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RESUMO

A Vifa Casas del Bosque esta localizada no Vale de Casablanca no Chile entre a
capital de Santiago e o porto de Valparaiso. Produz vinhos de alta qualidade, sendo
grande parte voltada para a exportacéo. Devido a grande influéncia maritima nos seus
vinhedos, pela proximidade do Oceano Pacifico, esté propicia a producéo de vinhos
de clima frio, tal como Sauvignon blanc, Chardonnay, Riesling, Pinot noir e Syrah.
Para a obtencéo de vinhos de qualidade superior € fundamental o acompanhamento
de analises em laboratério desde a matéria-prima no campo até o produto envasado.
O presente trabalho expde a importancia das analises realizadas no Laboratério de
enologia da Vifia Casas del Bosque para as tomadas de decisbes no processo de
elaboracao dos vinhos durante o periodo da safra de 2021.

Palavras chave: Sauvignon blanc, Pinot noir, clima frio
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1 INTRODUCAO

A “Vifia Casas del Bosque” foi fundada pela familia Cuneo, de origem italiana
no ano de 1993. Esta localizada no Vale de Casablanca, situado a 70 km de Santiago,
capital de Chile e a 30 km do Porto de Valparaiso. Os grandes e antigos bosques de
pinheiros e oliveiras e umas pequenas casas brancas feitas de barro e palha deram
origem ao nome “Casas del Bosque”.

Casas del Bosque é uma das vinicolas mais prestigiadas do Vale de
Casablanca. Em 2010 se converteu em “A melhor vinicola para visitar em Chile”
(WINE GUIDE, 2021) dentre outros reconhecimentos e prémios.

A “Vina Casas del Bosque” é uma referéncia na elaboracao de vinhos de alta
qualidade para a industria vitivinicola internacional com énfase em vinhos de clima frio
de Casablanca, liderando o enoturismo e alcancando o reconhecimento e preferéncia
dos consumidores do Chile, como no mundo (CASAS DEL BOSQUE, 2021).

Para a obtencao de vinhos de qualidade, é primordial ter uma matéria prima de
qualidade. O “terroir” em conjunto com o manejo da videira apresentam uma grande
influéncia nas caracteristicas obtidas da uva final. O acompanhamento em laboratorio
de todo esse processo, desde o controle de maturacdo até as analises dos vinhos
engarrafados € de suma importancia.

O trabalho tem por objetivo apresentar a importancia das analises realizadas
no Laboratdrio de Enologia da Vifia Casas del Bosque durante os meses de fevereiro
a maio de 2021, correspondentes a safra da uva, e os resultados obtidos para a
tomada de decisdo dos processos enoldgicos a serem aplicados, fundamentais para
garantir a qualidade dos vinhos.
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2 VITIVINICULTURA NO CHILE

O caminho percorrido pelo Chile para ser hoje um dos principais exportadores
de vinho a nivel mundial, come¢ou quase ao mesmo tempo que a sua conquista na
mao dos espanhdis. As terras chilenas — donas de um clima privilegiado — se
converteram em um lugar excepcional para cultivar as videiras trazidas pelos
europeus. Em meados do século XIX, algumas familias viajaram a Europa e trouxeram
uma selecéo de videiras para plantar em Chile. Décadas antes da grande praga de
Filoxera arrasar vinhedos completos no Velho Mundo. No Chile, as videiras foram
plantadas em pé franco e se converteram, sem querer, em um material genético muito
valioso para o futuro, em especial porque permitiu que a Carménere — variedade
quase extinta — se desenvolvera de maneira oculta por mais de um século entre as
variedades de Merlot (WINES OF CHILE, 2021).

Um momento relevante na historia do vinho chileno ocorreu a principio de 1980,
guando o fabricante espanhol Miguel Torres chegou ao pais e modernizou a producao
vitivinicola: foi o primeiro a instalar tanques de aco inoxidavel e barris de carvalho
francés para transformar os processos de producéo. Seu exemplo foi seguido pelos
fabricantes chilenos, o que produziu uma explosdo de novas plantacbes e o
crescimento constante na exportacdo de vinhos. Atualmente os endlogos e viticultores
trabalham unidos para obter a melhor fruta possivel, descobrindo novas areas de
cultivo, produzindo préximo a Cordilheira dos Andes, buscando frescor na Cordilheira
da Costa e incluso em regides mais extremas de norte a sul do pais. O objetivo € dar
aos vinhos um selo de origem unico (WINES OF CHILE, 2021).

O orgao oficial responsavel por apoiar e fiscalizar o desenvolvimento da
agricultura no Chile € o SAG - Servicio Agricola y Ganadero. Esse 6rgao controla toda
a atividade vitivinicola desde a elaboracdo, importacdo e exportagdo do pais, no
controle de fronteiras e na certificagdo sanitaria (SAG, 2021).

A superficie total de vinhedos para vinificagdo ocupa atualmente mais de 141 mil
ha. Esta superficie se encontra principalmente, nas regides de O’Higgins e de Maule,

concentrando mais de 72% da superficie nacional (ODEPA, 2021).
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Nos dias atuais, a producdo anual de vinhos no Chile ultrapassa a quantia de 1
bilhdo de litros. No ano de 2020, a producédo de vinhos total alcangcou a marca de
1.033.722.888 litros (13,4% menor em comparacao a 2019), dos quais 888.206.705
litros correspondem a vinhos com denominacdo de origem, equivalente a 85,9% do
total declarado pelos produtores (SAG a, 2021).

