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APRESENTAÇÃO

A coleção “Alimentação saudável e sustentável” é um conjunto que possui principal 
objetivo de incorporar pesquisas resultantes de artigos em diversos campos que fazem 
parte da Nutrição. Esse volume aborda de forma interdisciplinar com trabalhos, artigos, 
relatos de experiência e/ou revisões. 

A principal característica desse volume, foi partilhar de forma clara os trabalhos que 
foram desenvolvidos em diversas instituições e núcleos de ensino e pesquisa de graduação 
e pós-graduação do país. Nestes trabalhos selecionados a partir de revisão criteriosa, a 
principal característica foi o aspecto relacionado com as áreas que compõem a nutrição e 
a saúde em geral. 

Foram escolhidos os temas considerados relevantes sobre a área de nutrição e da 
saúde são partilhados aqui com o intuito de contribuir com o conhecimento de discentes 
e para a promoção e a troca de experiências de docentes entre as diversas instituições e 
aumentar o aprendizado de todos aqueles que se interessam pela saúde e pela pesquisa 
na área de nutrição. Posto que, esse volume traz pesquisas atuais, com muitas temáticas 
que irão dar suporte para a prática de profissionais da área da saúde em geral.

Portanto, aqui se traz o resultado de inúmeros artigos que são fundamentados em 
teoria e prática, que foram produzidos e compartilhados por docentes e discentes. Sabe-
se a importância de uma divulgação adequada da literatura científica, por isso a melhor 
escolha foi a Atena Editora, visto que possui uma plataforma didática e relevante para todos 
os pesquisadores que queiram compartilhar os resultados de seus estudos. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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 FORMAS DE MACERAÇÃO E MÉTODOS DE 
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RESUMO: Na elaboração de vinhos tintos, 
a maceração é uma etapa importante, onde 
ocorre a extração de compostos contidos nas 
partes sólidas da uva, permitindo a obtenção 
de vinhos com maior quantidade de aromas e 
maior intensidade fenólica. Nessa fase, cabe 
ao enólogo adotar procedimentos para obter 
uma extração seletiva dos diferentes compostos 
contidos nas partes sólidas da uva, de modo a 
extrair o máximo possível daqueles que aportam 
qualidade ao vinho e o mínimo possível dos 
que concorrem para a limitação da qualidade. 
Variáveis como tempo de maceração, número 
e frequência das remontagens, sistema de 
remontagem, volume de líquido remontado por 
unidade de tempo, temperatura da massa vinária 
e relação fase sólida/fase líquida são decisivas 
para que todo o potencial de qualidade da uva 
seja aproveitado. O objetivo desse trabalho foi 
analisar a influência na qualidade de vinhos 
tintos elaborados sob diferentes parâmetros 
de remontagem na fase de maceração, assim 
como, a influência dos diferentes processos de 
remontagem na extração seletiva dos diferentes 
compostos contidos nas partes sólidas da uva, 
no favorecimento da fermentação alcoólica e na 
homogeneização do mosto.

PALAVRAS-CHAVE: Maceração; Remontagem; 
Delestage; Pigeage.

ABSTRACT: In the production of red wines, 
maceration is an important stage, where the 
extraction of compounds contained in the solid 
parts of the grape occurs, allowing the obtaining 
of wines with a greater amount of aromas and 
greater phenolic intensity. In this phase, it is up 
to the winemaker to adopt procedures to obtain 
a selective extraction of the different compounds 
contained in the solid parts of the grape, in 
order to extract as much as possible from those 
who contribute quality to the wine and the 
least possible from those who contribute to the 
limitation of quality. Variables such as maceration 
time, number and frequency of reassembly, 
reassembly system, volume of reassembled liquid 
per unit of time, temperature of the wine mass 
and solid phase / liquid phase ratio are decisive 
so that the full quality potential of the grape is 
used. The objective of this work was to analyze 
the influence on the quality of red wines produced 
under different pumping over parameters in the 
maceration phase, as well as the influence of 
the different pumping processes in the selective 
extraction of the different compounds contained 
in the solid parts of the grape, in favor of the 
alcoholic fermentation and the homogenization of 
the must.
KEYWORDS: Maceration; Reassembly; Delesta-
ge; Pigeage.

