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2 DESCRICAO DOS PROCESSOS DE ELABORACAO

1.1 Elaboracao de vinhos tintos
1.1.1 Decisao sobre a data da colheita e monitoramento da qualidade das uvas

O técnico ou endlogo deve acompanhar a maturagéo da uva no campo, para a tomada de deciséo sobre
o ponto ideal de colheita. Esta data ira depender do tipo de vinho a ser elaborado pela empresa, seja
ele espumante, vinho branco, vinho rosado, vinho tinto ou vinho licoroso. Este acompanhamento deve
ser semanal, e devem ser analisados o teor de agucares, acidez total (principalmente acido malico),
se se possivel a concentragcdo de polifendis (em extratibilidade das antocianinas e taninos da casca
e semente). Recomenda-se, também, realizar uma degustacdo das uvas, que corresponde a uma
avaliagao sensorial de sua casca e sementes, para que sejam colhidas uvas preferencialmente maduras.
Entretanto, nem sempre é possivel colher uvas maduras, muitas vezes a vinicola € obrigada a colher as
uvas precipitadamente em fungao, principalmente, de excesso de chuvas e ataque de doencas.

1.1.2 Andlise das uvas

Apoés serem colhidas, as uvas devem ser analisadas na chegada a vinicola, para que possam ser
tomadas decisdes sobre o tipo de vinho a ser elaborado, bem como efetuar eventuais corregoes, na
concentracao de agucares, por exemplo.

1.1.3 Desengace e esmagamento

A separagdo do engaco das bagas deve ser muito cuidadosa, para que ndo ocorra a quebra dos
engacos e das sementes, causando problemas nos vinhos, como a extragdo de taninos verdes do
engaco. Para tal, é importante que a velocidade de rotacdo da desengacadeira seja devidamente
controlada.

1.1.4 Fermentacgéao alcodlica

a) Adicao de anidrido sulfuroso

Apos o desengace, o mosto deve se sulfitado (adigéo de SO,), sendo a dosagem calculada em
fungéo do estado sanitario das uvas. Normalmente é recomendada a dose de 5 g/100L para
uvas sas, 10 g/100L para uvas com ligeiro ataque de podridao e de até 15 g/100L para uvas com
ataque severo de fungos. Ndo recomenda-se valores acima desta dose, que comprometerao
a fermentacao.

b) Adigéao de leveduras

A dose recomendada de leveduras é de 20-40 g/100 L e o tipo, ou seja, a linhagem ira
depender do vinho a ser elaborado. Existem diversos tipos de Saccharomyces cerevisiae ja
desenvolvidas por empresas, de acordo com o potencial em formagao de alcool, extracao e
revelacdo dos aromas, dentre outras caracteristicas desejaveis.

c) Tempo de maceragao

De acordo com o estagio de maturagdo da uva obtida na colheita e do vinho que se deseja
elaborar, define-se o tempo de maceracao, etapa que é preferencialmente realizada para
vinhos tintos e rosados. O tempo de maceragao pode variar de algumas horas até cerca de 30
dias, extraindo também os compostos fendlicos das sementes, desejavel para a elaboragéo
de vinhos de guarda.

d) Remontagens

A aeracdo do mosto em fermentagao é fundamental, pois permite aumentar a multiplicacéo
celular das leveduras, garantindo uma melhor fermentagéo, e o aumento da extratibilidade de
antocianinas e taninos, além de evitar problemas de aparecimento de deterioragéo de origem
fungica na parte superior da cuba.
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1.1.5 Descuba e prensagem leve

Esta etapa deve ser realizada em fung¢éo da evolugéo da qualidade do vinho. Deve-se tomar o cuidado
de nao misturar o vinho obtido por gravidade, sem prensagem, chamado de vinho flor, do vinho obtido
da prensagem. A pressao utilizada nao deve ser muito alta, podendo ser de 1 até 2-3 atmosferas.

1.1.6 Fermentagdo malolatica

Ocorre principalmente em vinhos tintos. Trata-se da transformagao do acido malico em acido latico, com
a libertacdo de gas carbdnico. O acido latico € mais agradavel ao paladar, além de ser mais estavel.
Esta etapa leva também a formagdo de aromas que geram uma maior complexidade aos vinhos.
As cubas devem estar cheias, com pouco espago, para evitar o aparecimento de microrganismos
indesejaveis e reagbes oxidativas. Normalmente esta fermentacdo ocorre espontaneamente, sem a
adicdo de concentrados comerciais compostos por células viaveis liofilizadas de Leuconostoc oenos,
ocorrendo a partir da atuagéo de linhagens de bactérias lacticas indigenas presentes na casca da uva.

