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In tro duc tion
Au Bré sil, l'éla bo ra tion de vins fins en vo lumes im por tants est un phé‐ 
no mène re la ti ve ment ré cent. L'évo lu tion de la vi ti vi ni cul ture bré si‐ 
lienne peut être di vi sée en quatre pé riodes, cha cune cor res pon dant à
une gé né ra tion de vin. Le mo ment ac tuel est consi dé ré comme la fin
de la qua trième gé né ra tion (fi gure 1), avec la plus grande di ver si té de
types et de styles de vin ja mais pro duite dans le pays. Cette di ver si té
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Fi gure 1. Pé riodes d'évo lu tion de la vi ti cul ture bré si lienne.

Source : TO NIET TO, J. 2001, adap té par GUER RA, C.C., 2018.

est le ré sul tat de plu sieurs fac teurs, parmi les quels l'ex pan sion ter ri‐ 
to riale de l'ac ti vi té vi ti vi ni cole.

Il y a ac tuel le ment en vi ron 1 200 do maines vi ti coles dans le pays. On
es time qu'au moins 60  % d'entre eux font des vins fins (pro duits à
par tir de la va rié té Vitis vi ni fe ra), ex clu si ve ment ou non.

2

La grande ma jo ri té des en tre prises vi ni coles pro duisent des vins
tran quilles. Au cours des 20 der nières an nées, le nombre de do‐ 
maines pro dui sant des vins ef fer ves cents a aug men té de ma nière ex‐ 
po nen tielle (pa ral lè le ment ou non à la pro duc tion de vins tran quilles).
Dans les nou velles ré gions vi ti vi ni coles bré si liennes, pra ti que ment
tous les do maines pro duisent des vins tran quilles et des vins ef fer‐ 
ves cents. Dans plu sieurs cas, ces ef fer ves cents sont le prin ci pal pro‐ 
duit de la pro duc tion et de la com mer cia li sa tion. Ce phé no mène
trouve son ori gine dans la no to rié té na tio nale et in ter na tio nale qu'ont
ac quits les ef fer ves cents pro duits dans la ré gion de la Serra Gaúcha à
par tir de la der nière dé cen nie du XX  siècle.

3

e

Un autre phé no mène im por tant dans le seg ment des vins fins du pays
a été l'in ver sion du rap port entre le vo lume de pro duc tion des vins
tran quilles blancs et rouges. Jus qu'au mi lieu des an nées 1990, plus de
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60  % du vo lume des vins fins bré si liens étaient blancs (vins tran‐ 
quilles et ef fer ves cents). Cette re la tion s'est ra pi de ment in ver sée en
une dé cen nie, in fluen cée prin ci pa le ment par la consom ma tion de
vins rouges, dé clen chée par le « pa ra doxe fran çais ».

L'aug men ta tion du nombre de do maines vi ti coles et du nombre de
types et de styles de vins fins bré si liens s’est ac com pa gnée d'une ou‐ 
ver ture à la tech no lo gie œno lo gique ap por tée par les pays les plus
dé ve lop pés en la ma tière. Au cours des 20 der nières an nées, la mo‐ 
der ni sa tion des mé thodes et des pro cé dés de l'in dus trie vi ni cole s'est
dé ve lop pée de ma nière in tense et conti nue, en rai son des lourds in‐ 
ves tis se ments réa li sés par un grand nombre de pro duc teurs.

5

Cet ar ticle pré sente l'état de l'art de la tech no lo gie œno lo gique dans
les pro prié tés vi ti vi ni coles bré si liennes, di vi sées en quatre grands
groupes  : les do maines qui pro duisent des vins fins tran quilles, les
do maines qui pro duisent des vins ef fer ves cents fins  ; les do maines
qui pro duisent des vins fins tran quilles et des ef fer ves cents  ; et, les
do maines qui pro duisent des vins fins et des vins de table.

6

Do maines vi ti coles éla bo ra teurs
de vins fins tran quilles
Les do maines vi ti coles qui ne pro duisent que des vins tran quilles de
qua li té sont gé né ra le ment de pe tite taille (pro duc tion an nuelle to tale
ne dé pas sant pas 30 000 l). Ils n'existent pas de puis long temps, sont
pour la plu part si tués dans de nou veaux pôles de pro duc tion, voire
dis per sés sur le ter ri toire, en de hors des prin ci pales zones de pro‐ 
duc tion vi ti vi ni cole. Ils sont peu nom breux dans l'uni vers des do‐ 
maines vi ti coles bré si liens. Ils ap par tiennent pour la plu part à des
pro prié taires qui com men cèrent déjà par pro duire des vins « de ga‐ 
rage » (de pe tite pro duc tion, faits par des moyens simples), en ache‐ 
tant presque tou jours des rai sins à des tiers. Ils dis posent d'un équi‐ 
pe ment de base pour la vi ni fi ca tion, sans so phis ti ca tion. Ils uti lisent
des tech niques et des pro cé dés de vi ni fi ca tion simples et clas siques.
Ils vendent leurs pro duits di rec te ment aux consom ma teurs sur le site
de pro duc tion lui- même, dans les en vi rons, ou même à des consom‐ 
ma teurs spé ci fiques, qui vivent dans des en droits éloi gnés, mais qui
ac quièrent les pro duits avec un cer tain degré de fi dé li té. En ce qui
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concerne l'en semble des équi pe ments, des ac ces soires et des tech‐ 
niques de vi ni fi ca tion, ils ont le pro fil sui vant :

