'CHAMPAGNE










Vinho Champagne

E um vinho Espumante que tem nivel
significativo de dioxido de carbono, fazendo-o
borbulhar quando servido. O Dioxido de
carbono resulta de uma segunda
fermentacao natural, feita dentro da propria
garrafa
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A regiao de Champagne, localiza-se a 145KM a
nordeste de Paris.

E a regido vinicola mais ao norte da Franca (4
49,5°N de latitude), de clima frio e umido, cor
influéncia maritima e continental ao mesmo
tempo. A temperatura média anual é de 19°C ;.
com cerca de 650mm de chuvas. O solo é
predominantemente calcareo, o que permite |
drenagem. Os vinhedos geralmente sao
colinares, aproveitando melhor a luz do sol. A
altitudes sao modestas, e vao de 60 a 360
metros. Atualmente a producao de Champagr
aproxima-se das 410 milhoes de garrafas ao ¢




Tipos de Champagnes

NV (No Vintage) ou Sans Année - champagnes compostos por castas de varios
anos.
Uvas, Corte varios anos, envelhecimento 15 meses.

Millésimes ou Vintage - € aguele que teve uma colheita excepcional. Um Vintage
Champagne deve ter 100% das uvas colhidas naquele ano e corte de varios vinhos.
Envelhecimento minimo de 3 anos.

Cuvée de Prestige - sao cuvées que nao medem despesa. Rétulos de alta categoria,
como Dom Pérignon (feito por Moéet & Chandon), Cristal (elaborada por Louis
Roederer) e Belle Epoque (por Perrier- Jouét). Sao produzidos em pequenas
quantidades e seu preco é determinado pela raridade. Uma selecao precisa do vinho
base é o fator mais significativo para definir um Prestige Cuvée.

Corte de somente os melhores vinhos, envelhecimento minimo de 4 anos. Don
Perignon O Enotheque nao fica menos do que 10 a 12 anos de envelhecimento.



Blanc de Blancs
E o Champagne branco elaborado apenas com uvas
brancas, da variedade Chardonnay.

Blanc de Noir

E o Champagne branco elaborado apenas com uvas
tintas, Pinot Noir e Pinot Meunier (pode ser apenas com
uma ou com a mistura das duas).

Rosé

O Champagne rosé é uma categoria nobre, muitas
vezes alcancando precos maiores do que os brancos.
Pode ser feito a partir da mistura de vinho branco com
tinto. Champagne é uma das poucas denominacoes
gue permite fazer rosé dessa forma.



CUVEE DE PRESTIGE

Ha& uma terceira classificacao dos champanhes,
gque sao os chamados "Cuvee de Prestige".
Trata-se de o melhor vinho que a casa pode
oferecer, elaborado a partir de uvas provenientes
de Grand Crus (ver abaixo) e envelhecido por
muitos anos. Geralmente a producéao dos Cuvee
de Prestige é restrita e, embora o preco de custo
nao seja tdo maior do que o um Millésime, o
preco final ao consumidor incorpora o fator luxo
e pode chegar a dezenas de vezes 0 preco de
producao. Os Cuvée de Prestige podem ou néo
ser safrados, sendo os safrados mais comuns.




Em geral sao "batizados" com o nome de uma personalidade
("Dom Peérignon" é o Cuvée de Prestige da Moét-Chandon; "La
Grande Dame" (a viuva Clicquot) € o Cuvee de Prestige da
Veuve Clicquot; "Sir Winston Churchill* € o Cuvée de Prestige
da Pol Roger) ou um nome fantasia de reconhecimento mundial
("Cristal" € o Cuvée de Prestige da Louis Roederer). A busca
pela perfeicao dos produtores de champanhe atinge seu apice
com os Cuveée de Prestige de dégorgement tardio (estes vinhos
sao conhecidos também por "champanhes monumentais"),
como a linha "Dom Pérignon Oenotheque" ou a linha "Krug
Collection". No caso da Dom Pérignon Oenotheque, por
exemplo, o dégorgement tardio fez com que a safra de 1995 soé
fosse ao mercado em 2009.

