sob este nome, e
reconhecido pelas autoridades competentes
do respectivo pais.

7.2.1- No que se refere aos vinhos ou des-
tilados de origem vitivinicola, a Denominacéo
de Origem Reconhecida designa um produto
cuja qualidade ou caracteristicas sdo devidas
exclusivamente ou essencialmente ao meio
geografico, compreendendo os fatores natu-
rais e os fatores humanos, e esta subordinado
a colheita da uva bem como a transformacao
no pais, na regiao, no lugar ou darea definida.

7.3- Indicacao Geografica Reconhecida é o
nome de um pais, da regido ou do lugar utili-
zado para designar um produto originario
deste pais, desta regido, deste lugar ou da
area definida para este fim sob este nome, e
reconhecido pelas autoridades competentes
do respectivo pais.

7.3.1- No que se refere aos vinhos, o reco-
nhecimento deste nome esta ligado a uma
qualidade e/ou uma caracteristica do produto,
atribuida ao meio geografico, compreendendo
os fatores naturais ou os fatores humanos, e
esta subordinado a colheita da uva no pais,
na regidao, no lugar ou na area definida.

7.3.2- No que se refere aos destilados de
origem vitivinicola, o reconhecimento deste
nome esta ligado a uma qualidade e/ou a uma
caracteristica que o produto adquire numa
fase decisiva de sua producéo, e esta subordi-
nado a realizacao desta fase decisiva no pais,
na regiao, no lugar ou na area definida.

7.4- Os Estados-membros do Mercosul te-
rao prazo de 20 dias iteis, posteriormente ao
estabelecimento pelos membros de uma Indi-
cacao Geografica Reconhecida ou de uma De-
nominacao de Origem Reconhecida, para co-
municar ao Comité Vitivinicola do Mercosul.
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7.5- Os produtos vitivinicolas com Deno-
minac¢do de Origem ou Indicacido Geogrifica
Reconhecida nao deverao colocar nas etique-
tas a indicacéo de procedéncia.

7.5.1- Indicagdo de Procedéncia é o nome
geogrifico de regides vitivinicolas a serem de-
finidas conforme o que estabelece o item 7.6.

7.6- As Denominacoes de Origem e as In-
dicacoes Geograficas Reconhecidas ja existen-
tes nos paises do Mercosul deverio ser comu-
nicadas pelos canais correspondentes.

7.7- As mudancas que se efetuem, relacio-
nadas as Regioes Vitivinicolas, Denominacoes
de Origem e Indicacoes Geograficas Reconhe-
cidas, deverao ser comunicadas pelos canais
correspondentes.

7.8- Os Estados-membros reconhecem o
direito de qualquer um dos membros a adotar
o sistema de respeito das Denominacoes de
Origem e Indicacoes Geogrificas Reconheci-
das.

7.9- Os Estados-membros que até a data
de vigéncia do presente Regulamento utili-
zem as Denominacoes de Origem e Indicacoes
Geograficas Reconhecidas, poderao continuar
usando em seus mercados e entre si até que
se resolvam a respeito mediante acordos in-
ternacionais. Nao obstante, os Estados pode-
rao adotar o sistema de respeito as Denomi-
nacoes de Origem e Indicacoes Geogrificas
Reconhecidas.

CIRCULACAO DE PRODUTOS
VITIVINICOLAS ENTRE OS PAISES-
MEMBROS DO MERCOSUL

8.1- Com o objetivo de preservar a identi-
dade dos produtos vitivinicolas de cada Esta-
do-membro, estes somente poderao circular
em envases de até 5 L de capacidade, salvo o
disposto para Uruguai no paragrafo seguinte:

Em virtude de se desenvolver na Republi-
ca Oriental do Uruguai um processo de re-
conversio vitivinicola, o vinho importado so-
mente circulara em envases de até 1 L de ca-
pacidade. A vigéncia da referida disposicao
serd objeto de avaliacdo no ano de 2010, ou
antes desta data, na medida em que se con-
cretize e execute o citado processo.

NORMAS DE ROTULAGEM E
ETIQUETAGEM

9.1. Definicao

Entende-se por “rotulagem” o conjunto das
designacbes e demais mencoes, sinais, ilus-
tracoes ou marcas qué caracterizem o produto
e figurem sobre a prépria embalagem, inclu-
indo o dispositivo de fechamento ou numa
peca pendurada ou amarrada na embalagem.

9.2- A excecdo da marca, da classificacao e
de expressoes de uso comum, os produtos de-
finidos no presente Regulamento circularao
com rotulo em espanhol na Argentina, Uru-
guai e Paraguai e em portugués no Brasil.

9.2.1- As indicacdes serdo escritas em ca-
racteres cuja dimenséo e cor sejam claramen-
te legiveis e deverao estar impressas de tal
maneira que resultem visiveis e indeléveis.

9.2.2- Fica proibido o emprego nas etique-
tas ou réotulos de toda indicacao, sinal ou ilus-
tracdo suscetivel de criar confusdo sobre a
origem ou natureza do produto.

