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1 INTRODUGAO

Com o objetivo de concluir o curso Superior de Tecnologia em Viticultura e
Enologia do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do
Sul, campus Bento Gongalves, realizou-se o estagio curricular obrigatorio na Vinicola
Cristofoli Vinhos de Familia - localizada no Distrito de Faria Lemos - sob a

supervisao do endlogo Lorenzo Cristofoli.

As atividades praticas iniciaram no dia 26 de junho de 2024 e foram
concluidas no dia 15 de outubro de 2024, cumprindo assim o requisito de 450 horas.
Tais atividades incluiram: atendimento ao turista (vendas e degustagbes guiadas),
comercial interno (venda pessoa fisica, acompanhamento e prospecgao de clientes,
faturamento e e-commerce) e, as citadas neste trabalho, no auxilio da elaboragao de

vinhos espumantes.

Desta forma, o trabalho inicia com uma breve bibliografia do processo de
elaboragdo e apods, a descricdo do processo completo de elaboragdo do vinho

espumante brut Blanc de Blanc na Vinicola Cristofoli.



2. VINICOLA CRISTOFOLI

A familia Cristofoli esta inserida no mundo do vinho desde 1896 , onde
comegaram o plantio das primeiras vinhas, aqui no Brasil, mas a histéria da Cristofoli

Vinhedos de Familia comeca em 1850 na provincia italiana de Treviso. Foi la que

nasceu Angelo Cristofoli. Ele se casou com Maria Dalla Senta (Figura 1), nascida 11
anos mais tarde (VINHOS CRISTOFOLI, 2018).

Figura 1 - Angelo Cristofoli e Maria Dalla Senta Cristofoli.

Fonte: Acervo da familia Cristofoli.

Os dois chegaram ao Brasil junto com as primeiras embarcagdes de
imigrantes, no final do século XIX. Ja em terras bento-goncalvenses os dois tiveram
13 filhos (Anténio, Jodo, Francesco, Joana, Romilda, Rosa, Luiz, Pedro, Angelo
Cristofoli Filho, Amabile, Vitéria e Rosina). Em 1896, Angelo Cristofoli adquiriu as
terras da familia, na Linha Fernandes Lima, no distrito de Faria Lemos (VINHOS
CRISTOFOLI, 2018).



Apds a morte do pai, em 1914, Angelo Cristofoli Filho herdou a atividade e a
propriedade. Ele havia aprendido desde cedo as praticas para o cultivo da uva e
producao do vinho, que foi melhorando com o passar dos anos com a implantacao
de novas técnicas. Ja em 1915 ele passou a comercializar o excedente da bebida,
que era entregue a Vinicola Salton (VINHOS CRISTOFOLI, 2018).

Em 1917, Angelo se casa com Angela Mella Cristofoli, com quem teve sete
filhos: Vitalle, Duilio, Vino, Zilio, Saul, Amélia e Isolina (Figura 2). O segundo filho da
familia, Duilio, nascido em 1920, foi quem continuou com maior vigor a atividade
vitivinicola herdada dos pais. Ele também inovou com novas cultivares de mesa e
viniferas, como a Moscato, Sangiovese, Barbera, Bonarda, Marzemina, Canaiolo e
Peverella (VINHOS CRISTOFOLI, 2018).

Figura 2 - Angelo Cristofoli e Angela Mella Cristofoli com seus 7 filhos.

Fonte: Acervo da familia Cristofoli.



A producgao de uvas e vinhos cresceu em qualidade e quantidade até que, em
1944, a familia voltou a aumentar. Duilio se casou com Maria Ester Salton Cristofoli,
unindo duas familias com tradicdo vitivinicola e gerando mais quatro frutos: Olir,
Valter, Loreno e Mario (VINHOS CRISTOFOLI, 2018).

No ano de 1947 mudaram-se para a sede do distrito de Faria Lemos, local
onde hoje se localiza a Vinicola, e aos poucos Duilio foi adquirindo as terras onde se
localizam os vinhedos atuais. Os dois filhos mais novos seguem a tradigdo de cultivo
de uva e producgao de vinhos (VINHOS CRISTOFOLI, 2018).

Hoje a vinicola conta com os herdeiros de Mario e Loreno: Bruna, Leticia e
Lorenzo, que ajudam a administrar a vinicola junto com seus pais (Figura 3). A
empresa esta localizada na Rota Turistica Cantinas Histéricas, em Faria Lemos,
Bento Gongalves, sempre buscando manter a tradicdo da bebida (VINHOS
CRISTOFOLI, 2018).

Figura 3 - Atual gestéo da Vinicola, da esquerda para direita: Loreno, Maria, Bruna, Leticia, Lorenzo,
Roseli e Mario.

Fonte: Acervo da familia Cristofoli.



