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RESUMO

A producéo de vinhos envolve uma série de processos técnicos que comegcam antes
mesmo do produto final estar em garrafa. Exige um conhecimento abrangente, que
vai desde a viticultura, passando pelo manejo das uvas no campo, até a enologia, com
todas as etapas realizadas na vinicola, desde o recebimento das uvas até a
estabilizacdo do vinho e, finalmente, o engarrafamento. Com base no aprendizado
adquirido durante o curso Técnico em Viticultura e Enologia, tanto nas aulas tedricas
guanto nas praticas, tive a oportunidade de aplicar esse conhecimento ao longo da
safra de 2024. Durante a safra da uva de 2024, pude acompanhar de perto o processo
completo de vinificagdo, especialmente focado na producdo de vinhos tintos, como o
Syrah e brancos, como o Prosecco. Participei ativamente de todas as etapas, desde
o0 recebimento da uva, passando pelo desengace, esmagamento, chaptalizacéo,
acompanhamento da fermentacdo alcodlica e malolatica, adicdo de insumos
enoldgicos, clarificacdo, trasfegas, prensagem e estabilizacdo. Além disso, trabalhei
diretamente na avaliacdo de resultados laboratoriais e na correcdo de parametros,
como a adicdo de SO,, sempre sob a supervisdo. Essa experiéncia pratica foi
fundamental para compreender a rotina dentro da vinicola e a importancia de cada
processo, reforcando o aprendizado tedrico e proporcionando uma visdo clara do

trabalho realizado pelos profissionais com uma vasta experiéncia na area da enologia.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Balanca rodoviaria utilizada na IVAL na safra de 2024 14

Figura 2 - Refratbmetro Analdgico utilizado na safra 2024 na IVAL para medir o grau

Babo das uvas 16

Figura 3 - Leitura do grau Babo (°Ba) através do refratbmetro analdgico, na IVAL
safra 2024. A esquerda sem o0 mosto, a direita com o mosto da uva 16

Figura 4 - Pesagem das uvas Prosecco em recipiente de transporte bins na IVAL,

safra 2024 17
Figura 5 — Prensa pneumatica utilizada na IVAL durante a safra de 2024 19
Figura 6 — Mosto flor da uva Prosecco na vinicola Agostini, safra 2024 20

Figura 7 — Tanque N° 51 utilizado no processo de F.A do vinho Prosecco na IVAL
durante a safra de 2024 22

Figura 8 — Controle de temperatura através de uma serpentina utilizado pela IVAL
23

Figura 9 — Hidratac&o do pé de cuba, para posterior F.A do vinho Prosecco, durante

a safra de 2024 na vinicola Agostini. 24

Figura 10 — Segunda dobra do pé de cuba utilizado na vinicola Agostini para

vinificacdo do vinho Prosecco, safra 2024 25

Figura 11 — 4° dia de F.A do Prosecco, pos adicdo dos produtos mencionados,
durante a safra de 2024 na IVAL 26

Figura 12 — Controle de densidade durante a F.A do Prosecco na IVAL, safra 2024
27




Figura 13 — A esquerda, um chacho de uva Syrah ainda no vinhedo. A direita uma
carga de uva da variedade Syrah recebida na IVAL durante a safra de 2024
30

Figura 14 — Desengacadeira utilizada na IVAL na safra de 2024 31

Figura 15 — Insumo enologico metabissulfito de potassio utilizado para correcdes

durante o processo de vinificacdo na vinicola Agostini 33

Figura 16 — Pé de cuba incorporado no mosto do Syrah apos algumas horas, durante
a safra de 2024, na IVAL 35

Figura 17 — Planilha de monitoramento de fermentacdo do vinho Syrah na vinicola
Agostini, safra 2024 37

Figura 18 — Pigeage — Rompimento do chapéu de bagaco do Syrah, na IVAL, durante
a safra de 2024 39

Figura 19 — Bagaco do Syrah sendo bombeado para prensa, na safra 2024, na
vinicola Agostini 41

Figura 20 — Vinho Syrah ap06s a trasfega do dia 15 de abril 43




LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Resultados laboratoriais que indicam o fim da F.A do vinho Prosecco,
safra 2024 28

Tabela 2 — Resultados laboratoriais pos-safra do vinho Prosecco, da safra 2024
29

Tabela 3 — Resultados laboratoriais durante a F.A do vinho Syrah, da safra 2024
38

Tabela 4 — Resultado laboratorial que confere o fim da F.A do vinho Syrah, safra
2024 42

Tabela 5 — Resultado laboratorial que confere a F.M do vinho Syrah, no pés-safra de
2024 44




LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

IVAL — Indastria Vinicola Agostini LTDA
Kg — Quilograma

°Ba — Grau Babo

g — Gramas

mg — Miligramas

L — Litro

hl — Hectolitros

SO2— Dioxido de enxofre

°C — Grau Celsius

F.A — Fermentacéao alcodlica
F.M — Fermentacdo malolatica
g/ml — Gramas por mililitros

% v/v — Teor alcoolico

g/L — Gramas por litro

mg/L — Miligramas por litro
g/ml — Densidade



5.

SUMARIO

4.1

4.2

4.3

5.1

INTRODUCAO

INDUSTRIA VINICOLA AGOSTINI

RECEBIMENTO DE UVA

VINIFICACAO DO VINHO BRANCO — PROSECCO

Atividades pré-fermentativas

41.1 Desengace

4.1.2 Prensagem

4.1.3 Adicao de Enzimas

4.1.4 Adicao de SO2

4.1.5 Clarificacdo ou Debourbage

Fermentacao Alcodlica — F.A

421 Pé-de-cuba

4.2.2 Chaptalizagao e nutricao

423 FinaldaF.A

11

12

13

17

17

17

18

20

21

21

22

23

25

26

Trasfegas, Clarificacéo e Correcoes

VINIFICACAO DO VINHO TINTO — SYRAH

Atividades pré-fermentativas

5.1.1 Desengace e esmagamento

28

30

30

30

5.1.2 Adicao de SO2

5.1.3 Adicéo de enzimas

32

33



5.2 Fermentacao Alcodlica — F.A

5.2.1

5.2.2

5.2.3

5.2.4

5.3 Descuba e prensagem

5.4 Correcdes e trasfegas

Pé-de-cuba

34

34

Chaptalizagao e nutricao

Maceracéo

Remontagem — Pigeage

36

37

38

40

41

55 Fermentacao Malolatica — F.M

6. CONCLUSAO

43

45

7. REFERENCIAS

46



11

1. INTRODUCAO

Durante o periodo de safra de 2024, de 29 de janeiro a 5 de marco, tive a oportunidade
fazer uma safra na Industria Vinicola Agostini LTDA, cumprindo a carga horaria
necessaria para o curso de Tecnologia em Viticultura e Enologia do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul, Campus Bento Gongalves.

Posteriormente, acompanhei o periodo pds-safra nos meses de marco e abril.

As atividades realizadas durante a safra englobaram todas as etapas do processo de
vinificacdo, desde o recebimento das uvas até a estabilizacdo e o inicio da
armazenagem dos vinhos. As préticas incluiram as fases pré-fermentativas,

fermentativas e pés-fermentativas.

