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In tro du ção
No Bra sil, a ela bo ra ção de vi nhos finos em vo lu mes im por tan tes é um
fenô meno re la ti va mente re cente. A evo lu ção da vi ti vi ni cul tura bra si‐ 
leira pode ser di vi dida em qua tro pe río dos, cada qual cor res pon‐ 
dendo a uma ge ra ção de vi nhos. Considera- se o mo mento atual como
o final da quarta ge ra ção (Fi gura 1), com a maior di ver si dade de tipos
e es ti los de vi nhos já pro du zida no país. Essa di ver si dade é re sul tado
de di ver sos fa to res, entre os quais a ex pan são ter ri to rial da ati vi dade
vi ti vi ní cola.

1
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Fi gura 1. Pe río dos evo lu ti vos da vi ti vi ni cul tura bra si leira (Fonte: TO NI ETTO, J.

2001, adap tado por GUERRA, C.C., 2018)

Exis tem atu al mente no país cerca de mil e du zen tas vi ní co las.
Estima- se que pelo menos 60% delas ela bore vi nhos finos (pro du zi‐ 
dos a par tir de uvas Vitis vi ni fera), de forma ex clu siva ou não.

2

A grande mai o ria das em pre sas vi ní co las ela bora vi nhos tran qui los.
Nos úl ti mos 20 anos, cres ceu ex po nen ci al mente o nú mero de vi ní co‐ 
las que ela bo ram vi nhos es pu man tes (pa ra le la mente ou não à ela bo‐ 
ra ção de vi nhos tran qui los). Nas novas re giões vi ti vi ní co las bra si lei ras,
pra ti ca mente todas as vi ní co las ela bo ram vi nhos tran qui los e es pu‐ 
man tes. Em vá rios casos, os es pu man tes são o prin ci pal pro duto de
pro du ção e co mer ci a li za ção. Esse fenô meno originou- se da no to ri e‐ 
dade na ci o nal e in ter na ci o nal que os vi nhos es pu man tes pro du zi dos
na re gião da Serra Gaú cha ob ti ve ram a par tir da úl tima dé cada do sé‐ 
culo XX.

3

Outro fenô meno im por tante no seg mento dos vi nhos finos do país foi
a in ver são da re la ção do vo lume de pro du ção de vi nhos tran qui los
bran cos e tin tos. Até a me tade da dé cada de 90 do sé culo XX, mais de
60% do vo lume de vi nhos finos bra si lei ros era de bran cos (tran qui los
e es pu man tes). Essa re la ção se in ver teu ra pi da mente em um es paço
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de uma dé cada, in flu en ci ada prin ci pal mente pelo con sumo de vi nhos
tin tos, de sen ca de ada pelo cha mado ‘pa ra doxo fran cês’.

O cres ci mento do nú mero de vi ní co las e do nú mero de tipos e es ti los
de vi nhos finos bra si lei ros veio acom pa nhado de uma aber tura à tec‐ 
no lo gia eno ló gica tra zida dos paí ses eno lo gi ca mente mais de sen vol‐ 
vi dos. Nos úl ti mos 20 anos, a mo der ni za ção de mé to dos e pro ces sos
na in dús tria eno ló gica cres ceu de modo in tenso e con tí nuo, fruto de
pe sa dos in ves ti men tos efe tu a dos por um grande nú mero de pro pri e‐ 
da des vi ti vi ní co las.

5

Os tó pi cos a se guir de ta lham o es tado da arte da tec no lo gia eno ló‐ 
gica das pro pri e da des vi ti vi ní co las bra si lei ras, di vi di das em qua tro
gran des gru pos: vi ní co las ela bo ra do ras de vi nhos finos tran qui los; vi‐ 
ní co las ela bo ra do ras de vi nhos es pu man tes finos; vi ní co las ela bo ra‐ 
do ras de vi nhos finos tran qui los e es pu man tes; e, vi ní co las ela bo ra‐ 
do ras de vi nhos finos e vi nhos de mesa.

