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Compreendendo o vinho com clareza, profundidade e paixão.



Apresentação

O vinho, mais do que uma bebida, é uma síntese da história, 
da expressão do terroir e do saber técnico acumulado ao longo de 
séculos. Este e-book foi concebido como um material de apoio ao 
Curso de Formação em Vinhos, com o objetivo de guiar o leitor por 
uma jornada completa, da videira à taça, explorando os estilos, as 
práticas enológicas e os fundamentos sensoriais que compõem o 
universo do vinho.

A estrutura do conteúdo está organizada em módulos didáti-
cos e evolutivos, mesclando teoria, prática e análise sensorial, com 
abordagem clara, objetiva e acessível a estudantes, sommeliers 
em formação e enófilos apaixonados.

Cada capítulo foi elaborado com base em fontes confiáveis e 
atualizadas da enologia mundial, abordando desde os elementos 
históricos e científicos até as tendências contemporâneas, como a 
enogastronomia e os vinhos do Novo Mundo.
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Capítulo 1

O início de tudo 
conhecimento prático e teórico

Introdução ao mundo dos vinhos

Teorias sobre a origem do vinho
Teoria da fermentação espontânea

A fermentação do vinho provavelmente ocorreu “por acaso”, 
quando uvas deixadas juntas em recipiente rústico liberavam suco que 
fermentava naturalmente. Estudos imaginam nossos ancestrais colhen-
do cacho de uvas e colocando-os em peles de animal, recipientes de 
madeira ou mesmo em depressões de pedra, onde as frutas esmaga-
vam-se sob o peso e liberavam seu mosto. O suco no fundo fermen-
tava devido às leveduras nativas das cascas, produzindo um vinho su-
ave. Sob condições climáticas favoráveis, até mesmo uvas ainda na vi-
deira fermentavam espontaneamente quando atingiam alta maturação 
e eram atacadas por fungos, concentrando os açúcares e elevando o 
teor alcoólico do vinho. Observadores pré-históricos também notaram 
animais (como pássaros e mamíferos) empanturrando-se de uvas muito 
maduras e apresentando comportamento descoordenado – o que ins-
pirou experimentos humanos com esses frutos fermentados.
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Origem, evolução e impacto cultural
Origem

O vinho é uma das bebidas mais antigas conhecidas pela hu-
manidade, com suas raízes remontando a cerca de 6000 a.C. na 
região do Cáucaso, particularmente na Geórgia. Arqueólogos des-
cobriram ânforas de vinho em sítios antigos, revelando que a fer-
mentação de uvas era uma prática comum. As evidências mais an-
tigas de vinificação foram encontradas em escavações que revela-
ram sementes de uvas e restos de vinho em potes, indicando uma 
tradição profundamente enraizada.

A produção de vinho rapidamente se espalhou por várias ci-
vilizações, como os sumérios e os egípcios. No Egito, o vinho era 
considerado uma bebida de elite, frequentemente associado a fes-
tivais e rituais religiosos. Os egípcios documentaram a viticultura 
em hieróglifos, mostrando a importância do vinho em sua cultura. 
O vinho era utilizado em cerimônias religiosas e como oferenda 
aos deuses, simbolizando a fertilidade e a abundância.

Evolução
Durante a Antiguidade, o vinho se tornou um elemento cen-

tral nas culturas grega e romana. Os gregos introduziram o concei-
to de terroir, enfatizando a relação entre o solo, o clima e as carac-
terísticas do vinho. A prática de cultivar uvas e produzir vinho se 
espalhou por toda a Grécia, onde diversas variedades começaram 
a ser cultivadas. Os romanos, por sua vez, expandiram a viticultura 
em todo o Império Romano, desenvolvendo técnicas de vinifica-
ção e estabelecendo rotas comerciais para a distribuição do vinho.

Na Idade Média, o vinho tornou-se uma bebida comum na 
Europa, associado a rituais religiosos e à vida cotidiana. Os mostei-
ros desempenharam um papel crucial na preservação e na produ-
ção de vinho, com monges cultivando vinhedos e aperfeiçoando 
técnicas de vinificação. O vinho era frequentemente utilizado em 
cerimônias religiosas, como a Eucaristia no cristianismo, simboli-

zando o sangue de Cristo. Essa associação religiosa ajudou a soli-
dificar a importância do vinho na sociedade medieval.