Para uma melhor organizacdo deste trabalho, as atividades estdo descritas conforme
o desenvolvimento das diferentes fases da vinificagdo, combinadas com o referencial

tedrico necessario para o embasamento técnico de cada etapa do processo.
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2. INDUSTRIA VINICOLA AGOSTINI LTDA (IVAL).

A Industria Vinicola Agostini LTDA foi fundada em 1940 por Orestes Agostini,
inicialmente sob o nome de Cantina Rural Irm&os Agostini. Localizada ha comunidade
de Costa Real S&o Gotardo, no interior de Garibaldi, Rio Grande do Sul, a vinicola
comecou com a producdo de vinhos a granel, atendendo principalmente o mercado
local. Com a troca de geracdo e mudanca do quadro societario, a empresa evoluiu
para a producdo de vinhos envasados, tanto com marcas préprias quanto para

terceiros, consolidando sua presenca no mercado de vinhos de mesa.

A principal atividade da vinicola é a elaboracdo de vinhos de mesa a partir de
cultivares como Bordo, Isabel, Couderc 13, Concord, Lorena e Niagara, entre outras.
No inicio dos anos 2000, a Agostini ampliou sua produ¢éo com a introducéo de vinhos
finos e, posteriormente, o processo de espumantizacdo pelo método tradicional e
elaboracao do suco de uva integral . Com vinhedos préprios e a terceirizacédo de uvas
de produtores locais, a vinicola busca combinar técnicas tradicionais com inovacdes

tecnoldgicas para garantir um processo de vinificacdo de alta qualidade.

A Industria Vinicola Agostini trabalha com as variedades viniferas Moscato Branco,
Prosecco, Syrah, Merlot, Tannat e Cabernet Sauvignon. A transicédo de uvas de mesa
para uvas finas comecou em 2016, de forma gradual e estratégica, para evitar perdas
de producdo. Com essa mudanca, a vinicola diversificou seus vinhos finos, mantendo

a qualidade e ampliando seu portfélio sem comprometer o volume anual de producao.

Com capacidade para produzir até 1.700.000 litros, a Agostini também colabora com
a Cooperativa Vinicola Garibaldi LTDA, alugando parte de sua capacidade ociosa. A
empresa possui quatro marcas proprias — Casa Bianca, Cesto do Valle, Agostini e
Chateau Real — e tem um projeto continuo de expansao para o plantio de novas uvas
viniferas. A producgéo anual de uvas gira em torno de 600 mil kg, com uma colheita de

aproximadamente 235 mil kg de uvas em 2024, entre variedades comuns e finas.
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3. RECEBIMENTO DE UVA

O processo de recepcao da uva na vinicola € uma etapa essencial para garantir a
qualidade final do vinho. No caso do Prosecco, colhida no ponto ideal de maturacao
para preservar as caracteristicas de frescor e acidez do vinho (Ribéreau-Gayon et al.,
2020), a qual chegou a vinicola no dia 2 de fevereiro de 2024. J&4 no Syrah a recepcéao
das uvas é fundamental para preservar a integridade dos compostos fendlicos, como
antocianinas e taninos, que conferem cor, estrutura e complexidade ao vinho
(Robinson, 2015), foi recebido dia 17 de fevereiro de 2024.

Logo apds a chegada das uvas a vinicola, ocorre a pesagem, que, segundo
Giovannini e Manfroi (2009), é fundamental para determinar parametros importantes
como a dosagem de dioxido de enxofre (SO,), adicdo de acucares, enzimas e
leveduras. Esses elementos sao controlados para assegurar a correta fermentacgéo e
preservacdo da qualidade do mosto. A pesagem também é essencial para a
rastreabilidade interna da empresa e emissdo de documentos fiscais. Na IVAL esta
etapa € realizada através da balanca rodoviaria (Figura 1 na pagina seguinte), ela é
essencial para pesar grandes quantidades diretamente dos caminhdes, garantindo a
precisdo no controle da matéria-prima recebida. Ela facilita o processo de entrada das
uvas, proporcionando dados importantes para o inicio das etapas de producdo, como

0] desengace e esmagamento.

Para o recebimento das uvas a IVAL recomenda que a colheita seja realizada nas
horas mais frescas do dia, minimizando o impacto de temperaturas elevadas que
podem prejudicar a integridade das uvas (Jackson, 2014). A colheita é de forma
manual para evitar danos mecéanicos nas uvas, 0 que poderia alterar suas

propriedades sensoriais e quimicas.
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Figura 1: Balanca rodoviaria utilizada na IVAL na safra de 2024.

o o0

Fonte: A autora, 2024.

Na Vinicola Agostini, as uvas viniferas sdo entregues mediante agendamento prévio,
a fim de evitar longos periodos de espera que poderiam comprometer a qualidade das
uvas (Choudhury, 2000). Esse planejamento logistico permite a vinicola gerenciar de
maneira eficiente o uso da desengacadeira e dos tanques de fermentagdo, uma vez
qgue, além das uvas viniferas, também sao recebidas uvas de mesa, otimizando o fluxo

de trabalho e garantindo a qualidade do produto final.

Os viticultores sdo orientados a realizar uma colheita 0 mais limpa possivel,
removendo folhas, galhos e cachos danificados antes de transportar as uvas para a
vinicola. Esses cuidados garantem que as uvas mantenham sua integridade durante

0 transporte e o processamento.

A sanidade da carga € um fator crucial nesse estagio. De acordo com Jackson (2014),
a avaliacao de caracteristicas como maturidade, sanidade e aromas das uvas é feita
imediatamente apds a chegada a vinicola. Esse controle rigoroso assegura que
apenas uvas de alta qualidade sejam utilizadas para a producéo, resultando em um

vinho de caracteristicas sensoriais superiores.
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Logo apds a primeira pesagem (peso bruto), as uvas sdo descarregadas. As uvas
chegam em recipientes de transporte, geralmente em caixas de até 20 Kg, bins de até
400 Kg ou carretos que comportam até 1500 Kg para evitar a compactagao excessiva.
A preservacao da integridade das uvas é crucial para garantir que o mosto extraido
tenha a mais alta qualidade, sem contaminacdo por sucos oxidados ou qualquer

alteracdo no processo enzimatico.

O grau Babo (°Ba), que mede o teor de aglcar das uvas, € um dos principais fatores
determinantes para estabelecer a tabela de precos da uva. O °Ba médio € obtido
através de medicdes realizadas manualmente, utilizando o refratdmetro analdgico
(Figura 2, localizada na pagina seguinte), realizando-se uma média de 3 coletas a
cada 1.500 kg de uva processada. Posteriormente, a leitura final é feita com o
mostimetro, um instrumento especifico para medir a densidade do mosto, o que

permite estimar o potencial alcodlico do vinho (Zoecklein et al., 1995).

