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RESUMO 

 

O Estágio Curricular Obrigatório Supervisionado foi realizado na empresa Moët 

Hennessy do Brasil – Vinhos e Destilados LTDA, com a Sede localizada no município de 

Garibaldi e vinhedo para produção proposto para o estágio localizado no município de 

Encruzilhada do Sul, Rio Grande do Sul. O estágio objetivou-se pelo acompanhamento das 

atividades produtivas no período proposto, bem como o cadastro e contratação de funcionários 

safristas, controle de maturação para determinação do ponto de colheita, acompanhamento da 

colheita e sua logística de carregamento e transporte, acompanhamento aos produtores 

parceiros juntamente com o Engenheiro Agrônomo responsável, dentre outras atividades. Desta 

forma, o estágio foi enriquecedor, aprofundando os conhecimentos teóricos e fundamental para 

a formação profissional. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

 O Brasil ocupa a 20ª colocação no ranking mundial de área cultivada com videiras. Em 

2011 apresentou um aumento de 12,97% na produção de uvas, ocupando a 14ª posição mundial 

e o Rio Grande do Sul obteve um acréscimo de 19,76% no mesmo ano (MELLO, 2012a). A 

produção de bebidas derivadas da uva apresentou um aumento de 39,68% no ano de 2011 e 

dentre a venda desses produtos, os vinhos espumantes correspondem a 6,26% (MELLO, 

2012b). O Rio Grande do Sul é o principal Estado produtor de uvas para processamento, com 

área cultivada superior a 51 mil hectares (IBGE, 2013). 

O estágio foi realizado no município de Encruzilhada do Sul, Rio Grande do Sul, Brasil, 

com duração de 300 horas, iniciando em 05 de janeiro de 2015 e sendo finalizado em 27 de 

fevereiro do mesmo ano. O estágio teve orientação técnica do Eng.° Agr.° Eugenio Barbieri, 

responsável pelo acompanhamento do cultivo na cidade de Encruzilhada do Sul, e como 

orientador acadêmico o professor Gilmar Arduino Bettio Marodin. A escolha do estágio foi 

devido ao interesse pela cultura proposta, às diferenças no cultivo tradicional de videiras e 

também devido às variadas atividades propostas pela empresa, que não só englobaram a questão 

do cultivo, mas também o aspecto social, coordenando a logística na colheita.  

A proposta do estágio foi o acompanhamento da safra da uva em uma região distinta da 

região da serra gaúcha que é a principal e mais tradicional região vitícola do estado, propiciando 

práticas de manejo diferenciadas e uma viticultura de maior escala. Além disso, a destinação 

dos frutos é exclusivamente para a produção de espumantes, um mercado que vem crescendo 

nos últimos anos. O estágio objetivou o acompanhamento das atividades produtivas no período 

proposto, bem como o cadastro e contratação de funcionários safristas, controle de maturação 

para determinação do ponto de colheita, acompanhamento da colheita e sua logística de 

carregamento e transporte, acompanhamento aos produtores parceiros, dentre outras atividades. 
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2. CARACTERIZAÇÃO DO MEIO FÍSICO E SOCIOECONÔMICO DA REGIÃO DE 

ENCRUZILHADA DO SUL 

 

2.1 Serra do Sudeste 

No estado do Rio Grande do Sul, a serra do sudeste ocupa uma área de 35.000 km², 

possuindo limites ao norte pela região da Depressão Central, a leste pela Encosta do Sudeste e 

oeste pela Campanha. As principais cidades pertencentes à Serra do Sudeste são Caçapava do 

Sul, Piratini, Canguçu, Camaquã e Encruzilhada do Sul (IBGE, 1958). 

A altitude varia entre 20 a 200 metros nas bordas, até 400 a 600 metros nas serras. A 

região é geologicamente muito antiga, com um mosaico de inúmeras formações geológicas, 

predominando as formações graníticas e magmáticas como os gnaisses, granitos e siltitos 

(IBGE, 1958). 

As principais atividades econômicas na Serra do Sudeste são a pecuária, extração de 

pedras e a agricultura, englobando a silvicultura. Não obstante, a região tem provado adequação 

para a viticultura por ser caracterizada pela conformação serrana ondulada e altitudes medianas, 

temperaturas médias mais baixas e menor pluviosidade que a Serra Gaúcha, produzindo uvas 

nobres para a elaboração de vinhos tranquilos e vinhos espumantes (IBGE, 2010). 

 

2.2 Clima 

O clima da região é subtropical úmido com chuvas bem distribuídas e estações bem 

definidas (Cfa na classificação de Köppen). A temperatura média anual fica em torno de 16°C 

e 18°C. Os invernos são relativamente frios, com geadas frequentes. Ocorrências de neve são 

incomuns, incidindo, no máximo, uma ou duas vezes por década, de forma muito fraca e rápida. 

A umidade relativa do ar fica em torno de 78%. As chuvas são regularmente distribuídas durante 

o ano, com média entre 1.300 mm e 1.500 mm anuais para a região, mas períodos incertos de 

estiagem podem ocorrer (IBGE, 1958). 

 

2.3 Localização 

 O município de Encruzilhada do Sul está situado na região da Serra do Sudeste no estado 

do Rio Grande do Sul (Figura 1), com uma área de 3.438,5km2, sendo o 13º maior entre os 

municípios gaúchos. A cidade está localizada a uma latitude de 30º 32’ 25” de                        

latitude sul e 52º 31’ 20” de longitude oeste. Com uma altitude média de 420 metros acima      

do nível do mar, o município encontra-se, em relação ao Brasil, na Região Sul; em relação ao 
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Rio Grande do Sul, na Região Sudeste; em relação à Região Sudeste, localiza-se à margem 

esquerda da Laguna dos Patos entre as bacias dos rios Camaquã e Jacuí (IBGE, 1958). Possui 

distância até Porto Alegre de 170 km; até Brasília de 2.275 km; até São Paulo de 1.305 km. 

