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RESUMO

O presente trabalho trata da adequacgdo e viabiliza¢do de espagcos domésticos, cujo
aproveitamento das potencialidades permitem produzir vinhos tipicos bem ao estilo das
peculiaridades do artesanato familiar de pequenas propriedades. Os apontamentos feitos
sugerem alteragdes, muitas das quais simples, visando melhorias qualitativas na d4rea
disponivel com o propésito de tornar esses espagos apropriados a producdo artesanal sem,
contudo, propor alteracdes que descaracterizem a estrutura histérica dessas residéncias. Ao
contrério, visa agregar o local e sua funcionalidade a programas e propésitos de cunhos
mais atuais, como a inser¢do e o reconhecimento pelo patrimdnio histérico cultural, e o
aproveitamento e valoriza¢do dos focos de turismo e, como conseqiiéncia, a indica¢do de
mais um caminho que possa contribuir para aumentar a renda das pequenas familias
produtoras de uva, gerando-lhes uma alternativa a mais frente a dinamica do mercado e
suas crises ciclicas. Ou seja, coloca a disposicdo dos pequenos produtores de uvas a
possibilidade de maior autonomia de escolha diante de eventuais recusas por excesso de
producdo de uvas, por exemplo. Além de disponibilizar aos consumidores de vinhos uma

gama maior de op¢des num mercado, em geral, monopolista.
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1. INTRODUCAO

A elaboracdo de vinhos ndo deve ser vista e entendida exatamente igual a linha de
producdo de certos artigos modernos fabricados em série, como os refrigerantes ou
automoveis.

H4 vérias formas de se elaborar vinhos a partir de técnicas distintas, ou decisdes
diferenciadas, para um mesmo estidgio de producdo. Como exemplo, pode-se reportar a
fermentacdo. Essa, pode ser feita em tanques abertos ou fechados, com ou sem adi¢ao de
conservante (SO2 — didéxido de enxofre), com ou sem o uso de leveduras selecionadas, com
ou sem a adicdo de nutrientes para as leveduras, etc. Enfim sdo diversas as formas de se
conduzir etapas iguais no transcurso da producdo de vinhos. Mas, por fatores dentre os
quais pode-se perfeitamente destacar o monop6lio econdmico, a unido e controle dos
grandes grupos que melhor diluem custos e investimentos em propaganda, o rompimento
de tradicoes culturais passadas de geracdo para geracdo e a difusdo mundial de técnicas e
tecnologia, tem-se padronizado a produg@o em todo planeta.

E justamente pela confusdo e desentendimento do sentido das palavras técnica e
tecnologia que a moderna vitivinicultura tem sido direcionada, quase que exclusivamente,
para um mesmo caminho: o da produ¢do em massa. Substituir técnicas tradicionais e
confidveis por técnicas modernas incertas ou por equipamentos tecnolégicos de ultima
geragdo pode ser trocar o certo pelo duvidoso.

As técnicas de modernizacdo da vitivinicultura ndo fizeram outra coisa além de
padronizar o vinho e soterrar a diferenciacdo. Pode-se, perfeitamente aderir a uma nova
enchedora, ou arrolhadeira moderna que facilita e qualifica os servicos pesados e distantes
da produgdo em si, mas o uso de uma concentradora de mostos ou de tanques herméticos
para maceragdo e fermentacdo, sem falar de “produtos enolégicos” como a glicerina, por

exemplo, usados em abundancia para corrigir ou camuflar vinhos e, acima de tudo, taxa-los
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como indispensdveis, pode ser um equivoco irreparavel. Muitos dos vinhos atuais s6 ndo
faz outra coisa além de dar saudades dos artesanais produtos peculiares do passado.

Esse trabalho buscou resgatar as técnicas tradicionais suplantadas, esquecidas ou
relegadas ao desterro, como a fermentacao em tinas de madeira abertas, por exemplo. Tudo
para provar que as mesmas ndo s ndo estdo ultrapassadas como é com elas que se faz o
vinho tipico, tradicional por exceléncia. E mais ainda, nos tipicos pordes das casas de
pedra.

3

O objetivo central a ser resgatado, o “vinho de pordo”, para enquadrd-lo como
produto peculiar e de qualidade, desmistificando a sua “pecha” de inferior, necessitava nao
s6 de respaldo tedrico, mas sim, de uma experiéncia prética (ou vérias). E nisso que reside
o capitulo da ‘““avalia¢do sensorial de um vinho artesanal”. Ou seja, e a propria legitimagao
empirica das idéias defendidas. Por sua vez, os dados estatisticos contidos nesse capitulo
sdo as interpretacdes dos resultados obtidos a partir dos parametros de pontuagdo
delimitados pela ficha de degustacdo que se utilizou (anexo C), com notas variando de O a
20.

Por fim, a importancia desse trabalho resume-se em elucidar que a producdo de
vinhos em pequena escala e em diversos focos, além de ndo competir com a producdo em
larga escala pode enraizar com muito mais seguranca no publico consumidor latente o
habito do consumo de vinho regularmente, pois oferecem maiores op¢des de variabilidade
e peculiaridades, presentes muito mais intensamente nos produtos feitos em escala

reduzida.



2. A VALORIZACAO DOS ESPACOS DOMESTICOS

O conhecimento técnico bem especifico, longe de ser depreciado, merece atengao
detalhada por parte dos profissionais, cujo papel consiste em trabalhar nas édreas de
pesquisa e assessoria. Isso ndo quer dizer que nao possa estar ao alcance dos agricultores e
produtores de um modo em geral, mas esses terdo, certamente, pouco tempo e, talvez,
paciéncia para dedicarem-se ao aprimoramento do que sabem. Além disso, € primordial,
antes de mais nada, o reconhecimento da parte deles, da necessidade de aceitacao de novos
elementos que possam auxiliar realmente na melhoria das suas tarefas corriqueiras. Esse
provavelmente € o principal obsticulo a ser transposto, face a condicdo monolitica
assumida pelos produtores, uma vez adquirido algum conhecimento de ancestrais que lhes
chega muitas vezes parcialmente, quando ndo totalmente defasados.

Muitos condenardo, talvez a grande maioria, a empreitada de indicar-lhes novos
caminhos. O argumento dos criticos, unissono, € o mesmo que perdura na histéria de longa
data, qual seja: a perda de tempo com quem precisa ser conduzido e ndo ensinado a pensar
a partir da sua realidade. Isto €, na verdade, para os reaciondrios, uma ameaca a hierarquia
constituida. O desenrolar dos fatos indica uma sentenca relativamente verdadeira: todo
posicionamento aponta uma condi¢do irremediavelmente antagdnica que lhe d4 sentido e a
legitima. Nessa circunstancia provavelmente seria mais vantajoso dirigir esfor¢os para as
geragOes mais novas, teoricamente mais receptivas.

As barreiras persistem de qualquer forma e com apenas uma iniciativa muito
simples serd possivel transpd-las: o querer sincero e de fato. Aceito isso, o primeiro e
principal passo foi dado. O segundo passo, os conhecimentos propriamente ditos, serao

mesmo mais genéricos, tendo o agricultor que se preocupar menos com cientificismos e
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mais com detalhes préticos, assimildveis por qualquer individuo, independente do grau de
estudo.
Como exemplo, tem-se a experiéncia de um velho paiol, reformado e transformado

numa pequena vinicola artesanal (fig. 1).

Figura 1 - Paiol reformado para producio de vinhos artesanais — Bento Gonc¢alves — RS

Fonte: Roberto Mirandoli

A importancia de restituir aos antigos espacos domésticos sua utilidade essencial,
reside na possibilidade de beneficiar, na esfera econdmica, o pequeno viticultor,
agregando-lhe renda a producdo e a propriedade num contexto mais amplo, com
significativo apoio e incremento ao turismo regional a partir da preservacao e valoriza¢ao
do patrimdnio histérico cultural. Determinando assim ao produto final, caracteristicas

vantajosas quanto a tipicidade especifica, a origem geografica e a peculiar condicdo de se
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estar dirigindo esfor¢cos para elaboracdo de produtos ndo padronizados, com identidade
propria, ao contrdrio, distintos, exclusivos ao local e ao confeccionador com grau de
qualidade impar, o que, per si, é talvez o atrativo mais interessante ao fomento do turismo
(ver figura 1 acima).

Quanto ao objetivo bem especifico, esse deve atender a elaboracdo de vinhos —
brancos e tintos — artesanalmente com a mdxima higiene possivel, conforme a
disponibilidade de uvas do produtor, abarcando tanto viniferas como comuns, numa
quantidade em torno de 10 mil litros, podendo variar para mais ou para menos conforme a
capacidade do espago a ser estruturado, bem como, deve, sob os aspectos enolégicos, o
mosto se enquadrar, dentro do possivel, nas seguintes caracteristicas analiticas, conforme

adaptacgdo da tabela abaixo:

Tabela 1 - Caracteristicas analiticas do mosto das cultivares Merlot, Cabernet Franc,

Cabernet Sauvignon e Pinot Noir, desejaveis para vinificacao.

Caracteristicas analiticas do mosto Intervalo desejado
Densidade a 20 °C (g/L) 1082 — 1095
°Babo 19-22
Alcool provével (% v/v) 12-13,5
Acidez total (meq/L) 60 - 90
pH 3,10-3,30
Acido tartdrico (g/L) 4,0 - 6,0
Acido milico (g/L) 3,0-4,0

Fonte: RIZZON et al., 2000.

O vinho € resultado das condi¢des em que se apresenta a matéria-prima e sua
interacdo com o clima de um modo geral (solo, chuvas, temperatura, etc.), restando a
tecnologia facilitar a sua elaboragdo, e ndo encobrir defeitos advindos da uva. O préprio
conceito de vinho esclarece esse ponto: “Vinho é a bebida obtida da fermentacdo
alcodlica, completa ou parcial do mosto de uva sa, fresca e madura, esmagada ou ndo,

simples ou virgem, com um contetido de dlcool adquirido minimo de 7% (v/v a 20°C)”.
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2.1 As instalagdes

2.1.1 Espaco exclusivo para vinificacao

z.

E muito comum a parte inferior das residéncias — os pordes — servirem como
depdsito generalizado de toda espécie de mercadorias, desde o fabrico rudimentar do
proprio vinho e outros alimentos como queijos e embutidos, como o préprio maquinério
(trator, rocadeira, arados, moto-serra, etc.), combustiveis em geral (gasolina, 6leos),
ferramentas de uso diverso (machado, facdo, serrote, martelo, etc.), e até mesmo de
garagem para o veiculo da familia.

A primeira condi¢do bésica a considerar é a exclusividade. O local onde ¢é
produzido vinho deve ser resguardado somente para esse fim e, no maximo, alguns
equipamentos basicos de uso na vinificagdo que, fora de uso, devem ter seu canto a parte.
Eis ai, talvez, o primeiro problema. Caso o agricultor se ressinta da auséncia de outro
espaco para colocagdo de objetos diversos, deverd o mesmo providenciar a sua construcao.
E bem provdvel que em termos de custo-beneficio seja mais em conta construir um galpéo,
do que um novo pordo. Como alternativa provisoria, caso o espaco seja suficientemente
amplo, pode-se dividir o local com paredes, e promover a separacdo dos objetos nao
necessarios ao objetivo proposto.

Efetuada essa limpeza estar-se-d4 obedecendo a primeira exigéncia da legislacdo: do

local préprio e isolado das demais tarefas ndo compreendidas para a utilidade desejada.

2.1.2 O piso

O normal € encontrar-se o piso ainda original de terra — tradicional chdo batido -. Se
utilizada d4gua em abundancia, torna-se inapropriado manté-lo, sendo obrigatério revesti-lo.
Duas opc¢des sdo interessantes. A primeira seria o uso de cimento queimado refor¢ado, a
segunda, a utilizacdo de pedra —em geral basalto-, o que torna possivel a lavagem e a
secagem rdapida. Em ambos os casos € recomendado o uso de ‘“cerdmicas industriais

antidcidas ou determinados aditivos no cimento, como os silicatos” (RIZZON et al., 2000),

tornando a estrutura do piso resistente aos dcidos organicos corrosivos contidos no vinho.
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Convém salientar a importancia de se fazer canaletas proximas aos recipientes de
armazenagem do vinho e fazer todo piso com leve inclinagdo, de modo que se possa
conduzir os residuos, que futuramente serdo tratados, para uma mesma fossa ou local de

decantagdo, € claro, do lado de fora do porao.

2.1.3 Luz e agua

Normalmente a luz nesses locais € precdria, tanto em termos de aberturas, como em
eletricidade. A parte elétrica deve ser toda refeita observando a importancia de se ter
disjuntores distintos. Pode-se providenciar a coloca¢do de lampadas mais fortes na parte
central do espago, necessdrias a boa execucdo das tarefas, e junto as laterais —acima dos
recipientes e longe de umidade - um sistema de luz localizada, o qual servird apenas para
quebrar a falta absoluta de luz e ndo prejudicard o produto, avesso ao excesso de claridade.
Nas paredes deve haver janelas ou pequenas aberturas por onde possa escoar o gas
carbonico das fermentagdes. Em caso de auséncia, e havendo a possibilidade, sem riscos a
estrutura do local, deve-se abrir algumas aberturas, sendo em tal situagdo recomendado
observar a posi¢do solar, dando-se preferéncia para o local em que entre claridade ndo a luz
do sol diretamente, o suficiente para manter a umidade sob controle. Toda e qualquer
abertura deve possuir telas de protecao contra insetos e roedores, bem como o uso de sifoes
nos ralos.

No concernente a parte hidrdulica, uma tnica torneira de boa vazao e pressdao onde
se possam acoplar mangueiras, no geral, serd suficiente. No entanto, para efeito de receber
eventuais degustadores e/ou consumidores, uma segunda torneira com pia deve ser
instalada. No caso da dgua, o problema pode estar no reservatério da residéncia sendo
conveniente aumentar-lhe a capacidade para se evitar a falta de d4gua, muito utilizada nas
lavagens de recipientes, principalmente nas tarefas iniciais de vinificacdo e nas trasfegas.
Quanto a qualidade a 4gua, deve ser a melhor possivel, devendo-se submeté-la a uma

andlise em 6rgaos apropriados.
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2.1.4 O pé direito

E comum a legislagdo exigir altura regulamentar que ultrapasse o que oferecem os
pordes (normal é 4,5 metros para cantinas industriais centrais e 3,5 metros para cantinas
rurais). Contudo, essa norma diz respeito as novas cantinas e considera os recipientes mais
modernos, ou seja, os atuais tanques de aco inoxiddvel. O uso desses equipamentos ndo é
aconselhado nesses locais (por detalhes que serdo abordados mais adiante), ndo por
proibi¢ao, tampouco pela altura. Pode-se, inclusive, se assim desejado, fabric4-los na altura
correspondente. A questdo é que grande parte desses antigos pordes ainda preserva pipas
centendrias e em estado de conservagdo que exigem uma rapida reforma e higienizagao e,
quanto a altura, sdo perfeitamente proporcionais a altura interna do espago onde ficardo.
Assim, se numa cantina moderna o pé direito atinge, suponha-se 7 metros, o que importa é
0 espago que resta entre o recipiente e o teto ou telhado. No pordo nao serd diferente,

preserva-se proporcionalmente a area entre o recipiente e o assoalho da residéncia.

2.2 Utensilios e equipamentos para a vinificagcdo

O viticultor deve ter providenciado antecipadamente a aquisi¢do de certos produtos
imprescindiveis as diferentes etapas de vinificacdo, como € o caso do metabissulfito de
potdssio (SOz2), acucar cristal e bentonita, dependendo das circunstancias.

O preparo antecipado de mastique é importante. Trata-se da tradicional mistura de
parafina, cera de abelha, breu e sebo de porco, utilizado para vedar portas e batoques. Por
uma questao de higiene o sebo de porco deve ser substituido por vaselina branca. Tudo na
propor¢ao de 500, 200, 140 e 300 gramas conforme a seqii€ncia acima. O acesso,
atualmente, ao uso de batoques de silicone — na parte superior da pipa - facilitard em muito
ao trabalho dos pequenos produtores, pois este dispensard o uso do mastique e aumentard
ainda mais a higiene.