6

Vi ní co las ela bo ra do ras de vi nhos
finos tran qui los
As vi ní co las que ela bo ram ape nas vi nhos finos tran qui los nor mal‐ 
mente são pe que nas (pro du ção total anual de no má ximo 30.000 L),
exis tem há não muito tempo, estão lo ca li za das em sua mai o ria em
novos polos de pro du ção, ou, ainda, es par sas pelo ter ri tó rio, fora dos
prin ci pais clus ters de pro du ção vi ti vi ní cola. São pouco nu me ro sas no
uni verso das vi ní co las bra si lei ras. Per ten cem ma jo ri ta ri a mente a pro‐ 
pri e tá rios que ini ci a ram a pro du ção de vi nhos es tilo “de ga ra gem”,
quase sem pre ad qui rindo uvas de ter cei ros. Pos suem equi pa men tos
de vi ni fi ca ção bá si cos, sem so fis ti ca ção. Usam téc ni cas e pro ces sos
de vi ni fi ca ção sim ples e clás si cos. Ven dem seus pro du tos di re ta mente
para con su mi do res fi nais, no pró prio local de pro du ção, no en torno,
ou ainda para con su mi do res es pe cí fi cos, que ha bi tam em lo cais dis‐ 
tan tes, mas que ad qui rem os pro du tos com ra zoá vel grau de fi de li za‐ 
ção. Em re la ção ao con junto de equi pa men tos, aces só rios e téc ni cas
de vi ni fi ca ção, pos suem o se guinte per fil:

7

- Pré- processamento: não pra ti cam o res fri a mento da uva em pré- 
processamento; pra ti cam se le ção ma nual de ca chos e/ou de grãos.

8
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- Pro ces sa mento: uso de de sen ga ça do ras/es ma ga do ras sim ples; o
trans vase até o re ci pi ente de fer men ta ção pode ser ma nual ou com
au xí lio de bom bas.

9

- Fer men ta ção: o con trole da tem pe ra tura de fer men ta ção é pre cá rio;
as re mon ta gens são me câ ni cas; não são raros os pro du to res que pra‐
ti cam ma ce ra ção (curta) tam bém para uvas bran cas.

10

- Es ta bi li za ção: efe tu ada em re ci pi en tes di ver sos; o uso de bar ri cas
de car va lho é mi no ri tá rio; al guns usam imer são de car va lho de di fe‐ 
ren tes for mas nos re ci pi en tes com vinho, com fins de aro ma ti za ção.

11

- Pré- envase e en vase: mui tos vi nhos são en gar ra fa dos sem fil tra ção
pré via; al guns não pas sam por es ta bi li za ção pelo frio; o en gar ra fa‐ 
mento é ma nual ou semi- automático.

12

- En ve lhe ci mento: va riá vel - na mai o ria das vezes, o pe ríodo de es to‐ 
ca gem dos vi nhos en gar ra fa dos é curto, pois o vinho é ven dido tão
logo haja com pra dor.

13

- Li nhas de pro du tos: são ba si ca mente cons ti tuí das de vi nhos tran‐ 
qui los, tin tos e bran cos.

14

Vi ní co las ela bo ra do ras de vi nhos
es pu man tes finos
Até o iní cio dos anos 90 no sé culo XX, a pro du ção bra si leira de vi nhos
es pu man tes era res trita a pou cos es ta be le ci men tos ela bo ra do res, lo‐ 
ca li za dos na re gião da Serra Gaú cha e con cen tra dos nos mu ni cí pios
de Ga ri baldi e Bento Gon çal ves. O re co nhe ci mento da qua li dade dos
pro du tos des ses es ta be le ci men tos im pul si o nou o in te resse pelos
mes mos e co lo cou em mo vi mento uma cres cente en gre na gem de
pro du ção, co mér cio e novos in ves ti men tos, que re sul tou na for mi dá‐ 
vel ex pan são da pro du ção bra si leira de es pu man tes.

15

Re cen te mente, novos ato res da re gião se so ma ram ao pro cesso de
pro du ção. Trata- se de pe que nos ela bo ra do res ar te sa nais. Al guns
deles já se or ga ni zam em rotas es pe cí fi cas, como a rota dos es pu‐ 
man tes ar te sa nais de Ga ri baldi.

