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  Nota do editor


  Em Borbulhas: tudo sobre champanhe e espumantes, Aguinaldo Záckia relata a história de uma das mais prestigiadas bebidas do planeta, analisando sua origem, evolução e atuais técnicas de produção. Além disso, apresenta outros vinhos espumantes, não só oriundos da França e da Europa, como, até mesmo, do Brasil.


  Ao discorrer sobre as características desses diferentes tipos de vinho, o autor informa também acerca das exigências em torno de seu serviço, comenta as safras e orienta a harmonização entre vinhos e refeições.


  De grande utilidade para estudantes e profissionais da área de enologia e gastronomia, assim como para os amantes do vinho em geral, esta publicação do Senac São Paulo agrega às preocupações com os muitos aspectos da cultura que rege o fabrico e a apreciação dessa bebida um exame detalhado das condições de mercado para esse produto, o que sem dúvida interessará aos empreendedores envolvidos no circuito de sua produção e comércio.


  Prefácio


  Ao se analisar a evolução do mercado brasileiro de vinhos finos tranquilos e espumantes nos últimos dez anos, observa-se o grande destaque obtido pelos espumantes. Nesse período, de 1998 a 2007, a produção local e ao mesmo tempo o consumo multiplicaram-se 2,6 vezes, o que equivale a um crescimento linear anual de 11%. Outro fato relevante é a grande resistência do espumante brasileiro à penetração de seus similares importados: ao longo dessa década, vem mantendo em torno de 70% de participação no mercado.


  Essas boas notícias não refletem um acaso. A situação atual resulta do acúmulo de uma série de fatores, como os permanentes aprimoramentos técnicos tanto na elaboração da bebida como no cultivo dos vinhedos, que vêm consolidando a qualidade do produto brasileiro; a abertura do mercado aos importados, permitindo uma saudável concorrência; o aumento da frequência de consumo, que deixa de suceder apenas em festas e comemorações e passa a acontecer o ano todo; o reconhecimento da qualidade tanto em nível local pelo consumidor brasileiro e pela mídia especializada como em nível internacional, por meio de participações exitosas em vários concursos internacionais.


  Nesse contexto, Borbulhas: tudo sobre champanhe e espumantes, escrito pelo amigo Aguinaldo Záckia, está chegando na hora certa, pois fornece valiosas informações aos enófilos, confrarias, estudantes de enologia e gastronomia, sommeliers e também aos simples amantes dessa bebida que desejam aprofundar seus conhecimentos e satisfazer sua curiosidade. Tirando proveito de toda sua longa experiência como membro ativo da Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho de São Paulo (Sbav-SP), da qual foi presidente por dois mandatos, de sua lista mundial de contatos, de sua rotina como incansável palestrante sobre vinhos, bem como de suas inumeráveis jornadas pelo “planeta vinho”, Záckia oferece ao leitor uma obra extremamente abrangente e bem documentada sobre o assunto.


  São abordados os temas relativos ao serviço, degustação e harmonização de champanhe e espumantes, evidenciando-se que é possível servir uma refeição de diversos pratos, do início ao fim, com o acompanhamento dessa bebida. O champanhe ocupa uma parte especial do livro, em que são relatadas sua história e suas características únicas, enraizadas em seu terroir e método específico de elaboração. Uma vez estabelecida essa referência, o leitor é convidado a viajar pelas outras regiões produtoras de espumantes da França e, em seguida, pelos outros países da Europa, informando-se, entre outras curiosidades, de que os maiores consumidores de champanhe e espumantes do mundo são... os alemães! E, para finalizar, retorna ao Novo Mundo, descobrindo a vocação do Brasil para elaborar espumantes de alta qualidade e de classe mundial.


  Este livro é sem dúvida um marco na literatura especializada em língua portuguesa sobre o assunto. Se hoje o consumo, apesar de encontrar-se em fase de crescimento rápido, atinge apenas uma meia taça per capita, acreditamos que a iniciativa de colocar à disposição bons e sólidos conhecimentos sobre champanhe e espumantes poderá despertar ainda mais curiosidade e interesse da parte dos consumidores e dos profissionais do ramo, além de possibilitar a conquista do paladar de um número crescente de brasileiros. Com certeza logo poderemos brindar, então, com a taça cheia! Saúde!