A utilizacdo de mechas de enxofre ou mesmo a queima direta de enxofre — sempre
em cima de uma telha ou material similar -, no interior do recipiente ¢ um elemento a mais
no processo de desinfeccdo e combate a microrganismos nocivos ao vinho. Esse

procedimento € muito recomendado apds o engarrafamento, quando nao mais se utilizara
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os recipientes (pipas) até a proxima safra. Apds a lavagem e secagem, a queima do enxofre

com os vasilhames fechados da resultados satisfatérios na preservacao dos mesmos.

2.2.1 Recipientes para vinificacao

Dentro da proposta que orienta esse trabalho o material destinado aos recipientes
ndo poderia ser outro sendo a madeira, o Unico aconselhavel. Nao que outro material ndo
seja permitido, o inox ou plastico, por exemplo, mas que certamente destoariam da
peculiaridade do ambiente e deturpariam o objetivo histérico-cultural, bem como
trilhariam o caminho das cantinas maiores onde a concorréncia seria mais acirrada.

Assim, a madeira, embora haja maior exigéncia de trabalho para conservé-la, seria

a grande atragdo do recinto. Para ROSIER (1988):

As madeiras mais utilizadas (...) sd@o as seguintes: carvalho (Quercus spp),
grapia (Apulcia leiocarpa), cabretiva (Myrocarpus frondosus), angico
(Parapitademia rigida) e pinheiro (Araucaria angustifélia), citadas em ordem
decrescente de qualidade e em ordem crescente quanto a quantidade utilizada
pelos pequenos produtores tradicionais.

A citagdo ndo distingue os tipos de madeiras conforme o propdsito a que se
destinam. Madeiras como o pinheiro, grapia, angico e cabretiva tem funcdo exclusiva de
constituirem-se apenas em recipientes para o vinho, ndo devendo, portanto, entrar em
contato com o mesmo, principalmente enquanto recipientes novos e durante todo o periodo
que ainda exalem odores caracteristicos da madeira, estando ai o por qué de sua
parafinagem. O carvalho ndo € parafinado, pois ndo é apenas um recepticulo inerte. Ao
contrério, visa dar ao vinho qualidades consideradas agraddveis sendo, nesse caso, uma
espécie de recipiente interativo. Essa caracteristica do carvalho pode ser estendida a outras
madeiras, como o cedro, o louro, jatobd e algumas espécies de canela dentre outras,
tornando o Brasil em especial um verdadeiro mosaico de possibilidades experimentais face
a sua enorme diversidade de madeiras em potencial.

A capacidade dos recipientes depende da disponibilidade existente e, em se tratando
de ampliar a produgao, é adequado providenciar pipas de tamanhos diversos e com volume

de armazenagem bem conhecido — 1500 litros a 100 litros por exemplo -, que facilitardo os
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atestos. A maceragdo, concomitante a fermentacdo tumultuosa, pode ou deve ser efetuada
em recipientes abertos: as grandes mastelas. Mastelas menores, para favorecer as trasfegas,
sdo igualmente necessdrias, bem como baldes, canecas, panelas, pas, funil, todos de inox.

Sao imprescindiveis também peneiras, mangueiras, filtros, entre outros.

2.2.2 Conservacao e higiene dos recipientes

O foco nesse item certamente nos remeterd ao principal fator da ma qualidade do
vinho artesanal, tanto enfatizado no capitulo primeiro. Por isso, o pequeno produtor deve
dar uma atenc¢do especial a esse topico.

Como todo o material disponivel é de madeira, os cuidados devem ser
redobrados. Inicialmente é aconselhdvel lavar e escovar com dgua limpa as paredes
externas para ‘manté-las frescas e conservadas’ (ROSIER, 1988). Antes do uso de
qualquer recipiente de madeira o mesmo precisa ser dilatado com dgua abundante para
perfeita vedacdo das aberturas. Apds o uso, deve-se lava-lo até o momento em que a dgua
saia incolor e sem residuos e, antes da reutilizagdo convém enxagud-lo novamente com
dgua e metabissulfito diluido. Nunca se deve utilizar determinados detergentes a base de
cloro na limpeza, pois podem impregnar as paredes internas e comprometer o contetdo.

Em caso de ndo mais se utilizar os recipientes no mesmo ano, apds a primeira
lavagem, recomenda-se uma segunda, com dgua quente para a retirada dos cristais de
tartaro (grapula), tendo o cuidado de ndo remover a parafina ou cera. Apds, as pipas devem
ser secas e submetidas aos efeitos da fumaca do enxofre queimado e fechadas no
transcurso dessa operagao.

Em se tratando de recipientes novos, para minimizar os odores indesejados da
madeira antes da parafinagem, recomenda-se a lavagem com &4gua salgada a uma
concentracdo de 5% (5 kg de sal — NaCl- para 100 litros de dgua fervente), umedecer toda
a pipa e deixar por 24 horas. Depois, lavé-la até a dgua sair incolor, repetindo a opera¢ao
quantas vezes for necessdrio. Carbonato de sédio a 10%, ou mesmo o uso de vapor
também sdo praticas eficientes (ROSIER, 1988).

Vasilhames mal conservados, que por determinadas circunstancias apresentam

bolores de forma profunda ou que contém vinho doente, ou mesmo com cheiro e gostos
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estranhos, como a putrefacdo ou choco, por precaucdo, devem ser inutilizados. Ainda que
em alguns casos possam ser recuperados, a decisdo de fazé-lo pode ser demasiado
arriscada, podendo comprometer o produto, até porque essas medidas de assepsia sdo
apenas curativas —mesmo parciais — sendo os métodos preventivos que evitariam essas
condi¢des (ROSIER, 1988).

Muitas vezes as pipas antigas apresentam externamente madeira pintada com tinta a
Oleo. Essa pintura inibe a respiracdo da madeira que absorve e expele umidade. Do
contrério, as pipas parafinadas internamente, a vedacdo externa torna-as herméticas sendo
a pintura exterior aceitdvel, nesse caso, pela existéncia do isolamento interno. Os arcos de
ferro pintados, tornam-se mais durdveis. A corrosdo das cintas ferro com o passar dos anos
atinge profundamente a madeira tornando-a feia e mesmo comprometendo a sua utilizagao.
A solugao definitiva consiste em trocar o ferro pelo inox — ainda caro no mercado — porém
altamente vantajoso. O inox além de mais resistente e durdvel ndo exige manutengdo e
reduz os riscos de perda de vinho pelo rompimento de arcos o que € comum acontecer com

o ferro.

2.2.3 Parafinagem dos recipientes

A parafinagem é uma operacdo mais destinada a recipientes que ainda desprendem
odores da madeira. Visando suprimir a porosidade da madeira, a parafinagem ¢é
fundamental quando destina-se a armazenagem de vinhos brancos mais sujeitos a
oxidagdes, do contrdrio, o risco de perda de qualidade € bastante elevado. Em pipas
antigas, sem gostos depreciativos e cuja madeira esteja curtida, para o uso de vinhos tintos
talvez ndo seja preciso a parafinagem, mas somente uma esterilizagao.

A parafina pode ser aplicada com uma pequena quantidade de cera de abelha, que
tornard o produto menos quebradico, mais maledvel e de melhor aderéncia as paredes,
devidamente limpas e secas. A aplicacdo consiste numa fina pelicula suficiente para vedar
0s poros e evitar o contato da madeira com o vinho. A melhor forma de aplicacdo é através
de pincel, mais uniforme que o tradicional método de rolagem das barricas.

A utilizacdo da parafina deve-se a sua facilidade de aquisicdo e seu custo-beneficio.
Por se tratar de um produto derivado do petréleo ndo servia, com certeza, na antiguidade

ao propdsito que se destina nos tempos atuais. No passado, o produto que supria essa
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funcdo na vedacdo de anforas de barro provavelmente era a cera de abelha. Produto que
pode ser resgatado e usado isoladamente, se o custo for vantajoso. Esse procedimento deve
ser efetuado pelo menos de dois em dois anos, conforme o estado de conservacao dos

depdsitos de vinho.

2.3 Outros aspectos relevantes

O tipico pordo das antigas residéncias dos imigrantes italianos é todo de pedra
colocadas uma sobre a outra pelo encaixe, 0 que as mantém com o proprio peso, ndo se
utilizando cimento. Convém, obrigatoriamente, rebocar as frestas existentes e reservar um
espaco — de preferéncia no local mais alto — onde se recepcionard a uva e efetuar-se-a o
desengaco, o esmagamento e a maceracdo. A legislacio exige nesse espaco uma metragem
minima de 12 m? e até a altura de 2 metros, azulejos ou outro material lavdvel. Para ndo
perder a caracteristica original do local, existe hoje a reproducdo de ladrilhos antigos,
muito usados nos pisos de banheiros dessas residéncias. Normalmente as juncdes de
ladrilhos ou azulejos € local que favorece o desenvolvimento de microrganismos e podem,
como prevenc¢ao, serem revestidos com uma pelicula transparente e em cima desta, ainda, o
uso periddico de ceras inodoras tornaria a parede praticamente isolada e com brilho
proprio. Nesse local é conveniente ter uma ou duas aberturas com tela para facilitar a saida
do gas carbonico que se desprende da fermentagao.

Por outro lado, os pordes apresentam, comparativamente a qualquer cantina
moderna, temperaturas mais proximas ao ideal, devido a grande espessura das paredes e
por serem, justamente, de pedra absorvem menos calor.

As instalacdes sanitdrias nas casas antigas eram construidas em local anexo a
residéncia e, com relacdo ao pordo, deve ser mantida da mesma forma com fossa
independente e, preferencialmente, distante do local de vinificagao.

Um problema comum nas cantinas modernas diz respeito ao telhado e suas antigas
telhas de barro. “Telhas vermelhas absorvem 67% do calor irradiado pelo sol, enquanto as
chapas galvanizadas novas, 65% e as telhas velhas, mais escuras, absorvem até 91% do
calor” (RIZZON et al., 2000). Mais uma razao a favor dos pordes, pois ndo sofrem com o
calor absorvido com o aquecimento das telhas. Nesse caso quanto maior o pé-direito do

espaco e melhor sua ventilacdo, mais proximo a temperatura ideal estard o ambiente.
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E necessdrio, por fim, enfatizar o rigor que se deve ter com a higiene da cantina.
Essa deve ser homogénea e uniforme no transcurso de todo ano. A assepsia atinge tanto o
local como os equipamentos, bem como a higiene individual das pessoas que trabalham no

oficio.

2.4 A vinificacdo

Procurar-se-4 seguir os cronogramas de operacdes conforme os esquemas abaixo,

adaptados de ROSIER (1988):

Cronograma de operacoes — vinho tinto

Desengace - Esmagamento

\J

Sulfitagem do Mosto (a critério do responsavel)

Aplicacdo do pé-de-cuba (a critério do responsavel)

Remontagens « Fermentacdo — Descuba
(2 ou + por dia) Tumultuosa (a critério do responsavel)
\’
Correcdes — Prensagem do Bagaco
l
Fermentacao Lenta — Colocag¢ao de valvula ou correspondente
\’
1* Trasfega (10 dias apds o fim da fermentacgdo lenta)
Atesto
l
Fermentacao Malolética
\’

(a critério) «Sulfitagem do Vinho — Fechamento da Pipa

Cologem (a critério do responsavel)

\J

2% Trasfega (+ 30 dias ap6s a 1% ou + 10 dias apds a colagem)

Filtracdo (a critério do responsavel)
\’

Cortes<—Tratamento de Frio — Envelhecimento na Madeira

l
3* Trasfega
\’



22

2% Filtragao (a critério do responsavel)
\’

Engarrafamento

\J

Envelhecimento na Garrafa (a critério do responsdvel)

\J

Consumo

Cronograma de Operacgdes — vinho branco

Desengace — Esmagamento

)

Sulfitagem do mosto (a critério do responsavel)

)

Desmostagem (a critério do responsével)

“Debourbagem”

\J

Correcdes (a critério do responsavel)

)

Aplicacdo do pé-de-cuba (a critério do responsavel)

Fermentacao Tumultuosa (+ 5 dias)
l
Fermentacao Lenta
l
Sulfitagens do  «—1* Trasfega (+ 10 dias ap6s o fim da fermentacao lenta)
Vinho
Atesto
l
Colagem (a critério do responsdvel)
l
2% Trasfega (+ 10 dias ap6s a colagem ou 30 dias depois
da 1? trasfega)
l

Filtragdo (a critério do responsdvel)
\J

Cortes«Tratamento de Frio (a critério do responsavel)
J
3* Trasfega
l
2* Filtragao (a critério do responsdvel)
l

Consumo
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2.4.1 A uva

As diversas formas de pressdes sofridas pelos pequenos produtores os induz a
praticar a colheita, ordinariamente, fora da época ideal. O risco permanente de mau tempo
durante a maturacao final, leva-os a retirar a uva dos parreirais prematuramente, obtendo
com isso uma matéria-prima empobrecida em potencialidade, ou seja, alta acidez e baixos
teores de acucar, o que redundando em vinho de baixo extrato seco e teor alcodlico muito
aquém do desejado.

Alguns dos problemas descritos podem ser reduzidos ou até mesmo eliminados
quando a colheita e a vinificagc@o estdo encadeadas, proximas, atingindo uma producao em
escala pequena, caso dos pequenos produtores.

Na prética, estando os vinhedos muito proximos ao local de beneficiamento, o
agricultor pode acompanhar diariamente e de forma sistemdtica a maturagao das uvas e
efetuar a colheita em vdrias etapas, respeitando a ndo uniformidade do amadurecimento.
Para facilitar ou mesmo certificar o momento ideal para iniciar a vindima, o produtor deve,
na hora de temperatura mais amena, munido de um mostimetro e recepticulo, certificar-se
dos niveis de agucar contidos na matéria-prima. A utilizacdo de um refratometro de bolso
simplifica a inspecdo da uva e abrange em menor tempo um maior nimero de amostras,
embora possua um custo mais elevado.

Quando efetivada a colheita, preferencialmente nas primeiras horas da manha, as
caixas plasticas usadas - de 20 Kg — devidamente limpas, ndo devem ser abarrotadas com
uva para evitar-se o esmagamento indesejado do produto. Sendo curta a distancia dos
parreirais até a cantina pode-se ainda resgatar o uso dos balaios para o armazenamento e
transporte. No local de desengacamento a uva deve ser pesada — a0 menos para tirar a
média do peso — para posteriormente precisar a quantidade dos demais produtos a serem
utilizados (SOz2, actcar, etc.). A soma das condicdes peculiares em que € feita a colheita,
transporte e descarregamento em local apropriado favorece em larga escala a obtencdo de
uvas selecionadas, sadias e no auge de suas potencialidades, muito superiores portanto, ao
complexo sistema industrial de grande monta que acolhe uma matéria-prima heterogénea,
exposta em demasia ao sol apds a colheita e em fase pré-fermentativa. O pequeno produtor
pode, ainda, dar-se ao luxo, se o clima permitir, de manter a uva, ou parte dela, nos

parreirais e acompanhd-la rotineiramente até o ponto de atingir o secamento (lignificacdo)
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da raquis (engaco) e a uva pré-passificar — raro na regido serrana -, o que pode agregar

qualidades positivas ao vinho como ver-se-4.

2.4.2 Esmagamento e desengaco

As duas tarefas indicadas devem, certamente, ser responsdveis em grande monta e
de longa data por incorporar caracteristicas negativas atribuidas aos vinhos de col6nia de
outrora, ndo por sua execucdo inadequada mas pela ndo execucdo. A principal
peculiaridade desses vinhos submetidos a andlise organoléptica e laboratorial apontam alta
acidez fixa e também elevada acidez volatil. Essa condicdo se deve ao excessivo
esmagamento dos cachos sem a retirada do engaco, que por sua vez € igualmente
“mastigado”. Essas tarefas sdo feitas normalmente por “garolas” desprovidas do “sem fim”
e sem controle de regulagem de pressdo de esmagamento. Posteriormente, maquinas mais
modernas passaram a efetuar o desengaco, mas apenas apds 0 esmagamento, o que também
nao € ideal.

