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suscetibilidade a oxidagdo, o que resulta em vinhos de maior elegincia e
frescura.

Zona 3 \ z

| \ Figura 1.1. Identificacdo das diferentes
Zona 1 \ zonas de extragdo de mosto de um bago. /
V4 \) Fonte: Guillard et al., 2010
Zona 2

Ao proceder-se a extragao do mosto a partir da uva inteira, por bica aberta,
deve ter-se como objetivo preservar a integridade dos bagos, de forma que os
constituintes dos mostos provenientes das trés zonas atrds indicadas nao se
misturem. Desta forma, é preferivel nao efetuar vindima mecénica, devendo
proteger-se as uvas de um eventual esmagamento nas operagoes precedentes
a sua prensagem, nomeadamente no seu manuseamento durante a vindima e
no seu transporte até a adega. Embora seja frequentemente indicada a proibi-
¢ao da vindima mecinica na regiao de Champagne, na realidade, a legislacio
nao a proibe per se. O que de facto é imposto em termos legais ¢ a vindima
do cacho inteiro, que constitui & data uma impossibilidade operacional para
as mdquinas de vindimar. Desta forma, para que esta se torne uma realidade
em Champagne, pelo menos uma de duas premissas terd de se alterar: ou as
mdquinas de vindimar conseguem efetuar a vindima do cacho inteiro, ou se
verificou uma alteragio da legislagdo. A titulo exemplificativo, em 2016, a Moét
et Chandon tentou efetuar um ensaio de vindima mecinica numa parcela de
dois hectares de vinha, mas no dltimo momento a associagio intersindical
CGT Champagne conseguiu impedir a realiza¢ao do ensaio. Tendo em conta
a forma como os dcidos e os aglicares se encontram dispostos no bago de uva,
a extra¢io de mosto ocorre em primeiro lugar na polpa durante as primeiras
fases de prensagem e é geralmente o mais adequado a elaboragao de espuman-
te com potencial qualitativo superior, segundo o método cldssico. Mesas de
transporte e elevadores de uvas que possam danificar a integridade dos bagos
sao consideradas indesejdveis.

No que diz respeito a operacionalidade da prensagem, a primeira fragao de
mosto extraido contém poeiras e residuos e encontra-se frequentemente oxidado
como resultado de um rebentamento inadvertido dos bagos durante a vindima,
transporte e manuseamento das uvas. A fracio cuvée é a que apresenta melho-
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principais construtores deste modelo de prensas sao Bucher, Diemme, Jouglet,
Mazancourt, Péra, Siprem e Wilmes, podendo existir modelos com diversas
dimensoes e capacidades, bem como com aplicagoes suplementares que po-
dem por exemplo, permitir a extragio de mostos em ambiente anaerébico,
minimizando de uma forma efetiva a exposi¢ao ao oxigénio. Nestes modelos,
a membrana que se encontra disposta longitudinalmente ao longo do tambor
exerce pressao diretamente sobre o bolo de prensagem, sendo o mosto recolhi-
do num coletor, por intermédio de drenos dispostos numa posigao oposta face
a membrana, também no interior do tambor de prensagem.

Carregamento
mbran Compressor
Membranz P Vertical Prensagem
lateral /ﬂi —
\ ,e
ol v v v i *
: | T N
X )| T
[ L ittt 22 1 ‘,/'| Esboroamento do Bolo de Prensagem
; + . 3 Porta
Tambor 7 “Coletor ¥ ~_ Descarga
: de mosto g
rotativo ‘ AW $
Portas de | ~-§
Drenos ——
Carga e Internos Drenos
Descarga Internos

Figura 1.3. Principio de funcionamento de uma prensa horizontal de membrana lateral. /
Fonte: Adaptado de Guillard et al., 2010.

Por tltimo, apresenta-se o modelo que representa a mais recente inovagio
técnica: a prensa horizontal hidrdulica com impulso lateral e prato inclinado.
Abaixo encontra-se uma ilustra¢io (figura 1.4.) referente ao seu principio de
funcionamento.

