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			O conhecimento do vinho é ilimitado, pois se trata de um assunto vastíssimo, que abrange temas de diversas áreas. Por esse motivo, procuro fornecer informações o mais concisas e objetivas possível e suficientes para permitir que o leitor forme um quadro geral. Para aqueles que queiram se aprofundar em determinado tópico, foram incluídas sugestões de literatura complementar.


			Sem falsa modéstia, era este o livro que eu gostaria que existisse quando comecei a estudar o assunto, em julho de 1974 – ou seja, há quase 45 anos. Durante todo esse período, venho alternando constantemente três ações fundamentais de aprendizado: “ler”, “viajar” e “beber”!


			A fim de acelerar o meu aprofundamento prático no assunto, fundei em 21 de fevereiro de 1983, com a ajuda do saudoso grande amigo e reconhecido jornalista enogastronômico Saul Galvão, uma confraria chamada Grupo Amarante. Foi ela a primeira a realizar degustação de vinhos às cegas no Brasil. 


			Atualmente, os outros confrades titulares da confraria são os amigos Ciro de Campos Lilla, que é presidente da Mistral Importadora e foi o primeiro presidente da Associação Brasileira de Sommeliers (ABS-SP); Jorge Carrara, especialista em infor­má­ti­ca e jornalista de vinho da Folha de S.Paulo; Clóvis Franco de Siqueira, consultor gas­tronômico e ex-dono do saudoso restaurante La Cave; José Ruy de Alvarenga Sam­paio, médico e ex-sócio da importadora Maison du Vin; Ennio Federico, sócio do site Winexperts e ex-presidente da Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho (SBAV); Afonso Antônio Hennel, empresário e grande amante de vinhos; Elie Karmann, empresário e fino gourmet; Belarmino Iglesias Filho, restaurateur e o “benjamim” do grupo; e Isídio Calich, médico e sagaz gastrônomo.


			Não poderia deixar de mencionar o saudoso enólogo Dante Calatayud, ex-vice presidente da Heublein, atual Diageo, que foi o meu maior mestre de vinho. Durante os nove anos em que participou da confraria, tivemos a oportunidade de aprender muito com ele e de passar momentos felizes juntos, graças a seu fino humor.


			Nesses 35 anos, a rotina repetiu-se com degustações mensais temáticas seguidas de jantar nos melhores restaurantes de São Paulo. Cabe ressaltar que entre dezembro de 1985 e maio de 1996, a nossa “sede” foi o ótimo e acolhedor restaurante Massimo. Todo confrade leva, além do vinho combinado, suas próprias taças de degustação padrão Inao, numa maleta especial do tipo 007. Os vinhos são servidos com os rótulos escondidos por papel-alumínio e os provadores colocam suas pontuações e seus comentários nas fichas de degustação, apresentadas mais adiante nesta obra. 


			Outra confraria vínica que tenho a honra de coordenar é mais recente, tendo sido formada em agosto de 1999 e também portando o meu nome, a “Confraria do Amarante”. Dela fazem parte os amigos Affonso Brandão Hennel, Almir Meireles, Carlos Alves Gomes, José Roberto d’Affonseca Gusmão, Milton Pasquote e Oswaldo Vasconcelos.


			Os leitores verificarão que não dei notas aos vinhos e que também restringi sua descrição organoléptica (nesse caso, para dar mais concisão à obra). Entretanto, fiz comentários e classificações pessoais a respeito de muitos tipos de vinho e vinhos. Essas recomendações servem apenas de orientação, tendo em vista que cada um deve realizar julgamentos próprios, por meio de constantes provas, se possível comparativas e às cegas, para não deixar prevalecer o aspecto do preço.


			Em suma, é um livro para iniciantes e também para degustadores experientes que procurem um embasamento técnico maior. Espero sinceramente que você o ache proveitoso.


		




		

			A compra e o armazenamento
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			Se você quer se tornar um verdadeiro apreciador de vinhos – bebida que exi­ge uma série de cuidados para que mantenha todas as suas propriedades –,  pre­cisa tomar algumas precauções antes mesmo de levar para casa os seus prediletos.


			A primeira delas é a escolha criteriosa do estabelecimento – loja especializada, supermercado fino ou importadora. Ele deve armazenar os vinhos em condições que reproduzam o mais próximo possível as de uma adega. Para tanto, as garrafas precisam estar estocadas deitadas, em locais afastados da luz solar e, se possível, com o mínimo de luz elétrica. O ambiente deve ser também ventilado, isento de vi­bração, com temperatura moderada e umidade adequada.


			Outro fator determinante é optar sempre por empresas confiáveis que dis­ponham de produtos importados diretamente dos produtores, em vez de fazê-lo em “portos livres”, certificando dessa forma a autenticidade do produto.


			Melhor ainda se a mesma firma em que você compra vinhos contar com equi­pes gabaritadas, supervisionadas por profissionais de competência reconhecida, pa­ra auxiliar na seleção dos vinhos, de acordo com o gosto pessoal e nas melhores opções em cada faixa de preço.


			Caso você deseje ter em sua adega vinhos de sonho já prontos para ser be­bi­dos, só existe um caminho infalível: participar de um leilão! Normalmente, lojas es­pe­cia­lizadas, supermercados finos e importadoras oferecem ampla gama de vinhos pron­tos para ser apreciados, mas dificilmente com mais de 10 a 15 anos de ida­de. 


			IOutras recomendações


			É preferível comprar vinho em caixas ou caixa sortida montada com garrafas mantidas nas embalagens originais dos produtores. A proteção da embalagem garante que os vinhos não estiveram expostos a luz elétrica ou solar, para não causar o seu envelhecimento precoce.


			Recomendo também que, antes de fazer a compra, você verifique, com o auxílio das informações apresentadas no anexo “As safras”, se a colheita de determinado vinho é mais ou menos recomendada – nesse anexo encontram-se as pontuações de todas as safras desde 1985, nas principais regiões vinícolas do mundo. Antes de comprá-los, leia também atentamente o rótulo para se certificar se correspondem àqueles que realmente deseja adquirir.