Atualmente o Chile ocupa o quarto lugar mundial entre os maiores exportadores
de vinho, atras de Franca, Espanha e Italia. Dentro dos principais paises destino do
vinho chileno est4 Brasil, China, Estados Unidos e Reino Unido. Nos envios de vinho
engarrafado ao Brasil se observa um aumento nas exportagfes totais de vinho
passando de 30,6 milhdes de litros no ano de 2012 a 52,1 milhdes de litros no ano de
2019. Em termos de valor a variacéo foi de 54,3%, chegando quase a USD145 milhGes
no ano de 2019 (PORTAL PORTUARIO, 2021).

2.1 Terroir

Durante o processo de elaboracdo de um vinho existem multiplos fatores que
influenciam na qualidade e expressédo de uma variedade no produto final, portanto, a
localizac&o do vinhedo é fundamental para a correta adaptacéo da planta (MORLAT,
2001). A forma como estas condic¢des climéticas e o tipo de solo do lugar interatuam
com a biologia da videira, ddo um sentido essencial de lugar do vinho, o que
comumente pode ser expressado como “terroir’” (GRAINGER; TATTERSALL, 2016).

De acordo com a OIV o “terroir” vitivinicola € um conceito que faz referéncia a
um espago sobre o qual se desenvolve um conhecimento coletivo das interagdes entre
um meio fisico e biologico identificavel e as praticas vitivinicolas aplicadas, que
conferem as caracteristicas distintas aos produtos originarios desse espaco. O “terroir”
inclui as caracteristicas especificas do solo, da topografia, do clima, da paisagem e
da biodiversidade. O “terroir” se define, portanto, como uma zona geografica singular
e limitada. Os produtos de “terroir’” se caracterizam normalmente pela sua
originalidade e tipicidade (ALEIXANDRE; GINER, 2013).
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O fator climatico em qualquer pais produtor de vinho sera determinante para a
caracterizacdo de suas zonas viticolas, e precisamente, € essa uma das qualidades
mais destacaveis de Chile.

O clima influencia diretamente na composi¢do quimica do mosto quanto aos
acucares, acidos, polifendis (antocianas e taninos) e aromas, entre outros compostos
(MORLAT, 2001). E o responsavel pela data de brotacéo, temperaturas de maturacéo
e a data de colheita em cada um dos vales, afetando, por exemplo, o grau alcodlico
dos vinhos e obrigando a um manejo adequado da vinicola, dependendo de cada
localidade.

De acordo com Rojas (2019), os vinhedos do Chile se encontram
principalmente entre os 27° e os 37° de latitude sul (desde o Atacama até a Araucania)
com uma série de influéncias climaticas que se veem refletidas nos distintos vinhos.
Em termos gerais, em Chile esta presente uma alta radiacéo solar e baixa precipitacéo
no verao, o qual permite evitar a aparicdo de importantes enfermidades que afetam
os vinhedos do mundo.

Outro fator determinante para o desenvolvimento da videira é o tipo de solo,
suporte da planta (FREGONI, 2003). A textura, profundidade, riqueza, origem e grau
de mineralizacdo, assim como o pH, condutividade elétrica e capacidade de
intercAmbio catiénico influenciam neste desenvolvimento. O solo é também o
responsavel pelo estado hidrico das plantas, de administrar nutrientes, do
desenvolvimento vegetativo e desenvolvimento dos frutos (ROJAS, 2019).

Como complemento as caracteristicas naturais que cada lugar pode oferecer,
o manejo do vinhedo é o terceiro fator relevante para a obtencdo de um vinho de

qualidade, e é determinante a expressao de cada parcela.

2.2 Vales de Chile

De Norte a Sul de Chile estéo presentes diferentes Vales (Figura 1) com uma
grande diversidade de tipos de solos e climas para produzir uma ampla variedade de

vinhos.
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Figura 1 Vales do Chile
Chilean wine regions
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2.2.1 Vale de Casablanca

O Vale de Casablanca (Figura 2) esta localizado na Cordilheira da Costa da V
Regido de Chile, entre a Cordilheira dos Andes e o Oceano Pacifico, latitude 33°20°
Sul e longitude 71°20’ Oeste e apresenta um clima mediterraneo marinho, de uma

faixa longitudinal estreita de 1300 Km, com condi¢Bes diversas de clima e solo. E um


https://pt.maps-chile.com/chile-regi%C3%B5es-vin%C3%ADcolas-mapa
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dos vales mais recentes na elaboracéo de vinhos, tendo seu inicio em 1980 (JARA et
al., 2016).

A pioneira regidao vinicola de clima mediterraneo semiarido, Casablanca, é
conhecida pela influéncia maritima do Pacifico que refresca seu clima, a neblina
matutina que chega no vale e os velhos solos de argila granitica, apresenta invernos
curtos e chuvosos, com precipitacdo média de 450 mm anuais, e verbes com fortes
secas e noites frias, todos esses fatores contribuem para que este vale seja um dos
principais produtores de vinho branco de Chile.

O estudo das caracteristicas climaticas do melhor “terroir” para algumas
variedades, como Pinot noir, mostrou uma variacdo de 296 a 521 mm de pluviometria
entre abril e outubro (GATTI; FREGONI, 2009).

As elevacbes mais altas, quentes e livres de geadas sdo propicias para
variedades tintas como Merlot e Syrah, enquanto as areas mais baixas e frias sdo
favoraveis para os brancos vibrantes com uma mineralidade caracteristica que fazem
do Sauvignon blanc e Chardonnay as variedades mais importantes do Vale de
Casablanca (WINES OF CHILE, 2021).