Pré- transformation : pas de re froi dis se ment du rai sin en pré- transformation ;
sé lec tion ma nuelle des grappes et/ou des grains.
Trans for ma tion : uti li sa tion d'égrap poirs / broyeurs simples ; le trans fert vers
le ré ci pient de fer men ta tion peut être ma nuel ou réa li sé à l'aide de pompes.
Fer men ta tion : le contrôle de la tem pé ra ture de fer men ta tion est pré caire ;
les pi geages sont mé ca niques ; il n'est pas rare que les pro duc teurs pra ‐
tiquent la ma cé ra tion (courte) éga le ment pour les rai sins blancs.
Sta bi li sa tion : ef fec tuée dans des ré ci pients di vers ; l'uti li sa tion de fûts de
chêne est mi no ri taire ; cer tains uti lisent l'im mer sion de chêne sous dif fé ‐
rentes formes dans des ré ci pients avec du vin, à des fins d'aro ma ti sa tion.
Pré- embouteillage et mise en bou teille : de nom breux vins sont mis en bou ‐
teille sans fil trage préa lable ; cer tains ne su bissent pas de sta bi li sa tion à
froid ; la mise en bou teille est ma nuelle ou semi- automatique.
Vieillis se ment : va riable - la plu part du temps, la pé riode de sto ckage des vins
en bou teille est courte, car le vin est vendu dès qu'il y a un ache teur.
Gammes de pro duits : elles sont es sen tiel le ment com po sées de vins tran ‐
quilles, rouges et blancs.

Do maines vi ti coles éla bo ra teurs
de vins ef fer ves cents fins
Jus qu'au début des an nées 1990, la pro duc tion bré si lienne de vins ef‐ 
fer ves cents était li mi tée à quelques éta blis se ments de pro duc tion si‐ 
tués dans la ré gion de Serra Gaúcha et concen trés dans les mu ni ci pa‐ 
li tés de Ga ri bal di et Bento Gon çalves. La re con nais sance de la qua li té
des pro duits de ces éta blis se ments a sti mu lé l'in té rêt qu'ils sus citent
et a mis en route un en gre nage crois sant de pro duc tion, de com‐ 
merce et de nou veaux in ves tis se ments qui a en traî né la for mi dable
ex pan sion de la pro duc tion bré si lienne de vins ef fer ves cents.

8

Ré cem ment, de nou veaux ac teurs de la ré gion ont re joint le pro ces‐ 
sus de pro duc tion. Il s'agit de pe tits pro duc teurs ar ti sa naux. Cer tains
d'entre eux sont déjà or ga ni sés en pro po sant des iti né raires spé ci‐ 
fiques comme la route des vins ef fer ves cents de Ga ri bal di.
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Ac tuel le ment, un autre phé no mène est ob ser vé : l'émer gence de so‐ 
cié tés com mer ciales, do mi ci liées dans les plus grands centres de
consom ma tion du pays et as so ciées à cer tains pro duc teurs tra di tion‐ 
nels de la Serra Gaúcha par l'ac qui si tion de lots de vins ef fer ves cents
ré cem ment éla bo rés dans le cadre de contrats de par te na riat. Les
nou velles en tre prises vendent les pro duits sous leurs propres
marques. Cette conver gence d'ef forts per met une com mer cia li sa tion
plus ef fi cace et plus proche des consom ma teurs.

10

Le pro fil tech no lo gique des en tre prises qui pro duisent ex clu si ve ment
des vins ef fer ves cents fins est très va riable. Les causes les plus im‐ 
por tantes de cette va ria tion sont leur taille et la mé thode uti li sée
dans l'éla bo ra tion des pro duits (tra di tion nelle ou Char mat). Le ma té‐ 
riel, les ac ces soires et les tech niques de vi ni fi ca tion uti li sés peuvent
être ca rac té ri sés comme suit :