Atualmente, o portfdlio da Vinicola conta com cerca de 20 rétulos, entre eles
quatro vinhos de diferentes técnicas de vinificagdo como tannat por meio de
maceracao carbbnica; espumante da variedade Sangiovese elaborado pelo método
ancestral; um Riesling macerado; e um Cabernet Franc com vinificagdo integral em
barricas de carvalho Francés (Figura 4).

s B ¥ F g

rimar”

~
-
-
-
|
e
-

Figura 4 - Linha colecdo com vinhos de diferentes técnicas de vinificagao.

Fonte: Acervo da familia Cristofoli.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 ESPUMANTE

Segundo a Legislagdo Brasileira o vinho espumante é definido como o
produto resultante da fermentacado alcodlica do mosto de uvas sas e frescas, que
possui uma pressao interna minima de 4 atmosferas a temperatura de 20 °C devido
a presenca de dioxido de carbono proveniente exclusivamente da fermentacao
natural (MAPA IN n°14 de 8 de fevereiro de 2018). O espumante ¢é diferenciado de
outros vinhos com gas, como os frisantes, que possuem menor pressao interna,
entre 1 a 2 atmosferas, e os gaseificados, no qual o diéxido de carbono & adicionado
artificialmente (MAPA, IN n° 67 de 5 de novembro de 2018).

Acredita-se que a produgao de espumantes tenha comegado na regidao de
Limoux, no sul da Franga, por volta do século XVI, quando os monges beneditinos
da Abadia de Saint-Hilaire observaram a formacao de bolhas durante a fermentacao
do vinho, criando o que hoje conhecemos como ‘Blanquette de Limoux’'. (Robinson,
2015). Dom Pérignon é muitas vezes erroneamente creditado como inventor do
espumante. Suas contribuicdes principais envolveram o refinamento do processo e a
busca pela estabilidade no vinho (LIGER-BELAIR, 2004).

3.2 ESPUMANTE NO BRASIL

No Brasil, a producédo de vinho espumante teve inicio em 1913, em Garibaldi,
pela Vinicola de Manoel Peterlongo Filho, utilizando na época o método
“Champenoise”. (RIZZON et al., 2000).

Nos ultimos anos, a produgcao deste produto tornou-se mais conhecida tanto
internamente quanto no exterior. A viticultura brasileira tem se mostrado promissora
para a criacdo de vinhos espumantes de alta qualidade, especialmente na Serra

Galcha devido as suas caracteristicas climaticas e de solo.

Esta regidao possui solos predominantemente basalticos, caracterizados por
sua acidez natural, boa capacidade de retencdo de agua e alta fertilidade, o que é
benéfico para o cultivo de uvas destinadas a producdo de espumantes (RIZZON;

MIELE, 2002). O clima é classificado como temperado umido, com chuvas bem
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distribuidas ao longo do ano e verdes relativamente frescos, especialmente em
altitudes mais elevadas (TONIETTO; MANDELLI, 2015). As amplitudes térmicas
diurnas ajudam no desenvolvimento de caracteristicas aromaticas, particularmente
em variedades que sdo comumente utilizadas na producdo de espumantes como a
Chardonnay e a Pinot Noir (RIZZON et al., 2000).

Para Robinson (2015) apesar de ser relativamente novo na industria do vinho,
o Brasil esta se tornando um grande produtor de vinhos de alta qualidade cada vez
mais apreciados por consumidores e criticos. A crescente demanda por vinho por
parte das vinicolas também impulsiona a pesquisa e a inovacdo no setor,
incentivando o uso de tecnologias que visam melhorar a qualidade da producéo e a
sustentabilidade (KEMP et al., 2015).

3.3 VARIEDADES

Na Serra Gaucha, as cultivares mais utilizadas para a elaboragédo de vinhos
espumantes sdo as brancas Chardonnay e Riesling Italico, e a tinta Pinot Noir
(RIZZON et al., 2000). Embora a Chardonnay e a Pinot Noir sejam consideradas
como as variedades nobres do método Champenoise, outras variedades também

podem gerar resultados satisfatérios (FLANZY, 2000).

3.3.1 CHARDONNAY

Esta variedade (Figura 1) possui capacidade de desenvolver uma acidez
natural elevada e um perfil de aromas discretos (ROBINSON, 2015). Cultivada em
altitudes mais elevadas, como na Serra Gaucha, desenvolve acidez e frescor
(RIZZON et al., 2000), com excelente potencial de envelhecimento, caracteristicas

que contribuem para o equilibrio e a longevidade dos espumantes (FLANZY, 2000).

