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"Para mim, o vinho é uma paixdo. E a familia e os amigos. E um coracdo cdlido e um
espirito generoso. O vinho é uma arte. E cultura. E a esséncia da civilizacdo e a arte de
viver.”

Robert Mondavi

O presente Guia de Vinificagdo oferece uma breve sinopse do processo de vinificagdo, passos e decisdes necessdrias

para o processo de elaboragdo de seu vinho.

Este € um processo dinamico no qual ndo ha receitas rigorosas a seguir. Vocé tera a oportunidade de trabalhar junto da
Equipe de Vinificacdo para assegurar que todas as decisdes tomadas concordem com seus planos gerais de vinificagdo.
Ndo se preocupe, vocé ndo precisa ser graduado em Enologia. Nossa equipe tomard todas as decisdes técnicas do

processo de vinificacdo em cada um dos passos detalhados neste guia.

A Mde Natureza tem um papel-chave na elaboragdo do vinho. Trabalharemos para alcangcar a melhor qualidade possivel
no vinhedo. Enviaremos relatérios ao longo da temporada para manté-lo informado sobre o estado de seu vinhedo e a

qualidade das uvas.

SINOPSE
Em termos gerais, o que define a qualidade do vinho é o manejo do vinhedo, e esta sempre sujeito aos

caprichos da natureza. A maneira pela qual o vinhedo é manejado afetard diretamente a qualidade e estilo de vinho que

se obterd na vinicola. Por exemplo, as uvas para elaborar vinho de qualidade Super e Ultra Premium sdo cultivadas
procurando diminuir a produgdo por planta e maximizar a concentragdo e desenvolvimento de aglcar nas uvas. Este
manejo pode requerer um investimento extra devido aos recursos adicionais e tempo necessdrio. Raras vezes um
vinhedo de menos de cinco anos produzird vinhos Ultra Premium. Contudo, em casos excepcionais classificaremos uvas

jovens como Ultra Premium quando cumprirem com os padrdes necessarios.

Ha fatores que variam de um ano para outro devido a razdes climdticas, ndo obstante os equipamentos de manejo do
vinhedo e de vinificagdo da The Vines trabalhardo para otimizar a qualidade de seu vinhedo. O mesmo é verdade uma
vez que suas uvas entrem na adega. Segue abaixo uma descricdo do processo de geral de vinificacdo na adega e os

fatores-chave do processo de vinificagdo.

ELABORACAO DE VINHO TINTO
A maior diferenca entre a elaboragdo do vinho tinto e do branco é que, na elaboragdo do tinto, a pele das uvas fica em
contato com o suco durante algum tempo. Os pigmentos que estdo na pele sdo os componentes que aportam cor ao

vinho. O suco é incolor na maioria das variedades tintas. Durante o periodo de contato com a pele, o suco e o vinho
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filtram os pigmentos da pele e geram a cor do vinho tinto e outros componentes, como a estrutura dos taninos. O efeito
combinado do alcool, da cor e dos taninos, permite que os melhores vinhos tintos tenham uma capacidade de guarda de

varios anos.

VARIEDADES
Ha uma grande variedade de uvas tintas. Cada variedade tem sua prépria identidade e caracteristicas. As mais populares

nos Private Vineard Estates séo:

Cabernet Franc

Entre as cinco variedades mais importantes de Bordeaux, na Franga, duas sdo de Cabernet. Em comparagdo com o
Cabernet Sauvignon, as uvas do Cabernet Franc amadurecem um pouco antes. Na Argentina, esta caracteristica,
combinada com o cultivo de altitude, permite que a variedade alcance um amadurecimento 6timo, complexidade e
extracdo de cor. Da mesma maneira que com o Merlot, o Cabernet Franc é uma variedade tipica de corte em muitas
partes do mundo, em vez de ser engarrafado como varietal 100%. As praticas de vinhedo podem ter um efeito
importante no vinho terminado. Uma producdo excessiva ou fruta com pouca exposi¢cdo solar tende a enfatizar os
aromas e sabores vegetais. Outras caracteristicas sdo groselha negra, folha de louro, pimentdo verde, cinza e

especiarias.

Cabernet Sauvignon

O Cabernet Sauvignon é uma das variedades tintas mais dominantes e reconhecida mundialmente. Este varietal evoluiu
de um cruzamento entre a variedade tinta Cabernet Franc, e a branca Sauvignon Blanc. O Cabernet Sauvignon foi
utilizado para vinificagdo pela primeira vez em Bordeaux. Os vinhos elaborados com este varietal apresentam taninos
fortes, acidez alta e intensos sabores a frutos vermelhos, porém o estilo do vinho varia consideravelmente de uma
regido para outra. As varidveis mais importantes sdo o clima, o solo e o toque do produtor. Devido ao nivel
potencialmente alto de taninos, os vinhos Cabernet Sauvignon podem requerer anos de envelhecimento antes de seu

consumo.

Malbec

Esta variedade é originada na regido de Cahors, na Franga, é também conhecida na regido de Bordeaux, onde é utilizada
em alguns cortes. Atualmente se cultiva ao longo de toda a Argentina e é reconhecida mundialmente como a uva icone
deste pais. Assim como o Merlot e o Cabernet Franc, a uva Malbec é usada geralmente para corte em outras partes do
mundo. O Malbec francés é tipicamente de estrutura média e apresenta notas de frutos vermelhos maduros. Os taninos
estruturais em geral sdo um pouco rusticos. Na Argentina, ocorre exatamente o oposto, e o Malbec alcangou reputagéo e
reconhecimento mundial. Com uma coloragdo mais escura, o Malbec argentino apresenta na boca intensos frutos
vermelhos e taninos redondos e sedosos. Comparado com seu compatriota francés, o Malbec argentino demonstrou ter

muito maior potencial de envelhecimento.

Merlot
Origindrio da regido de Bordeaux, o Merlot é a variedade francesa por exceléncia. Produz um vinho suave, de estrutura

média, que apresenta na boca notas de fruta suculenta. O Merlot é utilizado geralmente em cortes com outras
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variedades, como o Cabernet Sauvignon ou o Cabernet Franc, onde é utilizado como um componente de corte para
suavizar e atenuar os Cabernets. Por sua vez, apenas uma pequena porcentagem de Cabernet melhora a estrutura do
Merlot nos cortes. Este vinho, altamente versatil, apresenta um amplo espectro de aromas frutados, como ameixa,
groselha negra e frutos vermelhos. Além disso, dependendo das caracteristicas da fruta, também pode apresentar

matizes de chocolate, aromas e sabores de ervas e de pimentéo verde.

Petit Verdot

Esta é outra cldssica variedade de uva tinta utilizada em cortes em Bordeaux. O Petit Verdot é normalmente o elemento
que aporta especiarias em um corte. Utilizado em pequenas porcentagens, aporta um denso aroma frutado, cor e
sabores intensos, acidez e taninos. O Petit Verdot tem origem desconhecida, mas é provavel que esta variedade tenha
comegado a ser cultivada em Bordeaux antes que o Cabernet Sauvignon. Sua capacidade para amadurecer tardiamente
é muito util em regides de cultivo de baixas temperaturas. Raramente engarrafado como um varietal 100%, na Argentina

ha exemplares de Petit Verdot que vale a pena degustar.

Pinot Noir

Acredita-se que esta variedade teve origem hda dois mil anos e é atualmente a variedade tinta dominante na renomada
regido leste da Franga, a Borgonha. Pinot Noir é uma variedade que requer muito cuidado e atengdo. Somente se dd em
clima e solo determinados, sob cuidados especificos. As uvas do Pinot Noir podem produzir vinhos com aromas e
sabores maravilhosos, com sedutoras notas de morangos, framboesa, ameixa, chd, menta, violetas e especiarias

orientais, e com delicados e sedosos sabores.

Syrah

Acredita-se que o Syrah se originou ao norte do Vale do Rhdne, ao leste da Franga, onde é conhecido e cultivado como
‘Syrah’, e é responsavel por alguns dos estruturados e audazes vinhos tintos da regido. Porém, na Austrdlia e na Africa do
Sul, é conhecido como ‘Shiraz’ ou ‘Shyraz’. Estes vinhos apresentam taninos firmes, tanto nos de corpo médio quanto
nos encorpados, e concentrados sabores de amora, ameixa, pimentdo verde, pimenta negra, cravo de cheiro, alcaguz,

chocolate amargo e carne defumada.

