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Atualmente, existem diversas consultorias de melhoramento na produc¢do de
frutas, em especial no cultivo de uva. Contudo, no mometo da producio de
vinhos artesanais surgem inimeras falhas no processo, comprometendo a sua
qualidade.

Assim, reconhecendo a necessidade de conhecimento técnico sobre a producgao
de vinhos a ADMAU através da politica do APL do governo do estado do Rio
Grande do Sul disponibiliza consultoria tecnoldgica para que os agricultores

solucionem os problemas quanto a producio de vinhos. Considerando a demanda
em abranger todo o processo produtivo desde escolha e ponto de maturacao da
matéria prima passando pela elaboracdo, trasfegas, assemblagem,
amadurecimento e envase dos vinhos.

Além de disponibilizar uma capacitacdo técnica para os
vitivinicultores repassando informac¢des quanto aos diferentes métodos de
elaboracdo de Vinho Tinto, Branco e Rose e Suco de uva.O objetivo dessa
cartilha € orientar vitivinicultores através da descri¢do sistematicamente o

processo adequado para a producio de vinhos de exelente qualidade.

Apds a capacitacdo serd disponibilizado consultorias individual em cada
propriedade para acompanhar de forma didatica e sistemdtica a elaboracio e
amadurecimento dos produtos, promovendo reunides e capacitacdes com o grupo
sempre que necessdrio, com o objetivo de aumentar de forma gradual a qualidade
do vinho e ir adequando as cantinas para melhor qualidade.
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A adequacido aos padrdes de qualidade da producdo de vinho atenta as
seguintes legislagdes:

LEI N° 7.678, DE 8 DE NOVEMBRO DE 1988: Dispde sobre a produgao,
circulacdo e comercializacdo do vinho e derivados da uva e do vinho, e da
outras providéncias.

INSTRUCAO NORMATIVA N° 17, DE 23 DE JUNHO DE 2015: Aprova os
requisitos e os procedimentos administrativos para registro de estabelecimento
e de produto, elaboragdao de produto em unidade industrial e em
estabelecimento de terceiro e contratacdo de unidade volante de
envasilhamento de vinho.

LEI N° 12.959, DE 19 DE MARCO DE 2014.: Altera a Lei no 7.678, de 8 de
novembro de 1988, para tipificar o vinho produzido por agricultor familiar ou
empreendedor familiar rural, estabelecer requisitos e limites para a sua

producdo e comercializacdo e definir diretrizes para o registro e a fiscalizacio
do estabelecimento produtor.

Projeto de Lei Complemetar 25/2007: Institui a op¢dao do regime simplificado.
Para micro e pequenas vinicolas, microcervejarias e os produtores de
cachaca artesanal
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A qualidade da uva € o principal fator para obtencdo de um bom vinho. A
maturacio e o estado sanitdrio sao os dois aspectos que mais interferem na
qualidade da uva.

A maturacdo ideal para a colheita da uva é constatada através do aspecto, da
consisténcia e, principalmente, do teor de acucar do mosto. A colheita deve ser
feita quando o mosto apresentar a maior concentracdao de acucar. Além do
acucar, deve-se também observar a acidez e, no caso do vinho tinto, o teor de
matéria corante da uva.

O acompanhamento da maturacdao da uva e a determina¢cao do momento da
colheita podem ser feitos através da observacao visual ou do gosto,
experimentando a uva. O melhor, no entanto, ¢ determinar o teor de actcar, a
cada trés dias, através do mostimetro, a partir de uma amostra de uva

previamente colhida de todo o vinhedo.

Sob o aspecto sanitdrio € importante colher a uva sa, o que € possivel nos anos
em que a maturagdo ocorre com tempo seco. Os anos chuvosos, além de
atrasarem a maturacio, favorecem a podridao do cacho. Esses dois fatores,
maturacdo incompleta e podriddo, sdo altamente prejudiciais a qualidade da uva
para vinho.

A colheita deverd ser realizada, de preferéncia, com tempo seco e nas primeiras
horas da manha. Os cachos devem ser colhidos com cuidado e colocados em
recipientes pequenos, de modo a ndo serem esmagados durante o transporte. A
uva nao deve permanecer exposta ao sol por tempo prolongado, para ndao chegar
na cantina com a temperatura elevada. Com relacdo aos produtos utilizados na
videira para o controle das doencas, deve-se sempre atender o prazo de caréncia
para cada produto aplicado. Alguns desses componentes, quando em
concentragcdes elevadas, podem interferir na vinificacao.




