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As pec tos his tó ri cos e ge o grá fi cos
O Bra sil é o quinto maior país do globo em su per fí cie ter ri to rial, com
área de 8.514.876 de quilô me tros qua dra dos. No sen tido leste- oeste, o
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país apre senta 4.319,4 km de dis tân cia. Os ex tre mos são a Serra Con‐ 
ta mana, onde está lo ca li zada a nas cente do rio Moa (Acre), a oeste,
com lon gi tude de 73°59’32”, e a Ponta do Sei xas (Pa raíba), a leste, com
lon gi tude 34°47’30”. Os ex tre mos no sen tido norte- sul apre sen tam
4.394,7 km de dis tân cia e são re pre sen ta dos pelo Monte Ca bu raí (Ro‐ 
raima), ao norte do ter ri tó rio, com la ti tude 05°16’20”, e Ar roio Chuí
(Rio Grande do Sul), ao sul, com la ti tude 33°45’03".

A imen si dão ter ri to rial en cerra uma di ver si dade de áreas po ten ci al‐ 
mente aptas à pro du ção vi ti vi ní cola, em bora até há pouco a vi ti vi ni‐ 
cul tura bra si leira es ti vesse es sen ci al mente con cen trada na Serra
Gaú cha (a maior e mais tra di ci o nal re gião vi ti vi ní cola bra si leira) e
mais al guns pe que nos nú cleos.

2

No final dos anos 70 do sé culo XX, ocor re ram plan tios de vi deira na
re gião da Cam pa nha Gaú cha (re gião fron tei riça pró xima ao Uru guai e
à Ar gen tina) e no Vale do rio São Fran cisco. A par tir dos anos 90 do
mesmo sé culo, houve uma ex pan são con si de rá vel do cul tivo da vi‐ 
deira para ou tras re giões e es ta dos.

3

Atu al mente, o mapa das re giões vi ti vi ní co las bra si lei ras mudou e está
mais com plexo, con forme se pode ve ri fi car na Fi gura 1.

4
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Fi gura 1. Prin ci pais re giões vi ti vi ní co las bra si lei ras (Fonte: Ins ti tuto Bra si leiro

do Vinho).

Além das re giões, há um grande nú mero de em pre en di men tos vi ti vi‐ 
ní co las es pa lha dos por pelo menos me tade dos es ta dos bra si lei ros, os
quais não cons ti tuem nú cleos de pro du ção, mas são parte im por tante
da vi ti vi ni cul tura na ci o nal e con tri buem para a di ver si dade de tipos e
es ti los de pro du tos.

5

No Bra sil, no seg mento dos vi nhos finos (ela bo ra dos a par tir de uvas
de va ri e da des Vitis vi ni fera), são pro du zi dos es sen ci al mente vi nhos
tran qui los (tin tos, bran cos e ro sa dos) e es pu man tes (tra di ci o nais e
mos ca téis). Ou tros tipos de vinho, como leves, li co ro sos, de co lheita
tar dia, etc., são ainda pouco ex pres si vos em ter mos de vo lume de
pro du ção.

6
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Polos vi ti vi ní co las bra ‐
si lei ros

La ti ‐
tude
média

Lon gi ‐
tude
média

Al ti ‐
tude(m)

Ín dice de frio
no turno (IF)

Ín dice de
seca (IS)

Subs trato
pe do ló gico

Vale do Sub mé dio São
Fran cisco (PE/BA)

09°00’S 40°22’W 350 a
400

De noi tes
quen tes

Seco Se di men ‐
tar

Ca rac te ri za ção da vi ti vi ni cul tura
de vi nhos finos em fun ção da ge o ‐
gra fia da pro du ção
Atu al mente, a pro du ção vi ti vi ní cola bra si leira está lo ca li zada em
cinco am bi en tes dis tin tos. Cada am bi ente gera pro du tos de ti pi ci da‐ 
des par ti cu la res. Desse modo, temos:

7

- Os ‘vi nhos tro pi cais’ são aque les ob ti dos em zonas tro pi cais se miá‐ 
ri das ou de al ti tude. Prin ci pais re giões de pro du ção: Vale do Sub mé‐ 
dio São Fran cisco (Pernambuco- Bahia) e Cha pada Di a man tina (Bahia).

8

- Os ‘vi nhos de in verno’ são aque les ob ti dos em zonas in ter tro pi cais
de al ti tude. Prin ci pais re giões de pro du ção: Sul de Minas (Minas Ge‐ 
rais) e norte de São Paulo (São Paulo).

9

- Os ‘vi nhos de ou tono’, pro du zi dos nos pla nal tos de al ti tude de Santa
Ca ta rina e do Rio Grande do Sul, entre 900 m e 1.400 m de al ti tude.
Prin ci pais re giões de pro du ção: Pla nalto Ca ta ri nense (Santa Ca ta rina),
Pla nalto de Pal mas (Santa Ca ta rina) e Cam pos de Cima da Serra (Rio
Grande do Sul).

10

- Os ‘vi nhos de mo saico’, ori gi ná rios da zona mon ta nhosa de tran si‐ 
ção entre o Pla nalto dos Cam pos de Cima da Serra e a De pres são
Cen tral (Rio Grande do Sul), entre 450 m e 850 m de al ti tude. Prin ci‐ 
pal re gião de pro du ção: Serra Gaú cha.

11

- Os ‘vi nhos con ti nen tais’, pro du zi dos no Rio Grande do Sul, nas
zonas pró xi mas às fron tei ras com o Uru guai e a Ar gen tina. Prin ci pais
re giões de pro du ção: Serra do Su deste e Cam pa nha Gaú cha.

12

Pela des cri ção dos es ti los acima, nota- se que os prin ci pais polos bra‐ 
si lei ros de pro du ção vi ti vi ní cola estão lo ca li za dos em si tu a ções ter ri‐ 
to ri ais, edá fi cas e cli má ti cas bas tante dis tin tas entre si. Essas di fe ren‐ 
ças podem ser me lhor per ce bi das na Ta bela 1.

