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1. INTRODUCAO

O estagio obrigatorio realizado que tem por fim este relatorio ocorreu no periodo
de 11 de setembro de 2023 a 29 de dezembro de 2023. Com um total de 450 horas,
tendo como finalidade a elaboracdo de espumante pelo método tradicional. No
periodo de estagio o objetivo foi aplicar o conhecimento tedrico adquirido em sala de

aula para o processo de elaboracao dos espumantes na empresa do qual estagiei.

A Vaccaro vinhos e espumantes foi fundada em 1954, sendo uma empresa
familiar com producéo de vinhos, espumantes e sucos. As uvas que destinadas a
elaboracao destes produtos sdo dos vinhedos préprios da familia. Fator de extrema
importancia, pois é possivel acompanhar todos os processos de desenvolvimento da
planta, sendo desde o momento da poda, floracdo e até o estimado ponto de colheita

das uvas.

O periodo de estagio compreendeu o processo de elaboracdo do espumante,
pelo método tradicional. Assim descrito neste relatorio os procedimentos e métodos

da elaboracdo do mesmo.

Na safra de uvas de 2023 o Brasil estava sob influéncia do fendmeno La Nifia,
ocasionando diminuicdo das chuvas, assim reduzindo a produtividade, mas com uvas
sadias e altamente maduras. Na safra de 2023 foram vinificados na vinicola 240
toneladas de uvas. Ao longo da safra ocorreu algumas chuvas no meio da colheita,
mas nada de extrema preocupacao. A brotacdo foi muito boa e uniforme, com
periodos longos de calor durante o dia e a noite temperaturas mais baixas. Ao inicio
da safra jA constatamos uvas com excelente grau de maturacao e com boa quantidade
de acucares presentes. Para as variedades do inicio da safra como aquelas
destinadas aos espumantes, as uvas estavam sadias com boa acidez e concentragéo

de acucares ideal para vinificacao.

No estagio também foram realizadas analises fisico-quimicas, como pH, acidez
total e quantidade de acUcares presentes na maturagdo da uva, assim vendo qual
melhor momento para colheita de cada uva dependendo de qual produto sera

destinada.



2. VINICOLA VACCARO

2.1  HISTORIA DA EMPRESA

A familia Vaccaro tem origem de uma pequena cidade chamada de Pojana
Maggiore, provincia de Vicenza, na Itdlia. A familia de Luigi Vaccaro em 1886,
emigraram da Itélia para o Brasil e assim se estabelecendo aqui na Serra Galucha. Ao
longo dos anos um dos filhos de Luigi, que se chamava Francisco Vaccaro adquiriu

terras em Santo Alexandre, interior de Garibaldi e mudou-se para estas col6nias.

A familia teve desde o comeco a dedicacdo para o plantio de videiras e
elaboracdo de vinhos para o seu consumo. Ja no ano de 1954, Francisco com seus
dois filhos homens Augusto e Luiz, decidiram construir a prépria vinicola. No comeco
eles tinham uma producéo pequena, para amigos e pessoas proximas. Com o passar
dos anos a familia aumentou a producdo de vinhos tintos, tendo destino a

comercializacdo a granel para outras empresas vinicolas.

O setor vinicola passou por uma grande crise no ano de 1992, ndo conseguindo
mais ter o comercio a granel dos seus vinhos, entédo a familia optou por criar o proprio
engarrafamento e lancando a prépria marca chamada Vaccaro. Iniciando essa nova
fase com vinhos de mesa, 0 que teve boa aceitacdo no mercado de consumidores,

tendo foco muito grande com a qualidade do produto e a honestidade.

Passando os anos a empresa foi sendo ampliada e assim consequentemente
suas linhas de produtos. Em 2002 foram iniciados a producéo de vinhos finos, como
anteriormente a este ano foi feito o plantio de variedades novas como americanas e
europeias. Assim neste periodo modernizou-se o sistema de conducgéo dos vinhedos,
convertendo latada para espaldeira ou Y, tendo maior qualidade das uvas finas com

destino para vinificacao de vinhos de qualidade.

Nos dias de hoje a empresa tem uma linha completa de produtos, sendo vinhos
de mesa, vinhos finos, espumantes e suco de uva. Produtos de extrema qualidade,
visando sempre 0 comprometimento com o consumidor na qualidade e honestidade

da elaboracao até o produto final.



Em 2023 os vinhos finos e espumantes tem maior representatividade no
faturamento da empresa, sendo 66% dos finos e espumante e 34% vinhos de mesa.
Os vinhos de mesa sdo comercializados a granel e outra parte engarrafado e
comercializados pela empresa. Estes vinhos séo disponibilizados em embalagens de
4,6L garrafdo, 1,45L garrafas pet e alguns personalizados em garrafa de vidro de
750mL.