Existe ainda mais uma classificacao importante: a da qualidade
do vinhedo de onde provem a uva. Cada regiao € chamada de
cru. Quando temos condi¢coes muito boas de solo e microclima
0 vinhedo é classificado Premier Cru e quando esta condicOes
sao impecaveis, chamamos Grand Cru.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Vinhedo
http://pt.wikipedia.org/wiki/Cru_(vinho)
http://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Premier_Cru&action=edit&redlink=1
http://pt.wikipedia.org/wiki/Grand_Cru
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Carte du vignoble
de Champagne

As sub-regioes “
A regiao recebeu sua denominacao de
origem, ou Appellation d'Origine

Controlée (AOC), em 1927, e é dividida

em 4 sub-regioes.
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Montagne de
Reims - regiao mais
fria, onde reinam as uvas
tintas, principalmente a
Pinot Noir, com varios
vinhedos Grands Crus e
Premier Crus, 9 dos 17
Grands Crus, localizam-
se aqul.

Ambonnay - Avize - Ay -
Beaumont sur Vesle -
Bouzy - Chouilly -
Cramant - Louvois -
Mailly Champagne - Le
Mesnil sur Oger - Oger -
Oiry - Puisieulx - Sillery
- Tours sur Marne -
Verzenay - Verzy.
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Vallée de la
Marne

Solo menos calcario,
com predominio de
argila. Predominio das
duas Pinots (Noir e
Meunier), com 2 Grand
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Céte des Blancs e Cote des
Sézanne

Como o0 nome diz,
predominio de Chardonnay.
Clima ameno, solo calcario.
Aqui se situam cinco
Grands Crus

Ambonnay - Avize - Ay -
Beaumont sur Vesle - Bouzy
- Chouilly - Cramant -
Louvois - Mailly
Champagne - Le Mesnil sur
Oger - Oger - Oiry -
Puisieulx - Sillery - Tours
sur Marne - Verzenay -
Verzy.
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Cote des Bar -

Nessa regiao tem invernos frios e veroes
guentes, solos argilosos, predominio de
Pinot Noir, que nessa sub-regiao alcanca
mais corpo.

E bom frisar que diferentemente de
outras regides francesas, como
Bordeaux, o nome da sub-regiao na
Champagne é menos importante, pois 0s
Champagnes sao mais conhecidos pelas
marcas das grandes casas, ou maisons.
Nomes como Krug, Salon e Chandon
contam mais do que o nome da sub-
regiao
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Regras principais:

- Apenas trés castas autorizadas: Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier
- Videiras podadas curtas (Cordon de Royat, Chablis e Guyot poda)

- Controlado o rendimentos de uva por hectare

- Extracao de suco estritamente limitada a 102 litros de mosto por 160 quilos
de uvas

- Niveis exigidos minimos anuais de alcool por volume
- Instalacoes Champagne-vinificacao dedicada e armazenamento

- Um periodo minimo de armazenamento de 15 meses para os vinhos
engarrafados antes da entrega

- Um processo de vinificacao natural conhecido como o "Méthode
Champenoise”



Meéetodo Champenoise
*Vinho Base

* Licor de Tiragem

* Remuage

* Degorgement

* Licor de Expedicao



Metodo Champenoise

Este método de elaboraciao de vinho espumante chama-se, também, de tradicional, fermentacao na
garrafa e classico.

O método champenoise foi desenvolvido na Regido de Champagne, Franca. Ele também ¢ utilizado
em outras regides vitivinicolas do mundo, com diferentes denominacdes: efervescente, cava e
espumante.

Vinho base: elaborado somente com uvas Pinot Noir, Pinot Meunier e Chardonnay.

Corte ou Assemblage

E o primeiro passo na elaboracdo do champagne. E a mistura de diversos "vinhos base"
que serao re-fermentados para formar o Champagne. As maisons produzem ou
compram uvas de varios vilarejos, e misturam os vinhos produzidos para elaborar seus
assemblages, ou cortes, que resultarao no Champagne. um assemblage pode ser uma
mistura de dezenas de vinhos (as vezes, mais de 70), de uvas provenientes de varios
vilarejos e de safras diferentes.

Licor de tiragem: elaborado com vinho base adicionado de leveduras selecionadas e agucar
refinado na proporcao necessaria para atingir, na fermentacao, pressao de 6atm (aproximadamente
24 gramas de acucar por litro).




