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Resumo

O presente relatorio tem como objetivo principal descrever, de forma técnica e
reflexiva, as atividades desenvolvidas durante a primeira safra do projeto vitivinicola
Terroir Gabizo, localizado no Vale dos vinhedos, regido da Serra Gaucha, Rio Grande
do Sul. O empreendimento contempla uma area produtiva de aproximadamente dois
hectares, com cultivo das variedades Chardonnay e Cabernet Franc, destinadas
respectivamente a producédo de espumante método tradicional e vinho tinto tranquilo. A
safra de 2025 representou o primeiro ciclo produtivo completo do Terroir Gabizo,
incluindo a primeira vinificacao feita integralmente pelo autor, marcando uma etapa
significativa de consolidagao técnica e pratica dos conhecimentos adquiridos ao longo
do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia no IFRS. O presente relatorio
busca documentar de forma mais geral as atividades de viticultura como manejo,
colheita e tratamentos fitossanitarios, e fazer um detalhamento técnico mais
aprofundado nas atividades de vinificagdo, maturagéo e resultados enolégicos obtidos,
bem como reflexdes sobre os desafios e aprendizados decorrentes desse processo.
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Summary

The main objective of this report is to describe, in a technical and reflective
manner, the activities related to the first harvest of the Terroir Gabizo wine project,
located at Vale dos Vinhedos, in Serra Gaucha region of Rio Grande do Sul. The project
includes a productive area of approximately two hectares of Chardonnay and Cabernet
Franc vineyards, to produce, respectively, traditional method sparkling wine and still red
wine. The 2025 harvest represented the first complete production cycle of Terroir
Gabizo’s project, including the first vinification entirely carried out by the author,
representing a significant leap in the consolidation of the technical and practical
knowledge acquired during the IFRS’ Technology in Viticulture and Enology Graduation
Degree. This report aims to document, in a more general manner, the activities related
to viticulture, such as vineyard handling, harvesting, and phytosanitary treatments, and
to provide a more in-depth technical breakdown of the winemaking activities including
vinification, aging, and oenological results obtained, as well as reflecting on the
challenges and lessons learned from this process.
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Glossario Técnico

Atestar — procedimento de completar o volume de um tanque com vinho até seu nivel

maximo, eliminando o espago vazio (headspace) e, assim, evitar processos oxidativos.

Batonage - agitacéo das borras finas durante a maturagao do vinho, promovendo maior
liberacdo de compostos principalmente das leveduras mortas depositadas no fundo do

tanque e, assim, aumentando sua complexidade e protegao contra oxidagoes.

Corregées Enoldgicas - ajustes permitidos para equilibrar o mosto ou vinho final, como

acidificagao/desacidificagao, chaptalizagao e adicdo de nutrientes ou taninos.

Débourbage - separacao dos solidos em suspensao antes da fermentacgéo alcodlica

por decantacgao, flotagado ou centrifugagao.

Delestage (Desfalegagdo) - técnica de maceragdo em que o mosto é retirado
totalmente do tanque e depois devolvido sobre o chapéu, promovendo extragao suave

e oxigenacao.

Descuba - Separagao entre vinho e partes solidas (casca, sementes) ao final da
fermentacdo e maceragdo. Esgotamento do vinho de um tanque.

Desengace - remogao dos engagos das uvas para evitar adstringéncia e sabores

herbaceos excessivos durante o processo de vinificagao.

Fermentagao Alcodlica - conversao dos agucares redutores da uva em alcool e CO,

pela acao de leveduras.
Fermentagao Malolatica (FML) - conversao do acido malico em latico por bactérias
laticas, reduzindo acidez, aumentando o pH e contribuindo para estabilidade e

suavidade.

Inoculagdao - adicdo de leveduras selecionadas ao mosto para conduzir a fermentacgao.
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Maceragao — periodo durante o qual o mosto fica em contato com cascas, sementes e
eventualmente o engago, para extragdo pigmentos corantes, taninos e compostos

aromaticos.

Mosto - suco extraido das uvas antes da fermentacéo. Inclui fragbes “flor” (mais nobre)

e “prensa” (extraido sob maior pressao).

Nutrientes - suplementagdo de nitrogénio assimilavel (como DAP) e nutrientes

organicos para evitar fermentacgdes lentas ou paradas.

Pigeage - rompimento manual ou mecénico do chapéu de solidos para melhorar a

homogeneizagao, extragao e evitar a agao de microrganismos.

Prensagem - extragdo do mosto por aplicagao de pressao.

Remontagem - bombeamento do mosto ou vinho sobre o chapéu para oxigenar o
processo de fermentacao alcodlica, extrair compostos e evitar contaminacdes e agao

de microrganismos indesejaveis.

Sulfitagem - adicdo de SO, para controlar oxidagao e inibir a proliferagcdo de

microrganismos indesejaveis.

Trasfega - transferéncia do vinho para outro recipiente para separa-lo das borras

depositadas apds fermentacao ou para composi¢ao de cortes.
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1 Introducao

Em disciplinas de um curso de formagdo de tecndlogos, a realizagdo de
atividades praticas tem como objetivo ampliar o conhecimento técnico-profissional do
aluno. Com referéncia a disciplina de Estagio Obrigatério, a experiéncia pratica traz

grande beneficio a formagao de um profissional vitivinicultor mais competente.

Todas as atividades praticas relacionadas ao projeto Terroir Gabizo, localizado
no Vale dos Vinhedos, Bento Gongalves, proporcionaram ao autor a oportunidade do
aprofundamento e aplicacao de conhecimentos tedricos sobre atividades relacionadas

tanto a viticultura quanto a enologia.

1.1 O projeto

O projeto enogastronémico Terroir Gabizo € um empreendimento familiar
localizado no km 24 da ERS 444 no Vale dos Vinhedos, municipio de Bento

Gongalves. A localizagao e area do projeto sdo apresentadas na figura 01 abaixo.

Figura 1 - Localizagao e area total do Terroir Gabizo

Fonte: Google maps e fotos do acervo do autor (2023)
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Fundado em margo de 2021 com a aquisicao da area, o projeto representa a
consolidagdo da visdao de seu fundador. Buscando a diferenciacdo de sua linha de
produtos, os gestores focam principalmente no conceito de viticultura de precisao,
minima intervengdo nos processos enoldgicos, e exceléncia em todos os servigos de
hospedagem e gastronomia oferecidos. Esta estratégia busca criar uma proposta
unica em termos nao apenas de filosofia enoldgica, mas de acolhimento e alta
gastronomia focada em atender a demanda de um nicho especifico de mercado até
entdo pouco enderegado na regido da Serra Gaucha.

Expandindo este conceito, estdo sendo desenvolvidas algumas linhas de
produtos que incluem vinhos tranquilos, espumante método tradicional, licores,
geleias e um linha de embutidos, sempre seguindo os métodos classicos da filosofia

francesa.

Respeitando a estratégia de minima intervengao, ha também grande foco na
inovacédo e uso de tecnologia no manejo do vinhedo e processos enolégicos. O
investimento continuo no uso de ferramentas modernas de gestao e de equipamentos
de alta tecnologia na producgéo viabilizam a obtencado dos melhores resultados, assim
como um diferencial competitivo sustentavel. Para viabilizar uma rapida curva de
implantagdo assim como garantir a execugado de todas as tarefas de manejo e
vinificagdo necessarias, estabeleceu-se uma parceria técnica com uma vinicola

boutique tradicional também estabelecida no Vale dos Vinhedos.

Atualmente, conta com uma area total de 6 hectares, sendo 2 hectares de
vinhedos produtivos (fase 1), além de planos de expansao para mais 2 hectares de
vinhedos e construcao de instalagdes produtivas com capacidade para a producio de
35 mil garrafas por ano de vinhos finos e espumantes que representem a singularidade

do terroir.

1.2 Os vinhedos

A area produtiva divide-se em uma parcela de 1,7 ha de Chardonnay e 0,3 ha

com Cabernet Franc. As vinhas foram implantadas entre 2021 e 2022, conduzidas em

11
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espaldeira com densidade média de 3.600 plantas por ha e o porta enxerto escolhido
foi 0 SO4. A area de vinhedo produtiva, assim como a futura area de expansao prevista

para o projeto, sdo apresentadas na figura 02 abaixo.

Figura 2 - Area produtiva atual e area de expansao futura do vinhedo

TERROIR GABIZO)|

Fonte: Google maps (2023)

Importante ressaltar-se que, devido a uma falha de controle do viveirista,
juntamente com as quase cinco mil mudas do Chardonnay foram entregues 278
videiras da cultivar Malbec, identificadas apenas apds seu desenvolvimento e
frutificagao. Apos a safra de 2025 que rendeu apenas 60 quilos, estas uvas passaram
por uma microvinificacdo descrita neste relatério, todas as plantas foram re-

enxertadas com o material genético da Chardonnay do préprio vinhedo.

