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Prefacio

O blog Terroirs foi criado em 2014 com o intuito
de consolidar e compartilhar informag¢oes sobre vinhos
de forma simples, pratica e estruturada, tanto para aqueles
enofilos* ja iniciados, quanto para os amantes de vinhos
que ainda dio seus primeiros passos neste universo en-
cantador. Logo o blog ganhou forma e contetdo, disponi-
bilizando avalia¢cdes de vinhos, artigos sobre degustacio,
dicas para boas compras e, inclusive, topicos mais técni-
cos, 0s quais ndo deixam de povoar a mente dos novos
desbravadores.

E neste contexto que nasce Vinhos Sem Mistério,
uma compilacdo dos principais artigos do blog Terroirs.
O seu intuito € servir como mais uma frente para o com-
partilhamento de conceitos e préticas simples, capazes de
transformar o consumidor de vinhos que se sente perdido
na hora da compra e consumo, se nio em um especialista,
pelo menos em um bom navegante destes mares tortuo-
SOS.

As coisas ndo eram para ser assim. Temos um forte
relacionamento com Portugal e Italia, paises com grande
tradi¢do vinicola. Somos vizinhos do Chile e Argentina,
paises que hoje prossuem uma forte indutstria do vinho,
produzindo vinhos com excelente custo-beneficio. Mes-
mo assim, até hoje o vinho é visto como uma bebida es-
nobe, habito apenas de pessoas sofisticadas. Basta levar um
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espumante para um encontro de amigos ou um tinto para
um churrasco e logo aparecem olhos tortos. E bem verda-
de também que ainda existe muito desservico: estabeleci-
mentos exercendo precos abusivos, taxa de rolha cobrada
sem critério e muitos profissionais despreparados.

Mas o movimento de popularizac¢io e desmistifi-
cacdo é claro, forte e evidente. Ja se foram os anos em que
o Brasil apenas produzia e importava vinhos mediocres.
Supermercados e lojas especializadas possuem hoje prate-
leiras repletas de rotulos de todos os cantos do globo. As
confrarias explodem de norte a sul. As cartas de vinho
ja se mostram elaboradas e honestas em muitos estabele-
cimentos. Os clubes de vinhos se popularizaram e nio ¢
dificil ouvir predile¢des por castas e estilos especificos.
Estamos presenciando, nos tltimos anos, um momento de
descobrimento do vinho em nosso pais. Vivemos em um
pais festeiro, o que favorece a harmoniza¢io com o es-
pumante. Somos descontraidos e alegres, o que combina
facilmente com vinhos brancos e rosés. Churrasco é uma
das paixdes nacionais, onde seu sabor ¢ ressaltado pelo
vinho tinto. Ou seja, o Brasil ainda nio ¢ o pais do vinho,
mas tem grande potencial para isso. Vinhos Sem Mistério
prepara seus leitores para dominar os rotulos e realizarem
boas compras. Instrui como degustar vinhos e apreciar
seus detalhes. Desvenda duvidas técnicas e, no processo,
forma endfilos prontos para catapultarem a cultura do vi-
nho em nosso pafs para novos patamares.
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Notas:

ENOFILO: apreciador de vinhos.

ENOLOGO: profissional que atua no cultivo de uvas e na
produgdo de vinhos.

SOMMELIER: profissional que atua no servico do vinho
(criag:do da carta, compra, estoque, guarda etc.) em restau-

rantes, importadoras ou lojas especializadas.
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B
@L§scolher vinhos adequados a uma comemora-
¢d0, a um momento especial ou simplesmente
para o dia a dia ndo é das tarefas mais faceis. Exagero
meu?

No momento em que escrevo estas palavras, a rede
social Vivino aponta que ha 11.967.555 rétulos em seu ban-
co de dados. Ou seja, se degustarmos um vinho por dia a
partir do nosso aniversario de 18 anos até completarmos
90 anos, teremos experimentado 26.280 vinhos. Faca as
contas. Precisarfamos de mais de 455 vidas para experi-
mentar todos os vinhos do planeta. Portanto, escolher um
vinho para a adega ou para acompanhar a refei¢do nio ¢
tarefa fécil.

Por isso, vocé encontrard nas préoximas paginas di-
cas simples para facilitar a escolha do vinho, sem que seja
necessario apelar para rotulos j4 conhecidos ou clichés.
Afinal de contas, com tanto vinho bom por ai, por que
degustar sempre os mesmos réotulos?
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Como escolher
vinhos pontuados

Provavelmente, a melhor forma de acertar na esco-
lha do vinho ¢ optar pelos vinhos pontuados por especia-
listas ou publicac¢des especializadas.

Atualmente, as principais referéncias sdo: as revis-
tas Wine Spectator (muitas vezes identificada pela sigla
WS), Wine Enthusiast (WE) e Decanter (DE), o critico Ro-
bert Parker (RP) e o Guia Descorchados (GD, que cobre
vinhos argentinos, chilenos e uruguaios). As avaliacdes
realizadas pontuam os vinhos em uma escala de 50 a 100
pontos, onde quanto maior a nota, melhor o vinho. Vocé
pode encontrar nas respectivas publica¢cdes e websites
uma descri¢do de cada faixa de pontuacio, mas, em linhas
gerais, ndo ¢ preciso mergulhar nas descri¢oes e detalhes
técnicos para realizar uma boa escolha. Para isso, algumas
dicas podem ser uteis na hora da escolha:

* Vinhos com menos de 80 pontos possuem grande
chance de ndo agradar.

* De 80 a 85 pontos vocé encontra vinhos media-
nos, sem nada de especial.

* De 86 a 90 pontos vocé encontrard bons vinhos,
corretos e agraddveis.

* De 91 a 95 pontos é a faixa de vinhos capazes

de alcang¢ar uma Stima relagcdo custo-beneficio,
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vinhos diferenciados a um preco razodvel Se puder
pagar, vd em frente e seja feliz!

* Acima dos 95 pontos, todos sdo 6timos vinhos.
Nesta faixa, seu tnico problema serd com o bolso.

Se puder pagar, vd em frente e seja feliz!

Assim como as principais revistas especializadas
e criticos, o blog Terroirs utiliza o esquema de 50 a 100
pontos para as avalia¢des e pontuacoes dos vinhos. Este é
o mesmo esquema utilizado por referéncias como o criti-
co Robert Parker, o Guia Descorchados e as revistas Wine
Spectator, Wine Enthusiast e Decanter. Esta tltima, uti-
lizava, até final de 2015, as pontuacoes de O a 20 pontos,
marca registrada de uma de seus principais contribuidores
e referéncia mundial no mundo dos vinhos, a critica Jan-
cis Robinson. Mas a revista nunca deixava de disponibi-
lizar a correspondente nota no esquema 50-100 pontos.
Desde 2016, a revista Decanter passou a adotar unicamen-
te o esquema de pontuacio de 50 a 100 pontos, inclusive
atestando em alguns de seus artigos que este vem se mos-
trando o modelo de pontuag¢do mais popular e adequado
para a avaliacdo de vinhos. Por fim, em se tratando de
correspondéncias, o blog Terroirs também associa as pon-
tuacdes ao esquema de O a 5 estrelas, utilizado pela rede
social Vivino, uma referéncia mundial quando o assunto
¢ conectar amantes de vinhos.

O processo de avalia¢io de vinhos, realmente, con-
tém uma boa dose de subjetividade. Muitos endfilos pro-
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curam uma explicac¢io racional, precisa e irrefutavel para
as avaliacdes, mas nem sempre isso de fato existe.

As descri¢des abaixo definem quais caracteristicas
sdo esperadas em cada faixa de pontuacio e servem como
um guia para que as avalia¢des possam ser melhor enten-
didas e até executadas por vocés, leitores. Mas no final das
contas, a subjetividade continua presente na forma como
cada um relaciona suas experiéncias e sensacdes as defi-
nicoes estabelecidas.

* 98 a 100 pontos / 5 estrelas — vinhos perfeitos ou
que beiram a perfei¢éo, combinando niveis mdxi-
mos de seus componentes*: equilfbrio, complexida-

de, poténcia e persisténcia.

* 95 a 97 pontos / 4.5 estrelas — vinhos

totalmente diferenciados, icones em suas caracte-
risticas e regides produtoras. Além de ndo possu-
irem falhas, possuem alguns de seus componentes

em niveis elevados.

* 92 a 94 pontos / 4 estrelas — vinhos excelentes,
sem falhas, apresentando pelo menos um de seus

componentes em destaque.

* 89 a 91 pontos / 3.5 estrelas — vinhos muito bons,
corretos, sem falhas, porém sem caracteristicas

marcantes que merecam grande destaque.
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* 86 a 88 pontos / 3 estrelas — bons vinhos, com
uma boa estrutura geral, mas que apresentam pe-

quenas falhas.

* 83 a 85 pontos / 2.5 estrelas — vinhos abaixo da
média, apresentando falhas moderadas, notdveis,

que chegam a prejudicar a degusta¢do.

* 80 a 82 pontos / 2 estrelas — vinhos apenas

aceitdveis, com falhas em niveis elevados.

* Abaixo de 80 pontos / O a 1.5 estrelas — vinhos
inaceitaveis, com falhas que tornam a degusta¢do
inviavel, incluindo falhas mais técnicas, descritas

em detalhes no capitulo “E defeito ou ndo?”.
Algumas observacoes rapidas:

* As falhas mais comuns que podem ser encon-
tradas nos vinhos sdo taninos pouco maduros, que
geram a sensacdo de adstringéncia (secura, rispi-
dez) ou amargor excessivos na boca, e dlcool em
niveis desequilibrados com o restante da estrutura
do vinho. A auséncia de falhas como estas ou a
presenca de falhas em niveis mais sutis ou mais
elevados apontam maiores ou menores pontua-

coes.

* Vinhos defeituosos ndo sdo avaliados. Ou seja,

ndo se pode confundir vinhos que, em seu estado
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normal, possuem falhas, com vinhos que, excep-
cionalmente, possuem defeitos, como bouchonné
(saiba mais no capitulo “Cheira Rolha”) ou oxida-
¢do, por exemplo. Nestes casos, o vinho é descar-
tado e busca-se uma nova garrafa, em condi¢oes

normais para avalia¢do.

Uma interessante analise realizada pelo site Wine
Folly (www.winefolly.com) mostra que as notas de ava-
liacoes se concentram na faixa entre 82 a 94 pontos. Ra-
ramente degustamos vinhos abaixo dos 80 e acima dos
96 pontos. A explicacdo ¢ simples. A industria mundial de
vinhos encontra-se atualmente em um elevado patamar
de maturidade. Até paises em desenvolvimento, perten-
centes a0 Novo Mundo, como Chile, Argentina e Africa
do Sul, possuem hoje uma indtstria de vinhos desenvol-
vida. A consequéncia disso é que a grande maioria dos
vinhos disponiveis no mercado possui niveis adequados
de qualidade. Quanto ao segundo grupo, dos vinhos com
elevada pontuacio, a explicacio estd no bolso: geralmente
eles chegam ao mercado com precos elevados, limitando
seu consumo.
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Notas:

COMPONENTES: neste ponto inicial do livro, ndo é espera-
do que vocé esteja familiarizado com os componentes

do vinho, termos como equilibrio, complexidade, poténcia,
persisténcia e taninos. Néo se preocupe! Eles serdo detalha-
dos mais a frente no capitulo “Degustacéo’. Por enquanto,
tente apenas se ambientar com eles, atentando para o fato
de que mais componentes em niveis mais elevados geram
vinhos de melhor qualidade.

22



Rafael Roseira

Como escolher vinhos
pelo preco

Se tivesse que ser politicamente correto, diria que
preco ndo ¢ sindbnimo de qualidade. Realmente existem
muitos vinhos excelentes a precos razoaveis e muitos vi-
nhos medianos caros. Mas, normalmente, o preco do vi-
nho ¢ um bom balizador de sua qualidade. Como em to-
dos os mercados, podem existir pontos fora da curva, mas
os critérios abaixo ajudam a acertar na hora da compra:

* Vinhos na faixa dos RS20, RS30 e RS40, nor-
malmente, sdo bons vinhos, corretos, porém simples.
Nao espere nada de surpreendente. Eventualmente
vocé até ird encontrar um vinho diferenciado, que
lhe agrade bastante, mas, na maioria das vezes,

encontrard apenas vinhos medianos.

e Entre RS50 e RS70 se encontram os vinhos com
melhor relagdo custo-beneficio. Esta é uma faixa
complexa, onde se pode até encontrar vinhos me-
dianos ou que ndo agradam, mas dificilmente ird
errar e comprar vinhos ruins. Na maioria das ve-
zes, encontrard vinhos que lhe agradardo bastan-
te, alguns deles ficardo inclusive em sua memdria

degustativa.
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* Na faixa acima de RS100 é onde se encontram
os vinhos especiais. De RS100 a RS200 é possivel
encontrar vinhos muito bons, com caracteristicas
diferenciadas, vinhos que lhe fardo perceber deta-
lhes até entdo nunca percebidos ou que lhe trardo

novas experiéncias.

* Na faixa dos RS300 e RS400 vocé comeca a
encontrar alguns vinhos icones, vinhos excepcio-

nais conhecidos mundialmente.
Duas rapidas observacoes:

* Os precos acima valem para o Brasil. No exterior,

as faixas mudam completamente de significado.

