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A garrafa inicial € a que vai para o consumidor final, exigindo mil cuidados

PROCESSO MANUAL TORiA CADA GARRAFA UNICA E IRREPETIVEL

os do espumante
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Muitos poderdo cd

gaseificado e que f;
verdade € que esta
E preciso conhecet
poder apreciar dev,

Paura ALEXANDRA ALMEIDA

Na grande maioria dos casos, ¢
meadamente na elaboragio do espum
de método clissico, o processo € pral
mente todo manual, o que torna cada
rafa vinica e irrepetivel.
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Na vinha as uvas para espumantg sio

as mesmas que para outro vinho. A
meira diferenca surge nas vindimas.
uvas para espumante sio vindimadas
estado de maturagio antes do utilizado
vinho de mesa, quando possuem um
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alcodlico que ronda os 10,5 ou 11 graus.

Nesta altura preservam ainda a fres
do aroma e uma componente dcida

ura
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tante intensa. A vindima é feita para cdixas

que ndo ultrapassem os 25 quilos, e as
sio transportadas intactas paraa adega
evitar oxidagdes e o inicio de fermenta)
indesejaveis. Uma vez na adega
esmagadas em prensas que ndo interfg
em nada com a parte sélida da uva,

depois a fermentar em cubas de peq
capacidade e com controle de temperd
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nfundir vinho com “bolhinhas”,

1Z espuma com espumante, mas a

¢ uma bebida tnica e insubstituivel.
como se produz este vinho para se

idamente as suas qualidades.

entre 162 20 graus. Esta primeira fermenta-
¢do demora 15 a 20 dias, dependendo da sua
evolugio. No final deste processo tem-se um
vinho branco base que ¢ sujeito a um simples
processo de filtraio ¢ limpeza, entrando de-
pois no processo de espumantizagio.

0 momento magico

Até aqui estd-sc em presenga de um vi-
nho branco normal, mas do qual depende a
qualidade do espumante a produzir. Este vi-
nho passa entio 20 processo de tiragem (a
maioria dos termos utilizados neste método
provém do francés) ¢ que consiste no engar-
rafamento, juntando leveduras e licor de tira-
gem. Di-se assim inicio a uma segunda fer-
mentagio que tem por objectivo formar a
bolha e a mousse do espumante. A bolha sio
as “bolhinhas” que se vé quando o espuman-
te esta no flute — pretende-se fina e perma-
nente, ou seja, que se mantenha enquanto se
aprecia 0 espumante. A mousse ¢ a espuma
que se forma no cimo do liquido e ¢ agradi-
vel também poder vé-la constante.

Neste processo de fermentacio, feito nas

Inv.: n.a.

tradicionais caves com temperatu-
ras que rondam os 13 a 15 fraus, as
leveduras vio libertar didxido de
carbono para o meio e vap dar as
caracteristicas de espumane a0 vi-

nhobase engarmafado. .o momento
mégico da transformagio.

Eiste processo dura ceeade 30
dias, s6 depois é que o vinho entry em es-
tagio. Os periodos de estigio sad defini-
dos por lei e em Portugal existenj quatro

categorias: 6 meses para espumarjtes cor-
rentes, 12 meses para os Reserva, 24 meses
para os Super Reserva e 36 meses, pu mats,
para os Grande ou Velha Reserva. Mas este
periodo pode atingir dez anos, depdndendo
da qualidade que se pretender obtdr.

Depois do estdgio correcto, passa-se
a0 processo de remoagem. Durante a fer-
mentagio hd um processo de fornfagio de
determinados precipitados que sio festos de

Estagio pode atingir
dez anos, tudo

depende da qualidade

leveduras e borra do vinho que formam
depésito no fundo da garrafa.

Ora acontece que a garrafa iicial é a
que vai para o consumidor final e, ortanto,
ha que retirar esse depdsito. Durante o pe-
riodo de remoagem, as garrafas sa¢ coloca-

das com o gargalo para baixo e opgradores

vio oscilando as garrafas e fazendo com o
depésito se vé concentrando no gargalo, gi-
rando-as a quartos de volta. Estes homens
chegam a rodar entre 50 a 60 mil garrafas
por dia.

As definicoes da gama
Passa-se entdo ao “dégorgement”,
que pode ser “a la volée” ou “a la glace”.
A la volée € o processo tradicional, ma-
nual, em que o operador com uma cha-
ve propria retira a capsula, faz sair o de-
pésito e verticaliza a garrafa, em segun-
dos, ficando o vinho para consumo. E,
sem duvida, uma operagio de destreza,
pericia e muitos, muitos anos de prati-
ca. A la glace, o gargalo ¢ congelado.
Verticalizando-se a garrafa, retira-se en-
tdo a cdpsula e o bloco de gelo sai com a
pressio, ficando o vinho limpo do depési-
to. Chega-se assim ao espumante em bru-
to e é nesta fase que se decide a
gama de vinhos, se bruto, se seco,
doce ou meio seco. No caso de um
bruto zero, sem agucar, ¢ feito o
dégorgement, metida a rolha de
cortiga ¢ 0 vinho sai para o mercado. Para
as outras gamas, apés o dégorgement é
retirado um pouco de vinho e adicionado
o licor de expedigao. Os valores permiti-
dos so para meio seco de 12 a 22 gramas,
para meio doce de 22 a 35 gramas e para
o doce 50 ou mais gramas.
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