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RESUMO

O vinho, produto resultante da fermentacao de uvas sas, sempre esteve presente na construcao
cultural de diversos povos ao longo da historia, estando presente no Brasil e, especificamente
no Vale do Sdo Francisco, com maior representatividade através da tipologia espumante. Os
espumantes foram descobertos no século XVII por Dom Pérignon, na regido de Champagne, e
adquiriram grande importancia na fatia de mercado mundial que envolve o mundo vinicola. No
Brasil, e especificamente no semiarido brasileiro, o espumante € o tipo de fermentado mais
produzido e consumido, e com notabilidade em alta devido a qualidade, tornando-o competitivo
diante de paises com maior tradigdo viticola. Além disso, o terroir do semiérido brasileiro, que
destoa da maioria das regides produtoras de vinho no mundo, aumenta sua notoriedade e instiga
producdo cientifica no lugar. Finalmente, este trabalho objetiva produzir uma reviséo
bibliogréfica, que sera submetida a publicacdo na revista Arquivos Brasileiros de Alimentacéo.
O trabalho em questdo aborda a origem do vinho e sua presenca ao longo da histéria, dissertando
sobre o desenvolvimento vinicola no Vale do Sdo Francisco, seu terroir e sua producao de

espumantes. Adema

Palavras-chave: Semiérido. Histéria do vinho. Produgdo de espumantes.



ABSTRACT

The wine, fermentation by-product of healthy grapes, has always been present in cultural
construction of several people throughout history, being present in Brazil and specifically in
the Valley of San Francisco, with higher representativeness by typology sparkling wine.
Sparkling wines were discovered in the 17th century by Dom Pérignon, in the Champagne
region, and acquired great importance in world market share that involves the wine world. In
Brazil, and specifically in the Brazilian semi-arid region, sparkling wine is the fermented wine
type more produced and consumed, and with high notability due to quality, making it
competitive on countries with greater wine-growing tradition. In addition, the terroir of the
Brazilian semi-arid, which clashes with the majority of wine-producing regions in the world,
increase its notoriety and encourages scientific production in place. Finally, this work aims to
produce a literature review, which will be submitted for publication in the journal Brazilian
Archives of Food. The work discusses the origin of wine and your presence throughout history,
lecturing about wine-growing development in the Valley of San Francisco, its terroir and its

sparkling production.

Keywords: Semi-arid. History of wine. Production of sparkling wines.
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1 INTRODUCAO

Conceitua-se vinho como a bebida fermentada de uvas sas, gerada a partir de
leveduras naturais ou selecionadas. Este fermentado, durante toda a historia da humanidade,
tem integrado com significativa importancia a cultura de diversos povos. Desde sua origem no
Cducaso, ha aproximadamente 10.000 anos, o vinho tem participado do cotidiano dos povos
antigos atraves de misticismos e comércio, gerando riquezas e intercambios culturais entre
grandes nacGes. O conhecimento que circunda esta bebida, desenvolvido pelos monges francos
na Idade Média, contribuiu para a evolugdo da qualidade de vinhos e precursionou a ciéncia
que envolve a enologia atual. (AMORIM, 2005; JOHNSON, 2009)

Com a globalizacdo iniciada no século XV, a cultura do vinho foi inserida em
diversos povos até entdo desconhecidos pelo Velho Mundo e foi objeto de barganha entre
conflitos de superpoténcias europeias. A chegada do fermentado de uvas ao Brasil se deu
através dos portugueses e fez florescer a plantacdo de videiras em climas tropicais, de condi¢des
jamais utilizadas para o cultivo desta planta, e foi impulsionada pela invasdo holandesa em
terras tupiniquins. A pratica de vinho no Brasil foi evoluindo vagarosamente e no fim do século
XVIII foi destruida pelos portugueses, mas poucos anos depois foi retomada com a fuga da
Coroa dos Braganca para a até entdo América Lusitana. (MELLO, 2007)

Os espumantes sdo vinhos com gas carbénico aprisionado a sua estrutura, sendo
resultado geralmente de duas fermentacGes. Estes fermentados foram descobertos por Dom
Pérignon no século XVII na Franca, e com a divulgacdo do Rei Sol (Luis XIV) esta tipologia
ganhou toda a gléria que circundava as cortes europeias, que haviam eleito o espumante como
bebida real. Este tipo de vinho foi entdo difundido em outros continentes e atualmente esta
presente em praticamente todos os paises viticolas no mundo. (KLADSTRUP; KLADSTRUP,
2006)

A cultura de vinhos no Brasil se intensificou com o fluxo migratério vindo da Italia
no século XIX e XX e com as inovagdes tecnoldgicas foi possivel produzir neste pais vinhos
de qualidade equivalente aos fermentados do Velho Mundo. Esta evolucéo cientifica garantiu
a intensificacdo da cultura de vinhos no semiérido brasileiro, regido de estudo do presente
trabalho. Nesta regido se produz principalmente espumantes brancos, rosés e moscatéis, vinhos
com caracteristicas frutadas significativas, resultado da forte insolacdo, que concentra os
nutrientes das bagas e deixam caracteristicas marcantes das uvas. (BRAZIL, 2018; CALIARI,
ROSIER; BORDIGNON-LUIZ, 2013; PEREIRA; BIASOTO, 2015)

O presente trabalho objetiva dissertar trés assuntos principais que compdem a
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tematica: um breve histdrico do vinho e o desenvolvimento da cultura vinicola do Vale do S&o
Francisco; o terroir desta regido; e sua producdo de espumantes, dissertando sobre os principais
métodos de vinificacdo utilizados para esta tipologia. A pesquisa configura-se como
bibliogréafica, de carater exploratorio, por agrupar e compilar informacGes acerca da tematica ja
citada, reunindo diversos textos a fim de obter e publicar conhecimento cientifico. A presente
producdo serd submetida & publicacdo na revista Arquivos Brasileiros de Alimentacao, por isso
apresenta-se adequada as normas do periddico, conforme Anexo A.

As circunstancias do terroir do semiarido nordestino, que destoa da maioria do
mundo viticola, motivam a documentacéo de informacdes e conteidos histéricos e enoldgicos
para o entendimento do sucesso vinicola dos espumantes do semidrido brasileiro, tipologia de
vinho mais produzida nesta regido. Além disso, a falta de trabalhos sobre histéria do vinho,
chegada deste ao Brasil e vinificacdo no semiarido brasileiro torna necessaria a producao
académica na area. Ademais, a relevancia deste trabalho torna-se mais auténtica pela ocorréncia
da area da Gastronomia ter uma relacédo intrinseca com a enologia, produzindo harmonizacGes

gue muitas vezes desafiam os limites do paladar.
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2 ARTIGO CIENTIFICO

A CULTURA DE ESPUMANTES NO VALE DO SAO FRANCISCO

RESUMO

Este trabalho objetiva apresentar uma revisdo bibliogréafica, tracando uma cronologia entre a
origem e histdria do vinho até a cultura e desenvolvimento da producao de vinho espumante na
regido do Vale do S&o Francisco, uma vez que esta regido apresenta caracteristicas Unicas
dentro do mundo vinicola. O vinho fez parte da cultura de diversos povos e suas respectivas
historias, contribuindo também para a trajetdria e construcédo cultural do Brasil. No Submédio
do Séao Francisco foram utilizadas técnicas que promoveram a vitivinicultura nesta regiao, que
destoa em terroir do restante do mundo viticola. Portanto, no semiarido brasileiro, séo
produzidos espumantes dos tipos brancos, rosés e moscatéis, produzidos a partir de uvas
oriundas de videiras com ciclo fenoldgico reduzido pela metade, onde o repouso dos parreirais
¢ induzido por irrigacdo. De modo geral, sdo produzidos os tipos brancos e rosé a partir do
método charmat, com segunda fermentacdo em autoclaves, enquanto o moscatel é produzido a
partir do método asti, resultado de apenas uma fermentacao.

Palavras-chave: Charmat; Semiarido; Fermentacéo.

ABSTRACT

This work aims to present a bibliographic review, tracing a timeline between the origin and
history of wine to the culture and development of production of sparkling wine in the region of
Vale do Sao Francisco, since this region has unique features within the wine world. The wine
was part of culture of several nations and their respective stories, also contribute to Brazil's
cultural construction and trajectory. In the Medium of San Francisco were used techniques that
promoted the viticulture and winemaking in this region, which stands out in the rest of the world
viticultural terroir. Therefore, in the Brazilian semi-arid region, sparkling wine types are
produced white, rosé and muscatel. They are produced from grapes from vines with
phenological cycle halved, where the home of the vineyards is induced by irrigation. In general,
are produced kinds white and rosé from the charmat method, with second fermentation in
autoclaves, while muscatel is produced by asti method, as a result of only one fermentation.

Keywords: Charmat. Semi-arid. Fermentation.
1 INTRODUCAO

O vinho, bebida resultante da fermentacdo de uvas sas, desde sua origem por volta de
8.000 a.C. tem participado da construcdo cultural de diferentes civilizagdes, tornando-se
importante a partir do surgimento da escrita (ja que ndo havia documentacéo sobre o vinho nas
sociedades agrafas) até a descoberta do Novissimo Mundo e durante toda a historia
contemporanea. No Brasil, de forma especifica, a plantacdo de videiras e producdo de

fermentados de uva iniciou no século XV1, mas a cultura so foi estabelecida com a chegada dos
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italianos as terras brasileiras, com a onda migratdria do século XIX. Dois séculos antes, houve
producdo importante no semiarido brasileiro, porém passageira. Mas, com o desenvolvimento
tecnoldgico na década de 1970, inseriu-se o Vale do S&o Francisco no eixo vitivinicola
brasileiro. (MELLO, 2007; JOHNSON, 2009; BRAZIL, 2018)

Os espumantes, em particular, se diferenciam dos vinhos tranquilos pela presenca de
gas carbonico, resultante de uma segunda fermentacdo, o que gera a perlage (bolhas) que
garante sua refrescancia caracteristica. Estes vinhos foram descobertos no século XVII, pelas
mé&os de Dom Pérignon, monge beneditino que geria uma abadia em Champagne, na Franca.
Com a aprovacdo de Luis X1V, esta tipologia de vinho logo se propagou por todas as cortes
europeias, que costumavam copiar a francesa, e tornou-se a bebida mais apreciada pelos czares,
no Império Russo. Atualmente o espumante € o tipo de vinho mais produzido e consumido no
Brasil, de qualidade significativa para o mercado mundial, onde fortalece a tradi¢do vinicola
brasileira. (KLADSTRUP; KLADSTRUP, 2006)

O Vale do Séo Francisco é uma das poucas regides vinicolas do mundo localizadas fora
da zona temperada, onde destoa quanto ao terroir das tradicionais fronteiras viticolas. O
conjunto de condi¢es climaticas, pedoldgicas e topograficas que determinam as caracteristicas
do vinho produzido nesta regido sdo completadas pelo sistema de irrigagdo utilizado, impedindo
o ciclo anual da videira e permitindo a vindima (colheita das uvas) dupla dos parreirais. A partir
disso, o presente trabalho surge da necessidade de compilagéo de informagdes acerca dos eixos
da tematica apresentada: histéria do vinho ao seu desenvolvimento no semiarido brasileiro;
terroir do Vale do Sdo Francisco; e representatividade dos espumantes e seus principais
métodos de vinificagdo. Tais abordagens tornam-se necessaria para maior difusdo de
conhecimento sobre a histdria e cultura de espumantes no Nordeste Brasileiro, que possui
terroir que se diferencia da maioria das regides vinicolas do mundo.

