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A producgdo dos vinhos espumantes, dos
vinhos espumantes de qualidade e dos vinhos
espumantes de qualidade aromdticos exige,
além das prdticas enoldgicas autorizadas
para outras categorias de produtos

vitivinicolas, uma série de prdticas especificas.

Por razdes de clareza, no Regulamento (UE)
n.° 2019/934, essas prdticas e restricdes sdo
enunciadas em anexo separado.
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Introducdo

A necessidade de regulamentar a produgao de vinhos
espumantes € antiga no nosso pais. Por exemplo, no
século passado foi publicado em 1962 no Didrio do Go-
verno, o Decreto-Lei n.° 44778 que, no seu preambulo,
dizia que “O presente decreto-lei visa disciplinar, em
termos adequados, a producdo e o comércio dos vinhos
espumantes e dos vinhos espumosos gaseificados, cujo
crescente valor econéomico merece ser devidamente
considerado e acautelado no quadro das nossas ativi-
dades vinicolas”.

Este decreto-lei praticamente s6 focava aspetos pe-
nais, preocupando-se apenas vagamente com as pra-
ticas enologicas. Apenas distinguia duas categorias: a)
vinhos espumantes naturais (“preparados pelos mé-
todos classicos de segunda fermentacdo em garrafa ou
outro recipiente fechado”) e b) vinhos espumosos ga-
seificados (“quando na sua preparagao, se tenha recor-
rido a incorporacgdo de qualquer quantidade de ani-
drido carbonico sob pressdo”). Regulamentava o grau
alcodlico e outros parametros fisico-quimicos destes
vinhos. Estabelecia que “a pressdo minima referida a
20 °C, deve ser de 4 atmosferas, quando lida no afro-
metro, e de 3 atmosferas, quando lida no manoémetro”.
A filosofia subjacente a este tipo de legislacao perten-
ce a uma outra era, onde se fazia depender a qualidade
das producoes viticolas, por um lado, da idoneidade
das empresas produtoras e, por outro, de uma fisca-
lizacao férrea e subsequente repressao das fraudes e
outras nao conformidades.

Por exemplo no seu artigo 9. relega a boa execugao
das praticas enologicas necessarias a producao de um
bom espumante, para uma boa selecao das empresas
produtoras: “Sé poderdo dedicar-se a preparagdo dos
vinhos espumantes naturais e dos vinhos espumosos
gaseificados as empresas singulares ou colectivas que
possuam instalagoes apropriadas, reinam as indis-
pensaveis condigoes técnicas de laboragdo a determi-
nar em reqgulamento e sejam titulares do necessario
alvarad”.

Por curiosidade transcrevemos o n.° 3 do artigo 15.°:
“Para efeitos de inscricdo na conta corrente, a conta-
gem das garrafas tera de ser efectuada antes da adigdo
do licor de expedigdo, na presenca dos servicos de fis-
calizacgdo”.
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Ontem, como hoje, estamos em presenga de uma ati-
vidade muito regulamentada e fiscalizada, dado que
se trata de uma categoria de vinhos com um eleva-
do valor acrescentado (Figura 1), necessitando de ser
protegida contra fraudes, contrafacoes e diversas
outras nao conformidades durante todas as fases de
producao.

Vinhos espumantes

definidos pelo Reg. (UE) 2019/934

As categorias de vinhos contendo gds carbonico pro-
veniente exclusivamente da fermentacao alcoodlica do
vinho de base a partir do qual foi produzido, segun-
do o Anexo II do Reg. 2019/934, estao resumidas na
Tabela 1.

As diferengas entre estes vinhos sao substanciais, co-
mo se pode ver pela Tabela 2.

As categorias A e Bl, isto €, o “vinho espumante” e o
“vinho espumante de qualidade”, tém menos requisi-
tos que as categorias B2, Cl e C2. O que distingue es-
tes tltimos € o titulo alcoométrico total do vinho-base
(8,5% para o A e 9% para os Bl e Cl) e sobrepressao
em CO, (3 bar para o A e 3,5 bar para os Bl e Cl). Sao
diferencas significativas, ja que a sobrepressao supe-
rior em 0,5 bar, em certos casos, implica uma tecno-
logia de fabrico mais apurada (em termos de selecao
da levedura para a segunda fermentacao), com a con-
sequente melhoria na qualidade da bolha e da espuma
produzida.