11

Pré- transformation : les rai sins des ti nés à la pro duc tion de vins de base pour
ef fer ves cents sont gé né ra le ment de cycle pré coce, ré col tés à un stade de
ma tu ra tion lé gè re ment in com plet. Ainsi, les ven danges dans les ré gions pro ‐
duc trices (en par ti cu lier dans la Serra Gaúcha) ont lieu pen dant la sai son la
plus chaude de l'été, de sorte que le re froi dis se ment des rai sins en pré- 
transformation est une pra tique adop tée par la grande ma jo ri té des do maines
qui tra vaillent avec des vo lumes de pro duc tion im por tants ; cer tains pe tits
pro duc teurs ar ti sa naux ne dis posent pas d'uni té de re froi dis se ment
(chambres froides) ; tou te fois, consi dé rant qu'ils tra vaillent avec de pe tits vo ‐
lumes, ils peuvent adop ter des tech niques al ter na tives, comme la ré colte du
rai sin aux pre mières heures de la jour née.
Trans for ma tion : la trans for ma tion du rai sin dans les prin ci pales en tre prises
de pro duc tion de vins ef fer ves cents est très tech nique ; la grande ma jo ri té
des en tre prises dis posent d'égrap poirs per for mants ou, dans la plu part des
cas, pressent des grappes en tières, avec des pres soirs équi pés d'un sys tème
de pres su rage en at mo sphère inerte ; bien qu'il n'existe pas en core de ca hier
des charges of fi ciel (sauf dans les ré gions dé li mi tées bé né fi ciant du sta tut
d'in di ca tion géo gra phique) dé ter mi nant les tech niques et les pa ra mètres de
trans for ma tion/pres su rage du rai sin, les œno logues suivent en gé né ral stric ‐
te ment des pro to coles si mi laires à ceux de la ré gion fran çaise de Cham pagne.
Fer men ta tion et sta bi li sa tion post- fermentaire : la fer men ta tion et la sta bi li ‐
sa tion post- fermentaire des vins de base ont lieu dans des cuves en acier in ‐
oxy dable, équi pées d'un sys tème de ré gu la tion des tem pé ra tures ; cer taines
en tre prises uti lisent des fûts en chêne pour la sta bi li sa tion post- fermentaire
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de cer tains vins mous seux spé ci fiques ; la cla ri fi ca tion des moûts et des vins
nou vel le ment fer men tés est une étape stric te ment sui vie ; selon l'en tre prise,
elle peut se faire par cen tri fu ga tion ou fil tra tion ; des ad di tifs de cla ri fi ca tion
œno lo gique sont ac tuel le ment uti li sés.
Deuxième fer men ta tion :

Éla bo ra tion de vins ef fer ves cents fins selon la mé thode tra di tion nelle - la plu part

des pe tites et moyennes en tre prises éla borent des vins ef fer ves cents selon la

mé thode tra di tion nelle ; les tech niques, les pro ces sus et les pa ra mètres uti li sés

au ni veau in ter na tio nal pour l'éla bo ra tion des vins ef fer ves cents sont adop tés

par les do maines bré si liens ; la plus grande dif fé rence entre eux est due au

temps de per ma nence des vins ef fer ves cents en contact avec les lies de la se ‐

conde fer men ta tion ; jus qu'à ré cem ment, la grande ma jo ri té des vins ef fer ves ‐

cents bré si liens éla bo rés selon la mé thode tra di tion nelle res taient en contact

avec les lies pen dant une pé riode com prise entre 6 et 24 mois ; plus ré cem ment,

de plus en plus de do maines vi ti coles aug mentent leur vo lume de pro duits qui

res tent en contact avec les lies pen dant une pé riode com prise entre 24 et 60

mois ; Ceci touche les pro duits les plus nobles et à haute va leur com mer ciale.

Éla bo ra tion de vins ef fer ves cents fins selon la mé thode Char mat - compte tenu

des im por tants in ves tis se ments né ces saires en ma tière d'équi pe ment et d'in fra ‐

struc ture pour l'éla bo ra tion de vins ef fer ves cents à l'aide d'au to claves (mé thode

Char mat), cette tech nique est li mi tée, au Bré sil, à un nombre re la ti ve ment res ‐

treint de grandes en tre prises. Tou te fois, compte tenu de la grande ca pa ci té ins ‐

tal lée de ces en tre prises, les vins ef fer ves cents pro duits par cette mé thode re ‐

pré sentent la ma jo ri té du vo lume pro duit ; cer taines en tre prises pro duisent des

vins mous seux avec le sys tème ap pe lé « Char mat court », tan dis que d'autres

adoptent le sys tème « Char mat long » ; d'autres en core uti lisent les deux sys ‐

tèmes, en fonc tion de la gamme de pro duits consi dé rée.