Diante disso, a teméatica em questdo, configura-se como um estudo bibliografico e
exploratorio, quanto aos fins da investigacéo. A pesquisa foi composta por revisao de literatura,
dissertando sobre a histdria do vinho e os espumantes do Vale do S&o Francisco, a partir da
andlise de textos multidisciplinares que continham as informagGes necessarias, caracterizando-
se como bibliogréafica. As producfes de diferentes areas do conhecimento que compuseram 0
trabalho, como enologia, gastronomia, historia, agronomia e quimica foram obtidas através de
de artigos e livros. Ademais, quanto a abordagem do problema exposto, a pesquisa foi
identificada como qualitativa, por ndo expor dados estatisticos, objetivando o trabalho ao

processamento de conhecimentos teoricos.
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2 ORIGEM E HISTORIA DO VINHO

O vinho sempre fez parte da cultura de muitos povos, sendo desde antisséptico cirargico
a principal produto de uma economia, simbolo de status social e item inerente a ritos religiosos.
Entretanto, mesmo presente em documentos e obras de arte que remontam ha séculos, ndo €
possivel afirmar quando o homem produziu o primeiro fermentado de uvas. Mas, com base em
descobertas arqueoldgicas, como acimulo de sementes de uva, pode-se sugerir que a historia
do vinho se iniciou por volta de 8000 a.C. (FIGURA 01), como conta Johnson (2009), e que as
sementes mais antigas de videiras cultivadas pelo homem foram achadas na Georgia. Além
disso, Amorim (2005, p. 22) disserta que “[...] foram encontrados resquicios da bebida em

recipientes de ceramica datados de mais de 8000 anos a.C.” no Caucaso, entre os mares Negro

e Caspio, onde a videira crescia naturalmente.

Figura 01 — Cronologia do vinho

S o >
3\ 3 \\‘\\\L \\”& <0 ¥
o (2 ae ’ ae S
‘-\\\( (X a2 \\\,'\k @O 3
— > G = = — b = = = = — A = o o o —— ———————— ——————
¢ =
& S o s
& & » & 2>
& L S @SS é\‘?‘\ &S
& & S s S $ O
Nl WA & ¥ S T L & o
& s &£ @ Sl ¥ & & ¥ &S
¥ o S & & ¥ & & ¥ e & &
AT A & N s S & S
F & o S Fy & & S F £
&0 & & & N fo iy & <& o Feo & & &%
¢ C < N\ <* v o &
8.000 a.C. l 1532 1630 1703 1756 1763 1808 l
- 1850: Lei Eusébi
Século III: Utilizagdo v 35 Quei:olz e
de barris 1549: PRIIOHO 1630: Garrafas
vinhedo plantado no modernas 1789: proibicao de

Nordeste brasileiro vinhedos brasileiros

A0
&
\\‘
e,y s . o o, o e e >
>
= &
> & ¢ > o &
& & RN & R &
= > & & NP N L N &
< & S O SN S > S &
s ¥ & N S S & K
Q"é & &8 'z°e\\*.\° -¢§°. &~ Y ,@é\ i S &
S NS éé QQ & \\-\\\ \\@ & o & o ©
S & PV S o (SR S & & ¢
& ol & % W & <> QP
1857 1863 1881 1919 1935 1960 1975 1990

1960: Produgdo de
uvas em escala
industrial

93

Fonte: Elaborado pelo autor
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Seguindo a cronologia da Figura 01, que mostra desde a origem do vinho ao desenvolvimento
tecnoldgico vinicola ocorrido no Vale do Sdo Francisco, tém-se trés grandes civiliza¢bes da
Antiguidade cuja culturas foram influenciadas também pelo fermentado de uvas. Os egipcios
tiveram uma cultura vinicola mais organizada e documentada, produzindo assim, evidéncias
mais concretas sobre a producdo do fermentado de uvas. Os gregos, que atribuiam o vinho a
Dionisio, tornaram sua regido como a primeira a produzir vinho em escala comercial, enquanto
0s romanos foram responsaveis pela difusdo do vinho por todo o mundo até entdo conhecido.
(AMARANTE, 2015; GIORDANO, 2012; JOHNSON, 2009; STANDAGE, 2005)

Standage (2005) disserta que as anforas em que o vinho romano era comercializado eram
consideradas descartaveis, ja que estes recipientes eram frageis e tdo pesados quanto a carga.
Logo, no século 111 da era cristd, quando os vinhos romanos foram paulatinamente perdendo
mercado para os vinhos gauleses, mais ralos, aromaticos e comercializados em barris, a
substituicéo das anforas foi gradual e a utilizacdo de pipas foi difundida pelo Mare Nostrum. Os
barris, feitos de carvalho e produzidos pelos gauleses, eram mais leves, faceis de transportar e
resistentes, porém, ndo eram vedados hermeticamente, o que resultou no desaparecimento de
vinhos envelhecidos durante anos. Entretanto, a defeccdo destes vinhos cessou com o
surgimento da rolha de cortica, material leve e isolante de origem vegetal, alguns séculos depois.
(AMARANTE, 2015; JOHNSON, 2009; MCGEE, 2007).

Com a queda do Império Romano e as constantes invasdes barbaras, a populacéo iniciou
um éxodo urbano, que gerou mais fazendas e propriedades agricolas, o que favoreceu a
construcdo de monastérios, lugares longinquos onde 0s monges sentiam-se mais proéximos de
Deus. Com o aumento da populacdo, houve a necessidade de maior producdo agricola e
consequente ampliacdo das terras dos monastérios, grandes responsaveis por este setor da
economia. As terras utilizadas pelos mosteiros para a producdo agricola, sobretudo de videiras
eram, muitas vezes, doacdes do rei e dos nobres. Osborne (2016, p. 159) afirma que as doacdes
colocavam os nobres numa “relacdo mutuamente vantajosa”, ja que “Em retorno, os doadores
recebiam bénc¢dos e missas pelas almas de parentes falecidos”. Johnson (2009) exemplifica
estas doagdes discorrendo sobre a abadia de Cister, que recebeu seu primeiro vinhedo do duque
de Borgonha. Este mosteiro foi responsavel pelo desenvolvimento da cultura vinica nesta
regido, produzindo um grande conhecimento sobre terroir, até entdo desconhecido no mundo.

Com a queda do Império Bizantino em meados do século XV, Veneza redirecionou o
foco das rotas comerciais, inclusive de vinhos doces, para o Atlantico. Porém, contemporaneo
a isto, ascenderam no mercado vinicola os fermentados espanhois, resultado direto da

reconquista dos cristdos em terras ibéricas. Para isso, 0s cristdos estimularam a plantacdo de
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vinhedos nos mosteiros, que possuiam conexdes com o0s cistercienses da Borgonha. A partir
disso, iniciou-se larga producdo dos &cidos e leves vinhos verdes do norte de Portugal, assim
como os doces e fortes espanhois, fermentados de uva inicialmente mais comercializados da
peninsula ibérica. (JOHNSON, 2009)

Os espanhdis introduziram as vinhas nos territérios atuais do México e no Peru, onde
floresceram o0s vinhedos que abasteciam a colonia hispanica, juntamente com 0s vinhos
oriundos da metrépole. Logo, foram estabelecidos vinhedos nas regides atuais do Chile e
Argentina, como cita Adams et al (2010). Os portugueses, em contrapartida, iniciaram a
producdo de uvas cretenses na ilha de Madeira e, posteriormente, plantaram o primeiro vinhedo
da América portuguesa em Sao Vicente, pelas maos do fidalgo Bras Cubas, em 1532, produzido
com uvas viniferas portuguesas. Porém, foi no planalto de Piratininga que foi cultivado o
primeiro vinhedo produtivo da regido onde hoje é o Brasil. No entanto, em 1549, o padre
Manuel da Nébrega registra a plantagdo de uvas no Nordeste, de onde retira-se duas colheitas
por ano, resultado do efeito do clima. (JOHNSON, 2009; MELLO, 2007)

A invasao holandesa na regido do atual Brasil e os estimulos econémicos concedidos
por este povo permitiram o desenvolvimento de vinhedos importantes na regido do atual estado
de Pernambuco, onde floresceram de forma significativa nas ilhas de Itaparica e Itamaracé. Na
ilha de Itamaracad se instalou a principal producao de uvas no Brasil até entdo, onde o principe
Mauricio de Nassau ordenou que as uvas compusessem o brasdo da ilha, emblema ainda hoje
utilizado oficialmente. A expansdo dos vinhedos também se deu no sentido litoral interior, em
regides de clima seco no oeste de Pernambuco e no restante do Nordeste, onde a videira pode-
se desenvolver devido & atmosfera do lugar. (LEAO; SOARES, 2000; MELLO, 2007)

A Inglaterra no fim do século XVII voltava a ser a grande poténcia econémica e
ultramarina da Europa, comprava vinhos franceses e portugueses para suprir seu comércio
interno e externo. Em 1703 os britanicos assinaram com os lusitanos o Tratado dos Panos e
Vinhos, que enquanto estimulou a produgéo de vinho do Porto, destruiu a manufatura de tecidos
de 1a em Portugal, pois foram obrigados a importar este produto da Inglaterra. Com isso, houve
uma larga producédo de vinhedos na regido do vale do Douro, resultado da méo de obra barata
de pastores e tecel6es desempregados. Porém, como alguns produtores comecaram a forjar a
procedéncia de seus vinhos, Marqués de Pombal, primeiro ministro do rei, fundou a Companhia
Geral da Agricultura e do Vinho do Alto Douro em 1756, que controlava o comércio do vinho.
(JOHNSON, 2009; MELLO, 2007; SCOTT, 2010)

A Companhia Geral da Agricultura e do Vinho do Alto Douro demarcava as regides em

que o vinho intitulado “Porto” poderia ser produzido. Esta regulamentagao (que precursionou
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as denominagdes de origem atuais) dividiu o territério em duas zonas de qualidade: a ramo e
feitoria. A ramo produzia o vinho para consumo interno e para venda no Brasil e a feitoria
produzia os de melhor qualidade para a Inglaterra e o norte da Europa. Além disso, controlava
as quantidades produzidas e os precos, diminuindo, assim, a intervencdo dos britanicos, que a
partir disso sé puderam revender o fermentado a precos ja estabelecidos. Com isso, Marqués de
Pombal centraliza o poder nas méos do rei e alcanga dois de seus objetivos, 0 aumento da
arrecadacao para recuperar Lisboa, devastada pelo terremoto de 1755, e a diminuicdo da
interferéncia inglesa na economia lusitana. (JOHNSON, 2009; MELLO, 2007)

