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INTRODUCAO
e nelay de vindima
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s O PROJETO/PLANEAMENTO DA ELAB@ACAO DE UM ESPUMANTE DEVE \ :
ESTAR DIRECIONADO, JA DESDE A VI'NDiMA PARA O OBJETlVO FINAL QUE i ﬂ.ﬂ%

E PRETENDIDO OBTER, POIS O COz EXALTA QUALQUER NOTAPRESENTENO
VINHO E TORNA A ELABORAGAO DO PRODUTO MUITO MAIS COMPLEXA. .

‘UM VINHO ESPUMANTE TEM A SUA MAXIMA EXPRESSAO NO CONJUNTO DE
NUANCES QUE O TORNAM UNICO. *
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O momento correto da vindima é responsével pelo equilibrio dcido/aglcar, pela maturagao fendlica e
aromadtica. Por sua vez, o método de colheita influencia diretamente a fase de obtencdo do mosto: neste
aspeto, a vindima manual continua a ser a escolha ideal para produzir espumantes de alta qualidade.

Por sua vez, a vindima mecanica tem-se tornado numa necessidade para os produtores serem mais
competitivos, sobretudo em determinados mercados: as atuais tecnologias permitem obter, inclusive
com este método de vindima, produtos de alta qualidade. A condicdo imprescindivel é que a separacao

do mosto seja feita 0 quanto antes e que a quantidade e a gestdo da vindima estejam em linha com os
equipamentos existentes na adega.




ASPETOS PRINCIPAIS QUE DEFINEM A VINIFICACAO

OS PERFIS TIPO DE
ESPUMANTE
Frutado, floral, a especiarias. Pas Dosé, Extra Brut,
E, com base no objetivo Brut, Extra Dry, Dry,
pretendido: primdrio, Demi-Sec, Doce.

secundario ou terciario.

TIPO DE DOSAGEM POS
REFERMENTACAO

Tempo de maturacdo,
método de espumantizacao,
composicao do licor de
expedicao.



o~ PRENSAGEM

A PRENSAGEM E, SEM DUVIDA, UMA DAS FASES-CHAVE PORQUE
INFLUENCIA DIRETAMENTE NA QUALIDADE DO VINHO-BASE. A
SEPARACAO/FRACIONAMENTO DOS MOSTOS PERMITE FAZER
TRATAMENTOS DIRECIONADOS E PRECISOS PARA MELHOR
APROVEITAR AS QUALIDADES ESSENCIAIS DE CADA MOSTO.

AS FASES DE PRENSAGEM INFLUENCIAM:

Acidez e pH Concentragao de Turbidez Extracao Equilibrio
calcio (Ca?) polifendlica redox
e potassio (K*)

A EQUIPA DE ESPECIALISTAS DO GRUPO AEB DESENVOLVEU UM CORRETO
CICLO DE PRENSAGEM COM BASE NA QUALIDADE E NOS VOLUMES A
PROCESSAR.

EXEMPLO DE FRACIONAMENTO EM FASE DE PRENSAGEM
SOBRE UMA BASE DE 4.000 KG DE UVA

Subdivisao das fases de OTIMA BOA NORMAL

prensagem para 4.000

kg de uva. Rendimento Vol

considerado: cerca de 64%. Vol. Vol. em. Vol. Vol. Vol.
em litros em % li em % em litros em %

itros

ESGOTADOR 300 VAS) 300 7.5 150 3,75

PRIMEIRO CICLO DE inicio 400

PRENSAGEM fim 600

1600 40

SEGUNDO CICLO inicio 200

DE PRENSAGEM fim

TERCEIRO CICLO inicio
DE PRENSAGEM

fim

QUARTO CICLO
DE PRENSAGEM




VARIAGAO DOS PARAMETROS DE pH, RELACAO TARTARICO/MALICO E
ACIDEZ TOTAL DURANTE UM CICLO DE PRENSAGEM A TRES NIVEIS.

