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Caracteristicas desejadas num vinho base de

espumante (Valores analiticos indicativos)

1. Prova organoléptica perfeita — sem oxidagao
(conservagao sob gases inertes), aroma limpo,
fino e fresco

2. Teor alcoolico relativamente baixo — 9,5 a 11,5
% vol.

3. Acidez yelativamente elevada — Acidez total >
6,5 g/L (Ac. Tartarico)

4. Acidez volatil baixa - < 0,50 g/L (Ac. Acético)

5. Baixo teor de dioxido de enxofre: SO; Livre <
15 mg/L e SO, Total < 100 mg/L (reducdo da
probabilidade de formagdo de derivados de
enxofre)



Caracteristicas desejadas num vinho base de

espumante (COIlt.) (Valores analiticos indicativos)

6. Baixo teor de CO, — vinhos novos tem

muitas VeZEes necessidade de
descarbonicacao, por passagem de corrente
de azoto

7. Baixo teor de etanal (preferencialmente)



Lotacao

Momento particularmente importante € exigente, do qual
dependera substancialmente a qualidade do futuro VE,
pois determina as caracteristicas do produto

Efectuar wvarios ensaios, com os diferentes vinhos
disponiveis, ensalando o maximo de combinagdes
possivels

Havendo vinhos de castas distintas, ensaiar os lotes com
propor¢oes variaveis

Efectuar analises sensoriais criteriosas € com varias
opinioes

Para além da analise sensorial, a analise fisico-quimica

tem também papel crucial, para que se garantam as
caracteristicas mais desejadas



Estabilizacao/Clarificacao

Descolora¢ao/Prevencao da oxidagao
*Prensagem a muito baixa pressao
*Sulfitacao — mosto e vinho
*Uso de gases inertes — mosto € vinho
*PVPP
*Bentonite e/ou Caseina

*Carvao enologico descorante (provoca uma diminui¢ao
da qualidade do vinho e afecta negativamente as
caracteristicas da espuma)

Estabilizagdo proteica

*Bentonite — usar a dose mais baixa possivel, uma vez
que esta remove macro-moléculas importantes para a
qualidade e estabilidade da espuma



Estabilizacao/Clarificacao (Cont.)

Estabilizacao tartarica

*Aumento da instabilidade tartarica apds a segunda
fermentacdo, por aumento do TAV = necessidade de
efectuar estabilidade tartarica

*Encontra-se generalizada a estabilizagdo tartarica, pelo
menos nas maiores tiragens, recorrendo-se  ao
arrefecimento do vinho

*Pequenos produtores — uso de acido metatartarico no
licor de expedicao — efeito protector limitado

*Aguarda-se com interesse 0 uso das manoproteinas na
estabilizacao dos vinhos base c, das
carboximetilceluloses, cujo efeito € duradouro



Estabilizacao/Clarificacao (Cont.)

Colagem: melhorar limpidez, aumentar filtrabilidade, facilitar
estabilizacao tartarica, diminuir intensidade corante, afinar
caracteristicas sensoriais

Produtos de colagem mais utilizados:

Bentonite Cola de peixe

Caseina Dioxido de silicio

Gelatina Tanino

Associacoes de colas mais frequentes:

Bentonite-Caseina Bentonite-Cola de peixe
Didxido de silicio-Cola de peixe Didxido de silicio-Gelatina
Tanino-Cola de peixe Tanino-Gelatina

MUITA ATENCAO AO USO DA BENTONITE,
PROVOCA DESPROTEINIZACAO EXCESSIVA
Reduz 5 a 30 % do azoto total e 20 a 50 % proteinas



Estabilizacao/Clarificacao (Cont.)

Doses de emprego dos produtos de colagem:

Bentonite  10-40 g/hL Cola de peixe 0,7-1,5 g/hL
Caseina 15-30 g/hL Di6x. de silicio 10-20 g/hL
Gelatina 2-5 g/hL Tanino 6-12 g/hLL

Alguns operadores apenas colam os vinhos, ndo os filtrando, para nido os
empobrecer demasiado em coloides, o que tem consequéncias muito nefastas
sobre a qualidade e estabilidade da espuma do vinho resultante. Nesses casos
a colagem deve ser conduzida de forma irrepreensivel, por forma a ser
obtida uma excelente limpidez.

