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			Nota do editor


			Por meio de um panorama das regiões vinícolas mais importantes do mundo, José Ivan Santos nos apresenta, de forma consistente e muito bem organizada, detalhes desde a elaboração do vinho até como saboreá-lo.


			“Vinho não é apenas uma bebida, mas uma viagem pela história, geografia, cultura e economia de cada região”, acredita o autor. Essa visão vai ao encontro da nossa linha editorial no sentido de que também podemos conhecer e compreender outras sociedades e culturas, além de aprender a apreciar melhor os sabores e os prazeres da boa mesa.


			Com este livro, o Senac São Paulo, que se destaca em todas as áreas de sua atuação, entre as quais a de gastronomia, apresenta já na 8ª edição mais uma contribuição para o enriquecimento da bibliografia sobre o tema.




			Prefácio à oitava edição


			A grande aceitação que tiveram as edições anteriores deste livro e as mudanças que têm ocorrido no mundo do vinho nos últimos anos levaram-nos a efetuar uma revisão geral, com acréscimos e atualizações.


			Procuramos manter a essência das edições anteriores. A simplicidade do vinho esconde o que consideramos sua maior virtude: seu caráter cotidiano. Fazendo parte desse cotidiano, cremos que o mínimo a fazer é conhecer o vinho, saber como e de onde se originam suas uvas, como é elaborado e, já que o temos à nossa disposição, como tirar dele o maior proveito, sem preocupação alguma.


			O objetivo desta nova edição de Vinhos, o essencial permanece o de fornecer, de maneira didática, precisa e técnica, e sem dramas, todas as informações referentes ao vinho que uma pessoa possa procurar.


			Esperamos que Vinhos, o essencial continue sendo uma leitura obrigatória para os que se iniciam no aprendizado de vinhos. Quanto aos conhecedores, esperamos que esta edição ajude a reforçar seus conhecimentos e a aprofundar alguns deles. O livro pretende ajudar a responder, com certa propriedade, e com um ou outro adjetivo, a questão: gosto ou não gosto do vinho que estou tomando e por quê? Simples como o vinho!




			Prefácio


			Nos últimos anos, cresceu consideravelmente o interesse por vinho no Brasil. É cada vez maior o universo de consumidores, assim como o número de vinhos disponíveis no mercado. Estranho é notar, porém, que são poucos os livros publicados no Brasil sobre o assunto, sobretudo quando se sabe que muitos têm grande interesse em se apro­fundar na matéria. É, aliás, importante que assim seja, na medida em que se aprecia melhor a bebida quanto mais se conhece sobre ela. 


			Nesse contexto, vejo com enorme satisfação o livro escrito por José Ivan Santos. Não apenas porque falta bibliografia em português, mas pelas características intrínsecas à obra. A bagagem e o conhecimento do autor sobre vinhos dão ao livro a consistência necessária, mas isso seria de pouca valia se as informações não fossem apresentadas de forma lógica e didática. Aí entrou sua vivência como professor de cursinho pré-vestibular, função na qual a qualidade e a organização da matéria são fundamentais, além da capacidade de transmiti-la. 


			Outro ponto importante do livro, que Ivan soube desenvolver bem, é a parte conceitual, com detalhes sobre a elaboração e o serviço do vinho, bem como a descrição das regiões vinícolas mais importantes do planeta. Aqui o leitor terá um panorama bem atraente dos vinhos, com dados e características de cada grupo. 


			Um brinde ao livro, ao Ivan e a essa santa bebida.


			

			Jorge Lucki


			Único brasileiro membro da tradicional Académie Internationale du Vin, colunista do Valor Econômico e comentarista da Rádio CBN


			




		Este livro é dedicado a minha mulher Patrícia, a meus filhos Dácio (in memoriam), Rodrigo e Mariana e a meus netos Luiz Felipe, Enzo e Mariá.
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			Introdução ao vinho


			O vinho talvez tenha sido descoberto por acaso. É um produto natural que se materializou em alguma vasilha onde uvas amassadas foram abandonadas.


			As uvas amassadas, juntamente com o seu sumo, constituem o mosto. Um microrganismo que se forma na pele da uva, chamado levedura, converte o açúcar da uva em álcool etílico e gás carbônico (CO2). Esse fenômeno é denominado fermentação alcoólica e sua formulação simples é: 


		[image: Foto_33]


			O vinho, portanto, decorre da fermentação natural do açúcar das uvas, mas é necessária a mão do homem para que ele alcance toda a sua plenitude.


			A fermentação alcoólica é uma reação “exotérmica” (ocorre com aumento de temperatura), pois a levedura libera energia térmica durante o processo. É um primeiro fator que se deve observar, já que a temperatura pode chegar até 45°C ou mais, e as leveduras podem morrer sem concluir a fermentação.


			O maior componente do vinho é a água. Corresponde a cerca de 80% de seu volume. Os açúcares da uva são a glicose e a frutose. A glicose é a primeira a participar da fermentação, e, no final, havendo açúcar residual, ele é quase todo de frutose.


			Com relação ao álcool etílico, diremos, inicialmente, que 17,5 gramas de açúcar existentes em 1 litro de mosto produzem 1 grau alcoólico, normalmente indicado em porcentagem de volume (% vol.). Então, um vinho com 12% vol. provém de uvas com mosto de 250 gramas de açúcar por litro. 


			A maior parte do gás carbônico é liberada durante o processo da fermentação; a pequena parte diluída no vinho escapa com o tempo.


			Além do álcool etílico e do gás carbônico, formam-se, durante o processo de vinificação, outras substâncias, em menor volume, que incidem de maneira notável sobre as características organolépticas (que impressionam os nossos sentidos) do vinho. A qualidade e a quantidade dessas substâncias dependem do tipo de uva, da levedura e das condições de fermentação. Sabe-se que quase quinhentas substâncias químicas naturais podem ser identificadas no vinho.


			Por último, destacamos que existem substâncias do mosto que passam para o vinho sem sofrer alteração e outras que se modificam por processos alheios à fermentação alcoólica.


			Videira


			A videira (ou parreira) é uma árvore trepadeira, formada por raízes, tronco e ramos longos e flexíveis, chamados “sarmentos”, onde se localizam as folhas, as flores e os frutos (uvas).


			As raízes ficam enterradas, fixando a videira no solo. Sua principal função é a absorção dos nutrientes existentes no solo, como água e substâncias minerais, necessárias ao desenvolvimento da videira e ao processo de frutificação. Formam um sistema radicular, que pode chegar a mais de 10 metros de profundidade, atravessando camadas do solo e do subsolo, onde absorvem os nutrientes, que são enviados às partes superiores e processados pelas folhas.
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			Figura 1. Estrutura da videira.


		


			O tronco é a parte da videira que sai do solo e sustenta todo o conjunto aéreo. Funciona como um condutor de seiva (conjunto de nutrientes) das raízes às folhas. Acima do tronco, espalham-se os sarmentos, cujas ramificações se enchem de folhas e, no final do ciclo anual, de cachos de uvas.


			As folhas da videira podem ser consideradas verdadeiras usinas produtoras de açúcar, pelo fato de nelas se realizar o processo conhecido como fotossíntese, que consta de uma série de reações químicas. De forma simplificada, no entanto, pode-se dizer que as plantas combinam o gás carbônico do ar com a água que foi absorvida da terra, com presença obrigatória de luz. Produzem-se açúcares e oxigênio, que é devolvido à atmosfera. Os açúcares, como a glicose, são substâncias fundamentais para a produção do vinho. Numa folha, distinguimos duas partes: o “limbo”, que é a folha propriamente dita, e o “pecíolo”, o cabinho que prende a folha no ramo. O limbo possui cinco cordões principais, chamados “nervuras”, e, no seu contorno, saliências e reentrâncias formam uma borda “denteada” (figura 2). Conforme o tipo de videira, as folhas têm aspectos distintos: em forma de coração ou de cunha, denteadas, arredondadas ou angulosas, etc.
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			Figura 2. Estrutura da folha.