Exibe caracteristicas de frutas citricas e macga verde, além de acidez elevada,
cujas caracteristicas sdo muito valorizadas em espumantes (KEMP, 2015). Esta
acidez e um perfil aromatico neutro permitem que a uva envelhega bem sobre as
borras, criando um espumante com estrutura e aromas complexos de fermentagao
(LIGER-BELAIR, 2004).



12

3.3.2 PINOT NOIR

A presengca da Pinot Noir em espumantes confere ao vinho uma
complexidade adicional, especialmente quando envelhecido sobre as borras, o que
permite o desenvolvimento de aromas mais sofisticados (LIGER-BELAIR, 2004). E
uma variedade muito conhecida por seus aromas de frutas vermelhas, como

morango e cereja, além de toques florais e terrosos (ROBINSON, 2015).

Assim como a Chardonnay, em climas frios, como o de Champagne e o da
Serra Gaucha, a Pinot Noir desenvolve aromas delicados e uma acidez que é
fundamental para a produgao de espumantes de qualidade (FLANZY, 2000).

3.4 ELABORAGAO DO VINHO BASE

A qualidade do vinho base € determinada, inicialmente, pela selecdo de uvas
com maturagao adequada (FLANZY, 2000). Estas, sao colhidas quando ainda estéo
em niveis relativamente baixos de maturagao, a fim de preservar a acidez e evitar o
excesso de alcool apdés a fermentacdo (ROBINSON, 2015), por meio de uvas

maduras com elevados niveis de agucar.
3.4.1 PRENSAGEM

A prensagem deve ser feita de forma delicada, com o objetivo de extrair o
mosto mais puro possivel, minimizando o contato com as cascas e sementes,
garantindo um mosto de qualidade superior, com baixa concentracéo de polifenois e

preservando a elegancia e a pureza aromatica do vinho base (FLANZY, 2000).

Gracas ao seu sistema de membranas inflaveis, a prensa pneumatica oferece
controle preciso da pressao aplicada, reduzindo o risco de romper sementes e
liberar taninos e amargores no mosto (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Também &
particularmente valorizada na produgao de espumantes, pois minimiza a oxidagao,
tendo a capacidade de operar em ambiente de baixo oxigénio, muitas vezes com

protecado de gases inertes (ZOECKLEIN, 1999), possibilitando a obten¢gdo de mostos
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mais claros, preservando aromas primarios essenciais para a elaboracao de vinhos
base delicados (LIGER-BELAIR, 2004).

Além de melhorar a qualidade do mosto, a prensa pneumatica também
apresenta maior eficiéncia no rendimento da extragcdo em comparagdo com prensas
tradicionais (STEVENSON, 2011), ndo sendo necessario o desengace da uva para o

processo.
3.4.2 CONTROLE PRE FERMENTATIVO

Sao necessarias agdes para controlar possiveis microrganismos indesejados
no processo de fermentagdo. Este controle pode ser feito de duas maneiras:

utilizando o diéxido de enxofre (SO,) ou leveduras ndo-Saccharomyces.

Por meio do conservante, € feita a adigdo de baixas doses de SO, no mosto e
este atua como antioxidante e agente antimicrobiano, bloqueando a atividade de
microrganismos indesejaveis, enquanto preserva os compostos aromaticos e reduz
a oxidacdo do mosto (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Ja a adicdo de leveduras
nao-Saccharomyces, como a Hanseniaspora uvarum, tem baixa capacidade
fermentativa inicial, que acaba permitindo um controle mais preciso das condi¢coes
iniciais da fermentacgéao e resultando em produtos finais mais ricos em complexidade
sensorial (CIANI; COMITINI, 2011).

3.4.3 DEBOURBAGE

A clarificagdo do mosto - ou Débourbage - é realizada para reduzir compostos
indesejaveis no mosto que podem levar a formagéo de complexos insoluveis como:
proteinas o que pode resultar em casse proteica durante a fermentacdo ou
armazenamento, prejudicando a aparéncia e a qualidade do vinho (BOULTON et al.,
1996); polifenois, como os taninos e antocianinas, podem reagir com proteinas e
outros compostos, causando precipitacdo ou instabilidade no vinho
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006); e pectinas que interferem na clarificagdo e
precipitacao das borras.

O mosto base pode ser clarificado usando uma combinagdo de técnicas,

como decantagao a frio, que permite a sedimentacdo de particulas grossas, e a
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filtracdo, para obter um liquido mais limpo, com redugdo da carga de sélidos e
pronto para fermentacdo (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

3.4.4 FERMENTAGAO ALCOOLICA

A fermentacdo de vinhos base deve ocorrer em temperaturas moderadas,
geralmente entre 15 °C e 20 °C, para preservar compostos aromaticos e evitar a
formagao excessiva de subprodutos indesejaveis (FLANZY, 2000) como &cidos

volateis, acetaldeidos, aminas e compostos nitrogenados.

