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RESUMO

O presente relatério tem por intuito apresentar as atividades de estagio curricular supervisio-
nado desta discente desenvolvidas na Cooperativa Vinicola Garibaldi Ltda. durante o periodo
de janeiro a marcgo de 2023, totalizando 360 horas. Na unidade concedente foi oportunizado o
aprendizado préatico sobre os processos fisicos e quimicos da elaboracéo de vinhos tranquilos,
mas principalmente de vinhos espumantes, dos quais a Garibaldi deseja ser referéncia interna-
cional. Tais atividades realizaram-se na cantina em periodo de janeiro a margo, safra 2023,
oportunidade em que os mostos eram recebidos na cantina, passavam por diversos processos
fisicos e quimicos e eram destinados & fermentacdo ou armazenamento, dependendo de cada
caso. Alguns dos processos realizados na cantina foram os tratamentos de flotacdo, decanta-
cdo, clarificacdo, filtragem, remontagem, trasfegas e o mais importante, o de fermentacéo,
pois dara origem aos vinhos. Durante a fermentacdo acontece a transformacéo dos compostos
quimicos, como os fendlicos, as moléculas aromaticas, 0s agucares e demais elementos que
compdem o mosto. Esses compostos sdo metabolizados pelos microrganismos, como levedu-
ras e bactérias, entdo os conhecimentos acerca de nutricdo de leveduras, controle bioldgico e
controle de fermentacdo também foram enriquecidos. As Unidades Curriculares de Instala-
¢bes na Industria Enoldgica, OperacBes Pré-Fermentativas, Vinificacdes, Pratica Enoldgica e
Operacgdes Pos-Fermentativas (dentre outras) tiveram fundamental importancia no aprendiza-
do.

Palavras-chave: estagio curricular, vinhos, espumantes, fermentacao.
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1 INTRODUCAO

O estagio curricular do Curso Superior de Tecnologia em Viticultura e Enologia visa
aliar a teoria e a préatica, de modo a formar profissionais capacitados a realizarem toda a
cadeia produtiva de uvas, vinhos e derivados, desde o campo até o produto final, seja ele qual
for. Isso inclui a escolha do local de implantagdo do vinhedo, preparo do solo, escolha das
mudas, 0 manejo dos parreirais, 0 processamento da matéria-prima e até mesmo o marketing.

O presente relatério descreve as atividades desenvolvidas no estagio supervisionado
realizado de 9 de janeiro de 2023 a 23 de marco de 2023 na empresa Cooperativa Vinicola
Garibaldi Ltda., no setor de cantina, com carga horaria de 360 horas, o qual foi
supervisionado pelo endlogo Gustavo Postingher.

Durante o periodo, cumpriram-se as mais diversas tarefas, como monitoramento da
fermentacdo alcodlica (por medi¢des de temperatura e densidade), preenchimento de fichas de
controle de recebimento de mostos, elaboracdo de pé-de-cuba, clarificagdo de mostos por
flotacdo, dentre outras, sendo a atribui¢do fundamental aqui descrita a parte de enderegcamento
de mostos e insumos. Apesar de aparentar ser um dever de facil execucdo, o enderecamento
em uma vinicola do porte da Garibaldi é peca chave para o controle da producdo, pois envolve
o recebimento e destinacdo de cada componente, quantidades, proporcdes, numeros de lote e
dezenas de calculos, que se anotados incorretamente, podem comprometer a rastreabilidade
ou até mesmo arruinar um produto, além de gerar inseguranca no ambiente de trabalho, pois
produtos quimicos quando manejados de forma displicente podem causar acidentes graves.
Trata-se de dever de grande responsabilidade, sendo que a experiéncia possibilitou verdadeiro
aprofundamento na producdo de vinhos, sobretudo porque pude acompanhar de perto
operacdes pre-fermentativas (recebimento dos mostos, flotagdo, bombeamento e outros),
vinificacbes (monitoramento de temperatura, densidade, dentre outas) e operacGes pos-
fermentativas (filtracdo, centrifugacao), mas principalmente o controle de rastreamento.

Ademais, o estagio curricular foi de extrema relevancia para consolidar o aprendizado
tedrico, para vivenciar o trabalho em equipe e cultura organizacional de uma grande empresa

gue ostenta reconhecimento nacional e internacional.
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1.1 Objetivo Geral

Realizar o estdgio curricular no setor operacional (cantina) de uma grande empresa
vinicola para compreender e conhecer a rotina de trabalho e como se realiza a vinificacéo,

especialmente de vinhos espumantes e vinhos tranquilos.

1.2 Objetivos Especificos

e Conhecer a rotina de trabalho em uma vinicola de grande porte;

e Realizar o controle e enderecamento de mostos e vinhos;

e Preencher fichas de controle de fermentacéo e de resfriamento;

e Controlar a transcricdo de insumos utilizados nos processos de clarificacdo e
fermentacao;

e Elaborar de pé-de-cuba para a vinificacéo;

e Clarificar mostos por flotacéo;

e Acompanhar o processo de termovinificacao;

e Realizar o controle diario de densidades e temperaturas de vinhos em fermentac&o;

e Coletar amostras para analises quimicas;

e Auxiliar os processos de trasfega, clarificacbes, bombeamento e nutricdo durante a

vinificacéo.

1.3 Cronograma

O estagio na Cooperativa Vinicola Garibaldi foi de 9 de janeiro a 23 de mar¢o de
2023, periodo de safra, portanto o recebimento de uvas (seja de espécies americanas ou
europeias) estava em pleno acontecimento. Nos demais meses do ano, nesta regido, essa
atividade nédo ocorre haja vista a videira ser uma planta que entra em dorméncia no inverno.

Durante esse periodo as uvas foram recebidas e processadas, sendo assim, 0
cronograma de tarefas desenvolvidas seguiu essa logica, entretanto, devido ao volume de

matéria-prima e ao tamanho da empresa, as atribui¢cbes concentraram-se em sua maioria na
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cantina 1, onde eram recebidos os mostos para vinificacdo da maioria dos vinhos da
Garibaldi, entre eles tranquilos, espumantes, brancos, tintos ou rosés.

Foram também desenvolvidas atividades no acompanhamento de flotacdo e
clarificacdo, elaboracdo de pé-de-cuba ou co-inoculacdo, acompanhamento de fermentagédo
(primeira e segunda fermentacdo alcoolica, fermentacdo malolatica), coleta de amostras de
vinhos e nutricdo de leveduras, remouage, compreendendo grande parte das etapas de

vinificacdo (Quadro 1).