13
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Cha pada Di a man tina (BA) 12º00’S 41°30’W 900 a
1200

De noi tes tem ‐
pe ra das

Seco Cal cá ‐
re o Gra ‐
nito

Sul de Minas / Norte de São
Paulo (MG/SP)

15°00’S 42°50’W 850 a
1100

De noi tes tem ‐
pe ra das

Seco Gra nito

Pla nalto Ca ta ri nense (SC) 28°18’S 49°56’W 900 a
1400

De noi tes frias Úmido Ba salto

Pla nalto de Pal mas (SC) 27°00’S 52°00’W 1200
a
1400

De noi tes frias Úmido Ba salto

Cam pos de Cima da Serra
(RS)

28°33’S 50°42’W 900 a
1100

De noi tes frias/
tem pe ra das

Úmido Ba salto

Serra Gaú cha (RS) 29°10’S 51°32’W 450 a
750

De noi tes tem ‐
pe ra das

Úmido Ba salto

Serra do Su deste(RS) 30°33’S 52°31’W 350 a
450

De noi tes tem ‐
pe ra das

Sub- 
úmido

Gra nito

Cam pa nha Gaú cha (RS) 30°53’S 55°32’W 200 a
350

De noi tes tem ‐
pe ra das

Sub- 
úmido

Se di ‐
men tar

Os prin ci pais mu ni cí pios que in te gram as re giões vi ti vi ní co las são:
Vale do Sub mé dio São Fran cisco - a vi ti cul tura localiza- se prin ci pal‐ 
mente nos mu ni cí pios de Casa Nova e Cu raçá (Bahia), Lagoa Grande e
Santa Maria da Boa Vista (Per nam buco); Cha pada Di a man tina - mu ni‐ 
cí pios de Mu cugê e Morro do Cha péu (Bahia); Sul de Minas Ge rais /
Norte de São Paulo - a pro du ção vi ti vi ní cola in clui pelo menos sete
mu ni cí pios em Minas Ge rais (Três Co ra ções, Três Pon tas, Cor dis lân‐ 
dia, den tre ou tros), mais os mu ni cí pios de Es pí rito Santo do Pi nhal e
Itobi (São Paulo); Pla nalto Ca ta ri nense - a vi ti cul tura localiza- se prin‐ 
ci pal mente nos mu ni cí pios de São Jo a quim, Uru bici, Bom Re tiro e
Lages e no Pla nalto de Pal mas (prin ci pal mente no mu ni cí pio de Água
Doce), todos em Santa Ca ta rina; Cam pos de Cima da Serra - a vi ti cul‐ 
tura localiza- se prin ci pal mente nos mu ni cí pios de Va ca ria, Cam pes‐ 
tre da Serra e Monte Ale gre dos Cam pos (Rio Grande do Sul); Serra
Gaú cha - maior e mais tra di ci o nal re gião vi ti vi ní cola bra si leira, é
com posta de quase qua renta mu ni cí pios pro du to res (Rio Grande do
Sul); Cam pa nha Gaú cha – na por ção me ri di o nal, os mu ni cí pios de
Bagé, Can di ota, Dom Pe drito e Hulha Negra e nas por ções cen tral e
ori en tal, os mu ni cí pios de San tana do Li vra mento, Ro sá rio do Sul,
Uru guai ana, Ma çam bará e Ita qui (Rio Grande do Sul).

14

As di fe ren ças mos tra das na Ta bela 1 refletem- se nas uvas e vi nhos
pro du zi dos nas di fe ren tes re giões. As mes mas podem ser com pa ra‐

15
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Re giões Du ra ção da ma tu ra ção das uvas
das di fe ren tes va ri e da des (Nº
de dias)

Ca rac te rís ti cas ge rais mé dias dos vi ‐
nhos de di fe ren tes tipos e es ti los em
cada re gião

Pre co ces Mé dias Tar dias

Vale do Sub mé ‐
dio São Fran ‐
cisco

10 a 17 17 a 23 23 a 30 Al coó li cos e ma du ros ou leves e jo vens*

Cha pada Di a ‐
man tina

50 a 60 60 a 75 75 a 90 Ací du los, aro má ti cos, ele gan tes, es tru ‐
tura média ou +

Sul de Minas /
Norte de São
Paulo

50 a 60 60 a 75 75 a 90 Ele gan tes, ma du ros, ací du los, harmô ni ‐
cos, boa es tru tura

Pla nalto Ca ta ri ‐
nense

60 a 80 80 a 100 100 a 120 Ací du los, en cor pa dos, ma du ros, in ten ‐
sos

Pla nalto de Pal ‐
mas

60 a 80 80 a 100 100 a 120 Ele gan tes, ací du los, aro mas tí pi cos,
lon ge vos

Cam pos de Cima
da Serra

60 a 75 75 a 90 90 a 110 En cor pa dos, harmô ni cos, lon ge vos, ací ‐
du los

Serra Gaú cha 40 a 50 50 a 60 60 a 70 Es tru tura média, ele gan tes, jo vens,
leves

Serra do Su deste 50 a 60 60 a 70 70 a 80 Vi no sos, en cor pa dos, ma du ros, den sos

Cam pa nha Gaú ‐
cha (Me ri di o nal)

45 a 55 55 a 65 65 a 75 Boa es tru tura e ti pi ci dade de aroma,
ma du ros

Cam pa nha Gaú ‐
cha (Cen tral e
Ori en tal)

30 a 40 40 a 50 50 a 60 Vi no sos, en cor pa dos, in ten sos, ma du ‐
ros

*De pen dendo da época do ano em que as uvas são co lhi das e do es tá gio de ma tu ra ção das
mes mas. Pode- se colhê- las em es tá gio in com pleto de ma tu ra ção, para pre ser var a aci dez e

cer tos atri bu tos aro má ti cos dos vi nhos.

das analisando- se a Ta bela 2.

Ca rac te ri za ção dos pro du tos por
re gião
Nos úl ti mos 20 anos, di ver sas aná li ses físico- químicas e sen so ri ais de
vi nhos, no âm bito de pro je tos de pes quisa, con cur sos e ava li a ções de
vinho, es tu dos para a or ga ni za ção de re giões de li mi ta das com sta tus
de In di ca ção Ge o grá fica, etc., per mi ti ram a for ma ção de um banco de
dados sobre os vi nhos finos bra si lei ros. Com base no con junto dos re‐ 
sul ta dos, são re la ta das a se guir, por re gião pro du tora, as ca rac te rís ti‐ 
cas ge rais das uvas e vi nhos e as ca rac te rís ti cas sen so ri ais mé dias dos

16
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prin ci pais vi nhos va ri e tais, com co men tá rios per ti nen tes aos tó pi cos
mais im por tan tes.

Na ca rac te ri za ção geral das uvas e vi nhos que segue abaixo,
consideraram- se como re fe ren ci ais me to do ló gi cos:

17

- Quanto mais ade quada e com pleta for a ma tu ra ção de uma uva
tinta, maior o per cen tual de ta ni nos po li me ri za dos da mesma; con se‐ 
quen te mente, menor será o per cen tual de ta ni nos de baixo peso mo‐ 
le cu lar;

18

- Para a re la ção média dos te o res de ta ni nos/ma té ria co rante nos vi‐ 
nhos tin tos, considera- se, para fins eno ló gi cos, uma re la ção ideal de
5/1;

19

- A re la ção teó rica de ta ni nos ex traí dos das cas cas e das se men tes de
uvas tin tas foi ob tida em ma ce ra ção de dez dias de du ra ção, com pro‐ 
ce di men tos pa dro ni za dos de agi ta ção da fase só lida (cas cas, se men‐ 
tes) du rante o pe ríodo.