Condi tion ne ment : tant pour les vins ef fer ves cents éla bo rés selon la mé thode
tra di tion nelle que pour les pro duits issus de la mé thode Char mat, le condi ‐
tion ne ment se fait avec des ma chines au to ma tiques ou semi- automatiques,
iso ba ro mé triques ; le dé ve lop pe ment du seg ment des vins tran quilles et des
vins ef fer ves cents bré si liens a fa vo ri sé l'es sor, en pa ral lèle, de l'in dus trie des
ma chines et des ou tils œno lo giques, tels que cuves, pres soirs, concas seurs,
égrap poirs, pompes, filtres, rem plis seurs, etc. Bien que la qua li té, les per for ‐
mances et la fia bi li té des équi pe ments fa bri qués dans le pays se soient consi ‐
dé ra ble ment amé lio rées, de nom breuses en tre prises vi ni coles conti nuent
d'im por ter des équi pe ments, prin ci pa le ment d'Ita lie, d'Al le magne, de France
et d'Au triche.
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Gammes de pro duits : la lé gis la tion bré si lienne en la ma tière classe les vins
ef fer ves cents fins, en fonc tion de leur te neur en sucre, en : na ture, extra- 
brut, brut, demi- sec et doux ; le type « brut » est le pro duit pré do mi nant sur
le mar ché ; tou te fois, plu sieurs en tre prises ont pro duit des vo lumes crois ‐
sants de types « extra- brut » et « na ture ».

En moyenne, les en tre prises qui fa briquent des vins ef fer ves cents
sont les mieux équi pées et celles qui uti lisent les prin cipes tech‐ 
niques et scien ti fiques les plus ri gou reux ont pour ob jec tif d'ob te nir
des pro duits de haute qua li té in trin sèque.

12

Do maines vi ti coles éla bo ra teurs
de vins fins tran quilles et ef fer ‐
ves cents
L'ex pan sion de la pro duc tion bré si lienne de vins ef fer ves cents a in di‐ 
rec te ment contri bué au dé ve lop pe ment de l'en semble du seg ment de
la pro duc tion de vins fins. Dans la ré gion de la Serra Gaúcha, de nom‐ 
breux do maines vi ti coles qui ne pro dui saient que des vins tran quilles
ont éga le ment com men cé à pro duire des ef fer ves cents. En outre, de‐ 
puis les an nées 1990, plu sieurs nou veaux éta blis se ments vi ni coles
furent créés dans la ré gion. Dès le début, ils ont pro duit de vins fins
tran quilles et ef fer ves cents. Cer tains de ces vi gnobles ont gran di et
sont de ve nus vastes. D'autres res tent de taille moyenne ou pe tite.
Dans tous les cas, tous ces do maines, nés entre la fin du XX  siècle et
le début du XXI  siècle, ont joué un rôle consi dé rable pour faire évo‐ 
luer le ni veau tech no lo gique dans la pro duc tion de vins fins et pour
as su rer la qua li té des vins en gé né ral.

13

e

e

Au mo ment où la Serra Gaúcha voit l'ap pa ri tion de nou veaux do‐ 
maines vi ti coles pro dui sant des vins fins tran quilles et ef fer ves cents,
on as siste à une ex pan sion de la vi ti vi ni cul ture axée sur la pro duc tion
de vins fins dans une grande par tie du ter ri toire na tio nal. Ainsi, de
nou veaux pôles de pro duc tion sont ap pa rus ou se sont conso li dés à
tra vers plus d'une cen taine de nou veaux pro jets vi ti coles qui pro‐ 
duisent presque en tiè re ment des vins fins tran quilles et ef fer ves‐ 
cents.

14
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Presque tous les do maines vi ti coles des nou velles ré gions, ainsi que
ceux ap par te nant à des ré gions dé li mi tées ayant le sta tut d'In di ca tion
Géo gra phique ap par tiennent à ce seg ment. Leur ni veau tech no lo‐ 
gique est assez élevé : ils uti lisent des équi pe ments, des ac ces soires,
des tech niques et des pro cé dés de vi ni fi ca tion com pa rables à ceux
des do maines vi ti coles consi dé rés comme des ré fé rences tech no lo‐ 
giques dans les prin ci paux pays pro duc teurs de vin. Les ca rac té ris‐ 
tiques tech no lo giques gé né rales de ces do maines, sui vant le chro no‐ 
gramme des pro ces sus d'éla bo ra tion, sont dé taillées ci- dessous.

