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  Nota do editor [image: zuva]



  o crescimento da oferta de vinhos de qualidade levou muitos consumidores brasileiros a desejar conhecer melhor a bebida: a diferença entre os tipos e entre os locais de produção, o que afeta o paladar, os aromas e a aparência, enfim, tudo o que lhes permita escolher com critério o vinho que irão consumir.


  A vitivinicultura brasileira também tem evoluído bastante nos últimos anos. Mesmo em regiões que não apresentam as condições tradicionalmente consideradas necessárias para o desenvolvimento de uma boa uva, a utilização de tecnologia moderna tem permitido uma melhora acentuada na qualidade dos vinhos produzidos.


  O consumo de vinhos argentinos, chilenos, uruguaios e portugueses também tem se destacado. Por isso, os autores de Conheça vinhos, Dirceu Vianna Junior – único master of wine brasileiro –, José Ivan Santos e Jorge Lucki, dedicaram, nesta terceira edição, capítulos para abordar as especificações de cada uma dessas bebidas.


  Com este livro, o Senac São Paulo leva informações às pessoas que desejam conhecer essa cultura e que querem aprender a escolher o vinho mais adequado a cada ocasião, sem se deixar guiar apenas pelo parecer de enólogos, pelo rótulo e pela ideia de que quanto mais caro, melhor o vinho.


  Dedico este livro a minha mãe, que me ensinou a lutar com força e determinação para alcançar meus objetivos desde criança. A meu pai, com quem aprendi o valor da humildade. A minha esposa, Adriana, pelo apoio e pela paciência, sem os quais grande parte das minhas conquistas não seria possível. E a minha filha, Sophia, simplesmente por existir e me fazer sorrir.

  DIRCEU VIANNA JUNIOR


  Dedico este livro a meus netos, Luiz Felipe, Enzo e Mariá, que alegram meus dias desde que chegaram.

  JOSÉ IVAN SANTOS


  A Ju e a Lonka Z”L.

  JORGE LUCKI
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  certo dia, um vinho lhe chama a atenção. Você leva a taça próxima ao nariz e percebe um aroma qualquer — e identifica uma fruta, uma flor, algo que atiça sua curiosidade. Ou então, um gole lhe dá uma imensa satisfação e o sabor do vinho permanece em sua memória gustativa. A primeira providência é anotar o nome. Em seguida, procurar mais informações: o tipo de uva, o país de origem, a região onde foi produzido. A razão? Simples. Você quer sentir aquela sensação prazerosa outra vez. E, para isso, procurar entender um pouco mais sobre o tema. Não tem volta. Você foi definitivamente fisgado pelo “mundo do vinho”. E quer saber mais. É esse conhecimento que este livro que você tem em mãos passa aos seus leitores.


  Como um bom livro de referência, esta obra pode ser lida na sequência ou pulando os capítulos, indo direto ao que interessa. De forma didática e com linguagem simples, explora desde a história do vinho, passando por informações básicas de plantio, principais uvas, vinificação e estilos de vinho, até uma parte mais prática que desmistifica e facilita o serviço do vinho, as etapas da degustação, a harmonização com comida e ainda traz informações sobre tipos de rolha, garrafas e como entender os rótulos.


  Se na última edição um capítulo exclusivo sobre os vinhos brasileiros mostrava as principais regiões e produtores nacionais, o serviço foi ampliado com um rico material sobre os países mais vendidos no mercado brasileiro: uma ampla radiografia sobre as regiões vinícolas e os principais produtores da Argentina, do Chile, do Uruguai e de Portugal. Com informação precisa, esses novos capítulos vão ajudar a entender e a escolher um vinho entre tantos rótulos disponíveis desses países.


  Lançado em 2011, Conheça vinhos, da autoria de Dirceu Vianna Junior (único master of wine brasileiro) e de José Ivan Santos, já tem seu lugar na biblioteca dos amantes do vinho. Mais completo e com o conteúdo original revisto, chega à sua terceira edição com a colaboração do especialista Jorge Lucki. Esse trio, assim como nos melhores assemblages, junta conhecimento e experiência para proporcionar uma leitura que certamente vai ajudar a compreender melhor o universo fantástico dos tintos, brancos, espumantes e fortificados. Saúde!


  beto gerosa


  Jornalista, autor de Blog do Vinho e colaborador da revista The President


  Introdução ao vinho [image: zuva]



  a origem do vinho é anterior ao aparecimento da escrita e, portanto, da História; em uma época em que a vida era árdua, às vezes brutal e curta, outras vezes envolvida por medo e doenças. O vinho servia como elixir. Em alguns casos, servia como remédio, um tônico natural; em outros, aliviava o fardo do dia a dia. Por um curto período proporcionava alegria, alívio e ajudava a esquecer as dificuldades, os medos e os problemas de uma vida difícil. Com certeza não foi o aroma atrativo ou o gosto que inicialmente levaram nossos ancestrais a experimentar e explorar o vinho, mas sim o seu efeito. Foi ele que levou uma donzela do harém do rei Jamshid da Pérsia a descobrir o vinho. Diz a lenda que, em seu castelo, as uvas eram guardadas em jarros. Um desses vasilhames começou a exalar aromas estranhos e a borbulhar. Foi separado por ser algo que poderia conter um líquido venenoso. A donzela, que sofria de dores extremamente fortes, decidiu acabar com a própria vida bebendo o tal veneno. O resultado foi inicialmente de euforia e alívio, seguido por um profundo sono. A notícia da bebida milagrosa se espalhou pelo reino e logo ganhou fama. São histórias deliciosas. Mas, a rigor, a descoberta das bebidas fermentadas perde-se nos primórdios da vida do homem na Terra e certamente foi fruto do acaso.