1.3 Manejo do Solo

O solo predominante € um cambisolo de origem basaltica, de boa drenagem,
com textura argilo-arenosa e pH préximo a 5,1. O relevo € suavemente inclinado, com
altitude média de 580 metros. O clima predominante € o subtropical umido,
caracteristico da Serra Gaucha, com precipitacdo anual entre 1.500 e 2.000 mm e
temperatura média anual de 17,6°C. (JUNGES, TONIETTO, 2022.)

12
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O manejo sustentavel de solos desempenha um papel central na mitigacéo e
adaptacao as mudancas climaticas, considerando que o solo € um dos maiores
reservatorios de carbono terrestre. A degradagao do solo, intensificada por praticas
agricolas inadequadas e eventos climaticos extremos, resulta na reducéo da matéria
organica, comprometendo sua capacidade de armazenar carbono e aumenta os fluxos
de gases de efeito estufa (GEE) para a atmosfera. Praticas como o uso de adubagéao
verde e o plantio direto em culturas anuais aumentam a capacidade de sequestro de
carbono e promovem a resiliéncia dos sistemas agricolas frente as variabilidades

climaticas.

Especificamente em areas de culturas perenes, como as videiras, o manejo de
solo exige adogdo de praticas que promovam a saude do solo a longo prazo,
otimizando sua estrutura e fertilidade. Praticas como o uso de cobertura verde,
adubacgao organica quando possivel, redu¢do da mobilizagdo do solo e uma gestéo
adequada da irrigacdo (quando a mesma é utilizada) sao importantes para promover
a saude do solo e maior resiliéncia as mudancgas climaticas (DE AQUINO SILVA et al,
2014).

Além do sequestro de carbono, o manejo de solos bem planejado melhora a
estrutura e a funcionalidade do solo, contribuindo para maior retencdo de agua e
nutrientes. Essa melhoria € essencial em cenarios de eventos climaticos extremos,
como secas e inundagoes, que afetam a produtividade agricola e a estabilidade dos
ecossistemas. Técnicas como o uso de compostagem e a integracdo de praticas
agroflorestais fortalecem a biodiversidade microbiana e reduzem os riscos de eroséo
e compactagao, garantindo maior estabilidade ao ciclo hidrolégico e a produtividade a

longo prazo.

Ainda sob o contexto das mudancgas climaticas, o solo possui importancia
estratégica como fonte de resiliéncia ecologica. A implementacado de praticas que
minimizem o impacto humano no solo, aliada a restauragdo de areas degradadas, &
essencial para atender as demandas globais por alimentos de forma sustentavel.
Ademais, politicas publicas que incentivem o uso sustentavel de solos, em conjunto

com pesquisas cientificas para o desenvolvimento de tecnologias mais eficientes, s&o

13
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fundamentais para mitigar os impactos das mudangas climaticas e preservar 0s

servigcos ecossistémicos associados aos solos.

1.4 Manejo Viticola

Todo o manejo viticola empregado segue os protocolos definidos e ja utilizados
pelo parceiro técnico em sua area de 20 ha de vinhedos na regido. Da mesma forma,
esta parceria técnica assegurou a disponibilidade de uma equipe de 5 profissionais
experientes que ficaram responsaveis por todas as atividades de manejo e pela
transferéncia de conhecimento para a equipe propria do Terroir Gabizo.

A cobertura vegetal de entrelinhas é feita em dois ciclos com plantas de inverno
como o trevo branco, e de verdo como o azevém. Além da ciclagem de nutrientes,
essa cobertura vegetal, preserva a umidade e porosidade do solo, protege a
microbiota da exposicdo direta aos raios UV da luz solar, reduz a compactacao
especialmente em areas com trafego de maquinas, facilita a infiltracdo de agua e a
drenagem adequada, além de criar canais biolégicos que ajudam as raizes da videira
a explorar camadas mais profundas. Como resultado, tem-se videiras com melhor

desenvolvimento radicular e maior resiliéncia em periodos de estresse hidrico.

1.4.1 Conducao das plantas

O sistema de condugao escolhido para toda a area do vinhedo foi o Guyot duplo
arqueado. Este sistema é amplamente utilizado em vinhedos de uvas viniferas na
Serra Gaucha, especialmente em variedades destinadas a produgao de vinhos finos,
como Chardonnay, Merlot e Cabernet Franc. Esse sistema baseia-se na condugé&o de
dois vardes principais, arqueados em direcoes opostas sobre o arame de producao.
O arqueamento dos varbes promove uma distribuicdo mais homogénea das
brotagdes, melhora a exposicdo solar dos cachos e reduz a dominancia apical,
proporcionando uniformidade na brotagdo e posterior maturagdo. Essa configuragao
€ especialmente vantajosa em regides umidas, pois proporciona um microclima mais
adequado ao melhorar a ventilagdo da area vegetativa e, assim, reduzindo a

incidéncia de doencgas fungicas. As parcelas de Cabernet Franc (primeiro plano) e

14
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Chardonnay, além do detalhe da condugdo em Guyot sdo mostradas na figura 03 a

sequir.

Figura 3 - Area de vinhedo e conducdo em Guyot duplo arqueado

Fonte: Fotos do acervo do autor (2025)

Entre as vantagens do sistema Guyot duplo arqueado destacam-se:

e Melhor equilibrio entre produgéo e vigor vegetativo;

e Maior uniformidade na distribuicao de frutos e folhagem;

o Facilitagao de operagbes mecanizadas, como poda e colheita;

o Melhor aeragéo e exposicao dos cachos, resultando em uma maturagao
mais uniforme;

¢ Promove um microclima mais adequado em regides umidas favorecendo

a ventilacao e boa exposicao das estruturas da planta.

Como desvantagens, ressalta-se a maior demanda de mao de obra com a
experiéncia e conhecimento adequados para a execucéo da poda e arqueamento dos
vardes, além da necessidade de estruturas de sustentacdo mais robustas. Apesar
disso, o sistema é cada vez mais utilizado na producao de vinhos de alta qualidade
na regidao Serra Gaucha, especialmente quando o objetivo € obter matéria-prima

equilibrada e de alta expressao varietal.

15
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1.4.2 Tratamentos Fitossanitarios

O programa de tratamentos adotado segue os protocolos indicados pelo
agronomo parceiro. Com relagédo a doengas de inicio de ciclo, o foco principal foi dado
a prevencgao e controle do mildio (Plasmopara viticola). Ja com relagdo a doengas de
final de ciclo, definiu-se como prioridades a podridao cinzenta (Botrytis cinerea) e
antracnose (Elsinoe ampelina). Foi implementado controle preventivo pelo uso
alternando produtos de contato e sistémicos em suas dosagens minimas indicadas, e

seguindo os principios do manejo integrado de pragas (MIP).

Ferramentas modernas como sensores climaticos, estacbes meteoroldgicas e
softwares de previsdo de doengas (ex: Agroclima/Embrapa) auxiliam na tomada de

decisao e na otimizacao de pulverizacdes.

2 Colheita

A primeira colheita do projeto Terroir Gabizo aconteceu entre 10 de janeiro e 25 de
fevereiro de 2025. Apesar de ter sido considerado um ano positivo para a viticultura,
a ocorréncia de um periodo de frio durante a floragdo do Chardonnay causou bastante
desavinho. Ademais, as videiras de apenas 3 anos ainda nido estavam totalmente

formadas e, portanto, ainda nao atingiram seu potencial normal de producgao.

2.1 Chardonnay

A uva Chardonnay foi colhida totalmente de forma manual na manha do dia 10
de janeiro de 2025. Embora esta variedade tenha sofrido uma quantidade de
desavinho consideravel devido a um periodo de frio intenso durante a floragdo em
setembro de 2024, as poucas bagas produzidas apresentavam excelente sanidade,

conforme comprovado pelas imagens da figura 4 abaixo.
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Figura 4 — Uva Chardonnay colhida para base espumante

Fonte: Fotos do acervo do autor (2025)

2.1.1 Critérios de maturacao

Considerando a produgdao de espumantes Blanc de Blancs pelo método
tradicional (Champenoise) a partir de Chardonnay cultivada no Vale dos Vinhedos, os
critérios de maturacao tecnoldgica e fendlica séo distintos daqueles buscados para
vinhos tranquilos, pois o objetivo é preservar acidez natural, frescor e aromas
primarios delicados. Assim, € de fundamental importancia o acompanhamento das
curvas de maturagao fendlica e tecnoldgica para evitar graduagao alcodlica excessiva.
Garantir a acidez adequada para a produgédo de um espumante com frescor, estrutura
e longevidade, além de sua estabilidade microbiana. Estas caracteristicas serao
fundamentais para garantir uma segunda fermentacdo estavel e equilibrio pés-

autolise.

