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1 INTRODUCAO

Este trabalho foi desenvolvido na Vinicola Salton S.A (figura 1), localizada no
interior do municipio de Bento Goncgalves RS, regido Nordeste do Estado do Rio
Grande do Sul, a uma distancia de 133,9 km da capital (Dados do Mapa Google,
2019).

Figura 1: Frente da Vinicola Salton S/A
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Fonte: Google (2019).

O presente trabalho ird descrever o0s processos de vinificacdo e
espumantizacdo do cultivar Prosecco (Glera).

O Prosecco, € um cultivar enraizada na area de Treviso, na lItalia, onde os
vinhedos se estendem até a margem do rio sagrado (Piave), na regido montanhosa
onde esta situada entre Valdobbiadene e Conegliano, a variedade exerce grande
poder socioecondmico e cultural para a regido (GALLETTO et al., 2005).

Essa variedade italiana vem apresentando significativo aumento de Producéao
no Rio Grande do Sul, tendo uma boa aceitacdo do consumidor. Segundo dados do

Cadastro Viticola do Rio Grande do Sul, entre os anos de 2008 e 2012, a produc¢éo



dessa variedade aumentou aproximadamente 27%, chegando a 2.429 toneladas em
2012. Porém, deste total, apenas 63 toneladas foram produzidas a partir de videiras
conduzidas em espaldeira (GIOVANNINI; BERSELLI, 2003).

Por conta dessa aceitacdo da cultivar, principalmente para a obtencdo de
vinhos espumantes, este trabalho tem por objetivo descrever o processo de obtencao
do vinho base da variedade Prosecco (Glera) e sua espumantizacéo.



2 HISTORICO DA EMPRESA

A historia da empresa Salton S.A se da em 1878, quando Anténio Domenico
Salton desembarcava no Brasil, vindo da Italia, em busca de novas oportunidades, se
instalando na colonia Dona Isabel (hoje Bento Gongalves-RS), fundando uma casa
que abrigava viajantes e servia refei¢cdes, além da venda de embutidos e queijos, além
de servir o vinho que era proveniente das videiras de proprio cultivo.

A vocacao da familia inicia-se em 1933, com a elaboracdo de espumantes
através do método tradicional. Na mesma época também se criava o vinho canénico,
elaborado pelo primeiro endlogo da familia Antdnio “Nini” Salton, seguindo receita do
vaticano, e que até hoje faz parte do portifélio da empresa. Em 1967, a empresa
passa a se chamar Vinicola Salton S.A.

No ano de 1999, a empresa comeca a elaboracéo de vinhos finos, com a linha
Salton Classic, onde busca uma reestruturacdo da empresa, em busca de producao
de vinhos e espumantes de alta qualidade, com padrfes internacionais, sendo que
em 6 anos a Vinicola se instala no Distrito de Tuiuti em Bento Goncalves, com um alto
investimento e uma proposta tecnoldgica do recebimento da matéria prima até a venda
dos produtos, tornando-se assim, lider do mercado de espumantes nacionais
comercializados no Brasil.

A partir de 2012, a empresa vislumbra um grande potencial na viticultura de
precisao, criando o projeto Gerac¢des, em Santana do Livramento, onde possui 120
hectares de vinhedos préprios cultivados em espaldeira e colheita mecanizada, além
de uma unidade de processamento de vinificagdo com grande investimento de
tecnologia, garantindo excelente qualidade nos produtos.

Com a aplicagéo de novos tecnologias, busca-se a diversificagdo no portfolio,
tornando-se um referencial estratégico, lancando chas gelados, suco de uva, vodka,
gin, dentre outros.

Com foco na satisfacdo do cliente, através da qualificacdo de sua gestéo e da
protecdo do meio ambiente, a Salton trabalha com a mitigagdo dos impactos
ambientais e na melhoria continua. Desde 2013, a Vinicola Salton tem a certificacéo
internacional de qualidade ISO 9001, reforcando o compromisso com as melhores
praticas adotadas na gestdo, em nivel internacional. A partir de 2016, a conquista da
certificacdo internacional de Meio Ambiente 1ISO 14001, consolida sua preocupacao

ativa com o desenvolvimento sustentavel



Todos os colaboradores da Vinicola Salton seguem os padrdes estabelecidos
no Codigo de Etica da empresa. Ele representa o compromisso de todos com um
comportamento responsavel, ético, transparente e de respeito mutuo entre 0S N0SS0S
profissionais.

Frequentemente, a Vinicola realiza uma pesquisa junto as partes
interessadas com o objetivo de levantar as suas necessidades e expectativas com
relacdo a organizacdo. A pesquisa € aplicada nas Unidades do Rio Grande do Sul e
de Sao Paulo.

As questbes sdo definidas com a participacdo direta da diretoria e os temas
abordam o lancamento de produtos, a comunicacgdo, valorizagdo da equipe, principios
e valores da empresa, necessidades e expectativas, metas e objetivos, pontos fortes
e fracos.