No século XVII os vinhos espumantes foram descobertos por Dom Pérignon, monge
beneditino que respondia pela tesouraria da abadia de Hautvillers, no Nordeste da Franga. Este
frei se dedicou ao estudo do vinho numa época em que a regido de Champagne ndo era famosa
e que se produziam vinhos brancos tranquilos. Este monge excluiu as uvas brancas dos vinhedos
de sua abadia porque estas cepas eram mais leves e intensificavam a tendéncia do vinho de
refermentar na primavera. Isto acontecia por causa do clima mais frio da regido, que congelava
0 vinho no fim do outono e durante o inverno inibia as leveduras, antes que todo o agUcar se
transformasse em alcool. Com o fim do inverno e o consequente aumento da temperatura, as
leveduras reativavam e produziam mais alcool e gas carbonico a partir dos agucares que ainda
ndo tinham se convertido. Com isso, surgiam as bolhas, consideradas defeitos por Dom
Pérignon, que trabalhava intensamente para elimina-las. (JOHNSON, 2009; KLADSTRUP;
KLADSTRUP, 2006)

A regido comecou a ganhar notoriedade no reinado de Luis XIV, que tinha o vinho tinto
de Champagne como sua bebida preferida. Com isso, toda a corte do Rei Sol bebia este vinho
e, consequentemente, todas as outras cortes europeias, que imitavam a francesa com afinco.
Com esta divulgacdo, promoveu-se também, mesmo que ndo intencionalmente, 0s vinhos
espumantes, que comecaram a se popularizar gracas a médicos que afirmavam que as bolhas
do champanhe podiam curar doencas como a malaria. A partir disso, as plantacdes de uvas
brancas foram retomadas em Champagne, ja que geravam vinhos mais leves que tinham maior
potencial de refermentagdo. Além disso, os fabricantes do espumante comegaram a dominar a
técnica com a utilizacdo de adegas subterrneas, que mantinham temperaturas estaveis e
evitavam que as garrafas estourassem. Logo, a fabricacdo do espumante champanhe foi se
tornando mais complexa, porém, sem desbancar os tintos, que ainda eram produzidos em maior
qguantidade nas outras abadias desta mesma regido. (JOHNSON, 2009; KLADSTRUP;
KLADSTRUP, 2006)

Com a Revolugdo Francesa iniciada no fim do século XVII e a consequente fuga da
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familia real portuguesa para América, a producdo de vinho no Brasil se intensificou de forma
exponencial “para abastecer, além da corte e das grandes cidades nordestinas, também as
fazendas de café e as cidades em seu entorno, onde comecava a se formar uma ‘aristocracia da
rogca’”, como disserta Mello (2007, p. 73). Este episodio da histéria foi contra a proibicao de
producdo e comercializagéo de vinho na col6nia em 1789, decreto protecionista que tinha como
objetivo cessar a concorréncia com a producdo lusitana. Durante a gestdo do imperador Dom
Pedro 1, houve um crescimento de importacdes de vinhos europeus para abastecer a adega
imperial, que geralmente ndo contava com fermentados nacionais. Porém, apesar do fermentado
local ndo ser consumido pela corte, o imperador divulgou na Europa a produgdo de vinho
brasileiro, produzido essencialmente com castas americanas, a fim de fomentar a inddstria
vinicola brasileira.

Apds a Lei Eusébio de Queiroz, em 1850, e a consequente desvalorizacdo da méo de
obra escrava, somada aos incentivos reais a imigracao europeia ao Brasil e a assinatura da Lei
Aurea, resultaram no intenso fluxo migratorio de europeus ao Império dos Trdpicos. Ademais,
0 abandono de vinhedos na regido sudeste com o objetivo de plantar cafezais realocou a
fronteira vinicola para o Rio Grande do Sul, onde espécies europeias se adaptaram muito bem
ao clima local. Os costumes italianos e suas tradi¢@es viticolas iniciaram a cultura da uva e do
vinho no sul brasileiro, precursionando a inddstria vinicola que se desenvolveria anos depois.
(BRAZIL, 2018)

Em meados do século XIX o maior cientista da Franca, Louis Pasteur, estudou o
processo de fermentacdo e a acdo das leveduras sobre o vinho. Entdo, estabeleceu processos
para impedir a acdo das leveduras e a consequente transformacéo do vinho em vinagre, como a
pasteurizacdo, que consiste em tratamento térmico que objetiva matar os microrganismos
responsaveis por esta modificacdo no fermentado de uvas. Atualmente este processo € realizado
também através da adicao de dioxido de enxofre, que ndo causa impactos na qualidade do vinho
como o tratamento térmico. (JOHNSON, 2009)

A partir de 1863, foi observado o efeito da phylloxera, inseto originario de terras norte-
americanas, sobre vinhedos no sul da Franga. Esta praga diminuia a producdo da videira e
destruia seu sistema radicular, matando a planta com 3 anos de manifestacdo. A phylloxera deu
oportunidade aos concorrentes franceses de estimularem sua industria vinicola, embora poucos
anos depois tenha se alastrado pela Europa. Enquanto isso, a Franga iniciava a plantacdo de
vinho na Argélia, coldnia galica no norte da Africa, a fim de fornecer para seu mercado interno
o fermentado de uvas, que foi ameacgado pela praga. (ADAMS, 2010; JOHNSON, 2009)

A fim de solucionar o problema que a phylloxera havia causado na Europa, e



231
232
233
234
235
236
237
238
239
240
241
242
243
244
245
246
247
248
249
250
251
252
253
254
255
256
257
258
259
260
261
262
263
264

19

principalmente na Franca, o governo galico chegou a anunciar recompensas, 0 que gerou
inimeras sugestdes de solucdo, como contam Kladstrup e Kladstrup (2002). Porém, a
elucidacéo desta doenca sé apareceu em 1881, na Conferéncia Internacional sobre a Phylloxera,
qguando cientistas descobriram que o enxerto de vinhas europeias em raizes americanas
tornavam-nas imunes ao inseto, uma vez que o animal é originario dos Estados Unidos, e
chegou a Europa atraves dos espécimes botanicos levados em navios a vapor. (ADAMS, 2010;
JOHNSON; ROBINSON, 2008)

Prosseguindo com a crise da industria vinicola europeia, a Primeira Guerra Mundial
sustentou a instabilidade neste mercado: as superproducdes de vinho na Argélia e no sul da
Franca foram impedidas de serem comercializadas, resultado do colapso econdmico das
grandes nacGes europeias, gerado pela guerra, e pelo decreto da Lei Seca em 1919, que proibiu
0 comercio de bebidas alcoodlicas nos Estados Unidos. Além disso, a Grande Depressao de 1929
contribuiu para a instabilidade da industria vinicola. (JOHNSON, 2009; KLADSTRUP E
KLADSTRUP, 2002)

A fim de proteger a autenticidade dos vinhos perante 0 mercado mundial, o governo
francés criou as appellations, que delimitam as castas de uva por regido, baseado no costume
local, além de regulamentacbes que dizem respeito a viticultura de um modo geral. O
movimento em torno destas normas surgiu nos primeiros anos do século XX, quando
produtores de Chablis formaram um grupo para evitar que vinhos de outras procedéncias
também pudessem utilizar o nome de sua regido. Logo, em 1935, o governo francés criou o
Comité National des Appellations d’Origine (conhecido como INAO) para regulamentar todos
0s aspectos que envolvem o vinho francés e suas appellations. (JOHNSON, 2009)

As appellations foram estabelecidas no norte da Franca, em Champagne, que detém a
marca dos mais famosos e prestigiados espumantes do mundo. Tais fermentados sdo 0s Unicos
do mundo que podem levar o nome Champagne no roétulo, devido a protecao gerada pelo 6rgéo
regulador francés, que também delimita quantidades produzidas e as castas que podem ser
utilizadas na producdo. Esta Denominacdo de Origem Controlada (DOC) é a mais conhecida
entre as regulamentacdes de vinho por causa da fama dos Champagnes, rotulados como vinhos
de festa, ja que as cortes europeias costumavam bebé-lo durante seus longos banquetes.
(CHAVES, 2007)

Na década de 1960 floresceu a modernidade que circunda hodiernamente a industria
vinicola, quando a regido da Califérnia (Estados Unidos) investiu em tecnologias que se
opunham a tradicionalidade europeia, mas que gerava qualidade através de controles e métodos

precisos. A utilizacédo de cilindros de ago inoxidavel com controles de temperatura, o estudo da
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relagdo de uvas e climas, o conhecimento da influéncia do solo e a utilizag&o de carvalho francés
para envelhecimento, somada com safras de excelente qualidade promoveram o vinho
californiano. Compondo o desenvolvimento do Novo Mundo, a Australia, Chile, Nova
Zelandia, Argentina e Africa do Sul seguiram com inovacdes tecnoldgicas na industria do
vinho, lan¢ando no mercado produtos com qualidades compativeis aos tradicionais europeus.
(JOHNSON, 2009)

Respondendo ao mercado americano, oceanico e sul-africano, difundiu-se pela Europa
a cultura das appellations, quando o ajuste de denominacdes de vinhos foi iniciado pelos
governos locais, garantindo os nomes dos famosos vinhos e determinando normas de
vitivinicultura a serem seguidas. As regulamentacdes que se iniciaram na Franca logo foram
propagadas na Italia, Espanha e Portugal (que ja havia precursionado estas normas por Marqués
de Pombal em 1756), garantindo a qualidade do produto europeu através da imposicdo de
regimentos. Opondo-se a isto, 0 Novo Mundo, que optou pela liberdade e inovacéo dos vinhos,
permitiu a producéo de fermentados de uva em latitudes ndo temperadas, como no submédio
do rio S&o Francisco, que destoa do clima e da rotina de tratamento dos vinhedos durante as
quatro estacoes do ano. (JOHNSON, 2009)

Na década de 1960, a empresa Cinzano iniciou a produc¢do de uvas em escala industrial
na cidade de Floresta - PE, no Vale do rio S&o Francisco, para substituir a importacéo de vinho-
base gaucho utilizado na producdo de vermute. Com posterior mudanca de foco comercial da
producdo de uva por negociacOes de terras, iniciou-se a producdo de vinhos finos na cidade de
Santa Maria da Boa Vista - PE pelo grupo Pérsico-Pizzamiglio, em parceria com a Maison
Forestier, 0 que culminou no desenvolvimento vinicola da regido do vale do Sdo Francisco.
(JALFIM, 1991; VINHOVASF, 2007; VITAL, 2009)

Os vinhos nacionais, de um modo geral, comec¢aram a ser produzidos com um nivel
tecnoldgico mais elaborado a partir da década de 1970, com a instalacdo de empresas
multinacionais do ramo. No semiarido brasileiro, houve uma resposta do poder publico e, em
1975 foi criado o Centro de Pesquisa Agropecuaria do Tropico Semiarido - EMBRAPA
Semiarido, que j& possuia um centro de pesquisas em Bento Gongalves, no Rio Grande do Sul.
Esta iniciativa, juntamente com a iniciativa privada, desenvolveu trabalhos de pesquisa sobre a
videira, impulsionando o conhecimento cientifico que circunda o vinho. Logo, na década de
1990, os produtores investiram em variedades de uvas e em tecnologia, com a estruturacéo de
espacos apropriados para a uva, garantindo um avanco na qualidade de producdo. (LEAO;
SOARES, 2000; PACHECO; SILVA, 2005)
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3 AVITICULTURA NO VALE DO SAO FRANCISCO

