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Resumo — O espumante brasileiro, nos tltimos doze anos, apresentou crescimento em sua produgio e comercializagido
superior a 350% e pode-se observar a constante evolugio de sua qualidade. O objetivo deste trabalho ¢ apresentar as
tendéncias existentes no mercado atual que possibilitem explorar o bom momento do espumante brasileiro e expandir
seus limites. Para isso, foram apontadas cultivares potenciais para sua diversificagdo, como 'Manzoni Bianco' e 'Ribolla
Gialla', além de regides distintas, técnicas diferenciadas de espumantizag@o e insumos enoldgicos. Uma das novidades é
apossibilidade de produgdo na Campanha Gaucha, ja conhecida pela producéo de uvas e vinhos tintos de boa qualidade.
No aspecto técnico, aborda-se a evolugdo dos métodos “Charmat curto” e “Charmat longo” na produg¢ao de espumantes
de qualidade, além de outras técnicas como a micro-oxigenagdo na tomada de espuma, a “espumantizagdo direta” e a
tendéncia mercadologica do espumante rosé. Entre os insumos, estdo as resinas de intercdmbio de cations, que
favorecem o aumento da acidez de um vinho ¢ diminui¢do do pH. Todos estes fatores associados representam
importantes iniciativas para que o espumante brasileiro possa consolidar seu espago no cenario global e alcangar novos
mercados.
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Perspectives for diversifying the Brazilian sparkling wine

Abstract — The Brazilian sparkling wine, in the last twelve years, grew in their production and marketing top 350 % and
can observe the constant evolution of its quality. The objective of this paper is to present the trends in the current market
that allow exploring the good moment of Brazilian sparkling wine and expand its limits. For this, potential cultivars for
their diversification, as 'Manzoni Bianco' and 'Ribolla Gialla' were identified and different regions, techniques and
oenological technics inputs. One new feature is the possibility of producing in “Campanha Gauicha”, already known for
producing grapes and red wines of good quality. On the technical aspect addresses the evolution of methods "short
Charmat" and "long Charmat" the production of sparkling quality, besides other techniques like microxigenation in
making foam, "direct sparkling" and market trend of sparkling rose. Among the inputs, are the exchange resins, which
help increase the acidity of a wine and decreasing pH. All these initiatives are important factors associated to the
Brazilian sparkling wine can consolidate their place in the global scenario and reach new markets.
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Introducio

O vinho espumante tem uma atmosfera toda
particular, feita de elegancia e fineza, que, por outro lado,
exige uma perfei¢do sensorial e estética (MANFROI,
2009). Os vinhos espumantes compreendem um amplo
tipo de vinhos, segundo as variedades de uva
empregadas, regides onde sdo produzidos, e sistemas
utilizados em sua elaboracgdo, que os fazem ser muito
distintos entre eles (TOGORES, 2011).

A produgdo mundial de espumantes é pequena se
comparada a elaboragdo de outros tipos de vinhos,
porém, ¢ bastante impactante para a industria enoldgica
do ponto de vista econdmico em razdo do valor agregado
namaioria dos vinhos (CALIARI etal., 2013).

O espumante brasileiro estd em um processo de
valorizagdo através do incremento de sua qualidade e
constante crescimento no mercado nacional, onde
passam a ser mais vendidos os produtos locais do que

vinhos desse tipo importados. Isso se reflete na exibigdo
dos maiores indices de crescimento recente, comparados
a outros tipos de vinhos produzidos no pais € em um
aumento de mais de 350% na comercializagdo de
espumantes nacionais, de 2001 a 2013, segundo dados
do Instituto Brasileiro do Vinho (BOTTEGA, 2013).

