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PROCESSO DE ELABORAÇÃO DAS 16 AMOSTRAS REPRESENTATIVAS DA SAFRA 2026


AMOSTRA Nº 01  
1. Categoria: Vinho Base para Espumante
2. Cultivar: Chardonnay | Pinot Noir
3. Processo de Elaboração:
· Uvas provenientes de vinhedos próprios da Serra do Sudeste;
· Colheita manual das uvas; 
· Prensagem direta com separação de mostos;
· Inoculação de leveduras selecionadas para fermentação alcoólica;
· Trasfega para separação de borras grossas;
· O vinho base permaneceu por 5 meses em contato com as borras finas;
· Após esse período foi realizado o corte do vinho base;
· O vinho encontra-se em tanques com temperatura controlada.

AMOSTRA Nº 02  
1. Categoria:  Vinho Base para Espumante
2. Cultivar: Chardonnay | Pinot Noir
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originárias da Serra Gaúcha - Pinto Bandeira;
· Colheita manual das uvas e imediato resfriamento dos cachos;
· Prensagem direta com fracionamento de mosto em prensa inerte;
· Limpeza estática do mosto;
· Fermentação com leveduras selecionadas;
· Fermentação individual de cada variedade, com controle de temperatura, e posterior assemblage;
· Manutenção do vinho sobre as borras finas por 5 meses;
· O vinho encontra-se em tanques com temperatura controlada;

AMOSTRA Nº 03  
1. Categoria: Vinho Branco Seco Não Aromático 
2. Cultivar: Chenin Blanc 
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originárias da Serra Gaúcha;
· As uvas ao chegarem na vinícola são desengaçadas e bombeadas para a prensa pneumática;
· Prensagem pneumática com separação do mosto flor;
· Clarificação do mosto flor por meio da flotação;
· Fermentação alcoólica com uso de leveduras selecionadas e controle de temperatura de fermentação;
· Clarificação após a primeira trasfega do vinho;
· Estabilização tartárica a frio;
· Filtração tangencial do vinho; 
· O vinho encontra-se em tanque.

AMOSTRA Nº 04  
1. Categoria: Vinho Branco Seco Não Aromático
2. Cultivar: Chardonnay 
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originárias da Campanha Gaúcha conduzidas em espaldeira simples; 
· Colheita seletiva manual das uvas e imediato resfriamento dos cachos;
· Desengace e prensagem direta com fracionamento do mosto;
· Limpeza do mosto e ajuste da turbidez (NTU) por flotação; 
· Fermentação a 12 °C com leveduras selecionadas;
· Maturação sobre borras finas por seis meses com revolvimento semanal;
· Clarificação estabilização tartárica a frio;
· O vinho encontra-se em tanques com temperatura controlada.

AMOSTRA Nº 05  
1. Categoria: Vinho Branco Seco Aromático 
2. Cultivar: Sauvignon Blanc 
3. Processo de Elaboração:
· Uvas de vinhedos próprios da região de altitude de Santa Catarina; 
· Colheita manual das uvas e imediato resfriamento dos cachos;
· Prensagem direta de cachos inteiros, inerte e a frio;
· Fermentação com leveduras selecionadas;
· Fermentação alcóolica em tanque de inox com temperatura controlada;
· Fermentação malolática não realizada, visando manter frescor e aromas típicos varietais;
· Manutenção do vinho sobre as borras finas;
· Clarificação e estabilização a frio;
· O vinho encontra-se em tanques.

AMOSTRA Nº 06  
1. Categoria: Vinho Branco Seco Aromático 
2. Cultivar: Moscato Giallo
3. Processo de Elaboração:
 Uvas originárias da Serra Gaúcha, provenientes de vinhedos cobertos;
 Colheita manual das uvas em parcelas;
 Desengaçe sem esmagamento;
 Prensagem com fracionamento do mosto;
 Clarificação estática do mosto;
 Fermentação com leveduras selecionadas e controle de temperatura;
 Manutenção do vinho sobre as borras finas durante 3 meses;
 Conservação do vinho em tanques com temperatura controlada;
 O vinho encontra-se engarrafado.

AMOSTRA Nº 07  
1. Categoria: Vinho Rosé Seco
2. Cultivar: Cabernet Sauvignon
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originárias da Serra do Sudeste do Rio Grande do Sul;
· Condução dos vinhedos em sistema espaldeira;
· Colheita das uvas na segunda quinzena de fevereiro;
· Desengace total das uvas e resfriamento prévio à prensagem;
· Prensagem em prensa pneumática; 
· Debourbage, limpeza prévia do mosto à frio; 
· Fermentação alcoólica em tanque com temperatura controlada;
· Uso de leveduras selecionadas;
· Estágio nas borras finas por um período de 3 meses após o término da fermentação alcoólica, sem realização da fermentação malolática;
· Filtração e conservação em tanque com controle de temperatura;
· O vinho encontra-se em tanques.

AMOSTRA Nº 08  
1 Categoria: Vinho Tinto Seco Jovem 
2 Cultivar: Pinot Noir
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originárias da Serra Gaúcha; 
· Colheita manual das uvas, seguida de desengace e esmagamento; 
· Fermentação tradicional em tanques de inox; 
· Uso de leveduras selecionadas e controle de temperatura no processo de fermentação; 
· Uso de carvalho alternativo; 
· Fermentação malolatica espontânea; 
· Clarificação e filtração; 
· O vinho encontra-se em tanques.