A Salton assume o0 compromisso de elaborar produtos distintos que
expressem nossa identidade, fortalecendo relacionamentos duradouros com clientes,
colaboradores, fornecedores, acionistas, respeitando requisitos aplicaveis e
promovendo a melhoria continua do Sistema de Gestédo da Qualidade, estimulando a
melhoria continua de seu desempenho operacional visando a utilizacdo sustentavel
dos recursos naturais inibindo a ocorréncia de impactos ambientais provenientes de

suas atividades, produtos e servigos.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 VINHO ESPUMANTE

Segundo Holanda e Cavalcanti (2012), os vinhos espumantes brasileiros
representam a maior historia de sucesso dos esforgos realizados na Serra Gaucha.

De acordo com Rizzon, Meneguzzo e Abarzua (2000), o vinho espumante é
uma bebida que se caracteriza por ter o dioxido de carbono (CO2) proveniente de uma
segunda fermentacédo, podendo ser esta, na garrafa ou em um recipiente que suporte
altas pressdes. Descrevem também que foi 0 monge Beneditino Dom Pietro Perignon
(1638-1715), na cidade de Reims na Franca, que valorizou o0 processo de
refermentardo do vinho na prépria garrafa, além da ideia de utilizacdo das rolhas de
cortica. Outro aspecto importante na elaboracdo do vinho espumante, foi a eliminacéo
dos residuos responsaveis pela turbidez, o que foi possivel ter produtos com qualidade
elevada.

Para um excelente espumante precisa-se de uvas de extrema qualidade
fitossanitaria, além de caracteristicas essenciais para um produto de qualidade, como
pH, acidez, que sédo importantissimos para elaboracao de um vinho base perfeito, para

gue tenhamos um espumante excepcional.

3.2 LEGISLACAO

O Decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de 2014, que regulamenta a Lei N°
7.678, de 8 de novembro de 1988, afirma:

Capitulo VII - Da classificacdo dos derivados da uva e do vinho:

Art. 17 - Os derivados da uva e do vinho serao classificados em:

[l - fermentado alcoodlico - derivado alcodlico obtido pelo processo de
fermentacao alcoolica; integram essa classe o vinho, o filtrado doce, a jeropiga e o
mosto parcialmente fermentado;

Art. 35. Quanto ao teor de acUcares totais, expresso em gramas de glicose
por litro, 0 espumante natural sera classificado em:

| - nature - 0 que contiver até trés gramas de glicose por litro;

Il - extra-brut - 0 que contiver superior a trés e até oito gramas de glicose por
litro;

lll - brut - 0 que contiver superior a oito e até quinze gramas de glicose por
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litro;

IV - sec ou seco - 0 que contiver superior a quinze e até vinte gramas de
glicose por litro;

V - demi-sec, meio-seco ou meio-doce - 0 que contiver superior a vinte e até
sessenta gramas de glicose por litro;

VI - doce - 0 que contiver superior a sessenta gramas de glicose por litro.

A Instrucdo Normativa n® 14, de 8 de fevereiro de 2018, fixada pelo Ministério
da Agricultura, estabelece:

Subsecéo VIl

Dos Espumantes

Art. 41 Champanha (champagne), espumante ou espumante natural é a
bebida definida no art. 11 da Lei n® 7.678, de 1988.

§ 1° A denominacgio do produto definido no caput deve ser acrescida sua
classificacdo quanto ao teor de aclcar.

8 2° Ao champanhe (champagne), espumante ou espumante natural podem
ser adicionados, para fim de adocamento, os mesmos ingredientes admitidos para o
vinho de mesa.

8 3° O champanhe (champagne), espumante ou espumante natural deve ser
classificado quanto a cor da mesma forma que o vinho de mesa.

Art. 42 Vinho moscato espumante ou vinho moscatel espumante é a bebida
definida no art. 12 da Lei n°® 7.678, de 1988.

8§ 2° O vinho moscato espumante ou vinho moscatel espumante deve ser
classificado quanto a cor, com a utilizacdo dos termos branco, rose ou rosado, de
acordo com a cor da uva utilizada em sua elaboracéo.

Art. 43 Os parametros fisico-quimicos do champanhe (champagne),
espumante, espumante natural e do vinho moscato espumante ou vinho moscatel
espumante devem obedecer, respectivamente, aos limites fixados nas tabelas 8 e 9

constantes do Anexo desta Instru¢do Normativa.
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Figura 2: Tabela aspectos fisico-quimicos do espumante

Minimgo Miximo
Graduacio aleodlica, % viv a 20°C 10,0 130
Pressdo, atm a 20°C 4.0 -
Acidez total, mEg/L (pH 8.2) 40 130
Acidez volatl, mEg/L - 20
Acido citrico, g/L - 1.0
Sulfatos totais, expresso sulfato de potdssio, g/L 1,2
- para vinhos que passaram por, no minimo 2 anos de
envelhecimento - 1,5
Cloretos totais, expresso cloreto de sodio, g/L - 02
Cinzas, g/L 1.0 -
Extrato seco reduzido, g/L
= vinho tinto 21,0 -
+ yvinho rosé ou rosado 19.0 -
+ yvinho branco 16,0 -
Alcool metilico, mg/L:
= vinho tinto - 400
* vinho branco ou rosado - 300
Corante artificial Ausénecia
Edulcorante Ausénecia

Fonte: Ministério da Agricultura (2020).