2000
1500
pH
1000 /
\ ‘
J——_| | Ac. Tartarico
500 Ac. Mdlico
Acidez
Total
0
ESGOTADOR Primeira fracdo Segunda fracao Terceira fragdo

PECULIARIEDADES A CONSIDERAR PARA A ELABORACAO DE UM CORRETO

cicle de

m» Pressdo limite para a rotura do bago

w Estagio de maturacdo do bago
w» Homogeneidade da maturacdo ( ater em atencdo desde a floragao da planta)
# Espessura da pelicula

Uma correta gestdo do mosto é a base para a obtencao de um bom espumante.
Com o fracionamento dos mostos, podemos intervir de modo direcionado para otimizar cada uma
das fracoes.



~ CLARIFICACAO

COM A CLARIFICACAO SAO INFLUENCIADOS NAO SO
OS ASPETOS RELACIONADOS COM A PRENSAGEM,
MAS TAMBEM COM O ESTADO DA UVA.

FATORES SOBRE OS QUAIS AGE A CLARIFICAGAO:

Eliminacao Excesso de Reducao de
de produtos polifendis inibidores de
fitossanitarios formacao da

espuma

Abatimento Clarificagdao

da flora do mosto, com
microbiana consequente
indigena melhoramento dos

aspetos do bouquet

A GAMA DA AEB INCLUI BIOTECNOLOGIAS E COADJUVANTES ESPECIFICOS PARA
DAR RESPOSTA A QUALQUER PROBLEMATICA, DAS OXIDACOES AS FERMENTAGCOES
ESPONTANEAS E PARA OBTER MOSTOS PERFEITAMENTE LIMPIDOS.

FATORES RELACIONADOS COM O ESTADO DA UVA E ACOES CORRETIVAS

AGENTE PROBLEMATICA AGOES CORRETIVAS
E PRODUTOS SUGERIDOS
Cobre Oxidacdo, presenca de agentes Fermentacdo em reducao, paredes
antifermentativos celulares de leveduras adsorventes
Microflora Inicio da fermentacdo espontanea Bioprotecao ou anidrido sulfuroso,
clarificacdo ou filtracao
Polifendis oxidantes Alteracdes oxidativas Taninos e anidrido sulfuroso

Produtos fitossanitdrios Presenca de agentes antifermentativos

Tratamento com produtos adsorventes

Pectinas limpeza do mosto

Clarificacdo com enzimas pectoliticas
e coadjuvantes de decantacao ou de
flutuacao
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E-FLOT 50
E-FLOT
E-FLOT E USADO NO PROCESSO DE CLARIFICA,QAO DOS MOSTOS PORQL{E
PERMITE LIMITAR O USO DE PRODNUTOS ENOLOGICOS E DAR RESPOSTA AS
EXIGENCIAS DE UMA CLARIFICACAO EXCELENTE EM TEMPOS REDUZIDOS.
CLARIFICACAO CLARIFICACAO
POR FLUTUACAO ESTATICA
» Clarificacdo rapida #» Nenhum equipamento necessario
we Gestdo ideal dos recipientes vindrios » Tempos de contacto prolongados
w» Grau ideal de limpidez dos mostos w» Necessidade de baixas temperaturas
» Eliminacdo rapida da flora indigena #» Necessidade de proteger o mosto das oxidagdes
w Reducdo dos custos de refrigeracdo com #» Risco de fermentacdo espontanea

consequente baixo consumo energético.



\ ~
" 2 FERMENTACAO

PRIMARIA
® . -

. * NA FERMENTACAO DE BASES PARA PRODUCAO DE
ESPUMANTES DE QUALIDADE, A INVESTIGACAO BASEIA-SE
MAIS NA COMPLEXIDADE QUE NO PODER AROMATICO.