(IBGE, 2010). A cidade faz divisas com os seguintes municípios: Rio Pardo, Pantano Grande, 

Santa Cruz do Sul e Dom Feliciano e conta com uma população de 24.537 habitantes (IBGE, 

2010). 

 

Figura 1. Mapa da localização de Encruzilhada do Sul no Rio Grande do Sul 

 

Fonte: Wikipédia 

 

2.4 Relevo, vegetação e hidrografia 

 A Serra do Sudeste faz parte da bacia hidrográfica do Rio Camaquã, que integra a Bacia 

Atlântica ou Bacia do Sudeste. Tem como base o Rio Camaquã, principal rio das Serras do 

Sudeste, cujas nascentes estão localizadas nos arredores de Lavras do Sul, Bagé e Dom Pedrito, 

a cerca de 400 metros de altitude. Com cerca de 430 km de extensão, apresenta sua foz na 

Laguna dos Patos, entre os municípios de Camaquã e São Lourenço do Sul. Os principais usos 

da água na bacia se destinam à irrigação e ao abastecimento público (COMITÊ DE 

GERENCIAMENTO DA BACIA HIDROGRÁFICA DO RIO CAMAQUÃ, 2015). 

 A maior parte das Serras do Sudeste é composta por campos, com vegetação rasteira e 

herbácea compondo o bioma pampa. A floresta estacional semidecidual é outra formação 

importante, ocorrente principalmente na porção leste, porém atualmente bastante reduzida pela 

ocupação humana. O relevo compreende um conjunto de ondulações suaves a moderadas e 
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cobertas por vegetação rasteira e herbácea, denominadas coxilhas, cujos níveis mais altos não 

ultrapassam muito os 500 m de altitude (IBGE, 2010). 

 

2.5 Solos 

          Na Serra do Sudeste, e especificamente na região próxima a de realização do estágio, os 

solos predominantes são os Neossolos, Luvissolos e Argissolos. Os Neossolos são solos rasos 

ou profundos, de formação muito recente, desenvolvidos a partir dos mais diversos tipos de 

rochas e encontrado nas mais diversas condições de relevo e drenagem, podendo apresentar 

certas restrições de cultivo necessitando de práticas intensivas de conservação, com mínima 

mobilização do solo. Os Luvissolos são geralmente solos pouco profundos, apresentam desde 

boa a imperfeita drenagem, possuem uma sequência de horizontes A-Bt-C, além de 

apresentarem alta CTC, alta saturação por bases e boa fertilidade natural, porém carência de 

fósforo (STRECK et al., 2008). 

A maior parte do local do estágio é composta por Argissolo Vermelho-Amarelo 

Distrófico, que são geralmente profundos a muito profundos, variando de bem drenados a 

imperfeitamente drenados, apresentando horizonte Bt, do tipo B textural, sendo este 

significativamente mais argiloso do que os horizontes A e E, originados de diversos tipos de 

materiais, tais como basalto, granitos, arenitos, argilitos e siltitos. As principais limitações 

químicas deste solo estão relacionadas com a baixa fertilidade natural, alta acidez e saturação 

por alumínio. Em áreas destinadas à fruticultura recomenda-se o plantio em desnível e sobre 

camalhões (STRECK et al., 2008). 

 

2.6 Características socioeconômicas 

 Sendo históricamente um município voltado para a produção pecuária, ainda preserva 

esta forma de agricultura em algumas propriedades. Entretanto, a silvicultura apresenta 80.000 

hectares plantados, sendo um dos setores que mais vem crescendo no município nos últimos 

anos, gerando mais de 2.200 empregos diretos. Atualmente, a silviculura é responsável por 

aproximadamente 23% da arrecadação do município (IBGE, 2015). O município é também um 

dos maiores produtores do estado de melão e melancias, representando uma produção de 30.900 

toneladas/ano (IBGE, 2013). 

Encruzilhada do Sul é considerado o novo pólo na produção de uvas do Brasil, contando 

com aproximadamente 5.360 hectares de vinhedos. Com clima, solo e relevo adequado, tem 

produzido uvas de alta qualidade aliado a uma facilidade de mecanização na cultura. 

Atualmente, existem 16 vinícolas com vinhedos, entre elas estão algumas conhecidas nacional 
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e internacionalmente, como Lídio Carraro, Casa Valduga, Angheben Vinhos Finos e Moët & 

Chandon. Apesar disso, as empresas englobam apenas a produção de uvas, sendo feito o 

processamento das mesmas em outras localidades (IBGE, 2015). 

O municipio possui PIB de 290.268 mil reais e renda per capita de 11.766 reais, sendo 

muito abaixo da média do Vale do Rio Pardo, região onde está inserido, que alcança 25.560 

reais (FEE, 2015). 

 

3. CARACTERIZAÇÃO DA EMPRESA MOËT HENNESSY DO BRASIL – VINHOS E 

DESTILADOS LTDA. 

  

 A Moët Hennessy Do Brasil – Vinhos e Destilados LTDA é pertencente a LVMH Moët 

Hennessy • Louis Vuitton S.A., uma holding francesa especializada em artigos de luxo, formada 

em 1987, resultado da união dos grupos franceses Louis Vuitton (fundado em 1854) e Moët 

Hennessy (procedente do Champagne Moët & Chandon, fundado em 1743, e do Cognac 

Hennessy, de 1765). O grupo francês também atua nas áreas de moda, perfumes e cosméticos, 

relógios e distribuição seletiva. Entre as suas principais marcas estão Louis Vuitton, Christian 

Dior, Givenchy, DKNY, Fendi, Kenzo, TAG Heuer e a Chandon. Além do Brasil, o grupo Moët 

Hennessy atua na Austrália, Estados Unidos da América e Argentina. 