3.3 CULTIVARES

Na Serra Gaucha, os cultivares mais utilizadas para elaboracdo de vinho
espumante séo Riesling Itdlico e a Chardonnay, entre as uvas brancas, e a
Pinot Noir, entre as tintas. Com excecdo de alguns vinhos espumantes
elaborados com uvas arométicas, como o Asti (na Italia), que é feito a partir
da uva Moscatel, os demais ndo utilizam variedades aromaticas
(MENEGUZZO, 2014).

Além das variedades citadas, também é utilizada a cultivar Prosecco (Glera),
para a elaboracéo de espumantes devido as caracteristicas do produto elaborado ser
leve e refrescante, encontrando grande potencial de consumo e agradando os

consumidores e apreciadores da bebida.

3.3.1 Cultivar Prosecco

Segundo Rauscedo (2020), a variedade Prosecco tem brotacdo e
florescimento precoce, sendo sensivel a geadas. Tem mudanca de cor das bagas e
amadurecimento intermediario. Apresenta alto vigor, alto potencial de fertilidade de
gema, com cachos que variam do tamanho médio a grande.

Quanto as exigéncias ambientais e de cultivo, a variedade prefere terrenos

inclinados e montanhosos, que ndo sejam secos e nem com incidéncia de geadas
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tardias. Desenvolve-se no sistema de condugdo em espaldeira com poda média a
longa de inverno e poda verde no verdo. Quanto a resisténcia a doencas e
adversidades, tem baixa sensibilidade a podriddo acida sendo mais sensivel ao mildio
e oidio. E sensivel aos acaros, cigarrinhas e mariposas, apresenta baixa resisténcia a
geadas tardias e secas de verao.

De acordo com Rauscedo (2020), as uvas desta variedade originam vinhos
de coloracdo amarelo-palha, que podem ser mais ou menos intensos, com bouquet
floral e frutado ou herbaceo e picante, boa persisténcia em boca, leve e refrescante,

corpo baixo a moderado e com boa acidez.

3.4 PROCESSO DE ELABORACAO

O processo de elaboracdo de um espumante se da em duas etapas, a
obtencdo do vinho base, e consequntemente a tomada de espuma ou

espumantizacdo, onde serdo descriminados a seguir:

3.4.1 Recebimento e desengace da uva

O recebimento das uvas se d& através de caixas plasticas que comportam 20
Kg a caixas plasticas de maior tamanho, denominadas de “bins” que comportam até
500 Kg, estas devem ser limpas e devidamente higienizadas antes de receberem a
fruta.

Nesta etapa verifica-se a fitossanidade, temperatura e peso da uva sendo
devidamente equipado para 0s processos que serdo realizados, como: separacédo da
raquis, esmagamento da uva e determinacédo de acucar do mosto (RIZZON; AGNOL,
2009).

3.4.1.1 Separacao da raquis e esmagamento

A separacao da raquis e o esmagamento da baga é de extrema importancia
para a qualidade do vinho branco, pois sdo o0s primeiros tratamentos mecanicos.

Nesta etapa a uva € despejada em um equipamento chamado de
desengacadeira onde é feita a separacdo baga do raquis, por meio de agitacdo do

cacho, descartando o raquis e abrindo a polpa da uva para extrair-se 0 mosto, com
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auxilio de esmagadores presentes no equipamento. Nesta etapa pode ocorrer
contamina¢des no vinho, oxidacdes e acdes de leveduras autdctones, por iSso este
processo deve ser 0 mais rapido possivel, evitando fermentacao precoce e problemas
com oxidacao (RIZZON; AGNOL, 2009).

Estes problemas sdo mais frequentes em regides quentes, ou com a uva
exposta ao calor e temperaturas elevadas, por isso € importante observar a sanidade
das frutas, para que nado tenham ataque de agentes fungicos, insetos ou

esmagamentos eXcessivos.

3.4.1.2 Determinacao de agucar no mosto

A determinacéo do grau babo no mosto indica a concentracao de aclcar com
base em sua densidade, o grau babo é expresso em % (m/m).
O grau glucométrico da uva é medido em escala de graus Babo, que
representa a quantidade de agucar, em peso, existente em 100 g de mosto
(caldo da uva), ou em escala de graus Brix, que representa o teor de sélidos
soliveis totais na amostra (%/volume de mosto), 90% dos quais sao
acUcares. Esta medida pode ser feita diretamente no vinhedo, com a ajuda

de um equipamento de bolso chamado refratbmetro (GUERRA; ZANUS,
2003).

Existem diferentes métodos para a determinacdo de acucar no mosto, porém
0S mais usados e praticos, sdo a refratbmetria para o vinhedo, densimetria (manual
ou digital) na vinificacdo. A importancia desta técnica permite determinar o potencial
alcoolico, acompanhar a fermentacdo, momento para chaptalizar, e 0 momento para

descubar (na elaboracéo de vinhos tintos).

3.4.2 Extrag&o do Mosto

A extracdo de mosto consiste em separar a parte solida (semente, polpa e
pelicula) do liquido (mosto), para o vinho branco esta operacdo € muito importante,
pois dependera dela a qualidade do vinho, sendo assim, quanto mais lenta e suave
for a prensagem, melhor qualidade o mosto tera e consequentemente o vinho,
controlando turbidez, rendimento e baixa concentracéo de borras (RIZZON; AGNOL,
2009).
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O equipamento ideal para que se obtenha tal exigéncia é a prensa
pneumatica, podendo ser esta, inerte, com gases como o0 nitrogénio, ou néo.

