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As substancias organicas que definem a qualidade dos vinhos tém sua origem na uva e sfio
sintetizadas pelo metabolismo primario (polissacaridios, proteinas, lipidios, DNA) e secundério
(compostos fendlicos, terpénicos,...) da planta.

A genética da planta e a interagdo com o meio ambiente sdo os fatores que determinam a
quantidade e a qualidade destas substincias durante a fase de desenvolvimento do fruto. Além da
biosintese de compostos, é importante considerar as taxas de bio-degradagdo (ex: dcido malico) e de
concentragdo, esta determinada pela quantidade de 4gua absorvida pelas raizes. As condigdes
climaticas, por sua vez, afetam a incidéncia de podriddes do cacho, determinando estdgios mais
avangados ou menos avangados de maturagio, com influéncia direta no perfil, qualidade e
concentracdo de bio-moléculas.

A selegdo de variedades para uma nova regido geografica deve considerar a adaptacdio da cultivar e
também a sua reputagdo no mercado. Para regides de clima quente a logica é empregar varicdades de
ciclo mais longo — com histérico de adaptagdo a 4reas em que a maturagdo transcorre sob temperaturas
relativamente elevadas (ex: sul da Espanha, Australia, Chile). Para regides de clima frio sio
recomendadas variedades de ciclo médio/curto. Também € importante considerar a capacidade
genética da planta em sintetizar e preservar os pigmentos em condi¢des de verdes demasiado quentes.
Neste sentido hd uma enorme diferenciagio entre as variedades — a Cabernet Sauvignon, por exemplo,
¢ menos adaptada a climas quentes do que a Tannat. Mesmo dentro de uma mesma variedade ha
diferencas importantes entre clones. No caso de variedades tintas é importante buscar clones mais
resistentes a podriddes do cacho e que tenham um menor didmetro de fruto, o qué determina uma
maior relagdo superficie de casca/volume de baga (Figura 1). Por exemplo, bagas esféricas (ex.
Cabernet Sauvignon) com um didmetro superior em 2 mm determinam uma diminui¢do de 20% na
relagdo superficie casca/volume de fruto. Na fase de maceragdo, quando ocorre a extragdo dos
pigmentos e compostos fenélicos da casca para o liquido, este efeito serd muito importante na

defini¢do da intensidade da cor, corpo e estrutura do futuro vinho.
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Figura 1. Relago matematica entre didmetro de fruto (esfera), superficie de casca e relagio superficie
de casca/volume do fruto (Elaboragio: Zanus, 2007).

A absorgdo excessiva de dgua pela planta (ex: devido ao excesso de chuvas) também € outro
fator que pode contribuir para o aumento do didmetro do fruto, diluindo sua composiééo em
antocianas, taninos, agticares, cidos organicos e precursores aromaticos.

A sintese, a degradagdo e o acimulo de substancias provenientes do metabolismo primaério e
secundario da videira sdo influenciados pelas relagdes fonte/dreno, pela temperatura dos frutos e pela
intensidade e perfil do espectro de luz que incide no dossel vegetativo e nos frutos. As préticas de
cultivo e o manejo da folhagem (sistema de condugdo, desfolhas, desponte) devem buscar a
preservagdo de niveis adequados de acidez e precursores aromaticos, o aumento de antocianas e
taninos e o acimulo de agtcares.

O elevado pH dos frutos em 4reas de clima quente pode ser um problema importante na fase
de vinificagdo. Uma das praticas fundamentais nestas reas de cultivo ¢ evitar o excesso de absorg¢do
de K, o qual interfere nos valores de pH do mosto e do vinho. O emprego de porta-enxertos adequados

e o controle dos niveis de K no solo e na folha sdo praticas fundamentais.



Com relagdo a data de colheita, esta é determinada de acordo com o teor de agucares,
matura¢@o fendlica (casca e sementes), carater vegetal e sanidade dos cachos. Deve-se, também,
observar o estilo do vinho desejado. Para uvas tintas destinadas a elaboragdo de vinhos jovens
recomenda-se, em média, uma maturagdo entre 11,5 a 12,0 de 4lcool em potencial. Para a elaboragfo
de vinhos de maior corpo, de guarda, recomenda-se normalmente uma maturagdo entre 12,5 a 13,5
graus de dlcool em potencial.