Tabela 1 - Parametros técnicos de maturagao do Chardonnay

Parametro Valores alvo

°Brix 17 -18

Acidez total (g/L) 7,5

pH 3,1-3,3
Potencial alcodlico 10

Aromas Frutado citrico e floral leve

Fonte: Parametros definidos pelo autor e responséavel técnico
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2.1.2 Volume colhido e qualidade observada

Foram colhidos um total de 560 kg de uvas. Na chegada a cantina foi feita a
amostragem e avaliagdo de peso médio de 20 cachos e 100 bagas, apresentando os

seguintes resultados:

e Peso médio por cacho — 127,9g

e Peso médio por baga — 1,67g
2.2 Cabernet Franc

A uva Cabernet Franc foi colhida totalmente de forma manual na manha do dia
25 de fevereiro de 2025. Observou-se nesta parcela do vinhedo, grande variabilidade
de vigor das plantas que ainda nao estdo totalmente formadas. Mesmo assim, as

bagas produzidas apresentavam excelente maturagao e sanidade (Figura 5).

Figura 5 - Uva Cabernet Franc colhida

Fonte: Fotos do acervo do autor (2025)

2.2.1 Critérios de maturacao

A determinag¢do do ponto 6timo de colheita da uva Cabernet Franc no Vale dos
Vinhedos exige o equilibrio entre maturagao tecnolégica, fendlica e aromatica, fatores
fundamentais para a producgao de vinhos tintos tranquilos de boa estrutura e potencial

de guarda.
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A maturacao fendlica da Cabernet Franc é determinante para a qualidade de
taninos, estrutura e intensidade de cor do vinho. A juvenilidade do vinhedo do Terroir
Gabizo, as plantas ainda em formacéo e, portanto, aquém de seu potencial produtivo

ideal, mostrou-se um fator bastante desafiador.

Tabela 2 - Parametros técnicos de maturagao do Cabernet Franc

Parametro Valores alvo

°Brix 22 -24

Acidez total (g/L) 50-6,5

pH 3,4-3,6

IPT > 60

Aromas Frutas vermelhas maduras, pimenta preta, notas florais

Fonte: Parametros definidos pelo autor e responsavel técnico

Além dos parametros fisico-quimicos, a avaliacdo sensorial de campo
complementa os critérios de decisdo. O sabor da baga deve revelar equilibrio entre
dogura, acidez e auséncia de adstringéncia verde. Aromas de frutas vermelhas
maduras, pimenta preta e leve nota floral indicaram uma maturacdo adequada,

refletindo a tipicidade varietal da Cabernet Franc.

2.2.2 Volume colhido e qualidade observada

Foram colhidos um total de 617 kg de uvas. Na chegada a cantina foi feita a
amostragem e avaliagado de peso médio de 20 cachos e 100 bagas, apresentando os

seguintes resultados:

e Peso médio por cacho — 184,7g

e Peso médio por baga — 1,68g

2.3 Malbec

A uva Malbec foi colhida totalmente de forma manual na tarde do dia 13 de
fevereiro de 2025. O clima n&o estava ideal e houve um principio de chuva ao final da

colheita. Esse fator pode ter influenciado caracteristicas do mosto.
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2.3.1 Critérios de maturacao

Devido a dispersao das plantas pelo vinhedo e para evitar a interferéncia no
manejo do restante do vinhedo, a colheita ocorreu de forma tardia. As uvas
apresentavam aspectos de sobrematuragao indicando alto teor de agucares e baixa

acidez.

2.3.2 Volume colhido e qualidade observada

Foram colhidos aproximadamente 60 kg de uvas. Devido a pequena quantidade

disponivel, ndo foram feitas analises fisico-quimicas neste momento.

3 Vinificagoes

A seguir serao listados detalhadamente o processo de vinificagdo dos trés vinhos
produzidos este ano. As fichas com os protocolos resumidos do Chardonnay e

Cabernet Franc estao disponiveis no Anexo | deste relatorio.

No caso do Malbec, devido a quantidade limitada de matéria-prima, optou-se por
fazer uma microvinificagdo em tanque de polipropileno, com todos os processos sendo

feitos de forma manual e devidamente descritos no item 3.3 abaixo.

3.1 Chardonnay

e Finalidade: Base espumante

e Volume produzido: 1000 litros

e Design proposto: Espumante método tradicional Blanc des blancs - extra brut
com pelo menos 12 meses em contato com leveduras.

e Procedimentos: prensagem direta, clarificagdo, fermentagdo a baixa
temperatura, uso de leveduras selecionadas, buscando um vinho base com
maior frescor, aromas frutados, mas com estrutura para uma segunda

fermentacao e autdlise longa.
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3.1.1 Protocolo de elaboracao

Dia 1: 10 de janeiro de 2025

1)

Recebimento das uvas e adi¢do de 6 g de enzimas Lafazym Press da Laffort,
com o objetivo de aumentar o volume de mosto recuperado e melhorar a
extragdo dos precursores aromaticos, otimizando de forma geral o processo de

prensagem e gestao do mosto.

Prensagem integral, recuperacao de 325 litros de mosto flor enviado diretamente
a um tanque inox resfriado a 12°C. Adicionalmente, foram recuperados 50 litros

de mosto prensa destinados a corte com outros mostos brancos.

Adicao de 260 mL de solugdo de metabissulfito de potassio (dose de 4g/hL de
S0Oz2). As propriedades antimicrobianas, antioxidantes e antioxidasicas do diéxido

de enxofre, protegem o vinho durante todo o processo de elaboragao.

Dia 2: 11 de janeiro de 2025

1)

Adicao de 49g de bentonite Microcol (dose de 15g/hL) com o objetivo de auxiliar

na decantagéo das borras grossas e otimizar a clarificagao pré-fermentativa.

Decantar a frio por 24 horas. Importante que a adi¢cdo tanto do SO2 quanto da
bentonite no mosto flor aconteca o quanto antes para aproveitar o maximo do

tempo de frio em tanque antes da trasfega.

Dia 3: 12 de janeiro de 2025

1)

Trasfega para tanque limpo com eliminagao de 10 litros de borra grossa.
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2) Adicao de 32g de Zymaflore Alpha, fornecedor Laffort (dose de 10g/hL de
leveduras Torulaspora delbrueckii) com o objetivo de bioprote¢cao e maximizar a

disponibilidade de precursores aromaticos do mosto.

3) Preparagao do pé-de-cuba com a hidratacdo de 60g do ativador Go-Ferm do
fornecedor Lallemand (dose de 20 g/hL) em 600 mL de agua a 40°C. Acrescentar
60g da levedura VL2 do fornecedor Laffort (dose de 20 g/hL). Apos deixar de
repouso por 20 minutos, iniciar a aclimatacdo com o mosto até que a diferenca
de temperatura entre o pé-de-cuba e mosto no tanque seja inferior a 4°C.

Dia 5: 14 de janeiro de 2025

1)  Adicao de 499 de nutrigdo organica Opti Mum White, fornecedor Lallemand (dose
de 15 g/hL).

Dia 6: 15 de janeiro de 2025

1) Adicédo de 65g de nutricdo organica Nutristart, fornecedor Laffort (dose de 20
g/hL) e 499 de nutricdo inorganica Thiazote, fornecedor Laffort (dose de 15 g/hL).

Obs: O protocolo de nutricao foi definido pela avaliacédo do perfil evolutivo da

fermentacgao alcodlica.

Dia 15: 24 de janeiro de 2025

1)  Corregao do SO: livre para 25g/hL com solu¢ao de metabissulfito de potassio de
1028 de densidade.

Dia 16: 25 de janeiro de 2025

1) Trasfega com eliminagao de 4 litros de borra grossa resultando no volume final

de 306 litros de vinho base.
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Dia 21: 31 de janeiro de 2025

1) Atesto do tanque com a adigao de 500 litros de vinho base Chardonnay da Serra
Gaucha (Vale dos Vinhedos e Monte Belo do Sul) e 194 litros de vinho base
Chardonnay da Serra do Sudeste (Encruzilhada do Sul).

Dia 22: 01 de fevereiro de 2025

1)  Corregao do SO: livre para 25g/hL com solu¢ao de metabissulfito de potassio de
1028 de densidade.

2) Conservar o vinho base abaixo de 12°C.

Obs: Analises completas tanto do mosto quanto do vinho base foram

respectivamente incluidas nos anexos Il e Il deste relatorio.

3.1.2 Acompanhamento da FA

Foi feito acompanhamento diario da evolugao dos principais parametros

relacionados a fermentagédo alcodlica (FA) do mosto de Chardonnay.