 No Brasil a Chandon foi fundada em 29 de outubro de 1973 na cidade de Garibaldi – 

Rio Grande do Sul, cidade sede da empresa. Inicialmente a companhia investiu na produção de 

vinhos espumantes e em 1980 introduziu a produção de vinhos tranquilos. Em 1994 as 

tendências de mercado indicavam um potencial maior para o consumo de vinhos espumantes, 

com reconhecida qualidade deste produto, levando, em 1997, ao encerramento da produção de 

vinhos tranquilos e dando enfoque apenas para a produção de vinhos espumantes. Até o ano 

2000 a produção era apenas obtida através do vinhedo da empresa e da compra de uvas de 

produtores da cidade de Garibaldi. A partir do ano 2000 a empresa adquiriu uma área de 285 

hectares no município de Encruzilhada do Sul. Atualmente o vinhedo possui 56 hectares em 

produção com capacidade produtiva de 680 toneladas de uva (Figura 2). O volume processado 

fica em torno de 4 milhões de quilogramas onde, a maior parte da produção vem de produtores 

parceiros, correspondendo a 80% da uva processada. Assim, no total a empresa dispõe em 

média de 130 produtores parceiros, sendo apenas três produtores de Encruzilhada do Sul e mais 

dois em fase de implantação.  

 A linha de produtos na empresa é composta por seis vinhos espumantes elaborados a 

partir de três cultivares de uvas: Pinot Noir, Chardonnay e Riesling Itálico. No cenário atual a 

https://pt.wikipedia.org/wiki/Bem_(economia)
http://www.louisvuitton.com/
http://www.moet.com/
http://www.hennessy.com/
http://www.louisvuitton.com/
http://www.dior.com/
http://www.dior.com/
http://www.givenchy.com/
http://www.dkny.com/
http://www.fendi.com/
http://www.kenzo.com/
http://www.tagheuer.com/
http://www.domainechandon.com.au/
http://www.chandon.com/the-winery.html
http://www.chandon.com.ar/
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Chandon do Brasil não é uma das maiores empresas neste segmento (comparando-se o volume 

produzido), porém seus produtos possuem um grande valor agregado, deixando a empresa entre 

as principais neste setor. 

 

Figura 2. Vista externa do vinhedo da empresa Moët Hennessy do Brasil – Vinhos e 

Destilados LTDA em Encruzilhada do Sul-RS.

 

Fonte: Eugenio Barbieri 

 

4. REFERENCIAL TEÓRICO DA CULTURA DA VIDEIRA 

 

4.1 A viticultura no Rio Grande do Sul 

A vitivinicultura no Rio Grande do Sul tem sua origem ligada fortemente à colonização. 

Seu desenvolvimento, em especial na Serra Gaúcha, está relacionado à identidade do imigrante 

italiano, que a partir 1875 deu início à colonização agrícola do nordeste do estado, trazendo 

consigo as primeiras mudas de videira e o elemento tradicional de sua cultura, o vinho 

(AZEVEDO, 1979). 

A viticultura no estado manteve-se estagnada em um processo artesanal de pequenos 

produtores com variedades em sua maioria americanas e híbridas até meados dos anos de 1970. 

A partir da metade da década de 70, surgiram empreendedores estrangeiros neste setor, que 

iniciaram na região da Serra Gaúcha e posteriormente na região da Campanha Gaúcha, uma 

viticultura voltada para a produção de vinhos tranquilos finos e vinhos espumantes. Com isso, 

a viticultura vem crescendo muito nos últimos anos principalmente em regiões que apresentam 

vantagens produtivas. Assim, a viticultura do estado está estruturada em quatro polos 
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produtores: a Região Central, a Serra Gaúcha, a Região da Campanha e a Serra do Sudeste 

(PROTAS & CAMARGO, 2011). 

 

4.2 Principais pragas e doenças da videira vistas no estágio 

O míldio, causado pelo fungo Plasmopara viticola é a principal doença fúngica da parte 

aérea da videira na região sul do Brasil, bem como outras regiões com elevada precipitação e 

temperaturas favoráveis ao desenvolvimento do patógeno durante o período vegetativo da 

planta. O fungo afeta todas as partes da planta, sendo o período crítico da pré-floração ao início 

da frutificação. Caso ocorra infecção nesta fase da cultura, a produção poderá ser totalmente 

comprometida se não forem tomadas medidas eficientes de controle, além do comprometimento 

das safras futuras, quando causa desfolha precoce (SÔNEGO, 1998). 

 Inicialmente observa-se o sintoma de uma mancha verde-clara denominada “mancha de 

óleo”. Em condições de alta umidade surgem estruturas esbranquiçadas na face abaxial da folha, 

que correspondem à frutificação do fungo (Figura 3) e que posteriormente evoluirão para 

necroses e queda da folha. O ataque pode ocorrer nas inflorescências causando a queda das 

mesmas e nas bagas mais desenvolvidas o fungo se desenvolve no interior, conferindo uma 

coloração escura conhecida comumente como “grão preto”. Todos os fatores para o aumento 

do teor da água no solo, no ar e na superfície da planta, favorecem o desenvolvimento do fungo, 

tendo a temperatura um papel moderador, capaz de acelerar ou frear o desenvolvimento da 

doença (SÔNEGO, 1998). 

 Uma das razões que justificam a necessidade do uso de fungicidas para o controle do 

míldio é a capacidade do fungo de causar grandes danos em curto espaço de tempo, tornando o 

uso de fungicidas o meio mais importante de controle em locais com alta pressão de doença 

(SÔNEGO, 1998). 

Figura 3. Folha atacada por míldio 

 

Fonte: SÔNEGO et al., 2005 
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Na videira, a podridão causada por Botrytis cinerea chamada de podridão cinzenta, 

provoca a destruição das bagas e quando afeta a ráquis causa a perda total do cacho. Na 

vinificação os danos ocorrem pela modificação da composição química do mosto, 

transformando açúcares simples em glicerina e ácido glucônico (SANHUEZA et al., 1996). 