9.3. Indicacoes obrigatorias

9.3.1- Marca do produto.

9.3.2- Graduacao alcodlica expressada em
% (percentual) em volume. Respeitados os li-
mites estabelecidos, a tolerancia sera de
+0,5%.

9.3.3- Os ingredientes serdo de acordo com
as normas técnicas vigentes.

9.3.4- Contetdo liquido em cL (centilitros)
ou mL (mililitros).

9.3.5- Pais de origem mediante a frase:
"Produto do(a)..."

9.3.6- Nome e endereco do produtor e en-
garrafador.

9.3.7- Nome e endereco do importador.

9.3.8- Classificacao em relacao a classe do
vinho.

9.3.9- Classificacao em relacao a cor do vi-
nho.
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9.3.10- Classificacdo em relacdo aos con-
teudos de acucares redutores do vinho. S6 po-
dera omitir-se no caso dos vinhos secos, a ex-
cecao do Brasil, onde serd obrigatério.

9.3.11- Nome do lote.

9.3.12- Registro do produto ou numero de
analise.

9.3.13- Informacoes que atendam o Cdédigo
de Defesa do Consumidor.

9.3.14- A expressao “Gaseificado” para os
vinhos com adicao de gas carbonico.

9.3.15- Vinho parcialmente desalcoolizado.

9.3.16- Para vinhos de uvas americanas,
indicacdo do nome das mesmas.

9.4- Indicacoes facultativas

9.4.1- Pessoas que participem do processo
de elaboracao, engarrafamento ou comerciali-
zacao.

9.4.2- Nome da variedade. Quando men-
cionar:

Uma variedade: deverd ser composto por
75% no minimo da variedade citada.

Duas variedades: deverao ser citadas em
ordem decrescente de importancia sendo que
a variedade de menor participacido nao pode-
ra ser inferior a 25%.

9.4.3- Ano de colheita da safra: devera ser
composto por 100% de vinhos da safra citada.

9.4.4- Codigo de barras.

9.4.5- Indicacao de origem, de acordo com
as normas do Capitulo VII - Denominacées de
Origem e Indicacoes Geograficas Reconheci-
das.

9.4.6- Indicacao de procedéncia de acordo
com as normas do Capitulo VII - Denomina-
coes de Origem e Indicacdes Geograficas Re-
conhecidas. Quando o vinho tenha sido en-
garrafado em zona diferente da qual foi ela-
borado se devera indicar:

Procedéncia: regidao A

Envasado: regido B

A dimenséao desta informacgédo devera ser o
dobro do menor termo grafico do rétulo.

9.5- Na etiqueta ou rétulo deverao constar
as seguintes informacdes obrigatérias ou fa-
cultativas: %

- a marca do vinho;

- a classe ou tipo de vinho;

- a graduacao alcodlica em volume;

- o contetdo liquido em cL;

- variedade;

- colheita (ano da safra);

- pais de origem;

- indicacéo de procedéncia, Indicacao Geo-
grafica ou Denominacdo de Origem Reconhe-
cida;

-nome e  endereco do  elabora-
dor/envasador.
DISPOSICOES ESPECIAIS

10.1- Os Estados-partes, antes de 1° de ja-
neiro de 1998, irdo propor um mecanismo de
substituicdo gradual da sacarose por acucares
derivados da uva com a finalidade de edulco-
racao de vinhos.

10.2- Os Estados-partes consideram bene-
ficiosa a substituicdo de qualquer produto
nao vinico, como sacarose, xarope de alta fru-
tose e alcool etilico potavel na elaboracao de
produtos vitivinicolas, enriquecimento de
mostos e edulcoracao de vinhos.

Algumas sugestoes para as futuras corre-
coes do Regulamento Vitivinicola do Merco-
sul, propostas pelo Brasil na reuniao do Sub-
grupo 8 em Porto Alegre, nos dias 10 e 11 de
setembro de 1996:

1) 2.2.1.1.= ... com conteudo alcodlico supe-
rior a 8,5% e até 14%... ' i}

2) 2.2.1.3.= ... com contetido alcodlico supe-
rior a 8,5% e até 14%... ' )

3) 2.2.1.4.2.= acrescentar o tipo de espu-
mante natural com suco de frutas (tipo Fizz)
€ propor nome.

4) 2.2.3.= Reservar as denominacoes cons-
tantes para os vinhos espumantes naturais e
gaseificados, somente para naturais. Para ga-
seificados permitir somente:

Seco= até 20 g/L

Meio seco ou meio doce= superior a 20 e
até 60 g/L.

Doce= superior a 60 e até 100 g/L

5) Nas praticas enologicas acrescentar a
dessulfitacido conforme definicao do Codex.
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MERCOSUL/GMC/RES N° 45/96

REGULAMENTO VITIVINICOLA DO
MERCOSUL
VISTO: O Tratado de Assuncao, o Proto-
colo de Ouro Preto, a Resolucdo n® 91/93 do
Grupo Mercado Comum e a Recomendacao
n® 1/96 do SGT n° 8 “Agricultura”.

