Tipos de solos e as vinhas

Quando falamos em vinho, de imediato vem d mente tonéis,
barricas, varias prateleiras com garrafas entre outros
elementos que compdem esse cendrio caracteristico, porém
até chegar neste estdgio, o vinho percorre um caminho com
diversas etapas.

Antes de tudo, & necessdrio escolher onde se deve plantar a
vinha. Para a producdo de um bom vinho é imprescindivel que
se tenha a uva perfeita e sem ddvida o solo ideal, para que a
sua plantagdo seja estabelecida. Por exemplo, quando lemos
em um artigo de vinhos o termo “terroir”, estd diretamente
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ligado ao solo e as caracteristicas climaticas do local onde a
vinha estd plantada.

O solo é a camada superficial da crosta terrestre e sua
composicdo &€ muito importante, pois € composto por sais
minerais e material orgdnico, se transformando em nutrientes
para a vegetacgdo.

Nas vinhas, o solo acaba desempenhando um papel de
importdncia secunddria — ainda que de extrema importanciaq,
pois através dele hd a absor¢do de luz e calor do sol, fazendo
a transferéncia dessa energia para a planta quando a mesma
estiver @ sombra. Alguns minerais s@o de suma importéncia
para a satde das vinhas. Sdo eles: cdlcio, ferro, magnésio,
potdssio, boro, manganés e também o nitrogénio. Cada um
desses elementos dd ao solo a condicdo ou composicdo ideal
para o cultivo de cada tipo de uva.

Porém, é importante esclarecer que o solo em si ndo produz
nada sozinho, temos pelo menos trés elementos que juntos
colaboram para uma boa vinha:

— O solo
— Oclima
— O trabalho bracal

Entre os principais tipos de solo cultivados com vinhas, estdo:
aluvial, calcdrio, granitico, arenoso, vulcanico, xistoso, argiloso,
pedregoso, cascalho, silex e terra roxa. Ou seja, cada solo
impregna ao vinho cultivado e produzido, uma caracteristica
especifica. Em geral, as camadas mais superficiais sGo
compostas por materiais orgdnicos, sendo as camadas mais
profundas ricas em compostos minerais. Vale destacar os
tipos de solos mais conhecidos:
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Solo Argilo-Calcdario:

Este solo tem como potencial, a capacidade de reter a dgua e
criar um ambiente fresco que se junta com as propriedades
de drenagem do calcdrio. Um solo argilo-calcario estd repleto
de quartzo, zircdo e de nutrientes gerados pelos fosseis de
moluscos de eras passadas. Este solo pode ser encontrado na
regido de Borgonha, Champagne e Vale de Loire na Franga.
Estd na raiz deste solo a explicagdo da qualidade, limpeza e
singularidade dos bons vinhos destas regides.

Solo Arenoso:

Naturalmente, possui uma excelente drenagem, boa retencdo
de calor e um solo que apresenta grande resisténcia das
pragas. Este solo produz um vinho concentrado e é
encontrado em Mendoza (Argentina) e Piemonte (Italia).

Solo Calcario:

Este solo, em diferenca aos outros, & pobre em matéria
orgdnica. Porém, quando o teor de carbonato de cdlcio é
elevado (a partir de 70%), traz um aumento de acidez nas
uvas produzidas, dando ao vinho frescor e refinamento. Estes
solos s@o encontrados em dreas como a Califérnia e também
na Franga.

Solo Rochoso:

Este solo, em geral, tem uma boa drenagem e a sua superficie
retém o calor do sol. Sua divisdo em camadas permite que a
umidade infiltre no solo, e também oferece espaco para que a
planta infiltre suas raizes em busca de nutrientes. Como
resultado, os vinhos produzidos nestes solos séo robustos,
encorpados e fortes. As regides que apresentam estes solos
s@o: Douro (Portugal), Franca e Alemanha.
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E importante ressaltar que além das caracteristicas quimicas
e fisica do solo, o clima e as oscilagdes da natureza também
sdo fatores fundamentais na formagdo das vinhas e de suas
uvas. Claro, considerando sempre que a intervencdo humana
e a tecnologia ganham um importante papel na produgdo de
vinhos de excelente qualidade.

