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As pects his to riques et géo gra ‐
phiques
Avec une su per fi cie de 8 514 876 ki lo mètres car rés, le Bré sil est le cin‐ 
quième plus grand pays du monde en termes de su per fi cie ter ri to‐ 
riale. Dans sa di rec tion est- ouest, le pays pré sente 4 319,4 km de dis‐
tance. Les ex trêmes sont, à l'ouest, la Serra Conta ma na, si tuée à l'est
de la ri vière Moa (Acre), avec une lon gi tude de 73°59'32", et la Ponta
do Seixas (Paraíba) à l'est, avec une lon gi tude de 34°47'30". Les ex‐ 
trêmes dans la di rec tion nord- sud pré sentent une dis tance de
4  394,7  km et sont re pré sen tés par le Monte Caburaí (Ro rai ma), au
nord du ter ri toire, avec une la ti tude de 05°16'20", et Ar roio Chuí (Rio
Grande do Sul), au sud, avec une la ti tude de 33°45'03".

1

L'im men si té du ter ri toire ren ferme une di ver si té de zones po ten tiel‐
le ment pro pices à la pro duc tion vi ti vi ni cole, bien que, jus qu'à ré cem‐ 
ment, la culture du vin bré si lien était es sen tiel le ment concen trée
dans la Serra Gaúcha (la plus grande et la plus tra di tion nelle des ré‐ 
gions vi ti vi ni coles bré si lienne) et quelques autres pe tits noyaux.

2

À la fin des an nées 1970, des plan ta tions de vignes ont eu lieu dans la
ré gion de Cam pan ha Gaúcha (une ré gion fron ta lière proche de l'Uru‐ 
guay et de l'Ar gen tine) et dans la val lée du fleuve São Fran cis co. À
par tir des an nées 1990, la culture de la vigne s'est consi dé ra ble ment
éten due à d'autres ré gions et États.
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Fi gure 1. Prin ci pales ré gions vi ti vi ni coles bré si liennes.

Source : Ins ti tu to Bra si lei ro do Vinho.

Ac tuel le ment, la carte des ré gions vi ti vi ni coles bré si liennes a chan gé
et est plus com plexe, comme on peut le voir dans la fi gure 1.

4

Outre les ré gions, il existe un grand nombre d'en tre prises vi ti vi ni‐ 
coles ré par ties sur au moins la moi tié des États bré si liens, qui ne sont
pas des noyaux de pro duc tion, mais qui consti tuent une par tie im‐ 
por tante de l'in dus trie vi ti vi ni cole na tio nale et contri buent à la di ver‐ 
si té des types et des styles de pro duits.

5

Au Bré sil, dans le seg ment des vins fins (éla bo rés à par tir de rai sins
des va rié tés Vitis vi ni fe ra), on pro duit es sen tiel le ment des vins tran‐ 
quilles (rouges, blancs et rosés) et des vins ef fer ves cents (tra di tion‐ 
nels et mus cats). Les autres types de vins, tels que le vin léger, le vin
li quo reux, le vin de ven dange tar dive, etc. sont en core peu nom breux
en termes de vo lume de pro duc tion.

6
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Ta bleau 1. Va riables cli ma tiques et pé do lo giques des prin ci paux pôles vi ti vi ni- 

coles bré si liens.

Pôles vi ti vi ni ‐
coles bré si liens

La ti tude
moyenne

Lon gi tude
moyenne

Al ti ‐
tude
(m)

In dice de froid
noc turne (IF)

In dice de sé ‐
che resse (IS)

Sub strat
pé do lo ‐
gique

Ca rac té ri sa tion de la vi ti vi ni cul ‐
ture des vins fins en fonc tion de
la géo gra phie de la pro duc tion
Ac tuel le ment, la pro duc tion vi ti vi ni cole bré si lienne est si tuée dans
cinq en vi ron ne ments dif fé rents. Chaque en vi ron ne ment gé nère des
pro duits aux ca rac té ris tiques par ti cu lières. Ainsi, nous avons :

7

Les « vins tro pi caux » ob te nus dans les zones tro pi cales semi- arides ou de
haute al ti tude. Prin ci pales ré gions de pro duc tion : Vale do Sub mé dio São
Fran cis co (Pernambuco- Bahia) et Cha pa da Dia man ti na (Bahia).
Les « vins d'hi ver » ob te nus dans les zones in ter tro pi cales d'al ti tude. Prin ci ‐
pales ré gions de pro duc tion : Sud de Minas (Minas Ge rais) et Nord de São
Paulo (São Paulo).
Les « vins d'au tomne », pro duits sur les hauts pla teaux de Santa Ca ta ri na et
du Rio Grande do Sul, entre 900 m et 1 400 m d'al ti tude. Prin ci pales ré gions
de pro duc tion : Pla nal to Ca ta ri nense (Santa Ca ta ri na), Pla nal to de Pal mas
(Santa Ca ta ri na) et Cam pos de Cima da Serra (Rio Grande do Sul).
Les « vins mo saïques », ori gi naires de la zone mon ta gneuse de tran si tion
entre le pla teau de Cam pos de Cima da Serra et la dé pres sion cen trale (Rio
Grande do Sul), entre 450 m et 850 m d'al ti tude. Prin ci pale ré gion de pro duc ‐
tion : Serra Gaúcha.
Les « vins conti nen taux », pro duits dans le Rio Grande do Sul, dans les ré ‐
gions proches des fron tières avec l'Uru guay et l'Ar gen tine. Prin ci pales ré ‐
gions de pro duc tion : Serra do Su deste et Cam pan ha Gaúcha.

De la des crip tion des styles ci- dessus, il res sort que les prin ci paux
pôles de pro duc tion vi ti vi ni cole bré si liens sont si tués dans des si tua‐ 
tions ter ri to riales, pé do lo giques et cli ma tiques très dif fé rentes. Ces
dif fé rences sont illus trées dans le ta bleau 1.
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Vale do Sub mé dio São Fran ‐
cis co (PE/BA) 09°00’S 40°22’W 350 a

400
Des nuits
chaudes Sec

Sé di ‐
men ‐
taire

Cha pa da Dia man ti na (BA) 12º00’S 41°30’W 900 a
1200

Des nuits tem ‐
pé rées Sec

Cal ‐
caire
Gra nit

Sud de Minas / Nort de São
Paulo (MG/SP) 15°00’S 42°50’W 850 a

1100
Des nuits tem ‐
pé rées Sec Gra nit

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

Des nuits
froides

Hu ‐
mide Ba salte

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

Des nuits
froides

Hu ‐
mide Ba salte

Cam pos de Cima da Serra
(RS) 28°33’S 50°42’W 900 a

1100

Des nuits
froides / tem ‐
pé rées

Úmido Ba salte

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

Des nuits tem ‐
pé rées

Hu ‐
mide Ba salte

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

Des nuits tem ‐
pé rées

Sous- 
humide Gra nit

Cam pan ha Gaúcha (RS) 30°53’S 55°32’W 200 a
350

Des nuits tem ‐
pé rées

Sous- 
humide

Sé di ‐
men ‐
taire

Les prin ci pales mu ni ci pa li tés qui com posent les ré gions vi ti vi ni coles
sont : la Vale do Sub mé dio São Fran cis co - la vi ti cul ture y est prin ci‐ 
pa le ment si tuée dans les mu ni ci pa li tés de Casa Nova et Curaçá
(Bahia), Lagoa Grande et Santa Maria da Boa Vista (Per nam bu co)  ;
Cha pa da Dia man ti na - mu ni ci pa li tés de Mu cu gê et Morro do Cha péu
(Bahia) ; Au sud du Minas Ge rais / au nord de São Paulo - la pro duc‐ 
tion vi ti vi ni cole com prend au moins sept mu ni ci pa li tés. Dans la zone
du Minas Ge rais (Três Corações, Três Pon tas, Cor dis lân dia, entre
autres), plus les mu ni ci pa li tés de Espírito Santo do Pin hal et Itobi (São
Paulo) ; Pla nal to Ca ta ri nense - la vi ti cul ture est prin ci pa le ment si tuée
dans les mu ni ci pa li tés de São Joa quim, Uru bi ci, Bom Re ti ro et Lages
et dans le Pla nal to de Pal mas (prin ci pa le ment dans la mu ni ci pa li té de
Água Doce), toutes à Santa Ca ta ri na  ; Cam pos de Cima da Serra - la
vi ti cul ture est prin ci pa le ment si tuée dans les mu ni ci pa li tés de Va ca‐ 
ria, Cam pestre da Serra et Monte Alegre dos Cam pos (Rio Grande do
Sul) ; la Serra Gaúcha - la plus grande et la plus tra di tion nelle ré gion
vi ti vi ni cole bré si lienne, est com po sée de près de qua rante mu ni ci pa‐ 
li tés pro duc trices (Rio Grande do Sul) ; la Cam pagne Gaúcha - dans la
par tie mé ri dio nale, les mu ni ci pa li tés de Bagé, Can dio ta, Dom Pe dri to

9
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Ta bleau 2. Des crip tion gé né rale de la durée de ma tu ra tion des rai sins et des ca- 

rac té ris tiques gé né rales des vins, par ré gion de pro duc tion.