1.1.7 Trasfegas e atestos

Ao final da fermentagdo malolatica, os vinhos sdo trasfegados, eliminando-se as borras, que séo os
restos de leveduras, corrigindo-se o teor de SO,, para cerca de 30-40 mg/L para vinhos secos, e 80-100
mg/L para vinhos suaves (preenchimento de todo o volume da dorna com vinho). Os vinhos podem ser
filtrados em seguida e/ou estabilizados.

1.1.8 Estabilizacao

Nesta etapa ocorre a decantagao de substancias em suspensdo. Em baixas temperaturas esta etapa
é concluida em um periodo curto, a temperatura de cerca de 0°C necessita-se de um més para que
o vinho se estabilize, no entanto se a temperatura estiver em torno de 18°C deve ser prolongada por
mais tempo.

1.1.9 Filtracéo

O tipo e a intensidade desta etapa irdo depender do vinho que sera obtido. E realizada para garantir
limpidez e auséncia de turvagdes nos vinhos. Deve-se atentar para o grau de filtragéo, pois podem ser
removidos compostos fendlicos (antocianinas principalmente) e volateis odoriferos essenciais para a
qualidade do vinho.

1.1.10 Engarrafamento

Nesta etapa, deve-se ter cuidados com a qualidade e higiene das garrafas, das rolhas e do processo
como um todo. A coloragao da garrafa é fundamental, assim a utilizacao de garrafas claras deve ser
descartada. Normalmente as de coloragdo ambar ou verde escuro sao preferidas, pois protegem o
vinho da ocorréncia de possiveis degradagdes causadas pela luz.

1.1.11 Envelhecimento em barricas e em garrafa

O envelhecimento é fundamental para que os vinhos de guarda atinjam sua plenitude, antes de serem
enviados ao mercado. Nesta etapa, ocorre polimerizagdo dos compostos fendlicos, principalmente
entre antocianinas e taninos em vinhos tintos, o que permite aumentar a estabilidade da coloragéo e
reduzir a adstringéncia dos taninos, tornando o vinho “redondo” ao paladar. A partir dos compostos
fendlicos também sao formados novos compostos volateis, gerando maior complexidade ao aroma do
vinho.
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1.2. Elaboracéao de vinhos brancos
1.2.1 Decisao sobre a data da colheita e monitoramento da qualidade das uvas

O técnico ou endlogo deve acompanhar a maturagdo da uva no campo, para a tomada de decisao
sobre o ponto ideal de colheita. Esta data ira depender do tipo de vinho a ser elaborado pela empresa.
Este acompanhamento deve ser semanal, onde deve ser analisado o teor de agucares, acidez total
(principalmente acido malico) e maturagdo da casca. Deve-se realizar uma degustagéo das uvas,
onde se avalia sensorialmente a casca, para que sejam colhidas uvas preferencialmente maduras,
esperando-se que os precursores de aromas presentes sejam extraidos e revelados pela fermentacao.

1.2.2 Andlise das uvas

Apods serem colhidas, as uvas devem ser analisadas na chegada a vinicola, para que possam ser
tomadas decisdes sobre o tipo de vinho a ser elaborado, bem como efetuar eventuais corregdes, na
concentracao de agucares, por exemplo.

1.2.3 Desengace, esmagamento e prensagem

A separacao do engaco das bagas deve ser cuidadosa, para que ndo ocorra a quebra dos engacgos e
das sementes, causando problemas nos vinhos, como a extragao de taninos verdes do engaco. Assim
a velocidade de rotacdo deve ser devidamente controlada. A prensagem pode ocorrer na sequéncia,
tendo-se cuidado com a pressdo adotada, para que ndo ocorra a quebra das sementes. Em alguns
casos, a uva é prensada diretamente, sem que seja necessaria a etapa de desengace.