O investimento em tecnologia resultou em um crescimento significativo em
vinhos finos. As uvas finas mais representativas em quantidade s&do Cabernet
Sauvignon, Merlot e Cabernet Franc. Seguido por menores quantidades em litros
elaborados, como as uvas Malbec, Sangiovese e dentre outros. Ainda em vinhos finos
trabalham com vinho branco fino Chardonnay e vinhos mais estruturados como
assemblages, todos muito bem aceitos e distribuidos em lojas especializadas e para
consumidor final. Na parte dos espumantes a empresa produz Brut, Extra-Brut, Nature

e Surlie pelo método tradicional e também suco de uva integral.

A empresa comercializa anualmente em torno de 180 mil litros de vinhos de
mesa e 30 mil litros de vinhos finos, destinados a varias regiées do Brasil. A Vinicola
Vaccaro vem se destacando com premiacfes em concursos nacionais, pela sua
extrema qualidade e confiabilidade nos produtos elaborados e servigcos prestados a

comunidade.



3. VINHEDOS

A Serra Galucha é a mais tradicional regido produtora de vinhos do pais.
Comecou a ser colonizada em 1875, sendo o plantio da uvas parte da cultura dos
imigrantes desde o inicio da ocupacédo destas terras. Consiste na regiao fisiografica
denominada “Encosta Superior do Nordeste” do estado do Rio Grande do Sul. A
paisagem é caracterizada por relevo ingreme com declives fortes. Ha varias
exposicdes em relacdo aos pontos cardiais e as altitudes variam de 800m a 200m.
Deste modo, ha certa variacédo de clima e solo dependendo da localizacdo do vinhedo.
O clima da regido é caracterizado por excesso hidrico em todas as estac¢des do ano,
sendo a média de precipitacdo anual proximo a 1.600mm. As temperaturas de inverno
caem abaixo de zero e ha ocorréncia de geadas, eventualmente, neve. No verao as
temperaturas séo altas havendo um gradiente de 10 graus Celsius entre a maxima e
a minima. Destacando a uva Merlot para vinhos tintos e a Chardonnay para
espumantes (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

A Vinicola Vaccaro estd ha 15 quildbmetros do centro de Garibaldi, na
comunidade de Santo Alexandre. Localizada na latitude -29.203719, longitude -
51.615834 e uma altitude de 530 metros acima do nivel do mar. Sendo formada por
12 hectares de uvas Vitis Labrusca para a producédo de vinhos de mesa e sucos, além
de 5 hectares de Vitis Vinifera para elaboracdo dos vinhos finos. Os vinhedos estéo

implantados ao entorno da empresa.

A maior producdo se destaca para as uvas tintas de diversas variedades de
Vitis Labrusca como Bordd, BRS Carmen, Isabel, Isabel Precoce, Jacques e Saibel
1077, e assim também as Vitis Vinifera sdo Ancellotta, Cabernet Franc, Cabernet
Sauvignon, Carmeneére, Malbec, Merlot, Sangiovese, Syrah e Tannat. E algumas
outras variedades foram enxertadas neste ano como Marselan, Petit Verdot e Alicante
Bouschet. As variedades brancas utilizadas pela empresa sdao BRS Lorena,

Chardonnay, Moscato Embrapa e Trebbiano.

Uma parte da uva Chardonnay tem destino para base espumante e outra para
vinho tranquilo, o restante das uvas brancas sdo destinadas para vinhos de mesa e

as uvas tintas sdo destinadas a vinhos e sucos.
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4. PRODUCAO DA EMPRESA

4.1 PRODUTOS

Hoje a empresa esta sendo gerenciada pela quarta geracdo da familia,
trazendo varias mudancas. A vinicola que no comeco produzia somente vinhos para
destinacdo a granel, hoje mudou seu foco, investindo e se aperfeicoando cada vez

mais em vinhos finos e espumantes.

A vinicola formou parceria com varios restaurantes, lojas de vinhos
especializadas e consumidores finais. Realiza véarios trabalhos com produtos
personalizados para clientes. O foco em vinhos finos de alta qualidade comegou com
um grupo de amigos que em 2004 personalizou um vinho Cabernet Sauvignon para o
consumo entre eles, com o passar dos anos este grupo so6 se fortaleceu. Hoje estes
amigos possuem marca registrada e sdo consumidores de extrema importancia para

a empresa.

O enoturismo d& acesso a visitantes para apreciar os vinhos elaborados, saber
mais sobre a histéria da familia e conhecer as instalagdes da producéo.