Com a Revolução Industrial no século 18, o vinho passou por 
uma transformação significativa. Inovações tecnológicas, como a 
introdução de métodos científicos na vinificação, permitiram um 
controle mais rigoroso sobre o processo de fermentação e arma-
zenamento. A descoberta de que a fermentação era um processo 
biológico, graças às pesquisas de cientistas como Louis Pasteur, re-
volucionou a produção de vinho. Isso levou ao desenvolvimento 
de técnicas de pasteurização e ao uso de equipamentos moder-
nos, como tanques de aço inoxidável, que melhoraram a qualida-
de e a segurança do vinho.

Impacto cultural
O vinho é frequentemente mencionado na literatura, arte e 

música, simbolizando celebrações, rituais e a cultura gastronômi-
ca. Autores clássicos, como Homero e Virgílio, celebraram o vinho 
em suas obras, destacando seu papel nas festividades e na vida 
social. Na arte, o vinho tem sido um tema recorrente em pinturas, 
representando não apenas a bebida, mas também a cultura e a so-
ciedade da época.

O papel do vinho nas tradições religiosas é significativo, es-
pecialmente na Eucaristia cristã, onde o vinho simboliza o sacrifí-
cio de Cristo. Além disso, o vinho tem sido associado a celebrações 
e rituais em diversas culturas ao redor do mundo, como o Pessach 
judaico e as festividades de colheita em várias sociedades.

Na gastronomia, o vinho complementa e realça os sabores 
dos alimentos, tornando-se um elemento essencial em refeições 
e celebrações. A harmonização de vinhos com pratos específicos 
é uma arte em si, e muitos chefs e sommeliers dedicam suas car-
reiras a explorar essa relação. O vinho é visto como um elo entre a 
comida e a experiência social, promovendo a convivência e a ce-
lebração.
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Problemas dos vinhos antigos e como foram 
superados

Os vinhos antigos enfrentaram uma série de desafios que 
comprometeram sua qualidade e durabilidade. Entre os proble-
mas mais comuns estavam a contaminação, o armazenamento 
inadequado e as técnicas rudimentares de vinificação.

Contaminação
A falta de conhecimento sobre microbiologia resultava em 

contaminações que comprometiam o sabor e a qualidade do vi-
nho. Doenças como a “gosto de rato” eram comuns, levando a per-
das significativas. O entendimento limitado sobre os microrganis-
mos e suas interações com o vinho dificultava a produção de vi-
nhos de alta qualidade.

Armazenamento inadequado
O armazenamento inadequado, sem controle de temperatu-

ra e umidade, resultava na deterioração do vinho. As garrafas eram 
frequentemente armazenadas em condições desfavoráveis, levan-
do à oxidação e à perda de sabor. A falta de rolhas eficazes tam-
bém contribuía para problemas de contaminação e deterioração.

Resolução dos problemas
Com o tempo, a vinificação evoluiu para enfrentar esses de-

safios. O desenvolvimento de técnicas de conservação, como o 
uso de barricas de carvalho e a pasteurização, ajudou a melhorar a 
qualidade e a durabilidade dos vinhos. A introdução de rolhas de 
cortiça e o desenvolvimento de garrafas de vidro permitiram um 
armazenamento mais eficaz, protegendo o vinho da luz e do oxi-
gênio.

A revolução científica na vinificação, impulsionada por pesqui-
sadores como Louis Pasteur, permitiu um controle mais rigoroso so-
bre o processo de fermentação e a eliminação de microrganismos 
indesejados. Essas inovações foram cruciais para garantir a qualida-
de do vinho e estabelecer a base para a viticultura moderna.

A Filoxera e seu impacto na viticultura
A chamada filoxera (Daktulosphaira vitifoliae) é uma praga de-

vastadora que ataca principalmente as raízes e, em alguns casos, 
as folhas das videiras. Trata-se de um pequeno inseto (semelhante 
a um pulgão) originário da América do Norte, que se alimenta da 
seiva das videiras, criando feridas nas raízes. Essas aberturas faci-
litam a entrada de fungos e bactérias, levando à morte da planta 
em um período de três a quatro anos.

A Filoxera na Vitivinicultura, uma praga devastadora 

Impacto da Filoxera
A filoxera foi identificada pela primeira vez nos Estados Uni-

dos em 1854, mas sua chegada à Europa ocorreu por volta de 
1863, no sul da França, provavelmente levada por mudas impor-
tadas por botânicos europeus interessados em espécies america-
nas resistentes a doenças. O primeiro foco europeu foi registrado 
na região do Languedoc, mais especificamente a vila de Pujaut, no 
departamento de Gard.