Em termos técnicos, estes limiares minimos de sobre-
pressao diferenciados sao também correlacionaveis e
dependentes do processo de fabrico escolhido. Isto,
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Figura 1 - Desprendimento de gds carbdnico em “fl(ites’
de champagne. A qualidade da espuma é avaliada pela
sua finura, pela persisténcia do desprendimento e pela
consisténcia do corddo de bolhas na parede do copo.

porque a maioria dos produtos da tipologia A obtém-
-se por fermentacao em cuba fechada, pelo que ocor-
rem, por um lado, mais perdas de CO, e, por outro,
uma mais imperfeita integracao do gas/espuma, pelo
que uma sobrepressao mais baixa torna o sabor menos
caustico.

Mas as diferencas continuam no caso dos vinhos B2,
Cle C2. Por um lado, estes vinhos tém de cumprir to-
das as caracteristicas da categoria B, e ainda atender
ao facto de que as uvas utilizadas devem obrigatoria-
mente ser provenientes de castas especificas, cons-
tantes de uma lista (exceto no vinho C1, sendo nesse
caso as castas definidas por cada DO). Essa lista viria a

Tabela 1 — Categorias de vinhos espumantes

L O vinho de base exige uvas O vinho-base
i A . Tem qualificativo ) A i
Categoria Designacdo " stico” de castas que figuram na lista exige uvas aptas
aromatico
do Apéndice do Anexo Il a produzir vinho DOP
,,,,,,,,,,,, Ao ess e Neo e R

Bl Vinho espumante de qualidade Nao Nao Nao
B2 Vinho espumante de qualidade aromatico Sim Sim Nao
al Vinho e.spm{lante df? qualidade . Nio Nio Sim

com denominagao de origem protegida
c2 Vinho espum?nte~de qual}dade arornaFlco Sim Sim Sim

com denominagao de origem protegida
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ser publicada em 2019 tendo o titulo “Lista das castas
que podem ser utilizadas na constituicdo de vinhos de
base destinados a elaboragdo de vinhos espumantes de
qualidade aromaticos e de vinhos espumantes de quali-
dade aromaticos com denominacdo de origem protegi-
da”, havendo algumas excecoes assinaladas no Anexo
II do Regulamento®.

Prescricoes, regras e restricoes

do Reg. 2019/934

A razao de todos estes limites e restricdes a produ-
¢ao de vinhos espumantes é 6bvia, pois visa prevenir a
fraude e pugnar pelos mais altos padroes de qualida-
de, bem como, ainda, garantir a identidade dos vinhos
espumantes com denominacao de origem protegida.
Convidamos o leitor a tomar conhecimento da totali-
dade da Regulamentacao no que aos vinhos espuman-
tes diz respeito, pela leitura atenta do Reg. 2019/934,
em particular o seu Anexo II.

Neste artigo, o nosso objetivo ndo é fazer uma anali-
se exaustiva de todas as prescrigoes, limites e restri-
¢oOes constantes no Regulamento, mas apenas ressal-
tar aqueles casos em que a razao da existéncia de uma
dada prescrigao e/ou restricao pode parecer menos
obvia e mais dificil de entender. E o que nao se enten-
de tem mais dificuldade em ser assimilado e levado a
pratica, concorrendo também para eventuais incum-
primentos involuntarios.

Sendo assim, vamos, em primeiro lugar, identificar os
principais requisitos técnicos que, em abstrato, con-
tribuem para maximizar a qualidade e tipicidade de
um dado vinho espumante.

Requisito n.° 1: Boa qualidade do vinho de base

Facto: O Reg. 2019/934 proibe a adicao de licor de ex-
pedicao nos vinhos das categorias B2 e C2, como ga-
rantia de que o produto final expresse as qualidades
intrinsecas dos vinhos-base. (Note-se que apenas em
Bl e C1 ¢ permitida a adigao deste licor, exigindo-se
ainda nalgumas DO, para o caso dos da categoria Cl,
que o vinho usado na preparacao desse licor seja ex-
clusivamente da mesma origem (DO) do vinho-base).

Comentdrios: O vinho de base é a “alma” do espuman-
te. Ele sera o veiculo que contém as caracteristicas
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qualitativas mais elevadas do produto final: o aroma
varietal, o terroir, a capacidade de envelhecimento do
vinho, etc.

Segundo a filosofia “minimalista” que esta na mente
do legislador, o ideal seria proibir qualquer adi¢ao exo6-
gena ao vinho de base, seja ele o licor de tiragem, o
licor de expedicao ou qualquer outra.