1 |  INTRODUÇÃO
O acompanhamento da maturação e a 
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colheita em época adequada são etapas fundamentais para a elaboração de um vinho de 
qualidade, pois é neste momento que a uva apresentará maior acúmulo de açúcares, água 
e de outras substâncias de reserva, com decorrente diminuição da acidez, alcançando 
a maturação fenólica e de aroma ideais (RIBÉREAU-GAYON et al, 2006b). A maturação 
fenólica ideal é alcançada quando o teor de antocianinas e taninos na casca é máximo, 
e simultaneamente, o teor de taninos da semente decai tornando-se posteriormente 
constante. Além da maturação ideal, o processo de maceração é uma etapa crítica para 
a definição do estilo do vinho, sendo um dos fatores determinantes para a elaboração 
de vinhos de alta qualidade, pois aumenta a estabilidade da cor, o corpo, bem como os 
aromas destas bebidas (PETROPULOS, ET AL 2014). Períodos de maceração mais longos 
podem ser convenientes quando os vinhos são destinados ao envelhecimento ou quando é 
necessário contornar a maturação fenólica insuficiente das uvas colhidas (PEYNAUD, 2012). 
Durante a maceração há um aumento considerável no teor de compostos voláteis devido 
ao tempo de contato das películas das uvas com o mosto do vinho. Taninos, antocianinas 
e outros compostos fenólicos, bem como compostos nitrogenados, minerais, açúcares e 
polissacarídeos também são extraídos das uvas durante esta etapa (RIBÉREAU-GAYON 
et al, 2006b). A maceração prolongada proporciona maiores concentrações de taninos 
do vinho e, consequentemente, de antocianinas condensadas com taninos, formando 
complexos que conferem maior estabilidade de cor, em comparação àqueles formados 
apenas pelas antocianinas monoméricas (JACKSON, 2014).

Nessa fase, cabe ao enólogo adotar procedimentos para obter uma extração seletiva 
dos diferentes compostos contidos nas partes sólidas da uva, de modo a extrair o máximo 
possível daqueles que aportam qualidade ao vinho e o mínimo possível dos que concorrem 
para a limitação da qualidade. Variáveis como tempo de maceração, número e frequência 
das remontagens, sistema de remontagem, volume de líquido remontado por unidade de 
tempo, temperatura da massa vinária e relação fase sólida/fase líquida são decisivas para 
que todo o potencial de qualidade da uva seja aproveitado. (GUERRA, 2003). 

A maceração promove a extração das substâncias contidas nos tecidos vegetais 
da película e tegumento da semente. Os elementos que constituem a estrutura básica da 
maceração em tinto, proporcionando a extração dos compostos da película e semente 
para o mosto, são: movimento (remontagens), anidrido sulfuroso, temperatura, álcool, 
pH e tempo (RUIZ-HERNÁDEZ, 2004). É necessário conhecer as etapas que envolvem 
o manejo desses elementos para que o vinho idealizado seja produzido de forma correta, 
pois é através do manejo da maceração que se poderá determinar o perfil do vinho. 

Se a uva não atingiu a maturação fenólica ideal, não será possível produzir vinho 
de guarda cuja estrutura exige condições de polimerização aportada pela quantidade ideal 
de antocianinas e taninos. Um vinho de guarda requer uma quantidade maior de taninos e 
antocianinas, necessitando, assim, de largo tempo de maceração. Os vinhos que possuem 
uma concentração relativamente equivalente de antocianinas e taninos são considerados 
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ótimos para guarda (ZAMORA, 2003). 
Macerações demasiado prolongadas podem promover aumento significativo 

da adstringência e perda de aromas, e em alguns casos determina a diminuição da 
intensidade da cor, ainda que geralmente favoreça a formação de pigmentos polimerizados 
e a estabilidade da cor.

A Instrução Normativa nº 49 de 1 de novembro de 2011, do Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento, que estabelece as práticas enológicas lícitas para a elaboração 
de vinho e mosto de uva destinados à industrialização, no capítulo II, artigo 15, define 
maceração como a prática que “consiste em manter a parte sólida da uva em contato com 
o mosto, a fim de promover a dissolução de substâncias presentes na película da baga” 
(MAPA, 2011), além disso, durante o processo de maceração, compostos presentes no 
tegumento da semente também são extraídos. A Instrução Normativa divide a maceração 
em tradicional, maceração carbônica, maceração a quente, maceração a frio e maceração 
sulfurosa. 

A maceração tradicional, cuja definição “consiste em manter, por um período, a parte 
sólida em contato com a parte líquida” (MAPA, 2011), pode, ser dividida em três fases: 
maceração pré-fermentativa; processo dependente principalmente da quantidade de SO2 
e temperatura, e compreende o tempo anterior ao início da fermentação, antes da ação 
das leveduras fermentescíveis; maceração concomitante a fermentação alcoólica, que se 
realiza em meio hidro alcoólico; e maceração pós-fermentativa, cujo início se dá no final 
da fermentação alcoólica e finaliza no momento do descube (HIDALGO TOGORES, 2003).