  Escavações arqueológicas revelaram informações importantes. Por exemplo, em virtude do formato das sementes, temos evidências de que a transição de pés de uvas selvagens para o cultivo ordenado de vinhedos já acontecia na Idade da Pedra, cerca de 5000 a.C. A Bíblia defende a tese de que a área em que se originou o vinho foi a região montanhosa do Cáucaso. O mistério da transformação da uva em vinho, sem interferência humana, contribuiu para a mística de sua origem divina.


  Mas uma coisa é certa: o vinho é uma bebida que acompanha a humanidade desde o início. Nasceu no Oriente, como a civilização. Espalhou-se por todo o mundo, tornou-se companheiro do homem nos momentos de alegria ou tristeza e ocupou importante papel cultural, político e religioso na vida de inúmeros povos.


  No antigo Egito, faraós e nobres consumiam a bebida. Belos desenhos que retratavam a colheita dos cachos decoravam o interior das tumbas reais. Entretanto, a era vinícola, como a conhecemos hoje, começa com os gregos e os fenícios, que colonizaram o Mediterrâneo a partir de 1500 a.C. e espalharam vinhedos pela França, Espanha e principalmente Itália, denominada então Enotria, o país das vinhas. Os romanos seguiram seus passos. Plantavam uvas e bebiam vinho em quantidades prodigiosas, no embalo de suas famosas orgias. Júlio César conquistou a Gália e estabeleceu as raízes dos grandes vinhedos franceses. Na Idade Média, a herança dos antigos foi zelosamente preservada pelos mosteiros. Os monges espalharam os vinhedos por toda a Europa, como os de Clos de Vougeot, na Borgonha francesa, e de Steinberg, no Rheingau, uma das grandes regiões vinícolas alemãs.


  A Idade Moderna também deixou suas marcas no vinho. No século XVII, surgiram as garrafas de vidro e, logo depois, as rolhas de cortiça, até hoje alguns dos melhores materiais para embalar e conservar a bebida. No século XIX, o mercado do vinho conheceu grande crescimento, até que ocorreu uma tragédia: a partir da década de 1860, uma praga, a Phylloxera vastatrix, destruiu quase todos os vinhedos da Europa. Somente depois de muitos anos de pesquisa, descobriu-se a solução, que veremos a seguir, e salvaram-se os parreirais.


  Por um bom tempo, a existência da indústria vitivinícola foi ameaçada. Passado o susto, a produção europeia manteve seu curso, fazendo vinhos da mesma maneira que antes. Algumas ­áreas, entretanto, deixaram de produzir vinhos definitivamente.


  Graças ao trabalho de Louis Pasteur, na metade do século XIX, a indústria começou a entender os processos microbiológicos relacionados ao vinho. Pasteur descobriu que a fermentação ocorria pela presença de micro-organismos.


  Uma nova revolução aconteceu nas últimas décadas. Vinhateiros do Novo Mundo, especialmente da Califórnia, nos Estados Unidos, e da Austrália, mostraram que também podem fazer bons vinhos com uma tecnologia proveniente dos modernos recursos da ciência.


  Fermentação alcoólica


  O vinho é uma bebida natural. As uvas amassadas constituem o mosto. Um micro-organismo 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:
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  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 a 45 ºC ou mais e, nessas condições, as leveduras podem morrer sem concluir a fermentação. Vinhos brancos são geralmente fermentados entre 10 ºC e 15 ºC; em alguns lugares a temperatura é um pouco mais elevada, mas raramente ultrapassa 20 ºC. Vinhos tintos exigem temperaturas mais elevadas, geralmente entre 25 ºC e 30 ºC, para facilitar a extração de componentes desejáveis.


  O maior componente do vinho é a água, que 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 gramas de açúcar existentes em 1 litro de mosto produzem 1 grau alcoólico, em geral indicado em porcentagem de volume (% vol.). Essa relação entre açúcar e álcool pode variar em razão do tipo de levedura, pois algumas são mais eficientes do que outras durante a conversão. Então, um vinho com 12% vol. provém de uvas com mosto de 205 gramas de açúcar por litro.


  A maior parte do gás carbônico é liberada no meio ambiente durante o processo da fermentação; pequena parte permanece diluída no vinho. Em certos casos, esse gás carbônico é preservado, pois faz parte do estilo do vinho. Contudo, na maioria dos casos, o nível de gás carbônico deve ser ajustado antes de ser engarrafado.


  Além do álcool etílico e do gás carbônico, durante o processo de vinificação formam-se em menor volume outras substâncias, 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 mais de oitocentas 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.


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


  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.
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  Figura 1. Estrutura da videira.


  As folhas podem ser consideradas, na videira, como 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 considerar que as plantas combinam o gás carbônico do ar com a água que foi absorvida da terra na obrigatória presença de luz. Produzem-se açúcares e oxigênio, sendo este 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 3). Conforme o tipo de videira, as folhas têm determinadas características, como forma de coração ou de cunha, denteada, arredondada ou angulosa.


  Os frutos apresentam-se na videira em forma de cacho de botões (figura 2).
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  Figura 2. Frutos da videira.
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  Figura 3. Estrutura da folha.


  A flor jovem da videira tem um cabinho, o pedúnculo, na extremidade do qual existe um cálice – conjunto de folhinhas verdes chamadas sépalas (figura 4).
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  Figura 4. Estrutura de uma flor da videira.