Fermentacao na garrafa: ¢ chamada de segunda fermentagao, pois a
primeira € a fermentacao alcoodlica que deu origem ao vinho base. A segunda
fermentacao € realizada na garrafa fechada e confere pressao ao
espumante, cerca de 1,5% de alcool a mais que o teor existente no vinho
base e dioxido de carbono responsavel pela perlage e coroa do espumante.
As garrafas devem ser colocadas em uma cave climatizada a 10°C, durante
um periodo de aproximadamente 50 dias, até concluir a fermentacao.
Terminada essa etapa, a garrafa tem uma pressao interna de
aproximadamente 6atm e o espumante fica turvo devido aos sedimentos das
leveduras que real CcAQ
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Envelhecimento e autdlise: apos a fermentacao, as garrafas sao colocadas em
estivas, que sao pilhas de garrafas deitadas umas sobre as outras e separadas
por pipas de madeira. Essa etapa € realizada em cave climatizada com
temperatura que varia 12°C. As leveduras que sedimentam entram em processo
de autolise e vao liberando substancias ao meio, responsaveis pelo caracter
desse tipo de espumante. O tempo necessario para o envelhecimento e a
autolise e de no minimo 12 meses, mas pode ser de varios anos.
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Remuae: apos a autdlise das leveduras e o
envelhecimento do espumante, as garrafas sao
colocadas de pescoco para baixo, em estruturas
chamadas pupitres, o que permite a decantacao
dos sedimentos. Esse periodo dura
aproximadamente 40 dias, no qual as garrafas sao
giradas — aproximadamente " de volta — uma a
uma, todos os dias.







Dégorgement e licor de expedicao: apds a decantacao dos sedimentos, retiram-se com
cuidado as garrafas dos pupitres, colocando-as em caixas, de pescoco para baixo. Congela-
se 0 pescoc¢o da garrafa em maquina especial e, em outra maquina, retira-se a tampinha de
metal. Dessa forma, em fungao da pressao interna da garrafa, o bloco de gelo contendo os
sedimentos que se formam no pescoco € expulso. Imediatamente, adiciona-se ao espumante
o licor de expedicao, que geralmente € composto pelo proprio espumante e agucar em
quantidade especifica que determina o tipo de produto. Tampa-se a garrafa com rolha de
cortica especial e gaiola de arame e, a seguir, pode-se rotular a garrafa. Para estabilizar a
pressao dentro da garrafa, € importante deixa-la pelo menos um més em repouso antes de
ser comercializada




Licor de expedicao

Dependendo da quantidade final de
acucar no Champagne, ele podera
ser classificado como:

Brut nature, Brut Zero - menos de
3 g/l

Extra Brut - menos de 6 ¢/l

Brut - menos de 15 ¢/l

Dem-sec - entre 33 e 50 ¢/l




Evolucao da docura

Em seus primérdios, o Champagne era
extremamente doce. Os teores de acucar cairam
bastante ao longo do tempo. Até os anos 1920 era
comum que a dosagem do Champagne fosse
determinada pelo mercado a que destinava. Ao invés
do uso de termos como "Brut" ou "Demi-Sec", usava-
se: "Gout anglais”, "Gout américain" e "Gout
francais" (respectivamente, "gosto inglés", "gosto
americano" e "gosto francés"), em ordem crescente
de docura. Estes valores variaram ao longo da
histdria, mas ha registros de que no fim do século
XIX, eles seriam: para ingleses - 22 a 66 g/l;
americanos - 110 e 165 g/l; franceses - 165 a 200 g/I.
Lembrando que um Sauternes contém cerca de 100
gramas de acucar por litro!
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Castas Champagne

A escolha dos plantios em Champagne € baseado
em compatibilidade com a natureza especial do
terroir local. A vinha plantada hoje é
predominantemente para o preto Pinot Noir e
Meunier e Chardonnay branco. (Outras variedades
aprovadas sao a Arbane branco, Petit Meslier, Pinot
Blanc e Pinot Gris - juntos menos de 0,3% das
plantacoes).

Pinot Noir é responsavel por 38% do
plantio .

E a casta predominante na Montagne de
Reims e Cote des Bar, onde o frio, terno de
giz terreno perfeitamente. E a Pinot Noir que
adiciona espinha dorsal e do corpo para a
mistura, produzindo vinhos com aromas
distintos de frutas vermelhas e boa estrutura.




