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Simposio de vitivinicultura retne pesquisadores, endfilos e produtores visando revitalizar o segmento no Estado

_Ovinho paulistajiaes

MANUEL ALVES FILHO

manuel@reitoria.unicamp.br

revitalizacdo da vitivinicul-
A tura paulista—da producéo
dauvaaobtencdo de vinhos

de qualidade —estara no centro dos
debates de um simpdsio que sera
promovidonaUnicampnodia23de
novembro. O evento, que pretende
reunir pesquisado-

Engenharias res produtores, ené-

1 ilos, representantes
Agnqola € de cooperativas, en-
de Alimentos tre outros, objetiva
Xl colocar o conheci-
Ja tem Ilnhas mento gerado pelas
de pesquisa  universidadese ins-

titutos de pesquisaa
disposicéo do setor, de modo a ace-
lerar o seu desenvolvimento, contri-
buindo conseqtientemente para a
ampliagdo dos niveis de emprego e
rendano Estado de S&o Paulo. “Nos-
S0 proposito é colaborar paraa for-
mulac¢do de politicas publicas que
fortalecam o segmento, bem como
facilitar o acesso do vitivinicultor a
novas tecnologias, nos diferentes
niveis de produgdo”, afirmaClaudio
Messias, coordenador do encontro
e professor aposentado do Instituto
de Biologia (1B).

O 1°Simpdsio em Pesquisa e De-
senvolvimento em Vitivinicultura
no Estado de S&o Paulo sera o pri-
meiro passo para a constituigdo de
um grupo de apoio asagdes voltadas
arecuperacao do setor. Ainiciativa,
conforme o professor Messias, esta
sintonizada com um projeto do go-
verno paulistaque visaao fortaleci-
mento da cadeia produtiva do vi-
nho. H& dois anos, entre outras me-
didas, a aliquota do Imposto sobre
Circulagdo de Mercadorias e Servi-
¢os (ICMS) queincidiasobre o vinho
foi reduzida de 25% para 12%, quan-
do produzido em &mbito regional,
como forma de estimular os inves-
timentos e a producdo no Estado.
“De modo muito particular, a Uni-
camp tem como oferecer uma im-
portante contribuicdo para esse
esforco. Algumas linhas de pesquisa
mantidas pela FEA [Faculdade de
Engenharia de Alimentos] e Feagri
[Faculdade de Engenharia Agrico-
la], por exemplo, podem impulsio-
nar o segmento, desde o vinhedo até
afase de processamento do vinho”,
prevé o coordenador do evento.

x 0S€U €

Temas do Simpaosio

mHistéria do vinho no Brasil
Carlos Cabral — Consultor do Grupo Péo de Aglicar

mEnografia paulista - Evolucéo e potencialidades
Sérgio Inglez de Souza - Diretor da Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho

(SBAV/SP)

mRegides climaticas no Estado
de Sao Paulo e a viticultura

Hilton Silveira Pinto — Cepagri/lUnicamp

Fabio Marin — Embrapa Informatica Agropecuaria

mDupla poda e a producéao de
varietais para vinificacao
Daniel Angelucci de Amorin — Epamig (Caldas/MG)

mNutricdo da videira

Maurilo Monteiro Terra - Viticultura/IAC (Campinas)

mProducao de vinho no Estado de Sao Paulo
José Luiz Hernandes - Centro APTA de Frutas (Louveira/SP)

mCompostos Fendlicos em vinhos

Marcelo Prado — FEA/Unicamp

mConclusdes e Recomendacdes

Mesa de debates com os palestrantes

mAvaliacao didatica sensorial -
Vinhos artesanais paulistas
Sérgio Inglez de Souza - Diretor da Sociedade Brasileira

dos Amigos do Vinho (SBAV/SP)

Atualmente, os estudos desenvol-
vidos por essas unidades de ensino
e pesquisa em torno da vitivinicul-
turaenvolvem aconcepcao de novos
equipamentos agricolas, utilizagéo
de leveduras selecionadas e avalia-
¢des fisico-quimica, sensorial e mi-
crobiolégicadabebida, entre outros.
Claudio Messias lembra que a de-
manda pela sele¢do de novos va-
rietais € muito grande, o que exige
a soma desses e também de conhe-
cimentos gerados por outros seg-
mentos da pesquisa agropecuaria
no Estado. Hoje, a vitivinicultura
paulistatrabalha fundamentalmen-
te com doistipos de uva: aamerica-
naeahibrida. Ambasdaoorigema
um vinho denominado regional. O
objetivo inicial, prossegue o coorde-
nador do simpo6sio, ndo é implantar
variedades viniferas em S&o Paulo,
mas dar suporte para a melhoria
qualitativada producao vitivinicola

regional, e assim preservar umaati-
vidade cultural. “Numasegundae-
tapa, Sdo Paulo poderateraproducdo
de Vitis vinifera como a Cabernet sau-
vignone Shiraz, entre outras, mas que
necessariamente passardo por um
processo de validagdo para o manejo
especial, como o daduplapodapara
se obter vindimas de qualidade”.
Paraalcancar essameta, destacao
docente, as propostas surgidasa par-
tirdosimpdsio contardo comacola-
boragéo de outras instituigdes com
tradicdo no estimulo aagriculturae
nacapacitagdo de pessoal no Estado,
como Coordenadoria de Assisténcia
Técnica Integral (Cati), Instituto A-
grondmico de Campinas (IAC) e A-
géncia Paulista de Tecnologia dos
Agronegocios (Apta), Federacdo da
Agriculturado Estado de Séo Paulo
(Faesp), Senar-SP, Sebrae. “Nos tam-
bém estamos mantendo contato
com pesquisadores de outros paises

Claudio Messias e, na foto maior,
trabalho de laboratério na FEA

da América Latina e Europa, onde
sdo utilizadas avangadas técnicas
para a producéo de uva e vinho. O
intuito é estabelecer umacooperagao
continuada com esses cientistas”.

