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Producao de Vinho Tinto

Colheita

As uvas também podem ser colhidas por maquinas ou manualmente quando a uva atinge a
maturidade de agucares, a maturidade fendlica e um certo grau de acidez. Como nos brancos para
a producédo de um grau alcodlico sdo necessarios 17-17,5 g/l de aglcares na uva.

Transporte

O cuidado de se manter a integridade dos cachos também é levado em considerac¢éo. Pode ser
feito em caminhdes ou em caixas de 10-20Kg. O uso do SO2 deve ser feito com parcimoénia pois
em excesso além de causar uma perda de cor, gera um aroma desagradavel de f6foro ou ovo

podre.

Selecéo dos cachos
Da mesma forma que no vinho branco pode ser na colheita ou antes da desengacgadeira em
esteiras rolantes. Os critérios de selecdo sdo o fator essencial para a melhor qualidade do vinho.

Maceragéo carbodnica

Em alguns vinhos especiais as uvas desengacadas inteiras sdo colocadas em tanques herméticos
e resfriados onde todo o oxigénio é retirado e injetado CO2. Nesse ambiente anaerdbico ocorre
uma fermentacédo no interior do bago da uva promovido por suas proprias enzimas. A casca fica
fina pois todo material corante migra para a polpa e o bago fica inchado e pode até se romper. Esse
processo tem como objetivo extrair o maximo de cor e de aromas da fruta. Feito inicialmente para
vinhos Beaujolais Noveau na Franca. Como é um processo caro é somente feito para vinhos

especiais.

Desengacamento e prensagem
Esses dois processos podem ser feitos no mesmo equipamento a separacdo dos engacos e 0
rompimento das cascas sem que haja o esmagamento das sementes. O resultado dessa etapa é o

mosto. A diferenca é que nesse caso é a presenca das cascas na fermentacao.

Correcéo do mosto

Chaptalizacao: adicdo de acucar no mosto (processo permitido no Brasil e em paises muito imidos
em gue a uva ndo amaduce corretamente)

Acidificacdo: adicdo de acido citrico (paises muito quentes em que o calor ndo permite o

desenvolvimento da acidez natural)
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Desacidificacao: adicdo de soda para diminur a acidez (paises muito frios que a uvas desenvolvem

uma grande acidez)

Fermentacéao alcodlica

Também usada a Saccharomyces cerevisiae na transformacéo dos aglcares em alcool.
Novamente pode ser feita em recipientes em inox, madeira ou tanques de cimento com
revestimento de epoxi. O tempo e temperatura de fermentacdo sdo bem mais altos que os branco
tintos de 26-30°C por até 2 meses. Todo o processo deve ser feito com a presenca de oxigénio
para melhorar a extracao de cor e aroma. Também pode ser interrompida da mesma maneira como

nos brancos por temperatura, falta de acgucar, ou acréscimo de alcool.

Remontagem ou remuage

O mosto possui as partes sélidas que ficam na parte superior do tanque em suspenséao. Essa
camada se chama chapeu e o processo de “molhar o chapéu” deve ser feito para melhorar a
extracdo de cor e taninos das cascas e manter a oxigenacao do tanque impedindo que essa
camada endureca e deixe a coluna de liquido sem oxigénio, assim em ambiente anaerdbico as
leveduras podem produzir &cido acético ao invés de alcool. A remontagem é feita varias vezes ao
dia por pistdes que empurram o chapéu para baixo, ou bombas e mangueiras que levam o vinho da

parte inferior para a parte superior em forma de jato.

Maceracgéo

E o tempo de contato das cascas com 0 mosto durante o periodo de fermentacdo. O produtor é
guem decide o tempo, quanto maior contato mais tanino e cor sao extraidas, por outro lado também
podem passar compostos amargos e taninos mais grosseiros. Em alguns casos pode ocorrer a
maceracao prolongada que é mater as cascas em contato com o vinho, mesmo depois de

terminada a fermentacdo. A maceracao curta é feita na producédo de vinhos rosés.

Fermentacdo malolactica
Mais comum em vinhos tintos do que brancos é a transformacado do acido malico em acido lactico

por bactérias lacticas com intuito de diminuir e melhorar a acidez.

Trasfega

Feita depois da fermentacéo e antes da clarificagdo para retirar o vinho mais nobre.