  PHILIPPE MÉVEL

  Diretor de enologia da Chandon Brasil


  Agradecimentos


  A realização desta obra só foi possível graças à colaboração de muitos amigos. Agradeço especialmente ao enólogo “franco-brasileiro” Philippe Mével por sua atenção e informações preciosas. Também a meu filho, André Albert, por sua decisiva colaboração nas pesquisas que deram origem ao livro e por seu capítulo “O imaginário do champanhe”.


  Além deles, contribuíram para sua escrita uma série de enólogos e produtores brasileiros da serra gaúcha, que me receberam com carinho e me municiaram com informações, conscientes da importância de que se registrasse a saga de nossos vinhos espumantes, que emprestam tanto prestígio à vitinicultura brasileira. São eles, por ordem alfabética:


  Adair Luciano Oliveira, Adolfo Lona, Adriana Celes, Adriano Miolo, Álvaro Domingues, Ângelo Salton, Antonio Czarnobay, Fábio Miolo, Firmino Splendor, Jorge Tonietto, Lucindo Copat, Mario Geisse, Mauro Zanus e Victor Magalhães.


  Foi assim que tudo começou…


  Champagne, uma terra encharcada de sangue e vinho


  Lembrem-se, cavalheiros, não

  é só pela França que estamos lutando,

  é pela Champagne também.

  Discurso de Winston Churchill, primeiro-ministro britânico e grande apreciador de champanhe, durante a Segunda Guerra Mundial.


  Situada no nordeste da França, a 150 quilômetros de Paris, em uma região bastante fria (49° de latitude norte), a região de Champagne está praticamente no limite da faixa de terra onde se pode produzir vinho. No entanto, apesar de suas limitações climáticas, o vinho ali produzido, o champanhe, tem enorme prestígio mundial, sendo sinônimo de excelência em vinhos espumantes.


  A encruzilhada de duas importantes rotas comerciais cortava suas terras: a rota norte-sul, que ligava Flandres à Suíça, e a rota leste-oeste, que unia Paris ao rio Reno. Importante centro comercial, eram ali realizadas várias feiras pan-europeias. Essa privilegiada posição geográfica foi, a um só tempo, sua fortuna e sua desgraça. Em sua longa história, a riqueza bateu muitas vezes à sua porta, graças aos ganhos com o intenso comércio internacional; todavia, também foi palco de guerras terríveis, sendo considerada a região mais conflagrada da França.


  No ano de 455, por exemplo, as terras de Châlons-sur-Marne foram encharcadas de sangue na terrível batalha travada entre Átila, rei dos hunos, e os exércitos locais, compostos por gauleses, francos, visigodos e seus aliados romanos, que se uniram para impedir a invasão oriental. Nessa batalha memorável, que passou para a história como uma das maiores de todos os tempos, num só dia morreram mais de 200 mil pessoas. Ao final da mortandade, as tropas de Átila capitularam, regressando para a banda oriental do continente, fato que preservou os valores da civilização ocidental.


  Antes disso, a região já havia sido invadida e saqueada por outras tribos bárbaras do leste, como os teutões, os godos, os cimbros e os vândalos. Os romanos chegaram à região em 54 a.C. e a incorporaram à Gália, que haviam conquistado anteriormente, impondo, como sempre, uma influência mais civilizadora e organizada. Foram eles que plantaram as primeiras vinhas, além de construírem edificações, templos e boas estradas. As minas de pedra calcária, que forneciam as pedras para essas construções, foram muitos séculos depois redescobertas e passaram, a partir daí, a ser utilizadas como caves para armazenar e envelhecer o champanhe.


  Após a luta contra os hunos, outras guerras foram travadas na Champagne: a Guerra dos Cem Anos, a Guerra dos Trinta Anos, lutas religiosas, a guerra civil de La Fronde (1648-1652, quando parte da nobreza descontente se insurgiu contra o poder real francês), as Guerras Napoleônicas e as Guerras da Sucessão Espanhola.