Figura 2 Vale de Casablanca - Vifia Casas del Bosque

S

Fonte: Arquivo Pessoal
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3 VINA CASAS DEL BOSQUE

Atualmente a Vinicola possui um vinhedo préoprio (Figura 3) de 235 hectares,
dedicado exclusivamente a producao de variedades de clima frio, tal como Sauvignon
blanc (Figura 4), Chardonnay, Riesling, Pinot noir (Figura 5), Syrah e Malbec. As
variedades Cabernet sauvignon e Carménére sdo provenientes de vinhedos
localizados nos Vales de Maipo, Colchagua e Cachapoal.

A producdo anual de “Casas del Bosque” alcanca 1,5 milhdes de litros de
vinhos, principalmente elaborados com uvas proprias, exportando para mais de 50
mercados 80% da producéao, distribuindo em Chile os 20% restantes.

Os solos de “Casas del Bosque” sdo de origem vulcanico e se formaram ha 110
milhdes de anos sobre influéncia do Oceano Pacifico. Compostos por argila vermelha
pouco profunda, sobre substrato de granito descomposto, concedem aos vinhos, um
sabor unico, caracteristico do sal marinho (CASAS DEL BOSQUE, 2021).

Figura 3 Mapa localizacdo dos vinhedos e vista da Vifia Casas del Bosque
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Fonte: Arquivo pessoal
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Figura 4 Variedade Sauvignon blanc Figura 5 Variedade Pinot noir

i
)

Fonte: Arquivo Pessoal Fonte: Arquivo Pessoal

3.1 Produtos

A Vifa Casas del Bosque produz diferentes estilos de vinhos com caracteristicas
Gnicas e uma excelente qualidade. Dentro da linha Reserva estdo as variedades
Sauvignon blanc, Chardonnay, Carménere e Cabernet sauvignon. S&8o vinhos para se
tomar em qualquer momento. Na linha Botanic Series estdo presentes 0s vinhos mais
frescos Sauvignon blanc, Rosé e Riesling. Na linha Gran Reserva sédo produzidos os
vinhos de Chardonnay, Pinot noir, Syrah, Carménére e Cabernet sauvignon, sédo
vinhos que passam até 14 meses em barricas. Depois vem a linha de Pequefias
Producciones (Figura 6), no qual séo vinhos de edi¢fes limitadas com as variedades
emblematicas da Vifla Casas del Bosque, Chardonnay, Sauvignon blanc, Syrah e
Pinot noir. Um late harvest ou colheita tardia feito com a variedade Riesling pelo
processo de podriddo nobre. O espumante BO (Figura 7), um extra-brut elaborado
pelo método tradicional com as variedades Chardonnay e Pinot noir. E os vinhos
icones da Linha Reserva Privada como o Gran Bosque feito com a variedade Cabernet
sauvignon que passa 22 meses em barricas, La Trampa (Figura 8) € um assemblage
feito com as variedades Syrah, Malbec e Pinot noir. E o Vinho Aniversario Pinot noir é
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uma edicao limitada de 2017 em comemoragdo do XXV aniversario da Vifia Casas del

Bosque.

Fonte: Arquivo pessoal

Figura 7 Espumante Extrabrut BO

Figura 8 Vinho La Trampa
‘ E—

CASAS DELBOSQUE

CHILEAN PREMIUM WINES

e r———. - o
Fonte: Arquivo pessoal Fonte: Arquivo pessoal
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4 SAFRA 2021

De acordo com o Endlogo Alberto Guolo e o chefe de Bodega Marcelo Lillo, foram
colhidas e processadas em torno de 1.000.000 Kg de uvas na safra de 2021, com uma
expectativa de producdo de 700.000 L de vinhos, destes 450.000 a 500.000 L de
vinhos brancos.

A incidéncia intermitente de chuvas no periodo de novembro de 2020, janeiro e
fevereiro de 2021 afetou a maturacdo da uva, atrasando a colheita, que teve inicio no
final de marco, em comparagcéo com 2020 que comecgou no inicio do mesmo més. De
acordo com Smart; Coombe (1983); Aleixandre; Giner (2013) a pluviometria elevada
atrasa a maturacdo e reduz o potencial qualitativo dos vinhos em zonas frias ou
temperadas. Em geral, o excesso hidrico favorece o vigor da planta e o rendimento,
devido a formacédo de bagas de maior tamanho.

Além do atraso na maturacédo, a alta taxa de chuvas aumentou a incidéncia de
Botrytis cinerea principalmente nas variedades Pinot noir e Sauvignon blanc. A
colheita das uvas brancas e da variedade Pinot noir foi realizada no final de marco até
meados de abril. E as uvas tintas foram colhidas ao final de abril, principio de maio.

Com relacéo aos aspectos fisico-quimicos dos vinhos, os brancos tiveram um
aumento na acidez, devido a maturacédo tardia, que também afetou um pouco nos
vinhos tintos. Apesar disso, ndo influenciou na qualidade final dos vinhos, que se

manteve.

5 ANALISES EM LABORATORIO

Durante o periodo de vindima compreendido entre os dias 15/02/2021 e
14/05/2021 foram realizadas no laboratério de enologia (Figura 9) da Vifia Casas del
Bosque analises desde a matéria-prima para o controle de maturacdo, analises de

mostos e vinhos. Foram realizadas analises de °Brix, pH, SO2 Total e Livre, turbidez,
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alcool e acidez total. Na vinicola foram realizados diariamente o controle de

temperatura e densidade de tanques e barricas em estagio de fermentacéo.