ADMAU

Quanto a estrutura, o cacho de uva é formado de duas partes distintas: o engace
e a baga (grdao). O engace contém muito tanino, substancia semelhante aquela
encontrada no caqui verde, o qual pode passar ao vinho se ndo for separado do
mosto ainda no inicio do processo de vinificagao.

A baga é formada por trés partes distintas: a pelicula, a polpa e a semente.

A pelicula (casca) é o envoltério protetor da baga. E revestida externamente por
uma substancia cerosa, denominada pruina, que diminui as perdas de dgua e
retém leveduras e outros microrganismos. Na pelicula se encontram as
substancias aromadticas e a matéria corante das uvas.

A polpa representa a parte mais importante da baga, sendo formada quase que
exclusivamente de mosto. Este, por sua vez, € constituido principalmente pelos
aclcares, dcidos, minerais, compostos nitrogenados, matéria péctica, enzimas,
vitaminas, além da dgua.

As sementes se encontram no centro da baga. O nimero € varidvel de 0 a 4,
conforme a variedade. Por serem ricas em tanino e em 6leo, deve-se ter o
cuidado de ndo esmagd-las, a fim de nao liberar esses compostos para o vinho.
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A fermentacdo alcodlica € o fendmeno responsdvel pela transformacao do agticar
em dlcool. Além do 4lcool, sdo produzidos o gas carbdnico, outros compostos
aromadticos e calor. Em termos de quantidade, 1 quilo de ag¢tcar pode produzir,
apoOs a fermentacao, 484 gramas ou 610 mililitros de dlcool etilico (etanol), 466
gramas de gds carboOnico, 32 gramas de glicerina e 6 gramas de dcido succinico.

A fermentacdo s6 € possivel gracas a acdo das leveduras, as quais sao
microrganismos com tamanho cerca de 450 vezes menor que o milimetro.

Para que a fermentacdo alcodlica seja de boa qualidade, deve-se observar os
seguintes aspectos:

* 0 uso do metabissulfito de potdssio nas quantidades recomendadas provoca
uma selecdo de leveduras de melhor qualidade e que apresentam uma maior
capacidade de produc¢do de dlcool, evitando que sobre agucar no vinho apds a
fermentacao. Este acucar é facilmente degradado pelas bactérias, produzindo
cheiros e sabores indesejdveis;

* a utilizacdo de pé-de-cuba facilita a arrancada da fermentacao alcodlica,
evitando o risco de uma fermentacdo dificultosa;

* na vinificacdo em branco, € importante que a fermentacao ocorra com o mosto
o mais limpido possivel. A fermentacdo na presenca da casca ou com 0 mosto
nao clarificado torna os vinhos oxidados (amarelados), prejudicando também a
sua fineza;

* na vinificacdo em tinto, durante o periodo em que a casca permanece em
contato com o mosto, € importante fazer as remontagens - mergulhar a superficie
so0lida que sobe a superficie - evitando o inicio do avinagramento. Isto deve ser
feito pelo menos trés vezes ao dia;

* a temperatura de fermentacdo deve ser controlada. Para os vinhos brancos a
fermentacao deve ser lenta, mantendo-se uma temperatura entre 18 a 20°C. Para
os tintos as temperaturas, na fase de contato com a casca (maceracao), devem ser
mais elevadas, entre 20 a 26°C, o que facilita a extracdo de compostos fendlicos,
responsdveis pela cor e estrutura destes vinhos. Quando ndo se dispde de sistema
de refrigeracdo, o uso de remontagens é uma excelente forma de diminuir as
elevadas temperaturas ocasionadas pelo processo de fermentacao.
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O metabissulfito de potdssio € um sal de coloragcdo branca, solivel em 4dgua e
que libera o gés sulfuroso (SO2). A utilizacdo do gés sulfuroso ¢ de fundamental
importancia na elaborac¢ao de vinhos, sendo, por isso, empregado em todas os
estabelecimentos vinicolas. Sua utilizacdao € legal e, nas doses recomendadas,
nao causa danos a saude humana.