Ré gions
Durée de la ma tu ra tion des
rai sins de dif fé rentes va rié tés
(Nº de jours)

Ca rac té ris tiques gé né rales moyennes
des vins de dif fé rents types et styles
dans chaque ré gion

Pré ‐
coces Moyennes Tar ‐

dives

Vale do Sub mé ‐
dio São Fran cis ‐
co

10 a 17 17 a 23 23 a 30 Al coo liques et ma tures ou lé gers et
jeunes*

Cha pa da Dia ‐
man ti na 50 a 60 60 a 75 75 a 90 Aci du lés, aro ma tiques, élé gants, de

struc ture moyenne ou +

Sud de Minas /
Nort de São
Paulo

50 a 60 60 a 75 75 a 90 Élé gants, ma tures, aci du lés, har mo nieux,
bonne struc ture

Pla nal to Ca ta ri ‐
nense 60 a 80 80 a 100 100 a

120 Aci du lés, cor sés, mûrs, in tenses

Pla nal to de Pal ‐
mas 60 a 80 80 a 100 100 a

120
Élé gants, aci du lés, arômes ty piques, de
garde

Cam pos de Cima
da Serra 60 a 75 75 a 90 90 a 110 Cor sés, har mo nieux, de garde, aci du lés

Serra Gaúcha 40 a 50 50 a 60 60 a 70 Struc ture moyenne, élé gants, jeunes, lé ‐
gers

Serra do Su deste 50 a 60 60 a 70 70 a 80 Vi neux, cor sés, mûrs, denses

Cam pan ha
Gaúcha (Mé ri ‐
dio nale)

45 a 55 55 a 65 65 a 75 Bonne struc ture et ty pi ci té aro ma tique,
mûrs

Cam pan ha
Gaúcha (Cen ‐
trale et Orien ‐
tale)

30 a 40 40 a 50 50 a 60 Vi neux, cor sés, in tense, mûrs

*En fonc tion de la pé riode de l'an née où les rai sins sont ré col tés et de leur stade de ma tu ra- 
tion. Ils peuvent être ré col tés à un stade de ma tu ra tion in com plet afin de pré ser ver l'aci di té

et cer tains at tri buts aro ma tiques des vins.

et Hulha Negra et dans la par tie cen trale et orien tale, les mu ni ci pa li‐ 
tés de San ta na do Li vra men to, Rosário do Sul, Uru guaia na,
Maçambará et Ita qui (Rio Grande do Sul).

Les dif fé rences in di quées dans le ta bleau 1 se re flètent dans les rai‐ 
sins et les vins pro duits dans chaque ré gion. On peut les com pa rer en
ana ly sant le ta bleau 2.
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Ca rac té ri sa tion des pro duits par
ré gion
Au cours des 20 der nières an nées, plu sieurs ana lyses physico- 
chimiques et sen so rielles des vins, dans le cadre de pro jets de re‐ 
cherche, de concours et d'éva lua tions des pro duc tions, ou d'études
pour l'or ga ni sa tion de ré gions dé li mi tées avec le sta tut d'In di ca tion
Géo gra phique, etc. ont per mis la consti tu tion d'une base de don nées
sur les vins fins bré si liens. Sur la base de tous les ré sul tats ob te nus,
nous pou vons au jour d'hui pré sen ter les ca rac té ris tiques gé né rales
des rai sins et des vins et les par ti cu la ri tés sen so rielles moyennes des
prin ci pales va rié tés par ré gion pro duc trice, ac com pa gnés de com‐ 
men taires re la tifs aux points les plus im por tants.

11

Dans la ca rac té ri sa tion gé né rale des rai sins et des vins qui suit, les
élé ments sui vants ont été consi dé rés comme des ré fé rences mé tho‐ 
do lo giques :

12

Plus la ma tu ra tion d'un rai sin noir est ap pro priée et com plète, plus le pour ‐
cen tage de ta nins po ly mé ri sés est élevé ; par consé quent, plus le pour cen tage
de ta nins de faible poids mo lé cu laire est faible ;
Pour le rap port moyen des te neurs en tanin/ma tière co lo rante des vins
rouges, on consi dère un rap port idéal de 5/1 pour les fi na li tés œno lo giques ;
Le rap port théo rique des ta nins ex traits des peaux et des pé pins des rai sins
rouges a été ob te nu par une ma cé ra tion de dix jours, avec des pro cé dures
stan dar di sées d'agi ta tion de la phase so lide (peaux, pé pins) pen dant la pé ‐
riode.

Dans la ca rac té ri sa tion sen so rielle gé né rale moyenne de cer tains des
prin ci paux vins des dif fé rentes ré gions pré sen tées ci- dessous (ta‐ 
bleaux 3 à 20), le nombre de points (●) in di qué est di rec te ment pro‐ 
por tion nel à l'in ten si té / la quan ti té / la te neur de la va riable consi‐ 
dé rée, sur une échelle de un à cinq.

13

Les prin ci paux cé pages et les ca rac té ris tiques gé né rales des rai sins et
des vins, y com pris les va riables physico- chimiques et sen so rielles,
sont pré sen tés ci- dessous par ré gion vi ti cole.

14
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Vale do Sub mé dio São Fran cis co

Prin ci paux cé pages

Noirs  : Ali cante Bou schet, Bar be ra, Ca ber net Sau vi gnon, Mal bec,
Mer lot, Petit Ver dot, Ruby Ca ber net, Syrah, Tan nat, Tem pra nillo et
Tou ri ga Na cio nal.

15

Blancs  : Che nin blanc, Mos ca to Ca nel li, Mos ca to Itália, Sau vi gnon
blanc, Ver de jo et Vio gnier.

16

Ca rac té ris tiques gé né rales et rai sins et vins

Rap port du degré de po ly mé ri sa tion (faible/moyen/élevé) des tan nins des
rai sins noirs : 30 % / 35 % / 35 %.
Te neur moyenne en tanin des vins rouges : 2,5 g/L.
Re la tion moyenne des te neurs en tanin/ma tière co lo rante dans les vins
rouges : 6/1.
Po ten tiel de garde : va riable (deux à trois ans) pour la plu part des vins, à l'ex ‐
cep tion de cer tains vins rouges, de vieillis se ment plus long.
Po ten tiel an ti oxy dant et te neur en re své ra trol et/ou quer cé tine dans les vins
rouges : éle vée.
Aci di té : faible, né ces si té de ré col ter les rai sins au stade pré coce de la ma tu ‐
ra tion.
pH na tu rel des vins : gé né ra le ment élevé (entre 3,60 et 4,20).
Al cool po ten tiel : élevé.
Ex traits secs : va riable ; élevé dans cer tains vins rouges.

Le Vale do Sub mé dio São Fran cis co est, parmi toutes les ré gions vi ti‐ 
vi ni coles bré si liennes, celle dont les ca rac té ris tiques des vins va rient
le plus, en rai son de plu sieurs fac teurs vi ti coles et œno lo giques, mais
sur tout en rai son des ca rac té ris tiques en vi ron ne men tales de la ré‐ 
gion, puisque les rai sins peuvent être ré col tés à tout mo ment de l'an‐ 
née. Il suf fit de com men cer l'ir ri ga tion d'une par celle pour que les
vignes poussent et que le cycle de pro duc tion dé marre. D'autre part,
il suf fit de ré duire l'ir ri ga tion pour que les vignes sèchent les feuilles
et ter minent leur cycle de pro duc tion. Cette par ti cu la ri té est connue
sous le nom de va ria tion cli ma tique intra- annuelle et in fluence la
qua li té et la ty pi ci té des vins. Les vins pro duits entre mai et août,

17
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Ta bleau 3. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes de cer tains des

prin ci paux vins rouges du Vale do Sub mé dio São Fran cis co.