			Por outro lado, fique atento para não comprar vinhos que, apesar de serem de ótimas safras, já tenham entrado em estado de declínio ( veja “A evolução”.


			É conveniente comprar o vinho com antecedência e mantê-lo guardado em con­dições ideais (( veja “A adega”, a seguir) pelo período de uma semana, no mínimo, para que seu equilíbrio se recupere antes de ser consumido.


			Outra condição imprescindível é verificar a relação qualidade-preço da bebida. Idealmente, adquira vinhos que sejam os que mais agradem em cada faixa de preço. A construção desse conhecimento, se feita apenas com provas pessoais, leva mais tem­po. Por isso, use e abuse inicialmente de conselhos de amigos e vendedores escla­re­ci­dos.


			Para aqueles que pretendem montar uma adega, sugiro iniciá-la com 200 gar­ra­fas, quantidade que permite abranger todos os tipos de vinho das principais regiões do mundo.


			Recorde em leilão


			A garrafa de vinho que atingiu até hoje o maior preço em leilão é francesa, co­mo não podia deixar de ser, mais precisamente de Bordeaux. Era uma garrafa de tamanho-padrão, de 750 ml, do majestoso Château Lafite-Rothschild da safra de 1787. Todavia, não foi uma bouteille anônima qual­quer, mas sim uma que pertenceu ao presidente americano Thomas Jefferson – que também foi embaixador na França –, como atesta a gravação de suas iniciais “Th. J.” no vidro. Ela foi encontrada no início do ano de 1985, em Pa­ris, numa cave da época da Revolução Francesa.


			O leilão da famosa casa londrina Christie’s ocorreu em dezembro do mesmo ano. Quem arrematou essa preciosidade foi Christopher Forbes, em nome de seu hoje falecido pai, Malcolm Forbes, dono da revista Forbes. Ele desembolsou a bagatela de 105 mil libras esterlinas, equivalentes a 156.450 dólares! 


			Curiosamente, o recorde de uma garrafa de vinho branco também pertence a um recipiente de 750 ml do acervo de Thomas Jefferson. Tratou-se do mítico Sauternes Château d’Yquem da colheita de 1784. A quantia desembolsada em Londres, em dezembro de 1986, foi de 36 mil libras, correspondentes a 56.160 dólares.


			O recorde pago até hoje por uma meia garrafa de 375 ml foi ainda da adega de Jefferson: o tinto bordalês Château Margaux 1784, que alcançou em um leilão da Christie’s em Bordeaux, em junho de 1987, o valor de 30 mil dólares.


			IA adega 


			A adega é o local ideal para armazenar vinhos, principalmente para os “de guarda” – aqueles que exigem alguns anos mais de maturação para alcançar o seu ponto ótimo de consumo, como os grandes tintos do mundo.


			Contudo, para cumprir fielmente sua função e possibilitar condições perfeitas de conservação, a adega deve possuir as seguintes características:
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			Temperatura constante e baixa, entre 8º e 18ºC, situando-se o ideal por volta de 10º a 12ºC nos países de clima temperado e admitindo-se no Brasil até 14º-16ºC. Nessa faixa, é mais importante a constância do que propriamente a temperatura. Acima de 19ºC, o vinho amadurece muito rapidamente.


			Recinto com a umidade relativa controlada entre 55% e 75%. Um ambiente excessivamente seco pode ressecar as rolhas, permitindo que o ar passe através delas, causando o avinagramento do vinho. Por outro lado, um local muito úmido favorece a formação de fungos, que podem vir a estragar as rolhas, transmitindo à bebida um gosto de mofo, além de provocar a deterioração dos rótulos.


			Ambiente escuro, pois a luz solar ou elétrica tem ação redutora, acelerando o envelhecimento do vinho e modificando a sua cor. O tinto se torna esmaecido e o branco, escurecido. Para escolher a garrafa na hora do consumo, use uma luz muito fraca, pouco acima da penumbra.


			Ao abrigo de qualquer fonte de vibrações, tais como máquinas, para não estressar o vinho e evitar que os depósitos sedimentados naturais dos tintos velhos se dispersem, tornando o vinho turvo.


			Localizada longe de produtos (químicos, comidas etc.) que possam transmitir, através das rolhas, odores desagradáveis aos vinhos.


			Tipos de adega


			Existem diversos tipos de adega, que preenchem com maior ou menor propriedade as exigências mínimas. 


			Para aqueles que pretendem ter uma coleção com mais de mil garrafas, as adegas fixas são as ideais, além de mais econômicas que as portáteis. A mais re­co­men­dada de todas usa uma sala dimensionada e construída especificamente para esse fim. As prateleiras são montadas no local, podendo ser de concreto, de blocos de argila, de metal, de plástico modular ou de madeira. O aparelho cli­ma­ti­za­dor deve ser instalado o mais alto possível na sala, para também garantir uma proteção eficaz das garrafas situadas nas prateleiras superiores. O climatizador tem dupla função: controla tanto a temperatura quanto a umidade relativa do ar. Esse sistema pode ser adotado por quem mora em casa ou em apartamento.


			Para quem mora em casa, uma alternativa a essa é a cave subterrânea. Ela apre­senta condições suficientes, porque, quando devidamente impermeabilizada, com umidade adequada e escura, mantém temperaturas médias aceitáveis, sem ne­ces­sidade de nenhuma aparelhagem adicional.


			Outro local satisfatório para aqueles que possuem casa é embaixo da escada, pois em geral essa parte não recebe sol direto e normalmente é um “canto morto” da residência. É usável para vinhos de curta e média vida. Porém, é inconveniente para os de longa guarda.


			As adegas portáteis são as mais adequadas para aqueles que pretendem estocar quantidades menores de garrafas, seja em casa ou em apartamento, seja em res­tau­ran­tes. Essas adegas do tipo “armário climatizado” são parecidas com uma geladeira e têm capacidade de apenas 50, 100, 150, 200 ou um pouco mais garrafas. Atendem a todas as exigências técnicas para estocar vinho, além de serem muito fáceis de instalar e necessitarem somente de uma tomada elétrica. 