Tabela 1: Atividades desenvolvidas e seu percentual em relagdo as 360 horas totais de estagio

DESCRICAO DAS ATIVIDADES %
Controle e enderecamento de mostos e vinhos 15
Preenchimento de fichas de fermentaco e fichas de controle de resfriamento 10
Controle e transcricéo de insumos utilizados nos processos de clarificacdo e fermentacdo 15
Elaboragdo de pé-de-cuba 10
Clarificacdo de mostos por flotagdo 10
Acompanhamento do processo de termovinificagio 15
Controle diario de densidades e temperaturas de vinhos em fermentacéo 10
Auxilio a todos processos de cantina, tais como: transfegas, clarifica¢cdes, bombeamento, nutri- 15
cdo, entre outras.

Fonte: Orientadora de Estagio, 2023.
N&o houve um periodo especifico para a realizacdo de cada atividade, pois fazem parte

de um fluxo que repetia-se diariamente.
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2 CARACTERIZACAO DA UNIDADE CONCEDENTE

A Cooperativa Vinicola Garibaldi Ltda., cujo logotipo pode ser visualizado na Figura
1, foi fundada em 22 de janeiro de 1931 na cidade de Garibaldi, municipio da Serra Galcha,

por 73 pequenos produtores locais de uvas e vinho para fortalecer a producdo regional.

Figura 1: Logotipo da Cooperativa Vinicola Garibaldi

GARIBALDI

COOPERATIVA VINICOLA

Fonte: Vinicola Garibaldi, 2023.

Nos primeiros anos, a cooperativa enfrentou diversas dificuldades, como a falta de
recursos, mormente porque a economia mundial ainda se recuperava da crise econdmica
gerada pela quebra da Bolsa de Nova York, em 1929. No entanto, com a unido e dedicacao
dos cooperados, a entidade conseguiu superar esses obstaculos e crescer.

Naquela época, o ponto forte da empresa eram os vinhos de mesa ou colonial,
elaborados a partir de uvas americanas.

O vinho fabricado com essas espécies tem grande importancia histérica e econémica
para o Brasil, houve época em que Portugal chegou a proibir a producdo na colénia, por estar
perdendo o mercado, e ainda hoje é fundamental para a economia dos vitivinicultores uma vez
que representa mais de 50% (estima-se que até 70%) do consumo dessa bebida no pais.

Na década de 1950, a cooperativa investiu em tecnologia e modernizacao da producéo,
0 que resultou em aumento da qualidade dos vinhos e maior aceitagdo no mercado. A partir
dai, a Garibaldi passou a se consolidar como uma das principais produtoras de vinhos do
Brasil.

Ao longo dos anos a cooperativa expandiu sua producdo para outros tipos de bebidas,
como sucos, filtrados doces, vinhos frisantes, vinhos espumantes, sendo algumas linhas de

producdo organica ou biodinamica, além de comercializar em diferentes regides do pais.
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Por ser uma cooperativa, a empresa ndo possui vinhedos préprios, assim, sua matéria-
prima é oriunda de diversos produtores associados, contando com extensa gama de
variedades: Chardonnay, Isabel, Colombard, Marselan, Cabernet Sauvignon, Moscato branco,
Moscato EMBRAPA, Sauvignon Blanc, Alvarinho, Prosecco, Trebbiano, Pinot Noir, Riesling
Italico, Malvasia, Cabernet Franc, Merlot, Tannat, Ancelotta, Alicante Bouschet, BRS
Lorena, Nidgara, Bordd e Concord.

Inicialmente as instalagbes da cooperativa foram construidas na Av. Rio Branco, onde
se localizam o recebimento das uvas, producdo, estoque dos mais diversos insumos, setor de
envase, estacdo de tratamento de efluentes, administrativo e laboratorio de analises quimicas.
Na face do terreno localizada na Av. Independéncia ha o receptivo e do outro lado da rua
situa-se a filial Champagne, onde esta centralizado o setor de expedigdo. Por fim, a filial

Esqui, também com finalidade de expedicéo, situada no Loteamento Parque do Esqui.

Figura 2: Localizacdo da Cooperativa Vinicola Garibaldi

Fonte: Google Earth, 2023.
Instituto Federal de Santa Catarina — Urupema
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Atualmente, a Cooperativa Vinicola Garibaldi conta com mais de 450 familias cooperadas,
gera mais de 700 empregos diretos e, é reconhecida nacional e internacionalmente, pela
qualidade de seus produtos, qualidade consagrada com diversos prémios no Brasil, Inglaterra,
Franca e até mesmo na Grécia.

Neste ano de 2023, foram processados ao todo 27 milhdes de quilos de uvas, entre
variedades viniferas, americanas e hibridas, para a fabricagdo de vinhos tranquilos, vinhos
espumantes, sucos, filtrados doces e refrigerantes, sendo o produto de maior expressividade o

Espumante Moscatel.
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3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A Cooperativa Vinicola Garibaldi Ltda. ¢ reconhecida pela fabricacdo de vinhos e
derivados da uva, sendo destaque na producdo de vinhos espumantes. A Lei n. 7.678
estabelece que “Vinho ¢ a bebida obtida pela fermentagao alcodlica do mosto simples de uva
sd, fresca e madura”. Os vinhedos dos cooperados tem supervisdo, acompanhamento e
orientagdes que sao realizadas pelos endlogos responsaveis durante pelo menos trés visitas ao
ano. As decisdes com relagdo a poda, aplicacdes fitossanitarias, manejo do solo e das videiras
e a data da colheita, sdo feitas em conjunto com a Cooperativa. A data da colheita é definida
em base a evolucdo da maturagdo, ou seja, do aumento dos agucares, medido pela escala
°Brix.

Definida a data de colheita com base na evolugcdo da maturacdo, o recebimento das
cargas de uva pela Cooperativa é agendado considerando-se o horario de funcionamento da
vinicola e os horérios de prensagem e descarregamento das prensas. Nesse periodo 0s turnos
iniciam as 4h.

Na empresa concedente, 0 processamento das uvas inicia-se na parte de recebimento, na
matriz localizada na Avenida Rio Branco, sendo que todas as instalagdes e equipamentos
obedecem aos pardmetros legais do ordenamento brasileiro, como piso inclinado para facil
escoamento de agua, distribuicdo de pontos de agua fria sob pressdo, paredes de alvenaria
impermeaveis e facilmente lavaveis, estacdo de tratamento de efluentes, pias para
higienizacdo de maos, teto com altura apropriada e que permita a ventilagdo sdo alguns
exemplos (R1ZZON, 2003).

Neste setor ha duas esteiras (Figura 3), uma que recebe somente uvas tintas e a outra
somente uvas brancas. Uma delas esta apta a receber caixas de 20kg, que sdo descarregadas
manualmente por funciondrios terceirizados, a outra tem capacidade para receber bins de
400kg que sao descarregados de forma semi-automatica: um operador, por meio de um painel,
controla uma ponte rolante que faz o descarregamento dos bins, e também monitora o
andamento dessa operagdo. As esteiras contam com sensores que pesam a carga conforme as

caixas/bins sdo esvaziados.
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Figura 3: Setor de recebimento da Cooperativa Vinicola Garibaldi.