A linha de vinhos conta com dois icones, sendo um Gran Reserva safra 2018 e
um Gran Reserva safra 2020. O espumante Nature 24 meses é 0 espumante icone.
A linha Trifoglio tem na sua composi¢cdo um vinho tinto assemblage e um espumante
tradicional 12 meses, os dois produtos tem um corte de trés variedades de uva. Collina
D’oro foi criada para ter vinhos varietais com castas como Carmenere, Malbec,
Sangiovese e Syrah. Como a mais antiga e importante linha “Vaccaro” que foi a
primeira a ser criada pela empresa, conta com vinhos finos varietais de entrada, outros
com maior estrutura, os espumantes e suco de uva. Os produtos que fazem parte sdo
o vinho branco Chardonnay, Malbec Rosé e os tintos Cabernet Franc, Merlot e
Cabernet Sauvignon. Os espumantes que fazem parte da linha Vaccaro sao o Brut
Rosé, Brut Chardonnay e o Moscatel. Também € elaborado um Brut Tradicional com
12 meses de autdlise e a Surlie que € um espumante sobre as borras de leveduras.
Para supermercados a empresa trabalha com a linha dos vinhos de mesa ordenado
pelo vinho branco Moscato/Lorena seco, rosé de Isabel seco e tinto Isabel/Bord6 seco

€ suave.



11

5.HISTORIA DO CHAMPAGNE

A producdo de vinhos efervescentes nasceu na regiao de Champagne, na
Franca, no final do século XVII, onde na famosa Abadia de Hautvillers, um monge
chamado Dom Perigon (1638-1715) descobriu a producdo de um vinho que viria a
salvar a economia de toda a vasta regido de Champagne. Constatou espumantes
numa cave escura, além de melhorar os vinhos cortes de uvas de diferentes parcelas.
(MUSSET, 2011).

Segundo Rod Philips (2012), o espumante comecou a ser produzido
sistematicamente em algum momento entre os anos 1500 e 1600. O método de
producdo é matéria de debate, mas sabemos que isso aconteceu devido a uma
segunda ou reiniciada fermentacdo nas garrafas apdés o envase. Ndo existiam
equivalentes com o cuveée close ou 0s outros métodos usados hoje em dia. Mas, havia
um precursor do método champenoise. A explanacdo geralmente acerca das
borbulhas de que Dom Pérignon “descobriu” € de que o vinho que ele bebia foi
engarrafado e selado estimando que a fermentagdo estava completa. De fato, a
explicacdo segue, a fermentacao tinha meramente paralisado por causa da reducéo
da temperatura no comeco do inverno, ao ponto de fazer com que as leveduras
parassem de fermentar. Na primavera, quando a temperatura subiu, reiniciou a
fermentacao, desta vez na garrafa selada. O dioxido de carbono produzido nessa
fermentacao reiniciada dissolveu no vinho, e se tornou bolhas quando o vinho foi

aberto.

O termo “Champagne” € utilizado somente na regido de Champagne, nas
demais regides sao utilizados outros nomes para caracterizar os vinhos espumantes
produzidos pelo método tradicional: methode classique, crémant (Franca), método
classico, método tradizionale ou talento (Italia), método tradicional, cava (Espanha),
classische flaschengéarung ou tradicéolle flaschengarung (Alemanha) e boné classico
(Africa do Sul) (LIGER-BELAIR, 2008).

No Brasil, 0 inicio da produg¢do do vinho espumante ocorreu em 1913 em
Garibaldi, Rio grande do Sul, através da vinicola peterlongo, onde Manuel Peterlongo

Filho utilizava o método “Champenoise”. Apds passado de geragdo para seu filho
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Armando Peterlongo que aprimorou as instalagbes e métodos de elaboragéo
(RIZZON; MENEGUZZO; ABARZUA, 2000).
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6. PRODUCAO DO ESPUMANTE

6.1 VINHO BASE

O vinho base para espumante tem por caracteristica principal a tecnologia de
extracdo do mosto, através de prensagem direta que tem por objetivo reduzir os
compostos fendlicos, assim tornando o mosto mais frutado e elegante. A prensagem
é feita 0 mais rapido possivel juntamente com o fracionamento do mosto através de
uma prensa pneumatica. As uvas foram submetidas a uma prensagem delicada com
60% de extracdo de mosto, chamado mosto flor, encaminhado diretamente para o
tanque com adicdo de SOz, enzima e reducao de temperatura para 15° Celsius. Logo
em seguida adicionou-se bentonite com dose de 25g/hl para a clarificacéo e extracéo
de proteinas instaveis que estao presentes no mosto. Apds algumas horas este mosto
estava clarificado e pronto para ser trasfegado. Posteriormente realizou-se a
inoculacdo das leveduras para iniciar a primeira fermentagcdo deste vinho base,
terminando a primeira fermentacao o tanque foi atestado e o vinho guardado sobre as

borras finas.

Os vinhos espumantes fazem parte de um amplo tipo de vinhos, de acordo com
as variedades de uvas, regides onde sao produzidas e sistema utilizado na sua
producdo e que os tornam muito diferentes entre si, provenientes da primeira
fermentacao alcoodlica do mosto ou da refermentacdo do vinho base (TOGORES,
2011).