			Finalmente, para quem mora em apartamento ou não dispõe de um espaço ideal para criar uma adega, talvez o mais prático seja utilizar um armário em local ao abrigo de raios solares e de vibrações, que tenha também algumas aberturas pa­ra permitir a circulação de ar.


			Disposição nas prateleiras


			A disposição e a ordenação das garrafas de vinho nas prateleiras devem obedecer a alguns cuidados.


			As garrafas de vinho de mesa e espumante precisam ser mantidas na posição horizontal, para que as rolhas fiquem umedecidas e não permitam a passagem de ar para dentro da garrafa. Deixe os rótulos para cima, a fim de facilitar a identificação da garrafa. No caso de vinhos tintos muito velhos, é aconselhável que a garrafa fique ligeiramente inclinada para trás, de maneira a manter a rolha molhada e os depósitos confinados no fundo da garrafa. Os vinhos generosos (Porto, Jerez etc.) podem ficar em posição vertical, exceto os Porto Vintage, que devem ficar também deitados.


			A disposição das garrafas nas prateleiras deve ser da seguinte forma:


			• na parte inferior, os brancos e os tintos velhos;


			• no meio, os espumantes e os rosados;


			• na parte superior, os tintos.
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			Essa disposição é importante, porque os vinhos que se encontram na parte superior amadurecem mais rapidamente do que os localizados mais abaixo, pois o ar frio é mais pesado do que o quente e tende a descer para o piso.


			Livro de adega


			É recomendável manter um livro de registro de adega, que serve não só para listar todos os exemplares que você tem como também para anotar as degustações efetuadas.


			Se não quiser comprá-lo em livrarias especializadas, use um caderno qualquer ou, melhor ainda, crie um documento no seu computador, dividindo-o em colunas e tópicos, como no exemplo a seguir:


			• Nome: Montes Alpha Cabernet Sauvignon 


			• Produtor: Viña Montes


			• Classe: Vinho de mesa tinto seco


			• Estilo: Guarda


			• Região: Valle de Colchagua


			• País: Chile


			• Safra: 2002


			• Localização na adega: L7


			• Quantidade comprada: 6 garrafas


			• Local de compra: Santa Luzia


			• Data de compra: Setembro de 2004


			• Preço pago: R$ 107,00 


			• Data de consumo: Outubro de 2004


			• Convidados presentes: Casais Brandão e Rocha


			• Comida servida: Tábua de queijos


			• Notas da degustação: 89 pontos (você pode também descrevê-lo)


			• Balanço de estoque: 3 garrafas


			Se preferir, mantenha dois livros de registro separados, um para o controle de ade­ga e outro para as notas de degustação.


			Para aqueles que possuem grande quantidade de exemplares, convém pro­vi­den­ciar um mapa da adega, para localizar mais facilmente na penumbra o vinho de­se­jado. Um sistema prático é ordenar as colunas (disposição vertical) pelas letras do alfabeto e as fileiras (disposição horizontal) por números sequenciais.


			IAs garrafas


			No século XVII, os italianos já produziam garrafas de vidro. Porém eram frágeis e precisavam ser envoltas em palha, como até hoje ocorre no tradicional e popular fiasco de Chianti. Foram os ingleses que, por volta de 1630, começaram a fabricar garrafas espessas, resistentes e escuras, que vieram a substituir as antigas ânforas de argila. Assim, foram os ingleses – apesar de não produzirem bons vinhos –, juntamente com os ibéricos (estes, por causa das rolhas), que revolucionaram a difusão do vinho. 


			Muitas pessoas costumam perguntar se o formato e a cor da garrafa são fun­da­men­tais. O formato da garrafa não tem nenhuma influência na bebida, sendo ape­nas uma escolha por motivo de estética ou de tradição. Na Europa, determinadas re­giões adotam há bastante tempo formatos de garrafa que procuram identificar a be­bida visualmente. Por exemplo: Bordeaux emprega as bordalesas; Bourgogne, as borgonhesas; Alsace e a maioria das regiões alemãs, as renanas; Franken e alguns ro­sados portugueses, as bojudas (simpáticas mas difíceis de empilhar nas pra­te­lei­ras); Champagne, as robustas champanhesas etc.


			Garrafa azul


			Alguns bons vinhos da região alemã do Nahe, para se diferenciarem dos caldos das regiões vizinhas do Mosel e do Reno (Rheingau, Pfalz, Rheinhessen etc.), passaram na década de 1970 a ser comercializados em garrafas também renanas, mas de cor azul. Tradicionalmente, o Mosel emprega garrafas verdes e no Reno as garrafas são marrons.


			Na segunda metade da mesma década, a firma alemã Pieroth, da região do Nahe, instalou-se no Brasil e passou a vender seus vinhos diretamente nas cidades do Rio de Janeiro e de São Paulo. O sistema empregado era o de degustações gratuitas efetuadas na residência ou no escritório do cliente.


			Como os nomes nos rótulos dos vinhos germânicos são extensos e quase intraduzíveis para latinos e também pelo fato de alguns dos melhores dessa vinícola terem garrafas azuis, logo a clientela adquiriu a mania de fazer o pedido especificando “o de garrafa azul”.


			O final da história todos sabem. Em 1995, houve o pico da inundação de vinhos alemães Liebfraumilch de garrafas azuis, a grande maioria de qualidade mais baixa. A febre atingiu até os produtores nacionais e vinhos de ou­tras procedências, como tintos franceses adocicados, acondicionados em garrafas azuis!


			Após toda essa epopeia, na qual nós, brasileiros, chegamos a ser alvo de mui­ta chacota dos produtores teutões, hoje esse tipo de embalagem encontra-se irremediavelmente desgastado e desacreditado pelos próprios consumidores que iniciaram sua jornada no mundo do vinho por meio desses fáceis caldos. 


			A cor das garrafas é bem mais importante. Ela deve privilegiar tonalidades mais escuras, seja ela preta (a que mais protege o vinho, usada para o Porto Vin­ta­ge) ou mar­rom, seja verde ou mesmo azul. Os tons mais escuros protegem os vinhos, prin­cipalmente os mais delicados, da ação da luz, cujo efeito é acelerar de­sen­frea­da­men­te o desenvolvimento do vinho. Entretanto, vinhos reconhe­ci­da­mente bastante re­sis­tentes e longevos, como os brancos botritizados, podem ser em­balados em recipientes incolores. Essa é a roupagem característica de alguns dos maiores vinhos de sobremesa do mundo, os Sauternes.