		


			As flores apresentam-se na videira em forma de cacho de botões (foto 1). 


			Canópia é o termo que designa toda a parte aérea da videira: os sarmentos, as folhas, as flores e os frutos.
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					Foto 1. Flores da videira.


		


			

			Vinhedo (ou parreiral) é um conjunto mais ou menos considerável de videiras, plantadas próximas entre si.


			


			Em estado selvagem, a videira tem um grande desenvolvimento vegetativo. Por essa razão, cresce com muitas flores e produz uvas pequenas, de sabores ácidos e pouco aromáticos. Com o passar do tempo, descobriu-se que a poda, além de reduzir o tamanho dos sarmentos, tornava-os mais fáceis de ser trabalhados, e a qualidade das uvas melhorava de maneira surpreendente. À medida que se aprendia com experiências, constatou-se que as videiras davam melhores uvas em determinados tipos de terrenos e de climas. Foi também a experiência que ensinou quais espécies de videiras permitiam a elaboração dos melhores vinhos: a europeia e a americana.


			Espécies europeia e americana – Filoxera 


			Da família das trepadeiras Vitaceae, as variedades do gênero botânico Vitis e espécie europeia vinifera produzem uvas com teor de açúcar e elementos ácidos em condições de produzir vinhos de qualidade. Existem mais de 5 mil variedades, das quais não muito mais que setenta são as responsáveis pela produção dos melhores vinhos do mundo.
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			Figura 3.


		


			O gênero da videira americana, que inclui as espécies Vitis labrusca, riparia, etc., é mais utilizado como uva de mesa e apropriado para a elaboração de sucos; não produz vinhos de qualidade.


			Durante alguns séculos, em diferentes regiões da Europa, a Vitis vinifera reproduzia-se por multiplicação de estacas. Simplesmente cortava-se um sarmento da árvore-mãe e o enterrava. As raízes multiplicavam-se com rapidez, originando uma árvore-filha semelhante à original.


			No final do século XIX, uma praga trazida dos Estados Unidos atacou as raízes das videiras na Inglaterra. Logo se propagou para França, Espanha, Itália e outros países, arrasando-as em sua quase totalidade e, antes do início do século XX, quase todo o resto do mundo foi atacado pela praga. A filoxera (figura 4), um inseto minúsculo, originário da costa oeste dos Estados Unidos, encontra na Vitis vinifera o que precisa para sua sobrevivência. Ele se alimenta picando a camada da raiz imediatamente abaixo da epiderme da planta. Como nas videiras europeias essa camada é pouco ativa, ela não cicatriza em seguida, dando tempo para que micróbios do solo penetrem e provoquem a decomposição da planta. Na espécie americana, ao contrário, a camada subepidérmica é bastante ativa e cicatriza a ferida rapidamente, mantendo as raízes imunes à degeneração.
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					Figura 4. Filoxera.


		


			Constatou-se que o inseto não atacava as partes aéreas da Vitis vinifera e, como as raízes das videiras americanas eram resistentes a ele, desenvolveu-se a técnica da enxertia: planta-se uma videira americana e, no ano seguinte, corta-se o seu caule, e, no corte, enxerta-se uma vara de videira europeia (figura 5). Com essa técnica, conseguiu-se uma videira com raiz resistente à filoxera e um fruto com uva de característica da espécie europeia. O porta-enxerto americano é um simples condutor de seiva; a parte superior, derivada da variedade europeia, determina a qualidade da uva e, portanto, do vinho.
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					Figura 5. Sequência do enxerto.


		


			Hoje, quase toda Vitis vinifera que se cultiva no mundo está enxertada sobre um pé de videira americana. O Chile é um dos poucos países onde não houve ataque da praga, porque importantes acidentes geográficos que delimitam seu território impediram seu ingresso. O tipo de solo, o oceano Pacífico, o deserto de Atacama, a cordilheira dos Andes e as geleiras do sul foram barreiras naturais que o protegeram da filoxera. As videiras europeias, plantadas diretamente no solo, são denominadas “pé franco” e têm maior longevidade que as enxertadas. Além do Chile, outros poucos lugares do mundo, como algumas regiões da Austrália, ostentam esse privilégio.


			A escolha do porta-enxerto é tão importante quanto a do enxerto que originará as uvas, pois o que for escolhido deve se adaptar ao solo e ao clima do vinhedo e à variedade europeia.


			Os principais vinhedos do mundo têm seus próprios viveiros, onde se preparam os enxertos que serão utilizados no vinhedo. 


			Clones


			Clones são os enxertos em que se seleciona determinada variedade europeia, a partir de videira existente, para manter certas características individuais. 


			Podem-se também adquirir clones para um vinhedo; além da espécie de uva desejada, deve-se considerar o porta-enxerto que melhor se adapte às condições do vinhedo.


			Cacho de uva


			O cacho de uva é composto do esqueleto, que é uma parte lenhosa chamada “engaço” e que se ramifica de modo que na extremidade encontre um bago, cujo corte transversal é mostrado na figura 6.
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					Figura 6. Estrutura do bago.


		


			O engaço é muito rico em uma substância chamada “tanino”, responsável por conferir adstringência ao vinho. Por isso, o engaço normalmente é separado no momento da elaboração do vinho.


			A pele é o revestimento do bago e contém substâncias tânicas (responsáveis pela sensação de rugosidade) e corantes (que dão cor ao vinho). A pele muda de cor durante o ciclo anual da uva; deixa de ser verde e torna-se amarela nas uvas brancas e roxa-violácea nas uvas tintas. A parte externa da pele é recoberta por uma cera, chamada pruína, onde se depositam as leveduras capazes de provocar a fermentação alcoólica.


			A polpa é o elemento mais importante, pois contém os açúcares que, ao serem fermentados pelas leveduras, convertem-se em álcool etílico e gás carbônico. É composta, em sua maior parte, de água, que representa quase 90% do peso do bago. Contém também três ácidos orgânicos – tartárico, málico e cítrico –, além de substâncias orgânicas nitrogenadas e matérias minerais. O suco, seja de uva tinta ou branca, geralmente é incolor, exceto das uvas chamadas tintureiras, cuja polpa é rubra.


			As sementes que se localizam no centro do bago contêm, além de tanino, um óleo vegetal – usado na indústria de cosméticos. Ele é amargo e, liberado, prejudica o gosto do vinho. Na elaboração de um vinho de qualidade, deve-se tomar muito cuidado para não esmagar as sementes.


			Leveduras


			As leveduras são fungos microscópicos, que transformam naturalmente o açúcar da uva em álcool. Existem várias espécies de leveduras; a mais utilizada para fermentação alcoólica é a Saccharomyces cervisiae Têm uma morfologia extremamente simples: a célula única possui, de fora para dentro, uma parede celular e uma membrana plasmática que envolve o citoplasma, no interior do qual ocorrem as reações bioquímicas da fermentação alcoólica.


			Como todo organismo vivo, elas necessitam de energia para sobreviver. A fermentação é um processo celular, no qual as leveduras atacam o açúcar do suco para retirar a energia de que necessitam. O álcool resultante dessa reação é rejeitado pelas leveduras, que se multiplicam rapidamente no início da fermentação alcoólica, depois estacionam e começam a decair. O álcool que produzem é um resíduo tóxico para elas e, quando ele atinge determinado teor, acaba destruindo-as.


			As leveduras que o bago tem naturalmente em sua pele e que passam ao mosto quando a uva é esmagada denominam-se “leveduras naturais”. Elas podem não ser próprias para a fermentação, e é usual utilizar leveduras industriais. Essas são previamente selecionadas por laboratórios especializados de várias regiões do mundo, principalmente na França, Austrália ou Canadá, que as comercializam em pó. Elas são reidratadas e colocadas em pequenas quantidades no mosto limpo, onde se ativam novamente.
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			Clima, solo e plantio


			A produção de um bom vinho começa no vinhedo, entendendo como tal uma harmoniosa combinação do clima, do solo e das espécies de uva.