O refratbmetro analégico utiliza o principio da refracdo da luz para determinar a
concentracdo de sélidos sollveis no suco da uva, principalmente acucares. Uma
pequena amostra do suco da uva (apenas algumas gotas) é colocada na superficie
de medicdo de vidro do refratdmetro. Essa superficie fica sob uma tampa de vidro
transparente, que deve ser fechada para espalhar o liquido em uma camada fina e
uniforme. Apdés colocar a amostra, a tampa de vidro é fechada cuidadosamente para
garantir que a luz passe de forma adequada através do liquido. O usuario entédo
aponta o refratdbmetro em direcdo a uma fonte de luz natural (como o sol) e observa
através da ocular. Dentro do refratbmetro, existe uma escala que mostra o resultado.
O ponto onde a luz e a sombra se encontram na escala corresponde ao grau Babo ou
°Brix da uva. A maioria dos refratbmetros possui uma escala de compensacédo de
temperatura, ja que a temperatura pode influenciar a precisdo da leitura. Nos modelos
mais simples, a corre¢do deve ser feita manualmente, consultando uma tabela de
ajustes conforme a temperatura do mosto. A Figura 3 ilustra o processo de leitura do
grau Babo (°Ba) com o refratbmetro analdgico: a esquerda, o instrumento sem o

mosto; a direita, a leitura com o mosto da uva.
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Figura 2: Refratdmetro Analdgico utilizado na safra 2024 na IVAL para medir o

grau Babo das uvas.

(= ST A ‘

Fonte: A autora, 2024.

Figura 3: Leitura do grau Babo (°Ba) através do refratdmetro analdgico, na

IVAL safra 2024. A esquerda sem o mosto, a direita com o mosto da uva.

Fonte: A autora, 2024.
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4. VINIFICACAO DO VINHO BRANCO - PROSECCO

4.1 Atividades Pré — Fermentativas

4.1.1 Desengace

As uvas Prosecco chegaram a vinicola Agostini no dia 2 de fevereiro de 2024, no
periodo da manh4, totalizando 1.480 Kg, em bins de até 400 Kg, com uma graduacao
de 14 °Ba (grau Babo), conforme representado na Figura 4. O desengace das uvas
Prosecco € uma etapa importante na vinificacdo para a separacdo do engaco, mas é
realizado de forma cuidadosa para preservar a integridade das bagas. Segundo
Manfroi e Giovannini (2009), a principal funcdo do desengace € remover 0 engaco,
que nao atinge um nivel adequado de maturacdo, podendo adicionar taninos
indesejados ao mosto. No entanto, para vinhos brancos como o Prosecco, o
desengace precisa ser feito de maneira a danificar o minimo possivel as bagas,

preservando seus componentes delicados e aroméaticos.

Figura 4: Pesagem das uvas Prosecco em recipiente de transporte bins na
IVAL, safra 2024.

—
—
—
—
—

Fonte: A autora, 2024.
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As uvas passaram por uma desengacadeira regulada especificamente para esse fim,
garantindo que as bagas sofressem danos minimos durante o processo. Essa
abordagem é realizada de acordo com o protocolo de vinificagdo de uvas finas brancas
na IVAL, busca preservar o frescor e a leveza tipicos do Prosecco, evitando a
liberacdo excessiva de compostos fendlicos, que poderiam impactar negativamente o

perfil sensorial do vinho.

Apds o desengace, as uvas inteiras, com a minima intervencdo mecanica, séo
encaminhadas para a prensa pneumatica para a extracdo do mosto flor. Esse mosto
€ 0 suco da primeira prensagem, conhecido por sua pureza e qualidade superior,
sendo utilizado na producdo de vinhos de alta qualidade. A regulagem da
desengacadeira € um ponto fundamental nesse processo, pois permite uma
separacdo eficaz dos engacos sem comprometer a integridade das bagas,
assegurando que o suco extraido mantenha as caracteristicas desejadas de frescor e

elegancia.

4.1.2 Prensagem

A prensagem € uma etapa critica na vinificagdo de vinhos brancos, como o Prosecco,
e tem como principal objetivo separar a parte liquida (mosto) das partes sélidas das
uvas (sementes, polpa e casca). Como afirmam Rizzon e Agnol (2009), a qualidade
do mosto depende diretamente de uma prensagem cuidadosa e controlada, uma vez
gue uma operacao lenta e suave preserva melhor os compostos desejaveis e evita a

extracdo excessiva de elementos indesejaveis.

Na IVAL, as uvas Prosecco passam por uma prensa pneumatica, representada na
Figura 5, que garante uma extracdo eficiente e delicada. Esse equipamento consiste
em um grande tambor de aco inoxidavel, com uma membrana que se infla
progressivamente com ar. A membrana comprime as uvas contra as paredes internas
da prensa, em estagios de pressdo controlados, permitindo a extracdo suave do
mosto. Quanto mais suave for a prensagem, melhor serda o controle da turbidez,
resultando em menor concentragdo de borras no mosto extraido e maior qualidade no

produto final.
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Figura 5: Prensa pneumaética utilizada na IVAL durante a safra de 2024.

Fonte: A autora, 2024.

A capacidade maxima da prensa utilizada é de 4,5 toneladas e a mesma pode ser
utilizada de forma manual ou com um sistema programado para trés niveis de
prensagem. O sistema programado consiste em trés niveis de prensagem: o primeiro
ciclo atinge 0,4atm em 20 minutos de a¢ao, o segundo ciclo chega a 1,1atm em cerca
de 50 minutos e o terceiro ciclo atinge 1,3atm em 35 minutos. Apds o termino, a prensa

€ esvaziada e esta pronta para um novo ciclo.

Na IVAL, as decisfes sobre parametros como pressao e intervalos de rota¢do durante
a prensagem sao tomadas em conjunto pelo operador do equipamento e o endlogo
responsavel, logo é realizada de forma manual. Para a vinificagdo do Prosecco, optou-
se por utilizar exclusivamente o mosto flor (Figura 6), resultando na extracdo de
aproximadamente 1.030L de suco. Imediatamente apo0s a extracdo, foi realizada a
verificacdo da densidade do mosto, para garantir o controle de qualidade e monitorar
0 processo de fermentacdo, neste momento o mosto apresentava 1.080 g/ml de
desnsidade. O mosto foi encaminhado para o tanque N° 47 com capacidade para
2.000L.
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Figura 6: Mosto flor da uva Prosecco na vinicola Agostini, safra 2024.

Fonte: A autora, 2024.

De acordo Ribéreau-Gayon et al. (2006), o mosto flor € a primeira fracdo de suco
extraida durante a prensagem, sendo o mais puro e de melhor qualidade,
principalmente em vinhos brancos. Além disso, Jackson (2008) destaca que o
rendimento tipico de mosto flor em vinhos brancos varia entre 60% a 70% do peso
total das uvas prensadas, variando conforme o tipo de prensa utilizada e o cuidado

com a prensagem.

4.1.3 Adicdo de Enzimas

De acordo com Giovannini e Manfroi (2009), a adicdo de enzimas proporciona varios
beneficios, como a aceleracdo da clarificacdo do mosto, a melhora na filtracdo, a
extracdo mais eficiente de compostos desejaveis durante a prensagem e a

intensificagcdo dos aromas varietais.