Tempranillo
Trazido da regido de Rioja, na Espanha, o Tempranillo é famoso por apresentar aromas de frutos vermelhos maduros,
cerejas, morangos, taninos e tabaco. Os clones desta variedade produzem vinhos estruturados e de cores intensas, com

grande capacidade de envelhecimento em carvalho.

Mourvédre

E uma variedade de uva tinta que é cultivada em todo o mundo, entretanto é mais conhecida em Rhéne
e Provenca na Francga. In addition to making red wines, Mourvédre is a prominent component in "GSM" blends where it

is blended with Grenache and Syrah. Mourvedre tends to produce tannic wines that can be high in alcohol, but that

depends a lot the region where it is grown.

Grenache ou Garnacha
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ELABORAGAO DE VINHO BRANCO

A principal diferenga entre elaborar vinho tinto e vinho branco é que, no processo de elaboragdo do vinho tinto, a pele da

uva permanece em contato com o mosto por um periodo de tempo prolongado.

Na elaboragdo de vinho branco as peles, sementes e engacos sdo separados do suco antes da fermentagdo alcodlica
comecar. Os vinhos brancos geralmente sdo fermentados a temperaturas mais baixas e por um periodo mais longo. O

envelhecimento é feito por um curto periodo de tempo.

VARIETAIS
Cada varietal branco tem sua prépria identidade e caracteristicas. Os varietais atualmente plantados na Private Vineyard

Estates sdo:

Chardonnay

Considerado o ‘Rei dos brancos’, o Chardonnay é um vinho branco de excelente consisténcia, encorpado e complexo. De
origem desconhecida, esta uva incrivelmente versdtil se adaptou muito bem ao redor do mundo, produzindo bons
resultados desde o clima frio da regido de Champagne, até as mais quentes temperaturas da Austrdlia. Quando bem
elaborado, o Chardonnay oferece complexidade e intenso sabor de frutas maduras como mac3, figo, meldo, péra,
péssego, limdo, abacaxi e grapefruit, bem como especiarias, mel, caramelo, manteiga e aveld. Os endlogos introduziram
mais complexidade a este vinho facil de se manipular, usando técnicas simples de vinificacdo, como fermentagcdo em

barrica, fermentagdo malolatica e envelhecimento ‘sur lie’, durante o qual o vinho é deixado sobre suas borras.

Sauvignon Blanc

Principal uva branca da regido de Bordeaux e do Vale do Loire, na Franga, o Sauvignon Blanc se adaptou muito bem as
regides vitivinicolas do mundo, como o nordeste da Itdlia, a Nova Zelandia, a Austrdlia, o Chile, a Argentina e os vales
costeiros da Califérnia. O Sauvignon Blanc tende a ser um branco de corpo médio com sabores de frutas tropicais, e
muitas vezes com intensos aromas de arruda e capim. Muito refrescante, harmoniza bem com as comidas. E um vinho

para ser consumido preferentemente quando jovem, porém as vezes seja beneficiado por um curto envelhecimento.

Torrontés Riojano

Assim como o Malbec é considerado o principal vinho tinto da Argentina, sem paralelo, o Torrontés é seu melhor branco.
De origem incerta, acredita-se que tenha vindo do Mediterrdaneo. Relacionado com a familia dos moscatéis, é atualmente
cultivado principalmente na Argentina. O Torrontés apresenta uma esséncia aromdtica muito particular de péssegos e
flores, como a rosa e o jasmim. E refrescante, com muita personalidade e notas caracteristicas de frutas tropicais como
0 abacaxi e a goiaba. Excelentes exemplos deste vinho vém de regides da Argentina como Salta e La Rioja. Mais
recentemente, outras regides argentinas como San Juan, Mendoza e Neuquén, também estdo comecando a produzir

Torrontés com notdveis resultados.
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VINIFICACAO

Os endlogos determinam os procedimentos de elaboragdo na vinicola levando em consideragdo o desenvolvimento do
vinhedo, as variagdes climaticas da temporada e a qualidade da uva. Todos estes fatores influenciardo as decisdes a
tomar respeito do estilo do vinho e da produgdo. Vocé terd a possibilidade de trabalhar em conjunto com a Equipe de

Vinificagdo para determinar a melhor forma de alcangar o objetivo de produgao e vinificagdo desejado.

Baseados em sua selegcdo de qualidade, estilo e volume de produgdo, a Equipe de Vinificagdo projetard um plano para
alcancgar esses objetivos. Todos os valores detalhados a seguir apresentam um alinhamento bdsico, mas cada elemento
dependera de variagdes climdticas e da temporada. Nossa equipe tomard todas as decisdes técnicas necessarias para

alcangar a qualidade e estilo selecionados

e o guiard através do processo de fermentagdo e esquemas de carvalho recomendados, baseado em suas preferéncias.

ALcooL
Nivel de acticar desejado no momento da colheita - 23 a 28 graus Brix

Nivel médio de alcool - 132 16%

O nivel de dlcool presente nos vinhos tintos de mesa, é geralmente entre 13% e 16%. O nivel final de dlcool dependera de
vdrios fatores: a regido vitivinicola, a variedade, o consumidor alvo, o endlogo e a preferéncia de estilo Regra de ouro
basica: um baixo nivel de agtcar é igual a um baixo nivel de dlcool, e, por sua vez, um alto nivel de agtcar é igual a um alto
nivel de dlcool. As regides de temperaturas baixas tendem a produzir vinhos com teor alcodlico mais baixo, e pelo

contrdrio, as regides mais quentes tendem a apresentar teor alcodlico mais alto.

Um dos beneficios de um clima mais fresco é o tempo que a fruta permanecerd na planta, isto é, um periodo mais
prolongado antes da colheita. Isto favorece o desenvolvimento dos sabores desejados, caracteristicos de cada varietal.
Durante os processos de fermentagdo, o potencial de um teor alcodlico mais elevado poderd ter um efeito na satde da
levedura e em sua viabilidade. As uvas, e consequentemente o vinho, que comegam com um nivel de aglicar >25, tendem
a interromper a fermentagdo da levedura com aglcar residual. Estes vinhos sdo instaveis do ponto de vista
microbiolégico e sdo susceptiveis de sofrer deterioragdes potenciais. Uma elaboragdo prudente deveria levar em
consideragdo o diéxido de enxofre, condicdes de envelhecimento, temperatura de armazenamento e filtragdo antes de
engarrafar. De qualquer maneira, estes processos adicionam componentes que ndo sdo proprios da uva nem
provenientes do vinhedo. Algumas vezes, além de uma uva refinada, se requer acido (como o d4cido tartdrico e/ou o
madlico). O teor alcodlico tem um efeito importante nas qualidades sensoriais do vinho. Estes efeitos variam quando a
concentragdo de dlcool aumenta (10%-16%): pode variar de insosso a pouco encorpado, a acido, a mais encorpado e
viscoso, e até um extremo de apresentar a sensacdo de queimagdo na boca e no nariz. O ponto ideal em relacdo ao

dlcool, em qualquer vinho, se obtém com a experiéncia na elaboragdo, com as uvas e sua origem.
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O alcool estd em grande parte baseado na quantidade de aglicar que ha nas uvas. Devido as condigdes climdticas no Vale
de Uco e a grande amplitude térmica, isto é, a diferenga de temperaturas entre o dia e a noite, as uvas sdo mantidas na
planta durante mais tempo, o que facilita a concentragcdo dos sabores em cada grao de forma equilibrada, com sélidos

niveis de aglcar.

Tanto as condigdes climaticas ao longo do ano quanto as condigdes no momento da colheita afetardo a qualidade e o
estilo de seu vinho, motivo pelo qual o endlogo, junto com a Equipe de Vinificagdo, determinard o melhor momento para
colher suas uvas. Antes da colheita, serdo tomadas amostras periddicas das uvas, para controlar o nivel de agucar
contido nelas (chamado de Brix). sto sera posteriormente um dos fatores que determinara o teor alcodlico de seu vinho.
Em geral, o teor alcodlico para um Merlot se aproxima a 14%, 14.5% para o Syrah e para o Cabernet Sauvignon, e de 14% a
15% para o Malbec, o Petit Verdot e o Cabernet Franc. Contudo, o teor alcodlico dependera da colheita e das condigcdes

de desenvolvimento durante a temporada.