No Rio Grande do Sul cultivares mais utilizadas para elaborar os vinhos bases
pra espumante sdo a Chardonnay, Riesling Itdlico, e em menor grau Trebbiano. Ja
das uvas tintas vinificadas em branco é usada a Pinot Noir. De modo geral, vinhos
bases tem uma graduacao alcodlica ndo muito elevada de 10% a 11,5%, com um teor
de acidez que permita obtencdo de espumantes com um frescor adequado, variando
de 80 a 90 meqg/L de acidez total e com um pH ao redor de 3,2. Além disso, sao
parametros importantes, o baixo teor de acgUcares residuais, a baixa acidez volatil,
menor que 10 meg/L e baixo teor de dioxido de enxofre, inferior a 50 mg/L. Na

metodologia de elaboracgao, as diferencas mais importantes estéo relacionadas ao uso
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moderado dos clarificantes, que de algum forma podem influenciar na qualidade da
espuma. A temperatura de fermentacdo, que pode, dependendo do produto, ser um
pouco mais elevada, a fim de obter vinhos mais maduros. A fermentacdo malolatica,
qgue deve ser feita ao menos em uma parte do vinho ou corte final do vinho base e
utilizagéo de vinhos brancos provenientes de uvas tintas, para aumentar a estrutura
do vinho e sua complexidade aromatica (GIOVANNINI; MANFROI, 2009).

Para a elaboracdo do vinho base para um novo lote de espumante da linha
Vaccaro tradicional, usamos um corte onde foram feitos varios teste com
porcentagens diferentes para chegar ao consenso final, buscando equilibrio em
aromas finos e acidez no paladar, assim optamos por 80% Chardonnay, 10% Pinot
Noir e 10% Riesling Italico. O vinho base € elaborado em uma vinicola parceira que
dispBe de prensa pneumatica e equipamentos tecnoldgicos a fim de obter a melhor

qualidade possivel e baixissima incorporacao de oxigénio para evitar oxidacao.

O vinho base Chardonnay estava bem fresco e com aromas sutis de frutas
citricas, se mostrou com estrutura e com retro gosto persistente. O Pinot Noir foi
vinificado em branco, sendo um vinho equilibrado e cremoso, com acidez mais
marcante e aroma um pouco mais timido. O Riesling Italico estava com acidez mais
elevada, assim oferecendo frescor e leveza, com aromas de flores brancas e frutas

citricas.

Em um tanque de 2000L foi realizado o corte e clarificacdo do vinhos base que
estava sobre as borras finas. Utilizou-se 15 g/hl de PVPP em consoércio com 40g/hl de
Bentonite para remover possiveis notas de oxidacdo e borras. Nas imagens a seguir
pode ser observado o vinho base apos a clarificacdo e o tanque onde foi realizado o

corte.
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Figura 1 — Amostra de vinho base

Figura 2- Tanque com vinho base

6.2 ANALISES QUIMICAS

Na Serra Galcha os resultados das andlises evidenciam que vinhos
espumantes brasileiros apresentam as carateristicas para um produto de qualidade,
como grau alcodlico néo téo alto e acidez suficiente para garantir o frescor (RIZZON,;
MENEGUZZO; ABARZUA, 2000).
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As determinacdes analiticas basicas, sdo uma exigéncia legal, fundamentais
para o controle de qualidade e para deteccéo de eventuais falhas que podem ocorrer
em toda a cadeia de producédo do vinho (RIZZON, 2010).

Para elaborar vinhos com alta qualidade, as analises fisico-quimicas sé@o de
extrema importancia. Pois cada intervencao ou interferéncia do enélogo na vinificacao,
seja como chaptalizacdo, acidificacdo ou desacidificacdo e até adicdo de

conservantes deve-se basear nos resultados laboratoriais.

A vinicola Vaccaro conta com um laboratério de pequeno porte para realizacéo
das analises demandadas na elaboracéo de vinhos e espumantes da empresa. Foram
realizadas andlises basicas, como pH, grau alcodlico, quantificacdo de agucares,
acidez total, acidez volétil e SO: livre e total.

6.2.1 Determinacao do pH

O pH representa a concentracdo de ions de hidrogénio livres dissolvidos no
vinho. O valor € expresso pelo logaritmo da concentracéo de ions hidrogénio, que, no
caso dos vinhos brasileiros, é variavel de 3,0 até 3,8. Dependendo do tipo de vinho
(branco ou tinto), da cultivar e da safra (RIZZON, 2010).

Usamos um pHmetro portatil marca Akslo AK90, fazendo a medicdo do corte de
vinho base que indicou um pH de 3,2.