Prensagem

Nesse caso, diferentemente dos vinhos brancos, é usada para retirar o “vinho de prensa”, aquele



vinho que ficou nas cascas e que nao foi removido pela trasfega. O vinho de prensa é de qualidade
inferior pois tem mais taninos e componentes amargos, pode ser usado para cortes (dar estrutura

ao vinho) ou para producédo de destilado. Usadas prensas pneuméaticas nessa etapa.

Clarificacao e estabilizacdo

Métodos fisicos ou quimicos idénticos ao vinho branco, no entanto a estabiliza¢éo ao calor
geralmente n&o é feita pois as proteinas se aglutinam aos taninos e séo retiradas na fase posterior
de amadurecimento e a estabilizac&o a frio pode ocorrer antes do engarrafamento, se houver

necessidade.

Amadurecimento

Como nos vinhos brancos o amadurecimento pode ser feito em tanques de inox ou em madeira e,
ao contrario dos brancos, séo raros os tintos que nao passam por madeira.

E nessa fase que 0s taninos se integram com 0s outros compostos e o vinho fica redondo. Existem
varios tipos de madeira que podem ser usadas, as mais comuns sao o carvalho francés que é mais
duro, menos poroso e mais caro, pois o seu rendimento na producéo das barricas € menor, cede ao
vinho um aroma tostado, baunilha e chocolate. O carvalho americano € mais poroso e um pouco
mais barato que o francés pois o0 seu rendimento na producao de barricas € maior, cede ao vinho
um aroma bem caracteristico de coco. Claro que o grau de tosta, quantas vezes o barril foi usado e
o tempo de permanéncia também s&o importantes na composi¢do do produto final.

A chiptalizag&o € um processo que € realizado para vinhos mais baratos, trata-se de chips de
madeira, que sdo acrescentados nos barris de inox para dar a caracteristica aromatica tipica. E um
método mais barato, mas o resultado nem sempre é muito bom, pois transfere uma grande
guantidade de substancias amargas também. Além dos chips podem ser usadas chicanas ou
estacas que sdo amarradas em circulos dentro dos tanques, ou um saché com p6 de madeira
envolto em pano de algodao, podem ser adicionados tanto na fermentagdo ou no amadurecimento.
Esse método ndo consegue reproduzir a microoxigenagao que ocorre nos barris de madeira, entdo
ndo ha uma boa integracéo dos taninos com as outras substancias.

Essa pratica geralmente ndo é divulgada nos rétulos dos vinhos, por ser um tanto pejorativa, muito
pelo contrario estara descrito somente que houve um estagio em madeira. Um jeito de reconhecer é
simples, um vinho muito barato que tem a descricdo com passagem em madeira € um provavel
candidato. O vinho em si também é muito facil de reconhecer na boca pois 0 amargor é muito

acentuado e os taninos sdo muito abundantes e grosseiros.

Corte ou assemblage
A mistura de vinhos antes do engarrafamento que pode ser de diferentes uvas, de diferentes

regides, de diferentes safras com porcentagens diversas, com vinho de prensa ou ndo. Essa fase



gue da a caracteristica essencial do vinho, a sua personalidade.

Filtracéo
Etapa totalmente opcional que n&o altera de forma alguma a qualidade do produto, somente o

aspecto das borras que pode desagradar a alguns consumidores.

Engarrafamento
Nos vinhos tintos o engarrafamento deve ser cuidadoso mas diferente do vinho branco ndo precisa
ter um cuiddo extra para ndo entrar em contato com o oxigénio em muitos casos um pequeno Sopro

de gés é colocado para a melhor evolugéo do vinho.

Envelhecimento na garrafa
Quase todos os vinhos tintos melhoram com o envelhecimento na garrafa pois os taninos se
complexam e ficam redondos, mas somente uma pequena parcela envelhece e melhora com mais

do que 5 anos. Lembrem-se de que nem todo vinho velho € vinho bom.

Producao de Vinho Branco

A grande diferenca na producéo de vinhos tintos e vinhos brancos € que o vinho branco é vinificado
sem as cascas. A cor é extraida atravéz do contato das cascas com 0 mosto, a maceracao longa
que passa taninos e polifendis para o produto.

E possivel se fazer vinho branco de cascas tintas, pinot noir no champagne é um exemplo, mas é
impossivel fazer vinho tinto de uvas brancas e ndo se esquegam vinho branco praticamente ndo
tem taninos!

Colheita

As uvas podem ser colhidas por maquinas (vinhos comuns), ou manualmente cortando-se 0s
cachos um por um (vinhos mais selecionados), ou arrancando bago por bago no caso de vinhos
botririzados especiais (Chateau d’Yquem por exemplo).