20

Na ca rac te ri za ção sen so rial geral média de al guns dos prin ci pais vi‐ 
nhos das di fe ren tes re giões abaixo apre sen tada (Ta be las 3 a 20), o
nú mero de pon tos (�) in di cado é di re ta mente pro por ci o nal à in ten si‐ 
dade / quan ti dade / teor da va riá vel con si de rada, numa es cala de um
a cinco pon tos.

21

Abaixo são apre sen ta das, por re gião vi ti vi ní cola, as prin ci pais va ri e‐ 
da des de uvas, as ca rac te rís ti cas ge rais das uvas e dos vi nhos, in‐ 
cluindo va riá veis físico- químicas e sen so ri ais.

22

Vale do Sub mé dio São Fran cisco
Prin ci pais va ri e da des de uvas:23

Tin tas: Ali cante Bous chet, Bar bera, Ca ber net Sau vig non, Mal bec,
Mer lot, Petit Ver dot, Ruby Ca ber net, Syrah, Tan nat, Tem pra nillo e
Tou riga Na ci o nal.

24

Bran cas: Che nin blanc, Mos cato Ca nelli, Mos cato Itá lia, Sau vig non
blanc, Ver dejo e Vi og nier.

25

Ca rac te rís ti cas ge rais e uvas e vi nhos:26
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• Re la ção do grau de po li me ri za ção (baixo/médio/alto) dos ta ni nos
das uvas tin tas: 30% / 35% / 35% .

27

1

• Teor médio de ta ni nos dos vi nhos tin tos: 2,5 g/L.28

• Re la ção média dos te o res de ta ni nos/ma té ria co rante nos vi nhos
tin tos: 6/1 .

29

2

• Po ten cial de lon ge vi dade: va riá vel (dois a três anos) para a mai o ria
dos vi nhos, ex ceto al guns vi nhos tin tos, mais lon ge vos.

30

• Po ten cial an ti o xi dante e teor de res ve ra trol e/ou quer ce tina nos
tin tos: alto.

31

• Aci dez: baixa, ne ces si tando co lher as uvas em es tá gio pre coce de
ma tu ra ção.

32

• pH na tu ral dos vi nhos: em geral ele vado (entre 3,60 e 4,20).33

• Ál cool po ten cial: ele vado.34

• Ex trato seco: va riá vel; ele vado em al guns vi nhos tin tos.35

O Vale do Sub mé dio São Fran cisco é, entre todas as re giões vi ti vi ní‐ 
co las bra si lei ras, a que apre senta a maior va ri a ção das ca rac te rís ti cas
de seus vi nhos, em fun ção de di ver sos fa to res vi tí co las e eno ló gi cos,
mas prin ci pal mente de vido às ca rac te rís ti cas am bi en tais da re gião,
uma vez que as uvas podem ser co lhi das em qual quer época do ano.
Basta ini ciar a ir ri ga ção de uma par cela para que as vi dei ras bro tem e
ini ciem o ciclo de pro du ção. Por outro lado, basta re du zir a ir ri ga ção
para que as vi dei ras se quem as fo lhas e fin dem seu ciclo pro du tivo.
Essa par ti cu la ri dade é co nhe cida como va ri a ção cli má tica intra- anual
e in flu en cia a qua li dade e a ti pi ci dade dos vi nhos. Vi nhos pro du zi dos
entre maio e agosto, com tem pe ra tu ras mais ame nas, são mais in ten‐ 
sos em co lo ra ção, fru ta dos e com ta ni nos mais ma du ros, quando
com pa ra dos com os vi nhos pro du zi dos nas mes mas vi dei ras, cujas
co lhei tas ocor rem entre ou tu bro e ja neiro, com ele va das tem pe ra tu‐ 
ras. Neste caso, os vi nhos apre sen tam com po si ção fe nó lica in fe rior,
mais ins tá vel, com aro mas de fru tas em com pota/secas, bem como
al coó li cos.

36

Em re giões de clima tem pe rado, o clima tam bém varia ao longo do
ano, mas as uvas são sem pre co lhi das na mesma época (final do
verão), de modo que nelas esse con ceito não se aplica.

37
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Ca rac te rís ti cas
sen so ri ais

Tan nat, Petit Ver dot Syrah Tem pra nillo, Bar ‐
bera

In ten si dade da cor � � � � � � � � � � �

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Fru tas passa, cas sis,
fungo seco

Fru tas passa, ve ge tal,
fungo seco

Mel, licor, ve ge tal,
al ca çuz

Aci dez � � � � � � � �

Corpo � � � � � � � � � �

Qua li dade dos ta ni ‐
nos

� � � � � � � � �

Ál cool � � � � � � � � � � � � � �

Har mo nia olfato- 
gustativa

� � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti ‐
mada

5 anos 4 anos 3 anos

Ca rac te rís ti cas
sen so ri ais

Che nin blanc
(branco tran quilo)

Sau vig non blanc
(branco tran quilo)

Mos ca tos: Ca nelli e Itá lia (es ‐
pu mante mos ca tel)

Cor Amarelo- palha-
dourada

Amarelo- palha-
dourada

Amarelo- palha-dourada

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Ma ra cujá, melão,
da masco

Néc tar, ar te mí sia, ca ‐
ram bola

Melão, ma ra cujá, sál via, mel

Aci dez � � � � � � �

Corpo � � � � � � �

Ál cool � � � � � � � � � �

Har mo nia
olfato- gustativa

� � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � �

Lon ge vi dade
es ti mada

2 anos 2 anos 1 ano

Cha pada Di a man tina
Prin ci pais va ri e da des de uvas:38

Tin tas: Ca ber net Sau vig non, Ca ber net Franc, Mal bec, Pinot Noir e
Syrah

39
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Ca rac te rís ti cas
sen so ri ais

C. Sau vig non e Ca ber ‐
net Franc

Syrah Sau vig non blanc

In ten si dade da
cor

� � � � � � � � Amarelo- palha

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Ce reja, cas sis, pi men ‐
tão ver me lho