  A flor é hermafrodita, possuindo órgãos masculino e feminino. A parte masculina é composta pelos estames (antera e filamento), produtores de pólen, e a parte feminina é composta pelo ovário e pelo estigma, que futuramente originará a uva. Após a queda do capuz protetor dos órgãos reprodutores, o pólen é depositado sobre o estigma (polinização). O ovário contém pequenas estruturas, os óvulos; depois de fecundado, o ovário se transforma em fruto (a própria uva), e os óvulos originam as sementes. A figura 5 mostra o corte esquemático da flor de uma videira e seus elementos repro­dutores.
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  Figura 5. Elementos reprodutores da flor.


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


  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 os tipos de videiras que permitiam a elaboração dos melhores vinhos.


  Vinhedo (ou parreiral) é um conjunto de videiras plantadas próximas entre si.


  Espécies europeia e americana – filoxera


  A espécie de videira europeia, do gênero botânico Vitis e nome específico ­vinifera, produz 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 do que setenta são as responsáveis pela produção dos melhores vinhos do ­mundo.


  Os frutos do gênero da videira americana, que inclui as espécies Vitis ­labrusca, riparia, etc., são mais utilizados como porta-enxerto, uvas de mesa e para a elaboração de sucos; não produzem 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 idêntica à original.
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  Figura 6. Gênero, espécie e variedade de uva.


  Na metade do século XIX, uma praga levada dos Estados Unidos atacou as raízes das videiras na Inglaterra. Logo se propagou para a França, Espanha, Itália e outros países, arrasando plantações. Antes do início do século XX, a maior parte dos vinhedos do mundo tinha sido atacada pela praga. A filoxera (figura 7), um inseto minúsculo, originário da costa oeste dos Estados Unidos, encontra na Vitis vinifera o que precisa para a sua sobrevivência. Ela 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 rapidamente cicatriza a ferida, mantendo as raízes imunes à degeneração.
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  Figura 7. 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: em uma videira americana, corta-se o seu caule e, no corte, enxerta-se uma vara de videira europeia (figura 8). Com essa técnica, conseguiu-se uma videira com raiz resistente à filoxera e um fruto com as características 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 8. 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 os importantes acidentes geográficos que delimitam o território impediram seu ingresso. O oceano Pacífico ao oeste, o deserto de Atacama ao norte, a cordilheira dos Andes ao leste e as geleiras do sul foram barreiras naturais que protegeram o país da filoxera. As videiras europeias, plantadas diretamente no solo, são denominadas pé-franco e têm maior longevidade do que as enxertadas. Além do Chile, outros poucos lugares do mundo, como algumas regiões da Austrália, da Espanha e de Portugal, ostentam esse privilégio em razão do tipo de solo.


  Porta-enxertos e clones


  Para se realizar a enxertia, os dois elementos devem ter as mesmas dimensões, e a secção do corte deve permitir maior superfície de contato entre as partes.­


  Antigamente, os enxertos eram feitos de forma manual; hoje, são realizados por máquinas, como demonstrado na figura 9a.


  A figura 9b mostra a sequência do enxerto.


  Na figura 10a, tem-se um feixe de mudas enxertadas e, na figura 10b, a sua implantação no solo.
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  Para protegê-lo de infecções, o enxerto é recoberto de parafina. A maioria das videiras do mundo é propagada por meio de enxertos.


  A escolha do porta-enxerto é tão importante quanto a do enxerto que originará as uvas, pois tem que se adaptar ao solo, às condições externas do vinhedo e à variedade europeia.


  Clone é uma videira proveniente de uma propagação vegetativa a partir da seleção de uma planta-mãe, escolhida por possuir certas características superiores. Cada videira mantém características individuais idênticas às da planta original. Por exemplo, o clone da uva Sangiovese HV6-9 proporciona alto rendimento, mas a qualidade da fruta, e consequentemente do vinho, é inferior se comparada à do clone 7, que gera bagos pequenos, de pele mais grossa e uvas de qualidade superior. Algumas variedades, como a Pinot Noir, estão mais sujeitas à mutação genética, portanto existem muitos tipos de clones dessas variedades.


  Além da espécie de uva desejada, deve-se considerar o porta-enxerto e ambos devem ser compatíveis entre si e com o meio ambiente. Quando o clone não se mostra compatível com o porta-enxerto, em pouco tempo a planta morre.


  Cacho de uva


  O cacho de uva é composto de um esqueleto, que é uma parte lenhosa chamada engaço, a qual se ramifica de modo que na extremidade se encontre um bago (figura 11).


  [image: ]


  Figura 11. Estrutura do bago.


  O engaço é muito rico em uma substância chamada tanino, responsável por conferir estrutura mas também adstringência ao vinho. Por isso, o engaço, em geral, é separado no momento da elaboração do vinho.


  A pele é o revestimento do bago e contém substâncias tânicas, que são responsáveis pela sensação de rugosidade em vinhos tintos jovens; também contém antocianinas, componentes químicos que dão cor ao vinho, e outros componentes importantes. A pele muda de cor durante o ciclo anual da uva; deixa de ser verde e torna-se amarela nas uvas brancas e roxo-violácea nas uvas tintas. A parte externa da pele é recoberta por uma cera, chamada pruína, na qual 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, por água, que representa cerca de 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 o das uvas chamadas tintureiras, como a Alicante Bouschet, cuja polpa é rubra.


  As sementes, que se localizam no centro do bago, além de tanino, contêm um óleo vegetal que é usado na indústria de cosméticos. Ele é amargo e, se 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 que podem fazer parte da fermentação alcoólica, entretanto, a Saccharomyces cerevisiae é, sem dúvida, a mais importante. Tem 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, as leveduras necessitam de energia para sobreviver. A fermentação é um processo celular no qual elas 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 produzido é um resíduo tóxico para elas e, quando ele atinge determinado teor, acaba destruindo-as.