15

Pré- transformation : pour les caves de ce seg ment, l'uti li sa tion in ten sive de
tech niques per met tant de dé ter mi ner la date idéale de ré colte des rai sins en
fonc tion du type et du style de vin à éla bo rer est nor male ; d'autre part, le
nombre de do maines vi ti coles qui uti lisent une vi ti cul ture de pré ci sion et qui
pro cèdent à des ré coltes sé lec tives pour les vins d'en trée de gamme, les vins
secs nor maux et les vins de ven dange tar dive est en core faible ; la grande
ma jo ri té d'entre eux pra tiquent la sé lec tion ma nuelle des grappes et/ou des
grains, ainsi que le re froi dis se ment des rai sins en pré- transformation ; l'uti li ‐
sa tion de bacs en plas tique pour le trans port des rai sins vers le chai se dé ve ‐
loppe éga le ment.
Trans for ma tion : compte tenu de la grande va ria bi li té des en tre prises qui éla ‐
borent des vins fins tran quilles et ef fer ves cents ( pe tites, moyennes, grandes,
nou velles, an ciennes, etc.), ainsi que de la grande di ver si té des types et des
styles de pro duits qui sont éla bo rés, il existe une grande va ria tion dans les
tech niques et les pro ces sus de trans for ma tion du rai sin ; de ma nière gé né ‐
rale, on peut dire que les tech niques les plus cou ram ment uti li sées sont la
ma cé ra tion pré- fermentaire à froid, l'uti li sa tion de sys tèmes d'iner ti sa tion, le
fou lage mo dé ré du rai sin, la flot ta tion (pour les rai sins blancs) et le pres su ‐
rage adap té aux pro duits à éla bo rer (tant dans les pres soirs ho ri zon taux que
ver ti caux).
Fer men ta tion : Le contrôle de la tem pé ra ture de fer men ta tion est une étape
obli ga toire ; presque tous les do maines vi ni coles uti lisent des pré pa ra tions
com mer ciales de le vure Sac cha ro myces ce re vi siae ; l'uti li sa tion de le vures au ‐
toch tones dans la fer men ta tion est en core li mi tée, mais a aug men té de ma ‐
nière ex po nen tielle ces der nières an nées ; l'en semble des do maines uti lise
une grande va rié té de sys tèmes pour ho mo gé néi ser la masse so lide lors de la
ma cé ra tion dans la vi ni fi ca tion en rouge : re mon tage avec pompe et tuyau
(ma nuel ou au to ma tique), sys tème Ga ny mède, uti li sa tion de la vis sans fin,
uti li sa tion du disque et du pis ton, dé les tages, ho mo gé néi sa tion ro ta tive en
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pleine vi ni fi ca tion, etc. L'uti li sa tion de la mo du la tion de l'ho mo gé néi sa tion
tout au long de la phase de ma cé ra tion (plus in tense au début, moins in tense
à la fin) est une pra tique de plus en plus uti li sée par les do maines vi ti coles. 
La chap ta li sa tion est une pra tique au to ri sée avec des li mites et uti li sée es ‐
sen tiel le ment pour les vins tran quilles. Tou te fois, ces der nières an nées, le vo ‐
lume des vins non chap ta li sés a for te ment aug men té en rai son de l'at ten tion
ac crue por tée à la qua li té par tous les do maines vi ti coles.
Sta bi li sa tion : La sta bi li sa tion des vins en fûts de chêne (prin ci pa le ment des
vins tran quilles et, dans ceux- ci, prin ci pa le ment des vins rouges) est en aug ‐
men ta tion ; un grand nombre de do maines vi ti coles uti lisent des fûts à po ro ‐
si té fine, plus chers, mais qui donnent de meilleurs ré sul tats ; il n'existe au ‐
cune ré gle men ta tion ni tra di tion concer nant le type et la taille des fûts dans
les ré gions pro duc trices bré si liennes, pas même dans les ré gions dé li mi tées
ayant le sta tut d'in di ca tion géo gra phique, mais presque tous les do maines vi ‐
ti coles uti lisent des fûts de 225 l ou 300 l ; cer tains éta blis se ments, adeptes
du sys tème de vi ni fi ca tion in té grale, uti lisent des fûts de 400 ou 500 litres ; la
durée du vieillis se ment en fûts est ex trê me ment va riable - de quelques mois
à deux ans ; l'uti li sa tion de par ti cules de chêne est une pra tique en dé clin ; les
éta blis se ments vi ni coles qui uti lisent de grandes cuves en chêne pour la fer ‐
men ta tion et la sta bi li sa tion sont rares ; cer tains éta blis se ments vi ni coles
com mencent à uti li ser des cuves en béton de type « œuf », mais presque tous
uti lisent des cuves ver ti cales en acier in oxy dable.
Pré- embouteillage et mise en bou teille : pra ti que ment tous les do maines vi ti ‐
coles de ce seg ment dis posent de la bo ra toires in ternes de contrôle de la qua ‐
li té où ils ef fec tuent les ana lyses cou rantes des pro duits en cours de pré pa ra ‐
tion ; cer tains, plus pe tits, sous- traitent les ana lyses fi nales de condi tion ne ‐
ment, en uti li sant les ser vices d'un ré seau de la bo ra toires pri vés. 
Les pro cé dures stan dards adop tées pour la phase de pré em bou teillage des
vins tran quilles sont : la fil tra tion (prin ci pa le ment dans des filtres de terre ou
sous vide pour les rouges et des filtres de cel lu lose pour les blancs et les
rosés) ou la cen tri fu ga tion (plus rare et gé né ra le ment li mi tée aux vins blancs
ef fer ves cents ou tran quilles). Les vins en bou teille sans fil tra tion sont re la ti ‐
ve ment rares.
Vieillis se ment : au Bré sil, le com merce du vin est es sen tiel le ment ef fec tué par
les éta blis se ments pro duc teurs eux- mêmes ; il n'y a pas de né go ciant qui
achète cer tains lots "en pri meur" ; ainsi, la ten dance gé né rale est de pro po ser
des vins jeunes à la vente, qu'ils soient à boire ra pi de ment ou qu'ils soient de
garde ; le vieillis se ment pro lon gé des vins dans le do maine même est une ha ‐
bi tude adop tée par un nombre li mi té d'éta blis se ments pro duc teurs qui par ‐
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viennent à ob te nir des prix éle vés à la vente et rendent ainsi cette pra tique
éco no mi que ment viable ; ce nombre aug mente lors qu'il s'agit de ré coltes de
qua li té ex cep tion nelle.
Lignes de pro duits : Jus qu'aux an nées 1990, les vins fins bré si liens étaient
pra ti que ment 100 % va rié taux ; les vins de garde étaient re la ti ve ment rares ;
l'évo lu tion du seg ment au cours des 30 der nières an nées a in clus l'ex pan sion
de la vi ti cul ture à de nou velles zones, la culture de nou velles va rié tés, l'amé ‐
lio ra tion si gni fi ca tive de la tech no lo gie vi ti cole et l'évo lu tion tech no lo gique et
phi lo so phique de la pro duc tion œno lo gique ; il en ré sulte qu'il existe au jour ‐
d'hui une grande va rié té de vins d'as sem blage (bi va rié tal, tri va rié tal et po ly va ‐
rié tal), en plus des vins va rié taux ; la consé quence lo gique de cette amé lio ra ‐
tion a été d'aug men ter la lon gé vi té des vins, en par ti cu lier des vins rouges,
mais aussi des vins blancs tran quilles et ef fer ves cents ; ainsi, presque tous les
do maines de ce seg ment ont des lignes de pro duits de style jeune, des lignes
in ter mé diaires et des lignes de vins dits haut de gamme, avec une lon gé vi té
pré vue de plus de dix ans.