As leveduras exdgenas utilizadas para a fermentagdo de vinhos base séo
selecionadas com base em sua capacidade de promover fermentacdes limpas e
completas, minimizando os compostos de off-flavor e contribuindo para a
complexidade aromatica (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

E importante o gerenciamento de nutrientes, incluindo nitrogénio assimilavel
pelas leveduras, que contribui para fermentagdes saudaveis e completas, evitando
paradas fermentativas que poderiam comprometer a qualidade do vinho base
espumante (BOULTON et al., 1996).

3.4.5 CLARIFICAGAO E ESTABILIZAGAO

A clarificacdo do vinho base antes da tomada de espuma é essencial para
garantir a limpidez do produto final e evitar problemas durante a fermentagao
secundaria (FLANZY, 2000). O tratamento de estabilizagdo pode incluir o
resfriamento do vinho para induzir a precipitacdo dos cristais de bitartarato de

potassio, seguido de filtragdo para remové-los (BOULTON et al., 1996).

A utilizagdo de agentes clarificantes como bentonite €& amplamente
recomendada para reduzir a presenca de proteinas no vinho base, minimizando o
risco de turvagao durante a armazenagem dos espumantes (MARCHAL et al., 2012).
Entretanto, o uso de agentes clarificantes deve ser cuidadosamente controlado para
evitar alteragbes indesejaveis no perfil organoléptico do vinho base
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).
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3.5 LICOR DE TIRAGE

O licor de tirage é composto de acgucar e leveduras, com a finalidade de
promover a refermentagdo do vinho base dentro da garrafa, criando a presséo e o

perlage caracteristicos dos espumantes (FLANZY, 2000).

As leveduras selecionadas para a segunda fermentagao devem ser robustas
e capazes de completar a fermentagao sob condicbes adversas, como alta pressao
e baixas temperaturas (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

A adigdo de nutrientes ao licor de tirage € uma pratica comum para evitar
problemas de fermentacéo lenta ou incompleta e garantir um produto final de alta
qualidade (BOULTON, 1996).

3.6 TOMADA DE ESPUMA

A segunda fermentacdo em garrafa é responsavel pela formagao das
caracteristicas bolhas dos espumantes, com o dioxido de carbono gerado sendo
aprisionado dentro do recipiente, criando a pressdo interna necessaria para o
perlage (FLANZY, 2000).

A fermentacdo secundaria deve ocorrer sob temperaturas controladas,
geralmente entre 12 e 15 °C, para assegurar o desenvolvimento uniforme do perlage

e evitar rupturas de garrafa devido ao excesso de pressao (BOULTON et al., 1996).

3.7 AUTOLISE

A autdlise das leveduras durante a maturagédo prolongada do espumante na
garrafa contribui para o desenvolvimento de aromas caracteristicos, como notas de
pao, brioche e tostado, resultantes da liberagdao de polissacarideos, aminoacidos e
peptideos (RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

A quebra das paredes celulares das leveduras libera compostos que
influenciam a textura do espumante, proporcionando uma sensag¢ao de cremosidade
na boca e melhorando o perlage. Esses compostos incluem proteinas e

manoproteinas que aumentam a estabilidade do espumante (LIGER-BELAIR, 2004).
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O tempo de contato entre o vinho e as lias mortas € um fator critico para determinar
a intensidade dos efeitos da autdlise (JACKSON, 2008). Este processo tem um
impacto direto sobre a qualidade da espuma do espumante, ja que os compostos
liberados afetam a retengdo e a estabilidade do gas carbdnico no liquido
(ZOECKLEIN, 1999).

Fatores como temperatura, composi¢gao do vinho base e a linhagem de
leveduras influenciam a taxa e a extensdao da autdlise. Certas linhagens de
leveduras sdo mais propensas a proporcionar uma autolise mais lenta, resultando
em caracteristicas desejaveis de envelhecimento (MARTINEZ; PEREZ, 2010).

3.8 REMUAGE

O remuage consiste em girar e inclinar lentamente as garrafas de espumante,
geralmente armazenadas em pupitres, para mover os sedimentos para o gargalo.
Este processo é essencial no método tradicional para garantir a remogao das borras
sem comprometer a qualidade do vinho (ROBINSON, 2015). Essa pratica tradicional
foi inventada por Madame Clicquot no inicio do século XIX e continua sendo uma
etapa central na produgao de espumantes de alta qualidade (STEVENSON, 2011).

O remuage manual, realizado em pupitres de madeira, é considerado uma
arte que exige habilidade e experiéncia. No entanto, a introdugdo de giropalettes
automatizadas modernizou o processo, tornando-o mais rapido e eficiente sem
comprometer a qualidade (RIBEREAU-GAYON et al., 2006). Enquanto o remuage
manual pode levar até oito semanas para ser concluido, o processo mecanico pode
ser finalizado em poucos dias, oferecendo maior controle e consisténcia (JACKSON,
2008).