Para uvas brancas a maturagfio nio deve ser excessiva, devendo ser entre 11,5 a 12,5 graus de
alcool, conforme a caracteristica genética da cultivar e o estilo de vinho que se deseja elaborar (ex:
com carvalho, sem carvalho). Gewiirztraminer e Sauvignon Blanc devem ser colhidas com menor grau
de maturagdo (17-18°Brix) que Chardonnay (19-22°Brix), para preservacéio dos aromas varietais e da
acidez. Para a elaboragdo de vinhos espumantes (tipo brut) as uvas devem apresentar entre 17-18°Brix,

observando-se, também, a acidez e o gosto herbaceo/vegetal das uvas, conforme a analise sensorial

dos frutos.

A vinificacdo

A elaboragio de vinhos de qualidade nio segue uma férmula vinica. Para cada variedade de
uva ¢ qualidade de matéria-prima deve haver um esquema de vinificagdo especifico. Também sdo
importantes as definigdes prévias do estilo de vinho que a empresa deseja alcangar — por exemplo

vinhos para consumo jovem (de consumo répido) ou vinhos de guarda (mais estruturados, que toleram

envelhecimento).

A seguir os esquemas de vinificagdo para elaboracdo de um vinho tinto jovem (Figura 2) e de

um vinho de guarda (Figura 3).
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ADIGAO DE NITROGENIO
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Figura. 2. Esquema de vmlﬁcaqao pa1a elaboragao de vinho tinto jovem.



CO EITA - ex. Tannat
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Figura. 3. Esquema de vinificagdo para vinho tinto de guarda.
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Abaixo sdo apresentados alguns aspectos importantes sobre a vinificagdo:

Desengace/Esmagamento: como o mercado de vinhos tintos estd demandante de vinhos
frutados, com coloragdo viva e atraente, macios de sabor, cada vez mais os vinhos devem ser
colocados no mercado mais cedo. O emprego de maquinas desengagadeiras/esmagadeiras que
permitam controlar o esmagamento (total ou parcial) torna possivel fermentar com uma fracdo das
bagas intactas. Estas bagas desenvolvem um “efeito maceragdo carbbnica”, que aumenta as
caracteristicas de frutado dos vinhos e diminui sua acidez. As bagas inteiras — em ambiente anaerdbico
— podem formar 3 a 4 graus de &lcool natural as custas do 4cido mélico, através de desvios no

metabolismo energético intra-celular.

Leveduras: antes de se preocupar com leveduras varietais o fundamental & empregar
leveduras que garantam uma fermentagio rapida e completa. Em 4reas de clima quente as leveduras
devem ter a capacidade de resistir a elevados contetidos de alcool, acima de 14,0. Apenas a variedade
Sauvignon Blanc parece responder satisfatoriamente ao emprego de leveduras especificas, que

acentuam nos vinhos o aroma varietal de maracuja ou péssego.

Correcdo da acidez: ¢ sempre melhor corrigir a acidez dos mostos que do vinho. Mostos com
pH superior a 3,6 devem ser corrigidos para ndo prejudicar a fermentagdo. A melhor maneira de
corrigir a acidez ¢ através do emprego de 4cido tartarico natural da uva. Cada vinho apresenta uma
capacidade de tamponamento (conforme o contetido de K, 4cido malico e tartarico — fragdes livres e
salificada), portanto somente um teste de laboratério pode indicar a dose correta. Como uma
recomendagdo geral, os vinhos tintos jovens devem apresentar um pH final até 3,5 € os vinhos tintos

de guarda (com elevado indice de polifenéis — IPT > 70) um pH até 3,7, no maximo.

Controle do SO,: muitas vinificagdes sio comprometidas pelo uso de doses de anidrido
sulfuroso abaixo do nivel necessdrio para seu adequado efeito antisséptico. Um dos erros mais
freqiientes é ndo adequar os niveis de SO, de acordo com o pH do vinho. O controle de
microorganismos como Brettanomyces exige pelo menos 0,3 mg/L da forma molecular ativa (SO,), a
qual ¢ uma pequena fragdo do anidrido sulfuroso livre (obtido na analise), composto das formas
didxido de enxofre na forma molecular SO,; bissulfito HSO3 e sulfito SO3~. Dependendo do pH do
vinho, 30mg/L de SO, livre pode ser um nivel excessivo (para um vinho de baixo pH) ou deficiente
(alto pH) para o controle do crescimento de microorganismos indesejaveis. Na Tabela 1, as

recomendagdes de anidrido sulfuroso livre necessarias para alcangar efetivo controle microbioldgico

26



em vinhos secos. Para alguns casos, fica evidente ser mais correto ajustar o pH do que adicionar doses

excessivas de anidrido sulfuroso.