Figura 9 Laboratdério de Enologia - Vifia Casas del Bosque

Fonte: Arqivo pessoal

5.1 Registro do Controle de Maturagéo

O estado de maturacédo da uva é um dos principais fatores na determinacéo da
qualidade de um vinho, cujo desenvolvimento adequado é resultado de todo um
complexo de fendbmenos fisioldgicos e bioquimicos e uma adaptacéo da variedade ao
tipo de solo, clima e ao manejo realizado no vinhedo (RIBEREAU-GAYON et al.,
2006).

Para determinar a data da colheita, mediu-se a evolu¢do das concentragcdes de
acucar (°Brix) e potencial hidrogenidénico (pH) do mosto extraido das bagas. Durante

a maturacao, a uva acumula uma quantidade significativa de solutos, principalmente
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acucares (glicose e frutose) e apresenta uma diminuicdo dos niveis de acidez total
(ZOECKLEIN et al., 2001).

As amostras de variedades de uvas (Figura 10) eram colhidas de diferentes
setores do vinhedo e levadas ao laboratorio da Vifia Casas del Bosque onde era feito
o acompanhamento diario do nivel de maturacéo (Figura 16).

Para extrair o mosto, as amostras de diferentes variedades de uvas eram
prensadas separadamente em bolsas plasticas (Figura 11), depois filtradas com a
ajuda de uma peneira (Figura 12). Com o mosto extraido (Figura 13) eram realizadas
as analises de °Brix por um refratbmetro e pH por um pHmetro, para acompanhar o
nivel de maturacéo de cada variedade.

O teor de sélidos soluveis totais (° Brix) foi obtido pela leitura em um refratbmetro
de bancada (Figura 14), com correcdo automéatica de temperatura.

O pH foi determinado com um potencidometro digital (Figura 15), equipado com
eletrodo de vidro e calibrado com solucéao padrao de pH 3 e pH 7.

Em geral, os niveis destes parametros no momento da colheita séo diferentes
dependendo se sera elaborado um vinho branco ou um vinho tinto. De acordo com
Ribéreau-Gayon et al. (2006) a definicdo de maturidade depende do objetivo. Por
exemplo, a producdo de vinhos brancos secos requer uvas cujas substancias
aromaticas estdo em concentracdo maxima e cuja acidez ainda é suficiente. Em certas
situacdes uma colheita precoce pode ser interessante. Por outro lado, quando se
deseja elaborar um vinho tinto de qualidade é desejado o desenvolvimento total da
uva para se extrair os compostos fendlicos.

A partir dos resultados era prevista e planejada a colheita pelo Endlogo,
dependendo das condig8es climaticas e do estilo de vinho que se queria obter. O valor
de °Brix obtido para a colheita variou entre 23° e 25°Brix.

A concentracdo de acucares (°Brix) indica o grau alcoodlico potencial que se
obterd da uva, assim maiores concentracbes de acuUcar garantem, em condi¢cdes
Otimas de vinificacdo, um maior grau alcodlico. Com valores entre 23 e 24° Brix obtém-

se vinhos com 13% (v/v) de alcool aproximadamente.
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Figura 10 Amostras de Uvas

Figura 11 Prensagem de amostra de uva

Fonte: Arquivo pessoal Fonte: Arquivo pessoal

Figura 12 Passagem por peneira Figura 13 Amostras de mostos

. Fonte: rquivo pessol
Fonte: Arquivo pessoal

Figura 14 Refratdmetro Brix digital Figura 15 pHmetro

Fonte: Arquivo pessoal .
q P Fonte: Arquivo pessoal
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Figura 16 Exemplo ficha controle de maturacéao

Fonte: Arquivo pessoal

A concentracdo de ions hidrogénio desempenha um papel importante na
elaboracdo do vinho, influindo desde fatores fisicos, quimicos e biolégicos até
atributos sensoriais e, potencialmente, em defeitos. O pH representa a atividade dos
ions hidrogénio, que sdo medidos através do logaritmo de sua concentracao
(ZOECKLEIN et al., 2001).

Segundo Bordeu; Scarpa (1998) o pH é uma das determinagbes mais
importantes ja que exerce influéncia sobre a presenca de microrganismos, sobre a cor
do vinho, o sabor, o potencial redutor, a razdo sulfuroso livre/sulfuroso combinado,
entre outros.

O pH excessivo no vinho resulta em problemas de diferentes tipos, como 0s
riscos microbianos. Um pH alto, ou seja, uma acidez baixa faz com que o risco de
alteracbes devido a microrganismos aumente notavelmente nos vinhos. Além dos
problemas microbianos existem outros inconvenientes que também induzem os pH
altos, como pode ser uma oxidacdo dos mostos e vinhos e problemas de clarificacao.
Os valores de pH maximos ideais para os vinhos seriam entre 3,4 e 3,5 e em acidez
total um valor minimo de 6,1 g.L%, expresso em &cido tartarico (BODEGAS, 2005).
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O pH do meio também influencia de maneira importante na cor dos vinhos, pois
as antocianinas, responsaveis pela coloracdo dos vinhos tintos, apresentam maior
estabilidade em condi¢cdes acidas. Em meios &acidos e neutros, quatro estruturas de
antocianinas aparecem em equilibrio: o cation flavilium (AH*), a base quinoidal (A), a
pseudobase carbinol (B) e a chalcona (C) (Figura 17). As antocianinas apresentam
uma coloracao vermelha intensa em uma faixa muito limitada de pH, ou seja, de 1,0 a
3,0, correspondente a um equilibrio entre o cétion flavilium (vermelho) e a base
carbinol (incolor). Ao elevar-se o pH, a concentracao e a intensidade da cor diminuem
(BORDIGNON et al.,2009).