  Dom Pérignon, fatos e lendas


  Nenhum outro vinho teve seu nome ligado a uma só pessoa como o champanhe. E essa pessoa foi o monge beneditino dom Pierre Pérignon (1639-1715), tesoureiro da Abadia de Hautvillers. Muitas das lendas a seu respeito que chegaram até nós foram escritas por seu sucessor na abadia, dom Grossard, que endeusava seu mestre e, sem dúvida, exagerou em muitas de suas afirmações. A repentina efervescência do vinho na adega da abadia, o fato de ter sido ele o primeiro a utilizar rolhas nas garrafas e a célebre frase “Estou bebendo estrelas”, proferida pelo mestre, são algumas das informações que poderiam ser descartadas de sua biografia, mas ninguém poderia negar a grande importância que o monge teve no aprimoramento dos vinhos da região. O título de “inventor do champanhe”, com o qual passou para a história, também é inadequado, uma vez que a transição entre o vinho tranquilo e o vinho espumante foi fruto de uma longa evolução, que aconteceu pausadamente, e não uma descoberta resultante de um lance dramático. O mais correto seria considerá-lo o homem que mais inovações introduziu na vitivinicultura da Champagne, o que mais estudou seus processos, da colheita à vinificação, e o que mais entendeu o processo da evolução do vinho tranquilo (sem bolhinhas) ao espumante.


  Em 1668, quando tinha 29 anos, dom Pérignon foi nomeado tesoureiro de Hautvillers, em uma época em que a região de Champagne se recuperava de uma série de guerras, como a Guerra dos Trinta Anos e a guerra civil de Fronda. No século anterior, em 1560, os conflitos religiosos haviam destruído Hautvillers, obrigando os monges a se refugiarem em Reims, onde permaneceram por quarenta anos. Após esse período, os religiosos voltaram, reconstruíram a abadia, suportaram outros conflitos e, apesar disso, conseguiram retomar suas atividades, dentre elas a vitivinicultura.


  Curiosamente, foi nessa época de circunstâncias difíceis que o vinho de Champagne deu seu primeiro salto. O antigo prestígio que os vinhos da região de Aÿ haviam conseguido em Paris, por volta do século XV, parecia retornar, e os monges, percebendo esse fato, resolveram retomar o trabalho vinícola. Assim, o jovem dom Pérignon foi o escolhido para se encarregar da tarefa. A abadia tinha 10 hectares de vinhedos próprios à sua volta e também recebia um dízimo em uvas das aldeias vizinhas de Avenay e Aÿ. Com essas uvas (tintas e brancas), os monges elaboravam seu vinho, que ainda não era – evidentemente – efervescente.


  O plantio de uvas tintas – dentre elas a Pinot Noir – havia começado alguns anos antes. Os monges pretendiam produzir vinhos tintos para concorrer com os produzidos em Beaune, na Borgonha, principalmente no mercado flamengo. A região de Champagne ficava no meio da rota Flandres-Borgonha, portanto, bem mais perto do mercado flamengo, o que baratearia o preço dos vinhos. Além disso, os vinhos brancos da região oxidavam muito rapidamente e tinham uma tendência à refermentação, o que fez com que dom Pérignon preferisse o tinto.


  Mesmo assim, os brancos continuaram a ser produzidos, só que com maior sucesso, pois dom Pérignon organizou a vindima, separou as uvas criteriosamente e produziu vinhos com mais aromas e melhor textura, e totalmente brancos, coisa que não se conseguia na época. Posteriormente, resolveu se dedicar apenas aos vinhos tintos, e só àqueles feitos com a uva Pinot Noir, embora os vinhedos da região também produzissem Pinot Meunier, além das brancas Pinot Gris, Pinot Blanc, Chasselas e “provavelmente Chardonnay”, como afirma Hugh Johnson em sua A história do vinho.[1]


  Outras medidas muito importantes foram adotadas pelo perfeccionista dom Pérignon, conforme os relatos feitos por outro beneditino, o cônego Godinot, em 1718. Podar a videira, não deixando que ultrapassasse 90 centímetros de altura e produzisse em demasia; fazer a colheita nas primeiras horas do dia, e de forma cuidadosa, sem danificar os bagos, levando os cachos ainda frescos para as prensas, que deveriam ficar próximas aos vinhedos; descartar as uvas amassadas ou partidas. Enfim, medidas que posteriormente se consagraram para a produção de bons vinhos. Adotou também a prensa mecânica para amassar o vinho, não permitindo que se fizesse a pisa com os pés, nem que as cascas fossem deixadas macerando em contato com o mosto. Os processos de “corte” que utilizava em seus vinhos, mesclando lotes de diferentes vinhos e uvas para equilibrar o produto final, foram também importantíssimos para a história do champanhe até os nossos dias, assim como o conhecimento para escolher o terroir ideal para o plantio das uvas, também por ele pesquisado. Devem-se ainda a ele os primeiros esforços para se utilizar a rolha de cortiça para tampar as garrafas. Até então, o processo era bastante falho, já que as tampas eram feitas com cunhas de madeira.