Fru tas passa, mir tilo,
licor / com pota

Fru tas tro pi cais, ar ‐
ruda, as pargo

Aci dez � � � � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � � � �

Qua li dade dos
ta ni nos

� � � � � � � � -

Ál cool � � � � � � � � �

Har mo nia olfato- 
gustativa

� � � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ‐
ti mada

7 anos 8 anos 5 anos

Bran cas: Chardonnay, Sau vig non blanc e Vi og nier.40

Ca rac te rís ti cas ge rais dos vi nhos:41

• Teor médio de ta ni nos dos vi nhos tin tos: 2,0 g/L.42

• Po ten cial de lon ge vi dade: média a ele vada, se gundo o vinho.43

• Aci dez: média a ele vada.44

• pH na tu ral dos vi nhos: médio a baixo (entre 3,2 e 3,5).45

• Ál cool po ten cial na tu ral: entre 12,0°GL e 14,0°GL.46

• Ex trato seco: médio (vi nhos ele gan tes).47

Na re gião da Cha pada Di a man tina a vi ti cul tura é uma ati vi dade re‐ 
cente e dados mais con sis ten tes ainda pre ci sam ser ob ti dos. Os dois
mu ni cí pios onde a vi ti vi ni cul tura foi im plan tada dis tam cerca de 240
km entre si, de modo que deve haver di fe ren ças de ti pi ci dade entre
os vi nhos das duas re giões, as quais apa re ce rão nos pró xi mos anos,
com a con so li da ção da pro du ção vi ti vi ní cola nos dois lo cais. Ou tros
mu ni cí pios vi zi nhos podem tam bém apre sen tar alto po ten cial para o
es ta be le ci mento de vi ti vi ni cul tura no seg mento de vi nhos finos.
Estima- se que ou tros em pre en de do res ve nham a es co lher a re gião
para novos pro je tos vi ti vi ní co las.

48



A Qualidade e a Tipicidade dos Vinhos Finos Tranquilos e Espumantes Brasileiros

Licence CC BY 4.0

Ca rac te rís ti cas
sen so ri ais

Pinot noir Syrah Sau vig non blanc

In ten si dade da cor � � � � � � � � Amarelo- palha-
esverdeado

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Ce reja, mo rango, flor
de vi o leta

Fru tas passa, café, licor /
com pota

Fru tas, mel, ar ruda,
as pargo

Aci dez � � � � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � � � �

Sul de Minas + Norte de São Paulo
Prin ci pais va ri e da des de uvas:49

Tin tas: Ca ber net Franc, Ca ber net Sau vig non, Mal bec, Mer lot, Pinot
noir, Syrah.

50

Bran cas : Chardonnay, Sau vig non blanc.51

Ca rac te rís ti cas ge rais dos vi nhos:52

• Teor médio de ta ni nos dos vi nhos tin tos: 2,5 g/L.53

• Po ten cial de lon ge vi dade: média a ele vada.54

• Aci dez: em geral ele vada.55

• pH na tu ral dos vi nhos: médio a baixo (entre 3,2 e 3,5).56

• Ál cool po ten cial na tu ral: entre 12,0°GL e 14,5°GL.57

• Ex trato seco: médio, ex cep ci o nal mente alto (vi nhos ele gan tes).58

Na re gião, a vi ti cul tura é uma ati vi dade re cente, ape sar do rá pido de‐ 
sen vol vi mento ex presso pelo nú mero de vi nhe dos, vi ní co las, vo lume
de pro du ção e nú mero de mar cas co mer ci ais. A par ti cu la ri dade da
pro du ção vi tí cola na re gião é o uso da dupla poda in ver tida, téc nica
que per mite o pro lon ga mento do ciclo das vi dei ras, com a con se‐ 
quente ma tu ra ção e co lheita das uvas na es ta ção seca, quando ocor‐ 
rem tem pe ra tu ras me di a nas du rante o dia e re la ti va mente bai xas à
noite, sem chu vas, coin ci dindo com o pe ríodo de ma tu ra ção dos ca‐ 
fe zais. Assim, as uvas são co lhi das sãs, com ple ta mente ma du ras, e os
vi nhos re sul tan tes pos suem qua li dade in trín seca sig ni fi ca ti va mente
su pe rior àquela que seria ob tida sem o uso da téc nica.
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Qua li dade dos ta ni nos � � � � � � � � -

Ál cool � � � � � � � � � �

Har mo nia olfato- gustativa � � � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti mada 7 anos 9 anos 6 anos

Pla nalto de Pal mas

Prin ci pais va ri e da des de uvas:60

Tin tas: Ca ber net Franc, Ca ber net Sau vig non, Mal bec, Mar se lan, Mer‐ 
lot, Pinot noir, San gi o vese, Syrah, Tan nat, Tem pra nillo.

61

Bran cas: Chardonnay, Ri es ling Re nano, Sau vig non blanc, Treb bi ano,
Vil le nave.

62

Ca rac te rís ti cas ge rais de uvas e vi nhos:63

• Re la ção do grau de po li me ri za ção (baixo/médio/alto) dos ta ni nos
das uvas tin tas: 10% / 20% / 70%.

64

• Teor médio de ta ni nos dos vi nhos tin tos: 3,0 g/L.65

• Re la ção média ta ni nos/ma té ria co rante nos vi nhos tin tos = 5/1.66

• Re la ção ta ni nos das cas cas/ta ni nos das se men tes nos tin tos após
ma ce ra ção: 3,5.

67

• Po ten cial de lon ge vi dade: alto (entre 8 e 15 anos).68

• Po ten cial an ti o xi dante: médio (te o res mé dios de res ve ra trol e/ou
quer ce tina).

69

• Aci dez: em geral ele vada.70

• pH na tu ral dos vi nhos: entre 3,2 e 3,7.71

• Te o res de ál cool po ten cial: va riam entre 12°GL e 13,0 °GL.72

• Ex trato seco: va riá vel (médio a alto na mai o ria dos vi nhos).73

Os vi nhe dos da re gião do Pla nalto de Pal mas situam- se a uma al ti‐ 
tude média de 1.300 m. Nes sas con di ções, as tem pe ra tu ras no tur nas
são bai xas, mesmo no verão. A am pli tude tér mica diá ria média é de
cerca de 15ºC. Os ve rões podem ser chu vo sos, mas o re levo suave on‐ 
du lado, a al ti tude e os solos pro fun dos e bem dre na dos fa vo re cem a
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Ca rac te rís ti cas sen ‐
so ri ais

Mar se lan, Tan nat Mal bec, Syrah C. Franc, C. Sau vig non

In ten si dade da cor � � � � � � � � � � � � � �

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Musgo, tru fas, fru tas
passa

Ameixa ma dura, licor,
ge léia

Pi men tão, eu ca lip tus,
al ca çus

Aci dez � � � � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � � � � � � � �

Qua li dade dos ta ni ‐
nos

� � � � � � � � � � � �

Ál cool � � � � � � � � � � �

Har mo nia olfato- 
gustativa

� � � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti ‐
mada

10 anos 10 anos 8 anos

Ca rac te rís ti cas sen so ri ais Chardonnay Sau vig non blanc

Cor Amarelo- palha-dourada Amarelo- palha-esverdeada

In ten si dade do aroma � � � � � � � � �

Des cri to res do aroma Néc tar, papaya, mel, da masco Mel, ar ruda, as pargo, ma ra cujá