Figura 17 Equilibrio das antocianinas em soluc¢&o aquosa
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Fonte: (Adaptado de LEVI et al., 2004)

O nivel de pH que apresenta tanto 0 mosto como o vinho também é muito
importante porque influencia em muitos aspectos da vinificacdo e estabilidade do
vinho. O dioxido de enxofre (SO2), principal encarregado de proteger o vinho da
oxidacdo e das contaminacgdes bacterianas, apresenta uma efetividade diferente em
funcéo do nivel de pH. A niveis elevados de pH o efeito protetor do sulfuroso sobre o
vinho pode diminuir ou até mesmo desaparecer, ja em pH mais baixos a proporc¢ao
molecular do SOz livre é maior, influenciando assim na proporcdo de SOz necessaria
a ser aplicada (ZOECKLEIN et al., 2001).

O pH da maioria dos vinhos se encontra em um intervalo de 2,8 a 4,0. Um vinho
com um pH de 2,8 é extremamente acido, aumentando a sensacédo de adstringéncia,
enquanto que um vinho com pH em torno de 4,0 é carente de acidez. Nos vinhos

brancos, onde se busca frescor, normalmente apresentam valores de pH entre 3,0 e
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3,3 e a maioria dos tintos entre 3,3 e 3,6, ainda que existam excec¢des em funcéo das
distintas variaveis como as variedades das uvas, clima, regido ou o manejo do vinhedo
e as praticas enoldgicas que definem o estilo do vinho.

Depois de definida a data e autorizada pelo Endlogo, a colheita foi realizada no
vinhedo da Vifia de forma manual (bins) (Figura 18) ou mecanizada (cagambas),
dependendo das condi¢des de declividade do relevo.

A colheita manual, no qual as uvas séo colhidas por meio de corte utilizando-se
tesouras, apresenta como vantagem a selecdo de cachos com uma maturidade e
sanidade ideal e causa menores danos a fruta e a planta, obtendo um produto de
maior qualidade final. A desvantagem esta em um maior tempo de colheita. Em
regides que apresentam um declive maior, onde nao é possivel o acesso de maquinas,
€ necessario que seja realizada a colheita manual. Ja a colheita mecanizada, feita por
meio de maquina, apresenta a vantagem de ser mais rapida e a uva ja chega
desengacada a vinicola. A desvantagem esta nos residuos colhidos com as uvas,
como folhas, sarmentos, insetos e a ndo selecdo dos cachos, que séo colhidos com
diferentes niveis de maturacéo e de sanidade. Além de poder causar pequenos danos
nas uvas e nas videiras (OETTERER et al., 2006).

As uvas gue eram colhidas de maneira manual eram destinadas aos vinhos da
linha Gran Reserva, Pequefias Producciones e aos vinhos icones da linha Reserva
Privada, ja as uvas que eram colhidas de forma mecanizada eram destinadas aos
vinhos da linha Reserva.

A partir do momento que a uva chegava na bodega, era extraida uma amostra
para ser levada ao laboratério. Eram realizadas nesse momento analises de °Brix, pH

e acidez total.
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Figura 18 Colheita manual - variedade Syrah

Fonte: Arquivo pessoal

5.2 Sulfuroso Total (SO2T) e Livre (SOzL)

Depois do recebimento das uvas na vinicola, essas quando colhidas de
maneira manual passavam pela mesa de selecao e depois eram prensadas. E as uvas
colhidas de forma mecéanica eram enviadas diretamente a prensa. Nesse momento
era adicionado de 5 a 6 g.hL! de metabissulfito de potassio e 2 mL.hL! de enzima,
dependendo da sanidade das uvas e corrigido posteriormente, caso houvesse
necessidade. Em seguida, o mosto era enviado para os tanques de a¢o inoxidavel
com capacidade de 17.900 L, 21.300 L ou 54.500 L dependendo da necessidade de
armazenamento.

Os tanques de aco inoxidavel sdo mais utilizados pois aportam um melhor
controle de temperatura, permite obter vinhos mais frutados e ndo necessitam um
revestimento interior.

O diéxido de enxofre (SO2) é utilizado como conservante desde o final do séc.
XVIIl. Suas propriedades antissépticas para controlar o desenvolvimento de
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microrganismos indesejaveis, assim como para inibir a oxidag¢éo do vinho e a apari¢ao
de fermentacdes alternativas, o tornam um auxilio indispensavel na vinificacédo
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Nem todo anidrido sulfuroso (ou qualquer de suas formas) presentes no vinho
procede por via externa, pois durante a fermentacdo alcodlica se forma como
subproduto na via de reducéo do sulfato. As distintas cepas de leveduras podem ser
classificadas em funcéo da quantidade de anidrido sulfuroso que produzem durante o
seu metabolismo. A origem da diferenca de producdo de anidrido sulfuroso de cada
cepa de levedura é incerto, afirmando alguns autores que poderia ser devido a
alteracdes ou mutagdes da enzima sulfito redutase (WERNER et al., 2009).

Por outro lado, o anidrido sulfuroso esta presente no vinho em varias formas,
pode existir em estado livre (forma ativa) ou unido e combinado com outras moléculas
(forma combinada), sendo a soma das duas formas o sulfuroso total. Como o intervalo
de pH do vinho é relativamente pequeno (varia entre 3 e 4), a concentracdo das
diferentes formas derivadas do sulfuroso depende diretamente do pH, o que afeta o
grau de atividade deste, por isso néo é facil calcular a quantidade precisa de sulfuroso
para cada vinho (ZOECKLEIN, 2001).

