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No imenso calor que é peculiar a região Nordeste, há sempre um lugar especial para os espumantes e, dentro deles, para o italiano Prosecco; leve, refrescante, um meio termo entre o rústico Lambrusco e o champagne francês, refinado e mais caro. Este vinho branco, mais conhecido pela versão que apresenta as borbulhas, é produzido no Vêneto, na província de Treviso, nordeste da Itália e é hoje o espumante mais vendido na própria Itália. Como virou moda tempos atrás também por aqui, há inúmeras marcas diferentes de Prosecco no mercado brasileiro, com estilos e qualidade variados. Tendo informações sobre eles e sobre as zonas produtoras, o consumidor poderá escolher melhor e com mais segurança.

Prosecco é o nome da uva nativa do Vêneto que dá origem ao vinho nas regiões de Conegliano, Valdobbiadene e em mais 13 comunas trevisanas. Já se disse acima que a variedade mais divulgada desse branco é a que oferece as borbulhas. Mas é preciso saber inicialmente que nem todo Prosecco é espumante, o que exige alguma atenção ao que está escrito no rótulo. Embora não muito conhecido em nosso mercado, há também um vinho tranqüilo com esse nome, ou seja, um branco normal. E entre os Prosecco que apresentam as bolinhas picantes, é preciso distingüir entre os Spumanti e os Frizzanti. 

Os Spumanti são os que mais nos interessam, pela maior qualidade - e entre eles há ainda uma divisão entre os secos, os meio-doces e os doces. Nas lojas especializadas e supermercados, o preço do Prosecco Spumante varia de R$ 25,00 a R$ 43,00. Nas importadoras há vinhos mais cuidados, de produtores consagrados, que podem chegar a quase R$ 100,00.

Como se sabe, há basicamente dois tipos de vinificação dos espumantes naturais. Nos dois casos, parte-se de um vinho base, em que a fermentação já se completou e que, por isso, é chamado de tranqüilo. Na produção do espumante, o vinho base sofre uma segunda fermentação em ambiente fechado, que retém o anidrido carbônico, ou seja, o gás resultante desse processo. Na região francesa de Champagne, a segunda fermentação acontece dentro da própria garrafa - e o método é chamado de champenoise ou tradicional. Em um outro sistema, o Charmat, a segunda fermentação ocorre em grandes claves (tanques) de aço inox, fechadas. 


Nos dois métodos o vinho ganha a espuma característica, as borbulhas e a pressão que faz a rolha estourar. A maioria dos espumantes Prosecco é feita pelo método Charmat. Já o Frizzante é mais simples, fruto de uma única fermentação, em que parte do anidrido carbônico é aprisionada. Por isso tem menos gás que o outro. 


A região



O espumante natural Prosecco é antigo, aparece na literatura italiana desde 1710. Há cerca de 150 anos, Antonio Carpenè, célebre enólogo da região, aperfeiçoou o método produtivo, introduzindo técnicas trazidas da Champagne. Mas a legislação que regulamenta a elaboração do vinho como o conhecemos hoje é bem mais recente. O movimento dos produtores locais resultou na formação do Consorzio di Tutela de Prosecco di Conegliano e Valdobbiadene, fundado em 1962. E somente em 1969 a área de Conegliano-Valdobbiadene foi reconhecida como DOC.

Há outra zona vizinha autorizada a produzir espumantes com o nome Prosecco. É a região de Montello e Colli Asolani, que reúne viticultores de Asolo e outras 16 comunas também da província de Treviso. A zona de Conegliano-Valdobbiadene, entretanto, é que desperta mais interesse. Ela se situa 50 km ao norte de Veneza, na província de Treviso, nos Pré-Alpes, com uma paisagem encantadora em que predominam colinas magistralmente retratadas desde o Renascimento por pintores como Tiziano, Canaletto, Guardi e Cima da Conegliano, aluno de Bellini. São 3.500 hectares de vinhedos, com altitudes que variam de 50 a 500 metros acima do nível do mar.

Cortada pelo rio Piave, a região é ligada pelos caminhos que formam La Strada Del Prosecco, com 50 km. Os três centros produtores principais são Conegliano, Pieve di Soligo e Valdobbiadene. A medieval Conegliano é muito graciosa, construída sobre uma colina, ao redor de um castelo e às margens do rio. Dizem os antigos que seu nome deriva de Colle de Giano, a Colina de Jafet, uma referência ao terceiro filho de Noé, descrito na Bíblia como o criador da viticultura. 