1.2.4 Fermentacéao alcodlica

a) Adigao de anidrido sulfuroso

Apos o desengace, o mosto é sulfitado (adigéo de SO,), em fungéo do estado sanitario da uva.
Normalmente é recomendada a dose de 5 g/100L para uvas séas, 10 g/100L para uvas com
ligeiro ataque de podridao e de até 15 g/100L para uvas com ataque severo de fungos. Acima
desta dose, a fermentacdo sera comprometida.

b) Adigéo de leveduras

A dose recomendada de leveduras é de 20-40 g/100L, cujo tipo ira depender do vinho a ser
elaborado. Existem diversos tipos de Saccharomyces cerevisiae ja desenvolvidas por empresas,
de acordo com o potencial em formagéo de alcool, extragado e revelagdo dos aromas, dentre
outras caracteristicas desejaveis.

c) Tempo de maceragao

De acordo com a qualidade da uva obtida na colheita, pode-se realizar uma leve maceragao.
Normalmente as uvas sdo mantidas a baixa temperatura, 10°C, por periodo que pode variar entre
12 horas até 72 horas. Esta maceragao em brancos permite extrair maior quantidade de compostos
precursores de aromas, o que possibilitara a obten¢do de vinhos brancos mais aromaticos.

d) Remontagens
A aeragado do mosto em fermentagédo € fundamental, pois permite aumentar a multiplicacao
celular das leveduras, garantindo uma melhor fermentagao.

1.2.5 Fermentacao malolatica

Alguns vinhos brancos, como Chardonnay, sédo elaborados com este tipo de fermentagdo. A
transformacgéo do acido malico em acido latico, com a libertagao de gas carbdnico, diminui a acidez,
torna o vinho mais agradavel ao paladar, mais estavel e possibilita a formag¢ao de aromas que gerarao
maior complexidade dos vinhos. As cubas devem estar cheias, com pouco espaco, para evitar a
oxidagao do vinho e o aparecimento de fungos.
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1.2.6 Trasfegas e atestos

Ao final da fermentagéo malolatica, os vinhos séo trasfegados, eliminando-se as borras, que sédo os
restos de leveduras, corrigindo-se o teor de SO,, para cerca de 30-40 mg/L no caso de vinho secos, e
para 80-100 mg/L para os vinhos suaves. Os vinhos podem ser filtrados em seguida, ou estabilizados.

1.2.7 Estabilizagao

Nesta etapa ocorre a decantagao de substancias em suspensao, podendo ser em baixas temperaturas,
por um periodo curto, ou em torno de 18°C, por um periodo maior.

1.2.8 Filtragcao

O tipo e a intensidade desta etapa irdo depender do vinho que seré obtido. E realizada para garantir
limpidez e auséncia de turvagdes nos vinhos. Deve-se atentar para o grau de filtragéo, pois podem ser
removidos compostos essenciais para a qualidade do vinho, como volateis odoriferos importantes para
seu aroma.

1.2.9 Engarrafamento

Nesta etapa, deve-se ter cuidados com a qualidade e higiene das garrafas, das rolhas e com todo
0 processo. A coloragdo da garrafa é fundamental. Normalmente as de coloragdo dmbar ou verde
escuro sao preferidas, pois protegem o vinho de possiveis degradag¢des causadas pela luz. As garrafas
brancas normalmente devem ser evitadas.

1.2.10 Envelhecimento em barricas e em garrafa

Alguns vinhos brancos passam por periodo de envelhecimento em barricas buscando-se principalmente
atingir uma maior complexidade aromatica e diminuir sua adstringéncia .

1.3. Elaboragédo de vinhos espumantes (Método Charmat)

1.3.1 Decisao sobre a data da colheita e monitoramento da qualidade das uvas

O técnico ou endlogo devem acompanhar a maturagdo da uva no campo, para a tomada de decisao
sobre o ponto ideal de colheita.

1.3.2 Andlise das uvas

Apés serem colhidas, as uvas devem ser analisadas na chegada a vinicola, para que possam ser
tomadas decisdes sobre o tipo de vinho a ser elaborado, bem como efetuar eventuais corre¢des, na
concentragao de agucares, por exemplo.

1.3.3 Desengace e esmagamento

A separagédo do engago das bagas deve ser muito cuidadosa, para que n&o ocorra a quebra dos
engacos e das sementes, causando problemas nos vinhos, com a extracdo de taninos verdes do

engaco. Assim a velocidade de rotagdo do equipamento deve ser controlada.