			A França tem a tradição de cultivar várias das melhores espécies de uva do mundo. Isso se deve ao fato de os franceses terem percebido, com o passar dos séculos, que um tipo de uva produz vinhos melhores quando a videira é plantada em determinado tipo de clima e solo. É o conceito de terroir, seguido pelos produtores de vinho do restante do mundo. As qualidades organolépticas de uma mesma espécie de uva plantada em regiões diferentes, apesar de o vinho mostrar algumas características semelhantes, variam  notavelmente.


			Clima


			O clima tem influência fundamental sobre a videira e seu ciclo anual, na região onde ela se desenvolve.


			Para o desenvolvimento da videira, o inverno é útil para o repouso da planta, e uma temperatura regular na primavera favorece a brotação e a floração. O sol tem influência decisiva no bom amadurecimento, na concentração de açúcar e ácidos que a fruta terá. Um excesso de chuva no verão encharca os frutos, provocando a diluição dos aromas e sabores e causando doenças.


			A videira é adaptável a diferentes climas, mas alcança sua maior expressão em regiões de zona temperada, onde as estações do ano se caracterizam por invernos frios, verões quentes e secos, outonos ensolarados e tépidos. As zonas temperadas dos hemisférios Norte e Sul, balizadas pelas latitudes 30º e 50º, são consideradas as regiões apropriadas para o desenvolvimento da viticultura (mapa 1).
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			Mapa 1. As regiões apropriadas para a viticultura localizam-se entre as latitudes 30° e 50°, tanto no hemisfério Norte como no Sul.


		


			Como se nota no mapa-múndi, no hemisfério Norte as regiões apropriadas espalham-se por parte dos Estados Unidos e partes da Europa, e no hemisfério Sul, pela parte meridional da América do Sul, África do Sul, Austrália e Nova Zelândia. Além das regiões nessas latitudes, existem vinícolas na Inglaterra, México, Peru, nordeste do Brasil e Índia.


			As condições do tempo são uma preocupação constante: geada, granizo, vento e chuva fortes são as principais ameaças para o vinhedo. A umidade relativa do ambiente, a luminosidade, a diferença de temperatura entre dia e noite e os dias de sol são fatores que determinam a qualidade da colheita.


			Solo


			O solo onde a videira é plantada tem a mesma importância que o clima na obtenção de uvas de qualidade. A combinação adequada de ambos permite produzir bons vinhos.


			Os mais consagrados vinhedos do mundo encontram-se em solos onde praticamente nenhuma outra cultura seria possível. A videira prefere solos superficialmente pobres, secos, soltos e com boa drenagem, para o escoamento das águas superficiais, para que as raízes tenham grande desenvolvimento.


			Uma videira pode produzir até em areia, como ocorre em Portugal. As uvas para a elaboração dos vinhos de Colares, em Estremadura – um bom vinho tinto do país –, provêm de videiras plantadas nas praias do Atlântico. O solo, composto em sua totalidade de areia, impede o desenvolvimento da filoxera e as uvas vêm de uma videira pé-franco. Ao contrário, em solos ricos em húmus, onde as raízes encontram rapidamente os nutrientes de que necessitam, as videiras têm folhagens exuberantes e excesso de uvas, pobres em sabor e aromas.


			Os melhores solos são os que permitem a penetração das raízes de até 10 metros ou mais de profundidade, em busca de umidade e de nutrientes que alimentem seus tecidos. Isso ocorre em solos profundos e soltos, como os de calcário (figura 7) e cascalho (figura 8). 
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			Figura 7. Solo de calcário.
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			Figura 8. Solo de cascalho.


		


			Os solos de pedregulho são também ótimos, pois têm a vantagem de armazenar o calor do sol durante o dia, o que aquece as raízes no frio da noite.


			Sofrer é preciso


			Nos terrenos propícios às videiras, as raízes devem realizar um trabalho difícil e tortuoso: a planta tem de lutar para sobreviver. Dará, então, uvas com maior concentração de aromas, cor e tanino, capazes de originar os melhores vinhos do mundo. Para fazer os legendários vinhos tintos de Bordeaux, na França, é comum entre os produtores a frase: “É preciso que a planta sofra para se ter um grande vinho”.


			Finalmente, a composição do solo tem importância direta na qualidade. Essa composição não é homogênea e, numa mesma região, determinadas áreas produzem melhores vinhos que outras.


			Topografia


			A videira precisa de calor e luz para se desenvolver e pesquisas mostram que a temperatura ideal (ótima) para seu desenvolvimento situa-se entre 25°C e 28°C. Na maioria das regiões vinícolas, essas condições só são atingidas em algumas semanas por ano. As variações na topografia têm papel decisivo no cultivo das uvas.


			

				
Inclinação (encosta): os terrenos planos geralmente são férteis demais, ao contrário das encostas, que garantem melhor escoamento das águas e onde o ângulo de incidência dos raios solares é mais favorável.


				
Altitude: é outro fator importante, já que influencia na temperatura. As temperaturas diminuem 0,6°C a cada 100 metros que se sobe em relação ao nível do mar. Na Austrália e na Argentina, o cultivo das videiras têm-se deslocado para regiões de maior altitude. Ao contrário, em algumas regiões da Europa, é importante não perder um grau de temperatura e as videiras são cultivadas entre 50 metros e 350 metros acima do nível do mar.


				
Água: a proximidade de um lago, rio ou mar é importante, porque a superfície do mar reflete a luz, fundamental para a fotossíntese. A água também tem o papel de reservatório de calor: quando o ar esfria, ela libera calor para as videiras.


			


			Plantio – sistema de condução


			Ao se plantar um vinhedo, o sistema de condução das videiras deve permitir melhor iluminação, insolação e aeração das folhas e dos cachos de uva.


			A condução de videira em “árvore” ocorre quando os arbustos crescem isolados uns dos outros. É adequado para climas quentes e áreas de muitos ventos.


			A condução em “latada” consiste em induzir a planta a subir até cerca de 2 metros, para, depois, conduzi-la horizontalmente por um pergolado (foto 2). Forma-se uma trama de folhas e ramos que protege os cachos de uva da insolação excessiva. É um sistema que garante alta produtividade, utilizado em zonas quentes.
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			Foto 2. Pergolado.


		


			Na condução em “espaldeira”, dois ou mais arames paralelos, na direção horizontal, são esticados por estacas entre as videiras, plantadas em fileiras (foto 3). As uvas recebem luz direta, que contribui para um amadurecimento melhor. A condução em espaldeira pode ser “em alta”, a mais utilizada na maioria dos vinhedos, ou “em baixa”, adequada para climas secos e ensolarados.
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			Foto 3. Espaldeira.


		


			Em terrenos com bastante inclinação, as videiras são cultivadas em plataformas estreitas e são sustentadas por estacas.


			Calendário do vinhedo


			O desenvolvimento de uma videira, como a maioria das plantas, obedece a um calendário que acompanha as estações do ano, mais nitidamente nos locais onde elas são bem diferenciadas.


			A videira repete todos os anos um ciclo vegetativo (gráfico 1), que é composto das seguintes fases:
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			Gráfico 1. Ciclo vegetativo da videira no hemisfério Sul.


		


			

				
Dormência: ocorre no inverno, de maio a agosto, no hemisfério Sul. É um período em que, após a queda das folhas, a planta acumula suas reservas para o próximo ciclo. É necessário limpar a videira, eliminando os galhos mortos. Os sarmentos são amarrados, para controle de seu desenvolvimento.


				
Brotação: após o inverno, percebe-se uma pequena quantidade de seiva gotejando por lesões dos ramos: é o chamado “choro” da videira. Em seguida, as gemas incham e surgem as pontas esverdeadas dos brotos. A brotação acontece aos poucos e a seiva começa a circular normalmente, desenvolvendo os sarmentos, as folhas e as flores.