2 |  FASES DA MACERAÇÃO

2.1 Maceração pré-fermentativa
Esta técnica é conhecida como maceração a frio e é de origem francesa, sendo 

usada com o objetivo de aumentar a extração de pigmentos, taninos e aromas das películas 
das uvas para os vinhos (GNÇALVES, 2019). Assim a extração destes componentes 
ocorre na ausência de etanol devido às baixas temperaturas de maceração que impedem 
a fermentação de arrancar. Segundo Parenti et al. (2004), o uso de maceração a frio pré-
fermentativa induz um aumento da extração de polifenóis, que se revelam num aumento de 
qualidade no produto final bem visível quer analiticamente ou sensorialmente. 

A maceração pré-fermentativa produz vinhos com altos níveis de compostos 
fenólicos, antocianinas, especialmente malvidina-3-glucosido, antocianinas ionizadas e 
poliméricas quando comparados com vinhos sem recurso a esta técnica (ÁLVAREZ et al., 
2006). Os vinhos submetidos a esta técnica são peculiares por seu caráter frutado e por sua 
fineza em boca, quando comparados aos elaborados apenas por maceração tradicional. 
Geralmente é feita com uvas em bom estágio de maturação e com boa sanidade, pois é 
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necessário evitar fatores que pudessem trazer fermentações espontâneas indesejadas.
Portanto, o objetivo da maceração pré-fermentativa a frio é aumentar a extração e 

estabilização de compostos polifenólicos e diminuir a intensidade da extração durante a 
fermentação evitando assim a extração de taninos amargos da grainha aumentando assim 
as qualidades químicas e aromáticas dos vinhos (Álvarez et al., 2006). 

2.2 Maceração concomitante a fermentação alcoólica
No processo de vinificação tradicional, a maceração ocorre juntamente com a 

fermentação alcoólica onde a formação do etanol e a elevação da temperatura, contribuem 
para a dissolução dos constituintes da parte sólida. Corresponde ao período que se 
desenvolve a fermentação alcoólica. Nesta fase o mosto passa de meio aquoso para um 
meio hidroalcoólico e também ocorre aumento da temperatura. Os fatores que interferem 
na duração desta fase é a quantidade de açúcar, a cepa de levedura, nutrientes presentes 
no meio, o nível de aeração e a temperatura (ZAMORA, 2003).

A permanência das cascas em contato com o suco possibilita a formação de sabores 
e aromas e a extração de compostos que definem a qualidade da bebida. Esse processo 
pode ser de curta duração (três a seis dias), média (sete a dez dias) ou longa (acima de dez 
dias), diferenciando em maior ou menor complexidade de aromas. Entre a primeira (fase 
tumultuosa) e a segunda (fase malolática) da fermentação ocorre a descuba, processo em 
que as partes sólidas (bagaço) são separadas do vinho líquido (superior) através de uma 
válvula de saída do tanque de fermentação (BORTOLETTO, 2015). 

2.3 Maceração pós-fermentativa
A maceração pós-fermentativa acontece depois da fermentação alcoólica e pode 

durar de poucos dias até muitas semanas, em casos excepcionais.
Chamada também de maceração final a quente consiste em deixar o mosto/vinho 

macerando a uma temperatura de 30 a 40 °C durante 2 a 4 dias. O principal objetivo da 
maceração pós-fermentativa é extrair o máximo possível de polifenóis, e é realizada para 
se elaborar vinhos encorpados e para o envelhecimento. O objetivo é continuar com a 
extração de antocianinas e taninos melhorando a copigmentação e a estabilização dos 
vinhos de forma mais espontânea, graças ao contato com as peles da uva já fermentada.

Para tanto, uvas precisam apresentar excelente maturação fenólica e qualidade 
sanitária, as cubas de vinificação precisam ser herméticas e na medida do possível, 
realizar a inertização, já que a existência de oxigênio provoca oxidações e pode chegar a 
produzir o “picado” (avinagrado) das cascas do vinho. A duração das remontagens deve ser 
a mínima, para molhar completamente o chapéu e evitar o deslocamento do gás carbônico, 
que colabora com a proteção (GONÇALVES, 2019).