			Tamanho das garrafas


			Além da garrafa-padrão de 750 ml, a que todos estão acostumados, existe uma gran­de gama de outros tamanhos, conforme assinalado no quadro abaixo.


			

				

					

					

					

					

				

				

					

							

							Capacidade


						

							

							Equivalência em garrafas-padrão


						

							

							Nome em Champagne


							e Bourgogne


						

							

							Nome em Bordeaux


						

					


					

							

							187 ml


						

							

							1/4


						

							

							Quart


						

							

							Quart


						

					


					

							

							375 ml


						

							

							1/2


						

							

							Demie


						

							

							 Demie


						

					


					

							

							750 ml


						

							

							1


						

							

							Bouteille


						

							

							Bouteille


						

					


					

							

							1,5 l


						

							

							2


						

							

							Magnum


						

							

							Magnum


						

					


					

							

							2,25 l


						

							

							3


						

							

							–


						

							

							Marie-Jeanne


						

					


					

							

							3,0 l


						

							

							4


						

							

							Jéroboam


						

							

							Double Magnum


						

					


					

							

							4,5 l


						

							

							6


						

							

							Réhoboam


						

							

							Jéroboam


						

					


					

							

							6,0 l


						

							

							8


						

							

							Mathusalem


						

							

							Impériale


						

					


					

							

							9,0 l


						

							

							12


						

							

							Salmanazar


						

							

							–


						

					


					

							

							12,0 l


						

							

							16


						

							

							Balthazar*


						

							

							–


						

					


					

							

							15,0 l


						

							

							20


						

							

							Nabuchodonosor*


						

							

							–


						

					


					

							

							* Essas garrafas gigantes só são comercializadas atualmente mediante encomendas especiais.


						

					


				

			


			Outros volumes são também utilizados, tais como o de 200 ml para Champagne e o de 500 ml para Tokaji e muitos outros vinhos, principalmente de sobremesa.


			Os três tamanhos de garrafa mais empregados são: padrão, meia garrafa e mag­num. Você sabe em qual delas um mesmo vinho amadurece mais rapidamente? O recipiente que mais acelera a evolução de determinado vinho é a meia garrafa. Isso ocorre por causa da maior proporção entre ar e vinho existente nesse vasilhame em relação aos dois outros. Portanto, atenção quando pedir uma meia garrafa de vinho branco seco em restaurante, principalmente dos mais frutados. Procure sempre a safra mais recente, para evitar que ele já esteja decrépito.


			Consequentemente, as garrafas magnum são as mais valiosas em leilão, atin­gin­do preços superiores aos de duas garrafas-padrão do mesmo vinho. Pena que a le­gislação brasileira proibia a importação de garrafas com mais de 1.000 ml, por força de má interpretação do lobby dos produtores nativos! Felizmente, em no­vembro de 2004 foi sancionada a nova lei vínica, que sanou essa impropriedade, pois geralmente são envasilhados nesses recipientes vinhos caros, que não com­pe­tem de forma nenhuma com os vinhos econômicos nacionais em garrafões de 2, 3 ou 5 litros.


			IA evolução


			Uma das maiores crendices, frequentemente divulgada, afirma que vinho, “quanto mais velho melhor”. Esse conceito é totalmente falso, pois o vinho, assim como tu­do que possui “vida”, tem infância, juventude, maturidade, velhice e morte. A fa­se ideal para degustá-lo é a maturidade.
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			A fase de maturidade do vinho tinto engloba três estágios próximos de evo­lu­ção. Pouco antes do ponto máximo, os aromas mostram um predomínio de fruta sobre os odo­res terciários surgidos com a maturidade e, no palato, ainda são bem perceptíveis os taninos (polifenóis encontrados na casca da uva – os finos, isto é, aque­les que mais interessam –, nos engaços e nas sementes). No auge, há um equilíbrio máximo entre a fruta e o buquê (ou bouquet, em francês), e os taninos estão macios. Finalmente, ligeiramente depois do cume da maturidade, o buquê sobrepuja a fruta e os taninos fi­cam aveludados. Como se pode ver, a percepção dos taninos altera-se com os anos. 


			Logo após a maceração do mosto com as cascas, os taninos do vinho tinto apre­sentam baixo peso molecular. Com o passar do tempo, eles vão se polimerizando, ou seja, as cadeias de carbono alongam-se aos poucos, aumentando o seu peso mo­lecular. Quanto maior o peso molecular dos polifenóis, mais macio fica o vinho. O processo natural de amaciamento dos taninos vai até determinado estágio, no qual a cadeia se torna tão longa que entra em colapso e se rompe. Nessa fase temos um tinto extremamente aveludado, mas convivendo com os sedimentos, que devem ser separados pela operação de decantação ( veja “Decantação”.


			Indicamos a seguir os tempos médios ideais para obter o máximo da apreciação de diferentes tipos de vinho. Ela é válida desde que as garrafas tenham sido ar­ma­ze­na­das como indicado anteriormente.


			ITempos médios ideais


			A longevidade de um vinho depende diretamente do teor alcoólico, do nível de açúcar, da quantidade de acidez e da sua tanicidade, no caso dos tintos. Quanto mais ele tiver álcool etílico, açúcar, acidez e taninos, mais duradouro será.


			Quanto aos vinhos de mesa, os brancos doces botritizados são os mais duráveis, pela sua grande quantidade de açúcar e de ácidos. Assim, resistem décadas. 


			Entretanto, de todas as classes de vinho, os mais longevos são os generosos (Por­to, Madeira, Jerez, Moscatel de Setúbal, entre outros), principalmente os ado­ci­cados. Primeiro, são os vinhos mais alcoólicos dentre todos. Além disso, os doces têm muito açúcar, assim como muita acidez para equilibrar o teor de açúcar, sob pe­na de se tornarem enjoativos. São tão longevos que em muitos casos se mantêm per­feitamente potáveis mesmo com idade centenária. 