Tabela 3 - Acompanhamento dos parametros da FA do Chardonnay

Dia Densidade (km/m?) Temp (°c)
10-jan 1086 20,0
11-jan 1085 17,8
12-jan 1085 16,3
13-jan 1085 15,9
14-jan 1073 18,0
15-jan 1048 18,7
16-jan 1028 18,7
17-jan 1012 20,5
18-jan 1001 19,0
19-jan 995 18,2
20-jan 994 17,0
21-jan 993 10,0
22-jan 992 15,2
23-jan 992 16,0

Fonte: Dados coletados pelo autor
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Figura 6 — Evolugcdo da densidade e temperatura durante a FA do Chardonnay
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3.2 Cabernet Franc

3.21

Dia 1:

1)

Finalidade: Vinho tinto tranquilo

Volume produzido: 350 litros

23-jan

22,0

20,0

18,0

16,0

14,0

12,0

10,0

8,0

Temp (°C)

Design proposto:  Vinho tinto jovem com corpo e estrutura médias. Sem

passagem por madeira, nove meses sob borras finas em tanque de inox, e

maturagcdo em garrafa. Potencial de guarda de 5 a 10 anos.

Procedimentos: desengace, maceracédo pré-fermentativa curta, fermentacgéo

alcodlica com leveduras selecionadas, duas folaturas (pigeage) diarias,

controle de temperatura, fermentagdo malolatica espontanea, estabilizagao.

Protocolo de elaboragao

25 de fevereiro de 2025

Recebimento das uvas, desengace com adi¢ao de 9g de enzimas HE Grand

Cru da Laffort, com o objetivo de promover uma extragdo seletiva de

compostos da uva, melhorando a estabilidade da cor, a extragao de taninos
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macios, o perfil aromatico e a estrutura do vinho. Além disso, aceleram o

processo de maceragao e aumentam o rendimento do mosto.

2) Durante o desengace, adi¢ao de solugao de 41g de metabissulfito de potassio
em 410 mL de agua (dose de 3,5 g/hL de SO2). As propriedades antimicrobianas,
antioxidantes e antioxidasicas do diéxido de enxofre, protegem o vinho durante

todo o processo de elaboracao.

3) Recuperacgao de 586 litros de mosto bombeado diretamente a um tanque inox

com controle de temperatura.

4) Adigdo de 117g de Zymaflore Alpha, fornecedor Laffort (dose de 20g/HI de
leveduras Torulaspora delbrueckii) com o objetivo de bioprotecdo e promover
maior complexidade ao vinho.

Dia 2: 26 de fevereiro de 2025

1)  Maceragao pré-fermentativa inicio da extracdo das antocianinas e evolugao

da cor do mosto.

Figura 7 - Evolug&o da cor do mosto de Cabernet Franc

Fonte: Fotos do acervo do autor (2025)
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Dia 3: 27 de fevereiro de 2025

Continuidade na maceragéo pré-fermentativa.

Preparacao do pé-de-cuba com a hidratagdo de 117g do ativador Go-Ferm do
fornecedor Lallemand (dose de 20 g/hL) em 1,2 L de agua a 40°C. Acrescentar
1179 da levedura Lalvin ICV D254 do fornecedor Lallemand (dose de 20 g/hL).
Apo6s deixar de repouso por 20 minutos, iniciar a aclimatagdo com o mosto até
que a diferenga de temperatura entre o pé-de-cuba e mosto no tanque seja

inferior a 4°C.

Inicio do procedimento de folatura (pigeage) duas vezes por dia até 0 momento

de descuba.

Dia 4: 28 de fevereiro de 2025

1)

Remontagem aberta.

Adigcao de 88g de nutricdo organica Opti Mum Red, fornecedor Lallemand (dose
de 15 g/hL) e 88g de nutricdo orgéanica Fermaid O, fornecedor Lallemand (dose
de 15 g/hL).

Obs: o protocolo de nutricao foi definido pela avaliacido do perfil evolutivo da

fermentacao alcodlica.

Adicao de 18g de tanino VR Supra, fornecedor Laffort (dose de 3 g/hL) com agao

antioxidante e “sacrificial” para preservacao dos taninos naturais.

Dia 5: 01 de marcgo de 2025

1)

Adigcao de 117g de nutricao mista Fermaid AT, fornecedor Lallemand (dose de 20
g/hL).
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2) Adicao de 9g de tanino VR Grape, fornecedor Laffort (dose de 1,5 g/hL) para

equilibrar a carga tanica e equilibrar a cor.

Dia 6: 02 de margo de 2025

1)  Adicao de 117g de nutricdo inorganica Thiazote, fornecedor Laffort (dose de 20
g/hL).

2) Adicao de 18g de tanino VR Color, fornecedor Laffort (dose de 3 g/hL) com

catequinas ativas para estabilizacao de cor.

Dia 6: 27 de margo de 2025

1) Descuba de 350 L de vinho e inicio da FML espontanea.

Dia 36: 26 de abril de 2025

1) Final da FML e corregéo do SOz livre para 38g/ hL.

Dia 36: 26 de maio de 2025

1)  Corregao com 105g de acido tartarico (dose de 0,3 g/L).

2) Conservar o vinho tinto abaixo de 18°C.

3.2.2 Acompanhamento da FA

Foi feito acompanhamento diario da evolugao dos principais parametros
relacionados a fermentagédo alcodlica (FA) do mosto de Cabernet Franc.
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Tabela 4 - Acompanhamento dos parametros da FA do Cabernet Franc

Dia Densidade (km/m?) Temp (°c)
25-fev 1092 22,8
26-fev 1090 19,0
27-fev 1084 19,2
28-fev 1069 21,5
1-mar 1044 21,8
2-mar 1026 21,2
3-mar 1005 23,0
4-mar 997 22,0
5-mar 996 21,0
6-mar 996 23,0
7-mar 996 23,0
8-mar 996 23,0
9-mar 996 22,0
10-mar 996 20,0
11-mar 996 18,0
12-mar 996 18,3
13-mar 996 17,5
14-mar 996 16,3
15-mar 996 16,0
16-mar 996 16,5
17-mar 995 17,0
18-mar 995 17,3
19-mar 995 16,2
20-mar 995 17,0

Fonte: Dados coletados pelo autor

Figura 8 - Evolugao da densidade e temperatura durante a FA do Cabernet Franc
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3.3 Malbec

3.3.1

Finalidade: Vinho tinto tranquilo

Volume produzido: 25 litros

Design proposto:  Vinho tinto jovem com corpo e estrutura médias. Leve uso
de madeira alternativa e maturacdo de seis meses sob borras finas em
garrafées. Potencial de guarda de 3 a 5 anos.

Procedimentos: desengace manual, maceragao pré-fermentativa curta,
fermentacado alcodlica com leveduras selecionadas, duas folaturas (pigeage)
diarias, fermentacao malolatica, estabilizago.

Protocolo de elaboragao

Dia 1: 12 de fevereiro de 2025

1)

Desengace e selecdo manual das uvas. Transferéncia de 50 L de mosto para

tanque de polipropileno de 100 L.

Adicao de solucdo de 3,5g de metabissulfito de potassio (dose de 3,5 g/hL de
S0Oz2). As propriedades antimicrobianas, antioxidantes e antioxidasicas do diéxido

de enxofre, protegem o vinho durante todo o processo de elaboragao.

Dia 2: 13 de fevereiro de 2025

1)

Preparagao do pé-de-cuba com a hidratagcdo de 10g do ativador Go-Ferm do
fornecedor Lallemand (dose de 20 g/hL) em 100 mL de agua a 40°C. Acrescentar
10g da levedura Zymaflore F15 do fornecedor Laffort (dose de 20 g/hL). Apds
deixar de repouso por 20 minutos, iniciar a aclimatagdo com o mosto até que a
diferenca de temperatura entre o pé-de-cuba e mosto no tanque seja inferior a
4°C.

Inicio do procedimento de folatura (pigeage) duas vezes por dia até 0 momento

de descuba.
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Dia 3: 14 de fevereiro de 2025

1)  Adic&o de 10g de nutrigdo organica Opti Mum Red, fornecedor Lallemand (dose
de 20 g/hL) e 5g de nutricdo organica Fermaid O, fornecedor Lallemand (dose
de 10 g/hL).

Dia 17: 28 de fevereiro de 2025

1)  Descuba e filtragem manual. Recuperagao de 27 litros de vinho.

2) Confirmagéao da finalizagdo da FML espontanea por cromatografia em papel.

3) Adicao de 1,89g de metabissulfito de potassio (dose de 3,5 g/hL de SO2).