  As leveduras que o bago contém naturalmente em sua pele passam ao mosto quando a uva é esmagada. Elas são denominadas leveduras selvagens. Muitos produtores preferem fermentação espontânea, deixando essas leveduras agirem naturalmente, pois acreditam que dão mais caráter ao vinho. Entretanto, elas são imprevisíveis e podem originar componentes indesejáveis, vindo a prejudicar a qualidade do produto final. Por esse motivo, a maioria dos produtores prefere usar leveduras cultivadas. Estas são previamente isoladas, selecionadas e cultivadas por laboratórios especializados em várias regiões do mundo, principalmente na França, na Austrália e no Canadá. Esse tipo de levedura é fácil de usar. Consiste em um pó branco vendido em pacotes de um quilograma. Basta que sejam reidratadas e colocadas em contato com o mosto. Como seu comportamento é previsível, dão mais segurança ao produtor.


  Clima, solo e plantio [image: zuva]



  sem boas uvas, nunca se faz um grande vinho. A produção de um vinho de qualidade começa, portanto, no vinhedo. Esse é o segredo. Não inclui apenas as plantas, e sim uma harmoniosa combinação do clima, do solo e das espécies de uva.


  A França tem a tradição de cultivar várias das melhores variedades 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, que agora está sendo 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, podem variar notavelmente.­


  Clima


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


  Para o desenvolvimento da videira, o inverno é útil para o repouso da planta, ao passo que uma temperatura regular na primavera favorece a brotação e a floração. O sol tem influência decisiva no bom amadurecimento, o qual tem um impacto direto na concentração de açúcar e ácidos que compõem a fruta. 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, nas quais 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. Regiões apropriadas para a viticultura no mapa-múndi.


  Como se nota no mapa-múndi, no hemisfério Norte as regiões apropriadas espalham-se por parte dos Estados Unidos e parte da Europa, e, no hemisfério Sul, pela parte meridional da América do Sul, África do Sul, Austrália e Nova Zelândia. Além das regiões que ficam entre essas latitudes, existem vinícolas no Reino Unido, México, Peru, Nordeste do Brasil, na Índia e em outros países.


  As condições do tempo são uma preocupação constante: geada, vento forte, granizo e muita chuva 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.


  Localização dos principais vinhedos do mundo


  O vinho é produzido nos mais diferentes países do mundo, mas não se pode negar que a França, em matéria de qualidade, é um dos principais produtores. Ela conta com aspectos geográficos e climatológicos bastante distintos. Inclui vinhedos localizados em regiões bastante frias, como Champagne e Chablis, até regiões de climas quentes, como o sul do Vale do Rio Rhône e Languedoc-Roussillon. Consequentemente, entre os dois extremos, há uma série de regiões vinícolas onde determinadas uvas encontram condições quase perfeitas para ser cultivadas. Desde os legendários Bordeaux, sedosos Borgonhas, encorpados vinhos do Rhône, elegantes e frutados vinhos da Alsácia, refrescantes vinhos do Loire, até os vinhos de ótima relação qualidade/preço provenientes do sul da França, são oferecidos vinhos para qualquer paladar e ocasião. Nenhum país produz vinhos finos com tanta diversidade.


  A Itália, outro grande produtor, também mostra uma riqueza de vinhos em todas as suas regiões, e três delas se destacam: duas no norte (Piemonte e Vêneto) e uma no centro, a Toscana. Mas, em outras áreas, vários vinhos já atingiram elevado estágio de qualidade. Suas regiões podem ser divididas em: Itália do Norte (Vale d’Aosta, Piemonte, Lombardia, Trentino-Alto Adige, Vêneto e Friuli), Itália Central (Toscana, Emilia-Romagna, Úmbria, Marche, Lazio e Abruzzo) e Itália do Sul (Campania, Molise, Puglia, Basilicata, Calábria, Sicília e Sardenha).


  A Espanha tem uma área de vinhedos maior do que qualquer outro país, sendo o terceiro produtor mundial, atrás da Itália (1º) e da França (2º). Entre suas regiões, Rioja e Ribera del Duero são as principais, seguidas pela Catalunha. Outras regiões importantes são Rias Baixas, Toro, Rueda, Navarra, Priorato, La Mancha e Jerez.


  Portugal é um pequeno retângulo no canto da Europa que atualmente já está incluído entre os principais produtores de vinho do mundo. O consumo de vinhos portugueses no Brasil é relevante. Eles serão examinados separadamente mais adiante neste livro.
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  Mapa 2. Regiões vinícolas da França.
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  Mapa 3. Regiões vinícolas da Itália.
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  Mapa 4. Regiões vinícolas da Espanha.
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  Mapa 5. Regiões vinícolas da Alemanha.


  As principais regiões vinícolas da Alemanha são Mosel-Saar-Ruwer, o Vale do Reno (Rheingau, Nahe, Rheinhessen e Pfalz) e a Francônia (em alemão, Franken). Além dessas regiões clássicas, onde prevalecem os famosos vinhos brancos, a Alemanha já está gradualmente se consagrando por fazer vinhos tintos de altíssima qualidade. Destacam-se as regiões de Ahr, Pfalz e Baden.


  Ainda na Europa, embora em menor quantidade, ganham espaço hoje os vinhos produzidos na Grécia, Hungria, Croácia, Eslovênia e Áustria.


  Nos Estados Unidos, a produção está concentrada na Califórnia, no no­roeste do Pacífico (Oregon e Washington) e no estado de Nova York.