  Tais procedimentos possibilitaram que os vinhos da abadia melhorassem consideravelmente e ganhassem fama, sendo muito apreciados em Paris e Londres. Seus preços acompanharam a evolução da qualidade e também subiram. No entanto, havia um grande “problema” com os vinhos da região: eram muito propensos a interromper a fermentação durante os meses frios do outono e do inverno e a retomá-la no início da primavera, que era mais quente. Tal fato acontecia mais com os vinhos brancos, mais frescos e ácidos, do que com os tintos, daí a preferência do monge pela Pinot Noir. É preciso ter em mente que o ideal era que os vinhos não espumassem, pois tinha-se o hábito de beber vinhos tranquilos.


  Felizmente, como é sabido, as borbulhas venceram a luta, e dom Pérignon se curvou aos fatos e as aceitou. Os consumidores da região se acostumaram a esses vinhos, chegando mesmo a apreciá-los bastante. Anos mais tarde, a moda chegou a Paris e à corte, e em 1674 tinham prestígio como nenhum outro nos círculos elegantes da cidade. O rei Luís XIV já não bebia nenhum outro vinho a não ser o vin mousseaux de Hautvillers. Graças a suas pesquisas, dom Pérignon foi reconhecido como o grande especialista da época nesse tipo de vinho e o champanhe ganhou o mundo, conquistando primeiro a Inglaterra.


  Foi preciso mais algum tempo até que surgissem as garrafas de vidro mais espessas e resistentes para que a comercialização do espumante ganhasse força. Nesses primórdios, garrafas de vidro eram caras e frágeis, inadequadas ao champanhe, fazendo com que grande parte delas estourasse nas adegas ou durante o transporte. Dependendo da safra, a perda por estouro variava de 20% a 90%, o que obrigava as pessoas que quisessem percorrer as adegas da Champagne a usar máscaras de ferro para proteger o rosto dos estilhaços de vidro. Iniciou-se então a importação de garrafas de vidro mais resistentes, fabricadas por mestres ingleses, para que o problema fosse resolvido.


  Dom Pérignon foi o gigante do vinho da Champagne, homem de grande visão, muito observador e meticuloso, atuando, como se observou, nos três processos básicos da vinificação: enologia, viticultura e produção. Para homenageá-lo, uma estátua de bronze lhe foi dedicada em Épernay. Ela foi colocada bem em frente ao prédio da empresa Moët & Chandon, que em 1937 adquiriu os direitos de utilizar seu nome em um produto. Trata-se do renomado Dom Pérignon, um champanhe de excelência. Sem dúvida, uma justa homenagem ao grande mestre.


  Século XX: sofrimento e glória


  Já no século XX, durante a Primeira Guerra Mundial (1914-1918), em razão de sua proximidade com a Alemanha, a Champagne passou por um calvário de sofrimentos maior do que qualquer outra zona europeia. O novo arsenal que a tecnologia havia criado (bombas de artilharia, bombas incendiárias, de gases tóxicos, etc.) foi empregado pela primeira vez nessa guerra, que inaugurou também o bombardeio de populações civis, resultando em centenas de milhares de mortos e na destruição de cidades inteiras. A destruição de Reims foi de tal magnitude que a cidade passou a ser conhecida como “a cidade mártir”. Nem mesmo sua magnífica catedral foi poupada. Símbolo nacional francês, onde tradicionalmente eram coroados os reis de França desde Carlos Magno, e uma jóia da arte gótica, foi reduzida a escombros. O que restou dela foi uma carcaça queimada depois de um terrível bombardeio que fez o templo arder por um dia inteiro. Tudo foi destruído. O telhado, os vitrais, as peças de arte, os sinos. Sobraram apenas duas torres e as paredes. Apesar da indignação mundial, o bombardeio alemão continuou por mais quatro anos, até quase ao final da guerra.