ACIDEZ TOTAL (AT)
Faixa média: 0,4 a 0,65 g/100mL

A acidez Total (AT) é uma forma de medir a quantidade de dcido em uma solugdo. A acidez confere ao vinho notas
azedas, frescor ou penetrantes sabores. Os principais acidos que se encontram na uva, e portanto no vinho, sdo o acido
tartdrico e o malico, que sdo produzidos pela prépria uva durante seu desenvolvimento. Em regides de clima quente,
estes dcidos se perdem no processo de respiragdo da uva. As uvas cultivadas em climas mais quentes tém uma acidez
mais baixa que a das uvas cultivadas em climas mais frescos (exatamente o oposto a produgdo de agtcar). Em climas
mais quentes encontramos niveis de aglcar mais altos e niveis de acidez mais baixos, enquanto que em climas mais
frescos encontramos niveis de aglicar mais baixos e niveis de acidez mais altos. O nivel de acidez pode se modificar
através de certas decisdes na elaboragdo como, por exemplo, o momento da colheita e processos de fermentagdo. Para
alguns produtores, algumas decisdes durante a colheita serdo tomadas com base no nivel de AT, em vez de considerar

os niveis de acticar. E mais facil adicionar acido do que extrai-lo.

A faixa de AT que se encontra nos vinhos finos varia conforme a variedade, regido, safra e estilo. A acidez aporta ao
vinho uma sensacédo de frescor. O excesso de acidez cria uma sensagdo azeda, e a falta dela deixa uma sensacgéo insipida.
Os vinhos de zonas climaticas mais frescas tém a tendéncia a serem mais frescos e mais acidos, enquanto que os de
zonas mais quentes tendem a ser mais insossos. Mesmo assim, a acidez pode destacar os sabores na comida e também
cortar a gordura em algumas delas. Como regra geral, a acidez na comida deve ser menor do que a acidez do vinho,e um

vinho estruturado deve harmonizar-se com um prato bem estruturado

Private Vineyard:
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O Total de Acidez é monitorado durante todo o processo de elaboragdo para manter a faixa média mencionada
anteriormente. As uvas provenientes do Vale de Uco geralmente apresentam um bom amadurecimento dcido no
vinhedo. Os niveis de acidez sdo controlados durante a fermentagdo primaria, e, se os niveis estiverem baixos devido a
condi¢cdes climaticas, pode-se considerar adicionar dcido. Em termos gerais, os niveis esperados sdo 5.2 g/10oml para o
Syrah, o Petit Verdot e o Cabernet Sauvignon; 5.6 g/1ooml para o Malbec; e 5.8g/100ml para o Merlot. Contudo, estes
niveis dependerdo em grande parte das condi¢des da temporada e do estado das uvas a fermentar, pois refletirdo as

variagdes climdticas da temporada.

pH

Faixa média de pH - 3,40 a 3,80

O pH é uma medida da acidez ou basicidade de uma solugdo em uma escala que vai de 0 a 14. A dgua pura é neutra,
motivo pelo qual apresenta um pH 7. As solugdes que tém um pH de menos que 7 sdo acidas, e aquelas que apresentam
um pH maior que 7 sdo bdsicas ou alcalinas. Em geral, o pH do vinho varia de 3 a 4. O pH da maioria dos vinhos tintos
ndo-espumantes varia entre 3.4 e 3.8. A Acidez Total tem um efeito direto sobre o pH, e em geral estes dois valores sdo
examinados juntos na andlise da composi¢do quimica de um vinho. Um pH mais baixo, com a mesma Acidez Total (AT)
resulta em um vinho mais azedo. O pH também afeta a adstringéncia (amargor), que diminui quanto maior for o pH. Os
vinhos com niveis de pH mais elevados tendem a dar uma sensagdo mais suave e redonda na boca, e podem ter uma cor
mais instavel. Um pH baixo reduz os conservantes necessarios para manter a estabilidade microbiana (como por
exemplo, o diéxido de enxofre). Outras caracteristicas do pH que deveriam ser consideradas sdo a estabilidade
microbiana e um potencial de oxidagdo menor. Os niveis de pH acima de 4 deverdo ser evitados, pois superando estes
valores é mais provavel que ocorra a deterioragdo do vinho. Muitos endlogos mantém o pH do vinho tinto abaixo de
3.65. Na maioria dos casos, os endlogos ndo levam em conta a AT, e depois adicionam ou extraem acido para alcangar o

melhor nivel de pH.

Private Vineyard:

Levando em conta as condigdes climdticas, a qualidade da uva e seu estilo de vinho selecionado, nossa Equipe de
Vinificagdo determinard, durante o processo de elaboragdo, o nivel de pH étimo. Dependendo do varietal, o pH ideal
varia: 3.5 para o Merlot, e 3.75 para o Syrah, o Petit Verdot, o Cabernet Sauvignon e o Cabernet Franc. Estes valores

variam todos os anos, refletindo as condigdes climaticas da temporada em cada varietal.

MACERACAO A FRIO

A maceragdo a frio ou maceragdo pré-fermentacdo é um periodo limitado de contato com a pele das uvas, a uma
temperatura especifica (8° a 10°C) antes de comecar o processo de fermentagdo. A duracdo da maceragdo a frio varia e
depende da variedade, safra, tempo, temperatura, endlogo e estilo desejado. Geralmente, a maceragdo dura de 24 horas
a 5 dias. Estas baixas temperaturas, combinadas com a adicdo de SO2, suprimem a fermentagcdo com leveduras nativas
ou indigenas, o que permite uma extragdo de cor ndo alcodlica, e de compostos associados com a estabilidade do vinho.
Antes de realizar uma maceragéo a frio, sempre devem-se considerar fatores como a variedade, variagdes climaticas da

temporada, duragdo e temperatura. Os taninos extraidos durante a maceragédo a frio provém da pele e do engago, ndo
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das sementes. Outro motivo para fazer uma maceragédo a frio € a homogeneizagdo do mosto. Isto permite ao enélogo

analisar com maior detalhe a composi¢cdo do mosto, fazendo as modificagdes ou adigdes necessarias.

Private Vineyard:
Para todos os estilos de vinho, se considerard fazer uma maceragdo a fri dependendo das condigdes climdticas da

temporada e da qualidade da uva.

DESENGACE E PRENSAGEM

Assim que as uvas ingressam na vinicola, comega o processo de vinificagdo com o desengace e prensagem das uvas
tintas. O liquido obtido como resultado é chamado de mosto, e é composto pelo suco, a pele das uvas e as sementes. Em
geral, elimina-se o engago, ja que contém sabores abrasivos e desagraddveis. Na elaboragdo de uvas tintas, o processo
de desengace e prensagem é geralmente mais enérgico que na elaboragcdo de vinho branco. A pele das uvas é um
elemento indispensdvel para obter a cor no vinho tinto, motivo pelo qual muitos endlogos rompem a pele para uma
melhor exposi¢cdo dos pigmentos. Além das caracteristicas da prensa e da prensagem, este processo sé deveria romper
a pele, ndo as sementes. Isto deve ser evitado por todos os meios, pois darad ao vinho caracteristicas verdes ou amargas,

especialmente quando as sementes estio verdes ou ndo amadureceram o suficiente.

De acordo com o nivel de lignina ou amadurecimento dos taninos, algumas vezes os endlogos deixardo uma
porcentagem de cachos e uvas inteiros ou adicionardo uma quantidade de engago no mosto, para conferir estrutura ao
vinho. Da mesma maneira, o enélogo podera simplesmente desengacar as uvas sem romper a pele. Este processo se
denomina fermentagdo de grdo inteiro. Apesar de que a fermentagdo de grdo inteiro é utilizada geralmente para
elaborar vinhos brancos, também pode ser utilizada para a elaboragcéo de vinhos tintos de corpo leve, ou para a micro
vinificacdo de vinhos Ultra Premium em barris de carvalho novos. Dependendo das uvas e do estilo do vinho, os enélogos
podem usar parte dos graos inteiros e prensar a fruta durante a fermentagdo, para obter variagdes na estrutura e nas
caracteristicas do vinho. Outra opgdo é a fermentagdo do cacho inteiro, tal como é colhido, sem intervencdo de maquina
alguma (todos os graos inteiros e com o engaco). A fermentacgdo de cacho inteiro conserva os aromas dos graos frescos,
baunilha, cravo e canela. Um engago maduro contribui com aromas e sabores de especiarias, e seus taninos conferem
peso, corpo e final ao vinho. Com fruta e engaco fisiologicamente maduros, pode-se obter os beneficios do controle da

temperatura de fermentagdo e melhores aromas na fruta.