Meunier responde por 32% do plantio .

Esta casta robusta apresenta melhor resisténcia ao tempo frio do
gue a pinot noir e é particularmente adequada para os solos mais
argilosos do Vale do Marne. O meunier acrescenta redondeza a
mistura, produzindo vinhos frutados, flexiveis, que tendem a
envelhecer mais rapidamente do que os vinhos feitos com as
outras duas variedades.




Chardonnay é responsavel por 30% das
plantacoes .

A Chardonnay é rei na Cote des Blancs,
produzindo vinhos delicadamente perfumados
com notas caracteristicas de flores, frutas
citricas e as vezes minerais. Sendo mais lento
para desenvolver do que as outras duas
variedades, Chardonnay produz vinhos que sao
construidos para a idade.

A estrategia de gestao vinha em Champagne foi
desenvolvido de acordo com a morfologia videira e
restricoes ambientais naturais. Abrange todos os
aspectos da manutencao videira, incluindo a selecao
vinha, densidade de plantio, enxertia e poda.




Rotulos

Os rétulo sempre apresentam duas letrinhas pequenas, descrevendo a categoria do
produtor. Elas podem ser:

NM: "Négociant Manipulant” - empresas que compram uvas de outros produtores e
elaboram seus vinhos. As grandes marcas de Champagne normalmente encontramse nesta
categoria;

RM: "Récoltant Manipulant” - empresa que possui vinhedos e controla todo o processo,
produzindo com uvas proprias e comercializando seu préprio Champagne;

CM: "Coopérative Manipulant™ - cooperativas que fazem vinhos com uvas de produtores
membros.

RC: "Récoltant Coopérateur” - membros de uma cooperativa que vendem os
Champagnes produzidos por outras cooperativas com seu préprio nome/rétulo.

MA: "Marque Auxiliaire” - uma marca sem vinculo com o produtor, pertencente a, por
exemplo, um supermercado.

SR: "Société de Récoltants” - uma associacao de viticultores produzindo em conjunto
uma marca de Champagne, mas sem formarem uma cooperativa.

ND: "Négociant Distributeur” - um negociante de vinhos que adquire o Champagne
pronto e comercializa com sua marca propria.



Temperatura de servico

A temperatura ideal para consumir o Champagne é entre 6 a 82C para 0s
NV e 8 a 102C para os Champagnes especiais.

Alguns champagnes mais delicados ou envelhecidos podem ganhar se
degustados um pouco menos gelados, por exemplo, 10 a 12°C.

Aromas de Leveduras

Alguns aromas sao muito tipicos do Champagne, como os aromas de
leveduras ou fermentos, que provém da autdlise. Muitas vezes,
degustadores também se referem a este aromas como casca de pao, pao
torrado, torradas, brioches ou até mesmo "incéndio na padaria".

Outros aromas

Aromas de frutas frescas sao também muito comuns. Frutas amarelas sao
mais tipicas em Blancs de Blancs, frutas vermelhas, nos Blanc de Noirs e
nos roses, e citricos, em todos. Aromas de mel, améndoas, avelas, nozes
Sa0 Mais comuns em champagnes com alguma idade.



Tamanho da garrafa

Champagne é uma bebida tao social que inspira a
producao de garrafas grandes, seguindo 0os nhomes
abaixo.

cquivdierite €ir

Capacidade (em Litro) garrafas Champagne
0,187 1/4 Quart
0,375 1/2 Demi
0,750 1 Bouteille

1,5 2 Magnum

3 4 Jeroboam
4,5 6 Rehoboam

6 8 Matusalém

9 12 Salmanazar
12 16 Baltazar

15 20 Nabucodonozor
24 32 Salomao



Ministro francés da Cultura e
Comunicacao Aurelie
Filippetti endossou
formalmente a candidatura
de Champagne para a
Inclusao como Patrimonio
Mundial da UNESCO







Quatro estacdes na vinha

Como todas as videiras, agueles em Champagne tem um padrao de
crescimento sazonal. O que faz com que vinha Champagne
excepcional é o cuidado diario derramado sobre eles pelos

viticultores Champagne.