A colheita é realizada quando a uva atinge a maturidade de acUcares (medidas em graus Brix) e a
maturacao fendlica (na pratica a semente tem que estar crocante quando mastigada), se colhida
antes o vinho pode n&o desenvolver o teor alcodlico desejado ou ter taninos muito duros. Para a
producdo de um grau alcodlico sdo necessarios 17-17,5 g/l de aglcares na uva.



Transporte

E uma etapa importante pois evita que as uvas fermentem antes do desejado sem o controle de
temperatura, o objetivo € manter a integridade dos cachos o maior tempo possivel do vinhedo até a
fabrica.

Pode ser feito em caminhdes onde as uvas colhidas sdo despejadas ha cacamba, esse processo
destréi até 80% das uvas e é feito para vinhos mais simples, pois a qualidade cai devido a
fermentacdo precoce e sem controle. O transporte em caixas de 10-20Kg é mais indicado para
manter a integridade dos cachos, mas o custo da méo-de-obra é maior.

Selecédo dos cachos
Esse processo € manual e pode ser feito no vinhedo na hora da colheita ou na fabrica em esteiras
rolantes antes do desengace. Sao retiradas uvas verdes, uvas podres, folhas e outros elementos.

Desengacamento

E a separacéo dos bagos de uva e dos engacos, esse processo é feito pelas desengacadeiras e a
mais comum é em espiral. Esse processo é necessario para eliminar os taninos grosseiros e
eliminar a caracteristica herbacea do vinho.

Prensagem

E o rompimento das cascas para separacao do suco, usa-se as prensas pneumaticas. Deve-se
regular o equipamento de forma que ndo haja o esmagamento das sementes. O resultado dessa
etapa € o mosto que pode ser classificado da seguinte forma:

Mosto flor: formado pelo escorrimento gravitacional, sem prensagem mecanica, € mais rico em
acucares, menos acido e menos tanico, o seu rendimento € menor.

Mosto comum: produto da prensagem das uvas, sua qualidade varia de acordo com a presséo
utilizada, quanto maior a pressao, menor é a quantidade de acucar e maior € a quantidade de
acidos e taninos, seu rendimento € maior. O tipo de mosto utilizado na fermentacéo depende da
escolha do endlogo.

Nessa etapa também corre a adigdo de sulfitos, 0 mais comum € o diéxido de enxofre (SO2), esses
conservantes tém a funcao de inibir a acdo das leveduras e bactérias selvagens e impedir a
oxidacao do vinho.

Clarificacéo
O mosto é clarificado por decantacao, filtracdo ou centrifugacéo etapa efetuada para retirar de
suspensdo varias particulas como restos de casca, engaco, terra e folhas.

Correcao do mosto

Feita somente em alguns paises cuja legislacao é permissiva. No Brasil &€ permitida a correcdo da
qguantidade de acucar, o processo de chaptalizacado, devido a alta umidade na época da colheita, a
uva ndo consegue atingir o grau de maturacao sufuciente e é colhida ainda verde antes de
apodrecer, essa adicdo corrige a quantidade de &lcool final do produto.

A acidificacao com &cido tartarico ou malico para aumentar o pH, pode ocorrer em paises muito
guentes onde a uva ndo consegue desenvolver uma acidez suficiente.

A desacidificacao com carbonato de célcio ou bicarbonato de potassio pode ocorrer em paises
muito frios em que a acidez da uva é alta. Essa pratica de correcdo do mosto é uma opcao do
produtor e nem todos 0s paises permitem essa pratica.

Fermentacéo alcodlica
A transformacéo dos aclcares do mosto em alcool é realizada pelas leveduras do tipo
Saccharomyces, sendo a mais usada a Saccharomyces cerevisiae. O processo pode ser realizado



em recipientes de madeira, que tem como resultado a alteragédo do perfil aromético, a desvantagem
desse método € que ha uma grande dificuldade na limpeza do recipiente e no controle de
temperatura que pode afetar a qualidade do produto.

Fermentacfes que ocorrem tanques de aco inox sdo mais comuns, pois além de inertes, esses
tanques possuem uma boa hermeticidade e permitem a adaptacdo de varios acessérios, com facil
limpeza e alto controle de temperatura.

Em alguns poucos casos a fermentagéo ocorre também em tanques de cimento com uma camada
de epdxi, esse processo tem as mesmas desvantagens da madeira.