Aci dez � � � � � � � �

Corpo � � � � � �

Ál cool � � � � � �

Har mo nia olfato- gustativa � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti mada 7 anos 6 anos

rá pida per co la ção das águas das chu vas. Além disso, é muito comum
so prar uma brisa leve e fresca após as chu vas, o que con tri bui para
secar ra pi da mente as bagas das uvas mo lha das pela chuva, li mi tando
assim os danos cau sa dos por po dri dões fún gi cas e pre ser vando a
qua li dade sa ni tá ria da uva. Por fim, as tem pe ra tu ras es ti vais mo de ra‐ 
das con tri buem para o alon ga mento do pe ríodo de ma tu ra ção das
uvas. Em geral, a vin dima ini cia pela co lheita das va ri e da des mais pre‐ 
co ces em fe ve reiro e estende- se até final de abril ou iní cio de maio,
com a co lheita das uvas de ciclo mais tar dio.
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Ca rac te rís ti cas sen so ri ‐
ais

Syrah, Tem pra ‐
nillo

Mon te pul ci ano, Mer ‐
lot

San gi o vese, Pinot
noir

Pla nalto Ca ta ri nense
Prin ci pais va ri e da des de uvas:75

Tin tas: Ca ber net Sau vig non, Mal bec, Mer lot, Mon te pul ci ano, Pinot
noir, San gi o vese, Syrah, Tan nat, Tem pra nillo, Tou riga, ou tras cas tas
ita li a nas.

76

Bran cas: Chardonnay, Sau vig non blanc.77

Ca rac te rís ti cas ge rais de uvas e vi nhos:78

• Re la ção do grau de po li me ri za ção (baixo/médio/alto) dos ta ni nos
das uvas tin tas: 10% / 20% / 70%.

79

• Teor médio de ta ni nos dos vi nhos tin tos = 3,0 g/L.80

• Re la ção média ta ni nos/ma té ria co rante nos vi nhos tin tos = 5/1.81

• Re la ção ta ni nos das cas cas/ta ni nos das se men tes nos tin tos após
ma ce ra ção: 3,5.

82

• Po ten cial de lon ge vi dade: alto (entre 8 e 15 anos).83

• Po ten cial an ti o xi dante: médio (te o res mé dios de res ve ra trol e/ou
quer ce tina).

84

• Aci dez: em geral ele vada.85

• pH na tu ral dos vi nhos: entre 3,2 e 3,7.86

• Te o res de ál cool po ten cial: va riam entre 12°GL e 13,0 °GL.87

• Ex trato seco: va riá vel (médio a alto na mai o ria dos vi nhos).88

A re gião do Pla nalto Ca ta ri nense assemelha- se ao Pla nalto de Pal mas
quanto à al ti tude. Ao mesmo tempo, diferencia- se bas tante quanto ao
re levo, ao tipo de solo, à pro xi mi dade da costa atlân tica e à va ri a bi li‐ 
dade dos me so cli mas que a com põem. Como re sul tado, os vi nhos
desta re gião pos suem ti pi ci dade pró pria bem de fi nida, mesmo se, em
ter mos de ca rac te rís ti cas ana lí ti cas ge rais, pos sam guar dar certa se‐ 
me lhança com os vi nhos das de mais re giões de al ti tude de Santa Ca‐ 
ta rina.
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In ten si dade da cor � � � � � � � � � � � � � �

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Ameixa ma dura, tru fas,
fru tas passa

Pi menta, ta baco,
licor, ge léia

Ce reja, mel, flor de
vi o leta

Aci dez � � � � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � � � � � � � �

Qua li dade dos ta ni ‐
nos

� � � � � � � � � � � �

Ál cool � � � � � � � � �

Har mo nia olfato- 
gustativa

� � � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti ‐
mada

10 anos 10 anos 8 anos

Ca rac te rís ti cas sen so ri ais Chardonnay Sau vig non blanc

Cor Amarelo- palha-dourada Amarelo- palha-esverdeada

In ten si dade do aroma � � � � � � � � �

Des cri to res do aroma Néc tar, papaya, mel, da masco Mel, néc tar, ar ruda, as pargo

Aci dez � � � � � � � �

Corpo � � � � � �

Ál cool � � � � � �

Har mo nia olfato- gustativa � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti mada 7 anos 6 anos

Cam pos de Cima da Serra

Prin ci pais va ri e da des de uvas:90

Tin tas: Ca ber net Sau vig non, Ca ber net Franc, Mer lot, Petit Ver dot,
Pinot noir, Te rol dego.

91

Bran cas: Chardonnay, Sau vig non blanc.92

Ca rac te rís ti cas ge rais de uvas e vi nhos:93

• Re la ção do grau de po li me ri za ção (baixo/médio/alto) dos ta ni nos
das uvas tin tas: 5% / 20% / 75%.

94

• Teor médio de ta ni nos dos vi nhos tin tos: 4,0 g/L.95
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Ca rac te rís ti cas
sen so ri ais

Mer lot Te rol dego, P. Ver dot Pinot noir

In ten si dade da cor � � � � � � � � � � � � �

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Ce reja, ameixa seca, pi men ‐
tão ver me lho

Fru tas passa, mir tilo,
cas sis, licor

Ce reja, amora,
gro se lha

Aci dez � � � � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � � � � � � � � �

Qua li dade dos ta ‐
ni nos

� � � � � � � � � � � � �

Ál cool � � � � � � � � � � �

Har mo nia olfato- 
gustativa

� � � � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti ‐
mada

10 anos 12 anos 6 anos

• Re la ção média ta ni nos/ma té ria co rante nos vi nhos tin tos: 5/1.96

• Re la ção ta ni nos das cas cas/ta ni nos das se men tes nos tin tos após
ma ce ra ção: 3,5.

97

• Po ten cial de lon ge vi dade: alto (entre 8 e 15 anos).98

• Po ten cial an ti o xi dante: médio (te o res mé dios de res ve ra trol e/ou
quer ce tina).

99

• Aci dez: li gei ra mente ele vada (vi nhos ací du los).100

• pH na tu ral dos vi nhos: entre 3,3 e 3,7.101

• Te o res de ál cool po ten cial: va riam nor mal mente entre 12°GL e 14,0
°GL.