Como as uvas Prosecco chegaram a vinicola em excelente estado de sanidade e com
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um transporte adequado, foi seguido o protocolo de adi¢cdo de enzimas ainda durante
a prensagem. Cerca de 1 a 2 horas depois, a sulfitagem, evitando a inibicdo da
atividade enzimatica pelas doses de SO,. As enzimas aplicadas, em uma dosagem
de 2 g/hL da enzima PERDOMINI-IOC Zimopec P110L, foram utilizadas para a quebra
de pectinas, facilitando a remog¢&o do mosto e melhorando a clarificagcdo, garantindo

assim a qualidade e o rendimento esperado.

4.1.4 Adicao de SO,

Apoés duas horas que as enzimas agiram no mosto, é feita a adi¢cdo de SO,, uma dose
de 10 g/hl de Metabissulfito de Potassio - Orange BW. O anidrido sulfuroso é crucial
para proteger o mosto da oxidacdo e de contaminacfes microbianas. Ao adicionar o
SO, apls as enzimas, evita-se o bloqueio de suas funcdes e se mantém a protecéo

antioxidante do mosto.

O SO, desempenha varias funcdes essenciais, como a prevencao da oxidacao, a
inibicdo de microrganismos indesejados e a protecdo dos compostos aromaticos da
uva (Ribéreau-Gayon et al., 2006). Embora leveduras possam produzir pequenas
guantidades de SO, durante a fermentacao, geralmente ndo ultrapassam 10 mg/L, o
que torna necessaria a adi¢cdo de SO, exdgeno para garantir a preservacao adequada

do mosto.

4.1.5 Clarificacdo ou Debourbage

A clarificagdo em vinhos finos brancos, como o Prosecco, € uma etapa fundamental
para remover particulas em suspensao e garantir a limpeza e estabilidade do mosto
antes da fermentacdo. Segundo Ribéreau-Gayon et al. (2006) , o débourbage a frio
consiste em refrigerar 0 mosto a uma temperatura entre 5°C e 10°C , favorecendo a
sedimentacao natural de particulas solidas, como polpa, cascas e outras impurezas,

enquanto a atividade microbiana e enzimatica é desacelerada.

Foi utilizada a técnica de clarificacdo por frio, também conhecida como débourbage a

frio, um processo amplamente utilizado na producdo de vinhos brancos pela sua
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capacidade de preservacédo dos aromas e das caracteristicas sensoriais delicadas da
uva. Apos um periodo de 24 horas, observou-se que 0 mosto estava suficientemente
limpido, o que permitiu sua separacdo das borras finas acumuladas no fundo do
tanque, por meio de uma trasfega. O mosto foi entdo transferido para o tanque N° 51
(Figura 7), com capacidade para 2.000 L, onde seria realizada a fermentacao

alcoolica. A densidade foi medida novamente, permanecendo em 1.080 g/ml.

Figura 7: Tanque N° 51 utilizado no processo de F.A do vinho Prosecco na
IVAL durante a safra de 2024.

Fonte: A autora, 2024.

4.2 Fermentacdo Alcodlica

A fermentacdo do mosto de Prosecco foi realizada em um tanque de polietileno
equipado com serpentina para controle de temperatura, assegurando a estabilidade
térmica ao longo de todo o processo, conforme a Figura 8. O uso de tanques com

controle de temperatura € essencial na vinificagdo de vinhos brancos, como o

Prosecco, pois permite manter a fermentacdo em baixas temperaturas, entre 13°C e
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15°C, preservando os aromas delicados e a frescura do vinho (Ribéreau-Gayon et al.,
2006; Jackson, 2008). O controle térmico adequado também evita a fermentacao

vigorosa, que poderia prejudicar o perfil sensorial e a qualidade final do vinho.

Figura 8: Controle de temperatura através de uma serpentina utilizado pela
IVAL.

Fonte: A autora, 2024.

Leveduras secas da espécie Saccharomyces cerevisiae séo utilizadas na propor¢ao
de 20 g/hl, previamente hidratadas em 4gua morna a uma temperatura entre 33°C e
38°C para garantir suas previsdes e eficacia. Durante o processo, as leveduras
consomem o agucar presente no mosto, convertendo-o em élcool e didxido de carbono
(CO,) (Rizzon, Meneguzzo, & Abarzua, 2000).

4.2.1 Pé de Cuba

O pé de cuba consiste em uma pequena quantidade de mosto que fermenta
antecipadamente com fermentos, garantindo que a fermentacao principal seja iniciada

com uma colbnia ativa e saudavel de leveduras, melhorando a regularidade e o
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controle do processo. Essa técnica ajuda a prevenir problemas relacionados a
producao lenta ou incompleta (Ribéreau-Gayon et al., 2006).

No pé de cuba para o vinificacdo do Prosecco foi utilizado a levedura Blastosel FR 95
da Veneto, da espécie Saccharomyces cerevisiae, na proporcdo de 20 g/hl,
previamente hidratadas em agua morna a uma temperatura de 34°C para garantir
suas previsdes e eficacia (Figura 9). O pé de cuba foi iniciado fermentando uma

pequena porgéo de 80 L do mosto.

Figura 9: Hidratac&o do pé de cuba, para posterior F.A do vinho Prosecco,

durante a safra de 2024 na vinicola Agostini.

Fonte: A autora, 2024.

Assim que o pé de cuba atingiu uma densidade de 1.050 g/ml e 1.040 g/ml ocorreu a
primeira dobra do mesmo. O volume do pé de cuba é dobrado ao adicionar mais 80
litros correspondente ao mosto fresco. Apds algumas horas foi realizada uma segunda
dobra do mosto, com a adi¢do de 20% de mosto fresco cerca de 160 L (Figura 10).

Quando o pé de cuba mostrou estar fermentando ativamente, o restante do mosto é



25

incorporado. Isso garante que todo o volume de mosto passe por uma fermentacao

equilibrada e regular, evitando estagnacoes ou falhas fermentativas.

A tolerancia ocorre de maneira controlada em temperaturas que variam entre 13°C e
15°C, o que € essencial para preservar os aromas delicados da uva Prosecco e manter

a qualidade do vinho

Figura 10: Segunda dobra do pé de cuba utilizado na vinicola Agostini para

vinificacdo do vinho Prosecco, safra 2024.

Fonte: A autora,2024.

4.2.2 Chaptalizacdo e nutricdo

A chaptalizacdo — adicao de acucar para correcdo do teor alcoolico — é realizada em
duas etapas na Vinicola Agostini. Foi utilizada a quantidade de 30 Kg de acucar, com
o intuito de elevar a graduacéao alcodlica para 10,5 % v/v. A primeira adicdo ocorreu
no inicio da fermentacdo, enquanto a segunda foi realizada no quarto dia de
fermentacdo. Este procedimento é essencial para garantir que a levedura tenha um
fornecimento gradual de agucares, o que facilita a conversédo de acucares em alcool
de forma mais eficiente. O acucar utilizado pode ser cristalino ou organico, diluido em
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parte do mosto antes de ser adicionado ao tanque principal (Rizzon et al., 2000).