			Inicia-se a “poda” com a escolha dos ramos que irão produzir as uvas e eliminação dos excedentes. Diferentes regiões têm estilos próprios de poda. Qualquer que seja o estilo de poda empregado, no entanto, a qualidade da uva será determinada pelo número de brotos deixados. Uma videira carregada demais limita os nutrientes que a uva consegue retirar do solo e dará frutos aguados, sem açúcar. Muitas regiões produtoras de vinho de qualidade determinam a quantidade máxima de quilos de uva que se pode obter por hectare e estabelecem as podas que se podem fazer. 
 


				
Crescimento vegetativo: algumas semanas mais tarde, as flores se abrem, aumentam de tamanho e ocorrem as fecundações. Cada flor transforma-se em um pequeno bago verde (fruto). Durante a primavera, os bagos crescem, mudando de forma e de composição.


				
Mudança de cor: no começo do verão, os bagos, que desde a sua formação crescem sem parar, passam a perder clorofila e, progressivamente, mudam de cor. As uvas tintas passam de verde para roxo e as brancas, do verde para o amarelo. O período não é homogêneo no vinhedo, nem mesmo no cacho, podendo durar de quatro a dez dias. É chamado veraison em francês, envero em espanhol e pintor em Portugal.


				
Maturação: o período de amadurecimento das uvas pode durar de quarenta a cinquenta dias. Os cachos engrossam e ocorrem importantes modificações em sua composição interna. Essas modificações serão decisivas para o futuro do vinho porque definem, entre outros fatores, o teor alcoólico, a acidez, a intensidade da cor, os aromas e seu possível corpo.

			Na maturidade, conforme o gráfico 2, a concentração de açúcar começa a aumentar, enquanto a acidez do bago diminui.
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					Gráfico 2. Concentração de açúcar × acidez.


		


			Os açúcares das uvas serão os responsáveis pelo teor de álcool do vinho. Eles são decisivos em sua qualidade e valor comercial.


			O viticultor acompanha o amadurecimento de suas uvas colhendo amostras em diferentes locais do vinhedo e fazendo um pouco de mosto com uma prensa manual. A concentração de açúcar reflete-se na densidade do mosto. Ela é medida com ajuda de um refractômetro, que, no Brasil, é chamado de “mostímetro”.


			No “mostímetro”, uma gota do mosto é colocada sobre o prisma de medida, e o instrumento é orientado contra a luz (foto 4).
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					Foto 4. Mosto medido no refractômetro ou mostímetro.


		


			Quanto maior a concentração de açúcar, mais a luz é refratada.


			A concentração é determinada em graus Baumé (ºB), na França e na Austrália. Na Itália e no Brasil, denomina-se grau Babo, e os Estados Unidos utilizam o grau Brix. São válidas as seguintes relações:


			

			1°B = 1,53° Babo


			1°B = 1,8° Brix


			


			


				
Colheita: representa a concretização do trabalho em um vinhedo e, no hemisfério Sul, começa na metade de fevereiro e vai até fins de abril.

			

			Safra corresponde às uvas produzidas em determinado ano.


			


			Durante a colheita, devem-se cortar os cachos conforme a foto 5, e não arrancá-los, pois, dessa forma, já se estão apertando os bagos.
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					Foto 5. Os cachos devem ser delicadamente acondicionados.


		


			A colheita feita manualmente permite separar os cachos perfeitamente maduros daqueles que estão apodrecendo.


			Deve-se tomar cuidado para que os bagos cheguem intactos à vinícola. É comum serem colocados e transportados em caixas plásticas de aproximadamente 20 quilos. As uvas costumam ser descarregadas em mesas de inspeção, onde novamente são selecionadas antes de serem liberadas para a elaboração do vinho.


			


			


			É cada vez mais frequente o uso de colheitadeiras mecânicas. Embora essas máquinas sejam mais rápidas e menos problemáticas que equipes de catadores, a qualidade da colheita que realizam é questionada em várias regiões.


			Observação


			Em regiões de clima seco, onde temperaturas elevadas prevalecem, clima típico de zonas tropicais, como o Nordeste brasileiro, as videiras precisam de irrigação artificial, mas seu ciclo vegetativo é curto. Como não há inverno, o período de hibernação é obtido com a interrupção do fornecimento de água de irrigação. A planta produz, simultaneamente, flores e frutos, e colhem-se uvas mais de uma vez por ano. Os vinhos obtidos, contudo, não têm a mesma qualidade dos elaborados com uvas que seguiram o ciclo normal.


			Problemas no vinhedo


			Além de fatores externos, devido a intempéries, os vinhedos também sofrem com problemas biológicos. 


			A videira é particularmente sensível ao ataque de fungos e insetos. Essas pragas podem reduzir as folhagens e danificar os cachos de uva. 


			Nos vinhedos, é usual plantar roseiras no início de uma fileira de videiras. As mesmas pragas que atacam a videira chegam primeiro à roseira, e tal prática serve de advertência (foto 6).
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			Foto 6. Ataques em roseiras alertam para a chegada de pragas.


		


			São principalmente graves as pragas causadas pelos fungos (foto 7).


			

				“oídio”, que afeta os bagos, causando-lhes fendas;


				“míldio”, que forma uma camada felpuda nas folhas, causa seu ressecamento e queda, prejudicando a fotossíntese; e, no final, afeta os bagos da uva. 
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			Foto 7. Míldio: forma camada felpuda nas folhas.


		


			De início, o controle dessas pragas era feito pulverizando os vinhedos com uma solução de sulfato de cobre e cal, conhecida como “calda bordalesa”. Hoje, usam-se fungicidas sistêmicos e as pragas são menos disseminadas.


			Um outro fungo, trazido por muita chuva e que afeta tanto as folhas como a uva, é a podridão cinzenta. O seu tratamento é feito também com a calda bordalesa.


			Rendimento do vinhedo


			Denomina-se “rendimento do vinhedo” a quantidade de uvas obtidas (em toneladas) por hectare plantado.


			O rendimento ótimo depende do terreno, do clima, da espécie de uva plantada e do sistema de condução. Geralmente, é determinado por experimentação, ano após ano, por erros e acertos, até se conseguir o objetivo pretendido. Apenas um fato está comprovado: quanto maior o rendimento, menor a qualidade das uvas.


			

			Normalmente, uma videira origina de 1 quilo a 2 quilos de boas uvas.


			Para obter uma garrafa de vinho de 750 ml, é necessário 1 quilo de uvas.


			


			Cultivo orgânico e biodinâmico


			As práticas de cultivo conhecidas de que tratamos até agora, chamadas convencionais, têm enfrentado novos conceitos no cultivo de uvas de qualidade para vinhos.


			Entre os produtores de vinho, a preocupação com o meio ambiente tem se tornado uma necessidade. Cresce, dia a dia, o número de vinícolas que abolem totalmente o uso de defensivos agrícolas, realizando o denominado cultivo orgânico. Não se utilizam produtos químicos e realizam-se trabalhos de campo, com o uso de muita adubação verde, esterco e predadores de insetos e animais. Quando se elabora o “vinho orgânico”, é permitido o uso do dióxido de enxofre, conservante químico muito utilizado e tolerado em dosagem moderada. Para serem reconhecidas como produtoras de vinho orgânico, as vinícolas devem se cadastrar em um organismo credenciado e seguir um manual elaborado por órgãos internacionais. As uvas devem vir de vinhedos nos quais tenham sido usadas, por pelo menos três anos, as práticas determinadas pelo manual (foto 8).
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			Foto 8. Vinhedo de cultivo orgânico.


		


			Existe agora um sistema mais rigoroso, denominado cultura biodinâmica, que tem se difundido rapidamente entre importantes produtores de vinho da França. Na biodinâmica, evitam-se produtos químicos e organizam-se os trabalhos de campo levando em conta o lado cósmico, as interações da Lua e dos planetas sobre as plantas. As intervenções no vinhedo são feitas em momentos precisos da passagem da Lua diante das constelações.
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			Uvas viníferas


			Cerca de sessenta a setenta tipos de uva são utilizados para fazer os principais vinhos do mundo. Nos países de grande tradição vinícola, como os da Europa (França, Itália, Espanha e Portugal), por exemplo, ao longo de séculos, houve uma seleção natural de uvas, prevalecendo aquelas que melhor se adaptaram aos locais. Essas uvas foram levadas para outras regiões do mundo; algumas se adaptaram, outras não, e algumas mostraram qualidades diferentes das que tinham em sua terra de origem.