A prensa pneumatica consiste basicamente, em um tambor gigante de aco
inoxidavel, e uma bolsa que se infla com ar, chamada de membrana.

Quando as uvas desengacadas e moidas (ou ndo) sao colocadas na prensa,
este baldo é inflado, com rampas de pressbes, denominados de estagios. A
membrana inflada empurra a massa de uva contra a parede interna da prensa,
extraindo assim somente o liquido, que é direcionado por canaletas para fora da
prensa sendo bombeada para um tanque de armazenamento. Nesta etapa pode-se
adicionar anidrido sulfuroso.

Segundo Ardilouze (2006), a inertizacdo ou reducdo do mosto, € uma
tendéncia no mundo dos vinhos brancos e roseés, por originar produtos mais frescos e

com caracteristicas varietais das castas.

3.4.3 Clarificagdo ou Debourbagem

A clarificagéo tem como objetivo limpar o mosto (<100 NTU), reduzir o excesso
de cor, reduzir as enzimas oxidases, proteinas instaveis, metais, pesticidas e aminas
biogénicas. Além disso, evitar a instabilidade do vinho a ser engarrafado, garantindo
por exemplo, a ndo formacéo de casses, como a casse proteica. Segundo Filho (2010,
p.152), “Existem dois grandes grupos de atuagao técnica de clarificagcdo dos mostos,
a clarificagao dinadmica e a clarificagcao estatica.”

Na clarificacdo dinamica séo utilizados principalmente equipamentos como
centrifugas e filtros. JA na clarificacdo estatica sdo empregados basicamente
clarificantes, associados a refrigeracdo, sulfitagem e tratamentos enzimaticos. Esta
tltima atua por meio de atracdo de particulas de cargas opostas. Essa atracdo
provoca o desenvolvimento de fléculos, eletricamente neutros, e devido ao aumento
de massa e tamanho, acabam precipitando, podendo ainda “carregar” outras
substancias.

O coadjuvante de precipitacdo mais utilizado para a clarificacdo de mostos
brancos € a bentonite, sendo utilizada para flocular as proteinas, tanto as do mosto
guanto as do vinho. Em meio aquoso, ela cria uma disperséao coloidal de carga elétrica
negativa, que atrai as proteinas e as substancias de carga elétrica positiva. Neste

processo ocorre a floculacdo seguida da sedimentacéo.
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A clarificagdo do mosto deve ser feita utilizando pouco diéxido de enxofre
para reduzir a quantidade de aldeido acético, o efeito da solubilizacdo dos
compostos fendlicos da uva, além de reduzir a formacéo de acido sulfidrico e
de mercaptanos (MENEGUZZO, 2014). A aplicacédo de bentonite, devido a
interferéncia no teor de proteinas e consequente reducédo da persisténcia de
espuma, deve ser feita com moderacdo. A dose de bentonite empregada,
geralmente varia de 25 g/hL a 30 g/hL, o suficiente para fixar a proteina
instavel presente no mosto (MENEGUZZO, 2014).

3.4.4 Primeira Fermentacao

Com mosto limpo inicia-se uma fermentacdo regular, que é garantida por
leveduras secas ativas (Saccharomyces Cerevisiae) na proporcao de 20 g/hL, sendo
previamente hidratada com agua morna a uma temperatura de 33 °C a 38 °C. A
fermentacao se inicia em tanques de aco inoxidavel, equipados com controladores de
temperatura. A fermentacdo se desenvolve de maneira regular nas temperaturas de
13°C a 15 °C, até que a levedura consuma todo acucar disponivel no liquido,
transformando-o em 4alcool. E possivel a corre¢cdo do grau alcodlico, chamado
chaptalizacdo, que é feito em duas etapas, uma no inicio da fermentacéo e outra no
qguarto a quinto dia. O processo € feito usando acucar cristal ou refinado, diluido em
uma parte do mosto (RIZZON; MENEGUZZO; ABARZUA, 2000).

Apbs concluida a fermentacao, é realizada uma nova clarificacéo, utilizando
doses baixas de bentonite e apds utilizando equipamentos como centrifugas para
obter um liquido mais limpido. Posteriormente uma estabilizacdo tartarica é feita,
utilizando a refrigeracéo continua por um periodo que varia de 10 a 15 dias. Em baixas
temperaturas o acido tartarico é precipitado em forma de sal, tartarato de célcio e bi
tartarato de potassio. Este tratamento a frio € importante, pois precipitados de sais de
tartarato no produto final prejudicaria a qualidade de formacéo de espuma e visual do
espumante. Sao feitos testes laboratoriais para assegurar que a estabilizacéo a frio e
a clarificacdo foram eficientes. O teste pode ser feito através de equipamentos
especificos que tenha capacidade analitica para as determinagcfes de potassio, acido
tartarico, pH e alcool, sendo necessario 0 uso de reagentes requeridos para cada uma

dessas analises.



16

Se os testes comprovarem a estabilidade, realiza-se a filtracdo e assim, o
vinho base esta pronto para a elaboracdo do espumante (RIZZON; ZANUZ,
MANFREDINI, 1994).

3.4.5 Método Charmat
O método Charmat caracteriza-se por realizar a segunda fermentacdo em
tanques, chamados na industria viticola de autoclaves, seguindo 0s processos como

mostra a Figura 3.