O Reg. 2019/934 preocupa-se em que as categorias
superiores (Bl, B2, C1 e C2) tenham um vinho de base
da maxima qualidade, e que nao possa ser desvirtuada
pelo licor de tiragem nem pelo licor de expedigao que
lhe serao adicionados.

Nos espumantes aromaticos, de forma a serem preser-
vadas as caracteristicas das castas aromaticas estabe-
lecidas, o legislador impoe, como forma de o propiciar,
que o vinho-base seja constituido exclusivamente por
mostos ou mostos parcialmente fermentados.

A categoria A, de qualidade mais baixa, admite licor
de expedicao. O mesmo se aplica as categorias Bl e Cl1.

Facto: O Reg. 2019/934 nao proibe a adi¢ao de licor de
tiragem, qualquer que seja a categoria de vinhos.

Nao podendo proibir a adigao de licor de tiragem (pois
isso iria inviabilizar a prise de mousse), o legislador op-
tou apenas pela proibicao do licor de expedigcao nas
categorias em que se pretende que o produto final ex-
presse fielmente as caracteristicas das castas que os
originam, minimizando-se assim as adi¢oes exdgenas,
potencialmente desvirtuadoras do sacrossanto vinho
de base.

Por esta razao, as caracteristicas do licor de tiragem
sao mais restritivas nos vinhos Bl, B2, C1 e C2 do que
no vinho A.

Requisito n.® 2: Garantir uma boa qualidade da prise
de mousse (em larga medida dependente do periodo
de contacto do vinho com as leveduras que estiveram
na base da segunda fermentagao, e que devido a sua
autolise cedem compostos ao vinho espumante, que
concorrem para o incremento da sua qualidade)

O Reg. 2019/934 prescreve tempos minimos para o es-
tagio das garrafas, na fase de prise de mousse, no caso
do método classico (Figura 2), ou de permanéncia na
cuba (no caso do método da cuba fechada), para os es-
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Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas e regras administrativas a que devem obedecer os vinhos espumantes