Os polifenóis presentes nas cascas são extraídos mais facilmente nesta fase, graças 
à existência de álcool e à profunda degradação que já se produziu durante a fermentação 
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da estrutura das mesmas.

3 |  ELEMENTOS DA MACERAÇÃO
O potencial de qualidade da uva depende de variáveis como tempo de maceração, 

sistema, número e frequência das remontagens, volume de líquido remontado por unidade 
de tempo, temperarura da massa vinária e relação fase sólida/fase líquida (GUERRA,2003). 

3.1 Temperatura 
Em relação à temperatura, o processo fermentativo libera calor que aquece o mosto 

e quando em excesso pode causar problemas de parada de fermentação com implicações 
negativas para a qualidade do vinho. A utilização da uva quente é um dos fatores que 
favorece o aumento da temperatura de fermentação, recomendando-se, por isso, iniciar o 
processamento com a temperatura da uva inferior a 20 ºC.

 A temperatura de fermentação deve ser controlada. Para os vinhos brancos a 
fermentação deve ser lenta, mantendo-se uma temperatura entre 18 a 20°C. Para os tintos 
as temperaturas, na fase de contato com a casca (maceração), devem ser mais elevadas, 
entre 20 a 26°C, o que facilita a extração de compostos fenólicos, responsáveis pela cor 
e estrutura destes vinhos. Quando não se dispõe de sistema de refrigeração, o uso de 
remontagens é uma excelente forma de diminuir as elevadas temperaturas ocasionadas 
pelo processo de fermentação.

3.2 Tempo 
O tempo de maceração é definido pelo tipo de vinho que se quer obter e pela 

qualidade da uva. Normalmente, macerações longas, acima de 6 dias, são utilizadas para 
elaboração de vinho de guarda, portanto mais estruturados, o que é possível quando se 
dispõe de uvas bem maduras e com sanidade adequada. Uvas que não alcançam estágio 
adequado de maturação não são indicadas para produção de vinho de guarda, pois originam 
vinhos desequilibrados e geralmente com gosto amargo e herbáceo. Para a elaboração de 
vinhos jovens, nos quais predominam os aromas frutados, são recomendadas macerações 
curtas, de 3 a 6 dias.

3.3 Remontagens 
Além do período de maceração e da temperatura de fermentação, as remontagens 

visam extrair os compostos da película, além de favorecer a fermentação alcoólica pela 
oxigenação das leveduras e promover a homogeneização do mosto. Nesse sentido, 
realizar o processo de remontagem já no início da fermentação, melhora a multiplicação e a 
resistência de leveduras pela aeração provocada, assim, evitando uma eventual dificuldade 
de fermentação. É difícil avaliar a quantidade de oxigênio dissolvida. Sabe-se, no entanto, 
que no mosto em contato com o ar a quantidade máxima de oxigênio dissolvida é de 8 
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mg/L, o que é importante para assegurar o crescimento e a manutenção da atividade das 
leveduras. 

4 |  FATORES FÍSICOS
Segundo Dal’Osto (2012) existem fatores físicos que favorecem a extração dos 

compostos durante a maceração e que dependem diretamente da ação do enólogo: 
controle térmico das macerações, remontagens, delestagens e afundamento das partes 
sólidas ou pigeages.

4.1 Remontagem
A finalidade das remontagens não é simplesmente favorecer a dissolução dos 

componentes da parte sólida, mas, sobretudo, de substituir o mosto saturado, que impregna 
o bagaço, por aquele retirado do fundo do recipiente. Admite-se que dois terços da camada 
do bagaço fiquem submersos no mosto em fermentação e o outro terço fique fora do líquido. 
Para que as remontagens sejam bem feitas elas devem molhar a totalidade da superfície 
superior do bagaço e utilizar a maior quantidade possível de mosto. Normalmente, elas 
devem ser feitas de forma mais seguida e suave ao invés de mais espaçadas e muito 
enérgicas. Geralmente recomendam-se de duas a três remontagens por dia, embora o 
número deva ser definido de acordo com o tipo de vinho e a qualidade da uva. Nesse 
sentido, as remontagens participam da estrutura tânica dos vinhos e favorecem a extração 
dos melhores taninos. No entanto, o excesso de tanino pode conduzir à produção de vinhos 
duros, agressivos, desequilibrados e desagradáveis.  

