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Para acompanhar sobremesas, uma boa idéia é servir um
Espumante Moscatel. Este vinho é um espumante natural,
com excelentes caracteristicas para acompanhar frutas,
especialmente morangos frescos, péssegos, mousse de
maracuja, sorvetes, biscoitos tipo wafers e améndoas secas.
O desprendimento constante das pequenas borbulhas atribui
uma vivacidade a esta bebida, que a faz combinar com
ambientes festivos e alegres. Os Espumantes Moscatéis sdo
aromaticos e apresentam uma agradavel dogura, a qual é
harmonizada com a acidez natural das uvas.

A elaboracao desta bebida é feita em diversas etapas. Apos
obter um mosto limpido e de qualidade, a partir de uvas
moscatéis (Moscato Branco, principalmente), bem maduras,
tem-se que refrigera-lo, imediatamente, a 0 ou -1 °C, para
evitar que se inicie a fermentacao. Posteriormente, em
tanques de aco inoxidavel de paredes espessas (autoclaves),
que permitem aprisionar o gas carbdnico a altas pressoes,
adicionam-se as leveduras (fermentos) para dar inicio a
fermentacao alcodlica. A fermentagao ocorre sob baixas
temperaturas (cerca de 10 °C) e, inicialmente, sem
aprisionamento do gas carbdnico, o qual provém da quebra
bioldgica do agucar. Mais adiante, as valvulas sao fechadas
até obter-se cerca de 5 atmosferas de pressao e 7 a 9% de
alcool. Neste ponto, a fermentacao é interrompida através da
reducao brusca da temperatura (até 0 °C) e da filtracao
esterilizante - restando cerca de 65 a 75 gramas de agucar -
natural do mosto - que ira atribuir a dogura ao espumante. A
seguir, em condicdes controladas de pressdo, é feito o
engarrafamento e, na seqliéncia, a rotulagem.

Devido a sua dogura e ao aroma intenso, o Espumante
Moscatel deve ser servido bem fresco, cerca de 4 a 6 °C. As
tacas devem ser longas, tipo tulipa, para reter melhor o gas
carbOnico e observar o movimento ascendente das pequenas
borbulhas, a partir da base da taca. Na superficie do liquido,
como consequéncia, observa-se a formacao de um elegante
colar de espuma branca. A coloracdo é amarelo-esverdeada,



de pouca intensidade. A fragrancia se percebe
espontaneamente, sem que seja necessario agitar o copo,
pois o estourar audivel das pequenas borbulhas facilita o
movimento das moléculas volateis de aroma até o senso
olfativo. O aroma moscatel € intenso, inconfundivel e
agradavel. E frequente encontrar notas que lembram flores
de acdacia, bergamota ou laranjeira, mel selvagem, abacaxi,
amoras brancas, péras maduras, péssego e algumas ervas
aromaticas de quintal. Na boca, percebe-se, de imediato, uma
sensacao agradavel de dogura, logo equilibrada por uma
delicada acidez proveniente da uva e do gas carbdnico. O
sabor tem uma certa cremosidade; é delicado e persiste por
longo tempo.

O Espumante Moscatel mais conhecido no mundo é o Asti
Spumante, que é regulamentado por uma DOCG -
Denominazione di Origine Controllata e Garantita - da regiao
de Piemonte, na Italia. No Brasil, elaboram-se alguns
excelentes Moscatéis Espumantes, de similar qualidade e, as
vezes, até superior. As condicdes climaticas e o solo da Serra
Gaucha favorecem a producdo da acidez das uvas, a qual é
essencial para balancear a dogura deste espumante. Além
disso, os endlogos brasileiros ja se tornaram especialistas na
elaboracao desta importante bebida.



