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Prefácio
A espirituosidade do vinho



			O vinho é, claramente, um artefato, não existe na natureza, é o resultado da transformação de um fruto perecível em um bem armazenável pelo homem. Neste caso, tem sido atribuído ao longo do tempo uma carga sagrada, simbólica e de valor. Passagens literárias, narrações mitológicas, são inúmeras as histórias dedicadas à descoberta e à difusão do néctar dionisíaco entre os antigos gregos e os romanos, sem esquecer a importância que assumiu no contexto da religião judaico-cristã. A referência a um tempo já longínquo cujas raízes do vinho se afundam na literatura e na sociedade, certamente, não basta para explicar o apelo que exerce hoje.


			O vinho dentro da garrafa é, portanto, uma síntese de unidades arcaicas de transformação de uma fruta em bebida que aproveita o auxílio de tecnologia e inovação. Quando bebemos um copo de vinho, não pensamos em separar os dois aspectos, tradição de um lado e inovação do outro; os dois lados se fundem e dão como resultado o artefato vinho como o entendemos hoje.


			Hoje, mais do que no passado, os provadores desta bebida identificam, ou procuram identificar, as peculiaridades que a caracterizam. A degustação do vinho passa pela análise organoléptica, que deve ser envolvimento sensorial, que compreende uma repetição de atos, ou seja, uma reiteração de gestos e movimentos, que ocorrem com certa cadência e envolvem, necessariamente, os nossos sentidos.


			Seguindo este raciocínio, a análise sensorial pode ser enquadrada em um “tempo cíclico”, ou seja, um tempo que retorna; do mesmo modo, pode dizer-se que a cada prova que, aliás, é uma reiteração de gestos caracterizados por um ritmo sequencial de análise sensorial: visão, olfato e paladar, o vinho desperta diferentes emoções. Olhando mais de perto, há uma espécie de fusão de opostos entre a repetitividade do exercício da degustação e a novidade que se obtém praticando os mesmos exercícios: visão, olfato e paladar.


			Dar um nome ao que os aromas e os sabores evocam é importante. Aqui, cabe a importância da linguagem, neste caso, a verbal, que faz de ponte entre o nosso interior e o mundo exterior, com o qual nos comunicamos e entramos em contato. Com a seleção de palavras e descritores adequados, tenta-se conotar as sensações que remetem a algo adquirido. Um vocabulário adequado facilita esta operação e a troca de considerações e identificações entre os espectadores. Afinal, a palavra assume várias funções, antes de tudo, tem uma função cognitiva e conceitual fundamental. Com palavras, classificamos o mundo, formamos conceitos, calculamos, avaliamos, medimos, mas também há uma função comunicativa igualmente fundamental, porque serve para perguntar, para responder, para explicar.


			Esta análise insere-se na tipologia de jogos que requer: observação, memória, olfato, visão, tato, atenção, a presteza das reflexões. Desta maneira, os sentidos são chamados, a serem exercitados para que o jogo aconteça: o cheiro, o gosto, mas também o toque, que é, de fato, um índice de feedback de temperatura, mas, ao mesmo tempo, nos permite obter contato físico — ainda que mediado pelo vidro, o da garrafa — com matéria vínica; audição que nos permite ouvir a bebida derramada da garrafa no cálice — índice de fluidez ou densidade do produto enológico — e, ao mesmo tempo, nos reconecta ao aspecto relacional.


			Há um costume que caracteriza o mundo da degustação de vinho: o consumo equilibrado. Nos jogos, assim como durante o exame organoléptico, o jogador atento e concentrado em sua atividade esquece os problemas e as dificuldades da vida diária. O jogo causa relaxamento, desengajamento cognitivo. No caso específico da degustação de vinhos, tanto a concentração quanto o envolvimento emocional, antes de tudo sensorial, tem a função de distanciar-se, ainda que temporário e relativo ao acontecimento, em relação ao cotidiano.


