MARIA GOMES

Espumante Maria Gomes Método Antigo

Descri¢dao

O processo mais antigo na elabora¢ao de um espumante nao foi o Método
Classico, mas sim o Método Rural ou Antigo (na traducdo directa do
Francés). A razdo esta ligada a existéncia de um vedante - a rolha de cortica
— que é produzida a partir do sobreiro, arvore existente apenas no clima
Mediterranico. Este Método Antigo usa apenas uma fermenta¢do e ndo
duas, como no Classico. As uvas para a sua elaboracao tém de possuir um
teor em acticar como um vinho branco e ndo como um espumante, porque
NAO tem adicdo de aclicar no seu processo de elabora¢do. Todo o aglicar
utilizado no processo é de origem natural ou seja foi totalmente produzido
pela parreira. Inicialmente, o mosto fermenta em cuba inox fazendo a parte
final da fermentacdo dentro da garrafa, de modo a criar o gads com uma
pressdao equivalente a do Método Classico. O vinho final apresenta os

aromas de fermentacdo que ficaram aprisionados.
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