Os sintomas de infecção por Botrytis cinerea ocorrem em diversos estádios fenológicos, 

nas gemas e brotos, nas folhas antes da floração, nas flores, na ráquis e pedicelo, ocasionando 

murchamento. Principalmente na maturação a baga pode ser afetada, pois em clima seco as 

bagas secam e mumificam e em clima úmido cobrem-se de um mofo constituído pela 

frutificação do fungo (Figura 4) (SANHUEZA et al., 1996). 

Como forma de controle pode ser feita a redução do inóculo inicial nos restos culturais, 

a interferência no microclima proporcionando arejamento com poda verde e desfolha, a 

remoção dos cachos infectados e uso de químicos para controle e prevenção nos estádios mais 

sensíveis (SANHUEZA et al., 1996). 

 

Figura 4. Cacho de uva atacado por Botrytis cinerea

 

Fonte: Autor 

 

A podridão da uva madura ou podridão de Glomerella tem, nos últimos anos, causado 

perdas expressivas na produção de uva para processamento na Serra Gaúcha. Epidemias desta 

doença começaram a partir de mudanças por melhores padrões de qualidade do vinho, o que 

resultou em uvas com melhor maturação (maior ºBrix), associadas à presença de condições 

climáticas altamente favoráveis à infecção pelo patógeno e à suscetibilidade deste estádio 

fenológico à doença. Embora as cultivares americanas e híbridas sejam atacadas, as viníferas 

são as que apresentam os maiores problemas (GARRIDO & SÔNEGO, 2004). 
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A podridão da uva madura da videira é causada pelo fungo Glomerella cingulata 

(Stonemam) Spauld & Schrenk, fase perfeita ou sexual de Colletotrichum gloeosporioides 

(Penz.) Penz. & Sacc., a fase imperfeita ou assexual. A fase perfeita tem pouca importância no 

ciclo da doença, sendo, porém, responsável pelos processos que levam à variabilidade genética 

do patógeno (GARRIDO & SÔNEGO, 2004). 

Os sintomas iniciam-se quando pequenas manchas se espalham sobre a baga, com o 

desenvolvimento de zonas concêntricas. A baga apodrecida torna-se densamente coberta com 

numerosas pústulas cinza-escuras das quais, com tempo úmido, massas rosadas de esporos são 

produzidas (Figura 5). Mais tarde, a massa de esporos torna-se escura. O fungo sobrevive 

satisfatoriamente de um ano para o outro na forma de micélio estromático que, em condições 

favoráveis de umidade e temperatura, produz conídios em abundância. Não somente a 

esporulação requer alta umidade, mas também a liberação e a dispersão dos esporos são 

dependentes de água livre. No mínimo, molhamento de 4 horas de duração e temperatura ótima 

de 20 a 25ºC são condições requeridas para a germinação e a infecção (GARRIDO & SÔNEGO, 

2004). 

Para um controle eficiente da doença, a retirada do vinhedo e a subsequente destruição 

das fontes de inóculo são os pontos iniciais a serem adotados. Outras medidas de controle são 

a adoção de espaçamentos que proporcionem boa aeração e insolação, realização da poda verde 

a fim de manter o ambiente mais arejado e reduzir a duração do molhamento para facilitar o 

contato e a penetração do fungicida nos cachos de uva (GARRIDO & SÔNEGO, 2004). 

 

Figura 5. Cacho de uva atacado por Colletotrichum gloeosporioides 

 

Fonte: Autor 
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 A lagarta-das-folhas Spodoptera eridania (STOLL, 1782) (Lepidoptera: Noctuidae) é 

nativa da região tropical das Américas, estando amplamente distribuída na América do Sul, 

Central e Caribe, e também no Sul dos EUA (POGUE, 2002). Na cultura da videira, danos 

significativos devido ao ataque de S. eridania foram observados nos últimos anos, 

principalmente na região da fronteira oeste do Estado do Rio Grande do Sul, recentemente 

incorporada ao sistema produtivo de uvas finas para processamento. Nessa região, pelo menos 

uma aplicação de inseticidas tem sido realizada a cada safra, com o objetivo de controlar essa 

espécie de lagarta (EFROM et al., 2014). As lagartas recém-eclodidas, com cerca de quatro a 

cinco milímetros de comprimento, possuem hábito gregário, concentrando seu dano próximo 

aos locais de postura e alimentando-se das duas faces das folhas, deixando-as com aspecto 

esbranquiçado e transparente. Lagartas mais desenvolvidas, com mais de um centímetro de 

comprimento, consomem os tecidos foliares deixando somente as nervuras das folhas (Figura 

6.a) (NORA et al., 1989). Nos últimos ínstares tornam-se solitárias passando a causar danos 

também nos frutos (Figura 6.b) (OLIVEIRA et al., 2008; BORTOLI et al., 2012).  

Diversas espécies de parasitoides estão associadas às lagartas de S. eridania. Em videira, 

merecem destaque os gêneros Colpotrochia sp. e Ophion sp. (Hymenoptera, Ichneumonidae). 

Os dois gêneros já foram relatados parasitando S. eridania e S. frugiperda em outras espécies 

vegetais e regiões do Brasil (EFROM et al., 2014).  

De maneira geral, os produtores têm utilizado inseticidas sintéticos para o controle da 

espécie. No entanto, esses inseticidas afetam negativamente a fauna benéfica, causando 

desequilíbrios no agroecossistema, contribuindo para o aumento de populações de ácaros 

fitófagos e outros insetos praga. (EFROM et al., 2014). 