Para volumes grandes, normalmente colam-se e filtram-se os vinhos base



Estabilizacao/Clarificacao

Filtracao: Melhorar a limpidez, Eliminar microorganismos (leveduras e
bactérias (lacticas))

Uma das caracteristicas que deve possuir um vinho base ¢ uma boa
limpidez, obtida a custa da colagem, mas sobretudo a da filtracao

Tipos de filtragdo usados:
* Filtracado por terras

* Filtragdo por placas esterilizantes e/ou membrana (estas sao
justificaveis e obrigatorias quando se usarem leveduras imobilizadas)

Importante a determina¢dao do indice de colmatagem, antes de se
decidir o meio filtrante a usar e/ou o tipo de filtragcao

As filtragdes finais, embora justificaveis, conduzem a grande
empobrecimento em coloides



A segunda fermentacao

Componentes do lote de tiragem:
* Vinho base

* Sacarose, Licor de sacarose ou MCR (solucoes a 500
g/L ou6l3,5 g/L)

* Nutrientes/factores de crescimento para as leveduras
* Inoculo levuriano
* Adjuvantes de clarificacao

Quantidade de actcar necessaria:

Grosso modo: 4 g/L originam sobrepressao 1 bara 10 °C
Se se pretender 6 bar ---- necessario adicionar 24 g/ sacarose
Na pratica usam-se doseamentos de 22 a 24 g/L sacarose para

se obter sobrepressao no final da refermentagao aprox. 6 bar

Deduzir os acucares redutores do vinho e considerar o
aumento de volume provocado pela juncao do acucar




A segunda fermentacao (Cont.)

Para determinacio do volume de licor de tiragem a adicionar ao vinho base, usar as
formulas:
a) Com inocula¢ao directa
X=V(d-a)/c-d
Para 5000 L V.base, dose. 22 g/L, ¢/ licor 500 g/L e A¢. Red=1,5 g/LL X=2144L
b) Com adicao de pé-de-cuba
X=V(d-a)+Vi(d-s)/c-d
Para 5000 L V.base, dose. 22 g/L, ¢/ licor 500 g/L, A.red=1,5 g/L, 150 L pé-cuba ¢/ 25 g/L
sacarose X=2134L

X — volume de licor a utilizar

V — volume de vinho base

d — doseamento pretendido

a — acucares redutores do vinho base

¢ — concentracao do licor

V{ - volume de pé-de-cuba (fermento)

s — concentragdo de sacarose do pé-de-cuba



A segunda fermentacao (Cont.)

Inoculacao:

Directa com Leveduras secas activas _
Directa com Leveduras imobilizadas (atencdo a garantia de esterilidade do vinho)
Preparacgao previa de pé-de-cuba com ou sem propagacgao (maiores tiragens)

* A 1moculaciao directa:

origina um mais intenso aroma a levedura no espumante nos primeiros meses imediatamente
apoOs a tiragem e refermentacao

Pode originar maiores dificuldades na aclimatacdo das leveduras rehidratadas (38-40 °C) a
temperatura do vinho base (10-15 °C), no final do Inverno

* A preparacao de pé-de-cuba (multiplicacido de leveduras) origina:

menor intensidade de aroma a fermento no pos tiragem
Maior facilidade de aclimatagdo das células no vinho base, uma vez que a preparagao do pé

de cuba, se deve fazer a temperatura idéntica a do vinho



A segunda fermentacao (Cont.)

Nutricao das leveduras:

A refermentacdo do vinho ¢ mais dificil que a fermentagdo para obten¢ao do vinho base, por
se tratar de um meio que ja contem alcool. Por tal, dar todas as condigdes favoraveis as
leveduras, para que refermentem o vinho:

* Adigdo de substancias azotadas ao vinho base (fosfato ou sulfato de amoénio) — 10-30 g/hLL
* Adi¢do de vitaminas (tiamina) — 0,6 mg/L

(Operagao que tem sido contestada por alguns autores — Valade et all 1999)

Homogeneizacao:

Durante toda a duragdo da tiragem, o lote de tiragem deve ser continuamente homogeneizado, para que os adjuvantes
nao sedimentem e, para saturar o referido lote com oxigénio, tdo necessario para a multiplicagao das leveduras, por
meio de agitador, preferencialmente de pas, ou, de hélice, com motor provido de variador de velocidade

Adjuvantes de clarificacio/remouage:

Produtos de colagem adicionados ao vinho base, com o objectivo de facilitar a separacao do depdsito
formado durante a refermentacao



A segunda fermentacao (Cont.)