[T Iy

5 6
LEGENDA DA FIGURA
1. Carregamento da prensa 5. Segundo ciclo de prensagem e extragdo do
2. Colocag&o da prensa em trabalho mosto
3. Primeiro ciclo de prensagem e extracéo do 6. Interrupgéo da presséo e descarga do bolo de
mosto prensagem.

4. Descompressao
Figura 1.4. Diferentes etapas do ciclo de prensagem de uma prensa horizontal
hidraulica com impulso lateral e prato inclinado. / Fonte: Adaptado de Grimi, 2009.
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2.41. NUCLEACAO DA BOLHA

Em 1878, Gibbs foi o primeiro a estudar (de forma tedrica) o fenémeno de nu-
cleacio, que por definicdo se trata da criagio de uma bolha de gds numa fase
liquida. Esta implica a separagao das moléculas do liquido e, portanto, de um
aporte energético. Habitualmente, a nucleacio é classificada em duas categorias:
nucleac¢ao homogénea (compreende a formagao de bolhas num liquido homo-
géneo sem cavidade gasosa pré-existente e é impossivel no caso do espumante)
e nuclea¢do heterogénea (formagao de bolhas a partir de uma heterogeneidade
s6lida ou gasosa presente no liquido — no caso dos espumantes, praticamen-
te s6 as heterogeneidades gasosas sio fontes de nucleagao). Existem trés tipos
de nucleagoes heterogéneas: (1) a cldssica, quando a bolha ¢é criada ex nihilo
num corpo sélido e a tensio superficial é mais baixa do que a do liquido, (2)
a pseudocldssica, quando pré-existe uma bolsa de gds cuja energia é inferior a
energia necessdria para criar uma bolha de raio critico, sendo a barreira ener-
gética a superar reduzida e a nucleacao facilitada, e (3) a nao cléssica, quando
existe uma bolsa de gds de energia superior a energia de criagdo da bolha pré-
-existente e o sistema evolui de forma espontinea no sentido de crescimento
da bolha, pois a barreira energética encontra-se ja superada. No caso particu-
lar dos espumantes, os locais de nucleagio sio apenas do tipo pseudocldssico
ou nao cléssico, isto porque, em liquidos com rdcios de sobressaturagao bai-
xos como as bebidas carbonadas, a formagao e crescimento de bolhas requer a
pré-existéncia de cavidades de gds com um raio de curvatura suficientemente
grande para ultrapassar a barreira da energia de nucleacao. Quer isto dizer que
o raio de curvatura deve ser superior ao raio critico para ultrapassar a barrei-
ra energética de nucleacio (que ¢ tanto menor, quanto menor for o 4ngulo de
contacto entre a interface gds/liquido e o sélido) e crescer livremente. No copo
onde ¢ servido o espumante, a maioria dos locais de nuclea¢ao encontram-se
localizados em cavidades de gds pré-existentes, aprisionadas no interior de es-
truturas ocas de fibras de celulose, na ordem dos 100 pm de comprimento e
de alguns micrémetros de abertura.

Bolha

Libertada
by _ Figura 2.2. Representacdo esquemaéatica da

nucleagéo de uma bolha a partir de uma
microfibra de celulose. /
N
Fonte: Adaptado de Liger-Belair et al, 2002.
Microfibra
de Celulose

diametro
10 a 20 um
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Formagao de uma cavidade na superficie. Enquanto colapsa, as sec¢oes
lateralmente opostas da cavidade da bolha movimentam-se no mesmo
sentido e projetam um jato de liquido de alta velocidade acima da su-
perficie livre. Uma bolha extremamente pequena (aproximadamente 100
pm) encontra-se localizada perto da base do jato de liquido, aprisionada
durante o processo de colapso;

Enquanto colapsa, a cavidade da bolha origina um jato (frequentemen-
te designado por worthington jer) de alta velocidade de vinho acima da
superficie. Devido a sua prépria velocidade, o jato de liquido torna-se
instével e divide-se em vdrias gotas, chamadas jer drops. O niimero, di-
mensao, altura e velocidade das gotas produzidas durante o colapso da
bolha depende da sua (bolha) dimensao inicial. Os efeitos combinados da
inércia e tensdo superficial originam gotas variadas e de diversas formas;

Devido a sua velocidade, o jato torna-se instdvel e divide-se em vdrias
gotas. As gotas ejetadas pela bolha mae recuperam uma forma quase
esférica. Devido as excitacoes superficiais seguintes ao colapso da bolha,
ondas capilares centradas no seu rebentamento propagam-se através da
superficie livre. Na figura 2.6.A. encontra-se representado de forma se-
quencial, as diferentes etapas inerentes ao colapso de uma bolha.