Do plantio das uvas ao armazenamento:
conheca tudo sobre o processo de
producao do vinho

Pode parecer simples, mas sdo muitos os processos que influenciam na

qualidade final do vinho. Entenda um pouco sobre o cultivo de uvas viniferas
e a fabricagcdo da “bebida dos deuses”



O vinho estd presente na cultura humana desde a pré-historia. A
bebida alcodlica é produzida a partir da fermentagéo do sumo (ou
suco) de uvas. Leveduras consomem os aglcares presentes nNa uva,
transformando-os em dlcool. Trata-se de uma bebida tdo comum
que dificilmente as pessoas param para pensar sobre como funciona
a cadeia produtiva do vinho.

A imagem do pequeno produtor pisando em uvas & hoje uma
realidade rara. Atualmente, grande parte dos vinhos &€ produzida em
escala industrial. E preciso se perguntar sobre as consequéncias
desse modo produtivo no vinho, mas, para isso, precisamos entender
como se faz vinho.

Uma parte muito importante da producdo de vinhos é o cultivo da
videira (também conhecia como parreira ou vinha). A matéria-prima
do vinho é a uvaq, por isso, sua qualidade ird interferir, e muito, no
produto final. Diversos fatores podem influenciar na primeira parte da
producdo de um vinho: a qualidade do solo, as condi¢cdes climdticas,
os métodos para cultivo, a colheita, a manipulagdo e uma infinidade
de outros fatores.



Cada casta de uva é ideal para a producdo de um tipo de vinho, e
outros sdo feitos com a combinag¢do de uvas. A maioria dos vinhos é
produzida a partir da espécie Vitis vinifera, de origem europeia, que
possui inUmeras castas, como a Cabernet Sauvignon, a Merlot,

a Chardonnay, entre tantas outras.

Uvas sdo muito sensiveis. Para lidar com pragas e as mudangas
climaticas, a maioria dos produtores encontra

nos agrotéxicos e fertilizantes a saida (saiba mais sobre os impactos
na saltde e no meio ambiente causados pelos agrotoxicos aqui, e
pelos fertilizantes aqui). A utilizagéo de espécies geneticamente
modificadas tem sido estudada também, mas ainda ndo possui
grande aceitagdo.

A cultura da videira se restringe a latitudes, por um lado compativeis
com o crescimento e desenvolvimento harmonioso da Vitis vinifera e,
por outro lado, coincidentes com o clima mediterraneo (e respectivas
variantes). Cada variedade de uva possui suas especificidades e
apresenta um ciclo diferenciado, principalmente quanto & sua
durac¢do. H& variedades que apresentam um ciclo mais longo
(especialmente em regiées mais frias), e variedades de ciclo mais
curto (especialmente em regiées mais quentes).

As condi¢cdes ambientais impactam a videira em todos seus estdgios
fenologicos: do repouso vegetativo, passando por brotagdo, floracdo,
frutificagdo, crescimento das bagas e chegando & maturacdo até a
queda das folhas. Cada estdgio necessita da quantidade correta de
luz, dgua e calor para o desenvolvimento adequado. Por isso,
produtores utilizam irrigagées controladas, tratamentos quimicos,
inducdo artificial de dorméncia nas videiras, quebra desse periodo
com produtos quimicos, etc.

A videira depende da temperatura ambiente para suportar a
atividade enzimatica que estd na base de seu ciclo vegetativo. As
baixas temperaturas do inverno provocam o repouso vegetativo nas
videiras — quanto mais frio fizer, melhor serd a dorméncia e as
condi¢des para a brotacdo. Na hibernag¢do, a planta perde as folhas e
entra e laténcia. Nesse periodo, € feito o plantio, a enxertia das plantas
novas, a adubagdo e a poda seca das plantas velhas.
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Nos dltimos dias do inverno ou no inicio da primavera, ocorre o
“choro”. Nessa época, a planta comecga a perder seiva através dos
cortes da poda. Dessa forma, as hastes e ramos comegam a
recuperar a dgua e os minerais perdidos no inverno.

Apbs o “choro”, ocorrem os periodos de crescimento: brotacgdo,
crescimento, floragdo, vingamento, pintor e maturagdo. Na fase de
brotacdo, a videira desperta apés o inverno. Quanto melhor a
distribuicdo de ramos e frutos, melhor foi a brotagdo, beneficiando
posteriormente a fase de maturagdo. Depois, as primeiras folhas
comegam a surgir e a videira ganha forga para comegar a dar sinais
de floragdo. Pequenos cachos com minusculas flores surgem e se
apresentam para a fertilizagdo. A fertilizagdo varia de vinha para
vinha — hd variedades que realizam esse processo antes da floragdo,
ou que precisam de outras variedades presentes para dar
prosseguimento ao processo.