O tempo e temperatura de fermentacdo dependem do produtor e do estilo do vinho, em brancos
geralmente a temperatura e tempo sado mais baixos que nos tintos até 18°C por até 2-6 semanas.
Todo o processo deve ser feito sem a presenca de oxigénio para evitar a oxidacado/degradacdo do
produto.

A fermentacgédo alcodlica € interrompida com o aumento rapido de temperatura, a diminuicao brusca
de temperatura, 0 aumento da quantidade de alcool sendo produzido pelo préprio metabolismo das
leveduras ou pelo acréscimo de alcool vinico.

Fermentacdo malolactica

E a transformacéo do acido malico em &cido lactico por bactérias lacticas (as mesmas que
produzem iogurte). Feita somente em alguns vinhos a critério do produtor, a opgao por esse
processo é devido ao acido malico ser mais rustico e pungente do que o acido lactico, essa
mudanca deixa o vinho mais elegante, além de proporcionar uma untuosidade na boca. Além disso
h& uma alterac@o das caracteristicas olfativas do produto com o acréscimo de aromas lacteos
(manteiga e iogurte).

Trasfega

E o processo fisico de transferéncia de um tanque para o outro com o cuidado de separar as
particulas em suspensao, utiliza-se bombas ou somente a pressao da coluna do liquido, ou
gravitacional. No processo de fabricagéo a transfega é realizada em diferentes fases: trasfega do
mosto antes da fermentacéo, trasfega do vinho depois da fermentacao, trasfega do vinho para a
estabilizacao.

Sur Lies e batonnage

Alguns vinhos podem permanecer sur lies, isto € em contato com as préprias borras, tempos depois
da fermentacao para as leveduras sofrerem um processo de autélise (morte celular) e ter a sua
membrana rompida, assim alguns aromas de pédo e fermento passam para o vinho.

A batonnage é o processo de remexer essas horras e fazé-las voltar em suspensdo e aumentar a
velocidade da autdlise.

Clarificacéo

E a segunda limpeza do processo, pode ser por métodos fisicos idénticos ao da clarificacdo do
mosto (filtrac&o ou centrifugagéo), ou pode ser quimica, 0 que chamamos de colagem, que nada
mais € a aglutinacao das particulas suspensas no vinho catalisado por substancias coagulantes, as
mais usadas séo a clara de ovo, a gelatina, a caseina e a bentonita.

Quando o produtor quer manter a caracteristica de fruta fresca no vinho a retirada das borras é feita
imediatamente apos o fim da fermentacéo.

Estabilizac&o

Esse processo visa manter a integridade do vinho em meio aos interpéries externos como
transporte e armazenamento fora da adega. Existem trés tipos de estabiliza¢ao:

Ao calor: para o vinho nao ficar turvo quando ficar sujeito a temperaturas elevadas no transporte ou



armazenamento, utiliza-se a bentonita que remove as proteinas que causam essa turvagao.

Ao frio: para eviatr a formacéo de cristais de bitartarato de potassio quando resfriado na garrafa,
antes da filtracéo o vinho é resfriado a -4°C por até 4 semanas, forma-se entéo os cristais que sao
retirados e depois o vinho é filtrado e engarrafado.

Microbioldgica: para evitar que haja fermentacdes indesejaveis de leveduras ou bactérias depois do
vinho engarrafado. Essas fermentacfes séo raras, pois ha uma concentracdo muito grande de
conservantes e geralmente as quantidades de alcool, ou aglcar, ou acidos séo tao altas que inibem
qgualquer possivel fermentacao posterior, mas caso o produtor ainda queira se assegurar que nao
haja nenhuma possibilidade disso ocorrer, realiza uma microfiltragdo usando membranas especiais
para retirar todo e qualquer microorganismo do produto. E um processo de esterilizaco a frio.

Amadurecimento

O amadurecimento pode ser feito em grandes tanques de inox ou em barris madeira, essa escolha
vai depender da estrutura do vinho, do tipo de uva e das caracteristicas finais que o produtor deseja
para o produto, vinhos leves e frutados geralmente ndo passam por madeira, sao raros 0s vinhos
brancos que tém uma estrutura que aguente as alteragfes resultantes dessa interagao.

Essa estapa tem como objetivo dar mais complexidade nos aromas e melhorar a textura do produto
final.