Private Vineyard:
Temos diversas opg¢des disponiveis, incluindo desengace mecanico (com mdquinas), selecdo manual de grdos e
desengace manual. Nossa Equipe de vinificagdo recomendard o método mais apropriado, ou a combinagdo deles,

baseados no estilo de vinho selecionado, bem como na qualidade e amadurecimento das uvas, e no engace.

RECIPIENTES DE FERMENTACAO
Apds desengacar os cachos e prensar as uvas, o mosto serd bombeado ou trasfegado para um Recipiente de
Fermentacdo, onde sera feita a maceragdo -contato entre a pele das uvas, as sementes e o suco-, e a fermentacéo

primdria, também denominada fermentagao alcodlica.
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Ha uma grande variedade de recipientes de fermentagdo: tanques de ago inoxiddvel de varios tamanhos, barricas de
carvalho e recipientes pldsticos de grande capacidade. Os mais utilizados sdo os tanques de ago inoxiddvel, que podem
ser equipados com uma camisa de transmissdo de calor para controlar a temperatura, os termostatos e os isolantes
térmicos, para regular a fermentacdo e as temperaturas de armazenamento. Dado que a fermentagdo do vinho tinto
pode superar 30° / 35° C, é essencial controlar a temperatura e o ritmo da fermentagcdo para obter uma determinada
qualidade e estilo no vinho. A combinagdo de temperaturas muito altas com o dlcool pode produzir vinhos com extragdo
demais. O controle da temperatura também colabora para manter a saide da levedura e um ritmo de fermentagdo
constante e equilibrado. Mesmo assim, os tanques de ago inoxiddvel apresentam a vantagem de serem faceis de limpar e
esterilizar. A vantagem mais importante destes tanques é que sdo neutros e ndo conferem nenhuma caracteristica ao

suco armazenado nem ao vinho.

Os recipientes pldsticos (também chamados de ‘bins’) sdo utilizados para a produgcdo de pequenos lotes. Sua
versatilidade permite ao endlogo testar elaboragdes mais especificas em menor escala. Os bins sdo moéveis e
empilhdveis, permitindo seu traslado entre ambientes quentes e frios. Os recipientes de fermentagdo de carvalho sdo os

menos recomenddveis devido a seu custo e a dificuldade para limpa-los e manté-los livres de micrébios.

Private Vineyard:

Nossa Equipe de Vinificagdo recomendard o melhor recipiente para fazer a fermentagdo, baseando-se na produgdo
desejada, os varietais selecionados e o nivel de vinho desejado. Para a fermentagdo de lotes pequenos, termos
disponiveis os recipientes pldsticos de grande capacidade e possivelmente também barris de carvalho. Para lotes de

producdo de maior quantidade, utilizaremos tanques de aco inoxiddvel durante o processo de fermentacéo.

RECIPIENTES DE FERMENTACAO COM OU SEM TAMPA

O projeto do recipiente utilizado para a fermentagcao tem um efeito importante no estilo de vinho que se obterd. A

seguir, uma breve descricdo dos diferentes recipientes de fermentagéo.

Recipientes de fermentagdo abertos ou sem tampa:
- permitem dissipar o calor gerado durante a fermentagdo
- permitem a eliminagdo de uma quantidade considerdvel de etanol
- permitem um maior contato da fruta com o oxigénio
- sdo praticos somente para a elaboragdo de lotes pequenos
- permitem um delicado manejo do chapéu, isto é, pisagem manual do chapéu

- sdo menos convenientes para maceragdes prolongadas

Recipientes de fermentagdo fechados ou com tampa:
- podem ser vedados facilmente
- permitem o manejo de temperatura do mosto mais facilmente

- tém capacidade para grandes quantidades de uvas
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- podem ser utilizadas para o armazenamento e fermentagdo de vinhos brancos
- dificultam o manejo do chapéu

- tendem a permitir temperaturas de fermentagdo muito elevadas

Private Vineyard:

Nossa adega esta equipada com fermentadores abertos para atingir a qualidade ideal para seus vinhos.

DIOXIDO DE ENXOFRE

O diéxido de enxofre (SO2) é um componente que se utiliza como conservante em todos os processos de vinificacdo.
Sua fungdo principal é atuar como um agente antimicrobiano, prevenindo a deterioragdo da levedura, do mofo e das
bactérias. Em menor escala, ele age como antioxidante, prevenindo a oxidacdo. Adigdes de diéxido de enxofre e ajustes

sdo feitos durante todo o processo de vinificagdo.

Na maioria dos vinhos tintos, o SO2 é adicionado enquanto as uvas estdo sendo desengacgadas e prensadas, ou quando o
mosto é trasfegado para o recipiente de fermentagdo. Dependendo da qualidade da colheita (o nivel de amadurecimento
e o indice de frutas afetadas por podridédo), serdo adicionados aproximadamente 30-50 mg/L de SO2. Como regra geral,
na elaboragdo de vinhos tintos frutados é recomenddvel a adigdo de SO2 desde as primeiras instancias do processo de
vinificacdo. A quantidade de SO2 a adicionar dependerd do pH e da AT do suco. Caso haja um excesso de SO2, pode
gerar um aroma desagraddvel ou azedo no vinho tinto, o que a maioria dos endlogos considera como um defeito. O
aroma pode ser descrito como aquele de um palito de fésforo queimado. Na producdo de tintos, o SO2 podera ser
adicionado enquanto se colhe a uva, durante a extragdo do suco, durante ou depois da trasfega, ao terminar a

fermentagdo malolatica, durante o envelhecimento em barrica ou em tanques, e antes de engarrafar.

Private Vineyard:
Seus vinhos serdo cuidadosamente monitorados durante todo o processo de vinificagdo, procurando manter um nivel de

adequado de SO2.

ADICIONAMENTOS
Durante e apds a maceragdo a frio, os endlogos fazem ajustes, e antes da fermentagdo adicionam dcido ao mosto,
nutrientes da levedura, enzimas e taninos enolégicos. Assim, durante o processo de guarda, as barricas de carvalho

podem transmitir taninos ao vinho.

Os taninos sdo compostos orgdnicos encontrados na pele das uvas, nas sementes e no engago. Sdo um excelente
antioxidante e conservante natural, que aportam estrutura e textura ao vinho. Os taninos também provém importante
dimensao quanto ao perfil na boca. Caso fosse determinado que os taninos do mosto ndo sdo suficientes, encontra-se
disponivel uma vasta selecdo de taninos enolégicos comerciais que podem ser utilizados para melhorar o produto final.

Muitos destes produtos sdo fabricados especialmente, com fungdes especificas. Adicionam-se taninos para:

- dissimular caracteristicas de fruta seca ou queimada pelo sol

- dissolver ou refinar taninos ndo maduros
10
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- incrementar taninos com estrutura e textura
- ajudar a estabilizar e melhorar compostos de cor
- melhorar e modificar aromas

- incrementar o potencial de guarda

Além dos taninos, ha um grupo especifico de enzimas que podem ser utilizadas durante a maceragdo para aumentar a
extragdo de componentes que se encontram nas células da pele. Eles podem ser utilizados para incrementar tanto a cor

quanto a estabilidade e os taninos estruturais.

Private Vineyard:

O manejo das adi¢des ao vinho serd feito caso a caso dependendo das condigdes climaticas da temporada e da qualidade
da uva. Geralmente se adicionam leveduras comerciais cultivadas, nutrientes de leveduras DAP (Fosfato diamdnico).
Estes nutrientes asseguram uma proliferacdo adequada da levedura cultivada, bem como de &cido tartdrico, para

assegurar niveis adequados de pH e dcido durante a fermentacéo.

LEVEDURA

A levedura é um micro-organismo que utiliza o agiicar do mosto como fonte de energia. Como resultado, a levedura
produz dlcool, diéxido de carbono (CO2) e calor como subproduto do processo metabdlico conhecido como
fermentacédo alcodlica. A levedura se encontra naturalmente na pele das uvas. Uma vez que a pele se rompe, o suco fica

exposto e a levedura pode fermentar o aglcar contido na uva naturalmente.

