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1. REFERENCIAL TEORICO

1.1.1 VINICOLA GAZZARO LTDA

Localizada no distrito de Otavio Rocha, em Flores da Cunha (RS), a
Vinicola Gazzaro Ltda. é um empreendimento familiar que une tradicéo,
gualidade e inovacao na producéo de vinhos. Seu propadsito é oferecer vinhos de
mesa, com destaque para a venda a granel, além de vinhos finos e espumantes

elaborados com exceléncia, todos comercializados sob a marca Gazzaro.

Além da producdo vitivinicola, a empresa investe cada vez mais no
enoturismo, proporcionando experiéncias auténticas aos visitantes. Entre as
atividades oferecidas estdo degustacfes personalizadas, visitas guiadas pela
propriedade com demonstracdo do processo produtivo e, em breve, novas
atracOes: a construcdo de uma cave subterranea e a restauracao de um aviao

de pequeno porte, que sera incorporado ao roteiro turistico da vinicola.

A Vinicola Gazzaro ndo possui vinhedos préprios, trabalhando
exclusivamente com uvas adquiridas de produtores parceiros. As variedades
americanas, como Bordd, Niagara, Isabel e Couder 13, sao cultivadas na Serra
Gaucha. Ja as uvas viniferas, como Chardonnay, Merlot, Cabernet Sauvignon,
Marselan, Pinot Noir e Sauvignon Blanc, provém tanto da Serra quanto da
Campanha Gaucha.

A trajetoria da Gazzaro comecou em 1994, na localidade de Mato Perso,
guando Vanderlei Gazzi e seus irmaos, Ladair Anténio e Ademir Gazzi, iniciaram
a producédo de vinhos a partir de uvas americanas, com foco na venda a granel.
Com o crescimento da producéo, foi necessario ampliar a estrutura, adquirindo
uma segunda unidade em Santa Libera. Nessa fase, 0 esmagamento das uvas
ocorria na nova unidade, e 0 mosto era transportado até Mato Perso para a

vinificacao.

Com a visao de consolidar a producdo em um unico local e fortalecer a
marca de vinhos finos e espumantes, em 2014 foi adquirido o prédio atual da
vinicola, em Otavio Rocha. Desde entao, todas as atividades da empresa foram
centralizadas nessa sede moderna e bem equipada.



1.1.2 A UVA CHARDONNAY

De acordo com Giovaninni (2014) a cultivar Chardonnay possui origem na
Borgonha, Franca. Sendo considerada uma variedade ndo aromaética, € ideal
para a producdo de espumantes e vinhos brancos com médio envelhecimento,
além de serem favorecidos pelo envelhecimento ou até fermentacdo em barrica

de carvalho.

A Chardonnay é uma uva que possui um processo de maturacao precoce,
sendo utilizada principalmente para a vinificacdo de base espumante. Como
vinho, possui uma estrutura equilibrada apresentando boa acidez e grande
complexidade. Sua colheita deve ser realizada quando a variedade apresentar
potencial alcodlico de 9% a 10% para espumantes e a cima de 11% para vinhos.
(RIZZON; MENEGUZZO; ABARZUA, 2000).

1.2 OPERACOES PRE FERMENTATIVAS

1.2.1 RECEBIMENTO DAS UVAS

Em uma vinicola, a éarea de recebimento € o ponto inicial do
processamento, onde as uvas, principal matéria-prima, sdo recebidas. Nesse
setor, tem inicio o controle de qualidade, com a identificacdo da variedade
(cultivar), avaliacdo das condicbes sanitarias, além da pesagem e da
determinacao do grau Babo ou Brix (acUcar). Para garantir a eficiéncia dessas
etapas, o local deve estar adequadamente equipado e preparado para dar
suporte as operacdes iniciais do processo produtivo (DALL’AGNOL; RIZZON
20009).

