No dia 29 de setembro, em um magnifico evento coordenado pela

Associacdo Brasileira de Enologia - ABE, foi apresentado para quase mil
pessoas, entre apreciadores, enofilos e jornalistas especializados, o melhor
da safra de vinhos de 2019. Resultado dos avancos tecnologicos nos
vinhedos e na tecnologia de elaboragdo, os 16 vinhos apresentados
expressaram um 'sentido do lugar' - do nosso terroir - das regides viticolas
do Brasil.
decorrente da safra, que faz com que cada ano tenhamos vinhos unicos, em

Também, foi uma oportunidade para a percepgdo do efeito

sabor e tipicidade. Abaixo, tentamos exemplificar esse relacionamento

que existe entre o clima, as diferentes safras viticolas e seus vinhos.

O volume de producéo: aquantidade da safrade 2019 comegou a ser
definida na fase da diferenciagdo das gemas ocorrida em
novembro/dezembro de 2017. Isso mesmo, quase um ano € meio antes,
dependendo da variedade. E este 0 momento da concepgio dos cachos,
quando a gema define se ird produzir um, dois ou trés cachos, ou somente
galho, folhas e gavinhas. Dias ensolarados e de boas temperaturas
favorecem a formacg@o dos futuros cachinhos de uva, que ficardo
aprisionados no interior das gemas no verdo, outono e inverno
subsequentes. No outono e inverno de 2018, as condi¢des de frio, bem
como a disponibilidade hidrica do final de inverno, determinaram o
percentual de brotagdo das gemas, definindo o potencial numero de flores e
cachos. Quanto mais frio e regular o frio de inverno melhor sera a
uniformidade e eficiéncia de brotagdo. Também, no final do inverno e
inicio de primavera, as intempéries (geadas, granizos ou fortes ventos), a

disponibilidade de agua, a umidade e o calor, influenciam a taxa de sucesso
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O longo caminho da safra: da concepcio das uvas ao vinho

plantas, influenciando diretamente o peso e tamanho das bagas, dos cachos

e do volume total de produgio.

A qualidade das uvas: a quantidade e caracteristicas da cor, dos
aromas e sabores dos vinhos dependem do grau de maturagéo das uvas, bem
como da auséncia de podriddes. Estes elementos sdo fortemente
influenciados pelas condi¢des meteoroldgicas do tergco final de
desenvolvimento dos frutos, apds a mudanga de cor ou do amolecimento
dos frutinhos verdes — que os franceses chamam de fase de 'veraison'. Mas o
efeito do clima se da de diferentes formas — dentro desse 'microscopico
laboratdrio de sintese organica' que se torna a baga da uva. Para um mesmo
grau de maturagdo, por exemplo, pode-se ter a producdo de substincias
modificadas pelo efeito das temperaturas, exposicdo solar nos cachos e
folhas, ou por excessos ou falta de chuvas. Como exemplo, uvas maduras
de Chardonnay podem ter uma maior concentra¢do de acido mélico quando
as noites sdo mais frias (por sofrer menor degradag@o metabdlica) do que
uvas Chardonnay, de mesma maturagao, que amadureceram em noites mais
quentes, as quais se submetem a uma maior combustdo metabolica. Por
outro lado, uvas de Cabernet Sauvignon quando amadurecem em condigdes
de clima quente, particularmente de noites quentes, apresentam uma menor
produgdo de pigmentos nas cascas e, simultaneamente, maior taxa de
degradagdo de antocianinas, originando uvas e vinhos tintos de menor
coloragdo. A disponibilidade de agua, os dias de sol, a umidade do ar sdo
outros fatores importantes. Se chove demais, com muitos dias nublados e
quentes, as uvas comeg¢am a apodrecer e o viticultor obriga-se a antecipar a

colheita, tendo-se uvas menos maduras, menos doces, mais acidas e mais



da fecundag@o das flores, redundando no potencial da producéo da safra. O
ideal ¢ uma primavera com predomindncia de dias ensolarados, sem
excesso de chuvas, que evite as doengas fungicas que ocorrem nos cachos e
nas folhas, principalmente o mildio. No verdo, por sua vez, a

disponibilidade de dgua das chuvas determina a absorg¢do de agua pelas

e———

diluidas em cor e sabores. Se, por outro lado, o verdo é mais seco, com dias
ensolarados, as uvas podem atingir um grau mais alto de matura¢do; no
caso das uvas tintas, alcangam um maior teor de agticar, maior concentragao

de pigmentos, taninos mais macios e maior concentrag¢do de sabores.