16

Atu al mente, observa- se outro fenô meno: o sur gi mento de em pre sas
co mer ci ais, do mi ci li a das nos mai o res cen tros de con sumo do país,

17
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as so ci a das a cer tos pro du to res tra di ci o nais da Serra Gaú cha, atra vés
da aqui si ção de lotes de es pu man tes recém- elaborados, sob con tra‐ 
tos de par ce ria. As novas em pre sas ven dem os pro du tos com mar cas
pró prias. Essa sim bi ose de es for ços per mite a co mer ci a li za ção de
modo mais efi ci ente, com uma pre sença mais pró xima aos con su mi‐ 
do res.

O per fil tec no ló gico das em pre sas que ela bo ram ex clu si va mente es‐ 
pu man tes finos é bas tante va riá vel. As cau sas mais im por tan tes dessa
va ri a ção são o ta ma nho das em pre sas e o mé todo uti li zado na ela bo‐ 
ra ção dos pro du tos (tra di ci o nal ou Char mat). Em re la ção a equi pa‐ 
men tos, aces só rios e téc ni cas de vi ni fi ca ção, podem ser assim ca rac‐ 
te ri za das:

18

- Pré- processamento: as uvas des ti na das à ela bo ra ção de vi nhos base
para es pu mante são nor mal mente de ciclo pre coce, co lhi das em es tá‐ 
gio de ma tu ra ção li gei ra mente in com pleto. Desse modo, a co lheita
nas re giões pro du to ras (em es pe cial na Serra Gaú cha) se dá du rante a
época mais quente do verão, de modo que o res fri a mento da uva em
pré- processamento é uma prá tica ado tada pela grande mai o ria das
vi ní co las que tra ba lham com vo lu mes ex pres si vos de pro du ção; cer‐ 
tos pe que nos pro du to res ar te sa nais não pos suem uni da des de res fri‐ 
a mento (câ ma ras frias); en tre tanto, considerando- se que tra ba lham
com pe que nos vo lu mes, podem ado tar téc ni cas al ter na ti vas, como a
co lheita da uva nas pri mei ras horas do dia.

19

- Pro ces sa mento: o pro ces sa mento das uvas nas prin ci pais em pre sas
pro du to ras de es pu man tes é al ta mente tec ni fi cado; a grande mai o ria
das em pre sas dis põe de de sen ga ça do ras de alta per for mance ou, na
maior parte dos casos, pren sam os ca chos in tei ros, com pren sas do‐ 
ta das de sis tema de at mos fera inerte para a pren sa gem da uva; em‐ 
bora não haja ainda um ca derno de en car gos ofi cial (ex ceto nas re‐ 
giões de li mi ta das com sta tus de In di ca ção Ge o grá fica), que de ter‐ 
mine as téc ni cas e pa râ me tros de pro ces sa mento / pren sa gem da
uva, os enó lo gos em geral se guem ri go ro sa mente pro to co los as se me‐ 
lha dos aos da re gião fran cesa da Cham pagne.

20

- Fer men ta ção e es ta bi li za ção pós- fermentativa: a fer men ta ção e a
es ta bi li za ção pós- fermentativa dos vi nhos base se dá em tan ques de
aço ino xi dá vel, mu ni dos de sis tema de re gu la gem da tem pe ra tura do
lí quido; al gu mas em pre sas usam bar ri cas de car va lho para a es ta bi li ‐
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za ção pós- fermentativa de al guns es pu man tes es pe cí fi cos; a cla ri fi ca‐ 
ção dos mos tos e dos vi nhos recém fer men ta dos é uma etapa se guida
ri go ro sa mente; de pen dendo da em presa, pode ser feita por cen tri fu‐ 
ga ção ou fil tra ção; adi ti vos eno ló gi cos de cla ri fi ca ção são cor ren te‐ 
mente usa dos.