Grande parte da producdo local esta no Rio Grande
do Sul (RS), onde a Serra Gaucha demonstra aptidao e
exceléncia na elaboragdo deste produto, sem
desconsiderar outras regides que surgiram nos ultimos
anos, dentro e fora do estado. Apesar disso, ndo ha uma
diversificagdo do produto no que diz respeito as suas
caracteristicas, visto que muito se verifica a aptiddo de
cultivares utilizadas na Serra Gaucha, como
'Chardonnay' e 'Pinot Noir', em outras localidades e
pouco se aposta em novas possibilidades, como a busca
de diferentes cultivares potenciais.
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Este trabalho tem como objetivo elencar perspectivas
de diversificag@o ao espumante brasileiro, fazendo uma
abordagem técnica do produto, apresentando
possibilidades para diferenciagdo do mesmo e obtengdo
de caracteristicas singulares, através de distintas regioes,
cultivares e abordagens em torno de aspectos de
produgio.

O espumante brasileiro na atualidade

Segundo Bottega (2013), o desempenho comercial
de empresas do RS em 2013 da conta de que de 2010 a
2013, houve um crescimento superior a 200% em relagao
ao consumo de espumantes nacionais, € este nimero ¢é
ainda maior levando em conta regides vitivinicolas fora
do estado, como Planalto Catarinense ¢ o Vale do Sdo
Francisco.

Comparando o periodo de julho de 2012 a junho de
2013 com os mesmos meses entre 2011 e 2012, houve
um aumento de 7,74% na comercializagdo de
espumantes feita por empresas do RS, com o consumo de
11,2 milhdes de litros, e um crescimento mais relevante
ainda na venda de espumantes moscatéis (14,78%), com
3,5 milhdes de litros comercializados (BOTTEGA,
2013).

Na atualidade, a Serra Gaucha representa a maior
producdo de espumante brasileiro, onde destaca seu
produto através de campanhas publicitarias e consolida
sua qualidade em concursos nacionais ¢ internacionais
de degustagdo. A Serra Gaucha ¢ a mais tradicional e
importante regido produtora de vinhos do pais (RIZZON
et al.,, 2011; GIOVANNINI, 2009) e isto se expressa
também em relag@o a elaboragio de espumantes, com a
existéncia do municipio de Garibaldi por exemplo, com
cerca de 50 vinicolas instaladas, sendo considerada a
“Terra do Champagne” brasileira (NIEDERLE e
VITROLLES, 2010).

Os espumantes brasileiros sdo, na sua maioria,
processados com variedades de uvas destinadas a esse
fim em regides de clima moderado, como 'Chardonnay' e
'Pinot Noir' (CALIARI et al., 2013). Niederle e Vitrolles
(2010) destacam em seu trabalho estudos que colocam a
Serra Gaucha, através de suas caracteristicas
edafoclimaticas, como uma 6tima regido para produgio
de uvas destinadas a elaboracdo de espumantes,
sobretudo 'Riesling Italico', 'Chardonnay' e 'Pinot Noir'.

'Riesling Italico' ¢ originaria da Europa, introduzida
por volta de 1900 na Estacdo Agrondomica de Porto
Alegre, de onde se difundiu para a Serra Gaucha,
ganhando notoriedade em 1970 quando comegou a ser
utilizada para a produgéo de espumantes (RIZZON et al.,
2011). Atinge, em média, 15 a 17 graus Brix e acidez
totalde 90 a 110 meq L™, sensivel as podriddes e ao oidio,
moderadamente sensivel ao mildio e resistente a
antracnose. Produz vinho branco, varietal fino, frutado,
de consumo breve, podendo ser usado para espumante
(GIOVANNINI, 2014).

'Chardonnay' ¢ uma cultivar de sabor simples a
aromatico, dependendo do clone, atingindo 15 a 17 graus
Brix e acidez total de 80 a 100 meq L™ 'Pinot Noir' possui
um alto potencial de producdo de agucar, porém
dificilmente amadurece completamente devido as
condigdes climaticas do sul do Brasil, atingindo teor de
solidos soluveis de 15 a 17 graus Brix e acidez total de

100 a 120 meq L. Seu melhor uso é na vinificagdo em
branco visando a elaborag@o de espumantes. Os clones
franceses recomendados para espumante sdo: 236, 386,
521, 665, 666, 743, 779, 780, 792, 870, 871 e 927
(GIOVANNINI, 2014). Além destas, deve-se
compreender a importancia de 'Prosecco' (Glera),
utilizada principalmente para processamento pelo
método “Charmat” e 'Moscato Giallo' e 'Moscato
Branco', com destinagdo a espumantes moscatéis
(CALIARIetal.,2013).