6.2.2 Determinacao de acidez total

A andlise de acidez total € muito importante no processo de elaboragao do vinho
ou espumante, através dela podemos acompanhar a fermentacdo malolatica, realizar
acidificacdes ou desacidificacdes. O método para obter os resultados é bastante
simples, coloca-se 10mL da amostra em um Erlenmeyer de 250mL e adicionamos trés
gotas de indicador (fenoftaleina) e titulamos com Hidroxido de Sodio 0,1N até o
aparecimento da cor levemente rosa em vinhos brancos, em tintos perda total da cor
e as vezes aparecimento da cor verde. O resultado é expresso em meg.L? (mL gastos
x 10) ou g.L* em &cido tartarico (mL x 0,75). A acidez total corresponde a soma dos

acidos titulaveis quando se neutraliza o vinho com solu¢éo alcalina (RIZZON, 2010).
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6.2.3 Determinacdo acidez volatil

Uma das analises realizadas com frequéncia nos produtos elaborados é a
analise de acidez volatil, para acompanhar a conservacdo durante o periodo de
maturacdo dos vinhos. A andlise é realizada com o auxilio do aparelho Cazenave-
Ferré , coloca-se 10mL de amostra no tubo borbulhador e recolhendo 100mL de
destilado num periodo de 20 a 25 minutos. Neste destilado obtido é adicionado trés
gotas de indicador fenoftaleina e titulado com Hidroxido de Sodio 0,1N até o
aparecimento da cor rosa. O resultado é expresso em meg.L* (mL gastos x 10) ou
g.L"! em &cido acético (mL x 0,60).

A acidez volatil corresponde a soma dos acidos graxos da série acética
presentes no vinho no estado livre ou salificado (RIZZON, 2010). Na figura 3 é possivel

visualizar a aparelho utilizado para analise.

Figura 3 — Andlise de acidez volatil

6.2.4 Determinacédo de grau alcodlico

A analise de grau alcoolico é realizada através de um destilador. O tempo
necessario para destilar uma amostra é de aproximadamente 25 minutos. No
destilador coloca-se 250mL de amostra no baldo volumétrico, medindo a temperatura.

Deve-se destilar 2/3 deste volume inicial, a amostra apés destilada deve ser resfriada
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para a mesma temperatura medida inicialmente e realiza-se a medi¢do do grau
alcodlico com o auxilio de um alcodmetro.

O grau alcoolico corresponde ao numero de litros de &lcool etilico em 100 litros
de vinho. A medida deve ser efetuada a 20° Celsius (RIZZON, 2010). Na figura 4 é

possivel visualizar o destilador para analise de grau alcodlico.

Figura 4 — Analise de grau alcodlico

6.2.5 Determinacgéo dioxido de enxofre

Esta analise é realizada da seguinte maneira: em um Becker coloca-se amostra
de vinho, amido (indicador utilizado na analise de SOz2) e acido sulfarico (H2S0a4).
Titula-se com lodo N/50 até a troca de cor. O resultado é obtido através do céalculo do
volume gasto de lodo. Na analise de SO:2 total (método de Ripper) o diéxido de enxofre
total corresponde a soma do diéxido de enxofre livre e mais o combinado existente no

vinho. A analise também é realizada através da titulacdo com lodo.

A andlise de SO: livre expressa a quantidade de dioxido de enxofre encontrado

na forma de SO2 e combinac¢des minerais (RIZZON, 2010).

Os resultados analiticos do corte do vinho base podem ser observados na

tabela 1:
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Tabela 1 — Resultados analiticos do vinho base

pH Ac. Total Ac. Voléatil Grau Alcodlico SO Livre SO; Total

3,2 90 meq/L 3,5 meqg/L 10,8 viv 17,92 mg/L 90,76 mg/L

Fonte: dados analisados

6.2.6 Determinacao de acUcares redutores (glicose e frutose)

Os acucares redutores sao aqueles que, quando aguecidos em meio alcalino e
na presenca de minerais, geralmente o cobre, tém a propriedade de reduzir esses
metais. A reacdo do agUcar contido no vinho com o cobre presente em uma solucéo
cuproalcalina. Os ions cupricos em excesso sao determinados por iodometria
(RIZZON, 2010).

Na andlise de agucar necessitamos de uma inversdo com &cido cloridrico, pois
a amostra que tem consideravel teor de sacarose adicionado deve ser transformada
em glicose. Adicionar em um erlenmeyer, agua destilada, reagentes felling A e filling
B, e aquecer em um bico de Bunsen. Quando a solu¢cdo comecar ferver adicionar 2
gotas de azul de metileno e comecar a titular com a amostra de vinho que esta na
bureta, até a mudanca de cor azul para cor tijolo. Observa-se o volume de amostra
gasto na bureta e aplica-se uma formula para o resultado. O teor de agUcares totais é

expresso em g.L 1.
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7.  INSUMOS ENOLOGICOS

7.1 LEVEDURA

A levedura que a empresa opta por usar em seus espumantes € a La Claire
SP665, € uma cepa de Saccharomyces Cerevisiae Bayanus que foi isolada e

selecionada na regido de Champagne, na Franca.