(QUUCULLULA /AL CUL UL,
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A tecnologia da fermentacio e elaboracio: os endlogos, em cada
safra, tém que encontrar diferentes estratégias e procedimentos para as
diferentes variedades e composi¢des de uvas, podendo atenuar limita¢des
da matéria prima, bem como acentuar as qualidades encontradas. Os
protocolos de elaboragdo servem apenas de orientagdo, mas cada uva
requer procedimentos tecnoldgicos unicos. Se as uvas carecem de cor
prolonga-se o tempo de macerag@o ou se usa novas tecnologias, como a
extragdo com calor (termovinificagdo), elaborando-se vinhos jovens,
frutados, para consumo mais rapido. Se as uvas s3o bastante doces e
concentradas, pode-se promover uma maior extracdo dos elementos da
casca e semente, deixar mais tempo em barricas, para fazer vinhos
encorpados, de maior volume de sabor ¢ de longa guarda. Se as uvas de
Pinot Noir ndo alcangaram alto teor de agucares e estdo mais acidas, com
menos cor, pode-se elaborar um vinho sem a participa¢do dos constituintes
da casca, um vinho branco, de maior acidez que, no final, podera originar
um elegante espumante branco de uva tinta, que os franceses chamam de
Blanc de Noir. Além disso, os endlogos, adiante, podem misturar vinhos, de
forma a alcangar estilos especificos das marcas; vinhos de uvas tintoreas
como Alicante Bouschet ou Tannat, por exemplo, sdo comumente
empregados para aumentar a cor e a estrutura de vinhos tintos de Merlot ou
Cabernet Franc. Essas misturas, que servem de base para a construgdo
sensorial da bebida e melhorar os produtos, também sdo feitas em vinhos

base espumantes, quando sdo chamadas de cuvée (francés).

Enfim, nesta conjun¢do de flutua¢do anual do clima e das uvas - e da
intervengdo tecnoldgica industrial pelos profissionais endlogos - sdo
definidas as cores, os aromas e os sabores dos vinhos de cada ano. Isto

descreve um pouco dessa ciéncia e arte secular de elaborar vinhos. E o
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com reflexos violaceos. No nariz ¢ complexo e elegante, com notas de
frutas vermelhas e negras, morango, ameixa preta, mirtilo, jabuticaba,
geleia, bastante especiarias, café, chocolate, baunilha, cassis, canela, com
notas de tabaco e amadeirado bem integrado. Na boca ¢ intenso, equilibrado
e potente, com acidez e estrutura elevados, volumoso ¢ com taninos de
otima qualidade, com notas frutadas (framboesa), além de nozes e

améndoas, retrogosto lembrando café, persisténcia longa.

Eventos como a Avaliagdo Nacional de Vinhos projetam uma imagem
muito positiva dos vinhos brasileiros junto a jornalistas especializados e
formadores de opinido e contribuem para que o consumidor se sinta mais
confiante e provocado a experimentar e saborear a qualidade dos vinhos das

nossas terras.

No trabalho "Condicdes meteoroldgicas e sua influéncia na safra

viticola de 2019 em regides produtoras de vinhos finos do Sul do Brasil”,

dos pesquisadores da Embrapa Uva e Vinho Maria Emilia, Mauro Celso

Zanus e Jorge Tonietto tém-se dados € uma analise completa para entender

o efeito do clima na gqualidade dos vinhos de 2019. A publicacdo pode ser
acessadano link http://bit.ly/documentos111.
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Brasil, pela amostra que foi apresentadana ANV 2019, esta se saindo muito
bem — como exemplifica a descri¢do de trés amostras apresentadas aos

participantes.

VINHO BASE ESPUMANTE CHARDONNAY - amostra 2
(Regido Geografica: Serra Gaicha, Vale dos Vinhedos): vinho de visual
limpido e brilhante, coloragdo amarelo palha com reflexos esverdeados. No
nariz ¢ elegante e agradavel, nitido e limpo, de intensidade média,
destacam-se as notas citricas e de frutas de polpa branca, mag¢a verde,
abacaxi, pera, pomelo, toque floral e leve nota de levedo. No paladar é
equilibrado e refrescante, tem acidez adequada, bom corpo e estrutura, com

final de boca agradavel.

VINHO BRANCO NAO AROMATICO SAUVIGNON BLANC —
amostra 7 (Regido Geogrifica: Campos de Cima da Serra): visual
brilhante e limpido, cor amarelo palha com reflexos esverdeados. No nariz ¢
delicado e complexo, de intensidade média, com notas frutadas, goiaba,
maracujd, pera, péssego e pomelo, notas vegetais, arruda e broto de tomate,
ervas secas e toque floral (jasmim). Na boca é harmdnico e refrescante, boa
dogura, acidez equilibrada, corpo médio, notas frutadas (maracuja),

persisténcia prolongada.

VINHO TINTO TANNAT - amostra 16 (Regido Geogrifica:

Serra Gatcha, Alto Feliz): visual intenso e profundo, colorag@o purpura
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