As uvas, idealmente, devem chegar em caixas com capacidade para
20kg, com furos em sua extremidade para escorrer 0 mosto das uvas esmagadas
no transporte/colheita, neste processo sera extraido uma amostra das uvas para
a avaliacao laboratorial do mosto (RIZZON; MENEGUZZO; MANFROI, 2003).
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1.2.2 DESENGACE E ESMAGAMENTO

As etapas de desengace e esmagamento das uvas desempenham um
papel essencial na producéo de vinhos brancos, por se tratarem dos primeiros
procedimentos fisicos aplicados & uva. E nesse momento que o mosto é extraido
e se torna vulneravel a exposicéo ao oxigénio e a atividade de micro-organismos
naturais, especialmente as leveduras presentes na superficie dos frutos. Diante
disso, é imprescindivel que essas operacfes ocorram de maneira agil e
controlada, com o objetivo de evitar a oxidacgéo e retardar o inicio da fermentacéo
alcoolica, assegurando, assim, a preservacao das caracteristicas desejaveis do
mosto e, consequentemente, a qualidade final do vinho (DALL’AGNOL; RIZZON
20009).

Segundo Rizzon, Meneguzzo e Manfroi (2003), a grande importancia do
desengace, além da diminuicdo do volume ocupado pela uva, € a interferéncia
da raquis na composicdo do mosto, aparecimento de aromas herbaceos,

amargor e adstringéncia.

1.2.3 SULFITAGEM

O sal de metabissulfito de potéssio libera aproximadamente 50% de seu
peso em didxido de enxofre tendo como dose recomendada, podendo variar com
a sanidade da uva, de 8 a 12g/hL do mosto, o produto € diluido em agua com
proporcao de 10% e deve ser adicionado e homogeneizado rapidamente antes
da fermentacéo (RIZZON; MENEGUZZO; MANFROI, 2003).

Os principais beneficios da adicdo do metabissulfito sdo os efeitos
antisséptico (contra bactérias acéticas e laticas), antioxidante (protecdo aos
compostos responsaveis pela cor), antisolubilizante (dissolve a pelicula da baga,
devendo ser usado doses baixas em vinho branco para evitar maceracao)
(RIZZON; DALL’AGNOL 2007).

Além de sua utilizacdo pds desengace e esmagamento, 0 SOz deve ser
corrigido também apds o término da fermentacdo malolatica (caso seja feita no
vinho branco) ou entdo pos término da fermentacao alcoolica, protegendo assim
0 produto contra oxidacdo. Por apresentar acdes benéficas ao vinho, o
metabissulfito de potdssio deve ser sempre usado na vinificacdo de vinhos
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brancos, mas sempre deve ser controlado sua dose para ndo causar danos ao
consumidor final (DALL’AGNOL; RIZZON, 2009).

1.2.4 PRENSAGEM

Apo6s o desengace e esmagamento o bagaco é levado até uma prensa
onde seré feita a extragdo do mosto que separara a parte solida da liquida. Este
processo é de extrema importancia para garantir uma qualidade do mosto que
irA fermentar, recomenda-se entdo prensagens lentas e com rendimento
controlado garantindo assim uma pequena quantidade de borras, ideal menos
de 10%, é também nesse momento que podera ser realizado uma separacéo
entre mosto gota (primeira prensada com maior qualidade) e mostro prensa
(dltima prensagem com menor qualidade) (DALL’AGNOL; RIZZON, 2009).

Outra forma de vinificacdo consiste na prensagem direta da uva, sendo
realizada através de uma prensa pneumatica, dessa forma a uva néo passara
por uma desengacadeira e sim depositada inteiramente dentro da prensa.
Através desse processo o mosto obtido possuird uma quantidade menor de
particulas sélidas em suspensao, além de garantir uma maior seguranca contra
a oxidagao, sendo muito utilizado na producao de base espumante (PEYNAUD,
1997).
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1.2.5 CLARIFICACAO E DEBOURBAGE

Para a realizacdo da clarificacdo do mosto e posteriormente a
debourbage, recomenda-se a utilizagdo de bentonite (argila esmectita) que
possui sua acao fixante nas particulas de proteina que estdo em instaveis,
recomenda-se o uso de doses entre 25 a 30g/hL, outra alternativa disponivel é
a utilizacdo de enzima com acdo pectolitica, solucdo de silica e gelatina
(RIZZON; MENEGUZZO; ABARZUA, 2000).