* Leve sempre em consideracdo as particularida-
des do local onde ira adquirir o vinho: supermer-
cados e lojas especializadas podem ter um preco
um pouco melhor do que o da faixa identificada,
enquanto que restaurantes, quase sempre, possuem

um preco ligeiramente superior.
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Como escolher vinhos
pelo custo-beneficio

Vocé ndo precisa ser matematico, economista ou es-
pecialista em vinhos para saber que as melhores compras
sdo aquelas com boa relacio custo-beneficio. E esta relacio
pode ser alcancada exatamente quando colocamos em pra-
tica as duas abordagens citadas anteriormente: vinhos com
elevada pontuacio e baixo preco.

Comparar custo ¢ facil. Quanto mais barato, me-
lhor. Mas como comparar beneficio quando estamos diante
da prateleira ou com a carta de vinhos & mao? Uma boa
sugestdo ¢ utilizar a pontua¢io do vinho para identificar,
antes de degusta-lo ou mesmo antes de compra-lo, qual
rotulo fornece o maior beneficio.

E ¢ exatamente esta abordagem que o artigo “Top 10
custo-beneficio” do blog Terroirs exercita. Nele, sdo apre-
sentados e, constantemente atualizados, os vinhos pontua-
dos (de 91 a 100 pontos, em qualquer referéncia) mais bara-
tos & venda na internet.

Analisando o artigo “Top 10", percebemos que com
RS60, ¢ possivel comprar vinhos pontuados com 91 e 92
pontos. Com R$S100, pode-se comprar outros rétulos nes—
tas faixas, assim como alguns vinhos de 95 a 95 pontos.
Na faixa dos RS200, ¢ possivel adquirir alguns rétu-
los de 96 pontos. Ja a faixa dos 97 a 100 pontos demanda
quantias proibitivas para a maioria dos bolsos. Mas nada
que uma comemoracio especial ndo justifique.

25
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Como fugir de
“roubadas”

* Algumas vinicolas chilenas e argentinas possuem
rétulos “Reservado”. O termo é puramente marke-
ting e ndo representa nada além da inten¢do de
dar ao vinho um cardter mais sofisticado. Na Es-
panha, as regras de Classificagcdes de Qualidade
especificam critérios rigidos para os vinhos osten-
tarem os rotulos Reserva e Gran Reserva, os quais
representam um vinho de qualidade superior (leia
mais no capitulo “Terroir, Denominag¢des de Ori-
gem e Classificacdes de Qualidade”). Ja aqui, na
América do Sul, o “Reservado” representa apenas

uma mera mengdo as classificagdes espanholas.

* Tradicionalmente, os vinhos pelo mundo sdo co-
mercializados em garrafas de diversos tamanhos
padrdo (veja na imagem a seguir os tamanhos
mais comuns). Porém, atualmente, é possivel en-
contrar nos supermercados garrafas de 1 litro. Fre-
quentemente, trata-se de vinhos suaves de baixo
custo, ou seja, vinhos adocicados de baixa quali

dade (estilo “Sangue de Boi”). Isso comprova o fato
de que vinhos finos ndo sdo comercializados em

garrafas de 1 litro.

26
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Piccolo  Meia-garrafa Standard Magnum
(1/4 ou Split) {ou Demi) 750mL 15L
187 5mL 375mL
Jeroboam Rehoboam Imperial o —— Balthazar
{ou Double (ou Jeroboam (Matusalem ou 9L 121
Magnum em erm Bordeaux) Rehoboam
Bordeaux) 4.5L no Reino Unido))
3L &L
MNabucodonosor Melguior Salomeon Soberano Maximus
5 18L 20L 25L 130L

(somente uma foi
fabricada em toda
a histaria)









2 - Decifrando
rotulos
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NP
N o ¢ dificil entender por que muitos aprecia-
@L bdores compram vinhos orientados pela casta,
ou seja, compram um Cabernet Sauvignon, um Malbec
ou um Chardonnay. Naturalmente, existe a predilecdo por
um vinho mais robusto, estruturado, ou mais leve, delica-
do. Sem duvida, o prato da noite pode vir a harmonizar
melhor com um vinho produzido de uma casta especifica,
dadas suas caracteristicas particulares.

Porém, ndo se pode ignorar que muito desta orien-
tacdo se deve ao desconhecimento das informacoes trazi-
das nos rotulos. A missdo, de fato, ndo ¢ simples. Muitas
vezes, as mencoes a regides, Denomina¢des de Qualida-
de (como o famoso DOC) e Classificacdes de Qualidade
(como os desejados Grand Cru) nos soam como grego, nos
perdemos no meio de tantas referéncias e detalhes e, com
iss0, acolhemos o porto seguro das castas para guiar nos-
sas aquisi¢Oes. Para ajudar a desatarmos tais amarras, as
proximas paginas desmitificam dtividas comuns sobre os
rotulos, explicam conceitos bésicos e descrevem as prin-
cipais informacoes que tornam a escolha de vinhos muito
mais facil.
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Uva vs. propriedade

(por que a casta da uva niio aparece no rétulo?)

Usualmente, os brasileiros sentem muito mais faci-
lidade para entender os rotulos de vinhos do Novo Mun-
do* do que do Velho Mundo*. Vocé também sente a mes-
ma coisa?

A explicacdo é:
No Novo Mundo, bebemos a casta.
No Velho, bebemos o terroir, a regido, a propriedade.

Ha séculos o vinho faz parte da cultura dos paises
do Velho Mundo, e sempre foram conhecidos pelo nome
de seus produtores ou localidade de origem. Até hoje, essa
cultura existe no interior destes paises. A cultura de os-
tentar nos rotulos o nome da familia produtora ou da lo-
calidade de onde as uvas sdo provenientes sempre teve
como objetivo enaltecer a qualidade e sabores particulares
dos vinhos produzidos por tais familias, regides e vinhe-
dos tradicionais. A casta da uva nunca foi algo importante
e, no final das contas, ndo ¢ sindnimo de qualidade.

Ja no Novo Mundo, os produtores sdo sempre mui-
to novos para serem reconhecidos por seu historico na
producio de vinhos, pelo menos quando comparados com
familias e propriedades centenéarias do Velho Mundo.

Além disso, os novos consumidores, perdidos no
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grande universo ainda indomado de sabores e estilos, en-
contram conforto nos sabores padronizados de algumas
castas mais populares. Por esta razdo, os rotulos do Novo
Mundo, frequentemente, apresentam a casta da uva uti-
lizada na produgio, buscando criar alguma familiaridade
junto aos consumidores.

Podemos nio conhecer o produtor, a regido ou o
estilo do vinho, mas nos sentimos minimamente conecta-
dos ao identificar no rétulo o nome de uma casta que nos
agrada. No mar de iniimeras op¢des, a casta da uva acaba
sendo uma forma sistematica e gerencidvel de navegar-
mos pelos rétulos.

Mas nio se deixe intimidar pelos complicados ro-
tulos do Velho Mundo. Eles guardam surpresas maravi-
lhosas. Com um pouco de pesquisa, aten¢do e algumas
garrafas vazias, rapidamente serd possivel vocé se fami-
liarizar com este fantastico mundo de tradi¢des e histéria.

33
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Notas:

NOVO MUNDO: No mundo dos vinhos, 0os novos paises
produtores de vinhos sdo também referenciados como paises
do Novo Mundo, como, por exemplo, Argentina, Chile, Afri-
ca do Sul, Austrdlia, Estados Unidos e Brasil.

Ja os paises com maior tradi¢do séo chamados de paises do
VELHO MUNDO, como Franca, Espanha, Portugal, Itdlia e

Alemanha.
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Terroir, Indicacao
Geografica e Classifi-
cacoes de Qualidade

TERROIR

No universo da vitivinicultura, um conceito mui-
to importante é o de terroir. O termo francés ndo pos-
sui traducio precisa em outras linguas, restando-nos
apenas citar a ideia por tras do termo. Basicamente, terroir é
a combinacio das caracteristicas peculiares de clima, solo e
técnicas de cultivo e produgio especificas de uma localidade
que transmitem ao vinho seu aspecto singular.

Um pouco mais de sol em uma parte do vinhe-
do, uma irrigacio menos abundante ou um terreno mais
elevado sdo capazes de gerar um vinho completamente
diferente dos produzidos com uvas de apenas alguns me-
tros de distancia. O terroir expressa as peculiaridades de
clima, solo e técnicas de localidades que podem ser tdo
grandes quanto uma regido ou tio pequenas quanto um
unico vinhedo.

INDICACAO GEOGRAFICA

Uma vez entendido o conceito de terroir, fica facil
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entender o que sdo as indicacio geografica: sio demar-
cacoes que estipulam a drea de incidéncia de um deter-
minado terroir. Ou seja, uma drea delimitada que produz
vinhos com caracteristicas semelhantes entre si e diferen-
ciadas com relac¢io a vinhos de outras regioes.

Um vinho produzido com uvas procedentes de
toda a Francga serd fruto de uma grande mistura de di-
ferentes castas, diferentes climas, onde diferentes técni-
cas foram utilizadas, gerando uvas de diferentes niveis
de qualidade. O vinho resultande de tal mescla, muitas
vezes, ndo alcanca um nivel elevado de qualidade, assim
como ndo expressa as caracteristicas especificas de uma
unica regido. Mesmo assim, podemos dizer que este vi-
nho refletird as caracteristicas da Franga, ou seja, o terroir
francés.

Ja um vinho de Bordeaux, uma das importantes re-
gides vinicolas da Franca, utiliza uvas apenas desta regido.
Bordeaux ¢ uma regido extensa, também com climas e
solos diversos, diferentes castas e técnicas de producio.
Por isso, um vinho de Bordeaux continuara apresentando
caracteristicas difusas, pouco especificas, mas ja apresen-
tara mais personalidade do que o vinho francés citado
anteriormente. Ele refletira o terroir de Bordeaux.

Ja quando degustamos um vinho produzido ape-
nas com uvas de uma pequena regido, como Pomerol, por
exemplo, uma das sub-regides de Bordeaux, come¢amos,
entdo, a perceber de forma mais intensa as reais caracte-
risticas e peculiaridades da localidade, ou seja, o terroir lo-
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cal. Neste momento, o terroir comeca a fazer a diferenca,
influenciando na criacio de vinhos com aromas e sabores
mais pronunciados e identificaveis, tipicos daquela regido.

Por fim, podemos dizer que o ultimo nivel de es-
pecificacdo de terroir é a propriedade ou vinhedo. Ou
seja, a0 degustarmos um Chéteau Petrus, um dos grandes
Chéteaux de Pomerol, sera possivel identificar todas as ca-
racteristicas envoltas nesta propriedade e seus vinhedos,
seu solo, microclima, técnicas de cultivo da uva e pro-
dugio do vinho. Vocé estara degustando a personalidade,
seriedade, histéria e nome dos produtores que se esforcam
para cultivar as uvas e transforma-las em um vinho que
levara a todo o globo o prestigio da propriedade.

Por esse motivo, uma frase comum nos roétulos
franceses, as vezes, passa despercebida, mas diz muito so-
bre o vinho: “mis en bouteilles au chateau”. Um vinho
“feito e engarrafado na propriedade” significa que foi pro-
duzido por uma tnica propriedade, que plantou as uvas
e produziu o vinho. Ou seja, ¢ um vinho fruto de uma
producdo local e ndo de uma combinac¢io de uvas e até
vinhos prontos negociados por um négociant, comercian-
te que atua em apenas parte da producdo de vinhos, as
vezes, comprando uvas de terceiros, as vezes, comprando
vinhos prontos para apenas engarrafa-los e comercializa-
-los.

Para ostentar uma Indica¢io Geografica no rétu-
lo o produtor necessita respeitar regras estipuladas pe-
los consorcios que coordenam as IGs, as quais usualmente
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demandam detalhes especificos de producio, como o uso
de castas especificas, tempo em barrica antes de ser en-
garrafado, tempo em garrafa antes de ser comercializado,
proibi¢do do uso de produtos quimicos no vinhedo, entre
outros.

Um fato importante que deve ser ressaltado ¢ a re-
lagdo Indicagdo Geogréfica - Qualidade. As IGs atestam
procedéncia, apontam vinhos com caracteristicas seme-
lhantes, enaltecem o terroir de uma regio. Por isso, den-
tro de uma mesma IG, é possivel encontrar rotulos de
qualidade superior e outros inferiores.

A relacdo Indicacdo Geografica — Qualidade pode
ser ilustrada com um grande exemplo italiano: o Chianti.
Um dos mais tradicionais vinhos italianos ostenta a Indi-
cacdo Geografica DOCG, cujas regras de producio pas-
sam, por exemplo, pelo uso de, pelo menos, 80% de uvas
Sangiovese. Apds a conformidade com todas as especi-
ficacoes, é possivel entdo gozar do prestigio da DOCG
Chianti, o que, naturalmente, ajuda no marketing e poten-
cializa as vendas. Porém, nem tudo sio flores. Com tantas
regras a serem respeitadas, o produtor fica engessado, nio
podendo utilizar novas técnicas ou novos cortes (com-
binacio de diferentes castas) para produzir vinhos ainda
mais excepcionais.