UMA BOA PUREZA AROMATICA ESTA RELACIONADA COM UMA
NUTRICAO ADAPTADA A CASTA, AS TEMPERATURAS E AOS

VALORES DE AZOTO PRESENTES.
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VO PRETENDIDO:

especificos, ricos também em esterdis e
glutatidao -

Nutrientes especificos para a fase de prise de

mousse perfeitamente sollveis
1
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DA ACIDEZ |

FALAR DE ACIDEZ EM UM VINHO ESPUMANTE E
DEMASIADO GENERICO DEVIDO A IMPORTANCIA
QUE ENVOLVE ESTE FATOR. NESTE TIPO DE VINHOS r )
O MAIS-CORRETO E FALAR DA ESTRUTURA AgtDA’ﬂU A
,ESPUMANTE‘ | 2 et %

-

A A%DEZ E DADA PELOS ACIDOS ORGANICOS .
DISSOLVIDOS, TENDO CADA UM DELES AS SUAS
“PROPRIAS CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS. A /
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A GAMA AEB INCLUI TODOS OS PRODUTOS PARA CORRIGIR A FALTA DE
ESTRUTURA ACIDA OU PARA A DESACIDIFICAGAO.

ESQUEMA GUSTATIVO DOS ACIDOS ORGANICOS NO VINHO

- Curva ideal da percecao acida
= Acido tartarico
Acido citrico
= Acido malico
= Acido lactico
-~ Acido carbénico




ALO LA“CTICA, 1
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A ESCOLHA DE UMA FERMENTAQAO MALOLACTICA
TEM UM IMPACTO IMPORTANTE NA ELABORACAO DO

. ESPUMANTE. | & AL

ALEM DE UMA GAMA COMPLETA DE BACTERIAS LATICAS, A AEB
DISPONIBILIZA LEVEDURAS ESPECIFICAS PARA BAIXAR O ACIDO MALICO SEM

PRODUZIR ACIDO LATICO.

Em geral pode-se dizer que a degradacao do acido mdlico € uma escolha enoldgica que permite
aportar volume e sensacoes gordas, reequilibrar a relagdo com o acido tartarico, corrigir o excesso de
acidez e compensar o amargor do final de boca.

E evidente que este processo fermentativo deve ter em conta o pH e a acidez dos vinhos obtidos
para poder manifestar tais vantagens. Normalmente, nas zonas de producdo mais quentes, o uso desta
tecnologia é limitado.
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STABYMATIC 500 T g F: o 4 B

STABYMATIC

STABYMATIC E UM EQUIPAMENTO AUTOMATICO DE PERMUTA CATIONICA PARA
BAIXAR O pH E PARA A ESTABILIDADE TARTARICA.
ESTE EQUIPAMENTO GARANTE:

w A estabilizacdo e w» Um abaixamento w O melhoramento da s A eliminacdo do excesso

a correcao do pH precoce do pH que, estabilidade tartarica de K* e Ca?": este aspeto

com permuta por sua vez, permite eliminando o permite melhorar a estabilidade

catiénica. o0 aumento da fracdo excesso de calcio tartarica, com um consequente
molecular de SO, (Ca?) e potéssio (K*). abaixamento do pH, que reduz
a reatividade das a necessidade de adicionar
proteinas e dos acido tartarico, favorecendo
taninos. a estabilidade daquele

naturalmente presente.

O tratamento com Stabymatic pode ser feito em remontagem regulando
o pH a ser obtido, ou em trasfega.
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A PREPARACAO
DO VINHO

‘A FASE DE FORMACAOQ DA ESPUMA (PRISE DE MOUSSE) E UM

P PROCESSO QUE CONTRIBUI DE FORMA DECISIVA PARA A
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" QUALIDADE DO VINHO. A COMPOSI(}AO QUIMICA DO VINHO-BASE,

ANTES DA FASE DE FORMACAO DA ESPUMA PODE DEPENDER

DE DIFERENTES FATORES. NO ENTANTO, E FUNDAMENTAL TER
UMA ACIDEZ TOTAL SUSTENTADA, PH BAIXO, GRAU ALCOOLICO
MODERADO, BEM COMO UM PERFIL AROMATICO QUE POSSA SER
INTEGRADO COM O BOUQUET QUE SE DESENVOLVE DURANTE A
.FASE DE FORMAQAO DA ESPUMA.