No entanto, deve-se fazer uma abordagem criteriosa
em relacdo a total procedéncia de uvas empregadas na
elaboracdo de vinhos-base para espumantes da Serra
Gaticha, visto que ha investimentos na Serra do Sudeste,
como cita Giovannini (2009) e na Campanha Gatcha,
atraidos pela possibilidade de mecanizagio e baixo prego
das terras, sendo possivel produzir uvas de excelente
grau de maturagio.

Possibilidades de diversificaciao do
espumante brasileiro

Perspectivas de diversificagdo do espumante
brasileiro surgem com o intuito de imprimir ao produto
caracteristicas singulares, que possam diferenciar o
vinho nacional no mercado global. A qualidade ¢
reconhecida, porém existe um grande campo a ser
explorado, incentivado pelo crescimento da sua
demanda de mercado e aumento de seu consumo.

Kunz et al. (2010) destacam o grande potencial do
pais para a elaborag@o de espumantes de alta qualidade,
com destaque para o espumante da Serra Gaucha
apresentando parametros de acidez comparaveis a
obtidos na regido de Champagne. Como trata a revisdo
de Gama (2013), a estandardiza¢do do vinho leva
necessariamente a padronizagdo, que € a antitese de tudo
que o vinho prega ¢ oferece.

Esta diversificagdo nio se limita, no entanto, a Serra
Gatcha, outras regides como a Campanha Gaticha, a
Serra do Sudeste do RS e o Vale do Sdo Francisco, bem
como a implantagdo de cultivares pouco conhecidas no
Brasil e de grande potencial, como 'Manzoni Bianco' e
'Ribolla Gialla,' representam importantes agdes que
podem estabelecer uma expressdo nova ao espumante
brasileiro.

Regides

A Campanha Gaticha ¢ uma das regides vitivinicolas
mais importantes do Brasil, que produz vinhos finos
tranquilos ¢ espumantes ha alguns anos e vem denotando
bastante qualidade. A baixa acidez encontrada, em geral,
em vinhos da Campanha Gaticha ¢ um dos principais
fatores prejudiciais a regido, tendo em vista que nesta
pode-se atingir maiores niveis de maturagdo, como citam
Kunzetal. (2010). Essas condigdes climaticas propiciam
um maior acimulo de agucar nas bagas e maior produgdo
de compostos fendlicos, caracteristicas que favorecem a
elaboracio de vinhos de qualidade superior (POTTER et
al.,2010).

Pela proximidade com o Uruguai, tradicional
produtor de vinhos tintos, onde se destaca a cultivar
Tannat, a Campanha Gatcha ¢ classificada com muito
potencial para elaboragéo de vinhos tintos. Porém, como
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discute Giovannini (2009) a regido é bastante extensa,
havendo diferentes tipos de solo, tornando incapaz a
caracterizagdo desta regido como simples produtora de
uvas tintas, sendo que é possivel através de formas de
manejo adequadas, aliadas as condi¢des da regido, a
producdo de uvas para processamento de espumante.

Na Campanha Gaucha também se produzem vinhos
brancos tranquilos e espumantes de boa qualidade, como
se pode observar através de empreendimentos vinicolas
que estdo investindo em tecnologia e viticultura de
qualidade, a fim de obter uvas capazes de gerar
excelentes vinhos de distintas tipologias.

As condigdes de seca que podem ocorrer no verao
aliadas a um manejo correto e ao relevo da regido, podem
propiciar um maior acumulo de aglicares e evitar perda
de acidez, como comprovam Regina et al. (2010) em seu
trabalho, no qual houve uma diminui¢do da acidez total
dos vinhos-base entre uma safra e outra, em fun¢do de
um maior indice de chuvas. Entretanto, dificuldades sdo
encontradas na Campanha Gaticha em safras chuvosas
como 2013/2014, com diminui¢ao nos teores de a¢ticar e
acidez.