			O provador, durante as suas provas, é estimulado a um consumo comedido, parcimonioso, que deve, conscientemente, evitar o excesso. Assim, ele, educado no conceito de limite, não exagera no consumo desta bebida, mas saboreia o néctar de Baco, não abusando desta repetição porque sabe que é precisamente no seu ser senciente que dele pode tirar todo o prazer.


			A degustação torna-se um momento participativo não só do ponto de vista sensorial, mas também do ponto de vista relacional. Aqui, pode-se rastrear outro elemento de fusão de opostos: embora a degustação seja uma experiência essencialmente subjetiva, como vimos, ela requer cooperação, troca de informações com outros provadores mais ou menos experientes. Todos os elementos mencionados — envolvimento sensorial, usabilidade da experiência, voluntariedade do ato de degustação, engajamento cognitivo e gratificação — delineiam o perfil tanto da prova de vinhos como do jogo. Alguns pontos relatados anteriormente também expressam um conceito de duplicidade harmonizada: tradição e inovação, repetição de resumos e novas sensações, subjetividade e relações. Nesse conceito, caminhamos em direção ao polissêmico adjetivo “espirituoso”, mencionado no início.


			Além disso, o que ainda liga o ato de degustar ao jogo é a gratificação que se segue. O prazer resultante leva os provadores a repetir experiências vínicas, um prazer que não é ditado apenas pelo paladar, mas também por outros elementos que entram em jogo. O sensorial faz cócegas na memória, trazendo à tona lembranças olfativas da infância, de casa e de lugares. 


			Durante o exame organoléptico, graças a um trabalho de escuta de si mesmo, tenta-se atribuir um nome a cada elemento que é rastreado, que é reconhecido durante a degustação do vinho. Há satisfação no sujeito que identifica os perfumes, os gostos, os cheiros que se expressam claramente onde a bagagem de memória (olfativa, gustativa, visual), adquirida ao longo dos anos, está bem presente na pessoa. Isso ocorre porque a linguagem também ajuda a descrever e comunicar o que é ausente, mas que foi testemunhado. Além disso, com a linguagem podemos brincar.


			Na vinha, assim como na adega, o valor, os aspectos simbólicos e tradicionais ainda estão firmes; mas é inegável que, nestes locais de trabalho, a inovação está muito presente, envolvendo não só a fase de transformação como também a fase de conservação do vinho. O aspecto dicotômico, no mundo do vinho, expressa-se de forma equilibrada ao reduzir, parcialmente, as tensões inerentes à sua evolução histórica, resultando sinônimo de aceitação da dualidade e integração de opostos. Está sujeito ao fundamento produzido pelos elementos contrários que caracterizam um tema, um valor, porque experimenta a harmonização das polarizações do velho com o novo.


			No contexto apresentado, torna-se fundamental, porque permite ligar os dois aspectos inerentes à própria palavra, por um lado, tem valor alcoólico, e, por outro, é lúdico. Para atuar como uma ponte de conexão entre estes dois significados é o ato da degustação graças ao que se pode dizer que o “vinho é espirituoso”.


			Marileide de Barros Dourado


		




		

			10“Sua mãe era como uma vide


			em sua vinha


			plantada junto à água;


			era frutífera e cheia de ramos,


			graças às muitas águas.


			11Seus ramos eram fortes,


			próprios para o cetro


			de um governante.


			Ela cresceu e subiu muito,


			Sobressaindo


			à folhagem espessa;


			chamava a atenção por sua altura


			e por seus muitos ramos.


			12Mas foi desarraigada com fúria


			e atirada ao chão.


			O vento oriental a fez murchar,


			seus frutos foram arrancados,


			seus fortes galhos secaram


			e o fogo os consumiu.


			13Agora está plantada no deserto,


			numa terra seca e sedenta.


			14O fogo espalhou-se de um


			dos seus ramos principais


			e consumiu toda a ramagem.


			Nela não resta nenhum ramo forte


			que seja próprio para o cetro


			de um governante.


			Esse é um lamento e como lamento deverá ser empregado”.


			(Ezequiel 19, 10-14)


		




		

			Introdução ao mundo do vinho


			O que é o vinho?