Para garantir que as leveduras mantenham uma fermentacédo saudavel e eficiente, €
importante fornecer nutrientes adicionais, como nitrogénio, que sdo essenciais para a
atividade enzimatica das leveduras. Esses nutrientes ajudam a evitar a parada
fermentativa e garantem que todo o acucar disponivel seja transformado em alcool,
resultando em um vinho de melhor qualidade. A suplementag&o nutricional geralmente
é feita junto com a chaptalizacao (Ribéreau-Gayon et al., 2006).

No 2° dia de fermentacao foi realizada a primeira adicdo de nuticdo organica, com o
produto Nutrimax, na dose de 30g/hl. No 4° dia de fermentacdo adicionou-se
juntamente com o aglcar a segunda parcela com o nutriente inorganico Gesferm Plus,

com a dose de 30g/hl (Figura 11).

Figura 11: 4° dia de F.A do Prosecco, p6s adicao dos produtos mencionados,
durante a safra 2024 na IVAL.

Fonte: A autora, 2024.

4.2.3 Final da F.A

Apés o periodo de fermentagdo tumultuosa, a atividade das leveduras comega a
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diminuir conforme a quantidade de acucar disponivel se reduz. As leveduras
continuam a consumir o restante dos aglcares, mas em uma taxa mais lenta, até que
todo o acglcar seja convertido em alcool. A producdo de CO, também diminuiu. A
medida que os fermentos convertem o agucar em &lcool, a densidade do mosto
diminui gradativamente. Essa queda de densidade ocorre porque o &lcool gerado é
menos denso que a agua, enquanto o acucar inicial aumenta a densidade. Quando a
densidade atinge niveis equilibrados, proximos de 0,990 g/ml a 1.000 g/ml, indica que

praticamente todo o agucar foi consumido, sinalizando o término da F.A (Figura 12).

Figura 12: Controle de densidade durante a F.A do Prosecco na IVAL, safra
2024.

Fonte: A autora, 2024.

Quando o agucar foi totalmente consumido, a fermentacdo chega ao fim, conforme a
Tabela 1 na pagina seguinte. Nesse estagio, o vinho é considerado tecnicamente
"seco", pois ndo ha mais acucares fermentaveis presentes no mosto, como glicose e
frutose, os quais foram consumidos pelas leveduras durante a fermentacao seletiva.
O termo "seco" refere-se a auséncia de acgUcares residuais perceptiveis no vinho,
resultando em um teor de agucar residual geralmente abaixo de 4 g/L. Assim, quando

0 aclcar é convertido em etanol e didxido de carbono, a atividade fermentativa das
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leveduras diminui e as células entram em estado de inatividade ou morrem,
sedimentando-se no fundo do tanque, formando as chamadas "borras". Esse
processo também contribui para a limpidez do vinho. Segundo Ribéreau-Gayon et al.
(2006), o controle rigoroso da fermentacdo e o monitoramento dos niveis de agucar
residual sdo essenciais para garantir que o vinho atinja o estagio seco de forma

completa e equilibrada.

Tabela 1: Resultados laboratoriais que indicam o fim da F.A do vinho

Prosecco, safra 2024.

Data Amostra Densidade Alcool AcuUcar Acidez Total
g/mi %viv g/L g/L
14/04 N° 51 Prosecco 0,995 11,0 <1,0 6,9

Acidez Volatilg/L SO, Livre mg/L Malolatica pH Alcool Provavel

0,28 n.d. - - -

Fonte: A autora, 2024.

4.3 Trasfegas, Clarificacao e Correcoes.

Apods a conclusdo da fermentacao alcoolica, no dia 10 de fevereiro de 2024 ocorreu a
trasfega, momento em que o vinho é separado das borras grossas. Esse procedimento
visa garantir que o vinho mantenha caracteristicas sensoriais de frescor e pureza,
evitando que defeitos ou aromas indesejados sejam introduzidos durante o processo

de armazenamento. O vinho foi entdo transferido para o tanque N° 63.

No dia 14 de fevereiro de 2024, apos a obtencdo dos resultados das analises
laboratoriais, que confirmaram o término da fermentacao alcodlica, foi realizada uma
correcdo de SO,, ajustando os niveis para 30 mg/L do conservante em sua forma de
sal, metabissulfito de potassio - Orange BW, visando a estabilizacdo microbioldgica e

preservacgao da qualidade do vinho.

Posteriormente, no dia 23 de fevereiro de 2024, o vinho passou por uma nova trasfega
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para o tanque N° 51 com capacidade para 1000 L. Conforme as analises realizadas,
nao houve a necessidade de adicdo de nenhum insumo enoldgico, uma vez que o

vinho apresentou parametros dentro dos padrdes desejados.

Por fim, uma analise pds-safra foi realizada para confirmar os resultados anteriores e
verificar se o vinho havia ou ndo realizado a fermentacdo malolatica (Tabela 2). Os
testes laboratoriais confirmaram que a fermentacdo malolatica ndo havia ocorrido,

mantendo as caracteristicas desejadas para o estilo de vinho Prosecco.

Tabela 2: Resultados laboratoriais pés-safra do vinho Prosecco, safra 2024.

Data Amostra Alcool AcuUcar Acidez Total
%v/v g/L g/L
16/04 N° 51 Prosecco 11,0 - 7,0
Acidez Volatil g/L SO, Livre mg/L Malolatica Correcgao
0,30 25,6 N&o -

Fonte: A autora, 2024.
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5. VINIFICACAO DO VINHO TINTO — SYRAH

5.1 Atividades pré-fermentativas

5.1.1 Desengace e Esmagamento

A chegada das uvas Syrah na Vinicola Agostini ocorreu na manha do dia 17 de
fevereiro de 2024, totalizando aproximadamente 1.115 Kg com grau Babo de 14°. Por
ser o primeiro ano de producéo das uvas Syrah, houve um desafio com o manejo do
tempo de colheita, 0 que resultou em um grau Babo um pouco abaixo do ideal. A
necessidade de priorizar a colheita de outras variedades naquele periodo contribuiu
para o atraso, gerando pequenos sinais de podriddo e rompimento das bagas.

Apoés a primeira pesagem na balanca rodoviaria, foi realizado o descarregamento da
carga, que chegou por meio de um carreto capaz de transportar todo o volume de
uvas (Figura 13). Em seguida, o processo de desengace foi iniciado imediatamente

para minimizar a deterioracao e preservar a qualidade do mosto.

Figura 13: A esquerda, um cacho de uva Syrah ainda no vinhedo. A direita,
uma carga de uva da variedade Syrah recebida na IVAL durante a safra de
2024.

Fonte: A autora, 2024.
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Segundo Giovaninni e Manfroi (2009), a remoc¢ao do engaco antes do esmagamento
é crucial, ja que a presenca de raquis no mosto pode resultar em sabores indesejaveis
de vegetacdo e aumentar a adstringéncia. Para vinhos tintos como o Syrah, que
dependem de um bom equilibrio entre taninos e aromas frutados, a separacao

cuidadosa das bagas é fundamental.

Na IVAL o uso da desengacadeira garante que o processo de esmagamento seja
controlado, rompendo as bagas de forma leve para preservar a integridade da
pelicula, onde estdo concentrados os compostos fendlicos, como antocianinas e
taninos, essenciais para a cor, estrutura do vinho tinto e reduzindo a formacédo de
borras. A maquina possui um cilindro perfurado, por onde o engaco é separado das
bagas, que sdo entdo encaminhadas para os tanques de fermentacdo, conforme

representado na Figura 14.