Adjuvantes de remouage existentes no mercado

Nome Comercial | Composicao Dose de emprego Preparacgao
Adjuvante 83 Bentonite 6 cL/hL Diluigdo a 50%
(suspensao a 30 g/L) com agua

Clarificante S + Bentonite 6 cL/hL Sem diluicao

Fosfato de Caulino 2 cL/hL

Mazure

Adjuvante 92 Bentonite 8 cL/hL Diluigdo a 50 %
Alginato (suspensao a 40 g/L) com agua fria

Inoclair 2 Bentonite 7 -9 cL/hL Diluicao a 1/3
Alginato com agua fria

Nao ¢ conveniente misturar estes produtos com o fermento devido ao facto de possuirem teores elevados de
SO2



A segunda fermentacao (Cont.)

Preparacao/Propagacao do pé-de-cuba (Exemplo académico):

Tiragem de 5 dias, 5000 L/dia, ¢/ adigdo de 3% inoculo, vinho base a 14 °C

Quinta (20 °C)

26 L H20 35 °C + 32 L vinho
5 Kg sacarose + 200 g fosfato
300 G Leveduras re-hidratadas

Sexta (18 °C)
61 L anterior + 6,5 Kg sacarose
26 L H20 + 32 L vinho

Sabado (16 °C)
123 L anterior + 9,5 Kg sacarose
50 L H20 + 64 L vinho

Domingo (14 °C)
243 L anterior + 12 Kg sacarose
103 L H20 + 133 L vinho

Segunda (14 °C)

485 L anterior

tirar 150 L para tiragem + 8,5 Kg sacarose
36 L H20 + 53 L vinho + 80 g fosfato

Terca (14 °C)
429 L anterior + tirar 150 L para tiragem + 70 g fosfato
7,1 Kg sacarose + 30 L H20 + 44 L vinho

Quarta (14 °C)
357 L anterior + tirar 150 L para tiragem + 50 g fosfato
5,3 Kg sacarose + 23 L H20 + 34 L vinho

Quinta (14 °C)
267 L anterior + tirar 150 L para tiragem + 30 g fosfato
3 Kg sacarose + 13 L H20 + 18 L vinho

Agitacao frequente para dissulugdo de O2  Monitorizagao - MVOL, T °C e contagens de cé€lulas

Se a MVOL baixar demasiado juntar mais sacarose



A segunda fermentacao (Cont.)

A tiragem:

*Epoca — final do Inverno e/ou inicio da Primavera - temperaturas baixas, mas ndo demasiado,
- boa actividade das leveduras

* Agitacdo permanente

*Garrafa resistente a pressao elevada (comum >12 bar)

*Garrafas devem ser enxaguadas previamente

*Usadas as enchedoras de vinhos tranquilos — ligeira depressao ou gravidade

*Fecho das garrafas com obturador plastico e capsula metalica de coroa (obrigatoria a
inscricao do ano de engarrafamento na capsula — Dec. Lei 12/85))

* Nas capsulas de coroa com vedante sintético, as perdas de CO2 sao menores,
comparativamente as que o possuem em cortica

Colocagdo em pilha ou contentor:

*ApoOs a tiragem as garrafas devem ser deitadas, o que assegura uma maior superficie de
contacto entre as leveduras e o vinho, favorecendo o processo fermentativo, comparativamente
com outras posi¢oes da garrafa

* Tradicionalmente as pilhas sdo feitas em espagos subterraneos, sem luz, sem correntes de ar
e com temperatura constante 12-15 °C



A segunda fermentacao (Cont.)

A refermentacao em garrafa:

Duracao
A dura¢ao da refermentagdo ¢ fortemente condicionada pelas condigdes ambientais,

variando entre cerca de 15 dias até mais de 30 dias

Temperatura

A temperatura condiciona fortemente a qualidade do vinho espumante. Temperatura baixa
e constante ¢ aconselhavel, para se obter um aroma rico e fino, tendo também algumas
implicagdes na finura da bolha. A temperatura mais comum nas caves de refermentacao
varia de 12-15 °C. A temperatura condiciona a actividade das leveduras:

20 °C — 15 dias 15 °C — 30 dias

Abaixo de 10 °C e acima de 20 °C, podem ocorrer algumas dificuldades fermentativas

Monitorizacao da refermentacao

Acompanhar o desenrolar da refermentagdo através da determinagao da sobrepressao
(aferometro de capsula) e contagem da populacado levuriana

Observacao visual

Fases: 1 — Vinho turvo (dias a semanas) 2 — Vinho limpo (ao final de 1-2 semanas)

3 — surgimento das espinhas de peixe (sinal de actividade das leveduras e libertagdo CO2)



A segunda fermentacao (Cont.)