Além das proteinas, a bentonite também realizara uma decantacdo de
particulas mais grossas que estdo em suspensdo, pode também variar a
quantidade do produto a ser adicionado de acordo com a cultivar vinificada. E
muito importante realizar um controle em relacdo a dose utilizada, pois seu
excesso podera “arrastar” também aromas e prejudicar assim a qualidade do
produto. Em contrapartida, uma clarificagao “deficiente” mantera o liquido turvo
ogue posteriormente durante a fermentacdo alcodlica desenvolvera aromas
indesejaveis (RIBEREAU-GAYON et al., 2004).

Outra forma, mais simples de realizar a clarificagédo e que pode e deve ser
feita em conjunto com os demais produtos adicionados é o processo estatico do
mosto, onde ocorrera a decantacdo das partes sdlidas através de baixas
temperaturas (abaixo de 0°C) e mantido entre 18 a 24 horas nessas condigdes
para posterior trasfega do mosto limpo a outro recipiente onde sera realizada a
fermentacao alcoodlica (DALL’AGNOL; RIZZON, 2009).
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1.3 FERMENTACAO ALCOOLICA

A fermentacdo alcodlica se resume ao processo quimico de
transformacéo do agucar presente no mosto em alcool além da producéo de gas
carbbnico e outros compostos através das leveduras, sendo ideal o uso de
Saccharomyces cerevisiae para garantir uma fermentacdo regular, com doses
de 20 a 40g/hL. Essa levedura sera climatizada em temperatura de 35°C e
aclimatada em um processo de dobra de volume para atingir a temperatura
necessaria a ser inoculada junto ao mosto, esse processo leva a nominacao de
pé de cuba (DALL’AGNOL; RIZZON, 2009)

Esse processo podera ser realizado em diversos recipientes adequados
para vinificacdo, tendo como principal o uso de tanques de acgo inox com
refrigeracao para um melhor controle e consequentemente uma maior qualidade
da fermentacéo. A temperatura ideal é de 12°C a 16°C evitando assim possiveis
oxidacOes e preservando compostos aromaticos do vinho (PEREIRA; GUERRA;
MANFROI, 2009).

Caso o acuUcar proveniente da matéria-prima ndo alcancar a graduacéo
alcodlica suficiente, é possivel realizar a chamada chaptarizacdo que consiste
na adicdo de acucar ao mosto para ser fermentado. A sacarose entdo devera
ser adicionada de maneira parcelada em duas vezes, uma dose no primeiro dia
de fermentacgéo e a Ultima entre o quarto e quinto dia (RIZZON; MENEGUZZO;
ABARZUA, 2000).

Considerando temperatura de fermentacdo, nutricdo das leveduras,
acucares totais das uvas, clarificacdo do mosto e casta de leveduras, sao todos
fatores que implicam diretamente na duracdo da F.A., sendo o momento final do
processo quando a densidade do vinho esta abaixo de 996 kg/cm? e possuindo
um acucar residual inferior a 2g/L. Nesse momento entéo sera feito a escolha se
o vinho realizara a fermentacéo malolatica ou sera trasfegado e corrigido o SOa.
(RIZZON; DALL’AGNOL 2007).
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1.4 FERMENTACAO MALOLATICA

A uva Chardonnay € uma das cultivares brancas mais beneficiadas pela
fermentacdo malolatica, principalmente se o vinho for posteriormente colocado
em barrica de carvalho. Os beneficios que esse processo proporciona incluem o
aumento da complexidade aromética e gustativa do produto, baixando a acidez
e consequentemente aumentando a protecdo biolégica do produto, tendo em
consideracdo que o acido malico € suscetivel em tornar-se &cido acético
(PEREIRA; GUERRA; MANFROI, 2009).