4) Envase em 6 garrafées de 4,5 litros sendo 4 garrafées sem adicdo de madeira,
1 garrafdao com 1g de chips de carvalho francés Nobile Sweet (tosta média) do
fornecedor Laffort, e 1 garrafao com 2g de chips de carvalho francés Nobile
Sweet (tosta média) do fornecedor Laffort.

Dia 47: 28 de margo de 2025

1)  Remocéo dos chips de madeira.

2) Inicio da estabilizagao tartarica em camara fria entre 0°C e -2°C.

Dia 75: 25 de abril de 2025

1)  Término da estabilizagdo tartarica em camara fria entre 0°C e -2°C.

2) Filtragem em filtro a vacuo com perda de 6 litros (borras finas e sobras de

processo).
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3) Trasfega para 5 garrafées limpos. Degustagdo técnica para definicdo das

corregdes e cortes.

Dia 85: 05 de maio de 2025

1)  Preparacéao de 18 litros do corte composto por 75% de vinho sem madeira e 25%

de vinho com 1 g/L de chips de carvalho francés Nobile Sweet.

2) Corregao com 7,2g de acido tartarico (dose de 0,4 g/L).

3) Homogeneizagéo e envase em 24 garrafas de 750 mL.

4) Acondicionamento das garrafas para envelhecimento a temperatura abaixo de
18°C.

3.3.2 Acompanhamento da FA

Foi feito acompanhamento diario da evolugao dos principais parametros

relacionados a fermentagéao alcodlica (FA) do mosto do Malbec.

Tabela 5 - Acompanhamento dos pardmetros da FA do Malbec

Dia Densidade km/m®) Temp (°c)
13-fev 1096 22,0
14-fev 1078 24,0
15-fev 1035 28,0
16-fev 1031 23,0
17-fev 1016 24,0
18-fev 1004 21,0
19-fev 998 21,0
20-fev 998 21,0
21-fev 997 20,8
22-fev 997 23,5
23-fev 995 23,5
24-fev 995 24,0
25-fev 995 26,0
26-fev 995 24,8
27-fev 994 24,0
28-fev 994 23,0

Fonte: Dados coletados pelo autor
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Figura 9 - Evolucao da densidade e temperatura durante a FA do Malbec
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Fonte: Elaborado pelo autor (2025)

3.4 Insumos enologicos

O uso adequado do grande numero de insumos enoldgicos disponiveis
atualmente representa uma ferramenta valiosa na elaboragao e qualidade final do
vinho, influenciando desde a estabilidade microbiolégica e o perfil sensorial até a
expressao varietal e o equilibrio quimico do produto. Os principais grupos de insumos
enoldgicos utilizados incluem leveduras selecionadas, nutrientes de fermentacéo, as
enzimas pectoliticas, os clarificantes, os taninos enoldgicos e os agentes
antioxidantes, como o diéxido de enxofre. O uso racional e tecnicamente embasado
desses componentes permite controlar as variaveis criticas do processo fermentativo,

ressaltar a tipicidade do vinho e evitar desvios que comprometam sua qualidade.

Do ponto de vista académico, a oportunidade de efetivamente definir a
necessidade de uso, calcular as dosagens adequadas e assim como 0 momento
correto de cada intervencdo, mostrou-se extremamente importante para a
consolidagdo dos conceitos tedricos discutidos em sala de aula e, portanto, na
formacédo de um profissional critico e tecnicamente competente. A aplicacdo correta
desses produtos requer compreensao de sua base quimica, momento ideal de adi¢ao

e impacto sensorial, o que reforca a importancia das praticas laboratoriais e de
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vinificagdo conduzidas ao longo do curso. Assim, o0 dominio técnico sobre os insumos
enologicos ndo apenas aprimora a execugao pratica da vinificagdo, mas também
consolida a visdo cientifica do endlogo quanto ao equilibrio entre intervencéo
tecnoldgica e expressao natural do terroir, um principio que deve orientar a elaboragao

de vinhos de pretendida qualidade superior.
O quadro 1 abaixo apresenta uma lista completa de todos os insumos
enologicos utilizados na vinificagdo dos trés vinhos produzidos este ano na ordem em

que aparecem na descrigao dos protocolos de vinificagcao.

Quadro 1 -Insumos Enolégicos

Nome Comercial Fabricante Imagem
Lafazym P > I
alazym Fress LAFFORT iz pnest |
=
Metabissulfito de Potassio OENRANCE
o D J
Bentonite Microcol LAEEORT
> !
Zymaflore Alpha LAFFORT A

Go Ferm @ oz,
B
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VL2

D

LAFFORT

Opti Mum White

LALLEMANC

3

) o

>

i
|
|

. @
Nutristart LAFFORT e
I
. ) |
Thiazote

LAFFORT

Lalvin ICV D254

LALLEMANDS

Opti Mum Red

LALLEMANDS

Fermaid O

LALLEMANDS

Tanin VR Supra

>

LAFFORT
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Fermaid AT

LALLEMANDS
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4 Conclusoes

O desenvolvimento do projeto Terroir Gabizo tem proporcionado uma
oportunidade Unica para aplicacdo pratica e consolidagdo do conhecimento
académico adquirido durante os ultimos 6 semestres dedicados ao Curso Superior de
Tecnologia em Viticultura e Enologia no Instituto Federal do Rio Grande do Sul —
Campus Bento Gongalves. Especificamente a safra 2025, a primeira do projeto Terroir
Gabizo, viabilizou a vivéncia direta com o cultivo da videira e a grande
responsabilidade de posicionar-me como responsavel direto pela elaboracdo de
vinhos de qualidade. A implantagdao e conducao do vinhedo, associadas a execug¢ao
de todas as etapas do processo enoldgico, proporcionaram uma compreensao
abrangente e aplicada da complexa relagado entre solo, clima, variedade e manejo,

pilares que sustentam o conceito de terroir.

A produgao da primeira safra, que consistiu em 2 hectares cultivados com
Chardonnay e Cabernet Franc de videiras ainda em formac&o, resultou em 1.000 litros
de vinho base espumante Chardonnay, 350 litros de vinho tinto tranquilo Cabernet
Franc e 22 litros de uma microvinificagao artesanal de um vinho tinto tranquilo Malbec.
O controle rigoroso de maturagéo, colheita, fermentagcdo e conservagao permitiu a
obtencao de vinhos que expressam equilibrio, tipicidade varietal e fidelidade ao terroir
do Vale dos Vinhedos, atingindo plenamente os objetivos qualitativos estabelecidos

no inicio do projeto.

Do ponto de vista académico, o trabalho proporcionou a integragéo entre teoria
e pratica, fortalecendo a compreensao dos principios de vitivinicultura de preciséo, do
planejamento enoldgico e das boas praticas de manejo e vinificagdo. As atividades de
campo e de vinificacdo permitiram consolidar competéncias essenciais para a atuagao
profissional, como a capacidade de observagao técnica, tomada de decisdo em tempo
real e analise critica dos resultados obtidos.

Por fim, o desempenho observado nesta primeira safra confirma a viabilidade
técnica e qualitativa do projeto Terroir Gabizo, evidenciando que a combinagao de

praticas sustentaveis, manejo criterioso e rigor enolégico pode resultar em produtos
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de alta expressao e potencial competitivo no contexto da vitivinicultura da Serra

Galcha.

Este trabalho, portanto, representa ndo apenas o encerramento de uma etapa
académica, mas também o inicio de uma trajetoria de aprimoramento continuo e de
compromisso com a exceléncia na producao de vinhos brasileiros de identidade e

autenticidade.
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ANEXO I - Protocolos de Vinificacao

Chardonnay

PROTOCOLO DE VINIFICAGAO
PARCELA DE COLHEITA: CHARDONNAY Q6C + Q2A Partes altas MATUR. A SANID. A+
VINHO DESTINO: CHARDONNAY DADIVAS BASE 2025
:fo':::::;;‘i; :;“l i 08S.: NORMALMENTE TEMOS UM RENDIMENTO DE MOSTO FLOR EM 50% A 55%
4 . 67% MOSTO PRENSA EM 8% A 15%, TOTALIZANDO DE 65% A 70% DE RENDIMENTO.
MOSTO PRENSA (L) 49,28 8,8% s A

Atengio no transporte das caixas, ndo bater!!. Uva com étima sanidade e com grau babo de em torno de 162, alcool provavel de
OBSERVAGAO ¢ P ' ! 4 u —