3.1 Conceito de Terroir

Conceitua-se como terroir todas as caracteristicas ambientais de determinada regido
vinicola, abrangendo desde caracteres climaticos e pluviométricos a condic¢Ges topogréaficas e
pedoldgicas. Todos estes perfis ambientais influenciam na escolha da uva a ser plantada, seu
desenvolvimento, amadurecimento e consequentes caracteristicas do vinho produzido,
moldando seu comportamento fisico-quimico e sensorial. (JOHNSON; ROBINSON, 2008)

O clima das regides vinicolas pode ser classificado como maritimo ou continental, onde
a relacdo com os indices pluviométricos vai divergir de acordo com a influéncia de massas de
agua e terra. Os territorios maritimos estao sujeitos a maiores niveis de precipitacdo, que pode
comprometer a plantagdo na iminéncia da vindima (colheita de uvas), com a inchagéo dos frutos
e a consequente diluicdo de agUcares e nutrientes essenciais para o vinho. O excesso de umidade
nos microclimas das videiras favorece a proliferacdo de fungos e pragas indesejaveis nas folhas
e frutos. As regibes continentais, em contrapartida, costumam ser mais secas e ensolaradas, 0
que favorece a fotossintese da planta e seu consequente crescimento vegetativo, onde ha
desenvolvimento excessivo de folhas, que se apropriam de seivas que contribuiriam com o
amadurecimento do fruto. Felizmente, esta sintese de substancias organicas pode ser limitada
através da disponibilidade de 4gua que a irrigacdo controlada viabiliza a planta, regulando o
desenvolvimento das folhas, juntamente com a poda das frondes das vinhas. (ADAMS, 2010;
JOHNSON; ROBINSON, 2008; LEAO; SOARES, 2000)

Assim como o clima em que a parreira esta inserida, o solo do local também contribui
significativamente para a qualidade da uva, tornando necessario estudo prévio das
caracteristicas do terreno que sera plantado o vinhedo. Larousse (2014) afirma que os melhores
solos para a plantacdo sdo pouco férteis e que possuem estrutura aerada, permitindo boa
drenagem da agua e evitando crescimento vegetativo excessivo da planta, que dispersa os
nutrientes necessarios para a correta maturacdo da uva. Johnson e Robinson (2008, p. 26)
complementam: “Vinhas vigorosas demais produzem uvas ndo-maduras e vinhos que tém um
gosto de folhas e verduras, porque colocaram todo seu esforco e energia no seu crescimento
vegetativo, em vez de usa-los no amadurecimento das uvas”. Estes autores também dissertam
sobre a raiz da planta, que se aprofunda em solos pobres, a fim de encontrar fontes estaveis de

agua e nutrientes.
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3.2 Terroir do semiarido brasileiro

Vinhosvasf (2007) afirma que a viticultura no Submédio do Séo Francisco localiza-se
entre os paralelos 8° e 9° do plano equatorial sul (FIGURA 02), no semiarido brasileiro, onde
possui baixas taxas pluviométricas e consequente deficiéncia hidrica. Ocorre insolagdo o0 ano
inteiro e temperatura média de 26°C, com baixa amplitude térmica, o que impede a hibernagdo
e o complemento do ciclo anual das videiras. Sousa (2002), em contrapartida, apresenta dados
de umidade relativa, que correspondem a uma média de 60%, e afirma que as condi¢bes
ambientais da regido favorecem a producdo de uvas de qualidade com um ciclo fenoldgico
encurtado, o que resulta numa duplicidade de safras anuais.

Figura 02 — Regides produtoras de vinho no mundo

Bl Wine Producing Regions of the World

0 Equat o / "%
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{ Soutn? ~ ‘ - \h\d d

Fonte: Vinho e vida (2009)

Como mostra a Figura 02, o semiarido brasileiro se encontra em latitudes que se
distanciam das demais regides vinicolas do mundo, o que causa diferenca temporal quanto as
etapas da viticultura do lugar. Nesta regido o ciclo da uva é controlado com podas verde e seca
(para controlar o crescimento foliar e induzir a hibernacdo das videiras, respectivamente),
girando em torno de 100 dias para variedades precoces e 130 dias para as tardias, segundo
Tonietto et al (2012), enquanto o periodo de repouso das vinhas tem duracdo entre 30 e 60 dias.
Além disso, as elevadas temperaturas impedem a hibernacédo das videiras, encurtando seu ciclo
vegetativo. Nas demais regides vinicolas do planeta, como disserta Chaves (2007), o ano do
viticultor é totalmente preenchido com apenas uma safra, possuindo também podas verde e
seca, sendo esta Ultima iminente ao inverno, quando o repouso da parreira dura toda a estacgéo,

por volta de trés meses.
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A regido do Submédio do S&o Francisco é uma das Unicas do mundo que produz de 2 a
2,5 safras por ano, possuindo videiras em todos os estagios de seu ciclo fenolégico. Deste modo,
h& maior producdo de uva e maior utilizacdo da infraestrutura viticola, reduzindo os custos
operacionais por vinho, como cita Vinhosvasf (2007). Adams (2010) afirma que esta regido
contraria a l6gica natural da inddstria vinicola, enquanto Cunha (2008) e Ledo e Soares (2000)
explicam que esta duplicidade produtiva é resultado da temperatura, que encurta o ciclo da
planta, e da utilizacdo de técnicas de irrigacdo, por microaspersao e gotejamento, que induzem
as plantas a se tornarem mais eficientes.

A adaptacdo das videiras é resultado, além do clima, de caracteres essenciais que o solo
na regido semiarida apresenta. Cunha (2008) afirma que solos do tipo Neossolos séo &cidos e
profundos, sendo utilizados para a plantacdo de videiras. Disserta ainda sobre a formacao
geoldgica do local, onde ocorrem cristalinos com presenca de granitos, que de acordo com
Adams (2010), favorece a adaptacdo da uva Syrah, produzida largamente nesta regido. Santos
et al (2014) utilizaram esta uva ao produzir uma pesquisa sobre sistemas de conducéo, onde
afirmam que em espaldeira (FIGURA 3) € a mais utilizada nesta regido; mas que também sdo
aplicados outros métodos, como em latada e lira ou manjedoura (FIGURA 3). Estes sistemas
variam em aproveitamento de insolacdo e em capacidade de alteracdo da umidade do
microclima, onde se tem o sistema em espaldeira como o mais eficiente, por ser mais barato,
garantir a utilizacdo luminosa com menor indice de area foliar e ndo alterar a umidade do

microclima.

Figura 03 — Estrutura dos principais sistemas de condugéo

ESTRUTURA DOS PRINCIPAIS SISTEMAS DE CONDUGAO

—

ESPALDEIRA LATADA MANIJEDOURA

Fonte: Vem da Uva (2016)

Em anélise mais ampla, observa-se que 0s vinhos podem variar em composi¢ao quimica
e qualidade de acordo com o més da colheita, como afirma Pereira (2013), por conta da

variabilidade climéatica ao longo do ano. Mas, de qualquer modo, torna-se mais interessante
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programar a colheita para 0 més mais seco do ano, quando a umidade ndo permitird o
desenvolvimento de podrid&o e a dilui¢do dos nutrientes da uva. De acordo com Tonietto et al
(2012, p. 139-140),

Existem dois periodos mais utilizados para a producdo de uvas para vinhos: para a
producgdo centrada no primeiro semestre do ano, o ciclo da videira é programado para
que a colheita da uva ocorra nos meses de maio a julho; para a producdo centrada no
segundo semestre do ano, o ciclo da videira é programado para que a colheita da uva
ocorra nos meses de outubro a dezembro.

Este autor utiliza parametros para avaliar a variacio climatica intra-anual, como o indice
Heliotérmico (IH), indice de Frio Noturno (IF) e indice de Seca (IS). Para os valores de IH e
IF, ndo ha diferenca significativa nos dados; porém, o IS vai de Seca Moderada & Seca Forte,
no primeiro e segundo semestres, respectivamente. Ademais, este traz também variacdes
sensoriais nos vinhos tranquilos e espumantes, sendo estes Ultimos o objeto de pesquisa do
presente trabalho. Com isso, tem-se a intensidade alcodlica como principal descritor sensorial
discrepante nas duas colheitas, sendo mais intenso no final do ano. 1sso se deve ao aumento da
umidade relativa na vindima do primeiro semestre, que contribui para a diluicdo de agUcares

fermentéveis e diminui, consequentemente, a graduacdo alcodlica do vinho.

3.3 Sistemas de irrigacéo

A disponibilidade hidrica a que a videira é submetida no semiarido brasileiro é
diretamente dependente dos sistemas de irrigacdo utilizados, resultado imediato do baixo indice
pluviométrico da regido. Nascimento (2016) concluiu que a relacdo do crescimento vegetativo
da planta e a fotossintese sdo diretamente proporcionais a disponibilidade hidrica a que a videira
é submetida, enquanto os niveis de alcool, &cidos, acucar, sélidos sollveis e tanino foram
maiores em uvas produzidas com maior déficit hidrico. Este autor apresenta ainda que, de
acordo com os dados adquiridos na pesquisa, as uvas produzidas sob déficit hidrico podem ser
utilizadas para a producédo de vinhos de guarda, uma vez que o correto equilibrio desses
nutrientes contribui para a longevidade deste fermentado.

Segundo Ledo e Soares (2000), os principais sistemas de irrigagdo utilizados nos
vinhedos do semidrido brasileiro sdo gotejamento e microaspersdo. A técnica de irrorar por
gotejamento consiste em aplicar agua e produtos quimicos através de um gotejador, onde a
concentracdo de 4gua sera pontual ou em alguma faixa continua, com vazéo variando entre 2,0

e 4,0 L/h. No sistema de microaspersdo, em contrapartida, a inje¢do da 4gua no solo é através
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de um emissor que asperge a agua em laminas finas de forma circular e continua, ampliando a
area molhada, de acordo com seu raio de alcance. No Submédio do S&o Francisco a capacidade
de vazdo dos microaspersores varia entre 20 e 120 L/h, garantindo maior disponibilidade hidrica
em comparagdo com o gotejamento.

Hora (2016), quando discute sobre as inovagdes na viticultura do Vale do Sao Francisco,
afirma que o sistema de microaspersdo vem sendo substituido pelo gotejamento, que atinge
resultados mais satisfatorios. Como ja dissertado, o excesso de disponibilidade hidrica dilui os
solidos soluveis e demais nutrientes da uva, o que diminui a qualidade do vinho. Além disso, 0
gasto desnecessario da agua aumenta os custos de producédo, favorece o nascimento de ervas
daninhas e injeta agua de imediata utilizacdo em seu ciclo hidroldgico, que ndo agride o
ambiente, mas desperdica um produto disponivel para manejo. Logo, tem-se 0 gotejamento
como método mais barato e eficiente, ja que possui menor vazao e consequentemente menor
disponibilidade hidrica, o que diminui a fotossintese, retarda o crescimento da uva e divide de
forma correta a seiva elaborada entre folhas e frutos.

