VINHOS FINOS DO BRASIL
DIVERSIDADE DE REGIOES,
TIPOS E ESTILOS DE PRODUTOS

1* Parte

As regides vitivinicolas brasileiras expandiram-se

nos Gltimos anos e buscam ser vidveis economicamente
para serem efetivamente exploradas por investidores
nacionais e internacionais
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30 Engarrafador Moderna




Brasil & o quinio maior pais do globo

em superficie temilorial, com area de

8 514876 quildmelms quadrados. No
senfido leste-nesie, o pais apresenta 4.319,4 km
e distincia. Os extremos sio a Sema Contama-
na, onde esti localizada a nascente do rio Moa
(AC), a oeste, com longitude de 73°59°32", e a
Ponta do Seixas (PB), a lesie, com longitude
T30, Os extremos no seniido nore-sul apre-
sentam 4.334, 7 km de distincia e 530 representa-
dos pelo Monle Cabural (RR), ao nore do terild-
nio, com lalitude 516°20°, & Amoio Chul (RS), ao
sul, com laiude 3345'03",

A imensidan terrtorial encerra uma diversi-
dade da dreas polencialmente aptas & produ-
gan vitivinicola, emibora até hi pouco a vitivini-
cullura brasileirg estivesse essencialmenta oon-
cenltrada na Serra Gadcha (a maior e mais radi-
cional regiao vitivinicola brasileira) e mais al-
guns pequends nicleos.

No final dos angs 70 do séeulo 200 ocome-
ram plantios de videira na regido da Campanha
Gailicha (regifo fronleirica prixima ao Unaguai e 4
Asgeniing) e no Vale dono 50 Francisco. A partic
dos ancs 90 do mesmo século, houve uma expan-
580 considerave! do culfivo da videira para outras
regides e estados.

Alualmenle, o mapa das regides vilivinicolas
brasileiras mudou e esta mais complexn, conbor-
me se pode verificar na figura 1.

Além das regides, hd um grande nlimenn de
empreendimentos vilvinicolas espalhados por pelo
mends melade dos estados brasdeins, os quats
nao constituem nicleos de producio, mas sao
parte imporiante da vilviniculiura nacional.

As ransformagies verificadas nas regifes

Figura 1 - Principais regides vilivinicolas brasileiras

Emuma andlise da evolucso da villvinicultura brasi-
leira, constala-se que estamos atualmente no fi-
rial dia quarta geracao (Rgura 2), com maior diversi-
dade de tipos e estillos de produlos, resultado de
diversos falores, enlre 0s quais 2 expansan da

vinicolas, 613 das quais estdo localizadas no
estado do Rio Grande do Sul. Outras 30% locali-
ram-s2 em Santa Catarina, 530 Paulo, Rio de
Janeiro, Parand, Minas Gerals, Pernambuco &
Bahia. As restantes estio espalhadas por pelo

alividade. menas oulis seis eslados.
Existem no pais cerca de mil e duzenias Mo Brasd, no segmenio dos vinhos finos (ela-
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Figura 2. Evolugao da vitivinicultura brasileira de assemblage

de produgio estenderam-se lambém aosvinhos.  (TOMIETTO, J. 2001, adaptado por GUERRA, C. 2015)
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VINHOS | Estudo

borados a partir de uvas de variedades Vitis vini-
feras), produz-se essencialmente vinhos iranguilos
(tirrhos, brancos & osados) & espumantes (radico-
nais & moscatéis). Outros tipos de vinhos, como
leves, Bcorosos, de colheita tardia edc., s3o ainda
poUCo expressives em termos de volume de pro-
dugin.

Atualmente, a produgdo vitivinicola brasileira
esla localizada em qual ambientes distinlos.
Cada ambienie gera produios de ipicidades parficu-
lares. Desse modo, lemos:

= Os 'vinhos ropicals’ 530 agueles oblidos
&M Zonas fropicais @ intertropicals semidndas ou
de allitude. Principais regides de produgao: Vale
do Sub-Médio 550 Francisco (PE-BA), Chapada
Diamanting (BA) & Sul de Minzs (MG) + municl-
pio de Espirito Santo do Finhal (SP).

= Os 'vinhos de outeno’, produzidos mos
planattos de alfitude de Santa Catarina e do Rio
Grande do Sul, entre 900 m & 1.400 m de alffitude.
Principais regides de produgio: Planalto Catan-
nense (SC), Planatto de Palmas |SC) e Campos
de Cima da Sema [RS).