A pitoresca estradinha, cheia de curvas, também passa por outras comunas da apelação, como San Pietro di Feletto, Refrontolo e Farra di Soligo. Completam a área demarcada Cison di Valmarino, Colle Umberto, Folina, Miane, San Vendemiano, Susegana, Tarso, Vidor e Vittorio Veneto. A sede do Consorzio fica na cidade de Soligheto. O clima em geral é temperado, com muitas horas de sol e chuvas nas épocas apropriadas.


Cepa antiga



A uva Prosecco também tem raízes antigas. Segundo os especialistas italianos, ela descende da Pulcinum, a uva que os antigos romanos usavam para fazer o vinho. No passado, ela apresentava mais de uma variedade. Hoje, a mais difundida é a espécie branca, também chamada de Prosecco Redondo. Tem o cacho alongado, piramidal, de porte médio, com polpa consistente e suco abundante. Não é aromática, mas apresenta um perfume agradável. Seus vinhos não são muito alcoólicos, com média de 11% por volume, e têm um certo amargor característico.

Em relação ao desenvolvimento, a uva Prosecco é considerada uma uva tardia, o que a leva a ser colhida no final da safra, de 20 a 25 de setembro ao final de outubro. Além de amadurecer adequadamente, tem bom grau de acidez, o que é importante para ressaltar o frescor de um espumante. Para a vinificação, as cantinas locais utilizam intensamente a tecnologia do frio, por se tratar de um vinho muito ligeiro. Trabalhando, por exemplo, com baixas temperaturas, os sólidos se aglutinam naturalmente e são retirados por decantação. Isso evita a filtração do vinho, processo que, se elimina os materiais sólidos, também favorece o desaparecimento das matérias corantes.


As quatro categorias



Na província de Treviso também são plantadas outras castas, como as tintas Cabernet Sauvignon e Merlot, ou a branca Chardonnay. Ainda assim a Prosecco é amplamente dominante. A região produz anualmente cerca de 32 milhões de quilos dessa uva, dos quais resultam 28 milhões de garrafas. No rótulo, a indicação geográfica pode aparecer de maneiras diferentes. Separadamente como Conegliano e Valdobbiadene ou junto, como Conegliano-Valdibbiadene. 

Embora se situem na mesma área, as duas comunas são geologicamente diversas - dando origem a uvas Prosecco com pouco mais amargor em Conigliano e mais suaves em Valdobbiadene. Junto a esta última há uma pequena sub-região, com características próprias, cujos vinhos são considerados de grande qualidade, traduzidos na indicação Superiore di Cartizze. A sub-região tem apenas 107 hectares. 

Levando em conta os diferentes estilos, o Prosecco se divide igualmente em quatro grandes categorias. É importante prestar atenção ao rótulo. O branco tranqüilo, de mesa, seco, que acompanha entradas e pratos à base de peixe, é identificado apenas como Prosecco di Conigliano-Valdobbiadene. Além da uva Prosecco, pode levar até 10% de Verdiso, sendo permitida ainda a mistura de Pinot Bianco ou Pinot Gris, desde que em proporção não superior a 15%. O estilo frisante é declarado como Prosecco di Conegliano-Valdobbiadene Frizzante - e o corte autorizado é o mesmo que para o tranqüilo. 

Já o Prosecco di Conegliano-Valdobbiadene Spumante pode incorporar à uva Prosecco um lote de até 25% de Pinot Bianco ou Grigio e deve ter gradação aocoólica mínima de 11%. No sabor, o Spumante pode ser seco, amabile (meio doce) ou doce. O estilo seco, o mais divulgado, é oferecido por sua vez em duas versões. Uma é o Prosecco Spumante Extra Dry, considerado o estilo clássico, em que a fermentação é interrompida quando resta uma pequena parcela de açúcar residual, de 15 a 25 gramas por litro de vinho. É recomendado especialmente como aperitivo. A outra é o Prosecco Brut, de perfil moderno e mais seco, com porcentagem de açúcar residual de apenas 5 a 10 gramas por litro. Pode ser tomado como aperitivo ou mesmo acompanhar o início da refeição.