  Em janeiro de 1919, após a derrota alemã, o presidente norte-americano Woodrow Wilson visitou a cidade. O prefeito Jean-Baptiste Langlet e a população remanescente o receberam festivamente em meio aos escombros da cidade, abrigada agora em pequenas casas de madeira e barracos. A cidade havia sido totalmente destruída. Sensibilizado pela situação, o governo norte-americano adotou um plano de financiamento para reconstruir os edifícios mais importantes da cidade. Os milionários John D. Rockefeller e Andrew Carnegie doaram, respectivamente, o dinheiro para a reconstrução do telhado da catedral e para a construção de uma nova biblioteca. Os trabalhos seguiram por muitos anos e hoje, felizmente, o visitante pode encontrar novamente uma cidade encantadora, reconstruída com critério e capricho, com seu espírito preservado.


  Como se pode observar, nem tudo foi festa na terra da mais festiva das bebidas. Mas essa não seria a última vez em que os desastres da guerra visitariam a região. Humilhada pelo Tratado de Versalhes ao fim da Primeira Guerra Mundial, que obrigou os derrotados a devolver todos os territórios ocupados, como a Alsácia-Lorena, anexada durante a Guerra Franco-prussiana, a Alemanha foi obrigada a pagar uma vultosa indenização de guerra à França, que quase a levou à falência. Tais fatos propiciaram a subida de Hitler ao poder, em 1933, e o que veio depois é bem conhecido de todos: ascensão do nazismo, invasão da Polônia e eclosão da Segunda Guerra Mundial (1939-1945), estando, mais uma vez, França e Alemanha em campos opostos.


  Um novo pesadelo começava, e o champenois tinha ainda fresco na memória os males da guerra anterior. A França era ainda uma terra de gente mutilada e velha, dado que poucos meninos nasceram entre 1914 e 1918, e a população da Champagne era, nessa época, menor do que a de 1800! A Segunda Guerra Mundial eclodiu em 1939, mas os alemães demoraram oito meses para invadir a França e a Champagne, tempo suficiente para que seus habitantes se preparassem. Assim, centenas de milhares de garrafas de champanhe puderam ser escondidas em caves secretas ou atrás de paredes falsas nas antigas adegas. “Uma das fábricas, a Laurent-Perrier, chegou ao ponto de erguer um santuário com uma imagem da Virgem Maria para esconder o champanhe.”[2]


  Em 10 de maio de 1940, teve início a invasão e, apenas um mês mais tarde, surpreendentemente, a França se rendia aos alemães quase sem lutar. O território francês foi dividido em duas partes: o norte, que ocupava dois terços de seu território e onde estava a Champagne, foi totalmente ocupada pelas tropas germânicas. A nova guerra, porém, foi mais branda que a anterior para os champanheses. A regra não era mais destruir e saquear, mas obter lucros e vantagens com as riquezas da região, principalmente com a sua preciosa bebida.


  O marechal de campo Hermann Göring era o encarregado de definir a política econômica das zonas ocupadas e, para a Champagne, nomeou um expert em vinhos, Otto Klaebisch, nascido e criado na França, onde seus pais alemães haviam sido comerciantes de conhaque. A ideia era comprar o máximo de bom vinho francês pelos melhores preços, evidentemente. Tal fato tranquilizou um pouco os franceses, que mais tarde acabaram desiludidos com o “weinfuhrer Klaebisch”, devido à forma draconiana com que esse comércio foi feito, pois se levava todo o melhor vinho pagando-se quase nada por ele.


  Em termos de violência, os anos finais da guerra foram os mais amargos. A região havia se tornado um dos principais polos da Resistência Francesa, e em suas inúmeras caves muitos membros da Resistência e pilotos aliados, cujos aviões haviam sido abatidos, se escondiam. As garrafas de champanhe também dividiam espaço nas caves com armamentos dos revolucionários. Os alemães perceberam isso e, evidentemente, retaliaram, fazendo com que o número de prisões e fuzilamentos subisse bastante, principalmente a partir de 1944. Nesse período, a situação para os alemães já era crítica e seu exército enfrentava um número enorme de baixas na frente russa. A pressão sobre os nazistas se intensificou em meados desse ano com o desembarque aliado na Normandia. Sentindo-se perdidos, os alemães já pensavam em recuar, mas antes disso arquitetaram um plano para destruir várias pontes e muitas caves, principalmente em Épernay. Felizmente, o Terceiro Exército norte-americano, comandado pelo general Patton, conseguiu surpreender os alemães e abortar o plano de implosão das caves. Suas tropas chegaram a Épernay em 28 de agosto de 1944, dando início à libertação da região.