 

Figura 6. Ataque de lagarta Spodoptera eridania em folha (a) e frutos (b) de videira 

a)  b)  

Fonte: Eugenio Barbieri 
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O ataque intenso de pássaros pode provocar perda total em um ou dois dias em locais 

onde a flora nativa não proporcione alimento suficiente aos pássaros. Vinhedos de maturação 

precoce e próximos a matas são os mais sujeitos a ataques. Como método de controle pode ser 

feita a instalação de redes ao redor das plantas, ou como solução mais recente indica-se o uso 

de canhões de disparo programado instalados dentro do vinhedo, em época próxima à 

maturação (GIOVANNINI, 2014). 

 

4.3 Cultivares produzidas 

 A cultivar Pinot Noir produz uvas tintas, originária da França, em particular das regiões 

de Champagne e Borgonha. Pode ser cultivada em todas as regiões vitícolas do mundo com 

exceção das áreas mais quentes. Possui brotações abundantes, porém em alguns casos pode 

causar quedas na brotação. Tem preferência por solos arenosos e com baixa fertilidade, porém 

com porta-enxerto adequado apresenta uma boa qualidade de produção em solos argilosos. O 

sistema de condução em ´Guyot´ tem mostrado bons resultados nesta variedade. O ambiente é 

de extrema importância para esta cultivar onde climas muito quentes causam excesso de 

maturação prejudicando os aromas enquanto que, climas muito frios reduzem a cor e a formação 

de compostos fenólicos e aromáticos. Apresenta alta suscetibilidade à podridão cinzenta, 

podridão ácida e a oídio e média sensibilidade a míldio. É utilizada para a produção de vinhos 

tranquilos tintos e brancos e é excelente como base para os vinhos espumantes. Os vinhos tintos 

são menos intensos em cor, aromáticos, frutados (frutas vermelhas) e picante considerável 

(palha, tabaco, canela). Os vinhos brancos são bem-estruturados, suaves e aveludados, com 

bom frescor (VITIS RAUSCEDO, 2007). 

 A cultivar Chardonnay é produtora de uvas brancas, originária da região de Borgonha, 

na França. É a variedade típica de alguns dos vinhos tranquilos e vinhos espumantes mais 

prestigiados do mundo. Vinhas desta variedade estão se espalhando para todas as regiões a 

contribuir para a produção de grandes vinhos que são apreciados em todo o mundo. É 

provavelmente a videira mais versátil, pois fornece excelente qualidade e com diferentes 

expressões dependendo do ambiente. ´Chardonnay´ atinge altos níveis de maturação, mantendo 

os níveis de acidez e, quando jovem, tem aromas distintos de frutas tropicais (por exemplo, 

bananas) e frutas brancas (por exemplo, maçã). Após envelhecimento, torna-se 

consideravelmente complexa, o desenvolvimento de um ramalhete picante, o que tende a ser 

uma reminiscência de hidrocarboneto. Excelentes resultados são alcançados no processo de 

vinho espumante, em que essa videira traz para fora o seu melhor em ambientes frescos com 

amadurecimento lento (VITIS RAUSCEDO, 2007). Essa cultivar apresenta brotação mais 
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precoce que as demais, estando suscetível a perdas ocasionadas por geadas tardias 

(BRIGHENTI et al., 2013). 

 A cultivar Riesling Itálico é produtora de uvas brancas, originária da Europa Central, 

hoje amplamente cultivada em diversas regiões da Itália. Tem preferência por solos mais 

arenosos e de média fertilidade. Muitas vezes o rendimento é irregular e tende a formar frutos 

com baixa acidez, o que é agravado em regiões com clima mais quente. Sistemas de cultivo de 

baixa densidade não são adequados para esta variedade. Apresenta sensibilidade alta à podridão 

cinzenta, podridão ácida e míldio. As uvas desta videira são utilizadas para a produção de 

vinhos tranquilos e vinhos espumantes. Os aromas são frutados e florais não muito persistentes 

devido à baixa acidez (VITIS RAUSCEDO, 2007). 

 

4.4 Manejo da videira 

 O desponte consiste na remoção da extremidade dos brotos visando a redução da 

dominância apical, favorecendo a maturação das gemas, equilibrando a vegetação, aumentando 

o peso médio dos cachos e a qualidade da uva. Quando realizado nos ramos no estádio de início 

de maturação, direciona o fluxo da seiva para os cachos, evitando-se que seja consumida apenas 

em crescimento vegetativo. O desponte promove também uma maior aeração e luminosidade 

no interior do vinhedo, facilitando o controle fitossanitário (LEÃO, 2004). 

 A desfolha consiste na remoção de folhas que encobrem os cachos, eliminando-se no 

máximo uma a duas folhas por broto, com o objetivo de equilibrar a relação área foliar/número 

de frutos, melhorando a ventilação e insolação no interior do vinhedo, obtendo-se uma maior 

eficiência no controle de doenças fúngicas, especialmente em parreirais vigorosos. Essa 

operação deve ser realizada com muito cuidado, pois uma desfolha exagerada poderá trazer 

muitos prejuízos, pela menor acumulação de açúcares nos frutos e maturação incompleta dos 

ramos, bem como, a ocorrência de escaldaduras ou “golpes de sol” nas bagas. Em parreirais 

onde existe sobreposição de folhas, é necessário a realização de desfolha mais intensa, 

eliminando-se todas as folhas que não se encontram expostas à luz solar (LEÃO, 2004). 

A definição da maturação ótima de uma uva depende do estilo de vinho a ser elaborado. 

Tradicionalmente, o ponto de colheita é determinado pelo monitoramento da maturação 

tecnológica, representada pelo conteúdo de açúcar (°Brix), acidez titulável e pH da uva no 

momento do esmagamento (BISSON, 2001). 