Assim, na pratica costuma-se utilizar concentracdes padrdes de sulfuroso para
cada tipo de vinho, ainda que se deva evitar a todo custo empregar uma quantidade
excessiva de SOz, j& que podem aparecer alteragdes organolépticas ndo desejadas,
ou, mais importante, porque podem ser um risco para a saude, e podem manifestar
em forma de reaces alérgicas diversas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

Durante a fermentacao, eram realizadas analises de sulfuroso livre e sulfuroso
total (Figura 19), verificando a necessidade de corre¢ao ou ndo. Valores abaixo de 15
mg.L? de SO: livre eram corrigidos com o intuito de evitar oxidacées quimicas ou
enzimaticas e o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis.

A metodologia utilizada para a realizagdo da analise de SO: livre e SO2 total foi
pelo METODO ASPIRACAO (BURROUGHS-SPARKS) método oficial O.1.V.

Para a obtengéo do SO: livre do vinho este era acidificado, arrastado por uma

corrente de ar ou nitrogénio, fixado e oxidado por borbulhamento em uma solucao
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diluida de peroxido de hidrogénio. O 4cido sulfdrico formado era titulado com uma
solucéo padrao de hidroxido de sodio.

Para a obtencéo do SO: total do vinho este era acidificado, levado a fervura,
arrastado por uma corrente de ar ou nitrogénio, fixado e oxidado por borbulhamento
em uma solucéo diluida de peroxido de hidrogénio. O &cido sulfarico formado era
titulado com uma solucao padrao de hidroxido de sédio.

De acordo com o Decreto N° 78 que regulamenta a Lei N° 18.455 (CHILE,
1994) que fixa normas sobre producao, elaboracao e comercializagédo de alcool etilico,
bebidas alcodlicas e vinagres, no artigo 27°, consideravam vinhos alterados os
produtos finais que apresentavam mais de 250 mg.L* de anidrido sulfuroso total ou
mais de 75 mg.L™ no estado livre para vinhos secos, e com relagéo aos vinhos doces,
0s que apresentavam mais de 400 e 100 mg.L™?, respectivamente (SAG c, 2021).

Conforme a Lei N° 18.455, a Vifia Casas del Bosque estabelece como limites
em tanques, para a autorizacéo de vinhos pré engarrafados os valores de 220 mg.L1
de anidrido sulfuroso total e 70 mg.L™* no estado livre para vinhos secos, e com relagdo

aos vinhos doces, os valores de 400 e 100 mg.L™1, respectivamente.

Figura 19 Andlise de Sulfuroso total e livre
1=

} ————
Fonte: Arquivo pessoal
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5.3 Fermentacao Alcodlica

Depois que 0s mostos ja se encontravam nos tanques, o Endlogo Alberto Guolo
tomava a decisdo de inocular leveduras industriais ou deixar que ocorresse uma
fermentacdo espontanea (leveduras selvagens). As leveduras eram selecionadas
dependendo do estilo do vinho que gostaria de ser obtido. A dose de levedura utilizada
era de 20 g.hLt. A ordem de trabalho (Figura 23) era passada aos assistentes de
enologia com a instrucao e as informacgdes necessarias para a realizacdo desta.

Os mostos de uvas brancas eram desborrados antes de serem inoculados. Era
aplicado frio nos tanques e se esperava que a borra decantasse todo o material em
suspensado. Separava esse mosto mais limpo da borra que era tratada de outra
maneira. Esse ultimo passava pelo filtro rotativo a vacuo e o mosto mais limpo passava
pelo filtro tangencial.

Depois de separado, se extraia uma amostra para analise em laboratorio de
turbidez (NTU). Essa andlise era realizada em um turbidimetro (Figura 20). Para se
obter um vinho desejado é importante fermentar nas condi¢des de turbidez adequadas
as necessidades nutricionais da levedura selecionada. Uma turbidez de 50 NTU
limitarA& o crescimento desta e h& riscos de aumento da acidez volatil. Para
desenvolver uma boa fermentacéo alcodlica, a turbidez ideal para desenvolver todo o
potencial aromatico sdo de 150-180 NTU. Mais de 200 a 250 NTU pode aumentar o
risco de aparecimento de compostos enxofrados desagradaveis e aumentar a
extracao tanica das borras com as consequentes perdas aromaticas (HIDALGO, 2003;
RIBEREAU-GAYON et al.,2006).

O mosto apresentava um valor de turbidez de 150 a 180 NTU. Para os mostos
da variedade Sauvignon blanc se esperava um valor de 80 a 100 NTU, ja para os
mostos da variedade Chardonnay se esperava valores de 100 a 120 NTU para se
inocular.

Na Vifia Casas del Bosque, o processo de fermentacéo foi realizado em tanques
de aco inoxidavel (Figura 21) e uma pequena quantidade em barricas de carvalho
(Figura 22), utilizando leveduras industriais e em alguns casos ocorreu a fermentacao

natural.



31

Figura 20 Turbidimetro Figura 21 Tanques de ago inoxidavel

P
o A

Fonte: Arquivo pessoal Fonte: Arquivo pessoal

Figura 22 Barricas de carvalho

Fonte: Arquivo pessoal
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Figura 23 Exemplo Ordem de Trabalho

Fonte: Arquivo pessoal

Depois de inoculadas, as leveduras iniciavam o processo de fermentagédo. A
partir desse momento era feito um acompanhamento e controle diario de temperatura
(Figura 24) e densidade (Figura 26) no periodo da manha (8:00 hrs) e da tarde (16:00
hrs) e os valores eram anotados em uma ficha de fermentacgéo (Figura 27) para cada

tanque.