			Os vinhos têm uma vantagem fundamental em relação aos alimentos sólidos: quando chegam ao seu estágio final, não se estragam nem fazem nenhum mal ao organismo. Na realidade, apenas se perde o prazer de bebê-los, pois o final de vida de um vinho é o avinagramento. Dessa maneira, mesmo muito além do ponto ideal, os vinhos ainda podem servir de ingrediente na preparação de bons pratos.


			

				

					

					

				

				

					

							

							Espumantes brutos


						

							

							Anos


						

					


					

							

							• Espumantes (Serra Gaúcha, Cava, Prosecco etc.) 


						

							

							 1  ➠  3


						

					


					

							

							• Champagnes não-datados 


						

							

							 4  ➠  6 


						

					


					

							

							• Champagnes safrados 


						

							

							 5  ➠  10 


						

					


					

							

					


					

							

							Brancos


						

							

					


					

							

							• Frutados (Alsace, Vinhos Verdes etc.) 


						

							

							 0,5  ➠  3


						

					


					

							

							• Meio barricados (Diversos parcialmente barricados) 


						

							

							 2  ➠  5 


						

					


					

							

							• Barricados (Bourgogne, Pessac-Léognan, Rioja etc.) 


						

							

							 4  ➠  12


						

					


					

							

							• Botritizados (Sauternes, Trockenbeerenauslese, Beerenauslese, Tokaji etc.) 


						

							

							 5  ➠  25 


						

					


					

							

					


					

							

							Rosados


						

							

					


					

							

							• Rosados secos e meio secos 


						

							

							 1  ➠  3 


						

					


					

							

					


					

							

							Tintos


						

							

					


					

							

							• Jovens ou claretes (Beaujolais, Valpolicella etc.) 


						

							

							 0,25  ➠  3 


						

					


					

							

							• Meia-guarda (Diversos, com pouca maturação em madeira) 


						

							

							 2  ➠  8 


						

					


					

							

							• Guarda (Grandes tintos do mundo: Bordeaux, Bourgogne, Nebbiolo etc.) 


						

							

							 6  ➠  20


						

					


				

			


			----------------
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			O serviço


			[image: ]


			De modo genérico, os vinhos podem ser distribuídos em três grupos amplos quanto ao hábito de consumo: cotidiano, fins de semana e grandes ocasiões.


			Ao primeiro segmento pertencem os vinhos de piscina, do anoitecer (happy hour), de churrasco, feijoada, bacalhoada, pizza, refeições familiares e informais etc.


			O segundo grupo – de fins de semana – engloba casamentos, festas de queijos e vinhos, jantares ou almoços formais.


			O de grandes ocasiões dispensa explicações. A escolha do bom vinho para essa finalidade depende muito do grau de importância da festa, bem como das possibilidades do bolso do apreciador de vinho.


			Recomenda-se ingerir diariamente doses moderadas de vinho nas refeições. Um valor médio diário razoável seria de meia garrafa (375 ml) por pessoa. Em ocasiões especiais, o limite pode subir para no máximo uma garrafa (750 ml) de vinho. (Veja mais considerações a esse respeito em “O consumo”.)


			

				

					

					

					

					

					

				

				

					

							

							Tabela de quantidades


						

					


					

							

							Evento


						

							

							Opções


						

							

							ml/pessoa


						

							

							pessoas/gfa.


						

							

							Nota


						

					


					

							

							Degustação 
(copo Inao)


						

							

							dose máxima


						

							

							~94


						

							

							8


						

							

					


					

							

							dose ideal


						

							

							75


						

							

							10


						

							

					


					

							

							dose mínima


						

							

							50


						

							

							15


						

							

							máximo 15/gfa.


						

					


					

							

							Restaurante 
(vinho em copo)


						

							

							taça grande


						

							

							150


						

							

							5


						

							

					


					

							

							taça média


						

							

							125


						

							

							6


						

							

					


					

							

							taça pequena


						

							

							~94


						

							

							8


						

							

					


					

							

							Buffet


						

							

							justo


						

							

							~214


						

							

							3,5


						

							

					


					

							

							razoável


						

							

							250


						

							

							3


						

							

					


					

							

							confortável


						

							

							300


						

							

							2,5


						

							

					


					

							

							folgado


						

							

							375


						

							

							2


						

							

					


					

							

							Jantar


						

							

							justo


						

							

							375


						

							

							2


						

							

							jantar a dois


						

					


					

							

							razoável


						

							

							500


						

							

							1,5


						

							

					


					

							

							confortável


						

							

							750


						

							

							1


						

							

					


					

							

							folgado


						

							

							1.000


						

							

							0,75


						

							

					


					

							

							Almoço ajantarado


						

							

							razoável


						

							

							750


						

							

							1


						

							

					


					

							

							confortável


						

							

							1.000


						

							

							0,75


						

							

					


					

							

							folgado


						

							

							1.500


						

							

							0,5


						

							

					


				

			


			Lembre-se de que há perdas, pois as pessoas “esquecem” copos ainda cheios pelo recinto – e o garçom trata de retirá-los. A partição da quantidade adotada nos diversos estilos de vinho – espumantes, brancos, tintos, de sobremesa e generosos – deverá ser avaliada caso a caso, dependendo do tipo do evento (buffet, jantar ou almoço ajantarado), do perfil dos convidados e da estação do ano.


			Os copos usados para servir vinhos são aqueles cujos formatos se encontram na p. 45. Cabe ressaltar que, para degustação, recomenda-se fortemente o uso da taça do tipo Inao, que tem cerca de 225 ml de volume total.


			IA temperatura


			É fundamental servir vinhos na temperatura correta. Entretanto, é difícil determinar exatamente qual é ela, pois pode – e até deve – variar com o gosto de cada um, o local e a estação do ano.


			Porém, se quisermos seguir as temperaturas consideradas ótimas pelos apre­cia­dores, para o pleno aproveitamento de todas as características organolépticas de determinado vinho, devem ser observadas as recomendações da tabela da página seguinte.