102

• Ex trato seco: médio a alto na mai o ria dos vi nhos.103

A pro du ção vi ti vi ní cola na re gião dos Cam pos de Cima da Serra está
lo ca li zada a al ti tu des um pouco me no res em re la ção às re giões de al‐ 
ti tude do es tado de Santa Ca ta rina. Em fun ção da pro xi mi dade da
costa atlân tica e dos tipos de solo pre do mi nan tes, os vi nhos desta re‐ 
gião guar dam al guma se me lhança com os pro du zi dos no Pla nalto Ca‐ 
ta ri nense, sendo em geral um pouco menos áci dos e, para al guns vi‐ 
nhos, mais en cor pa dos.
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Ca rac te rís ti cas sen so ri ais Chardonnay Sau vig non blanc

Cor Amarelo- palha Amarelo- palha dou rada

In ten si dade do aroma � � � � � � �

Des cri to res do aroma Néc tar, papaya, mel, da masco Ar ruda, as pargo, uva passa

Aci dez � � � � � � � �

Corpo � � � � � �

Ál cool � � � � � �

Har mo nia olfato- gustativa � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti mada 7 anos 5 anos

Serra Gaú cha
Prin ci pais va ri e da des de uvas:105

Tin tas  : An ce lotta, Ca ber net Sau vig non, Ca ber net Franc, Mar se lan,
Mer lot, Pinot noir, Tan nat.

106

Bran cas: Chardonnay, Mos ca tos, Pro secco, Ri es ling Itá lico, Sé mil lon,
Treb bi ano.

107

Ca rac te rís ti cas ge rais de uvas e vi nhos:108

• Re la ção do grau de po li me ri za ção (baixo/médio/alto) dos ta ni nos
das uvas tin tas: 20% / 25% / 55%.

109

• Teor médio de ta ni nos dos vi nhos tin tos: 2,5 g/L.110

• Re la ção média ta ni nos/ma té ria co rante nos vi nhos tinto: 4/1.111

• Re la ção ta ni nos das cas cas/ta ni nos das se men tes nos tin tos após
ma ce ra ção: 2,0.

112

• Po ten cial de lon ge vi dade: va riá vel, com ra zoá vel vo lume de vi nhos
de es tilo jovem.

113

• Po ten cial an ti o xi dante: médio (te o res va riá veis de res ve ra trol e/ou
quer ce tina).

114

• Aci dez: li gei ra mente ele vada.115

• pH na tu ral dos vi nhos: entre 3,2 e 3,7.116

• Te o res de ál cool po ten cial: va riam entre 11°GL e 13,0 °GL.117
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Ca rac te rís ti cas
sen so ri ais

Mer lot, Ca ber net
Franc

An ce lotta, Mar se lan,
Tan nat

Ca ber net Sau vig non

In ten si dade da cor � � � � � � � � � � �

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Ce reja, amora,
ve ge tal

Fungo seco, tâ ma ras,
ve ge tal

Ve ge tal, pi men tão, fru tas
ver me lhas

Aci dez � � � � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � � � � � �

Qua li dade dos ta ni ‐
nos

� � � � � � � � � �

Ál cool na tu ral � � � � � � � � �

Har mo nia olfato- 
gustativa

� � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti ‐
mada

7 anos 8 anos 6 anos

Ca rac te rís ti cas
sen so ri ais

Chardonnay Es pu man tes tra di ci o ‐
nais

Es pu man tes mos ca téis

Cor Amarelo- palha Amarelo- palha Palha

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Aba caxi, goi aba,
mamão papaya

Le ve dura, cí trico,
massa de pão

Nês pera, mamão papaya,
maçã verde

• Ex trato seco: médio, na mai o ria dos vi nhos.118

A re gião da Serra Gaú cha é a mais tra di ci o nal re gião vi ti vi ní cola bra‐ 
si leira. Abrange uma ex tensa área es car pada na tran si ção entre os
pla nal tos dos Cam pos de Cima da Serra e a De pres são Cen tral do Rio
Grande do Sul. Por suas ca rac te rís ti cas na tu rais, pos sui um nú mero
muito grande de me so cli mas e to po cli mas, em mui tos dos quais há
pro du ção vi tí cola. Essa di ver si dade na tu ral, so mada à cul tura eno ló‐ 
gica tra zida pelos imi gran tes ita li a nos nela ra di ca dos, per mi tiu o de‐ 
sen vol vi mento de um grande nú mero de pro du tos do pro ces sa mento
da uva. Nela são pro du zi dos es pu man tes finos (mé to dos: tra di ci o nal,
Char mat e Mos ca tel), vi nhos tin tos secos tran qui los, vi nhos fri san tes,
vi nhos bran cos secos tran qui los, vi nhos rosés secos tran qui los, al‐ 
guns vi nhos de co lheita tar dia, vi nhos de mesa, sucos de uva, graspa e
bran dies.
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Aci dez � � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � �

Ál cool � � � � � � � �

Har mo nia olfato- gustativa � � � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti mada 5 anos 5 anos 2 anos

Serra do Su deste

Prin ci pais va ri e da des de uvas:120

Tin tas: Ca ber net Sau vig non, Mal bec, Mar se lan, Mer lot, Pinot noir,
Syrah, Tem pra nillo, Te rol dego, Tan nat.

121

Bran cas: Chardonnay, Vi og nier.122

Ca rac te rís ti cas ge rais de uvas e vi nhos:123

• Re la ção do grau de po li me ri za ção (baixo/médio/alto) dos ta ni nos
das uvas tin tas: 10% / 20% / 70%.

124

• Teor médio de ta ni nos dos vi nhos tin tos: 4,0 g/L.125

• Re la ção média ta ni nos/ma té ria co rante nos vi nhos tin tos: 5/1.126

• Re la ção ta ni nos das cas cas/ta ni nos das se men tes nos tin tos após
ma ce ra ção: 3,0.

127

• Po ten cial de lon ge vi dade: alto (entre 6 e 12 anos).128

• Po ten cial an ti o xi dante e te o res de res ve ra trol e/ou quer ce tina: mé‐ 
dios a altos.

129

• Aci dez: mo de rada.130

• pH na tu ral dos vi nhos: entre 3,4 e 4,0.131

• Te o res de ál cool po ten cial: ele va dos (va riam entre 13°GL e 15,0°GL).132

• Ex trato seco: alto para a mai o ria dos vi nhos.133

Na re gião da Serra do Su deste, os fa to res pe do ló gi cos e cli má ti cos
são muito dis tin tos em re la ção às de mais re giões vi ti vi ní co las do Rio
Grande do Sul. Por exem plo, há na re gião solos ori gi ná rios de rocha
gra ní tica. E, em ter mos cli má ti cos, é a re gião com os ve rões mais
secos. O re levo suave on du lado fa vo rece o tra ba lho me ca ni zado dos
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Ca rac te rís ti cas
sen so ri ais

Tan nat, Te rol dego C. Sau vig non, Mer lot Mal bec, Tem pra nillo

In ten si dade da
cor

� � � � � � � � � � � � �

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Ameixa, mir tilo, pró ‐
po lis, ge léia

Ameixa seca, tâ ma ras,
fungo seco

Ameixa ma dura, ce reja,
mel, licor

Aci dez � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � � � � � � � �

Qua li dade dos ta ‐
ni nos

� � � � � � � � � � � �

Ál cool � � � � � � � � � � � �

Har mo nia olfato- 
gustativa

� � � � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti ‐
mada

10 anos 8 anos 7 anos

Ca rac te rís ti cas sen so ri ais Chardonnay Vi og nier

Cor Amarelo- palha dou rada Amarelo- palha dou rada

In ten si dade do aroma � � � � � � �

Des cri to res do aroma Néc tar, papaya, mel, licor Ca ram bola, mel, flo ral

Aci dez � � � � �

Corpo � � � � � �

Ál cool � � � � � � � �

Har mo nia olfato- gustativa � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti mada 5 anos 3 anos

vi nhe dos e a re la tiva pro xi mi dade com a Serra Gaú cha atraiu in ves ti‐ 
do res da quela re gião, que já dis pu nham de ex pe ri ên cia na pro du ção
vi ti vi ní cola. Desse con junto de fa to res, sur gi ram vi nhos sur pre en den‐ 
tes: en cor pa dos, al coó li cos e in ten sos.