Nessa etapa, além da transformacéo do acido malico em latico, o gas
carbdnico também é desprendido causando um aumento de pH no vinho. Outros
fatores que influenciam a F.M. sdo a temperatura, a acidez e o pH, o oxigénio,
produtos conservantes como o SOz e por fim a presenga de borras, sem tudo
estar alinhado ela ndo ocorrera (RIZZON; MENEGUZZO; MANFROI, 2003).

1.5 OPERACOES POS-FERMENTATIVAS
1.5.1 TRASFEGA

Apoés a finalizacdo da F.A. e F.M. o vinho est& pronto para ser separado
de seus residuos sdlidos (borra) através de um processo denominado trasfega,
essa etapa possui uma importancia muito grande na vinificagdo quando é
desejado a obtencdo de um vinho limpo e com qualidade aroméatica. A
guantidade de 3 trasfegas € o indicado durante todo o processo, a primeira sendo
apos o término das fermentacdes onde o CO:2 se desprendera assim como o
acido sulfidrico. A segunda trasfega sera realizada apés 4 a 6 semanas da
primeira e ndo devera ter contato com o oxigénio, e p6r fim a ultima trasfega sera
realizada ao fim da estabilizacdo tartarica (RIZZON; ZANUZ; MANFREDINI,
1994).
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1.5.2 ESTABILIZACAO TARTARICA

A limpidez do produto n&o estara completa antes de sua estabilizacgéo,
iSso ocorre porque o acido tartarico presente juntamente com o potassio irdo
formar o bitartarato de potassio, este sal precipitara prejudicando os aspectos
visuais e também a qualidade do produto. Para que isso ndao ocorra apds o
engarrafamento o vinho devera ser resfriado por no minimo 8 dias em condicdes
proximas ao seu congelamento, isto &, entre -2°C a -3°C (DALL’AGNOL;
RIZZON, 20009).

2 PRATICAS DO ESTAGIO

2.1 RECEBIMENTO DA UVA CHARDONNAY

No dia 02/02/2025 as uvas foram entregues na Vinicola Gazzaro em
caixas de 20kg totalizando a quantidade de 6.360kg de uva da variedade
Chardonnay com producéo no distrito de Otavio Rocha em Flores da Cunha e
5.070kg de uva Chardonnay da regiao de Santana do Livramento na Campanha
Gaucha. As uvas entao foram prensadas separadamente de forma direta, com
cachos inteiros dentro da prensa pneumatica da empresa com capacidade de 10
toneladas. O depoésito das uvas é realizado através de uma esteira para caixas

entrando diretamente na prensa.

A aplicacdo de SO: foi realizada em forma de sal (metabissulfito de
potassio) diluido em agua, conforme as uvas entravam na prensa em dose de
10g/hL e ao final do enchimento da prensa a adicdo de enzima pectolitica para

uvas brancas foi realizada na dose de 3g/hL.
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2.2 PRENSAGEM

Com a prensa entéo cheia foi comegado a prensagem, nao existindo uma
separacao entre gota e prensa, e todo o liquido rendido de aproximadamente

8.000L foi encaminhado para um tanque ja refrigerado de mesma capacidade.
A prensagem foi realizada em 4 ciclos na prensa pneumatica:

1° Ciclo: 0,1 kgf/cm? de presséo por 3 minutos, dando um giro no cilindro

ao final da prensagem.

2° Ciclo: 0,3 kgf/cm?® de presséo por 3 minutos, dando um giro no cilindro

ao final da prensagem.

3° Ciclo: 0,6 kgf/cm?de presséo por 3 minutos, dando um giro no cilindro

ao final da prensagem.

4° Ciclo: 0,9 kgf/cm? de presséo por 3 minutos, dando um giro no cilindro

ao final da prensagem.

Em seguida foi feito a adicdo de bentonite ja hidratada para ajudar na
clarificagdo desse mosto que ficard com temperatura entre 4 a 7 graus por 24h.
Importante salientar que apds a prensagem foi realizada uma analise laboratorial
para determinar a acidez total, pH, SO: total, aclUcares totais e alcool provavel

do mosto.