A praga se espalhou com velocidade alarmante, dizimando 
vinhedos centenários e mergulhando em crise regiões vitiviníco-
las de grande prestígio como Bordeaux, Borgonha, Provence, o Va-
le do Loire, o Vale do Rhône e, posteriormente, o Douro em Portu-
gal, a Toscana na Itália e outras áreas do continente. Estima-se que 
dois terços dos vinhedos franceses tenham sido destruídos, o que 
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alterou drasticamente o mapa vinícola europeu por cerca de 50 
anos, entre meados do século XIX e início do século XX.

Em meio ao desespero, descobriu-se que as videiras america-
nas (Vitis labrusca, Vitis riparia e outras) apresentavam resistência 
natural à filoxera, pois haviam evoluído junto com a praga. Já as vi-
deiras europeias da espécie Vitis vinifera — base dos vinhos finos 
— eram altamente vulneráveis 

Medidas de controle
A solução encontrada para combater a filoxera foi a enxer-

tia de variedades europeias em raízes de videiras americanas, que 
eram resistentes ao inseto. Essa prática permitiu a recuperação da 
viticultura europeia e a reintrodução de variedades tradicionais. O 
sucesso da enxertia não apenas salvou a indústria do vinho, mas 
também levou ao desenvolvimento de novas variedades híbridas 
que combinavam as características desejáveis das uvas europeias 
e americanas.

A crise da filoxera também impulsionou inovações na viticul-
tura, incluindo a adoção de práticas de manejo integrado de pra-
gas e a pesquisa em variedades de uvas mais resistentes. A experi-
ência adquirida durante esse período de crise moldou a viticultu-
ra moderna e melhorou a resiliência da indústria frente a futuras 
ameaças.

Louis Pasteur:  
contribuições científicas para o vinho
Louis Pasteur, um microbiologista francês do século 19, fez 

contribuições significativas para a ciência do vinho que revolucio-
naram a produção e a qualidade do vinho.

Fermentação e microbiologia
Pasteur descobriu que a fermentação é um processo biológi-

co em que as leveduras transformam açúcares em álcool. Ele iden-
tificou a importância de controlar as condições de fermentação 

para evitar contaminações e garantir a qualidade do vinho. Sua 
pesquisa sobre os microrganismos levou à compreensão de que 
diferentes cepas de leveduras podem influenciar o perfil aromáti-
co e o sabor do vinho.

Pasteurização - criada inicialmente para o vinho a cerveja
Uma de suas inovações mais importantes foi o desenvolvi-

mento do processo de pasteurização, que envolve o aquecimento 
do vinho a temperaturas específicas para eliminar microrganismos 
indesejados. Essa técnica não apenas melhorou a segurança do vi-
nho, mas também preservou suas características sensoriais.

As contribuições de Pasteur estabeleceram as bases para a 
viticultura moderna, permitindo um controle mais rigoroso sobre 
o processo de vinificação e a qualidade do vinho. Seu trabalho ins-
pirou gerações de enólogos e cientistas a explorar as interações 
entre a microbiologia e a produção de vinho, levando a inovações 
contínuas na indústria.

Evolução
	– Egito e a Idade Antiga: O vinho era uma bebida de elite, 
associada à nobreza e à religião. Pinturas em tumbas mos-
tram a vinificação como parte da cultura funerária.

	– Grécia e Roma: Os gregos introduziram o conceito de ter-
roir, enquanto os romanos expandiram a viticultura por to-
da a Europa. Eles inovaram em técnicas como o uso de bar-
ris de madeira e sistemas de irrigação.

	– Idade Média: Mosteiros cristãos preservaram e aperfeiçoa-
ram a vinificação, especialmente na França, Itália e Alema-
nha.

	– Idade Moderna: A expansão colonial levou as videiras ao 
Novo Mundo, transformando o vinho em um produto global.

Impacto cultural
	– Religião: Símbolo de sacralidade no cristianismo e usado 
em rituais desde o judaísmo até cerimônias pagãs.
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	– Arte e Literatura: O vinho foi frequentemente retratado 
em pinturas, poemas e celebrações artísticas como um em-
blema de prazer e sofisticação.