Figura 14: Desengacadeira utilizada na IVAL na safra de 2024.

Fonte: A autora,2024.
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De acordo com Peynaud (1981), o desengace € ainda mais relevante em vinhos tintos,
pois 0s engacos contém lignina e outros compostos que, se deixados no mosto
durante a fermentac&o, podem acentuar a dureza tanica e adicionar notas vegetais
indesejaveis. Ja Ough (1992) observa que o contato prolongado com o engaco deve
ser evitado em vinhos tintos finos, a menos que seja necessario para ajustar o

equilibrio tanico, o que exige um controle rigoroso por parte do endlogo.

O esmagamento das uvas Syrah é realizado logo apd6s o desengace. O objetivo
principal dessa etapa é romper as bagas para que o mosto seja liberado, facilitando o
processo de maceracdo e fermentacdo. Segundo Ough (1992), o esmagamento
permite a extragdo eficiente do mosto sem a necessidade de separagéo imediata do

bagaco, a menos que se deseje produzir um vinho branco a partir de uvas tintas.

5.1.2 Adicéao de SO,

Na IVAL, o protocolo de sulfitagem segue os principios de adicdo minima necessaria
para proteger o mosto sem interferir nos aromas varietais ou na cor, ja que 0 excesso
de SO, pode impactar negativamente o perfil sensorial do vinho. Apds o desengace e
esmagamento, foi decidido adicionar imediatamente o SO,, devido a qualidade
comprometida das uvas. Essa acdo teve como objetivo proteger o mosto contra
oxidacgdo e prevenir a proliferagdo de microrganismos indesejaveis, garantindo que o

mosto se mantivesse protegido ao longo do processo fermentativo.

Segundo Ribéreau-Gayon et al. (2006), o SO, atua como antioxidante, preservando
0S compostos aromaticos e evitando o desenvolvimento de microrganismos
indesejados, como bactérias e leveduras selvagens, que podem comprometer a

gualidade do vinho.

Foi realizada a adicdo de metabissulfito de potassio, na dose de 15 g/hl, na forma de

sal, da marca Orange BW (Figura 15).
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Figura 15: Insumo enoldgico metabissulfito de potassio utilizado para

correcOes durante o processo de vinificacdo na vinicola Agostini.

Fonte: A autora, 2024.

5.1.3 Adicdo de Enzimas

A enzimagem é a adi¢do de enzimas especificas ao mosto com o objetivo de melhorar
a extragdo de compostos desejaveis e facilitar a clarificacdo. No caso de uvas tintas
como o Syrah, sado utilizadas principalmente enzimas pectoliticas, como as
poligalacturonases, que atuam quebrando as pectinas presentes nas paredes
celulares das uvas. Isso facilita a liberagdo de compostos como antocianinas, taninos
e precursores aromaticos, essenciais para a qualidade do vinho tinto.

Segundo Rizzon e Miele (2012), a adi¢cdo de enzimas pectoliticas otimiza a extracao
de cor e compostos fendlicos, especialmente durante a maceracédo, além de melhorar

a eficiéncia da prensagem e a clarificacdo posterior. No caso da Syrah, que € uma
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variedade rica em antocianinas e taninos, o uso de enzimas facilita a liberacéo desses
compostos, promovendo um vinho com cor intensa, estrutura tanica equilibrada e

aromas mais complexos.

Na IVAL, o protocolo usual de enzimagem ocorre apds o desengace e esmagamento,
e antes da adicdo do SO,. No entanto, devido as condi¢des das uvas, optou-se por
adicionar o insumo enoldgico duas horas apos o SO,, garantindo que o efeito
antioxidante ndo fosse prejudicado. Isso também permitiu que as enzimas atuassem
antes do inicio da fermentacdo, promovendo melhor rendimento e preservacdo dos
compostos aromaticos e fendlicos. A enzima utilizada foi o Colorpect VR-C, da
Amazon Group, em po, aplicada na dose de 3 g/hl. Apés a enzimagem foi conferido a

densidade que estava em 1.080 g/ml.

5.2 Fermentacao

A fermentacéo do vinho tinto Syrah € um processo complexo que envolve uma série
de etapas para garantir que o mosto se transforme em vinho, preservando as
caracteristicas especificas da variedade e promovendo a extragcdo de compostos
fendlicos, taninos e cor. A fermentacdo foi conduzida no tanque N° 68 de aco
inoxidavel, com sistema de controle de temperatura através da serpentina nos 4 dias
iniciais , mantendo o processo em torno de 16°C a 19°C, utilizando o frio para
preservar a integridade aromatica e minimizar a extracdo excessiva de compostos

indesejaveis.

5.2.1 Pé de Cuba

O pé de cuba é uma técnica essencial na fermentacéo de vinhos tintos, principalmente
para garantir um arranque fermentativo vigoroso e regular. De acordo com Ribéreau-
Gayon et al. (2006), o pé de cuba consiste em fermentar uma pequena por¢ao do
mosto, que posteriormente € incorporada ao restante, ja contendo uma populagéo

ativa de leveduras.

Na produgéo do Syrah, foram inicialmente utilizados 70 L de mosto para a preparagao
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do pé de cuba. A inoculacao foi realizada com leveduras Saccharomyces cerevisiae,
Maurivin PDM, selecionada por suas caracteristicas aromaticas meédias. As leveduras
foram previamente hidratadas em agua morna, a 36°C, na dosagem de 30 g/hl,

garantindo sua ativagao eficiente.

Posteriormente segui-se 0 mesmo protocolo que o Prosecco, quando o pé de cuba
atingiu uma densidade entre 1.050 g/ml, foi realizada a primeira adicdo (dobra) de 70
litros de mosto fresco, promovendo uma transicdo suave na fermentagdo e
posteriormente a segunda dobra. Com o pé de cuba ja& em plena atividade
fermentativa, o restante do mosto foi progressivamente incorporado. Esse processo
gradual assegurou uma fermentacéo uniforme e minimizou o risco de interrupgoes,
conforme a Figura 16, que mostra o pé de cuba incorporado ao mosto de Syrah apés

algumas horas.

Figura 16: Pé de cuba incorporado no mosto do Syrah apés algumas horas,
durante a safra de 2024 na IVAL.

Fonte: A autora, 2024.

Segundo Jackson (2008), essa técnica melhora a regularidade da fermentacéo, além
de prevenir estagnacdes, promovendo uma conversao mais eficaz dos aglucares em

alcool.
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5.2.2 Chaptalizacéo e Nutricao

A chaptalizagdo é uma pratica utilizada na vinificagdo para aumentar a graduagéo
alcodlica do vinho, especialmente em regiées ou anos em gue as uvas nao atingem o
nivel ideal de maturacéo. De acordo com Rizzon et al. (2000), a chaptalizacdo consiste
na adicdo de acucar ao mosto durante a fermentacéo para aumentar o teor alcodlico

final do vinho.