Kunz et al. (2010) destacam que na Campanha
Gaucha a cultivar Chardonnay atinge um grau de
maturagdo muito mais avangado em comparagdo a
mesma na Serra Gaucha, porém gera caracteristicas
indesejaveis no vinho-base produzido a partir delas,
tomando como referéncia as ideias de Champagne, pela
suamenor acidez.

Para a obtengdo de uma maior acidez nestas uvas, ¢
possivel proceder a colheita de forma fracionada ou até
mesmo antecipada, para obter uvas de maior acidez,
visto que com as condi¢gdes de clima e solo, o ciclo de
algumas cultivares precoces pode ser ainda menor.
Giovannini (2014) defende a colheita fracionada, de trés
a quatro passadas, como ¢ feita nos grandes vinhedos
europeus, onde se retiram das videiras somente as uvas
maduras.

Proximo a Campanha Gaucha esta localizada a Serra
do Sudeste, a qual o inicio dos plantios também € recente,
e destacam-se os municipios de Pinheiro Machado e
Encruzilhada do Sul, onde existem investimentos vindos
de grupos consagrados na Serra Gaucha, atraidos pela
facilidade de mecanizagdo, devido ao relevo suave e
prego das terras (GIOVANNINI, 2009).

Esta regido possui caracteristicas climaticas
similares a Serra Gaucha, no entanto apresenta
diferencas em relagdo ao solo (GIOVANNINI, 2009;
POERNER et al., 2010). Com o objetivo de caracterizar
e diferenciar vinhos-base provenientes da Serra Gaticha
¢ da Serra do Sudeste do RS, Poerner et al. (2010)
desenvolveram um trabalho analisando duas cultivares:
'Chardonnay' e 'Pinot Noir', e foram obtidos resultados
satisfatorios na Serra do Sudeste, podendo ser
considerada uma regido potencial para producdo de uvas
destinadas a esse fim.

Como demonstrado, a vitivinicultura no estado esta
atingindo novas regides e isso vem diferenciando a
qualidade das uvas e vinhos oriundos destas. Também ¢
importante considerar o desenvolvimento de locais fora
do RS, que ha algum tempo, fazem parte do cenario
nacional.

O Planalto Catarinense, ou Serra Catarinense, ¢ uma
regido de muita altitude, variando entre 900 ¢ 1.400 m,

onde estdo os vinhedos mais altos e em clima mais frio do
Brasil. Os solos sdo rasos, pedregosos e com teor alto de
matéria organica e¢ argila. Os principais municipios
pertencentes a esta sdo Sdo Joaquim, Lages, Painel, Bom
Retiro do Sul e Urubici (GIOVANNINI, 2009).

Constata-se que em Santa Catarina, a producdo de
espumantes cresceu 647% de 2007 a 2010, onde eram
produzidos 7.897 litros e passaram a ser processados
58.950 litros.

Além do Planalto Catarinense, outra regido brasileira
também merece destaque pelo seu desempenho nos
ultimos anos. O Vale do Sdo Francisco, situado no
nordeste brasileiro (GIOVANNINI, 2009), e representa
cerca de 15% da producdo nacional, sendo a segunda
area em produgdo do pais, atras apenas do RS
(PEREIRA, 2013).

Estudos de Regina et al. (2010) tém outro escopo,
buscaram avaliar a qualidade de uvas 'Chardonnay' e
'Pinot Noir' em Minas Gerais, destinadas a elaboragdo de
espumantes, nas cidades de Cordislandia (873m de
altitude) e Caldas (1150 m de altitude). De acordo com as
analises efetuadas, a temperatura ambiental mais
elevada no municipio de Cordislandia contribui para
maior degradag@o do acido malico e maior acimulo de
solidos soluveis totais das bagas. A cultivar Pinot Noir
ndo alcanga indices de maturagdo satisfatorios no
municipio de Caldas e a maior altitude desta cidade
influencia no melhor equilibrio entre sélidos soliveis e
acidez total das uvas 'Chardonnay', chegando a atingir
maisde 120 meq L.