Tais limita¢des foram evidenciadas com o nasci-
mento dos Supertoscanos, vinhos que atingem qualida-
de excepcional da regido da Toscana, a mesma do vinho
Chianti. Muitos produtores, objetivando a producio de
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vinhos ainda melhores do que os que tradicionalmente
produziam, optaram por nio respeitar as regras para a
producio de um Chianti. Utilizando-se de castas fran-
cesas (Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah), entre outras,
ndo permitidas pela DOCG Chianti, acabaram produzindo
vinhos fantasticos, mas ndo podem ostentar a DOCG em
seus rotulos. O rei dos Supertoscanos é o Sassicaia, vinho
que atingiu notoriedade internacional e esta na lista de de-
sejos de 10 entre 10 endfilos. Apesar de possuir qualidade
muito superior a grande maioria dos Chianti, possui hoje
Indicacio Geografica DOC e ndo DOCG, tida como a de
maior prestigio.

Apesar de oficialmente existirem em muitos paises
do Novo Mundo, as Indica¢des Geogréficas sdo mais co-
nhecidas e populares junto aos vinhos do Velho Mundo.
Enquanto o Novo Mundo prefere ressaltar a uva utilizada
na produc¢io do vinho, facilitando a familiariza¢io pelo
consumidor, o Velho Mundo aposta no prestigio centena-
rio de suas regides e propriedades.

Se familiarizar com as principais Indica¢coes Ge-
ograficas europeias nio ¢ tarefa facil. Cada pais europeu
possui uma estrutura particular que nem sempre se re-
laciona com a de outros paises. Mas, com um pouco de
atenc¢do aos rotulos e uma pequena ajuda da lista a seguir,
desvenda-las sera tarefa trivial.

As Indicac¢des Geograficas sdo apresentadas das de
melhor qualidade para as mais simples e genéricas.
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FRANCA

* AOP — Appellation d'Origine Protégée

* [GP — Indication Géographique Protégée

* Vin de France

A partir da legislagdo europeia que controla as
Indica¢oes Geogrdficas, atualizada em 2012, os
tradicionais termos franceses Appellation d'Origine
Controlée (AOC), Vin Délimité de Qualité Supé-
rieure (VDQS), Vin de Pays e Vin de Table foram
substituidos pelos trés novos termos acima. Porém,
a legislacdo ndo obriga o uso destes novos termos.
Ou seja, ainda iremos encontrar os antigos termos

nos rotulos franceses por algum tempo.

ITALIA
* DOCG — Denominazione di Origine Controllata
e Garantita
* DOC — Denominazione di Origine Controllata
* [GT — Indicazione Geografica Tipica
* VDT — Vino da Tavola
ALEMANHA
* QmP — Qualitatswein mit Pradikat, que se divide
em seis niveis, dependendo da quantidade de a¢ti-
car residual:
* Kabinett
* Spatlese
* Auslese
* Beerenauslese
* Trockenbeerenauslese

* Fiswein
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* QbA — Qualitatswein eines bestimmten
Anbaugebiete

* Deutscher Tafelwein

ESPANHA
* DOC — Denominacién de Origen Calificada

* DO — Denominacién de Origen

PORTUGAL
* Vino de Mesa Portugal
* DOC — Denominagdo de Origem Controlada

* [PR — Indica¢do de Proveniéncia Regulamentada
* Vinho de Mesa

HUNGRIA

* Kulonleges Minoségu bor
* Minoségi bor

* Asztali bor

GRECIA
* OPE — Onomasia Proeléfseos Eleghomeni
* OPAP — Onomasia Proeléfseos Anotréras Piotitos

* Epitrapezios inos

AUSTRIA
* Vinea Wachau, cujos melhores vinhos tém suas
proprias distingdes de maturidade e qualidade:

* Steinfeder

* Federspiel

* Smaragd

Rafael Roseira
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* Pradikatswein, que, como a Alemanha, pode ser
dividido em oito niveis de maturidade e qualidade:
* Spatlese
* Auslese
* Beerenauslese
* Trockenbeerenauslese
* Eiswein
* Ausbruch
* Strohwein
* Bergwein
* Kabinett
* Qualitatswein

* Tafelwein

Mais detalhes e ilustracdes sobre os rétulos sdo
apresentados no artigo DECIFRANDO ROTU-

LOS do blog Terroirs.
CLASSIFICACOES DE QUALIDADE

Para complicar ainda mais a vida do jovem endfilo,
além das Indica¢oes Geogriéficas, muitos vinhos apresen-
tam uma segunda defini¢io em seus rotulos: a Classifica-
¢do de Qualidade. Diferente das IGs, que focam no terroir
e nas regioes produtoras, a Classificacio de Qualidade é
uma forma tradicional de apontar os melhores vinhos de
uma regiao.

A Classificacio de Qualidade mais conhecida ¢é a
de Bordeaux. Esta, criada em 1855, definiu os Grand Cru
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Classé da regido e, salvo algumas raras exce¢oes, perma-
nece inalterada até hoje, sendo utilizada ano apds ano para
orientar o mercado de vinhos da regido.

Saiba mais sobre os PREMIER GRAND
CRU CLASSE de Bordeaux e os vinhos da
BORGONHA em artigos de mesmo nome no
blog Terroirs.

Além de Bordeaux, outras Classificacoes de Quali-
dade podem ser encontradas, principalmente, em vinhos-
franceses, mas também em vinhos de outros paises euro-
peus. Conforme tabela a seguir:
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Bordeaux

Grand Cru
Classé

Fruto da
classificacio
de 1855,
requisitada
por Napoledo
Bonaparte.
Engloba
vinhos do
Meédoc e

Sauternes.

Cru

Bourgeois

Um degrau
abaixo dos
Grand Cru
Classé, os Cru
Bourgeois

sdo vinhos
que ficaram
de fora da
classificacio
de 1855.
Ainda de alta
qualidade,
alguns
especialistas
consideram
que podem ser
comparados e
até melhores
do que alguns
Grand Cru
Classé.

Bordeaux
Supérieur

Possui 0,5
grau de 4lcool
acima do
nivel definido
como padrio
para uma
determinada
safra.
Necessita ser
envelhecido
doze meses
antes de ser
comercializado.

Bordeaux
(regional)

Utiliza-se a Indi-
cacio Geogrifica,
no caso, Appel-
lation Bordeaux
Controlée,

para

identificar

os vinhos
genéricos da
regifo. Podem
ser produzidos
com cortes
(mesclas)

de uvas
provenientes

de toda a

regido.




Borgonha

Grand Cru

Maior
distin¢do dos
vinhos da
Borgonha,
representa
entre 1,5%

e 2% da
produco.
Diferente dos
Chateaux de
Bordeaux,
quem recebe
a Classificacio
de Qualidade
na Borgonha
¢ um vinhedo,
que pode ter
mais de um
proprietario.

Premier Cru

Vinhos

de 6tima
qualidade,
mas que nao
atingem o
patamar de
exceléncia dos
Grand Cru.

Os rétulos
usualmente
apresentam

o nome do
village (cidade)
de origem e
do vinhedo.

Comunal ou
village

Vinhos
produzidos
com uvas

de um ou
diferentes
vinhedos nio
classificados
(Grand Cru

ou Premier
Cru) de um
mesmo village,
transmitindo
as caracteristicas
particulares de
seu terroir.

Rafael Roseira

Borgonha
(regional)

Corte de uvas
de diferentes
villages da
regido da
Borgonha.
Sob a Indicacio
Geogréfica
genérica,

¢é possivel
encontrar
vinhos rosé,
espumantes

e vinhos
produzidos
com uvas
diferentes da
Chardonnay e
Pinot Noir.
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Champagne

Grand Cru

A classificacio de
Champagne, chamada
de échelle dés crus
(escada dos crus), fun-
ciona mais para 0s pro-
dutores e comerciantes
do que para os consu-
midores. Estabelecida
em 1919, aponta hoje 17
villages cujos vinhedos
sdo classificados como
Grand Crus.

Até o comeco do
século, as uvas de

tais villages eram
comercializadas

pelo preco “cheio”
(100%) estabelecido
para a safra. Hoje o
preco é negociado
entre os produtores e
comerciantes, apesar
da classifica¢io ainda
ser utilizada em alguns
Casos.

Premier Cru

Ha 41 villages que
possuem seus vi-
nhedos categorizados
como Premier Cru e
comercializavam suas
uvas com uma taxa
de 90-99% do preco
das uvas oriundas de
villages Grand Cru.

Champagne
(regional)

A inutilidade do
sistema de classifi-
cagio de Champagne
para os consumidores
¢é demonstrada pelo
fato de que os grandes
rotulos sdo produzi-
dos por corte de uvas
de diversos villages,
muitas oriundas de
vinhedos Grand

Crus ou Premier
Crus, mas n3o
necessariamente
oriundas apenas de tais
vinhedos.




Saint-Emilion

Premier Grand

Cru Classé

A primeira classifi-
desta subre-
gido de Bordeaux
ocorreu em 1955 e é
atualizada a cada dé-
cada. A lista original
continha 12 Premier
Grand Cru Classé e,
a mais atual, de 2012,
possui 18. Destes,
quatro recebem
classificacio
Premier Grand Cru
Classé A:
Cheval Blang,
Ausone, Angeles e
Pavie. As demais sdo
categorizadas
como Premier
Grand Cru
Classé B.

47

Grand Cru

Classé

Atualmente,
64 proprie-
dades sdo
classificadas
como Grand
Cru Classé.
Década apds
década, elas se
esforcam para
serem promo-
vidas & catego-
ria Premier, de
maior excelén-
cla.

Grand Cru

Os Grand Cru,
sem o termo
Classé, totali-
zam centenas
de rétulos e
merecem
atencao no
momento da
compra, Visto
que facilmente
s3o confundi-
dos com os de
maior prestigio.

Rafael Roseira

Saint—
Emilion
(regional)

A Indica¢io
Geogra-

fica genérica é
utilizada para
os vinhos mais
simples da
regiao
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Vale do Rhone

(Cotes du Rhone)

As 16 melhores
Indica¢oes Geo-
gréficas da regifo
apresentam ape-
nas o seu nome
no rotulo e

nao Cotes du
Rhone.

As Denominacoes
mais famosas sio
Hermitage,
Crozes-
Hermitage,
Cote-Rotie e
Chateauneuf-du-
—Pape.

Em alguns rétulos
pode-se encontrar
inclusive o nome
do vinhedo,
quando este atin-
ge prestigio
diferenciado.

Cotes du
Rhone-
-Villages
+ nome da
commune

S3o 18 melhores
Cotes du Rhone-
Villages elegiveis
a apresentarem

0 nome da com-
mune (cidade) no
rétulo.

Cotes du
Rhone-
-Villages

Classificacao
que demanda
algumas
regras mais
rigidas

quanto a
maturagio da
uva quando
comparada a
classificacao
genérica Cotes
du Rhoéne.
Aplicével a 95

communes.

Saint-
Emilion
(regional)

Indicacdo Ge-
ogréfica gené-
rica da regio,
cobrindo 171
communes no
norte e sul do
Rhone.
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Cru

Classificacdo de
qualidade mais
elevada, elegivel a
apenas 10 villages:
Saint-Amour,
Juliénas, Chénas,
Moulin-a-Vent,
Fleurie, Chiroubles,
Morgon, Régnié,
Brouilly e Cote de
Brouilly. Muitas
vezes, 0 nome da
regido Beaujolais

nio é apresentado

no roétulo, em uma
tentativa de separa-los
dos demais vinhos
com menor prestigio.
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Comunal ou
Villages

Classificacdo intermedi-
4ria, compreendendo 39
villages ao norte da
regido. Se as uvas
vierem de um unico
village, ¢ permitido
apresentar seu nome

no rotulo. Mas como
nenhum dos 39 villages
possui reconhecimento
internacional, muitos
produtores preferem
apresentar apenas o ter—
mo Beaujolais-Villages.

Rafael Roseira

Beaujolais
(regional)

A Indica¢io Geografica
Beaujolais ¢ usualmente
utilizada nos rotulos
dos 96 villages mais
simples da regio.
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Alsace

Grand Cru

A Classificacdo de Qualidade na
Alsécia foi aprovada em 1975, mas
s6 comecou a ser praticada a partir
da safra de 1983. Hoje, 51 vinhedos
sdo categorizados como Grand Cru
e possuem seu nome ostentado no
rétulo, acompanhado da casta
cultivada.

Alsace (regional)

Indicacdo Geogréfica genérica,
onde apenas a casta utilizada é

apresentada no rotulo. As mais po-

pulares sdo Riesling, Gewurztra-
miner, Pinot Gris, Auxerrois Blanc
Pinot Noir, Sylvaner, Pinot

Blanc e Muscat.
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Graves

5l

Cru Classé

Classificacdo introduzida em
1953, com algumas pequenas
modifica¢tes ocorridas em 1959.
Na pratica, a classificacio de
Graves ¢ irrelevante para o
mercado uma vez que nao
consegue transmitir o status ou
personalidade das propriedades.
Vinhos de diferentes niveis de
qualidade se encontram na Uinica
faixa existente.
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Graves (regional)

As propriedades que nio foram
consideradas na heterogénea classi-
ficacdo Cru Classé, ostentam apenas
a Indicacio Geografica genérica da
regido no rétulo.
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Provence

Cru Classé Provence (regional)

Unica Classificacio de Qualidade A grande maioria dos vinhos ostenta
fora de Bordeaux a qualificar apenas uma das 9 Indica¢des Geo-
propriedades (na Borgonha, graficas da Provence, Les Baux-de-
Alsace, Rhone etc. classifica-se o -Provence, Palette,

vinhedo ou o village/commune). Cassis, Bellet e Luberon.
Estabelecida em 1935,

prestigiou 14 propriedades.