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

Nesta etapa as uvas sdo avaliadas por estagiarios(as) e recebem uma classificacdo,
considerando-se a sanidade, grau de maturacéo, presenca de folhas e outros detritos, residuos
de agrotoxicos ou defeitos. Por amostragem também determinam o teor de sélidos soltveis
totais. As notas podem ir de AA, para uvas sds, maduras e sem defeitos, A para uvas com
alguns poucos problemas, B admite uvas menos maduras ou sas, jA as uvas que S0
categorizadas como C ou D possuem mais problemas, como podriddes, restos de folhas, etc.
O produtor recebe um valor minimo por quilo, dependendo do tipo de cultivar, porém uvas
com extrema qualidade, consideradas acima da média, recebe um valor maior. Apos o término
do descarregamento das uvas, caixas/bins vazios sdo lavados nesse mesmo equipamento

(Figura 4) e devolvidos aos respectivos proprietarios.

Figura 4: Esteira de recebimento de uvas

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023)
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A proxima etapa é o desengace, que € a separacao das bagas da parte lenhosa do cacho
pelas desengacadoras. O transporte dos cachos da esteira as desengacadoras é feito por
gravidade, uma vez que estes equipamentos estdo no andar inferior ao do recebimento. E
nessa etapa que sdo adicionados 0s primeiros insumos, como enzimas pectoliticas e SO2
(solucdo a 5%), para proteger a uva e bloquear processos quimicos indesejados, como
oxidagdes e fermentacédo precoce.

Na Cooperativa Vinicola Garibaldi, as maquinas de separac¢do do engago das bagas da
Garibaldi sdo as do tipo mais difundido na indudstria enoldgica, quais sejam, aquelas que
possuem um cilindro perfurado horizontal e em seu interior um eixo central com pas
formando uma espécie de espiral, sendo que possuem capacidade de desengacar até 30ton/h
(Figura 5). Quando o eixo gira as pas, provoca um movimento continuo em uma determinada
direcdo, as uvas sao levemente pressionadas contra o cilindro e saem pela parte lateral

perfurada, e 0 engaco é descartado por uma saida na parte traseira do equipamento.

Figura 5: Desengacadoras da marca ENO VENETA

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

Os engacos ocupariam um volume de cerca de 30%, caso o0s cachos fossem inteiros
para o tanque de fermentacdo, por isso h4d uma grande vantagem econdémica em separé-la das
bagas, visto que desse modo hd um aumento na quantidade de mosto e melhor aproveitamento
do espaco nos tanques (RIBEREAU-GAYON, 2006).

As uvas viniferas brancas seguem, para uma das duas prensas pneumaticas, a menor
com capacidade para 30.000 kg de uvas (Figura 6), com horérios de funcionamento pré-
determinados: as 7h, 10h e 17h, e a maior que comporta 60.000kg de cada vez (Figura 7), com
horarios as 4h, 9h e 12h.
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Um ponto importante a ser observado é a coordenacdo entre empresa e fornecedores para que
ndo haja desperdicio de matéria-prima (se o produtor ficar muito tempo esperando com sua
carga e as uvas estragarem, por exemplo) ou de tempo.

O funcionamento das prensas pode ser bastante automatizado, como na adicdo das
enzimas pelo dosador automatico na prensa maior, ou manualmente, como na prensa menor,
cuja a insercdo das enzimas é feita com auxilio de copo medidor. A adicdo de enzimas nessa
etapa facilita a extracdo do mosto, principalmente em variedades que contém muita pectina
(Moscatel, Sylvaner) (RIBEREAU-GAYON et al., 2016, p. 4270.

Figura 6:Prensa pneumaética com capacidade para 30.000kg, marca DIEMME

Fonte: acervo pessoal da autora (2023).
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Figura 7: Prensa pneumatica com capacidade para 60.000kg, marca SIPREM

Fonte: acervo pessoal da autora (2023).

Além das prensas had também quatro esgotadores ‘poter’, que sdo tanques equipados
para separar a parte solida da parte liquida do mosto, uma vez que possuem malhas metalicas
internas. Dessa maneira, a parte liquida escorre ¢ a parte solida, ao mesmo tempo que faz
pressdo para o liquido descer, fica retida na malha. Tais esgotadores recebem uvas
desengagadas e esmagadas, principalmente variedades brancas hibridas e de mesa, sendo os
maiores volumes de Nidgara, Lorena e Moscato EMBRAPA.

As uvas tintas comuns e as viniferas com baixo grau de maturacdo vao para o setor de
termovinificacdo na cantina 2, sendo 0 mosto extraido pela tecnologia de flash detente (Figura
8), e nessa cantina as atividades do estagio eram somente verificar temperatura e densidade

para acompanhar a fermentacao.

Davaux et al. (2009), assim definem essas técnicas de extracdo de mosto:

“Nos tultimos dez anos tem vindo a ser desenvolvida, nas adegas, uma técnica
complementar a termovinificagdo classica, a “Flash Détente”. O seu principio
consiste em enviar as uvas aquecidas (85°C) para uma cadmara de vacuo. A
manuten¢do das uvas sob vacuo provoca uma vaporizagdo € uma expansiao
instantanea da dgua das uvas e a0 mesmo tempo um arrefecimento das uvas quentes
até uma temperatura ambiente de 30°C. A aplicacdo de vacuo nas uvas quentes
provoca uma fragmentacdo e uma fragilizagdo das estruturas celulares, facilitando
deste modo a extrac¢ao dos compostos fendlicos, dos taninos e antocianas.

A técnica “thermo-détente” ¢ uma nova abordagem complementar a
termovinificacdo. Esta consiste num primeiro momento em comprimir as uvas
quentes (pressurizacdo) e depois na despressurizagdo rapida (détente), sempre com o
objectivo de facilitar a extraccdo dos compostos fendlicos, taninos e antocianas.”
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Figura 8: Setor de termovinificagdo, tanque flash-deténte, marca RICEFER

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

Subprodutos da vinificagdo, 0s engacos eram descarregados em um container e
destinados para o reaproveitamento na fabricacdo de taninos enoldgicos em empresa
terceirizada (Figura 9), assim como as cascas e sementes, que apds 0 esvaziamento das
prensas ou descuba dos tanques de inox, iam para outro container (Figura 10), e utilizadas
para a producéo de racdo para gado bovino.

Figura 9: Container de recebimento dos engacos

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).
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Figura 10: Container de recebimento das cascas e sementes

Fonte: acervo pessoal da autora (2023).

