Por que razão se gasta tanto esforço a fazer vinhos doces de grande qualidade?

Porque estes vinhos têm um sabor tão extraordinário, eis a razão. E porque é um desperdício de tempo e esforço? Porque poucos consumidores apreciam os grandes vinhos

O extraordinário fungo Botrytis cinérea, ou podridão nobre, que sistematicamente seca as uvas maduras, aumentando-lhes o teor de açúcar e a complexidade – se o tempo ajudar.

Se o fungo ataca uvas não completamente maduras, ou se o tempo estiver demasiado úmido, as uvas apodrecem na videira.

COMO SE FAZ O VINHO

Talvez isto se deva ao fato de se lançar sobre o pobre consumidor tanto vinho doce de má qualidade. Quanto mais açúcar residual um vinho tiver, maior é o perigo de alguma levedura agir sobre o açúcar e iniciar uma fermentação em garrafa, libertando gás que vai perturbar tanto o vinho como o consumidor, podendo mesmo quebrar a garrafa. Daí que os vinificadores adicionem grandes quantidades de dióxido de enxofre, para impedir a atividade de qualquer eventual levedura. Talvez tenha sido isto, juntamente com o fato de, no tempo do ‘Sauternes (sic) espanhol’ , faltar a demasiados vinhos doces a acidez suficiente para equilibrar o açúcar residual, que afugentou milhares, ou mesmo milhões, de potenciais consumidores. Atualmente, os vinificadores adicionam doses de enxofre muito mais conservadoras e tendem a equilibrar muito melhor a doçura com o seu antídoto natural, a acidez. Um grande vinho doce é tão equilibrado que é perfeitamente possível bebê-lo durante uma refeição, com toda a espécie de pratos apurados. Já o fiz, com todo o prazer.

VINHOS COM BOTRYTIS

O fungo Botrytis cinérea pode fazer maravilhas nas uvas maduras, tornando as peles mais finas, incentivando a evaporação de água e, desse modo, a concentração do açúcar e da acidez, e contribuindo para o processo com todo o tipo de ingredientes suplementares ainda misteriosos que adicionam um sabor e uma longevidade extraordinários. No entanto, isto só sucede com uvas maduras e saudáveis, e se a meteorologia cooperar alternando manhãs orvalhadas, de neblina, que incentivam o fungo, com tardes quentes e soalheiras que secam as uvas e impedem a difusão demasiado rápido do bolor. Se o fungo atacar uvas não maduras, ou uvas cujas peles foram quebradas (pelo granizo, por exemplo), ou se o tempo estiver chuvoso ou úmido, então o fungo é uma praga implacável e não uma benção, e pode ter de se recorrer a copiosas pulverizações para impedir a difusão da podridão por toda a vinha, estragando a cor e o sabor, especialmente dos tintos.

Good botrytis é o que se chama à podridão nobre em inglês, pourriture noble em francês, Edelfaule em alemão e muffa em italiano. À botrytis nefasta chama-se podridão cinzenta (por vezes apenas podridão).

Os vinhos doces feitos de uvas afetadas pela botrytis benigna são com freqüência chamados ‘vinhos botrytizados’.

Fazer vinhos botrytizados é muito difícil porque o sumo é extremamente viscoso ( e escasso, dado o efeito de concentração provocado pelo fungo).

As uvas têm de ser vindimadas manualmente, por vezes exigindo muitas passagens pela vinha para colher apenas as que estão no ponto ótimo de decomposição.

Entre os vinhos botrytizados, que têm um cheiro característico a couves em jovens e parecem quase imortais, incluem-se o Sauternes engarrafado em château em anos propícios, as denominações menores de brancos doces Bordéus, e o Montbazillac de anos excepcionais para os brancos doces Bordéus, os vinhos do Loire rotulados Moelleux de anos como 1989 e 1990, os vinhos da Alsácia Sélectionde Grains Nobles, as raridades alemãs Trockenbeerenauslese Beerenauslese, os seus homólogos austríacos muito menos raros (nomeadamente, de Burgenland), os mais doces Tokay húngaros, algumas especialidades italianas rotuladas Muffato e uma legião de garrafeiras especiais de todo o mundo, entre as quais a Chardonnay e a Sauvignon Blanc com botrytis. Alguns produtores, especialmente da Califórnia e da Austrália vindimam as uvas e depois pulverizam-nas com esporos de botrytis no lagar, reproduzindo artificialmente as condições atmosféricas ideais. Os vinhos resultantes têm com freqüência um gosto semelhante, embora ainda seja demasiado cedo para se dizer se envelhecem bem ou não.