O endlogo pode decidir a fermentagdo de diversas maneiras, por exemplo, adicionando levedura (nativa, também
chamada de natural ou indigena), leveduras cultivadas ou uma combinagéo delas. Uma distingdo estilistica é o que leva a
que os endlogos prefiram fazer fermentagdes com leveduras nativas. Dado que a flora nativa € uma mistura de
diferentes populagdes de leveduras, proverd sabores Unicos e uma estrutura de paladar mais redonda, melhorando os
aromas préprios da variedade. Sem experiéncia prévia, o problema mais sério que apresentam as fermentagdes com
leveduras nativas é a falta de previsdo. Ao longo de muitos anos de pesquisa, diferentes castas de levedura tém sido
isoladas e criadas para produzir fermentagdes confidveis, controldveis e consistentes para elaborar estilos especificos de
vinho. A levedura comercial cultivada é o meio recomenddvel para a fermentagdo primdria. A espécie de levedura
utilizada na elaboragdo de vinho é denominada Saccharomyces Cerevisiae. Diferentes castas de levedura podem
influenciar o aroma e o sabor do vinho. Esta levedura deve fermentar com baixos niveis de acidez volatil (AV) e formagao
de didxido de enxofre, em temperaturas entre 25 - 35° C, e com baixa incidéncia de fermentagdo incompleta ou

interrompida.

Private Vineyard:

Vocé terd a opgdo de escolher entre fazer uma fermentagdo de levedura nativa ou adicionar diferentes castas de
leveduras internacionais de uso comercial. Geralmente as fermentagdes com levedura nativa sdo mais dificeis de
controlar, e aumentam os riscos e responsabilidades no processo. Dependendo das condi¢des climdticas anuais, podera

ser necessario adicionar levedura a uma fermentagdo com levedura nativa para assegurar uma fermentacdo adequada.

n
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Nos primeiros anos, recomendamos comegar a fermentacdo com uma levedura comercial cultivada. Nossa Equipe de
Vinificacdo recomendara um tipo especifico de levedura, considerando o estilo de vinho que tenha selecionado para

obter as melhores caracteristicas no vinho.

FERMENTAGAO E MANEJO DO CHAPEU

Uma vez iniciada a fermentagcdo, a pele das uvas e as sementes sobem para a parte superior do recipiente de
fermentagdo e formam uma cobertura denominada ‘chapéu’. Uma parte do calor liberado provoca um aumento da
temperatura em relagdo ao liquido que se encontra abaixo. Para eliminar o calor preso sob o chapéu e promover a
extracdo de componentes da pele, o chapéu deve ser rompido periodicamente e o mosto deve ser agitado. De acordo
com diferentes fatores de estilo, 0 mosto fermenta entre 25 — 35° C. No caso dos vinhos brancos, o mosto fermenta

durante um més ou mais, mas para os tintos raramente sdo mais que duas semanas.

Além do dlcool gerado durante a fermentagdo, o contato com a pele aporta pigmentos e taninos. Este processo de
contato é o que se denomina maceragédo, e no geral pode estender-se mais que fermentagcdo. Enquanto a fermentagdo
se desenvolve, o didxido de carbono liberado empurra a pele e as sementes para cima formando uma camada ou chapéu
na parte superior do recipiente de fermentacdo. E necessario que a pele esteja em contato com o liquido, portanto o
chapéu deve se romper freqlientemente; este processo é denominado manejo do chapéu. O objetivo é incrementar o
contato e a extragdo, e facilitar o controle da temperatura de fermentacdo e a sadde da levedura. Também permite a

incorporagdo de pequenas quantidades de oxigénio ao vinho.

O objetivo principal do manejo do chapéu é manté-lo dmido e fresco para a levedura se manter ativa, para redistribuir o
aclcar, permitindo que o resto da levedura possa alcanga-la, para manter os sdélidos no chapéu em condi¢des
anaerdbicas para prevenir a produgdo de acidez volatil através da bactéria dcida acética, e finalmente, para extrair

componentes da pele.

Os quatro modos de manejo do chapéu mais comuns sdo o ‘pisage’, a remontagem, submersdo do chapéu e ‘délestage’.

O termo "pisage" descreve claramente o processo em si. O chapéu se rompe ao ser empurrado para baixo até o suco
que estd fermentado. Os recipientes de fermentacdo com capacidade maior que cinco toneladas tendem a gerar
chapéus muito grossos dificeis de manejar manualmente. Portanto, para realizar um pisage em um recipiente desta
capacidade deve haver um sistema automatico ou semi-automatico para facilitar a ruptura do chapéu. Uma vantagem do
pisage é que ndo requer bombeamento (movimento mecanico) e é, portanto, mais delicado com o vinho. Em condi¢des
normais, o pisage é um processo bastante oxidativo. Este método é ideal para o manejo de lotes de vinho menores. Este
processo geralmente é feito de 2 a 3 vezes por dia, por aproximadamente 5 minutos de cada vez. A freqiiéncia com que
se realiza cada pisage é maior no inicio da fermentagdo, e diminui ou cessa quando o mosto consegue transformar todo

o aglicar em dlcool.

A remontagem € um processo que incorpora uma bomba e uma série de mangueiras para extrair o vinho ou suco do
fundo do tanque (especificamente através de uma valvula de transferéncia) e bombear o liquido para a parte superior do

tanque. O chapéu se irriga e umedece utilizando variadas técnicas que incluem mangueiras e diversos artefatos para
12
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irrigar o chapéu. O uso destes equipamentos, em vez de uma pessoa usando uma mangueira, se tornou uma pratica
comum. Uma das vantagens de usar um artefato para irrigar o chapéu é que a instalagdo e o processo sdo mais rapidos e
simples, isto é, o operdrio ndo tem que ficar sobre o tanque durante todo o processo. A irrigagdo do chapéu tende a
extrair taninos mais finos e equilibrados. Também é uma das técnicas de manejo mais oxidantes, o que é bom para
algumas variedades como Cabernet Sauvignon e Syrah, ja que suas qualidades melhoram com a incluséo de ar. No inicio
do processo de fermentacéo, esta operacgao é feita diariamente e pode requerer que se bombeie uma parte do mosto ou
sua totalidade. No ponto mais alto da fermentagdo, a freqiéncia de remontagens é incrementada de 2 a 3 vezes por dia.

No final do processo de fermentacao, a freqiiéncia de remontagens diminui para uma vez por dia ou cessa por completo.

Nos sistemas de chapéu submerso, coloca-se uma estrutura, tipo engradado, dentro do recipiente de fermentagdo para
manter a pele submersa durante a fermentagdo. O calor gerado no chapéu submerso é dissipado rapidamente no mosto
que o rodeia. Como o chapéu se mantém submerso, é preciso bombed-lo muito menos em comparagdo com uma
remontagem convencional. Uma remontagem ¢é feita para liberar aromas voldteis ndo desejados, como o sulfeto de

hidrogénio (H2S), também conhecido como aroma de ovo podre.

O délestage é um processo de dois passos, no qual se separa o suco dos sélidos (pele e sementes) por transferéncia e
depois se colocam novamente no recipiente de fermentagdo para reumidecer os sdlidos. Este passo é repetido
diariamente. A trasfega do suco que estd fermentando oxigena o vinho e suaviza os taninos adstringentes através da
oxidagcdo. Também ajuda a estabilizar a cor do vinho. A trasfega durante a maceragdo e fermentagdo é a diferengca com a
maceragdo/fermentagdo tradicional, na qual o suco fermenta sob uma camada de gds de diéxido de carbono (CO2) e

quase nunca se areja até ser trasfegado ao terminar a fermentacéo.

A diferenga entre remontagem e délestage é que em uma remontagem o suco nunca se separa dos sélidos. Durante a
transferéncia de um délestage o chapéu cai lentamente até o fundo do recipiente de fermentacdo, enquanto o suco é
drenado por baixo dos sélidos. Uma vez que o vinho é tenha sido completamente trasfegado, uma porgdo das sementes
de uva é removida para evitar transmitir os taninos das sementes para o vinho. Uma vez que o suco tenha sido
trasfegado, deixa-se assentar os sélidos do suco separadamente, de 1 a 2 horas dependendo do tamanho do recipiente
de fermentagdo. Depois, 0 suco volta a ser colocado no recipiente de fermentagdo através do chapéu, utilizando uma
bomba delicada e de grande capacidade para umedecer por completo os sélidos. O objetivo € maximizar a extragdo de
cor e sabor, minimizando a extracdo de fendis. Isto se repete até o final do processo de fermentacdo. Enquanto segue a

fermentacdo, sdo liberadas mais sementes de uvas, que podem ser eliminadas através do processo de trasfega.