Com rela¢do ao mosto extraido, a maior parte ¢ bombeada para os tanques da cantina

1, onde foram desenvolvidas majoritariamente as atividades do estdgio curricular (Figura 11).

Figura 11: Corredor de tanques de flotagdo (Cantina 1)

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

Os processos de vinificagdo eram controlados e organizados com as anotagdes nas
fichas de controle de recebimento dos mostos (Figura 12) dever-se-ia anotar a data de
recebimento, variedade da uva, quantidade de mosto em litros, dose de enzima(s) e nimero do

lote, quantidade de gelatina para flotagdo e numero do lote, quantidade de bentonite ¢ numero
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do lote, tanque de destino do mosto clarificado, quantidade em litros que foi para tal tanque,
quantidade de borra em litros, bem como o tanque de destino da borra. Essas anotacdes

garantem a rastreabilidade dos produtos.

Figura 12: Ficha de controle de recebimento de mostos

Ficha de Comtrole de Recebimenta de Mostos

Data | Variedade| Volame] Tangue |Enzima| Lote | Enzim Lote | Gelatina | Lot Dutros | Lote | Volame | Tangue | Violume | Tangue
de de de
Flotas:f Destimis| Hosra Horra

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

A continuidade do processo se dd na prensa com os diferentes mostos: apos o
carregamento da prensa o primeiro mosto que escorre, sem for¢a de prensagem, ¢ chamado
mosto flor e o que resulta da prensagem com forca aplicada ¢ o mosto prensa, € os mostos
eram prensados apenas uma vez. Trabalhar com esse protocolo resulta em menor extracdo de
taninos da casca e da semente, o que proporciona um vinho de maior qualidade, pois os
taninos presentes, sobretudo na semente ndo sdo interessantes, uma vez que sdo “verdes” e
podem gerar amargor no produto final (RIBEREAU-GAYON, 2006).

E valido ressaltar que das cultivares com as quais a Garibaldi trabalha, somente a
Chardonnay recebia as enzimas pectoliticas Lafazym CL e Zimopec PML, as demais apenas a
PML. As doses eram de 100mL para cada 10.000kg de uvas, o que era raramente modificado,
apenas se os enologos julgassem necessario.

A LAFAZYM® CL ¢é uma preparacdo purificada na atividade da cinamoil esterase,
limita a formagao de fenois vinilicos (notas farmacéuticas, notas de tinta, cravo, etc.) a partir
dos acidos fenodlicos livres das uvas brancas, faz a hidrolise completa de pectinas de uva em

mostos e vinhos. Ela consegue ser ativa em condi¢des extremas (pH baixo, vinho muito rico
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em pectinas, rendimento elevado, temperaturas baixas de 5 a 10°C). Faz clarificagdo
minuciosa, reduz o volume das borras ¢ di melhor compactagdo. E uma boa ferramenta para
controlar tratamentos fisicos (sistema de frio, centrifugacao, filtragdo) e custos de producao.
A Zimopec PML é uma preparacdo enzimatica liquida com acdo pectolitica, obtida de uma
cepa de Aspergillus niger. Tem atividade de poligalacturonase ndo macerante e nenhuma
atividade secundaria esta presente. Estas caracteristicas fazem do Zimopec PML um produto
especifico para otimizar as operacdes de prensagem, sem quebrar excessivamente as partes
solidas.

Em relagio a quantidade de gelatina (Gecoll) empregada na flotagio?, havia uma tabela
com as quantidades a serem utilizadas, e isso dependia se era mosto flor (15mL/hL) ou mosto
prensa (20mL/hL), sendo que variedades aroméaticas como Moscato e Moscato EMBRAPA
era praxe que recebessem dose prensa, haja vista conterem grande quantidade de proteinas
que prejudicam a fermentacao.

A marca empregada nesse procedimento ¢ 0 GECOLL® FLOTATION da Laffort. E
obtido por hidrélise enzimatica cuidadosa e controlada, gracas ao seu estado liquido e ao seu
alto teor de proteina de peso molecular e alta densidade de carga, permite uma rapida
floculacdo dos mostos. E uma gelatina desenvolvida especificamente para obter uma melhor
floculacdo das particulas em suspensdo que serdo, entdo transportadas para cima pelo gas
nitrogénio injetado, sendo recomendada para a clarificagdo de mostos por flotagcdo. Produzido
a partir de gelatinas com alto grau de Bloom (forca de gelificacdo) e gracas a hidrdélise
enzimatica controlada, GECOLL® FLOTATION caracteriza-se por uma densidade de carga
muito elevada, ao pH do vinho, o que Ihe confere uma elevada reatividade face as particulas
em dissolugdo. Promove a formacdo de flocos, aumentando assim a velocidade e eficiéncia da

separacdo de particulas solidas, independente do dispositivo de flotacdo utilizado.

1 Com o método de flotagdo, a separacdo dos sdlidos do mosto pode ser feita usando bolhas ascendentes,
flutuando os componentes insolGveis e depois removendo-os. A técnica de flotacdo baseia-se na propriedade das
particulas de reter bolhas de gas e formar espuma (Wikifarmer, 2023).
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Figura 13: Filtro flotador, marca AEB

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

Diferentemente das enzimas comerciais, que ja vinham de fabrica prontas para uso, a
gelatina Gecoll necessita de uma diluicdo prévia, na propor¢do 1:1 em agua declorada,
procedimento realizado na prépria cantina pelos cantineiros ou estagiarios(as). Em seguida a
solucdo era colocada em um balde em frente ao filtro flotador (Figura 13), o qual a dosava
conforme configuragdo determinada pelo operador em seu painel de controle.

Em seguida ao processo de flotacéo, se deveria sacar uma amostra de 500mL e enviar
ao laboratdrio, onde eram feitas as analises de solidos sollveis totais, pH, densidade e agucar
presentes. Com esses parametros 0s Endlogos tomavam as decisGes, como se corrigir ou ndo a
concentracdo de agucares, adicionando mais sacarose (processo de chaptalizacao).

Sabe-se que cada 17g de aclcar por litro formam 1°GL de etanol, por isso é
importante lembrar que a legislacédo brasileira permite a correcdo do mosto de alguns vinhos
em até 3°GL, o0 que exige cuidados quanto aos calculos, de forma a se evitar 0s excessos
(BRASIL, 1988).

Da extracdo total de mosto, parte era destinada imediatamente a fermentacéo e parte
seguia para armazenamento. O mosto que ia para a refrigeracdo seguia para um tanque de
resfriamento e depois para tanques de armazenamento, onde era adicionado o conservante
Vinoaromax, 1kg para cada 10.000L de mosto.