Como as uvas Syrah chegaram a vinicola com um grau Babo de 14 °Ba, foi calculado
gue o alcool provavel seria de aproximadamente 8,4% v/v. Diante disso, optou-se por
realizar uma chaptalizagdo para aumentar o teor alcodlico em 3%, conforme permitido
pela legislacéo brasileira para a corre¢do do mosto. No processo de vinificagéo, foram
acrescentados 50 Kg de aclucar em duas etapas: a primeira adicdo ocorreu no inicio
da fermentacdo, algumas horas apoés a incorporacdo do pé de cuba no restante do
mosto; a segunda adicdo foi realizada no terceiro dia de fermentacédo, em 20 de
fevereiro. Isso permitiu que o agucar fosse convertido de forma gradual, evitando picos
de fermentacdo e mantendo o processo controlado. A préatica da chaptalizacdo no
vinho tinto é particularmente importante para garantir que o teor alcodlico atinja o

equilibrio desejado, sem comprometer a qualidade sensorial.

A nutricdo das leveduras € um fator crucial para garantir uma fermentacao eficiente e
evitar problemas, como fermentacdes lentas ou incompletas. No caso do Syrah, a
nutricdo foi realizada em duas etapas: a primeira, com o nutriente organico Nutrimax,
foi feita no dia 19 de fevereiro, na dosagem de 30 g/hl, e visa fornecer os nutrientes
essenciais de forma gradual, promovendo uma melhoria saudavel e continua. A
segunda etapa foi realizada no quarto dia de fermentag¢édo, com o nutriente inorganico
Gesferm Plus, também na dose de 30 g/hl. A combinacéo de nutrientes organicos e
inorganicos garante que as leveduras tenham um fornecimento adequado de
nitrogénio e outros micronutrientes, essenciais para o metabolismo e producao de
alcool, acidos e ésteres, impactando diretamente a qualidade e o perfil sensorial do

vinho final.



37

5.2.3 Marceragao

A maceracao € um processo fundamental na producéo de vinhos tintos, pois envolve
a extracdo de compostos da casca, sementes e polpa da uva, que sdo responsaveis
pela cor, estrutura e perfil sensorial do vinho. Jackson (2008) explica que a duragcao
da maceracédo e a temperatura séo fatores determinantes para a extracéo de taninos

e antocianinas.

No caso do Syrah, a maceracao foi realizada durante toda a fermentacéo, que durou
aproximadamente oito dias. Nos primeiros quatro dias, a temperatura foi mantida entre
15°C e 18°C, para evitar a deterioracao excessiva de taninos asperos e garantir que
o vinho preservasse sua delicadeza. Apds esse periodo inicial, a serpentina de
refrigeragdo foi removida. O controle de temperatura foi mantido, através de planilhas
(Figura 17), para que os valores nao ultrapassassem os 21°C, garantindo uma

fermentacao equilibrada e sem sobre-extracdo de compostos indesejados.

Figura 17: Planilha de monitoramento de fermentacéo do vinho Syrah na
Vinicola Agostini, safra 2024.
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Fonte: A autora, 2024.
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Ribéreau-Gayon et al. (2006) sugerem que a temperatura baixa durante a
fermentacao é benéfica para a extracdo de compostos aromaticos e cor, a0 mesmo
tempo em que evita uma extracdo exagerada de taninos, o que resultaria em

adstringéncia excessiva no vinho.

Durante a F.A do Syrah, foram realizadas duas analises para monitorar o andamento
do processo e garantir que tudo estivesse de acordo com o esperado. A primeira
analise ocorreu no dia 20 de fevereiro e a segunda no dia 22 de fevereiro, conforme
apresentado na Tabela 3 . Essas verificacbes permitiram um acompanhamento
detalhado da fermentacado, garantindo que as condicdes ideais fossem mantidas ao

longo do processo.

Tabela 3: Resultados laboratoriais durante a F.A do vinho Syrah, safra 2024.

Data Amostra Densidade Alcool Acucar pH
g/ml % viv g/L

20/02 N° 68 Syrah 1.040 6,5 7,3 -

22/02 N° 68 Syrah 1.010 11,3 - -

Acidez Total g/L  Acidez Volatil g/L SO, Livre mg/L Malolatica  Alcool Provavel

7,3 0,24 - - 11,4

Fonte: A autora, 2024.

5.2.4 Remontagem - Pigeage

A remontagem é uma técnica fundamental na fermentacdo de vinhos tintos, sendo
responsavel por garantir a extracdo eficiente dos compostos fendlicos, como
antocianinas e taninos, que sao essenciais para a cor, estrutura e longevidade do
vinho. Além disso, a pratica da remontagem promove uma oxigenacao controlada do
mosto, 0 que ajuda a manter as leveduras ativas e evita a formacdo de aromas
indesejados, como o odor de enxofre, resultante de condicbes anaerdbicas (Ribéreau-
Gayon et al., 2006).
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No caso da fermentacdo do Syrah, a quantidade de mosto ndo era volumosa e o
tanque utilizado permitia facil manipulacdo manual. Dessa forma, optou-se por realizar
as remontagens de forma manual, também conhecida como pigeage, sem a
necessidade do uso de bombas mecanicas. A remontagem era realizada através de
uma ferramenta longa com uma base, semelhante a um socador, onde o operador
pressiona o chapéu, formado durante a F.A, para afunda-lo, conforme a Figura 18.
Essa abordagem mais tradicional permitiu um controle mais cuidadoso da intensidade
e frequéncia das remontagens, evitando uma extracdo excessiva de taninos e

proporcionando uma maceracao mais equilibrada (Zoecklein et al., 1999).

Figura 18: Pigeage — Rompimento do Chapéu de Bagac¢o do Syrah na IVAL,

durante a safra de 2024.

Fonte: A autora, 2024.
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Durante a fermentacao do Syrah, foi-se ajustando a frequéncia de acordo com a fase
da fermentacdo para garantir uma extracdo equilibrada dos compostos fendlicos
(antocianinas e taninos). Nos primeiros dias de fermentagdo, especialmente no
primeiro, segundo e terceiro dias, a remontagem foi realizada duas vezes ao dia. Esse
aumento na frequéncia inicial visou maximizar a extracdo desses compostos
essenciais, garantindo uma cor mais intensa e um melhor desenvolvimento da
estrutura do vinho (Ribéreau-Gayon et al.,, 2006). A partir do quarto dia de

fermentacao, a frequéncia das remontagens foi reduzida para uma vez ao dia.

5.3 Descuba e Prensagem

Apés o término da fermentacéo e o periodo de maceracao, realizou-se a descuba no
dia 25 de fevereiro. Esse processo consiste na separacao do vinho das partes sélidas
do mosto, como cascas, sementes e outros residuos. O vinho foi cuidadosamente
retirado do tanque de fermentacéo e transferido para o tanque N° 54, com capacidade
para 1000 L, resultando num rendimento de 850 L.

Conforme descrito por Jackson (2014), a descuba deve ser feita com atencdo para
evitar a oxidacao excessiva do vinho e preservar seus aromas primarios e frescor. No
caso do Syrah, a descuba foi realizada imediatamente apés o término da fermentacéo
e da maceracdo, com o vinho sendo transferido para um tanque de acgo inoxidavel

para a fermentacdo malolatica.