			Vinho branco


			O vinho branco deve ser bebido mais resfriado, para moderar sua acidez, naturalmente mais alta. Contudo, não pode ser servido muito gelado, pois os aromas ficariam totalmente inibidos, não se desprendendo para o nariz. Em suma, deve-se encontrar uma temperatura equilibrada que não realce a acidez nem iniba a percepção aromática.


			Para resfriar um vinho claro, não se recomenda, em hipótese alguma, colocar pedras de gelo no líquido, pois ele se diluiria e sua qualidade seria prejudicada. Também não é conveniente colocá-lo em congelador, pois o resfriamento muito brusco pode afetar o aroma e o sabor. Além disso, se ficar muito tempo no con­gelador, o vinho aumenta de volume, expulsando a rolha ou, pior ainda, que­bran­do a garrafa.


			O método mais indicado é mergulhar a garrafa dentro de um balde contendo pedras de gelo, água gelada e sal grosso (que acelera o resfriamento) durante o tem­po necessário para que o vinho alcance a temperatura ideal, o que em média leva cerca de 30 minutos.


			Como alternativa, pode-se também colocar a garrafa na parte de baixo da geladeira por até duas horas, dependendo do tipo de vinho que se queira resfriar – como os brancos mais adocicados.


			Vinho tinto


			Diferentemente dos vinhos brancos, os tintos possuem taninos e as baixas temperaturas ressaltam o amargor. Já os claretes e os rosados, por terem menor teor de taninos, podem ser ingeridos um pouco mais frescos. Os vinhos rubros devem ser servidos à temperatura ambiente de uma sala climatizada, ou seja, entre 16ºC e 20ºC. Lembre-se de que uma temperatura muito baixa também impede a boa percepção dos odores. Ao contrário, temperaturas muito altas acentuam sobretudo os vapores alcoólicos.


			

				

					

					

					

				

				

					

							

							Tabela de temperatura


						

					


					

							

							Tipos de vinho


						

							

							Temperatura (ºC)


						

							

							Exemplos


						

					


					

							

							Brancos doces


						

							

							4  ➠  6


						

							

							França (Sauternes), Alemanha (Eiswein, Beerenauslese, Trockenbeerenauslese), 
Hungria (Tokaji)


						

					


					

							

							Espumantes doces 
e meio doces


						

							

							4  ➠  6


						

							

							França (Champagne doux e demi-sec), 
Itália (Asti Spumante)


						

					


					

							

							Brancos meio secos 


						

							

							5  ➠  7


						

							

							Brasil (suaves), Alemanha (Spätlese, Auslese), Itália (Abboccato)


						

					


					

							

							Rosados meio secos


						

							

							6  ➠  8


						

							

							França (Rosé d’Anjou), 
Portugal (Mateus Rosé)


						

					


					

							

							Espumantes secos


						

							

							6  ➠  8


						

							

							França (Champagne extra-brut e brut), 
Espanha (Cava brut)


						

					


					

							

							Brancos frutados secos


						

							

							6  ➠  8


						

							

							França (Loire, Alsace), Alemanha (QbA, Kabinett), Portugal (Vinhos Verdes), 
Chile (Sauvignon Blanc) 


						

					


					

							

							Espumantes rosados secos


						

							

							7  ➠  9


						

							

							França (Champagne Rosé brut)


						

					


					

							

							Brancos barricados secos


						

							

							8  ➠  10


						

							

							França (Bourgogne), Espanha (Rioja), 
Califórnia (Chardonnay) 


						

					


					

							

							Rosados secos


						

							

							9  ➠  11


						

							

							França (Tavel), Espanha (Navarra)


						

					


					

							

							Tintos jovens ou claretes


						

							

							12  ➠  14


						

							

							França (Beaujolais), Itália (Valpolicella, Bardolino)


						

					


					

							

							Tintos de meia-guarda


						

							

							14  ➠  16


						

							

							Maioria dos tintos econômicos


						

					


					

							

							Tintos de guarda


						

							

							17  ➠  19


						

							

							França (Bourgogne), Espanha (Rioja), Itália (Chianti Classico, Barbera)


						

					


					

							

							Tintos de guarda encorpados


						

							

							18  ➠   20


						

							

							França (Bordeaux, Rhône), Itália (Barolo, Amarone), Espanha (Ribeira del Duero, Priorato), Portugal (Douro, Alentejo), Austrália (Shiraz), Argentina (Malbec), Califórnia (Cabernet Sauvignon)


						

					


				

			


			Na Europa, os vinhos tintos são normalmente chambrés, isto é, trazidos da adega (10ºC-12ºC) até uma sala relativamente aquecida (18ºC-20ºC), onde des­can­sam até atingir, lentamente, a temperatura desejada. O correto é escolher os vinhos no dia anterior, retirá-los da adega e levá-los para a sala de jantar.


			Para fazer o vinho escuro alcançar a temperatura ideal durante o inverno, não é indicado de maneira alguma aquecer a garrafa, imergindo-a em panela com água quente ou usando qualquer outro método similar.


			No Brasil, em dias mornos ou quentes com temperatura que ultrapasse 20ºC, é recomendável colocar a garrafa de vinho tinto dentro de um balde contendo apenas água gelada ou na parte inferior da geladeira, durante cerca de 20 minutos, para resfriá-la abaixo de 20ºC.


			IDesarrolhamento


			O corta-cápsula


			Inicialmente, deve-se extrair a cápsula metálica ou plástica. Antigamente, segurava-se a garrafa com muito cuidado e se cortava a cápsula um centímetro abaixo do gargalo. Hoje esse trabalho é bem mais simples por causa do corta-cápsula – dispositivo com uma guilhotina em forma de roldanas, que, quando girado, corta a cápsula abaixo do topo do gargalo. O cuidado de cortar a cápsula abaixo do gargalo se deve ao fato de que o vinho não pode entrar em contato com o metal nem com outro material. Com cápsulas de chumbo, o malefício é duplo, pois, se cair algum pedaço dele no copo, a bebida torna-se metálica e o próprio metal, quando ingerido, acumula-se no organismo. Posteriormente, o gargalo deve ser esfregado com um pano bem limpo.
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			O corta-cápsula facilita a extração da 
cápsula de garrafas de vinho


			O saca-rolha


			Em seguida, munido de um bom saca-rolha, coloque a ponta da rosca sem fim bem no centro da rolha e inicie a operação vagarosamente, evitando balançar em excesso o líquido contido na garrafa. Evite também furar a parte da rolha que toca o vinho. Tão logo ela seja extraída, cheire-a discretamente para verificar se o vinho encontra-se em perfeito estado. Isso feito, volte a limpar o gargalo com o pano e deixe o vinho arejar.