® Jet Drops

Bolha

—O- — s

O\ =

Figura 2.6. A) Representacdo do colapso da bolha e formagéo de jet drops;

B) Representacédo esquematica dos movimentos de vinho em redor da cavidade da bolha que

colapsou, que conduz a formagao de jatos de alta velocidade
Os sinais +/- indicam a pressdo acima (+) ou abaixo (-) da pressdo atmosférica. /

Fonte: A. Adaptado de Liger-Belair et al., 2012; B. Adaptado de Liger-Belair et al., 2001.
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2.5. CARACTERISTICAS DAS ESPUMAS

Os endlogos perceberam que algumas castas originam vinhos base de espumante
que apresentam melhores propriedades relativamente  formagio de espuma do
que outras e que alguns tratamentos realizados nas adegas apresentam efeitos
adversos na espuma, quer seja na sua formagao ou no seu tempo de vida. Uma
mousse de qualidade é caracterizada pela sua elegincia e dimensao da bolha,
alimentada por uma efervescéncia permanente e constante, bem como pela pre-
sen¢a de um cordéo de considerdvel dimensao, a fluir ao longo da flrize. Alguns
dos fatores mais importantes nas propriedades efervescentes que caracterizam
um espumante sao a duracio e temperatura da prise de mousse, bem como a
estirpe de levedura responsdvel pela segunda fermentagio alcodlica em garra-
fa. E, contudo, a qualidade do vinho base que mais influéncia exerce sobre as
propriedades efervescentes do vinho espumante.

As espumas podem ser definidas como conjuntos de bolhas de gés polidisper-
sas num estado de nao equilibrio, aglomeradas numa pequena quantidade de
liquido, que contém surfactantes ou outros agentes tensioativos. Como as es-
pumas nao sao termodinamicamente estaveis (espumas transitdrias, quando o)
seu tempo de vida é curto em comparagio com a escala de observagio, ou es-
pumas metaestdveis, quando o seu tempo de vida atinge ou excede a escala de
observagao), as suas propriedades de equilibrio nao podem ser medidas.
Consequentemente, a caracterizacdo da espuma deve ser efetuada por via ana-
litica sob condi¢oes nas quais esta se encontra num estado pulsante ou ainda
quando a destruigao e a formagdo da espuma ocorrem de forma simultinea.
Na figura 2.7. encontra-se representado o sistema genérico de uma espuma.

Canal de | Gas

Plateau

Lamela

~Espuma

Fase Y
Gasosa

Filme 120°

(Fase Liquida) Interface

Figura 2.7. Sistema genérico de uma espuma. /
Fonte: Adaptado de Schramm e Wassmuth, 1994
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2.5.2. DRENAGEM

A drenagem da espuma é um complexo processo de natureza fisico-quimica
e hidrodindmica, regulado por diversos fatores que atuam em simultdneo. A
espuma consiste numa dispersao altamente concentrada de gis (fase dispersa)
num liquido (fase continua) que se encontra sujeita as leis da gravidade e que
apresenta a tendéncia para as fases liquida e gasosa se separem com o decorrer
do tempo. O liquido (vinho) contido na espuma flui a partir da regiao lame-
lar por agdo gravitacional em diregao aos canais, onde hd uma menor pressao
local. O canal de Plateau desempenha um importante papel na drenagem da
espuma, uma vez que essa regiao, dada a curvatura da sua superficie, apresenta
uma substancial diferenca de pressao entre as fases liquida e gasosa. A hidro-
dinimica e a reologia dos filmes liquidos determinam entao a velocidade de
drenagem e influenciam consequentemente a estabilidade das bolhas.