3.4 Principais castas

Como em todas as outras regides vinicolas do planeta, a utilizacdo de castas depende de
sua adaptacdo no terroir do local, selecionando aquelas que mais se habituarem as
circunstancias do local. Segundo Ledo e Soares (2000), a adequacao das videiras da espécie
Vitis vinifera as condi¢cdes ambientais foi otimizada através do desenvolvimento de porta-
enxertos produzidos com outras espécies de vinhas, resistentes a pragas como nematoides. A
utilizacdo deste melhoramento genético foi iniciada no seculo XIX, com a mescla de espécies
nativas do Vale do Mississipi, nos Estados Unidos, resistentes a filoxera, que quase destruiu
todos os vinhedos europeus.

Tonietto et al (2012) dissertam que as principais cepas utilizadas para vinhos tintos no
semiarido brasileiro sdo Syrah, Tempranillo, Touriga Nacional e Cabernet Sauvignon; enquanto
Vinhosvasf (2007) afirma que Syrah e Cabernet Sauvignon representam cerca de 80% da
producdo de vinhos tintos no Vale do S&o Francisco. Corroborando as informagdes citadas,
Johnson e Robinson (2008, p. 324) citam as variedades Syrah e Cabernet Sauvignon como
“promissoras”, o que se conclui que a casta Syrah ¢ a mais utilizada na regido, seguida da
Cabernet Sauvignon.

Em unanimidade entre os autores pesquisados, a Chenin Blanc é a uva mais utilizada

para a producdo de vinhos brancos no Submédio do S&o Francisco, sendo responsavel,
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juntamente com a Moscato Branco, por 85% dos fermentados deste tipo. Para espumantes, tém-
se predominancias de castas para os tipos, syrah que é a mais utilizada para espumantes brut
rosé e blanc de noirs (espumantes brancos produzidos a partir de uvas tintas); a Chenin Blanc
para brut e demi-sec; e a Moscato Bianco para moscatéis. Em virtude disso, conclui-se que as
trés cepas com maior utilizacdo e melhor adaptacéo ao terroir do Submédio do Sao Francisco
sdo a Syrah, Chenin Blanc e Moscato Bianco. (SOUSA, 2002; TONIETTO et al, 2012)

Sousa (2002) afirma que a Syrah € cultivada com sucesso no Vale do Sao Francisco,
resultado de sua excelente adaptacdo ao terroir local. Plantada também com grande
representatividade no sul da Franga e em toda a Australia, esta uva gera vinhos estruturados e
perfumados, com varia¢fes de pronunciamento de acordo com a regido. No Submédio do S&o
Francisco, a uva produz, independente do semestre da vindima, vinhos de cor vermelho intensa
com notas de frutos em compotas, além de corpo e taninos significativos. (ADAMS, 2010;
JOHNSON; ROBINSON 2008; TONIETTO et al, 2012)

A uva Chenin Blanc é bastante adaptavel, resistindo as adversidades de climas variaveis,
e se habituou muito bem ao terroir do Submédio do Sao Francisco. Esta uva apresenta “grande
crescimento vegetativo, boa fertilidade e excelentes qualidades para vinificagdo”, como disserta
Sousa (2002, p. 118). Cultivada largamente no Vale do Loire, na Franca, esta uva versatil e rica
em acucar produz vinhos tranquilos e espumantes de grande qualidade, com igual sucesso no
semiérido brasileiro. Nesta regido, a uva produz, independente do semestre da vindima, vinhos
com cor amarelo-pélida, estrutura leve e aromas florais e frutados de baixa persisténcia, além
de possuir boa sensacdo de frescor, resultado de sua elevada acidez. (ADAMS, 2010;
JOHNSON; ROBINSON 2008; SOUSA, 2002; NOGUEIRA, 2017; TONIETTO et al, 2012)

A uva Moscato Bianco possui gosto doce, ideal para a producdo de espumantes. Se
adaptou muito bem aos solos brasileiros e produz um dos vinhos de maior representatividade
nacional: o moscatel. O moscatel é o vinho mais produzido no Submédio do Séo Francisco,
representando quase 50% do fabrico vinicola desta regido. Tonietto et al (2012, p. 142) disserta
que esta uva produz espumantes de “coloragdo pouco intensa (quase cristalinos), com aromas
de frutos brancos tropicais maduros, como abacaxi, notas florais [...]. No paladar sdo doces pelo
teor do agUcar residual, acidez presente com final de boa persisténcia terpénica.” (JOHNSON;
ROBINSON 2008; PEREIRA; BIASOTO, 2015).

4 ESPUMANTES

O espumante € um vinho que possui gas carb6nico aprisionado em sua estrutura,
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geralmente resultante de dupla fermentacdo. A matéria-prima para a producdo de fermentados
borbulhantes séo os vinhos tranquilos, conhecidos na linguagem dos espumantes como vinho
base. Os espumantes podem ser classificados quanto a cor, dogura e métodos de producao. No
que se refere a cor, estes vinhos podem ser brancos, rosés ou tintos, sendo estes ultimos de
menor ocorréncia, j que a refrescancia das borbulhas se opde a intensidade dos taninos
presentes nos tintos. Quanto a dogura, os espumantes podem ser classificados, conforme Brasil
(2004) como extra-brut, brut, seco, demi-sec ou doce, com concentracfes de acucares em g/L
variando de 0 a 6; 6,1 a 15; 15,1 a 20; 21,1 a 60 e 60,1 a 100, respectivamente. Por fim, no que
refere aos procedimentos fabris adotados, os espumantes podem ser produzidos principalmente
a partir dos métodos champenoise ou tradicional, quando a segunda fermentacao ocorre dentro
das garrafas; charmat, quando a segunda fermentacdo ocorre em tanques de aco inoxidavel;
enguanto que o método asti atinge a efervescéncia com apenas um processo fermentativo,
iniciando o processo como um vinho tranquilo e finalizando em tanques de aco inoxidavel

hermeticamente fechados, assim como no charmat.
4.1 Producdo de vinho base
Figura 04 — Producgdo de vinho base

Ferme_nta_céo até Filtragem para Fermentacéo
atlnglr? retiradade retomada
coloragédo castas

desejada

L IR Filtrado e Filtrado e
Desengagadorae tinto e rosé é Fermentacédo - r i
prensa TEEEERE estabilizado estabilizado
Didxido de enxofre Mosto para
e agentes vinho branco Fermentagdo
clarificantes filtrado

Fonte: Elaborado pelo autor

Chegada das

uvastintas ou
brancas

Comum para a maior parte dos metodos de espumantizacao, o processo de vinificagcao
inicia com a producgdo do vinho base, fermentado & temperatura controlada e devidamente
clarificado e estabilizado (FIGURA 04). As uvas brancas ou tintas sdo levadas a mesa de
triagem para serem selecionadas e coletadas amostras para a analise de acuUcar e acidez. Logo,

sdo desengacadas e levadas as prensas para a obtencdo do mosto, que sera resfriado a 0°C para
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precipitar os materiais sdlidos e recebera doses de dioxido de enxofre para inibir as leveduras
naturais, a fim de evitar o inicio da fermentacdo em condicdes ainda ndo adequadas. Para vinhos
branco feitos com uvas tintas, deve-se filtrar o mosto depois da prensagem, para evitar o contato
do suco com cascas, estrutura da fruta que possui as matérias corantes. Para tintos, em
contrapartida, as uvas devem ser maceradas ap0s a prensagem para expor 0 mosto as cascas e
extrair a cor e o0s taninos durante o processo fermentativo. (CALIARI; ROSIER,;
BORDIGNON-LUIZ, 2013; CHAVES, 2007)

Em continuidade, o mosto € clarificado para reduzir levemente a concentracao de
proteinas e compostos fenolicos que podem contribuir para o escurecimento do vinho base, ja
que a reducdo drastica também causa defeitos como a reducdo da persisténcia da espuma. Logo,
sdo adicionadas leveduras selecionadas no mosto, ja na cuba de fermentacdo, em condi¢bes
favoraveis e temperatura controlada que varia entre 15° e 18° Celsius. Terminado o processo
fermentativo, séo realizadas transferéncias de vinho entre recipientes para a sedimentacéo da
borra no fundo da cuba — as trasfegas — e entdo é filtrado e estabilizado a baixas temperaturas,
tornando-o pronto para a proxima etapa do procedimento. (CALIARI; ROSIER;
BORDIGNON-LUIZ, 2013)

4.2 Espumantes brancos produzidos a partir do método Charmat

O método charmat para producdo de espumantes se diferencia do tradicional por
executar a segunda fermentacdo em autoclaves, grandes recipientes de aco inoxidavel
hermeticamente fechados, projetados para suportarem a pressao deste vinho e serem de facil
higienizacdo. Este processo energético se configura como exotérmico, necessitando de
resfriamento da cuba por liquido refrigerante através de cintas que circundam o recipiente. Este
método produz vinhos mais jovens, uma vez gque passam pouco tempo em contato com a
autolise das leveduras, rompimento das células dos levedos e liberacdo de compostos que
compdem os caracteres dos espumantes, gerando aromas primarios e pouca complexidade,
tornando-o mais facil de beber. Entretanto, Simonaggio e Lehn (2014) citam o método charmat
longo, que consiste em deixar 0 espumante em contato com a autolise das leveduras durante
dois a dez meses dentro da cuba de fermentacdo, objetivando uma maior complexidade
sensorial.

O processo de vinificacdo inicia com a producdo do vinho base, fermentado a
temperatura controlada e devidamente clarificado e estabilizado. Seguindo o método, é

adicionado ao cuvée (vinho base) o licor de tirage, que corresponde ao vinho base adicionado
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de leveduras selecionadas (Sacchamomyces cerevisiae), acucar e clarificantes, para a
elaboracdo da segunda fermentacdo. Este processo é realizado nas autoclaves com agitadores,
para induzir a autolise das leveduras, conforme cita Venturini Filho (2010). Com isso, a pressao
interior atinge 6 Atm e ha a efervescéncia necessaria para a classificacdo de vinho espumante.
Entdo é adicionado o licor de expedicao, que difere em quantidade de agucar acordando com o
tipo de espumante que é produzido, gerando as tipologias brut, com concentracdo de aglcares
entre 6 e 15 g/L; e demi-sec, variando de 20 a 60 g/L. Finalmente, o espumante ¢é filtrado e
envasado em condicdes em que ndo haja perda de pressdo, com posterior rolhamento,
engaiolamento e rotulagem, para futura distribuicdo. (BRASIL, 2004; CALIARI; ROSIER;
BORDIGNON-LUIZ, 2013)

4.3 Espumantes rosés produzidos a partir do método Charmat

Dentre as especificidades dos fermentados de uva, aqueles que possuem menor foco de
estudo sdo os vinhos do tipo rosé. No que se referem aos vinhos rosés dotados de perlage
(bolhas dos espumantes), a auséncia de producdo de conhecimento cientifico se configura como
mais escassa, Visto que esta tipologia ainda é menos visada, restringindo os estudo acerca dos
rosés. A partir disso, hd a necessidade de maior segregacdo de estudo entre as etapas da
producdo de espumantes, dissertando sobre as especificidades da producdo de vinho base rosé,
para a posterior apresentacdo da segunda fermentacdo em charmat, que acontece da mesma
forma que em espumantes brancos.