4.1.1 Remontagem de ciclo aberto

Na remontagem de ciclo aberto (Figura 1) o mosto cairá primeiro no recipiente 
acoplado abaixo da válvula do tanque, de onde será transportado, pela bomba, até a 
abertura superior, caindo novamente no tanque, umidificando o aglomerado de cascas 
que permanecem suspensas devido à presença de gás carbônico, denominado chapéu. 
Esse procedimento permitirá maior aeração do mosto em fermentação. Algumas vinícolas 
utilizam difusores de mosto acoplados sobre o chapéu, que promove maior oxigenação do 
mosto. Esse tipo de remontagem é feita nos primeiros dias da fermentação, com objetivo de 
aerar o mosto e promover o desenvolvimento e multiplicação das leveduras, favorecendo 
a síntese de esteróis e ácidos graxos insaturados que contribuem para o fortalecimento da 
membrana celular, aumentando a sua permeabilidade e evitando, assim, futuras paradas de 
fermentação (TOGORES, 2011). As paradas de fermentação também podem ser causadas 
pelas deficiências em nitrogênio e fosfato. Cada tipo de levedura possui uma necessidade 
nutricional, sendo necessário conhecer bem a levedura que será inoculada.
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Figura 1: Remontagem aberta com arejamento (CVP, 2018).

4.1.2 Remontagem de ciclo fechado

Nas remontagens de ciclo fechado (Figura 2) a bomba é conectada diretamente 
na válvula do tanque e o mosto em fermentação é transportado pela mangueira da bomba 
retornando ao tanque pela parte superior, com mínimo ou nula quantidade de oxigênio 
agregado. As remontagens também possibilitam o movimento das sementes, acumuladas 
no fundo do tanque, possibilitando maior extração dos taninos das sementes. Para uma 
extração eficaz dos polifenóis localizados na película a remontagem deve ser intensa, de 
volume abundante porém realizada em um curta espaço de tempo (RUIZ-HERNÁDEZ, 
2004).
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Figura 2: Remontagem em circuito fechado. À esquerda bomba conectada na parte inferior do tanque, 
impulsionando o liquido para cima pela mangueira: à direita operador lançando o líquido em forma de 

chuveiro sobre o chapéu (BEM, 2012).

4.2 Delestage
Outra prática que está se tornando comum é a delestage, considerada uma forma de 

remontagem, consiste em retirar todo o mosto em fermentação para outro tanque, e após 
algumas horas voltar por cima do “chapéu”, através de uma descarga de impacto de forma 
a baixar a manta de sólidos. Isso proporciona uma melhor extração, já que este demora 
para subir até o topo do tanque novamente ficando um tempo prolongado em contato com 
o líquido (GIOVANNINI e MANFROI, 2009). Além de descompactar o “chapéu”, auxilia na 
retirada das sementes no caso de uvas com insuficiente maturação fenólica (ZAMORA, 
2003). Desta forma, todo o líquido entra em contato com as cascas e é possível uma maior 
extração de polifenóis. Desta forma há uma oxigenação do vinho, o que permite a liberação 
de odores como de ácido sulfídrico (Figura 3 e 4).
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Figuras 3 e 4: Delestage (BEM, 2012).

Durante a fermentação alcoólica, processo no qual o açúcar da uva é convertido 
em álcool e dióxido de carbono, a uva acaba se separando em duas partes: o seu sumo, 
que fica no fundo do tanque de fermentação e os materiais sólidos, que migram para a 
superfície por conta da ação do dióxido de carbono, criando uma camada chamada de 
chapéu.

Mas para produzir um bom vinho, sobretudo quando falamos da vinificação de 
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uvas tintas, estes materiais devem ter um contato mais prolongado com o mosto. Cascas 
e sementes contribuem com taninos, compostos aromáticos e também as antocianinas, 
responsáveis pela coloração que os vinhos tintos apresentam. Quanto mais contato estes 
materiais tiverem com o mosto da uva sadia, mais destes compostos estarão presentes no 
vinho. E delestage é uma técnica que promove esta integração. 

Esta técnica é relativamente próxima da remontagem, mas se diferencia por conta 
de um aspecto importante. Na remontagem o líquido não vai para outro recipiente, é 
bombeado diretamente da parte de baixo para a parte de cima do mesmo tanque, o que 
reduz o tempo de exposição com oxigênio, em relação ao que ocorre na delestage. Além 
disso, na delestage cria-se um período de tempo maior no qual o sumo fermenta sem o 
contato com os materiais sólidos. 

4.3 Afundamento das partes sólidas ou Pigeage
Durante a fermentação alcoólica, no qual o açúcar das uvas é convertido em álcool 

e gás carbônico, o mosto da uva acaba se separando da matéria sólida (como cascas, 
semente e engaço, caso seja feita com cachos inteiros) que sobe para o topo da cuba 
(formando o “chapéu”), por conta da ação do gás carbônico.