3.9 DEGORGEMENT

O dégorgement é fundamental para garantir a limpidez e a apresentagao
estética do espumante, removendo os sedimentos resultantes da fermentagéo
secundaria e permitindo o ajuste final do produto com a adigao do licor de expedi¢ao
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).
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Historicamente, o dégorgement era feito manualmente (dégorgement a la
volée), mas atualmente o método automatizado, conhecido como dégorgement a la
glace, envolve o congelamento do gargalo da garrafa para facilitar a expulsado do
sedimento com minima perda de liquido (LIGER-BELAIR, 2004). Este processo
exige precisdo e controle, pois qualquer falha pode resultar na perda excessiva de
pressado, afetando a qualidade do espumante. A pratica de congelar o gargalo

minimiza o impacto e aumenta a eficiéncia do procedimento (JACKSON, 2008).

O tempo entre o dégorgement e o consumo do espumante pode influenciar o
perfil sensorial, ja que a exposicdo ao oxigénio durante a degola pode levar a

alteragdes sutis nos aromas e na efervescéncia (MARTINEZ; PERES, 2011).

3.10 LICOR DE EXPEDIGAO

O licor de expedicdo é uma mistura de vinho, agucar e, em alguns casos,
destilados que permitem ao endlogo definir o estilo final do espumante, ajustando
seu nivel de dogura e, em casos especificos, influenciando seu perfil sensorial
(RIBEREAU-GAYON et al., 2006).

A quantidade de acucar no licor de expedicdo determina a classificacao final
do espumante em termos de dogura. De acordo com a legislagao brasileira, esta é
classificada em diferentes categorias, dependendo da quantidade de agucar residual
presente: Nature (até 3 g/L, sem adigdo de acgucar), Extra Brut (até 6 g/L), Brut (até
15 g/L), Séc (16 a 20 g/L), Demi-Séc e (21 a 60 g/L) e Doce (acima de 60 g/L)
(MAPA IN N° 14, de 8 de fevereiro de 2018). Esta decisdo impacta diretamente na
percepcao de acidez e equilibrio (ROBINSON, 2015).

Além do ajuste de dogura, o licor de expedigcdo pode contribuir para a
complexidade aromatica, especialmente quando composto por vinhos envelhecidos,
proporcionando uma camada adicional de sabor que evolui com o tempo
(LIGER-BELAIR, 2004).

Alguns produtores utilizam o licor de expedicdo como um 'toque final' para
diferenciar seus espumantes, seja por meio de vinhos especificos ou ajustes
precisos de agucar (ZOECKLEIN, 1999).
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4. ELABORAGAO DO CRISTOFOLI ESPUMANTE BLANC DE BLANC

As atividades praticas a seguir descritas foram realizadas na safra de 2024,
com acompanhamento até o momento de engarrafamento do produto para tomada

de espuma.

4.1 BLANC DE BLANC

Blanc de Blancs € um termo usado para designar espumantes feitos
exclusivamente de uvas brancas, sendo a Chardonnay a variedade predominante
em Champagne (ROBINSON, 2015).

Os Blanc de Blancs frequentemente exibem notas aromaticas de frutas
citricas, flores brancas e mineralidade, com uma estrutura marcada por acidez

vibrante e potencial de envelhecimento prolongado (LIGER-BELAIR, 2004).

4.2 ELABORAGAO DO VINHO BASE

A elaboragao do vinho base utilizado para espumantizagao ocorreu na safra
de 2024. A uva Chardonnay foi colhida na manha do dia 08 de janeiro, em caixas
plasticas modelo CN35 (Figura 5) com carga maxima de 18 kg, como forma de evitar

0 esmagamento prévio do cacho.
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Figura 5 - Modelo de caixa utilizado na colheita das uvas.

Fonte: Site do fabricante: www.pisani.com.br

Ao chegar na vinicola (Figura 6), as caixas foram tombadas no escorregador
(Figura 7), totalizando 1300 Kg e sendo encaminhado diretamente para a prensa
pneumatica (Figura 8) onde ocorreu a retirada do mosto. Na prensa é feita a adigéao
de 6 mg de SO, por kg de uva em forma de Metabissulfito da empresa BASF
(concentracdo em cerca de 52 a 54%) visando evitar a oxidagdo e inibir
microrganismos indesejados. Este processo também poderia ser feito por meio do
uso de leveduras nao-Saccharomyces que também permite o controle da
fermentagdo, minimizando a produgdo de compostos volateis indesejaveis, como
acidos volateis ou compostos fendlicos excessivos, que poderiam afetar
negativamente a qualidade do vinho (CIANI; COMITINI, 2011).
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Figura 6 - Recebimento da variedade Chardonnay na Vinicola Cristofoli.