Private Vineyard:

Estes processos variardo conforme a variedade, estilo de vinho escolhido e o recipiente de fermentagdo. Nossa Equipe
de Vinificagdo criard um programa para maximizar a extracdo de cor e sabor de cada vinho. Por exemplo, se decidir
fermentar em um macro recipiente de pldstico, serdo realizadas pisages manuais. Se escolher elaborar maiores
quantidades, é possivel escolher entre remontagens, délestage ou ventilagdo. Nossa Equipe de Vinificagdo fard uma
recomendagdo durante a fermentagcdo primdria no referente aos métodos mais apropriados, conforme o estilo e

quantidade de vinhos selecionados.

13
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TEMPERATURAS DE FERMENTACAO

Durante a fermentagdo, é liberada uma quantidade de calor considerdvel, e o chapéu age como um isolante,
incrementando a temperatura do mosto. O aumento de temperatura acelera o ritmo da fermentagdo e a extragdo de cor
e dos fendis, compostos aromaticos. Quando se alcanga certo nivel (como mais de 32° / 35° C), as temperaturas muito
altas podem resultar em que a fermentacdo se detenha ou ndo se complete, podem promover o desenvolvimento de
micro-organismos ndo desejados, e contribuir para a formagdo de compostos de aromas desagradaveis. Portanto, o
controle da temperatura durante a fermentagao é critico. Os vinhos tintos geralmente fermentam entre 25° e 30° C. Os
vinhos tintos fermentados a temperaturas mais baixas (22° a 24° C) tendem a ter uma cor mais clara, menos estrutura e
aromas frutados. Quando fermentados a altas temperaturas (30° a 35° C), obtém-se um vinho com demasiada extracao,
de pouca cor e paladar delicado. Se a temperatura supera os 35° C, a viabilidade da levedura declina, resultando em uma

fermentagdo detida. Estes vinhos apresentam em geral caracteristicas de um vinho cozido, com paladar delicado e doce.

Private Vineyard:

Dependendo das condigdes climdticas da temporada e da qualidade da fruta, a temperatura da fermentacdo serd
mantida para assegurar uma fermentagdo primdria adequada e homogénea, conservando aromas essenciais e delicadas
caracteristicas do vinho, enquanto se extraem os melhores sabores da fruta conforme o estilo de vinho selecionado. A
temperatura da fermentagdo vai variar dependendo do varietal. Geralmente pode-se esperar que as temperaturas de
uma maceracao a frio sejam inferiores a 10° C, seguidas pelas temperaturas da fermentagdo primdria que rondam 20° C,
podendo se incrementar uns 2° C por dia durante a fermentagdo, até alcangar 28/30° C. A temperatura pds-
fermentacdo é geralmente de 27/28° C. Cada lote é monitorado e analisado através de graficos, de acordo com a

evolugdo da fermentagdo.

NIVEL DE EXTRACAO E MACERACAO PROLONGADA

Os componentes da pele tém uma influéncia importante sobre a qualidade e sobre o estilo do vinho tinto. Um bom
entendimento destes componentes, seus padrées de extragdo, e sua evolugdo durante a maturagdo e a guarda sdo
imprescindiveis para o momento de tomar decisdes sobre o estilo na elaboragdo do vinho tinto. Os dois componentes
mais importantes extraidos da pele durante a fermentagdo sdo a cor e os taninos. A cor vermelha violdcea das uvas
tintas se deve aos pigmentos conhecidos como antocianos , encontrados na pele e dos quais encontramos vdrios tipos.
Eles odem ser coloridos e incolores. A quantidade de pigmentos coloridos ou incolores dependerd em grande parte do

nivel de pH e da presenca de diéxido de enxofre livre.

Os taninos também tém um papel importante na formacdo de pigmentos complexos, o que contribui para a estabilidade
da cor. Estes pigmentos, junto com taninos complexos, sdo menos sensiveis a mudangas em niveis de pH e SO2 no vinho.
Durante a fermentagdo alcodlica, tanto os pigmentos quanto os taninos sdo extraidos da pele, mas seu padrdo de
extracdo é um pouco diferente. A extracdo da cor é rapida no inicio da fermentagdo, alcanga um pico nos primeiros 2 ou
3 dias, e depois diminui levemente. Isto significa que um periodo curto de maceragdo de uns 2 ou 3 dias é suficiente para
se obter uma boa cor. Os taninos e outras substancias fendlicas também sdo extraidos rapidamente no comego da
fermentagédo, mas seu ritmo de extragdo diminui enquanto a fermentagdo avanga. A concentracgdo total de fendis (a qual

inclui os taninos) continua sendo incrementada até o final da fermentagdo.

14
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A extragdo de cor e taninos pode ser influenciada dependendo da temperatura, da duragdo do contato com a pele e das
técnicas de manejo do chapéu executadas durante a fermentagdo. Um incremento na temperatura de 20° para 30° C
provoca um aumento na cor e no contelido de taninos no vinho. A duragdo do contato com a pele é também um fator no
processo de extracdo, pois um contato mais extenso com a pele resulta em uma maior extracdo da pele e dos

componentes das sementes.

O endlogo em vdrias opgdes ao determinar a duragdo do tempo de contato com a pele durante a fermentagdo de vinhos
tintos. Uma opgdo é fermentar o mosto até o nivel de aglcar cair a valores entre 5° e 0° Brix. Dependendo das
condi¢cdes de fermentagado, pode levar de 3 a 5 dias para alcangar estes niveis de aglicar. Note-se que com estes valores
(5° a 0° Brix), o mosto pode ter algo de agucar residual, e é de se esperar que a fermentagdo continue depois de que o
mosto seja prensado e a pele eliminada. Este processo deve resultar em vinhos de boa cor e sabores frutados, com
sensagdo redonda e suave na boca. Estes vinhos sdo consumidos jovens ou depois de um curto periodo de maturagao.

Né&o requerem tempo prolongado de guarda para alcangar uma melhor qualidade.

Outra opgdo é que o mosto seja fermentado até se transformar em vinho seco, isto é, consumir todo o agucar na
fermentacdo e em seguida, ser prensado. Se o endlogo desejar extrair mais taninos, o periodo de contato com a pele se
estenderd de 1 a 3 semanas. Depois de terminar a fermentacdo, o tanque é fechado e deve-se deixar o mosto repousar.
Com o tempo, o chapéu afundara até o fundo do tanque, prensando o mosto Este processo é recomendado para a
elaboragdo de vinhos ténicos, profundos e estruturados. Eles precisam de um periodo de maturagdo extenso e guarda

antes que estejam prontos para o consumo.

Private Vineyard:

Vocé terd a oportunidade de trabalhar junto com o endlogo ao longo do processo de elaboragdo, e, dependendo das
condigdes do vinho e do estilo escolhido, podera decidir se quer que seu vinho tenha a maceragao pdés-fermentagéo para
extrair mais caracteristicas e obter cores e sabores mais intensos. Este processo é feito para vinhos com estilo

‘estruturado e intenso’, ndo para vinhos de estilo frutado.

PRENSAGEM

A decisdo de prensar é tomada conforme o estilo de vinho desejado, quando se extrai uma étima quantidade de cor,
sabores, taninos e demais componentes. O suco é drenado ou bombeado, o chapéu é levado para a prensa e o mosto é
prensado. O vinho de gota, também chamado de vinho de ldgrima, é mantido separado do vinho prensado. Dependendo
da qualidade do vinho prensado e do estilo de elaboragdo, este vinho podera ser reincorporado ao vinho a gota para

aportar aromas sutis e estrutura ao paladar.