+ 0s “vinhos de mosaico’, origindrios da
2ona montanhosa de transicio enfre o Planalio
dos Campos de Cima da Serra e a Depressao
ceniral (RS), ertre 450m & 850m de alitude. Pringi-
pal regidio de produgdo; Serra Gadcha.

* Os ‘vinhos continentais’, produzidos no
Rio Grande do Sul, nas zonas prisdmeas &5 frontsi-
ras com o Uruguai @ a Argentina. Principats regi-
Ges de produgdo: Serra do Sudeste e da Campa-
nha Galicha.

Pela descricio dos esfilos, nota-se que 03

principats polos brasileiros de produgao vitivini-
cola estdo localizados em situaghes temitoriais,
edificas e dimaticas bastante distinlas entre
si. Essas diferencas podem ser melhor percebi-
das na tabela 1.

As diterencas mostradas na tabela 1 refle-
lem-5& nas uvas e nos vinhos produzidos nas
diferenies regides. As mesmas podem sar compa-
radas analisando-se a tabela 2.

Vale do Submédic So Francisce®: a vili-

de Casa Nova (BA) e Lagoa Grande e Sanla
Maria da Boa Vista (PE).

Chapada Diamantina®: municipios de Mu-
clgé & Mormo do Chapéu (BA).

Sul de MG: no sul do estado de Minas Ge-

Tabela 1 - Varidveis climéticas e pedologica dos principais polos vilivinicolas brasileiros

1200 a 1400

450 a 750
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Tabela 2 - Descrilivo geral da duracio da maluracdo das uvas e das caraclerislicas gerais dos vinhos, por regido de producio

rais, a produgdo vilivinfcola inclui Andradas e pelo
0 municipio de Espirto Santo do Pinhal (SF).
Planalto Catarinense®: a vilicultura localiza-

se principalmenie nos municipios de 580 Joa-
quim, Urubici, Bom Retiro e Lages (SC).

Planalto d¢ Palmas®: a viicultura localiza-se
principalmenta no municipio de Agua Doce (SC).

Campos de Cima da Serra*: a viticultura
localiza-se principalmente nos municipios de Va-
caria, Campestre da Sema & Monte Alegre dos
Campos (RS).

www_angarraladonmoderni. com b

Serra Gaucha®: maior & mais radicional re-
giao vitivinicola brasileira, & composta de quase
qQuarenta municipios (RS).

Campanha Gaiicha - porgio meridional”: mu-
nicipios de Bage, Candiola, Dom Pedrilo & Hulha
MNegra (RS).

Campanha Galicha - porgdes central & orien-
tal*; municipios die Santana do Liveamenio, Riossd-
rio do Sul, Uruguaiana, Massambard e lagui (RS).

** Dependendo da época do ano em que as
uvas 530 colhidas (variabilidade climalica intra-
anual) e do estagio de maluragio das mesmas.

Pode-se colhé-las em eslagio incomplelo de
miaturagao, no infuito de presenvar a acidez e cer-
foz atributos aroméaficos dos vinhos.

Mos ditimos 20 anos (1998 2 201 7), diversas
aghes realizadas pela Embrapa Uva e Vinho (pro-
jetos de pesquisa, concursos e avaliagbes de vi-
nhu, estudos para a organizagao de regides del-
mitacdas com status de Indicagio Geografica eic.)
permitiram a formagio de um banco de dados
dindmico (em constanie ahslizacio) sobre os Wi-
nhos finos brasileiros. No Smbito dessas agles,
um nidmero considerdvel de vinhos & analisado
fodos os anos. As principais andlises sio:




VINHOS | Estudo

* Blemenios minerais (K, Ca, Mg, Na, F, Li,
R, Cu, Fe, Mn, Zn);

* Acitos onginicos {tartdrico, mélico, Kclico
@ gitrico);

* Anfocianings e cor (malena coranie de vi-
nhos tinfos);

* Resveratrol, querceting @ oulnns COMpOs-

105 bioativos;

+ Taninos monomencos, oligomencos & poli-
Mencos;

* Poder antioxidante (in vitro & in viva);

+ Alcoos, exiralo seco reduzido & oulras and-
lises globais;
tativas / descrifivas.

Dessegrande conjunio de ardlises eletuadas,
as que mais contribuiram para a diferenciacao e
dlassificacio dos vinhos foram:

+ Relativas a0 perdil quimico: taninos (leor
& grau de polimenzacao), relacao taminos / anto-
cianinas, leor de antocianinas, potencial
anficddanie e feores de composios bioalivos,
notadamenie resveratrol e quenceting.