Caracteristicas fisico-quimicas ' ©
Titulo Titulo Titulo Sobrepresséo
Categoria | Designacéo Definicéo . alcoométrico | alcoométrico | a 20 °C em recipiente
alcoométrico L. .
adquirido total fechado, devida
total I
. do produto do produto ao diéxido de carbono
do vinho-base «
acabado acabado em solucao
a) Obtido por primeira
ou segunda fermentacao alcodlica:
e de uvas frescas,
.  de mosto de uvas, ou g . g . Nao aplicavel < . .
Vinho . Nao inferior Nao inferior ~ Nao inferior
A * de vinho; o o (ou nao
espumante . a 8,5% vol. a 9,5% vol. X a3 bar
b) Que liberta, quando se procede estabelecido)
a abertura do recipiente, dioxido
de carbono proveniente
exclusivamente da fermentacgao
a) Obtido por primeira
ou segunda fermentagao alcodlica:
e de uvas frescas,
Vinh . < e e a licavel e
1o de mosto (.le uvas, ou Nao inferior Nao inferior Nao ap feave Nao inferior
B1 espumante * de vinho; 2 9% vol 210% vol (ou nao 235 bar
de qualidade b) Que liberta, quando se procede i o estabelecido) ’
a abertura do recipiente, dioxido
de carbono proveniente
exclusivamente da fermentacao
E a Categoria Bl e ainda:
c¢) Exclusivamente obtido utilizando,
Vinho para a constitui¢ao do vinho de base, ~ .y
Nao aplicavel < . . < . . S .
B2 espumante mostos de uvas ou mostos de uvas (oundo Nao inferior Nao inferior Nao inferior
de qualidade | parcialmente fermentados provenientes . a 6% vol. a10% vol. a 3 bar
20 R . estabelecido)
aromatico de castas especificas de uva de vinho,
constantes da lista publicada como
Apéndice ao Anexo II do Reg. 2019,/934
a) Obtido por primeira
Vinho ou segunda fermentagao alcodlica:
espumante * de uvas frescas,
li . e e Nio aplicavel e
de qualidade de mosto ('je uvas, ou Nao inferior Nao inferior ao apiicave Nao inferior
C1 com * de vinho; (ou nao
.. . a 9% vol. a10% vol. . a 3,5 bar
denominagao b) Que liberta, quando se procede estabelecido)
de origem a abertura do recipiente, dioxido
protegida de carbono proveniente
exclusivamente da fermentacao
E a Categoria Bl e ainda:
c) Exclusivamente obtido utilizando,
para a constitui¢ao do vinho de base,
Vinho mostos de uvas ou mostos de uvas
espumante parcialmente fermentados provenientes
de qualidade de castas especificas de uva de vinho, ~ o
e . . Nao aplicavel ~ . . < . . B .
c2 aromatico constantes da lista publicada como fom o Nao inferior Nao inferior Nao inferior
com Apéndice ao Anexo II do Reg. 2019/934, . a 6% vol. a10% vol. a 3 bar
N . estabelecido)
denominacao desde que essas castas sejam
de origem reconhecidas como aptas para
protegida a producao de vinhos espumantes
de qualidade com denominacao
de origem protegida na regiao
que da o nome a esses vinhos
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Regras administrativas™
E proibid - s Permissa x
pro_l ,I, a Restricoes Permissao er_m_ls_sao~ Duracédo
a adicao . . . de acidificacado
. ao licor de enriquecimento e do processo
de licor de expedicao do vinho de base e desacidificagdo de elaboracédo
de expedicdo pedic do vinho de base ¢
Componentes admitidos:
* sacarose
* mosto de uvas Sim Sim
Nio Mosto de uvas parcialmente fermentado o éml;ito no érnl;ito Nao aplicavel
* mosto de uvas concentrado - - (ou nao estabelecido)
» mosto de uvas concentrado retificado do Regulamento do Regulamento
Vinho
* destilado de vinho
Componentes admitidos:
. m‘ossi((:)aggssvas Nao inferior a 6 ou 9 meses,
. i im, ipologi
< Mosto de uvas parcialmente fermentado %lm’. §1m . dependggdo da tl.p.O ogia
Nao « mosto de uvas concentrado no ambito no ambito de recipiente utilizado
« mosto de uvas concentrado retificado do Regulamento® do Regulamentot! (Ver ponto 3 da sessao B
Vinho do Anexo II do Reg.”)
* destilado de vinho
%lm’. §1m,' Nao inferior a 30 dias
Sim = no ambito no ambito (Ver ponto 4 da Seccao B
do Regulamento® do Regulamentot P R ¢
(Ver ponto 3 da secgao B) | (Ver ponto 3 da Seccao B)
Componentes admitidos: Sim Sim
. H;ossif)ag(e)sfvas no ambito no ambito
. do Regul tot, do Regul to, e
Mosto de uvas parcialmente fermentado 0 Regulamen © o Regulamen © Nao inferior a 6 meses
podendo ser definidas podendo ser definidas
~ * mosto de uvas concentrado . . para cuba fechada
Nao . . regras especificas regras especificas
mosto de uvas concentrado retificado e 9 meses
. por cada por cada , P
Vinho da mesma DO para método classico
do vinho-base estado-membro estado-membro
» destilado de vinho ouDO ~ ouDO <
(Ver ponto 8 da Seccio C) (Ver ponto 8 da Secgao C) | (Ver ponto 8 da Secgao C)
Sim, Sim,
no ambito no ambito
do Regulamento®, do Regulamento®,
podendo ser definidas podendo ser definidas
Sim = regras especificas regras especificas Nao inferior a 30 dias
por cada por cada
estado-membro estado-membro
ou DO ou DO
(Ver ponto 8 da Secgao C) | (Ver ponto 8 da Secgao C)
35
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Figura 2 - Garrafas de espumante, durante a fase da segunda fermentagdo, com vista & “prise de mousse” (método
cldssico). Nesta fase, o Reg. 2019/932 impde tempos minimos de estdgio, como forma de maximizar a qualidade que,
em parte, decorre do contacto do vinho com as leveduras em autdlise.

pumantes de melhor qualidade: Bl, B2, Cl e C2.

Para tal, impoe para a categoria B2:

“A duragdo do processo de elaboracdo dos vinhos espu-
mantes de qualidade aromaticos ndao pode ser inferior
aummes.”