™~

Canal de Filme Liquido

Plateau

Fase Gasosa

Figura 2.8. Representagdo de um canal de Plateau.
Fonte: Adaptado de Saleh, 2007.

Devido a este fenémeno de drenagem, a fracio liquida contida na espuma
tende para um equilibrio mecanico que, uma vez estabelecido, se caracteriza
por uma presenga minima de vinho, i.e., da fragao liquida, na parte superior e
média da coluna de espuma (aproximadamente 10%) e, como consequéncia,
as bolhas adotam uma forma poliédrica, através da qual a espessura do filme
que as rodeia é mais fino devido 4 pequena quantidade de vinho presente. No
entanto, a parte inferior da espuma tende para o valor limite de uma espuma
liquida, apresentando as suas bolhas uma forma mais esférica.
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LEGENDA DA FIGURA

1. Caudalimetro 4. Espuma
2.Ceramica Porosa 5. Emissor de raios infravermelhos
3.Vinho 6. Recetor de raios infravermelhos
B 200

. Interrupcéo de

S 150 carbonatagao

£

© 100 -

35 HM H

2 50 TS i

< i !

0 St~ '
0 5 10 15

Tempo (min)

Figura 2.12. Mosalux. A) Esquema de funcionamento do sistema. B) Curva representativa da
evolugéo tipo da espuma formada apos a injecéo de CO,. /
Fonte: Adaptado de Poinsaut, 1990.

Este teste permite obter uma curva que representa a evolugao da altura da espu-
ma produzida em fun¢io do tempo. Mantendo a pressao e o débito constantes,
a espuma eleva-se na proveta e de seguida diminui para estabilizar, formando
um platean. Quando este plateau ¢é alcangado, o fornecimento de diéxido de
carbono ¢é cortado e é determinado o hiato de tempo até que a espuma desapa-
re¢a na sua totalidade, permitindo entdo medir trés importantes parimetros.
O primeiro pardmetro que é passivel de ser analisado ¢ a altura mdxima da
espuma MM cujo valor é obtido um ou dois minutos apés se iniciar de forma
padronizada a efervescéncia artificial do vinho. Este valor corresponde a espu-
ma formada assim que o espumante ¢é servido no copo. O segundo parimetro
de estudo ¢é designado por altura na estabilidade M%) e o valor é obtido pela
medigdo do periodo de tempo ocorrido entre a diminuigao da espuma desde
o seu volume médximo, até que estabilize a um determinado nivel da proveta.
Para obtengao deste valor, devem ser mantidas as mesmas condicoes de pressao
e débito de diéxido de carbono injetado na amostra. Por sua vez, este parime-
tro corresponde a mecAnica de ascensio da bolha, formando o cordio, ¢ a sua
capacidade de alimentar o colar no disco do copo. Por fim, é possivel efetuar
a medigdo do terceiro parimetro de estudo através do corte de injegao de gés
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equilibrar a temperatura do vinho. A leitura de um areémetro é muito sensivel
e deve efetuar-se pela parte superior do menisco, i.e., o nivel em que o vinho
sobe por capilaridade ao longo da haste (figura 3.3.). Finalmente, introduz-se
o termémetro para se realizar a leitura da temperatura, que deve ser efetuada
no momento em que ¢ também efetuada a leitura do areémetro. Um minuto é
suficiente para o termémetro indicar a temperatura da amostra. E indispensavel
que a leitura da massa voliimica do vinho, sem? e com aclicar, seja realizada
com o mesmo areémetro e nas mesmas condicoes. Este deve permitir realizar
leituras entre 0,992-0,993 ¢ 1,005-1,006 g/cm?>.

<1

£ N

Figura 3.3. Método de leitura do areémetro. /
Fonte: Adaptado de Patterson, 2010.