Atualmente existem desengacadeiras-esmagadeiras que retiram primeiro o engaco,
ainda verde, o que permite a exclusdo de taninos indesejados presentes na raquis que,
presentes, aumentam a adstringéncia do vinho. O esmagamento posterior nessa maquina
pode ser regulado até o ponto de ndo quebrar as sementes, também liberadoras de
componentes amargos e adstringentes.

A retirada do engaco € um procedimento adotado no mundo inteiro embora
dependendo do estdgio que se encontra possa gerar particularidades ao vinho como aponta

CATALUNA (1984):

Quando o engaco se apresentar carnoso e verdoengo, ele cede acidez ao mosto
tornando-o mais 4cido, ocorrendo o contrdrio, sendo o engaco mais pobre em
acidez que o mosto e mais rico em cremor de tartaro.

Nao hd duvidas que os vinhos de antigamente, elaborados a partir de uvas nao
totalmente amadurecidas e macerados em conjunto mosto-pelicula-engaco-semente, tanto
caso dos tintos quanto dos brancos, com certeza possuiam elevado teor de acidez e

adstringéncia, justificando-lhes a fama de “rascantes”. Por isso o recomendado aos
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pequenos produtores € a aquisicdo de uma mdaquina desengacgadeira-esmagadeira junior,
preferencialmente de inox, e que pode ser adquirida — devido ao seu alto custo — através da
unido de diversos agricultores, haja visto o tempo de horas/trabalho no decorrer de um ano
ser insignificante proporcionalmente ao tempo de horas parada. Portanto, com um simples
cronograma, uma maquina pode servir a diversos pequenos empreendedores, sem falar na
ajuda em desfazer a aura de arrogincia contida na individualidade daqueles que
enfatizam a necessidade de se ter um equipamento exclusivo, mesmo que esse trabalhe no
maximo 5 ou 6 horas por ano. Vé-se, estd lancado um novo tipo de cooperativismo, mais

autdbnomo e administrado pelos proprios fomentadores.

2.4.3 Pé-de-cuba

E um processo de utilizacio e selecdo de leveduras em plena atividade para facilitar
o arranque da fermentacdo ou para reiniciar fermentacdes paralizadas (CATALUNA,
1984).

O pé-de-cuba é um preparado ao alcance dos vinicultores que por ventura sofrerem
um revés no andamento normal da fermentacdo. Do contrario, sua utilizacdo € dispensavel.

Para o preparo sdo necessarios 10% de uva selecionada 2 ou 3 dias antes da
colheita. As uvas deverdo ser esmagadas, levemente sulfitadas para que permanecam
paralizadas durante 24 horas a fim de se obter um mosto limpo e sem borras. Apds essa
etapa deve-se trasfegar o mosto — normalmente no 3° dia - para outro recipiente com o
objetivo de facilitar a oxigenacao e a eliminacao parcial do anidrido sulfuroso, o que por si
sO0 funcionard como um fator de selecdo das leveduras mais resistentes e facilitard a sua
reproducdo. O nivel de agicar deve ser mantido em torno de 200 g/l e muito bem
dissolvido. Quando o preparado estiver em plena efervescéncia deve ser acrescentado,
lentamente, ao volume maior de mosto em fermentacao (CATALUNA, 1984; ROSIER,
1988).

A finalidade desse sistema de preparo € a selecao de leveduras proprias da regido e

ndo estrangeiras.
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A utilidade do pé de cuba se d4 no momento de alguma parada de fermentacao.
Nesse instante é preciso uma indicagdo comercial da melhor cepa selecionada a ser
inoculada, conforme a peculiaridade da situagao:

a) Na elaboracdo de vinhos secos com alta graduacao alcodlica, a espécie indicada é
a Saccharomyces bayanus; b) Com mostos excessivamente sulfitados, a espécie
Saccharomyces cerevisae também se desenvolve bem, assim como em paradas onde o grau
alcodlico ja € relativamente alto; c) Para vindimas superamadurecidas, tanto a
Saccharomyces variedade bayanus quanto a cerevisiae podem ser utilizadas. Neste caso
também a Saccharomyces oviformis € muito recomendada.

Em geral, o género Saccharomyces espécie cerevisiae ¢ uma boa levedura, ja que
fermenta muito bem e desaparece por completo quando terminada a fermentacdo

(CATALUNA, 1984).

2.4.4 Maceracao

O desengaco e o esmagamento das uvas, além de diminuir o peso entre 3% e 7% e
o volume em mais de 30%, favorecem a maceracdo. Essa consiste em deixar as partes
sOlidas da fruta — pelicula e semente — em contato com o mosto-liquido. Apresenta, no
geral, as seguintes vantagens (AVILA, 1999 e VESES, 1979):

- Auxilia na extragdo de substancias presentes na pelicula como os compostos
polifendlicos, minerais, etc., principalmente nas uvas tintas;

- Dissemina oxigénio na massa de uvas esmagadas, favorecendo a multiplicacao
das leveduras e o arranque da fermentagao;

- Facilita a separacdo das partes solidas do mosto;

-Regulariza e acelera o processo fermentativo, o que permite vinhos completamente
fermentados e sem acucar residual;

Feita em mastelas abertas (figura 2) deve se ter o cuidado de ndo deixar o ‘chapéu’
secar, ou seja, as remontagens facilitadas e mais completas ajudam a controlar a
temperatura e manter mais vezes submerso o bagaco da uva, auxiliando na dilui¢do seletiva

e na difusdo de compostos da pelicula.
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O tempo de maceracdo nos tintos depende da qualidade da uva, quanto maior o
grau de acucar e a densidade, maior o periodo de contato do mosto com as partes sélidas,
normalmente entre 5 a 8 dias.

Nos vinhos brancos a macera¢do — efetuada concomitante ao inicio do processo
fermentativo - feita a temperatura entre 15°C e 20°C, dependendo da variedade, ndo deve
ultrapassar 24 horas.

A maceracdo tanto serd mais proveitosa quanto maior for horizontalmente o chapéu
formado pelas partes sélidas. O oposto, uma camada vertical mais alta, portanto menos
contato do bagaco com o liquido propiciard, teoricamente, vinhos menos estruturados. A
questdo reside no formato da mastela, quanto maior o didmetro, melhor, independente da

altura, considerando-se o mesmo volume de uvas.

Figura 2: Tina de fermentacao aberta. Suica.
Fonte: Luis Henrique Zanini

2.4.5 Remontagens

As remontagens sdo os procedimentos de movimentar ou submergir a parte sélida
ou, pelo menos, “molhar” o chapéu flutuante com o liquido que se separa na parte inferior.

Nos tanques maiores, cuja fermenta¢do ocorre sem contato com o oxigénio o procedimento
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¢ efetuado com o auxilio de bombas a motor ou pistdo. Este procedimento recebe duras
criticas de vinificadores tradicionais da Europa, primeiro por submeter o liquido a
trepidagdes constantes da maquina de bombeamento, segundo por ndo misturar a massa
vinica, ou seja, 0 mosto com o bagago e conseqiientemente extrair menos compostos do
bagaco.

As remontagens em mastelas abertas permitem homogeneizar melhor o conteido
em fermentacdo. Se de um lado pode ocorrer risco de oxidagao por excesso de contato com
o oxigénio, de outro dificulta a proliferacdo de microrganismos indesejados na superficie
do “chapéu”. A ruptura da massa compacta do bagaco, que flutua em fungdo da liberacao
do gés carbdnico, com o inicio da fermentagdo, pode ser efetuado com uma pé de inox ou
mesmo de madeira exclusiva para esse fim (figura 3), quantas vezes ao dia for necessério,
mantendo com isso sempre umedecida a parte sélida e extraindo vantajosamente mais

componentes da pelicula e ainda auxiliando na aceleragdo da fermentagao.

Figura 3: Recalque manual em tia aberta — Australia
Fonte: Johnson; Robinson, 2000.
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2.4.6 Fermentacoes

A fermentac@o € um conjunto de reagdes que ocorre na vinificagdo redundando na
obtencdo do vinho. Para ROSIER (1988): “A fermentacdo representa para o vinho o
mesmo que as fundagoes representam para uma construg¢do’.

A fermentacdo vindria ndo se restringe a simples transforma¢do do agucar em
dlcool pelas leveduras. E um conjunto de operagdes que precisam ser monitoradas de hora
em hora para manter o andamento ideal do processo. Deve-se ter cuidado constante com a
temperatura, a acidez total e volétil, o teor de actcar, o dlcool e a densidade (ROSIER,
1988).

E Praticamente desconhecido do agricultor o fato de existirem duas fermentagdes

do vinho: a alcodlica e a malolatica.

2.4.6.1 Fermentagdo alcodlica

O arranque do processo fermentativo inicia com uma boa oxigenacdo do mosto em
temperaturas adequadas.

Pode-se, dai observar:

- O inicio de uma efervescéncia com o desprendimento do gés carbdnico (CO2);

- Um aumento sensivel de temperatura na massa fermentativa;

- A passagem do sabor do liquido (mosto) de adocicado para mais alcodlico;

- Uma diminui¢do da densidade.

A fermentagdo alcodlica na fase tumultuosa ocorre concomitante com a maceragao,
nos tintos, o que faz com que as cascas sejam empurradas para cima pelo gis carbdnico
acentuando a necessidade de remontagens. A fermentagdo € resultado da acdo das
leveduras que por sua vez influenciam na qualidade final do produto. As leveduras
contribuem muito com isso, entdo, recomenda-se 0 seu uso sO em casos irreversiveis,
deixando o processo fermentativo por conta do predominio destes microrganismos nativos.

O problema mais grave a que estd sujeita a fermentacdo em sua fase inicial € a
prépria parada ou o ndo arranque. Por isso dois fatores sao fundamentais para o bom

desempenho das leveduras: a temperatura e a nutricdo. As temperaturas ideais de
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fermentacgdo sdo para os tintos entre 20°C e 25°C e para os brancos 18°C a 20°C (ROSIER,
1988): Quanto aos nutrientes pode-se utilizar fosfatos e carbonato de amo6nio na dosagem
de 10 a 40 g/hL, ou simplesmente adicionar um pouco de Tiamina (Vitamina B), 3 a 20
g/hl, produto facilmente encontrado no mercado. Outra possibilidade — mais cara — € a
adicao de cascas de leveduras.

Muitas vezes, tomadas essas precaucdes ainda ocorrem paradas na fermentagdo, o
que se manifesta mais nas safras de uvas excepcionalmente maduras, problema que nem
mesmo um pé-de-cuba consegue resolver. Para transpor essa dificuldade, quando o mosto
apresentar quantidade elevada de acguicar, além da temperatura e dos nutrientes ja
mencionados, a adicdo de 50 a 100 g/hl de 4cido tartdrico ou citrico, produto também
consumido pelas leveduras em excesso, pode solucionar o problema das paradas em
mostos com essas caracteristicas (VESES, 1979). Nesses casos, deve-se constatar a acidez
total e sendo a mesma baixa, utiliza-se esse procedimento.

Passada a fase tumultuosa, a fase lenta ainda prossegue. Dependendo do caso, 30
dias ou mais, mas em recipientes fechados, nao arejados, até o total consumo do agucar -
devendo restar menos de 5 g/L E o momento definitivo em que o mosto se transforma em

vinho, entrando-se numa fase posterior de cuidados do produto.

2.4.6.2 Fermentacdo malolatica

A fermentacdo malolética constitui um processo bioldgico de desacidificacdo dos
vinhos (ROSIER, 1988). Consiste na transformacdo do acido malico em 4cido latico —
mais fraco — por acao de bactérias laticas nao hostis, acarretando melhorias gustativas aos
vinhos tintos, em especial.

Na  pritica essa  segunda  fermentacdo  s6  pode ocorrer em
determinadas condig¢des: acidez baixa, pH de 3,10 ou mais, baixa quantidade de SO2 e
temperaturas em torno de 20°C. Temperaturas maiores podem provocar o aumento da
acidez volatil e evaporacdo do vinho (RIZZON et al., 2000), podendo ser acompanhada
pela degustacdo ou pela liberacdo de diéxido de carbono (gés) pela abertura superior.

Como a fermentagcdo malolatica ndo € desejada para vinhos brancos, recomenda-se
logo apds a parada de fermentacdo alcodlica trasfegar o vinho, atestar bem a pipa e

estabiliza-lo com a adicdo de SO2 nas quantidades apropriadas.
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2.4.7 Correcoes

A regido vitivinicola da Serra do Nordeste apresenta condi¢cdes ambientais nao
propicias a colheita de uvas amadurecidas, tais como o indice pluviométrico e umidade
relativa do ar altos em relacdo a temperatura, obtendo-se, com isso, uma matéria-prima
deficiente em determinados componentes fundamentais para elaboracdo de produtos de
qualidade irretocavel. Exatamente por isso, alicercada na legislacdo, sdo possiveis certas

praticas corretivas.

2.4.7.1 Agtcar

A famosa chaptalizacdo consiste na adi¢do de sacarose a mostos empobrecidos
em acucar, pritica consagrada legalmente. Contudo, a legislagdo, para coibir abusos,
estabelece a correcdo maxima de 3°GL, condicdo que ndo isenta o agricultor de cuidados
extras em relacdo ao manejo e tratos culturais da videira, como a poda verde, com a
finalidade de extragao da melhor matéria-prima possivel.

No Rio Grande do Sul, o indice usado no célculo da graduagdo alcodlica indica que
para cada grau Babo de acuicar da uva, origina, por efeito da fermentacao, 0,60 grau de
dlcool em volume. Ao mesmo tempo que para aumentar 1% o dlcool de um mosto
fermentado, necessita-se 1,8° Babo praticamente, teoricamente 1,66 ° Babo (VESES,
1979).

O caélculo todo pode ser exemplificado a partir de uma uva com graduagdo de 16°

Babo:

- 16 x 0,60 =9,6% de alcool.

Deseja-se um vinho com 12% de élcool.

Entdo: 12 — 9,6 = 2,4 % de deficiéncia de alcool.

Como 1,8° Babo = 18 g/L de acticar para aumentar 1% de dlcool em volume.

Para 2,4% de élcool x 18 =43,2 g/L..

Entdo, como exemplo:

1 litro de mosto - 43,2 g/l de aguicar
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1000 litros de mosto - X

RESULTADO:

X =1000x 432 entio X =43.200 g ou 43, 2 Kg de agticar]
1

O momento da adicdo do actcar fica a critério do responsdvel, se na mastela junto
com o bagaco, ou na pipa apds a descuba. Se a escolha for a primeira, é bom deixar o
processo fermentativo dar a partida, caso contrario, o excesso de agicar pode dificultar ou
mesmo inibir o arranque da fermenta¢do. Quanto a quantidade de acucar a ser incorporada
ao mosto, a decisao também cabe ao produtor. Contudo, avaliando a contextualizacdo e o
enfoque estrutural de todo projeto, a recomendacdo € de vinhos com teores de dlcool nao

menores de 12%, isso € claro, buscando-se o equilibrio extrato/alcool.

2.4.7.2 Acidez

A falta de acidez € um problema praticamente inexistente nos vinhos nacionais,
frente as condi¢des climaticas e de amadurecimento da uva, embora o uso do dcido
tartarico, como ja foi dito, ajude no processo fermentativo, quando as uvas forem extra-
maduras. Ja o excesso pode ser corrigido com a permanéncia da uva no pé, situagcdo
que depende da boa relacao do tempo ou, conforme o permitido por lei, o uso de tartarato
neutro de potdssio e do carbonato de cdlcio (VESES, 1979). O primeiro é o mais
empregado na dosagem de 300 g/hLL de mosto. De qualquer modo, o uso desses produtos
deve ser certificado com andlises laboratoriais, sendo apropriado corrigir o vinho, pois o
mosto € bastante protegido pela acidez (ROSIER, 1988).