			Não se recomenda, em hipótese alguma, o uso de saca-rolha de ar. Esse fluido, além de revolver o líquido (péssimo para tintos de guarda), pode ocasionar pressões demasiadas, que talvez até quebrem uma garrafa não muito resistente. Por­tanto, na esmagadora maioria das vezes, os mais adequados são os saca-rolhas de perfuração por rosca em espiral.


			Para abrir vinhos mais velhos, use abridores do tipo laminar. O motivo é que uma rolha com mais de 20 anos de idade já está bem fraca, a ponto de se esfarelar ca­so se utilize um abridor de perfuração. O saca-rolha laminar dispõe de duas lâminas paralelas de diferentes comprimentos. Primeiro, introduza a lâmina mais longa entre o gargalo e a rolha; depois, insira a segunda lâmina e, com movimentos cuidadosos de torção e pinçamento, extraia lentamente a velha rolha.


			Em sua região de origem, os velhos vinhos do Porto Vintage são geralmente abertos de forma muito folclórica. Emprega-se uma tenaz, que é um alicate grande, colocada no fogo até ficar rubra. Em seguida, agarra-se o gargalo da garrafa com a tenaz, pouco abaixo da parte inferior da rolha, e despeja-se água gelada sobre a ponta dela. Com o choque térmico criado, o gargalo é cortado totalmente, sem rebarbas, levando junto a velha rolha.


			Quando se trata de vinhos espumantes, as providências são totalmente diversas. Em primeiro lugar, a abertura da garrafa deve ocorrer ime­dia­ta­mente antes de ser consumido, sob pena de o vinho perder as bolhas de gás, isto é, sua “alma”. Começa-se por extrair a parte superior do papel laminado que envolve a rolha. Em seguida, desenrola-se e retira-se cuidadosamente o arame que a protege, apertando com a outra mão a rolha contra o gargalo. É uma medida de segurança, para evitar que a própria pressão interna da garrafa a projete violentamente para o alto. 


			Para tirar a rolha, pode-se usar um saca-rolha especial do tipo estrela. Eu prefiro usar a mão. Para tanto, inclino levemente a garrafa a 45º e seguro firmemente a rolha, imprimindo movimentos lentos e coordenados de rotação e de puxamento para cima, até que ela fique livre. Feito isso, deixo o gás escapar levemente, sem quase nenhum ruído e sem perda do líquido. Limpo o gargalo com um pano e sirvo nas taças.
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			A rolha


			As rolhas empregadas até hoje nos vinhos de melhor qualidade são de cortiça. O material é extraído da casca do sobreiro – o Quercus suber –, espécie de carvalho comum na zona mediterrânea. A cada nove ou dez anos, essa árvore é descascada para extrair o precioso produto. As principais características da cortiça são ser convenientemente impermeável, compressível, elástica, bem leve, eficiente isolante térmico e biodegradável.


			Têm surgido ultimamente rolhas sintéticas que trazem algumas vantagens em relação às de cortiça: são mais baratas, vedam melhor (apesar de mais difíceis de sacar), não se deterioram com o tempo e principalmente não adquirem o bouchonné (Veja “No restaurante”). Entretanto, as rolhas sintéticas só têm sido empregadas no segmento de vinhos mais baratos. Acredito que no nível premium esses tampões dificilmente venham a ter penetração significativa.


			Rolha molhada não é sinal de problema...


			Alguns consumidores temem que rolha úmida seja indício de vinho com problema. Ao contrário, a rolha molhada é sinal extremamente positivo, pois mostra que a garrafa foi armazenada deitada. Esse, aliás, é o motivo principal de o sommelier ou garçom, tão logo abre a garrafa, entregar ao clien­te a rolha, para “provar” que a garrafa fora armazenada convenientemente na adega, na horizontal. 


			Quando a garrafa é estocada em pé, a rolha fica totalmente seca e se torna quebradiça, dificultando até a sua correta extração. Quando umedecida, é mais resistente e mais difícil de se quebrar.


			Às vezes, a rolha apresenta-se inteiramente úmida, e não só na parte mais próxima do líquido. O excesso de umidade na rolha, que a faz não ser con­venientemente estanque, pode ter várias causas:


			• Garrafa com gargalo irregular ou muito largo, impedindo que a rolha seja corretamente comprimida. Se todos os gargalos fossem perfeitos, bastaria uma cortiça curtinha para vedar a garrafa. Como não são per­feitos, as ro­lhas precisam ser compridas (de 32 a 55 mm), sobretudo as dos vinhos mais longevos.


			• Rolha com diâmetro menor que o necessário, subdimensionado.


			• Rolha velha, que com o tempo perdeu a impermeabilidade (fenômeno co­mum nos vinhos mais antigos).


			Apesar disso, alguns vinhos finos neozelandeses utilizam roscas metálicas como tampões. Os produtores alegam que testes realizados após dez anos de estocagem do vinho não apresentaram desvantagens em relação às rolhas de cortiça. Tenho minhas dúvidas, já que estudos europeus apontam problemas de surgimento de cheiros redutivos ruins em vinhos de guarda longamente submetidos a um am­biente ausente de oxigênio.


			IArejamento


			Aberto o vinho, deve-se deixá-lo arejar ou não? As opiniões diferem bastante. Existem conhecidos enólogos que não recomendam o arejamento, pois alegam que haveria perda de substâncias voláteis, responsáveis em grande parte pelo buquê ou aroma dos vinhos. Além disso, o vinho correria o risco de se oxidar pelo contato com o oxigênio do ar. Esses especialistas recomendam consumir os vinhos tão logo desarrolhados. No outro extremo, determinados autores italianos afirmam que o Brunello di Montalcino deve ser aberto com até 24 horas de antecedência. A prática parece confirmar as duas posições! 