Fonte: Acervo familia Cristofoli.
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Figura 7 - Uva Chardonnay no escorregador em direcéo a prensa.

Fonte: Acervo da familia Cristofoli.

Figura 8 - Chardonnay na prensa pneumatica.

Fonte: Acervo da familia Cristofoli.

O programa de extracao da prensa leva cerca de 1 hora e meia de extragao,
o mosto foi transferido para um tanque de 1000 L. Foi adicionado seguindo
orientagcdes dos fabricantes 6 mg/L de Clarivin (clarificante a base de PVPP -
Polivinilpolipirrolidona - da empresa Ever Brasil), 8 mg/L de Gallotan (tanino
enologico da empresa Perdomini) e 1 mg/L de LAFAZYM™ CL (enzima pectolitica
da empresa Laffort) a fim de iniciar o processo de Debourbage do mosto a frio. O
tanino além de auxiliar na clarificacdo, realiza a estabilizacdo proteica do mosto e

aumenta a quantidade tanica, visando uma maior estrutura em boca do produto final.

Trés dias depois, no dia 11 de janeiro, ao final da clarificagao, foi realizada a
coleta de amostra para analise - resultados na Figura 9 -, trasfega e desborra do
mosto, adicionando 30mg/L de levedura exdgena para inicio da fermentagdo. Foi

utilizada levedura IOC 18 - 2007 da cepa Saccharomyces cerevisiae Bayanus com
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hidratagdo conforme indicado pelo fabricante e 30 mg/L de ativante de fermentagao
organico SUPERSTART™ BLANC (empresa Laffort).

©. .
p . RELATORIO DE ENSAIO N° 266/2024
4dVI1Il

L a b oratdria

FOR PGQ 0171 Revisao 11 de 13/08/21

CONTRATANTE: Cristofoli Inddstria Vinicola do Brasil Lida
ENDERECO: RS 431 KM 08, s/n - Farla Lemos - Bento Gongalves/RS
CPFICNPJ: 02.337.801/0001-72

DATA DE RECEBIMENTO DA AMOSTRA: 11/01/24

DESCRIGAO": Mosto - Vinho CHARDONNAY BASE

TANQUE*: 07 LITRAGEM*: -
SAFRA™: -- LOTE" --
PERIODO DE REALIZACAO DOS ENSAIOS: 11/01/24 a 11/01/24

ANALISES FisiCO-QUIMICAS

Andlise Resultado | Unidade Referéncia M La Método
Acidez Total 10,38 g-'L. - - - POP 002 rev. (8 - Titulometria
{tartarico)
Acidez Total 1385 mizg/l - - 6,7 POP 002 rev. 09 - Titulometria
Acidcares Tolais 160,34 o/l POP 057 rev. 03 - Titulometria
MAPA IN 24/2005, Cad. 04,
Determinacao de pH 3.26 - - 1-13 Método 04 (Potenciometria)

Legenda: IM: Incerteza de Medigao

Figura 9 - Analise inicial do vinho base.

Fonte: Arquivo Vinicola Cristofoli.

O processo ocorreu normalmente, sendo feita uma anadlise para
acompanhamento do inicio da fermentagdo (Figura 10) e utilizando os seguintes

insumos durante o decorrer do processo:

- 20 mg/L de Nutrozim (empresa Ever Brasil) no dia 15 de janeiro, cuja
composi¢ao € balanceada entre sais nitrogenados, preparados a base
de casca de leveduras, tiamina e microfibras de Alpha Celulose.

- Zimoferm Active (empresa Ever Brasil) para fornecer nitrogénio
prontamente assimilavel: 50 mg/L no dia 17 de janeiro; 25 mg/L no dia

19 de janeiro; 25 mg/L no dia 20 de janeiro; e 25 mg/L no dia 24 de
janeiro.

A adigao de nutrientes diversas vezes ao longo do processo de fermentagao é
uma escolha do endlogo. Mesmo sem analises laboratoriais, 0 mesmo costuma

trabalhar com uma primeira adicdo de nutriente mineral apés um dia de fermentacéao
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e as demais adi¢des sao feitas com base na analise sensorial. Ao degustar é feita a
verificacdo de aromas e presenga de compostos enxofrados e caso tenha alguma

reducao, opta-se por uma nova adigao de nutrientes.