- Se gunda fer men ta ção:22

Ela bo ra ção de es pu man tes finos pelo mé todo tra di ci o nal - a mai o ria
das em pre sas pe que nas e mé dias ela bo ram es pu man tes pelo mé todo
tra di ci o nal; as téc ni cas, pro ces sos e pa râ me tros usa dos in ter na ci o‐ 
nal mente na ela bo ra ção de es pu man tes são ado ta dos pelas vi ní co las
bra si lei ras; a maior di fe rença entre elas fica por conta do tempo de
per ma nên cia dos es pu man tes em con tato com as bor ras da se gunda
fer men ta ção; até há pouco tempo, a grande mai o ria dos es pu man tes
bra si lei ros ela bo ra dos pelo mé todo tra di ci o nal per ma ne ciam em con‐ 
tato com as bor ras por pe ríodo entre 06 e 24 meses; mais re cen te‐ 
mente, cada vez mais as vi ní co las au men tam seu vo lume de pro du tos
que per ma ne cem entre 24 e 60 meses em con tato com as bor ras; são
pro du tos ma ne ja dos para as li nhas mais no bres e de maior valor de
co mer ci a li za ção.

23

Ela bo ra ção de es pu man tes finos pelo mé todo Char mat - con si de rando
o grande in ves ti mento ne ces sá rio em equi pa men tos e in fra es tru tura
para a ela bo ra ção de es pu man tes usando au to cla ves (mé todo Char‐ 
mat), essa téc nica é res trita, no Bra sil, a um nú mero re la ti va mente
pe queno de gran des em pre sas; en tre tanto, con si de rando a grande
ca pa ci dade ins ta lada des sas em pre sas, os es pu man tes ela bo ra dos por
esse mé todo re pre sen tam a mai o ria do vo lume pro du zido; há em pre‐ 
sas que ela bo ram es pu man tes no sis tema cha mado ‘Char mat curto’,
en quanto ou tras ado tam o sis tema ‘Char mat longo’; ou tras, ainda,
usam os dois sis te mas, de pen dendo da linha de pro du tos con si de‐ 
rada.

24

- En vase: tanto para es pu man tes ela bo ra dos pelo mé todo tra di ci o nal,
quanto para pro du tos ori gi na dos do mé todo Char mat, o en vase é
feito com má qui nas au to má ti cas ou se mi au to má ti cas, iso ba ro mé tri‐ 
cas; o de sen vol vi mento do seg mento de vi nhos tran qui los e es pu‐ 
man tes bra si lei ros pro pi ciou o de sen vol vi mento, em pa ra lelo, da in‐ 
dús tria de má qui nas e im ple men tos eno ló gi cos, tais como tan ques,
pren sas, es ma ga do ras, de sen ga ça do ras, bom bas, fil tros, en va sa do ras,

25
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etc.; em bora a qua li dade, a per for mance e a con fi a bi li dade dos equi‐ 
pa men tos fa bri ca dos no país tenha me lho rado muito, mui tas em pre‐ 
sas vi ní co las ainda im por tam equi pa men tos, prin ci pal mente de Itá lia,
Ale ma nha, França e Áus tria.

- Li nhas de pro du tos: a le gis la ção bra si leira re la tiva ao tema clas si fica
o vinho es pu mante fino, quanto ao teor de açú car, em: na ture, extra- 
brut, brut, demi- sec e suave; o tipo ‘brut’ é o pro duto que pre do mina
no mer cado; to da via, vá rias em pre sas têm ela bo rado vo lu mes cres‐ 
cen tes dos tipos ‘extra- brut’ e ‘na ture’.

26

Em ter mos mé dios, as em pre sas ela bo ra do ras de es pu man tes são as
mais bem equi pa das e as que uti li zam com maior rigor prin cí pios téc‐ 
ni cos e ci en tí fi cos com foco na ob ten ção de pro du tos de alta qua li‐ 
dade in trín seca.