Esta cepa tem como vantagem ter vigorosa atividade fermentativa para dominar
0 meio em que é inoculada, boa tolerancia a baixas temperaturas e a alto teor de
alcool. Elatem outras caracteristicas como baixa producédo de acidez volatil, e produz
altas concentracfes de acetatos, ésteres e alcoois superiores o que a distingue. A

SP665 nao requer grande demanda de nitrogénio prontamente assimilavel.

Essa levedura tem um perfil de produzir vinhos espumantes com elegancia,
delicadeza e estrutura, com uma boa complexidade aromatica. A dose recomendada
€ de 10 a 25¢g/hl para fermentacdes e 30 a 50g/hl nos casos de paradas de

fermentacéo.

7.2 ATIVANTE DE FERMENTACAO

E um ativante de fermentacéo alcoolica. Tem por fungéo corrigir o teor de
nitrogénio de facil assimilacdo e favorece a multiplicacdo das leveduras. A sua
composicdo contem fosfato de amdnio e tiamina. A tiamina tem o papel de reduzir o

teor de acidos cetbnicos que podem combinar com o SO..

As propriedades enoldgicas deste produto sdo que em caso de falta de
nitrogénio assimilavel é de extrema importancia a aplicacao para a multiplicacéo das
leveduras e um bom desenvolvimento da fermentacdo alcodlica. Em 10g/hl de
Thiazote PH aportam em torno de 21mg/L de nitrogénio assimilavel, este produto pode
ser usado em mostos, vinhos brancos, roses e tintos. As recomendacdes séo colocar
em duas etapas, a primeira apos a hidratacdo da levedura e o restante durante a
fermentacdo, as doses recomendadas sdo de 10 a 50g/hl, podendo variar

dependendo da quantidade de nitrogénio assimilavel que contém o meio.
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7.3 NUTRIENTE

7z

Além do ativante de fermentacdo, € importante adicionar um nutriente de
ferrmentacéo alcodlica com levedura inativa (Saccharomyces cerevisiae), autolisado
de levedura e vitamina B1. Nutrientes deste tipo favorecem uma fermentacdo mais

uniforme e propicia um espumante mais harménico e frutado.

E um ativador complexo de fermentac&o que combina com nitrogénio organico,
mineral e tiamina. Tem diferentes combinacbes com nitrogénio assimilavel, que
permitem por si sO fornecer a levedura nitrogénio mineral de rapida assimilacdo e
nitrogénio organico que provém da levedura com formas de leveduras inativas e
autolisadas em aminoacidos e assimilacdo mais lenta. Sendo que autolizados de
leveduras possuem abundéancia em conteddo celular, e proporcionam uma
biodisponibilidade nutricional maior e mais importante em fatores de crescimento da
levedura. As leveduras inativas fornecem fatores de sobrevivéncia como &cidos
graxos de cadeia longa e esterois, além de fatores de crescimento como aminoéacidos,

minerais e vitaminas, e o0s sais de amonio como fosfatos sao fatores de crescimento.

O Nutristart com dose de 10g/hl fornece 15mg/L de nitrogénio assimilavel,
sendo organica e mineral e ainda fornece 0,1mg/L de tiamina. As doses variam de 20

a 60g/hl dependendo da quantidade de nitrogénio.

7.4 DERIVADO DE LEVEDURA

E um produto de preparacdo especifica de parede celular de leveduras. Com
composicao de crostas de leveduras e leveduras inativas, para a eliminacao de certos

polifendis responsaveis pelo amargor e adstringéncia.

O derivado de levedura Oernolees reduz as caracteristicas agressivas, as
paredes celulares do produto tem efeito de colagem que estimula a eliminacéo de
amargor e adstringéncia e assim elevando as sensac¢des do palato. Possuindo um alto
teor de fracdo peptidicas que séo liberadas naturalmente pela levedura em fase de
autolise. Esse produto pode ser utilizado durante a fermentacao alcodlica, ou durante

o envelhecimento dos vinhos com ou sem borra e também pode ser colocado para
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correcgao final com tempo de 4 a 6 semanas. As doses recomendadas variam de 20 a
40g/hl.

7.5 NUTRIENTE PARA REIDRATACAO

E um produto de leveduras preparadas para utilizar na reidratacdo, quando
ocorre segunda fermentacdo em vinhos espumantes. Se trata de um preparado
especifico a base de leveduras autolizadas e leveduras inativas, ricas em vitaminas
minerais, acidos graxos de cadeia longa e esterdis. O nutriente para reidratacao
Superstart Spark traz a levedura na fase de reidratacdo elementos que constituem a
estrutura da membrana celular, como elementos para o crescimento da levedura em
condicbes de fermentacdo e garantindo uma melhor fluidez da membrana e
resisténcia ao alcool. Sabendo o quando é importante a parte de hidratacdo da
levedura tendo este produto como aliado para aumentar a viabilidade da levedura e
metabolismo, assim evitando a producdo de compostos negativos de enxofre, reduz
a producao de acidez volatil e aumenta significativamente a resisténcia ao alcool. As
doses podem variar de 20 a 30g/hl.