@ . RELATORIO DE ENSAIO N° 549/2024
dVI1Il

L abhoratdriao

FOR PGQ 0171 Revisao 11 de 13/08/21

CONTRATANTE: Cristofoli Inddstria Vinicola do Brasil Ltda
ENDEREGO: RS 431 KM 06, s/n - Faria Lemos - Bento Gongalves/RS
CPFICNPJ: 02.337.801/0001-72

DATA DE RECEBIMENTO DA AMOSTRA: 16/01/24

DESCRIGAO": Mosto - Vinho CHARDOMNMAY BASE

TANQUE*": 01 LITRAGEM™: -
SAFRA™: -- LOTE": -
PERIODO DE REALIZAGAO DOS ENSAIOS: 16/01/24 a 17/01/24

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Anidlise Resultade | Unidade Referéncia 1M La Método
Acidez Total 7.06 g'lL. -- - - POP 002 rev. 08 - Titulemetria
(tartarica)
Acidez Total a4 1 gL - - 6,7 POP 002 rewv. 09 - Titulemetria
Aclcares Totais 160,34 gL POP 057 rev. 03 - Titulemetria
MAPA, N 24/2005, Cad. 04,
Determinagao de pH 348 - - 1-13 Método 04 (Potenciometria)
Graduagao Alcodlica a 20°C 0,37 % wiv - - - FOP 079 rev. 01 ) Densimetro
aletrénico
Graduagao Alcodlica Potencial 953 % ViV

MAPA N 24/2005 - CAlculo

Legenda: IM: Incerteza de Medicao

Figura 10 - Analise realizada durante o processo de fermentagao.

Fonte: Arquivo Vinicola Cristofoli.

Ao final da fermentacgéao, foi realizada uma nova analise (Figura 11) onde foi
constatada uma instabilidade tartarica. Visando clarificar e estabilizar o vinho base,
foram utilizadas 25 mg/L de Pentagel (Bentonite da empresa Perdomini) para facilitar

a clarificacédo e estabilizacao proteica e realizada a estabilizac&o tartarica a frio, por
cerca de 20 dias, a -5 °C.
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L abhoractdria

RELATORIO DE ENSAIO N° 7896/2024 -B

FOR PGQ 017/1 Revisao 11 de 13/09/21

CONTRATANTE: Cristofoli Inddstria Vinicola do Brasil Lida
ENDERECO: RS 431 KM 06, s/n - Faria Lemos - Bento Gongalves/RS
CPFICNPJ: 02.337 801/0001-72

DATA DE RECEBIMENTO DA AMOSTRA: 19/04/24

DESCRIGAQ*: Vinho Fino Branco Seco  BLANC DE BLANC SAFRA™ -
TANQUE" 07 LITRAGEM*: --
PERIODO DE REALIZAGAO DOS ENSAIOS: 19/04/24 a 19/04/24 LOTE": --

LOCAL DE REALIZAGAD DOS ENSAIOS: Laborattrio Lavin Ltda

ESTAEILIDADE TARTARICA CAUSADA PELO POTASSIO
Saturacdo (pS) Conclusdo Método
217 uS Instavel Marual de instrughio - Check Stab Alta 2018 Magic+. V_1_01
a7

INTERPRETAGAO VINHOS BRANCOS VINHOS TINTOS E ROSES
Muito Estavel Saturagao abaixo de 25 pS Saturagac abaixo de 30 ps

Estavel Saturagao de 25 a 40 pS Saturagio de 30 a 60 pS

Risco de Instabilidade Saturacao de 40 a 60 pS Saturagio de 60 a 70 pS
Instavel Saturagao acima de 60 pS Saturagfo acima de 70 pS

Figura 11 - Analise do vinho base com instabilidade tartéarica.

Fonte: Arquivo Vinicola Cristofoli.

4.3 TOMADA DE ESPUMA

Para inicio do processo de tomada de espuma, foram realizadas duas

analises laboratoriais: a) uma para verificar a acidez do vinho base e a possivel
necessidade de corregéo (Figura 12) e: b) outra para analise da estabilidade proteica

do produto (Figura 13), visando evitar problemas futuros de turvamento do produto.
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a‘ ] 1 RELATORIO DE ENSAIO N° 8513/2024 -A

Laboratdriaoa

CRL 1203

FOR PGQ 0171 Revisao 11 de 13/09021
CONTRATANTE: Cristofoli Industria Vinicola do Brasil Ltda

ENDERECO: RS 431 KM 06, s/n - Faria Lemos - Bento Gongalves/RS
CPFICNPJ: 02.337.801/0001-72
DATA DE RECEBIMENTO DA AMOSTRA: 30/04/24

DESCRIGAC*: Vinho Fino Branco Seco  BLANC DE BLANC SAFRA™: -
TANQUE": 07 LITRAGEM*:
PERIODO DE REALIZAGAO DOS ENSAIOS: 30/04/24 a 02/05/24 LOTE": --

LOCAL DE REALIZAGAO DOS ENSAIOS: Laboratério Lavin Lida

AMNALISES FiSICO QUIMICAS ACREDITADAS

Analise Resultado Unidade Refaréncia M La Método
Acidez Total 7.98 g/L (tartarico) 30a875 0,19 0,50 POP 002 rev. 08 - Tiubarmnetia
Acidez Total 106.4 meg/L 40a130 32 6,7 POP 002 rew. 09 - Tiulametria
Determinacao de pH 3,22 - - 0,08 1-9 MAAFIAI 42006, Gacl. O, KAl 4.