Tabela 1: Andlise fisico quimica do vinho pds comeco de fermentacdo da variedade chardonnay.

VARIEDADE CHARDONNAY
SAFRA 2025
TANQUE 42

hL 79
DATA 11/02/2025
ACIDEZ TOTAL 6,37 g/L
ACUCARES REDUTORES 134,72 g/L
ALcooL 4,5 v/v
ALCOOL POTENCIAL 12,4 v/v
DENSIDADE 1058,1 kg/cm?
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2.3 CLARIFICACAO/ DEBOURBAGE

Para a realizacdo da clarificagdo do mosto foi realizado a adicdo de
bentonite pré hidratada na dosagem de 3g/hl, enzima pectolitica na dose de 3g/hl
e o tanque foi refrigerado para a temperatura de 4°C a 7°C facilitando a

decantacédo das particulas em suspensao.

Passaram-se 24h e o mosto estava completamente clarificado, todas as
particulas solidas em suspensédo desceram para o fundo do tanque com o auxilio
da bentonite, enzima e baixa temperatura, desse modo o mosto estava limpo e
livre de impurezas que poderiam ser maléficas aromaticamente e gustativamente

para o vinho, podendo assim dar sequéncia no processo para a fermentacao.

Em seguida entdo, foi realizada a trasfega, através da valvula mais alta
do tanque para néo haver a transferéncia de borras, para um tanque novo de
mesma capacidade (8.000L). Neste tanque o mosto ficard em deposito até sua
temperatura atingir 12°C onde serd possivel fazer a adicdo das leveduras

selecionadas através do pé de cuba.

2.4 ADICAO DO PE DE CUBA E F.A.

Para o vinho Chardonnay, as leveduras de escolha do endlogo da vinicola
foia ZYMAFLORE™ X5 levedura essa que a fabricante LAFFORT descreve ser
adequada para a producdo de vinhos brancos e rosés promovendo aromas
varietais (tiol) e aromas de fermentacao (ésteres), além disso indica a levedura
para fermentagcfes para dificeis condi¢cdes de fermentagdo, como sera o caso

dessa fermentacéo com baixa temperatura (12°C a 15°C).
O pé de cuba foi realizado da seguinte forma:
1°- 1,5kg de levedura hidratadas em 15L de agua por 20 minutos a 35°C

2°- Apés 20 minutos adicionado 15L de mosto aquecido com temperatura

de 15°C baixando a temperatura do é de cuba para 25°C.



18

3°- Passados mais 20 minutos foi adicionado 30L de mosto com

temperatura de 12°C.

4° - Com 15 minutos passados o pé de cuba foi inserido ao tanque para
inicio da F.A. juntamente com ativante de fermentacdo NUTRISTART™, cujo a
fabricante LAFFORT descreve como um nutriente que combina nutricdo mineral
(fosfato diaménio) com nutricAo orgéanica (levedura inativa) e tiamina, na
guantidade de 25g/hl promovendo uma populacéo de leveduras adequada e uma

fermentacao alcodlica controlada e completa.

Com o comeco da fermentacdo alcodlica o sistema de refrigeracéo foi
ligado novamente com programacao para 12°C sendo feito analises laboratoriais
durante todo o processo para maior controle. Ao decorrer da F.A. outro aporte
de nutricdo foi adicionado quando o vinho possuia 1.030 kg/m? de densidade,
dessa vez o produto utilizado foi o TIAZOTE™ PH que promove um maior
crescimento de leveduras através do aporte de nutriente mineral do tipo fosfato

diaménio e tiamina, garantindo assim o término da fermentacéo.

Apo6s um periodo de 25 dias o vinho Chardonnay estava seco e resultou

na analise:

Tabela 2: Andlise fisico-quimica do vinho chardonnay seco pos fermentacéo alcodlica.