Problemas que podem ocorrer:

Nao arranque da fermentacao / ndo conclusao da fermentacao
SO2 Livre elevado
Baixa populacgdo de leveduras

Fraca viabilidade das leveduras

Falta de nutrientes

Temperatura demasiado baixa ou demasiado alta

Realizacdo da FML em garrafa

Maior probabilidade de dificuldades em efectuar a remouage / dificuldade em obter boa
limpidez

Niveis ligeiramente mais elevados de acidez volatil



A maturacgao / estagio

A maturacao sobre borras:

Autoélise das leveduras

ApOs a conclusdo da refermentacdo inicia-se a morte das leveduras. Imediatamente inicia-
-se a desorp¢ao de compostos azotados por via ndo enzimatica e, apds um periodo de
tempo mais longo, cerca de um ano, as leveduras mortas cedem substancias ao meio, por
via enzimatica, nomeadamente substancias azotadas, que possuem um papel importante na

qualidade da espuma e no sabor do produto final

Compostos cedidos/produzidos

Da autdlise das leveduras surgem para além dos compostos referidos, macro-moléculas.
Durante o estagio produzem-se outras moléculas, como acetais e esteres, contribuindo para
a complexagdo e enriquecimento do aroma.

Originariamente a maioria dos vinhos base, possuem aromas, baseados em notas frutadas e
florais. A medida que avanca o estagio, o aroma do espumante modifica-se pela sintese de
moléculas odoriferas, surgindo notas amanteigadas, de biscoito, de frutos secos, etc.



A maturacgao / estagio

A maturacao sobre borras:

A agitacao/batimento

Nalguns espumantes, de maior nivel, ¢ frequente desmantelarem-se as pilhas durante o
estagio, para ressuspender as borras e intensificar a cedéncia de compostos da levedura,
voltando-se novamente a empilhar as garrafas. Devido ao acréscimo de custo, sO se

justificara em produtos de maior nivel qualitativo

Tipos de espumante em funcdo do estagio

Reserva 12 a 24 meses sobre borras
Super-Reserva ou Extra-Reserva 24 a 30 meses sobre borras
Velha-Reserva ou Grande-Reserva > 36 meses sobre borras

(periodo entre o engarrafamento € o dégorgement)



A “‘remuage”

Operagao que visa encaminhar as borras
produzidas durante a refermentacao,
conjuntamente com os adjuvantes de clarificacao
para o gargalo da garrafa

Pode ser feita: s,
Mecanicamente — “giropalettes”
Manualmente — em “pupittres” (Cavaletes)




O “dégorgement”

Operacao que consiste na eliminacao das
borras de fermentacao e adjuvantes de
clarificacao

Pode ser feito:

Mecanicamente ou manualmente e, )
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a la volée — sem congelamento do gargalo,~ »==

a la glacce — com congelamento do gargalo




O doseamento

Adi¢ao ao vinho espumante, do licor de
expedicdo, que tem por objectivo melhorar

as caracteristicas gustativas e permitir que
se conserve melhor
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O rolhamento

Fecho definitivo da garrafa de vinho espumante, por
introducao parcial de rolha de corti¢a (aglomerado com dois
discos de cortica natural). Essa introducgao parcial leva a que o
diametro da parte da rolha ndo introduzida no gargalo, seja
superior ao da parte que se encontra dentro do gargalo,
surgindo a forma de “cogumelo”




A “museletagem”

A elevada pressao que existe no interior das
garrafas de espumante, originaria a
expulsao das rolhas, pelo que ¢ obrigatorio
0 uso de um mecanismo de retencao da
rolha, o muselet (agaime)
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Estagio pos-degorgement

Com o objectivo de se obter uma
harmoniza¢ao gustativa dos vinhos
espumantes, apos a adi¢ao do licor de
expedicdo, ¢ comum os produtores
sujeitarem estes vinhos a um estagio de 45 a
120 dias, antes da sua colocac¢ao no
mercado



Obrigado pela atencao de V. Ex.as

José Carvalheira