As principais propriedades do gas sulfuroso sao:

* acao seletiva sobre as leveduras: o gds sulfuroso funciona como um
selecionador dos fermentos que jd se encontram no mosto € que sdo provenientes
do vinhedo ou mesmo do préprio ambiente da cantina. Sua acdo seleciona as
leveduras que produzem melhores aromas e que apresentam maior capacidade de
producao de dlcool; ao mesmo tempo impede o desenvolvimento de
microrganismos indesejdveis durante a fermentacio;

* acdo anti-oxidante: o gds sulfuroso evita que o oxigé€nio (ar) altere as
caracteristicas de frescor e frutado dos vinhos. Também evita que os vinhos
brancos se tornem oxidados (amarelados) e que os tintos percam sua tonalidade
vermelho intenso ou violaceo;

* acao anti-oxiddsica: o gds sulfuroso bloqueia a acdo das enzimas da podridao
do cacho, as quais ocasionam a oxidacdo e a turvacao dos mostos e dos vinhos
(casse oxidasica);

* acdo reguladora da temperatura: o gds sulfuroso modera a velocidade de
fermentacdo ndo permitindo que a temperatura se eleve demasiado. O vinho
assim obtido adquire um aroma mais fino;

e acdo clarificante (para vinhos brancos): ao retardar o inicio da fermentacio, o
gds sulfuroso colabora para que ocorra uma melhor clarificagdo do mosto obtido
logo apds a prensagem. Isto faz com que as impurezas sejam separadas mais
facilmente;

* acao conservante: o gas sulfuroso inibe o desenvolvimento das bactérias
responsdveis pelo avinagramento dos vinhos, contribuindo para manter baixos os
niveis de acidez volatil.
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A correcao com agucar (chaptalizacdo) poderia ser evitada ou diminuida, desde
que fossem tomadas algumas medidas preventivas, ainda no vinhedo. Por
ocasido da colheita as uvas devem apresentar um grau de matura¢cdo que permita
obter um vinho com, no minimo, 10,5 graus de dlcool (°GL), o que corresponde
a aproximadamente 18 graus Babo (°Babo). O excesso de producdo e o uso
abusivo da adubac¢do nitrogenada ou de cama-de-avidrio, sdo fatores que
diminuem o teor de ag¢icar das uvas.

Havendo a necessidade de corrigir o mosto, € importante que se use somente
acucar de cana, sob a forma de acucar cristal ou refinado. Ndao devem ser
utilizados agucar mascavo, dlcool de cana ou graspa, pois estas substincias
prejudicam a qualidade do vinho.

A medicdo do grau Babo do mosto é o primeiro passo para se proceder a
corre¢do do agicar do mosto. E importante que a amostra a ser avaliada
represente a média de composicdao do total de uvas a serem processadas. Por
isso, sugere-se que a amostra de mosto seja retirada da mastela, logo ap6s o
esmagamento das uvas.

Quando a quantidade de aguicar a ser adicionada for grande (acima de quatro
quilos de acucar/100 litros), deve-se parcelar a quantidade em duas vezes. Na
elaboracdo do vinho tinto recomenda-se adicionar a primeira parte durante a
maceracao e a segunda parte logo apds a separac¢do do bagaco (no miximo
quatro dias ap6s o esmagamento). Para a vinificacdo em branco o acucar também
deve ser adicionado em duas vezes, no segundo e quarto dias da fermentacao.

Quadro de corre¢cao do grau de acgicar da uva.
Grau Babo 11 GL 12 GL

11° 8,60% 10,40%

12°

7,40%

9,20%

13°

5,80%

7,60%

14°

4,70%

6,50%

15°

3,40%

5.20%

16°

2%

3,80%

17°

0,40%

3,10%

18°

0%

1%
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Para que o vinho branco seja de boa qualidade € importante que o mosto seja
separado imediatamente apds o esmagamento. O mosto que escorre primeiro € o
que origina o melhor vinho, pois com o aumento da prensagem ocorre uma maior
extracdo de compostos da casca, principalmente de polifendis, determinando
vinhos com menor fineza de aroma e paladar.