			Muitas pessoas que começam a se interessar por vinho, inicialmente, acham que os comentários a respeito de determinado vinho têm mais que ver com descrições de saladas de fruta ou de vegetais do que com as de vinho propriamente ditas. As características, por exemplo, da variedade de uva Cabernet Sauvignon têm que ver com um aroma de “pimentão verde”, e as da variedade Chardonnay, com “maçã verde”, e assim por diante. Ocorre que a maneira satisfatória e inteligente de descrever uma sensação é compará-la com alguma outra conhecida. É nesse contexto que se utilizam frutas, flores, ervas e outros elementos para descrever um vinho. Simplesmente porque elas apresentam composições químicas aromáticas similares às que se encontram nos vinhos. Assim, a metoxipirazina está presente tanto nos vinhos da uva Cabernet Sauvignon quanto no pimentão verde; o propionato de etila encontra-se tanto na maçã verde quanto nos vinhos da uva Chardonnay. Por meio de aromas, conseguimos identificar as uvas que compõem determinado vinho, porque cada variedade tem um conjunto de características aromáticas mais ou menos definidas. Destacamos que os aromas se referem a substân­cias formadas naturalmente durante a elaboração do vinho, não tendo normalmente relação com fatores externos ao vinhedo. 


			A seguir, relacionamos algumas uvas utilizadas nos princi­pais vinhos disponíveis no Brasil, citando algumas características aromáticas.


			Uvas tintas 


			

				
Cabernet Franc: é considerada a prima-irmã da Cabernet Sauvignon, embora seja uma versão mais leve e com menos tanino. Em Bor­deaux, seu vinho é misturado, sendo muito importante na sub-região de Saint-Émilion, onde é a uva principal do ilustre Cheval Blanc. Também os famosos tintos do Loire, na França, são puro Cabernet Franc. Usada no nordeste da Itália, adaptou-se muito bem à Serra Gaúcha, no Brasil, dando bons vinhos. Possui aromas de groselhas e especiarias, entre elas alguma presença de cominho.


				
Cabernet Sauvignon: considerada a “rainha dos vinhos tintos”, tem cor carregada e pele grossa, com muito tanino. Origina vinhos naturalmente tânicos, com potencial para longa vida. É cultivada em Bordeaux, na França, desde o século XVII; misturada com vinhos de outras uvas lá cultivadas, origina os melhores e mais caros tintos de Bordeaux, principalmente nas sub-regiões do Médoc e Graves, como os châteaux Margaux, o Latour e o Lafite. Saiu de Bordeaux para fazer bons vinhos na Austrália, Califórnia, América do Sul, África do Sul e sul da França. Facilmente reconhecível, tem características marcantes, lembrando pimentão verde, azeitona preta, groselha, cassis e pimenta-do-reino preta.


				
Carmenère: uva francesa de Bordeaux que se julgava quase extinta desde o advento da filoxera, no século XIX. Foi identificada recentemente no Chile, em pé-franco, pois foi confundida por muitos anos com a Merlot. Seu nome provém da cor de sua pele, de tom forte de carmim, que sempre acaba transferido aos vinhos com ela elaborados.


				
Gamay: é uma uva famosa por um vinho, o Beaujolais, da região da Borgonha. É plantada também em outras regiões da Borgonha e no vale do Loire, francês, mas sua fama vem da elaboração do Beaujolais, com aromas leves de morango e uma sugestão de pera e banana.


				
Grenache: uma das uvas mais plantadas no mundo. No sul do Rhône, é a principal componente do Châteauneuf-du-Pape e, atualmente, está plantada em todo o sul da França. Na Espanha, é conhecida como Garnacha, e é também muito cultivada na Califórnia e na Austrália. É uma uva com pouco tanino e geralmente misturada com uvas mais tânicas. Tem aromas típicos de pimenta-do-reino, ervas e óleo de linhaça.


				
Malbec: variedade permitida em Bordeaux, embora pouco usada, que encontrou seu hábitat na Argentina. É considerada a uva emblemática argentina, contando com taninos agradáveis e aromas de frutas como ameixas, cerejas e trufas quando o vinho é envelhecido; e violetas, quando é jovem.


				
Merlot: é muito similar à Cabernet Sauvignon, mas mais suave. É plantada amplamente em Bordeaux e faz sucesso na sub-região de Pomerol, onde entra na elaboração de seus famosos vinhos, como os châteaux Pétrus e o Le Pin. Tem presença na Austrália, na América do Sul e, acima de tudo, na Califórnia. No Brasil, é bastante difundida, embora os vinhos obtidos sejam diferentes dos franceses. Podem-se distinguir características de cereja e flores vermelhas (principalmente rosas).


				
Pinot Noir: é uma uva de pele fina e com relativamente pouco tanino. Muito sensível às condições climáticas, é a responsável pelos mais famosos tintos da Borgonha, na França, como o Romanée-Conti, o Chambertin e todos os tintos da sub-região Côte d’Or. É um dos componentes do champanhe. Tem sido transplantada em várias regiões do mundo com resultados inferiores aos obtidos em sua região de origem. Tem aromas característicos de frutas, principalmente de morango, cereja, ameixa; e de origem animal, como couro, adubo e estrume; contudo, são agradáveis.


				
Syrah: é uma das variedades mais antigas que se conhece; muitos especialistas apontam sua origem na antiga Pérsia. É a variedade que deu fama aos vinhos do norte do Rhône, na França, como o Hermitage, que duram muito tempo. Atualmente, é muito plantada no sul da França, do Rhône ao Languedoc. Típica de climas quentes, teve excelente adaptação na Austrália, onde é grafada Shiraz. É considerada a uva símbolo australiana, responsável por seu famoso tinto, o Penfolds Grange. Já conquistou espaço na Califórnia, África do Sul, Chile, Argentina e Brasil. Seus aromas recordam ameixa, figo e especiarias, como pimenta-do-reino preta. Conforme a região, podem aparecer aromas de chocolate, notas florais (violeta) e um toque discreto de menta.


				
Tannat: principal uva dos vinhos de Madiran, os melhores do sudoeste da França. Adaptou-se muito bem ao Uruguai e tem sido plantada no sul do Brasil. No Uruguai é a uva emblemática, resultando em tintos tânicos com aromas de amora e framboesa.


				
Tempranillo: é uma variedade cujo nome em espanhol sugere que amadurece mais cedo (temprano, “prematura”) que a maioria das variedades tintas. Cultivada amplamente na Espanha, é a principal uva das regiões de Rioja e Ribeira del Duero. No norte de Portugal (Douro e Dão), é a Tinta Roriz, e no sul (principalmente Alentejo) é chamada Aragonês. É uma variedade com aroma de framboesa e possui características tânicas que lhe permitem desenvolver muito bem. Também se adaptou à Argentina.


				
Touriga Nacional: uva escura, aromática, rica em frutose e tanino; originalmente vinha da região do Dão, em Portugal, mas agora é considerada a melhor uva para o principal vinho do país, o Porto, feito na região do Douro. Embora esteja presente em diversas regiões de Portugal, tem muito prestígio no Douro, também como vinho de mesa. Tem se adaptado bem a outros países, como a Austrália. Quando jovem, tem aromas de amora, gelatina de groselha e especiarias, como alecrim.


			


			Uvas brancas


			

				
Alvarinho: é encontrada na região de Vinhos Verdes, no noroeste de Portugal, ao norte e ao sul do rio Minho, e tem a reputação de ser a melhor uva branca do país. É também encontrada do outro lado da fronteira com a Espanha, onde é conhecida como Albariño. Elabora vinhos secos, com boa acidez, bastante álcool e um rico aroma de pêssego.