	– Economia: A viticultura moldou economias inteiras, com 
regiões como Bordeaux e Toscana se tornando epicentros 
de comércio vinícola.

	– Ciência e saúde: Estudos científicos, como os de Louis Pas-
teur, aprimoraram o processo de vinificação e destacaram 
os benefícios do vinho, como seus antioxidantes.

Mas quem exatamente foi Louis Pasteur para o vinho?
Louis Pasteur (1822-1895) foi um cientista francês pioneiro 

nas áreas de microbiologia e química. Ele é amplamente reconhe-
cido por suas descobertas sobre fermentação, pasteurização e as 
causas de doenças infecciosas.

O papel de Pasteur na vitivinicultura
No século XIX, a produção de vinho enfrentava problemas 

significativos, como fermentações irregulares e deterioração rápi-
da. Foi nesse contexto que Pasteur começou seus estudos sobre o 
processo de fermentação e os microrganismos envolvidos na pro-
dução de vinho.

As principais descobertas e contribuições de 
Pasteur

Teoria microbiana da fermentação:

Pasteur demonstrou que a fermentação não era um proces-
so químico espontâneo, mas sim causado por leveduras vivas. Ele 
identificou que diferentes microrganismos produziam resultados 
distintos, influenciando o sabor e a qualidade do vinho.

Controle da fermentação:

Ele introduziu o conceito de controle de temperatura duran-
te a fermentação, permitindo a obtenção de vinhos mais consis-
tentes e estáveis.

Detecção de contaminações:

Pasteur descobriu que bactérias, além das leveduras, pode-
riam contaminar o vinho, causando sabores indesejáveis e dete-
rioração. Ele propôs métodos de higienização para evitar tais con-
taminações.

Pasteurização:

Embora mais conhecida pelo uso em alimentos e bebidas co-
mo leite, a pasteurização foi desenvolvida e aplicada para o e a 
cerveja vinho para matar microrganismos indesejados sem alterar 
significativamente suas propriedades.

Impacto na vitivinicultura
Produção de vinhos de melhor qualidade

Suas descobertas permitiram que produtores controlassem 
melhor os processos de vinificação, resultando em vinhos mais re-
finados e com maior vida útil.

Base para a ciência enológica

O trabalho de Pasteur foi fundamental para o desenvolvi-
mento da enologia moderna, que combina ciência e tecnologia 
na produção de vinho.

Reconhecimento internacional

Pasteur escreveu “Estudos sobre o Vinho”, um tratado que 
consolidou seu legado na vitivinicultura e serviu como referência 
para gerações de enólogos.

Recipientes primitivos

Antes da cerâmica, usavam-se bolsas de couro, utensílios de 
madeira ou vasilhas de pedra. Esses recipientes não herméticos 
exigiam consumo rápido do vinho antes de virar vinagre. Somen-
te com a chegada da cerâmica (cerca de 6.000 a.C.) foram criados 
jarros de barro de boca estreita ideais para armazenar e proteger 
o vinho.