Segundo Amarante (2015), ha diferentes modos de producédo de vinhos rosé, mas com
maior incidéncia a técnica de macerar as cascas tintas e deixa-las em contato com 0 mosto nas
primeiras horas da fermentacdo, até obter-se a coloracdo desejada. Entdo retiram-se as cascas e
é dada continuidade ao processo como é feita para vinho branco. Isto se d& porque os pigmentos
que atribuem a cor ao vinho — as antocianinas — estdo presentes na pele do fruto, tornando
necessario o contato desta estrutura com o mosto, como citam Johnson e Robinson (2008).
Além disso, estes compostos fendlicos corantes apresentam-se na cor vermelha nos vinhos por
conta de sua natureza &cida, segundo Rizzon (2010), manifestando-se com tonalidades
diferentes em vinhos, acordando com a quantidade de antocianinas das respectivas castas.

Deste modo, obtendo-se o vinho base rosé, devidamente filtrado, clarificado e
estabilizado, prossegue-se o procedimento com a adi¢éo do licor de tirage para a segunda etapa
da producéo: a segunda fermentagdo. Amarante (2015) afirma que este processo pode durar

entre 20 e 60 dias, dependendo do tipo de produto que se escolhe fabricar. Logo, como ja
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dissertado, o processo ocorre dentro de autoclaves, que impedem a liberacdo de gas carbdnico
produzido, garantindo a perlage do vinho. Finalmente, é adicionado o licor de expedicdo,
mistura de espumante e acUcar, que determinara o tipo de espumante rosé fabricado, variando
a quantidade de concentracdo de acUcar. Finalmente, a bebida é filtrada e envasada de modo
que ndo haja perda de gés, para posterior rolhamento, engaiolamente e rotulagem, para futura
distribuicdo. (CALIARI; ROSIER; BORDIGNON-LUIZ, 2013)

4.4 Moscatéis

Os vinhos espumantes moscatéis sdo produzidos a partir do método asti, em que a
perlage é adquirida através de apenas uma fermentacdo. Este método foi desenvolvido na
provincia de Asti, na regido do Piemonte, no norte da Italia e é produzido em apenas poucos
lugares do mundo, além de sua regido de origem. Segundo Brasil (2004), o moscatel é um
espumante mais leve, doce e de graduacgdo alcodlica reduzida, com caracteres sensoriais mais
primarios e aromas florais e frutados. Caliari, Rosier e Bordignon-Luiz (2013) sugerem que
este vinho deve ser consumido jovem, de preferéncia no mesmo ano de producdo, a fim de
preservar estas caracteristicas citadas, enquanto Simonaggio e Lehn (2014) afirmam que este
produto cativa facilmente os iniciantes no mundo do vinho.

Segundo Rizzon, Meneguzzo e Gasparin (2005), a uva da variedade Moscato Branco,
ao chegar no complexo de producdo da vinicola, é desengacada para evitar gostos amargos e
herbaceos, e posteriormente € esmagada, adicionada de enxofre e prensada para a obtencéo do
mosto. Apos clarificacdo por sedimentacdo ou centrifugacdo, 0 mosto é posto em tanques de
aco inoxidavel juntamente com leveduras selecionadas para o inicio da fermentacéao alcodlica.
A temperatura controlada, 0 processo fermentativo ocorre comumente até a concentracio de
6% de teor alcoolico e 80 a 90 g/L de acgucar, quando se fecha a valvula do autoclave para
prosseguir o método de forma hermética. Caso a graduacdo de aglcar ndo esteja adequada,
deve-se adicionar sacarose. Logo, quando o contetido da cuba de presséo atingir 5 Atm e teor
alcoolico de 7 a 9%, deve-se baixar a temperatura para -2 a -3° C, para entdo inibir o processo
fermentativo e estimular a estabilizacéo tartarica. Finalmente, quando o teor de aglcar deve ser
em torno de 60 g/L, o espumante é filtrado e engarrafado em condic¢des que ndo haja perda de
pressdo. (SIMONAGGIO; LEHN, 2014; RIZZON; MENEGUZZO; GASPARIN, 2005)

5 ESPUMANTES DO VALE DO SAO FRANCISCO
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Os espumantes séo a tipologia de vinho de maior participagéo fabril no Brasil, ganhando
prémios mundiais por sua qualidade e competindo diretamente com fermentados borbulhantes
de outras regides de maior tradicdo vinicola. Analisando o volume de producéo de espumantes
no Brasil, conclui-se que os métodos champenoise ou tradicional sdo bastante utilizados no
pais, mas sendo o charmat de maior ocorréncia na regido do Vale do So Francisco para a
producdo de espumantes branco e rose, enquanto o asti € utilizado para a producdo de
espumantes moscatéis. (SIMONAGGIO; LEHN, 2014)

A partir de uma visdo mais ampla, a producdo de fermentados de uva no semiarido
brasileiro e sua participagdo no mercado nacional tem crescido a cada ano, com maior
intensidade em vinhos efervescentes e refrescantes - 0s espumantes - ideais para climas quentes
como o do Brasil. No que se refere a producédo de vinhos no Vale, Pereira e Biasoto (2015, p.

15) afirmam,

Cerca de 65%, sdo espumantes, dos quais 70% sdo moscatéis e outros 30% sdo bruts
e démisecs. Além destes, 33% sdo tintos, jovens, em sua maioria, e alguns de guarda
- que passam por um periodo em barricas de carvalho. O restante, cerca de 2%, sdo
brancos. A maioria dos vinhos é destinada ao mercado nacional, mas alguns s&o

exportados para paises da Unido Europeia e da Asia.

Com isso, visualiza-se 0 espumante como o segmento mais forte dentro do mercado do
vinho no Brasil e especificamente nesta regido, focando sua produc¢éo nos trés tipos: branco e
rosé produzidos a partir do método charmat e moscatel. Protas e Camargo (2011) afirmam que
a cultura de espumantes, com destaque ao Moscatel, tem crescido de forma significativa no
Vale do rio S&o Francisco. Como ja dissertado, para a producdo de espumantes brancos, utiliza-
se com mais abrangéncia a casta Chenin Blanc, rica em acucar e de étima adaptacdo ao solo
semiarido, seguida de Verdejo e Sauvignon Blanc. Para os bruts rosés, em contrapartida,
emprega-se a variedade Syrah, que também se habituou muito bem as condi¢Ges ambientais do
Vale do S&o Francisco, além da Grenache. E, finalmente, tém-se as cepas como Moscato Bianco

e a Itélia, para a producdo de moscatel, vinho mais produzido pela regido em estudo.
5.1 Particularidades de producéao do semiarido brasileiro
O Vale do Sdo Francisco, por possuir todas as particularidades de terroir e ciclo

fenoldgico da uva encurtado, gera especificidades também nos métodos de producdo. No que

se refere ao método asti, na maioria das localidades onde ¢ utilizado, o0 mosto resultante da
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prensagem de uvas Moscato é refrigerado para a producdo do espumante ao longo do ano,
enquanto no semidérido brasileiro é produzido com o mosto retirado diretamente da colheita da
uva, resultado direto da programacéo de colheita desta regido que permite vindimas a cada 15
dias. Com isso, ha langcamento constante de vinhos moscatéis desta regido no mercado, 0 que
mantém a jovialidade dos vinhos disponiveis nos pontos de venda, garantindo a qualidade
destes produtos. (RIZZON; MENEGUZZO; GASPARIN, 2005)

No que se refere a utilizacdo do método charmat na producéo de espumantes, Ribéreau-
Gayon et al (2006) afirma que este estilo fabril pode dar melhores resultados que o champenoise
em climas quentes, pois preserva a refrescancia primaria das frutas. Tal caracteristica comunga
com as propriedades dos moscatéis, ja que os espumantes produzidos por ambos 0os métodos
geram bebidas para serem consumidos jovens por causa de sua pouca complexidade sensorial.

Sobre os rosés produzidos no Vale do Sdo Francisco, Amarante (2015) cita a mistura de
vinhos brancos e tintos e afirma que este é o método mais utilizado no Brasil, apesar do
resultado ndo apresentar qualidade significativa, se comparada a outros métodos. Entretanto,
este autor ndo especifica 0 método utilizado nas diferentes regides do pais, o que dificulta a
percepcao do procedimento utilizado no Vale do Sdo Francisco através de estudo bibliogréafico.
Finalmente, Rabachino (2008, p. 62), afirma que a producdo de vinho rosé¢ “E

fundamentalmente uma via intermediaria entre a técnica de vinificagdo em tinto e a em branco”.

5.2 Perfil sensorial

Lona (2001), quando disserta sobre o vinho e seu consumo no Brasil, afirma que, na
época de sua pesquisa, 0 consumidor brasileiro de vinho ndo seguia 0 mesmo perfil que os
consumidores de paises de tradicdo vinicola de histérico mais consolidado. Com isso, este
consumidor se agrupa em associacdes para estudar e aprimorar seu conhecimento acerca de
terroir e processos vinicolas fabris. Logo, como este mesmo autor conclui, o mercado de vinhos
no Brasil evoluiu juntamente com os consumidores, que mantém constante desenvolvimento
gustativo, o que aumenta a demanda de vinhos de maior complexidade sensorial.

Os espumantes, por natureza, tornam-se mais faceis de beber por possuirem
efervescéncia e refrescancia, caracteres que tornam esta tipologia de maior aderéncia popular.
No Vale do Sdo Francisco, como ja dissertado, os espumantes séo produzidos a partir dos
métodos charmat e asti, processos que geram produtos de menor complexidade sensorial e
maior aceitagdo popular. Conforme Pereira e Biasoto (2015), 50% da producédo vinicola da

regido em questdo corresponde a moscatéis, que possuem menos alcool e maior graduacdo de
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acucar, 0 que ocorre numa menor incidéncia de “sabores proprios do vinho”, como cita Lona
(2001, p. 55). Finalmente, os espumantes brancos (bruts e demisecs) e rosés (bruts) séo
produzidos a partir do método charmat e correspondem a aproximadamente 19,5% da producéo
vinicola desta regido.

Segundo Tonietto et al (2012), os moscatéis produzidos no Vale do So Francisco séo
doces, de coloracdo quase cristalina e de aromas de frutos tropicais maduros. Tais
caracteristicas confirmam a informacdo que estes espumantes sdo para serem bebidos jovens,
jaque este autor cita que sdo vinhos que devem ser consumidos em até trés anos. Os espumantes
brancos produzidos a partir do método charmat apresentam normalmente coloracdo amarelo-
palha, aromas frutados e de persisténcia baixa. O rosés, que absorvem poucos sabores das
cascas das uvas, também sdo pouco persistentes, mas com presenca de taninos e aromas de
frutas vermelhas. Além disso, este autor também cita que sdo vinhos para serem bebidos

também em até trés anos, visto que sua complexidade ndo permite evolucdo aléem.