CONSIDERANDO:

- A existéncia de legislacdes nacionais dos
Estados-partes que preservam a identidade
vitivinicola;

- A necessidade de ter uma norma regional
que facilite a circulacio de produtos vitivini-
colas entre os Estados-partes,

O GRUPO MERCADO COMUM
RESOLVE:
Art. 1 - Aprovar o “Regulamento Vitivini-
cola do Mercosul” que se junta como anexo a
presente Resolucio.

Art. 2-0Os Estados-partes colocardao em
mentdrias e administrativas necessarias para
dar cumprimento a presente Resolucdo atra-
vés dos seguintes organismos:

Argentina: Instituto Nacional de Vitivinicul-
tura (LN.V.J
Secretaria de Agricultura, Pesca y
Alimentacion (SAPyA)

Brasil: Ministério da Agricultura e Abas-
tecimento (MARA)

Paraguai: Ministerio de Agricultura y Ga-
naderia (MAG)
Ministerio de Industria y Comer-
cio (MIC)

Uruguai: Instituto Nacional de Vitivinicul-
tura (LNA.VIL.)
Ministerio de Ganaderia, Agricul-
tura y Pesca (MGAP)

Art. 3 - A presente Resolucdo entrara em
vigor no Mercosul em 1° de agosto de 1996.

XXII GMC - Buenos Aires, 21.06.1996
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EXPORTACAO BRASILEIRA DE VINHOS

JOSE A. ALBERICI FILHO!

Gostariamos, inicialmente, de saudar a pre-
senca de todos os organizadores do
VII Congresso Brasileiro de Viticultura e Eno-
logia, todos os participantes do pais, bem como
os visitantes estrangeiros, colaboradores neste
evento que integra a IX Festa Nacional do Vi-
nho — FENAVINHO e a V Festa Nacional do
Champanha — FENACHAMP.

Agradecemos, com satisfacdo, e nos senti-
mos extremamente honrados com a gentileza
do convite a nossa participacdo neste evento.

Queremos dizer da nossa experiéncia, ao
longo de anos, na busca do caminho alternativo
das exportacoes. Nao é, absolutamente, uma
conferéncia: apenas algumas linhas de orienta-
cdo, justamente para tornar este espaco final
mais ameno, considerando estarem aqui, ha
muitas horas, debatendo o assunto, sem contu-
do esgota-lo.

Sobre exportacoes brasileiras, na verdade,
nao ha muito a dizer.

Em nossa histéria vitivinicola nao temos
um passado tao rico como o daqueles paises
com tradicdo vitivinicola. O que podemos refe-
rir, considerando dez anos passados, é um re-
gistro de exportacoes, nada mais que eventual,
isto porque o Brasil, na verdade, despontou na
producéo viticola e vitivinicola de 15 a 20 anos
para ca. Nossa producdo atual ja nos permite
desejar e ambicionar a participacao em outros
mercados.

As exportacoes havidas no passado foram
eventuais, tal como ocorreu para a Franca -
7 milhoes de litros, na década de 50 - e, pos-
teriormente, para a Argentina - 5 milhoes de
litros. As referidas exportacbes visaram tao
somente suprir a necessidade daqueles paises,
em determinado momento. Objetivamos, agora,
a conquista de um mercado, de forma perene; a
conquista do consumidor por um determinado
produto, uma marca realmente final. E nossa
meta!

Neste aspecto, pode-se dizer que o Brasil
estd no primeiro mundo, sem duvida alguma,
embora ainda com volumes muito pequenos em
relacdo aos existentes no mercado internacio-
nal, mas ja com grandes pretensoes.

' Cooperativa Vinicola Aurora Ltda., Rua Olavo Bilac,
500, Caixa Postal 416, 95700-000 Bento Gongalves,
RS, Brasil.

Apés esta primeira experiéncia, o que tive-
mos de significativo foram exportacoes de suco
concentrado a partir de um mosto sulfitado,
contendo ainda SOz, o qual foi enviado a Euro-
pa, Asia, Estados Unidos e Canada. Isto ense-
jou, em 1974, dentro da prépria Cooperativa
Vinicola Aurora, o surgimento de um projeto
que acabou por gerar aquela que é hoje a
Fleischman Royal, antes Maguary e antes ain-
da SUVALAN - Companhia de Produtos de
Frutas. Objetivou-se, na época, e em vista da
condicao favoravel existente, retirar do merca-
do uma parcela expressiva da producao de
uvas comuns, hibridas e americanas, para pro-
ducdo de sucos. Este foi, entdo, o caminho per-
corrido pelas exportacdes.