Fora da Franca, algumas classifica¢des ndo identi-
ficam necessariamente vinhos de melhor qualidade, mas,
sim, apontam para caracteristicas como tempo de amadu-
recimento e regides tradicionais que tendem a produzir
vinhos diferenciados.



Espanha

Gran Reserva

Vinhos produzidos
em safras excep-
cionais. Amadure-
cidos por, pelo
menos, 60 meses
antes de serem
comercializados,
sendo, pelo menos,
18 meses em car—
valho e o restante
em garrafa.
Brancos e rosés
necessitam amadu-
recer 48 meses,
sendo 6 meses em
carvalho.

Reserva

As regras das
Indicacoes
Geogréficas
podem variar,
mas, em geral,
sdo vinhos
amadurecidos
por, pelo me-
nos, 36 meses
antes de serem
comerciali-
zados, sendo,
pelo menos,
12 meses em
carvalho.
Brancos e
rosés devem
amadurecer,
pelo menos, 24
meses, sendo
6 meses em
carvalho.

Crianza

Devem ser
amadurecidos
por, pelo me-
nos, 24

meses, sendo
6 meses em
carvalho. Em
Rioja e Ribera
del Duero,

o periodo
minimo em
carvalho é

de 12 meses.
Brancos e ro-
sés necessitam
ser amadure-
cidos por 12
meses, sendo 6
em carvalho.
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Joven

Vinhos
comercializados
no ano apos

a colheita,
tendo passado
nenhum ou
pouco tempo
em barris

de carvalho.
Devem ser
consumidos
cedo, tdo logo
cheguem ao
mercado.
Usualmente,
0 termo
“Joven” ndo é
apresentado
no rotulo.



Vinhos sem mistério
yd °
Italia

Riserva

Usualmente os melhores
vinhos de um produtor.
Frequentemente sdo amadu-
recidos por muitos meses em
carvalho, mas, diferente da
Espanha, no é possivel
apontar um tempo de amadu-
recimento padrio visto que
cada Indicacio Geografica
possui regras especificas.
Alguns exemplos: Chianti
Riserva necessita ser enve-
lhecido por, pelo menos, 27
meses (sem especificacio de
tempo em carvalho); Bru-
nello di Montalcino Riserva
necessita, pelo menos, 5 anos,
sendo um minimo de 2 em
carvalho; para o Barolo Ri-
-serva, sao 9 anos de amadu-

recimento; e, para o Barbares-

co Riserva, 4 anos antes de ir
para o mercado.

Classico

Denota areas

e produtores
tradicionais de
uma regido que,
teoricamente,
produzem vinhos
de melhor quali-
dade.

Genérico

A auséncia da
classificacio
Riserva ou
Classico, nao
necessariamente,
aponta vinhos de
baixa qualidade.
Tais classificagdes
denotam vinhos
diferenciados
apenas quando
comparados com
vinhos similares,
da mesma regizo.
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3 - Degustacao
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=

Cz; rutas vermelhas maduras. Maracuja. Madeira.
Frutas citricas. Chocolate. Ouvir apreciadores
de vinhos declamarem tais aromas e sabores pode até soar
irbnico quando as Uinicas sensacdes que identificamos sdo
cheiro e gosto de uva. Normal! Afinal de contas, como
querer identificar aromas e sabores tdo sutis e especificos
se nunca exercitamos tal pratica? Nio existe magica.
Também ndo existe “ndo consigo” ou “nio tenho
esse dom”. Ninguém tem. Pode até existir pessoas com
alguma aptiddo, mas todas precisam ser apresentadas a
pratica da degustacio, exercitar, errar, realizar associa¢oes,
se aprimorar. Deixada a mistica dos aromas de lado, a de-

gustacdo passa ainda pelo exame visual, capaz de gerar
intmeras conclusdes sobre o vinho que ainda nem chegou
a boca, e pelo exame gustativo, onde a estrutura do vinho
e seus diversos componentes poderao
ser dissecados.

A prética ndo podera ser transmitida por aqui. Mas
encontre nas proximas paginas a teoria necessaria para
elevar a novos patamares o prazer de degustar vinhos.
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Cheira rolha

Vocé provavelmente ja deve ter ouvido alguma
piada sobre pessoas que cheiram a rolha do vinho, ndo é
verdade? A pratica pode parecer sem sentido, mas, de fato,
possui um fundamento valido. Nio se faz isso para apre-
ciar os aromas do vinho, afinal, ele estard em sua taca em
alguns segundos, onde serd possivel aprecid-los de forma
muito mais eficaz e prazerosa. O ato de cheirar a rolha
¢ feito para se identificar se o vinho estd comprometido
devido a contaminag¢io por uma substancia quimica cha-
mada tricloroanisol, ou TCA.

Explico melhor: a rolha tradicional é feita de
cortica natural, ou seja, madeira, mais especificamen-
te a casca de uma arvore chamada sobreiro. Sendo
um elemento orginico, a cortica ¢ suscetivel a fun-
gos, responsaveis por reacdes quimicas que geram o
TCA. Estima-se que até 5% das rolhas de cortica se-
jam contaminadas pelo TCA. Quando isto acontece, esta
substincia ¢ repassada ao vinho, que passa a ter uma cor
envelhecida e cheiro de mofo. Chama-se o vinho conta-
minado por TCA de bouchonné, termo em francés oriun-
do da palavra bouchon (rolha). Portanto, o ato de cheirar a
rolha ¢ realizado para identificar se o vinho esta saudavel
ou contaminado antes de se ter a desagradavel experién-
cia de ficar sabendo do inforttéinio sé na boca.

E bem verdade que a rolha nfo ¢ a tnica fonte do
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TCA. As barricas de carvalho e tonéis de madeira utiliza-
dos na fabrica¢io do vinho também podem ser uma fonte
de contaminacdo. De qualquer forma, a rolha é o primeiro
elemento presente na degusta¢do capaz de dar a dica sobre
o estado comprometido do vinho. Desta forma, a descon-
fianca pode, entdo, ser comprovada nos exames visual e
olfativo.

Apesar de ndo causar nenhum problema a satide, o
vinho contaminado por TCA possui as suas caracteristicas
alteradas, ndo sendo tdo agradavel para a degustacio. Por
isso, caso receba um vinho bouchonné em um restau-
rante, informe o ocorrido ao garcom ou sommelier e eles
gentilmente trardo uma outra garrafa do vinho escolhido.
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Pode servir?

Vocé estd em um restaurante, colocou em prati-
ca todo o conhecimento que adquiriu e tem certeza que
fez uma boa escolha do vinho da noite. O garcom traz o
vinho, abre, lhe apresenta a rolha e serve uma pequena
quantidade em sua taca. E agora? Pode servir?

Antes de dar sinal verde, é importante realizar uma
rapida* avaliacdo para conferir se o vinho estd adequado
para ser degustado. O processo ¢ simples:

* Faca um rdpido exame visual para identificar
se o vinho ndo possui algum defeito, ou seja, se o
vinho branco ndo estd escuro demais ou se o vinho
tinto ndo estd alaranjado demais.

* Em seguida, fagca o exame olfativo, também

de forma simples e rdpida. Lembre-se que o
objetivo neste momento é apenas identificar
falhas no vinho. Leve a ta¢a ao nariz e perceba
se ele possui cheiro de mofo ou “pano molhado”,

0 que representa sinais de que estd bouchonné.

* Por fim, faca um rdpido exame gustativo.

Prove um pouco do vinho e confirme se ele estd
agradavel. Verifique também a sua temperatura.
Com o tempo, pegamos o “feeling” da temperatura
ideal dos vinhos espumante, branco, rosé e tinto.
Com um pouco de experiéncia, nédo precisamos

ter um termémetro a mdo para identificar se o
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vinho esta sendo servido por volta de:
* Espumante: 5-8°C para a grande
maioria dos rétulos; 8-10°C para os
Champagnes especiais (Vintages).
* Branco: 5-8°C para os brancos doces;
6-12°C para os brancos secos.
* Rosé: #-10°C.
* Tinto: 10-14°C para os tintos jovens e
frescos; 14-16°C para os tintos em geral;

16- 18°C para os tintos especidais.

* Concentre-se em identificar se a temperatura
esta agraddvel para vocé. Se o vinho estiver frio
demais (o que pode acontecer principalmente
com os tintos), aguarde alguns minutos e ele

logo alcang¢ard uma temperatura agradavel. Se o
vinho estiver quente demais (o que pode ocorrer
no caso dos vinhos espumantes, brancos e rosé),

ndo se acanhe e peca um balde com gelo.

Ao verificar que o vinho estd correto e agradavel,
¢ hora de vocé dar a resposta aguardada pelo garcom ou
sommelier: pode servir!

Mas, e quando o vinho escolhido néo esta de acor-
do com o que vocé esperava? Apos as analises descritas
anteriormente, se a conclusio for que o vinho nio esta
adequado para ser consumido, ¢ totalmente natural que
vocé peca que o vinho seja trocado. Esta é a tinica situagio
em que o vinho pode ser devolvido.
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Contudo, devolvé-lo porque simplesmente nio o
agrada é uma atitude extremamente deselegante e alguns
estabelecimentos podem até se negar a fazé-lo. Mas, ge-
ralmente, como o cliente tem sempre razio, e para nio se
criar uma situagio desagradavel, alguns estabelecimentos
preferem aceitar o prejuizo e trocar o vinho. Todavia, sai-
ba que esta é, com certeza, uma ac¢io deselegante e, pro-
vavelmente, vocé serd lembrado no estabelecimento como
aquele cliente malquisto.
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Notas:

No momento em que o vinho estd prestes a ser servido,
devemos realizar apenas andlises RAPIDAS, de forma a
se identificar possiveis falhas.

Veja mais detalhes sobre os exames visual, olfativo e
gustativo nos proximos capitulos.
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Exame visual

O primeiro dos trés exames realizados na degus-
tacdo de vinhos ¢ o exame visual. Com ele, é possivel
identificar diversas caracteristicas particulares do vinho.
A primeira conclusio que se tira, por exemplo, de tdo ob-
via, passa até despercebida: vocé estd prestes a degustar
um vinho branco, espumante, rosé ou tinto?

Conclusoes explicitas a parte, uma primeira andlise
muito interessante a ser realizada diz respeito a idade do
vinho. Com o passar dos anos, os vinhos tintos se tor-
nam mais claros, menos opacos e assumem uma colora¢io
alaranjada.
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— mefiecie

Ja os vinhos brancos seguem o caminho oposto:
nascem claros, bem transparentes e assumem uma cor
mais escura ao envelhecer.
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Naturalmente, cada vinho possui um ciclo de vida
particular. Alguns vinhos ja nascem com aspecto mais en-
velhecido, enquanto outros sdo melhor apreciados jovens
e, portanto, nunca chegam a envelhecer. Faz parte do fas-
cinante mundo dos vinhos desvendar o ciclo de vida de
tipos especificos de vinho, regides do globo, método de
producio e uvas utilizadas.

Mas tudo isso é apenas um aquecimento. Para en-
tender um pouco mais sobre o exame visual, sdo apresen-
tadas a seguir suas principais etapas.

TONALIDADE

O primeiro passo do exame visual é a identificacio
da tonalidade do vinho, ou seja, a sua cor.

Os termos utilizados para descrever as tonalidades
dos vinhos podem variar um pouco, mas, em geral, ficam
dentro de um escopo limitado, como apresentado a seguir:
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Brancos

Palha Verde Dourado  Ambar Castanho
Limio

Rosés

Pele de  Rosado  Cereja Clarete
Cebola

Tintos

Pirpura Rub: Granada Alaranjado

Imagens: Wine Folly
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Para a execucio, tanto deste primeiro passo quanto
do segundo, “Intensidade”, utiliza-se uma técnica muito
simples: inclinamos a ta¢a cerca de 45 graus sobre uma
superficie branca e olhamos através do vinho, em sua re-
gido central.
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INTENSIDADE

O segundo passo do exame visual é identificar a
intensidade da tonalidade identificada anteriormente. Ba-
sicamente, identificamos se a intensidade da tonalidade é:

* Claro
e Meédio

e Escuro

A ideia aqui é fornecer uma gradagio para as tona-
lidades, ou seja, cada tonalidade podera variar entre trés
niveis de intensidade e, com isso, gerar maior flexibilida-
de para descrevermos com precisdo a cor do vinho que
estamos degustando.