  Na África do Sul, as principais re­giões vinícolas ficam na parte oeste do país conhecida como Western Cape, próxima à costa. Nela ficam Constantia e Cape Point, Durbanville, Paarl, Stellenbosch, Swart­land e Tulbagh.


  Na Austrália, as principais regiões vinícolas situam-se no sudoeste, incorporando as regiões de New South Wales, onde fica o Hunter Valley; Victoria, que abrange o Yarra Valley, e South Australia, composta por Barossa (a mais importante do país), Clare Valley e Eden Valley, McLaren Vale, Coonawarra e Padthaway. Grandes vinhos também são produzidos no extremo oeste do país, em Western Australia e na Tasmânia, famosa pelos vinhos espumantes.


  A Nova Zelândia também vem ganhando espaço na produção de vinhos com refrescantes brancos e bons tintos.


  Na América do Sul, destacam-se o Brasil, o Chile, a Argentina e o Uruguai, cujos vinhos serão analisados em capítulos à parte.
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  Mapa 6. Regiões vinícolas dos Estados Unidos.
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  Mapa 7. Regiões vinícolas da África do Sul.
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  Mapa 8. Regiões vinícolas da Austrália.


  Solo


  Para a obtenção de uvas de qualidade, o solo onde a videira é plantada pode ter a mesma importância que o clima. A combinação adequada de ambos permite produzir bons vinhos. A videira é uma planta resistente, capaz de se adaptar a diversas condições: solos arenosos, argilosos, pedregulhosos, etc., mas não tolera umidade excessiva.


  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, e, assim, as raízes têm grande desenvolvimento.


  Uma videira pode produzir até em areia, como ocorre em Portugal. As uvas para a elaboração dos vinhos de Colares, na região de Lisboa – um bom vinho tinto do país –, provêm de videiras plantadas nas praias do Atlântico. O solo, composto em sua totalidade por areia, impede o desenvolvimento da filoxera, e as uvas vêm de uma videira pé-franco. Ao contrário, em solos ricos em matéria orgânica, onde as raízes encontram rapidamente os nutrientes de que necessitam, as videiras têm folhagens exuberantes. A planta concentra a maior parte de sua energia no crescimento vegetativo, e as uvas têm dificuldade de alcançar o amadurecimento. Consequentemente, são pobres em antocianinas, responsáveis pela cor dos vinhos, polifenóis que dão estrutura e demais componentes que propiciam aroma e sabor ao vinho.


  Os melhores solos são os que permitem a penetração das raízes de até 10 m ou mais de profundidade, em busca de umidade e nutrientes que alimentem seus tecidos. Isso ocorre em solos profundos e soltos como os de calcário e cascalho (figuras 1a e 1b).


  Os solos de pedregulho (figura 1c) são também ótimos, pois, além de refletir o calor do sol para a fruta, contribuindo para seu amadurecimento, têm a vantagem de armazenar o calor durante o dia, o que ajuda a manter a temperatura das raízes durante o período noturno.
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  Figura 1. a) Calcário; b) cascalho; c) pedregulho.



  SOFRER É PRECISO


  Nos terrenos propícios às videiras, as raízes devem realizar um trabalho difícil e tortuoso: a planta tem que lutar para sobreviver. Dará, então, uvas com maior concentração de aromas, cor e tanino, capazes de originar os melhores vinhos do mundo. Para explicar 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 vinhos melhores do que outras. Por exemplo, os vinhos da região de Muscadet, no Vale do Loire, de videiras plantadas em solos arenosos são leves, frutados e acessíveis quando jovens. Por outro lado, vinhedos plantados em solos cobertos de xisto são responsáveis por vinhos bem definidos, firmes e com características minerais.
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  Figura 2. Solo de xisto.



  Topografia


  A videira precisa de calor e luz para se desenvolver, e pesquisas mostram que a fotossíntese e, consequentemente, o desenvolvimento da planta ocorrem quando a temperatura se situa entre 25 ºC e 28 ºC. Para atingir a temperatura ideal, as variações na topografia têm papel decisivo no cultivo das uvas.


  
    	
INCLINAÇÃO (ENCOSTA): os terrenos planos, sobretudo na parte mais baixa dos vales, 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.


    	
DIREÇÃO (ENCOSTA): dependendo da região, a direção do vinhedo exerce um papel importante. Por exemplo, nas regiões frias do norte da Europa, encostas na direção sul são preferíveis, pois a incidência solar é maior.


    	
ALTITUDE: é outro fator importante em razão da sua influência direta na temperatura. As temperaturas diminuem 0,6 ºC a cada 100 m que se sobe em relação ao nível do mar. Em várias regiões produtoras quentes – por exemplo, na Argentina –, o cultivo das videiras tem 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 m e 350 m 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 que ajuda, até certo ponto, a manter a temperatura ambiente estável.
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  Figura 3. Influência da topografia no vinhedo.


  Plantio – sistema de condução


  Ao se plantar um vinhedo, o sistema de condução das videiras deve permitir uma 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, como no Vale do Rio Rhône.


  A condução latada foi muito usada no passado e ainda hoje predomina em algumas regiões, como no norte da Itália, na Argentina e no sul do Brasil. Consiste em induzir a planta a subir até uns 2 m para, depois, conduzi-la horizontalmente por uma pérgula (figura 4). De modo geral, é um sistema considerado ultrapassado, pois forma uma trama de folhas e ramos que reduz a exposição aos raios de sol e dificulta a aeração. Mas, em algumas si­tuações, a latada tem sua utilidade, especialmente em regiões muito quentes, pois as folhas protegem os cachos da insolação excessiva.