Ao falarmos da Cooperativa Aurora, toma-
mos como ponto de partida a exportacao do
tradicional Sangue de Boi. As exportacoes ini-
ciaram em 1973, para os Estados Unidos, com
um mercado muito especifico - 0 consumidor
portugués ali radicado. Na costa leste norte-
americana, regiao de Boston, Massachusets,
até Jacksonville e Savana, existem muitas co-
lonias de pescadores portugueses; esta "desco-
berta" permitiu-nos uma primeira entrada na-
quela 4drea; seguiu-se, também, a Long
Beach, Califérnia. A partir de entédo o garrafao
usado para o Sangue de Boi ficou conhecido
como "tipo portugués’, identificado como tal
pelos proprios portugueses. Provavelmente, a
condicéao do Brasil como pais-colénia tenha ge-
rado uma simpatia neste aspecto. Porém, nun-
ca foram volumes muito expressivos - em torno
de 600 mil litros de Sangue de Boi em um ano.

Na seqiiéncia, a revoluciao de Angola provo-
cando o rompimento entre o governo de Agos-
tinho Neto com o governo de Portugal, deixa
surgir uma oportunidade para os vinhos bra-
sileiros. Exportam-se, pela primeira vez, garra-
foes de vinho de viniferas, basicamente tintos
Barbera e brancos Trebbiano e Riesling. De
julho de 1979 a janeiro de 1980, exporta-se o
equivalente a 5,8 milhoes de litros de viniferas,
em 1.264.000 garrafoes. Remetem-se, também,
amostras (100 a 200 caixas), enfim, pequenos
volumes, pequenas tentativas, até para satis-
fazer a curiosidade de outros paises.

Em 1982 surgiu um grande desafio de um
grande projeto. Naquela oportunidade, estive-
mos, em Boston, onde, aproveitando uma base
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de distribuicao ja existente para o Sangue de
Boi, iniciamos contatos objetivando a venda do
vinho brasileiro, engarrafado. Houve, na oca-
sido, uma receptividade do nosso importador,
que resolveu homenagear seus filhos, Trés ao
todo, o primeiro possuia um produto elaborado
na Franca com seu nome - Michael. Na se-
quéncia, o Sr. Raymond, Chairmam of the
Board da United Licquors, homenageou seus
outros dois filhos, Marcus e James, com um vi-
nho nosso. Tinha inicio, assim, um novo ciclo
nas exportacoes.

Iniciamos, entdao, com a marca Marcus
James, registrada nos Estados Unidos em
nome deles, e na América do Sul em nosso
nome. Esta linha atendendo o paladar e mer-
cado americano, foi composta, a principio (em
1985), por seis produtos, sendo: dois brancos,
dois tintos e dois vinhos tipo "blush". No inicio,
de 1982 a 1985, foi um periodo dedicado a pes-
quisa de mercado e a profundos estudos para
se chegar ao produto final.

Em 1985, comecou-se a exportar. Em 1986,
a grata surpresa da economia brasileira: o
Plano Cruzado, o congelamento do délar a
Cz$ 13,75 durante um periodo que foi, indiscu-
tivelmente, a asfixia das pretensoes dos expor-
tadores brasileiros. Vimo-nos, assim, compeli-
dos a interromper, em outubro de 1986, o pro-
jeto de exportacoes, devido a essa situacdo
anomala do mercado econémico brasileiro. Vi-
mos ai quase sepultado nosso projeto, desalen-
tados com seu andamento.

Em 1987 vislumbrou-se a oportunidade de
retomada, através do contato com a Empresa
Canandaigua Wine Company.

Nossa primeira estada em New York, le-
vando cinco caixas de madeira com produtos,
foi para manter contato com aquele que é, até
hoje, nosso representante, nosso Sénior Vice-
Presidente. Era a pessoa certa, no lugar certo,
na hora certa.

Em visita a essa Companhia, na regido de
Finger Lakes, oferecemos nosso produto
Marcus James. Um contato de apenas trés mi-
nutos. Insistimos, e a persisténcia foi, diria-
mos, uma das chaves do sucesso, da arrancada
e da disposicdo daquela empresa em iniciar um
trabalho conjunto. Por que esta empresa em
especial? A par da complicada e restritiva le-
gislacao americana relativamente a comercia-
lizacao de bebidas, a Canandaigua é uma em-
presa de abrangéncia nacional, podendo operar
em 52 estados norte-americanos. Dai nossa in-
sisténcia em té-los como parceiros. Em 1988,
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finalmente, veio o sinal de interesse.

Porém atrair para o mercado latino-
americano, para o Brasil especificamente, uma
vez que a Argentina e Chile ja possuiam tradi-
cdo, um empresario americano proprietario de
oito vinicolas nos Estados Unidos, nao foi tare-
fa das mais fdceis. Foi preciso mostrar-lhes que
possuiamos aqui no sul do Brasil uma regiao
viticola e trazé-los para que comprovassem o
fato, a fim de lhes proporcionar a seguranca e
confianca necessdrias a expectativa de nego-
cios viaveis. Conquistada esta confianca, fes-
tejavamos ja em 1989 as primeiras 200 mil
caixas, ap6s a reformulacdao de toda a linha,
adequando produto a paladar. Um trabalho
muito ligado a todos os técnicos deles.