DE COLHEITA TARDIA

Alguns vinhos doces são doces porque são feitos de uvas ultra-maduras, não afetadas pela botrytis mas quase transformadas em uvas-passas na videira. O Jurançon é feito assim, bem como o Sauternes mais barato e outros brancos doces do Sudoeste de França, ou outros mais grandiosos em anos de menor êxito. Os vinhos Spatlese e Auslese alemães dependem igualmente deste tipo de amadurecimento natural para o seu teor de açúcar.

VINHOS DOCES FEITOS DE UVAS SECAS

Outra maneira de concentrar a doçura natural da uva é secá-la, fazendo evaporar a sua humidade, habitualmente dispondo os cachos em tabuleiros bem arejados para evitar o perigo do bolor ( ou, nos climas muito secos, expondo-os ao sol quente). Esta prática clássica é seguida evidentemente – mas não exclusivamente – no Nordeste de Itália, onde este tipo de vinhos doces feitos é com freqüência referido como Recioto (os secos como Amarone). A França também faz algum vinde paille de uvas secas tradicionalmente sobre palha (uma especialidade rara de Hermitage).

EISWEIN E ICE WINE

Estes vinhos em voga são, por motivos óbvios, a especialidade de regiões vinícolas fias, como o Norte da Alemanha e o Canadá. As uvas maduras e saudáveis são vindimadas quando gelam na videira.

Ao serem espremidas, a água é eliminada sob a forma de cristais que ficam na prensa, e o teor de açúcar natural ( e a acidez) fica assim concentrado.

Nos locais adequados em todo o mundo, uma quantidade cada vez maior de uvas é utilizada para este tipo de vinhos (e não para vinhos botrytizados), porque é normalmente mais seguro apostar nas temperaturas baixas do que na coincidência do fungo botrytis com condições meteorológicas adequadas – e o Eiswein e o Ice wine (resultantes da congelação natural e não artificial) atingem preços quase tão altos como os vinhos botrytizados.

ADICIONAR ÁLCOOL

Uma maneira de fazer um vinho simultaneamente doce e estável é adicionar-lhe álcool, para obter uma mistura em que a levedura seja absolutamente incapaz de agir. Esta é a Receita clássica dos vinhos doces fortificados. O Porto, o Madeira, o Málaga e o Marsala – na verdade, todos os vinhos fortificados doces do mundo – são doces e fortes porque se interrompeu a fermentação a meio, adicionando bastante aguardente para neutralizar as leveduras. A excepção é o xerez doce, adoçado pela adição de xarope de uva especialmente concentrado.

Esta técnica também se aplica ao sumo de uva que mal iniciou a fermentação para fazer os vins doux naturels franceses, como o Muscat de Beaumes-de-Venise e outros Muscats do Languedoc-Roussillon, os Rasteau tinto e tawny (no Sul do Ródano) e o Banyuls, bem com o Maury e o Rivesaltes do Roussillon. Estas misturas doces, alcoólicas mas algo grosseiras de álcool e sumo de uva parcialmente fermentado podem então ser cuidadosamente maturadas, em casco ou em vidro, e em diversos graus de calor e humidade.

A França produz igualmente uma gama de bebidas doces à base de uvas, feitas com a adição de aguardente vínica neutra ao sumo de uva, antes de começa a fermentar. O Pineau de Charantes é a mais importante destas bebidas, feita em Cognac.

VINHOS DOCES CORRENTES

Ainda se fazem alguns vinhos brancos doces comerciais, nomeadamente em Bordéus e no Loire, deixando que fiquem níveis elevados de açúcar no vinho e adicionando-lhe em seguida muito enxofre, mas o processo mais corrente (e de sabor mais atraente) é fermentar todo o açúcar das uvas transformando-o em álcool para produzir um vinho seco, e depois adicionar doçura na forma de sumo de uva não fermentado, por vezes concentrado. Esta mistura doce e menos alcoólica do que o vinho original é então vigorosamente filtrada, para remover quaisquer possíveis leveduras, e engarrafada com cuidado para se obter um líquido estável, que deve ser bebido o mais jovem possível. São assim que são feitos, por exemplo, os vinhos alemães mais comerciais.

