JEREZ XERES SHERRY

CEFERINO MARINO CARRERA

JEREZ — Palavra de designacéo
da regifio do Jerez, incluida no
grupo cultural Castelhano-Andaluz.

XERES — Palavra de designacio
do mesmo vinho, incluida no grupo
cultural Galaico-Portugués.

SHERRY — Palavra Inglesa for-
mada por via Anglo-Saxdnica.

Estas sdo as trés designacbes
oficiais registadas na convencao
internacional para a designagdo do
vinho do Jerez.

SITUACAQ GEOGRAFICA — Ao
5. da Peninsula Ibérica & ao NO. da
provincia de Cadiz, na comarca
centrada pelos términos municipais
de =Jerez de la Frontera, Puerto de
Santa Maria e Sanlucar de Barra-
medas+; as vinhas que constituem
a zona de produgdo do vinho do
Jerez estendem-se pelo norte, néo
passando o rio Guadalquivir, mas,
ao sul, esta zona prolonga-se para
l4 da desembocadura do rio Guada-
lete, estando pois, limitada por uma
grande extensdo do Oceano Atlan-
tico. A fronteira maritima tem gran-
de Influéncia na wvegetagdo da
vinha, sobretudo na época da ma-
durez, visto que no fim do Verdo o
vento do poente, quando reina
sobre aquelas terras, traz-lhe pela
noite, a frescura do mar, provocan-
do copiosos orvalhos, chamados
nesta regifio «Blandurass, que fa-
zem madurar os cachos, lentamen-
te, mas, progressivamente, até a
altura da vindima.

CLIMA — A temperatura meédia
anual &std compreendida entre
16,5 & 17,3 graus centigrados.

A chuva média ¢ de 6357 mili-
metros dividida por T4 dias, dos
quais 35 correspondem aos primei-
ros quatro meses, 9 aos quatro se-
gundos meses e 30 aos quatro ter-
ceiros meses; o maximo de chuva,
costuma-se registar no més de
Movembro & a minima em Agosto.
A pressdo atmosférica estd com-
preendida entre 7521 e T763,7.
A evaporacdo anual média & de
4.2 mm.
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O estado higrométrico do ar cos-
tuma ser alto até a primavera, mas,
na época da madurez, ou seja, no
Verao, sofre grandes oscilagdes,
segundo os ventos dominantes.

A luminosidade da zona, na ver-
dade, € muito adequada para a
vegetagdo da vinha,

S0LO — As vwvinhas da regigo
astdo plantadas em terras de trés
tipos: sAlbarizas= (terra dura e
gredosa gque contém cal em forte
proporgan), «Barross (terra es-
cura e mais pesada) e «Arenas»
(terra arenosa conforme o nome
indica), com grande predominio da
primeira, que atinge 3/5 de toda a
extensdo cultivada.

VINHEDOS — As wvinhas da re-
gido estdo plantadas actualmente
com porta-enxertos de seiva ame-
ricana, enxertados com variedades
da espécie europela «Vitls Vini-
feras,

As variedades da «Vitis Vinife-
ra= sdo, fundamentalmente, as de-
nominadas «Palominos & «Pedro
Ximénez» admitindo-se também,
pelo conselho regulador da deno-
minagdo de origem «Jerez-Xerés-
-Sherry», pequenas gquantidades de
uvas produzidas pelas wvariedades
«Perruno  de  Arcoss, «Albillas,
«Cafio Cazo», =Mantuo de san-
licars, «Garrido Fino» e «Man-
tuo de Pilas»; também sdo admi-
tidas pelo dito conselho as uvas
produzidas pela variedade «Mos-
catel Fino= para o fabrico de Mos-
catel,

CULTIVO — A duracdo média das
cepas nesta regido anda a volta
de 30 anos. Regra geral, as cepas
nao ddo fruto abundante até ao
guinto ano do seu cultivo; mas o
mosto de uma postura ndo dé qua-
lidade até atingir o 8. ano da sua
plantagdo.

A vindima é de suma Importén-
cia, uma vez que deve ser come-
gada no momento exacto. Este
momento € anunciado pelo cacho

guando o verde do seu engaco se
torna escuro & a uva estad rendida.
A vindima propriamente dita, le-
va-se a cabo através de duas
sufocantes «faenas»: o Corte, para
recolher os cachos & o «Soleos
pela qual se expdem ao Sol.
Depois do «5oleo= os cachos s&o
transladados para o lagar onde
terdoc que se derramar em mosto.

& PISA — O mosto que ha-de
converter-se em vinho, obtém-se
actualmente por dois processos:
pelo pé do homem, calcado de bo-
tas com cravos [a pisa em si) e
pela trituragio mecénica. Ambos
o0s processos, de bica aberta.

FERMENTACAO—O mosto come-
¢a a tornar-se vinho por meio de
dois conjuntos de processos bio-
guimicos chamados: Fermentacdo
Alcodlica e Fermentagbes Secun-
dérias, que se desenrolam em duas
fases sucessivas: a Fermentacéo
Tumultuosa e a Fermentagéo Lenta.

Pela Fermentagéo Alcodlica, cuja
maior actividade se produz na Fer-
mentagdo Tumultuosa, o aglicar da
uva [glicose e levulose) desdobra-
-se em dlcool etilico e anidrido
carbdnico, além de outras peque-
nas partes que se transformam em
outros compostos, como a glice-
rina @ 0 &cido succinico.

Agora se compreende a impor-
tdncia que tem o grau da madurez
da uva e a duracéo do «soleow; pois
um e outro contribuem, ndo somen-
te para a rigueza em aglcar, mas
também para o equilibrio entre os
diversos componentes do  futuro
mosto.