Do maines vi ti coles éla bo ra teurs
de vins fins et de vins de table
Au Bré sil, le seg ment des vins de table est res pon sable des plus
grands vo lumes de pro duc tion. C'est aussi ce qui en globe les do‐ 
maines vi ti coles les plus an ciens et les plus tra di tion nels. La plu part
d'entre eux manquent de mo der ni sa tion tech no lo gique. En moyenne,
le seg ment est le moins tech ni ci sé, bien que des pro grès aient été
réa li sés au cours des der nières dé cen nies.

16

Cer tains des plus grands do maines vi ti coles de ce seg ment ont ou‐ 
vert, au cours des 30 der nières an nées, des uni tés de pro duc tion de
vins fins, avec pour prin ci pal ob jec tif de faire en sorte que leurs noms
et leurs marques soient liés, au près des consom ma teurs, à la pro duc‐ 
tion de vins fins de qua li té,

17

On peut consi dé rer qu'il existe ac tuel le ment trois si tua tions dans ce
seg ment  : les do maines vi ti coles qui ont mo der ni sé leurs uni tés de
pro duc tion de vins de table et créés des uni tés de pro duc tion de vins
fins, en uti li sant la tech no lo gie mo derne  ; les do maines vi ti coles qui
sont en re tard tech no lo gique dans la pro duc tion de vins de table,
mais qui ont adop té la tech no lo gie mo derne dans l'uni té de pro duc ‐

18



Le processus d’élaboration des vins au Brésil. Caractérisation technologique

Le texte seul, hors citations, est utilisable sous Licence CC BY 4.0. Les autres éléments (illustrations,
fichiers annexes importés) sont susceptibles d’être soumis à des autorisations d’usage spécifiques.

Sources consul tées GUER RA (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.b

r/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=

autoria:%22GUERRA,%20C.%20C.%22), C.C. (htt

tion de vins fins ; et, les do maines vi ti coles qui sont en re tard tech no‐ 
lo gique à la fois dans les uni tés de pro duc tion de vins de table et dans
la pro duc tion de vins fins.

Tech no lo gie œno lo gique, de la trans for ma tion aux pro duits prêts à être com ‐
mer cia li sés : en ce qui concerne la tech no lo gie œno lo gique dans son en ‐
semble, une grande va rié té de si tua tions se pré sentent dans ce seg ment, avec
des ca rac té ris tiques qui vont de celles si gna lées dans le groupe des do maines
vi ti coles qui ne pro duisent que des vins fins tran quilles à des si tua tions si mi ‐
laires à celles si gna lées dans le seg ment des do maines vi ti coles qui pro ‐
duisent des vins fins tran quilles et des vins ef fer ves cents.
Lignes de pro duits : en ce qui concerne les vins fins, les en tre prises de ce
seg ment éla borent es sen tiel le ment des vins rouges et des vins blancs tran ‐
quilles ; éven tuel le ment, elles éla borent éga le ment des vins rosés tran quilles
et des vins ef fer ves cents, blancs ou rosés ; quelques caves peuvent éga le ment
éla bo rer des vins li quo reux, des mis te las, des vins de ven dange tar dive et/ou
des jus de rai sin.