Cam pa nha Gaú cha (parte me ri di o nal)
Prin ci pais va ri e da des de uvas:135
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Ca rac te rís ti cas sen so ri ais Tan nat, Te rol dego C. Sau vig non, Mer lot Mal bec, Tem pra nillo

Tin tas: Ca ber net Sau vig non, Ca ber net Franc, Mer lot, Petit Ver dot, Pi‐ 
no tage, Tan nat, Tem pra nillo, Tou riga.

136

Bran cas: Al va ri nho, Chardonnay, Pinot gris, Sau vig non blanc.137

Ca rac te rís ti cas ge rais de uvas e vi nhos:138

• Re la ção do grau de po li me ri za ção (baixo/médio/alto) dos ta ni nos
das uvas tin tas: 15% / 20% / 65%.

139

• Teor médio de ta ni nos dos vi nhos tin tos: 3,0 g/L.140

• Re la ção média ta ni nos/ma té ria co rante nos vi nhos tin tos: 4,5/1.141

• Re la ção ta ni nos das cas cas/ta ni nos das se men tes nos tin tos após
ma ce ra ção: 2,5.

142

• Po ten cial de lon ge vi dade: re la ti va mente alto (entre 3 e 10 anos).143

• Po ten cial an ti o xi dante e te o res de res ve ra trol e/ou quer ce tina: mé‐ 
dios.

144

• Aci dez: ótima para a har mo nia gus ta tiva dos vi nhos.145

• pH na tu ral dos vi nhos: entre 3,3 e 3,8.146

• Te o res de ál cool po ten cial: entre 11,5°GL e 14,0°GL.147

• Ex trato seco: re la ti va mente ele vado em boa parte dos vi nhos.148

A re gião da Cam pa nha Gaú cha estende- se por uma área de 44.365
km  e com pre ende os mu ni cí pios de Ace guá, Ale grete, Bagé, Barra do
Qua raí, Can di ota, Dom Pe drito, Hulha Negra, Ita qui, La vras do Sul,
Ma çam bará, Qua raí, Ro sá rio do Sul, San tana do Li vra mento e Uru‐ 
guai ana. As vi ní co las que com põem a ‘As so ci a ção Vi nhos da Cam pa‐ 
nha’ estão lo ca li za das entre os pa ra le los 29º e 31º sul, numa al ti tude
de 100 a 300 me tros, na re gião que faz fron teira com Uru guai e Ar‐ 
gen tina. Mui tos dos solos da re gião são are no sos, pos suem aci dez re‐ 
du zida e pro por ci o nam boa dre na gem. Quanto ao clima, os in ver nos
são frios e úmi dos. Já os ve rões são ca rac te ri za dos por dias quen tes,
re la ti va mente secos e noi tes tem pe ra das, com boa am pli tude tér mica
diá ria. Os vi nhos re fle tem a di ver si dade dos fa to res na tu rais, sendo
mais en cor pa dos e al coó li cos nas por ções cen tral e ori en tal, em re la‐ 
ção à por ção me ri di o nal.

149
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In ten si dade da cor � � � � � � � � � � � � �

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Cas sis, ab sinto, fru ‐
tas passa

Fru tas passa, tâ ma ras,
ve ge tal

Ameixa ma dura, ce reja,
eu ca lip tus

Aci dez � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � � � � � �

Qua li dade dos ta ‐
ni nos

� � � � � � � � � � � �

Ál cool � � � � � � � � �

Har mo nia olfato- 
gustativa

� � � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti ‐
mada

8 anos 7 anos 7 anos

Ca rac te rís ti cas
sen so ri ais

Chardonnay Sau vig non blanc Pinot gris

Cor Ama rela Amarelo- palha Amarelo- palha

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Néc tar, da masco,
mamão papaya

Maçã verde, ar ruda,
ca ram bola

Cí trico, li chia, flo ral,
néc tar

Aci dez � � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � �

Ál cool � � � � � � � � �

Har mo nia olfato- 
gustativa

� � � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ti ‐
mada

5 anos 4 anos 4 anos

Cam pa nha Gaú cha (par tes cen tral e ori ‐
en tal)

Prin ci pais va ri e da des de uvas:150

Tin tas: Ca ber net Sau vig non, Ca ber net Franc, Mal bec, Mer lot, Pinot
noir, Pi no tage, Ruby Ca ber net, Syrah, Tan nat, Tem pra nillo.

151

Bran cas: Chardonnay, Gewürztraminer, Vi og nier.152



A Qualidade e a Tipicidade dos Vinhos Finos Tranquilos e Espumantes Brasileiros

Licence CC BY 4.0

Ca rac te rís ti cas
sen so ri ais

Tan nat Ruby Ca ber net, Syrah Mal bec, Tem pra nillo

In ten si dade da
cor

� � � � � � � � � � � � � �

In ten si dade do
aroma

� � � � � � � � � �

Des cri to res do
aroma

Fru tas passa, fungo
seco, de fu mado

Pi men tão verde,
menta, fru tas passa

Mel, cera de abe lha, tâ ‐
ma ras, da masco

Aci dez � � � � � � � � �

Corpo � � � � � � � � � � � �

Qua li dade dos
ta ni nos

� � � � � � � � � � � � �

Ál cool � � � � � � � � � � � � � � �

Har mo nia
olfato- gustativa

� � � � � � � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � � � � � � � � �

Lon ge vi dade es ‐
ti mada

10 anos 9 anos 7 anos

Ca rac te rís ti cas sen so ri ais Chardonnay Vi og nier

Ca rac te rís ti cas ge rais de uvas e vi nhos:153

• Re la ção do grau de po li me ri za ção (baixo/médio/alto) dos ta ni nos
das uvas tin tas: 20% / 30% / 50%.