REFLEXOS

O terceiro e ultimo passo ¢ a identificacdo dos re-
flexos. Como descrito anteriormente, no inicio do capitu-
lo, os vinhos evoluem, envelhecem, e, com isso, assumem
novas coloracdes. O reflexo do vinho é exatamente esta
passagem de uma tonalidade para outra. Ou seja, os vinhos
possuem uma tonalidade mas podem apresentar reflexos,
nuances de outra tonalidade.

Para a execucio deste terceiro passo, analisamos a
“unha do vinho”, ou seja, a parte superior do vinho quan-
do inclinamos a taca a 45 graus. Uma segunda técnica,
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também muito simples, consiste em inclinar a taca a 45
graus, mas desta vez nao mais para frente, e sim para tras,
em sua direc¢do, e em seguida levi-la para acima do nivel
dos olhos, na direcio de uma fonte de luz. Direcionamos,
entdo, o olhar para a fonte de luz, através do vinho, e, com
isso, identificamos seus reflexos com facilidade.

O reflexo mais fécil de ser identificado ¢ o alaran-
jado, mostrando os primeiros sinais de envelhecimento do
vinho tinto. Neste caso, o vinho possui, a primeira vista,
uma tonalidade rubi ou granada e, através das técnicas
descritas, sdo identificadas as nuances alaranjadas.

Os vinhos brancos podem assumir reflexos como:

e Esverdeado
e Dourado
o Ambar

e Castanho

Ja os tintos podem assumir reflexos como:
* Violdceo

e Granada

* Alaranjado
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Exame olfativo

O exame olfativo é sem duvida o mais curioso de
todos. Para os enofilos iniciantes, ouvir que um vinho
possui aroma de carvalho, maracuja ou frutas do bosque
pode parecer, no minimo, cdmico. De fato, a coisa é por af
mesmo. Mas ndo ¢ complicado explicar o motivo.

Quantas vezes usamos nossa visio durante o dia?
Praticamente todo o dia, correto? E quantas vezes usamos
nosso paladar para identificar texturas, sabores e sensa-
¢oes? No minimo, trés vezes ao dia (sem contar os lanchi-
nhos). E quantas vezes nos atentamos ao aroma das coi-
sas? Poucas vezes! Praticamente, apenas quando trata-se
de aromas fortes, intensos, ou demasiadamente agradaveis
ou desagradaveis. Ou seja, o olfato ¢ um dos nossos cinco
sentidos menos exercitados. E quando chega a hora de
identificar os aromas delicados e sutis do vinho, a tarefa
ndo ¢ facil.

Infelizmente, ndo é possivel treinar o nariz para
identificar os aromas dos vinhos apenas lendo livros. E
fundamental comecar a meter o nariz por ai: nas feiras
livres, casas de temperos, na cozinha e, principalmen-
te, nas tacas de vinho. Com o exercicio simples de nos
atentarmos para os aromas, alcancamos rapidamente uma
consciéncia olfativa amadurecida, capaz de nos auxiliar a
identificar os principais aromas dos vinhos.

E para ajudar no processo, algumas técnicas sim-
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ples podem tornar as coisas mais faceis.
AROMAS FRAGRANTES

Logo apds o exame visual, leve a taga ao nariz bus-
cando identificar aromas fragrantes, ou seja, aromas mar-
cantes que se destacam dos demais. Faca isso antes mesmo
de oxigenar o vinho, antes de rodopia-lo na ta¢a buscando
liberar e intensificar os aromas mais adormecidos.

Os aromas sdo divididos em alguns grupos que,
dependendo da literatura, podem variar um pouco. Mas,
em linhas gerais, os grupos e aromas sio os seguintes:

e Floral: acdcia, lirio, margarida, jasmin, pettnia,
violeta, flor de pessegueiro, rosa, gerdnio etc.

* Frutado: limdo, romd, amora, cereja, frutos do
bosque (framboesa, cassis, mirtile, morango, gro-
selha), abacaxi, banana, macd, marmelo, meldo,
melancia, péssego, damasco, lima, pera, tangeri-
na, ameixa, maracujd, noz, aveld, figo, castanha,
ameixa, uva, passa etc.

* Vegetais: capim, feno, horteld, tabaco, louro, fun-
cho, musgo, sous bois (terra, folhas, grama e ma-
deira humidas, aroma tipico de um bosque com
pouca luz) etc.

* Especiarias: anis, canela, noz-moscada, cravo-
-da-india, pimenta, alcacguz etc.

* Animal: couro, pelica, caga etc.

* Outros: café, améndoa, baunilha, alcatréao, trufa,
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caramelo, leveduras, casca de pdo, mel, madeira,

cacau etc.

O blog Terroirs disponibiliza uma interessante
ferramenta para auxiliar nas degusta¢des: o
VOCABULARIO DA DEGUSTACAO, um
infografico com os princiais termos utilizados
para descrever os vinhos.

Algumas curiosidades sobre os aromas:

* Em linhas gerais, salvo algumas poucas exce¢des,
vinhos brancos possuem aromas de coisas brancas
e vinhos tintos possuem aromas de coisas
vermelhas.

* Os aromas dos vinhos podem ser de trés tipos:
primdrios, secunddrios e tercidrios. Primdrios s@o
aqueles originados da prépria uva, secunddrios
sdo aqueles originados da fermentagdo e tercidrios
sdo aqueles oriundos da madeira utilizada para
amadurecimento do vinho, a qual gera aromas
como baunilha, café, caramelo e carvalho.

* Ndo se acanhe para inserir o nariz na taca. No
come¢o, vocé pode até ficar desajeitado ou enver-
gonhado, mas, para melhor identificar os aromas,
vocé vai ter que fazer mais do que levar a taca a

alguns centimetros do nariz.
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OXIGENACAO

Apos identificar possiveis aromas fragrantes, é
hora de oxigenar o vinho, o que consiste, basicamente,
em fazé-lo entrar em contato com uma maior quantidade
de oxigénio. Gire a taca e faca o vinho rodopiar dentro
dela. Este movimento é importante pois o contato com o
ar, em particular, o oxigénio, faz o vinho liberar seus aro-
mas com maior intensidade. Desta forma, fica mais facil
identificar os aromas menos intensos e mais sutis.

Nio existe muita técnica para realizar a oxigena-
¢do. Basta movimentar a taca de forma circular, comecan-
do lentamente e aumentando a velocidade quando ganhar
confianca. Evite movimentos retos, para a frente ou para
os lados, o que faz com que o vinho seja jogado para a
borda da taca. Para os mais inseguros, tente girar a taca
com ela sobre a mesa. Isso dard mais firmeza e seguranca.

O artigo “EXAME OLFATIVO” do blog ‘lerroirs

apresenta um video ilustrando como realizar a
oxigenacdo.

AROMAS SECUNDARIOS

Por fim, leve a taca mais uma vez ao nariz e tente
identificar aromas que nio foram facilmente identificados
inicialmente. A lista de aromas citadas anteriormente con-
tinua valendo aqui.
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Fique 4 vontade para repetir os passos 2, oxi-
genacdo, e 3, aromas secundérios, quantas vezes qui-
ser. Dependendo da situacio, relaxe, deixe sua
imaginacdo correr solta e procure identificar o ma-
ximo de aromas possiveis. Tente identificar nuances que
ddo mais detalhes sobre o aroma identificado, como por
exemplo: frutas do bosque frescas, secas ou em geléia;
limo tradicional ou siciliano; pimentdo verde, vermelho
ou amarelo; ameixa fresca ou seca. Sio aromas bem pa-
recidos, mas a idade do vinho ou particular método de
producio pode gerar vinhos que diferem em pequenos
detalhes como estes.
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Exame gustativo

Apos os exames visual e olfativo, chega a hora do
melhor e mais importante de todos: o exame gustativo.
E aqui que vamos corroborar as suspeitas levantadas nos
exames anteriores e, naturalmente, sentir como ¢ o vinho
na boca. E exatamente, na boca que identificamos a maior
quantidade de caracteristicas marcantes do vinho. E no
exame gustativo, entdo, que o maior nimero de aspectos
serdo notados e identificados, como sua estrutura, estilo,
intensidade, persisténcia e complexidade.

Comecemos por um conceito bem interessante,
que explica uma tendéncia facilmente notada: por que a
maioria das pessoas preferem vinhos tintos aos brancos?
A resposta aponta para as suas dimensoes.

Os vinhos brancos sdo bidimensionais, ou seja, sua
estrutura é formada pela acidez e maciez (4lcool e actcar).
Ja os tintos sdo tridimensionais: sdo compostos pela aci-
dez, maciez e taninos. Portanto, os vinhos tintos sio, em
sua estrutura, mais complexos que os brancos, caracteris-
tica que acaba gerando a preferéncia de muitos.

Para realizarmos o exame gustativo, levamos uma
pequena quantidade de vinho a boca e realizamos movi-
mentos para que ele se espalhe da forma mais ampla pos-
sivel. Vale bochechar ou apenas deixar que o vinho dance
suavemente pela boca. A ideia é levar o vinho a toda ex-

tensdo da lingua (visto que diferentes 4reas da lingua sio
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responséveis por identificar diferentes sabores), ao céu da
boca e parte interna da bochecha. Desta forma as nuances
mais sutis do vinho poderio ser notadas e apreciadas.

Profissionais do vinho conseguem identificar até os
mais timidos sabores sem ter que engolir o vinhos. Para
nos, endfilos, a degustacdo ndo faz sentido sem a apoteo-
se de desfrutar o vinho carinhosamente escolhido, néo ¢
verdade? Portanto, o ultimo passo é engolirmos o vinho
e completar este ritual de prazer (Na verdade, existe um
outro motivo para engolirmos o vinho: um de seus com-
ponentes, o alcool, sera melhor identificado no caminho
entre a boca até o estdbmago).

ACUCAR

O primeiro aspecto a ser notado, e também o mais
facil, ¢ a quantidade de acticar que o vinho possui. De-
pendendo dela, o vinho pode ser:

* seco
* meio doce

* doce

Da mesma forma como existem vinhos secos ruins
e outros fantasticos, também existem vinhos doces e meio
doces ruins e outros que sio verdadeiras obras divinas.
Caso ndo conheca, por exemplo, os late harvest, Sauternes,
Tokaji e os Rieslings alemaies, apenas para listar alguns,
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saiba que um novo e delicioso mundo lhe aguarda.
ACIDEZ

O nivel de acidez do vinho pode ser identificado
pela sensacdo de pequenas agulhas beliscando a lingua. A
acidez traz frescor, jovialidade e refrescincia ao vinho e é
caracteristica marcante nos vinhos brancos. Naturalmen-
te, a acidez estd também presente nos vinhos tintos, mas
¢ nos brancos que ela marca mais presenca e se faz mais
fundamental. No exame gustativo, tente identificar o quao
acido ¢ o vinho.

Podemos utilizar um dos trés niveis abaixo para
pontuar a acidez:

* sdpido ou baixa acidez
* fresco ou média acidez

* nervoso ou alta acidez
ALCOOL

O élcool ¢ um dos principais componentes do vi-
nho e o que motiva a maior quantidade de técnicas du-
rante a producdo. Produtores buscam incansavelmente a
producio de uvas com grande quantidade de acticar para
que, durante a fermentacdo, este possa ser transformado
em alcool. Notamos o élcool através de um pequeno calor
a medida que o vinho desce pela garganta até o estdmago.
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Utilizamos termos, como os apresentados a seguir,
para pontuar o vinho de acordo com seu teor alcoolico:

* fraco ou baixo dlcool
* equilibrado ou médio dlcool

* quente ou alto dlcool

Muitos gostam de analisar a graduacio alcodlica do
vinho no rétulo. Algumas até dio preferéncia a uma faixa
especifica. Tal preferéncia ¢é justificada pela suscetibilidade
das pessoas aos efeitos do dlcool: umas preferem um vi-
nho com menor teor por ser mais fraco, outras sio menos
suscetiveis e ndo se importam com uma gradua¢io mais
elevada. Mas ¢ importante deixar claro que a graduac¢io
alcodlica nada influencia na qualidade do vinho. Exis-
tem belissimos vinhos com baixo teor alcodlico, como
o Vinho Verde portugués ou alguns Rieslings doces ale-
mies, assim como deliciosos vinhos com gradua¢io mais
elevada, como o Amarone italiano, por exemplo. Toda a
magia produzida pelo produtor esta na cria¢do de vinhos
equilibrados, onde seus elementos se combinem com har-
monia, ndo interessando muito em que nivel do alcool tal
equilibrio acontece.

TANINOS

Os taninos estdo presentes na casca da uva. Assim,
como o vinho branco nio possui contato com a casca du-
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rante sua producio, nio possui taninos. Na boca, os tani-
nos transmitem uma sensacio de secura, de adstringén-
cia. Quando os taninos estdo ressaltados, percebemos esta
sensa¢do de ressecamento na lingua, céu da boca e pare-
des internas da bochecha.

Como citado anteriormente, ¢ o tanino que torna o
vinho tinto mais complexo quando comparado ao branco,
dando-lhe uma aura mais elegante e robusta.