27

Vi ní co las ela bo ra do ras de vi nhos
finos tran qui los e es pu man tes
A ex pan são da pro du ção bra si leira de es pu man tes con tri buiu in di re‐ 
ta mente para o de sen vol vi mento de todo o seg mento de pro du ção de
vi nhos finos. Na re gião da Serra Gaú cha, mui tas vi ní co las que ela bo‐ 
ra vam ape nas vi nhos tran qui los lançaram- se tam bém na ela bo ra ção
de es pu man tes. Além disso, a par tir dos anos 90 do sé culo XX, vá rias
novas vi ní co las foram fun da das na re gião. Desde o iní cio, ela bo ram
vi nhos finos tran qui los e es pu man tes. Al gu mas des sas vi ní co las cres‐ 
ce ram e tornaram- se gran des. Ou tras per ma ne cem mé dias ou pe‐ 
que nas. Em todo caso, o con junto des sas vi ní co las, nas ci das entre o
final do sé culo XX e o iní cio do sé culo XXI, tem sido muito im por‐ 
tante na mu dança do pa ta mar tec no ló gico na pro du ção de vi nhos
finos e para a qua li dade dos vi nhos em geral.

28

Ao mesmo tempo em que ocor ria na Serra Gaú cha o apa re ci mento de
novas vi ní co las pro du to ras de vi nhos finos tran qui los e es pu man tes,
ocor reu uma ex pan são da vi ti vi ni cul tura vol tada à pro du ção de vi‐ 
nhos finos em boa parte do ter ri tó rio na ci o nal. Como re sul tado,
novos polos de pro du ção sur gi ram ou consolidaram- se, atra vés de
mais de uma cen tena de novos pro je tos vi ti vi ní co las, que em quase
sua to ta li dade ela bo ram vi nhos finos tran qui los e es pu man tes.

29
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A quase to ta li dade das vi ní co las das novas re giões, bem como as vi ní‐ 
co las per ten cen tes a re giões de li mi ta das com sta tus de In di ca ção Ge‐ 
o grá fica, per tence a esse seg mento. O nível tec no ló gico das mes mas
é bas tante ele vado: usam equi pa men tos, aces só rios, téc ni cas e pro‐ 
ces sos de vi ni fi ca ção com pa rá veis às vi ní co las que são re fe rên cia tec‐ 
no ló gica nos prin ci pais paí ses vi ti vi ní co las. As ca rac te rís ti cas ge rais
da tec no lo gia des sas vi ní co las, se guindo o cro no grama dos pro ces sos
de ela bo ra ção, são de ta lha das a se guir.

30

- Pré- processamento: para as vi ní co las deste seg mento, é nor mal o
uso in ten sivo de téc ni cas para de ter mi na ção da data ideal de co lheita
da uva em fun ção do tipo e do es tilo de vinho a ela bo rar; por outro
lado, ainda é pe queno o nú mero de vi ní co las que fazem uso da vi ti‐ 
cul tura de pre ci são e efe tuam co lheita se le tiva para vi nhos de en‐ 
trada de gama, vi nhos secos nor mais e vi nhos de co lheita tar dia; a
grande mai o ria delas pra tica a se le ção ma nual de ca chos e/ou de
grãos, bem como o res fri a mento da uva em pré- processamento; tam‐ 
bém está em ex pan são o uso de bins de plás tico para o trans porte da
uva até a vi ní cola.

31

- Pro ces sa mento: con si de rando a grande va ri a bi li dade de em pre sas
que ela bo ram vi nhos finos tran qui los e es pu man tes (pe que nas, mé‐ 
dias, gran des, novas, an ti gas, etc.), bem como a grande gama de tipos
e es ti los de pro du tos que são ela bo ra dos, há uma grande va ri a ção nas
téc ni cas e pro ces sos de pro ces sa mento da uva; em ter mos ge rais,
pode- se afir mar que as téc ni cas mais usa das são a ma ce ra ção pré- 
fermentativa a frio, uso de sis te mas de iner ti za ção, es ma ga mento
mo de rado da uva, flo ta ção (para uvas bran cas) e pren sa gens adap ta‐ 
das aos pro du tos a ela bo rar (tanto em pren sas ho ri zon tais quanto
ver ti cais).