Ca rac té ris tiques
sen so rielles Tan nat, Petit Ver dot Syrah Tem pra nillo, Bar ‐

be ra

In ten si té de la cou ‐
leur ●●●● ●●● ●●●●

In ten si té de l'arôme ●●● ●●● ●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Fruits secs, cas sis,
cham pi gnons secs

Fruits secs, vé gé tal,
cham pi gnons secs

Miel, li queur, vé ‐
gé tal, ré glisse

Aci di té ●●● ●● ●●●

Corp ●●●● ●●● ●●●

Qua li té des ta nins ●●● ●●● ●●●

Al cool ●●●●● ●●●●● ●●●●

Har mo nie ol fac tive
et gus ta tive ●●●● ●●● ●●●

Per sis tance ●●●● ●●●● ●●●

Es ti ma tion de garde 5 ans 4 ans 3 ans

Ta bleau 4. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins blancs tran quilles et des vins es pu mantes mos ca tel du Vale do Sub mé dio

São Fran cis co.

Ca rac té ris tiques
sen so rielles

Che nin blanc (blanc
tran quille)

Sau vi gnon blanc
(blanc tran quille)

Mus cats : Ca nel li et Itália
(es pu mante mos ca tel)

Cou leur Jaune- paille-doré Jaune- paille-doré Jaune- paille-doré

In ten si té de
l'arôme ●●● ●●● ●●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Fruit de la pas sion,
melon, abri cot

Nec tar, ar té mi sia,
ca ram bole

Melon, fruit de la pas sion,
sauge, miel

avec des tem pé ra tures plus douces, sont plus in tenses en cou leur,
frui tés et avec des ta nins plus mûrs, par rap port aux vins pro duits sur
les mêmes vignes, dont les ven danges ont lieu entre oc tobre et jan‐ 
vier, avec des tem pé ra tures éle vées. Dans ce cas, les vins ont une
com po si tion phé no lique plus faible, plus in stable, avec des arômes de
fruits confi tu rés ou sec, ainsi que des arômes al coo liques.

Dans les ré gions tem pé rées, le cli mat varie éga le ment tout au long de
l'an née, mais les rai sins sont tou jours ré col tés à la même époque (fin
de l'été), de sorte que ce concept ne s'y ap plique pas.

18
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Aci di té ●● ●● ●●●

Corp ●●● ●● ●●

Al cool ●●●● ●●●● ●●

Har mo nie ol fac tive et gus ta tive ●●● ●●● ●●●

Per sis tance ●●● ●●● ●●●

Es ti ma tion de garde 2 ans 2 ans 1 an

Cha pa da Dia man ti na

Prin ci paux cé pages

Noirs  : Ca ber net Sau vi gnon, Ca ber net Franc, Mal bec, Pinot Noir et
Syrah

19

Blancs : Char don nay, Sau vi gnon blanc et Vio gnier.20

Ca rac té ris tiques gé né rales des vins

Te neur moyenne en tanin des vins rouges : 2,0 g/L.
Po ten tiel de garde : moyen à élevé, selon le vin.
Aci di té : moyenne à éle vée.
pH na tu rel des vins : moyen à faible (entre 3,2 et 3,5).
Al cool po ten tiel na tu rel : entre 12,0°GL et 14,0°GL.
Ex traits secs : moyen (vins élé gants).

Dans la ré gion de Cha pa da Dia man ti na, la vi ti cul ture est une ac ti vi té
ré cente et des don nées plus consis tantes doivent en core être ob te‐ 
nues. Les deux mu ni ci pa li tés où la vi ti vi ni cul ture a été éta blie sont
dis tantes d'en vi ron 240 km l'une de l'autre, il de vrait donc y avoir des
dif fé rences de ty pi ci té entre les vins des deux ré gions, qui ap pa raî‐ 
tront dans les an nées à venir, avec la conso li da tion de la pro duc tion
vi ti vi ni cole dans les deux en droits. D'autres mu ni ci pa li tés voi sines
peuvent éga le ment pré sen ter un fort po ten tiel pour l'im plan ta tion de
la vi ti vi ni cul ture dans le seg ment des vins fins. On es time que
d'autres en tre pre neurs choi si ront la ré gion pour de nou veaux pro jets
vi ti vi ni coles.

21
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Ta bleau 5. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins (rouges et blancs) de la Cha pa da Dia man ti na.

Ca rac té ris tiques
sen so rielles

C. Sau vi gnon et
Ca ber net Franc Syrah Sau vi gnon blanc

In ten si té de la
cou leur ●●●● ●●●● Jaune- paille

In ten si té de
l'arôme ●●● ●●●● ●●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Ce rise, cas sis, poi ‐
vron rouge

Fruits secs, myr tilles, li ‐
queur / confi ture

Fruits tro pi caux, rue des
jar dins, as perges

Aci di té ●●●● ●●●● ●●●●

Corps ●●● ●●●● ●●

Qua li té des ta nins ●●●● ●●●● -

Al cool ●●● ●●● ●●●

Har mo nie ol fac ‐
tive et gus ta tive ●●●● ●●●● ●●●●

Per sis tance ●●●● ●●●● ●●●●

Es ti ma tion de
garde 7 ans 8 ans 5 ans

Sud de Minas + Nord de São Paulo

Prin ci paux cé pages

Noirs  : Ca ber net Franc, Ca ber net Sau vi gnon, Mal bec, Mer lot, Pinot
noir, Syrah.

22

Blancs : Char don nay, Sau vi gnon blanc.23

Ca rac té ris tiques gé né rales des vins

Te neur moyenne en tanin des vins rouges : 2,5 g/L.
Po ten tiel de garde : moyen à élevé.
Aci di té : gé né ra le ment éle vée.
pH na tu rel des vins : moyen à faible (entre 3,2 et 3,5).
Al cool po ten tiel na tu rel : entre 12,0°GL et 14,5°GL.
Ex traits secs : moyen, ex cep tion nel le ment élevé (vins élé gants).
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Ta bleau 6. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins (rouges et blancs) de la ré gion Sud de Minas.

Ca rac té ris tiques
sen so rielles Pinot noir Syrah Sau vi gnon blanc

In ten si té de la cou ‐
leur ●●●● ●●●● Jaune- paille-verdâtre

In ten si té de l'arôme ●●● ●●●● ●●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Ce rise, fraise, fleur
de vio lette

Fruits secs, café, li ‐
queur / confi ture

Fruits, miel, rue des jar ‐
dins, as perges

Aci di té ●●●● ●●●● ●●●●

Corps ●●● ●●●● ●●

Qua li té des ta nins ●●●● ●●●● -

Al cool ●●● ●●●● ●●●

Har mo nie ol fac tive
et gus ta tive ●●●● ●●●● ●●●●

Per sis tance ●●● ●●●● ●●●●

Es ti ma tion de garde 7 ans 9 ans 6 ans

Dans la ré gion, la vi ti cul ture est une ac ti vi té ré cente, mal gré le dé ve‐ 
lop pe ment ra pide qui s'ex prime par le nombre de vi gnobles, de do‐ 
maines vi ti coles, le vo lume de pro duc tion et le nombre de marques.
La par ti cu la ri té de la pro duc tion vi ti cole de la ré gion est l'uti li sa tion
de la double taille in ver sée, une tech nique qui per met de pro lon ger le
cycle de la vigne, avec pour consé quence la ma tu ra tion et la ré colte
des rai sins en sai son sèche, lorsque les tem pé ra tures moyennes se
pro duisent pen dant la jour née et sont re la ti ve ment basses la nuit,
sans pré ci pi ta tions, coïn ci dant avec la pé riode de ma tu ra tion des
plan ta tions de café. Ainsi, les rai sins sont ré col tés sains, com plè te‐ 
ment mûrs et les vins qui en ré sultent ont une qua li té in trin sèque
net te ment su pé rieure à celle qui au rait été ob te nue sans l'uti li sa tion
de cette tech nique.

24

Pla nal to de Pal mas
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Prin ci paux cé pages

Noirs : Ca ber net Franc, Ca ber net Sau vi gnon, Mal bec, Mar se lan, Mer‐ 
lot, Pinot noir, San gio vese, Syrah, Tan nat, Tem pra nillo.
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Blancs  : Char don nay, Ries ling Re na no, Sau vi gnon blanc, Treb bia no,
Vil le nave.