Para pontuar a tanicidade dos vinhos, pode-se usar
uma escala como:

* pouco tdnico ou baixo tanino
* equilibrado ou médio tanino

* tdnico ou alto tanino
CORPO

Tecnicamente falando, o corpo do vinho é tudo o
que sobra quando o alcool e a dgua so retirados. No exa-
me gustativo, identificamos o corpo do vinho pela sensa-
¢do de estrutura, de volume que o vinho apresenta. Note
que vinhos brancos e alguns tintos, como os produzidos
da uva Pinot Noir, por exemplo, sdo delicados, sutis e pos-
suem pouca presenc¢a na boca. Outros, como os Cabernet
Sauvignon e Malbec, sdo corpulentos e parecem que pre-
enchem a boca.

Para tanto, utilizamos uma escala como a abaixo
para pontuar o corpo dos vinhos:
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* leve
* médio corpo

* encorpado ou muito corpo
EQUIL{BRIO

Sio trés os aspectos que tornam um vinho diferen-
ciado: equilibrio, intensidade e persisténcia. Vinhos bons
ou medianos podem até se superar em um destes aspectos,
mas apenas os vinhos especiais combinam niveis excep-
cionais destes trés aspectos. Apds a andlise dos elementos
que compdem o vinho, chega a hora de analisarmos como
eles se integram para formar um resultado coeso, harmo-
nico e marcante. O primeiro aspecto que utilizamos para
avaliar o resultado da combinacio dos componentes do
vinho ¢ o equilibrio. Aqui buscamos identificar como se
d4 a harmonia entre a acidez e maciez (acticar e alcool),
nos vinhos brancos, e entre a acidez, maciez e taninos nos
vinhos tintos. Um vinho equilibrado é aquele onde ne-
nhum dos componentes se sobressai de forma indesejada,
transmitindo uma sensacdo desagraddvel. Naturalmen-
te, vinhos diferentes possuem niveis de acidez, maciez
e taninos diferentes, mas um vinho especial, diferencial,
impar ¢ aquele que sempre mostra harmonia entre seus
componentes. Felizmente vocé ndo ird encontrar muita li-
teratura que lhe faca entender completamente o aspecto
do equilibrio. Para isso, o mais importante é buscar ana-
lisar a sensac¢io que o vinho lhe proporciona e como seus
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componentes se mostram integrados. Com um pouco de
atencdo e algumas poucas degustacdes, vocé serd capaz de
identificar vinhos mais ou menos equilibrados.

Utilizamos a seguinte escala para pontuar o equili-
brio dos vinhos:

* desequilibrado
* razoavelmente equilibrado

* equilibrado
INTENSIDADE

A intensidade do vinho ¢ o quio saboroso ele se
mostra na boca, o quio potente ele é. Alguns vinhos di-
ferenciados apresentam um impacto de sabor quando o
levamos a boca; desencadeiam ondas de sabor que se mul-
tiplicam e tomam conta da boca.

Como a maioria dos aspectos gustativos, obtém-se
uma clara percepc¢io da intensidade do vinho apenas atra-
vés da comparac¢io. Como ja citado, o iinico caminho para
o completo entendimento do significado da intensidade ¢
o “arduo” trabalho da comparacio de diferentes vinhos.

Para ajudar na pontuacio da intensidade, utiliza-
mos a seguinte escala:

* ligeiro ou sutil
* razoavelmente intenso ou média intensidade

* intenso ou intensidade pronunciada
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PERSISTENCIA

O ultimo aspecto do exame gustativo diz respeito
ao tempo em que o sabor do vinho permanece na boca.
Um exercicio interessante a ser feito é cronometrarmos
(mentalmente) quanto tempo o sabor do vinho permane-
ce em nossa boca até que suma completamente. Vinhos
medianos terdo o sabor perceptivel por poucos segundos
enquanto que vinhos mais especiais persistem na boca
durante varios segundos. Muitos adorariam se basear em
uma tabela padronizada mostrando quantos segundo se-
param um vinho mediano de um diferenciado, mas sinto
em dizer que, particularmente, desconheco a existéncia
de tal tabela. Invista na degustacio de diferentes tipos de
vinho e vocé alcanc¢ard uma sensibilidade capaz de apon-
tar facilmente os vinhos mais e menos persistentes. O ni-
vel de persisténcia pode ser pontuado através da seguinte
escala:

* curto
* razoavelmente persistente ou média persisténcia

* persistente ou longo
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2N

%)y universo do vinho é permeado de curiosida-
T 2% des, detalhes que o fazem ainda mais rico e
extraordinario. Alguns deles ultrapassam a taca, se po-
sicionando longe do simples prazer de apenas degustar
um bom vinho. Mas, como ndo nos debrugcarmos sobre
temas de fato periféricos, quando eles nos aproximam
ainda mais do exercicio do nosso prazer? Para alguns, sdo
apenas chatices. Enochatices. Mas, para os que verdadeira-
mente amam o vinho, querer entender como cada detalhe
influencia os rétulos carinhosamente escolhidos ¢ uma
busca tdo prazerosa quanto degustalos.

Rolhas, tacas, defeitos, &lcool e muitos outros
elementos possuem um intimo relacionamento com o vi-
nho e potencionalizam, ou diminuem, os sentidos exer-
citados na degustacdo. Aprofunde-se no conhecimento
sobre tais detalhes ao longo das proximas paginas e per-
mita-se expandir seu conhecimento para além da taga em
suas maos.
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Rolhas

Este capitulo se inicia respondendo a uma pergunta
corriqueira:

TAMPA DE ROSCA DE METAL E SINONIMO DE
VINHO RUIM?

Nio. A tampa de rosca de metal, cujo nome ofi-
cial é screw cap, ¢ hoje largamente utilizada por vinhos
produzidos para consumo imediato. Ou seja, ¢ um mé-
todo de veda¢do mais barato do que a rolha e funciona
com a mesma eficacia para aqueles vinhos que nio serdo
envelhecidos por anos, décadas, vinhos que atingem seu
melhor potencial para consumo de alguns meses a poucos
anos.

Um dos aspectos que caracteriza um vinho excep-
cional ¢ seu elevado potencial de guarda, alcangado por
uma estrutura robusta, ou seja, acidez, alcool, agticar ou ta-
ninos em niveis elevados. Portanto, vinhos vedados com
screw cap sio vinhos com estrutura mais simples, produ-
zidos para consumo rapido. Muitos sdo vinhos excelentes,
acima da média, alguns sio vinhos simples, mais baratos,
para consumo cotidiano. Alguns lhe agradardo, outros
nem tanto. Nada muito diferente dos vinhos vedados com
rolha.
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A ROLHA DE CORTICA

A rolha é, realmente, o método de vedacdo mais
tradicional de todos. Atualmente, devido a escassez da sua
matéria prima, a cortica, pode alcancar elevado valor co-
mercial. A rolha do tipo Flor, rolha de melhor qualidade
no mercado, pode alcancar o valor de €2 por unidade. No
mercado europeu, onde bons vinhos chegam ao consu-
midor final por €1,50, uma rolha comercializada por este
preco é com certeza uma sofisticacio.

Os principais tipos de rolhas de cortica s3o:

ROLHA NATURAL

Rolha inteirica, feita de perfuracoes
na cortica retirada do sobreiro. Pro-
duto mais tradicional e também mais
valorizado. Possui oito niveis de qua-
lidade, baseados em critérios visuais
e na quantidade e tamanho de suas
ranhuras. Pode valer de €0,10 a €2.
A rolha Flor, a de maior qualidade,

costuma ser utilizada em vinhos pre-

mium, feitos para envelhecer.
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ROLHA TECNICA 1+1

Possui corpo aglomerado feito com

granulos de corti¢a, com discos intei-
ricos nas extremidades. Mais baratas
do que as rolhas naturais, embora
possua eficiéncia similar. Também

possui diferentes niveis de qualidade.

ROLHA TECNICA AGLOMERADA OU
MICROGRANULADA

Feita exclusivamente de um aglome-
rado produzido da cortica triturada
que restou da produc¢do das rolhas
naturais e dos discos utilizados nas
rolhas “1+1". Esteticamente menos ele-

gante e mais econdmica, pode custar

menos de €0,10.
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ROLHA DE ESPUMANTE

ROLHA T

93

Possui, na parte superior, aglomera-
do de granulos de cortica e, na parte
inferior, dois discos inteiricos que, ao
longo dos anos, se mostrou a forma
mais eficiente para vedar os espu-
mantes. A estrutura da rolha de espu-
mante é a mesma, seja para os rotu-

los mais simples ou mais sofisticados.

Utilizada em vinhos fortificados,
como o Porto, o Madeira e o Jerez.
Aspecto impar desta rolha é sua ca-
racteristica reutilizdvel, ou seja, ela
é feita para que o vinho possa ser

aberto e fechado diversas vezes.
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Algunas detalhes adicionais sobre a rolha de
cortica:

* A cortica é extraida da darvore sobreiro, da mes-
ma familia do carvalho.

* Portugal é hoje o maior produtor de corti¢a, com
50% da produg¢do mundial.

* A regido do Alentejo possui hoje 80% da planta-
¢do de sobreiros em Portugal.

* O sobreiro vive cerca de 200 anos. Seu primeiro
descorticamento acontece apds 25 anos de vida e,

a partir de entdo, cada ciclo ocorre a cada 9 anos.
MICRO-OXIGENACAO

Mesmo com o surgimento de alternativas (veja a
seguir outros tipos de vedacao), as rolhas de cortica conti-
nuam sendo a principal escolha para os vinhos de guarda,
ou seja, para aqueles vinhos que se beneficiam do ama-
durecimento. Isso ocorre pela micro-oxigenacdo que sé
a corti¢a ¢ capaz de promover. Ela é capaz de permitir a
entrada de uma quantidade minima de ar na garrafa, ou
seja, ndo veda totalmente mas também ndo permite a en-
trada de ar em excesso. E ¢ esta quantidade minima de ar,
especificamente o oxigénio, que altera o vinho de forma
suave, lenta e continua.
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PROBLEMAS OCASIONADOS PELAS ROLHAS
DE CORTICA

O capitulo Cheira Rolha descreve em detalhes o
papel da rolha no vinho bouchonné, vinho comprome-
tido por uma substincia chamada TCA, desenvolvendo
assim aromas desagraddveis de pano/corti¢a/papeldao mo-
lhado.

Quando o vinho ¢ mal acondicionado, ou seja,
mantido em local muito quente ou com pouca humidade,
quando a rolha ¢ danificada ou, ainda, quando possui al-
gum defeito de fabricac¢io, ela pode permitir a entrada de
ar na garrafa em quantidade elevada, acelerando o proces-
so de amadurecimento do vinho. Dependendo do nivel de
comprometimento da rolha, o vinho pode sofrer altera-
¢oes que vao de modificagdes minimas, ndo perceptiveis,
até a sua completa deterioracao.

Uma rolha com a sua face externa manchada pode
significar que o vinho esteja vazando. Se o vinho estd
saindo, quer dizer que o ar estd entrando, ou seja, o Vi-
nho pode estar passando por um processo acentuado de
oxidacfo e ird se tornar intragavel em breve.
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OUTROS TIPOS DE VEDACAO

Além das rolhas de cortica e screw cap, trés outros
tipos de vedacdo podem ser encontrados no mercado:

Rolha Sintética

Produzida com
composto pléstico,
possui a forma e
aparéncia de uma
rolha de cortica.
Opg¢do mais
econdmica quando
comparada com a
rolha de cortica.
Possui o beneficio
de ndo contaminar
o vinho com TCA.

Rolha de Vidro

Possui um anel
interno que cria
uma vedacio
hermética. Tem um
custo elevado, além
de exigir operagio
manual, visto que
0s equipamentos
tradicionais de
abertura (sacarolhas
etc.) nfo sio
compativeis com
ela. Por isso, nunca
chegou a ameacar o
reinado da rolha de
cortica.

Zork

Criada por uma
empresa australiana
de mesmo nome,
veda como uma
screw cap e é
manuseada como
uma rolha T. Pode
ser aberta com

as maos (ndo é
necessario abridor),
através da extracio
de uma fita de
fechamento.
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Taxa de rolha

Nos tltimos anos, discute-se muito, no ambiente
corporativo, os pros e contras do BYOD, sigla em inglés
para Traga Seu Proéprio Dispositivo. O conceito é simples:
com a consumerizacio, ou seja, a popularizac¢io de dispo-
sitivos cada vez mais tecnoldgicos, modernos e cada vez
a precos mais baixos, nasce a pressio dos funcionérios
para utilizar seus préprios smartphones, tablets e até no-
tebooks no ambiente corporativo.

No escritorio, a discussdo é nova. Ja no restaurante,
¢ antiga. A polémica sobre o BYOB, Traga Sua Prépria
Garrafa, e a tradicional Taxa de Rolha sempre foi acalora-
da, pois toca em pontos distintos, alguns pré estabeleci-
mento, alguns, pro cliente.

ARGUMENTOS A FAVOR DA TAXA DE ROLHA

* A carta de vinhos possui um papel importante
na criagcdo da personalidade do estabelecimento.

* Os vinhos selecionados para harmonizar com os
pratos da casa auxiliam na criagdo da experién-
cia gastronémica promovida pelos chefes.

* A taxa de rolha também possui um papel edu-
cador, ou seja, inibe clientes a trazerem vinhos de
baixa qualidade e desalinhados com a proposta
gastrondmica do estabelecimento.