Deflagrou-se, entdo um grande trabalho
técnico, contando com a efetiva participacao do
Departamento Técnico da Cooperativa Aurora,
no sentido de tentar mudar a visdo do nosso
produtor. Foi preciso muito esforco para con-
vencer o produtor a alterar o sistema de con-
ducdo, pois o sistema de latada néo era mais
viavel; convencé-los de que era mais importan-
te produzir 12 mil quilos de uma variedade no-
bre e de maior qualidade, do que 30 mil quilos
em outras condi¢oes, convencé-los de que have-
ria uma compensacdo financeira, embora nao
suficiente a cobrir totalmente a diferenca de
ganhos do produtor.

Na seqiiéncia, a parte enoldgica empreen-
deu grandes esforcos, a fim de adequar o pro-
duto ao gosto do mercado importador, trabalho
este complementado pela excepcional equipe de
marketing americana. Foram, entao, feitos in-
vestimentos nos Estados Unidos, que resulta-
ram nas seguintes exportagoes (em caixas de
12 garrafas): 1991, 350 mil; em 1992, 576 mil;
neste ano, deveremos alcancar, no minimo,
800 mil caixas. E, indiscutivelmente, um su-
cesso. o

Nesse periodo, temos feito tentativas no
sentido de incluir novos produtos no mercado
americano, tais como Riesling Carnaval e Nou-
velle Rouge, sem muito éxito. Porém 90% dos
produtos colocados tiveram um resultado posi-
tivo, com um volume de vendas previsto para
os proximos quatro anos que nos assusta.

No ano passado, estivemos na California re-
cebendo uma premiacio, ja que esses volumes
que acabamos de citar também séo expressivos
para qualquer pais do mundo. Se procurarmos
na revista americana Impact, veremos relacio-
nados os maiores paises exportadores aos Es-
tados Unidos e, com muito orgulho, em segun-
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do lugar, a bandeira brasileira. Quando imagi-
nariamos um fato assim? Em 1992 recebemos
14 o prémio "A marca do ano" Hot Brano de Séo
Francisco, o qual nos proporcionou grande in-
centivo, pois € atribuido a somente quatro vini-
colas no mundo. Nesse ano, fomos agraciados
novamente com esse prémio.

Vale ressaltar que a marca Marcus James é
a segunda mais vendida nos Estados Unidos,
para marcas estrangeiras. Isso prova que nos-
sos produtos ja tém aceitacdo internacional,
nao apenas por sermos competitivos em termos
de precos, mas, sim, pela qualidade dos produ-
tos que agradam ao paladar americano. E isso
é 0 que mais deve interessar aos empresarios,
adequar o produto aquilo que o consumidor de-
seja, o que tem, muitas vezes, gerado conflitos
com a parte técnica, que néo gostaria de adi-
cionar 2 g de acgtcar/L. Porém uma empresa
nao vive s0 de filosofia, uma empresa deve ter
esta realidade. Estamos ainda formando nossa
estrutura vitivinicola e elegemos um conceito
de que a necessidade do consumidor é a respos-
ta dele, sem a qual realmente nao surge nada.

Estamos tentando aprimorar cada vez mais
nossas condicoes de producdo, buscando uma
certa tradicdo para eliminar aquele espanto
em relacdo ao vinho brasileiro. Isso tudo soma-
do a um esforco de marketing que tem havido
14, onde tém sido feitas inumeras promocoes de
vendas. Citamos, por exemplo, uma campanha
feita nos Estados Unidos para que se observem
as peculiaridades do mercado.

Promovida pela Canandaigua nos Estados
Unidos, onde, em todas as lojas, em ponta de
gbéndolas, havia uma espécie de ilha, com co-
queiros artificiais, araras, papagaios, simboli-
zando a amazoénia; e uma campanha onde a
Canandaigua assinou um convénio com a Rain-
forest Allance, no sentido de que cada compra-
dor de uma garrafa de Marcus James retiraria
um cupom, preencheria e remeteria para a Ca-
nandaigua; esta, em contrapartida, remeteria
pelo correio uma camiseta, muito bem confec-
cionada, com uma gravura de uma cascata, de
um verde exuberante da nossa floresta
amazobnica, de uma arara grande e com uma
simbologia realmente belissima Marcus James;
o valor dessa camiseta é de US$ 1,50.

A Canandaigua depositou o valor de cada
camiseta num fundo de preservacéo da floresta
amazobnica. Essa campanha girou em torno
disso: ajude o Marcus James a salvar a flores-
ta. Isso funciona, o consumidor americano esta
voltado para isto. Afinal, quem ja cortou tudo o

que tinha 14, agora tem de tentar salvar o que
sobrou nos outros paises. Dai esse tipo de cam-
panha agressiva. Citamos uma, mas foram fei-
tas inimeras.