26

Ca rac té ris tiques gé né rales des rai sins et des
vins

Rap port du degré de po ly mé ri sa tion (faible/moyen/élevé) des tan nins des
rai sins rouges : 10 % / 20 % / 70 %.
Te neur moyenne en tanin des vins rouges : 3,0 g/L.
Rap port moyen tanin/ma tière co lo rante dans les vins rouges = 5/1.
Rap port entre les ta nins de la peau/ta nins des graines dans les vins rouges
après ma cé ra tion : 3,5.
Po ten tiel de garde : élevé (entre 8 et 15 ans).
Po ten tiel an ti oxy dant : moyen (te neur moyenne en re své ra trol et/ou quer cé ‐
tine).
Aci di té : gé né ra le ment éle vée.
pH na tu rel des vins : entre 3,2 et 3,7.
Te neur en al cool po ten tielle : varie entre 12°GL et 13,0 °GL.
Ex traits secs : va riable (moyen à élevé dans la plu part des vins).

Les vi gnobles de la ré gion du Pla nal to de Pal mas sont si tués à une al‐ 
ti tude moyenne de 1  300  m. Dans ces condi tions, les tem pé ra tures
noc turnes sont basses, même en été. La tem pé ra ture moyenne quo ti‐ 
dienne est d'en vi ron 15ºC. Les étés peuvent être plu vieux, mais le
doux re lief on du lé, l'al ti tude et les sols pro fonds et bien drai nés fa vo‐ 
risent la per co la tion ra pide des eaux de pluie. En outre, il est une lé‐ 
gère brise fraîche souffle fré quem ment après les pluies, ce qui per‐ 
met de sé cher ra pi de ment les rai sins mouillés, li mi tant ainsi les dé‐ 
gâts cau sés par les pour ri tures fon giques et pré ser vant la qua li té sa‐ 
ni taire du rai sin. Enfin, les tem pé ra tures es ti vales mo dé rées contri‐ 
buent à al lon ger la pé riode de ma tu ra tion des baies. En gé né ral, la ré‐ 
colte com mence par celle des va rié tés les plus pré coces en fé vrier et
se pour suit jus qu'à la fin du mois d'avril ou au début du mois de mai,
avec celle des rai sins du cycle le plus tar dif.
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Ta bleau 7. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins rouges du Pla nal to de Pal mas.

Ca rac té ris tiques sen ‐
so rielles Mar se lan, Tan nat Mal bec, Syrah C. Franc, C. Sau vi ‐

gnon

In ten si té de la cou ‐
leur ●●●●● ●●●●● ●●●●

In ten si té de l'arôme ●●● ●●●● ●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Mousse vé gé tale, truffes,
fruits secs

Prune mûre, li queur,
confi ture

Poi vron, eu ca lyp ‐
tus, ré glisse

Aci di té ●●●● ●●●● ●●●●

Corps ●●●●● ●●●● ●●●●

Qua li té des ta nins ●●●● ●●●● ●●●●

Al cool ●●●● ●●●● ●●●

Har mo nie ol fac tive et
gus ta tive ●●●● ●●●● ●●●●

Per sis tance ●●●●● ●●●●● ●●●●

Es ti ma tion de garde 10 ans 10 ans 8 ans

Ta bleau 8. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins blancs du Pla nal to de Pal mas.

Ca rac té ris tiques sen so ‐
rielles Char don nay Sau vi gnon blanc

Cou leur Jaune- paille-doré Jaune- paille-verdâtre

In ten si té de l'arôme ●●●● ●●●●●

Des crip teurs de l’arôme Nec tar, pa paye, miel,
abri cot

Miel, rue des jar dins, as perges, fruit de
la pas sion

Aci di té ●●●● ●●●●

Corp ●●● ●●●

Al cool ●●● ●●●

Har mo nie ol fac tive et
gus ta tive ●●●●● ●●●●

Per sis tance ●●●● ●●●●

Es ti ma tion de garde 7 ans 6 ans
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Ta bleau 9. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins rouges du Pla nal to Ca ta ri nense.

Pla nal to Ca ta ri nense

Prin ci paux cé pages

Noirs  : Ca ber net Sau vi gnon, Mal bec, Mer lot, Mon te pul cia no, Pinot
noir, San gio vese, Syrah, Tan nat, Tem pra nillo, Tou ri ga, autres cé pages
ita liens.
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Blancs : Char don nay, Sau vi gnon blanc.29

Ca rac té ris tiques gé né rales des rai sins et des
vins

Rap port du degré de po ly mé ri sa tion (faible/moyen/élevé) des tan nins des
rai sins rouges : 10 % / 20 % / 70 %.
Te neur moyenne en tanin des vins rouges = 3,0 g/L.
Rap port moyen tanin/ma tière co lo rante dans les vins rouges = 5/1.
Rap port entre les ta nins de la peau/ta nins de graines dans les vins rouges
après ma cé ra tion : 3,5.
Po ten tiel de garde : élevé (entre 8 et 15 ans).
Po ten tiel an ti oxy dant : moyen (te neur moyenne de re své ra trol et/ou de
quer cé tine).
Aci di té : gé né ra le ment éle vée.
pH na tu rel des vins : entre 3,2 et 3,7.
Te neur en al cool po ten tielle : varie entre 12°GL et 13,0 °GL.
Ex traits secs : va riable (moyen à élevé dans la plu part des vins).

La ré gion du Pla nal to Ca ta ri nense res semble au Pla nal to de Pal mas en
termes d'al ti tude. En même temps, elle dif fère beau coup en termes
de re lief, de type de sol, de proxi mi té à la côte at lan tique et de va ria‐ 
bi li té de ses mé so cli mats. En consé quence, les vins de cette ré gion
pos sèdent une ty pi ci té propre et bien dé fi nie, même si, en termes de
ca rac té ris tiques ana ly tiques gé né rales, ils peuvent conser ver une
cer taine res sem blance avec les vins des autres ré gions d'al ti tude de
Santa Ca ta ri na.
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Ca rac té ris tiques sen ‐
so rielles Syrah, Tem pra nillo Mon te pul cia no, Mer ‐

lot
San gio vese, Pinot
noir

In ten si té de la cou ‐
leur ●●●●● ●●●●● ●●●●

In ten si té de l'arôme ●●●● ●●●● ●●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Prune mûre, truffes,
fruits secs

Pi ment, tabac, li queur,
confi ture

Ce rise, miel, fleur
de vio lette

Aci di té ●●●● ●●●● ●●●●

Corps ●●●●● ●●●● ●●●●

Qua li té des ta nins ●●●● ●●●● ●●●●

Al cool ●●● ●●● ●●●

Har mo nie ol fac tive et
gus ta tive ●●●● ●●●● ●●●●

Per sis tance ●●●●● ●●●●● ●●●●

Es ti ma tion de garde 10 ans 10 ans 8 ans

Ta bleau 10. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins blancs du Pla nal to Ca ta ri nense.

Ca rac té ris tiques sen so ‐
rielles Char don nay Sau vi gnon blanc

Cou leur Jaune- paille-doré Jaune- paille-verdâtre

In ten si té de l'arôme ●●●● ●●●●●

Des crip teurs de l’arôme Nec tar, pa paye, miel,
abri cot

Miel, nec tar, rue des jar dins, as ‐
perges

Aci di té ●●●● ●●●●

Corp ●●● ●●●

Al cool ●●● ●●●

Har mo nie ol fac tive et gus ta ‐
tive ●●●●● ●●●●●

Per sis tance ●●●● ●●●●

Es ti ma tion de garde 7 ans 6 ans

Cam pos de Cima da Serra

Prin ci paux cé pages

Noirs  : Ca ber net Sau vi gnon, Ca ber net Franc, Mer lot, Petit Ver dot,
Pinot noir, Te rol de go.
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Ta bleau 11. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins rouges de la ré gion de Cam pos de Cima da Serra.

Ca rac té ris tiques
sen so rielles Mer lot Te rol de go, P. Ver dot Pinot noir

In ten si té de la cou ‐
leur ●●●●● ●●●●● ●●●

In ten si té de l'arôme ●●●● ●●●● ●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Ce rise, pru neau sec, poi ‐
vron rouge

Fru tas passa, mir ti lo,
cas sis, licor

Ce rise, mûre,
gro seille

Aci di té ●●●● ●●●● ●●●●

Corps ●●●●● ●●●●● ●●●●

Qua li té des ta nins ●●●● ●●●●● ●●●●

Blancs : Char don nay, Sau vi gnon blanc.32

Ca rac té ris tiques gé né rales des rai sins et des
vins

Rap port du degré de po ly mé ri sa tion (faible/moyen/élevé) des tan nins des
rai sins rouges : 5 % / 20 % / 75 %.
Te neur moyenne en tanin des vins rouges : 4,0 g/L.
Rap port moyen tanin/ma tière co lo rante dans les vins rouges : 5/1.
Rap port entre les ta nins de la peau/ta nins de graines dans les vins rouges
après ma cé ra tion : 3,5.
Po ten tiel de garde : élevé (entre 8 et 15 ans).
Po ten tiel an ti oxy dant : moyen (te neur moyenne en re své ra trol et/ou quer cé ‐
tine).
Aci di té : lé gè re ment éle vée (vins aci du lés).
pH na tu rel des vins : entre 3,3 et 3,7.
Te neur en al cool po ten tielle : nor ma le ment entre 12°GL et 14,0°GL.
Ex traits secs : moyen à élevé dans la plu part des vins.