A pigeage ou pisagem é a técnica mais antiga de promover a maceração, consiste 
em romper o “chapéu” e afundá-lo na parte líquida (Figura 5). É uma operação de maior 
qualidade que a remontagem, pois não afeta a integridade dos tecidos vegetais e pode 
ser feito manualmente ou por um compressor (TOGORES, 2003). Testes feitos por Flanzy 
(2003) comprovaram que a pigeage é mais eficaz na extração de compostos fenólicos totais 
e antocianinas, em relação à remontagem desde que realizados com a mesma frequência. 
Além disto, a pigeage também confere moderada extração dos taninos da semente e baixa 
formação de borras (GIOVANNINI e MANFROI, 2009).

A matéria sólida tem uma grande importância no processo de vinificação, pois traz 
para o vinho uma série de componentes. Além dos taninos, trazem outros compostos 
aromáticos e também as antocianinas, responsáveis pela coloração que os vinhos tintos 
apresentam (lembrando que a polpa de quase todas as uvas é clara, independente de ser 
uma variedade branca ou tinta). Quanto mais contato estes materiais tiverem com o mosto 
da uva, mais destes compostos estarão presentes no vinho. Além disso, pigeage é muito 
importante para reduzir a incidência de contaminação por bactérias que levem à formação 
de ácido acético, ou seja, que os vinhos apresentem algumas características avinagradas, 
também conhecida como acidez volátil.

about:blank
about:blank
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Figuras 5: Técnica pigeage - romper o “chapéu” e afundá-lo na

parte líquida (O QUE É VINHO, 2020).

5 |  CONCLUSÕES
A finalidade das operações de remontagem não é simplesmente favorecer a 

extração da matéria corante e componentes da parte sólida da uva. Essas operações 
também promovem a aeração do mosto/vinho, necessária para multiplicação das leveduras 
e estabilização da matéria corante; auxiliam na homogeneização da temperatura devido ao 
aquecimento do chapéu; proporcionam a resuspenção das leveduras, que na fase final da 
fermentação alcoólica tendem a se acumular na base do tanque; e, sobretudo, substituir o 
mosto saturado de CO2, que impregna o bagaço, por aquele retirado do fundo do recipiente, 
evitando o desenvolvimento de microrganismos indesejáveis na parte superior sólida da 
uva. 

Para que as remontagens sejam bem feitas elas devem molhar a totalidade da 
superfície superior do bagaço e utilizar a maior quantidade possível de mosto, pois admite-
se que dois terços da camada do bagaço fiquem submersos no mosto em fermentação e o 
outro terço fique fora do líquido.

Geralmente recomendam-se de duas a três remontagens por dia, embora o número 
deva ser definido de acordo com o tipo de vinho e a qualidade da uva. Normalmente, as 
operações mecânicas devem ser feitas de forma mais seguida e suave ao invés de mais 
espaçadas e muito enérgicas.

As vantagens da delestage são basicamente as mesmas das outras duas 
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técnicas usadas para aumentar a exposição do sumo à substâncias sólidas, a pigeage 
e a remontagem. Além da maior integração, também os materiais sólidos (sobretudo as 
cascas) recebem proteção extra contra a ação de bactérias que poderiam levar a formação 
de ácido acético. Outra vantagem é que este processo também pode reduzir a temperatura 
da fermentação.

Durante delestage, o enólogo tem a opção de retirar as sementes, o que muda 
o perfil de tanino do vinho, que com a maior aeração, pode resultar em vinhos com 
taninos menos intensos, ou seja, vinhos mais suaves, talvez menos estruturados, mas 
não tão adstringentes como nos demais processos.  Esta técnica é relativamente próxima 
da remontagem, entretanto, na remontagem o líquido não vai para outro recipiente, é 
bombeado diretamente da parte de baixo para a parte de cima do mesmo tanque, o que 
reduz o tempo de exposição com oxigênio, em relação ao que ocorre na delestage. 

Apesar do objetivo principal da remontagem ser a extração da matéria corante 
através da dissolução dos compostos da casca, e a técnica de delestage proporcionar uma 
melhor extração desses compostos, é importante ressaltar que a decisão pela escolha 
do tipo de remontagem, vai depender do desenho do vinho desejado e principalmente da 
maturação fenólica e da qualidade/sanidade da uva utilizada.
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