{Patenciametrial
Legenda: IM: Incerteza de Medicdo < LQ: Resultado inferior ao Limite de Quantificagao (LQ) A: Complemento para ensalos acreditados

Figura 12 - Andlise de acidez do vinho base.
Fonte: Arquivo Vinicola Cristofoli.
I aVi RELATORIO DE ENSAIO N° 12317/2024 -B
L a b o r at

G r i oo

FOR PGQ 01711 Revisao 11 de 1310921

CONTRATANTE: Cristofoll Inddstria Vinkcola do Braslil Ltda
ENDEREGO: RS 431 KM 06, &/n - Farla Lemos - Bento Gongalves/RS
CPFICNPJ: 02.337.801/0001-72

DATA DE RECEBIMENTO DA AMOSTRA: 24/07/24

DESCRIGAQ*: Vinho Fino Brance Seco BASE BLANC DE BLANC SAFRA*®: -
TANQUE": 07 LITRAGEM®: -
PERIODO DE REALIZAGAD DOS ENSAIOS: 24/07/24 a 24/07/24 LOTE": --

LOCAL DE REALIZAGAO DOS ENSAIOS: Laboraldrio Lavin Lida

ANALISES FisiCO-QUIMICAS

Andlise Rasultado Unidade Referdncia M LQ Método
Proteina Estavel

- - - O, 2016 Resolugo 061900 - Turbidimetria

Leganda: IM: incerteza de Medicdo  ND: Nao detectads < LQ: Resultado inferlor ao Limite de Quantificagao (LG)
B: Complamento para ensaios ndo acreditados

Proteina: Estavel: Auséncia de Proteina

Figura 13 - Analise de estabilidade proteica.

Fonte: Arquivo Vinicola Cristofoli.
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Apds analise de dados laboratoriais, foi visto que a estabilidade proteica foi
alcangada e optado por nao realizar uma acidificagdo. Iniciou-se a hidratagao
conforme indicado pelo fabricante de 40 mg/L de levedura exdégena e 40 mg/L de
ativante de fermentagdo organico SUPERSTART™ BLANC (empresa Laffort) para
inicio da fermentagdo. A escolha pelo uso desta quantidade de ativante & pela
experiéncia do endlogo Lorenzo, em seu estagio em Portugal, onde utilizavam
minimo de 100 mg/L de nitrogénio prontamente assimilavel (NPA) para estimular a
reproducdo de leveduras e evitar uma possivel parada de fermentagao. Este valor
minimo de NPA é utilizado hoje para a producdo de todos os seus espumantes.
Optou-se pelo uso da levedura I0C 18 - 2007 da cepa Saccharomyces cerevisiae

Bayanus e 24 horas de ativacéo.

Para o engarrafamento foi adicionado 6 mg/L de CLEANSPARK™ (empresa
Laffort) para finalizagdo do licor de tirage, visando facilitar o processo de remuage e
degorgement futuramente. Este insumo foi escolhido por ser Bentonite a base de
alginato, indicado especificamente para este processo por nao interferir
organolépticamente no produto final e por sua capacidade de nao aderéncia a
superficie da garrafa, auxiliando na eliminagdo rapida e completa de particulas do

vinho.

A garrafa utilizada foi o modelo Reserva Ouro, 750mL, e a vedacéo foi feita
com bidule e tampa corona, que agora passara por 24 meses de autdlise para

langamento no mercado.
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5 CONCLUSAO

Tanto o estagio quanto a conclusédo deste trabalho académico possibilitaram
um grande acumulo de conhecimentos praticos e teodricos. Ao analisar todos os
processos e insumos, junto as analises fisico-quimicas pude perceber a importancia

do conhecimento e cuidado para a elaboracdo de um produto de qualidade impar.

A atencao meticulosa em todas as etapas, desde a colheita cuidadosa das
uvas Chardonnay até o controle preciso durante a vinificagdo, acompanhamento das
reagdes por meio de analises e os processos de clarificagdo, prensagem e controle

de temperatura e sua importancia para o resultado final.

O uso de tecnologias como prensa pneumatica e insumos de qualidade, como

taninos, enzimas e leveduras, demonstram a unido da tradigdo e a inovagao.

A opcéao por um longo periodo de autdlise reforca o compromisso com um
espumante de alta qualidade apto a competir com grandes marcas de mercado e

atender as expectativas dos consumidores.
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