E para a categoria CI:

“A duracgdo do processo de elaboracdo dos vinhos es-
pumantes de qualidade com denominagdo de origem
protegida, incluindo o envelhecimento na empresa de
producdo, calculada a partir do inicio da fermentacdo
destinada a tornar o vinho espumante, ndao pode ser
inferior a:

a) Seis meses, se a fermentagdo destinada a tornar o

36

vinho espumante for efetuada em cubas fechadas;
b) Nove meses, se a fermentacdo destinada a tornar o
vinho espumante for efetuada em garrafas.
A duracao da fermentacdo destinada a tornar o vinho
de base espumante e a duragdo da presenca do vinho de
base sobre as borras ndo podem ser inferiores a:
- 90 dias,
- 30 dias, se a fermentacao for efetuada em recipien-
tes providos de agitadores.”
E, nao prescreve qualquer periodo minimo para os es-
pumantes da categoria A.
Comentdrios: Ao longo da historia, a producao de vi-
nhos espumantes, em particular a fase de prise de
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mousse, tem sido alvo de inGmeras inovacdes e me-
lhoramentos. Seria longo e pouco oportuno expd-las
aqui.

Em termos praticos, podemos dizer que, para além da
composicao do licor de tiragem, influem na qualida-
de da prise de mousse a estirpe de levedura usada e o
tempo de estagio sobre borras, a temperatura, a esta-
bilidade térmica e a forma e modalidades do removi-
mento das garrafas e de, eventualmente, haver ressus-
pensao de borras.

Requisito n.° 3: Garantir uma boa qualidade das re-
gras administrativas

O Reg. 2019/934 imp0de algumas regras administrati-

vas que, em nosso entender, contribuem fortemente

Tabela 3 - Lista das castas que podem ser utilizadas
na constituicao de vinhos de base destinados

a elaboracao de vinhos espumantes de qualidade
aromaticos e de vinhos espumantes de qualidade
aromaticos com denominacao de origem protegida

Albarino

Malvasias (todas)

Colombard B Manzoni moscato
Csaba gyongye B Nektar
Cserszegi fliszeres B Palava B

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, FresaN [  PiquepoulB
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, GameyN | Poulsad =~~~
,,,,,,,,,,,,,, GewlirztraminerRs | Podimge(Roditis)
e GHON Scheurebe
Glera Tamaioasa romaneasca

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Huxelrebe | TourigaNacional

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, IrsaiOlivérB | ~~~~ Verdegp

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, MacabeoB |~ ZefrB
Macabeu B
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para uma melhoria de qualidade generalizada de todos
os vinhos espumantes. Sao elas:

Regra n.° 1: “Os Estados-Membros produtores podem
definir caracteristicas ou condicoes de producdo e de
circulacdo complementares ou mais rigorosas para
o0s vinhos espumantes de qualidade produzidos no seu
territorio”.

Comentdrio: Faz todo o sentido esta regra, dado que
sao os Estados-membros que melhor conhecem os
seus terroirs e demais condi¢oes edafoclimaticas que
irao otimizar a qualidade e tipicidade destes vinhos.

Regra n.° 2: “O controlo do processo de fermentacao,
antes e depois da constituigdo do vinho de base, para

Figura 3 - Servico de vinho espumante. A legislacéo
europeia que regulamenta este produto de exceléncia
tem como Unico objetivo prevenir a fraude e pugnar pelos
mais altos padroes de qualidade.

VIDA RURAL . margo 2021


Jorge
Caixa de Texto

Jorge
Caixa de Texto


ENOLOGIA

tornar esse vinho espumante sé pode ser efetuado por
refrigeracdo ou outros processos fisicos”, isto para o
caso dos vinhos espumantes aromaticos.

Comentdrio: Faz todo o sentido esta regra, dado que o
seu objetivo ¢ diminuir o uso de aditivos, numa situa-
¢ao em que claramente se pode substituir um aditivo
por um processo fisico, atingindo o mesmo objetivo.

Regra n.° 3: “E proibida a edulcoragdo do vinho de base”
Comentdrio: Faz todo o sentido esta regra, dado que,
se fosse permitida, ficaria comprometido o espirito
minimalista assumido pelo legislador, que se preocu-
pou na valorizacao da qualidade dos vinhos-base, mas
também porquanto a harmonizagao do sabor poder
ser conseguida por recurso a adi¢ao de outros pro-
dutos vinicos de sabor doce, como seja mosto de uvas,
mosto de uvas concentrado, mosto de uvas concentra-
do retificado ou mosto de uvas parcialmente fermen-
tado, ou ainda mesmo de sacarose, como previsto no
regulamento, para as categorias A, Bl e Cl. ©
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