Inverno

Poda comeca apoés a colheita, assim que as folhas comecam a cair ea propria
videira é acessivel a atencao. A poda é o foco da manutencao videira inverno.


http://www.champagne.fr/en/from-vine-to-wine/vine-husbandry/seasons-vineyard
http://www.champagne.fr/en/from-vine-to-wine/vine-husbandry/seasons-vineyard
http://www.champagne.fr/en/from-vine-to-wine/vine-husbandry/seasons-vineyard
http://www.champagne.fr/en/from-vine-to-wine/vine-husbandry/seasons-vineyard
http://www.champagne.fr/en/from-vine-to-wine/vine-husbandry/seasons-vineyard

Métodos de poda utilizadas em Champagne

Existem quatro métodos de poda aprovados.

Chablis pruned Cordon pruned Double-Guyot pruned Vallée de la Mame pruned
and tied-up vine and tied-up vine and fied-up vine and tied-up vine

e

S—

- Sistema Chablis: poda de cana, deixando bastdes curtos botao de
rolamento.

- Sistema Cordon: estimular a poda em uma Unica 'cordao'
permanente.

- La Taille Guyot: poda de cana, mantendo uma bengala e um
estimulo por videira (Single Guyot) ou duas bengalas e dois espordes
por videira (Duplo Guyot e assimétrica Guyot).

- La Taille Vallée de la Marne ((Pinot Meunier apenas): poda cana
(semelhante ao sistema Guyot).



A etiqueta

A etiqueta € colocada na parte frontal da garrafa, e por vezes, na parte de tras também, indicando os itens obrigatérios
especificos e outra informagao do consu

As informacgdées apresentadas na etiqueta Champagne

*As palavras "Appellation Champagne '(exibido claramente)

*O estilo de vinho, conforme definido pelo nivel de docura ou dosagem (Brut, Demi-Sec, Sec. ...)

*A marca de Champagne.

*Percentual de alcool por volume (% vol).

*Capacidade Bottle (I, cl ou ml).

*Nome do produtor ou do nome da empresa, seguido do nome do municipio onde que os produtores estejam
registados (mais o endereco comercial, caso seja diferente) e do pais de origem (Franca).

*O nimero de registro e o cédigo emitido pelo Comité Champagne, precedido por duas iniciais que indicam a
categoria de produtor: NM para negociant-Manipulant, RM para Récoltant Manipulant, CM para Cooperativa de
Manipulacao, RC para Récoltant-Coopérateur, SR para Société de Récoltants , ND para negociant Distributeur, MA
para Marque d'Acheteur.

*Cdodigo do lote (por vezes estampada na prépria garrafa).

*Conteudo alérgeno (por exemplo, diéxido de enxofre, sulfitos, etc - por vezes mencionado no rétulo).

*O aviso "Beber até mesmo pequenas quantidades de alcool durante a gravidez pode prejudicar o feto" ou o
simbolo (exigido por alguns paises).

*O simbolo Ponto Verde, indicando que a recolha e triagem de residuos de embalagens é financiado pelos
produtores e varejistas.

*Sempre que necessario, os antigos e especificos detalhes relacionados com o tipo de cuvee (se Blanc de Blancs,
Rosé, Blanc de Noirs, etc),

‘Informacdes opcionais incluidos a critério do produtor (as variedades utilizadas, data de Restituicao,
caracteristicas sensoriais, sugeriu pares de vinhos e alimentos, etc.)
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Champagne: Vins de Base

13 de Dezembro de 2010

No longo processo de
elaboracao dos champagnes,
tudo comeca no chamado
vinho-base. Na verdade, sao
muitos vinhos-bases que
darao origema cuvée da
maison, conforme artigo
recente sobre assemblage.
Pois bem, estes vinhos-bases
podem ser obtidos por
fermentacao em tanques de
aco inox, tonéis ou
barricas de madeira. Faz
parte do estilo de cada
maison.



https://vinhosemsegredo.wordpress.com/2010/12/13/champagne-vins-de-base/
https://vinhosemsegredo.wordpress.com/2010/12/13/champagne-vins-de-base/
https://vinhosemsegredo.wordpress.com/2010/12/13/champagne-vins-de-base/
https://vinhosemsegredo.wordpress.com/2010/12/13/champagne-vins-de-base/

Aco inox ou Madeira?