			Em 1874, um grupo de produtores de vinho da França, Itália, Suíça, Áustria e Alemanha se reuniu em Montpellier para lidar com os estragos causados pela filoxera. Os congressos internacionais de Genebra (1908) e Paris (1909), ao abordarem o problema das fraudes, deram uma primeira definição de vinho: “O vinho é uma bebida alcoólica, obtida a partir da fermentação do fruto da videira, da uva ou do mosto” (Organizzazione internazionale della vigna e del vino. Wikipedia).


			Ao longo da sua história, o vinho passou por várias evoluções, atravessando várias culturas, como a dos gregos e a dos povos latinos, que contribuíram para que o vinho evoluísse ano após ano e se transformasse na bebida que hoje conhecemos. Passaram alguns anos e, ainda hoje, o vinho, do ponto de vista de definição científico, “é uma bebida alcoólica, obtida da fermentação total ou parcial da uva ou do mosto da uva”.


			Para completar: “O vinho — do latim vinus — é uma bebida alcoólica fermentada procedente do suco de uva do tipo Vitis Vinífera”. Também, pode ser definido como um “produto da fermentação alcoólica de mostos obtidos a partir de uvas frescas ou ligeiramente secas, com ou sem a presença de bagaço”.


			Os alquimistas chamavam de Espírito do vinho, o álcool etílico, obtido pela destilação do vinho ou de outras substâncias fermentáveis.


		




		

			
O Vinho



			Existem diversas culturas que fizeram um modo que, no tempo, o vinho se transformasse nessa bebida que hoje todos nós conhecemos. As duas matérias principais que estudam o vinho são a Enologia e a Vinicultura. O termo Enologia é uma palavra que deriva do grego, composta da Inos = que significa vinho, e Logos = que significa estudo, portanto, a Enologia inclui todo o estudo sobre o vinho. De maneira mais específica, a enologia fala de todo aquele processo de produção que, partindo da vinha, porta o vinho em nossas taças.


			A viticultura representa o conjunto de técnicas agronômicas que envolvem o cultivo da vinha, a partir da planta, que, claramente, dará origem ao vinho. Para obter um vinho de alta qualidade, tudo precisa ser curado no mínimo particular, partindo da planta na vinha até chegar ao nosso cálice o qual iremos degustar.


			A ciência que trata tão somente da biologia da videira, bem como do seu cultivo, denomina-se ampelologia. Aproximadamente, 66% da colheita mundial da uva são destinados à produção vinícola, o restante é para o seu consumo como fruta. Apesar disso, o cultivo da videira cobre tão somente 0,5% do solo cultivável no mundo.


		




		

			A vinificação


			A vinificação é um conjunto de operações necessárias para a elaboração do vinho, que compreende o envelhecimento e a conservação. Os vinhos são obtidos da fermentação dos mostos juntamente com os bagaços e as sementes, e esta é a particularidade principal que diferencia o processo para a elaboração dos vinhos brancos.


			A fermentação é produzida pela ação metabólica de leveduras que transformam os açúcares do fruto em álcool etílico e gás em forma de dióxido de carbono. No entanto, o vinho é uma soma de fatores ambientais: clima, latitude, altitude, horas de luz, terreno etc.


		




		

			Processo de vinificação do vinho tinto


			Surpreendentemente, as vinícolas produzem vinho tinto, hoje, da mesma forma que faziam há 6.000 anos, na Grécia e na Pérsia. As uvas de cor vermelha são colhidas, esmagadas, fermentadas, misturadas, separadas das películas com uma prensa, e eis o vinho tinto!


			Em linhas gerais, pode-se dizer que o processo de elaboração dos tintos se desenvolve em quatro importantes etapas bem diferenciadas entre si:


			1. Operação mecânica: desengace, esmagamento e filtragem.


			2. Incubação do mosto: fermentação alcoólica e maceração.


			3. Descuba e prensagem de bagaços.


			4. Fermentação malolática: uma operação de transformação do ácido málico em láctico, deixando o vinho menos agressivo.


			Desengaço: consiste na separação do engaço, isso evita a presença de sabores herbáceos no produto. Por meio do esmagamento, a casca do grão da uva se rompe, e a polpa é liberada,


			Sulfitagem: é uma operação preventiva, que consiste na introdução de uma pequena dose de anidrido sulforoso no material vindimado com o propósito de protegê-lo dos ataques macrobióticos.