Um dos pontos mais importantes na elaboragdo do vinho branco € a clarificacao
do mosto antes da fermentacdo. Mostos limpidos originam vinhos com maior
qualidade que aqueles obtidos de mostos turvos. Em cantinas de médio a grande
porte esta clarificacido € obtida através da refrigeracdo e do uso de produtos que
ajudam na precipitacao das particulas em suspensdo. Na pequena propriedade a
clarificacdao do mosto pode ser obtida através da adi¢ao ao mosto de um produto
enolégico a base de silicio, o qual, juntamente com a adi¢dao de gelatina,
garantem uma excelente precipitacdo das particulas em suspensdo. Apds 10
horas de sua adi¢do ao mosto € feita a separacdo do liquido limpido, através de
uma pequena bomba. Caso o agricultor ndo disponha destes produtos, outra
maneira de provocar a limpeza do mosto € adicionar, logo apds o esmagamento,
uma dose mais elevada de metabissulfito de potdssio, cerca de 20 gramas a cada
100 litros. Esta concentragao € o suficiente para garantir que a fermentacdo nao

se inicie imediatamente e permita uma separacdo razodvel das impurezas, apds
24 horas.

Quando inicia a fase de fermentacdo lenta - aproximadamente seis dias apds o
inicio da fermentacdo - deve-se evitar que o vinho permaneca em contato com o
ar. Isto pode ser obtido através de um batoque hidrdaulico, o qual é um
dispositivo que permite a saida do gas carbonico da fermentacao e impede a
entrada de ar no recipiente de fermentag¢dao. O batoque hidrdulico pode ser feito
com uma mangueira fina, de 50 centimetros de comprimento, colocando-se uma
das extremidades no batoque de saida da pipa ou barrica e a outra extremidade
imersa em um pequeno recipiente com dgua, disposto ao lado. Quando o vinho
estiver completamente sem acucar (vinho seco), deve-se adicionar a segunda
dose de metabissulfito, substituindo o batoque hidrdulico por um batoque
simples, que vede por completo o recipiente.
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Fluxograma das principais etapas da vinificacdo em vinho branco:

Vinho Branco desengage da uva

\NZ

Adicao de metabissulfito , medi¢do do grau babo e correcdo do agucar.

Adicdo de enzima, leveduras ¢ ativante de fermentacéo

4

Maceracao controle de temperatura (20°C)

NI

Descuba >>2° dia

Colocar na pipa com a valvula.

N4

1* Transfega e clarificagao >>20 a 25 dias

Uso de Bentonite (dosagem no rotulo ) e atesto com a Valvula na Pipa

4

2% Transfega 10 a 12 dias apos o uso da Bentonite

Atesto e correcao metabissulfito

NI

3* Transfega >> Inverno

Atesto e correcao metabissulfito

\Z

Engarrafamento Metabissulfito
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Um dos aspectos mais importantes neste processo de vinificacdao sdao os
cuidados na fase de maceracao, quando o0 mosto permanece em contato com a
pelicula e a semente. E de fundamental importancia que, durante este periodo, a
parte s6lida que sobe a superficie pela pressdo da fermentacido nao resseque, o
que facilita o desenvolvimento de bactérias e o consequente avinagramento do
vinho. Para evitar este problema deve-se fazer as remontagens, isto &,
submergir a parte s6lida com o liquido da parte inferior da pipa. Esta prdtica
deve ser feita no minimo trés vezes por dia, durante todo o periodo em que o
mosto permanecer em contato com a pelicula e a semente.

Outro aspecto que deve merecer aten¢cao € o cuidado por ocasido da descuba. A
descuba consiste na separacdo do mosto do restante da parte sélida, apds o
periodo de maceracao. Se a fermentag¢do ocorreu normalmente durante a fase de
maceracao, nao € necessdrio prensar o bagaco, devendo-se apenas recolher o
mosto que escorre espontaneamente. Se houver necessidade de prensar o
bagaco, por este reter muito liquido, deve-se evitar que a prensagem seja
demasiado intensa, para que nao sejam extraidos compostos indesejaveis.

Ap6s a descuba muitos vinhos se encontram na fase de fermentacao lenta,
devendo-se, por isso, colocar o batoque hidrdulico até o término da
fermentacao maloldtica. Esta fermentacdo inicia apds a primeira fermentacao,
tendo como agentes responsdveis as bactérias lacticas. Estas bactérias
transformam o dcido mdlico em ldctico, também um pouco de géis carbonico. E
facil perceber que esta fermentag¢ao estd ocorrendo pois percebe-se um pequeno
desprendimento de borbulhas na saida do batoque.

