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Fermentacao

Ja alguma vez esteve perto de um lagar
cheio de uvas? Em caso afirmativo certa-
mente deu conta da formacao de pequenas
bolhas a superficie. Esta é a prova de que
o seu conteddo esta a ferver. Trata-se da
fermentacao, um processo bioquimico que
ocorre depois de se esmagarem as uvas e
durante o qual o agticar natural desta ma-
téria-prima se transforma em alcool com o
auxilio dasleveduras. Consequentemente,
nesta fase que o sumo de uva se transforma
em vinho.
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Garrafa
Depois das anforas de barro e barris de
madeira, o vinho passou a armazenar-se
em garrafas de vidro. Com a Revolugao In-
dustrial, generalizou-se a forma cilindrica,
facil de empilhar e transportar. No Porto, o
restaurante Digby, do Hotel Torel Avantgar-
de homenageia o criador da garrafa verde-
-escura e conta a sua histéria. Padronizou-se
também arolha de cortica, o volume de 750
ml e as cores mais escuras, que protegem
o néctar da luz. Foi também na “auséncia
total de luz” que estagiou o vinho Gruta das
Torres, da Picowines: 15 meses num cone
lavico com 1500 anos.
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Hibridos

A maioria destas vinhas resultam de cruza-
mentos entre variedades Vitis Vinifera eu-
ropeia e castas americanas da familia Vitis
Labrusca. Muitas dessas plantas hibridas
serviram de porta-enxertos, ajudando a Eu-
ropaa “recompor-se” das pragas nas vinhas.
Alguns hibridos foram desautorizados, mas
em regioes como os Agores ainda se produ-
Zem para consumo interno.