Conclu sions
L'ana lyse des tech niques œno lo giques adop tée par les do maines vi ti‐ 
coles bré si liens au jour d'hui nous conduit aux conclu sions sui vantes :

19

Il est né ces saire de re grou per les do maines vi ti coles en au moins quatre seg ‐
ments pour les vins qu'ils pro duisent, afin de pro cé der à une ana lyse des
groupes les plus ho mo gènes pos sible.
Les pro fils tech no lo giques des do maines vi ti coles va rient en fonc tion du type
d'en tre prise consi dé ré, du vo lume de pro duc tion, des pro duits qu'ils fa ‐
briquent, de l'ori gine des rai sins qu'ils trans forment, des mar chés qu'ils at ‐
teignent, du mo ment de leur fon da tion et même de leur si tua tion géo gra ‐
phique.
En somme, la tech no lo gie œno lo gique des en tre prises vi ti vi ni coles bré si ‐
liennes est com pa rable à celle uti li sée par les en tre prises des prin ci paux pays
pro duc teurs de vin, bien qu'il existe de grandes dif fé rences entre elles.

https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22GUERRA,%20C.%20C.%22
https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vazio&busca=autoria:%22GUERRA,%20C.%20C.%22
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Vin hos finos do Bra sil: di ver si dade de
regiões, tipos e es ti los de pro du tos. (http

s://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busc

a?b=ad&id=1078480&biblioteca=vazio&busca=celit

o%20crivellaro%20guerra&qFacets=(celito%20cri

vellaro%20guerra)%20%20AND%20((ano-publica

cao:%222017%22))&sort=&paginacao=t&paginaAtu

al=1) En gar ra fa dor Mo der no, São Cae ta‐ 
no do Sul, SP, v. 25, n. 280, p. 30-37,
2017.

PRO TAS, J.F. da S. (https://www.bdpa.cnptia.

embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vaz

io&busca=autoria:%22PROTAS,%20J.%20F.%20d

a%20S.%22) A di nâ mi ca evo lu ti va da vi ti‐ 
vi ni cul tu ra bra si lei ra: cenários 2004-
2014. (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/con

sulta/busca?b=ad&id=1047160&biblioteca=vazio&

busca=jos%C3%A9%20fernando%20protas&qFac

ets=(jos%C3%A9%20fernando%20protas)%20%2

0AND%20((ano-publicacao:%222016%22%20OR%

20ano-publicacao:%222015%22%20OR%20ano-p

ublicacao:%222013%22%20OR%20ano-publicaca

o:%222012%22%20OR%20ano-publicacao:%22201

1%22%20OR%20ano-publicacao:%222010%22)%2

0AND%20(idioma:%22Portugu%C3%AAs%22%20

OR%20idioma:%22Ingl%C3%AAs%22%20OR%20i

dioma:%22Espanhol%22))&sort=&paginacao=t&pa

ginaAtual=1)  Re vis ta de Política Agrícola,
Brasília, DF, v. 25, n. 1, p. 47-56,
Jan./Fev./Mar. 2016.

PRO TAS, J.F. da S. (https://www.bdpa.cnptia.

embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vaz

io&busca=autoria:%22PROTAS,%20J.%20F.%20d

a%20S.%22) The evo lu tio na ry dy na mics of
bra zi lian wi ne gro wing: 2004/2014 sce‐ 
na rios. (https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/c

onsulta/busca?b=ad&id=1063476&biblioteca=vazi

o&busca=jos%C3%A9%20fernando%20protas&qF

acets=(jos%C3%A9%20fernando%20protas)%2

0%20AND%20((ano-publicacao:%222016%22%20

OR%20ano-publicacao:%222015%22%20OR%20a

no-publicacao:%222013%22%20OR%20ano-publi

cacao:%222012%22%20OR%20ano-publicacao:%2

22011%22%20OR%20ano-publicacao:%222010%2

2)%20AND%20(idioma:%22Portugu%C3%AAs%2

2%20OR%20idioma:%22Ingl%C3%AAs%22%20O

R%20idioma:%22Espanhol%22))&sort=&paginaca

o=t&paginaAtual=1) IN: CONGRES SO MUN‐ 
DIAL DA VINHA E DO VINHO, 39., 2016,
Bento Gon çalves. Pro gra ma...Bento
Gon çalves, RS: In ter na tio nal Or ga ni sa‐ 
tion of Vine and Wine (OIV): Mi nis té rio
da Agri cul tu ra, Pecuária e Abas te ci‐ 
men to, de 19 a 21 ou tu bro, Re su mo
2016-1260. 2016.