A preocupacdo crescente com a acidez reflete uma exigéncia de cunho
mercadoldgico. O consumidor, induzido mais por padrdes arquetipais do que pela ansia em
aprofundar conceitos pessoais especificos na arte da enofilia, € levado a dar preferéncia aos
vinhos de pouca acidez, o que descaracteriza determinados produtos e regides distintas,

justamente pela presenca natural marcante da acidez.
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2.4.7.3 Sulfitagem

z

O emprego do enxofre (S) como elemento antibacteriano € muito antigo, pelo
menos dois mil anos. J4 o uso do diéxido de enxofre (SO2) na vinificagdio comegou no
século XIX (AVILA, 1999), sendo mais utilizado um dos seus sais: o metabissulfito de
potassio (CATALUNA, 1984).

As fungbes da sulfitagem € inibir microrganismos nocivos € assegurar a
conservacgao do vinho pronto, evitando sua oxidacdo exagerada e devendo variar conforme
o pH e o tipo de vinho. Nos vinhos brancos, a primeira sulfitagem deve ocorrer apds o
desengaco/esmagamento da uva e uma segunda, apds a fermentacao lenta visando inibir a
fermentacdo malolatica. Nos vinhos tintos, apds a fermentacdo malolética, deve ser feita
em pequena dosagem, ja que esse nao € tdo fragil quanto o branco.

Como boa parte do anidrido sulfuroso se combina quando adicionado ao vinho —
cerca de 1/3 — a dosagem deve ser um pouco maior ja que a parcela que permanece livre é
que € ativa. Ndo obstante, os pesquisadores mais renomados da atualidade alertam para a
necessidade da diminuicao das dosagens de SO2 e talvez, no futuro o nio uso. Na prética, a
utilizacdo é abundante face a opcao de evitarem-se ricos de degradacdo do vinho. Abaixo,

as quantidades de anidrido sulfuroso livre recomendadas conforme o pH do mosto:

Tabela 2 - Quantidade de anidrido sulfuroso de acordo com o pH do mosto.

pH Quantidade
2,9 15 mg/I
3,1 25 mg/l
3,3 40 mg/l
3,5 65 mg/I
3,7 100 my/l
3,9 150 mg/I

Fonte: CATALUNA, 1984.

De forma geral, o metabissulfito age como protecdo dos mostos frente as
oxidagdes, devido a sua eficiéncia como antioxidante, desde que a maceracdo nao seja feita
além do tempo que as condicdes da uva permitam, do teor da dosagem, e da

homogeneizacdo da massa vinica, ou seja, do mosto e bagaco. Atua ainda como forma de
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selecdo do meio fermentativo, através da parcela ndo ionizada, ou seja, o SO2 molecular e,
por ultimo, favorece a clarificagdo dos mostos pela inibicdo da acdo das leveduras no inicio
da fermentagdo, o que por sua vez facilita a decantacdo e uma clarificacdo natural

(DELTEIL et al., 2000).

2.4.7.4 Taninos

As préaticas enoldgicas atuais estdo cada vez mais se utilizando de produtos
adquiridos em prateleiras. Nao que esses ndo sejam uteis. Contudo, questiona-se se serao
imprescindiveis. O uso de determinadas substancias s6 faz encobrir defici€éncias origindrias
das préticas inadequadas utilizadas no cuidado dos parreirais. Como exemplo temos as
uvas com excesso de nitrogénio cuja maturacao € retardada e os cachos sdo imperfeitos,
diminuindo o teor de acucares e, conseqiientemente, resultando em vinhos com baixa
graduacdo alcodlica e improprios para o envelhecimento, pois pobres em taninos
(GIOVANNINTI, 1999).

O acréscimo de taninos por essas razoes, dentre outras, torna-se necessdrio e tanto
melhor se forem empregados antes de qualquer colagem, pois os vinhos apresentam
tendéncia ao turvamento e enfermidades como a ‘graxa’. Além disso, conforme
CATALUNA (1988), “toda a clarificacdo com substdncias albumindides (clara de ovo,
sangue, leite, etc.) necessita para que se produza, uma determinada por¢do de tanino”. O
tanino empregado deve ser o enoldgico e serve para compensar o que serd arrastado na
clarificacdo. “Com a clara de ovo: Adicionar 2 g de tanino para cada clara. Com gelatina:
800 mg de tanino por grama de gelatina” (CATALUNA, 1988).

A bentonite ou a cola de peixe (mais cara), usadas na estabilizacdo dos vinhos
brancos. H4 referéncia, também, ao acréscimo de taninos — 500 mg a 800 mg/g de cola- o
que de certa maneira € justificivel mesmo frente as controvérsias existentes quanto ao seu
emprego. Para o pequeno produtor, o uso dos taninos pode ser dispensado, caso os vinhos
previamente analisados dispensarem esse procedimento. Do contrdrio, vinhos
excessivamente colados podem ser corrigidos com um acréscimo de taninos (VESES,

1979).
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2.4.8 Descuba

E a separacio do mosto em fermentacio das partes sélidas ou bagaco.
Procedimento aplicado comumente aos vinhos tintos e rosados, ele é efetuado quando nao
mais se deseja extrair da pelicula componentes atrativos. A andlise visual e gustativa
muitas vezes € suficiente para determinar o momento exato da descuba, fator que deve ser
fortalecido pela andlise da densidade que deve ficar em torno de 1010 g/ a 20°C
(RIZZON, et. al., 2000). Também ¢ importante efetuar a descuba no momento em que o
gds carbOnico produzido encontra forcas para fazer subir o bagaco, sendo adequado tirar o
mosto pela abertura de baixo da mastela. No caso de o bagaco ndo mais flutuar, pode-se
adicionar um pouco mais de agicar bem diluido a massa vinica para incitd-lo a subir e
favorecer a retirada do liquido, com o devido cuidado de que o teor alcodlico ndo seja
demasiadamente elevado de forma a impedir a fermentacdo desse agucar adicional. O
acucar adicionado deve entrar no computo final do total a ser adicionado conforme o teor

alcodlico almejado.

2.4.9 Prensagem

A prensagem do bagaco visa aumentar o rendimento da uva perdendo, contudo, em
qualidade, se misturado o mosto-prensa ou vinho prensa ao vinho gota.

O pequeno produtor pode-se considerar plenamente satisfeito tendo a disposi¢ao
uma antiga prensa de madeira. Contudo, o ferrolho central, tradicionalmente de ferro
fundido, se fosse substituido por madeira ou ainda por inox evitaria contato do bagaco com
a parte ferrosa, incorrendo em menores riscos para a qualidade do produto prensado, pois é
sabido dos aspectos negativos do vinho submetido a esse contato mesmo que por pouco
tempo.

O mosto prensa obtido deve ser distribuido em partes iguais nos diversos
recipientes que receberdo o mosto gota do qual o prensa € origindrio, podendo o produtor,
decisdo assaz dificil, desprezar o liquido oriundo das prensagens mais vigorosas ou

fermenta-lo em separado devido a qualidade inferior ao mosto gota.
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2.4.10 Colagem

Esta operac@o consiste em incorporar ao vinho substancias clarificantes capazes de
flocular e de sedimentar (adsorcdo eletrostdtica) particulas em suspensio, decantando-as. E
uma tarefa destinada a vinhos turvos e instaveis visando conserva-los por mais tempo, sem
incorrer em maiores riscos de depreciagcdo ou perda do produto.

As colagens, além de clarificar e estabilizar os vinhos, agem no sentido de melhorar
as caracteristicas organolépticas, através da eliminagado, por exemplo, dos aromas oxidados
e da suavizacdo de certos taninos amargos e ou adstringentes, e também facilitar a eficicia
de futuras filtracdes (BRUGIRARD, 2000).

Sao varios os produtos destinados as colagens. Restringir-se-4 a recomendagdo a
um produto de origem organica, a albumina de ovo (clara de ovo), e outro, de origem
mineral; da bentonite.

O pequeno produtor pode utilizar para o vinho tinto a clara de ovo na propor¢ao de
um para 100 litros, quando forem volumes menores, e um para 200 litros, quando volumes
maiores. Bate-se a clara até atingir o estado de pré-neve, acrescentando-se uma pitada de
sal, e mistura-se ao vinho efetuando em seguida uma remontagem vigorosa. A colagem nos
tintos s6 pode ser feita apds terminada a fermentacao malolatica.

Para os vinhos brancos a clara de ovo ndo € recomendada, podendo o produto ser
substituido pela bentonite na propor¢ao de 10 g/hl ou até 50 g/hl dependendo da turbidez.
Posteriormente, deve-se efetuar, igualmente, uma remontagem. A solucdo de bentonite
deve ser preparada com 24 horas de antecedéncia, dissolvendo-se o pd, na proporcdo de
100 g para cada litro de dgua, e pulverizando-a sobre a superficie da 4gua e mexendo até
atingir a condi¢ao de cremoso e homogéneo.

Tanto maior serd a eficiéncia da colagem, quanto menor for temperatura ambiente e
do vinho. Isso quer dizer que a colagem deve ser feita, preferencialmente, em dias de
temperatura baixa, mais proximas a 0°C, onde passa a haver um duplo fator de decantacao,
o frio e a propria cola. As trasfegas devem ser efetuadas entre 10 e 20 dias apds a colagem

para a retirada das particulas decantadas, inclusive as solu¢des adicionadas.
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2.4.11 Filtracao

A filtragdo dos vinhos tem o propdsito de eliminar as particulas em suspensao nao
arrastadas pela colagem, além de acrescentar limpidez e brilho. Esta técnica grassa como
obrigatéria entre os profissionais do ramo de enologia sejam técnicos, pesquisadores,

professores € mesmo endfilos. Segundo ROSIER (1988):

Em cantinas comerciais, esta operagdo € imprescindivel, pois dependendo dos
equipamentos disponiveis, assegura ao produto estabilidade bioldgica
indispensavel, cuja falta poderia causar problemas somente quando o vinho ja
estivesse engarrafado e pronto para o consumo.

Bastou a opinido contraria de um grande influenciador do mercado para que este
consenso sofresse fissuras: Robert Parker. Na verdade, uma andalise mais minuciosa revela
que a filtracdo é, hd muito tempo, recomendada com cautela e precaucdes. Para

BRUGIRARD (2000):

Para ter vinhos estdveis durante dois anos (...) s3o necessdrias colas e filtragoes,
mas é necessdrio evitar todo excesso. (...) as filtracdes demasiado severa (...),
enfraquecem os vinhos e suprimem muitos aromas.

O produtor de vinhos artesanais e rusticos estd dispensado da filtracdo, até para
preservar mais a qualidade do que perdé-la com a aplicagao do filtro. O processo de
filtracdo € antes de mais nada ambiguo e contraditério: ganhar brilho e aparéncia visual
tempordria, ou manter as peculiaridades naturais do produto sem perda de aromas e sabores
e, por que ndo dizer, também tendo limpidez e beleza somente com colagem e decantacao
normais.

Em se tratando de uma necessidade e aceitando o custo do investimento, o
equipamento recomendado € um filtro a terra (figura 4). Todavia o ‘engrandecimento
qualitativo’ (ROSIER, 1988) pode estar justamente naquilo que € retirado do vinho ao
submeté-lo mesmo as mais suaves das filtragdes, pois tal etapa soa como artificial e
contradiz, de certa forma, as palavras do professor FLANZY (apud BRUGIRARD, 2000)
dirigidas aos responsdveis pela vinificagdo: Vds sois os responsdveis pela qualidade do
vinho, do futuro comercial do vinho, do futuro de vossa profissdo, deveis elaborar vinhos

oS mais naturais possiveis.
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Figura 4: Mini-Filtro Massa e Terra

Fonte: VINOX - Equipamentos para Bebidas

2.4.12 Trasfegas

As trasfegas ou a passagem do vinho de um recipiente para outro com a finalidade
de remocdo das substancias precipitadas sé pode ser efetuado apds o término da
fermentagcdo alcodlica e maloldtica, quando esta ocorrer. A borra, como é chamado o
acimulo do que se forma na parte concava mais inferior do recipiente, € um aglomerado de
cascas de uva, pequenas sementes, leveduras, mucilagens, terra e dcidos, dentre outras, que
se em contato prolongado com o vinho transmitem-lhe gosto desagraddvel, e possiveis
problemas de acetificacio (ROSIER, 1988).

Para o vinho, tanto melhor se as trasfegas forem efetuadas por gravidade, sem o uso
de bombas. Na falta de outros recipientes fechados disponiveis, o pequeno produtor pode
retirar o vinho das pipas pela parte superior e coloci-lo na mastela. A oxigenacao ndo sera
prejudicial, se nao for muito prolongada. Posteriormente feita a limpeza da pipa, com um
ultimo enxégiie de preferéncia com dgua quente ou metabissulfito dissolvido em &4gua,
retira-se todo o excesso de liquido e recoloca-se de volta o vinho seguido de atesto e
vedagdo com o batoque e mastique.

As quantidades de trasfegas dependem muito da turbidez do vinho, mas

independente disso, trés ou quatro sdo o minimo exigido: a primeira cerca de 10 dias apds
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o término da fermentagdo, a segunda no comec¢o do inverno, depois de alguns dias de
temperaturas baixas, a terceira apds o inverno e antes que ocorram sensiveis aumentos na

temperatura, € a quarta antes do inicio do verao ou do engarrafamento.

2.4.13 Atesto

Nao obstante a simplicidade do procedimento, o atesto, em termos de importancia é
fundamental. E a operacdo na qual os vasilhames sio periodicamente completados quando
ocorrer reducdo no nivel do vinho devido a evaporacao, variacdes de temperatura, absor¢ao
da madeira, etc. e, feito isso, elimina-se os riscos de contaminacdo dos vinhos pela
existéncia de oxigénio, que em contato com o alcool, e na presenca de bactérias acéticas -
muito comum — levaria a formacao de acido acético.

O importante no atesto € a qualidade do vinho incorporado na pipa para preenché-
la. Deve ser de igual ou melhor qualidade e de preferéncia que ja esteja estabilizado, do
contrdrio os riscos de contaminagio aumentam. E sempre aconselhdvel ao produtor possuir
recipientes menores — 100 e 200 litros — onde se possa produzir uma quantidade suficiente
para efetuar todos os atestos durante o ano at¢é o momento do engarrafamento. Nao
esquecendo que os procedimentos de elaboracdo do vinho nas pipas menores passa pelos
mesmos critérios ja citados até aqui. O atesto é uma das operacdes que justificam a
aquisicdo de batoques de silicone, pois estes facilitam em muito o constante abrir e fechar

das pipas sem, inclusive, a necessidade de mastique.

2.4.14 Cortes

E pritica que consiste em misturar dois ou mais vinhos de diferentes variedades e
mesmo de safras distintas, com o propdsito ndo s6 de compensar ou encobrir deficiéncias
de alguns dos componentes, mas principalmente, visando atingir a magnitude pela
amdlgama de elementos finos superiores que redundardo num produto de linhagem nobre.

Longa e persistente € a discussdo acerca da nobreza superior dos varietais (uma sé
variedade) e dos selecdo ou “assemblage” (vinhos cortados). Tudo indica que esse assunto

ndo terd fim nos termos da legitimagao superior de um sobre outro. Conquanto a aceita¢ao
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do mercado recepciona bem ambas as categorias, a dos endlogos e endfilos, também
procede da mesma forma. Mas, o que afinal é mais nobre? O vinho varietal ou o cortado?