* Muitas casas possuem uma carta de vinhos
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criada com atengdo e dedica¢do. Na mesma
linha do papel educador, a taxa de rolha, nestes
casos, é uma forma de incentivar o prestigio aos
profissionais que se dedicaram para criar uma
carta inteligente e honesta.

¢ A venda de bebidas (principalmente as alcodli-
cas) representa uma parte considerdvel na receita
dos estabelecimentos. Se o estabelecimento ndo ob-
tiver lucro na venda de bebidas, o lucro terd que
vir dos outros produtos da casa.

* Os estabelecimentos possuem custos relacionados
ao servico de vinhos, como a reposi¢cdo de tacas,
decanter, gelo, treinamento dos garcons, limpeza

dos equipamentos, entre outros.

ARGUMENTO A FAVOR DO TRAGA SUA
PROPRIA GARRAFA

* Muitos estabelecimentos nédo possuem uma carta
de vinhos interessante e bem elaborada.

* Quando o assunto é o servico, muitas casas sGo
uma verdadeira tragédia. E fdcil encontrarmos
tacas inadequadas, temperatura inadequada de
servico, decanters sujos e um completo desconheci-
mento do protocolo do servico do vinho.

* Um consenso bem estabelecido é que a taxa de
rolha ndo é cobrada quando se trata de vinhos
excepcionais ou diferenciados.

* A margem de lucro aplicada aos vinhos, em

muitos estabelecimentos, é elevada e abusiva, che-
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gando até a trés vezes o preco do mesmo produto
vendido aos restaurantes pelas importadoras e dis-
tribuidoras, tornando os rdtulos muito mais caros
quando comparados aos cobrados por supermer-
cados e lojas especializadas.

* Muitos endfilos vdo a um restaurante com um es-
tilo de vinho em mente. Nessa situa¢do, vale mais
levar um rdétulo especifico do que ficar a sorte da

carta do estabelecimento.

Como hoje ainda estou mais do lado do consumi-
dor do que do profissional, defendo que a taxa de rolha
ainda é cobrada de forma abusiva por muitos estabele-
cimentos. E de fato frustrante ser cobrado por levar um
bom vinho a um restaurante que nio possui uma carta
razoavel ou um servico adequado. Como certa vez que
levei um vinho branco especial a um restaurante japonés,
cobraram RS50 de taxa de rolha e, ao requisitar a carta de
vinhos para procurar por alternativas, recebi o cardapio
de bebidas listando “Vinho Nacional” e “Vinho Interna-
cional”.

Uma reportagem da revista Adega (ed.14, 12/20006)
apresenta a visdo de Jodo Carlos Aleixo, proprietario dos
restaurantes Artigiano, em Ipanema, Pomodorino, na La-
goa, e Fiorino, na Tijuca, todos no Rio de Janeiro:

“Cobrar a rolha é um ato simpdtico, mas prefere que as
pessoas ndo levem a garrafa”. Ele deixa clara a sua poli-

tica: “Procuro colocar uma margem pequena sobre 0s vi-
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nhos, ter sempre uma variedade grande na carta e colo-
car vinhos para todas as faixas de clientes, desde o mais
exigente até os iniciantes e sempre vinhos de qualidade”.
Por outro lado, declara que ndo tem vinhos carissimos em
seus restaurantes. “Se um cliente quiser trazer um vinho
raro ou caro serd bem recebido, pode trazer a vontade
vinhos acima de RS 1.000 e nédo vou cobrar taxa de ro-
lha”, completa Aleixo. Ele salienta que procura comprar
vinhos em quantidades grandes para obter o melhor pre-
¢o e repassar o beneficio para o cliente. “Pago sempre a
vista para obter o melhor pre¢o”, salienta ele. Pelo menos
nove em cada dez clientes pedem vinho em seus restau-

rantes, 0 que comprova o sucesso de sua politica.

E uma pena que muitos estabelecimentos ainda ge-
renciem sua carta de vinhos de forma preguicosa, sim-
plesmente repassando aos clientes os altos custos, frutos de
operag¢des ineficientes. Ou, em casos ainda piores, aplicam
margens de lucro abusivas. Além de um desrespeito com
o cliente, vejo tal comportamento como um desservico
para o mercado de vinhos no pais. O tnico resultado que
se alcanca ¢ afastar cada vez mais os clientes do vinho,
consolidando a imagem de bebida sofisticada e esnobe.

Com uma politica inteligente e honesta, os precos
se tornariam justos e o potencial de consumo de vinhos
chegaria a patamares como os de Jodo Carlos Aleixo. E,
neste cendrio, a taxa de rolha se tornaria uma discussio
sem proposito.
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A taca certa para cada
vinho

Um exercicio bem conhecido junto a apreciadores
de vinhos ¢ o de servir um vinho em diferentes tacas,
pequenas e grandes, bojudas e estreitas, finas e grossas,
a fim de se avaliar se o vinho muda de sabor de acordo
com o seu recipiente. Usualmente, faz-se tal exercicio as
cegas, ou seja, sem que o degustador saiba que se trata do
mesmo vinho. O resultado frequentemente mostra que
sim, o sabor do vinho muda de acordo com a forma como
¢ servido. E verdade que a diferenca ¢ sutil, um bom vi-
nho ndo se torna ruim por causa da taca onde ¢é servido
e vice-versa. Mas, para nos enofilos que tanto amamos
os vinhos, utilizar uma tag¢a adequada ¢ um dos menores
sacrificios quando tal a¢do pode ajudar a aperfeicoar qual-
quer detalhe do roétulo carinhosamente escolhido.

O formato da taca influencia nossa experiéncia pois
altera a quantidade de compostos aromaticos que chegam
ao nosso nariz. O beneficio ¢ duplo: mais prazer no olfa-
to, pois nos deliciamos com mais aromas, e mais sabores
na boca, afinal de contas, os aromas sdo responsaveis por
boa parte dos sabores que experimentamos. Tecnicamente
falando, as diferentes tacas sdo desenvolvidas para aper-
feicoar a forma como os vapores de etanol carregam os
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compostos aromaticos até nosso nariz. As diferentes tacas
sdo planejadas para potencializar este efeito junto aos di-
ferentes estilos de vinho.

A imagem abaixo faz parte de um interessante es-
tudo que mediu, utilizando uma cimera capaz de captar
os vapores de etanol, a forma como os compostos aro-
maticos chegam a borda de diferentes tacas. A imagem
mostra como a primeira taga, utilizada para drinks estilo
Martini, e a terceira, um copo reto, concentram menos
aromas em sua borda, enquanto que uma taca de vinho
potencializa tal efeito.

COCKTAIL STRAIGHT
GLASS

0 Intensity 255

Fonte: “A sniffer-camera for imaging of ethanol vaporization from wine: the

effect of wine glass shape”, Royal Society of Chemistry 2017

Atualmente, é possivel encontrar tagas para vinhos
especificos, como as tacas da fabricante Riedel desenvolvi-
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das para castas especificas (Cabernet Sauvignon, Tempra-
nillo, Syrah, Pinot Noir do Novo Mundo, Pinot Noir do
Velho Mundo etc.), regides especificas (Brunello di Mon-
talcino, Hermitage, Loire, Chablis, Alsace, Sauternes etc.)
e estilos especificos (Bordeaux Maduro, Bordeaux Grand
Cru, Tinto Reserva, Chardonnay Amadeirado etc.). Mas
nio vamos complicar! Apresentamos abaixo as tacas para
os principais estilos de vinho consumidos cotidianamen-
te.
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Tacas para vinho
branco

Vinho branco Vinho branco
COM poUco corpo encorpado

Vinhos brancos sdo, normalmente, servidos em ta-
¢as menores, de forma a preservarem seus aromas florais,
evitar que aquecam e, Visto que possuem aromas mais
singelos, facilitar a sua captura reduzindo a distAncia entre
o liquido e o nariz.

Vinhos brancos encorpados, como o Chardonnay
amadeirado, vinhos brancos envelhecidos e vinhos laran-
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jas se beneficiam de um taca com maior volume e borda
mais aberta, o que acentua a intensidade e complexidade
dos aromas. O tamanho do bojo permite que o rico buqué
aromatico, caracteristica dos vinhos brancos encorpados,
se desenvolva a0 mesmo tempo que minimiza o risco de
se apresentar demasiadamente concentrado.
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Tacas para vinho tinto

Vinho tinto Vinho tinto
encorpado COM pouco corpo

& WINE FOLDY

Vinhos tintos sdo normalmente servidos em tacas
maiores, de forma a:

*Aumentar a distancia entre o liquido e o nariz,
deixando o etanol, o dlcool do vinho, mais longe
das narinas e facilitando sua evapora¢cdo que,
quando concentrado, agride o nariz e embaralha
0s aromas.

*Facilitar a oxigenagdo do vinho, de forma a sua-

vizd-lo e diminuir sua aspereza.
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sFacilitar o desenvolvimento total do buqué.

As tacas de vinho tinto encorpado, altas e com vo-
lume elevado, focam na suavizacdo dos taninos, de forma
a tornar o vinho mais macio e redondo. Elas tendem a
direcionam o fluxo de vinho para a zona da lingua que
distingue a dogura, acentuando assim o teor de fruta e
reduzindo as qualidades amargas dos taninos.

As tacas de vinho tinto com pouco corpo, que apre-
sentam elevada acidez e taninos moderados, possuem bojo
grande e uma menor distdncia entre o liquido e o nariz, de
forma a facilitar a percep¢do dos aromas, mais sutis neste
estilo de vinho tinto. Ao direcionar o fluxo do vinho para
a zona da lingua que identifica a dog¢ura, acentua assim os
elementos frutados e equilibra a elevada acidez. O bojo
grande, permite a evolu¢do dos aromas menos fragrantes.
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Tacas para espuman-
tes e vinhos de so-
bremesa

—
\

Espumante Vinhos de
Sobremesa

Apesar de estarem presentes em nossas tacas com
menor frequéncia, os espumantes e vinhos de sobremesa,
em especial o vinho do Porto, sdo tdo peculiares e espe-
ciais que demandam protocolos préprios.

Iniciando pelo espumante, temos entdo a tradicio-
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nal taca flute, longa de forma a permitir a apreciacdo das
borbulhas em seu caminho da base da taca a borda.

Porém, a flute vem saindo de cena e dando lugar
a tulipa, taca igualmente longa porém com bojo mais lar-
go. Este novo modelo de taga para espumantes favorece o
desenvolvimento dos aromas, tdo ricos especialmente nos
champanhes. Portanto, se vocé ainda ndo tem um conjun-
to de tagas para espumante em casa, fica a dica: a flute esta
fora de moda. A tulipa possui a capacidade de realcar todo
o espectro de aromas e paladares proporcionados pelos
requintados champagnes e vinhos espumantes e se torna
quase obrigatéria no caso dos rétulos mais sofisticados,
como os champagnes vintage e cuvée de prestige, quando
acentua a complexidade e a riqueza dos aromas.

Ja os vinhos de sobremesa, tio menosprezados por
muitos enofilos, representam um capitulo a parte no mun-
do dos vinhos. Vinhos como o Sauternes, Tokaji e Porto
possuem historias riquissimas, frequentemente sdo al¢a-
dos a melhor vinho do mundo, sio capazes de amadurecer,
literalmente, por séculos e alcangam valores astrondmicos
junto a colecionadores. Ndo ¢ a toa que geram especifi-
cacOes particulares para um taca capaz de ressaltar seus
atributos. Sua borda estreita ¢ desenhada para ajudar a
realcar os aromas que podem, por vezes, ser mascarados
pela pungéncia do teor alcodlico. Os paladares frutados e
adocicados sio trazidos para primeiro plano e a acidez e
o0s taninos sdo combinados em harmonia na boca.
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E defeito ou nio?

Espero que nunca tenha acontecido com vocé, mas
¢ possivel que, eventualmente, tenhamos a ma experién-
cia de comprar uma garrafa de vinho com defeito.

Defeito é ruim e ponto final. Até af tudo bem.

Acontece que algumas caracteristicas dos vinhos
podem ser consideradas como defeito, caso sejam en-
contradas de forma demasiada, mas podem também ser
consideradas peculiaridade, excentricidade, complexidade,
tipicidade, caso sejam encontradas na medida certa.

BOUCHONNE

O QUE E?

O capitulo Cheira Rolha descreve em detalhes o
vinho bouchonné, mas, de forma resumida, trata-se da
contaminac¢io do vinho por uma substancia quimica cha-
mada tricloroanisol, ou TCA, oriunda de fungos que ata-
cam a rolha do vinho e elementos de madeira utilizados
na produgio do vinho, como as barricas de carvalho, por
exemplo.

COMO IDENTIFICAR?
Rolha e vinho apresentam cheiro de mofo, pano ou
papeldo molhado, além de uma cor envelhecida.
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E DEFEITO OU NAO?

Sim, é um defeito.
REFERMENTACAO

O QUE E?

E a fermentacio do actcar residual ocorrida na
garrafa de vinhos tranquilos, ou seja, vinhos que nio se-
jam espumantes ou frisantes.

COMO IDENTIFICAR?

Pequena quantidade de borbulhas no vinho. Ocor-
re principalmente em vinhos brancos e leves, como o Vi-
nho Verde portugués e Rieslings jovens.