5.3.1 Controle de Temperatura

O controle da temperatura durante o processo de elaboragéo € muito importante
para a qualidade final do vinho. A temperatura influi na atividade das enzimas, que
estdo presentes em varios momentos durante todo o processo de producéo do vinho.
As enzimas estdo presentes na uva e podem afetar o aroma através da oxidacéo e
influir na degradagé&o da massa de uvas durante a maceracdo (WERNER; RAUHUT,
20009).
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Também sé&o responsaveis pelos processos metabolicos nos microrganismos
vivos, como bactérias, leveduras e fungos. A maioria das espécies que sao afetadas
durante a vinificacdo séo: bactérias acéticas, bactérias laticas, leveduras e o fungo
Botrytis cinerea. Suas atividades estdo sempre influenciadas pela temperatura. O
aumento da temperatura acelera os processos enzimaticos. Nos sistemas biol6gicos
as reacoes nao tem lugar a 0 °C. Acima de 0 °C, as reacOes comecam lentamente e
chegam a um maximo em torno de 37 °C. Temperaturas acima de 37 °C, mudam a
estrutura das enzimas e, por ultimo, ddo lugar a diminuicdo e eliminacao da atividade
enzimatica (RIBEREAU-GAYON et al.,1998).

A atividade dos microrganismos depende sempre da temperatura do meio,
portanto a atividade fermentativa é influenciada pela temperatura do mosto. Desde um
ponto de vista metabdlico, um intervalo de temperatura de 20-25 °C é muito favoravel
para o bom desenvolvimento da levedura Saccharomyces cerevisiae, e, portanto, da
fermentacdo alcodlica. Entretanto, com esta temperatura existe o risco de que a
fermentacao prossiga rapidamente e como consequéncia poderia reduzir a presenca
de alguns compostos aromaticos (HIDALGO, 2003).

Assim, em geral, para manter os compostos aromaticos, é recomendado que se
realize as fermentacdes alcodlicas dentro de um intervalo de temperatura de 15-18
°C. Se a temperatura esta abaixo de 10 °C, se devem utilizar espécies de leveduras
selecionadas especificas capazes de realizar a fermentacdo alcodlica a esta
temperatura. A fermentagéo espontanea com leveduras indigenas costuma necessitar
mais tempo, especialmente a baixas temperaturas. As baixas temperaturas inibem o
crescimento das leveduras indigenas e, portanto, atrasam o inicio da fermentacao
(RIBEREAU-GAYON et al.,1998).
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Figura 24 Controle de temperatura

“

nte: Arquivo pessoal

Portanto, cada processo enzimatico tem sua temperatura étima e o endlogo pode
escolher entre atrasar e aumentar a atividade de certos microrganismos mediante o
controle da temperatura.

Para a medicdo da temperatura dos mostos em fermentacdo se extraia uma
amostra dos tanques e barricas, sendo obtida com a utilizacdo de um termémetro.

Para os vinhos brancos, a temperatura ideal de fermentacéo variava entre 12° e
15° C. Para os vinhos rosés um intervalo entre 14° e 18° C. E para 0s vinhos tintos
entre 26° e 28° C.

Se a temperatura dos tanques era inferior ou superior a indicada durante a
fermentacao, o endlogo controlava um sistema automatizado de regulacéo e essa era
corrigida. Se utilizava solucéo de etileno glicol em tubulacao para baixar a temperatura
através de cintas (Figura 25) que passavam pelos tanques e 4gua quente para subir

a temperatura.
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Figura 25 Tanque send
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Fonte: Arquivo pessoal

5.3.2 Controle de Densidade

A densidade é outro parametro estudado durante a fermentacao mediante o uso
de um densimetro. Este dispositivo informa sobre a quantidade de agucar presente no
mosto conforme avanca a fermentacdo. Como o processo consiste em obter alcool a
partir do acucar do mosto, o densimetro indicara que a porcentagem de acucar
presente no mosto diminui com o tempo. A importancia da determinacdo esta na
verificacdo do arranque da fermentacao, na evolucédo da fermentacdo e no momento
de descubar (ZOECKLEIN et al., 2001).

Para a medicdo da densidade dos mostos em fermentacdo se extraia uma
amostra dos tanques e barricas, sendo obtida por meio de um densimetro.

Em geral, quando a densidade alcancava um valor abaixo de 1,000 g.mL* era
solicitado pelo Enélogo uma analise de acglcar, para confirmar o final da fermentacao.
A partir desse ponto, se observa a evolucdo da densidade até que essa alcance o

valor desejado que depende diretamente do tipo de vinho. Por exemplo, os vinhos



36

tintos apresentam valores entre 0,991 e 0,995 g.mL™%, e os vinhos brancos apresentam

valores entre 0,988 e 0,993 g.mL™.

Figura 26 Controle de densidade Figura 27 Ficha de fermentacéao

Fonte: Arquivo pessoal Fonte: Arquivo pessoal

A fermentacdo alcodlica finaliza quando todo, ou quase todo acUcar for
metabolizado pelas leveduras. Estas utilizam os agucares de seis carbonos (glicose e
frutose) presentes no mosto. Os agucares restantes no final da fermentacéo, que néo
se transformaram em alcool sdo chamados de acucar residual (HIDALGO, 2003).