Apbs a fertilizagdo e o surgimento dos frutos, hd a maturagdo ou
processo conhecido entre os produtores de vinho como o “pintor”.
Nele, os frutos comecam a mudar de cor, hd o aparecimento da cor
tinta nas peliculas dos bagos tintos e da pelicula transldcida nas
castas brancas. No processo de maturagdo, a uva ganha forga,
volume e acumula agucares livres (glucose e frutose), potdssio,
aminodcidos, compostos fendlicos e vai perdendo dcido tartdrico e
dcido madlico (eles representam 90% dos dcidos presentes na uva) até
atingirem o estdgio ideal para a colheita. Devido ao acumulo de
acgucares e a perda de acidez, o pintor € uma fase determinante no
paladar que o vinho terd futuramente.

A colheita no periodo adequado para a casta da uva é fundamental
para produzir vinhos ricos e equilibrados. Se a uva é colhida cedo,
resulta uma bebida com pouco dlcool; a colheita tardia, por sua vez,
resulta um vinho com muito dlcool, mas com baixa acidez.

A colheita pode ser realizada manualmente ou mecanicamente. Na
colheita manual, os cachos sdo retirados com tesouras especiais e
armazenados em caixas de vime ou pldstico. Dessa forma, as caixas
podem ser empilhadas sem danificar a uva. Na colheita mecanica,



um trator passa por cima das videiras, chacoalhando-as para que as
uvas caiam num reservatdrio embutido.

Producdo

A cadeia produtiva de um vinho depende muito do produtor, do tipo
de vinho que se almeja, da casta de uva utilizada, entre outras
varidveis. A fabricagdo do vinho é uma alquimia que demanda
cuidado em cada etapa. Em linhas gerais, a fabricagdo do vinho inclui
0s processos de: esmagamento das uvas, fermentagdo da pasta,
decantac¢do, nova fermentac¢do do liquido, filtragem e engarramento.
Contudo, quanto mais industrial a producgdo for, mais aditivos serdo
adicionados 0o processo.

Quando as uvas chegam na vinicola apés a colheita, as caixas sdo
pesadas e o grau glucomeétrico é determinado, para calcular o
potencial alcodlico e eventuais corregdes. Durante os processos de
sulfitagem, fermentag¢do, maceracdo, filtragem, envelhecimento etc,
diversos aditivos quimicos como antioxidantes, ativantes, nutrientes,



clarificantes, desacidificantes, enzimas, estabilizantes, taninos, entre
outros, séo empregados para manipular sabores e aromas.

Apbs colhidas e selecionadas, as uvas passam pelo processo de
prensagem, realizado normalmente com rolos cilindricos metdlicos
perfurados. Nesse processo, hd o rompimento da casca dos frutos,
criando uma pasta de suco, casca e sementes, chamada de mosto. A
prensagem deve ser sutil para evitar que partes sélidas da uva sejom
trituradas.

Em seguida, o mosto passa por uma desengacgadeira, onde serdo
retirados os engacos (pedunculos e ramificacées do cacho de uvas).
Essa separagdo é importante para impedir um aumento indesejavel
do nivel de tanino e limitar a adstringéncia, o amargor e o gosto
herbdceo. Apbs a separacdo, o mosto € destinado aos tanques de
fermentacdo, que podem ser feitos de acgo inoxidavel, de madeira ou
de cimento.

A principal diferenca na produg¢do de vinhos tintos e de vinhos
brancos, é que os vinhos brancos demandam do processo de
separagdo do mosto das partes sélidas da uva, imediatamente apds
0 esmagamento. As cascas cedem as antocianinas, substdncias que
dd&o cor a casca, e passam a coloragdo ao vinho, além de tanino. Por
esse motivo, o vinho branco pode ser feito de uvas brancas ou, mais
raramente, de uvas vermelhas, desde que sempre sejam separadas
as cascas no inicio do processo.

J& nos vinhos tintos, as cascas de uvas vermelhas (roxas ou azuladas)
s@o mantidas por algum tempo para conferir coloragdo, aroma e
sabor ao liquido. Esse processo € chamado de maceracdo, onde
ocorre a extracdo de compostos contidos nas cascas da uva.