11,5%.
PROC )
RECEBIMENTO DAS UVAS Pesar e analisar 20 cachos - peso medio dos cach.as inteiros, peso medio 100 bagas, Alcool provﬂvﬂ, densidade. Apos pesar as
uvas e realizar uma media de peso para o calculo de adigao de SO, e rendimento.
FLOR FASE1-2-3-4
PRENSAGEM DIRETADASUVAS ~ PROGRAMA2  PRENSA FASE 328
0BS.: 0S PRIMEIROS 25L DE MOSTO UNIR COM O PRENSA
0BS.: OBSERVAR QUALIDADE DA UVA PARA AVALIAR MAIOR EXTRACAO OU MAIOR CUIDADO
ADICAO: ENZIMA PRESS DOSE: 1 g/100Kkg TOTAL ADICIONAR: 6g
ADICAO: S0 DOSE: 4 g/l TOTAL ADICIONAR: 0,2598 L Solugdo
ADICAO: VEGECOOL DOSE: 0 g/l TOTAL ADICIONAR: Og
ADICAO:  BENTONITE MICRO COOLAPHA  DOSE: 15 g/hl TOTAL ADICIONAR: a9
FRIO: MANTER FRIO DE 10 A 122C DURANTE CLARIFICAGAO DO MOSTO

ADICIONAR A BENTONITE COM NITROGENIO E SATURAR O TANQUE

APOS 24h PROCEDER COM TRASFEGA E ELIMINACAO DAS BORRAS GROSSAS (decidir tempo em fungdo da velocidade da decantagdo)

DEPOIS DA CLARIFICACAO E ANTES DA FERMENTAGAO ANALISES: AT, AV, pH, NTU, N prontamente assimilavel. VERIFICAR
POSSIVEIS CORRECOES
ADIGAO: 2ZYMAFLORE ALPHA DOSE: 10 g/hl TOTALADICIONAR: 32 g
MANTER POR 48h ABAIXO DE 122C
MOSTO FLOR ADICAO: LEVEDURA VL2 DOSE: 20 g/hl TOTALADICIONAR: 65 g

ADICAO: GO FERM PROTECT DOSE: 20 g/hl TOTAL ADICIONAR: 65
ATENGAO PARA ACLIMATAR A LEVEDURA E PROCEDER CONFORME PROTOCOLO DE ADICAO
ADICIONAR ESSES NUTRIENTES APOS A ADICAO DO PE-DE-CUBA
INSERIR NITROGENIO TODOS OS DIAS ATE ARRANQUE DE FERMENTACAO

ADICAO: OPTI MUMM WHITE DOSE: 15 g/hl TOTAL ADICIONAR: 49 g DENS. 1070
ADICAO: FERMAID O DOSE: 15 g/hl TOTAL ADICIONAR: 49 g DENS. 1060
ADICAO: NUTRISTART DOSE: 20 g/h TOTAL ADICIONAR: 65 & DENS. 1050
ADICAO: THIAZOTE DOSE: 15 g/hl TOTAL ADICIONAR: 49 g DENS. 1050

TEMPERATURA DE FERMENTACAO A 162C
AO FINAL DA FERMENTACAO, DENSIDADE ABAIXO DE 992 OU ESTAVEL POR MAIS DE 3 DIAS, REALIZAR ANALISES:
AG redutores ( se seco realizar as demais analises), AT, AV, pH, AL, SO;L, SO,T, Malico quantitativo.
ABRIR FRIO A 102C POR 7 DIAS
REALIZAR TRASFEGA E ELIMINACAO DE BORRAS GROSSAS
FAZER CORREGAO PARA 20mg/L DE SO,L. CONSERVAR VINHO ABAIXO DE 122C

Cabernet Franc

PROTOCOLO DE VINIFICACAO
PARCELA DE COLHEITA: CABERNET FRANC GABIZO MATUR. A SANID. A
VINHO DESTINO: CABERNET FRANC
:«1602:;::0:(((:]) 5:6"15 95% 0BS.: NORMALMENTE TEMOS UM RENDIMENTO DE MOSTO FLOR EM 50% A 55%
MOSTO PRENSA (L) ° 95% MOSTO PRENSA EM 8% A 15%, TOTALIZANDO DE 65% A 70% DE RENDIMENTO.
OBSERVACAO
PROCEDIMENTO
Pesar e analisar 20 cachos - peso medio dos cachos inteiros, peso medio 100 bagas, Alcool provavel, densidade. Apbs pesar as

RECEBIMENTO DAS UVAS © £
uvas e realizar uma media de peso para o calculo de adigao de SO, e rendimento.

ADICAO: 50, DOSE: 35 g/hl TOTAL ADICIONAR: 21g
ADICAO: ENZIMA HE GRAND CRU DOSE: 15 g/Kg TOTAL ADICIONAR: 9¢g
FRIO: MANTER FRIO DE 10 A 122C DURANTE 36 HORAS DE MACERACAO
ANTES DA FERMENTACAO ANALISES: AT, AV, pH, NTU, N prontamente assimilavel. VERIFICAR
POSSIVEIS CORRECOES
ADIGAO: LEVEDURA ALPHA DOSE: 20 g/hl TOTALADICIONAR: 117 g
MANTER POR 48h ABAIXO DE 122C
ADIGAO: LEVEDURA D254 DOSE: 20 g/hl TOTALADICIONAR: 117 g
ADIGAO: GO FERM PROTECT DOSE: 20 g/hl TOTALADICIONAR: 117 g

ATENGAO PARA ACLIMATAR A LEVEDURA E PROCEDER CONFORME PROTOCOLO DE ADICAO
ADICIONAR ESSES NUTRIENTES APOS A ADICAO DO PE-DE-CUBA
INSERIR NITROGENIO TODOS OS DIAS ATE ARRANQUE DE FERMENTACAO

ADICAO: VR SUPRA DOSE: 3 g/l TOTAL ADICIONAR: 18 g DENS. 1090
ADICAO: OPTI MUM RED DOSE: 15 g/hl TOTALADICIONAR: 88 g DENS. 1090
ADICAO: FERMAID O DOSE: 15 g/hl TOTALADICIONAR: 88 g DENS. 1090
ADIGAO: TANINO GRAPE DOSE: 15 g/hl TOTAL ADICIONAR: 9 g DENS. 1080
ADICAO: FERMAID AT DOSE: 20 g/hl TOTAL ADICIONAR: 117 g DENS. 1080
ADIGAO: THIAZOTE DOSE: 20 g/hl Wi 17 ¢ DENS. 1060
ADICAO: VR COLOR DOSE: 3 g/l TOTAL ADICIONAR: 18 g DENS. 1040
Realizar remontagem fechada de poucos minutos no momento de adi¢do do pe de cuba
Realizar duas remontagens fechadas ao dia
Realizar remontagem aberta do dobro do tempo com densidade 1070
Realizar remontagem aberta do dobro do tempo com densidade 1040
AO FINAL DA FERMENTAGCAO, DENSIDADE ABAIXO DE 992 OU ESTAVEL POR MAIS DE 3 DIAS, REALIZAR ANALISES: AT,
AV, pH, AL, AC redutores, SO,L, SO,T.
FLOR FASE1-2-3-4
PROGRAMA 5 PRENSA FASES -6
08BS.: AVALIAR SE PRENSA FLOR VAI JUNTO COM VINHO FLOR OU NAO.
0BS.: OBSERVAR QUALIDADE DA UVA PARA AVALIAR MAIOR EXTRACAO OU MAIOR CUIDADO
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ANEXO Il - Analises dos Mostos

Chardonnay

. LABORATORIO RANDON LTDA.
Laboratério ) Assessoria Técnica Enologica
d- ,  RuaEnoda Sika Margues, 102 Lot Wiagio uatemi . Bairo Floresta
fort 95012.344 - Canas do Sul /RS
Randon ey
Fone (54) 3225-1499 | mucsiabean com B | Ladrandiatean com b

RELATORIO DE ENSAIO N® 0234/2025 REV. 1

[moosoocmm!

Enderego: Rodowa RS-444 m 21 - Vale dos Vinhedos - Vale dos Vinhedos (Bent Gongahves yRS . CEP 95711.000
- 04 304 539000195 Contato: Gownn

(DADOS DA AMOSTRA
Mos! iC 007.25 - T8S Numero: 0234/2025

DADOS FORNECIDOS PEL O LABORATORIO

aboratério: 1301725
Periodo de realkzacso dos ensalos: 130125 a 130125

. LABORATORIO RANDON LTDA.
Laboratério Assessoria Técnica Enologica
% |, RuaEnioda Sika Marques. 102 - Lot Wiagio Guatemi - Bairro Floresta

| Rgzm[on CEP95012.344 - Canas do Sul /RS

CNPJ 885735970001.04 | CRON' 1981
Fone (54) 32251499 | muws latean com be | abeandiabean com by

RELATORIO DE ENSAIO N° 0234/2025 REV. 1

Ovservacbes:

Este relaténo cancela e substitul © antencr de MesmO NUMERD.