Na maioria das regiões produtoras, o critério mais utilizado como ponto de maturação é 

o grau glucométrico (teor de açúcar) devido à facilidade e qualidade do método. Isto porque o 

teor de álcool nos vinhos tranquilos e vinhos espumantes é formado em função dos açúcares da 
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uva pelo processo de fermentação, e além do álcool, outros compostos secundários são 

produzidos. O aumento no teor de açúcar também está relacionado com características no 

produto final como os compostos aromáticos e os compostos fenólicos (RIBICHAUD & 

NOBLE, 1990). 

Para controle de maturação da uva se faz amostragem com a coleta de no mínimo 250 

bagas por hectare, sendo as mesmas retiradas de 250 cachos e de posições diferentes nos cachos. 

Os critérios mais usados para avaliar são o grau glucométrico que é medido geralmente com o 

mostímetro, medindo a quantidade de açúcar existente no mosto, ou avaliando segundo a escala 

de Brix usando um refratômetro, onde são medidos os sólidos solúveis totais, que no mosto 

consistem em 90% de açúcar (GIOVANNINI, 2014). 

 

5. ATIVIDADES REALIZADAS 

 

5.1 Contratação de funcionários 

Tendo em vista que a viticultura é uma atividade que demanda grande quantidade de 

mão de obra para a etapa de colheita da uva, foram contratados funcionários temporários para 

atuarem nesta época. Para o processo de contratação de safristas foi elaborado um cadastro dos 

candidatos para posterior análise e seleção. O cadastramento teve início no dia 07 de janeiro e 

se estendeu até o dia 09 de janeiro; foi executado na cede do CTG da cidade de Encruzilhada 

do Sul. Foram efetuados pouco mais de 140 cadastros, em que somente pessoas com mais de 

dezoito anos puderam se cadastrar.  

Foram arquivados dados como: Nome, RG, CPF, Endereço, Idade, PIS /PASEP, 

tamanho de calçado e camisa, dentre outros. Após cadastramento dos dados, o candidato era 

fotografado para registro junto com os dados. 

Para selecionar os safristas que já haviam trabalhado na colheita foram usados dados de 

rendimento do ano anterior como parâmetro. Para pessoas que nunca haviam trabalhado na 

empresa durante a safra foram usados critérios como idade, indicações e trabalhos antecedentes. 

Foram contratados pouco mais de 100 funcionários safristas, onde todos obtiveram a 

carteira assinada e todos os encargos trabalhistas pagos, conforme previsto em lei. A 

remuneração deu-se mediante uma quantia fixa diária, com um adicional, caso apresentasse 

frequência total e mais um adicional, conforme a produtividade na colheita. 
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5.2 Controle de maturação 

Visando a obtenção de uma maior qualidade da uva para proporcionar um produto 

diferenciado no final, foi conduzido o controle de maturação em todo o vinhedo, assim como 

em alguns produtores parceiros.  

O controle de maturação iniciava-se com a coleta de amostras representativas em um 

talhão homogêneo com a mesma variedade e mesmo clone e em plantas aleatórias, colhendo-

se em média 500 gramas de bagas e acondicionadas em saco plástico (Figura 7a). Em seguida 

as amostras eram prensadas para extração do mosto, onde era determinado o teor de álcool 

potencial com auxílio de refratômetro de campo (Figura 7b). Também era determinada a acidez 

por titulação (Figura 8), adicionando-se 2 gotas de azul de bromotimol em 5 ml de mosto, e 

após titulação com solução de hidróxido de sódio a uma concentração de 0,1 normal, onde era 

medida a quantidade de solução gasta para que o mosto mudasse de cor, passando de amarelado 

para azulado. Os níveis de álcool potencial e acidez para determinação do ponto de colheita 

variam em função da cultivar, visto que cada uma confere uma característica única ao produto 

final.  Cumpre observar que os níveis ideais de maturação não foram revelados, por se 

encontrarem em sigilo da empresa. 

 

Figura 7. Amostras de uva (a) e refratômetro usado para medir teor de álcool potencial (b) 

a)   

b)  

Fonte: Autor 
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Figura 8. Mesa usada nas análises de teor de álcool potencial e acidez por titulação 

 

Fonte: Autor 

 

5.3 Práticas pré-colheita 

No período anterior ao início da colheita, foram acompanhadas algumas práticas 

culturais que visavam uma melhor qualidade das uvas. Uma dessas práticas corresponde à 

desfolha das plantas, que consiste na retirada parcial de folhas que se encontram junto aos 

cachos no lado leste das linhas, buscando então uma maior incidência dos raios solares pela 

manhã (Figuras 9a e 9b).  

 

Figura 9. Videiras ´Pinot Noir´ antes (a) e após (b) desfolha 

a)  

b)  

Fonte: Autor 
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O objetivo da desfolha é proporcionar um rápido secamento da água livre nos cachos, 

visto que as variedades cultivadas apresentam cachos muito compactos, contribuindo para a 

diminuição das perdas causadas, por exemplo, pela podridão da uva madura (Glomerella 

cingulata) e a podridão cinzenta (Botrytis cinerea), além da redução no uso de defensivos 

agrícolas. Nesta situação, a desfolha não foi efetuada no lado oeste das linhas devido ao destino 

da produção ser uvas para espumantes, onde o sol pode ocasionar diminuição da qualidade 

devido à perda de aromas essenciais e causar queimaduras nas bagas, conferindo um aspecto 

de uva pacificada. 

 

5.4 Acompanhamento da colheita 

O acompanhamento da colheita consistiu na parte mais intensa do estágio, pois ocorreu 

em um curto período de tempo, demandando grande mão de obra e logística para escoamento 

das uvas colhidas de forma rápida para processamento.  