Longe de celeumas improficuas pdem-se termo ao assunto optando-se pelos dois. O
vinho varietal permite maior identificacdo e reconhecimento da cepa, familiarizando o
consumidor com o conteudo e, de certa forma, transmitindo-lhe confianca em fun¢do dos
progressos na arte da enofilia, fator altamente meritdrio para expansdo do consumo face a
expansdo de uma classe consumidora com opinido prépria formada. O vinho cortado, se
ndo propicia esta caracteristica, até mesmo confunde, pode, em contrapartida, encadear a
operacdo de maximizacdo das potencialidades presentes em vérios vinhos e que
manifestar-se-d0 no momento da unido dos mesmos. Além do mais o argumento
anteriormente exposto, defensor dos vinhos varietais, pode, contudo, confundir os
interessados quando o uso e abuso do termo transpor fronteiras edafoclimaticas. Ou seja, o
‘Merlot’ brasileiro em nada “pode” se parecer com o francés ou o italiano, e este critério
precisa estar bastante claro na mente do consumidor, caso contrdrio seus valores sobre a
enologia sucumbirdo e necessitardo de revisao.

Residem nesses pormenores as peculiaridades que fazem do vinho ser dnico em
cada cultura, sociedade e meio ambiente. Aceitar essa dindmica parecerd a cada
degustacdo, aos apreciadores apaixonados, um novo e ardoroso romance que durard a
eternidade da finitude.

As amostragens de vinhos podem ser retiradas das pipas por saca-amostras (fig.5).

Figura 5 — Saca-amostras de madeira e de aco inox para pipas de madeira

Fonte: Casa das Cantinas Ltda



41

Abaixo um exemplo de corte de vinhos conforme VESES (1979):
Tendo trés vinhos:  A: 6000 litros
B: 4000 litros
C: 2000 litros
podemos pegar 500 ml para cada 1000 litros
As quantias misturadas na proveta de 1000 ml serdo:
300 ml de A
+200 ml de B
+100 ml de C

Regra Grifica:
Aplica-se a solucdo gréfica da regra de mistura, relativamente ao conteido em

alcool, procedendo-se do seguinte modo:

Exemplo préatico — Vinho A — 9°
Vinho B - 12°

Visa obter-se um vinho de 10°
Representacdo - (10-9) =1 12
10

(12-10)=2 9

Ela indica que para alcancar um vinho com 10° alcodlicos, € preciso lotar 2 partes

do vinho que contém 9° e com 1 parte do vinho que contém 12°.

Com trés tipos de vinhos — grau desejado 11°

Vinho A -9° 1 13 2 13
Vinho B - 10° 11 ; 11
VinhoC-13° 2 10 2 9

Relagdo esta que nos indica que € preciso misturar entre si:
2 hl do vinho de 10° ou 2 partes do vinho de 10°
2 hl do vinho de 9° ou 2 partes do vinho de 9°
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1 + 2 =3 hl do vinho de 13° para alcancgar 7 hl do vinho com 11°.

Esses exemplos de precisdo matemadtica visam evitar o erro quando o técnico
responsavel encontrou as proporcdes ideais almejadas para um corte de vinhos e deseja
aplicd-las num volume maior.

Convém ressaltar que todos os cortes devem ser precedidos de degustacdo
organoléptica, como forma de tultima conferéncia na qualidade dos vinhos a serem

cortados. A figura 6 mostra a taca apropriada para degustacao.

Figura 6: Taca universal para degustacao
Fonte: STRAUSS - Blumenau-SC (folder)

2.5 Engarrafamento

A secdo onde ocorre o engarrafamento, por exigéncia da lei deve ter uma area de 25
m?2, pé-direito de 4 metros e azulejos ou pintura lavavel até a altura de 2 metros (RIZZON
et al., 2000). Isso significa, que a respeitabilidade dessa norma praticamente inviabiliza a
execucgdo de qualquer projeto de restauracdo e adequacdo dos pordes antigos. A drea de 25
m? exclusiva para o engarrafamento é uma ocupacdo demasiado grande onde a limitagcdo

do espaco impera. Tem-se que ter em conta a condi¢do de que o vinho a ser engarrafado
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ndo estard submetido a contatos indesejados se for isolado de forma adequada em local de
execuc¢do de tarefas multiplas.

O produtor pode simplesmente elaborar uma estrutura desmontavel em madeira, de
tamanho suficiente que caiba na sua 4area interior uma enchedora, arrolhadora, grande
nimero de garrafas, um pequena mesa para disposicdo das rolhas e outros pequenos
utensilios necessdrios na tarefa. Sobre a estrutura — laterais e parte superior — deve ser
estendida uma tela, tipo mosqueteiro, o suficiente para impedir a entrada de insetos ou
sujeira diversa no transcurso da operacdo de engarrafamento. Em um dos lados da tela
deve haver uma abertura com uma espécie de puxado, também coberto, que serviria como
ante-sala, pois a necessidade de entradas e saidas constantes evitaria a passagem de
elementos estranhos como, por exemplo, a mosquinha do vinagre (Drosophila).

O isolamento apregoado ao engarrafamento € muito mais devido aos riscos de
contamina¢do com leveduras, bactérias e microrganismos em geral. Sendo assim faz-se
necessario um esforco conjunto na realizacdo sem interrup¢des nessa etapa. Para tanto a
parte em frente aos vinhos a ser engarrafados deve estar bem limpa, como todos os
equipamentos (enchedora, arrolhadora conforme mostra as figuras 7 e 8) e utensilios
(mangueiras, funil, etc.).

O engarrafamento deve unir um nimero suficiente de pessoas para executar a tarefa
no menor tempo possivel. O servico de uma pipa de 1000 litros, ou seja, 1250 garrafas
aproximadamente, por exemplo, deve ser efetuado em uma manhd ou tarde. Algumas
sugestdes podem ser apreciadas para essa atividade. O envase € em muitos paises
vitivinicolas tradicionais, efetuado em periodos de lua minguante, no momento do dia cuja
temperatura ndo seja a mais elevada e sob condi¢des de luz suficientes para a boa
visualizag@o de todas as tarefas e ndo com luz solar demasiada incidindo diretamente.

Esta é a operacdo da qual os pequenos ou micro cantineiros nao vao ter como se
esquivar todos os anos, provavelmente pela insuficiéncia de recipientes, ou pela dimensao
do local, obrigando-os a esvaziar os recipientes em funcao de nova safra que se aproxima.
Caso a quantidade de barricas permita o acimulo de vinho por duas ou mais safras, sem
prejudicar a expectativa das producdes vindouras, ou mesmo envelhecer um vinho
excepcional por longa data em barricas de carvalho, por exemplo, o cronograma de
engarrafamento pode ser repensado e, quando feito, deve ser, preferencialmente na

primavera e nunca em dias chuvosos.
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Figura 7: Arrolhadora Manual Figura 8: Enchedora Semi Automatica
Fonte: Casa das Cantinas Ltda Fonte:  Vinox-Equipamentos para Bebidas

2.5.1 Garrafas e garrafoes

Os garrafdes e, principalmente, as garrafas tornam-se mais um custo necessario ao
cantineiro, pois agrega grande valor e o retorno do investimento é, sobremaneira,
recompensado.

Existe, contudo, nos dias de hoje um acelerado aumento na reciclagem de residuos
solidos nao organicos (vidros, pléasticos, papel, etc.), sendo encontradas garrafas a um custo
menor em muitas centrais de coleta seletiva. O dispéndio maior com relagdo a estes
vasilhames consiste na perda de tempo acarretada pelas multiplas lavagens que se fazem
necessarias. A primeira com agua e algum tipo de detergente para a retirada dos rétulos e
da sujeira mais grossa, a segunda com soda a 2% (20 g de soda por litro de dgua), para
retirada da sujeira mais delicada incrustada nas paredes internas e, a terceira com 4gua e

um pouco de metabissulfito para remover residuos de soda e esterilizar as garrafas.
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Somados o dispéndio de tempo, de soda, metabissulfito, detergente e outros
produtos, talvez, seja mais em conta adquirir garrafas novas que necessitam, a priori, de
uma Unica lavagem com dgua potdvel, de preferéncia evitando-se o choque térmico
responsavel pela quebra do vidro, cuidado acentuado com os garrafdes mais sensiveis.

O formato, tipo e do volume dos vasilhames € de critério do produtor, mas alguns
aspectos precisam ser considerados: o custo-beneficio; a facilidade de aquisi¢do; a
exigéncia mercadoldgica; o produto a ser engarrafado e a qualidade do material.

Algumas pesquisas, associadas a pratica observatdria e ao comportamento, seja do
pequeno produtor, do endlogo, ou mesmo do grande cantineiro quando esses se colocam
no papel de consumidores sugerem certas dedugdes:

1° O consumidor observa e considera relevante, muito embora talvez
inconscientemente, o peso, tamanho e formato da garrafa. Garrafas com mais peso em
vidro, de maior tamanho — tipo bico longo - e de formato com certas peculiaridades -
fundo convexo — aumentam em importancia quando aumentam os conhecimentos dos
apreciadores sobre o produto.

2° A cor do vidro € fundamental para preservar a qualidade do contetido por muito
mais tempo, em se tratando de vinho de guarda, mas pode influenciar negativamente o
consumidor. Por exemplo, a cor mais indicada para bloquear a luz é o ambar, que no
mercado sofreu efeito contrario, pela relacdo estereotipada dessa cor com a cerveja, onde é
usada, restando ao vinho dar preferéncia a cor verde reduzida ou oxidada, embora a cor
ambar esteja ganhando cada vez mais espaco na preferéncia .

3° A utilizagdo de material de melhor qualidade impde, se nio na mesma
propor¢do, em grande parte dela, respeitabilidade ao produto ali contido, criando vinculo
com o consumidor e forjando afinidades mutuas, pré-requisito bdsico na formacdo de
nucleos mercadolégicos. Fator que pode, inclusive, suprir algumas defici€éncias qualitativas
do produto junto ao publico mais suscetivel a influéncias e menos conhecedor.

4° Para aproveitar positivamente a relagdo custo-beneficio, é apropriado distribuir
produtos valorizados diferenciadamente em recipientes igualmente diferentes. Na atual
conjuntura, os vinhos originados das variedades Vitis vinifera (Chardonnay, Cabernet,
Merlot, Pinot Noir) sdo os mais apreciados e requisitados no mercado, diferentemente dos
vinhos comuns (Isabel, Bordo, Nidgara, etc.). Cabendo, portanto, aos primeiros recipientes
agregadores de valor, enquanto aos segundos, material de menor valor, inclusive o uso de

garrafdes, de boa aceitacao junto ao publico consumidor de vinho corrente.
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5° A obtencdo de vinhos excepcionais derivados da convergéncia feliz de diversos
fatores a0 mesmo tempo, como uva extraordindria e processo de vinificagdo normal,
estabilizacdo, envelhecimento e amadurecimento corretos, merecem o reconhecimento
proporcional e a devida valorizagdo, outorgando-lhes material de engarrafamento de
qualidade para que haja reciprocidade mercadoldgica.

6° A padronizacdo de vasilhames e outros aspectos — nome, simbolo, capsula, etc. —
ajuda o consumidor a gravar mentalmente o produto e relaciond-lo as caracteristicas
organolépticas mais marcantes, trazendo a memoria lembrancas do ensejo em que foi
consumido anteriormente.

Normalmente a capacidade das garrafas utilizadas € de 750 mL e os garrafes de
4,6 litros, embora os garrafdes de 2 litros também tenham boa aceitacdo no mercado. Da
mesma forma, as garrafas de 375 mL atingem um publico adepto ao consumo moderado e

contido diante do dlcool. De qualquer forma a aparéncia visual do todo indica a maior ou

menor rejeicdo do consumidor.

2.5.2 Rolhas

Da mesma forma que as garrafas, as rolhas consistem num custo obrigatério para
agregar valor ao produto final. Ndo sdo poucos os exemplos de vinhos maravilhosos,
depreciados ou mesmo perdidos, devido ao emprego de rolhas de péssima qualidade, como
€ o caso do modelo cénico ou de material sintético. A importancia atribuida a rolha é
tamanha que alguns vinhos de anos de guarda, ainda ndo atingida a plenitude, possuem as
rolhas substituidas por novas para continuar o estigio de envelhecimento sem riscos a
qualidade do produto, principalmente por vazamentos e conseqiiente contato excessivo
com o oxigénio. Esse exemplo é suficiente para dimensionar o prestigio atribuido as
rolhas.

O material empregado na confeccdo das rolhas tradicionais € a cortica (Quercus
suber L/sombreiro), embora as rolhas sintéticas estejam cada vez mais presentes no
engarrafamento. Em vinhos renomados nao se cogita sendo o uso da cortigca, pois essa

incorpora ao corpo do produto mais consideragdo, sendo maior quanto maior o seu

comprimento.
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As rolhas atuais sdo submetidas a uma série de tratamentos, sendo, inclusive,
banhadas em cera e parafina para melhor deslizar gargalo abaixo, sem perder sua 6tima
aderéncia contra o vidro. Outra vantagem da cortica € o ndo impedimento de trocas —
respiracdo — do vinho com o meio exterior, embora o excesso de trocas pode provocar
contaminacdo e turvamento (oxidac¢do) do vinho dando-lhe odores e gostos estranhos. No
momento do engarrafamento, o cantineiro pode mergulhar em 4lcool bi-hidratado a ponta
da rolha que ficard em contato com o vinho, como mais uma op¢do de esterilizacao
tomando, contudo, o cuidado de ndo mergulhé-la totalmente no alcool, o que removeria
certamente a cera e a parafina e dificultaria a inser¢do na garrafa, e mais ainda a sua
remocgao.

Quanto ao tamanho, as rolhas possuem 24 mm de didmetro e na hora de colocagao
no gargalo sofre uma compressdo de 6 mm, retornando em 3 minutos 85% das suas
dimensdes e ap6s 24 horas 93% (SOUZA). Em relagdo ao comprimento, deve-se estipular
o tempo de envelhecimento e comercializacdo, mas pela média observada nos vinhos
nacionais € suficiente uma rolha de 30 mm macica e de 40 mm para rolhas de
aglomerados. Tem-se a op¢do, atualmente, da escolha do tipo de aglomerado, sendo o fino
de melhor compactagdo, sujeito a menos vazamentos e corrosdo, também muito utilizado e
com cada vez mais adeptos € o aglomerado fino com discos de cortica maci¢a nas bordas
(figura 9). Como o célculo € de que para 15 anos de conservacdo do vinho na garrafa e a
rolha sofre 15 mm de corrosdao (RIZZON et al.,, 2000), é tempo suficiente para
comercializar o produto, do contrdrio, provavelmente nio resistird esses anos todos. Na
obtencdo de um vinho extraordindrio para consumo, apds dez anos ou mais a rolha
adequada e a cortica maci¢a de 40 mm ou mais, considerando-se a colocagdo perfeita, isso
€, a parte superior da rolha deve ficar no mesmo nivel que a parte superior do bico da

garrafa.
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Figura 9: Rolha Microcork
Fonte: Janosa S.A . Bento Gongalves-RS

2.5.3 Capsulas

A func¢do da cdpsula deveria ser, antes de mais nada, a de auxiliar na vedagdo do
vinho e evitar possiveis contatos excessivos com o oxigénio, mas ndo € o que ocorre, sendo
sua finalidade apenas estética. Dessa forma, o mais indicado pode ser um lacre artesanal e
rustico que daria beleza e igualmente seria mais confiavel na protecdo a rolha, e, da mesma
forma, mais vedante em relacio ao oxigénio do que as cdpsulas usuais.

A confeccdo do lacre € efetuada com cera de abelha (28 g), misturada ao breu (30
g) e adi¢do, conforme a escolha, de anilina na quantidade e cor que se almeja para a
mistura (ROSIER, 1988). O gargalo da garrafa deve ser imerso até a altura que atingiria a
capsula normal — 50 mm - e logo apds solidificado em 4gua, podendo antes do momento
do mergulho adaptar algum elemento de acréscimo a estética, como algum selo, carimbo
ou fita, que poderia ficar visivel sob a cera e dificultaria a violagdo e falsificacdo da

mercadoria.

2.5.4 Rotulos e contra-rotulos

Ao se falar de cdpsula, rétulo e contra-rétulo, se estd sendo otimista e vislumbrando

ventos alisios que soprariam na dire¢cdo de um futuro préspero ndo muito distante. Ao se
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propor o projeto deve-se acreditar nele e exatamente por isso deve-se considerar todas as
etapas, inclusive, a total legaliza¢do do negdcio.