PRO TAS, J.F. da S. (https://www.bdpa.cnptia.

embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=vaz

io&busca=autoria:%22PROTAS,%20J.%20F.%20d

a%20S.%22); CA MAR GO, U.A. (https://www.b

dpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&bib

lioteca=vazio&busca=autoria:%22CAMARGO,%20

U.%20A.%22) Vi ti vi ni cul tu ra bra si lei ra: pa‐ 
no ra ma se to rial em 2010. (https://www.bd

pa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&id=9

22116&biblioteca=vazio&busca=jos%C3%A9%20fe

rnando%20protas&qFacets=(jos%C3%A9%20fern

ando%20protas)%20%20AND%20((ano-publicaca

o:%222016%22%20OR%20ano-publicacao:%22201

5%22%20OR%20ano-publicacao:%222013%22%2

0OR%20ano-publicacao:%222012%22%20OR%20

ano-publicacao:%222011%22%20OR%20ano-publi

cacao:%222010%22)%20AND%20(idioma:%22Port

ugu%C3%AAs%22%20OR%20idioma:%22Ingl%C

3%AAs%22%20OR%20idioma:%22Espanhol%22))

&sort=&paginacao=t&paginaAtual=1)  Brasília,
DF: SE BRAE; Bento Gon çalves: IBRA VIN:
Em bra pa Uva e Vinho, 2011. 108 p. (1
CD- ROM).

TO NIET TO, J.; SOTÉS RUIZ, V.;
GÓMEZ- MIGUEL, V.D. (Ed.). Clima,
zonificación y ti pi ci dad del vino en re‐ 
giones vitivinícolas ibero- americanas.
Ma drid: CYTED. 2012.
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Français
Au Bré sil, l'éla bo ra tion de vins fins en vo lumes im por tants est un phé no‐ 
mène de moins d'un siècle qui a pro gres si ve ment évo lué vers la si tua tion
ac tuelle, avec une cer taine di ver si té des types et des styles. Cette di ver si té
est le ré sul tat de plu sieurs fac teurs, parmi les quels l'ex pan sion ter ri to riale
de l'ac ti vi té vi ti vi ni cole. L'aug men ta tion du nombre de do maines vi ti coles et
du nombre de types et de styles de vins fins bré si liens, qui s'est pro duite au
cours des trois der nières dé cen nies, s'est ac com pa gnée d'une ou ver ture à la
tech no lo gie œno lo gique des pays les plus dé ve lop pés en la ma tière. La mo‐ 
der ni sa tion des mé thodes et des pro ces sus dans l'in dus trie œno lo gique
s'est dé ve lop pée de ma nière in tense et conti nue, en rai son des lourds in ves‐
tis se ments réa li sés par un grand nombre de caves. L'ana lyse de la tech no lo‐ 
gie adop tée par les en tre prises vi ni coles tient compte de l'his toire et de
l'évo lu tion de la vi ti vi ni cul ture bré si lienne dans son en semble, ainsi que de
la grande va ria tion consta tée entre les dif fé rents seg ments de pro duits,
voire au sein d'un même seg ment. Cet ar ticle dé taille l'état de l'art de la
tech no lo gie œno lo gique dans les pro prié tés vi ti vi ni coles bré si liennes, di vi sé
en quatre grands groupes.

English
The pro duc tion of fine wines in im port ant volumes in Brazil is a phe‐ 
nomenon of less than a cen tury, that gradu ally grew into the cur rent situ‐ 
ation, of reas on able di versity of types and styles. This di versity is the res ult
of sev eral factors, in clud ing the ter rit orial ex pan sion of wine mak ing activ ity.
The growth in the num ber of winer ies and the num ber of types and styles of
Brazilian fine wines, which oc curred in the last three dec ades, was ac com‐ 
pan ied by an open ness to the oen o lo gical tech no logy of the oen o lo gic ally
most de veloped coun tries. The mod ern iz a tion of meth ods and pro cesses in
the wine in dustry has grown in tensely and con tinu ously, as a res ult of heavy
in vest ments made by a large num ber of wine- growing prop er ties. The ana‐ 
lysis of the tech no logy ad op ted by the winer ies takes into ac count the his‐ 
tory and evol u tion of the Brazilian wine in dustry as a whole, as well as the
great vari ation found between dif fer ent seg ments of products, or even
within the same seg ment. The ana lysis of this art icle de tails the state of the
art of oen o lo gical tech no logy of Brazilian wine mak ing prop er ties, di vided
into four large groups.

cul ture bré si lienne : chan ge ments dans
le mar ché consom ma teur du pays. In:
26TH WORLD CONGRESS & 81ST GE‐ 
NE RAL AS SEM BLY OF THE OF FICE IN‐ 
TER NA TIO NAL DE LA VIGNE ET DU

VIN, 2001, Ade laide Congress Pro cee‐ 
dings. Ade laide : Of fice In ter na tio nal de
la Vigne et du Vin - OIV, 2001. p.272-
280. (v.3)
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