  [image: ]


  Figura 4. Pergolado.


  Na condução espaldeira, dois ou mais arames paralelos, na direção horizontal, são esticados por estacas entre as videiras, plantadas em fileiras (figura 5). As uvas recebem luz direta, que contribui para um melhor amadurecimento. A condução espaldeira pode ser alta, a mais utilizada na maioria dos vinhedos, ou baixa, adequada para climas secos e ensolarados.
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  Figura 5. Espaldeira.


  Em terrenos com bastante inclinação, como na região do Douro, as videiras são cultivadas em terraços estreitos e sustentados por muros de pedra (figura 6).
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  Figura 6. Vinhedos cultivados em terraços, no Douro.


  Existem diversas técnicas de condução usadas em várias partes do mundo, desde simples arbustos em regiões quentes, como na África do Sul, até elaborados sistemas de condução usados em paí­ses frios, como na Alemanha, cujo ­objetivo é maximizar a captação da energia solar (figura 7).
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  Figura 7. Sistema de condução em países frios.


  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 em todos os anos um ciclo vegetativo (figura 8), que é composto das seguintes fases:
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  Figura 8. Ciclo vegetativo da videira no hemisfério Sul.


  
    	
PÓS-COLHEITA: a energia capturada pela planta é destinada ao acúmulo de reservas nutritivas para o próximo ciclo. Esse período dura até quando as folhas mudarem de cor e se separarem da planta. Sem folhas, cessa a fotossíntese e, consequentemente, a planta está pronta para entrar na fase seguinte.


    	
DORMÊNCIA: ocorre no inverno, de maio a agosto, no hemisfério Sul. Durante esse período, inicia-se a poda – escolha dos ramos que irão produzir a folhagem e as frutas no ano seguinte e eliminação dos excedentes. Diferentes regiões têm estilos próprios de poda. Qualquer que seja o estilo 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 receber e dará frutos diluídos, sem sabor e com baixo nível de açúcar. Muitas regiões produtoras de vinho de qualidade determinam a quantidade máxima de quilos de uva que se podem obter por hectare e estabelecem as podas autorizadas. Após a poda, e de preferência antes de a planta sair do período de dormência, os sarmentos são amarrados para melhorar o posicionamento e o 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 (figura 9a). Em seguida, as gemas incham e surgem as pontas esverdea­das dos brotos (figura 9b). A brotação acontece aos poucos, e a seiva começa a circular normalmente, desenvolvendo a planta.
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  Figura 9. a) Choro; b) broto.


  
    	
CRESCIMENTO VEGETATIVO: algumas semanas mais tarde, as flores se abrem, aumentam de tamanho, e ocorrem as fecundações (figura 10). Cada flor transforma-se em um pequeno bago verde (fruto). Durante a primavera, os bagos crescem, mudando de forma e de composição.
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  Figura 10. Flores se abrem e fecundam.


  
    	
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 (figura 11). As uvas tintas passam do verde para o roxo, e as brancas, do verde para o amarelo. Esse período é de grande importância e pode durar dois ou três dias ou até duas semanas. Quanto mais rápido, mais homogêneo será o desenvolvimento e o amadurecimento dos frutos no final do ciclo. É chamado veraison, em francês, envero, em espanhol, e pintor, em Portugal.
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  Figura 11. Perda de clorofila e mudança de cor.


  
    	
      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, a intensidade da cor, os aromas, seu possível corpo, incluindo-se o teor alcoólico e a acidez. Na maturidade, conforme a figura 12, a concentração de açúcar começa a aumentar, enquanto a acidez do bago diminui.
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      Figura 12. Concentração de açúcar e acidez.


      Os açúcares das uvas serão os responsáveis pelo teor de álcool do vinho. Eles são decisivos na qualidade e podem ter influência no valor comercial de um vinho.


      Esse estágio é de grande importância, e o produtor deve acompanhar de perto o amadurecimento de suas uvas. Vários são os métodos usados para estabelecer o nível de desenvolvimento. O mais básico inclui o uso do refratômetro, que no Brasil é chamado de mostímetro. Nesse aparelho, uma gota do mosto é colocada sobre o prisma de medida, e o instrumento é orientado contra a luz (figura 13). A concentração de açúcar reflete-se na densidade do mosto.


      Quanto maior a

      concentração de açúcar,

      mais a luz é refratada.
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      Figura 13. Concentração de mosto medida no refratômetro.


      Para uma análise mais exata, pode-se fazer a colheita de amostras em diferentes locais do vinhedo. Em geral, duzentos bagos são transformados em mosto e podem permitir uma análise mais precisa em comparação a uma leitura simples de apenas um bago no mostímetro.


      Além desses métodos tradicionais, a tecnologia moderna conta com o uso de análises químicas detalhadas que podem demonstrar com exatidão o desenvolvimento de vários ácidos, açúcares e polifenóis. Além disso, existem técnicas ultramodernas, como o uso de raios infravermelhos.


      A concentração de açúcar é ­medida de forma diferente, dependendo da região produtora. Na França, usa-se o grau Baumé (ºB); na Itália e no Brasil, o grau Babo (ºBabo); nos Estados Unidos e na África do Sul, utiliza-se o grau Brix (ºBx). Na Alemanha, usa-se o grau Oechsle (ºOe). São válidas as seguintes relações para um vinho de 12,3% vol:


      13 ºB = 20 ºBabo = 23,5 ºBrix = 101 ºOe

    


    	
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

  um determinado ano.