1.3.4 Elaboragéao do vinho

Para esta etapa, ¢é efetuada a elaboragéo do vinho seguindo-se o protocolo usual para vinhos brancos, com
a adig¢ao de diéxido de enxofre e, com a adigao de leveduras. Pode ser elaborado em cubas de presséo,
dando origem diretamente ao espumante, ou elabora-se o vinho base em tanques de fermentacéo e a
segunda fermentagéo nos autoclaves (cubas de presséo). A presséo ndo deve ultrapassar 7atmosferas.
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1.3.5 Filtragao

Ao final da fermentagao deve-se proceder a filtragdo do espumante, utilizando filtro a terra ou a placa,
para a eliminagédo de substancias em suspenséao e para promover uma maior limpidez ao vinho. Deve-
se atentar para o grau de filtragao, pois podem ser removidos compostos essenciais para a qualidade
do vinho, como volateis odoriferos importantes para seu aroma.

1.3.6 Engarrafamento

Nesta etapa, deve-se ter cuidados com a qualidade e higiene das garrafas, das rolhas e com todo o
processo. Normalmente o vinho espumante é engarrafado com temperatura entre -2°C-0°C para que
seja mantida uma presséao final na garrafa de 4-5 atmosferas.

1.4 Elaboracao de suco de uva integral

A elaboracgao de suco de uva ocorre normalmente através da extragéo pelo vapor d’agua.

1.4.1 Decisao sobre a data da colheita e monitoramento da qualidade das uvas

O técnico ou endlogo deve acompanhar a maturagéo da uva no campo para a tomada de decisao sobre
o ponto ideal de colheita. Este acompanhamento deve ser semanal, e devendo serem analisados o teor
de agucares, acidez total (principalmente acido malico), se se possivel a concentracéo de polifendis (em
extratibilidade das antocianinas e taninos da casca e semente). Deve-se realizar uma degustacao das
uvas, avaliando sensorialmente a casca e a semente, para que sejam colhidas uvas preferencialmente
maduras.

1.4.2 Analise das uvas

Ao chegarem no local de processamento as uvas devem ser pesadas, selecionadas e lavadas,
recomenda-se utilizar agua com cerca de 200 ppm (mg.L) de hipoclorito por 5 a 10 minutos .

1.4.3 Desengace, esmagamento e prensagem

Aseparacao do engacgo das bagas deve ser muito cuidadosa, para que nao ocorra a quebra dos engagos
e das sementes, causando problemas nos sucos com a extragao de taninos verdes do engago. Assim a
velocidade de rotagao deve ser controlada. Apos essa etapa podem ser adicionados antioxidantes para
aumentar a conservagao do suco.

1.4.4 Processo de extragao

Nesta etapa, a uva é exposta ao calor gerado pela ebuligdo da agua, proveniente de fonte de calor como
o fogareiro, quando o suco é elaborado artesanalmente em suqueiras; ou através de uma caldeira,
para os processos industriais. Normalmente sédo adicionadas enzimas pectoliticas, que potencializam a
extragao da coloragdo e aumentam o rendimento do suco. A temperatura deve estar entre 70-80°C, nao
ultrapassando este limite, para evitar problemas de cozimento e caramelizagao, causando degradagao
na cor do produto e perda e/ou degradacao de seus aromas.

1.4.5 Obtencéao do suco

Apobs a extragdo pelo calor, o suco é obtido através de esgotadores, que separam o liquido da parte
sélida, bem como através de centrifugas ou sistema de prensa hidraulica.

1.4.6 Filtracao e clarificagao

Apds a prensagem, ou centrifugacdo ou esgotamento, o suco é filtrado, normalmente através de
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membranas ou filtro a terra, para promover uma maior clarificacdo da bebida, etapa que deve ser
procedida em baixas temperaturas.

1.4.7 Pasteurizagao

Pelo fato do suco apresentar elevados teores de agucares, podendo sofrer ataque de microrganismos,
é realizada a pasteurizagao, sendo normalmente efetuada entre 75 e 80°C por 3 a 5 minutos.

1.4.8 Engarrafamento

Nessa etapa, deve-se ter cuidados com a qualidade e higiene das garrafas, das rolhas e com todo
o processo. O suco deve ser engarrafado a quente (entre de 75-80°C) em recipientes de vidro, com
resfriamento na sequéncia.
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