Motvo de Revido: —

05 RESUL TADOS REFEREM.SE EXCLUSIAMENTE A AMOSTRA ANALBADA

05 RESLLTADOS SE ARLCAMA AMOSTRA A oaeE
MODELO DE RELATORO DE ENSAD: FO06 REV 03

Caxas do Sul, 14 de janero de 2025.

DADOS FORNECIOOS PELO CLIENTE
Marca: - Satra: -
Lote: FEC 00725 Data de Fabricacdo: -
Tanque: 65 Data de Validade: -
Capacidade (L): - Datahora da Coleta: 13012025 . 06 00
Observagbes: FEC 007.25 . Tes
“ANALISES FISICO QUMICAS.
ﬁ-* Resultado Unidade Umites Lo -
20 - Acisez total em Acioo Tanirco 0.8 /1008t - 5
80 - Acded ot em mEQl e mEql. -
6- AckSez voutl cOmQUa. em o acdtice 0,016 @/100nt. =
6 - Acksez voutl comgaa 24 s -
004 - g+ [*3 @ - 0,080
METODOLOGIAS UTILIZADAS
Codgo - Andise Motodologia
80 - Acudez t1otal em Acio Tandco Magsa IN 242006
80 - Accel ot em miql Mapa IN 242006
6 - Acksez
6. Acksez voutl com Qo Maga IN 242006
004 - g Magss N 242006
ND - oo Otectado NC - N0 Contorme: L0 - Limte 90 Quaraficagdo LD - Limite de Dutecdo
NMP . Numero Mas Provivel REC - N NBo nformado
AA - Axoo Ango NO - Ndo Otyetdned
ey “
aponimadumarts, 5%
Resuftate mcrobiolgco Ickads como sinal *< 1° indica AUSENGA e
Pagina: 01 de 02 Pagna: 02 de 02
X LABORATORIO RANDON LTDA. LABORATORIO RANDON LTDA.
Q Laboratério Assessoria Técnica Enologica Laboratério Assessoria Técnica E
/ Rua Enio da Silva Marques., 102 - Lot. Villagio Iguatemi - Bairro Floresta Rua Enio da Silva Marques, 102 - Lot. Villagio iguatemi - Bairro Floresta
| Rﬂnd‘on [ CEPROIBA- Cutendn BuI/ RS | q{andbn [t CEP95012:344 - Casins do SulIRS
CNPJ 88.573.597/0001-04 | CRQON" 1981 CNPJ 88.573.597/0001-04 | CRON" 1981
Fone (54)3225-1499 | www labran com b | labran@iabran com br Fone (54) 3225-1499 | N | Iabxan@tate
RELATORIO DE ENSAIO N® 292912025 RELATORIO DE ENSAIO N° 292912025
DADOS DO CLIENTE
METODOLOGIAS
Minicola Boutique Lidi da UTILIZADAS
Enderego: Rodovia RS-444 km 21 - Vale dos Vinhedos - Vale dos Vinhedos (Bento Gongalves YRS - CEP 95711-000 Codigo - Andlise Metodologia
CNPJ: 04 304 539/0001-95 80 - Acisez total em Acido Tartdrico Mapa N 24/2005
DADOS DA AMOSTRA 80 - Acksez total em mEQL Mapa N 2472005
Identifi : Mosto - FEC 76-25 - MOSTO TINTO - T29 Namero: 2029/2025 | 6 - Acidez volltl cOMmgda, em 4cido acétco Mapa N 2472005
DADOS FORNECIDOS PELO LABORATORIO S+ Aokl = s
Data 043 - Acido Milco, enzimitico CE Reg 267690
Periodo de 270225 42 - Densidade Relatva 2020°C Mapa N 24/2005
AORNBCIB S PR LA 084 - Ddxido de Enxofre Livre (Asp) O 2000
DADOS INECH! LIt
g :2025 229 - Doxido de enxofre molecular RBEREAU-GAYON et al. 2006
Lote:FEC 70.35 Data de Fabricacho: 085 - Doxido de Enxofre Total (Asp) ON. 2009
Tanque: 129 Data de Validade: — 021 - Nrogéno Prontamente Assimiivel (NPA) Numero de Formol
Capacidade (L): Dataora da Coleta: 2500272025 - 19.00h 024 - pH. Mopa N 2412005
Observagdes: MOSTO TINTO
Legenda:
ANALISES FSICO.QUMICAS o N La-tr L0- Lr
NMP. - Nomero Mass Provavel UFC- REC N - NBo nformado
Codigo - Andlise Resultado Unidade Limites ) [ A= Acoat Auidio NO- Nao Cojetbvel
80+ Acidez total em Acido Tartarico 0370 /100m - . MoA do
80 - Acidez Wotal em mEgL. @3 mEgL = - b S
6 - Ackiez volstl corrigda, em 8cido acétco 0,008 /100t = 7
er SSENCA e
6- Acidez voldd corrigda 14 oL - - o o cdoo 01 oo S com
043 - Acido Méco, enzimétco 1,65 oL = :
42 - Densidade Relatva 2020°C 10922 - - -
Observagdes:
084 - Dxido de Enxofre Livre (Asp) el mpL b » Motvo de Revisdo: -
220 - DXtxido Ge ermolre solculr oAz oL = OS RESULTADOS REFEREM- SE EXCLUSVAMENTE A AMOSTRA ANALISADA-
Yreseon ra e
085 - Dxido de Enxofre Total (Asp) L mpL — - m‘gm&kg FGOS REV 03 A °
021 - Nirogénio Prontamente Ass mmidvel o ey
(NPA) Caxas do Sul, 27 de fevereiro de 2025.
024 - pH 379 - - - 0080
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ANEXO Ill - Analises dos Vinhos

Vinho Base Chardonnay

. LABORATORIO RANDON LTDA.
Laboratério 5 ) Assessoria Técnica Enologica
/

l Rand-on Rua Enio da 102-Lot. B F

CEP95012-344 - Caxias do Sul /RS
CNPJ88.573.597/0001-04 | CRON" 1981
Fone (54) 3225-1490 | www abran com br | labran@abran com br

RELATORIO DE ENSAIO N° 10447/2025

Wwwm R -

LABORATORIO RANDON LTDA.

9 Laboratorio 5 ) Assessoria Técnica Enolgica
,  RuaEnio da Sika Marques, 102 - Lot Wilagio Iguatem - Bairro Floresta
| Rﬂndbn »+1 CEP95012-344 - Caxas do Sul /RS

CNPJ 88.573.597/0001-04 | CRQN" 1981

Fone (54) 3225-1499 | waxw labman com b | labmo@iaban com br

RELATORIO DE ENSAIO N° 10447/2025

Codigo - Andlise

da
m;:mns;:;mz:-mum-mmwmm»c«ww:-csvmum 80 Aok otk emAcide Tiririoo ‘Vope N 242005
4 230000 80 - Acidez Mapa N 242005
[DADOS DA AMOSTRA 6 - Acklez volltl COMTigIda, em 4Cido AcHIo Mapa N 2472005
Identificag0: inho Fino Branco Seco - VB 01-25 - T65 - BASE — Nomero: 1044772025 6 Ackdez volt corrigda Mapa N 2472005
o 043 - Acido Malco, enzimétco CE Reg 267690
Data de Recebimento da Amostra no Laboratério: 140825 000 CliHIS0 S Bvich L Ovom ld
Poriodo de realizagio dos ensaios: 14/08/25 a 1508725 220 Clicio Ou emnelve molvoster RBEFEAUGAVON st ol 2008
085 - Dioxido de Enxore Total (Asp) ON2000
DADOS FORNECIDOS PELO CLIENTE 004 - Estabdade Proteca Ribéceau-Gayon et al. 2003
Sols: - 202 - Estabhdade Tartarca Zoeckwn B, et . 2001
Data do
PR . 024 - pH Mapa N 242005
: Datarhora da Coleta: 14082025 - 08:00h o) ]
:V8 01-25 - T85 -
Observagdes: VB 01-25 - TB5 - BASE =
= N -
ANALISES FISICO-QUIMICAS NMP. - Nomero Mas Provavel  UFC- REC N N8o hformado
= AA - Akzool Andro NO - o Objetivel
Codigo - Andlise Rosultado Unidade Limitos La [ P
80 - Acidez total em Acido Tartdrico. 0,849 9/100mL. - ‘aproximadamente, 95%
80 - Acidez total emmEQL 12 g UG
"< 1° Indica AUSENGA 0o crescimento o com sinal ‘6" Indca ndmaro exponencial
6 - Acisez vold COmgIda. em 4cKio acetco 0,025 /100 - As metodologias Bentf cadas COM 0 CO0QO (%) etetvados
6 - Acidez voldl cormgda 41 mEgL N 142018 max. 20 -
043 - Acido Miico, enzimtico 340 oL - Observacoes:
Estabidade Tartrica » teor maior que 5% niogos. vinhos
084 - Didxido de Enxofre Livre (Asp) 13 oL = Inferior 8 3%.
229 - Duinkdo de enxclre molecular [ moL - Mot de Revisdo: -
prrr—— OS RESULTADOS REFEREM SE EXCLUSAMENTE A AMOSTRA ANALISADA
085 - Duixido de Enxctre Total (Asp) o moL iy - OS RESULTADOS SEAPLICAMA AMOSTRA CONFORME RECEBDA. RESPONSAVEL PELA AMOSTRAGEM O CLENTE
FGOS REV.03
094 - NTY - - -
202 - Estabidade Tartirca 95 %0°C - Caxies o 9, 15 de agosho de 2025
024 pH 313 - 0,050 /
095 - Turbidez (NTU) 181,70 NTU - ;