S

A AEB PROPOE UMA GAMA COMPLETA DE TANINOS, ATIVANTES E NUTRIENTES,
QUE SAO FUNDAMENTAIS PARA O SUCESSO DO PROCESSO FERMENTATIVO.

OS PRODUTOS PARA UMA OTIMA PREPARACAO DO VINHO
PARA A FORMACAO DE ESPUMA.

TANINOS DERIVADOS DE LEVEDURAS NUTRIENTES

Os taninos elagicos e Regulam o equilibrio redox, Garantem um correto
proantocianidinicos melhoram aportam moléculas antioxidantes e e linear percurso da

a componente polifendlica, amaciam o vinho. fermentacdo alcodlica,
ajudam a gestdo do equilibrio Ao mesmo tempo cedem notas evitando também

redox, facilitando a sedimentagdo de fermento atribuiveis a segunda paragens.

das leveduras e aumentando a fermentacao (crosta de pdo). Reduzem a formacao de
elasticidade da decantacado da notas de reduzido.

bentonite/alginato.



DOSEADOR
PARA
AUTOCLAVE/
CUBA FECHADA

DOSEADOR
PARA AUTOCLAVE

OS PRINCIPIOS ADOTADOS PARA O METODO CLASSICO APLICAM-
SE PARA A ESPUMANTIZACAO COM O METODO CHARMAT.

Neste caso a dosagem dos produtos liquidos ou em pé pré-solubilizados pode ser feita
diretamente no autoclave/cuba fechada.

O doseador para autoclaves, gracas a injecao de até 7 Bar, permite fazer adicdes ao longo
do processo de espumantizacao, independentemente das pressdes desenvolvidas.

17
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SECUNDARI

NO MOMENTO AJNOQULAQAO DALE

A CORRECAO DOS NUTRIENTES, SEJAM
ORGANICOS
GLUTATIAC
APORTE N

A AEB PRQPéE UMA GAMA DE LEVEDURAS PARA ESPUMANTIZACAO
ADATADA A FERMENTAGCAO CHARMAT OU CHAMPENOISE, PERMITINDO
AO ENOLOGO OBTER O RESULTADO PRETENDIDO.



REACTIVATEUR
60-2000 RIF

REACTIVATEUR 60

A AEB desenvolveu uma gama de modelos Reactivateur 60 e Reactivateur 60 RIF para
otimizar o processo fermentativo para a elaboracao de vinhos-base bem como para a
refermentagdo, de modo a eliminar a necessidade de fazer um pé-de-cuba, com todas as
consequentes vantagens e reducdo de riscos.
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Ao contrario do que se pensa, a formacao de espuma (prise de mousse) ndo tem um impacto tao importante

na definicdo do perfil aromatico. Além da fermentacdo do vinho-base, que é um fator-chave, incidem sobre o
bouquet o eventual periodo de afinamento em barrica, o sur lie e a evolugao qualitativa do vinho ao longo do
tempo.

Na definicdo do método de formagao da espuma ¢é imprescindivel analisar cuidadosamente o aspeto

infraestrutural / tecnolégico da adega, o tempo de maturacado sobre borras ¢ o tipo de dosagem do licor no
engarrafamento.

Cada espumante é o resultado de um projeto bem definido do qual a tecnologia de fermentacdo é parte
integrante. O método Charmat ¢ ideal quando se deseja uma producao a curto prazo e para uma rapida
comercializacdo mas, se o objetivo é obter um espumante mais complexo, com um processo de afinamento
mais longo, o método cldssico é o mais indicado.

No entanto, a possibilidade de elaborar um espumante Charmat com notas mais complexas, gracas a uma
prolongada evolucdo sobre as borras de refermentacao ndo deve ser subestimada. Um produto como este
desperta grande interesse no mercado mundial dos efervescentes.