				
Chardonnay: adaptou-se bem a várias regiões vinícolas do mundo. Fácil de cultivar, é resistente e produtiva na maioria dos climas e solos. É a uva exclusiva dos Chablis, um dos melhores brancos do mundo. Produz maravilhosos brancos na Borgonha – a maior parte deles tem vida longa – e participa igualmente do champanhe. É plantada com sucesso na Califórnia, na Austrália, no Chile, na Argentina, no Uruguai e no Brasil. Tem aromas tipicamente frutados, predominando a maçã verde e o abacaxi fresco nos Chardonnay de regiões frias, e de banana e pêssego nos de regiões mais quentes. Também podem aparecer aromas de melão e, dependendo de como o vinho é elaborado, pode ter sabores amanteigados.


				
Chenin Blanc: principal uva do Loire, onde origina desde brancos secos, que envelhecem bem, a vinhos doces complexos de sobremesa e até espumantes, estilo champanhe. É plantada com sucesso na África do Sul (onde é conhecida como steen) e tem originado alguns bons vinhos na Argentina. Possui acidez bem marcada, originando um vinho com bastante frescor. Seu principal descritor aromático é o pêssego branco, mas também oferece aromas de abacaxi, manga, damasco, flores brancas e, segundo alguns enólogos, quando bem elaborado, seu vinho apresenta aromas suaves de aspargo.


				
Gewürztraminer: é uma das uvas mais fáceis de identificar, graças à coloração rosada de sua pele, e também é a mais aromática das uvas. Atinge o ápice na Alsácia, onde, nos vinhos secos, identificam-se imediatamente aromas de lichia, rosa e gengibre. Nos seus vinhos doces, acrescenta ainda um aroma de mel. Na Alemanha e no Alto Adige, na Itália, tem dado vinhos de nível inferior ao da Alsácia. Em outras regiões, tem se apresentado descaracterizada.


				
Muscat: chamada de Moscatel na península Ibérica e Moscato na Itália, é a única variedade que, mesmo depois da fermentação, ainda tem cheiro de uva fresca. É a mais prolixa das uvas brancas, apresentando-se em diversas variedades; a melhor é a Muscat Blanc à Petit Grains. Origina os famosos Muscat do sul da França; o Moscatel de Setúbal, português; os Asti e Moscato d’Asti, italianos. Na Austrália, existe uma variedade de cor mais escura (Muscat Castanho), com a qual é elaborado o célebre Liqueur Muscat. Adaptou-se muito bem ao Brasil. 


				
Riesling: é considerada, ao lado da Chardonnay, uma das principais uvas brancas do mundo. Originária de climas frios, como o da Alsácia, na França, e na Alemanha, o das regiões delimitadas pelo rio Reno, é conhecida entre nós como Riesling Renano. Tem originado bons vinhos na Austrália e no Chile. Dependendo da região onde é feito, seu vinho pode apresentar aromas de maçã fresca, de dar água na boca, ou de casca de lima. Podem-se também notar aromas do tipo resinoso e mineral, desenvolvendo um leve cheiro de petróleo. No Brasil, planta-se a Riesling Itálica, que é outra variedade, a Welschriesling.


				
Sauvignon Blanc: no Loire, dá vinhos que se diferenciam pelo gosto defumado e entra na composição dos brancos secos mais famosos da região de Bordeaux. Mas foi na Nova Zelândia, em Marlborough, que encontrou seu hábitat ideal, criando um padrão de qualidade que ultrapassou os originais franceses. Existem bons vinhos elaborados com ela na África do Sul e no Chile, principalmente nas regiões de Casablanca e San Antonio. É uma variedade de cor amarelo-pálido, acidez natural e grande leque aromático: abacaxi, maracujá, toranja (grapefruit), manga, pólvora, grama recém-cortada. Alguns escritores ingleses gostam de compará-la com a Chardonnay, acrescentando que enquanto a Chardonnay representa a música clássica, por sua majestade e sedosidade, a Sauvignon Blanc é a musica pop, por seu ritmo e caráter jovem e despretensioso.


				
Sémillon: misturada com a Sauvignon Blanc, é a base dos grandes vinhos secos de Bordeaux (região de Graves) e dos doces (região de Sauternes). É plantada com sucesso em climas frios da Austrália, da Nova Zelândia e também muito cultivada no Chile.


				
Torrontés: introduzida na Argentina na época da colonização espanhola (século XV), é hoje uma especialidade do país. Seus vinhos, muitas vezes, têm alto teor de álcool e são extremamente aromáticos. Ressaltam-se entre suas características aromáticas: flores vermelhas (rosas), lavanda, casca de laranja, camomila e aromas de salada de frutas.


				
Viognier: uva relativamente rara, cultivada na região de Condrieu, ao norte do Rhône. Atualmente, já é cultivada no Languedoc, na Austrália e na Argentina. Tem alto teor de álcool, baixo nível de acidez, e é bastante aromática: pêssego, damasco e gengibre.


			


			Outras variedades importantes


			

				
Alfrocheiro: uva portuguesa que acrescenta cor e acidez aos tintos do Alentejo, Bairrada, Ribatejo e, particularmente, do Dão.


				
Aligote: segunda branca da região francesa da Borgonha, origina vinhos mais simples e de vida mais curta que os da Chardonnay. Somente os da vila de Bouzeron dão bons exemplares pela sua acidez. É o vinho tradicional para o aperitivo Kir.


				
Arinto: espinha dorsal dos brancos da região portuguesa de Bucelas.


				
Baga: pequena uva portuguesa de casca grossa da região de Bairrada, onde elabora vinhos rudes (muito adstringentes e tânicos), que, com o tempo, podem ter o sabor de ameixa e chocolate.


				
Barbera: nativa da Itália, é largamente cultivada em todo o Piemonte. Uva tinta de alta acidez e baixo tanino, dá bons vinhos nas regiões de Barbera d’Alba e Barbera d’Asti. É também muito plantada na Argentina.


				
Bical: branca portuguesa, importante na Bairrada e no Dão, onde é chamada Borrado das Moscas (“merda de mosquito”), por causa de sua pele salpicada. De boa acidez, é muito usada em misturas.


				
Bonarda: originária do norte da Itália, é muito plantada na Argentina, para misturas e elaboração de tintos leves.


				
Castelão: uma das tintas mais populares no sul de Portugal e na península de Setúbal, onde tem vários pseudônimos, como Periquita e João de Santarém. Produz vinhos de boa estrutura, que podem ser bebidos jovens.


				
Cinsault: importante variedade tinta do Languedoc, sudoeste da França, é usada em misturas para suavizar tintos encorpados. Bastante empregada na elaboração de vinhos rosados, é também muito plantada na África do Sul.


				
Cortese: uva branca do Piemonte, responsável pelos vinhos Gavi. De bom nível de acidez, é também cultivada na Lombardia.


				
Corvina: principal e melhor variedade do Amarone e do Valpolicella, importantes tintos do nordeste da Itália. Dá uma boa mistura com outras tintas da região, a Rondinella e a Molinara.


				
Dolcetto: outra variedade interessante do Piemonte, tem baixa acidez em relação à Barbera e é de fácil cultivo. Tem o paladar dolce, ao sabor piemontês, daí o seu nome.


				
Encruzado: uva branca portuguesa do Dão, origina vinhos secos com aromas de damasco e ameixa.


				
Fernão Pires: versátil uva portuguesa, é a branca mais cultivada no país. Amadurece relativamente cedo, sendo muito usada em misturas. Principal branca do Ribatejo, é muito comum também na Bairrada, onde tem o nome de Maria Gomes, sendo muito usada para vinhos espumantes.


				
Jaen: conhecida como Tinta Mencia no noroeste da Espanha, tem dado excelentes tintos nas partes mais altas do Dão.


				
Lambrusco: cultivada na região italiana da Emilia Romagna, apresenta inúmeras subvariedades. Origina tintos refrescantes e frutados, mas pode elaborar brancos ou rosados, que sempre devem ser bebidos jovens.