E DEFEITO OU NAO?
Sim, ¢ um defeito. Vinhos tranquilos ndo devem
possuir borbulhas.

OXIDACAO

O QUE E?

A relacdo do vinho com o oxigénio ¢ de fato pa-
radoxal. Enquanto o oxigénio é fundamental para que
o vinho se desenvolva, ganhando maturidade, comple-
xidade, se tornando mais redondo e menos agressivo
na hora da degustacio, oxigénio demais resulta em sua
Oxidacio, ou seja, processo em que 0 oxigénio atua como
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catalisador de uma série de reacgdes irreversiveis no vinho
gerando substincias indesejaveis.

A Oxidacio pode ocorrer em diversos momentos
da vida do vinho: durante sua producio (na fase de fer-
mentacio), seu amadurecimento ou na armazenagem. A
vedagdo do vinho é, portanto, um aspecto crucial para
evitar a sua Oxidac#o.

COMO IDENTIFICAR?

De forma geral, a Oxida¢io pode ser notada visual-
mente por dar aos vinhos brancos tonalidades acastanha-
das e douradas muito intensas e, aos tintos, tons alaranja-
dos e dmbar.

Porém, durante o processo de Oxidacio, uma série
de substancias podem se formar e cada uma delas gerar
caracteristicas particulares. Sdo elas:

* Acetaldeido — gera odor de améndoa, além

da auséncia de acidez e maciez.

* Acidez volatil — termo popularmente utilizado
para descrever a presenca do dcido acético no vi-
nho, responsavel pelo odor de vinagre, sabor acre e
levemente adocicado.

e Etil acetato — responsdvel por odores que

remetem a acetona e esmalte.

E DEFEITO OU NAO?
Naturalmente, odores de vinagre e acetona nio é o
que buscamos nos vinhos. Portanto, em grande quantida-
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de, a Oxidac¢do representa, de fato, um defeito.

Porém, um certo nivel de Oxidag¢do é parte crucial
da producdo de alguns vinhos fortificados emblematicos,
como os portugueses Porto e Madeira, e do espanhol Je-
rez, assim como de fortificados menos conhecidos, como
os australianos Rutherglen Moscatel e Rutherglen Topa-
ques e os franceses Banyuls e Maury.

Da mesma forma, alguns vinhos de mesa também
se beneficiam de uma pequena Oxidacdo ao envelhe-
cerem em barris por um longo periodo, sem que sejam
preenchidos apds a natural evapora¢do de uma pequena
quantidade do vinho. Este ¢ o caso de uma série de vinhos
do Velho Mundo, como os vinhos da regido espanhola
de Rioja, dos Chenin Blancs da regido francesa do Loire,
das também francesas Jura e sul do Rhéne e de algumas
regides italianas, principalmente, Montalcino (de onde sai
o famoso Brunello de Montalcino) e Piemonte (lar dos
igualmente badalados Barolo e Amarone).

Em tais regides, a leve Oxidagdo é responsdvel por
desenvolver aromas complexos como o de nozes, frutas
secas, cera de abelha e mel.

REDUCAO

O QUE E?

Em poucas palavras, Reducio é o oposto da
Oxidacio, ou seja, reacdes quimicas que se desenvolvem
em ambientes com a auséncia de oxigénio, onde compos-
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tos sulfuricos indesejaveis sdo produzidos. Certas levedu-
ras, diante de condi¢des extremas de caréncia de nutrien-
tes, passam a se alimentar de aminoacidos que contém

enxofre, produzindo tais compostos indesejaveis, como o
sulfeto de hidrogénio (H2S).

COMO IDENTIFICAR?

A caracterfstica mais marcante dos vinhos reduzi-
dos s3o os aromas de ovo cozido, eventualmente até ovo
podre, e repolho cozido. Outros aromas também podem
ser percebidos, como gas de cozinha, alho, borracha e
borracha queimada. Quando a Redugio ocorre de forma
mais sutil, aromas especificos como os ja citados podem
ndo se desenvolver, mas pode ser percebida a perda de
expressdo e de aromas frescos do vinho.

Vinhos vedados com screw cap e que passam por
um longo periodo em contato com leveduras durante seu
amadurecimento sdo mais suscetiveis a Reduc¢io. No pri-
meiro caso, a redugdo ocorre pois a screw cap nio per-
mite a micro-oxigenacdo, como no caso das rolhas de
cortica. J4 as leveduras auxiliam na Reducio devido ao seu
potente efeito antioxidante.

Uma boa noticia é que os vinhos podem ser recu-
perados da Reducio, bastando apenas que sejam aerados
utilizando-se um decanter.

E DEFEITO OU NAO?

Da mesma forma que a Oxidacdo, niveis eleva-
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dos de Reducio representam um defeito, mas, em niveis
gentis, podem trazer complexidade ao vinho. O caréter
marcante de alguns Chardonnays fermentados em barril
de carvalho ou de cortes (mesclas) Sémillon-Sauvignon
Blanc sio gerados pela Redugio, da mesmo forma que o
aroma de polvora de muitos Sauvignon Blancs.

BRETTANOMY CES

O QUE E?

Brett, como a brettanomyces ¢ apelidada, ¢ uma le-
vedura intrusa que ataca vinhos com elevado pH (baixo
nivel de acidez), portanto, dificilmente a encontramos em
vinhos brancos. Os vinhos sdo particularmente vulnera-
veis a Brett na fase final da fermentacéo, quando toda a le-
vedura natural das uvas, Saccharomyces cerevisiae, morre
antes que a fermentacdo tenha chegado ao fim. Mas nada
impede que a Brett também se manifeste durante a fase
de amadurecimento, especialmente quando o diéxido de
enxofre for utilizado parcamente.

COMO IDENTIFICAR?

Tao logo a Brett se estabelece no vinho, uma série
de reacdes quimicas comeca a ser desencadeada, produ-
zindo inimeros compostos aromaticos que remetem a ce-
leiro, matéria em decomposic¢io, fezes, couro, esparadra-
po, cravo, bacon e suor.

Em niveis elevados, estes compostos, além de mas-
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carar os aromas frutados do vinho, tornam o final de boca
duro e seco.

E DEFEITO OU NAO?

Muitos argumentam que tracos de Brett sio
responsaveis por dar novas camadas de complexidade ao
vinho, particularmente quando a énfase dos compostos
aromaticos se situa em torno dos aromas de especiarias,
couro e bacon.

Nuances de Brett podem tornar vinhos pouco
doces e rusticos mais interessantes, ou ainda fazer par-
te do DNA de vinhos icones, como ¢ o caso de muitos
vinhos do Rhéne, incluindo o famoso Chateauneuf-du-
Pape.

BITARTARATO DE POTASSIO E BORRAS

O QUE E?

Pequenos cristais que se formam no vinho, chama-
dos de Bitartarato de Potéssio, Cremor Tartaro ou ainda
Creme de Tartaro, sdo sais acidos de potdssio provenientes
do 4cido tartérico.

Ja as Borras sdo sedimentos formados pela agluti-
na¢ido de microparticulas de pigmentos, portanto, apare-
cem apenas em vinhos tintos. Com a guarda do vinho,
estas microparticulas se juntam umas as outras formando
particulas maiores. As Borras podem também ser identifi-
cadas em vinhos jovens, quando estes nio passaram pelo
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processo de filtracdo, o que pode ser uma decisio com-
pletamente natural do endlogo para manter caracteristicas
que por ventura seriam minimizadas ou excluidas por ela.

COMO IDENTIFICAR?

O Bitartarato de Potéssio se manifesta na forma de
pequenos cristais e pode ser identificado tanto em barris,
durante a fermentac¢do, quanto nas laterais ou fundo das
garrafas.

Visualmente, a Borra pode ser encontrada na forma
de sedimentos no fundo das garrafas ou diluida no vinho,
tornando-o turvo. Na boca, as Borras podem gerar uma
sensa¢io desagradavel de residuo ou ainda poeira.

E DEFEITO OU NAO?

Tanto o Bitartarato de Potassio quanto as Borras
ndo sio defeitos. Mas se, mesmo assim, vocé quiser se
livrar deles, basta evitar movimentar bruscamente a gar-
rafa, para manter os sedimentos em seu fundo, e utilizar
um decanter.
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Vinho com moderacao

Sempre que cito ser fundador de um blog de vi-
nhos, tenho eventualmente que responder perguntas
como: “Entdo, vocé bebe todo dia?”, “Quantas garrafas de
vinho vocé consegue beber?”, “Entio, vocé vive bébado,
ndo é?”. Apreciar, estudar e degustar vinhos nao ¢ sindni-
mo de embriagar-se diariamente. Apos contar até dez, co-
loco um sorriso no rosto e aproveito a oportunidade para
evangelizar sobre taxa de édlcool no sangue e o consumo
responsavel de vinhos.

TAXA DE ALCOOL NO SANGUE

A taxa é a quantidade de dlcool no sangue, medida
em miligramas de alcool por mililitro de sangue. A quan-
tidade de alcool absorvida pelo sangue esta diretamente
relacionada com a quantidade de alcool que nosso corpo
pode metabolizar. Isto é, cerca de 10g por hora, o que re-
presenta uma taca de vinho.

A taxa é comumente utilizada para definir limites
legais permitidos de alcool no sangue para quem dirige
veiculos. No Brasil, vivemos tempos de Lei Seca, onde o
limite de dlcool no sangue beira zero, mas mundo afora a
taxa varia entre 0,omg/mL e 0,8mg/mL.
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QUAL E O LIMITE SEGURO PARA O
CONSUMO DE VINHOS?

A resposta invariavelmente é: depende. O limite
seguro depende de viérios fatores, como quem, em que
condi¢coes e qudo rapido se consome:

* Género - a capacidade de metabolizagéo (que-
bra) do dlcool no estébmago nas mulheres é menor
do que nos homens. Além disso, a composi¢do do
corpo masculino também ajuda. Homens possuem
uma propor¢do de dgua no corpo maior do que as
mulheres, o que favorece a distribui¢do do dlcool
pelo corpo. Portanto, se ambos ingerirem a mes-
ma quantidade de dlcool, a taxa final de dlcool no
sangue serd maior na mulher do que no homem.
* [dade - com o passar dos anos, a capacidade
de produgdo das enzimas que metabolizam o dl-
cool diminui. Portanto, uma pessoa mais velha ird
possuir maior taxa de dlcool no sangue do que
uma pessoa mdis jovem apos consumir a mesma
quantidade de dlcool.

e Alimentagdo - ndo é sé pela harmoniza¢do que
o vinho combina com comida. O consumo de dlco-
ol durante as refei¢des favorece uma menor taxa
de dlcool no sangue pois, durante a alimentag¢do,
principalmente quando ingerimos protefnas e co-
midas com gordura, o estbmago diminui a velo-

cidade com que entrega o alimento ao intestino, o
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que favorece com que o dlcool fique mais tempo
no estbmago e seja metabolizado por mais tempo.
* Frequéncia - pessoas que consomem dlcool
com frequéncia, de fato, adquirem a capacidade
de metabolizar maior quantidade de dlcool. Isso
ocorre pois o figado é capaz de produzir mais en-
zimas metabolizantes com o hdbito do consumo
de dlcool.

* Velocidade - o corpo necessita de tempo para
metabolizar o dlcool, portanto, a ingestdo rdpida
eleva a quantidade de dlcool que chega até o in-
testino, onde serd absorvido pelo sangue em maior

quantidade.

A tabela a seguir compara a taxa de alcool no san-
gue de uma mulher de 60kg e um homem de 80kg, apos
consumirem duas tac¢as de vinho ao longo de um periodo
de 90 minutos.

Graduagao Taxa de Alcool no Sangue
Alcodlica do Vinho Mulheres ehans
12% 0,80 0,37
13% 0,89 0,42
14% 0,98 0,47
15% 1,07 0,53

Fonte: www.globalrph.com/bac.cgi
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Uma conclusio interessante: apesar da graduacio
alcodlica ter crescido apenas 25% (de 12% para 15%), a taxa
de élcool no sangue cresce 35% para as mulheres e 43%
para os homens. Esse crescimento desproporcional mostra
a sobrecarga do corpo na metabolizacdo do élcool. Apds
certo nivel de ingestdo, cada vez menos élcool é metabo-
lizado e mais ¢ absorvido pelo sangue.

CONSUMO RESPONSAVEL

Infelizmente, ndo ha atalhos para o consumo sau-
davel e responsavel de vinhos. Tomar litros de dgua, café
forte, banho gelado ou vento no rosto podem até fazer a
pessoa se sentir melhor, mas nio alteram a taxa de alcool
no sangue. Uma boa medida para orientar a quantidade
de vinho que pode ser consumida de forma responsavel é
fornecida pela Organizacdo Mundial da Saude:

7 unidades de dlcool por semana para mulheres
e 14 unidades por semana para homens, onde
o numero de unidades de dlcool é alcan¢ado
multiplicando-se o volume de vinho (em litros) pela

graduagdo alcodlica.

Alguns exemplos:

* Uma taga de 150ml de vinho com gradugdo 14%
= 0,15 x 14 = 2.1 unidades

* Uma garrafa de £50ml de vinho com

gradugdo 12% = 0,75 x 12 = 9 unidades
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