VINOAROMAX® (produto antioxidante) € um composto de metabissulfito de potassio
e acido ascorbico que é mais eficaz que o acido ascorbico puro para proteger o mosto da agédo

do oxigénio e evitar oxidacoes.
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Figura 14: Ficha de controle de armazenamento de mostos

[Ficha de Controle de Armazenamento de Mostos

Data |Variedade Volume |Tanque |Gelatina Lote PML Lote Bentonite Lote Vinoaromax | Lote

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

Frequentemente, os tanques recebiam mostos de diferentes tanques de flotacao, por isso
era necessario que os insumos fossem anotados de forma proporcional na ficha, o que
demandava bastante aten¢do nos calculos e regras de trés (Figura 14).

Os mostos que seriam fermentados eram inoculados com o pé-de-cuba? ou mosto que ja
estava fermentando (co-inoculacdo), eram chaptalizados e recebiam nutrientes para as
leveduras. Em teoria,muitas vezes aprendemos que a nutricdo das leveduras deve ser
adicionada somente apds 48h de fermentacdo, mas a pratica da Garibaldi é adicionar logo
apos o pé-de-cuba, (primeiro dia), pois observaram um melhor resultado.

Pode-se definir a fermentagdo alcodlica como a conversao dos agucares fermentaveis do
mosto em 4lcool (particularmente etanol) e gas carbdnico, processo realizado por leveduras,
que sao fungos unicelulares (MORENO; PEINADO, 2010).

A fermentacdo alcoolica durante muito tempo foi realizada por leveduras autdctones
(aquelas presentes espontaneamente) nas cascas das uvas, entretanto, o avanco da tecnologia
permitiu o uso de leveduras selecionadas, o que admite melhor controle na qualidade geral
dos vinhos. Na Garibaldi, usam-se duas cepas, a Saccharomyces cerevisiae para a primeira
fermentagdo e a Saccharomyces bayanus para a segunda fermentacao. Isso ¢ devido ao fato de
a S. bayanus ser mais resistente a presenca de alcool, e como a segunda fermentacdo elevara

esse teor, necessario o uso desse microrganismo.

2 Preparo feito a partir de leveduras ativas desidratadas, que séo reidratadas, aclimatadas e adicionadas ao mosto,
cuja funcéo serd a de arrancar a fermentacdo alcoolica.
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Compostos secundarios, mas também de interesse, podem ser produzidos nessa etapa,
sdo eles: glicerol, acetaldeido, acido acético, &cido succinico, acetoina, entre outros
(Enological Chemistry).

Como as leveduras utilizadas na vinicola Garibaldi sdo secas e inativadas, € preciso que

sejam reidratadas, procedimento feito no equipamento denominado Reactivateur (Figura 15).

Figura 15: Leveduras entrando no Reactivateur, marca AEB

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

Esta maquina possui ciclos pré-definidos que podem ser selecionados em um painel de
controle. O pé-de-cuba estar em temperatura com diferenca ndo superior a 5°C do mosto,
sendo pode haver choque térmico e as leveduras se inativarem. O equipamento faz a
aclimatacdo desses organismos hidratando-os com agua declorada e fazendo sucessivas
dobras de volume, até que a hidratacdo esteja completa e o pé-de-cuba possa ser adicionado
ao mosto.

Devem ser obedecidos 0s seguintes passos: digitar a quantidade (kg) de leveduras a
serem hidratadas, o equipamento fara o calculo automatico da agua a ser utilizada e a bombeia
e aquece dentro do proprio tanque. Uma vez a 39°C, adiciona-se o ativante da levedura e a
sacarose, sendo tudo misturado por um agitador do tipo sprayball (Figura 16). Em seguida, é
colocada a levedura e ali é deixada para se reidratar durante um periodo de 20 minutos, em

varios ciclos de agitacao, aeracéo e descanso.
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Figura 16: - Agitador sprayball

T —

Fonte: acervo pessoal da autora, 2023.

Apoés essa etapa, uma mangueira que vem de um tanque com mosto € conectada a
maquina e ela vai aos poucos aclimatando o pé-de-cuba nesse liquido, fazendo ciclos
sucessivos de agitacdo aeracdo e descanso. Quando o tanque do Reactivateur estiver cheio,
emite sinal sonoro avisando que o pé-de-cuba pode seguir para o tanque de fermentacao.

Durante a fermentacdo eram analisadas temperatura e densidade dos mostos no minimo
duas vezes por dia fazendo-se uma ronda na cantina. Para se analisar a densidade, em cada
tanque uma amostra era retirada utilizando-se uma valvula ali localizada. A parte inicial do
fluxo era descartada, de forma a higienizar a valvula, em seguida, enchia-se uma proveta com
capacidade para 250mL, o densimetro era posicionado no interior do mosto em fermentagédo
com um leve giro e aguardava-se sua parada para entdo ser feita a leitura. O consumo de
glucose e frutose pela atividade fermentativa das leveduras acarreta basicamente na producéo
de dois compostos, quais sejam, alcool e didxido de carbono. No mosto, cada 17g de agucar
(em média) formam 1% de alcool, e conforme esse processo vai acontecendo, a densidade
diminui. O controle da fermentacdo alcoolica deve ser realizado de forma criteriosa, pois se
esse processo for lento, pode acontecer uma parada de fermentacéo, e isso deve ser sanado 0
quanto antes, por isso a necessidade do monitoramento duas vezes por dia. O ideal € que se a
fermentacdo comecar a se arrastar, seja verificada a causa (excesso de temperatura, falta de
nutrientes, etc.) de forma que o problema seja resolvido antes de uma parada, pois este é um
revés bem mais complexo de ser sanado, algumas vezes demandando adicdo de novo pé-de-
cuba (RIBEREAU-GAYON, 2006).

A temperatura, por outro lado, poderia ser verificada manualmente posicionando-se um

termOometro manual no interior da amostra. Na Cooperativa muitos tanques de inox e
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autoclaves vinham de fabrica com termometro, sendo que era possivel a leitura ser feita em

um painel digital na cantina 1 (Figura 17).

Figura 17: Painel de controle de temperatura de tanques

o
BARIALDY

@ 4 o 4 a4 g
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Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

A fermentacdo pode elevar a temperatura do mosto a mais de 25°C, some-se a isso 0

fato de que a Garibaldi encontra-se em regido quente no verdo, por isso ha a necessidade de

meios de controlar a rapida elevagdo da temperatura dos mostos em fermentagdo, no caso,

cintas de resfriamento ao redor dos tanques poderiam ser ligadas ou desligadas dependendo da

necessidade (Figura 18).
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Figura 18: Tanques de inox com cinta refrigeradora ativa

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

Além disso, todos os dias pela manh& eram coletadas amostras em garrafas de 500mL
que iam para o laboratorio da empresa. No laboratorio eram realizadas uma bateria de
analises, dentre elas: quantidade de acUcar redutores, teor de alcool, acidez total e volatil, SO
livre e total, pH. A Endloga responsavel, quando detectava algum problema, informava para
as devidas solugdes. A formacdo de aromas reduzidos pode ser um fator de adversidade, nesse
caso, 0 procedimento rotineiro era acrescentar nutrientes e realizar aeracdo, essas duas
estratégias ajudam, pois esta dissipa 0os aromas indesejados e aquela ajuda as leveduras a
restabelecerem suas atividades normais de fermentacdo (RIBEREAU-GAYON et al., 2016, p.
448).