Figura 3: Elaboragédo espumante método Charmat

Vinho Base

Licor de tiragem

Fermentacdo

Establizagdo a frio

Filtracéo

Licor de expedicio

Engarrafamento
1z0barico

Fonte: SIMONAGGIO; LEHN (2014).
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Os autoclaves séo tanques de aco inoxidavel, resistentes a altas pressoes,
tem cintas para controle de temperatura e agitadores automaticos. O processo
Charmat é mais rapido para a obtencdo de espumantes, podendo caracterizar os
produtos conforme o tempo de autdlise. Os vinhos espumantes podem ficar em
contato com as leveduras por menos tempo em autélise, gerando produtos com maior
frescor e frutados, ou podem até serem elaborados produtos com caracteristicas mais
lacteas e de péao torrado, estabelecendo certo corpo e poténcia ao produto.

A autdlise das leveduras consiste no rompimento das células das leveduras
(“leveduras mortas”), nesse processo elas liberam diversas substancias, que
contribuem para a complexidade do espumante, o tempo em contato das leveduras
mortas com o liquido define o produto, mais tempo mais estruturado, com aromas de

pao torrado e fermento.

3.4.5.1 Licor de tiragem

O licor de tiragem € adicionado na autoclave ja contendo o vinho base e, por
meio do agitador, a mistura € homogeneizada. Para uma boa tomada de espuma,
muitas vinicolas optam por adicionar ativador de fermentacdo, favorecendo o
crescimento das leveduras, tendo assim o inicio de uma segunda fermentacéo
(GIOVANINNI; MANFROI, 2009).

SANTOS 2013, diz que, o licor de tiragem é composto por uma mistura de
xarope de sacarose, vinho base e leveduras, gerando uma pressao interna de 5 a 6
bar dentro da garrafa.

Tendo em conta que o vinho apresenta caracteristicas como presenca de
alcool, pouco oxigénio e elevado teor de diéxido de carbono, as leveduras

gue sado selecionadas devem ser eficazes nestas condi¢des, sendo
geralmente utilizadas as Saccharomyces cereviseae spp (CARDOSO, 2005).

3.4.5.2 Estabilizag&o a frio

A presenca em excesso de bitartarato de potassio (KHT) no vinho pode causar
a formacéo de precipitados na garrafa. As praticas enologicas para a estabilizacao
dos vinhos contra as precipitacdes tartaricas consistem principalmente em técnicas
subtrativas destinadas a remover uma quantidade variavel de ions potassio e ou bi

tartarato, de acordo com o grau de instabilidade, por precipitacéo a frio do sal KHT,
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por eletrodialise ou por ionizagdo com resinas de troca.

O uso de alguns aditivos (4cido metatartarico, gomas de celulose, mano
proteinas) para retardar o crescimento dos cristais KHT e a formacédo de precipitado
também é autorizado; por vezes, estes aditivos sdo também adicionados aos vinhos
estaveis, para reduzir ainda mais os riscos de precipitacdo causados por alteracfes
na estrutura coloidal durante o envelhecimento do vinho (BOSSO et al., 2016).

3.4.5.3 Filtracao

A filtracdo consiste na separacdo de duas fases, sélida e liquida, a partir da
retencdo da parte sélida por meio de um material poroso e deixando passar o liquido,
gue de acordo com o material filtrante é obtido com determinado nivel de limpidez
(TOGORES, 2011).

O filtro € um equipamento formado por um suporte permeével no qual é
acoplado uma capa filtrante, além de um sistema mecanico que garante a circulacao
do liquido turvo, com pressao constante, e saida do liquido filtrado e limpido.

A diferenca de presséo entre a entrada e a saida, determina a taxa de filtracao.
A presséo deve ser constante para evitar movimentos bruscos, uma bomba centrifuga
faz a circulacdo do liqguido com pressao e fluxo ajustavel.

Os materiais mais utilizados para uma filtracdo, tanto primaria como de
polimento, possuem uma série de caracteristicas, que os diferenciam de outros tipos
de meios filtrantes, como as utilizadas para microfiltragdo e tangencial, geralmente
compostas por membranas sintéticas ou minerais. Cada tipo de material de filtragem:
terra de diatomaceas, perlita, celulose, etc, apresentam determinadas caracteristicas
fisico-quimicas, como, umidade, cinzas, granulometria, densidade, pH, porosidade e
permeabilidade (TOGORES, 2011).

As filtracdes para espumantes podem se dar por meio de filtro de placas a
terra e filtro tangencial, este ultimo € o mais indicado para espumantes prontos:

a) filtro a terra: A filtragem a terra utiliza de terra fossil ou perlita como material
filtrante, além de celulose, em alguns casos. Uma vez formada a pré-capa, €
passado o liquido a ser filtrado de forma continua. A medida que ha um fluxo
de liquido entrando ha uma “limpeza” dos mostos ou vinhos em profundidade
e saida do liquido limpo, dependendo do tipo de terra féssil utilizada, tém-se

por consequéncia menor ou maior polimento (brilho). Geralmente, este tipo de
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filtro é reservado para uma filtragem mais grosseira, em liquidos mais turvos e
com alto potencial de colmatagem, além de vinhos que passaram por colagem
e/ou estabilizacao tartarica. Do ponto de vista sanitario e ambiental, a filtrac&o
por terras estéa atualmente em questao, devido a poeira formada afetar a satude
dos manipuladores e a alta taxa de producéo de residuos de terra (TOGORES,
2011);