154

• Teor médio de ta ni nos dos vi nhos tin tos: 3,5 g/L.155

• Re la ção média ta ni nos/ma té ria co rante nos vi nhos tin tos: 6/1.156

• Re la ção ta ni nos das cas cas/ta ni nos das se men tes nos tin tos após
ma ce ra ção: 2,5.

157

• Po ten cial de lon ge vi dade: médio a alto nos tin tos e li mi tado nos
bran cos.

158

• Po ten cial an ti o xi dante e te o res de res ve ra trol e/ou quer ce tina: ge‐ 
ral mente altos.

159

• Aci dez: mo de rada a baixa.160

• pH na tu ral dos vi nhos: entre 3,5 a 4,0.161

• Te o res de ál cool po ten cial: ele va dos (entre 13,0°GL e 15,0°GL).162

• Ex trato seco: re la ti va mente ele vado na mai o ria dos vi nhos.163
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Cor Amarelo- palha-dourada Amarelo- palha es ver de ada

In ten si dade do aroma � � � � � �

Des cri to res do aroma Goi aba, mel, da masco, papaya Néc tar, ca ram bola, maçã verde

Aci dez � � � �

Corpo � � � � �

Ál cool � � � � � � � �

Har mo nia olfato- gustativa � � � � � �

Per sis tên cia � � � � � �

Lon ge vi dade es ti mada 4 anos 3 anos

Con si de ra ções fi nais
Além dos as pec tos já men ci o na dos a res peito da di ver si dade das prin‐ 
ci pais re giões vi ti vi ní co las bra si lei ras, há ainda ou tros que me re cem
ser re fe ri dos. À ex ce ção da Serra Gaú cha, as de mais re giões
constituem- se de vi nhe dos es par sos em vas tas áreas. Há ainda áreas
aptas inex plo ra das e, mesmo em re la ção às zonas com vi ti vi ni cul tura,
um zo ne a mento pe do ló gico e cli má tico mais de ta lhado ainda está por
ser feito. Desse modo, o en ten di mento da ap ti dão na tu ral das novas
re giões ainda é um pro cesso em cons tru ção.

164

As novas re giões encontram- se ainda em es tru tu ra ção, com vá rios
em pre en di men tos em fase de con so li da ção econô mica. Por outro
lado, cada re gião pos sui ma triz de pro du ção com per fil pró prio. Por
exem plo, na Cam pa nha Gaú cha os em pre en di men tos vi ti vi ní co las
per ten cem ba si ca mente a pro pri e tá rios lo cais, com su cesso na ex plo‐ 
ra ção agro pe cuá ria, para os quais a vi ti vi ni cul tura é uma ati vi dade
com ple men tar, que visa agre gar valor à pro du ção glo bal da pro pri e‐ 
dade. Já na Serra do Su deste, a grande mai o ria dos em pre en di men tos
per tence a em pre sas vi ti vi ní co las da Serra Gaú cha, que viram na re‐ 
gião a opor tu ni dade de obter uvas de alta ap ti dão eno ló gica em um
local não dis tante das vi ní co las ma tri zes, com maior fa ci li dade de me‐ 
ca ni za ção da pro du ção vi tí cola. O per fil dos pro du to res da re gião dos
Cam pos de Cima da Serra é mais pró ximo da quele ob ser vado para os
pro du to res da Cam pa nha Gaú cha. Nas re giões de al ti tude de Santa
Ca ta rina, as pro pri e da des vi ti vi ní co las per ten cem pre do mi nan te‐ 
mente a em pre en de do res de ou tras ca deias pro du ti vas (al guns dos
quais não pos suíam do mi ci lio nas re giões pro du to ras), que in ves ti ram

165
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na vi ti vi ni cul tura mo vi dos pelo de sejo de ela bo rar pro du tos de qua li‐ 
dade ex cep ci o nal, con vic tos do alto po ten cial dos lo cais de pro du ção
es co lhi dos. Na Cha pada Di a man tina, em Mu cugê, os em pre en de do res
são gran des pro du to res agro pe cuá rios, ca pi ta li za dos, que in ves ti ram
na vi ti vi ni cul tura como com ple mento da pro du ção local. Em Morro
do Cha péu, são pe que nos pro du to res as so ci a dos em co o pe ra tiva para
a mon ta gem das es tru tu ras de vi ni fi ca ção. Na vi ti vi ni cul tura de in‐ 
verno em Minas Ge rais e São Paulo, trata- se de gran des pro du to res
de café e ou tros pro du tos agrí co las. Há tam bém novos in ves ti do res,
que tes tam novos ter roirs em pe quena es cala e bus cam adap tar as va‐ 
ri e da des às con di ções lo cais.

Con clu sões
O seg mento de vi nhos finos da vi ti vi ni cul tura bra si leira apre senta al‐ 
guns as pec tos al ta mente po si ti vos, como o au mento lento e gra dual
das zonas de li mi ta das com sta tus de In di ca ção Ge o grá fica, a con so li‐ 
da ção de es pe ci fi ci da des re gi o nais, a pro du ção sem amar ras le gais
em de ma sia, o fato de as re giões serem com ple xas e di fe ren ci a das em
re la ção às con di ções na tu rais, ge rando pro du tos de ti pi ci da des e es‐ 
ti los di fe ren tes e abrindo a pos si bi li dade do de sen vol vi mento de
novos pro du tos di fe ren tes dos atu al mente exis ten tes. Ainda, o leque
va ri e tal atual não é nem muito res trito, nem muito amplo, for ne‐ 
cendo uma boa base para a di ver si dade e as es pe ci fi ci da des re gi o nais,
sem tor nar a pro du ção de ma si a da mente com plexa. Por fim, é im por‐ 
tante re fe rir a exis tên cia de ex pe ri men ta ções com va ri e da des ainda
não cul ti va das co mer ci al mente no Bra sil, in cluindo a oti mi za ção do
cul tivo das va ri e da des mais pro mis so ras aos am bi en tes nos quais
foram in tro du zi das.

166

Por outro lado, constata- se que os vo lu mes to tais pro du zi dos anu al‐ 
mente são ainda pe que nos e a in ter na ci o na li za ção na pro du ção (en‐ 
ten dida como a pre sença de em pre sas, pro fis si o nais qua li fi ca dos e in‐ 
ves ti men tos es tran gei ros no país) é sig ni fi ca ti va mente menor que
aquela ve ri fi cada nos ou tros paí ses do novo mundo vi ti vi ní cola.

167

As ten dên cias do ce ná rio econô mico mun dial não apon tam para nova
ex pan são ou novos in ves ti men tos de vulto a curto prazo. É ra zoá vel
con si de rar que novos em pre en di men tos vi ti vi ní co las no país serão

168
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fo ca dos na pro cura por lo cais cujas con di ções na tu rais sejam re al‐ 
mente ex cep ci o nais.
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