A quarta classificação é o Prosecco di Conegliano-Valdobbiadene Superiore di Cartizze, que corresponde mais ou menos à noção francesa de "cru". Suas uvas devem ser provenientes da localidade de San Pietro di Barbozza, em Valdobbiadene. Da mesma maneira que as demais, a categoria Superiore di Cartizze pode ser apresentada nos estilos tranqüilo, frisante ou espumante, além de seco, amabile ou doce. Sendo espumante, precisa ter gradação alcoólica mínima de 11,5%. Os mesmos estilos são apresentados pelos Prosecco Montello e Colli Asolani, ou seja, tranqüilo, frisante e espumante.

Quanto ao serviço, valem para o Prosecco as mesmas recomendações feitas para os demais espumantes. Fica melhor se servido a uma temperatura entre 6 a 8º C, depois de gelado no balde. A taça mais indicada é a flute, desenhada para o champagne, pois permite visualizar bem o tamanho e a intensidade das bolhinhas e conduz os aromas com mais facilidade. Em geral, deve ser tomado jovem. O Prosecco pode ser bebido sozinho, ou fazer parte de coquetéis. Talvez a receita mais famosa seja a do Bellini, criada por Arrigo Cipriani, fundador do lendário Harry's Bar, de Veneza. Leva Prosecco e pêssego, batidos no liqüidificador.


No mercado



Nos últimos nos, o Prosecco foi descoberto pelo consumidor brasileiro. Já passam de 30 as marcas encontradas em nosso mercado. Nos supermercados podem ser encontrados, por exemplo, os Prosecco Tosti (importados pela Bruck/11-3329-3400 ), Zonin (trazidos pela Porto a Porto, de Curitiba/41-342-0424) e Dal Din (Casa Nunes Martins, do Rio de Janeiro/21-2584-3232). Recentemente chegaram os Spumanti Cinzano, representados pela Campari do Brasil.

A lista prossegue. Há o Casal Del Ronco Brut (Casa Flora/11-228-51990), o bom La Giolosa Extra Dry e o Il Fresco Villa Sandi (Barrinhas), Col de Salici (terroir/11-3168-2200), Casa Maschio (WML/0800-153142), Valdo Cuvée di Boj e Valdo Mares Oro (Santar/11-227-7355), Comtessa Bruna, Lineavini dei Colli Trevigiani Blu e Cadoro (La Pastina/11-3315-7477), Vallebelbo Brut (Épice/11-6910-4662), Canevari (Drinks Brasil), Lorenzo Sormani Extra Dry (All Food/11-6692-4022), Giustino B. Ruggeri (Cellar/11-5531-2419), Lambert Brut (Aurora/11- 3845-2288), Le Colture (Casa Santa Luzia/11-3897-5000), o Anella Andreani (Interfood/11-3341-7255), Le Case Bianche Cru Brusolé de Vigna Del Cuc (Decanter/11-3071-3055) e o Duca di Castelmonte Extra Dry (Prima Línea/11-4702-3403).

Os Carpenè Malvolti, sempre mencionados entre os bons exemplares de Prosecco, podem ser encontrados no catálogo da Franco-Suissa (11-5573-7888). As duas maiores importadoras brasileiras, Mistral e Expand, também oferecem vinhos de produtores conhecidos da DOC.

A Expand (11- 4613-3333) traz os espumantes assinados pelo tradicional viticultor Nino Franco, os Prosecco Rustico e os top Primo Franco e Rive di San Floriano. A mesma importadora representa as casas Pisani, autora do Prosecco La Pieve, e Loredan Gasparini, que tem o Prosecco Del Montello e Colli Asolani DOC.

Na Mistral (11-3285-1422), os destaques são os Prosecco Brut e Extra Dry da moderna vinícola Sachetto e os vinhos de Adriano Adami, especialmente o espumante produzido em seu melhor vinhedo, o Giardino - que por cinco anos seguidos vem merecendo a classificação máxima de "tre bicchieri" do respeitado guia italiano Gambero Rosso.

Algumas vinícolas brasileiras também começam a produzir espumantes no estilo Prosecco. Lançaram vinhos com esta uva as casas gaúchas Salton, a pioneira, e mais recentemente a Georges Aubert. São leves, frutados e não decepcionam. Tentam percorrer o caminho já desenvolvido pelos originais. O Prosecco italiano não possui a fineza do champagne francês ou mesmo de espumantes produzidos na própria Itália ou em outros países - e nem tem essa pretensão. Mas são leves e costumam agradar em nosso clima quente
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