32

- Fer men ta ção: o con trole da tem pe ra tura de fer men ta ção é etapa
obri ga tó ria; quase todas as vi ní co las usam pre pa ra dos co mer ci ais de
le ve du ras Saccharomyces ce re vi siae; o uso de le ve du ras au tóc to nes
nas fer men ta ções ainda é li mi tado, mas tem au men tado ex po nen ci al‐ 
mente nos úl ti mos anos; o con junto das vi ní co las usa uma grande va‐ 
ri e dade de sis te mas de ho mo ge nei za ção da massa só lida du rante a
ma ce ra ção nas vi ni fi ca ções em tinto - re mon ta gem com bomba e
man gueira (ma nual ou au to má tica), sis tema Ga ni mede, uso de rosca
sem- fim, uso de disco e êm bolo, dé lés ta ges, ho mo ge nei za ção gi ra tó ‐

33
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ria em vi ni fi ca ção in te gral, etc.; o uso de mo du la gem da ho mo ge nei‐ 
za ção ao longo da fase de ma ce ra ção (mais in tensa no iní cio, menos
in tensa no final) é uma prá tica cada vez mais usada pelas vi ní co las.

A chap ta li za ção é uma prá tica per mi tida com li mi tes e usada es sen ci‐ 
al mente para vi nhos tran qui los. To da via, nos úl ti mos anos, tem cres‐ 
cido for te mente o vo lume de vi nhos não chap ta li za dos, fruto do au‐ 
mento do foco em qua li dade ado tado pelo con junto das vi ní co las.

34

- Es ta bi li za ção: a es ta bi li za ção de vi nhos em bar ri cas de car va lho (so‐ 
bre tudo tran qui los e, nes tes, so bre tudo tin tos) está em franca as cen‐ 
são; um grande nú mero de vi ní co las usam bar ri cas de po ro si dade
fina, mais caras, mas que apor tam me lho res re sul ta dos; não há re gu‐ 
la men ta ção nem tra di ção sobre tipo e ta ma nho de bar ri cas em quais‐ 
quer re giões pro du to ras bra si lei ras, nem mesmo den tro das re giões
de li mi ta das com sta tus de In di ca ção Ge o grá fica, mas quase todas as
vi ní co las usam bar ri cas de 225 L ou de 300 L; al guns es ta be le ci men‐ 
tos, adep tos do sis tema de vi ni fi ca ção in te gral, usam bar ri cas de 400
L ou 500 L; o tempo de es tá gio em bar ri cas dos vi nhos é ex tre ma‐ 
mente va riá vel - de al guns meses a dois anos; o uso de par tí cu las de
car va lho é uma prá tica em de clí nio; são raras as vi ní co las que usam
gran des tan ques de car va lho para a fer men ta ção e es ta bi li za ção; al‐ 
gu mas vi ní co las co me çam a usar tan ques de con creto tipo “ovo”, mas
a quase to ta li dade delas usa tan ques ver ti cais de aço ino xi dá vel.

35

- Pré- envase e en vase: pra ti ca mente todas as vi ní co las desse seg‐ 
mento pos suem la bo ra tó rios in ter nos de con trole de qua li dade, onde
exe cu tam as aná li ses cor ren tes dos pro du tos em ela bo ra ção; al gu‐ 
mas, me no res, ter cei ri zam as aná li ses fi nais em pré- envase, usando,
para tal, os ser vi ços de uma rede de la bo ra tó rios pri va dos.

36

Os procedimentos- padrão ado ta dos para a fase pré via ao en gar ra fa‐ 
mento em vi nhos tran qui los são: fil tra ção (prin ci pal mente em fil tros a
terra ou vácuo para tin tos e fil tros de ce lu lose para bran cos e rosés)
ou cen tri fu ga ção (mais rara e nor mal mente res trita a vi nhos es pu‐ 
man tes ou bran cos tran qui los). Os vi nhos en gar ra fa dos sem fil tra ção
são re la ti va mente raros.
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- En ve lhe ci mento: no Bra sil o co mér cio dos vi nhos é as se gu rado es‐ 
sen ci al mente pelos pró prios es ta be le ci men tos pro du to res; não há a
fi gura do ne go ci ante, que ad quire de ter mi na dos lotes ‘em pri meur’;
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desse modo, a ten dên cia geral é de os vi nhos serem pos tos à venda
ainda jo vens, seja eles de es tilo jovem ou de guarda; o en ve lhe ci mento
pro lon gado dos vi nhos na pró pria vi ní cola é um há bito ado tado por
um nú mero li mi tado de es ta be le ci men tos ela bo ra do res, que con se‐ 
guem obter pre ços ele va dos na venda e assim vi a bi li zar eco no mi ca‐ 
mente a prá tica; esse nú mero au menta quando se trata de sa fras de
qua li dade ex cep ci o nal.