Cultivares

Asuvas empregadas a elaboragdo de espumantes no
Brasil sdo conhecidas internacionalmente, como citam
Caliari et al. (2013), e sdo utilizadas para o mesmo fim
em muitos paises, principalmente 'Chardonnay' e 'Pinot
Noir'. Apesar dos bons resultados, esta realidade pode
representar uma dificuldade no momento de estabelecer
uma expressao Unica e identidade singular do espumante
brasileiro no cenario global.

A diversificacdo do produto pode gerar uma
tipicidade ao espumante brasileiro, aspecto discutido por
Miele (2006), pois, o vinho relaciona-se a variedade de
uva que o originou ¢ também ao terroir, termo que
abrange fatores ambientais, como solo e clima, aliados a
caracteristicas varietais e de cultivo, envolvendo desde
praticas culturais adotadas pelo viticultor até técnicas
empregadas pelo vinicultor (BRIGHENTT etal., 2014).

Visando a diversificagdo do produto no cenario
vitivinicola brasileiro, sugere-se o emprego de
cultivares, como 'Manzoni Bianco' e Ribolla Gialla'.

'Manzoni Bianco', ou 'Incrocio Manzoni', ¢ uma
cultivar de baga branca obtida pelo Prof. Luigi Manzoni,
Diretor da Escola de Enologia de Conegliano, na década
de 1930. Esta cultivar ¢ um cruzamento entre 'Pinot
Bianco' e 'Riesling Renano' (NICOLINI et al.,2002).

Apresenta brotagdo tardia, possui bom equilibrio
entre agucar ¢ acidez, tem opcdo de desenvolver
fermentagcdo malolatica, atingindo uma graduacio
alcodlica desejavel e uma produtividade ndo muito
elevada. Seu ciclo ¢ curto, demorando menos dias para
atingir sua maturagao tecnologica em comparagdo com a
cultivar Chardonnay. Possui fatores que podem
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representar uma melhor adaptagdo as caracteristicas
brasileiras de producdo, bem como: maior resisténcia a
podriddes em relagcdo a Chardonnay, Gewurztraminer,
Pinot Grigio e Pinot Meunier, apresentando resisténcia
média a Mildio e Oidio e boa resisténcia ao frio
(NICOLINTI etal.,2002).

Dados de Nicolini et al. (2002) também comprovam
que a acidez total de mostos de 'Manzoni Bianco',
expressa em g L de acido tartarico, chegou de 8,59 g L"
até 9,06 g L' e a concentracdo de acucares de 17,68 a
18,14 graus Babo, e mesmo que se deva considerar uma
certa diminui¢@o da acidez ao longo da vinificagdo e por
diferencas edafoclimaticas decorrentes da regido do
Trentino, norte da Italia, os indices ficariam de acordo
com os apontados por Poerner et al. (2010) em vinhos-
base de 'Chardonnay' ¢ 'Pinot Noir' oriundos da Serra
Gaticha e da Serra do Sudeste do RS, os quais obtiveram
valores entre 6,6 g L" e 7,47 g L' em 4cido tartarico. Da
mesma maneira, como das analises de Kunz etal. (2010),
que constataram valores de acidez total de vinhos-base
'Chardonnay' produzidos na Serra ¢ na Campanha
Gaticha entre 6,15 g L" e 8,85 g L' expressa em acido
tartarico. Outra afirma¢do dos teores médios
encontrados na regido foi feita por Rizzon et al. (2011) de
vinhos-base Riesling Itdlico que atingiram acidez
titulavel média entre 5,175 g L' e 5,775 g L em 4cido
tartarico.

O potencial enologico desta cultivar é de vinhos de
elevada qualidade, boa acidez e frescor, com aromas
finos, florais e ligeiramente frutados; 6tima estrutura e
bons resultados na elaboragdo de espumante
(RAUSCEDOQO, 2007). Para Nicolini et al. (2002), possui
potencial para boa graduacdo alcodlica e alta acidez,
notas florais e de especiarias (caracteristicas de 'Riesling
Renano') e baixos teores de linalol, sendo que as
concentragdes de linalol e geraniol podem subir em areas
quentes.