NO GRAFICO ESTA REPRESENTADA A EVOLUCAO DO ESPUMANTE OBTIDO COM O
METODO CHARMAT, CLASSICO E COM LEVEDURAS ENCAPSULADAS.
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Método Charmat /"yLeveduras encapsuladas Iy Método Cléssico \

O SUCESSO DE UMA ESPUMANTIZACAO NAO DEPENDE SO DE
ALGUNS PARAMETROS, MAS TAMBEM DO EQUILIBRIO
FISICO-QUIMICO DO VINHO DADO PELOS SEGUINTES VALORES:

w Alcool inicial
w pH
w Teor de sulfuroso

w Estabilidade proteica e tartarica

= Temperatura de refermentacao.
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PARAMETROS QUE INFLUENCIAM A FERMENTACAO: EM VERDE, OS VALORES
INDICADOS; EM AMARELO E LARANJA, OS VALORES CRITICOS E A VERMELHO,
OS VALORES EXTREMOS.

pH

Autoclave

Levedura para espumantizacdo

Levedura aglomerante / floculante

ALCOOL (% vol/vol)

Autoclave

Levedura para espumantizacao

Levedura aglomerante / floculante

SO, MOLECULAR (PPM)

Autoclave

Levedura para espumantizacdo

Levedura aglomerante / floculante

VANTAGENS E PONTOS CRITICOS DA UTILIZACAO DOS DIFERENTES

TIPOS DE LEVEDURAS DE REFERMENTACAO

LEVEDURAS
TRADICIONAIS DE
REFERMENTACAO

LEVEDURAS
AGLOMERANTES

v Amplo intervalo de utilizacdo

v Otimas caracteristicas de afinamento
preservando a frescura do vinho

V' Facilidade de multiplicacdo

V' Frescura aromatica gracas ao limitado risco
de notas de reduzido

v Amplo intervalo de utilizacéo
v Tempo de remuage reduzido a 24 ou
mesmo 48 horas com turbidez muito baixa

v Fermentacdo segura mesmo com inoculacdo
de baixo nimero de células

V Limitado investimento em equipamento
de remuage gracgas a rapidez para
posicionar as garrafas “in punta”.

X Necessitam de um 6timo pé de cuba
(aconselhamos a utilizagdo do Reactivateur 60
ou Reactivateur 60 RIF)

x Devem ser combinadas a um coadjuvante de
remuage especifico

X Tempos prolongados para a elaboragdo do
produto.

X Necessitam de um étimo pé de cuba
(aconselhamos a utilizagdo do Reactivateur 60
ou Reactivateur 60 RIF)

X Higiene excelente na preparagao do pé de cuba
para evitar pequenas contaminacdes por
parte de outras leveduras que podem fazer
perder o seu caracter floculante.



O REMUAGE PODE
SER REALIZADO
MANUALMENTE

OU AUTOMATIC AMENTE

A AEB PROPOE COADJUVANTES DE REMUAGE ESPECIFICOS.
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O CUVEE E RECONHECIDO PELA SUA CONCENTRAGCAO EM ACUCAR, A QUAL DETERMINA
A CLASSIFICACAO DO VINHO ESPUMANTE DE ACORDO COM O AGUCAR RESIDUAL:
PAS DOSE, EXTRA BRUT, BRUT, EXTRA DRY, DRY, DEMI-SEC, DOC

O licor de expedicao ndo tem por objetivo personalizar o cuvée, mas serve para corrigir eventuais
desequilibrios e valorizar o trabalho desenvolvido anteriormente em todas as fases do processo.
Somente em alguns casos o licor pode transformar-se na assinatura “de la Maison”.

Cada licor tem as suas particularidades e é especifico para o espumante onde se pretende adicionar,
porque tem por objetivo compensar desequilibrios e corrigir eventuais pequenos defeitos. Para a
elaboracdo do licor é importante partir de aspetos relacionados com o equilibrio fisico-quimico do
cuvée e ao resultado gustativo final pretendido.

ALGUNS ASPETOS RELEVANTES SAO:

« O potencial redox

« A procura de um étimo equilibrio
« As correcdes de instabilidades

. O “gosto” do consumidor.

Um aspeto que nos vinhos espumantes ndao deve ser subestimado é a temperatura ideal de
servir, a qual tem impacto nas percecdes organoléticas. Por isso, durante o projeto de concecgao
do licor, é fundamental ter presente este parametro.