	_Hlk204081166
	_Hlk193377337
	_Hlk198042673
	_Hlk200030000
	_Hlk200367711
	_Hlk199940125
	_Hlk193286779
	_Hlk204089142
	_Hlk200367907
	_Hlk193288337
	_Hlk200368040
	_Hlk200368175
	_Hlk204331849
	_Hlk193891851
	_Hlk200370952
	_Hlk204346475
	_Hlk198039651
	_Hlk198557089
	_Hlk195308183
	_Hlk195307850
	_Hlk199773425
	_Hlk196135757
	_Hlk197601980
	_Hlk197602049
	_Hlk197609028
	_Hlk197514356
	_Hlk197602077
	_Hlk197602163
	_Hlk197603771
	Vinhos_de_Portugal:_Roteiro_de_Aula_para
	1._Introdução_Histórica_dos_Vinhos_Portu
	2._Sistema_de_Classificação_dos_Vinhos_P
	3._Panorama_do_Terroir_Português
	4._Principais_Regiões_Vitivinícolas_de_P
	Dão
	Beira_Interior
	Lisboa
	_Hlk208825968
	Capítulo_2:_Sistema_de_Classificação_dos
	AOC/AOP_–_Appellation_d’Origine_Contrôlé
	IGP_–_Indication_Géographique_Protégée
	Vin_de_France_(antigo_Vin_de_Table)
	Capítulo_3:_Região_de_Bordeaux
	Terroir_e_Sub-regiões_de_Bordeaux
	Uvas_Características_de_Bordeaux
	Estilos_de_Vinho_e_Práticas_Enológicas
	Tradições_e_Influências_Humanas
	Uvas_da_Borgonha_e_Estilos_de_Vinho
	Aspectos_Culturais_e_Curiosidades
	Capítulo_5:_Região_de_Champagne
	Elaboração_do_Champagne_–_Método_Tradici
	Estilos_de_Champagne
	História_e_Curiosidades_de_Champagne
	Capítulo_6:_Região_da_Alsácia
	Terroir_e_Clima_da_Alsácia
	Uvas_e_Estilos_de_Vinho_da_Alsácia
	Tradição_e_Cultura_Alsaciana_no_Vinho
	Visão_Geral_e_Terroir_do_Vale_do_Loire
	Principais_Uvas_e_Características_dos_Vi
	Influências_Históricas_e_Humanas
	Capítulo_8:_Região_do_Vale_do_Rhône
	Divisão_Geográfica:_Rhône_Norte_e_Rhône_
	Uvas_e_Vinhos_do_Rhône_Norte
	Uvas_e_Vinhos_do_Rhône_Sul
	Tradição_e_Influências_no_Rhône
	Capítulo_9:_Região_da_Provence
	Terroir_e_Sub-regiões_da_Provence
	Uvas_e_Estilos_de_Vinho_da_Provence
	Influências_Históricas_e_Culturais
	Panorama_e_Terroir_do_Languedoc-Roussill
	Uvas_e_Estilos_no_Languedoc-Roussillon
	Transformações_e_Fatores_Humanos
	Conclusão
	header
	X769336bebced341eaed7699bf870a0696b83a02
	X06d22fd69ad873902bd72f7548a3078f463ebc1
	_Hlk199773676
	_heading=h.c0dw0tfr6g27
	_heading=h.klr87nzas73x
	_heading=h.ypuiatk5oa4w
	_heading=h.3scf7j7m4l6x
	_heading=h.nd71q468rw36
	_heading=h.hkfpxw1u33r6
	_heading=h.le3cxiibbkis
	_heading=h.v008dzajlha
	_heading=h.alz44ga47xr3
	_heading=h.jlmak2orvywe
	_heading=h.8ia9qtfnfxev
	_heading=h.n8p1yqjygyyf
	_heading=h.8to1cj1p00w6
	_heading=h.oaafeb9zt7ik
	_heading=h.co402h9kwg8r
	_GoBack
	_GoBack
	Apresentação
	Capítulo 1
	O início de tudoconhecimento prático e teórico
	Introdução ao mundo dos vinhos
	Teorias sobre a origem do vinho
	Origem, evolução e impacto cultural
	Problemas dos vinhos antigos e como foram superados
	A Filoxera e seu impacto na viticultura

	Louis Pasteur: contribuições científicas para o vinho
	Fermentação e microbiologia
	As principais descobertas e contribuições de Pasteur
	Impacto na vitivinicultura
	Intercâmbio cultural e disseminação vitivinícola

	Diferenças entre uvas viníferas e americanas
	Cruzamento ampelográfico entre Vitis vinífera e Vitis labrusca
	Considerações


	Capítulo 2
	Técnicas modernas de vinificação
	Introdução
	Principais técnicas modernas
	Impactos no mercado
	Temperaturas de fermentação
	Efeitos das altas temperaturas
	Pasteurização

	Uma evolução cronológica do vinho
	Problemas históricos e soluções modernas
	Avanços tecnológicos na produção de vinho
	Fermentação controlada
	Técnicas modernas de vinificação
	História da fermentação malolática


	Capítulo 3
	O terroir e a influência no vinho 
	Aspectos gerais
	Terroir
	Origem do conceito de terroir
	Definição de terroir
	Principais elementos que compõem o terroir
	Adubação mineral e micronutrientes essenciais
	Tipos de solo para uvas viníferas

	Tipos de solo
	Solo arenoso
	Solo argiloso
	Solo franco
	Solo vulcânico
	Impacto do terroir no perfil do vinho
	A uva vinífera e a água: aspectos positivos e negativos
	Terroir: a essência do vinho em sua origem
	Interação dos fatores e expressão no vinho
	Terroir x técnica: um equilíbrio necessário
	Terroir como alma do vinho