Nesse sentido, os rétulos sdo de fundamental importancia pois € o formador da
primeira impressao e, portanto a mais marcante. Mesmo sendo a criatividade na elaboracdo
do rétulo uma virtude varidvel em cada um dos designers, existem critérios comuns a
serem seguidos, designados pela legislagdo.

A dimensdo dos caracteres deve seguir o tamanho exigido pela lei e a cor deve
tornar a leitura legivel. E terminantemente proibida qualquer mengdo escrita nos rétulos
que possa induzir ao erro e confusdo sobre a mercadoria oferecida, bem como, deve
constar obrigatoriamente, as seguintes indicacdes conforme (RIZZON et al., 2000): marca
do vinho; teor alcodlico; volume; aditivos utilizados; local de origem; nome e endereco do
produtor e engarrafador; classificacdo quanto a cor do vinho; classificagdo em relagdo ao
teor de acucar; responsdvel técnico; nimero de registro no Ministério da Agricultura; e,
informagdes que atendam ao “Codigo de Defesa do Consumidor”; prazo de validade;
composi¢ao do produto.

As indicacdes facultativas que podem constar no rétulo sdao as seguintes: nome da
variedade; ano de colheita ou safra; indicacdo de origem; indicacdo de procedéncia;
indicacao do processo de vinificagdo.

Respeitando-se as exigéncias legais, os aspectos relativos a diferenciacdo estética
sao ferramentas adicionais que agregam um incremento visual extra ao produto e agem
(figura 10), com certeza, de forma a influenciar o consumidor induzindo-o a compra até

pelo impacto causado pelo belo.
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Figura 10: Modelos de roétulo e contra-rétulo
Fonte: Cave Ouvidor e Vinicola Aurora

2.5.5 Envelhecimento na garrafa

Com os vinhos engarrafados, € aconselhdvel, mesmo independente da qualidade,
submeté-los ao repouso por um periodo de alguns meses até que venha a ser superado o
problema da “doenca da garrafa” que advém da introducdo de ar (1 a 2 cm3L) no
momento do engarrafamento (RIZZON et al., 2000).

Como o vinho possui a potencialidade de permanecer por mais tempo em repouso é
capaz de absorver a pressdo da imediatez do mercado, assim deve acontecer. Entre a
elaboracgdo e seu langcamento para a venda deve transcorrer, no minimo, dois ou trés anos.

O oposto acontece com os vinhos jovens e brancos que podem e devem circular no
mercado a partir do ano seguinte a manufatura. Esse produto, mais jovem nos primeiros

anos, fard circular o capital tdo necessario.
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O local de envelhecimento ndo deve possuir muita luz, a umidade deve ser baixa,
deve ter condicOes higiénicas, assim como temperatura baixa e constante, devendo as

garrafas permanecer deitadas.

2.5.6 Adega

Geralmente os pordes possuem uma peca menor ao lado do saldo maior. E muito
comum observar-se esse tipo de constru¢do no interior das cidades de colonizagao italiana.
A peca menor serve perfeitamente como local adequado a uma adega.

A adega € o espaco de estocagem, armazenamento e envelhecimento do vinho j4
engarrafado. Deve ter o piso de pedra ou mesmo chdo batido, desde que plano ou
levemente inclinado do ponto da frente em direcdo a parede, onde serdo deitadas as
garrafas. Isso sustentard o peso e impedira que ocorram deslizamentos dos vasilhames para
a frente. A pilha deve atingir no médximo 1,5 metros podendo ser colocado papeldao entre
uma fileira e outra para amenizar o impacto do peso concentrado.

Os pordes que possuem esta ala a mais podem se dar ao luxo de poder vedar as
aberturas e instalar um equipamento para controle permanente de temperatura e umidade.
Também deve haver divisdes ou algum tipo de controle — marcagdes, garrafas distintas —
para que ndo haja confusdes e trocas de vinhos, problema acentuado quando se acumulam
diversas safras.

A iluminacdo artificial nesse local deve ser direcionada para a parede, nunca para
os vinhos. Em pordes de peca unica um dos cantos deve ser selecionado, de preferéncia o
menos iluminado, para que cumpra com esta fun¢do podendo-se, inclusive, utilizar-se de
divisorias para isola-lo e manter o vinho em descanso pleno.

Estando as garrafas deitadas, as mesmas ndo devem ser removidas ou mexidas

seguidamente, s6 devendo dali sair para posterior rotulagem e comercializagao.
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2.6. Tratamento de efluentes

O procedimento frente a instalacdo de projetos, em qualquer ramo de atividade no
Brasil, normalmente desconsidera ou relega o meio ambiente ao degredo. Atualmente os
processos de execugdo de plantas devem primeiro considerar o impacto ambiental. Quando
da aprovacgdo dessas, junto aos 6rgdos habilitados da efetiva implantacdo, o tratamento
final dos residuos € obrigatério. Na pratica, as coisas ndo funcionam dessa maneira,
embora devessem. Cabe aos investidores, antes de mais nada, tomar consciéncia da
importancia de se tratar a natureza com o respeito que qualquer um deveria ter frente ao
fato de se estar a degradar justamente quem tudo nos fornece e possibilita, sem nada pedir
em troca.

O tratamento exigido independe do tamanho da cantina ou da quantidade de
residuos. Eles podem ser tratados no proprio local ou conduzidos a uma estagdo de
tratamento que possa recebé-los, obviamente ndo gratuitamente. Como o projeto € um
investimento definitivo talvez seja conveniente ter essa despesa a mais.

Nao € o propdsito desse trabalho desenhar uma planta de uma estagdo de tratamento
de efluentes. Para isso, € necessario consultar profissionais habilitados - embora o
tecn6logo em enologia e viticultura também seja um desses profissionais - normalmente
especialistas nessa drea, como os engenheiros ambientais. Quanto aos métodos de
tratamento de efluentes indicar-se-ao alguns procedimentos.

O primeiro material a sobrar nas cantinas € o engaco e apds o bagaco da uva,
quando nao lhe é destinado outro fim. Esses dois residuos podem ser transformados em
compostos organicos e servir como fertilizante. Para isso, € necessdria a sua decomposi¢ao
plena, em local isolado e apropriado, e ndo como ocorre normalmente quando é jogado
direto em baixo das parreiras, o que pode alterar o pH do solo. Caso se deseje aproveitar as
sementes, por exemplo, deve-se passi-las, assim como outros residuos maiores
acumulados, por peneiras sucessivamente. Outros residuos como as borras, os sais de
bitartarato, restos de bentonite, albumina e, principalmente, leveduras, devem ter o pH
ajustado para 7,0 a 8,0, pois nesses patamares funciona melhor a bioxidacao das dguas. Os
agentes reativos mais utilizados sdo o dcido sulftrico para efluentes com pH alcalino e o
hidréxido de sédio para pH acido, ambos a 5% ou 10% (RIZZON et al., 2000).

As condi¢gOes apropriadas para a bioxidacdo dependem de fatores como pH ja

mencionado, temperatura, oxigénio e um determinado tempo de retencdo necessario ao
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contato dos efluentes com o microrganismo. Dentre os processos utilizados os lodos
ativados e os filtros de percolagdo aparecem com destaque (RIZZON et al., 2000).
Entretanto, todos esses procedimentos precisam ser acompanhados e orientados por

profissionais qualificados.

2.7 Analises basicas

As andlises minimas indispensaveis aos pequenos produtores poderdo ser efetuadas
junto a entidades competentes, seja o préprio CEFET-BG, a EMBRAPA, as Cooperativas
e mesmo, as cantinas maiores que dispdem de laboratdrios equipados para fazé-los.
Andlises como determinacdo da acidez total, densidade do vinho, teor alcodlico, acucares
redutores, determinacdo da acidez volatil, pH, diéxido de enxofre total e livre, sdo o
minimo que se espera que os pequenos produtores possam a fazer. Mesmo diante dessas
andlises todas, o produtor certamente ndo escapara de efetuar, ele proprio, pelo menos duas
outras andlises: a determinacdo do °Babo, necessdria para a correcdo do agucar, e a
determina¢do da densidade do mosto que vai indicar com maior precisdo o momento da
descuba. Na prética, essa andlise é muito pouco efetuada. Os materiais e equipamentos
necessarios, os procedimentos e os cdlculos que devem ser observados conforme RIZZON

et al., (2000) e ROSIER (1988).

2.7.1 Determinacao do °Babo

O °Babo corresponde a porcentagem de agicar em peso no mosto. Seu principio € o
da aerometria. Para realiza-la utiliza-se o seguinte material e equipamento: mostimetro de
°Babo de 8% a 32%; termometro de 0°C a 50°C; proveta de 250 mL; erlenmeyer de 500
mlL.

O procedimento a ser adotado para a sua realizagdo inicia pela homogeneizagdo da
amostra, pelo ajuste da temperatura da amostra conforme indicada no mostimetro, pela

colocagdo da amostra na proveta e introdu¢cdao do mostimetro, pela posterior leitura com o
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mostimetro em repouso e anotagdo do resultado. Sendo que a leitura € efetuada na parte
superior do menisco.
O célculo do resultado sera feito através da leitura do valor diretamente na haste do

mostimetro corresponde ao °Babo.

2.7.2 Determinacio da densidade do mosto

A densidade ou massa volumétrica do mosto € o peso da unidade de volume desse
mosto. Alguns aerdmetros permitem avaliar a partir da densidade do mosto e teor de
acucar, o potencial alcodlico do vinho, isto é, o teor alcodlico provédvel. O principio do
método € a aerometria e o material e equipamentos utilizados sdo: densimetro Dujardin-
Salleron, um termémetro de 0°C a 50°C, uma proveta de 250 mL, um frasco de erlenmeyer
de 500 mL.

O procedimento a ser adotado para sua realizac@o inicia pela homogeneizacdo da
amostra de mosto, pelo ajuste da temperatura da amostra conforme indicada no densimetro
(20°C ou 15°C), como a posterior colocagdo da amostra na proveta e introducdo do
densimetro, e finalizando com a leitura com o densimetro em repouso e anota¢do do valor
da densidade. A leitura € efetuada na parte superior do menisco.

Calculo do resultado, conforme quadros abaixo. O quadro da corre¢do da densidade
deve ser empregada conforme a temperatura ambiente do mosto, sendo que a temperatura
de 15 °C € o padrio de neutralidade. Se o mosto estiver abaixo desse padrdo deve-se
deduzir da densidade, se estiver acima acrescentar.

O quadro da relacdo entre densidade, teor de actcar e dlcool provdvel deve se
interpretado com base na temperatura de 15 °C. A partir desse padrdo ter-se-4 um modelo
muito préximo da graduacdo alcodlica final do vinho a partir dos agucares contidos no
mosto. E quanto serd necessario corrigir o mosto para que atinja o objetivo final almejado

pelo responsavel técnico.



QUADRO 1 - CORRECAO DA DENSIDADE CONFORME VARIACOES DA TEMPERATURA

TEMPE- DEDUZIR

RATURA DA

(%c) DENSIDADE
0 2,0
1 19
2 18
3 1,7
4 16
5 15
6 14
7 13
8 12
9 1,1
10 1,0
11 0,9
12 0,7
13 05
14 0,2
15 0,0

ACRESCENTAR

A DENSIDADE
15 0,0
16 0,2
17 05
18 0,7
19 1,0
20 12
21 15
22 1,7
23 2,0
24 2,2
25 25
26 2,8
27 3,1
28 3,4
29 3,7
30 40

Fonte: Rosier, 1988.



QUADRO 2- RELACAO ENTRE DENSIDADE, TEOR DE ACUCAR E ALCOOL PROVAVEL DO VINHO

DENSIDADE | ACUCAR ALCOOL DENSIDADE ACUCAR ALCOOL
a15°C (g/l) % VIV a15°C (g/l) % VIV
1050 103 5,7 1101 239 13,3
1051 106 5,9 1102 242 13,4
1052 108 6,0 1103 244 13,6
1053 111 6,2 1104 247 13,7
1054 114 6,3 1105 250 13,9
1055 116 6,4 1106 252 14,0
1056 119 6,6 1107 255 14,2
1057 122 6,8 1108 258 14,3
1058 124 6,9 1109 260 14,4
1059 127 7.1 1110 263 14,6
1060 130 7,2 1111 266 14,8
1061 132 7,3 1112 268 14,9
1062 135 7,5 1113 271 15,1
1063 138 7,7 1114 274 15,2
1064 140 7.8 1115 276 15,3
1065 143 7.9 1116 279 15,5
1066 146 8,1 1117 282 15,7
1067 148 8,2 1118 284 15,8
1068 151 8,4 1119 287 15,9
1069 154 8,6 1120 290 16,1
1070 156 8,7 1121 293 16,3
1071 159 8,8 1122 295 16,4
1072 162 9,0 1123 298 16,6
1073 164 9,1 1124 301 16,7
1074 167 9,3 1125 303 16,8
1075 170 9,4 1126 306 17,0
1076 172 9,6 1127 309 17,2
1077 175 9,7 1128 311 17,3
1078 178 9,9 1129 314 17,4
1079 180 10,0 1130 316 17,6
1080 183 10,2 1131 319 17,7
1081 186 10,3 1132 322 17,9
1082 188 10,4 1133 325 18,1
1083 191 10,6 1134 327 18,2
1084 194 10,8 1135 330 18,3
1085 196 10,9 1136 333 18,5
1086 199 11,1 1137 335 18,6
1087 202 11,2 1138 338 18,8
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1088
1089
1090
1091
1092
1093
1094
1095
1096
1097
1098
1099

1100

204
207
210
212
215
218
220
223
226
228
231
234

236

11,3
11,5
11,7
11,8
11,9
12,1
12,2
12,4
12,6
12,7
12,8
13,0
13,1

1139
1140
1141
1142
1143
1144
1145
1146
1147
1148
1149
1150

341
343
346
349
351
354
357
359
362
365
367
370

18,9
19,1
19,2
19,4
19,5
19,7
19,8
19,9
20,1
20,3
20,4
20,5

Fonte: Rosier, 1988.
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3. AVALIACAO SENSORIAL DE UM VINHO ARTESANAL

3.1 Método utilizado

Em junho de 2003, vinhos artesanais produzidos na safra 2002 foram submetidos a
uma avaliacdo sensorial pela turma 2002 composta por de 22 alunos do Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia do CEFET-BG, com a utilizagdo da ficha de
degustagdo (anexo C).

As amostras de vinho (trés) foram a minha primeira experiéncia prética de
producdo de vinhos em pequena escala, no paiol reformado, a partir de certas
caracteristicas inusitadas (como o corte de uvas americanas com viniferas) e com a
abundante inferéncia das maos e menos das maquinas, bem tipico da exigéncia dos
produtos manuais.

A amostra de vinho branco consistia na variedade Peverella (Malvasia de Vicenza)
fermentada com 10% da variedade Isabel. O proposito desta unificacdo era criar um vinho
de cor salmdo, com cerca de 11,5% de alcool e com caracteristicas particulares, a comegar
pela cor.

A amostra de vinho “rose”, utilizou também a variedade ‘Peverella’ com 10% de
‘Isabella’. Nesse caso, contudo, o vinho prensa foi todo colocado na mesma barrica,
resultando justamente em um vinho rosado com a tonalidade da cor acentuada mais para o
escuro e aroma mais agressivo, tipico da do bagaco prensado, ainda que naturalmente. O
teor de alcool foi de 11,5%.

A terceira amostra era um vinho tinto da variedade Isabel com 15% da variedade
Seibel (conhecida por “pica longa”), com teor de dlcool de 10,6%.

Abaixo os resultados catalogados e algumas andlises estatisticas, bem como

observacoes efetuadas pelos provadores que sejam pertinentes de comentarios.
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3.2 Resultados e discussoes

O proposito dessa avaliacdo se sustenta na questdo da viabilidade do projeto a partir
do parecer de consumidores potenciais.