  Durante a colheita, devem-se cortar os cachos conforme a figura 14 e não arrancá-los, pois, dessa forma, já se estão apertando os bagos, liberando o líquido que pode vir a sofrer oxidação precoce.
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  Figura 14. Corte adequado dos cachos.


  A colheita manual permite separar os cachos perfeitamente maduros daqueles menos saudáveis e de maturação tardia.


  Deve-se tomar cuidado para que os bagos cheguem intactos à vinícola, sendo comuns sua colocação e seu transporte em caixas plásticas de aproximadamente 20 kg (figura 15). Para os melhores vinhos, as uvas costumam ser descarregadas em mesas de inspeção, onde são novamente selecionadas, antes de serem liberadas para a elaboração do vinho.
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  Figura 15. Os cachos devem ser delicadamente acondicionados.


  É cada vez mais frequente o uso de colheitadeiras mecânicas. Embora essas máquinas sejam mais rápidas e menos problemáticas do que equipes de catadores, a qualidade da colheita que realizam é questionada em várias regiões. Entretanto, colheitadeiras modernas contam com tecnologia mais avançada, tratam a fruta de maneira mais delicada, e certos modelos são tão avançados que chegam a fazer a seleção das uvas, eliminando as não maduras e não saudáveis.


  Em regiões de clima seco, onde temperaturas elevadas prevalecem (clima típico de zonas tropicais, como o Nordeste brasileiro), as videiras precisam de irrigação artificial para se desenvolver. Como não há inverno, o período de hibernação é obtido com a interrupção do fornecimento de água de irrigação. O desenvolvimento da planta segue o ciclo normal, como descrevemos, porém é possível que uma planta dê mais de uma colheita por ano. Podem-se dividir os vinhedos em parcelas, cada uma com seu ciclo vegetativo. Portanto, enquanto um vinhedo floresce, outro pode estar no período de pinta e, ao lado, uma parcela pode estar pronta para ser colhida. O sistema ainda provoca algumas dúvidas entre os enólogos de outras regiões, mas as empresas que apostaram no semiárido começam a apresentar vinhos de qualidade aceitável.


  Problemas no vinhedo


  Além de estar sujeito à ação de fatores externos, em virtude das intempéries, alguns fatores biológicos representam problemas para o vinhedo.


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


  Nos vinhedos, é usual plantarem-se roseiras no início de uma fileira de videiras. Algumas pragas que atacam a videira chegam primeiro à roseira, servindo de advertência (figura 16).
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  Figura 16. Ataques em roseiras alertam para a chegada das pragas.


  São principalmente graves as pragas causadas pelos fungos:


  
    	
OÍDIO: desenvolve-se nas folhas (necrose) e nos cachos (rachaduras de bagos), podendo reduzir a produtividade do vinhedo e a qualidade das uvas.


    	
MÍLDIO: ataca a videira em condições quentes e na ausência de sol. As partes verdes, principalmente as folhas, apresentam uma camada parecida com um pó branco. Não havendo o controle, o fungo ataca os pequenos bagos e o cabinho (engaço) dos cachos, comprometendo gravemente a produtividade da videira.

  


  O controle desses fungos é feito pulverizando-se os vinhedos com uma solução de sulfato de cobre e cal, conhecida como calda bordalesa. Além disso, hoje também são usados fungicidas sistêmicos. Esses fungos continuam atacando as videiras regularmente, mas um melhor conhecimento científico, aliado aos produtos atualmente disponíveis, ajuda a manter essas perigosas doenças sob controle.


  
    	
BOTRITIS ou PODRIDÃO CINZENTA: é outro fungo que ataca na fase final de maturação das uvas, sendo causado pelo excesso de chuvas. Provoca rachadura nos bagos, abrindo caminho para o desenvolvimento de bactérias, o que pode ocasionar a podridão das uvas. O seu tratamento é feito com o uso de fungicidas sistêmicos ou pulverização.

  


  Existem vários tipos de pragas que podem afetar o desenvolvimento da videira, dependendo de cada região. A maioria pode ser controlada. Entretanto, existem outras cujo controle ainda não foi encontrado. Algumas dessas pragas são:


  
    	
EUTIPIOSE: doença de lenho ou tronco, que compromete o sistema vascular da videira. O fungo entra na planta por meio de cortes feitos durante a poda. Cuidados nessa fase, como a retirada do material contaminado e a aplicação de fungicidas nos cortes, podem diminuir a gravidade do problema.


    	
ESCOLIOSE DA VIDEIRA: não afeta a qualidade da fruta, mas diminui o rendimento da videira por enfraquecer os tecidos.


    	
DOENÇA DE PIERCE: reconhecida desde 1892 e transmitida por um inseto. É uma doença que leva a planta à morte em cerca de cinco anos. Recentemente, vem causando danos na América do Norte (México e Califórnia).

  


  Rendimento do vinhedo


  Denomina-se rendimento de um vinhedo a quantidade de uvas obtidas (em toneladas ou hectolitros) por hectare plantado.


  O rendimento ideal depende do terreno, do clima, da espécie de uva plantada e do sistema de condução. Por exemplo, na região do Priorato, na Espanha, o rendimento pode ser muito baixo, da ordem de 4 hℓ/ha, em razão do terreno e da idade das videiras. Por outro lado, em Riverland, na Austrália, o rendimento pode chegar a 170 hℓ/ha. Um vinho da região de Bordeaux de boa qualidade chega, em média, a render 50 hℓ/ha. A legislação influi no rendimento em certas áreas, como em Châteauneuf-du-Pape, onde é limitado por lei.


  Geralmente, o rendimento 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.