Em linhas gerais, a fermentacao em aco inox é o caminho natural das maisons de grande producgao. O
custo menor, o controle mais automatizado e a producao em maior escala sao alguns dos fortes
argumentos. Além disso, o champagne basico de cada casa passa um tempo relativamente curto sur lies
(sobre as leveduras), visando uma comercializacao mais rapida. O tempo de permanéncia sur lies minimo
para os champagnes nao safrados é de 15 meses, embora os bons produtores deixem de dois a trés
anos em média.

Este periodo em contato com as leveduras deve tecnicamente ser muito bem dimensionado. Na medida
em que se prolonga este tempo, o champagne adquire maior complexidade e maciez. Contudo, um
periodo de tempo excessivo pode desenvolver aromas um tanto desagradaveis, pois o meio é fortemente
redutivo.

Apods o término da fermentacao do vinho-base em barricas, se esta for a opcao, as leveduras degradam-se
num processo chamado de autdlise. Como consequéncia, temos duas importantes contribuicoes para o
vinho: complexidade aromatica, além de uma textura mais macia, e protecao oxidativa, ou seja, as

células de leveduras mortas reagirao diretamente com o acido galico proveniente da barrica, protegendo



o vinho da oxidacao mais agressiva. Para a eficiéncia desta acao, € necessaria a pratica
chamada batonnage, movimentacao peridodica de uma haste, parecendo um remo, que mistura
as leveduras mortas decantadas no fundo da barrica, com a massa vinica. Apos alguns meses,
esses vinhos sao transferidos para tanques inertes (aco inox), preservando todo o frescor e
devidamente estruturados para a segunda fermentacao em garrafa, com longo tempo sur lies,
conforme os critérios de cada maison.

O famoso Bollinger RD segue este exemplo. O vinho fica em contato de oito a dez anos com as
leveduras, antes do dégorgement. E fundamental que esta cuvée especial parta de vinhos-
bases de grande estrutura, capazes de suportar todo este contato extremamente prolongado.
Um dos trunfos é fermentar os vinhos-bases em madeira, mas nao madeira nova. Sao barricas
ja usadas, cuja funcao principal é provocar uma micro-oxigenacao no vinho, tornando-o mais
resistente.

Em tese, os vinhos de reserva tornardao-se mais longevos e as cuvées elaboradas para a
espumatizacao, mais estruturadas e aptas a um periodo sur lies prolongado. Neste raciocinio,
as pequenas maisons, as mais artesanais, e as cuvées mais exclusivas e de baixissima
producao, buscam essas diferenciacoes na fermentacao de seus vinhos-bases em madeira.

As contribuicoes da madeira usada para aqueles que buscam preservar a pureza de seus
champagnes sao em primeiro lugar, nao passar aromas advindos das barrricas para seus
vinhos-bases. Portanto, trata-se de madeira inerte. Em segundo lugar, a idade e os varios usos
das barricas fecham mais seus poros, deixando ainda mais sutil a tao benvinda micro-
oxigenacao. E por Gltimo, o proprio fato de seu uso prolongado, torna naturalmente a barrica
menos agressiva ao vinho-base em termos de oxidacdao. O cuidado maior, é sempre higieniza-
las corretamente, nas varias partidas de vinho a que serao submetidas.



Autolise das leveduras

fornece complexidade

ao champagne

Além das tradicionais casas como Krug,
Bollinger e Louis Roederer, outras belas
maisons utilizam este procedimento em
toda a Ilinha de champagnes, ou
parcialmente: De Sousa, Jacques
Selosse e Duval-Leroy, das importadoras
Decanter, World Wine e Grand Cru,
respectivamente).