De acordo com o artigo 7° do Decreto de n° 464 da Lei N° 18.455 (CHILE,1994),
menciona que o vinho considerado “seco” possui até 4 g.L! de acUcar residual,
podendo chegar até 9 g.L* e ainda ser expresso como “seco”, porém, a acidez total
(expressa em A&cido tartarico por litro) ndo deve ser inferior em mais de 2 g.L! ao
conteudo de acucar residual (SAG d, 2010).
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5.3.3 Alcool

Durante a fermentacao alcodlica o acucar do mosto €é transformado em alcool
etilico gracas a intervencgdo das leveduras presentes na casca da uva (selvagens) ou
por leveduras industriais adicionadas ao mosto. Estas uUltimas sdo mais faceis de
serem controladas durante a fermentacéo e diminui a probabilidade de colocar em
risco o processo. E uma das etapas mais importantes, onde se tomam dados
constantemente para guiar a fermentagcdo do vinho em caso de haver alguma
anomalia (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

Para determinar o grau alcodlico era utilizado o método destilacdo por arraste
de vapor (Figura 28), com leitura por Aerometria, que consistia em medir com um
alcobmetro (densimetro graduado em v/v) (Figura 29) calibrado a 20° C, no qual era
obtido o valor direto de alcool.

De acordo com o Decreto n°® 78, que regulamenta a Lei N° 18.455 (CHILE,1994)
e fixa normas sobre producéo, elaboracao e comercializacdo de alcool etilico, bebidas
alcodlicas e vinagre, o vinho engarrafado, devera apresentar uma graduacgao alcodlica
minima de 11,5 (v/v), com um valor maximo de 1,5 gramas de acidez volatil por litro.
Ja os vinhos generosos e licorosos, devem apresentar um minimo de 14 (v/v) e 16
(v/v), respectivamente (SAG c, 2021).

Figura 28 Destilacao do alcool Figura 29 Alcoémetro
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-

Fonte: Arquivo pessoal Fonte: Arquivo pessoal
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5.3.4 Acidez Total

A acidez é uma caracteristica dos vinhos, € um atributo, ja que do seu nivel,
depende grande parte o equilibrio gustativo. O nivel de acidez de cada vinho, depende
dos dois parametros, a chamada acidez fixa devido aos acidos organicos presentes
na uva, o acido tartarico, o acido malico e o &cido citrico, e por outro lado a chamada
acidez volatil originada durante a vinificacdo, onde se formam quantidades limitadas
de acido acético, e na fermentacdo malolatica que transforma o acido malico em acido
latico, melhorando a sensacéo gustativa (FLANZY, 2000).

A quantidade de acidez € o elemento fundamental, ainda que ndo o unico, que
determina o pH de um vinho. Cada um dos acidos que comp&em a soma da acidez
total do vinho tem uma concentracdo de ions hidrogénio distinta, e portanto, uma
contribuicdo diferente em termos relativos ao pH. O acido tartarico € o que mais
contribui e mais alterac6es gera no valor de pH, em comparacdo aos acidos malico,
citrico e latico. Os vinhos com igual nivel de acidez total podem ter diferentes pH e da
mesma maneira, vinhos com diferentes pH podem ter diferentes niveis de acidez total
(BORDEU; SCARPA, 1998).

A acidez total (Figura 30) foi determinada pela reacdo de neutralizacdo dos
acidos com solucao padrdo de Hidréxido de Sodio (NaOH) 0,1M, até o ponto de
equivaléncia ou potencidmetro até pH = 8,2.

Para aumentar a acidez dos vinhos, se utiliza principalmente o &cido tartéarico.
De acordo com o Endlogo Alberto Guolo, o acido tartarico foi aplicado raras vezes
durante o processo de vinificacdo, somente quando o vinho apresentou acidez total
expressa em acido tartarico menor que 6,5 g.L. E a dose aplicada foi de acordo com
o estilo de vinho que se queria obter.

Segundo Zoecklein et al. (2001) a acidez total do vinho é importante desde o
ponto de vista do sabor e indiretamente por seus efeitos sobre o pH, cor, estabilidade
e a vida meédia do produto. E afirmam que a acidez de titulagdo depende da
concentracédo dos &cidos do vinho assim como a sua dissociagdo, ja o pH é uma

medida do contetdo de proétons livres, ou seja, da forca relativa desses acidos.
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Zonas mais frias, como é o caso de Casablanca, evidencia um aumento nos
valores de acidez titulavel devido a uma menor taxa de respiracdo dos acidos tartarico
e malico principalmente, os quais sdo determinantes nas variaveis de acidez total e
pH (HIDALGO, 2003).

A acidez total, influi nas caracteristicas organolépticas do vinho. Em vinhos
brancos determina a frescura deste, devido ao fato das uvas para vinho branco serem
colhidas com maiores niveis de acidez, para dar origem a vinhos mais complexos. Em
vinhos tintos a acidez apresenta influéncia na coloracdo dos mesmos, ja que em pH
mais acidos, as antocianinas que dao cor ao vinho tinto se apresentam em suas
formas mais coloridas (ZOECKLEIN et al., 2001).

O pH como a acidez total devem estar em equilibrio com outras caracteristicas

do vinho, como &lcool, taninos e agucar, para definir seu sabor.

Figura 30 Determinacéo da Acidez Total

Fonte: Arquivo pessoal
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6 CONCLUSAO

7

Na busca por vinhos de alta qualidade, € importante o acompanhamento da
matéria prima no campo e no laboratério. As condi¢cdes climaticas e o manejo
adequado também influenciam na qualidade desta. As anélises de laboratorio sédo de
suma importancia para guiar o Enélogo durante todo o processo de elaboracdo dos
vinhos e tomar as principais decisdes. Todo o processo de vinificagdo da Viiia Casas
del Bosque foi realizado com a equipe de Enologia de alta competéncia, onde tive o

privilégio de fazer parte e aprender muito.
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