A colheita teve início no dia 14 de janeiro e se estendeu até dia o 21 de janeiro, iniciando 

com a cultivar Pinot Noir, a mais precoce das cultivares colhidas (Figura 10). A escolha da 

´Pinot Noir´ também visou não ocasionar diminuição de qualidade pelas perdas de aromas 

frutados, além de corresponder à maior área a ser colhida no vinhedo. O término da colheita 

nessa cultivar ocorreu no dia 17 de janeiro, passando-se então para a colheita da ´Chardonnay´, 

mais precoce em brotação, mas que apresenta um ponto de maturação mais tardio em 

comparação à ´Pinot Noir´ e ´Riesling Itálico´. A colheita da ´Chardonnay´ estendeu-se até o 

dia 21 de janeiro. Já a cultivar Riesling compõe a menor área no vinhedo e apresenta ponto de 

maturação intermediário entre as demais, porém cronologicamente é a mais tardia no vinhedo. 

Sendo assim, foi colhida apenas uma parte das uvas pelos safristas no dia 21 de janeiro e o 

restante pelos funcionários fixos e estagiários durante os dias 3 e 4 de fevereiro. 

O trabalho dos safristas iniciava às 7:30 horas e se estendia até às 17:30 horas, com 

pausa para almoço fornecido pela empresa das 12:00 às 13:00 horas. A organização era feita de 

forma que os safristas se agrupavam em duplas e recebiam cartões para relógio ponto, kits de 

EPIs contendo chapéu, boné, botina, camiseta e tesoura para colheita. Eram distribuídas em 

média uma a duas linhas de cultivo para cada dupla, variando em função do comprimento das 

linhas e do rendimento dos safristas. Nas linhas eram alocadas caixas plásticas com capacidade 

média de 18 Kg, onde os safristas acondicionavam os cachos, sempre deixando em nível, para 

que não ocorresse o esmagamento das mesmas durante transporte. Também era 

responsabilidade dos safristas a retirada de possíveis bagas que apresentassem sintomas visíveis 

de fungos causadores de podridões. Após o término das linhas estipuladas para a colheita, a 
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dupla ficava encarregada de chamar um funcionário responsável pelo controle da colheita 

(estagiário), que efetuava a contagem e a fiscalização das caixas e encaminhava a dupla para 

outra fila a ser colhida.  

As caixas deveriam ser contadas pelos estagiários, que também avaliavam quanto à 

quantidade de cachos contaminados com podridões e se as caixas estavam com a quantidade 

adequada de cachos. O volume das caixas era usado como critério de pagamento dos safristas, 

pois caso houvessem caixas não completamente cheias ou com grande quantidade de frutos 

podres, as mesmas eram descontadas no final da colheita. Todas as caixas descontadas eram 

informadas aos safristas como forma de incentivo para melhoria na colheita.  

O acompanhamento na logística de escoamento da produção deve ser muito bem 

planejado, pois a contagem das caixas colhidas e sua contabilização para o carregamento é 

estratégico, tendo em vista que os caminhões eram previamente contratados através de uma 

empresa terceirizada. No final do dia todas as caixas colhidas eram contabilizadas para controle 

de produção e produtividade do vinhedo.  

 

Figura 10. Colheita da ´Pinot Noir´ por safristas 

 

Fonte: Eugenio Barbieri 

 

 

 

 



24 

 

5.5 Acompanhamento a produtores parceiros 

 Na cidade de Encruzilhada do Sul a empresa possui três produtores parceiros e outros 

dois em fase de implantação. Atualmente a área produtiva dos três parceiros corresponde a 38,8 

hectares com produção média de 370 toneladas por ano. 

Os produtores recebem recomendações de práticas culturais e aplicação de defensivos 

que são recomendados pela empresa. Somente são recomendados defensivos que sejam 

registrados nacional e internacionalmente, respeitando sempre os prazos de carência. Assim, a 

visita e o acompanhamento aos produtores são de suma importância para verificar se as 

recomendações de insumos e defensivos agrícolas estão sendo seguidas, evitando resíduo de 

produtos químicos, e também sendo critério para bonificação no pagamento do produto. Nos 

vinhedos visitados, além da vistoria das recomendações, eram retiradas amostras das bagas para 

controle de maturação e quantificação média da produtividade e o provável dia de colheita, para 

futura organização na logística de recebimento na cantina. 

 

6. DISCUSSÃO 

 

De maneira geral, a empresa demonstra a preocupação com a qualidade de seus produtos 

finais por estarem ligados a um mercado competitivo e capitalizado. Por isso, a produção de 

matéria prima deve ter qualidade diferencial, de suma importância para a proposta da empresa. 

Sendo assim, a prática do controle de maturação do vinhedo próprio e dos vinhedos parceiros 

é essencial para esse fim, em que a avaliação do teor de álcool potencial e de acidez total 

mostram o estádio de maturação e a melhor época para colher as uvas. Considerando o porte da 

empresa e o mercado ao qual ela direciona seus produtos, os equipamentos para aferição da 

acidez por titulação são ainda precários. Mediante a aquisição de equipamentos de baixo custo, 

como um pHmetro de bolso, poderiam ser obtidos resultados mais precisos em comparação ao 

sistema atualmente utilizado pela empresa. Ressalta-se que para a elaboração de vinhos 

espumantes, quantificar os valores de acidez e açúcares tem importância e relevância no 

resultado final do produto. O critério da empresa utilizar um refratômetro que mede a 

quantidade de álcool provável no mosto não apresenta diferença de um equipamento que mede 

em sólidos solúveis totais, uma vez que o teor de álcool no vinho é em função de seus açúcares, 

sendo o padrão que a empresa resolveu adotar. 

Os vinhedos da empresa são bem conduzidos; as filas estão posicionadas no sentido 

norte-sul, sendo para o sistema de condução em espaldeira o melhor sentido, já que pela manhã 

as plantas estão expostas ao sol pelo lado leste das fileiras e, à tarde, pelo lado oeste. Entretanto, 
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em alguns pontos do vinhedo, que apresentam certa declividade, o tráfego intenso de máquinas 

agrícolas (basicamente tratores) impede que a vegetação cresça onde os pneus das máquinas 

transitam, causando leve erosão no solo, além de uma compactação severa. Tal condição 

poderia ser evitada caso as filas fossem posicionadas transversalmente ao sentido de 

escoamento das águas (GIOVANNINI, 2014). 