				
Montepulciano: cultivada no centro da Itália, produz tintos encorpados, como o Montepulciano d’Abruzzo e o Rosso Conero.


				
Nebbiolo: considerada a melhor uva nativa da Itália, só é plantada na região norte (Piemonte), onde elabora os conhecidos Barolo e Barbaresco.


				
Prosecco: uva nativa da região do Friuli, no nordeste da Itália, de colheita tardia, é responsável pelo popular e leve frizzante (picante) de mesmo nome. Levemente adstringente, tem final amargo. É plantada na Argentina e no Brasil.


				
Roupeiro: uva portuguesa muito plantada no Alentejo, é a base de brancos que devem ser bebidos jovens. É conhecida no Douro como Codega.


				
Sangiovese: cultivada em toda a região central da Itália, atinge seu ponto alto na Toscana, onde é a base dos Chianti, Brunello di Montalcino e Vino Nobile de Montepulciano. De amadurecimento tardio, bem ácida e tânica, oferece aromas de ameixa e cereja e de folhas de tabaco.


				
Tinta Barroca: é uma das cinco uvas tintas famosas do vinho do Porto, juntamente com a Tinto Cão (nome devido a seu pouco rendimento), Touriga Franca, Tinta Roriz e Touriga Nacional. Elas, agora, têm originado excelentes vinhos finos no Douro. A tinta barroca tem sido plantada com sucesso na África do Sul.


				
Trebbiano: é a uva branca mais plantada na Itália e na França, onde é chamada Ugni Blanc. Não origina bons vinhos em qualquer lugar.


				
Trincadeira: depois da Touriga Nacional, é a mais promissora tinta de Portugal, na área quente do sul. Tem corpo, estrutura, aromas de ameixa, pimentão e ervas, e mistura-se perfeitamente com a Castelão.


				
Verdicchio: uva do Marche, na Itália, onde faz o conhecido branco seco Verdicchio dei Castelli di Jesi, com aromas de limão e ameixa.


				
Vernaccia: é a uva responsável pelo branco mais interessante da Toscana, Vernaccia di San Gimignano, com sabor de frutas secas.
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			Vinificação de tintos, brancos e rosados


			O conjunto de operações necessárias para a elaboração do vinho é a vinificação.


			Essas operações, a seguir descritas, variam conforme o tipo de vinho que se pretende elaborar.


			É importante notar que, apesar de disporem atualmente de muita tecnologia, as vinícolas não são o lugar para recuperar o que se faz de errado no campo. Principais produtores de vinho do mundo consideram que a parte mais importante do trabalho é no vinhedo; é lá que se “faz” o vinho. No campo, todas as operações visam a favorecer a maturação correta das uvas. Os taninos, que causam a sensação de “amarrar” nossa boca, podem ser finos ou macios, característicos de uvas maduras e nobres, ou ásperos e duros, resultantes de uvas verdes ou mal trabalhadas.


			Para que se possam preservar a acidez e a qualidade da fruta em países do Novo Mundo, a colheita ocorre à noite ou nas primeiras horas da manhã.


			Vinho tinto


			Os bagos que chegam do vinhedo são, inicialmente, analisados quanto ao seu estado sanitário e de maturação.


			Esmagamento e desengaçamento


			Após a seleção, os bagos passam pela desengaçadeira, máquina que separa os bagos do esqueleto do cacho, os engaços. Estes são eliminados, pois podem aumentar a quantidade de tanino, além de destacar o gosto herbáceo do vinho (foto 9).


		

				[image: ]

			Foto 9. Desengaçadeira.


		


			Em seguida, passam por cilindros de borracha, separados entre si por cerca de 1 centímetro, que giram em sentidos opostos. Eles fazem uma ligeira pressão nos bagos, apenas para romper sua casca. 


			Após essas operações, o mosto – composto por polpa, cascas e sementes – é levado por meio de bombas (ou por gravidade, em adegas mais modernas) para tanques de fermentação, que podem ser de aço inox, madeira ou cimento.


			Um procedimento antigo para tintos, hoje praticamente em desuso, era colocar os cachos em “prensas verticais”, como na foto 10.


		

				[image: ]

			Figura 10. Prensa vertical.


		


			Aplicava-se pressão de cima para baixo, só que, após a prensagem, os engaços tinham de ser separados manualmente. Em algumas regiões de Portugal, usam-se lagares – grandes tanques de madeira, granito ou concreto, baixos e curtos. Pelo método “pisa-a-pé”, certo número de pessoas faz movimentos cadenciados até que as uvas fiquem esmagadas. Hoje, existem lagares que empregam robôs para o esmagamento.


			Fermentação alcoólica


			Inicialmente, é feita a operação de sulfitagem: acrescentam-se pequenas quantidades de anidrido sulfuroso (SO2), que bloqueiam a ação de bactérias e impedem a oxidação.


			Para o início da fermentação alcoólica, espera-se que as leveduras naturais que estão nas cascas comecem a atuar, ou então utilizam-se leveduras industriais selecionadas. Estas são mais resistentes ao álcool e mais bem adaptadas a temperaturas altas. Começada a fermentação, a temperatura no tanque sobe rapidamente e deve ser controlada, pois, acima de certa temperatura, as leveduras deixam de atuar. Na vinificação de tintos, a temperatura deve se situar entre 24 ºC e 32 ºC.


			À medida que a fermentação alcoólica se desenvolve, o desprendimento de gás carbônico leva as partes sólidas do mosto para a parte superior do tanque, formando o que, no jargão enológico, denomina-se chapéu. Essa capa sólida flutua na superfície do mosto-vinho, ocupando aproximadamente 80 centímetros de espessura a partir do nível superior. O líquido próximo ao chapéu adquire cor, graças ao contato com as cascas, enquanto o que está na parte inferior mostra somente leves tons rosados.


			Inicia-se uma operação chamada remontagem (figura 9).


		

				[image: ]

			Figura 9. Tanque de fermentação iniciando a remontagem.


		


			Com uma bomba, o mosto-vinho claro da parte inferior do tanque é levado para manter contato com a parte superior do chapéu. Dependendo do tipo de vinho, essa operação repete-se de três a quatro vezes por dia, com duração de uma hora cada, durante uma semana. Passando pelo chapéu, o mosto-vinho vai ganhando sua cor, até chegar à tonalidade desejada. Essa fase de permanência do chapéu em contato com o mosto-vinho, em que são extraídos os corantes (antocianinas), os polifenóis e se definem aroma e sabor, é denominada maceração.


			A fermentação alcoólica prosseguirá e só será interrompida quando não houver mais açúcar no mosto ou se o teor alcoólico estiver ao redor de 15% vol., quando as leveduras não mais atuam.


			Modernamente, a remontagem é realizada em equipamentos sofisticados, como o rototanque da foto 11, cujo funcionamento é análogo ao de uma betoneira. 
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					Foto 11. Rototanque.


		


			O reservatório é um cilindro horizontal, acoplado a uma engrenagem que lhe imprime um movimento de rotação. Um comando externo permite controlar o contato do mosto com o chapéu, conforme o número de rotações por dia.


			Descuba


			Ao terminar a fermentação, o mosto-vinho é separado de suas partes sólidas, operação chamada descuba. O que flui livremente denomina-se “vinho superior”; é o adequado para elaborar vinhos finos e vai para outro recipiente. Durante as operações até aqui realizadas, dada a impossibilidade de retirar as sementes, tomam-se cuidados para que não sejam esmagadas e cheguem intactas até a descuba.


			As partes sólidas são prensadas, como na figura 10, e produzem um vinho inferior, denominado “vinho de prensa”, utilizado para vinhos comuns, ou, mais geralmente, destilados, para a elaboração de brandies, grapas e bagaceiras.


		

				[image: ]

			Figura 10. Prensa de partes sólidas para produção de vinhos inferiores.


		


			Essas prensas são dotadas de ripas de madeiras longitudinais, para escorrer o vinho de prensa. A parte sólida que sobra (cascas e sementes) é cada vez mais usada pela indústria de cosméticos, em virtude de retardar o envelhecimento da pele. Os efeitos positivos para a pele são atribuídos ao poder antioxidante do tanino.