Corte ou assemblage

Mistura de vinhos antes do engarrafamento, o en6logo pode misturar vinhos com diferentes uvas,
de diferentes regibes, de diferentes safras com porcentagens diversas, 0 céu é o limite para a sua
criacdo. O objetivo é obter um vinho melhor, mais aromatico e equilibrado.

Filtrac&o

O vinho branco geralmente passa por essa etapa, pois o aspecto limpido e brilhante é a sua
principal caracteristica. Usa-se filtros verticais do tipo milipore, terra diatomacea ou a centrifugacéo
convercional.

Engarrafamento
Nos vinhos brancos o engarrafamento deve ser cuidadoso pois o vinho ndo pode entrar em contato
com o ar de forma alguma para evitar a oxidacdo e o escurecimento do produto.

Envelhecimento na garrafa

Sé&o raros os vinhos brancos que envelhecem bem na garrafa, geralmente sédo feitos para consumo
imediato até 3 anos.

Producéo de Vinho Espumante

Festas de fim de anos é assim, muito espumante pra refrescar esse calor, s6 ndo vale ir pra praia e

acertar a rolha na cara de alguéem!!!!



Tudo o que tem bolhas é espumante: coca-cola, guarana, agua com gas... no caso dos vinhos
também ocorre a mesma classificacdo, mas as perguntas que todos nos temos que nos fazer: qual

a origem desse gas e como ele entrou nessa garrafa?

Todo e qualquer processo de fermentacéo tem como subproduto o CO2, nos vinhos tranquilos esse
gas é descartado durante o processo, em alguns casos como nha cerveja o0 CO2 desprendido do
processo de fermentacéo € captado por tubulacéoes especiais, lavado e reintroduzido novamente
na bebida antes do engarrafamento.

Nos vinhos espumantes o CO2 tem origem de uma segunda fermentacdo que pode ser na propria
garrafa (Méthode Champenoise) ou em grandes tanques isobaricos (Méthode Charmat). Isto é
vininifica-se um vinho base, coloca-se um novo pé-de-cuba e se inicia uma outra fermentacao e

dessa vez o0 gas ndo é descartado, ele € aprisionado.

Méthode Champenoise

Vinho base ou vin de cuvée: com caracteristicas especiais, € muito acido, quase impossivel de

beber. Geralmente é um assemblage de vinhos varios vinhedos e varias uvas, no caso do

espumante rosé é misturado vinho tinto é branco.

Licor de tiragem ou ligueur de tirage: formado por leveduras e aglcar.

Engarrafamento: fechada a garrafa com tampa de metal.

Fermentacdo ou prise de mousse: dentro da garrafa transformacéo do actcar em CO2.

Envelhecimento ou sur lies: autélise das leveduras dentro da garrafa, gera aromas de brioche, pao

fermento.

Remuage: processo de retirada das borras utiliza-se os pupitres (cavaletes) onde duas vezes ao dia

garrafa é girada manualmente 1/8 de volta no sentido horario e 1/8 de volta no sentido anti-horario



apara as borras descolarem da garrafa. E abre o cavalete aos poucos para as borras descerem até
o gargalo.

Degolgement: processo de expulsédo das borras. O gargalo é congelado e as borras ficam presas
na pedra de gelo, tira a tampa de metal e o gelo é expulso da garrafa.

Licor de expedicdo ou ligueur de dosage: alcool vinico+ aglcar, para completar o nivel da garrafa e

definir se o espumente sera seco, demi-sec ou doce.

Enrolhamento: colocacgéo da rolha e da gaiola de metal, nota-se que para abrir um vinho ndo deve

retirar a gaiola.

Envelhecimento na garrafa: para desenvolver aromas sabores e corpo.

Méthode Charmat

Vinho base: com caracteristicas especiais, € muito acido, nos rosés pode ser mistura de tinto e

branco ou maceracao curta de tintos.

Licor de tiragem: formado por leveduras e agucar.

Fermentacéo: dentro de tanques de ago inox com alta pressao e alto controle de temperatura.

Envelhecimento ou sur lies: autélise das leveduras dentro da garrafa, gera aromas de brioche, pao

fermento. Opcional pois se o produtor quiser manter as caracteristicas de fruta ele filtra logo apés o

término da fermentagéo.

Primeira filtracdo: para retirar as borras.

Estabilizacdo a frio: do mesmo método dos vinhos brancos com abaixamento de temperatura.

Segunda filtracdo: para retirar os cristais de bitartarato

Enrolhamento: colocacéo da rolha.

Envelhecimento na garrafa: para desenvolver aromas sabores e corpo.