* Relativas ao perfil sensorial: intensidade

da oor, intensidade & qualidade do aroma, acdez,
estrutura (oorpo), qualidade dos ninos & polencial
estimado de longevidade.

Ciom base no conjunio dos resultados acima
mencionado, &relatado a seguir, por regiio produic-
ra, as caracter(sicas gerais de uvas e vinhos e
as caraclerislicas sensorials médias dos princ-
o0s mais importanies.

1. Vale do Submédio Sao Francisco
(VSMSF - PEBA)

Principais variedades de uvas lintas:
Barbera, Cabemet Sauvignon, Malbec, Merlot,
Pedit Verdot, Syrah, Tannat, Tempranillo.

Principais variedades de uvas brancas:
Chenin blanc, Moscalo Canelli, Moscalo Itlia,
Sawmagnon blanc.

Caracteristicas gerais de uvas ¢ vinhos:

* Teor médio de taninos dos vinhos tinlos =
25gl.

* Relagéo (%) do grau de poimerizagéo dos

taninos: baio/médio/alio = 30/35/35)1.
vinhos linlos = 612,

* Relagio taninos das cascastaninos das se-
mentes nos lintos aphs maceracdo 2,03

* Pofencial de longevidade variavel [dois a
fréis anos) para a maloria dos vinhos, exceto al-
guns vinhos finkos.

* Alto potencial anfioxidante & altos teores de
resveratnol efou querceting nos tinkos.

* Acidez em geral baixa, necessitando colher
as uvas em esiagio precoce de maturagao.

* pH em geral elevado [entre 3,62 4,2).

* Exiralo seco vaniavel. Hevado em alguns
vinhos fimos.

"Quanto mais adequada e completa for a ma-
furagio de uma wva tinta, maior o percentual de
faninos polimerizados da mesma. Consequenie-
mente, menor serd o percentual de taninos de
baixo peso molecular.

Tabela 3. Caracleristicas sensoriais gerais médias dos principais
vinhos tintos do Vale do Submédio Sdo Francisco (VSMSF - PE/BA)

Tannat, Pefit Verdot Syrah Tannat, Petit Verdot
Intensidade da cor ases see asses
Intensidade do aroma (T Y] see .0 e
Descritores do aroma Frutas passa, cassis, fungo seco  Frutas passa, vegetal, fungo seco Mel, licor, vegetal, alcaguz
Acidez [ 1 1] ae [ 1 2]
Corpo ases see (T 1]
Qualidade dos taninos ans ase ase
Alcool sssee esses eseee
Harmaonia olfato-gustativa 208 see 20w
Persisténcia (T T 1] asee [T 1]
Longevidade estimada 5 anos 4 anos 3 anos
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Tabela 4. Caraclerislicas sensorials gerais médias dos principais
vinhos brancos do Vale do Submédio Sao Francisco (VSMSF - PEBA)

*Considera-se, para fins encidgicos, uma rela-
cao ideal de 51.

*Relagao ledrica de laninos exraidos das
cascas e das sementes de uvas finlas em mace-
ragio de dez dias de duraggo, com procedimer-
fos padronizados de agitagio da fase solida (cas-
cas, sementes) durante o periodo.

De lodas as regides acompanhadas, a do
Vale do Submédio 580 Frandsco & aguela que

apresenta a maior vaniagae das caracterisficas
de seus vinhos, em fungdo de diversos falores
agrondmicos/viticolas & enclogicos, mas princi-

palmente devido is caracterisficas ambéentais da
TRgIS0, UMa vez que as uvas podem ser colhidas
em qualquer &poca do ano. Basta inicar a iriga-
a0 de umna parcela para que as videiras brolem e
iniciem o cicko de producio. Tambeém, basta ces-
£ar a imigacio para ue as videiras percam as
folhas & findam seu cido produtive. Essa particula-
ridade & conhecida como variagao dimalica inbra-
anual, Em regides de cima temperade, o cima
também varia a0 longo do ano, mas as uvas sao
sempre colhidas na mesma época (final do ve-
ran), de modo que nelas esse conceiln nao se
aplica.

2. Chapada Diamantina (CD - BA)
Principais variedades de uvas tintas: Ca-

bamet Sauvignon, Malbec, Meriot, Pefit Vrdot,
Syrah, Tempranillo.