Em contatos didrios temos procurado ser
parceiros desse nosso empreendedor para os
Estados Unidos, e os fatos estdo se encami-
nhando para ntimeros como esses que acabei
de relatar.

Em termos de condicoes de precos, imagino
que sejamos o pais mais penalizado no que se
refere a tributacdo. Uma garrafa de vinho con-
templa em impostos diretos, nada mais, nada
menos, do que 40,8%, o que é um absurdo, in-
discutivelmente. E o0s nossos materiais, e eu
aqui quero fazer uma apologia a um heréi, o
nosso colono. As vezes, fico me perguntando
realmente até quando poderemos continuar
contando com ele. De uma garrafa de vinho, o
que efetivamente tem de uva dentro é 12% do
valor. Temos 40% de impostos, 27% de materi-
al de embalagem e temos, apds acertar, com o
produtor, o preco minimo da uva.

Entendemos que nao se deve penalizar
aquele que representa 12% no custo e que, na
verdade, é o nosso fornecedor mais nobre,
aquele que fornece a matéria-prima. Pensamos
haver um engano e lamentamos que haja ain-
da uma cultura no meio empresarial vinicola,
no sentido de exorbitar na briga da fixacao do
preco da uva, quando, na verdade, se néo tra-
tarmos de pensar que o colono é o nosso princi-
pal parceiro, vamos ser fadados a ver o que
aconteceu na zona sul do estado: praticamente
desapareceram os produtores de péssego. Se
nédo mudarmos essa cultura, nao pensarmos de
modo diferente, nunca teremos o fornecedor
mais nobre ao nosso lado.

Nao adianta fazermos festa ao Diretor da
Vidraria Santa Marina ou ao Diretor, da
Klabin: temos de fazer festa, primeiro, para o
nosso colono, esta é a grande verdade. Ele éo
nosso parceiro. Temos de ajuda-lo, incentiva-lo,
para que ele crie animo e coragem, e para que
ele, juntamente com sua familia, permanecam
l4, onde nés nao iriamos. Em segundo lugar,
para que ele tenha uma esperanca a mais no
futuro, para que invista. Porém, se néo ofere-
cermos condicoes, estaremos eternamente fa-
dados a lamentar as condigdes, porque a uva
poderia ser melhor. Este aspecto é muito im-
portante. No sucesso da Cooperativa Aurora,
no sentido de ter um parceiro forte como a Ca-
nandaigua, uma condicdo basica foi, evidente-
mente, como ja referi, o fato de eles terem vin-
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do conhecer a nossa realidade, em termos de
vitivinicultura e em termos de associado.

Hoje, para qualquer comerciante do mundo,
um fornecedor do porte da Cooperativa Aurora
€ muito importante. Diria que nos encontra-
mos ali relacionados entre as 30 ou 40 maiores
empresas vinicolas do mundo. Mas, notada-
mente quando uma empresa do porte da Coo-
perativa Aurora, que possui 1.503 familias as-
sociadas, fornecendo a empresa um volume de
50 milhoes quilos de uva, torna-a admiravel
em qualquer parte do mundo. Este é um par-
ceiro, que qualquer um almeja ter como forne-
cedor. A Cooperativa Aurora tem condicoes de
fazer investimentos pesados, que lhe propor-
cionam grandes negocios. Isso foi 0 que aconte-
ceu. Porém cabe ressaltar que a parte mais
importante desta empresa nédo sdo as suas ma-
quinas, as suas paredes, a tecnologia de que
ela possa dispor. A primeira parte, e a mais
importante, é a sua base, ou seja, as
1.503 familias associadas e sua equipe de fun-
ciondrios.

Fazemos questdo de referir aqui, por ser
este um Congresso de Viticultura e Enologia,
que a viticultura deve, efetivamente, ter seu
valor, muito bem realcado. Isto é um ponto ex-
tremamente importante, pois, em todos os pai-
ses pelos quais temos viajado, quando mencio-
namos os numeros da Cooperativa Aurora, as
pessoas levantam a cabeca. Sdo numeros ex-
pressivos em qualquer pais. E chegamos a es-
tes resultados ao longo destes anos todos de
muitas atribulacdes econémicas vividas pelo
pais, passando por choques econémicos. Imagi-
nem se tivermos a graca de ter uma serenidade
na situacdo econémica daqui para diante, pos-
sibilitando uma retomada ao crescimento e ao
desenvolvimento.

Nao esquecamos que o setor vitivinicola pa-
rou de investir, nestes tultimos sete anos, o que
¢ muito ruim, o pior que poderia acontecer.
Nesse tempo todo, o nosso acionista, o préoprio
associado, compreendeu que ndo adiantaria
obter apenas o retorno da sobra; isso em seu
bolso nao faria muita diferenca. De outra par-
te, compreendeu a importancia de a empresa
investir em tecnologia, na compra de barris de
carvalho da Franca e dos Estados Unidos, a
fim de que se preparasse para ter reais condi-
coes de receber sua matéria-prima e transfor-
ma-la naquilo que de fato o consumidor do
mundo exige.