- Li nhas de pro du tos: até os anos 90 do sé culo XX os vi nhos finos
bra si lei ros eram pra ti ca mente 100% va ri e tais; vi nhos de guarda eram
re la ti va mente raros; a evo lu ção do seg mento ocor rida ao longo dos
úl ti mos 30 anos in cluiu a ex pan são do cul tivo da vi deira para novas
áreas, o cul tivo de novas va ri e da des, a me lhora sig ni fi ca tiva da tec no‐ 
lo gia vi tí cola e a evo lu ção tec no ló gica e fi lo só fica da pro du ção eno ló‐ 
gica; como re sul tado, atu al mente há uma grande va ri e dade de vi nhos
de as sem blage (bi va ri e tais, tri va ri e tais e po li va ri e tais), além dos vi‐ 
nhos va ri e tais; a con sequên cia ló gica desse aper fei ço a mento foi o au‐ 
mento da lon ge vi dade dos vi nhos, es pe ci al mente tin tos, mas tam bém
bran cos tran qui los e es pu man tes; assim, a quase to ta li dade das vi ní‐ 
co las desse seg mento dis põe de li nhas de pro du tos de es tilo jovem,
li nhas in ter me diá rias e li nhas de vi nhos ditos de alta gama, com lon‐ 
ge vi dade es pe rada su pe rior a dez anos.
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Vi ní co las ela bo ra do ras de vi nhos
finos e vi nhos de mesa
No Bra sil, o seg mento de vi nhos de mesa é res pon sá vel pelos mai o res
vo lu mes de pro du ção. É tam bém o que en globa as vi ní co las mais an ti‐ 
gas e tra di ci o nais. Grande parte delas ca rece de mo der ni za ção tec‐ 
no ló gica. Em média, o seg mento é o menos tec ni fi cado, muito em‐ 
bora al guns avan ços ocor ri dos nas úl ti mas dé ca das.
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Al gu mas das mai o res vi ní co las deste seg mento inau gu ra ram, ao longo
dos úl ti mos 30 anos, uni da des ela bo ra do ras de vi nhos finos, com o
ob je tivo prin ci pal de terem seus nomes e mar cas li ga dos à pro du ção
de vi nhos finos de qua li dade, junto ao mer cado con su mi dor.
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Pode- se con si de rar que, atu al mente, há três si tu a ções den tro desse
seg mento: vi ní co las que mo der ni za ram suas uni da des de pro du ção de
vinho de mesa e cri a ram uni da des de pro du ção de vi nhos finos,
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usando tec no lo gia mo derna; vi ní co las de fa sa das tec no lo gi ca mente na
pro du ção de vi nhos de mesa, mas que ado ta ram tec no lo gia mo derna
na uni dade de pro du ção de vi nhos finos; e, vi ní co las com de fa sa gem
tec no ló gica tanto nas uni da des de pro du ção de vi nhos de mesa
quanto na pro du ção de vi nhos finos.

- Tec no lo gia eno ló gica, do pro ces sa mento aos pro du tos pron tos para
a co mer ci a li za ção: no que diz res peito à tec no lo gia eno ló gica como
um todo, ocorre nesse seg mento uma grande va ri e dade de si tu a ções,
com ca rac te rís ti cas que vão das re la ta das no seg mento das vi ní co las
que ela bo ram uni ca mente vi nhos finos tran qui los até si tu a ções se me‐ 
lhan tes às re la ta das no seg mento das vi ní co las ela bo ra do ras de vi‐ 
nhos finos tran qui los e es pu man tes.
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- Li nhas de pro du tos: re fe rente aos vi nhos finos, as em pre sas desse
seg mento ela bo ram ba si ca mente vi nhos tin tos e bran cos tran qui los;
even tu al mente, ela bo ram tam bém vi nhos rosés tran qui los e vi nhos
es pu man tes, bran cos ou rosés; al gu mas pou cas vi ní co las podem ela‐ 
bo rar ainda vi nhos li co ro sos, mis te las, vi nhos de co lheita tar dia e/ou
suco de uva.