La pro duc tion de vin dans la ré gion de Cam pos de Cima da Serra est
si tuée à des al ti tudes lé gè re ment in fé rieures à celles des ré gions d'al‐ 
ti tude de l'État de Santa Ca ta ri na. En rai son de la proxi mi té de la côte
at lan tique et des types de sol pré do mi nants, les vins de cette ré gion
res semblent quelque peu à ceux pro duits dans le Pla nal to Ca ta ri‐ 
nense, étant en gé né ral un peu moins acides et, pour cer tains, plus
cor sés.
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Al cool ●●●● ●●●● ●●●

Har mo nie ol fac tive et gus ta tive ●●●● ●●●●● ●●●●

Per sis tance ●●●●● ●●●●● ●●●●

Es ti ma tion de garde 10 ans 12 ans 6 ans

Ta bleau 12. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins blancs de la ré gion de Cam pos de Cima da Serra.

Ca rac té ris tiques sen so ‐
rielles Char don nay Sau vi gnon blanc

Cou leur Jaune- paille Jaune- paille dorée

In ten si té de l'arôme ●●● ●●●●

Des crip teurs de l’arôme Nec tar, pa paye, miel,
abri cot

Rue des jar dins, as perges, rai sins
secs

Aci di té ●●●● ●●●●

Corps ●●● ●●●

Al cool ●●● ●●●

Har mo nie ol fac tive et gus ta ‐
tive ●●●● ●●●●

Per sis tance ●●●● ●●●●

Es ti ma tion de garde 7 ans 5 ans

Serra Gaúcha

Prin ci paux cé pages

Noirs  : An ce lot ta, Ca ber net Sau vi gnon, Ca ber net Franc, Mar se lan,
Mer lot, Pinot noir, Tan nat.
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Blancs  : Char don nay, Mus cats, Pro sec co, Ries ling Itálico, Sé millon,
Treb bia no.

35

Ca rac té ris tiques gé né rales des rai sins et des
vins :

Rap port du degré de po ly mé ri sa tion (faible/moyen/élevé) des tan nins des
rai sins rouges : 20 % / 25 % / 55 %.
Te neur moyenne en tanin des vins rouges : 2,5 g/L.
Rap port moyen ta nins/ma tières co lo rantes dans les vins rouges : 4/1.



La qualité et la typicité des grands vins tranquilles et effervescents brésiliens

Licence CC BY 4.0

Ta bleau 13. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins rouges de la ré gion de la Serra Gaúcha.

Ca rac té ris tiques sen ‐
so rielles

Mer lot, Ca ber net
Franc

An ce lot ta, Mar se lan,
Tan nat Ca ber net Sau vi gnon

In ten si té de la cou leur ●●●● ●●●● ●●●

In ten si té de l'arôme ●●●● ●●● ●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Ce rise, mûre, vé ‐
gé tal

Cham pi gnon sec, dattes,
vé gé tal

Vé gé tal, poivre, fruits
rouges

Aci di té ●●●● ●●●● ●●●●

Corps ●●●● ●●●● ●●●

Qua li té des ta nins ●●●● ●●● ●●●

Al cool ●●● ●●● ●●●

Har mo nie ol fac tive et
gus ta tive ●●●● ●●● ●●●

Per sis tance ●●●●● ●●●●● ●●●●

Rap port entre les ta nins de la peau/ta nins de graines dans les vins rouges
après ma cé ra tion : 2,0.
Po ten tiel de garde : va riable, avec un vo lume rai son nable de vins jeunes.
Po ten tiel an ti oxy dant : moyen (te neur moyenne en re své ra trol et/ou quer cé ‐
tine).
Aci di té : lé gè re ment éle vée.
pH na tu rel des vins : entre 3,2 et 3,7.
Te neur en al cool po ten tielle : varie entre 11°GL et 13,0 °GL.
Ex traits secs : moyen, dans la plu part des vins.

La ré gion de Serra Gaúcha est la ré gion vi ti vi ni cole bré si lienne la plus
tra di tion nelle. Elle couvre une vaste zone de tran si tion entre les pla‐ 
teaux des Cam pos de Cima da Serra et la dé pres sion cen trale du Rio
Grande do Sul. En rai son de ses ca rac té ris tiques na tu relles, elle pré‐ 
sente un très grand nombre de mé so cli mats et de to po cli mats, dans
les quels on trouve sou vent une pro duc tion vi ti cole. Cette di ver si té
na tu relle, ajou tée à la culture œno lo gique ap por tée par les im mi‐ 
grants ita liens qui y sont en ra ci nés, a per mis le dé ve lop pe ment d'un
grand nombre de pro duits issus de la trans for ma tion du rai sin. On y
pro duit des vins ef fer ves cents fins (mé thodes  : tra di tion nelle, Char‐
mat et Mos ca tel), des vins rouges secs, des vins fri sants, des vins
blancs secs, des vins rosés secs, cer tains vins de ven dange tar dive,
des vins de table, des jus de rai sin, de la grap pa et des bran dies.
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Es ti ma tion de garde 7 ans 8 ans 6 ans

Ta bleau 14. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins blancs tran quilles et ef fer ves cents de la ré gion de la Serra Gaúcha.

Ca rac té ris tiques sen so ‐
rielles Char don nay Ef fer ve sents tra di ‐

tion nels
Ef fer ves cents mus ‐
cats

Cou leur Jaune- paille Jaune- paille Paille

In ten si té de l'arôme ●●● ●● ●●●●

Des crip teurs de l’arôme Ana nas, goyave,
pa paye

Le vure, agrumes, pâte
à pain

Nèfle, pa paye, pomme
verte

Aci di té ●●● ●●●● ●●●

Corps ●●● ●● ●●

Al cool ●●● ●●● ●●

Har mo nie ol fac tive et
gus ta tive ●●●● ●●●● ●●●●

Per sis tance ●●● ●●● ●●●

Es ti ma tion de garde 5 ans 5 ans 2 ans

Serra do Su deste

Prin ci paux cé pages

Noirs  : Ca ber net Sau vi gnon, Mal bec, Mar se lan, Mer lot, Pinot noir,
Syrah, Tem pra nillo, Te rol de go, Tan nat.
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Blancs : Char don nay, Vio gnier.38

Ca rac té ris tiques gé né rales des rai sins et des
vins

Rap port du degré de po ly mé ri sa tion (faible/moyen/élevé) des tan nins des
rai sins rouges : 10 % / 20 % / 70 %.
Te neur moyenne en tanin des vins rouges : 4,0 g/L.
Rap port moyen ta nins/ma tières co lo rantes dans les vins rouges : 5/1.
Rap port entre les ta nins de la peau/ta nins de graines dans les vins rouges
après ma cé ra tion : 3,0.
Po ten tiel de garde : élevé (entre 6 et 12 ans).
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Ta bleau 15. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins rouges de la ré gion de la Serra do Su deste.

Ca rac té ris tiques
sen so rielles Tan nat, Te rol de go C. Sau vi gnon, Mer lot Mal bec, Tem pra nillo

In ten si té de la cou ‐
leur ●●●●● ●●●● ●●●●

In ten si té de l'arôme ●●● ●●● ●●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Prune, myr tille, pro ‐
po lis, confi ture

Pru neau sec, dattes,
cham pi gnon sec

Prune mûre, ce rise,
miel, li queur

Aci di té ●●● ●●● ●●●

Corps ●●●●● ●●●● ●●●●

Qua li té des ta nins ●●●● ●●●● ●●●●

Al cool ●●●● ●●●● ●●●●

Har mo nie ol fac tive
et gus ta tive ●●●●● ●●●● ●●●●

Per sis tance ●●●● ●●●● ●●●●

Es ti ma tion de garde 10 ans 8 ans 7 ans

Ta bleau 16. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins blancs de la ré gion de la Serra do Su deste (SS - RS).