	Capítulo 3
	Uvas viníferas e condução da vinha
	O ciclo da videira
	Ciclo vegetativo da videira nas quatro estações
	Ciclo vegetativo
	A fotossíntese na videira
	Poda invertida

	Algumas das principais uvas para vinificação
	Uvas tintas e brancas
	Métodos de condução da vinha
	Sistema Alberello ou Gobelet


	Capítulo 4
	Colheita – vinificação
	O que é uma uva para vinificação
	Processo de fermentação do vinho
	Vinificação do vinho tinto
	Vinificação do vinho branco
	Vinificação do vinho rosé
	Sistema de desalcoolização do vinho


	Capítulo 5
	Princípios da degustação 
	Guia técnico de degustação de vinhos
	Princípios da degustação de vinhos
	Avaliação gustativa (paladar) 
	Etapas da degustação técnica
	Avaliação da qualidade
	Álcool baixo, médio, alto
	A Importância do equilíbrio


	Capítulo 6
	O Serviço do vinho
	Serviço do vinho – quando decantar o vinho
	Abordagem e apresentação do vinho
	Quando decantar o vinho 
	Acompanhamento e reposição da taça
	Sequência clássica do serviço quando há mais de um vinho

	Taças
	Revolução industrial (século XIX)
	Modernidade
	O porquê dos formatos das taças
	Os estilos universais de garrafas 


	Capítulo 7
	Conceitos básicos de enogastronomia
	Introdução à harmonização 
	Origem da harmonização
	Conceito atual de enogastronomia
	Definição de harmonizar alimentos & bebidas
	Princípios básicos da harmonização
	Conceitos fundamentais da harmonização
	Reações entre componentes e sabores
	Breve história do umami


	Capítulo 8 
	Madeira, evolução e descobertas
	A Influência da madeira no vinho
	As relações entre a madeira e o vinho
	Etapas de produção do barril
	Aromas prováveis e seus respectivos compostos orgânicos no barril
	Interação dos taninos da madeira e do vinho
	O carvalho confere muitos aromas e sabores à bebida
	Outras madeiras usadas para envelhecer o vinho
	Tipos de madeira utilizadas na produção de barris
	Preço e qualidade dos barris
	O que é o sobrero? 
	Tostas da madeira e seus efeitos 
	A tosta e seus aromas


	Capítulo 9
	Desvendando os aromas do vinho 
	A origem do aroma do vinho
	Aromas do vinho: uma investigação técnica e sensorial
	Origem do aroma do vinho
	Desvendando os aromas do vinho

	A construção aromática do vinho: uma análise detalhada
	Introdução
	O papel do álcool, dos ácidos, do gás carbônico e do oxigênio na construção aromática
	Aromas do vinho: primários, secundários e terciários
	Aromas dos vinhos laranja
	Resumo

	As três categorias de aromas
	Frutas/floral/ervas, tempero e terra, considerando o estágio em madeira
	Aromas de algumas uvas importantes


	Capítulo 10
	Defeitos do vinho
	Os defeitos nos vinhos: causas e características
	Os defeitos do vinho
	Brettanomyces
	Defeitos percebidos no envelhecimento e guarda
	Outros defeitos


	Capítulo 11
	Estilos de vinho 
	História, características, vinificação e exemplos
	Introdução
	Definição
	Breve histórico

	Vinhos licorosos
	Definição
	História
	Técnicas de vinificação

	Vinhos fortificados
	Vinhos espumosos
	Definição
	Origem e história
	Métodos de vinificação
	Classificações por doçura
	Estilos e regiões

	Vinhos laranja
	Vinificação
	Características sensoriais
	Exemplos de vinhos laranja conceituados
	Dos estilos de vinho


	Capítulo 11
	Estilos: espumantes e frisantes
	História e processo de produção do Champagne 
	História do Champagne
	História do Champagne: o papado de Dom Pérignon
	Contribuição de Dom Pérignon

	Organograma do processo
	A contribuição de Madame Clicquot
	Organograma de finalização do espumante 
	Método Charmat (ou método de tanque)

	Asti Spumante (espumante)
	Lambrusco
	Método Charmat

	Frisante
	Conceito e características
	Método de produção
	Vinificação – método frisante

	Alguns espumantes fora de Champagne
	Crémant
	Prosecco (Charmat)
	Cava espanhola (método tradicional)

	Espumantes do Brasil (Tradicional, Charmat e Ast.)