AMOSTRA Nº 09  
1. Categoria: Vinho Tinto Seco Jovem 
2. Cultivar: Cabernet Sauvignon 
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originarias da Serra Gaúcha de produção própria;
· Colheita manual das uvas;
· Extração do mosto por termovinificação e resfriamento imediato;
· Fermentação com leveduras selecionadas e controle de temperatura;
· Trasfega e separação das borras grossas;
· Fermentação malolática espontânea; 
· O vinho encontra-se em tanques.

AMOSTRA Nº 10  
1. Categoria: Vinho Tinto Seco
2. Cultivar: Marselan
3. Processo de Elaboração:
· Colheita manual das uvas na região de Caxias do Sul – RS;
· Desengace e esmagamento;
· Maceração a frio por 5 dias;
· Utilização de leveduras selecionadas;
· Fermentação alcóolica com controle de temperatura;
· Adição de carvalho alternativo durante o processo de fermentação;
· Realização de 3 remontagens manuais diárias;
· Após o término da fermentação alcoólica o produto é descubado e prensado, e o vinho resultante da prensagem é incorporado ao vinho flor;
· A fermentação malolática ocorre espontaneamente;
· O vinho encontra-se em tanques.

AMOSTRA Nº 11  
1. Categoria: Vinho Tinto Seco
2. Cultivar: Rebo
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originárias dos Campos de Cima da Serra;
· Condução dos vinhedos em sistema espaldeira simples; 
· Colheita manual;
· Resfriamento da uva em câmara fria por 24 horas;
· Seleção em mesa selecionadora e desengace sem esmagamento;
· Maceração pré-fermentativa e fermentação alcoólica em barricas de carvalho;
· Uso de leveduras selecionadas; 
· Fermentação malolática espontânea em tanque de aço inoxidável;
· 50% do vinho encontra-se em tanques e 50% do vinho encontra-se em barricas de carvalho francês de primeiro uso.

AMOSTRA Nº 12  
1. Categoria: Vinho Tinto Seco
2. Cultivar: Teroldego
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originárias da encosta Sul da Serra Gaúcha; 
· Solo: argila vermelha de origem em decomposição basáltica; 
· Sistema de condução em espaldeira com limite de produção; 
· Poda: Guyot Capovolto; 
· Colheita da uva na primeira semana de março de 2026;
· Maceração pre-fermentativa a frio por 3 dias;
· Fermentação alcoólica com leveduras selecionadas com picos de temperatura de 30C;
· Maceração pós-fermentativa e fermentação malolática completa; 
· Transferência do vinho para barricas de Carvalho francês e foudres aonde o vinho permanecerá até maio de 2027.

AMOSTRA Nº 13  
1. Categoria: Vinho Tinto Seco
2. Cultivar: Cabernet Sauvignon
3. Processo de Elaboração:
· Uvas provenientes de vinhedos próprios, localizados na Campanha Meridional - RS em espaldeira simples com baixa produção.
· Desengace e seleção de bagas sem esmagamento.
· Maceração a frio por 5 dias.
· Fermentação alcoólica com leveduras indígenas em tanques de aço inox com adequada gestão de maceração.
· Tempo total de maceração alcançou 38 dias.
· Ocorrência da fermentação malolática de forma espontânea e completa durante a maceração.
· Encontra-se maturando em barris de carvalho francês, desde Abril de 2026.

AMOSTRA Nº 14  
1. Categoria: Vinho Tinto Seco CORTE
2. Cultivar: Syrah, Marselan, Cabernet Franc
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originárias do planalto central brasileiro, Brasília, Distrito Federal;
·  Condução dos vinhedos em sistema de dupla-poda com ciclo invertido, a mil metros de altitude; 
·  Colheita das uvas no inverno de 2025;
·  Maceração pré-fermentativa e fermentação alcoólica individual das variedades em tanques de inox com temperatura controlada;
·  Uso de leveduras selecionadas;
· Transferência do vinho para barricas de carvalho em janeiro de 2026, onde permanece até o momento.

AMOSTRA Nº 15  
1. Categoria: Vinho Tinto Seco
2. Cultivar: Tannat
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originárias da Campanha Gaúcha;
· Condução dos vinhedos em sistema espaldeira;
· Colheita das uvas na primeira quinzena de março;
· Desengace total das uvas e resfriamento a 15°C na transferência para o tanque;
· Maceração pré-fermentativa a frio por um período de 4 dias;
· Início da fermentação alcoólica com adição de leveduras selecionadas;
· Fermentação alcoólica, em tanque de inox, com temperatura controlada;
· 3 remontagens diárias para uma lenta extração de cor e estrutura;
· Maceração pós-fermentativa de 5 dias, totalizando 30 dias de contato total com as cascas;
· Fermentação malolática espontânea;
· Processos sem utilização de barricas e alternativos de carvalho;
· O vinho encontra-se em tanques.

AMOSTRA Nº 16  
1. Categoria: Vinho Tinto Seco
2. Cultivar: Tannat
3. Processo de Elaboração:
· Uvas originárias de vinhedos próprios no Vale dos Vinhedos; 
· Condução dos vinhedos em sistema de espaldeira simples;
· Colheita das uvas fevereiro de 2026; 
· Maceração pré-fermentativa e fermentação alcoólica em tanques; 
· Uso de leveduras selecionadas; 
· Maceração pós-fermentativa e fermentação malolática espontânea; 
· O vinho encontra-se em tanques.
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