			Conversão malolática


			No novo tanque, o vinho superior começa um processo de decantar algumas impurezas que o acompanharam. Ele apresenta dois ácidos orgânicos naturais da uva, com características diferentes: o tartárico, que pouco evolui devido à alta temperatura, e o málico, bastante instável, responsável pelo excesso de acidez e, portanto, agressivo ao paladar. Ocorre que no próprio vinho existem bactérias capazes de converter o ácido málico em ácido lático, mais suave e aveludado. Essas bactérias encontravam-se inibidas durante a fermentação alcoólica, por ação das leveduras, mas, durante essa fermentação lenta, vão ganhando o meio e transformando os ácidos. A conversão malolática  é controlada em laboratórios (por cromato­grafia de papel) e, havendo necessidade, podem-se utilizar bactérias apropriadas. Terminada essa conversão, trasfega-se o vinho para outro tanque e corrige-se o anidrido sulfuroso, para deter a ação de bactérias.


			A conversão malolática aporta aromas que dão maior complexidade ao vinho, em particular aromas lácteos e amanteigados. Alguns vinhos, ricos em tanino, podem ter passado essa fase em barricas de carvalho e ter sofrido sua influência, que analisaremos posteriormente.


			Corte


			No final dos procedimentos anteriores, a vinícola dispõe de uma série de tanques e barricas com vinhos de diferentes espécies de uva, denominados varietais. No laboratório de controle da vinícola, existem anotações da evolução relativa desses vinhos. É, então, realizada uma das tarefas mais complexas da vinícola: o corte, isto é, a mistura de diferentes vinhos varietais, com o objetivo de otimizar o produto final. Procuram-se, ao mesmo tempo, equilíbrio e complexidade, de tal maneira que o vinho resultante seja mais atrativo que os varietais que entram no corte.


			Influência do carvalho


			Quando se pensa em utilizar madeira para confeccionar o recipiente onde se vai envelhecer um vinho, vem a pergunta: por que o carvalho e não outro tipo de madeira? A resposta é que as outras madeiras são porosas demais ou contêm substâncias aromáticas que contaminam o vinho.


			O carvalho tem as seguintes qualidades: 


			

				madeira de fibras resistentes, que permite a confecção de aduelas e é de fácil aquecimento ao fogo; 


				semelhante a uma esponja, permite a incorporação de oxigênio ao vinho, favorecendo seu desenvolvimento; 


				transfere ao vinho substâncias aromáticas e cremosas até agora inigualadas por outras madeiras.


			


			Quanto mais tempo o vinho fica em contato com o carvalho, maior a modificação na estrutura de seus taninos, que se tornam mais suaves. A bebida ganha ainda um componente que influenciará seu futuro: o aroma de baunilha, específico do carvalho.


			Entre as inúmeras espécies de carvalho (quercus) existentes, as mais utilizadas para barris de envelhecimento de vinho são a sessile e a peduncular, da Europa, e a alba, dos Estados Unidos. O carvalho americano vem do Missouri, é de cor branca e menos poroso que o europeu, que vem da França ou do Leste Europeu e é de cor marrom. O carvalho americano pode ser serrado de qualquer modo, mas o europeu, especialmente o francês, deve ser cortado acompanhando os veios da madeira, senão o barril não fará uma vedação completa. Isso implica grande perda da árvore europeia, o que acarreta custo maior do barril de carvalho francês. Economicamente, é preferível o uso de barris americanos, mas, quando esse carvalho é serrado, quebram-se as células da madeira, liberando substâncias que conferem um sabor mais forte ao vinho. Já ao serrar um carvalho francês, pouco de suas substâncias é liberado, não influenciando tanto no sabor do vinho. Com o uso do carvalho francês, o vinho torna-se mais sutil, qualidade apreciada pelos principais produtores de vinho do mundo, que se dispõem a pagar o preço que ele vale.


			A fabricação de barris pelas tonelarias é idêntica em qualquer país  (fotos 12a, b, c e d). Aduelas são cortadas de longas pranchas de carvalho secas durante um ou dois anos e guardadas em ambiente não poluído. Essas aduelas são vergadas sobre fogo e presas por anéis metálicos, para adquirir o formato de barril. A queima da face interna do barril, chamada tostagem, tem influência no gosto do vinho, podendo conferir-lhe toques defumados.
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			Fotos 12a, b, c e d. Feitura do barril de carvalho.


		


			Existem três graus de tostagem: leve, médio e pesado. Os principais aromas transmitidos pelo carvalho intensificam-se com o grau de tostagem.


			Quanto maior o barril, menor a influência do carvalho no sabor do vinho. O barril mais amplamente utilizado é o de 225 litros, de Bordeaux, ou de 228 litros, da Borgonha. Existem regiões que, frequentemente, utilizam barris de 300 litros.


			Com o uso contínuo do barril, reduz-se a transmissão de aromas e sabores: quanto mais ele é usado e, consequentemente, lavado e esterilizado, menor seu impacto sobre o vinho. Nos principais produtores, o barril é usado uma só vez, no máximo duas, para seu vinho topo de série. Depois, será usado duas ou três vezes para o de qualidade média e, a seguir, como a madeira já praticamente interfere pouco no vinho, será empregado nos menos importantes.


			O carvalho novo, além de transferir ao vinho aromas e sabores de baunilha, tostado, coco e especiarias, aporta novos taninos, permitindo-lhe um envelhecimento prolongado em garrafa. Também tem uma virtude adicional: ajuda a fixar e fazer mais estável a cor do vinho.


			Não são todos os vinhos que podem passar por madeira, já que devem ter potencial para impedir que a ação do carvalho predomine. Quando isso ocorre, os aromas e sabores do carvalho superam os da fruta e o vinho fica enjoativo; ele fica “com gosto” de madeira.


			Filtragem e engarrafamento


			Antes de ser engarrafado o vinho pode ser filtrado, para eliminar pequenas partículas em suspensão que lhe tiram a transparência. A filtragem deve ser realizada de forma cuidadosa, pois pode afetar tanto o aroma como a estrutura do vinho (fotos 13 e 14). 
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			Foto 13. Filtragem.
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			Foto 14. Engarrafamento.


		


			O engarrafamento tem evoluído muito, principalmente no aspecto da higiene. Métodos modernos incluem o engarrafamento a vácuo, em que o mais importante é evitar o contato do vinho com o oxigênio (esquema 1).


		

					[image: ]

					Esquema 1. Vinificação do vinho tinto.


		


			Chips


			Por causa do alto custo do carvalho novo, há mais de vinte anos os australianos começaram a acrescentar lascas de carvalho nos tanques de fermentação, feitos de aço inox. Esses pedaços de madeira, denominados chips, dão ao vinho algum sabor e aroma de carvalho, mas não o efeito benéfico do amadurecimento nos barris, que é a oxigenação através dos poros da madeira. Em alguns lugares, procura-se complementar o uso de chips com um procedimento de microxigenação. É uma prática aceita em muitos países, exceto na França, onde é proibida. Dificilmente um produtor reconhece essa prática, mas, quando você beber um vinho de preço acessível e detectar aromas típicos do uso de carvalho, certamente, durante sua elaboração, foram-lhe adicionados chips (foto 15).
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					Foto 15. Chips.


		


			Maceração carbônica


			A maceração carbônica é um método de vinificação sem espremer as uvas. Elas são colocadas intactas no tanque de fermentação, hermeticamente fechado. Injeta-se gás carbônico, para impedir o desenvolvimento das leveduras e o consequente início da fermentação alcoólica. Enzimas da fruta, que se desenvolveram dentro do bago, provocam uma fermentação no seu interior. As uvas acabam arrebentando e passam, a seguir, à fermentação alcoólica habitual. Não se usa a sulfitagem das uvas e o tempo de maceração pode durar de oito a dez dias, dependendo da temperatura. O momento da descuba é determinado pela diminuição da temperatura do tanque.
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