Todos os resultados dos testes eram anotados nas fichas de controle de fermentagdo e
posteriormente seguiam para uma base de dados, assim, era possivel uma visdo tanto macro
quanto micro de todo o processo de producao.

Os insumos adicionados em cada tanque obedeciam a uma sequéncia que iniciava com a
interpretacdo das analises de laboratério, entdo o endlogo calculava a necessidade de cada um
e emitia uma ordem de servigo para o almoxarifado.

No almoxarifado as quantidades de cada insumo eram separadas e colocadas no
elevador de carga (Figura 19), que os descia para a cantina. Nesta ocasido, o almoxarife

também anotava nas ordens de servigo os niumeros dos lotes de cada insumo.
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Quando o elevador descia com os insumos e ordens de servigo dever-se-ia entdo coloca-los
em cima de uma mesa de inox e anotar em cada pacote o nimero do tanque de destino (Figura
20). A bentonite, um tipo de clarificante utilizada em alguns estilos de mostos/vinhos era
destinada para o tanque de hidratacdo, para depois ser adicionada ao tanque de mosto. Os
insumos eram adicionados no mesmo dia, com exce¢do da bentonite, adicionada no dia

seguinte.

Figura 19: Elevador contendo insumos a serem enderecados

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).
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Figura 20: Insumos enderegados e separados

1

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).
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Apoés enderecar os pacotes, deveria ser anotado na ficha de controle de fermentagdo

(Figura 21) a data de entrada, tipo de insumo, quantidade e nimero do lote.

Figura 21: Ficha de controle de fermentacéo

Ficka N Frocheie:

Fichs e Control do Frrmentagia
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Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).
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Terminada a primeira fermentagdo alcoolica, os vinhos tintos poderiam seguir para
conversao malolatica, que era feita em tanques de inox e, posteriormente para
amadurecimento em contato com madeira.

Resumidamente, a malolatica é a conversao do acido malico (agressivo ao paladar) em
acido latico, um acido mais palatavel e agradavel ao ser humano. Na Cooperativa, 0 arranque
dessa fermentacgdo € realizado adicionando-se um pé-de-cuba de bactérias laticas (Oenococus
oeni) ao vinho e o processo é constantemente monitorado por uma analise chamada
cromatografia de papel, até seu término (MORENO; PEINADO, 2010).

A Garibaldi ndo possui barricas de carvalho, por isso utiliza-se de formatos
alternativos (OIV, 2005), como chips, cubos e aduelas de carvalho francés.

Além dos vinhos tranquilos, a Garibaldi é bastante reconhecida pela fabricacdo de
vinhos espumantes, que caracterizam-se por apresentarem borbulhas. Para a elaboragédo
destes, a Garibaldi utiliza trés métodos, quais sejam, Asti, Tradicional e Charmat.

Asti é provavelmente o método mais usado para a produgdo do espumante Moscatel.
Infelizmente, quando o mosto ¢ fermentado para produzir um vinho completamente seco,
perde todas as caracteristicas da uva e tem um sabor desagraddvel e amargo. Ndo que
acarretem sejam defeitos, mas a uva tem melhor expressdo se a fermentacdo ¢ feita pelo
método aqui descrito. A longa experiéncia levou ao desenvolvimento de uma fermentacdo
lenta e em baixa temperatura, pois 0 processo € interrompido toda vez que comega a acelerar.
O mosto é clarificado, filtrado e centrifugado tantas vezes quanto necessario até que a
levedura e o nitrogénio disponivel acabem. Resultados analiticos mostram claramente que o
nitrogénio total, particularmente o nitrogénio facilmente assimilavel, diminui a cada vez em
que o mosto em fermentacdo é filtrado, provavelmente devido a fixacdo em células de
levedura. O resultado vinho ¢ relativamente estavel, devido a deficiéncia de nitrogénio, com
5-7% de alcool por volume e 80-120 g/L de agucar. A tomada de espuma ocorre em um
tanque hermético de inox, usando-se uma mistura de vinhos de diferentes vinhas, clarificado
por colagem com gelatina/tanino e filtragdo. A fermentacdo comega a 18—20°C e, em seguida,
¢ desacelerada pela reducdo da temperatura. Quando a pressdo atinge 5 bar, o vinho ¢
resfriado a 0°C e clarificado novamente. A temperatura ¢ entdo reduzida a -4°C por 10 a 15
dias para estabilizar o vinho. Apoés filtragdo adicional ou centrifugagdo, o engarrafamento
ocorre em um ambiente pressurizado com CO2 para evitar perda de gés. Alguns produtores
usam filtros estéreis, e outros pasteurizam o vinho para evitar que volte a fermentar na

garrafa. O espumante elaborado pelo método Asti contém em média entre 6-9% élcool em
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volume e 60—-100g/L de agucar. Varios outros vinhos espumantes sao produzidos usando
métodos semelhantes (RIBEREAU-GAYON, 2006).

No método Charmat (tanque fechado/autoclave), varios vinhos base sdo misturados e
transferidos para o segundo tanque de fermentacdo (autoclave) e adiciona-se um pé-de-cuba e
licor de tirage® para fornecer a quantidade de aclicar necesséria tanto para a fermentacio
secundaria quanto do produto acabado. Essa fermentacdo é recomendada que aconteca entre
20-25°C. O vinho é entdo transferido para um tanque refrigerado e mantido a -5°C por varios
dias para estabilizacéo pelo frio. O vinho € filtrado e depois transferido para outro tanque, e
entdo conectado a linha de envase. Toda a operacao é realizada para evitar a desgaseificacgéo.
Esses processos de grande volume certamente ndo alcancam a mesma qualidade que a
fermentagdo em garrafa. Isso se deve em parte ao fato de o vinho néo envelhecer em contato
com as borras, pois € um nivel de interacdo sé pode ser alcancado de forma suficiente em um
pequeno recipiente. A qualidade das uvas utilizadas e a velocidade do processo também tém
um impacto. No método Charmat, a levedura é frequentemente eliminada apds apenas alguns
dias fermentacdo para reduzir custos (as leveduras ficam menos tempo em contato com o
produto). Tendo em vista os outros fatores envolvidos, € 6bvio que somente o envelhecimento
sobre as borras ndo melhoraria a qualidade. Por outro lado, novos sistemas foram
desenvolvidos para manter o vinho em tanque sobre as borras, mexendo-as em suspensao para
acelerar as trocas. O sucesso desta operacdo depende a qualidade do vinho base e da
manutencdo de baixas temperaturas de fermentacdo de forma a desacelerar as reacfes. O
método Charmat pode dar melhores resultadas do que a fermentacdo em garrafa em climas
quentes, pois preserva as propriedades do vinho base, sua frescura e fruta (RIBEREAU-
GAYON, 2006).