44

Con clu sões
Com re la ção à aná lise da tec no lo gia eno ló gica ado tada pelas vi ní co las
bra si lei ras na atu a li dade, pode- se con cluir, em re sumo, que:

45

- Há a ne ces si dade de agru par as vi ní co las em pelo menos qua tro
seg men tos, quanto aos pro du tos que ela bo ram, de modo a efe tuar
uma aná lise de gru pos mi ni ma mente ho mo gê neos.

46

- Os per fis tec no ló gi cos das vi ní co las va riam quanto ao tipo de em‐ 
presa con si de rado, ao vo lume de pro du ção, aos pro du tos que ela bo‐ 
ram, à ori gem da uva que pro ces sam, aos mer ca dos que atin gem, ao
tempo que exis tem e até quanto à lo ca li za ção ge o grá fica.
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- De modo geral, a tec no lo gia eno ló gica das em pre sas vi ní co las bra si‐ 
lei ras é com pa rá vel àquela usada pelas em pre sas dos prin ci pais paí ses
pro du to res de vinho, em bora haja uma grande va ri a ção entre elas.
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meno de menos de um sé culo, que evo luiu aos pou cos para a si tu a ção atual,
de ra zoá vel di ver si dade de tipos e es ti los. Essa di ver si dade é re sul tado de
di ver sos fa to res, entre os quais a ex pan são ter ri to rial da ati vi dade vi ti vi ní
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cola. O cres ci mento do nú mero de vi ní co las e do nú mero de tipos e es ti los
de vi nhos finos bra si lei ros, ocor rido nas úl ti mas três dé ca das, veio acom pa‐ 
nhado de uma aber tura à tec no lo gia eno ló gica dos paí ses eno lo gi ca mente
mais de sen vol vi dos. A mo der ni za ção de mé to dos e pro ces sos na in dús tria
eno ló gica cres ceu de modo in tenso e con tí nuo, fruto de pe sa dos in ves ti‐ 
men tos efe tu a dos por um grande nú mero de pro pri e da des vi ti vi ní co las. A
aná lise da tec no lo gia ado tada pelas em pre sas vi ní co las leva em conta a his‐ 
tó ria e a evo lu ção da vi ti vi ni cul tura bra si leira como um todo, bem como a
grande va ri a ção en con trada entre di fe ren tes seg men tos de pro du tos, ou até
den tro de um mesmo seg mento. A aná lise deste ar tigo de ta lha o es tado da
arte da tec no lo gia eno ló gica das pro pri e da des vi ti vi ní co las bra si lei ras, di vi‐ 
di das em qua tro gran des gru pos.

English
Ab stract
The pro duc tion of fine wines in im port ant volumes in Brazil is a phe‐ 
nomenon of less than a cen tury, that gradu ally grew into the cur rent situ‐ 
ation, of reas on able di versity of types and styles. This di versity is the res ult
of sev eral factors, in clud ing the ter rit orial ex pan sion of wine mak ing activ ity.
The growth in the num ber of winer ies and the num ber of types and styles of
Brazilian fine wines, which oc curred in the last three dec ades, was ac com‐ 
pan ied by an open ness to the oen o lo gical tech no logy of the oen o lo gic ally
most de veloped coun tries. The mod ern iz a tion of meth ods and pro cesses in
the wine in dustry has grown in tensely and con tinu ously, as a res ult of heavy
in vest ments made by a large num ber of wine- growing prop er ties. The ana‐ 
lysis of the tech no logy ad op ted by the winer ies takes into ac count the his‐ 
tory and evol u tion of the Brazilian wine in dustry as a whole, as well as the
great vari ation found between dif fer ent seg ments of products, or even
within the same seg ment. The ana lysis of this art icle de tails the state of the
art of oen o lo gical tech no logy of Brazilian wine mak ing prop er ties, di vided
into four large groups.
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