Private Vineyard:

Apo6s completar a fermentagdo primaria e o endlogo ter estabelecido o estilo de vinho escolhido, serd determinado o
regime de prensa. Poderd decidir se deseja que seu vinho prensado se mantenha separado do vinho a gota, com a opgdo
de fazer posteriormente um corte de diversas porcentagens, ou manté-los separados por completo. Nesse momento,

dependendo do estilo do vinho, ele serd armazenado por separado em barricas ou tanques, podera ser clarificado, etc.
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BARRIS DE CARVALHOS

O uso de barris (especialmente de Carvalho) para armazenamento e guarda de vinho, data de muitos séculos. Conforme
onde e como sejam fabricadas, as barricas de carvalho aportardo ao vinho caracteristicas especificas e diversas. A
grande maioria das barricas é fabricada com carvalho francés, americano ou hdngaro. Um vinho envelhecido em barril é
melhorado com notas de baunilha e carvalho. Os barris também permitem certa quantidade de evaporagdo e oxidagdo
do vinho durante o periodo de guarda. Durante varios anos, o carvalho francés tem sido considerado aconselhavel para a
elaboragdo de vinho. Os cinco principais bosques na Franga, utilizados para a fabricagdo de barricas, sdo Allier, Limousin,
Nevers, Trancais e Vosges. Cada um destes bosques produz um carvalho com caracteristicas particulares, desde uma
determinada densidade da madeira até os sabores de carvalho que sdo aportados ao vinho. Uma madeira densa tende a
aportar caracteristicas do carvalho (sabores de baunilha, especiarias e manteiga) de maneira muito mais lenta que uma

madeira menos densa.

A madeira dos barris americanos é obtida principalmente na regido Centro-Norte dos Estados Unidos, especificamente
nos estados de Missouri, Ohio, Kentucky e Arkansas. No inicio, acreditava-se que o carvalho americano era muito
agressivos, e que isto se devia a madeira em si, mas na realidade os métodos utilizados na fabricagdo de barricas
americanas marcavam muito fortemente o sabor que as barricas transmitiam ao vinho. Quando os tanoeiros, ou
toneleiros, comegaram a usar métodos franceses nos barri americanas, os resultados foram mais poderosos e muito
mais apropriados para o vinho. Além disso, o carvalho americano é mais nobre pois apresenta um composto chamado de
tilota que veda os poros e raios da madeira. Isto significa que o carvalho americano é geralmente menos poroso que o
carvalho francés. Por ser impermeavel, o carvalho americano pode ser cortado em aduelas em vez de ser cortado
manualmente seguindo o veio da madeira para prevenir uma fuga de liquido, como se faz na Franga. Cortando o carvalho
em aduelas, os tanoeiros podem utilizar o dobro de madeira de cada tronco, o que também reduz os custos na

producéo.

O uso de carvalho francés e americano prové um amplo espectro de aromas, sabores e texturas na hora de fazer um
corte, da mesma maneira que se utilizam diversos ingredientes ao cozinhar para melhorar o sabor. Os endlogos
selecionam a madeira de diferentes bosques para suas barricas, para conseguir o efeito desejado no vinho terminado.
Assim mesmo, o endlogo tem uma grande variedade de opgdes adicionais no que se refere a barris. Muitas regides
vitivinicolas tém formas tradicionais, por exemplo, os barris de Bordeaux ou os da Borgonha. Também ha diferentes

tamanhos, com aduelas de diferentes grossuras e métodos de fabricagao.

No processo de fabricagdo, os tanoeiros utilizam um método que combina calor (sobre fogo) com agua, para conseguir a
forma arqueada caracteristica. Obtida a forma, coloca-se a barrica sobre o fogo. Dependendo do tempo de exposigcdo da
barrica ao fogo, a barrica terd um determinado nivel de tostado, do qual provém alguns sabores que se encontram nos
vinhos de guarda. Durante este processo de aquecimento das tabuas, algumas substancias da madeira se caramelizam e
desenvolvem aromas de baunilha, pdo fresco, pdo com manteiga ou nozes, que também se encontrardo no sabor final do

vinho.

O nivel de tostado se ajustard aos pedidos das vinicolas, podendo ser leve, médio ou forte - também chamado de pesado.

Em geral, quanto mais leve for a tostagem, mais sabores do carvalho e taninos se adicionardo ao vinho. O tostado forte,
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ou tosta pesada, que é tipico da Borgonha, apresenta uma dimensdo adicional devido ao residuo de carvdo que os niveis
médios ou leves ndo apresentam. Um tostado forte diminui drasticamente certos aromas como as notas de coco,
inclusive no carvalho americano, mas cria um alto conteldo de residuo de carvdo que pode reduzir a cor em certos

vinhos.

Durante o processo de tostagem dos barris, os aldeidos furanicos na madeira alcancam um alto nivel de concentragéo.
Isto produz esse aroma de ‘queimado’ no vinho. O tostado também melhora a intensidade da baunilha e do fenol
eugenol, o qual aporta notas defumadas e de especiarias, as quais, em alguns vinhos, sdo similares a aromas de azeitona
e cravo. Normalmente, os vinhos fermentam em tanques de ago inoxidavel nos quais é possivel controlar a temperatura

antes de serem colocados em barricas para envelhecimento.

Uma vez que os barris novos aportam mais sabores ao vinho do que aqueles ja usados, a porcentagem de barris novos
utilizados por uma vinicola durante o ano é um dado estatistico importante. Quando um barril ja tem 5 anos, ele se torna

neutro no que se refere a sua capacidade de influéncia sobre o vinho.

Private Vineyard:

O regime de envelhecimento em carvalho dependerd do estilo de vinho desejado e do or¢camento. Os pregos do
mercado e indices de cdmbio da moeda variardo levemente de ano para ano, e podera escolher entre barris novos ou
usados dos Estados Unidos, da Frangca ou da Europa oriental. Os barris usados ndo aportam muitas caracteristicas do
tostado ou dos taninos. Sdo considerados mais neutros e sdo aqueles que foram usados de 1 a 3 anos. Nosso endélogo
confeccionara um esquema de carvalho baseado em seu estilo de vinho e or¢camento estimado. Vocé podera escolher a

marca, o nivel de tostagem e origem dos barris usados no seu programa de vinificagdo.

Para vinhos Ultra Premium que requerem uma profunda extracdo de carvalho, poderd escolher ter um esquema de
200% de carvalho, o que significa que depois de fazer a fermentagdo primaria em uma barrica 100% nova, o vinho serd

trasfegado para outra barrica 100% nova para realizar a fermentagdo malolatica e o envelhecimento.

Para vinhos jovens e frutados, pode-se optar por engarrafar depois de terminada a fermentagdo malolatica, em vez de
colocar os vinhos em barricas. Também existe a opgdo de realizar uma fermentagdo malolatica parcial para conservar
componentes fortes da fruta. Para vinhos Premium, pode-se optar por utilizar aduelas ou chips para aportar mais

sabores de madeira e taninos ao vinho. Esta é uma opgdo mais barata, em comparagdo com os barris de carvalho.

FERMENTAGAO MALOLATICA

A fermentagdo malolatica (FML) é um passo chave no processo de elaboragdo do vinho. A grande maioria dos vinhos
tintos passa por esta fermentagdo, enquanto que para os vinhos brancos pode ser um passo opcional. A FML é um
processo no qual a bactéria acida latica transforma o acido malico do suco e do vinho em &cido latico, produzindo no
processo uma pequena quantidade de diéxido de carbono. Pertencem a familia de bactérias de acido latico: Oenococcus
oeni e diversas espécies de Lactobacillus e Pediococcus. A FML é um processo que se da naturalmente. Na boca, o acido

madlico se percebe como mais dcido, se comparado com o &cido ldtico. Esta transformagdo se reflete no vinho,
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suavizando-o e aportando uma textura cremosa. A bactéria do 4cido latico pode ter uma influéncia importante no vinho,

incluindo o aroma e o sabor.

As espécies de Pediococcus e Lactobacillus possuem uma tendéncia a produzir aromas desagradaveis. Com 0s anos, a
Oenococcus oeni se tornou uma espécie dominante de bactéria utilizada na elaboragdo de vinho por seu predominio,
tolerancia a niveis mais altos de acidez e dlcool, e sua evolugdo desenvolveu caracteristicas aromdticas agradaveis com
notas de manteiga. O composto que aporta a qualidade de manteiga é a diacetila. O nivel de diacetila produzido e
conservado no vinho é determinado a partir da espécie de bactéria em combinagdo com outros processos de vinificagao.
A fermentagdo maloldtica é um processo que se da naturalmente, mas ndo ocorre sempre. Geralmente, o vinho é
inoculado com um cultivo malolatico. Da mesma maneira que com o uso de leveduras nativas, uma FML natural é uma
escolha de estilo, pois a flora nativa é uma mistura desconhecida de micrébios e populagdes, e o resultado sensorial é
imprevisivel. Com equipamento e métodos modernos, os endlogos podem controlar o nivel de dcido malico desejado. O
crescimento de bactérias de acido latico pode ser controlado com baixas temperaturas e didxido de enxofre. Os vinhos
que passam pela fermentagcdo malolatica em tanques ou barricas sdo microbiologicamente estaveis e é pouco provavel
que a fermentagdo se reinicie na garrafa. Os vinhos que ndo passam por FML, ou o fazem parcialmente, requerem um

processo de vinificacdo prudente e filtracdo esterilizante antes do engarrafamento.