 Na maior parte do ano praticamente todas as atividades do vinhedo são mecanizadas, 

salvo a etapa da poda seca. Essa mecanização intensa apenas é possível devido ao relevo da 

região, que permite a destinação de uma grande área para a viticultura, diferentemente da 

viticultura tradicional feita na Serra Gaúcha, a qual se caracteriza por uma produção artesanal 

e pouco mecanizada. Outra vantagem da mecanização é a possibilidade de diminuição do uso 

da mão de obra, um grande e reconhecido problema que assola a agricultura mundial. Os 

operários fixos são operadores de trator e, apenas na saída da dormência das plantas, são 

contratados funcionários temporários por seis meses para ajudar nas tarefas que se intensificam 

a partir desta época. Para o período da safra é contratada uma gama enorme de trabalhadores, 

nesta última, por exemplo, foram contratados aproximadamente 100 safristas. Apesar da 

disponibilidade de mão de obra na agricultura ser um fator crítico, Encruzilhada do Sul possui 

um alto índice de desemprego e pessoas com baixa renda que buscam um trabalho temporário 

para complementar a renda da família. Essa situação foi confirmada, tendo em vista que em 

apenas três dias foram cadastradas mais de 150 pessoas dispostas a trabalhar na vindima. A 

contratação por parte da empresa é sempre feita dentro da legalidade, com carteira assinada e 

todos os encargos trabalhistas pagos. Essa prática que garante os direitos dos funcionários é um 

ponto positivo na empresa, diferentemente de outros setores da fruticultura na mesma cidade, 

que contratam de forma ilegal, conforme relatos de safristas. 

 Durante a colheita, os estagiários eram encarregados da logística e fiscalização do 

trabalho dos safristas, possibilitando um relevante aprendizado prático de gestão de pessoas. A 

atividade proporcionou a liberdade de interagir com os safristas para orientá-los acerca do 

procedimento da colheita e, em caso de alguma não conformidade, o desconto na quantidade 

de caixas colhidas. A colheita foi a etapa que mais demandou empenho para que a safra 

ocorresse da forma mais organizada possível, pois o carregamento dos caminhões dependia da 

contagem das caixas disponíveis para o transporte. 

 Na minha perspectiva, o carregamento dos caminhões poderia ser aprimorado, pois as 

caixas eram recolhidas do vinhedo e empilhadas em uma carreta agrícola que seguia até o ponto 

onde o caminhão se encontrava. De lá, as caixas eram colocadas em cima da carroceria do 

caminhão e então eram novamente empilhadas em cima de ́ palets´. Nessas etapas, várias caixas 
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ocasionalmente não se encaixavam e ocasionavam o esmagamento das bagas, acarretando perda 

de produto, pois parte do mosto escorria no próprio vinhedo, além da perda de qualidade da 

uva. Por isso, a construção de um local de carregamento dos caminhões com uma empilhadeira 

à disposição reduziria muito essas perdas pós-colheita, visto que as caixas seriam empilhadas 

em ´palets´ ainda na carreta agrícola e apenas seriam transferidas para o caminhão. Além disso, 

haveria redução na mão de obra necessária para essa operação, diminuindo o desgaste físico 

dos trabalhadores que eram responsáveis por essa etapa, com agilização de todo o processo.  

 A vistoria aos produtores parceiros é uma tarefa necessária para acompanhar o 

andamento do vinhedo e fazer recomendações de práticas culturais ou de controle químico de 

doenças. Vale ressaltar que a empresa não obriga os produtores a seguirem as recomendações, 

porém elas também são usadas como forma de estipular o pagamento pela uva do produtor e 

até mesmo a desistência da compra por parte da empresa. Além da vistoria, também eram 

coletadas amostras para controle de maturação dos vinhedos. Neste ponto, o responsável técnico 

presta assistência aos produtores parceiros, garantindo que eles produzam produtos com a 

qualidade exigida pela empresa. O controle feito a campo ocorre por todo o ano, assim as 

práticas são recomendadas desde o início da poda até o final da colheita. Diante do pequeno 

número de produtores na cidade, o responsável técnico consegue fornecer um bom 

acompanhamento a cada um deles. 

 

7.  CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 A possibilidade de escolha por uma área de meu interesse para a realização do estágio, 

somado à experiência e convívio com profissionais de vasta experiência na área agronômica, 

permitiu uma troca de informações e aprendizados práticos que complementaram os 

conhecimentos adquiridos ao longo da graduação. O contato diário com a agricultura 

propriamente dita e com uma cultura específica proporciona uma visão muito ampla sobre a 

produção agrícola, tratando desde seus empecilhos e dificuldades até uma resposta positiva a 

determinadas práticas de manejo. Sem dúvida a produção agrícola é socioeconomicamente 

fundamental para esse país, contudo é uma atividade de extremo risco, diante da dependência 

de condições impossíveis de serem controladas. Cabe, entretanto, aos profissionais das ciências 

agrárias decifrar e contornar tais problemas, alcançando o máximo de proveito que o sistema 

pode oferecer, mas sempre sendo ambientalmente correto, socialmente justo e economicamente 

viável. 
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 Apesar do curto período de realização, o estágio curricular é de suma importância para 

mostrar como o setor funciona na prática, abrindo espaço para novas ideias e pensamentos. Essa 

atividade é uma das primeiras atividades práticas que desenvolvi e serviu como experiência 

para a vida profissional, devendo ser aproveitada ao máximo, com amplo aprendizado; 

aprendendo a superar os desafios, transformando-os em conhecimento que serão utilizados para 

a qualificação do profissional. 
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