6 CONSIDERACOES FINAIS

A vitivinicultura no Brasil iniciou hd pouco menos de meio milénio, mas s6 obteve
representatividade nas Ultimas décadas, resultado do desinteresse da populacdo colonial e
metropolitana. Com isso, observa-se a recéncia da cultura de vinhos brasileiros, visto que a
construcdo da histdria do vinho se iniciou hd milhares de anos. Apesar disso, tem-se 0 semiarido
brasileiro como a regido pioneira em producdo de vinhos em territ6rios tropicais, ja que a faixa
vinicola do mapa se concentra em regides temperadas.

Nas ultimas décadas houve grande desenvolvimento na producéo de vinhos, em especial
espumantes, oriundos do Submédio do Sao Francisco, 0 que aumentou sua participacdo no
mercado brasileiro. A partir do progresso cientifico resultante da parceria de vinicolas com a
EMBRAPA, ¢ possivel a maior exploracdo dos métodos (sistemas conducao e de irrigacdo que
vém sofrendo otimizagOes) utilizados na regido, o consequente aumento da qualidade dos
produtos oferecidos e a diversificagdo do portfolio das empresas do setor, com maior inser¢éo
de vinhos de guarda e com perfis sensoriais diferenciados.

Em virtude desta analise, obtém-se a informacgéo que o mercado vinicola do semiarido
brasileiro tem muito a crescer, com maior representatividade no comércio brasileiro e com
exportacdes estratégicas, a ponto de ganhar participagdo de mercado no exterior. Os
espumantes, tipologia em estudo, que ja possuem maior circulacdo se comparados aos vinhos

tranquilos, apresentam grande potencial de crescimento, a ponto de competir em degustacoes
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com vinhos de diversas regides mundiais de tradigdo vinicola histérica. Além disso, foi possivel
observar que a producao académica na area de enologia e enogastronomia ainda precisa de um
desenvolvimento mais robusto, a fim de difundir o conhecimento adquirido a partir de pesquisas
cientificas. Isto se deve a escassez de trabalhos acerca de conhecimentos histéricos do vinho,
sua chegada ao Brasil, e vinificacdo dos espumantes do Vale do S&o Francisco, principalmente

roseés.
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ANEXO A

Os Arquivos Brasileiros de Alimentacdo publica artigos em portugués ou espanhol. Com
periodicidade semestral, estd aberta a contribuicbes da comunidade cientifica nacional e
internacional. A revista pretende divulgar manuscritos inéditos sob a forma de artigos originais,
artigos de revisdo, ensaios, resenhas criticas, traducdes de textos, entrevistas, pesquisas
envolvendo seres vivos, registros de ensaios clinicos,entre outros. Além disso, a publicacao esta
enquadrada na grande area de Nutricdo, além dos seus dialogos com outras afinst,

Como parte do processo de selecdo e avaliacdo, os autores sdo obrigados a verificar a
conformidade da submisséo em relacdo a todos os itens listados a seguir:

1. Estar em concordancia com a orientacdo tematica do periédico.

2. Apresentar qualidade de conteldo, isto €, nivel cientifico, atualidade, ineditismo e
originalidade.

3. A natureza do 6rgao publicador, a titulacdo mais recente dos autores e os e-mails para
contato de todos os autores do trabalho.

4. A observancia da apresentacdo grafica e a normatizacdo do texto devem seguir 0s
padrdes de estilo e requisitos bibliograficos que serdo posteriormente descritos
em Diretrizes para Autores, na secdoSobre a Revista. O estilo e asreferéncias devem
seguir as normas da ABNT.

5. A submissdo do artigo sera de conhecimento e autorizada por todos os autores.

6. A contribuicdo ndo deve estar sendo avaliada para publicagdo por outra revista.

Categorias de manuscritos
Editorial: texto que expressa posicionamento dos editores da revista.

Artigo original: contribuicdes destinadas a divulgacdo de resultados de pesquisas inéditas,
tendo em vista a relevancia do tema, o alcance e o conhecimento gerado para a area de pesquisa.
O limite minimo é de 5 mil palavras, e 0 maximo é de 10 mil palavras e 5 figuras(2l.

Artigos de revisdo: sintese de conhecimentos disponiveis sobre determinado tema, com analise
e interpretacdo de bibliografia relacionada, com anélise critica, metodologica e comparativa dos
trabalhos na area, permitindo indicar perspectivas de continuidade de estudos naquela linha de
pesquisa. O limite minimo é de 6 mil palavras, e 0 maximo é de 10 mil palavras e 5 figuras.

Ensaios: trabalhos que trazem reflexdo e discussdo de assuntos a partir de um olhar mais
pessoal e um tom mais filosofico. O limite maximo é de 5 mil palavras.

Resenhas criticas: resenhas criticas de livros de interesse para a area de Nutri¢do e as afins
supracitadas. O limite méximo é de 1.300 palavras. Para edi¢Oes estrangeiras, o0s livros devem
ter sido publicados nos Gltimos 4 anos. Ja as brasileiras, nos Gltimos 2 anos. Devem apresentar
a referéncia completa das obras analisadas, especificando:

SOBRENOME, Nome (AUTOR(es)). Titulo: subtitulo (se houver). Edicéo (se houver). Local
(cidade): Editora, ano de publicacdo, numero de paginas.

O autor deve encaminhar o texto original da resenha e as referéncias, além da imagem
eletrbnica, com qualidade, da capa do livro resenhado.

Traduc0es de textos: as tradugdes de textos devem ser feitas com a devida autorizacéo do autor
e/ou editor. O limite é de até 1.500 palavras.
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Entrevistas: didlogos com personalidades de destaque no campo cientifico das diversas areas
do conhecimento, preservando-se o carater multidisciplinar da revista.

Pesquisas envolvendo seres vivos: resultados de pesquisas relacionadas a seres humanos e
animais, os quais devem ser acompanhados de cépia de aprovacédo do parecer de um Comité de
Etica em pesquisa.

Registros de ensaios clinicos: artigos com resultados de pesquisas clinicas, 0os quaisdevem
apresentar um numero de identificacdo em um dos Registros de Ensaios Clinicos validados
pelos critérios da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e do International Committee of
Medical Journal Editors (ICMJE), cujos enderecos estdo disponiveis no site do ICMJE. O
namero de identificacdo devera ser registrado ao final do resumo.

Procedimentos editoriais
Autoria

a. Todos os manuscritos devem vir acompanhados de uma declaragdo assinada afirmando
que o artigo é original e ndo foi publicado ou submetido a outro periodico ou livro,
conforme modelo disponivel no portal.

b. O contetdo dos artigos € de inteira responsabilidade dos autores.

c. Osautores que encaminharem um manuscrito devem ter conhecimento de que, caso seja
aceito para publicacdo, o copyright do texto é transferido para a ABA.

d. Para garantir o anonimato no processo de avaliacdo, o(s) autor(es) deve (m) anexar o
arquivo com o manuscrito sem qualquer identificacdo no texto. Um arquivo
complementar deverd ser anexado com a identificacdo do(s) autor(es) devendo-se
incluir: nome completo, vinculo institucional, vinculo com programas de pds-
graduacéo e grupos de pesquisa, endereco postal e eletronico. Nesse arquivo, pode-
se incluir também notas de agradecimento a pessoas ou institui¢cbes financiadoras e/ou
outras desejadas pelo(s) autor(es).

Forma, preparacédo e envio de manuscritos

a. Os trabalhos devem ser encaminhados por via eletrbnica, através do préprio site
da Arquivos Brasileiros de Alimentacéo, e devem ser editados em idioma portugués ou
espanhol. Todas as linhas devem ser numeradas e paginadas no lado inferior direito. O
trabalho deve ser digitado em tamanho A4 210 x 297mm, com espagamento 1,5, com
recuo de paragrafo 1,25, com margens esquerda e superior 3cm, e direita e inferior 2cm,
na fonte Times New Roman e no tamanho 12.

b. O trabalho deve conter titulo em portugués/inglés, e se 0 manuscrito for no idioma
espanhol, o titulo devera ser em espanhol/inglés. A lista de palavras-chave também deve
ser em portugués/inglés ou espanhol/inglés.

c. O trabalho so sera aceito se salvo e enviado no formato (.docx).

d. O artigo a ser submetido deve conter:

titulo: que represente adequadamente o contetdo do trabalho, com até 40 caracteres, em
negrito, tamanho 14, centralizado. Titulo ou subtitulos ndo devem ser numerados, mas
colocados em negrito e com um espagcamento quanto a margem esquerda de 1,25;

resumo/abstract/resumen: o resumo deve ser escrito em portugués/inglés, e se 0 manuscrito
estiver em espanhol, o resumo deve ser em espanhol/inglés, com um minimo de 150 palavras e
0 maximo de 250. Para os artigos originais, 0s resumos devem ser estruturados a partir da
sintese dos objetivos, dosmeétodos basicos adotados e dasconclusdes mais relevantes. Deve-se
dar um enter, isto € um espaco de wuma linha em branco entre o
titulo Resumo/Abstract/Resumen (em negrito) e o texto do resumo. Apds o texto do resumo,
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deve-se dar um novo espaco de uma linha em branco (um enter) para se inserir as palavras-
chave. Tais palavras devem ser separadas por ponto e virgula e colocadas em espacamento
simples, assim como todos os elementos que compdem o texto do resumo (o titulo e o espaco
entre o titulo, o texto e as palavras-chave);

palavras-chave/keywords/palabras clave: no minimo 3 (trés) e no mé&ximo 5 (cinco)
descritoras do contetido do manuscrito, utilizando os descritores em Ciéncia da Saude - DeCS
- da Bireme <http://decs.bvs.br>. E importante destacar que as palavras-chave nido devem
coincidir com as palavras do titulo, conforme o exemplo a seguir:

Resumo/Abstract/Resumen

irure dolor in reprehenderit in voluptate velit esse cillum dolore eu fugiat nulla pariatur.
Excepteur sint occaecat cupidatat non proident, sunt in culpa qui officia deserunt mollit anim
id est laborum.

Palavras-chave/Keywords/Palabras clave: Lorem. Ipsum. Dolore.