Principais variedades de uvas brancas:
Chardonnay, Sauvignon blanc.

Caracleristicas gerais de uvas e vinhos:

* Teor médio de tanings dos vinhos tinos =
20gL.

» Potencial de longevidade: relativa segundo
ovinho, tendendo a ser média a elevada.

Tabela 5. Caracleristicas sensoriais gerais médias dos principais vinhos (tinlos e branco) da Chapada Diamantina (CD-BA)




VINHOS | Estudo

« Acidez em geral elevada.

* pH médio a babko (entre 3,2 € 3,5).

* Alcool potencial natural: entre 12,0°GL e
13,0°GL.

* Exfrain seco médio (vinhos eleganies).

Na regifo da Chapada Diamanting a vilicullu-
ra & uma alividade recenle e dados mais consis-
tentes ainda precisam ser obfidos. Os dois muni-
cipios onde a vitivinicultura foi implantada distam

cerca de 200 Km enire si, de modo que deve
haver diferengas de lipicidade entre os vinhos das
duas regides, as quals aparecerao nos prodmos
anos, com a consolidagso da produgso vilvinieola
dem também apresentar allo potencial para o es-
tabelecimento de witivinicultura no segmento de
vinihos finos. Eslima-se que oulros empreendedo-
res venham escolher a regio para novos projetos
witivinicolas.

3. Sul de Minas + Espirito Santo
do Pinhal (Sul de MG - MG/SP)

Principais variedades de uvas fintas: Mer-
lot, Pino nair, Syrah, Tempranillo.

Principais variedades de uvas brancas:
Chardonnay, Sawvignon blanc.

Caracleristicas gerais de uvas e vinhos:
» Teor miéxdio de faninos dos vinhos finlne = 2501

Tabela 6. Caracteristicas sensoriais gerais médias dos principais
vinhos (tintos e branco) da regido do Sul de Minas (Sul de MG - MGISP)

Tabela 7. Caraclerislicas sensoriais gerais médias dos principais vinhos tinlos do Planalto de Paimas (PP - SC)




Tabela B. Caracleristicas sensoriais gerais médias dos principais vinhos brancos do Planalio de Palmas (PP - SC)

Sawignon blanc

= eece | —

= Polencial de longevidade: relativa segundo
o vinho, tendendo a ser média a elevada.

« Acidez em geral elevada.

* pH médio a baixo (entre 3,2 8 3,5).

= Alcool polencial natural: entre 12,0°GL &
13PGL.

* Extrato seco médio, excepcionalmente alio
{vinhos elegantes).

Ma reqiiio, a vificuliura & uma afividade recen-
{e, apesar do rapido desemvolvimenio expresso
pelo nimero de vinhedos, vinleolas, volume de

producao e nimens de ritules comerciais. A part-
cularidade da produgio vilicola na regido & o uso

Principais variedades de uvas brancas:
Chardonnay, Riesling Renano, Sauvignon blant,
Trebbéann, Villenave.

Caracteristicas gerais de uvas e vinhos:

* Teor medio de lanings dos vinhos tinkos =
30gL.

* Redacdo (%) do grau de polimerizagzo dos
taninos: baivo/médio/alo = (10/20/70).

+ Relagéo média faninos/maléra coranle nos
vinhos linlos = 51.

* Relagdo taninos das cascasftaninos das
sementes nos finfos apbs maceragdo — 35

* Podencial de longevidade: alta a muito alla
(entre & & 15 anos, dependendo do vinho).

* Potencial antioxidante médio & teores tam-
bém médios de resveratrol elou quercetina.

» Acidez em geral elevada.

= pH natural dos vinhos varia entre 3,2 3,7.

= Teoress de dloool polencial varam normalmen-
te entre 129GL e 13,0°GL

* Exfratn seco vari:vel. Médio a alio na maio-
ria dos vinhos.

(= vinhedos da regiao do Planalio de Palmas
siluam-se a uma alfitude média de 1.300 m. Nes-

=35 condighes, as lemperaturas nolumas 530 bal-
Xas, Mesmo no verdo. A amplitude lérmica didria
média é de cerca de 15 graus. Os verdes podem
ser chuvosos, mas 0 relevo suave ondulado, a

brisa leve e fresca apds as chuvas, o que contri-
bui para secar rapidamente as bagas das uvas
molhadas pela chuva, limitando assim os danos
causados por podridbes fiingicas e presenvando a
qualidade sanitiria da uva. Por fim, as lemperatu-