Ca rac té ris tiques sen so rielles Char don nay Vio gnier

Po ten tiel an ti oxy dant et te neur en re své ra trol et/ou quer cé tine : moyenne à
éle vée.
Aci di té : mo dé rée.
pH na tu rel des vins : entre 3,4 et 4,0.
Te neur en al cool po ten tielle : éle vée (varie entre 13°GL et 15,0°GL).
Ex traits secs : élevé pour la plu part des vins.

Dans la ré gion de la Serra do Su deste, les fac teurs pé do lo giques et
cli ma tiques sont très dif fé rents de ceux des autres ré gions vi ti vi ni‐ 
coles du Rio Grande do Sul. Par exemple, la ré gion pos sède des sols
pro ve nant de roches gra ni tiques. Et, sur le plan cli ma tique, c'est la
zone qui connaît les étés les plus secs. Le doux re lief on du lé fa vo rise
le tra vail mé ca ni sé des vignes et la re la tive proxi mi té de la Serra
Gaúcha at tire les in ves tis seurs de cette ré gion, qui ont déjà une ex pé‐ 
rience de la pro duc tion vi ti vi ni cole. De cet en semble de fac teurs, des
vins sur pre nants ont émer gé : cor sés, al coo liques et in tenses.
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Cou leur Jaune- paille dorée Jaune- paille dorée

In ten si té de l'arôme ●●● ●●●●

Des crip teurs de l’arôme Nec tar, pa paye, miel, li queur Ca ram bole, miel, flo ral

Aci di té ●●● ●●

Corp ●●● ●●●

Al cool ●●●● ●●●●

Har mo nie ol fac tive et gus ta tive ●●● ●●●

Per sis tance ●●●● ●●●

Es ti ma tion de garde 5 ans 3 ans

Cam pan ha Gaúcha (par tie mé ri dio nale)

Prin ci paux cé pages

Noirs : Ca ber net Sau vi gnon, Ca ber net Franc, Mer lot, Petit Ver dot, Pi‐ 
no tage, Tan nat, Tem pra nillo, Tou ri ga.

40

Blancs : Al va rin ho, Char don nay, Pinot gris, Sau vi gnon blanc.41

Ca rac té ris tiques gé né rales des rai sins et des
vins :

Rap port du degré de po ly mé ri sa tion (faible/moyen/élevé) des tan nins des
rai sins rouges : 15 % / 20 % / 65 %.
Te neur moyenne en tanin des vins rouges : 3,0 g/L.
Rap port moyen ta nins/ma tières co lo rantes dans les vins rouges : 4,5/1.
Rap port entre les ta nins de la peau/ta nins de graines dans les vins rouges
après ma cé ra tion : 2,5.
Po ten tiel de garde : re la ti ve ment élevé (entre 3 et 10 ans).
Po ten tiel an ti oxy dant et ni veaux de re své ra trol et/ou de quer cé tine :
moyenne.
Aci di té : ex cel lente pour l'har mo nie gus ta tive des vins.
pH na tu rel des vins : entre 3,3 et 3,8.
Te neur en al cool po ten tielle : entre 11,5°GL et 14,0°GL.
Ex traits secs : re la ti ve ment élevé dans la plu part des vins.

La ré gion de Cam pan ha Gaúcha s'étend sur une su per fi cie de
44 365 km2 et com prend les mu ni ci pa li tés d'Aceguá, Ale grete, Bagé,
Barra do Quaraí, Can dio ta, Dom Pe dri to, Hulha Negra, Ita qui, La vras
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Ta bleau 17. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins rouges de la Cam pan ha Gaúcha (par tie mé ri dio nale).

Ca rac té ris tiques sen ‐
so rielles Tan nat, Te rol de go C. Sau vi gnon, Mer ‐

lot Mal bec, Tem pra nillo

In ten si té de la cou leur ●●●●● ●●●● ●●●●

In ten si té de l'arôme ●●●● ●●● ●●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Cas sis, ab sinthe,
fruits secs

Fruits secs, dattes,
vé gé tal

Prune mûre, ce rise, eu ‐
ca lyp tus

Aci di té ●●● ●●● ●●●

Corps ●●●● ●●● ●●●●

Qua li té des ta nins ●●●● ●●●● ●●●●

Al cool ●●● ●●● ●●●

Har mo nie ol fac tive et
gus ta tive ●●●● ●●●● ●●●●

Per sis tance ●●●● ●●●● ●●●

Es ti ma tion de garde 8 ans 7 ans 7 ans

Ta bleau 18. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins blancs de la ré gion de Cam pan ha Gaúcha (par tie mé ri dio nale).

Ca rac té ris tiques
sen so rielles Char don nay Sau vi gnon blanc Pinot gris

Cou leur Jaune Jaune- paille Jaune- paille

In ten si té de l'arôme ●●● ●●● ●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Nec tar, abri cot,
pa paye

Pomme verte, rue des jar ‐
dins, ca ram bole

Agrumes, lit chi, flo ‐
ral, nec tar

do Sul, Maçambará, Quaraí, Rosário do Sul, San ta na do Li vra men to et
Uru guaia na. Les do maines vi ti coles qui com posent l'"Associação Vin‐ 
hos da Cam pan ha" sont si tués entre les pa ral lèles 29º et 31º sud, à une
al ti tude de 100 à 300 mètres, dans la ré gion fron ta lière avec l'Uru‐ 
guay et l'Ar gen tine. La plu part des sols de la ré gion sont sa blon neux,
peu acides et bien drai nés. Quant au cli mat, les hi vers sont froids et
hu mides. Les étés sont ca rac té ri sés par des jour nées chaudes et re la‐ 
ti ve ment sèches et des nuits tem pé rées, avec une bonne am pli tude
ther mique quo ti dienne. Les vins re flètent la di ver si té des fac teurs na‐ 
tu rels, étant plus cor sés et al coo liques dans les par ties cen trale et
orien tale, par rap port à la par tie mé ri dio nale.
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Aci di té ●●● ●●●● ●●●

Corps ●●● ●● ●●

Al cool ●●● ●●● ●●●

Har mo nie ol fac tive et gus ta tive ●●●● ●●●● ●●●●

Per sis tance ●●● ●●● ●●●

Es ti ma tion de garde 5 ans 4 ans 4 ans

Ta bleau 19. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins rouges de la ré gion de la Cam pan ha Gaúcha (par ties cen trale et orien tale).

Ca rac té ris tiques sen so rielles Tan nat Ruby Ca ber net, Syrah Mal bec, Tem pra nillo

Cam pan ha Gaúcha (par ties cen trale et
orien tale)

Prin ci paux cé pages

Noirs  : Ca ber net Sau vi gnon, Ca ber net Franc, Mal bec, Mer lot, Pinot
noir, Pi no tage, Ruby Ca ber net, Syrah, Tan nat, Tem pra nillo.
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Blancs : Char don nay, Gewürztraminer, Vio gnier.44

Ca rac té ris tiques gé né rales des rai sins et des
vins

Rap port du degré de po ly mé ri sa tion (faible/moyen/élevé) des tan nins des
rai sins rouges : 20 % / 30 % / 50 %.
Te neur moyenne en tanin des vins rouges : 3,5 g/L.
Rap port moyen ta nins/ma tières co lo rantes dans les vins rouges : 6/1.
Rap port entre les ta nins de la peau/ta nins de graines dans les vins rouges
après ma cé ra tion : 2,5.
Po ten tiel de garde : moyen à élevé dans les rouges et li mi té dans les blancs.
Po ten tiel an ti oxy dant et te neur en re své ra trol et/ou quer cé tine : gé né ra le ‐
ment élevé.
Aci di té : mo dé rée à faible.
pH na tu rel des vins : entre 3,5 et 4,0.
Te neur en al cool po ten tielle : éle vée (entre 13,0°GL et 15,0°GL).
Ex traits secs : re la ti ve ment élevé dans la plu part des vins.
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In ten si té de la cou ‐
leur ●●●●● ●●●●● ●●●●

In ten si té de l'arôme ●●● ●●● ●●●●

Des crip teurs de
l’arôme

Fruits secs, cham pi ‐
gnons secs, fumé

Poivre vert, menthe,
fruits secs

Miel, cire d'abeille,
dattes, abri cot

Aci di té ●●● ●●● ●●●

Corps ●●●●● ●●●● ●●●

Qua li té des ta nins ●●●●● ●●●● ●●●●

Al cool ●●●●● ●●●●● ●●●●●

Har mo nie ol fac tive
et gus ta tive ●●●● ●●●● ●●●●

Per sis tance ●●●●● ●●●● ●●●●

Es ti ma tion de garde 10 ans 9 ans 7 ans

Ta bleau 20. Ca rac té ris tiques sen so rielles gé né rales moyennes des prin ci paux

vins blancs de la ré gion de la Cam pan ha Gaúcha (par ties cen trale et orien tale).