1. Texto:com excecdo dos manuscritos apresentados como artigo de revisao e ensaio, 0s
trabalhos deverdo seguir a estrutura formal para trabalhos cientificos:

Introducdo: deve conter revisdo da literatura pertinente ao tema, adequada a apresentacao do
problema e com destaquepara sua relevancia. O texto deve comecar a ser escrito logo na linha
abaixo do titulo Introducao, conforme o exemplo a seguir:

Introducéo

Fusce feugiat sem vel tortor consectetur semper. Proin commodo sollicitudin augue eu rhoncus.
In felis lectus, tempus sit amet faucibus in, imperdiet eu nulla. Aliqguam varius sollicitudin justo
ut ultrices. In hac habitasse platea dictumst. Vestibulum ante ipsum primis in faucibus orci
luctus et ultrices posuere cubilia Curae; Proin commodo porta dolor ac consectetur. Nam eget
convallis ex. Donec consectetur eget ex interdum euismod. Mauris eu varius tellus, nec rutrum
arcu. Maecenas tempor, magna vel pharetra suscipit, diam est suscipit leo, eget aliquam libero
dolor sed odio. Curabitur congue nulla velit, suscipit vulputate velit faucibus a. Cras vestibulum
fermentum dui, ultrices auctor velit. Proin rhoncus vitae mi sit amet aliquet. Nullam vel porttitor
felis. Quisque pellentesque hendrerit ex, vitae luctus enim scelerisque in. Sed eu porta lorem.
Donec ut consectetur enim, imperdiet auctor nisi. Phasellus eget vestibulum nibh, at placerat
tortor. Maecenas sagittis tellus semper nunc varius pellentesque. Mauris non facilisis dolor, ac
gravida dolor. Curabitur lectus est, vulputate et ligula ut, porttitor eleifend arcu.

Metodologia: deve conter descri¢do clara e sucinta do método empregado, acompanhada da
correspondente referéncia bibliogréafica, incluindo procedimentos adotados, universo e amostra,
instrumentos de medida e, se aplicavel, método de validacdo, além do tratamento estatistico.
Em relagdo a anélise estatistica, os autores devem demonstrar que 0s procedimentos utilizados
foram ndo somente apropriados para testar as hipoteses do estudo, mas também adequadamente
interpretados. Os niveis de significancia estatistica (ex. p<0,05; p<0,01; p<0,001) devem ser
mencionados. Em relagéo a configuracdo do espacamento, o texto deve seguir o mesmo padréo
do formato utilizado na introdugéo.

Resultados: sempre que possivel, os resultados devem ser apresentados em tabelas ou figuras,
elaboradas de forma a serem autoexplicativas e com andlise estatistica. Deve-se evitar repetir
dados no texto. Em relacdo a configuracéo do espacamento, o texto deve seguir o mesmo padrao
do formato utilizado na introducéo e na metodologia.

Discusséao: deve explorar, adequada e objetivamente, os resultados, discutidos a partir de outras
observacOes ja registradas na literatura. Em relacdo a configuracdo do espacamento, o texto
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deve seguir o mesmo padrdo do formato utilizado na introducdo, na metodologia e nos
resultadostel.

Concluséao: apresentar as conclusdes relevantes, considerando os objetivos do trabalho, e
indicar formas de continuidade do estudo. Em relacdo a configuracéo do espacamento, o texto
deve seguir o mesmo padréo do formato utilizado na introdugdo, na metodologia, nos resultados
e na discusséo.

Agradecimentos: podem ser registrados em paragrafo ndo superior a trés linhas, dirigidos a
instituicdes ou individuos que prestaram efetiva colaboracdo para o trabalho, conforme o
exemplo a seguir:

Agradecimentos

Agradecemos as Universidades Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) e Universidade Federal
de Pernambuco (UFPE) e aos departamentos de Nutricdo e Gastronomia pelos incentivos dados
a este trabalho.

Anexos: deverao ser incluidos apenas quando imprescindiveis a compreenséao do texto. Cabera
aos editores julgar a necessidade de sua publicacdo. Os anexos devem ser colocados ap6s 0
titulo Anexos em negrito. Caso haja mais de um anexo, deve-se titular cada um com o nome
Anexo seguido de uma letra do alfabeto em ordem crescente, como: Anexo A, Anexo B, Anexo
C etc. Para fazer referéncias aos anexos ao longo do texto, deve-se seguir o padrdo cf. Anexo
A.

Abreviaturas e siglas: deverdo ser utilizadas de forma padronizada, restringindo-se apenas
aquelas usadas convencionalmente ou sancionadas pelo uso, antecedidas pelo significado, por
extenso, quando da primeira citacdo no texto. Ndo devem ser usadas no titulo e no resumo.

Numerais: deve-se escrever por extenso 0s numerais quando contados de 0 a 10. Para a
contagem a partir de 10 e para os seus multiplos, deve-se utilizar os algarismos.

Figuras: as figuras devem ser encaminhadas em JPEG ou TIFF, com resolucdo minima
de200dpi para que seja garantida a qualidade da mesma. Os titulos das figuras devem vir na
parte superior — somente com a primeira letra da primeira palavra em caixa alta —precedidos
pela palavra Figura, numerados sequencialmente e presentes no texto o mais proximo possivel
de onde foram chamados. Em todas as imagens, figuras e ilustracdes[4, a descricdo deve estar
na parte superior,com a respectivafonte de autoria. Além de préxima ao texto, a figura devera
ter o tamanho 10 x 10 cm. Deve-se centraliza-la e colocar a fonte (em tamanho 10), mesmo que
a autoria seja dos proprios autores do trabalho. O titulo deve apresentar tamanho 12 e ser
colocado acima da propria figura, conforme mostra o exemplo abaixo:

Figura 1 — Lorem ipsu demi
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Fonte: AUTOR, ano.

Tabelas: as tabelas devem ser elaboradas em Word. Os titulos devem vir na parte superior —
somente com a primeira letra da primeira palavra em caixa alta —, precedidos pela palavra
Tabela, numerados sequencialmente e presentes no texto o mais proximo possivel de onde
foram chamados (por exemplo: Tabela 1 — Area plantada de cana em Pernambuco). Todas as
tabelas devem indicar fonte na parte inferior e devem ser grafadas em tamanho 10. Seguir o
exemplo abaixo:

Tabela 1 — Area plantada de cana em Pernambuco

/Ano/Regido Litoral Zona da Mata  |Agreste Sertéo
1980 XX XX XX XX
1990 X XX XX XX
2000 X XX XX XX
2010 X XX XX XX

Fonte: AUTOR, ano.

Graéficos: Os graficos devem ser elaborados em Excel e os dados numéricos correspondentes
devem ser enviados, de preferéncia, separados do programa Word ou em outra planilha como
texto, para facilitar o recurso de copiar e colar.

1. As notas devem vir em rodapé e estar em tamanho 10. As notas ndo devem ser usadas
para fazer referéncia bibliografica. A referéncia completa deve ser feita na
secdo Referéncias bibliogréaficas, ao final do texto.

2. As citacOes diretas com mais de trés (3) linhas devem ser isoladas do corpo do texto e
ter um recuo esquerdo de 4 cm, com tamanho 10, sem aspas e com espaco simples. A
indicacdo das fontes das citacdes deve ser realizada no sistema autor-data e pagina no
corpo do texto. A citacdo direta tem que ter paginacdo, enquanto a indireta pode seguir
apenas 0 modelo autor-data.

3. A secdo Referéncias bibliogréaficas sera apresentada ao final do texto, em ordem
alfabética pelo ultimo sobrenome do autor, de acordo com as normas da ABNT. As
referéncias citadas somente em tabelas e figuras devem ser numeradas a partir do
namero da ultima referéncia citada no texto, em ordem alfabética. As referéncias citadas
deverdo ser listadas ao final do artigo, em ordem alfabética. Todas as referéncias devem
ser apresentadas de modo correto e completo. A veracidade das informacg6es contidas
na lista de referéncias € de responsabilidade do(s) autor(es). No caso de usar
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algum softwarede gerenciamento de referéncias bibliogréficas (por exemplo: EndNote),
o(s) autor(es) devera(ao) converter as referéncias para texto.

Referéncias bibliogréficas (exemplos)
Livros

KASPER, G.; KELLERMAN, E.Communication strategies: psycholinguistic and
sociolinguistic perspectives. Essex: Addison Wesley Longman, 1996. 398p.

SOSA, J. Women talk. Oxford: Blackwell, 1996. 324 p.
Capitulo de livros

FREEMAN, D. Redefining the relationship between research and what teachers know. In:
BAILEY, K., M.; NUNAN, D. (Eds.). Voices from the language classroom. Cambridge:
Cambridge University Press, 1996, cap. 1, p. 88-115.

Artigo em periodico

JENSEN, J. B. A investigagdo de formas de tratamento e a telenovela: a escalada, parte
1. Revista Brasileira de Linguistica, Petropolis, v. 4, n. 2, p. 43-73, 1977.

Anais

CARMAGNANI, A. M. G. Individualised instruction; reporting an experience. In:
NATIONAL BRAZ-TESOL CONVENTION, 3., 1994, Sao Paulo. Proceedings...Sdo Paulo:
BRAZ-TESOL, 1994. p. 236-243.

PAIVA, V. L~ M. O. A sala de aula tradicionql X a sala de aula virtual. In: CONGRESSO DA
ASSOCIACAO DE PROFESSORES DE LINGUA INGLESA DO ESTADO DE MINAS
GERAIS, 3., 2001, Belo Horizonte. Anais... Belo Horizonte: APLIEMGE, 2001. p. 129-145.

Dissertacao e teses

DALACORTE, M. C. F. A participacdo dos aprendizes na interacdo em sala de aula de
inglés: um estudo de caso. 1999. 221 f. Tese (Doutorado em Linguistica Aplicada ao Ensino
de Linguas Estrangeiras) — Faculdade de Letras, Universidade Federal de Minas Gerais, Belo
Horizonte.

Documentos eletrénicos
As referéncias sdo seguidas pela expressao Disponivel em: <URL>. Acesso em:

GRADDOL, David. (Ed.). Applied Linguistics for the 21st Century. AILA Review 14.
Catchline/AILA 2001. Disponivel em: <http://www.aila.soton.ac.uk/pdfs/Ailal4.pdf>.
Acesso em: 1 maio 2006.

SOUZA, R. A. O ""chat™ em lingua inglesa: intera¢fes na fronteira da oralidade e da escrita.
2000. 154f. Dissertacdo (Programa de Pos-Graduacdo em Estudos Linguisticos) — Faculdade
de Letras, Universidade Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte, 1983. Disponivel em:
<http://www.letras.ufmg.br/vera/ricardo.htm>. Acesso: 1 maio 2006.

Eletronic documents: References are followed by Retrieved date from<URL>. Em referéncias
de linguas estrangeiras manter a ordem:

RADDOL, David. (Ed.). Applied Linguistics for the 21st Century. AILA Review, 14.
Catchline/ AILA 2001. Retrieved: May 5 2006 from:
<http://www.aila.soton.ac.uk/pdfs/Ailal4.pdf>.
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I Tais como: Gastronomia, Literatura, Hotelaria, Engenharia de Alimentos, entre outras.

[21 S0 consideradas figuras: fotos, ilustragdes, quadros, esquemas e (info)graficos. Destacamos
que tabela ndo é, conforme as normas da ABNT, considerada uma figura.

Bl pode-se optar pela unido das secgOes resultados e discussdo em uma so, intitulando-
a Resultados e Discussao, caso seja pertinente para o trabalho.

[41 Para a classificacdo de figuras, cf. a nota de rodapé 2.
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