Tabela 1. Nivel de anidrido sulfuroso livre necessario para controle microbiolégico em vinhos secos,
conforme o pH.

< Anidrido sulfuroso livre necessério para obter
PH do vinho 0,8mg/L de SO, molecular
3,0 13
3,2 21
3,4 32
3,6 50
3,8 79
4,0 125

Filtragfio: tdo logo a fermentagdo malolatica tenha terminado é importante estabilizar o vinho
com o frio e microbiologicamente através de filtragdes. Freqiientemente alguns vinhos tem a sua

qualidade comprometida pela agdo dos microorganismos apds a fase de fermentagdo malolatica.

Vasilhames/carvalho

O emprego de equipamentos e vasilhames de ago inoxidavel é imprescindivel para a obtengio
de vinhos de elevada qualidade. Na implantacdo de uma vinicola & sempre preferivel trabalhar com
tanques de armazenamento de volume pequeno, predominantemente de 5000 L, os quais permitem
uma compatibiliza¢do com o fracionamento seletivo das uvas. Tanques grandes, embora mais baratos
(unidade de superficie do ago/volume de vinho) dificultam a busca da exceléncia de vinificagfo, que
exige a separagdo de fragdes de época de colheita e de qualidade de matéria-prima. Também ¢
importante dispor de diversos tanques de inox de 3000, 2000, 1000, 500, 250 ¢ 100 L — sempre com
sistemas adequados de refrigeragio.

Com relagdo ao emprego de barricas deve-se considerar a sua necessidade sob o ponto de vista
do estilo de vinho a elaborar e quanto & imagem que a vinicola deseja projetar. Barricas de carvalho —
na vinificagdo em branco ou em tinto — devem sempre ser novas (no méaximo 4 anos de idade),
devendo ser mantidas permanentemente cheias. Sem o devido controle microbiolégico e sensorial as
barricas podem ser mais um problema do que uma boa pratica de vinificag#o.

O maior beneficio no emprego de barricas de carvalho é a incorporag¢do de taninos e
substdncias volateis que aumentam a intensidade e a persisténcia do sabor. Em vinhos tintos de

qualidade a madeira participa do paladar de uma maneira integrada, sem dominar seu sabor.
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Figura 4. Efeito tedrico das substancias volateis associadas ao carvalho sobre a percepgdo do sabor em
vinhos (brancos e tintos). Elaboragdo: Zanus, 2004.

O efeito do carvalho (barricas ou chips) sobre o paladar do vinho — em fun¢#o da intensidade e
qualidade das substancias volateis incorporadas ao vinho — determina um aumento na intensidade do
sabor com o padrdo tedrico da Figura 4.

Na Tabela 2 constam as substincias volateis incorporadas pelo carvalho com seu respectivo
descritor sensorial e os fatores que influenciam na sua concentragdo na madeira.

Tabela 2. Substancias encontradas no carvalho que apresentam impacto sensorial sobre os vinhos e os

fatores que interferem em sua concentraggo.

Substancia Descritor Fator que influencia na concentrago
(Cis e trans) Metil-y- | coco, Jack Daniels wiskey | Origem boténica (carvalho
octalactona (Bourbon), carvalho americano ou europeu), secamento

da madeira e tostagem das aduelas "
Vanilina Baunilha, chocolate Secagem, temperatura (tostagem)
Furfural tostado, améndoa Temperatura (tostagem)
Guaiacol fumaca Temperatura (tostagem)
4- Methyl-guaiacol fumaga Temperatura (tostagem)
Eugenol cravo-da-india, Secagem
especiarias

Di-Hidromaltol caramelo, agucar | Temperatura (tostagem)

queimado, “aroma doce”

Maltol caramelo, agucar | Temperatura (tostagem)
queimado, “aroma doce”

Ciclotene caramelo, agucar | Temperatura (tostagem)
queimado, “aroma doce”

Furaneol frutado/tostado Temperatura (tostagem)

E-2-nonenal Serragem, papeldo | Temperatura (tostagem)
molhado
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Vinhos de terroir

O mercado de vinhos finos ¢ bastante competitivo, sendo disputado com argumentos relativos
a reputagdo de paises, regides geograficas (denominagdes de origem e indicagdes de procedéncia),
marcas de empresas, variedades de uvas, apresentagio da garrafa, notas e opinides de jornalistas
especializados e outros.