VARIEDADE CHARDONNAY
SAFRA 2025
TANQUE 42

hL 79
DATA 17/03/2025
ACUCARES REDUTORES 2,53 g/L
ALcooL 13,4 v/v
DENSIDADE 0,9918 kg/cm?
SO, LIVRE 8,96 g/L

O vinho entdo ficou em contato com as borras por mais alguns dias para
garantir o término da Fermentacdo Malolatica e apos foi trasfegado para um
tanque de mesma capacidade onde sera corrigido seu SOz livre para 22g/L. Al

ficarda depositado em tanque de a¢o inox em contato com as borras mais finas
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ganhando novas caracteristicas gustativas e aromaticas até sua estabilizacdo e

filtragem para finalmente ser envasado.

3. ANALISE SENSORIAL

Visando a padronizacdo dos produtos da Vinicola, com objetivo de
sempre obterem uma qualidade semelhante foi realizado uma analise sensorial
final do produto, uma equipe experiente composta por 2 enélogos e 2 sommeliers
da vinicola participaram de uma degustacéo a cegas envolvendo o Chardonnay
safra 2025 juntamente com seu antecessor ja engarrafado de safra 2023 (2024
nao foi produzido) com objetivo de degusta-los e avaliar o novo produto para um
possivel envase. Os aspectos avaliados envolvem a analise visual do produto,
olfativa e gustativa, essa Ultima sendo separada por 2 gréaficos diferentes, um
para avaliacdo da acidez do produto e outro para a avaliacdo de sua estrutura

rem boca.

Graéfico 1: Analise visual dos produtos

Analise Visual
Coloracao

CHARDONNAY 2023 CHARDONNAY 2025

AMARELO PALHA

AMARELO

AMARELO AMBAR ESVERDEADO

AMARELO
NOLIRANN

De acordo com os avaliadores, ambos os produtos apresentaram uma
coloracdo semelhante ao amarelo palha ndo possuindo outros tons de amarelo

em sua paleta.
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Grafico 2: Analise olfativa dos produtos

Analise Olfativa

ems CHARDONNAY 2023 === CHARDONNAY 2025

FLORAL

Quimico FRUTADO FRESCO

VEGETAL CARVALHO

MINERAL

Para analise olfativa foi preenchido uma tabela para descricdo dos
aromas encontrados nos produtos pelos avaliadores dando bastante énfase na

parte floral e de fruta fresca com bastante semelhancga entre os dois.

Gréfico 3: Andlise gustativa dos produtos em relagéo a acidez

Analise Gustativa
Acidez

o= CHARDONNAY 2023 === CHARDONNAY 2025

FRESCOR VIVO

ALTA ACIDEZ FRESCOR

ACIDEZ ESCASSA
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Grafico 4: Andlise gustativa dos produtos em relacdo ao volume de boca

Analise Gustativa
Volume de Boca

CHARDONNAY 2023 CHARDONNAY 2025
UNTUOSO
POUCO MACIO MACIO
AVELUDADO

Por fim a analise gustativa do produto que foi dividida entre acidez e
volume em boca apresentou também um resultado muito parecido, com algumas
diferengcas como a acidez mais fresca no produto novo de 2025 e uma maior

untuosidade em boca para o produto ja engarrafado e pronto de safra 2023.

Através dessa andlise foi possivel perceber que ambos os produtos
possuem uma mesma percepgcao sensorial em praticamente todos os aspectos,
com excecao apenas para pontos como a untuosidade em boca e a presenca de
carvalho, pontos que serdo alterados quando o corte com vinho barricado for

realizado para a finalizagao do vinho novo.
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4. CONCLUSAO

Com o objetivo da Vinicola Gazzaro em produzir em todas as safras
produtos com mesma qualidade e exceléncia, tendo assim uma padronizacao de
seus produtos, € possivel observar a partir deste trabalho que a qualidade tanto
gustativa, quanto visual e aromética de um vinho vinificado a partir da uva

Chardonnay (independentemente de sua safra) mantém os mesmos padrdes.

O vinho agradou os degustadores, ndo apresentou nenhum defeito,
demonstrando a sua qualidade. As diferencas entre safras sdo minimas,
podendo sempre garantir ao cliente final mais que um vinho chardonnay dentro

da garrafa, mas também a confiabilidade que o produto sera de exceléncia.
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