O professor Messias lembraque o
Estado de S&o Paulo apresenta, co-
mo caracteristica positiva, umatra-
dicao vitivinicola que podera ser
expandida para outras regides, co-
mo as encostas da Serra da Man-
tiqueira. Hoje, as propriedades loca-
lizadas em municipios como Séo Ro-
que,Jundiai, Louveirae Itatibasdode
pequeno porte, do tipo minifandio,
ondeaatividade aindaremunerade
formafavoravel o produtor. “Os mi-
nifindios, quando associados em
cooperativas, podem produziracus-
tos mais reduzidos e ter umacomer-
cializacdo mais diligente, remune-
rando melhor o produtor™.

Arevitalizacdo davitivinicultura
paulista, no entender de Claudio
Messias, também devera proporci-
onar resultados positivos para ou-
tros setores, como o turismo rural.
“Algumas cidades ja disp6em de
bodegas que oferecem degustacéo
de vinhos aos visitantes. Esses, por
suavez, também consomem outros
produtos e servicos oferecidos pela
cidade”, ponderao organizador do
evento. Além das discussdes técni-
cas, que contardo com a participacao
de especialistas de diversas areas
(vejaprograma), o simposio teraain-
da uma atividade especial: vinhos
artesanais paulistas serdo submeti-
dosaumaavaliagdo didatica senso-
rial por parte de 80 dos participan-
tes. A degustacdo sera coordenada
pelo professor Sérgio Inglez de Sou-
za, diretor da Sociedade Brasileira
dosAmigosdo Vinho (SBAV), se¢do
Séao Paulo.

Imigragdo —Avitiviniculturateve
inicio no Brasil a partir de Sao Pau-
lo, mais especificamente na Capita-
niade S&o Vicente. As primeiras va-
riedades de uvas foram trazidas pe-
los portugueses. Mais tarde, com o
fim da escravatura e a chegada dos
imigrantes, sobretudo os italianos,
novas espécies foram introduzidas
no pais. Foi gracas também a comu-
nidade italiana que o consumo do
vinhotornou-se cultural no Estado.

GLOSSARIO

mVinho - E a bebida obtida
pela fermentagao alcodlica do
mosto simples da uva sa, fresca
e madura.

mComum ou de mesa-
E o vinho elaborado com uvas de
variedades comuns.

mComposto - E abebida
com graduagao alcoodlica de 15°
a 18°GL (graus Gay Lussac),
obtida pela adi¢do ao vinho
comum, de macerados e/ou
concentrados de plantas
amargas ou aromaticas,
substancia de origem animal ou
mineral, lcool etilico potavel e
aclcares. Contém no minimo
70% de vinho.

mEspecial -E ovinho
elaborado com 60% de uvas
viniferas e 40% de uvas comuns.
Fino ou vinifera - E o vinho
elaborado com uvas de
variedades viniferas.

mLicoroso - E abebida com
graduac&o alcodlica de 14°a 18°
GL, podendo ser adicionado
alcool etilico potavel, mosto
concentrado, caramelo e
sacarose.

CONSUMO DE VINHO
EM ALGUNS PAISES

(Litros por pessoa em 2002)

1,8

Brasil

EUA

Chile

Uruguai

Alemanha

Austria

Argentina

Dinamarca

Espanha

Portugal

[talia

Croacia
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Franca

Luxemburgo y

Fonte: Unido Brasileira de Vitivinicultura (Uvibra)

Atualmente, Sdo Paulo é o maior
produtor de uva de mesa do pais e
um dos maiores consumidores de
vinho de mesae devinhofino. ORio
Grande do Sul é o maior produtor de
uvas viniferas, aquelas destinadas a
producéo de vinhosfinos. De acordo
comdadosdaUnidoBrasileirade Viti-
vinicultura (Uvibra), o consumo per
capitadabebidanopaiséde1,8litro.
NaArgentina, esse niimero sobe para
31,6litrose naFranca, para56,1 litros.
O 1° Simpésio em Pesquisa e De-
senvolvimento em Vitivinicultura
no Estado de Sdo Paulo serarealiza-
donodia23denovembro, das8h30
as 17h30, no auditério 1 do Ginasio
Multidisciplinar da Unicamp. As
inscri¢es sdo gratuitas e podem ser
feitas no seguinte endereco eletroni-
co: http://www.cori.unicamp.br/vi-
tivinicultura2006. Aavaliacdo didéa-
tica sensorial sera feita na Casa do
Professor Visitante e contara comno
méaximo 80 participantes. O evento,
co-organizado pela Coordenadoria
de Relagdes Instituicdes e Internaci-
onaisdaUnicamp (Cori),contacom
apoio da Cati, IAC, CPTA, Servigo
de Apoio as Micro e Pequena Em-
presas (Sebrae), Federacdo da Agri-
culturado Estado de Sao Paulo (Fa-
esp/Senar-SP), Embrapa Informa-
tica Agropecudria, Grupo Pao de
Acucar, Cereser-Jundiai-SP e Jacira
Consultoriaem Vinhos.



