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PARA QUE

SERVE

ESTE CADERNO

A melhor forma de tirar partido de um bom vinho é saboreé-lo.
Mas, se quisermos levar o nosso interesse para um nivel
superior, é bom guardarmos a memaria daqueles que mais
nos agradaram.

Entre outros aspetos, é para isso que serve este caderno:
para anotar as suas impressdes sobre os vinhos que degustou
e, sobretudo, daqueles que mais apreciou.

Comecamos por dar algumas no¢des sobre as principais

castas de uvas e sobre os conceitos de Indicacdo Geogréfica

e Denominacéo de Origem. E continuamos com alguns
conselhos sobre comprar, conservar, servir e degustar um vinho.
Pensamos que assim estar&o reunidas todas as informagdes
necessarias para preencher as fichas de cada vinho que lhe
arrebatar o corag3o.

Bom proveito e... saude!



A degustacdo de um vinho é uma experiéncia sensorial complexa, que
se processa em diferentes fases e apela aos sentidos da visdo, do olfato
e do paladar. Para usufruir dela plenamente, é necessario que quem o
prova concentre a sua atencdo nas diferentes sensacdes e as analise em
separado. Vejamos quais os principais aspetos a ter em conta e como

proceder.

O VINHO D et
Para avaliar corretamente o aspeto de um vinho, é conveniente dispor

de uma fonte de luz natural ou, caso isso n&o seja possivel, de uma
luz artificial que incida sobre um fundo neutro (parede, folha ou toalha
brancas). As sensag¢des visuais a analisar dizem sobretudo respeito a
limpidez (turvacdo, brilho) e a cor (tonalidade, intensidade, nuance).

Comeca-se, portanto, por apreciar a limpidez. Um vinho correto ndo
pode apresentar-se turvo (apenas se admite uma ligeira turvacdo nos
vinhos velhos), pois isso significa que houve negligéncia no decurso da
vinificacdo e do engarrafamento. Para ajuizar da limpidez, dirija o copo
para uma fonte de luz e analise a transparéncia. O copo deve ser de
vidro transparente e fino.

De seguida, observa-se a cor. Esta depende de vérios fatores, como

a origem, as castas, o processo de vinificacdo ou a idade do vinho.

Os vinhos tintos jovens sdo, geralmente, vermelho-arroxeados (violeta,
rubi, granada). Os mais velhos podem apresentar-se alaranjados e
acastanhados. Quanto aos brancos, serdo tanto mais claros quanto
mais jovens. O envelhecimento em casco de carvalho ou em garrafa
escurece-os gradualmente. As tonalidades vado de quase incolor ao
dourado, passando pelo amarelo-palha e pelo citrino (amarelo-
-esverdeado). Normalmente, os brancos doces, mesmo enquanto jovens,
sdo mais escuros do que os secos. Mas a tendéncia para o castanho
raramente é bom sinal (pode indicar uma oxidacdo excessiva).

A observacéo do vinho da-nos ainda outras indicagdes importantes,
como a libertagdo de gés e o teor alcodlico. Isso é possivel porque o
alcool é mais viscoso do que a agua e, por essa razdo, escorre mais
devagar nas paredes do copo. Por outro lado, ao ser levemente agitado
no copo, o vinho mistura-se com o ar e forma espuma, que ¢ colorida
nos vinhos jovens e incolor nos mais velhos.
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Finalmente, as referéncias ao corpo de um vinho dizem respeito,
na realidade, ao teor alcodlico. Normalmente, quanto mais encorpado
€ um vinho, maior é a graduacéo.

O aroma

O treino acaba por conferir ao olfato a capacidade de identificar
centenas de aromas diferentes. Estes classificam-se em primarios,
secundérios e terciarios. O aroma primério, ou aroma de casta, é
proveniente das uvas e, normalmente, apresenta caracteristicas
frutadas. O aroma secundario provém da fermentacéo e, por isso,

tem caracteristicas vinosas. Finalmente, o aroma terciario, ou bouquet,
¢ tipico dos vinhos envelhecidos. Quando o estagio é feito em contacto
com o ar, denomina-se bouquet de oxidacdo; caso contrério, fala-se

em bouquet de reducdo.