'Ribolla Gialla' é considerada uma cultivar “de
fronteira”, devido a sua difusdo na Eslovénia (fronteira
com a Italia), onde recebe diferentes sinonimias e ¢
bastante consumida. Tem bastante aceitagdo na Italia na
regido de Friuli-Venezia Giulia, nas provincias de
Gorizia e Udine, produzindo vinhos renomados na
regido do Collio também. Possui bom vigor, com porte
de vegetacdo semi-ereto, prefere climas frescos,
ventilados e terrenos montanhosos bem expostos; sua
produtividade ¢ discreta e constante e possui
sensibilidade a algumas podriddes, principalmente
podriddo cinzenta (Botrytis cinerea); no entanto, possui
boaresisténcia a geadas tardias (RAUSCEDO, 2007).

Sua utilizagdo € destinada exclusivamente para
vinificagdes (ITALIA, 2014) e seu potencial enoldgico é
de vinhos de 6tima acidez e frescor, pouco encorpados,
com aromas finos e florais (RAUSCEDO, 2007).

Os estudos de Camargo et al. (2004) sugerem
alternativas de uvas destinadas ao processamento de
espumantes para a regido do Vale do Sao Francisco,
como 'Flora' ¢ 'Malvasia Bianca'. A cultivar Flora surge
como uma opg¢ao para a elaboracdo de espumante brut,
devido a sua alta acidez total e baixo pH, enquanto
'Malvasia Bianca' ¢ proposta como alternativa aos
espumantes moscatéis.

Técnicas de elaboracio e insumos enologicos

Aspectos técnicos de producgdo também sdo levados
em conta ao buscar possibilidades de diversificagdo dos
vinhos espumantes produzidos no Brasil. Uma tendéncia
que esta recebendo boa aceitagdo do consumidor global ¢
o espumante rosé, com utilizagdo de uvas Pinot Noir,
Malbec, Merlot, entre outras, sendo atraente pela
coloragdo com tons rosados, aromas frutados e frescor
em boca.

Outra questdo abordada ¢ a variabilidade na
elaboracdo de vinho espumante pelo método Charmat:
“Charmat Curto”, designando procedimentos
padronizados neste tipo de vinificagdo e “Charmat
Longo”, onde apdés a tomada de espuma o liquido
permanece um maior tempo em contato com as
leveduras.

A opgdo entre “Charmat Curto” e “Charmat Longo”
esta diretamente relacionada com o perfil sensorial
buscado pelo endlogo e com o valor final do produto. O
método “Charmat Curto” pode ter aromas frutados e
caracteristicas jovens e seu tempo de elaboragdo ¢ mais
curto, pois apos a segunda fermentacdo, o vinho esta
praticamente pronto para ser encaminhado as operagdes
finais, enquanto o “Charmat Longo” pode ter
caracteristicas semelhantes a um espumante
“Champenoise” (MANFROI, 2009).

Faz-se também um debate a respeito de produtos
comerciais a base de autolisado de leveduras utilizados
para maturagdo do espumante, sendo vinificado pelo
método Champenoise ou por “Charmat longo”. No
mercado, existem insumos com autolisados grosseiros,
ou seja, que ndo especificam a quantidade de
polissacarideos totais contida no produto, e outros feitos
através fracdes peptidicas, que propiciam uma maior
liberagdo de manoproteinas ¢ outros polissacarideos,
com dosagem exata dessas substdncias, para assim
conferir suas caracteristicas desejaveis ao vinho, como
estabilidade da espuma e suavidade em boca, de acordo
com Togores (2011).