b) filtracdo tangencial: essa técnica permite desde uma simples retencdo de
turbidez e microrganismos, até uma osmose inversa que separa 0s solutos de
solucBes moleculares, utilizando apenas uma membrana com porosidade
adequada, sem que esta colmate. Nesta técnica o liquido a ser filtrado circula
de forma paralela em relagdo a membrana, que pode ser organica ou mineral,
com poros de 0,05 a 38 ym. Dessa maneira, as particulas retidas sdo varridas
da membrana, dificultando a colmatacdo devido a velocidade com que o
liguido passa, em torno de 5 m/s e uma pressao de 5 a 10 bar. Em sistema
fechado, como é feito na maior parte das vezes, a refrigeracéo € necessaria

visto que a velocidade com que o liquido percorre eleva sua temperatura.

3.4.5.4 Licor de expedicéo

Este licor, é 0 que vai classificar o espumante, ou seja, o produto que confere
caracteristicas gustativas ao vinho espumante (INSTRUCAO NORMATIVA N° 49, DE
1° DE NOVEMBRO DE 2011), onde também se adicionam produtos enolégicos como
anidrido sulfuroso (SIMONAGGIO; LEHN, 2014), o licor € composto por uma mistura
de vinho e agucar.



20

4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

4.1 RECEBIMENTO E DESENGACE DA UVA

A colheita da uva deve ser realizada manualmente, com tempo seco e,
preferencialmente, nas primeiras horas da manha. Na recepc¢do da uva na vinicola, a
uva é pesada e o grau glucométrico € determinado, para fins de calculo do potencial
alcoolico e de eventuais correcdes

O recebimento na vinicola, segue normas de classificacdo das frutas, onde
sdo avaliadas pela quantidade de acucar contida na fruta, estado fitosanitario e
sujidades. A maioria da uva é recebida dentro de caixas plasticas com capacidade de
500 Kg, que sdo denominados de bins. A empilhadeira tomba essas caixas no
recipiente de recebimento, que com auxilio de um caracol leva a fruta até a
desengacadeira, onde serdo separados o engaco da baga, em seguida, as bagas e o
mosto serdo depositados dentro das prensas pneumaticas.

Segundo PEREIRA 2015, a esmagadora/desengacadora, € a qual separa o
engaco e esmaga as bagas, sem triturar as cascas e sementes. Na vinificagdo em
tinto, o esmagamento das uvas tem como finalidade liberar o suco contido na polpa e
facilitar a dissolucdo da matéria corante durante a maceracdo. Para uvas brancas,
uma variacao bastante utilizada da técnica é o desengace sem esmagamento, e para
espumante a fruta pode ser prensada inteira, aportando maior qualidade aromatica ao
vinho.

Logo apds o desengace usamos enzimas pectoliticas para extrair 0 maximo
do potencial aromético da fruta, aumentando assim o rendimento da uva, em mosto,
facilitando a filtracdo e a clarificacdo contribuindo para a obtencédo de vinhos mais
limpidos. Estas podem ser adicionados sobre a uva esmagada ou sobre 0 mosto na

saida da prensa, no caso de vinificacdo em branco (PEREIRA, 2015).

4.2 PRENSAGEM DA UVA

A prensagem é feita através de prensas pneumaticas com capacidade de 20

até 50 toneladas. A prensagem € feita em varias etapas, subindo a presséo
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gradativamente variando de 0,5 bar até 3 bar de pressdo com duracéo de 2 horas. O
mosto da uva Prosecco tem alto rendimento, por isso é utilizado 80% dele como mosto
flor. Nesta safra de 2019 optamos por ndo adicionar anidrido sulfuroso no recebimento
e prensagem, deixando o mosto sofrer oxigenacao.

O Prosecco tem uma carga fendlica alta, por isso foi utilizado a técnica de
oxigenacao do mosto, que consiste em eliminar os polifendis, diminuindo a percepc¢éo
do aroma vegetal e aumentando a percepc¢ao varietal dos aromas.

O esmagamento, dilaceracdo e maceracdo dos tecidos por tratamentos
mecanicos, extraem mais flavonoides. O aumento do teor de fendis esta em grande
parte relacionado com uma extracao adicional de flavonoides dos tecidos mais firmes.
A adicdo de oxigénio ao mosto, transforma os precursores fendlicos em polimeros
castanhos insollveis, que sdo facilmente removidos durante o processo normal de
clarificagéo.

Quando o mosto de uva branco é fermentado sem anidrido sulfuroso, ocorre
uma oxidacdo enzimatica induzida, levando a precipitagcdo dos compostos fendlicos
no estado de pigmentos castanhos insollveis. A técnica baseia-se, que na oxidacdo
do mosto, quando fendis séo eliminados por oxidacdo enzimatica, ndo afetam a
qualidade do vinho como quando submetidos a oxidacdo quimica, sendo diferente na
oxidacao do vinho que afeta na qualidade.

Ainda que mostos oxidados sejam escuros, os vinhos resultantes sdo mais
leves e mais estaveis sensorialmente, do que os produzidos por tecnologia
convencional (GASPAR, 2018).