  Produtores cujo objetivo é elaborar vinhos de qualidade limitam cada videira a produzir entre 1 kg e 2 kg de uvas. Assim conseguem manter a concentração dos componentes responsáveis por aromas e sabores do vinho.


  Em média, para se obter uma garrafa de vinho de 750 mℓ é necessário 1 kg de uva.


  Cultivo orgânico e biodinâmico


  A maioria dos produtores cultiva seus vinhedos usando práticas chamadas convencionais, o que em outras palavras significa acesso a todos os produtos químicos disponíveis para combater pragas e doenças.


  Em oposição a esses conceitos, existem outros métodos para a produção de uvas de qualidade para os vinhos. Um deles é o cultivo orgânico, uma filosofia de manejo que a cada dia desperta mais interesse não só dos produtores, como também dos consumidores. Basicamente, o alimento orgânico é aquele produzido sem o uso de agrotóxicos sintéticos ou outros produtos químicos. A preocupação com o meio ambiente une consumidores, que cada vez mais evitam ingerir produtos químicos, e agricultores, que estão interessados em responder aos desafios ambientais do nosso planeta, como a proteção da qualidade da água, a conservação da biodiversidade e o cuidado com sua própria saúde.


  Entre os produtores de vinho não é diferente. A preocupação com o meio ambiente tem se tornado uma necessidade. Cresce, dia a dia, o número de vinícolas que eliminam totalmente o uso de defensivos agrícolas, realizando o cultivo orgânico. Não se utilizam produtos químicos ou sintéticos, e realizam-se trabalhos de campo, com o uso de muita adubação verde, esterco e predadores de insetos e animais. Entre as fileiras de videiras costuma-se plantar cereais como aveia, para atrair insetos e pragas. É aceita a presença de pequenos animais que se alimentam de insetos.


  Quando se vai elaborar 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 uma instituição credenciada e seguir um manual elaborado por órgãos reconhecidos dependendo do país de origem. As uvas devem vir de vinhedos nos quais tenham sido adotadas por pelo menos três anos as práticas determinadas pelo manual. Atualmente, cerca de 2% dos vinhedos do planeta seguem esse método.


  [image: ]


  Figura 17. Cultivo orgânico de uvas.


  Um sistema de cultivo ainda mais rigoroso é denominado cultura biodinâmica. A biodinâmica é uma área da antroposofia, que foi criada pelo austríaco Rudolf Steiner na primeira metade do século XX.


  Além de não usar agrotóxicos e outros produtos químicos, como no cultivo orgânico, essa filosofia vai além e propõe um olhar cósmico sobre o trabalho nos vinhedos, no qual as energias dos planetas determinam o ciclo vegetativo.


  [image: ]


  Figura 18. Cultivo orgânico de uvas.


  Levam-se em conta a posição do planeta, as estrelas e as energias do universo como um todo. Os trabalhos de campo e também as atividades na adega são efetuados de acordo com um calendário específico (Calendário de Maria Thun), que indica o momento certo para trabalhar no solo, fazer a poda, tratar a planta contra doenças, decidir a data da colheita, etc.


  Os vinhedos são tratados com certos preparados naturais, como camomila, urtiga, milefólio, cavalinha, etc., que são dinamizados e aplicados em épocas específicas conforme o calendário biodinâmico.


  Produtores que seguem esse método de cultivo observam diferenças tanto nas plantas como no próprio vinho. As plantas, além de ter um ciclo um pouco distinto, parecem mais fortes e apresentam uma cor diferente quando comparadas com vinhedos convencionais. Os seguidores dessa filosofia observam que as uvas apresentam um grau de açúcar e acidez mais elevados, o que acarreta uma estrutura diferente para os vinhos. Produtores reconhecidos como Domaine Romanné Conti, Nicolas Joly e Domaine Zind Humbrecht asseguram que os vinhos biodinâmicos demonstram melhor o caráter do vinhedo e, portanto, têm mais características do terroir. O biodinamismo, visto inicialmente de forma suspeita, é hoje tratado com respeito, pois alguns dos melhores vinhos do mundo estão adotando essa prática.


  A difusão dos métodos naturais tem dado excelentes resultados em relação à qualidade do vinho. É também inegável que ajuda a equilibrar o relacionamento da vinha com o meio ambiente, favorecendo a qualidade de vida.


  A biodinâmica garante a continuidade da viticultura, em um mundo onde o imediatismo arrasa o ecossistema. Também origina bons vinhos, aspecto que os consumidores, sem dúvida, valorizam.


  Uvas viníferas [image: zuva]



  existem mais de 5 mil tipos de uva que podem ser utilizados para fazer vinhos. Entretanto, podem-se identificar cerca de setenta espécies viníferas como mais importantes e de maior relevância comercial.


  Cada uma apresenta características físicas distintas – por exemplo, o formato das folhas, além da própria fruta e suas características organolépticas.


  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 espécies, prevalecendo aquelas que melhor se adaptaram ao local. Esse processo continua até hoje. A videira é uma planta resistente, capaz de sobreviver em várias partes do mundo, contudo a expressão de seu caráter muda conforme a origem. Um vinho de Chardonnay, feito com uvas de clima frio, exibe notas de frutas cítricas ou maçã verde. Em climas mais quentes, esses sabores desaparecem em favor de características que lembram abacaxi, pêssego e nectarina. Da mesma forma, um vinho de Cabernet Sauvignon de regiões mais frias tem a tendência de mostrar notas de pimentão verde, substituídas por notas de groselha negra e amora à medida que atingem um nível superior de maturação. Essas características podem ser acompanhadas de lembranças de especiarias, chocolate, café, cedro, entre outros, se o produtor deixar o vinho envelhecer em madeira.
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