Uma técnica alternativa que tem apresentado
resultados interessantes ¢ o uso do oxigénio, em doses
controladas, durante a tomada de espuma, que favorece o
enriquecimento das membranas celulares em
substancias lipidicas tuteis para a melhoria da resisténcia
aos fatores de estresse durante a tomada de espuma. No
caso dos espumantes elaborados pelo método Charmat,
esta incorporag¢do inicia juntamente com o pé de cuba e
vai até o momento em que se fecha a valvula de pressao
da autoclave. Ja no caso do espumante elaborado pelo
método tradicional — também conhecido como
Champenoise, onde a tomada de espuma e todas as
operagdes a partir do vinho base acontecem na garrafa
champanheira (MANFROI, 2009) — o aporte de oxigénio
¢ realizado durante o pé de cuba propriamente dito
(BARTOLINI etal.,2008).

Bastante particular é o uso de oxigénio em vinhos
frisantes e espumantes rosés, evitando problemas de
redugdo derivados do consumo posterior do oxigénio por
parte dos compostos fenolicos e das leveduras durante a
segunda fermentacdo (BARTOLINI et al., 2008). A
incorporacdo do oxigénio durante a tomada de espuma
permite obter vinhos espumantes com maior intensidade
de aromas frutados e abertura aromatica, evitando assim
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ouso de sulfato de cobre.

Outra metodologia que vem sendo utilizada
recentemente é a “espumantizaco direta”, onde ndo ha a
elaboragdo de um vinho-base e posterior tomada de
espuma (duas fermenta¢des), e sim uma unica
fermentacdo, proveniente dos agticares da propria uva,
conservando o gas carbonico desta fermentagdo até o
engarrafamento.

Esta metodologia é similar a forma de elaboragao dos
“vinos de aguja” (vinhos da Agulha), tratados por
Togores (2011) e propicia ao espumante, caracteristicas
mais jovens e notas frutadas, podendo preservar aromas
vindos da prépria uva. O grande desafio do endlogo na
“espumantizacdo direta” ¢ conseguir atingir a pressao
minima de quatro atmosferas a 20 °C, como estabelece o
Decreto n° 10.970, de 12 de novembro de 2004 (KUNZ
etal.,2010), e manter o gas carbonico até o momento do
envase.

Além dessas técnicas, uma alternativa que vem sendo
empregada nos ultimos anos sdo as resinas de
intercdmbio de cations para a estabiliza¢do tartarica dos
vinhos ¢ também na redu¢do de pH e aumento na acidez
total, retendo ions de célcio e potassio, pois segundo
Fogaca et al. (2007), vinhos com altos valores de pH sdo
resultantes, principalmente, de uvas com valores
excessivos de potassio e podem comprometer a sua
conservagdo. Alternativa bastante interessante para
regides como a Campanha Gaucha, que sofre com a
baixa acidez de seus vinhos.

As resinas ocasionam uma imediata redug¢do do pH e
podem ser mais eficientes neste quesito do que a adi¢do
de 4cido tartérico, sugerida por Fogaca et al. (2007), pois
causam o decréscimo na quantidade desses ions, levando
em torno de seis horas para sua atuagdo completa
(ANDRADE, 2012). As resinas de intercambio de
cations surgem como interessante ferramenta para
realizagdo do processo de estabilizagdo tartarica e
também quando ¢ desejada a diminui¢do dos valores de
pH e consequente aumento da acidez.

Conclusio

O espumante brasileiro ¢ um produto de alta
qualidade e a Serra Gaucha ja conquistou seu espago e se
consagrou em virtude de possuir caracteristicas capazes
de produzir uvas destinadas a esse fim e elaborar vinhos
de alta gama. Entretanto, o mercado demanda a
diversificagdo na produg¢do de espumantes, com
diferentes cultivares, com o intuito de dar ao Brasil um
destaque neste ramo na vitivinicultura mundial.

A discussdo em torno das iniciativas que podem ser
tomadas na busca da diversificagdo e diferenciagdo dos
espumantes brasileiros nos mostram diferentes
alternativas que aguardam a aposta dos empre-
endimentos e técnicos do setor. Além de que fica
demonstrada a necessidade de estudos complementares
em torno das alternativas propostas neste trabalho.
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