Neste cenario pode-se optar pela produgdo de vinhos predominantemente tecnolégicos ou com
énfase na expressdo do terroir (solo + clima + relevo + fatores humanos). Os vinhos tecnolégicos tém
seu foco no emprego de todas as tecnologias possiveis para alcangar um vinho com a composi¢io
quimica mais apreciada pela média dos formadores de opinido, muitas vezes internacionais. O nivel de
intervengdo sobre a produgdo das uvas e na composi¢cdo quimica do mosto e do vinho é grande. O
apelo comercial desses vinhos depende enormemente da reputagdo da marca comercial da vinicola.

Os vinhos de terroir, por sua vez, sem abrir méo do emprego de novas tecnologias, buscam
uma composi¢do que mantenha as caracteristicas associadas aos fatores naturais do local. Neste
sistema o nivel de intervengdo na composi¢do quimica do mosto e do vinho é menor. O apelo
comercial desses vinhos esta associado a sua originalidade e tipicidade, podendo beneficiar todas as
vinicolas de uma determinada regiio geografica. O peso da marca comercial da vinicola continua
sendo importante — ndo havendo prejuizo para sua promocao.

Ambas as propostas podem ser exploradas, conforme o segmento do mercado que a empresa
vinicola deseja enfocar, porém, para novas regides viticolas, a valorizagéo do terroir pode ser um
elemento importante de distingéo mercadolégica.

Tabela 3. Diferencia¢@o dos vinhos predominantemente tecnoldgicos dos vinhos com énfase no terroir
(Bohmrich, 2006 — modificado).

Aumenta a expressdo do terroir Diminui a expressdo do terroir
Viticultura - baixa fertilidade/adubagio - elevada fertilizagio
- baixa produgdo/planta - elevada produtividade
- vigor vegetativo equilibrado - extremos de maturagdo (uvas muito
- moderada maturagio das uvas (evita-se a verdes ou excessivamente maduras)
sobrematuragio) - vigor vegetativo desequilibrado
- vinhedos antigos (>10 anos) - vinhedos novos
- promogdo de variedades adaptadas a regido |- irrigagio
geografica
Vinificagdo - maceragdo prolongada (tintos) - excesso de contato com carvalho (chips
- maceragdo pelicular (brancos) ou barricas)
- tratamentos do mosto limitados, evitando o |- clarificagdes do mosto/vinho agressivas
excessivo uso de coadjuvantes/aditivos - praticas de concentragio do mosto
- emprego de leveduras autéctones (mudanga da relagdo sélido/liquido e
- baixo nivel de intervengdo durante a vinificagdo retirada de 4gua do mosto)
- chaptalizagio excessiva
- uso de taninos enoldgicos e gomas
- elevado nivel de intervengio durante a
vinificagdo

Defini¢éio de qualidade em vinhos
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Sob o ponto de vista do consumidor, a percep¢do da qualidade de um vinho inicia muito antes
do liquido ativar os sentidos humanos (viséo, olfato e paladar). A imagem e a estética da garrafa e do
rétulo, da rolha, a reputagdo da variedade de uva, da origem geogréfica, do endlogo, a estética e
qualidade das instalagdes da vinicola, o renome da safra e da marca comercial condicionam
enormemente a percep¢do sensorial do vinho. O prego também pode influenciar na apreciagdo da
qualidade do vinho, sendo que vinhos de mais alto prego tendem a ser avaliados como melhores e
vinhos de menor prego tendem a ser percebidos com menor qualidade.

A experiéncia de ter provado o vinho anteriormente — com memdrias que evocam bons
momentos — também pode condicionar o julgamento do vinho, beneficiando sua avaliagdo.

Exceto nas degustagdes realizadas as cegas, mesmo os endlogos tem seu juizo influenciado
por fatores externos a4 composigdo fisico-quimica dos vinhos. Portanto, na construgio de vinhos de
qualidade € indispensavel considerar nfio somente a qualidade das uvas e da tecnologia de vinificagdo,
mas também a imagem do produto.

E importante mencionar que todas as influéncias externas a composi¢io quimica do vinho
tornam-se mais importantes uma vez alcangado padrdes minimos de intensidade e qualidade de cor
(tonalidade e limpidez), aroma e sabor (intensidade, harmonia, fineza). Vinhos fora do padrio varietal
ou que apresentam defeitos de colorag¢do (oxidados, coloragdo pouco intensa), ou aroma (ex: excesso
de carvalho, cariter vegetal) e sabor (ex: amargo, aguado ou adstringente) condicionam toda a
percepgdo sensorial, comprometendo sua avaliagio global, independente dos fatores externos

associados.
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