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anta Catarina produz espumantes
com qualidade comparavel aos
melhores do mundo. Ja sdo cerca
de 20 vinicolas que apostam nesse ni-
cho e produzem a bebida borbulhante
em escala para impulsionar as vendas e
ampliar o portfélio de produtos. “Os es-
pumantes sdo os vinhos, em geral, com
o maior valor agregado, e esse incre-
mento é benéfico para os produtores”,
destaca Vinicius Caliari, pesquisador
e gerente da Estagdo Experimental de
Videira (Epagri/EEV). Segundo ele, uma
garrafa de espumante rende ao fabri-
cante, em média, receita 40% maior do
que a de vinho.
Apesar de consolidada e promisso-
ra, essa cadeia produtiva ainda é recen-
te no Estado. Tudo comegou em 2003,

quando a equipe da Epagri/EEV iniciou
as pesquisas nessa area. Primeiro, pro-
duziu o espumante de uva Niagara pelo
método asti em parceria com varias
vinicolas da regido. Em 2007, come-
¢ou a produzir a bebida pelo método
tradicional, também conhecido como
champenoise. Dois anos depois, iniciou
as pesquisas com o método charmat e
também com o método asti usando di-
versas variedades de uva.

Hoje, os métodos mais utilizados na
estacdo sdao o champenoise e o char-
mat. A principal diferenga entre os dois
é que, no caso do champenoise, a se-
gunda fermentacdo do vinho base ocor-
re na garrafa, e no charmat, em uma
autoclave. Além disso, o periodo de en-
velhecimento no champenoise é maior:
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no minimo 18 meses. Ambos os méto-
dos sdo mundialmente conhecidos, mas
a Epagri ajudou a populariza-los entre
os produtores catarinenses.

Qualidade crescente

Esse trabalho permitiu o desenvol-
vimento de uma nova cadeia produtiva
em Santa Catarina e, ao longo dos anos,
tem beneficiado os produtores com no-
vas tecnologias para o segmento. Os
pesquisadores de Videira ja fizeram a
caracterizagdo aromatica dos espuman-
tes fabricados no Estado e vém, cons-
tantemente, aprimorando os processos
de producdo.

Os estudos da Epagri também per-
mitiram produzir espumantes com dife-
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rentes tipos de uva. “Esse trabalho pos-
sibilitou o uso de variedades de uva dis-
tintas e inovadoras em Santa Catarina,
como a Villenave, além da elaboragdo
de espumantes rosés com as variedades
Cabernet Sauvignon e Merlot e o uso de
variedades italianas como Vermentino,
Manzoni Bianco e Garganega”, destaca
o pesquisador Vinicius. Hoje, as princi-
pais uvas usadas nos rétulos catarinen-
ses sdao Chardonnay, Pinot Noir, Nidgara
e Moscato.
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Mercado em festa

Com espumantes de alta qualidade
que oferecem boa relagdo custo/bene-
ficio, os catarinenses conquistam cada
vez mais consumidores em um segmen-
to promissor. “O mercado de espuman-
tes tem aumentado vertiginosamente
no Brasil”,

Maior valor agregado da eridé"bene_
pesquisa}tjor"?fi’nicius Calia'ri‘I ;
-

, frisa Vinicius Caliari.

AVinho de Altitude — Produtores As-
do de vinhos de altitude cresce 20% ao

sociados, que relne 35 produtores cata-
rinenses, dos quais 20 sdo vinicolas com
marca, produz cerca de 450 mil garrafas
de espumante por ano. A bebida ja res-
ponde por quase um ter¢o do total da
producdo dos associados, que é de 1,5
milhdo de garrafas por ano. “O merca-

ano”, destaca Acari Amorim, diretor da
associagdo.

A presenga maior do espumante nas
tacgas dos brasileiros também tem a ver
com mudangas de comportamento. O
estourar das rolhas, que nao se restrin-

ge mais as comemoragGes de réveillon,
tem dado vigor para as vendas. “O mer-
cado interno estd aceitando mais esse
tipo de vinho e a procura estd cada vez
maior. Em eventos, antes se servia cer-
veja, agora se serve espumante”, come-
mora Acari. »

Conheca os principais métodos de fabricagao de
espumantes no Brasil

Champenoise: O método de elaboragdo de vinho espumante tradi-
cional, com fermentacdo na garrafa, foi desenvolvido na regido de Cham-
pagne, na Franca, e também é utilizado em outras regides vitivinicolas do
mundo. O vinho base é geralmente elaborado com uvas Pinot Noir, Pinot
Meunier e Chardonnay. Dependendo da regido, pode ser elaborado com
outras variedades.

Charmat: O que caracteriza esse método é a segunda fermentagao
realizada em tanques de inox que suportam alta pressao (autoclaves). “O
principio de elaboragdo do espumante é o mesmo do método tradicional,
pois o vinho base fermentado em ambiente fechado produz pressédo por
meio do didxido de carbono liberado”, explica o pesquisador Vinicius Ca-
liari. As etapas realizadas na primeira fermentagdo sdo similares ao mé-
todo classico, porém, em geral, utilizam-se uvas com menor qualidade.

Asti: Esse método surgiu na Itélia, na regido que leva esse nome. No
Brasil, também é chamado de método moscatel espumante. Esse produ-
to é submetido somente a uma fermentacgao e, na preparagdo do mosto,
a uva usada é do grupo das moscatéis. O mosto é filtrado e conservado
em camara fria para evitar a fermentacdo e, a partir dele, o espumante
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Espumante é o mesmo que champanhe?

A definicdo legal de espumantes é bem restritiva e va-
ria de pais para pais de acordo com suas denominagdes
de origem e indicagBes geograficas de procedéncia. O
pesquisador Vinicius Caliari, da Epagri, explica que cham-
panhe refere-se exclusivamente a bebida produzida na
regido de Champagne, na Franga, como uma Denomina-
¢do de Origem. Em outros paises ou regioes, a bebida
recebe nomes distintos, como é o caso das cavas espa-
nholas e dos talentos italianos.

No Brasil, espumante é o vinho cujo anidrido carb6-
nico (que forma as borbulhas) provém exclusivamente
de uma segunda fermentagdo alcodlica do vinho em
garrafas (método champenoise) ou em grandes recipien-
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O Estado jé)fabricamais dg450 mil'garrafasipor.ano uj

tes (método charmat), com uma pressdo minima de 4
atmosferas a 20°C e com teor alcodlico de 10% a 13%
em volume. A concentragdo de aglcar da bebida é res-
ponsavel pelas classificagdes extra-brut, brut, seco (sec),
meio-doce (demi-sec) e doce.

Ja o vinho moscatel espumante é aquele cujo anidri-
do carbonico provém da fermentagdo de mosto ou de
mosto conservado de uva moscatel em recipiente fecha-
do, nas mesmas condi¢cdes de temperatura e pressdo
do espumante. Nessa bebida, o teor alcodlico é de 7% a
10% em volume, e ha, no minimo, 20 gramas de agucar

remanescente por litro. m
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