H& também o processo chamado de maceragdo carbdnica,
completamente diferente da maceracdo tradicional. Ele consiste na
colocagdo de cachos inteiros em uma atmosfera saturada com gdas
carbodnico durante cerca de dez dias. Esse processo auxilia no
“amolecimento” da parede celular das cascas e polpas, facilitando a
extragdo de diversos compostos. Os vinhos franceses da regido

do Beaujolais s@o elaborados com o emprego dessa técnica.
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O vinho é fruto da transformacé&o do aglcar da uva em dlcool e sem
produtos secunddrios. Para a obtencéo de cada um grau Gay-Lussac
(1°GL) de dlcool, séo necessdrios 17 g/l de aglcar na uva. Em locais
onde as condigées naturais de cultivo da videira ndo permitem que a
uva madura acumule niveis de teores adequados de agucar, &
realizada a corre¢g@o de agucar ou chaptalizagdo. A legislagcdo
brasileira estabelece que a chaptalizagcdo ndo pode ultrapassar a
correcdo maxima de 3°GL potenciais.

A sulfitagem é um dos processos tradicionais na producdo de vinho e
consiste no acréscimo de diéxido de enxofre (ou anidrido sulfuroso -
S02), para impedir a oxidacéo do vinho. O composto é bactericida,
sendo utilizado para controlar o crescimento de leveduras e bactérias
no mosto. Ao longo do processo de vinificagdo, novas sulfitagens séo
feitas. Elas corrigem os teores de SO2, que diminuem por evaporagdo
e por reagdes quimicas.

O processo de fermentagdo € o que faz o mosto ou suco da uva
tornar-se alcodlico. As leveduras transformam os aglcares da uva
dissolvidos no mosto (glicose e frutose) em dlcool etilico, gas
carbdnico e subprodutos (glicerol, acetaldeido, écido acético, dcido
lactico, etc). Sem leveduras, ndo existe fermentagdo; e sem
fermentacdo, ndo ha vinho.

Atualmente, a maioria dos vinhedos faz uso de leveduras
selecionadas. Existem diversos preparados comerciais, compostos
por leveduras secas ativas. A escolha entre as diversas cepas da
leveduras comerciais dependerd do tipo de vinho que se deseja
produzir: vinhos brancos, tintos, espumantes, entre outros.

Apdbs esses processos, o vinho é separado da parte sélida. Essa
operacdo se chama descuba. Se a descuba for efetuada apds
poucos dias de maceracdo, a fermentacdo alcodlica continuard de
modo lento apds esse processo. Porém, se a maceragdo for longa, a
fermentacdo ja estard completa apds a descuba.

O bagago que é separado do vinho no processo de descuba passa
por uma prensa e origina um vinho de qualidade inferior, apelidado
de “vinho de prensa”, ou destilado.
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Quase todos os vinhos tintos, e alguns brancos, passam por uma
segunda fermentagdo: a fermentagdo maloldtica. Esse processo
consiste na transformagdo do dcido mdlico presente no vinho em
dcido lactico, com libertagcdo de CO2 gasoso, pela adicdo de
bactérias lacticas. O dcido mdlico torna os vinhos tintos
microbiologicamente instdveis, pois bactérias Iadcticas continuam
atuando no vinho mesmo apods o engarrafamento. Se este dcido ndo
for eliminado do vinho antes do envase, o vinho tinto pode criar gas
dentro da garrafa. A fermentagdo malolatica ocorre habitualmente
apds a fermentagdo alcodlica, mas é acelerada com a adigdo de
bactérias Iacticas. Com a transformacdo do dcido mdlico (mais forte)
em dcido lactico (mais fraco) o vinho diminui seu grau de acidez e
fica mais equilibrado.

Diversos componentes derivados uva (polifendis e dcido tartarico) ou
da autdlise das leveduras (proteinas e peptideos) séo neutralizados
ou induzidos & sedimentacdo por métodos quimicos ou fisicos e entéo
extraidos. Bactérias, leveduras, residuos sélidos e matéria orgdnica se
depositam no fundo do tanque. Para retirar esses residuos, o vinho
passa por processos como: trafegas, atestos, filtragdes e
estabilizagdo. Dessa forma, &€ garantida a limpidez e a estabilizagdo
desejada. Particulas em suspensdo, moléculas de proteinas e
complexos metdlicos deixam o vinho turvo e opaco.