Wels on Rotta Randon
Resgoredvel toreco.
RO 054026
Céigo de seguranca: 06B4EFBOR0BE1ESOF CAF0CDMBEF T1F8

Cabernet Franc

. LABORATORIO RANDON LTDA.
% Laboratério g ) Assessoria Técnica Enologica
,  RuaEnioda Sha Marques, 102 - Lot Willagio iguatemi - Bairo Floresta
nd Jort CEP 95012344 - Caxias do Sul /RS
l q(g on CNPJ 88.573.507000104 | CRON" 1081
Fone (54) 3225-1499 | waalatiac oo by | abeanlanan o i

RELATORIO DE ENSAIO N° 11261/2025

» LABORATORIO RANDON LTDA.
9 Laboratério 5 ) Assessoria Técnica Enologica
,  RuaEnioda Siha Marques. 102 - Lot Wilagio Iguatemi - Bairro Floresta
nd [or? CEP95012-344 - Caxias do Sul /RS
! Ra on CNPJ 88 573 59710001-04 | CRON" 1981
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RELATORIO DE ENSAIO N® 11261/2025

DADOS DO CLIENTE

Estabelecimento: Vinicola Boutique Lido Carraro Lida gt - =
Endoroge: Rodous RS-444 km 21 - Vele dos Unhedos - Vale dos Wnhedos (Bent Gongahes RS - CEP 95711.000 e i I - -

; 195 AA NO-
oA
(DADOS DA AMOSTRA sprourndamente. %
Vinho Fino Tink Seco - VT 37.26 - T100 Nomero: 11261/2025)
.t SSENCA s
PELOL As et ) o etn adon

aboratério: 110925
Periodo de realizacso dos ensaios: 110925 & 110025

DADOS FORNECIDOS PELO CLIENTE

Marca: Satra: 2025
Lote: VT 37.25 Data de Fabricagso: -~
Tanque: T100 Data de Valdade: —

Capacidade (L): ~ Dataora da Coleta: 11092025 - 08,000
Observagoes: VT 3725 - T100

ANALISES FISICO-QUIMICAS
- Andise Resuitado Unidade Limites. L -
80 - Acidez lotal em Acdo Tartirico [ /100t - .
80 - Acidez ot em it 68 ot N 142018 i 40 mba. 130
:;:-v‘“ om scido oo e
6 Accer vouel congea . i N I2018 mie 20
084 - Dbico de Erwofre Livre (Asp) @ oL -
229 - Do de erxofre molecular 030 oL -
085 - Diduido de Grwotre Tota (Asp) [ ey Amva N2112023 mi 300
024 - pM M - . 0.050
METODOLOGIAS UTILIZADAS
Codigo - Andlise Metodoiogia
80 - Acides lotal em Acido Tartirico. Maga N 242005
80 - Acidez lotal em il Mapa N 242006
T —— Maga N 242006
© - Acdez vousti corrgaa Maga N 242006
084 - Dibuio de Erotre Live (Asp) O 2008
229 - Dibwics e ercire moimc REGREAUGAYON o ol 2008
085 - Diduido de Eruofre Total (Asp) O 2000
024 - M Maga N 2472005
Pagina: 01 de 02

A AMOSTRA ANALSADA
O RESULTADOS SE AFLCAM A AUOSTRA CONFORME RECEBDA. RESFONSAVEL FELA AMOSTRAGEM O CLENTE
MODELO D RELATORD DE ENSAID: FGOS REV 03

Caxtas do Sul, 11 de setembro de 2025.

o de seguranca: NS STAEZZ3 1ABIESLATS4SERBOLI2S
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LABORATORIO RANDON LTDA.

% Laboratério 5 Assessoria Técnica Enologica
Rua Enio da Siva Marques, 102 - Lot Willagio iguatem - Bakro Floresta
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RELATORIO DE ENSAIO N° 12141/2025

[DADOS DO CLIENTE
Estabelecimento: TERROR

. LABORATORIO RANDON LTDA.
5 Laboratério Assessoria Técnica Enologica
,  RuaEnioda Sha Margues. 102 - Lot Willagio iguatemi - Bakro Floresta
(ﬁ ‘l'l‘t Jer) CEP95012-344 - Caxas do Sul /RS
l on CNPJ 88 573 507/0001-04 | CRON" 1981
Fone (54) 3225-1499 | s labran com by | labran@iaboan com b

RELATORIO DE ENSAIO N° 12141/2025

Enderego: ERS 444 - KM 24 - VALE DOS VINHEDOS - Area Rural de Bento Gongahves - Bento Gongalves RS - CEP 95700-809 — -
P § i : : , 80 - Acidez total em Acido Tartirico Mopa N 242005
80 - Acidez total em miiqll. Mapa N 242006
DADOS DA AMOSTRA - Aceez vl comgua, em s acetco Mapa N 242005
Identificacao: Vinho Fino Tinto Seco - MALBEC 2025 — Nomero: 1214172025 - Ackier vellh corre Vopa N 242005
DADOS FORNECIDOS PELO LABORATORIO SI0: Orsivaphe Miadies — L]
Data 042 - Densidade Relatva 20020°C Mapa N 242006
oa1028 084 - Dixid de Eruclve Lvre (Asp) OV.2008
229 - Dowido de erucire mokecular RBEREAU-GAYON et ol 2006
DDADOS FORNECIDOS PELO CLIENTE
085 - Do de Ermofre Total (As; Ow.
- re Totsl (Asp) 2009
- Data de Fi - 124 - Extrato Seco Mapa N 242006
: Data de Validade: — 033 - Indice de Polfences Totas (PT) GANESSiet al 1987
Data/ora da Coleta: 08/10/25 0000 019 - Cor Amarela ‘Gories, 1984
019 - Cor Vermea Gories. 1984
019 - Cor Viokicea Glories, 1084
FISICO-QUIMICAS
R 019 - Intensidade Corante Glries, 1984
Codigo - Andlise Resultado Unidade Limites. L ™ ez e et
80 - Acidez total em Acido Tartirico 0,864 9/100m - R e
80 - Acidez total em mEaL 782 L N 142018 mh. 40 mix 130 v ™ rror
6~ Acidez voldti corrigida, em scido e —]
0081 100et. -
acesco v Loghndi
6 - Accez voisth cormgea s it N 142018 mix 20 ND - o Detectado INC - Nibo Conforme - Lo-
e NMP. - Nmero Mss Provivel  LFC- REC. N-
069 - Graduagso Alcodica 1288 %viva20'C "o :«A « Akcool Anidro NO - Nio Objetivel
A e
042 - Densdade Relatva 2020°C 0.9958 - - aprox madamente. 95%
084 - Disxido de Ermotre Livve (Asp) 12 oL =
229 . D60 de enxofre molecular 009 myL - et JSEN o
As dertd c adas ") se refe eletvados em aborakro externo.
= o~ . T Plodh ~ =y == . s metodoogias como codgn (*) se referem a ensacs o o
- Extrato Seco. 328 o
~indce e Poltence Totas (F1) w PT280 - e
Cor Ararels 0488 DO 420nm - 0S RESUL TADOS REFEREM SE EXCLUSIVAMENTE A AMOSTRA ANALISADA
OS RESULTADOS SE ARLICAM A AMOSTRA CONFORME RECEBDA RESFONSAVEL FELA AMOSTRAGEM O CLENTE
O Vente L D00 - MOCELO O RELATORD DE ENSAID: FGOS REV 03
Cor Viokicea 0186 (00 620nm -
= Caxias do Sul, 08 de outubro de 2025,
019 - Intensidade Corante 1.m -
019 - Motz 0.693 00 420/5200m - é _—
I an 5 () emon o Raaden
095 - Turbedez (NTU) 2867 NTU - Resgoredv Wawo
RS0
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