			Descuba: é a separação da parte líquida da parte sólida da uva.


			Depois de efetuada estas operações, vem a encubagem do mosto, que consiste em transladar a pasta da vindima para depósitos nos quais a fermentação alcoólica e a maceração serão realizadas.


		




		

			A fermentação alcoólica


			Este processo desprende anidrido carbônico (CO2), e as partes sólidas elevam-se à superfície do mosto. A fermentação alcoólica pode ser definida como a transformação do mosto em vinho.


		




		

			A maceração carbônica


			A fase da maceração carbônica acontece quando as matérias colorantes, os taninos e os aromas, passam para o estado líquido. Este processo é realizado vertendo-se a vindima tal como ela vem das cepas, ou seja, inteira sem desengaçar, em um depósito hermético, evitando, na medida do possível, que os grãos de uva se rompam. Em seguida, enche-se o espaço livre do recipiente com gás carbônico; esse recipiente pode ser uma cuba onde tenha mosto em fermentação ou industrial, e se deixa macerar.


			Este procedimento é realizado, sobretudo, em áreas vitivinícolas que produzem vinhos ácidos e duros. Levando em consideração que, nas fases anteriores, uma quinta parte da vindima se rompe ao encubá-la e desenvolve uma fermentação alcoólica normal, outra quinta parte experimenta uma fermentação intracelular, e o restante combina ambas as fermentações, a intracelular e a alcoólica ao romperem-se os grãos de uva pelo próprio peso da vindima.


			Em seguida, procede-se com a prática do envelhecimento, transferindo o vinho para barricas de carvalho ou outros recipientes, conforme os critérios de elaboração da casa de produção. O tempo de envelhecimento também é definido de acordo com os critérios estabelecidos anteriormente pelo enólogo.


			No caso dos vinhos de variedades, antes do engarrafamento há a coupage (mistura de diferentes mostos ou vinhos de um mesmo ano e zona; ou assemblagem (mistura de mostos ou vinhos de diferentes anos e/ou zona para obter o vinho definitivo. Por último, e antes de começar a maturação na garrafa, estabilizam-se os componentes naturais do vinho.


		




		

			Processo de vinificação do vinho branco


			Ao contrário dos vinhos tintos, que precisam de uma maceração prolongada com o bagaço, os vinhos brancos se vinificam a partir de mostos que não contêm nem os bagaços nem as sementes. Em consequência, a prensagem dos vinhos brancos, diferentemente dos tintos, realiza-se antes da fermentação. Neste caso, não se pratica o desengaço, pois, durante o processo de prensa, os pedúnculos fazem com que o mosto se separe mais facilmente. Em alguns vinhos, como os champanhes, o racimo passa diretamente para a prensa, mas, para alguns brancos, efetua-se o esmagamento. Depois da prensagem, temos a decantação — operação por meio do qual se separam os mostos das partes sólidas — e a trasfega. Dada a ausência de maceração, já que não estão presentes as partes sólidas da uva no processo de produção dos vinhos brancos, é a seleção do mosto que adquire grande importância para estabelecer a qualidade do futuro vinho.


			O processo de elaboração do vinho branco pode ser resumido nos seguintes pontos:


			

					Vindima: colheita da uva no ponto de maturação ótimo.


					Transporte e esmagamento: liberação do mosto do interior do grão da uva.


					Escorrimento: separação do mosto de primeira qualidade ou flor.


					Prensagem: separação do mosto restante.


					Clarificação: operação que se efetua em um intervalo de 12 a 14 horas.


					
Fermentação alcoólica: o mosto se transforma em vinho pela ação das leveduras em uma ou duas semanas, a uma temperatura de 18 a 20oC.