Na eventualidade de, apés a adi¢ao de agtcar ao vinho base, por alguma ra-
730°, a massa voltimica obtida diferir da previamente calculada, a corregio
deve ser efetuada com base no previamente exposto: A variagio de 1 g/dm? na
massa volimica obtida, corresponde a adigao de 2,5 g de agticar por cada litro
de vinho base. Existe também a possibilidade de se confirmar quimicamen-
te o teor de sacarose, podendo este valor ser obtido a partir da determinagio
analitica do teor de agtcares redutores, antes e apds a reagao de hidrélise, i.e.,
determina-se o teor de sacarose com base na determinacao dos agtcares totais
e de aglcares redutores. O teor de sacarose é obtido pelo produto de 0,95 en-
tre a diferenga dos agucares totais e agucares redutores. Segundo os métodos

oficiais portugueses, o teor de agucares totais (agticares redutores ap6s hidroli-

2 E fundamental nio esquecer de efetuar esta medicio antes de adicionar o agtcar.

3 Como por exemplo o agticar nio se dissolver e precipitar, ou erro no cdlculo face ao volume de vinho
na cuba (uma vez que estas tradicionalmente apresentam uma capacidade superior 2 que vem indicada).
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Figura 4.1. Caracterizagédo da evolugao morfolégica e libertagdo de compostos intracelulares
durante a autdlise da levedura. / Fonte: Adaptado de Alexandre, 20009.

41.3.1. POIGNETAGE

Enologicamente, por poignetage compreende-se a ressuspensio do sedimen-
to existente no interior da garrafa de vinho espumante durante o estdgio sir
lattes, com recurso ao manuseamento individual das garrafas através de um
movimento de punho. Apesar de controversa por nao existirem muitos dados
cientificos que suportem o conhecimento empirico e que permitam compreen-
der a importincia da operagao per se, bem como o respetivo impacto sensorial,
as mais reputadas casas produtoras de espumante recorrem a sua aplicagao no
sentido de incrementar a qualidade dos seus espumantes.

O conceito técnico na génese da operacio consiste em maximizar o contacto
entre o vinho e a populagio de leveduras (da mesma forma que ¢é aplicada em
muitos vinhos brancos tranquilos quando em estdgio — sobretudo em barri-
ca — promovendo-se a ressuspensdo da borra fina, numa operagao conhecida
como bitonnage). E também possivel colocar nesta equago a incorporagio
do batimento da garrafa contra uma superficie capaz de absorver esse choque
sem danificar a garrafa e minimizar o impacto sobre os membros do operador
(vulgarmente uma superficie de borracha), de forma que mecanicamente se
possa contribuir para a desorganizacao celular da popula¢ao de leveduras em
processo autolitico e adicionar algumas camadas de complexidade aromdtica
e textura em boca ao espumante. As contrapartidas que usualmente impedem
a realizagdo desta técnica prendem-se sobretudo com o agravamento do cus-
to unitdrio de produgio do espumante, uma vez que ¢ necessrio incorporar
o custo da mao-de-obra para a realizagao da opera¢ao. A frequéncia anual de
realizagao e o nimero de garrafas a manusear sao também fortes dissuasores
a sua aplicagio.
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tada a dois tubos, que permitem o escape do seu interior, de um gés vetor neutro
(azoto). Igualmente com recurso a cromatografia em fase gasosa, ¢ possivel
avaliar o enriquecimento do gds vetor com o oxigénio atmosférico que penetra
na garrafa (garrafa esta que se encontra vazia e, portanto, nao pressurizada).
As figuras 4.2. e 4.3. representam de forma visual os processos acima
descritos.

Oz atmosférico

CO, CO, \ /

v H + £ CO2

H, = Helio A" N, = Azoto
Gas Vector Gas Vector
_ Junta estanque
Redoma entre a garrafa e
Metalica alimentagéao de
Estanque azoto

/

N2 N, + 2 O
Figura 4.2. Método de determinagdo do Figura 4.3. Método de determinacdo do input
output de CO,. / Fonte: Adaptado de Valade de CO,. / Fonte: Adaptado de Valade et al,
et al, 2012 2012.

4.4 METODOS PARA DETERMINACAO DOS GASES
DISSOLVIDOS NO VINHO

Com recurso a um afrémetro Jaser é possivel efetuar a determinag¢do nio in-
vasiva da concentragio de diéxido de carbono (expressa em g/L) e da pressao
total da garrafa (expressa em bar absolutos) durante e apds a prise de mousse
de uma dada cuvée. Este equipamento permite determinar a absor¢ao da luz
infravermelha pelas moléculas de CO, contidas na cAmara de expansao das
garrafas (devendo os valores obtidos ser objeto de corre¢ao de temperatura —
medida no equilibrio). Este equipamento demonstra uma excelente correlagio
com o método de referéncia — afrémetro de tubo de Bourdon.

