Nao falta quem garanta ser o ritual das vindimas
wm momento mdgico, feito de maos que recolhem
cachos de bagos maduros como se pegassem em
pdssaros feridos; de cestos de vime levados as
costas como iniciados que assim fossem para ser
presentes numa cerimonia paga; de pés que,
abengoados por invistveis deuses, se empenhassem
na tarefa de calcar o mosto para acordar a vida
secrela que as wvas contém; de uma poderosa
alquimia que transforma a seiva dos frutos tenros
em espirituoso néctar...

Verdes...

Algumas caracteristicas importantes de um
vinho comegam a ser definidas no
momento em que se colhe a uva.

Por isso se torna muito importante
determinar com maior exactidao, o que as
modernas tecnologias propiciam:

a data da vindima.

Um dos problemas que tradicionalmente
prejudicam os agricultores, é o facto de a
maturagao das uvas se fazer tardiamente,
em virtude dos sistemas de conduciao
adoptados e da grande exuberancia
vegetativa que provoca os conhecidos
«ensombramentos». A aproximacio de uma
época em que sao frequentes as chuvas,
ap6s o equindcio do fim de Verao, levava
muita gente a antecipar a vindima para
fugir ao perigo da podridao.

A data da vindima deve ser determinada
por virios factores, entre os quais se salienta
a previsio do grau de acidez. E sabido que,
a medida que a uva vai transformando os
seus acidos em acucares, a acidez vai
diminuindo e o 4lcool provavel vai
aumentando. Cada casta tem o seu ponto
de equilibrio, e mesmo cada produtor pode
determinar qual a relagdo que mais lhe
interessa. O principio, porém, mantém-se:
a maior atengao deve ser dada a este
indicador.
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Quando comega a vindima, devem ser
asseguradas as melhores condicoes de
transporte das uvas para a adega.

As uvas deverao chegar inteiras, e nao
amassadas ou calcadas, pois, nas condigoes
de calor em que a vindima ocorre, tal
poderia significar o inicio precoce da
fermentacao. Posteriormente, sio
conduzidas para uma prensa, podendo ou
nao ser previamente esmagadas. O método
de vinifica¢io usado nos vinhos brancos
consiste em fazer fermentar o mosto depois
de prensadas as uvas e, portanto, sem a
presenca dos outros elementos que
compdem o cacho. Este método recebe o
nome de «bica aberta». Os vinhos tintos
fermentam nos lagares, ou em
autovinificadores, depois de esmagada a
uva. A este método chama-se «curtimenta».