					Trasfega: depois do fim da fermentação, o líquido é transferido para o depósito; esta operação é repetida duas ou três vezes, antes do engarrafamento do vinho.


					Estabilização dos componentes do vinho limpo.


					Engarrafamento.


			


		




		

			Processo de vinificação dos vinhos Rosés ou Clarete


			As técnicas de elaboração tanto de vinhos rosés como dos claretes são muito semelhantes. Praticamente, todos os vinhos rosés são elaborados a partir de uvas tintas ou de uma mistura de tintas e brancas, depois da fermentação.


			Depois de liberado o mosto dos grãos da uva, ele é macerado na presença dos bagaços e, ao fim de um intervalo de 24 horas, conforme a intensidade de cor desejada, procede-se ao saignéé 1. Nesta operação, que acontece durante a maceração, o mosto é extraído da cuba, deixando no seu interior somente as matérias sólidas; em seguida, realiza-se uma leve clarificação para, em seguida, começar a fase da fermentação alcoólica.


			As características destes vinhos se identificam mais com os brancos que com os tintos pelo seu baixo conteúdo de extrato seco e pela sua estrutura, são vinhos muito mais leves que os vinhos tintos. Embora se trate de exceções, existem vinhos rosés elaborados a partir de uvas rosadas. Quanto aos claretes, a vindima é desengaçada, esmagada e sulfitada. Em seguida, encuba-se e inicia a fermentação, que dura algumas horas. No transcurso das 24 e das 48 horas seguintes, controla-se a progressão da coloração até que o mosto alcance a pigmentação desejada; imediatamente, procede-se ao traslado.


			A evolução do processo — a fermentação alcoólica e as fases posteriores de elaboração continuam como se tratasse da vinificação de um branco.


			


			

				

					1	Dentre as diversas técnicas para a produção de vinhos rosés, talvez, a chamada saignée seja a mais controvertida e, curiosamente, uma das mais usadas. Nesta técnica, o vinho rosé é uma espécie de subproduto da elaboração de vinhos tintos. Por conta disso, é bastante usada em diversas regiões do mundo, desde o Vale do Loire e o Bordeaux, na França, até regiões do Novo Mundo, como Austrália e Califórnia.


				


			


		




		

			Composição do vinho


			A composição básica do vinho é muito complexa e variável. As análises de laboratório informam que esta bebida contém grande parte dos elementos necessários para a nutrição humana. Foram identificados, aproximadamente, quatrocentos componentes diferentes nesta bebida e, se existe algo que tem sido difundido há muito tempo, é o seu valor alimentício.


			O vinho é uma bebida hidro alcoólica, já que em 80% ou 90% trata-se de água biologicamente pura, ou seja, que procede da cepa, e 10 ou 15% são álcool. O restante de componentes está formado por centenas de substâncias que se encontram em proporções muito pequenas, mas que exercem uma influência em relação à sua concentração. A grande maioria destas substâncias são derivadas da uva, outras, em contrapartida, provêm da terra, um terceiro grupo se desenvolve durante a fermentação. Muitas outras substâncias são produzidas, durante o período de desenvolvimento, em depósitos de carvalho e, um último grupo, durante o seu envelhecimento em garrafa.


			A origem variada destas substâncias é o que dificulta, em certa medida, a análise de um vinho, mas é nesta complexidade que reside a grandeza que o distingue de qualquer outra bebida alcoólica. Algumas substâncias são as responsáveis pela gama de cores, outras pela complexidade de aromas, e outras pelos sabores básicos.


			Na língua, ou órgão do paladar, detectam-se os quatro sabores elementares: doce, salgado, amargo e umani. O restante são apreciações táteis. A união destes quatro sabores forma, em parte, o corpo de um vinho e é, ao mesmo tempo, responsável de equilíbrios, redondeza etc.