Para apreciar corretamente o aroma de um vinho, segure o copo pelo
pé, aproxime-o do nariz e inspire. Isto permite verificar se o vinho ndo
apresenta aromas suspeitos. Num segundo momento, faca alguns
movimentos circulares com o copo, de forma a aumentar a superficie
de contacto do vinho com o ar e libertar assim os aromas secundarios
e terciarios. Para descrever os aromas, utiliza-se um vocabulario proprio,
mas ligado a outras experiéncias olfativas. Assim, temos aromas:

— florais (rosa, madressilva, acacia, flor de loureiro, etc.);

- vegetais (relva recém-cortada, horteld, feno, etc.);

— frutados (amora, alperce, péssego, banana, laranja, limao, etc.);

— a ervas aromaticas e especiarias (pimenta, canela, noz-moscada, etc.);
— a madeira (carvalho, madeiras exdticas, etc.).

Quanto mais jovem e menos castas um vinho tiver, mais simples é o
seu perfil aromético. A medida que o vinho envelhece, novos aromas

se desenvolvem: o bouquet torna-se mais complexo e a identificacdo
dos diversos constituintes, mais dificil.

O sabor

Depois de apreciar o aspeto e o aroma de um vinho, chega o momento

de o saborear. O sabor do vinho é influenciado por uma série de fatores:

a temperatura, o teor alcodlico, os taninos e sobretudo os aromas,
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que, através da cavidade bucal, remontam ao nariz. O (bom) gosto de
um vinho, por subjetivo que seja, resulta principalmente do equilibrio
entre a acidez, o alcool e os taninos. A acidez, quando bem equilibrada,
confere ao vinho vivacidade, o &lcool plenitude e os taninos, quando
bem desenvolvidos, o sabor aveludado. Mas os taninos também sao
responsaveis pelas sensacdes de secura e adstringéncia. A medida que
o vinho envelhece, os taninos suavizam-se, o que significa que os muito
agressivos séo tipicos dos tintos jovens.

Para provar o vinho, deve tomar-se um pequeno gole, que se faz tornear
na boca com a lingua. Isso permite a libertacdo dos aromas, que lhe
acentuam o sabor. A essa primeira impressdo que sentimos na boca ao
provar um vinho chamamos ataque. E uma sensacdo predominantemente
adocicada e macia. De seguida, opera-se uma alteragdo dos primeiros
sabores, a que se chama evolucéo.

O final de boca

A degustacédo de um vinho ndo termina s ~\
com a degluticdo (ou, no caso das Deve decantar-se
provas oficiais, com a expulsdo). Também o vinho?

se avalia o final do sabor na boca (ou,
simplesmente, “final de boca”) e a sua
persisténcia. Quando a impressdo inicial alguma idade ¢ com
se prolonga durante muito tempo, presenga de depésito,
diz-se que o vinho ¢ persistente ou pode ser necessario
longo. Quanto maior e mais intensa fazer a dgcamtagﬁo
for a persisténcia do gosto na boca, para arejar e

melhor. Mas essa persisténcia deve ser separar eventuais
' P depdsitos. Contudo,

Quando se trata
de um vinho com

equilibrada e, portanto, desprovida de a maioria dos vinhos
acidez ou dureza. No caso da degustagdo ndo necessita desta
dos vinhos tintos, surgem em Ultimo lugar operagdo prévia, em
os sabores amargos e adstringentes, especial se se tratar
. . . de um vinho jovem.
que costumam associar-se a sua acidez. Dy

Ora, quando estes dominam a impressao
final ou final de boca, diz-se, entao,
que os vinhos sdo duros.
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AS MINHAS NOTAS

NOME DO VINHO Notas adicionais

Cor brancol ] tinto [ rosé| |

Tipo corrente[ ]  espumante[ |  licoroso[ |  outro[ ]
As minhas memérias deste vinho
Produtor

Denominacao de Origem ou Indicagdo Geogréfica

Ano de colheita Teor alcodlico %

Castas

Temperatura de servico °C

Comprado em a /1

Preco €

Data de consumo /_/

QOcasido

Notas de prova

Aspeto

Aroma

Sabor

Acompanhou com

A combinacéo resultou bem?  Sim[ |  Nizo[ |
(Cole aqui o cartdo do restaurante onde experimentou o vinho,
Ava“agao @ @ uma foto da experiéncia ou uma imagem do rétulo.)

52 53