Desta forma, ficamos em condicoes de parti-
cipar do desenvolvimento das tecnologias, até
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chegarmos ao ponto, ja ha alguns anos passa-
dos, de fazer o que hoje ja se tornou comum:
fermentacdo de Chardonnay em barris de car-
valho.

Pensamos ser muito importante o contato
com acionista, o produtor. Nao pode haver
crescimento da empresa se esta nao trouxer
consigo, a seu lado, o produtor.

Quanto ao custo, encontramos muitas difi-
culdades. Nao somos um pais muito feliz em
relacdo a industrias de materiais de embala-
gem. Como ja dissemos, talvez sejamos dos
mais penalizados em relacdo aos impostos em
embalagens também. No inicio, 86 para citar
um exemplo, tivemos de praticar uma espécie
de "draw back" internacional, a fim de viabili-
zar nossos custos com aquela faixa de precos
possiveis de atingir no mercado. Assim, no ini-
cio do projeto Marcus James, numa segunda
etapa, importdvamos, como ainda importamos,
rétulos de New York, New Jersey, capsulas da
Alemanha, rolhas produzidas em Portugal.
Importavamos, porém, através da California,
por ser mais barato do que comprar, aqui, da-
queles poucos e, digamos, beneficidrios do sis-
tema que domina toda a importacéo e as vias
de importacdo do pais. Os fornecedores de ro-
lhas que fazem com que elas cheguem aqui a
um prec¢o muito mais caro do que o da Europa,
Estados Unidos, Chile e Argentina.

Importamos garrafas da Argentina e do
Uruguai, nao utilizando as nossas daqui. En-
téo, tudo isso importado em regime de "draw
back", com isencio tributdria, por permanéncia
tempordria aqui, possibilitou realmente uma
composicdo da industria, economizando cada
centavo necessario, até o ponto de chegarmos
aquilo que é hoje um produto competitivo no
mercado norte-americano.

Procedendo assim, conseguimos viabilizar
os custos. Imaginem, porém, a dificuldade de
uma empresa pequena, que nao tem estrutura
para desenvolver esse tipo de acdo. Realmente
fica muito mais dificil.

Além dos Estados Unidos, temos ainda ex-
portado mais regularmente para paises como a
Espanha, o que muito nos orgulha, produtos
tais como nossos  varietais  brancos
Gewurztraminer, Chardonnay, Pinot Blanc,
Riesling Renano, Sauvignon Blanc. Com muito
orgulho estamos presentes também em merca-
dos como a Inglaterra e Alemanha. Desta 1l-
tima recebemos, nesta data, um pedido de Ca-
bernet Franc e Cabernet Sauvignon. Exporta-
mos ainda para a Bélgica, Holanda, Dinamar-
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ca, Suécia, Noruega, Australia, Nova Zelandia,
além dos Estados Unidos, toda América Latina
e Japao. Quando citamos estes paises, é para
dizer que nao exportamos somente para a Afri-
ca, exportamos para paises de primeiro mundo.

Evidentemente que se o produto néao tivesse
aceitacdo, ndo haveriam novos pedidos. Os
volumes para estes paises ndo sdo grandes,
mas serdo, ndo temos duvidas disso. Sdo se-
mentes e toda a semente é pequena. Mas nos
chegaremos também la.

Na América do Sul abriu-se uma nova pers-
pectiva, em funcao de investimentos que efetu-
amos em tipos de embalagens. Por exemplo,
temos estimado para exportacido ao Paraguai
um volume de 1,5 milhdo de caixas de vinho
Sangue de Boi. Isso equivale a quase
15 milhes de litros de vinho Isabel que sao
colocados no mercado paraguaio, tanto que
vamos lancar, a pedido dos consumidores, o
Sangue de Boi branco e rosé. Pode soar um
pouco estranho, mas tudo bem. O mercado é
que manda. Este ano estaremos fazendo e ex-
portando para o Paraguai um volume desses.
Para se ter uma idéia, a Aurora conseguiu che-
gar ao faturamento, neste ano até hoje, de 40%
em exportacdes. Isso gerard uma receita de
US$ 20 milhoes.

Estivemos na  Feira Foodex (Food
Exhibition), em Téquio, abrindo a Asia tam-
bém para essa drea. Especialmente agora que
niés temos a embalagem "tetra-pak", nao vamos
exportar peso, rolha, vidro, rétulo, nada. Es-
tamos com um produto competitivo e, o que é
importante, temos, aqui no Brasil, um vinho,
um produto que é exatamente aquilo que o
mundo quer.