As reaccoes anteriormente cita-
das ndo t&m lugar sem a presenca
das leveduras, produtoras das enzi-
mas, gue actuam como catalizado-
res, e sao favorecidas por uma
temperatura entre 17 e 35 graus
centigrados.

As leveduras sdo fungos micros-
cOpicos pertencentes ao genero
Saccharomyces.

Tais germes encontram-se na



terra & no espaco aéreo das vinhas
e depositam-se sobre as uvas ma-
duras, aderindo & wpruina». Isto
determina que na fermentacéio do
mosto ndo seja necessdria a adigao
de leveduras, como é, por exemplo,
na fabricacdo da cerveja.

TRASFEGA — Nos meses de Ja-
neiro a Margo, quando j4 o mosto
estd claro, por se terem depositado
todas as partes sdlidas, procede-se
a trasfega; seguidamente, este
mosto & beneficiado com dlcool,
até atingir a graduacdo de 15
graus G. L. ou mais, dependendo do
tipo de Jerez que se pretenda
obter. E & neste momento que o
mosto passa a chamar-se vinho,
masg, ainda debaixo do nome tem-
pordrio de sobretabla.

LA CRIANZA (Envelhecimento)
— O vinho j4 nascido e guardado
em pipas, tapadas por guarda-pds,
fue se alinham em grupos de qua-
tro, onde o nectar vai passar por
elas sucessivamente durante o en-
velhecimento, originando uma ho-
mogenizacgio do vinho, necesséria
para manter certos lipos de idén-
ticas caracteristicas, apesar das
possiveis variagGes das colheitas.

E um periodo decisivo porque
mesmo que ja& tenha terminado a
fermentagdo alcodlica propriamente
dita, persistem e desenrolam-se as
fermentagbes secundarias — prin-
cipalmente as produzidas pela flor
— das quais dependem, a fixacio
e a pureza das propriedades que
caracterizam as qualidades e tipos
para que o vinho jovem pareca
orientado.

CLARIFICACAO — O vinho tira-
do da «soleras deve ser clarificado:
operacido gue se realiza nas mes-
mas pipas, isto &, para onde o
vinho tinha sido trasfegado.

Geralmente na regifio do Jerez
utiliza-se como clarificante a clara
de ovo, muito rica em albumina,

Segundo o tipo de vinho, assim
se utilizam de 5 até 20 claras de
ovo por pipa [Bota).

Para completar a acgdo da albu-
mina, e ao cabo de alguns dias, o
vinho & novamente tratado com
tierra de lebrijs, especialmente pre-
parada. Esta & um clarificante mi-
neral, uma argila detersoria, purifi-
cadora, muito fina de gréaos e capaz
de produzir no vinho uma suspen-
sd0 coloidal que, ao coagular-se,
engloba na sua massa e sedimento
aquelas substéncias estranhas que
tenham fugido & clarificacdo albu-
mindide. A sua accd@o é, pois, em
parte, fisica e age como um filtro

maével, que passa através do vinho,
em vez do vinho passar através
dele.

ESFRIAMENTO — As Casas do
Jerez, antes de enviar o vinho para
paises frios, esfriam-no tempora-
riamente, a fim de evitar o entur-
vamento posterior, que podia pro-
duzir-se pela precipitagcdo de bitar-
taratos de potassio, cuja solubili-
dade no vinho & tanto menor quan-
to mais baixa for a temperatura.

LLENO EM CLARO: O vinho elari-
ficado estd totalmente pronto para
ser expedido, quer seja em garrafa,
quer em pipas.

CLASSIFICACAO DOS VINHOS
DO JEREZ

1) FINOS —subdividem-se em Man-
zanillas, Finos [Palmas) & Amo-
tillados; dentro das manzanillas,
temos, ainda, as «finas» & as
«pasadass,

2] OLOROS0OS subdividem - se
em Rayas, Olorosos e Palos Cor-
tados.

3) DULCES — onde temos o Pedro
Ximénez & o Moscatel.

Seguem-se algumas caracteristi-
cas acerca dos varios tipos refe-
ridos:

al Manzanillas finas: cor, amarelo
muito péalido; sabor, muito subtil
e um pouco amargo; cheiro,
muito delicado.

b) Manzanillas pasadas: cor, topa-
zio; sabor, suculentamente su-
btil @ amargo, fazendo lembrar
a azeitona; cheiro, suave e pu-
jante.

¢l Finos (Palmas): cor, topézio; sa-
bor, seco, fazendo lembrar a
améndoa; cheiro, suave e pu-
jante.

dl Amontillados: cor, entre o topé-
zio e o dmbar; sabor, muito se-
co, entre a améndoa e a aveld:;
cheiro, muito incisivo.

e) Rayas: cor, ouro velho; sabor,
substancioso, com uma fugaz
impressdo de dogura, mas es-
pesso; cheiro, intenso e avelu-
dado, mas sem nitidez.

f) Olorosns: cor, ouro velho; sa-
bor substancioso, fugaz impres-
sdo de dogura, fazendo lembrar
a noz: cheiro, intenso, aveluda-
do, sem ponta.

gl Palos Cortados: cor, &mbar: sa-
bor, substancioso e seco: chel-
ro, intenso, aveludado, mas
agudo.

h] Pedro Ximénez: cor, amarelo es-
curo; sabor, muito agucarado;
chelro, frutoso, de passa.

i] Moscatel: cor, ouro claro, depen-
dendo da idade; sabor, acucara-
do: cheiro, peculiar.

PAPELARIA

PAPEIS

TRABALHOS TIPOGRAFICOS
E DE ENCADERNACAO

ARTIGOS PARA ESCRITORIO
LIVROS COMERCIAIS

VDAL, ROSA & VIDAL, Lo

41 RUA DA CONCEICAD, 43
TELEFOME 326986 LISBOA

ARTIGOS ESCOLARES
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