ESTA NA HORA:

Requisitado em féstas e todos os tipos de comemoragges
durante o ano inteiro, o champanbe ocupa o lugar
de destague na mesa quando o assunto é Réveillon.
Seja na praia, no campo, em casa, sozinho,
acompanhado ou rodeado de amigos ¢ familiares,
estourar o champanhe na noite de 31 de dezembro faz

parte da tradigio. E chegada a hora de brindar!

Paulo i Cunture Raguel Aguiirse

Entre beijos & fogos de arificios,
ouve-se o estours do champanhe que
vam abengoar mais um ano que se
inicia, A alegria e o clima de festa ficam
melhor ainda quando acmpanhados
de uma taca do borbulbante Hauido.
Além de unir familias, casais e amigos
na hora do brinde, ajuda a animar ainda
mais-a fasta, principalments quands as
bolinhas comegam a subir 2 cabaga.

Uma enorme variedade de
champanhes ¢ espumantes dominam
o mercado nessa Spoca; mas & comum
as pessaas se confundirem na hora da
escolha. Para esclarecer dividas, &
Impartante entender que o verdadeiro
champanhe & o vinho espumanta
natural com gas carbénico produzido
apenas na regido de Champagne, a
noreeste de Paris, com as uvas pretas
pinot neir e pinat meunier e com a
uva branca chamada chardonnay.
Muitos vinhos, provenientes de outros
palses, estampam rdlulos com o nome
champanhe. Entratanto, o autdntico e
ariginal @ o gue vem da Franga e que
esta defimido por uma lei de 22 de julho
de 1927, que estabelece que o nome
s pode ser aplicado ao produto
produzide naguela determinacda
regiao.

No Brasil, os populares “cham-
panhes pacionais® na realidade sao
espumantes. Porém, o nome tem sido
aplicado a todos as tipos de vinhos
espumantes come referéncia coletiva
a0s “vinhos com bolhas”. Grande parte
deles & produzida na regido de Bento
Gongalves e Garlbaldi, que também
olerecem dtimas opgdes de qualidade
€ prego, Outros que fambém sio faceis
de se encontrar no mercado sio as
cavas espanholas, os proseccos italia-
nos, além de espumantes australianos
e argentings.

ABRA O CHAMPANE

E agora, o que

Vord estd frente a frente com pilhas
de garrafas de champanhe e
espumantes no mercado e nao sabe
qual escolher. Primeiro, & preciso
observar a ritulo da gamafa e verificar
qual & a classificagao da svavidade.
Divididos entre 0s tipos Brut (seco, tem
de 0 a 15 gramas de aclicar), Extra-Sec
(regularmente seco, possui de 12 a 20
gramas de agdcar por litra), Sec
(levemente doce, tem de 17 a 23
gramas de aglcar por litro), Demi-Sec
(regularmente seco, tem de 33 a 50
gramas de agicar por litro), Doux
(doce, muito raro, tem cerca de 50
gramas de agdcar por litro) @ os Extra-
Brut, Brut Nature ou Brul Sauvage
(extremamente secos, nao tém qualquer
aciicar e praticamente nio sdo mais
produzidos), cada marca guarda sua
particularidade tanto no sabor, aroma
& outras caracteristicas, quanto também
no prego, & claro! Nessa hora, &
importante decidir qual se adequard
melhor ao seu paladar e bolso.

Champanhe comprado, ¢ hora de
ir para casa e preparar a festa. Depois
de tanto cuidado para selecionar, &
essencial saber manusear a garrafa na
hora de servir para assegurar que suas
caracteristicas sejam mantidas & nao ter
surpresas na hora de se deliciar com
as bolinhas e a espuma que fazem desta
bebida o “rei dos vinhos",

Como todo espumante, o
champanhe deve ser servido frio (entra
4°C & 6°C) para enaltecer os aromas e
permitir o lento desprendimento do gis
carbbnico. Para esfrid-lo devagar, ele
deverd ser colocado na parte menos
fria da geladeira e quando retirado,
recomenda-se deixd-lo inclinado
dentro de um balde com matade gele
& melade de dgua fria.

0 prdximo passo & o momento de
abrir a garrafa, onde a classe e
elegancia sio imprescindiveis no ritual.

Ao retirar a garrafa do balde,
descole a parte superior da cipsula e
desprenda a gaiola de arame.
Mantenha a mao firme no pescogo da
gamafa e o dedo polegar segurando a
parte superior da rolha para evitar uma
saida imprevista. A gaiola e a rolha
deverdo sair juntas. Facaa rolha girare
deixe escapar o gas lentamente, pois a
rofha saird impulsionada pela pressio
do gds. PUF! O champanhe esta aberto
sem os jatos nem “banhos”, pois o gas
se manterd dissolvido por mais tempo
na garrafa & vocé poderd degustar seu
champanhe sempre com gis.

Caso a rolha esteja dificil de sair,
passe a boca da garrafa embaixo da
dgua morna (nunca pelando) para que
a rolha naturalmente afrouxe. Lembre-
s8: nunca aponte a garrafa para
ninguém, pois, se a rolha sair de
repente, alguém poderd se machucar,
Tudo pronto, € hora de beber

A taga deve ser de vidro ou cristal
transparente no estilo fldte (flauta em
portugués) ou tulipa, pois mantém as
bolhas no vinho por mais tempo e
permite observar o borbuthar vertical
do champanhe. Neste momento, as
tagas devem encontrar-se i temperatura
ambiente e jamais ser esfriadas
antecipadamente para nado embacgar @
dificultar a visualizagdo da bebida.
Segurando a taga pelo pé, coloque
apenas uma pequena quantidade de
champanhe em cada taga (um dedo) e
complete alguns segundos depois,
evitando, assim, uma exagerada
formacdo de espuma e, consegiien-
temente, a perda de gas.

Com a taga na mao, o champanhe
borbulhando no copo e o clima de
festa e animagdo tomando conta do
ambiente, & hora de brindar! Feliz Ano-
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“revolugdo” na produgdo

do champanhe, quando o genial
monge Dom Pérignon, mextre
da adega Abadia de Haurvillers,
em Epernay, coragde da regido
de Champagne, descobriu cinen
dos principais elementos que

em o centribuivam para

o champanhe ser como & hafe.
Primetramente, mistiron vinhos
da regido, conseguindo, assim,
wm produto mats farmonioso,
Depols, fez a separagio

€ Prensagem das wvas prefas

que predominavam em Champagne,
_ abtendo wm eristaling sumo de uva,
Em seguida, wsou garrafas de vidro
mais espesso para methor permitiv
a segundu fermentagdo em garrafa.
A seguin, wiflizon a rolha de cortiga
€ amarrou & gargale com arames,
permitinda-the substituir o antigo
sistema de madeiva, embebida de
azeite qite extourava antes da hora,
Por iltime, fez a escavagdao
de adegas profundas para gue
O repouso e envelhecimento
do produto acontecessem
g Temperarura constante,
Para desenvolver odas essas
técnicas, Dom Pérignon utilizou
sews conhecimentos em algquinia,
vinicultura ¢ enologia ¢ chegou
a sofrer acusagies de ter pacto

com foryas sobrenaturais, jd que,
durante suas experidncios, garrafas
explodiam, fazendo um grande
barulho ¢ espalfimdo wm

verdadeire “mar de espumas

" pelo
chie. O final, tedos jd sabem,

foi o surgimento de uma bebida que
s tornon sindnimo de celebragdo.
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