A determinagao do teor de oxigénio pode ser efetuada por quimiluminescén-
cia. O principio deste método baseia-se numa técnica btica, cujo sistema é
composto por uma sonda emissora-recetora que emite um fluxo luminoso di-
rigido sobre um captor (chamado de pastilha ou ponto) colado no interior do
frasco de vidro branco, previamente ao seu enchimento. O captor apresenta
na sua constitui¢ao um polimero fluorescente, i.c., que possui a caracteristica
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1. Garrafa degorjada, adicionada de dosage e efe-
I tuada a reposicao de nivel, apresentando ar na

Ar sua cadmara de expansao;
1 2.Projecdo de uma microgota de uma solucéo

I sulfurosa;

—

3.A energia cinética da microgota projetada de-
I sencadeia a formacao da espuma;
4. Formagéo e expansdo da espuma até a su-
‘ perficie exterior do anel da garrafa, expulsando
o ar do seu interior;
D I 5. Precisdo do timing referente ao rolhamento da
garrafa;
6.Rolhamento definitivo da garrafa, sem vestigios
de ar na sua cdmara de expansao.

Figura 6.1. Jetting. /
Fonte: Adaptado de Bunner et al., 2008.

Uma forma expedita de demonstrar a importincia de incorporar esta técnica
na linha de dégorgement compreende a realizagao de um teste a cuvée a degorjar,
através do recurso ao jerting manual. Este teste consiste em degorjar uma pri-
meira série de 12 garrafas e deixd-las abertas durante 30 segundos apds adicio
do licor de expedicao e reposigao de nivel de vinho. S6 passado este periodo as
garrafas devem ser rolhadas e museletadas. Esta constitui a modalidade sem
inertizagdo. Para se poder efetuar o teste de comparacio, deve realizar-se o dé-
gorgement de uma segunda série de garrafas, em que antes de se proceder ao seu
rolhamento é necessdrio provocar a expansio de espuma até ao colo da garrafa
através da sua agitagao manual, ao que se segue o seu rolhamento 7as de bague
(i.e., quando a espuma em expansio alcanga a extremidade do anel da garrafa).
Esta constitui a modalidade com inertizagao. Finalmente deve proceder-se a
prova comparativa das duas séries de garrafas apés 3, 6, 12 e eventualmente
24 meses ap6s a realizagdo do ensaio. Este simples teste permite ilustrar o im-
pacto sensorial da pratica do jetting e da influéncia do oxigénio na evolugio e
homogeneidade dos espumantes.

No que diz respeito a gestao de gases, a elimina¢do de fatores potencialmente
perturbadores da homogeneidade do espumante constitui uma preocupagio.
Atente-se que esta é procurada na tiragem através do recurso a cdpsulas com
juntas sintéticas e que, na operacio de dégorgement, a técnica de jetting pode
contribuir de forma importante para a sua obtengao, convergindo por exemplo
com tendéncia de produgio de vinhos com adi¢oes minimas de SO,.
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final dos anos 60 e inicio dos anos 70, os museletadores foram completamente
automatizados, convertendo os muselets em pegas de elevada precisao.

6.71. CARACTERISTICAS TECNICAS ATUAIS

O fio de aco do museler deve apresentar a capacidade de resistir & fricgdo e a
forga de desprendimento da cintura, no momento de aplicagdo, sem rutura
durante o desbloqueio do museler seguinte. As caracteristicas necessdrias para
o fio de ago sao desta forma antagdnicas num determinado sentido, devendo
por um lado ser flexiveis para resistir ao alongamento, e por outro, apresentar
uma resisténcia superior a 300 N/mm?. A placa de chapa deve ser submetida
a estampagem, denominada desenho profundo, e permitir a personalizagao e
impressao da decoragao. Na figura 6.2. encontram-se evidenciadas as dimen-
soes e tolerAncias de desvio unitdrias.