Os resultados dessa degustacdo foram catalogados e analisados, conforme os
métodos estatisticos de cdlculo das médias, pela Estatistica Descritiva, pelo Intervalo de
Confianca e a distribuicdo Gréfica. O método estatistico investiga os processos de
obtencdo, organizacdo e analise de dados sobre uma determinada populagdo ou amostra -
no caso o parecer dos 22 alunos sobre os vinhos avaliados - tirando-se conclusdes. Todos
os quadros a seguir estdo respaldados pela escala de avaliacdo constante na ficha de
degustacdo e que vai de 0 a 20 (anexo C).

O quadro 3, abaixo, apresenta as notas, as percentagens e sua distribuicao entre as

amostras de vinhos, Branco, Rosé e Tinto.

Quadro 3 - Notas, Distribuicio e Percentagem por amostra de vinho: BRANCO,

ROSE E TINTO
BRANCO ROSE TINTO
NOTAS | Soma | Percentagem | NOTAS | Soma| Percentagem | NOTAS |Soma| Percentagem
10 1 4,55 7 1 4,55 8 1 4,55
11 1 4,55 8 1 4,55 9 2 9,09
12 2 9,09 9 3 13,64 11 4 18,18
13 5 22,73 10 3 13,64 12 3 13,64
14 5 22,73 11 5 22,73 13 1 4,55
15 5 22,73 12 3 13,64 14 5 22,73
16 2 9,09 13 3 13,64 15 4 18,18
17 1 4,55 14 3 13,64 16 1 4,55
18 1 4,55
N= 22 N= 22 N= 22

O quadro 3 apresenta inicialmente a coluna das notas recebidas pelos respectivos
vinhos, ordenado a partir da menor até a maior. Na coluna da soma tem-se a distribui¢@o
do numero de avaliadores, conforme suas notas, num total de 22 (N). A terceira coluna
demonstra o percentual que cada soma representa em relacdo ao ndmero no total de
avaliadores N=22. Esses dados apontam para o fato de que para o vinho branco a maior

parte das notas conferidas (68%), ficou entre 13 e 15 pontos (pela escala de avaliacdo,
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entre bom e muito bom). Ou seja, conceitos satisfatérios. O vinho rose obteve nos 11
(regular) pontos (23,73%) a maior concentracdo de opinides, embora oscilando com
numeros significativos de 9 a 14 pontos, o que também nao é de todo desprezivel para um
vinho prensa. Quanto ao vinho tinto a maior concentracao de notas ficou em 14 pontos
(bom) (22,73%). Essa amostra apresentou a maior oscilacdo de pareceres, de 8
(insatisfatério) (1) a 18 (excelente) (1). Pode-se dizer que a distribuicdo dos votos dos
N=22 degustadores evidencia o quanto opinides sobre um mesmo produto sdo distintas.

Essa distingdo demonstra que a avaliacdo de vinhos €, antes de tudo, uma relagdo de gosto

pessoal.

Quadro 4 - Estatistica Descritiva
Variavel| N Média |Desvio Padrao| Minimo | Q1(25%)|Mediano| Q3 (75%)| Maximo
BRANCO| 22 13,818 1,680 10,000 13,000{ 14,000 15,000{ 17,000
ROSE 22 11,091 1,974 7,000 9,750[ 11,000 13,000[ 14,000
TINTO 22 12,864 2,494 8,000 11,000{ 13,500 15,000{ 18,000

No Quadro 4 temos as médias dos trés vinhos, ou seja, a soma das notas —de 0 a 20 -
de todos os avaliadores (22) divididos pelo mesmo nimero de avaliadores (22), e os
desvios padrdao. O desvio padrdao é o afastamento padrao quadratico médio em relagido a
média, para mais ou para menos. A partir dos desvios padrdo definidos e aplicados as
médias obtidas, pode-se inferir que as médias oscilaram muito pouco (Branco de 13,8 para
14; Rose de 11,09 manteve-se em 11; Tinto de 12,8 para 12,5). Isso significa, com maior
precisdao, que a maior parte da populacdo [em torno de 50% (11)] da amostra de 22
avaliadores concentrou suas notas em torno de 14 para o Branco, 11 para o Rose e 13,5

para o Tinto.

Quadro 5 - Distribuicao Grafica

Individual 95% Cis para média Baseada na
Variavel| N Média |Desvio Padrio Soma dos Desvios Padrao.
BRANCO 22| 13,818 1,680 ( * )
ROSE 22] 11,091 1,974 | * )
TINTO 22| 12,864 2,494 e e )

Soma dos Desvios Padrao = 2,077 10,8



61

No Quaro 5 € apresentada a média dos desvios padrio, isso €, a soma dos desvios
padrdo de cada amostra divididos pela quantidade de amostra, no caso 3 (trés). A médias
dos desvios padrao aplicado as médias obtidas de cada um dos vinhos avaliados permite
concluir com 95% (noventa e cinco) de acerto que em torno de 50% (cingiienta) das notas

atribuidas aos vinhos se enquadram conforme a distribui¢do grafica no Quadro 5.

Quadro 6 - Intervalo de Confianca

Desvio
Variavel M Média |Padriao as% Cl
ERANC O 220 13p/182 16800[(130733: 14,5631}
ROSE 220 11,0909 197390(10.2158; 11 9661)
TINTO 22| 128636 2 4937 (11 7580; 13,9693)

A partir da média e do desvio padrdo obteve-se o intervalo de confianca com 95%
de confiabilidade que a oscilagdo das médias fique nos valores acima (Quadro 6) para cada
amostra.

O que mais chama a atencao nos dados das andlises nao sdo os resultados obtidos,
mas algumas observagdes sobre as caracteristicas dos vinhos. Um degustador questionou
se 0 mercado aceitaria um vinho de cor salmio — ainda que tendo gostado do produto. Da
mesma forma que 7 (sete) avaliadores — talvez por imposi¢do do tipo de ficha de
degustacdo — preocupou-se em demasia com a limpeza excessiva dos vinhos, em particular
com o vinho rose. Contudo, a preocupa¢do mais acentuada é justamente com um fator que
caracteriza e distingue o vinho brasileiro dos demais vinhos do mundo: a acidez total. Nada
menos do que 14 avaliadores taxaram de “levemente desbalanceado” o vinho branco, 15
avaliadores deram o mesmo conceito para o vinho rose e 16 para o vinho tinto. Esse fator é
ainda mais acentuado se considerarmos a nota de “desbalanceado” para o vinho branco 1
(um), para o vinho rose 2 (duas), e para o vinho tinto também duas(2), ainda no que se
refere a acidez total. A acidez do vinho brasileiro sempre foi uma peculiaridade bem
definida e que nos diferencia dos demais vinhos do mundo e que ndo pode ser vista como

um desprestigio, um demérito do vinho nacional. Ao contrario, € nossa marca registrada, o
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que nos faz impares em relacdo a massificacdo. Essas observacdes talvez demonstrem o
quanto as pessoas podem estar estdo condicionadas por praticas de produgdo generalizadas.
Isso pode alimentar a disseminacdo de medidas padronizadas, encobrindo a possibilidade

da diferenciacao.



4. CONSIDERACOES FINAIS

O término desse trabalho se deu concomitante ao lancamento no Brasil do filme
‘MONDOVINO’ do cineasta norte-americano de ascendéncia francesa Jonathan Nossiter.
No documentédrio desenvolvido por Nossiter fica claro o antagonismo de mundos
divididos: o dos irredutiveis pequenos produtores artesanais franceses e o das grandes
corporacdes com seus tentaculos que abarcam o total controle da midia e obviamente dos
seus criticos, dentre os quais o onipotente Robert Parker.

Entre o filme e o que esse simpldrio trabalho quis demonstrar hd muitos pontos em
comum. A defesa da pequena propriedade e do fomento dos vinhos artesanais, e com eles o
resgate da identidade e particularidades, é o caminho diametralmente oposto da atual
conjuntura vitivinicola mundial, escancarada na uniformiza¢do da matéria-prima e do
conhecimento aplicado indistintamente em todos os lugares. O exemplo transparente € o
nimero, cada vez maior, de cantinas para quem o consultor de vinhos Michel Rolland da
assessoria, disseminando, em todas, as mesmas técnicas, despreocupando-se com a
sistematizagdo e alegacdo de que seu trabalho tem auxiliado no controle de qualidade dos
vinhos. Argumenta que justamente por ndo haver a uniformidade total € que existam tantos
vinhos ruins. O questionamento que se faz € se nao € preferivel vinhos razodveis, mas
vivos e auténticos, em detrimento de vinhos corretos mas artificiais, cuja unica diferenca
reside no rétulo e no preco?

Nesse estdgio de andlise dos acontecimentos dever-se-4 apaziguar oS animos e
raciocinar, tentar pelo menos, com um minimo de neutralidade.

O papel das grandes corporacdes € completamente diferente dos pequenos
produtores artesanais e dever-se-a ver nisto fatores positivos que possam beneficiar ambos
os lados. Se é absolutamente inegdvel que o processo de producdo de vinhos em grande

escala ou mesmo em menor producdo, mas com o uso de técnicas idénticas, conduz a
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elaboragdo de produtos cada vez mais semelhantes, é também verdade que o poder de fogo
dos grandes grupos corporativistas € indubitavelmente maior, € bem direcionado, com
controle, pode ser de uma utilidade inquestionavel.

A producdo de vinhos tem se difundido por diversas regides do planeta, talvez, por
encontrar menos resisténcia do que o seu lado complementar, o consumo, que nao
acompanha os mesmos niveis de crescimento, diminuindo mesmo em alguns paises, como
o Brasil. Mercados consumidores em potencial, como a América Latina, a Asia e todo
contingente populacional de religido islamica que proibe o consumo de dlcool, podem ser
desbravados ou explorados pelo uso direcionado da midia e da propaganda em maos dos
grandes grupos. O direcionamento mercadolégico muito tem a se ampliar devendo
distribuir for¢as em paises com potencial.

Os endfilos emergentes, leigos e crus podem fazer sua incursio pelo mundo do
vinho apreciando, o que se faz em grande escala. Nao que isto deva ser uma regra, mas €
dificil acreditar que a iniciacdo enofilica se dé pelo consumo, por exemplo, de um
Domaine de Romanée-Conti. E muito mais provdvel que a degustacio de vinhos de
producdo limitada, mais caros, ocorra a partir do aumento da exigéncia derivada do
consumo regular ao longo dos anos, pratica alicercada também na diferenciacdo do poder
aquisitivo do publico interessado.

O verdadeiro endfilo, atingindo determinado grau de exigéncia e busca de
satisfacdo pelo usufruto das peculiaridades que s6 o vinho possui, transcende a publicidade
direcionada e, com parcimoénia, lhe dirige um olhar critico e mesmo a despreza, buscando
exclusivamente no contetido o exacerbamento do prazer e da satisfacdo que a bebida pode
proporcionar, alheio at¢é mesmo as trivialidades exteriores impressas no rétulo. Ou o
conteddo satisfaz o desejo, ou a busca prossegue sempre, eternamente, em outra garrafa.
Restando classificar as ja consumidas conforme vontade especifica muito particular,
residente onde os conceitos pré-concebidos nao se atrevem a transitar.

Como se vé: além de ter espaco para todos os vinhos, os uniformizados podem estar
servindo de cobaias, na artilharia, e abrindo novos mercados e removendo obsticulos que
sozinhos os artesanais ndo conseguiriam. Mais do isto, ao afirmar que o momento é do
dinheiro, os diretores dos grandes grupos podem estar se equivocando e armando um
perigosa armadilha contra seus proprios negécios. No mundo dos grandes
empreendimentos assim como se constroem fortunas celeremente, também se as perdem

num estalo. Ao final, observar-se-a a sobrevivéncia dnica de valores e condutas classicas
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vitalicias. Afinal, como bem observou Jacques Chardonne “o amor é muito mais do que o
amor” (apud PAUWELS, BERGIER, 1967). Deve-se estender ao vinho o mesmo aforisma
e, quica talvez até o dinheiro seja muito mais do que o dinheiro.

A idéia de valorizacdo dos pequenos espagos para a producdo de vinhos peculiares
ndo deve ser suplantada pela massificagdo do produto sob risco de sepultar-se o vinho
original. Esse trabalho se prop0s a defender a tese de que a transmissao do legado cultural
contido no vinho é muito mais do que uma simples e facil detratacdo de sua cultura. Se
atdvica, faz-se presente nos descendentes, Mesmo se em determinadas condicdes esteja
proximo a perecer, como algumas de suas particularidades estejam, atualmente, correndo
esse risco. A atual conjuntura define-se pela possibilidade vislumbrada, no comércio
mundial de vinho, de enriquecimento imeditato. Onde antes suscitava viver bem, agora
parece nao prescindir do bem estar enlagado ao poder e fama.

A mundializagcdo do vinho “standard” se facilitada pela atual informacao avangada
e direta ao consumidor via internet ou outros meios, também ndo pode impedir o uso desta
ferramenta sofisticada como forma de defesa e contra-ataque pelos produtores artesanais.
Dentro desse panorama, espera-se que a reflexdo e divagacdo impressa neste pequeno
estudo, desde os questionamentos das doutrinas filoséficas que vigoraram em diferentes
épocas e sua relacdo com o vinho e suas vdrias facetas visiveis e invisiveis, calcados no
transcorrer dos eventos historicos no pais e em especial no Rio Grande do Sul, passando
pelas “dicas” enoldgicas que se acredita sejam manifestacdes sinceras de repudio a
mesmice e de valoriza¢do de cada espagco em particular bem como na insdlita e inovadora
relacdo do vinho com milenares tradicdes chinesas e tibetanas, sirva aos propdsitos plenos
dos que dele se servirem e colaborar a transpor a imitacdo prosaica e patologica observada
na cultura globalizada, e superar definitivamente o que poderia ser classificado como a
teoria do precipicio. Aquela na qual o homem a beira do abismo € absorvido pelas
profundezas e se vé€, antes mesmo de se lancar no vazio, irreversivelmente devorado pelas
forcas do pélago, e ao que deveria suceder em salvamento, tem por fim o desenrolar de
uma tragédia anunciada, onde outros, um apds outro, quando nao todos de uma sé vez,
tomam o mesmo rumo, como se ingénuos cordeiros fossem. Ao fim, sob sussurros e
gemidos erguem-se, o que sobrou deles, e ainda fragmentados prostram-se diante do
Estado juridico a exigir, com que lhes resta de forcas, acdes efetivas. Ao que esta sé faz
mais ainda rastejarem na miséria, abarcando para si parcela ainda maior dos andrajos

restantes.



5. CONCLUSAO

As conclusdes a que se pode aludir, respaldadas na atual conjuntura do mercado
vinicola e apoiadas na proposta de valorizacdo dos espagcos domésticos podem ser
didaticamente assim colocadas:

- A nao elaboragdo de vinhos artesanais de qualidade nao indica necessariamente a
utilizacdo de técnicas ultrapassadas ou o repudio a técnicas inovadoras, nada disto.
Simplesmente indica, na grande maioria dos casos, o desprezo aos métodos de higiene,
limpeza e conservacdo do local e dos utensilios e equipamentos para este fim, além das
uvas de qualidade questionavel.

- A produgdo de vinhos artesanais € uma das alternativas para agregar renda as
pequenas familias bem como € o caminho mais indicado para o resgate do vinho com
peculiaridades exclusivas e identidade prépria, valorizando a especificidade da regido
produtora, com seus tratos culturais voltados a prestigiar o bom resultado final da matéria-
prima. Em sintese, € a busca pelo “terroir” da zona produtora, que pode ser estendido a
todas as regides de producdo em pequena escala.

- O vinho artesanal visa um nicho de mercado distinto do vinho industrial ndo se
chocando, portanto, com este e suas técnicas voltadas a producdo uniforme em larga
escala. Em termos econdmicos, atua no sentido de descentralizar a renda distribuindo-a as
familias. Age também, como incentivador do turismo de pequenos grupos pelo resgate de
técnicas e equipamentos antigos que sdo de grande interesse do publico alvo.