No método tradicional — também conhecido como método Champenoise, entretanto,
esta denominacdo somente pode ser usada pela AOC Champagne — a segunda fermentacéo
acontece em garrafa. O vinho base é envasado, adicionado de leveduras e licor de tirage, e em
vez de uma rolha, é selado com uma tampa de metal, sendo em seu interior posicionada uma
peca pléastica chamada de bidule. As garrafas sdo posicionadas em uma estante chamada
pupitre, incialmente em posi¢do horizontal. Uma vez por dia as garrafas sdo giradas ¥4 de

volta em sentido horario e sdo lentamente inclinadas com o bico para baixo, até que as

3 Esses dois produtos distinguem-se tanto na composicdo quanto na razdo pela qual sdo adicionados ao vinho
base. O pé-de-cuba consiste em leveduras aclimatadas e reidratadas, para assegurarem o arranque da segunda
fermentacdo alcodlica. Ja o licor de tirage é uma mistura de 4gua e sacarose, cujo intuito é servir para nutrir
leveduras e produzir pressao no liquido (RIBEREAU-GAYON et al., 2006, p. 593).
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leveduras fixem-se todas no bidule. O objetivo desta etapa é que as leveduras se acumulem no
bico da garrafa (de modo a facilitar a extracdo durante o processo de degola.

Terminada a segunda fermentacdo, as garrafas podem ficar assim por tempo
indeterminado (desde que em condicdes favoraveis de temperatura, luz, etc.) até que o
fabricante deseje. Dependendo da proposta de espumante, se mais encorpado e complexo, ou
mais leve e fresco, a bebida tanto pode ser comercializada contendo as leveduras, quanto pode
ser feito a degola (dégorgement) para a retirada dos sedimentos. Se optar pela segunda
pratica, o bico da garrafa € submerso em solucdo hidroalcodlica, retira-se a tampa de metal e a
pressdo expulsa os solidos. Em seguida o volume é completado e é adicionado o licor de

expedicdo, conforme o teor de agucar residual desejado.

Conforme Ribereau-Gayon (2016):

A garrafa é entdo completada com licor de dosagem (liqueur d'expédition),
um xarope feito de vinho reservado contendo aproximadamente 600 g/l de agucar,
usado para ajustar o nivel final de acticar do Champanhe. O Champanhe "Brut"
geralmente tem 10-15 g/l (1-1,5% dosagem), enquanto “demi-sec” tem 40 g/l
(dosagem de 4%).

O licor de dosagem pode ser acidificado com &cido citrico, se necessario. Ele
também contém a quantidade de didxido de enxofre necessaria para eliminar
qualquer oxigénio dissolvido e pode ser suplementado com acido ascorbico (50
mg/1). Isso compensa o subito efeito oxidativo de descarga: o potencial redox pode
aumentar em 150 mV, ou até mais, dependendo da capacidade tampdo redox do
vinho.

Segundo Peynaud (citado por Ribéreau-Gayon et al., 1976), “a dosagem ndo
¢ simplesmente uma questdo de adocar o vinho, mas de melhora-lo. A qualidade do
licor de dosagem, a forma como ¢ envelhecido, os tipos de vinho utilizado, a
qualidade do agucar e a formula de preparagdo, todos desempenham um papel
importante na qualidade do produto acabado”. O licor de dosagem contribui para o

equilibrio de sabor.

Sela-se a garrafa com uma rolha, por fora ¢ colocada uma gaiola de metal e a maioria
dos produtores usa uma capsula de metal.
Segundo a legislacdo brasileira*, assim sdo classificados os vinhos espumantes naturais

(Tabela 2), conforme o teor de glicose contido no produto final.

4 Disponivel em: https://www2.camara.leg.br/legin/fed/decret/2014/decreto-8198-20-fevereiro-2014-778216-
publicacaooriginal-143449-pe.html Acesso em: 24/06/2023.
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Tabela 2: Classificagdo dos espumantes conforme concentragdo de agucar
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Nomenclatura Glicose (g/l)

Nature Até 3g/1

Extra-Brut Superior a 3g/1 até 8g/l
Brut Superior a 8g/1 até 15g/1
Sec ou Seco Superior a 15g/1 até 20g/1

Demi-sec, Meio-seco ou Meio-doce

Superior a 20g/1 até 60g/1

Doce

Superior a 60g/1

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

Durante a segunda fermentacdo, todos os parametros eram igualmente analisados, e ao

final fazia-se um monitoramento da pressdo que ia sendo adquirida, conforme podemos

observar na Figura 20.

Figura 22: Ficha de controle de espumantes (segunda fermentacéao)

Fonte: Acervo pessoal da autora (2023).

Segundo a legislacdo brasileira, um vinho espumante deve ter entre quatro a seis

atmosferas de pressdo, e esse monitoramento era feito diariamente observando-se a valvula

lateral da autoclave (BRASIL, 1998).

Os custos relacionados a producgédo de espumantes podem ser elevados, como pode-se

observar no exemplo a seguir. Foi feito um célculo do custo dos insumos de vinificacdo do
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espumante Moscatel Primicias (Tabela 3). Em 60.000 litros foram adicionados 6kg de
levedura do tipo SP665, 15kg de Fermoplus Integrateur, 15kg de Fermoplus Millennium, 15
sacas de 22kg de sacarose e 15kg de PVVPP (Polivinilpolipirrolidona).

Tabela 3: Insumos enoldgicos utilizados na producgdo do Espumante Moscatel Primicias

Insumo Quantidade Valor por Kg Valor total por Insumo

PML 600ml R$ 523,00 RS 261,50
Gecoll 9Kg RS 64,82 R$ 583,38

Levedura SP665 6Kg RS 335,81 R$ 2.014,86
F. Millennium 15kg R$ 43,70 R$ 655,50
F. Integrateur 15kg R$ 44,00 R$ 660,00
Sacarose 330kg (15 x R$ 0,50 R$ 165,00

22Kg)
PVPP 15kg R$ 332,00 R$ 4.980,00
Total RS 9.320,24

Fonte: Elaborado pela autora (2023).

Ao total do custo desses insumos devem ser adicionados todos os outros custos da
producdo, como os outros insumos, matéria-prima, manutencao de equipamentos, impostos,
folha de pagamento, 4gua, eletricidade, embalagens, logistica e tantos mais, mas se formos
considerar apenas essa parte, o custo seria de aproximadamente R$ 0,15 (quinze centavos) por
litro.