Apds a descuba, é realizada a prensagem do bagaco, que ainda contém uma
quantidade significativa de vinho. O bagaco foi transferido para a prensa por meio de
uma bomba volumétrica com capacidade de 7,5 m3/h , garantindo um transporte
eficiente e aproveitamento maximo do vinho residual (Figura 19). A prensagem tem o
objetivo de extrair o vinho residual das partes solidas, sendo realizada de forma suave
para evitar a extracao de taninos amargos e adstringentes presentes nas sementes e

na parte interna das cascas.
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Figura 19: Bagaco do Syrah sendo bombeado para prensa, na safra 2024, na

vinicola Agostini.

Fonte: A autora, 2024.

De acordo com Boulton et al. (1996), o uso de prensas pneumaticas modernas permite
um controle preciso da pressao, garantindo que o vinho prensado mantenha sua
qualidade e estrutura desejada. No caso do Syrah, como havia uma quantidade
reduzida de bagaco, optou-se por prensa-lo juntamente com o bagaco de Tannat.
Parte do mosto extraido dessa prensagem leve entre as duas uvas foi utilizada para
completar os 150 L faltantes no tanque N° 54. A prensagem foi realizada com uma
prensa pneumatica, permitindo um controle adequado da pressao para evitar a

selecdo de compostos indesejados e preservar a integridade do vinho resultante.

5.4 Correcoes e Trasfegas

Apés a concluséo da fermentacéo alcodlica, no dia 28 de fevereiro, foi realizada uma
nova analise laboratorial que confirmou o término da F.A (Tabela 4). Com base nos
resultados, decidiu-se ajustar os niveis de SO, para 30 mg/L, utilizando metabissulfito

de potassio da marca Orange BW. Essa correc¢édo foi feita para garantir a protecédo do
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vinho contra oxidacdo e possiveis contaminacdes microbiolégicas, mantendo a

qualidade e estabilidade do vinho durante o armazenamento.

Tabela 4: Resultado laboratorial que confere o fim da F. A do vinho Syrah,

safra 2024.
Data Amostra Densidade Alcool AcuUcar Acidez Total
g/ml % viv g/L g/L
28/02 N° 54 Syrah - 11,4 <1,0 8,0
Acidez Volatilg/L SO, Livre mg/L Malolatica pH Alcool Provéavel

0,30 224 i § -

Fonte: A autora, 2024.

Apés a prensagem e a separacdo do vinho das partes soélidas, a proxima etapa €
realizar as trasfegas. A trasfega € o processo de transferéncia do vinho de um
recipiente para outro, com o objetivo principal de separar o liquido das borras que se
formam no fundo do tanque. Essas borras sdo compostas por restos de leveduras
mortas e particulas solidas que podem prejudicar a qualidade final do vinho se

mantidas em contato prolongado.

Logo apés a correcédo de SO, para 30 mg/L de SO, livre, o vinho foi transferido para
o tanque N° 55, garantindo que as borras grossas fossem removidas. Posteriormente,
com o término da safra, foi realizada uma nova trasfega no dia 14 de margo, a fim de
separar 0 vinho das borras finas acumuladas, promovendo maior clareza e
estabilidade. A dltima trasfega ocorreu no dia 15 de abril, com o objetivo de manter o
vinho livre de sedimentos e pronto para a proxima etapa de envelhecimento ou

estabilizacdo, a Figura 20 mostra o vinho Syrah nesta data.
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Figura 20: Vinho Syrah ap0s a trasfega do dia 15 de abril.

Fonte: A autora, 2024.

5.5 Fermentac&o Maloléatica - FML

A fermentacdo malolatica (FML) é uma fase importante no processo de vinificacao,
especialmente em vinhos tintos como o Syrah, pois transforma o acido malico (mais
forte e acido) em acido latico (mais suave e cremoso), suavizando a acidez do vinho

e contribuindo para sua estabilidade microbiologica.

Na Vinicola Agostini, a fermentacdo malolatica ocorre naturalmente, sem a
necessidade de adicdo de bactérias laticas externas, ja que as bactérias nativas
presentes no vinho iniciam espontaneamente esse processo. A FML é realizada apos

a fermentacéao alcodlica e ocorre de forma lenta.

A FML converte o 4cido malico em acido latico, o que reduz a acidez total do vinho.
Isso é especialmente benéfico em vinhos tintos com alta acidez, como o Syrah, que

podem apresentar um perfil gustativo muito agressivo sem essa conversdo. Também
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contribui para a evolugdo dos aromas, adicionando notas de manteiga, nozes e uma
sensacdo de maior corpo ao vinho. Para vinhos como o Syrah, a fermentacao
malolatica é essencial para obter uma textura mais suave e uma sensagdo em boca
mais redonda. Além da estabiliza¢cdo microbiol6gica do vinho. Ao reduzir os niveis de
acido malico, a FML elimina um substrato que poderia ser utilizado por bactérias
indesejaveis, prevenindo possiveis refermentacdes indesejadas durante o

armazenamento ou engarrafamento.

No caso do Syrah, a conclusédo da fermentacdo malolatica foi confirmada por meio de
analises laboratoriais realizadas no dia 16 de abril, ademais foi constatato que a acidez
total também reduziu pés fermentacédo malolética (Tabela 5). Desde entéo, o vinho foi
transferido para armazenamento, garantindo sua preservacao para as proximas fases

de vinificacao.

Tabela 5: Resultado laboratorial que confere a F.M do vinho Syrah, no pés

safra 2024.

Data Amostra Alcool % viv AcUcar g/L
16/04 N° 55 Syrah 11,4 -
Acidez Total g/L Acidez Volatil g/L SO, Livre mg/L Malolatica

5,6 0,33 35,2 -

Fonte: A autora, 2024.
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6. CONCLUSAO

O processo de vinificacdo do Prosecco e do Syrah na Vinicola Agostini demonstrou a
complexidade e a precisédo necessarias em cada etapa, desde o recebimento das uvas
até a estabilizacdo do vinho. No caso do Prosecco, foi essencial o controle rigoroso
de temperatura durante a fermentacao para preservar suas caracteristicas de frescor
e elegancia. Ja no Syrah, a maceracao e a gestao cuidadosa das remontagens foram
fundamentais para a extracdo dos compostos fendlicos que conferem cor e estrutura

ao vinho.

A utilizacdo de técnicas enoldgicas, como a chaptalizacdo e a adi¢cdo de nutrientes,
ajudaram a corrigir imperfeices relacionadas a maturagéo das uvas, garantindo um
desenvolvimento adequado da fermentacdo. Além disso, o acompanhamento do
processo de fermentacdo malolatica no Syrah permitiu suavizar a acidez e aumentar

a complexidade do vinho.

A safra realizada na Vinicola Agostini foi fundamental para consolidar o conhecimento
tedrico adquirido durante o curso, proporcionando uma experiéncia pratica completa,
gue abrangeu desde a colheita das uvas até o engarrafamento. A experiéncia reforgou
a importancia de uma abordagem técnica detalhada e de um acompanhamento

constante para garantir a qualidade e a consisténcia do produto final.
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