- Sdo infinitos os fatores que tornam um vinho diferente de outro. Variedade da
uva, maturacdo, acidez, tempo de maceracdo, tempo de permanéncia em barricas de
carvalho, idade das barricas, andamento da fermentacgdo, influéncia da temperatura, tempo
de garrafa, quantidade extraida de polifenois, etc., s6 para citar alguns exemplos. O que,

portanto, torna um igual ao outro € a simples imitacdo e cépia das técnicas de cultivo da
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vinha e da elaboracdo do vinho. Do contrdrio, torna-se praticamente impossivel ter-se
produtos idénticos. Por mais que a produgdo e as técnicas sejam massificadas, a producdo
doméstica se distinguird por aspectos estritamente peculiares a cada produtor e a carga
“energética” despendida por este no transcurso da elaborag¢do do vinho.

- A grande virtude que deveria estar presente em cada vinho seria a sua capacidade
de fascinar e surpreender e se mostrar Unico e exclusivo e, por conseguinte, de revelar a
inconfundivel capacidade de contar muito da histéria da regido de onde é origindrio.
Mesmo sendo um Cabernet — por exemplo — adaptado em outras regides do mundo, esse
vinho vai expressar os aromas e sabores especificos destas regides, ainda que ndo perca o
traco genealdgico da terra onde floresceu pela primeira vez. Por isto, deve ser
confeccionado conforme as potencialidades destes locais, com técnicas e culturas
autéctones. Enquanto deve manter seu corpo e mente na provincia, durante todo o processo
de fabricacdo, na fase comercial pode e deve erguer os olhos para o mundo.

- A proliferagcdo das pequenas cantinas domésticas deve ser acompanhada da
criacdo de uma entidade ou associa¢do que atuaria — sem 6nus fiscal — com o propdsito de
exigir certas andlises quimicas dos vinhos, tornando-as, inclusive, obrigatérias como forma
de manutencao de padrdes de qualidade entre estes produtores. Estas anélises poderiam ser
feitas por algum O6rgdo publico com custos reduzidos. Tal procedimento pode favorecer
ainda mais o fortalecimento de tal organizacdo, uma vez que seria, igualmente,
supervisionada por entidades governamentais, circunstancia geradora de ainda maior
legitimidade da unido destes pequenos produtores, fato que pode caracterizar a formagao
de identidade reconhecida e com selo de Denominacao de Origem Controlada.

- O apoio e incentivo a essas associagdes de micro produtores, provavelmente ird
gerar resisténcia e protestos de grandes produtores, como forma de evitar eventual
concorréncia. E bom lembrar que em se tratando da economia tedrica, os livros enfatizam
que o ideal (para toda a sociedade) seria a concorréncia perfeita, isso €, um grande ndimero
de produtos elaborados por um grande nimero de produtores. Pragmaticamente tem-se a
existéncia de monopdlios, ou seja, pequeno nimero de produtos na mao de menor nimero
de produtores, quando nao um s6. Nesse caso poder-se-a transcender a essa contradi¢ao
respaldando-se no argumento de haver nichos de mercado direcionados a cada segmento
especifico, sendo que nessa situacdo haveria provavelmente o fortalecimento de ambas
linhas de producgdo, com a formagao de uma zona geografica bastante eclética aos olhos do

publico prestigiador do turismo. Seria a unido em torno de um mesmo objetivo ou
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proposito mas por caminhos diferentes. Todos sairiam ganhando, até mesmo a economia
nacional com a concretiza¢do de um ideal que fora sempre rejeitado. Um grande exemplo,
uma nova fase, uma nova era. Destarte, estas medidas s6 poderiam contribuir para a
evolucdo sécio-cultural dos individuos envolvidos com a ampliacdo da visdo sobre o
universo a volta. Situacdo agregadora de maior autonomia e segurancga, virtudes vitais

contra a exploracao desmesurada.
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ANEXO A - QUADRO DE PRECOS DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS NECESSARIOS A VINIFICACAO¥*

MATERIAL

UNIDADE

FORNECEDOR FORNECEDOR |FORNECEDOR |FORNECEDOR |[FORNECEDOR |[FORNECEDOR |[FORNECEDOR
DETALHE A B C D E F G
Arrolhadora Manual Un. R$ 350,00 R$ 395,00 R$ 580,00
Miq.Enchedora Inox 5 Bicos R$ 3.500,00 |R$ 2.400,00
Maigq.Enchedora Inox 4 Bicos R$ 4.250,00 |R$ 2.900,00
Maigq.Enchedora Inox 3 Bicos R$ 1.300,00 R$ 2.100,00
Maigq.Enchedora Inox 2 Bicos R$ 1.750,00
Enxaguadora Um. R$ 5.200,00
Esterilizados Garrafas Inox R$ 1.600,00
Balanca de Plataforma 1000 Kg R$ 1.980,00
Balanca 300 Kg R$ 430,00
Balanca 150 Kg R$ 350,00
Desengagadeira! Inox R$ 9.000,00 R$ 7.500,00 |R$ 8.800,00
Desengacadeira Lata R$ 6.000,00
Desengaca.Manual Lata R$ 2.000,00
Desengaca.Manual Inox C/Motor | R$ 6.000,00
Saca Amostra Madeira R$ 5,00 R$ 8,50
Saca Amostra Inox R$ 32,00 R$ 90,00
Moedor de Uva Madeira R$ 500,00
Moedor de Uva Madeira R$ 800,00
Prensa Madeira Pequena R$ 2.500,00
Prensa Madeira Média R$ 3.800,00
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Prensa Madeira Grande R$ 7.865,00

Prensa Hidraulica 200 Litros R$ 8.900,00

Encolhedor Cépsula Un. R$ 220,00 R$ 360,00

Tampdo Silicone Un. R$ 22,00

Descubadora C/Tela Inox-80 Lt. R$ 820,00

Bomba Centrifuga 2CV R$ 1.500,00

Bomba Motor Inox 0,5 CV |R$ 1.200,00

Bomba Motor Ferro1 CV |R$ 950,00

Mini-Filtro/Massa-Terra Un. R$ 3.850,00

Filtro Massa Un. R$ 2.850,00 R$ 2.900,00

Termdmetro Un. R$ 28,00

Densimetro Un. R$ 40,00

Mostimetro Un. R$ 40,00

Mostimetro Babo C/Term. Un. R$ 72,00

Caixa Fibra 250 Lt. R$ 79,00

Caixa Plastica 320 Lt. R$ 104,00

Pipa Gripia 40 Litros R$ 179,00
Pipa Grépia 50 Litros R$ 199,00
Pipa Grépia 100 Litros R$ 239,00
Pipa Grédpia 200 Litros R$ 359,00 |R$ 360,00
Pipa Pinheiro 40 Litros R$ 89,00
Pipa Pinheiro 50 Litros R$ 99,00
Pipa Pinheiro 100 Litros R$ 120,00
Pipa Pinheiro 200 Litros R$ 185,00
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Pipa (Grapia, Louro,Angico) 150 Litros R$ 300,00
Pipa (Grdpia, Louro,Angico) 1000 Lts. R$  1.440,00
Pipa (Grdpia, Louro,Angico) 2000 Lts. R$ 1.800,00
Mastela 200 Litros R$ 270,00

Mastela 300 Litros R$ 370,00

Mastela 1000 Lts. R$ 805,00
Mastela 2000 Lts. R$ 1.405,00
Mastela Inox 200 Litros R$ 785,00

Reforma Pipa(lixa,parafina) 200 Litros R$ 90,00 |R$ 70,00
Tanques Inox 10000 Lts. R$ 12.800,00

Tanques Inox 5000 Lts. R$ 8.700,00

Tanques Inox 3000 Lts. R$ 7.650,00

Tanques Inox 2000 Lts. R$ 6.100,00

Tanques Inox 1000 Lts. R$ 4.600,00

Tanques Inox Fermentagio 10000 Lts. R$ 14.250,00

Tanques Inox Fermentagio 5000 Lits. R$ 9.100,00

Tanques Inox Fermentago 3000 Lis. RS 7.900,00

Tanques Inox Fermentacio 2000 Lts. R$ 6.400,00

Tanques Inox Fermentacio 1000 Lts. R$ 5.000,00

Tanques Polipropileno 1000 Litros R$ 530,00

Tanques Polipropileno 500 Litros R$ 385,00

Mangueiras (Média) Metro RS 0,90

Parafina Kg R$ 6,00
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Cera de Abelha Kg R$ 17,50
Breu Kg R$ 4,00
Vasilina 1/2 Kg RS 5,00
Metabissulfito Kg R$ 15,00
Bentonite Kg R$ 5,00
Albumina Kg RS 5,00

Valores obtidos entre o final de 2004 e inicio de 2005.

* Considerando a montagem de vinicolas em padrao industrial.

1 — Produto importado. Preco oscila conforme varia¢do do ddlar.

Fornecedor A: Bettoni Comercial
Fornecedor B: Casa Das Cantinas Ltda
Fornecedor C: JAPA Componentes Ltda
Fornecedor D: Metalurgica Ricefer Ltda
Fornecedor E: Tanoaria Tamandaré
Fornecedor F: Tanoeiro Taffarel

Fornecedor G: Eugénio Mesacaza (Monte Belo do Sul)
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ANEXO B: Defeitos e doencas devidos a fatores estranhos ao processo de vinificacao.
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NOME DA ALTERACAO

AGENTE
BIOLOGICO
CAUSADOR

ASPECTO VISUAL
E GUSTATIVO

CAUSA PROVAVEL

MODO DE ACAO
OU QUINISMO

TRATAMENTO
PALIATIVO

Cheiro de mofo

Aspergillus spp
Penicillium spp

Cheiro caracteristico de
substancias mofadas;
gosto amargo.

Recipientes mal conservados

Desenvolvimento de
fungos

Carvao ativo, filtra-
¢ao e limpeza dos
vasilhames

Cheiro de borra

Cheiro e gosto de material
em decomposigao; turva-
¢ao do liquido.

Falta de trasfegas no
momento oportuno

Autdlise das leveduras,
contato demasiado
com a borra.

Trasfega com are-
jamento, colagem e
filtragdo.

Cheiro de ovo podre

Cheiro de putrefagao ca-

racteristico do acido sulfi-

drico (H2S) ou, mais gra-

ve, cheiro de mercaptano
(alho).

Vinificagdo com excesso de
enxofre proveniente dos tra-
tamentos dos parreirais ou
da sulfitagem. Excesso de
contato com a borra.

Reducéao do enxofre
que se combina com
H2 = H2S - H2S +
alcool = mercaptano.

Colagem, trasfegas
com arejamento e
sulfitagem.

Gosto de madeira

Cheiro e gosto herbaceo.

Uso de pipas novas sem
tratamento.

Reacao com as resi-
nas da madeira.

Colagem, carvao a-
tivo e filtragdo.

Casse férrica

Turvamento e sedimenta-
cao com reflexos azula-
dos. Sabor metalico desa-
gradavel, perda de colora-
céo.

Contato com ferro na vinifica-
¢do. Demasiado arejamento
e falta de sulfitagem.

Oxidacao do ferro com-
binando-se com tanino
ou fosforo.

Sulfitagem, acidifi-
cacdo com acido
citrico.

Casse oxidasica
Oxidagéao

Mudanca de cor (amarelo
pardo/vermelho pardo), tur-
vagao, precipitagdo escu-
ra, sabor rangoso de hu-
mus. Perda de aroma.
Lembra o vinho aguado.

Falta de sulfitagem, areja-
mento demasiado.

Oxidagao dos taninos
e dos materiais coran-
tes.

Sulfitagem e filtra-
¢ao.

Gosto e cheiro de SO2

Cheiro forte de anidrido
sulfuroso, picante.

Erro na dosagem de sulfita-
gem.

Volatillizacao do SO2
livre.

Arejamento e repou-
S0 na madeira.

Flor

Micoderma vini

Formagéao de grosso véu
sobrenadante. Turvacao
opaca e viscosa.

Baixo grau de alcool, acidez
e SO2. Alta oxigenacao.

Ataque ao alcool com
formacao de CO2 e
agua

Filtragao, alcooliza-
¢éao e sulfitagem.

continua...
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continuacao...
NOME DA ALTERACAO AGENTE ASPECTO VISUAL CAUSA PROVAVEL [MODO DE ACAO |TRATAMENTO
BIOLOGICO E GUSTATIVO OU QUINISMO PALIATIVO
CAUSADOR
Azedia ou avinagramento Acetobactérias |Formacao de véu fino bran-| Baixa acidez e SO2. Alta | Ataque ao alcool com | Pasteurizagéo e sul-
co e grisalho, acido acéti- oxidacao. formagao de acido | fitagem estancam o
o € propibnico. Cheiro e acético. problema. Pérem os

gosto de vinagre, alta aci-

efeitos negativos

dez volatil. persistem.
Filante ou gordura Lactobacilus | Viscosidade, escorrimen- | Baixo grau alcodlico e baixo - Colagem, filtragao,
to como o azeite. teor de SO2. Pasteurizagao e sul-
fitagem.

Amargor

Bactéria latica

Gosto muito amargo, e de-
pésito de materiais coran-

Uvas mal amadurecidas ou
podres, vinhos velhos, baixo

Ataque da glicerina,
transformacédo em a-

Trasfega, colagens,
filtrac&o, refermenta-

tes, alta acidez volatil. grau alcodlico. croleina. ¢a0 ou arejamento.
Acre-doce ou fermentagao Lactobacilus | Forte turvagao, sabor ado- | Agucar residual. Baixa aci- | Ataque dos agucares | Refermentagéo com
manitica. cicado e acido. Alta acidez dez. com formacéo de al- | Pasteurizacdo e sul-
volatil. cool adocicado (mani- fitagem.
tol).
Volta ou fermentacao tartarica Lactobacilus | Desprendimento de CO2, | Baixa acidez, fermentacio a | Ataque do acido tarta- |Filtragao, sulfitagem,

cor escura, gosto de &ci-
dos volateis, turvacéo e se-
dimentacéo.

temperaturas muito elevadas.

rico e da glicerina,
transformando-os em
acido latico e succini-
co. Maior acidez vola-
til.

refermentacao, aci-
dificagao.

Fonte: Rosier, 1988.



ANEXO - C

FICHA DE DEGUSTAGCAO

Tipo do Vinho

Local

Degustador

Data

Hora

EXAME ORGANOLEPTICO

AMOSTRAS

EXAME VISUAL

LIMPIDEZ

Turvo

Limpido

Brilhante

CTOR

Anormal

Levemente anormal

Correta

EXAME OLFATIVO

ACIDEZ
VOLATIL

ARCMA E
BOUQUET

Defeituoso

Fraco

Regular

Agradavel

Muito agradavel e intenso

Pronunciada

Leve (aceitavel)

Imperceptivel

EXAME GUSTATIVO

SABOR | CORPO)| AcUGAR | A

ACIDEZ
TOTAL

Desbalanceada

Levemente desbalanceada

Balanceada

ADSTRIN
GENCIA

Aspero

Aveludado / macio

FREOR

Anormal

Normal

Incorreto

Correto

Incorreto

Correto

Anormal

Correto

Perfeito

EXAME
FINAL

RETROGOSTO

Desagradavel

Regular

Agradavel

TOTAL DE PONTOS

BN_;Q;\J_;Q_\O_\O_\Q—A::JM—-\OMAO-&-&N—-\ON—AON—\O

2.
3.

Avalie totalmente cada vinho individuaimente, antes de passar ao seguinte de

INSTRUCOES
1.

acordo com a ordem apresentada.

Atribua uma nota na avaliagéio de cada um dos quesitos julgados.

Antes de passar a uma nova amostra, lave a boca com agua.

ESCALA DE AVALIACAO
18-20 Excelente 9-~11 Regular
15-17  Muito Bom 6-8  Insatisfatdrio

12—-14 Bom 0-5 Péssimo

OBSERVACOES:
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