Private Vineyard:

Dependendo do estilo e condigdes do vinho, nosso endlogo escolherd uma fermentagdo malolatica natural ou inoculara
um cultivo malolatico para assegurar uma fermentagcdo apropriada. Para vinhos Premium e Super Premium a FML
devera ser feita em barris, enquanto os vinhos Premium poderdo ser fermentados em tanques ou barris. Vocé podera

decidir qual é o melhor método, junto a nossa equipe de vinificacao.

MANUTENGAO DO DIOXIDO DE ENXOFRE

A manutengdo de niveis adequados de SO2 é fundamental. O nivel de SO2 deve estar suficientemente baixo para
permitir a oxidagdo, mas suficientemente alto para controlar os microorganismos que causam alteragdes. Na pratica, Isto
pode ser dificil, especialmente se o nivel de pH do vinho é alto (3,6 ou mais). Em niveis mais altos de pH, se requer uma
dose de SO2 mais alta para controlar os microorganismos, o que pode afetar o sabor do vinho. Para evitar o uso
excessivo de SO2, o endlogo deve tentar manter o nivel de pH do vinho baixo, reduzir a presenga de micrébios com
filtragdo antes de uma guarda prolongada, e fazer todas as operagdes de vinicola sob rigidas condi¢des de higiene. Os

niveis de SO2 deverdo ser controlados periodicamente e ajustados ao nivel adequado.

Private Vineyard:
Nossa equipe de vinificagdo controlarad de perto seu vinho ao longo do processo de guarda, mantendo niveis adequados

de enchimento nos barris e adicionando SO2 conforme necessario.

TRANSFEGA
A trasfega é o processo pelo qual o vinho é separado dos sedimentos que se encontram no fundo do recipiente de
guarda. Esses sedimentos, ou borras, sdo um sub-produto da fermentagdo e do processo de guarda: as leveduras mortas

e outros materiais celulares se depositam no fundo do tanque ou barrica por meio da gravidade, e podem aportar
18



%g.the vines WINEMAKING HANDBOOK
private vineyards

sabores e aromas desagradaveis ao vinho se ndo forem adequadamente mantidos. Dependendo da qualidade do vinho e
do esquema de vinificagdo, o endlogo decidird trasfegar o vinho de 1 a 4 vezes por ano, ou quando necessdrio.

Private Vineyard:

A equipe de vinificagdo criard um esquema de transferéncia adequado para seu vinho, dependendo da qualidade e estilo

escolhido, bem como do tempo de guarda estimado.

CLARIFICAGCAO

Depois da trasfega, a maioria dos vinhos tintos passa por um processo adicional de clarificagdo. Varios métodos sdo
utilizados, alguns mais invasivos que outros. A técnica de clarificagdo mais comum é por gravidade. Devido a que o
esquema de carvalho para vinhos tintos geralmente excede os 12 meses, pode-se clarificar o vinho por gravidade,

manipulando-o minimamente ou praticamente nada.

Private Vineyard:
Para vinhos mais jovens e frutados, pode-se selecionar um processo de clarificacdo para que o vinho esteja pronto para
ser colocado no mercado o antes possivel. Nosso endlogo indicard qual o processo mais adequado para seu vinho de

acordo com o estilo desejado.

CLARIFICAGAO POR ADIGAO DE SUBSTANCIAS DE NATUREZA COLOIDAL

Este processo é a adigdo de uma substancia reativa ou absorvente para remover ou reduzir a concentragdo de um ou
mais componentes ndo desejados. Estes agentes de clarificagdo sdo adicionados ao vinho para melhorar sua claridade,
cor, aroma e sabor, ou para modificar a estabilidade do vinho. H4d muitos agentes de clarificagdo e uma grande variedade
de opgdes para utiliza-los. Cada agente de clarificagdo deverd ser usado para um fim especifico. Deve-se realizar uma
andlise no laboratdrio para determinar a quantidade adequada necessdria para uma determinada tarefa. Se na primeira
tentativa ndo se conseguirem os resultados desejados, o procedimento podera ser repetido, mas é preciso levar em

conta que o uso excessivo de um agente de clarificagdo pode produzir efeitos ndo desejados.

Private Vineyard:
Nossa equipe de vinificagdo avaliarad seu vinho e determinard a necessidade do uso de um agente de clarificagdo para

alcangar o estilo de vinho desejado.

ESTABILIZACAO A FRIO OU TARTARATO

Devido ao esquema de guarda dos vinhos tintos (9 meses ou mais) e sua composi¢cdo quimica, esta instabilidade de
tartarato geralmente termina dentro do barril ou tanque. E como os vinhos tintos ndo sdo refrigerados ou esfriados
antes de seu consumo, raramente se da a instabilidade de tartarato e a formacdo de cristais de tartarato. Por estas

razdes, a estabilizacdo a frio para vinhos tintos ndo é muito comum.

FILTRAGCAO
A filtracdo é a retencao fisica ou bloqueio de materiais sobre ou dentro de um material fibroso ou poroso. Em termos

simples, eliminam-se as particulas suspensas no suco do vinho para melhorar a claridade ou a estabilidade.
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A selecdo do filtro se baseia no nivel de claridade desejado, eliminagdo de particulas ou tamanho dos poros: rugoso,
grosso, polido ou estéril (eliminacdo de componentes microscépicos). Deve-se prestar muita atengao na selecéo do filtro

ja que uma filtragdo excessiva pode diminuir a estrutura, o sabor e a cor do vinho.

Geralmente, antes da filtragdo se realiza uma clarificagdo preliminar adicionando substdncias de natureza coloidal e
trasfega. Isto é particularmente importante quando se utiliza uma membrana ou ultrafiltragem. Antes de engarrafar, os
vinhos brancos que contenham &cido mélico ou agtcar residual sdo filtrados até um ponto de esterilidade, removendo
toda a levedura e as bactérias. Alguns endlogos nao se arriscam a perder caracteristicas do vinho e ndo fazem qualquer
tipo de filtragdo. Os vinhos que ndo sdo filtrados tendem a ter mais sedimentos e tém um risco muito maior de sofrer

instabilidade microbial, isto &, bactérias malolaticas ou Brettanomyces.

Private Vineyard:

A equipe de vinificagdo determinard se este passo é necessario baseados na qualidade do vinho e estilo desejado.

ENGARRAFAMENTO

E conveniente comecar a pensar na imagem de seu vinho. Devera escolher a rolha, a garrafa, a cdpsula, o designe do
rétulo e a impressdo. Todas estes suprimentos serdo encomendados antes do engarrafamento. Dependendo do estilo de
vinho e esquema de guarda, isto pode ocorrer de 6 a 24 meses apds a colheita. Leve em conta que alguns elementos
personalizados, como rolhas ou capsulas provenientes da Europa, requerem uma quantidade minima de compra e longos
prazos para entrega, de 3 a 4 meses. A equipe de vinificacdo dard assisténcia durante processo em cada uma das

decisdes que deverdo ser tomadas e com toda a logistica necessaria.

CONCLUSAO
O processo de elaboragdo é uma tarefa excitante e dindmica. Levando em conta seus objetivos na elaboragéo, nossa
equipe de vinificagdo e de manejo do vinhedo manipulard suas uvas ao durante todo o processo, comegando no vinhedo

para criar seu vinho desde seu préprio Private Vineyard.
Estamos muito empolgados em ajuda-lo com este processo e, com o tempo, esperamos que se envolva cada vez mais

nas decisdes e processo de elaboragdo. A equipe The Vines esta disponivel para responder todas as suas perguntas ao

longo do processo e estamos ansiosos para fazer vinhos incriveis juntos!
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