Na figura 5 é possivel visualizar os produtos enolégicos que foram utilizados

pela vinicola Vaccaro na tomada de espuma do espumante.

Figura 5 — Produtos enolégicos utilizados natomada de espuma
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8. TOMADA DE ESPUMA

8.1 PE-DE-CUBA

O processo do pé de cuba se inicia apds o vinho base estar pronto, ou seja com
corte definido e em tanque para sucessivamente ir para o engarrafamento. Para iniciar
vamos a inoculacao da levedura selecionada para a elaboracdo do espumante, que
assim dara caracteristicas ao vinho base e a principal que é a formacéo de Diéxido de

Carbono (COz2) proveniente da segunda fermentacéo, pelo método tradicional.

O licor de tiragem como conhecido é a mistura de acucar dissolvido em uma
pequena porcdo de vinho base, juntamente com a levedura, onde podem ser
adicionados outros nutrientes (ROSA, 1981).

A quantidade de acucar, normalmente sacarose, adicionado ao vinho que dara
a formacéo de dioxido de carbono e sera responsavel pela tomada de espuma. Para
conseguir 1 atm de pressao sao precisos 4g/L de acucar, buscamos em uma garrafa
de espumante em torno de 6 atm de pressao, entdo necessitamos de 24g/L de acUcar
que acrescentara mais 1,4 % v/v de alcool ao produto final.

A hidratacdo da levedura é a primeira etapa, onde utilizamos 8,5 litros de agua
a 38°C e 500 gramas da levedura SP 665, junto adicionamos o Superstart spark para
melhorar a fluidez da membrana da levedura, com o objetivo de aumentar o
metabolismo e uniformidade da fermentacdo. As dose adicionada de levedura foi

25g/hl e Superstar spark 20g/hl.

Na figura 6 é possivel visualizar a preparacao da levedura para hidratacdo, na

figura 7 a levedura ja estd em processo de hidratacao.



Figura 6 — Preparacgao de leveduras para hidratagao

Figura 7 — Hidratagdo e multiplicac&o de leveduras
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Apéds 30 minutos em hidratacéo, realizou-se a primeira multiplicacdo do pé de
cuba. Adicionou-se 7 litros de vinho base, com temperatura em 25° C, densidade de
1,044 g.mL?! e com volume de liquido de 17 litros. Repousou por quatro horas,
passado este tempo adicionou-se acucar 100g/L, e ativante de fermentagdo Thiazote
PH com dose de 1,5g/L.

O processo de hidratacdo, multiplicacédo e aclimatacao, acaba sendo demorado
e requer cautela, é preciso ter um controle bem rigoroso com a temperatura e
densidade para ter certeza de que tudo esté correndo como o planejado. O processo
todo durou em torno de 24 horas para o pé de cuba poder ser colocado em tanque e

apos ser engarrafado.

Continuamos com a aclimatacgéo 1, nesta fase adicionou-se 12 litros de vinho
base, acucar 60g/L, Thiazote PH com 0,6g/L e 3,5 litros de agua. Totalizou 34 litros

de pé de cuba com uma densidade de 1,030 g.mL* e temperatura de 21°C.

ApGs praticamente doze horas ocorreu a uUltima dobra de volume, a aclimatacéo
2. Neste momento adicionou-se 25 litros de vinho base, 8 litros de agua, acucar 40g/L
e Thiazote PH com 0,6g/L. O volume de liquido ficou em 70 litros, temperatura de 18°
C e densidade de 1,020 g.mL™.
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9. ENVASE DO ESPUMANTE

Para fazer o engarrafamento deste espumante, coletamos uma amostra do
vinho base com a quantidade de acucar ja diluido e misturado, e foi realizado a analise
de aclcar. Na andlise realizada constatamos que o vinho estava com 25,5 g.L* de
acucar, o que esta dentro do esperado para comecar a engarrafar. As dosagens finais

dos nutrientes, levedura e aguUcares séo protocolos da empresa.

Esta dltima determinacdo analitica tem a finalidade de ter em conta estes
acucares no calculo da quantidade de sacarose necessaria para fornecer, apés

refermentacao na garrafa, o nivel de pressao CO:2 desejado (ROSA, 1981).

As garrafas utilizadas para os espumantes sdo chamados champanheiras, e
possuem algumas caracteristicas especificas. O formato padréo é cilindrico, tendo o
gargalo uma embocadura caracteristica que permite prender a gaiolinha, e ainda a
colocacdo de tampinha do tipo corona no método tradicional (GIOVANNINI;
MANFROI, 2009).