Em seguida existe a maneira do Norte de Itália de fazer um vinho simultaneamente doce e espumante: interromper a fermentação a meio, para que o vinho tenha pouco álcool, muito açúcar e ainda contenha algum dióxido de carbono libertado pela fermentação. O Asti e o Moscato Spumante são feitos desta maneira.


Vinificação dos vinhos doces e dos especiais
 Antes da fermentação alcoólica, como já vimos nas aulas anteriores, o mosto, na realidade, é um  líquido açucarado. É a ação dos levedos que irá transformá-lo em álcool. Os açúcares, na fermentação, se transformam em álcool, logo, para se obter vinhos doces basta, limitar este processo de transformação. A técnica mais utilizada é aquela de interromper a fermentação quando já se formou a quantidade de álcool considerada desejável. Filtra-se o mosto então várias vezes e cada vez mais lentamente, utilizando-se filtros com malhas bem sutis para a retenção do levedo. Diferente porém é o caso dos vinhos de uvas passas, ou secas, que são obtidos mediante o ressecamento, natural ou forçado, da própria uva, que assim é enriquecida de açúcar em decorrência ou pelo efeito da evaporação da água.  Atingido o ressecamento desejado a uva é submetida a uma vinificação em branco seguindo uma fermentação lenta e a uma baixa temperatura para não provocar alterações aromáticas.  Inclusive a permanência na cantina é longa porque o refinamento do vinho requer um tempo longo. Estes tipos de vinho podem ser considerados maduros depois de três a quatro anos. Um dos exemplos mais notórios é o Vinho Santo toscano que nasce das melhores uvas que são feitas passas num processo sobre esteiras ou sobre grades, tipo grelhas de forno, em geral em ambientes cobertos e devidamente arejados em todas as estações do ano. Esta longa maturação demora pelo menos três anos. Os vinhos de sobremesa ou licores Moscatel como o Moscato rosa, um vinho tinto doce trentino e friulano, são bem doces e, ao contrário, as uvas são deixadas  supermaturar na própria planta, no pé e são colhidas tardiamente para maximizar a sua doçura. A fermentação alcoólica é feita em recipientes de pequenas dimensões e, depois da fermentação malolática, o vinho jovem vem adocicado com o mosto concentrado para elevar o conteúdo de açúcar e em alguns casos submetido à alcoolização para atingir os 15-16 graus alcoólicos. O vinho é depois deixado envelhecer em pequenos tonéis de madeira por 2 a 3 anos. Finalmente, se o outono for quente e úmido e as uvas permanecerem na vinha, elas podem ser infectadas e teremos então  os vinhos chamados botritizados, isto é obtido das uvas atacadas pelo fungo  Botrytis Cinerea ou mofo nobre, ou ainda podridão nobre. São uvas murchas e desidratadas mas com  doçura acentuada e concentrada.   Este mofo produz transformações tais que alteram o metabolismo dos brotos das uvas, fazendo crescer notavelmente as substâncias aromáticas. Em alguns casos é possível acrescentar álcool etílico ao mosto concentrado, para aumentar a graduação alcoólica. A vinificação é similar àquela para obtenção dos vinhos de passas. Bons vinhos doces deste tipo são também produzidos em Bordéus e na Alemanha.

COMENTÁRIOS

- Para se fazer o Xerez adiciona-se extrato neutro de uva a uma base de vinho depois de acabada a fermentação. O clima quente e o solo raro de Jerez de La Frontera, no sul da Espanha é apropriado para a sua produção.

- O vinho do Porto é um vinho licoroso doce, frutado e bem encorpado. Teve origem no Douro, no norte de Portugal onde é feito de vários tipos de uva. O extrato de uva é adicionado antes de acabada a fermentação. Os açúcares não fermentados, são responsáveis pela doçura do Porto. Austrália, África do Sul e Califórnia também fazem o vinho do Porto. Os tipos de Porto são Tawny, Ruby e Vintage.  Os dois primeiros são envelhecidos na madeira e o Ruby é consumido jovem. O Vintage é envelhecido na garrafa pelo menos por dez anos e o Tawny apresenta vários estilos. Os melhores são os de 10, 20 e os acima de 30 anos de idade.

- Conhecido pelo nome da ilha onde é feito, o Madeira, como o Porto, é fortificado durante a fermentação. Tem sabor especial obtido num processo chamado estufagem no qual se esquenta o vinho em um forno e depois se deixa esfriar.