	Capítulo 12
	Regiões viníferas do Brasil
	Viticultura brasileira: história e regiões viníferas
	Breve história da viticultura no Brasil

	Regiões vinícolas brasileiras
	Região Sul
	Serra Gaúcha
	Santa Catarina 
	São Joaquim
	Paraná

	Centro-Oeste
	São Paulo
	Brasília e Goiás

	Nordeste
	Vale do São Francisco
	Bahia

	Sudeste
	Espírito Santo
	Minas Gerais

	Resumo e projeções futuras
	Considerações final

	Capítulo 13
	Regiões viníferas da Argentina
	Regiões viníferas da Argentina, Terroir de Norte a Sul
	Um pouco da história da vinicultura Argentina
	Terroir e influências naturais nas uvas e vinhos
	Entendendo a amplitude térmica
	Regiões do Norte da Argentina
	Região Centro-Oeste
	Em síntese
	Os oásis
	Comparativo geral das regiões
	Patagônia
	Panorama geral de estudo


	Capítulo 14
	Regiões viníferas do Chile
	Introdução: uma visão geral da viticultura chilena
	Regiões vinícolas próximas à cordilheira

	As regiões viníferas do Chile
	Vale do Elqui
	Vale do Limarí
	Vale do Choapa
	Vale do Huasco
	Vale do Copiapó

	A região vinífera do Vale Central do Chile (Valle Central)
	Vale do Aconcágua
	Vale de Casablanca
	Vale de San Antônio
	Vale do Maipú
	Vale do Cachapoal
	Vale do Colchagua
	Vale do Curicó
	Vale do Maule

	A região vinífera do Sul do Chile (Região del. Sur)
	Vale do Itata
	Vale do Bío-Bío
	Vale do Malleco
	Vale do Cautín
	Vale do Osorno
	Desafios e deficiências na produção de vinhos no Chile


	Capítulo 15
	Regiões viníferas do Uruguai
	Vitivinicultura do Uruguai
	História da vitivinicultura Uruguaia
	Regiões do Uruguai

	Regiões vitivinícolas
	Solo e clima do Uruguai


	Capítulo 16
	Regiões viníferas do Canada
	Canadá e suas regiões
	Vinhos canadenses

	Capítulo 17
	Regiões viníferas dos Estados Unidos
	História da indústria vinícola
	Renascimento e crescimento
	Panorama geral
	A clacificação dos vinhos dos EUA
	Desenvolvimento das regiões vinícolas
	Classificação dos vinhos
	Inland Valleys
	Julgamento de Paris: uma curiosidade relevante na história
	Considerações finais


	Capítulo 18
	Regiões viníferas do África do Sul
	História da viticultura Sul-Africana
	Origens
	África do Sul, regiões vinícolas e sub-regiões 
	Século XVIII: o prestígio dos vinhos de Constantia
	Século XIX: declínio e adversidades
	Século XX: isolamento e Apartheid
	Reabertura e renascimento
	Panorama atual

	Regiões vinícolas da África do Sul
	A classificação oficial de regiões da África do Sul
	Distrito de Stellenbosch
	Distrito de Paarl
	Constantia
	Swartlan
	Região Breede River Valley 

	A uva emblemática: Pinotage
	Desafios e perspectiva


	Capítulo 19
	Regiões viníferas da Nova Zelandia
	Hawke’s Bay
	Gisborne
	Wairarapa
	Marlborough
	Nelson
	Central Otago

	Resumo da região vinífera da Nova Zelândia

	Capítulo 20
	Regiões viníferas da Austrália
	Vitivinicultura da Austrália
	O berço do vinho australiano: fundações e evolução histórica

	A filoxera na Austrália
	Regiões viníferas 

	Capítulo 21
	Vitivinicultura da Itália
	História da vinicultura Italiana
	Os gregos
	Norte da Itália
	Centro da Itália
	Sul da Itália

	Mapa de uvas da Itália
	Regiões vitivinícolas da Itália
	Geografia e clima

	Classificação dos vinhos italianos
	Vino da Távola
	Vini Tipici

	Os Fora-da-Lei
	A história dos Fora-da-Lei (Super Toscanos)
	O vinho Chianti
	Macrorregião: Norte

	Classificação dos vinhos italianos
	Vino da távola
	Vini Tipici

	A história oficial
	A lenda do “Tísc Tísc”
	Categorias especiais (classificação por enveçhecimento