Segundo Gaspar (2018) os vinhos brancos sdo normalmente vinificados a
partir de uvas prensadas, com pouco contato pelicular e, portanto, contém
niveis relativamente baixos de fendis totais, quase todos de natureza nao-
flavonoide. Estudos sistematicos sobre hiperoxigenacdo foram produzidos

com o fim de precipitar os fendis responséaveis pela adstringéncia, amargor e
acastanhamento durante o envelhecimento do vinho.

Apoés a fruta ser prensada, ela é acondicionada em tanques pulmdes com
controle de temperatura mantendo o mosto de 10 a 15 °C, até iniciar a débourbage do

mosto através da técnica de flotacao.
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4.3 DEBOURBAGE/CLARIFICAGCAO

Varias técnicas podem ser empregadas para a clarificacdo do mosto, porém
optamos pela flotag&o.

A flotacdo € um processo continuo de separacdo de sélido-liquido onde se
fazem passar bolhas de um gas (Nitrogénio) através do mosto deslocando as
particulas, que se ligam ao gas, para a superficie, onde se acumulam sob a forma de
espuma (GASPAR, 2018).

Para a flotacdo usamos bentonite hidratada na dosagem de 20 a 40 g/hL para
auxiliar na limpeza do mosto.

A flotacdo permite clarificar e estabilizar de modo continuo grandes
guantidades de mosto reduzindo notavelmente os custos de tratamento e limitando o
impacto que se produz no meio ambiente. A reducdo das quantidades de borras e dos
compostos fendlicos é um objetivo facilmente alcancavel e essencial na qualidade final
do mosto, por isso este processo € 0 mais indicado quando comparado com outros

processos.

4.4 PRIMEIRA FERMENTACAO

Com o mosto clarificado iniciamos uma nova etapa no processo, a
fermentacdo. Sem a adicéo de anidrido sulfuroso, iniciou-se a preparacao da levedura,
na qual usamos, a ZYMAFLORE X5 do fornecedor Laffort (30 a 40 g/hL), também
utilizamos um preparado de nutriente que é uma mescla de sais de amoénio e
aminodacidos (cascas de leveduras) (15 a 30 g/hL), este ultimo € importante no inicio
da fermentacéo por ser facilmente assimilavel para as leveduras.

Com a agua na temperatura de 38 °C, na proporcéo de 1:10, espalha-se a
levedura sobre a &gua, e aguarda 5 minutos para aclimatagdo, em seguida
homogeneiza-se, e aguarda novamente 5 minutos. A partir disso comeca-se a
misturar o0 mosto a ser fermentado no preparo da levedura, para a propor¢ao usada
de mosto no preparo, € preferivel cuidarmos a temperatura, de modo que esta nao
caia mais de 5 °C por vez no preparo, depois dobra-se o volume de mosto até a
temperatura ficar proxima a do mosto e da fermentacao, apos € adicionado o preparo

ao mosto a fermentar. A temperatura para a primeira fermentacao varia de 15 a 18°C.
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Terminada a fermentagéo e o vinho atingindo 9 a 9,5 % de alcool, adiciona-se
dose média de anidrido sulfuroso (30 mg/L), o vinho é centrifugado e filtrado ficando
abaixo de 5 NTU, sendo apés colocado em autoclaves para a segunda fermentacao,

pelo método Charmat.

4.5 SEGUNDA FERMENTACAO

Para a segunda fermentacdo, usamos um preparado de leveduras feito na
vinicola que consiste nos seguintes passos.

Em um tanque com controle de oxigénio e temperatura, mistura-se agua
potavel e mosto de uva branca vinifera, além de acucar e nutrientes organicos e
inorganicos (FERMAID AT) fabricante Lallemand, dose de 40 g/hL, para depois fazer
a adicao de leveduras (ZYMAFLORE, SPARK) fabricante Laffort, dose 30 a 40 g/hL.

A mistura de agua, mosto acucar e levedura é feita na proporcéo exata para
que a fermentacdo gere de 9 a 9,5 % de &lcool, quando atinge estes valores,
adicionamos o preparo em uma autoclave juntamente com nutrientes e o vinho base

Constantemente séo feitas analises e acrescentado nutrientes neste preparo,
é feita a contagem de leveduras viaveis uma vez por semana, até que este preparo
seja trasfegado para as autoclaves. Se as analises e contagem de leveduras
estiverem corretas este preparo é adicionado na autoclave para que se inicie a
fermentacao pelo método Charmat, na proporcao de 4% (ex: 100 litros de vinho base,
4 litros de preparo).

A temperatura de fermentacdo € de 14,5 °C, com tempo médio de 15 a 20
dias.

Segundo SIMONAGGIO et al; 2014, na segunda fermentacdo manter uma
temperatura mais baixa resulta em um espumante mais frutado e com perlage mais
fina e delicada.

Finalizada a fermentacdo o espumante esta pronto para ser clarificado
novamente, inicia-se a centrifugacéo (7500 rpm) com vazédo de 3 a 5 md/h, a fim de
eliminar os solidos decorrentes da segunda fermentacéo, ficando a baixo de 10 NTU.
Sao feitas as correcdes, para classificagdo do produto, acidez e pH, além de

estabilizacdes protéica e tartarica.
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Se necessario o produto pode ser repassado mais de uma vez na
centrifugacéo, pois precisa estar limpido para o ultimo processo, que € a filtracdo

tangencial antes do engarrafamento.