PARAMETROS PRINCIPAIS SOBRE OS QUAIS INCIDE O LICOR E ACOES RECOMENDADAS

DESEQUILIBRIO DESCRICAO ACOES CORRETIVAS
E PRODUTOS SUGERIDOS

OXIDAGAO Vinho evoluido, falta de frescura aromatica. Taninos, acido ascérbico e sulfuroso, batonnage
com derivados de leveduras.

REDUZIDO Vinho fechado, percepgdo de notas sulfurosas. Produtos a base de cobre, microxigenacao.

ALCOOLICO Sensacado dada pela excessiva percepcao Se desequilibrado, no degorgement pode ser
do alcool e do glicerol. compensado com um melhoramento da estrutura
tanica ou com adicdo de goma arabica..

POLIFENOLICO Excessiva adstringéncia, desequilibrio no corpo. Produtos clarificantes como gelatinas ou cola de
peixe para reduzir a adstringéncia.
Aumento da componente polifendlica com taninos.
Adicdo de derivados de levedura ricos em
manoproteinas.

Depende da casta, da vindima, dos lotes Pode ser corrigido com misturas de acidos

feitos e do teor de aglcar residual. Deve estar organicos, com taninos, com adi¢do de

harmonizado com o corpo e a estrutura tanica. goma-arabica ou com mix de derivados de
leveduras.

PARA O ENRIQUECIMENTO DO LICOR COM ACUCAR, PODEM SER USADOS
TRES TIPOS DE INGREDIENTES:

#» Sacarose de beterraba refinada
» Aclcar de cana
#» MCR (mosto concentrado retificado)

O acucar refinado incorpora a verdadeira dogura somente depois de completamente hidrolisado. O uso da
sacarose requer, portanto, um periodo de repouso entre o degorgement e a comercializacao.

O grau de refinacao influencia diretamente a pureza aromética. Se estiver excelente, o agticar de
beterraba pode aportar um sabor terroso, que € menor no caso do agucar de cana, o qual pode dar um

carater ligeiramente torrado.

O mosto concentrado retificado € naturalmente e imediatamente equilibrado em glucose e frutose. O seu
poder adocante é imediato e o tempo de repouso antes da comercializacdo pode ser muito mais curto.

25
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ACUCAR RESIDUAL NOS DIVERSOS TIPOS DE ESPUMANTE

ESPUMANTE

Bruto Zero ou Bruto Natural

Extra Bruto

Bruto

Extra seco

Seco

Meio doce

Doce

g/L DE ACUCAR

<2g/L

<5g/L

<12 g/L
De12a17 g/L
De 17 a 32 g/L
De 33a50 g/L

>50 g/L

OS DOIS PROCESSOS E OS PRODUTOS RECOMENDADOS PARA A PRODUCAO
DE ESPUMANTE COM O METODO CHARMAT.

FERMENTACAO PRIMARIA E
FASE DE PRISE DE MOUSSE

VINIFICACAO CONTINUA

Nutriente para reidratacao
10 g/hL

Levedura de FA 10 g/hL

FERMENTACAO "
ALCOOLICA utriente inorganico g
Nutriente complexo/
organico/ varietal 30 g/hL
Derivado de levedura para
afinamento 10 g/hL
TIRAGEM

Aclcar

Levedura para
espumantizagao 10 g/hL

FASE DE PRISE
DE MOUSSE

Nutriente especifico para
espumantizagao 10 g/hL

Derivado de levedura para
afinamento 10 g/hL

Enzima de afinamento

FERMENTAGCAO
ALCOOLICA

E PRISE

DE MOUSSE

Nutriente para reidratagao
10 g/hL

Levedura de FA 10 g/hL

Nutriente inorganico 10 g/hL

Nutriente complexo/
organico/ varietal 30 g/hL

Levedura para
espumantiza¢do 5 g/hL

Nutriente especifico para
espumantizagao 10 g/hL

Derivado de levedura para
afinamento 10 g/hL

Enzima de afinamento
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