Por fim, alguns poucos produtores
utilizam altas porcentagens de barrica
nova em seus vinhos-bases, as vezes
100%. E sempre uma atitude ousada e
arriscada, onde a tipicidade fica em
jogo. Os aromas da barrica podem
eventualmente, prejudicar ou mascarar
a mineralidade, bem como, os aromas
advindos do contato prolongado das
leveduras. Produtores como Vilmart e
Pierre Paillard se arriscam por este
caminho.
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As borras e o tempo com elas

As borras sao as células mortas das leveduras que processaram a segunda fermentacao do champagne
na garrafa. Estas células, com o tempo, dissolvem-se no liquido em um processo chamado de autdlise.
Este "tempo com as borras", ou "tempo sur lie", ou "tempo de autdlise", é o tempo que o espumante
permaneceu com suas borras. Quanto maior o tempo, maior o corpo, a complexidade e a cremosidade.
Este tempo dura, normalmente, de 12 meses a 8 anos. Ao final desta etapa, o liquido nao pode ser
simplesmente filtrado, pois, se a garrafa fosse aberta, perderia seu precioso perlage. Este problema é
resolvido através do remuage e do dégorgement.

Autdlise
E o rompimento das células mortas das leveduras da segunda fermentacdo. A autdlise cria aminoacidos, que
sao 0s precursores da complexidade de aromas, corpo e cremosidade do Champagne.

Remuage

E um processo lento e delicado. As borras sdo leves e turvam o vinho ao menor movimento. As garrafas sao
colocadas em cavaletes especiais de madeira chamados pupitres, dotados de furos ovais onde as garrafas
sao introduzidas horizontalmente. O remuer, profissional especializado nesta tarefa, passa periodicamente
pelos pupitres fazendo o giro de 900 nas garrafas, e, ao mesmo tempo, colocando-as um pouco mais
inclinadas para cima, de modo que as leveduras mortas vao, aos poucos, sendo levadas ao gargalo. Quando
as garrafas estiverem bastante inclinadas para cima, as leveduras ja estarao quase inteiramente sobre a
tampinha. Este processo dura cerca de 40 dias, ou cerca de uma semana, se for realizado mecanicamente.



Dégorgement ou Disgorgement
Apos a remuage, a garrafa esta com os sedimentos no gargalo, que é congelado e
expelido por pressao. Esse método é conhecido como Dégorgement ou Disgorgement. A
mesma magquina que retira o sedimento congelado acrescenta o Liqueur d'Expédition.
Liqueur d'Expédition, a "dosagem"
Ao final do processo de elaboracao do Champagne, o liqueur d'expédition é acrescentado.
Ele é uma espécie de xarope que determinard a "dosagem" de docura do Champagne. E
bom lembrar que a sensacao final de docura também depende de outros fatores, como a
acidez do espumante, que podera compensar maiores teores de acucar. A classificacao do
Champagne quanto ao teor de acucar é:

Extra-brut - entre 0 e 6 gramas de acucar por litro (g/l)

Brut Nature - menos de 3g/I

Brut - menos de 15 g/l

Demi-sec - de 33 a 50 g/l

Doux - mais de 50 g/I
O Brut Nature pode ser chamado também de "Pas Dosé", "Brut Sauvage", "Brut Zéro",
"Dosage Zéro", "Brut Intégral", "Brut Non-Dosé" etc.



Méthode Traditionelle France
Mousseux France

Frizzante Italy

Cava Spain

Sekt Germany

Wine produced by the identical
method to Champagne but
elsewhere

Sparkling wine that has less pressure

3.5-4 atmos

than Champagne
S . .

parkling wine usually made by 3.5-6 atmos
Charmat method
Same as méthode traditionelle
Full sparkling wine 5 atmos
Sparkling wine with less pressure 9-2.5 atmos
than Spumante
Sparkling wine conforming to DO

? < < 4 atmos

regulations

Sparkling wine, often made from
foreign grapes


http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=M%C3%A9thode+champenoise
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=M%C3%A9thode+champenoise
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=M%C3%A9thode+champenoise
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=m%C3%A9thode+traditionelle
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=Cr%C3%A9mant
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=Mousseux
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=Metodo+classico
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=Metodo+classico
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=Metodo+classico
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=Spumante
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=Frizzante
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=Cava
http://www.vines.org/servlet/VinesLoad?Servlet=VinesRender&search=Sekt

Conforme a quantidade utilizada, podemos ter os
diversos tipos de espumantes.

Extra-Brut, Brut Zéro ou Nature: 0 g/l (nao leva licor
de expedicao)

Brut: 1-15 g/l

Extra-dry: 12-20 g/l

Sec:17-35 g/l

Demi-sec: 33-50 g/l

Doux: >50 g/l
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