ApGs o engarrafamento estas espumantes foram para uma cave com controle
de temperatura para comecar a segunda fermentacao, e ficaram |4 por 12 meses que

€ o tempo estimado de autolise deste produto.

Apés a segunda fermentacéo, as leveduras sao depositadas no fundo da garrafa
dispostas horizontalmente, iniciando a fase de “envelhecimento sobre borras” de
duracéo variavel. Durante esta fase ocorre a autdlise das leveduras, com liberacéo de
determinadas substancias para o vinho, especialmente aminoacidos, o que ira
melhorar a liberagdo de dioxido de carbono e conferir ao vinho caracteristicas
sensoriais Unicas (HIDALGO, 2011).

Nas figuras 8 e 9 é possivel visualizar a adi¢cdo de acUcar e nutrientes e envase

do vinho base.



Figura 8 — Adic&o de aguUcar e nutrientes
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10. CONTROLE DE PRESSAO E TEMPERATURA

Por medicdo afrométrica entendemos a medicdo fisica da sobrepressao do
diéxido de carbono, ou seja, a pressao acima da pressdo atmosférica realizada
através da insercdo de um manbémetro na camera de ar. Acima do vinho
sobressaturado com este gas em garrafa fechada quando a temperatura de leitura
escolhida existe um equilibrio barico definitivo entre a referida camera de ar e o0 vinho
(ROSA, 1981).

A pressédo do espumante e a temperatura foram medidas a cada dez dias para
acompanhar o processo de fermentacao. Utilizou-se um afrébmetro para realizar as

medicdes. Na tabela 2 é possivel visualizar os resultados.

Tabela 2 — Medi¢des de pressédo do espumante em fermentacao.

Tempo de Presséao (bar) Temperatura °C  Pressao corrigida
fermentacéo a 20°C
7 dias 2,5 15,0 3,000
14 dias 4,8 16,0 5,568
21 dias 5,3 16,0 6,148
30 dias 6,1 17,0 6,771

Fonte: dados analisados
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Figura 10 — Afrobmetro utilizado para acompanhamento da pressao

Figura 11 — Tabela usada para corregcdo da pressdo em relagdo a temperatura

TECNOLOGIA DEL VIND SPUMANT]
38 ‘ ‘
i 131 oeseruiia a varie
Fattore per cui moltiplicare una leftura ‘.l' -p-m""s:‘f;“ﬁ T;E‘Lal]lc;:]ic‘l) b
‘temperaluru. per riferirla a 200C . (Vini fra1 1Ue

t"C | Fattore tC Futtore t"C Faitore
-5 2,44 9 1.50 23 0,90
4 2.36 10 1.44 24 .87
3 2.29 11 1.39 25 0,84
2.21 12 1.34 26 0.81
2.14 13 1.29 27 0.78
0 2,07 14 1.24 28 0.75
1 2.00 15 1,20 29 0.72
2 1,93 16 1.16 30 0,70
3 1.86 17 1.0l 0.68
4 1,80 18 1.07 a2 0,66
5 1.73 19 1,03 33 0,64
6 1,67 20 1,00 34 0.62
7 1,61 21 0,97 35 0.60
8 1.55 22 0,93

(2 % 2.36 = 4.72).

Lsempio: una lettura di 2 atm a —4"C equivale ad atm 4.7 a + 20°C

Fonte: Livro Tecnologia dei Vini Spumanti (1978).
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11. CONCLUSAO

O trabalho realizado durante o estagio obrigatério mostrou-se enriquecedor na
medida em que foram adquiridos novos conhecimentos e colocados em pratica. A
elaboracdo de um espumante € um processo de extrema complexidade e assim exige
que seja feito um acompanhamento constante desde a preparacédo do vinho base,
elaboracdo da tomada de espuma até o produto final. De todas as etapas que se
fazem presentes neste processo de elaboragcdo, como controle analitico e
microbioldgico, onde se tem maior controle e acompanhamento da espumantizacao e

contribuem para o controle de qualidade do produto.

Neste relatorio foram apresentados resultados de controle analitico de um
espumante tradicional que sera um Brut, desde a sua concesséao até o periodo final
da fermentacdo. Verifica-se que os limites legais exigidos para 0s parametros
analisados foram cumpridos, o que se possibilita a obtencéo de um espumante de alta
qualidade. Este produto mesmo apos seu término de fermentacdo, continuara em
caves por 12 meses para o processo de autdlise e amadurecimento. Assim em
dezembro de 2024 este vinho espumante estara pronto para ser colocado nos pupitres
para a remuage e ir para o degorgement, para apos ser comercializado.

Por fim, gostaria de mencionar que obtive um aprendizado profissional e

cultural admiravel, uma vez que todas as vivéncias pude acrescentar em minha vida.
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