		




		

			As substâncias colorantes


			São as responsáveis pela cor dos vinhos e aparecem na uva com a maduração. Na fase do véraison2, as uvas perdem clorofila e se pigmentam com a cor definitiva. Estes pigmentos encontram-se no bagaço da uva e, na fase de fermentação, passam ao mosto e origina a cor do vinho.


			


			

				

					2	 Traduzido do inglês – Na viticultura, veraison é o início do amadurecimento das uvas. A definição oficial de veraison é a mudança de cor das bagas de uva. A veraison representa a transição do crescimento da baga para o seu amadurecimento, muitas mudanças no desenvolvimento da baga ocorrem na veraison (Wikipedia).


				


			


		




		

			Estas substâncias pertencem a dois grandes grupos


			

					
Antocianinas ou pigmentos vermelhos, presentes nos vinhos tintos e rosés.



					
Flavonas ou pigmentos amarelos, presentes nos vinhos brancos.



			


			A concentração destas substâncias pode modificar conforme a variedade da uva, assim como a maturação no momento da vindima, as técnicas de cultivo, como também as técnicas de extradição destes pigmentos. Durante a evolução de um vinho branco, os flavonoides oxidam e se concentram, provocando a mudança de cor. Em consequência, os vinhos se tornam mais escuros e passam do amarelo esverdeado ao dourado, ouro e âmbar. Todavia, substâncias antocianinas, nos vinhos rosados e tintos, com a evolução e a maduração se precipitam. Como consequência, o vinho perde a cor e passa do vermelho arroxeado à tonalidade como casca de cebola ou laranja.


			Desta forma, e por meio da observação das cores, pode-se definir a idade ou o estado da evolução de um vinho, mas a confirmação sempre será feita pelos sentidos do olfato e do paladar.


		




		

			As substâncias aromáticas


			Este conjunto de substâncias divide-se em três, ou até quatro grupos:


			

					Aromas primários.


					Aromas secundários.


					Aromas terciários ou buquê de maturação.


					Buquê de redução.


			


		




		

			Lembrando que um vinho jovem somente possui aromas primários e secundários


			Os aromas primários: são todos aqueles que procedem da uva e, portanto, do mosto. As substâncias os elementos responsáveis pelos aromas primários são acetatos, álcoois, ácidos, ésteres e terpenos. A quantidade e as diversidades destes elementos encontrados no vinho dependem do tipo de uva, da terra onde foi cultivada, do momento da vindima, das técnicas de elaboração, da tecnologia de transporte para a adega, da idade da carga da cepa etc. Também são considerados primários os aromas minerais extraídos pela cepa.


			Os aromas primários são muito fáceis de serem individuados, pois sempre estarão relacionados com vegetais, flores, frutas, minerais. Conforme o tipo de vinho, eles são percebidos logo após servir o vinho na taça e sem a necessidade de agitá-lo.


			Aromas primários: vegetais, flores, frutos vermelhos e brancos, pétalas de rosa, cereja, framboesa etc.


			Aromas secundários: Denominados secundários porque são produzidos na segunda fase de elaboração de um vinho. Estes aromas são classificados como “buquê primário” por alguns degustadores. São aromas que se desenvolvem durante a operação de fermentação alcoólica e se identificam por um forte odor vinoso. Desenvolvidos pela ação das leveduras, que, ao consumir os açúcares e separar o álcool e o CO2, oferecem elementos suplementares sutis que lembram a manteiga ou semelhantes.


			Exemplos de aromas secundários, derivados da fermentação: lácteos, vinosidade, bananas, cravo, coco, tostado, café, fumo, chocolate, resina.


			Os aromas terciários ou buquê de maturação: o processo de maturação é o responsável pelos aromas terciários, também chamados de buquê do vinho. Um vinho que não passa pelo processo de maturação não possui buquê. O buquê é formado durante a estadia do vinho tanto em barricas como em garrafas, no caso dos espumantes cavas e dos champanhes. Estes aromas são derivados de reações químicas que modificam os aromas da uva — primários, e da fermentação — secundários, ao mesmo tempo que outros são incorporados por diversos processos, como micro oxidação, no caso da madeira, e a redução, no caso da garrafa.
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