A trasfega € a agdo de passar o vinho de um recipiente para o outro,
eliminando o depdsito precipitado. O atesto é o preenchimento
periédico dos tanques, @ medida em que o nivel do vinho diminui (por
conta de evaporagdo ou da mudanca de temperatura) evitando o
contato do vinho como o ar. A estabilizagdo tartarica do vinho ocorre
em baixas temperaturas, quando cristais se decantam. Por isso, no
inverno ela ocorre naturalmente. Para acelerar o processo, resfria-se o
vinho até -3°C a -4°C, durante oito a dez dias. Esse método provoca a
insolubilizagdo e a precipitagcdo dos sais, principalmente o bitartarato
de potdssio. As particulas sdo filtradas e eliminadas, deixando o vinho
tinto limpido e brilhante. A clarifica¢gdo industrial, utiliza a celulose, a
silica (diatomito, rocha constituida de restos silicosos fosseis da alga
unicelular diatomdcea), e o PVP (polivinil) e a caseina
(phosphoproteina isolada do leite).



A filtrac&o deve ser efetuada com muita precisdo. Ela serve para
retirar microparticulas indesejdveis, mas ndo deve diminuir muito sua
estrutura e intensidade aromatica. Parte dos atributos do vinho se
perde junto com as substdncias indesejadas. Por esse motivo,
diversos vinhos de qualidade dispensam esse processo. Alguns vinhos
passam por um processo de envelhecimento em barris de carvalho.
Chamados “vinhos de guarda”, os vinhos ricos em tanino passam por
um processo de amadurecimento, devido a oxigenagdo lenta e
gradativa que o carvalho oferece. Esse processo favorece a
clarificacdo e a estabilizagdo do vinho. Apds o final da estabilizagdo,
vinhos varietais, os produzidos com uma Unica variedade de uva, ou
alta predomindncia de uma uva, sdo engarrafados. Ja os vinhos de
corte, também chamados blend ou assemblage, so misturados com
vinhos de outras uvas, para somar qualidades, e multiplicar a
complexidade de sabores e aromas.

Engarrafamento

Existem alguns materiais usados para vedar as garrafas: rolhas de
cortica maciga, rolha de aglomerado de cortica, rolhas sintéticas e
tampa de rosca. A cortiga utilizada para a fabricagéo de rolhas é
extraida da casca do sobreiro, carvalho da espécie Quercus suber. A
rolha feita de cortica macica é de melhor qualidade, mas existe a
rolha de aglomerado, que &€ mais barata. A rolha de aglomerado é
feita de cortica moida e cola. A cola pode passar aromar negativos
ao vinho, por esse motivo alguns produtores optam por adicionar um
disco de cortica maciga na parte da rolha que fica em contato direto
com o liquido.

Contudo, quando a cortiga é atacada por um fungo, ela pode liberar
uma substancia quimica volatil chamada tricloroanisol (TCA), que
causa odores desagraddveis de mofo no vinho.

A rolha sintética oferece algumas vantagens: & mais barata, permite
que o vinho seja guardado em pé e ndo transmite o TCA. J& a tampa



de rosca, conhecida como screwcap, possui facil manuseio e tem sido
amplamente utilizada em vinhos de consumo jovem.

Sua longevidade, contudo, ndo estd comprovada para uso em
produtos de guarda.

No preenchimento das garrafas, uma maquina injeta gds nitrogénio,
substituindo o ar da garrafa. Esse procedimento é importante para
evitar a ocorréncia de oxidagdo na garrafa e para preparar o vinho
para a fase de envelhecimento.

Muitos ainda consideram as rolhas de cortica natural como a melhor
forma vedacgdo para tampar garrafas de vinho. Antes de sua
utilizagdo, sdo conservadas em embalagens fechadas, com diéxido
de enxofre. Para uma boa vedacdo, o dibmetro das rolhas &€ maior
que o dimetro da boca da garrafa. Por esse motivo, elas necessitam
ser comprimidas para a introdug@o na garrafa.



Armazenamento

Apbs o engarrafamento o processo de vinificagdo chega ao seu final.
A maturagdo do vinho se inicia dentro da garrafa de maneira gradual.
Na garrafa, o vinho deixa de estar em um ambiente oxidante e passa
a estar em um ambiente redutor, onde ird desenvolver aroma
tercidrio, ou de envelhecimento. O tempo de envelhecimento do vinho
depende do potencial de cada vinho, podendo variar de alguns
meses a muitos anos.

O local escolhido para armazenar o vinho deve ser escuro, protegido
da luz solar direta e até da iluminagdo artificial; mantido em
temperatura de, em média, 12°C constantes; com nivel de umidade
entre os 65% e os 75% para evitar o ressecamento da rolhag, e devem
ser guardados horizontalmente.

O vinho pode ser muito benéfico para a saldde, se consumido com
moderacdo, de uma fonte confidvel, de preferéncia orgénico e com o
minimo de aditivos quimicos possivel.