Podemos ir aos Estados Unidos, a Europa, a
qualquer pais, e veremos que o consumidor nao
quer mais aquele vinho "pesado", envelhecido
muito tempo em barris de madeira. Néo, ele ja
vem buscando um vinho branco fresco, jovem,
frutado. E uma tendéncia universal. Com tin-
tos também j4 se observa, na maioria das car-
tas de vinhos de restaurantes, tintos de no ma-
ximo trés a quatro anos; aqueles envelhecidos
tém precos mais altos. Isto representa, na ver-
dade, uma necessidade de capital de giro para
a empresa. Além disso, com a utilizacao do sis-
tema de envelhecimento em barris de carvalho
de menores volumes, é evidente que apressa-
mos o amadurecimento dos vinhos, reduzindo,
com isso, essa necessidade financeira enorme
que se exige no envelhecimento do vinho, como
é 0 caso.

O Brasil, hoje, tem um produto com caracte-
risticas de ser um vinho mais leve, fresco, exa-
tamente aquilo que se encontra no mercado no
mundo inteiro. Hoje, estamos com um produto
ja bastante adequado; com o minimo de esfor-
co, qualquer empresa pode participar de um
processo de exportacdo. Os empresdrios tém de
fazer aquilo que realmente nés fizemos, com
coragem, com determinacdo, com muita persis-
téncia. Fui chamado de visiondrio, muitas ve-
zes, dentro de minha prépria empresa. Diziam
ser perda de tempo, loucura, um sonho. Nao,
achamos que isto é uma questdo de persistén-
cia. Imaginem que se no mercado interno é di-
ficil, 14 fora é muito mais, sem divida nenhu-
ma.

Achamos, porém, que os empresarios tém de
comecar a pensar na participacao de feiras la
fora, melhorar seu produto e considerar que
devemos ter uma visao global, agindo local-
mente. Este, diria, é o segredo de tudo. Nos
vamos parar por al. Queremos continuar cres-
cendo, achamos que o mercado esta cada vez
mais proximo de nés mesmos e, sem duvida, hd
possibilidade de exportacao para qualquer em-
presa. Uma boa participacdo no mercado ex-
terno significa satide financeira para cada em-
presdrio e para sua empresa, além do que, é
bom para o pais.

Nossa area de exportacdo é extremamente
promissora; temos o produto adequado, falta
apenas o ingrediente principal: exportar é sé
querer, basta querer, realmente tem de querer.
Se tivermos essa determinacdo, indiscutivel-
mente, seremos exportadores, fazendo com que
nossas empresas crescam cada vez mais, e va-
mos cumprir aquilo que realmente nos cabe na
conducdo das nossas empresas.

Temos outros projetos para crescimento de
mercado, que se estabelecem como apoio a'es-
trutura vinicola de nossa empresa e a cultura
alternativa de outras frutas, para a viabiliza-
cao econémica do produtor.

Hoje, nao vamos esquecer que nossas fami-
lias estao diminuindo na area rural, e a capaci-
dade de um casal, as vezes de idade avancada,
com um ou dois filhos, nao sera suficiente para
produzir 5 ha de vinhedos, porque hd uma inci-
déncia de tratos culturais massificada numa
cultura s6. Mas, se tivermos capacidade de es-
tendermos isso pelo ano todo, de ocuparmos
melhor o espaco fisico e a capacidade de traba-
lho de nossa gente durante o ano todo, eviden-
temente, poderemos fazer com que esse nosso
parceiro se fortaleca e permaneca no local.
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Por isso, a Cooperativa Aurora estd com
este outro projeto, que é de diversificacdo e re-
conversdo agroindustrial, projeto este que ja
estamos perseguindo ha bastante tempo e que
contempla a implantacdo de uma industria de
sucos concentrados. Pretendemos trabalhar
com esta nova unidade, ja a partir de janeiro
de 1994. O mercado para esta drea é muito
mais facil do que o mercado vinicola, porque o
mundo esta sedento, faminto por alimentos na-
turais, como os sucos. E para isso, nés temos
uma capacidade enorme, além do que, estamos
na regido mais meridional do pais, onde pode-
mos produzir frutas que nédo terdo concorréncia
de Sio Paulo, do Centro, Norte e Nordeste do
pais, sendo também uma atividade comple-
mentar, que vira em reforco da prépria viticul-
tura do nosso produtor.
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Jd contactamos mercados, sejam da Améri-
ca do Norte, da Europa, da Asia, com os princi-
pais processadores do mundo inteiro e recebe-
mos telefonemas indagando sobre nosso proje-
to. Querem produtd, pois dizem que o mercado
é enorme para isso. Pensamos que o Chile é
um feliz exemplo de reconversido. Reduzindo a
sua capacidade de 600 para 300 mil toneladas
por ano, € um pais que soube muito bem apro-
veitar o fato de estar no Hemisfério Sul. Coloca
seu produto no mundo todo. As frutas chilenas
tém os melhores precos, indiscutivelmente, e
entram no Hemisfério Norte exatamente na
entressafra de todos aqueles paises. Temos,
portanto, um exemplo bem na cara, e sem du-
vida nenhuma, é s6 segui-lo. Como referimos
anteriormente, é s6 querer.
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