Ca rac té ris tiques sen so rielles Char don nay Vio gnier

Cou leur Jaune- paille-doré Jaune- paille ver dâtre

In ten si té de l'arôme ●●● ●●●

Des crip teurs de l’arôme Goyave, miel, abri cot, pa ‐
paye

Nec tar, ca ram bole, pomme
verte

Aci di té ●● ●●

Corps ●●● ●●

Al cool ●●●● ●●●●

Har mo nie ol fac tive et gus ta ‐
tive ●●● ●●●

Per sis tance ●●● ●●●

Es ti ma tion de garde 4 ans 3 ans

Consi dé ra tions fi nales
Outre les as pects déjà men tion nés concer nant la di ver si té des prin ci‐ 
pales ré gions vi ti vi ni coles bré si liennes, il y en a d'autres qui mé ritent
d'être men tion nés. À l'ex cep tion de la Serra Gau cha, les autres ré‐ 
gions sont des vi gnobles clair se més sur de vastes éten dues. Il existe
en core des zones pro pices in ex plo rées et, même en ce qui concerne
les es paces vi ti vi ni coles, un zo nage pé do lo gique et cli ma tique plus
dé taillé reste à faire. Ainsi, la com pré hen sion de l'adé qua tion na tu ‐
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relle des nou velles ré gions est en core un pro ces sus en cours de
construc tion.

Les nou velles ré gions sont en core en cours de struc tu ra tion, avec
plu sieurs pro jets en phase de conso li da tion éco no mique. D'autre part,
chaque ré gion a sa propre ma trice de pro duc tion avec son propre
pro fil. Par exemple, en Cam pan ha Gaúcha, les en tre prises vi ti vi ni‐
coles ap par tiennent es sen tiel le ment à des pro prié taires lo caux, avec
un suc cès dans l'ex ploi ta tion agri cole, pour la quelle la pro duc tion de
vin est une ac ti vi té com plé men taire et qui vise à ajou ter de la va leur à
la pro duc tion glo bale de la pro prié té. Dans la Serra do Su deste, la
grande ma jo ri té des en tre prises ap par tiennent à des so cié tés vi ti vi ni‐ 
coles de la Serra Gaúcha. Elles ont vu dans la ré gion l'op por tu ni té
d'ob te nir des rai sins de haute ap ti tude œno lo gique dans un lieu non
loin des do maines vi ti coles prin ci paux, avec une plus grande fa ci li té
de mé ca ni sa tion de la pro duc tion vi ti cole. Le pro fil des pro duc teurs
de la ré gion de Cam pos de Cima da Serra est plus proche de celui ob‐ 
ser vé pour les pro duc teurs de la Cam pagne Gaúcha. Dans les ré gions
d'al ti tude de Santa Ca ta ri na, les pro prié tés vi ti vi ni coles ap par tiennent
prin ci pa le ment à des en tre pre neurs issus d'autres chaînes de pro‐ 
duc tion (dont cer tains n'étaient pas do mi ci liés dans les ré gions pro‐ 
duc trices), qui ont in ves ti dans la vi ti vi ni cul ture mo ti vés par le désir
de pro duire des vins d'une qua li té ex cep tion nelle, convain cus du po‐ 
ten tiel élevé des sites de pro duc tion choi sis. Dans la Cha pa da Dia‐ 
man ti na, à Mu cu gê, les en tre pre neurs sont de grands pro duc teurs
agri coles, ca pi ta listes, et qui ont in ves ti dans la vi ti vi ni cul ture en
com plé ment de la pro duc tion lo cale. Au Morro do Cha péu, ce sont de
pe tits pro duc teurs as so ciés dans une co opé ra tive pour le mon tage
des struc tures de vi ni fi ca tion. Dans la vi ti vi ni cul ture d'hi ver du Minas
Ge rais et de São Paulo, nous pou vons consta ter la pré sence de grands
pro duc teurs de café et d'autres pro duits agri coles. Il existe aussi de
nou veaux in ves tis seurs, qui testent de nou veaux ter roirs à pe tite
échelle et cherchent à adap ter les va rié tés aux condi tions lo cales.
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Conclu sions
Le seg ment des vins fins dans la vi ti vi ni cul ture bré si lienne pré sente
cer tains as pects très po si tifs, tels que l'aug men ta tion lente et pro‐ 
gres sive des zones dé li mi tées avec le sta tut d'in di ca tion géo gra‐
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GUER RA (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.b

r/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=

autoria:%22GUERRA,%20C.%20C.%22), C.C. (htt

ps://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/bus

ca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22GU

ERRA,%20C.%20C.%22) Vin hos finos do Bra‐ 
sil: di ver si dade de regiões, tipos e es ti‐ 
los de pro du tos. (https://www.bdpa.cnptia.e

mbrapa.br/consulta/busca?b=ad&id=1078480&bi

blioteca=vazio&busca=celito%20crivellaro%20gu

erra&qFacets=(celito%20crivellaro%20guerra)%2

0%20AND%20((ano-publicacao:%222017%22))&so

rt=&paginacao=t&paginaAtual=1) En gar ra fa dor
Mo der no, São Cae ta no do Sul, SP, v. 25,
n. 280, p. 30-37, 2017.

GUER RA (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.b

r/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=

autoria:%22GUERRA,%20C.%20C.%22), C.C. (htt

ps://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/bus

ca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22GU

ERRA,%20C.%20C.%22); ZU COL LO TO, M. (ht

tps://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/bu

sca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22ZU

COLLOTO,%20M.%22);  TO NIET TO, J. (http

phique, la conso li da tion des spé ci fi ci tés ré gio nales, la pro duc tion
sans trop de liens ju ri diques, le fait aussi que les ré gions soient com‐ 
plexes et dif fé ren ciées par rap port aux condi tions na tu relles, gé né‐ 
rant des pro duits de types et de styles dif fé rents et ou vrant la pos si‐ 
bi li té de dé ve lop per de nou veaux pro duits dis tincts de ceux exis tant
ac tuel le ment. Néan moins, la gamme va rié tale ac tuelle n'est ni trop
res treinte ni trop large, ce qui consti tue une bonne base pour la di‐ 
ver si té et les spé ci fi ci tés ré gio nales sans pour au tant rendre la pro‐ 
duc tion trop com plexe. Enfin, il est im por tant de men tion ner l'exis‐ 
tence d'une ex pé ri men ta tion de va rié tés non en core com mer cia li sées
au Bré sil, y com pris l'op ti mi sa tion de la culture des va rié tés les plus
pro met teuses en fonc tion des en vi ron ne ments dans les quels elles ont
été in tro duites.

D'autre part, on peut consta ter que les vo lumes to taux pro duits an‐ 
nuel le ment sont en core faibles et que l'in ter na tio na li sa tion de la pro‐ 
duc tion (en ten due comme la pré sence d'en tre prises, de pro fes sion‐ 
nels qua li fiés et d'in ves tis se ments étran gers dans le pays) est net te‐ 
ment in fé rieure à celle des autres pays du nou veau monde vi ti vi ni‐ 
cole.
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Les ten dances du scé na rio éco no mique mon dial ne laissent pas pré‐ 
sa ger une nou velle ex pan sion ou de nou veaux in ves tis se ments im‐ 
por tants à court terme. Il est rai son nable de pen ser que les nou velles
en tre prises vi ti vi ni coles dans le pays se ront axées sur la de mande de
lieux dont les condi tions na tu relles sont réel le ment ex cep tion nelles.
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Pro fil chi mique et sen so riel de vins
rouges bré si liens selon le cé page et
l'ori gine géo gra phique des vi gnobles. (ht

tps://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/bu

sca?b=ad&id=543221&biblioteca=vazio&busca=celi

to%20crivellaro%20guerra&qFacets=celito%20cri

vellaro%20guerra&sort=&paginacao=t&paginaAtu

al=6)  In : CONGRÈS IN TER NA TIO NAL
DES TER ROIRS VI TI COLES, 7., 2008,
Nyon, Suisse. Comptes ren dus... Pully,
Suisse : Agro scope Chan gins
Wädenswill, 2008. p. 493-499.