	Regiões viníferas 
	No Norte, (Noroeste)
	Alguns vinhos da região

	Norte (Nordeste) da Itália
	Vêneto

	Macrorregião Norte 
	Valle d’Aosta
	Lombardia
	Trentino

	Classificação dos vinhos
	Classificação dos vinhos – Friuli Venezia Giulia

	Macrorregião Centro
	Toscana
	Chianti
	Umbria
	Lazio
	Marche
	Abruzzo
	Molise
	Emilia-Romagna

	Macrorregião Sul
	Campania
	Puglia
	Basilicata
	Calabria

	Macrorregião: Ilhas
	Sicilia
	Sardegna


	Capítulo 22
	Região vinífera da Espanha
	As regiões
	Galícia (ou Galiza) (D.O.)
	Terroir — síntese técnica
	Potencial enológico
	Dificuldades e tendências
	Curiosidades
	Classificação e regulamentação
	Bierzo (D.O.)

	Vale do Duero 
	Ribera del Duero, Toro e Rueda
	Ribera del Duero (D.O.)
	Rio Ebro 
	Toro (D.O.)

	Navarra (D.O.C)
	Rioja (D.O.Ca.)
	Jumilla (D.O.)
	Meseta Central (La Mancha)
	La Mancha) Meseta Central 
	Utiel-Requena
	Priorat (D.O.Q.)
	Andaluzia (Jerez)
	Sistema solera
	Costers del Segre (D.O.)
	Terra Alta (D.O.)
	Empordà (D.O.)
	Valdeorras (D.O.)
	Ribeira Sacra (D.O.)
	Rueda (D.O.)
	Classificação geral dos vinhos na Espanha
	Legislacáo - classificação
	Legislação - classificação

	Zonas vinícolas
	St Gaedus de Vino Espamha
	Classificação por envelhecimento

	Encerramento – a importância da Espanha no mundo do vinho

	Capítulo 24
	Regiões viníferas do Portugal
	Introdução histórica dos vinhos portugueses
	Sistema de classificação dos vinhos portugueses
	O terroir português
	Principais regiões vitivinícolas de Portugal
	Portugal e suas regiões viníferas
	Douro
	Dão
	Bairrada
	Beira Interior 

	Lisboa
	Ribatejo (Tejo) 
	Península de Setúbal
	Alentejo
	Algarve
	Ilhas: Madeira e Açores

	Vinhos de talha
	Práticas enológicas portuguesas tradicionais e moderna
	Curiosidades relevantes e fatos culturais
	Classificação dos vinhos portugueses


	Capítulo 25
	Regiões viníferas do Alemanha
	História do vinho na Alemanha
	Classificações de qualidade
	Regiões vinícolas da Alemanha
	Mosel
	Mittelrhein
	Rheingau
	Nahe
	Pfalz
	Rheinhessen
	Franken (Franconia)
	Baden
	Württemberg
	Hessische Bergstraße
	Saale-Unstrut
	Sachsen (Saxônia)

	 Curiosidades e particularidades
	O que é o vinho Icewine?
	Eiswein – o Vinho do Gelo


	Capítulo 26
	Regiões viníferas da França
	História do vinho na França
	Sistema de classificação dos vinhos franceses (AOC, IGP, Vin de France)
	AOC/AOP – Appellation d’Origine Contrôlée/Protégée
	IGP – Indication Géographique Protégée
	Vin de France (antigo Vin de Table)

	Bordeaux
	Região de Bordeaux
	Tradições e influências humanas
	Classificações dos Crus na região vinícola de Bordeaux
	Região da Borgonha (Bourgogne)
	Classificações dos Crus na região vinícola da Borgonha
	Região de Champagne
	Região de vinhos da Alsácia
	Vale do Loire
	Côte du Rhone
	Região da Provence
	Região do Languedoc-Roussillon

	Curiosidade
	A história da uva Malbec
	Introdução da Malbec na Argentina
	Resumo


	Capítulo 26
	Vitivinicultura do Leste Europeu
	Vinhos do Leste Europeu: panorama geral
	Vinhos Laranja no Leste Europeu

	Vinhos da Grécia
	História da viticultura Grega
	Regiões vinícolas principais
	Curiosidades da viticultura grega


	Glossário
	Glossário de termos de degustação e análise sensorial de vinhos
	Glossário de uvas – descritivo e Potencial
	Uvas do Leste Europeu e Grécia – complemento ao glossário

	Bibliografia