4.6 ESTABILIZACOES
4.6.1 Proteica

Segundo Dias (2010), a concentracdo de proteinas no meio varia com a
variedade da uva, presenca de nitrogénio no solo, grau de maturacdo e processo
tecnolégico.

Se tratando de vinho branco, as proteinas se tornam muito mais relevantes,
ja que uma de suas principais caracteristicas é a limpidez. O aspecto visual do vinho
é imprescindivel, o que pode reduzir ou invalidar seu valor comercial, principalmente
para o consumidor final.

Pode-se conseguir a estabilidade proteica por meio de insumos enolégicos,
como a bentonite, a qual flocula as proteinas, e a silica, que auxilia na floculacéo
(PROENOL, 2018).

E feito entdo adicdo de bentonite em doses definidas através de testes
laboratoriais, a fim de estabilizar o espumante garantindo limpidez ao espumante,
sendo centrifugado (7500 RPM) ao fim do processo.

Uma das formas encontradas para a verificacdo de estabilidade ocorre por
meio de andlises em laboratério, sendo metodologias a quente e a frio. Segundo
Ribeiro (2012), os testes a quente sdo mais aplicados na inddstria, pois sdo mais
confiaveis, ja que buscam retratar o que procede na garrafa durante o transporte, onde

0 produto passa por varias oscilagdes de temperatura.

4.6.2 Tartarica

O mosto de uva naturalmente contém potassio e acido tartarico, que se

associa ao tartarato de potassio (KHT). O KHT é soluvel em suco de uva, mas menos
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solavel em etanol. Apds a fermentacao, o vinho fica saturado com KHT o que ocorre
a precipitacdo da solugao. A solubilidade do KHT diminui a baixas temperaturas e,
assim, se o vinho instavel for engarrafado e refrigerado, podem formar-se cristais na
garrafa. Um teste para estabilidade a frio da uma indicacdo da probabilidade de
ocorrer precipitacdo KHT apos o engarrafamento.

Sendo assim faz-se o uso do frio para estabilizar o espumante, com
temperaturas que variam de -2 a 0 °C, por um periodo de 10 a 15 dias. Ap0s isso, sao
feitas as correcdes de anidrido sulforoso (SO;) obedecendo 40 a 60 mg/L de SO:livre

e 0,8 a 0,9 mg/L de molecular, e depois filtrado através de filtro tangencial.

4.6.3 Microbiologica

A melhor prética para eliminar a microbiota e, posteriores suspensoes, é por
filtracdo de profundidade (uso de filtros a placa) e por membranas. Usamos filtragéo
tangencial (18 m3/h) na cantina como ultimo processo, e usa-se também maddulos de
membrana filtrante (0,2 micrémetros), o espumante é engarrafado com menos de 2
NTU de turbidez.

4.6.4 Envase

E por fim o vinho espumante é engarrafado através de maquinas de envase
isobarométricas, que suportam elevadas pressoes.

Segundo site da empresa Patrick Thompson a enchedora isobarométrica é
um processo em que, a pressao do recipiente permanece constante, no caso uma
pressao de retorno, semelhante a do tanque de abastecimento é gerada no interior da
garrafa, afim de realizar um enchimento rapido e com auto nivelamento, sendo o
processo praticamente livre de espuma, sdo sistemas muito precisos e eficientes, de
modo a:

a) Controle preciso do nivel de enchimento;

b) Possibilidade de rastreio a cada garrafa;

c) Controle da pressao de CO2 dentro garrafa durante o enchimento;

d) Protecéo a estrutura da garrafa de stress;

e) Reducé&o do oxigénio residual dentro do recipiente e, assim, a oxidagéo do

produto, com a injecao de gas inerte;
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f) Pré-evacuacdo simples ou dupla do recipiente através de valvulas
eletropneuméticas;

g) Remocéao automatica de fragmentos no caso de ruptura da garrafa;

h) Reducdo de manutencédo e o tempo de mudancas de formatos, produto ou
de nivel de enchimento;

i) Possibilidade de memorizacdo de parametros e controle visual de todo o
equipamento;

j) Garantia de maxima consisténcia de padrdes de enchimento mesmo apos
paragens prolongadas;

k) Garantia de padrdoes de higiene, fazendo com que todas as partes

em contato direto com o produto, sejam faceis de higienizar.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O vinho espumante Prosecco € de fato muito aceito pelos consumidores, por
ser um espumante fresco, leve e frutado, agradando a maioria dos paladares no
mundo. H& muito para explorar no método de elaboracdo, melhorando ainda mais o
produto. O conhecimento de técnicas enoldgicas e principalmente uma boa tecnologia
€ essecial para que se tenha um produto de excelente qualidade.

As técnicas que cada vinicola aplica sdo as que fazem o produto exercer
elevada qualidade no cenario mundial, o investimento em equipamentos € primordial
para a producdo de espumantes pelo método Charmat, sendo a vinicola Salton uma
das referéncias, em processos, tecnologia e conhecimento, sempre prezando pela
gualidade e exceléncia em seus produtos, fazendo de si uma referéncia mundial em

espumantes.
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