Especificamente sobre os insumos deste espumante, a levedura SP665 do Institut La
Claire foi especialmente selecionada por sua vigorosa atividade de fermentacdo e
propriedades killer que permitem que ela opere livremente e que se adapte ao meio,
suportando bem baixas temperaturas ou alto teor alcodlico. Acidez volatil limitada, bom nivel
de glicerina e elevada producdo de acetatos, ésteres e A&lcoois superiores sdo outras
caracteristicas que distinguem esta variedade de grande personalidade. A SP665 ndo requer
grandes quantidades de RAN (nitrogénio prontamente assimilavel).

As caracteristicas da SP665 — incluindo criofilia e tolerancia ao alcool — a tornam
adequada para a producdo de vinhos espumantes de alta qualidade produzidos tanto pelo

método classico quanto por refermentagdo em autoclave (tanque pressurizado). Suas baixas
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necessidades nutricionais e alto poder alcodlico a tornam a solugdo ideal também em caso de
paralisacdo da fermentacao.

J& o FERMOPLUS MILLENNIUM® ¢ um nutriente para leveduras a base de sais
amoniacais, tiamina, preparados de paredes celulares de leveduras e celulose usado para
manter intacta a capacidade fermentativa de grande parte das leveduras inoculadas até a
metabolizagdo de todos os acucares presentes (AEB Group).

O FERMOPLUS INTEGRATEUR®, por sua vez, ¢ um composto de fosfato de
diamonio, cascas de levedura, autolisados de levedura, auxiliar de filtra¢ao inerte, cloridrato
de tiamina (vitamina B1) e ¢ um nutriente formulado para alcancar a melhor fermentagao
possivel. Fornece a levedura todos os elementos necessarios para produzir vinhos com maior
complexidade e intensidade aromatica. Além de aumentar o nivel de nitrogénio facilmente
assimilavel, FERMOPLUS INTEGRATEUR® também fornece ao mosto vitaminas, esterois e
microelementos, aumentando assim a viabilidade das células de levedura e produzindo uma
populacdo forte e ativa, capaz de esgotar os aglicares mesmo em mostos com alto grau
alcodlico. Quando utilizado durante o 3° ou 4° dia de fermentacdo, reduz ao minimo a
ocorréncia de odores reduzidos e, nos vinhos brancos, previne a formagdo de mercaptanos ou
outros odores-oV que se possam desenvolver durante o armazenamento pos-fermentativo. No
caso de fermentagdes lentas ou adi¢des tardias de mosto concentrado, uma adi¢do adequada
de Fermoplus Integrateur, eventualmente combinada com um breve arejamento, restabelece as
condi¢des ideais para o desenvolvimento das células de levedura (AEB Group).

O PVPP é um polimero com acdo tanto preventiva quanto de tratamento na oxidacao de
vinhos, reduz o amargor e ressalta boas caracteristicas aromaticas. Conforme orientacdo do
site Oenotechnic:

E aconselhével utilizar PVPP em mosto ou vinho sem impurezas e sem mi-
cro-organismos, de modo a ndo "contaminar" o produto, reduzindo, com isso, o
namero de aldeias disponiveis. PVPP aplica-se sozinho, eventualmente ap6s uma
filtragdo bruta ou uma colagem com bentonite ou com caseina.

A adsor¢do ¢é melhor em baixas temperaturas abaixo de 15°C.
PVPP ¢ incorporado diretamente na cuba através da remontagem, apos suspensao na
agua (20 a 30%) ou diretamente no vinho durante 30 min.
Um contato de 10 a 20 minutos com o vinho € o suficiente, no entanto, ¢ melhor

deixar sedimentar durante algumas horas antes de uma filtragdo mais afinada.
PVPP, ¢ totalmente insoluvel, ndo deixa residuos no vinho.

Terminadas as fermentagdes, os vinhos tintos eram descubados e assim como o0s
brancos, seguiam para filtracdo, em centrifuga, filtro a terra ou tangencial. Posteriormente

seguiam para estabilizagdo, armazenamento e envase.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A experiéncia do estagio curricular em uma grande vinicola foi fundamental para
minha formacdo como endloga, pois por mais que o conhecimento de sala de aula seja
necessario, somente na préatica os saberes sdo consolidados. Durante o periodo que estive na
Cooperativa Garibaldi pude vivenciar os varios aspectos da producdo de vinhos tranquilos e
espumantes, diversas técnicas de vinificacdo e até mesmo operar equipamentos de grande
porte. Sempre, com supervisao e orientacao.

Foram-me atribuidas diversas responsabilidades, com destaque para o enderecamento
de mostos e insumos, atividades que demandam atencdo sobretudo ao se calcular as
proporcoes. Fiquei bastante feliz com a confianca depositada em mim, pois a rastreabilidade
da cadeia de producdo é de suma importancia no controle da qualidade.

O cotidiano de uma vinicola durante a safra ensina que devemos ter agilidade de
pensamento e saber trabalhar em equipe, pois nessa época 0S processos acontecem
rapidamente e simultaneamente, portanto foi bastante proveitosa a oportunidade, sobretudo
porque h& na empresa uma cultura de companheirismo e generosidade.

Eu ndo poderia finalizar esse relatorio sem mencionar a noticia veiculada em fevereiro
de 2023, a qual deu conta de que pessoas estavam trabalhando em situacdo analoga a da
escraviddo em trés grandes vinicolas da Serra Gaucha: Garibaldi, Salton e Aurora. Quanto as
outras duas vinicolas eu ndo posso afirmar nada, porém atesto categoricamente que essa
situacdo ndo ocorria nas dependéncias da cooperativa na qual estagiei.

Ficou comprovado que 0s maus tratos aconteciam por parte da empresa terceirizada
que fazia a colocacdo dos empregados, no alojamento, e ndo enguanto estavam em suas
funcGes na Garibaldi. Ali, eles trabalhavam em periodo com base na CLT, receberam
treinamento, EPIs, tinham intervalo compativel com a jornada de trabalho e, pelo menos, duas
refeicoes.

Infelizmente esse crime afetou toda uma cadeia produtiva, pois as empresas da regido, com
receio de passar por uma situacdo semelhante e se verem envolvidas, dispensaram todos 0s
funcionarios que ndo estavam sob contratacdo direta, 0 que gerou desemprego e
sobrecarregou a equipe restante, entretanto, ndo podemos nos abster de sermos mais
observadores e combater essa pratica criminosa que viola a dignidade das pessoas e seus

direitos humanos.
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Por fim, gostaria de mencionar que obtive durante meu estagio um engrandecimento
tanto profissional quanto pessoal e cultural, uma vez que de todas as vivéncias pude somar

algo na minha jornada de vida.
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