  A luta que se seguiu foi feroz, e a intensidade do bombardeio aliado foi considerada exagerada pelos franceses, causando muita destruição no campo. Só mais tarde, após a libertação, é que se conheceu o motivo de ataques tão severos: os temíveis foguetes V2 germânicos estavam armazenados em um dos túneis da estrada de ferro da região.


  Terminada a guerra, escolheu-se justamente Reims como o local da rendição alemã, que foi assinada em uma de suas escolas, às 2h41 da madrugada do dia 7 de maio. Nessa época, o chefe supremo das tropas aliadas, general Dwigt Eisenhower, morava na cidade, que se tornara quartel-general das tropas. Foi ele – que viria a ser o próximo presidente dos Estados Unidos – que recebeu a rendição. A escolha de Reims, capital da Champagne, foi encarada como uma justa homenagem a essa região tão sofrida e machucada pelas inúmeras guerras. O casal de jornalistas e escritores norte-americanos Don e Petie Kladstrup, com quem estive em São Paulo em 2006, nos narra em seu excelente livro Champagne como foi comemorada a rendição. Eisenhower pediu, para comemorar, uma garrafa de champanhe. “Alguém trouxe uma garrafa e abriu. Estava choco. Eisenhower foi para casa dormir”. No dia seguinte, “assim que chegou (a seu gabinete), a primeira coisa que fez foi mandar um de seus homens buscar seis caixas de champanhe, 72 garrafas ao todo, para uma comemoração à altura. O champanhe era especial: um Pommery&Greno da tão aclamada safra de 1934”.[3]


  Século XXI: os anos dourados


  Depois de enfrentar tempos tão sombrios, a sorte dos habitantes e produtores da região mudou do “vinagre para o vinho”. Desde o final da Segunda Guerra Mundial, os vinhedos e as adegas da Champagne foram poupados, seus vinhos cresceram ainda mais em prestígio internacional e todos puderam trabalhar em paz. Pode-se discutir se o melhor vinho do mundo é aquele produzido em Bordeaux, na Borgonha ou em qualquer outra zona de produção de prestígio do Velho ou do Novo Mundo, mas uma coisa é certa: o champanhe é considerado o melhor vinho espumante do mundo, um produto de excelência, único e sem competidores.


  Numa época em que o vinho francês enfrenta uma acirrada competição mundial, perde espaço nos mercados e enfrenta, de modo geral, dias difíceis, o produtor champanhês vive um momento de enorme prosperidade econômica e de glória. Champagne foi a única região francesa a não sofrer queda nas suas exportações; pelo contrário, o número de garrafas produzidas e exportadas, bem como o montante em dinheiro, subiu de forma vertiginosa. Isso apesar de seu preço subir ano a ano. Nem mesmo no grande mercado norte-americano suas vendas baixaram, ao contrário do que ocorreu com os outros vinhos franceses após a crise política criada pelo governo Bush durante a desastrosa invasão do Iraque. A França condenou a invasão, criando no mercado norte-americano um sentimento xenófobo contra os produtos franceses, principalmente, o vinho. Mesmo assim, o champanhe cresceu nos Estados Unidos, pelo simples fato de não haver nada melhor para colocar em seu lugar.


  O século XXI vem consagrando o sucesso do champanhe. Crescendo ano a ano com números expressivos em todas as linhas, suas vendas aumentam tanto na França (onde se consome cerca de 60% de sua produção) quanto no exterior. O novo e mais precioso filão são os champanhes de alta gama, de preços bem altos, que conseguiram mercado em um momento sem precedente no consumo de produtos de luxo. Os champanhes premium, grand cuvées, millésimés, brancos ou rosés ganham cada vez mais espaço nas mesas abastadas do mundo.


  O termo francês cuvée se origina de cuve (cuba, tanque). Na região de Champagne, cuvée designa o primeiro e melhor mosto obtido na prensagem. Os melhores e mais caros champanhes são geralmente designados cuvées ou grand cuvées.
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