E comum encontrar vinhos tintos pesados, com sabor amargo e adstringente
(caqui verde), em fun¢cdo de uma macerag¢do na presenca do engace ou pelo fato
das uvas nao se encontrarem com um grau adequado de maturacdo. Para a
solucdo destes problemas pode ser utilizada gelatina de uso enoldgico ou
mesmo um clarificante natural encontrado na clara de ovo, denominado
albumina. Recomenda-se utilizar duas claras de ovos frescos para cada 100
litros de vinho. E importante que as claras sejam batidas levemente - nio em
ponto de neve - e misturadas muito bem com todo o volume de vinho. Apé6s 10
a 14 dias deve-se fazer uma trasfega
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Fluxograma das principais etapas da vinificacdo em vinho tinto:

Vinho Tinto desengage da uva

N

Adicdo de metabissulfito, medicdo do grau babo e correcdo do acucar

Adicdo de enzima Pe de cuba com levedura ¢ ativante de fermentacio

NS

Maceragao controle de temperatura (25°C)

Remontagens 4 dias 3 vezes a o dia ou mais

N2

Descuba >>5° dia

Colocar na pipa com a valvula.

N\

1* Transfega >>20 a 25 dias

Colocar na pipa com a valvula e atestar

N\

2* Transfega>> 45 dias

Atesto e correcao metabissulfito

N\

3? Transfega >> Inverno

Atesto e correcao metabissulfito

Engarrafamento adi¢do de metabissulfito
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Trasfegas

A separacdo do vinho limpido da borra ou de outros sedimentos é fundamental
para a obtencido de vinhos sem defeitos de cheiro e com boa limpidez. As
trasfegas devem ser realizadas em pelo menos trés momentos.

A primeira trasfega deve ser realizada logo apds o final da fermentacao, entre
20 a 30 dias apds o esmagamento das uvas. Nesta trasfega deve-se incorporar
ao vinho certa quantidade de oxigénio (ar), o qual possui efeitos benéficos por
favorecer a completa fermentacdo do agticar e desprender o excesso de gés
carbdnico e dcido sulfidrico que estiver presente.

A segunda trasfega é efetuada entre quatro e seis semanas apds a primeira
trasfega. Deve ser realizada sem incorporar oxigénio.

A terceira trasfega deve ser executada apds a estabilizacdo do vinho,

geralmente, apds os primeiro frios do inverno. Deve ser realizada sem
incorporar oxigénio.

Atestos

Embora seja uma prética simples, muitos vinicultores estragam seus vinhos
por ndo manterem suas pipas completamente cheias. Ao permanecer em
contato com o ar, o vinho desenvolve a doenca da flor, seguindo-se o seu
avinagramento.

No outono e no inverno, em func¢do das baixas temperaturas, o vinho diminui
de volume, resultando espaco vazio na superficie. Este espaco deve ser
completamente preenchido com a adi¢do de um vinho de qualidade e com o
mesmo padrdo varietal. Esta pratica deve ser repetida, no minimo, uma vez por
semana, até o engarrafamento do produto.
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A Higiene na Cantina

A higiene na cantina tem a finalidade de evitar os seguintes problemas:

* a transmissao de gostos e aromas desagraddveis devido ao contato do vinho
com as paredes dos recipientes nao higienizados;

» a presenca de substincias estranhas, principalmente de metais pesados, tais
como o chumbo, cddmio, niquel e cromo;

* a alteracdo dos componentes do vinho devido ao desenvolvimento microbiano.

Sob o aspecto de higiene, o vinho ndo deve conter substancias téxicas, germes
patogénicos ou toxinas.

O local de elaborag¢do do vinho deve contar com dgua abundante, ser amplo e
arejado para eliminar rapidamente o gds carbonico produzido na fermentacao.

Nao deve ser utilizado como depdsito. O piso revestido da cantina deve ter
inclinacdo suficiente para permitir o escoamento da 4gua de lavagem. Todo o
residuo de vinho ou mosto, que permanece no chio, propicia um ambiente
favorédvel a disseminacao de microrganismos. As paredes devem ser revestidas
de material liso, para facilitar a limpeza.