02T +/- 600 942 4/ 600

N

97./. 600

Figura 6.2. Dimensdes padrédo de um muselet.
Fonte: Adaptado de Valentin, 2003.

6.7.2. CONDICOES DE UTILIZACAO

A producao de muselets encontra-se atualmente automatizada por completo.
As linhas de produgao encontram-se munidas de sensores que controlam a
produgio das pecas em cada uma das suas etapas. Os operadores controlam a
dimensao das diferentes secgoes das pegas, em particular, a largura e compri-
mento da cintura, a altura dos muselets e o diAmetro das placas.

No que diz respeito as condi¢oes e recomendagdes de utilizagao destas pegas
na operacio de dégorgement, inclui-se (1) a lavagem do colo da garrafa [este
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Figura 7.1. Estrutura e dimensdes da flite SOEC, desenvolvida na Estagdo Enotécnica de
Champagne. / Fonte: Adaptado de Gallego, 2011.

Do ponto de vista da prova em si, a concentragio de gds carbénico dissolvi-
do desempenha um papel essencial. Este gds é responsdvel pela formagio das
bolhas e pela sensagio de efervescéncia, tao caracteristica na boca. Utilizando
uma balanga de precisio (2 décima de miligrama), é possivel determinar a per-
da progressiva do gés carbénico, a partir do momento em que o espumante ¢
servido no copo. Esta simples experiéncia permite-nos perceber o impacto da
forma do copo na sua maior ou menor capacidade de retengao do gés carbé-
nico e, portanto, na efervescéncia. Um copo deve desta forma apresentar uma
superficie de permuta com a atmosfera que nao seja excessiva, de modo que
nao perca de forma rdpida o CO, que se encontra dissolvido no espumante.
Deve apresentar também um compromisso razodvel entre a conservagao do
gds carbonico (o que assegura uma boa longevidade da efervescéncia), e a di-
fusdo dos aromas, a um ritmo suficiente, para ser detetado pelo provador. Se o
copo for demasiado estreito, pode concentrar o gds carbénico e os aromas de
forma excessiva, sendo os primeiros narizes sistematicamente muito agressivos
para a mucosa nasal.
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Sobre a obra

Os vinhos espumantes constituem uma classe de vinho sui generis e de enorme sin-
gularidade, caracterizados por determinadas propriedades de natureza fisico-quimica,
que os tornam extremamente versateis no que diz respeito ao seu consumo. Estes po-
dem ser consumidos muito simplesmente como um welcome drink ou proporcionarem
uma experiéncia sensorial desafiante e Unica, como acontece no caso dos espumantes
com varios anos de envelhecimento em cave, plenos de riqueza e complexidade.

Fundamentalmente rotulados como vinhos associados a momentos de celebracao, ha
hoje, fruto do trabalho dos produtores, dos sommeliers e da imprensa especializada,
uma crescente tendéncia para o consumo deste vinho associado a momentos gastro-
noémicos, Nos quais se inclui o seu “casamento” com diversos pratos. Também a evolucao
do palato do consumidor, associada a uma alteragdo das suas preferéncias e convicgoes,
contribuiram para a metamorfose do mercado global dos vinhos espumantes ao longo
dos dltimos vinte anos.

Os vinhos espumantes podem ser produzidos mediante diversas técnicas, de caracter
mais empirico ou de caracter mais cartesiano, de forma mais artesanal, ou de forma
mais industrial. Neste livro sdo abordados os diversos aspetos e etapas no que diz res-
peito a elaboragao de espumantes segundo o método classico, sempre com uma inter-
pretagcdao muito pessoal do autor, e cujos melhores exemplares sao aclamados em todo
o globo terrestre e glorificados pelos mais exigentes apreciadores.

Apresenta-se igualmente uma perspetiva técnica no intuito de demonstrar aos apai-
xonados pelos vinhos espumantes, principiantes ou iniciados, que a arte que captura a
magia da efervescéncia ndo € produto de uma repentina flamula de inspiragéo, tratan-
do-se, pelo contrario, de um processo que decorre de séculos de estudo sobre a mecani-
ca da fermentacado, bem como do ensaio de a controlar e de eventualmente a dominar.
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