NI COL LI, K.P. (https://www.bdpa.cnptia.embr

apa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&b

usca=autoria:%22NICOLLI,%20K.%20P.%22); BIA‐ 
SO TO, A.C.T. (https://www.bdpa.cnptia.embra

pa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&bu

sca=autoria:%22BIASOTO,%20A.%20C.%20T.%22); SOUZA- 
SILVA, E.A. (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.

br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca

=autoria:%22SOUZA-

SILVA,%20E.%20A.%22);  GUER RA (https://ww

w.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad

&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22GUERRA,%

20C.%20C.%22), C.C. (https://www.bdpa.cnptia.

embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vaz

io&busca=autoria:%22GUERRA,%20C.%20C.%22); SAN‐ 
TOS, H.P. dos (https://www.bdpa.cnptia.embr

apa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&b

usca=autoria:%22SANTOS,%20H.%20P.%20dos%

22); WELKE, J.E. (https://www.bdpa.cnptia.em

brapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio

&busca=autoria:%22WELKE,%20J.%20E.%22); ZINI,
C.A. (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/cons

ulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autori

a:%22ZINI,%20C.%20A.%22)  Sen so ry, ol fac‐ 
to me try and com pre hen sive two- 
dimension gas chro ma to gra phy ana‐ 
lyses as ap pro priate tools to cha rac te‐ 
rize the ef fects of vine ma na ge ment on
wine aroma. (https://www.bdpa.cnptia.embra

pa.br/consulta/busca?b=ad&id=1082759&bibliote

ca=vazio&busca=celito%20crivellaro%20guerra&q

Facets=(celito%20crivellaro%20guerra)%20%20A

ND%20((ano-publicacao:%222018%22))&sort=&pa

ginacao=t&paginaAtual=1) Food Che mis try, v.
243, p. 103-117, 2018.

PER EI RA, G.E. (https://www.bdpa.cnptia.embr

apa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&b

usca=autoria:%22PEREIRA,%20G.%20E.%22); GUER‐ 
RA (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consu

lta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autori

a:%22GUERRA,%20C.%20C.%22), C.C. (https://

www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=

ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22GUERR

A,%20C.%20C.%22)  Es ti ma tion of phe no lic
com pounds in tro pi cal red wines from
Nor theast Bra zil. (https://www.bdpa.cnptia.e

mbrapa.br/consulta/busca?b=ad&id=870187&bibli

oteca=vazio&busca=celito%20crivellaro%20guerr

a&qFacets=celito%20crivellaro%20guerra&sort=&

paginacao=t&paginaAtual=6) Aus tra lian Jour‐ 
nal of Grape and Wine Re search, Ade‐ 
laide, v. 16, p. A32, jan. 2010.

SILVA, L.F. da (https://www.bdpa.cnptia.embr

apa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&b

usca=autoria:%22SILVA,%20L.%20F.%20da%22); GUER‐ 
RA (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consu

lta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autori

a:%22GUERRA,%20C.%20C.%22), C.C. (https://

www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=
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Français
Le Bré sil pos sède une vaste su per fi cie ter ri to riale, qui com prend une di ver‐ 
si té de zones po ten tiel le ment pro pices à la pro duc tion vi ti vi ni cole. Ce pen‐ 
dant, jusque dans les an nées 1970, une seule ré gion vi ti vi ni cole (Serra
Gaúcha, dans le Rio Grande do Sul) re pré sen tait la quasi- totalité de la pro‐

; SOTEZ RUIZ, V. (https://www.bdpa.cnptia.e

mbrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazi

o&busca=autoria:%22SOTEZ%20RUIZ,%20V.%22); ZANUS,
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sulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autori
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(https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/

busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22

MONTES,%20C.%22);  MARTÍN ULIARTE, E.
(https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/

busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22

MART%C3%8DN%20ULIARTE,%20E.%22);  AN‐ 
TE LO BRUNO, L. (https://www.bdpa.cnptia.e

mbrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazi

o&busca=autoria:%22ANTELO%20BRUNO,%20

L.%22); CLI MA CO, P. (https://www.bdpa.cnpti

a.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=v

azio&busca=autoria:%22CLIMACO,%20P.%22); PEÑA,
A. (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consult

a/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%

22PE%C3%91A,%20A.%22); GUER RA, C.C. (htt

ps://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/bus

ca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22GU

ERRA,%20C.%20C.%22);  CA TA NIA, C.D. (http

s://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busc

a?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22CAT

ANIA,%20C.%20D.%22);  KOHL BERG, E.J. (htt

ps://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/bus

ca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22KO

HLBERG,%20E.%20J.%22);  PER EI RA, G.E. (htt

ps://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/bus

ca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22PER

EIRA,%20G.%20E.%22);  RICARDO- DA-
SILVA, J.M. (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.

br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca

=autoria:%22RICARDO-DA-SILVA,%20J.%20M.%2
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ca=vazio&busca=autoria:%22MONTE,%20R.%20
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MIGUEL, V. (https://www.bdpa.cnptia.embrap

a.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&bus

ca=autoria:%22GOMEZ-

MIGUEL,%20V.%22); CAR BON NEAU, A. (http

s://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busc

a?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22CAR

BONNEAU,%20A.%22) L'ef fet du cli mat vi ti‐ 
cole sur la ty pi ci té des vins blancs et
rouges: ca rac té ri sa tion au ni veau des
ré gions vi ti coles Ibéro- Américaines. (htt

ps://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/bus

ca?b=ad&id=928807&biblioteca=vazio&busca=celi

to%20crivellaro%20guerra&qFacets=celito%20cri

vellaro%20guerra&sort=&paginacao=t&paginaAtu

al=1)  In: TO NIET TO, J.; SOTÉS RUIZ, V.;
GÓMEZ- MIGUEL, V. D. (Ed.). Clima,
zonificación y ti pi ci dad del vino en re‐ 
giones vitivinícolas ibe roa me ri ca nas.
Ma drid: CYTED, 2012. p. 389-400.
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duc tion bré si lienne de vin. De puis lors et jus qu'à nos jours, la culture de la
vigne a connu une ex pan sion. Ac tuel le ment, la carte des ré gions vi ti vi ni‐ 
coles bré si liennes est plus com plexe, avec au moins huit pôles de pro duc‐ 
tion. Il existe éga le ment un grand nombre d'en tre prises vi ti vi ni coles ré par‐ 
ties dans de nom breuses mu ni ci pa li tés du pays, qui sont im por tantes car
elles peuvent être l'em bryon de nou velles ré gions vi ti vi ni coles. Les trans for‐ 
ma tions qui ont eu lieu dans les ré gions de pro duc tion se sont éga le ment
éten dues aux vins. Il existe ac tuel le ment en vi ron mille deux cents do maines
vi ti coles dans le pays, dans au moins qua torze États de la fé dé ra tion qui
pro duisent prin ci pa le ment des vins tran quilles (rouges, blancs et rosés) et
des vins ef fer ves cents (tra di tion nels et mus cat). Cet ar ticle montre l'es sence
de la pro duc tion bré si lienne de vins fins par ré gion, en consi dé rant les va‐ 
rié tés culti vées et les ca rac té ris tiques des prin ci paux types et styles de vins
pro duits dans cha cune d'elles.

English
Brazil has a large ter rit orial area, which con tains a di versity of areas po ten‐ 
tially suit able for wine pro duc tion. How ever, until the 1970s, a single wine
re gion (Serra Gaúcha in the state of Rio Grande do Sul) was re spons ible for
al most all the Brazilian wine pro duc tion. From then, and until these years of
the XXI cen tury, there was an ex pan sion of vine cul tiv a tion. Cur rently, the
map of the Brazilian wine re gions is more com plex, with at least eight poles
of pro duc tion. There are also a large num ber of winer ies in many mu ni cip al‐ 
it ies across the coun try, which are im port ant be cause they may be the em‐ 
bryos of new wine- growing re gions. The trans form a tions veri fied in the re‐ 
gions also ex ten ded to the wines. There are cur rently around one thou sand
and two hun dred winer ies in at least four teen states of the fed er a tion,
which mainly pro duce still wines (reds, whites and rosés) and spark ling
wines (tra di tional and mus cat). This art icle shows the es sen tial Brazilian
pro duc tion of ‘fine wines’ by re gion, con sid er ing cul tiv ated vari et ies and
char ac ter ist ics of the main types and styles of wines pro duced in each one
of them.
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