Antes de serem iniciadas as etapas de vinificacdo, deve-se efetuar uma limpeza
geral na cantina. E aconselhdvel preparar a pr6xima safra com antecedéncia,
desmontando, limpando, lubrificando e pintando as miquinas e equipamentos.
Assim, a limpeza serd mais efetiva, as maquinas se conservam melhor e rendem
mais. Além da limpeza geral, efetuada antes da safra, deve-se, durante o periodo
de elaboracdo do vinho, lavar diariamente as caixas, mdquinas e mangueiras
utilizadas, evitando-se focos de contaminacao.

As pipas, qualquer que seja o material de fabricag¢do, requerem cuidados
periddicos, para que estejam sempre em condi¢cdes de serem utilizadas. A
madeira constitui um material poroso favordvel ao desenvolvimento de
microrganismos. As camadas de bitartarato (grupula), que se formam
anualmente, devem ser retiradas pois dificultam a limpeza, facilitam as
contaminag¢des e, consequentemente, provocam o surgimento de gostos
desagraddveis aos vinhos.




p
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Uma vez que as madeiras mais usadas para a constru¢do de pipas na regiao,
tais como a grapia, pinho, cangerana, cabredva e o louro, transmitem ao vinho
gostos desagraddveis, € necessdrio parafind-las.

* Os recipientes de madeira devem ser limpos com bastante d4gua antes do uso
e ndo devem apresentar cheiros estranhos, tais como o do mofo e o do vinagre.
Quando a pipa apresenta cheiro de mofo, trés casos podem ocorrer:

* quando o mofo estd profundamente impregnado na madeira: ndo € mais
recomenddvel utilizar a pipa para vinificagao;

* quando o ataque de mofo € pouco intenso, estando levemente impregnado na
madeira: a recuperacio da pipa € possivel através da queima e raspagem
interna das aduelas atacadas;

* quando o mofo é apenas superficial: a recuperacdo € possivel através da
retirada do bitartarato, da utilizacdo de carbonato de s6dio a 20%, da lavagem
com 4gua limpa e da queima de uma mecha de enxofre.33 Como elaborar
vinho de qualidade na pequena propriedade.

A limpeza das pipas de madeira é feita conforme o seu estado sanitdrio.
Assim, uma pipa onde o vinho se conserva bem e ndo apresenta nenhum cheiro
estranho pode ser lavada usando-se somente dgua limpa. Depois de seca deve
ser queimada uma mecha de enxofre, e fechada.

A mecha de enxofre € preparada da seguinte forma: aquece-se o enxofre puro,
em pd, em uma pequena lata até ficar liquido. Em seguida, mergulham-se no
enxofre liquido e quente tiras de pano ou papel de 5 cm de largura por 20 cm
de comprimento, retirando-se em seguida e deixando-se secar ao ar livre.
Depois de seca, esta mecha € colocada dentro da pipa e queimada, sendo
suficiente para um recipiente de até 100 litros.

Quando a pipa apresenta cheiro de vinagre, deve-se retirar o bitartarato e lava-
la com uma soluc¢o de carbonato de s6dio a 20% - que € a soda barilha ou soda
mansa - ou mesmo com uma solug¢ao de soda cdustica a 1%. Lavar com dgua
até que saia limpa. Depois de seca deve ser queimada uma mecha de enxofre.

Os recipientes de concreto armado devem ser pincelados com solucdo de acido
tartarico a 20%, aplicado em duas vezes, num espaco de 24 horas de intervalo.




X< PRODUTOS COLONIAIS DO ALTO URUGUAI
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Para ser engarrafado, o vinho deve estar estabilizado e limpido, o que se
consegue através de trasfegas, colagens e filtracdes.

A limpeza das garrafas e garrafoes deve merecer bastante ateng¢ao, pois seria
lamentdvel permitir uma contaminacdo apds tantos cuidados na elaboracdo e
conservacao. Deve-se assegurar que a dgua utilizada seja bastante limpa, sendo
poderd conter microrganismos contaminantes, responsaveis pela instabilidade
e turvacao dos vinhos. As garrafas que ja contiveram vinho devem ser
escovadas internamente e sofrer uma pré-lavagem com dgua e soda cdustica na
proporcao de 2% (20 gramas de soda por litro de 4gua). Posteriormente, lava-
se com dgua em abundancia até ndo restar nenhum residuo da soda.




