Vocé sabe como o vinho é produzido? Conheca para
investir!

Vocé ja quis comecgar a investir na producao de vinho apods bebé-lo,
enquanto petiscava queijo, em uma sexta-feira a noite? Ele € uma o6tima
opc¢ao de investimento por conta de sua variedade e grande consumo no
mercado brasileiro!

Neste conteudo abordaremos:

e Processo de producao do vinho
e Especificacdes

A producao de vinho

As uvas sao transformadas em vinho ha milhares de anos, sendo
dificil encontrar seu local de origem. Mas vocé ja se perguntou como isso
acontece? O processo produtivo do vinho é chamado de vinificagao.

Esse processo quase nao necessita da interferéncia humana e pode
variar conforme as especificacdes do produto final. Entretanto, de modo
geral, ele é dividido em 8 grandes etapas.

Plantio e colheita




E extremamente essencial plantar as uvas na posicdo correta em
relacdo ao sol e, também, escolher o momento certo para colhé-las. Se
forem colhidas antes, os vinhos gerados serdo mais acidos e menos
alcodlicos; se forem colhidas depois, acontece o contrario. Para ajudar
nesse processo, € utilizado um aparelho chamado refratémetro, utilizado
para medir a acidez e o agucar da fruta.

Para que nao ocorra a oxidagcao da uva, a etapa de colheita é feita,
usualmente, em hordrios com temperaturas mais amenas. Pode ser feita
de maneira manual - lento e caro, mas gera um produto a qualidade um
pouco Maior - ou mecanica - rapido e barato, mas com uma qualidade um
pOuUCoO Mmenor -.

Ademais, € ideal que, assim que a colheita acontece, o processo de
producao do vinho ocorra o mais rapido possivel, para que ndo tenha uma
fermentacao indesejada.

Desengace e esmagamento

Nessa etapa, a uva passa pela desengacadeira-esmagadeira, que é
uma maquina que remove 0s engacos do grao - sao 0s raquis e
ramificacdes que formam o cacho da fruta -. Isso gera o rompimento da
casca da uva.

Esse rompimento permite que o suco escorra sem intervencoes.

Prensagem

No caso de vinho branco/espumante, o mosto - sumo da uva sem
ter passado pelo processo de fermentacao - € prensado para separar as
cascas e sementes do suco. Essa etapa ocorre em cilindros.

No caso de vinho tinto/rosé, as uvas ficam enfileiradas dentro de um
tanque de aco inox g, 0 peso comprimindo as frutas faz com que ocorra a
extracao do suco. Quanto mais tempo ficarem assim, mais encorpados e
saborosos os vinhos ficarao. Essa etapa com a presenca da casca define a
tonalidade do produto final.

Fermentacgao

A fermentacao pode ocorrer no mesmo tanque utilizado na etapa
anterior ou em barril de carvalho. O inicio dessa etapa se da com a adi¢cao
de leveduras que fazem a transformac¢ao do agucar da fruta em alcool e
CO2.

Para vinhos brancosfrosés, a fermentacdo acontecer em
temperatura mais baixa € melhor, pois preserva o aroma e o sabor. Para
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vinhos tintos, uma temperatura elevada é essencial para aumentar a cor e
os taninos do vinho, o0 que gera uma sensacao de adstringéncia no paladar.

Para vinhos espumantes, é feita uma segunda fermentacao e, ao
final, o liquido é vedado, permitindo que o CO2 se dissolva nele.

Trasfega

Apos a fermentacao, o vinho ja estd praticamente pronto. Ele é
transferido para outro tanque para que os residuos solidos, leveduras e
matérias organicas sejam separados. Isso evita sabores e aromas
indesejados no produto final.

Clarificacao e estabilizagcao

A clarificacdo é feita para que o vinho nao fique turvo.

Enquanto isso, a estabilizagdo acontece para que: o vinho ndo se
torne turvo na presenca de altas temperaturas; ndao ocorra a formacao de
cristais acucarados na presenca de baixas temperaturas; e evita que novas
fermentacdes ocorram.

Amadurecimento e armazenamento

O tempo e o local de armazenamento estabelece a
espessura/textura e o sabor do vinho, podendo ocorrer em tanques de
aco inoxidavel ou barris de carvalho, como dito anteriormente.

De modo geral, os barris de carvalho adicionam sabores e
encorpam o vinho; enquanto os tanques de aco mantém o frescor e o
sabor frutado.

Engarrafamento

Ao final, o vinho é engarrafado e fica em repouso na vinicola. O
repouso acontece para obter a estabilizacao completa do vinho e pode
durar dias, semanas, meses ou, até mesmo, anos.

Além disso, a garrafa deve ficar na posi¢cdo horizontal porém
levemente inclinada para cima. Isso porque evita que o liquido encoste na
rolha e evite a entrada de oxigénio - que afeta negativamente o sabor do
vinho.

Como a Propeq pode te ajudar?
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Nesse conteudo, falou-se sobre o processo produtivo do vinho. Ficou
interessado e gostaria de comecar a produzir essa bebida? Ou gostaria de
analisar o custo-beneficio desse investimento para a sua realidade? A
Propeq, consultoria junior em Engenharia Quimica da Unicamp, esta aqui
para te ajudar! Clique abaixo e entre em contato com um de nossos
consultores!

Entre em contato!
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