			Claro que os vinhos tintos de muita idade têm de ser submetidos ao mínimo de contato com o ar, tanto para não perder as ricas fragrâncias quanto para não se oxidarem mais, por já terem atingido um equilíbrio mais frágil. Precisam ser cuidadosamente desarrolhados, decantados (veja a seguir) e imediatamente consumidos.


			Já os vinhos jovens – notadamente os tintos – se beneficiam da passagem por um decantador ou jarra de cristal várias horas antes de serem servidos. Esse pro­ce­di­mento acelera o arejamento, isto é, uma oxidação mais acentuada, fazendo que os aromas atinjam um estágio de evolução equivalente ao de alguns anos de en­ve­lhe­cimento em garrafa. 


			...mas rolha estufada pode ser


			Raramente a presença de rolha estufada se deve ao superdimensionamento do diâmetro da rolha ou a gargalos imperfeitos, embora isso possa ocorrer. Em geral, o estufamento da cortiça – perceptível pela pressão sobre a cápsula, que a faz se abaular – é sinal de que a garrafa foi submetida a condições ex­tre­mas de temperatura, durante o transporte ou a estocagem, causando um au­mento da fase gasosa do vinho. 


			Após o despejo do líquido, nesse caso enérgico, para o decantador, cabe até ro­dá-lo firmemente para aumentar a área de contato do líquido com o ar. O decan­ta­dor, de formato baixo e arredondado, garante o máximo de contato entre o vinho e o oxigênio do ar, sendo, portanto, muito mais indicado do que uma simples jarra, por mais fina e bonita que esta seja.


			Quanto maior a tanicidade, o teor de extrato seco e o corpo do vinho tinto, co­mo os grandes Nebbiolo e Bairrada, maior deve ser a antecedência de colocação do caldo na jarra. Essa prática é mais difícil em restaurante, mas em casa se pode e se deve utilizá-la à vontade. Se você quiser beber no jantar um ótimo tinto jovem com as características aqui mencionadas, pode abri-lo e arejá-lo com até seis ou oito horas de antecedência.


			O arejamento com decantador é muito mais eficaz do que simplesmente abrir a garrafa e deixar o vinho respirar pelo pequeno orifício do gargalo da garrafa, ca­so em que se reduz a superfície de contato da bebida com o ar. Para obter o mes­mo efeito do decantador, seria necessário desarrolhar a garrafa com uma an­te­ce­dên­cia impraticável.


			IDecantação


			A decantação é uma operação mecânica de limpeza do líquido, diferente, portanto, do arejamento – aeração química da bebida –, apesar de ambos empregarem decantadores. Existem decantadores de duas capacidades básicas: um para garrafa-padrão, de 750 ml, e outro para garrafa magnum, de 1.500 ml.


			Com vinhos tintos mais velhos, formam-se sedimentos naturais, que, com o passar dos anos, se depositam na parede interna da garrafa, tornando-se necessário decantá-los. Essa borra interna resulta do colapso das cadeias de carbono ao se tornarem muito longas, devido à polimerização dos taninos, ou seja, do processo natural de amaciamento desses polifenóis, como descrito no capítulo anterior.


			O ideal é retirar a garrafa da adega, onde era mantida na horizontal, e colocá-la previamente em pé, cerca de 24 horas antes. Desse modo, pelo efeito da gravidade, as borras acumulam-se no fundo da garrafa. Se isso não for exequível, suspenda cuidadosamente a garrafa do seu nicho, sem sacudi-la para não misturar os se­di­men­tos com o líquido, e deite-a numa cesta para esse fim sobre a mesma parede on­de se encontram os sedimentos.


			Após um cuidadoso desarrolhamento, agitando o mínimo possível a garrafa, verta vagarosamente o vinho para um decantador perfeitamente limpo. Essa ope­ração deve ser realizada com o auxílio da luz de uma vela ou lâmpada que in­ci­da sobre o líquido. Ao primeiro sinal de resíduo, pare o despejo – ficarão na gar­rafa os resíduos e uma pequena quantidade de vinho.


			Perde-se um pouco da bebida, mas ganha-se um vinho redondo, completamente isento de depósitos. Entretanto, esse finalzinho de vinho pode ainda ter um destino muito nobre: coado num filtro de papel, serve de base a um delicioso molho.
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			Ao verter o vinho para o decantador, a luz da vela ajuda a ver o resíduo, quando então se para o despejo


			IOs copos


			Para que um vinho seja perfeitamente apreciado, ele deve ser sorvido em um co­po com formato e tamanho adequados, que realce todas as qualidades visuais, olfativas, gustativas e táteis da bebida. 


			Degustações e experiências científicas comprovam que o mesmo vinho, degus­ta­do em copos diversos, apresenta paladares ou flavores (percepção conjunta de aromas e sabores) distintos. Conforme o seu desenho, os copos interferem positiva ou negativamente na percepção sensorial da bebida.


			O copo recomendado para beber vinho é uma taça preferencialmente de cristal ou de vidro o mais fino possível e de transparência absoluta. As paredes finas e o aca­bamento bem polido fazem os lábios ter um agradável contato tátil e sentir melhor a temperatura do vinho, não do copo. 


			Deve-se evitar o uso de taças entalhadas ou coloridas, pois não permitem apre­ciar convenientemente a cor do vinho. A taça também precisa ter uma haste com pé para que não seja segurada pelo bojo, o que aqueceria o vinho.


			Veja a seguir alguns modelos tradicionais de taças utilizadas para vinhos.
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			O copo de degustação 


			O copo ideal para degustar vinho é do tipo tulipa, isto é, com a forma do bulbo des­sa flor. O bojo arredondado faz o líquido se aconchegar, e a boca, acentuadamente retraída, permite que os aromas se concentrem e sejam mais bem percebidos pelo olfato. 


			O mais famoso dos copos de degustação é o francês criado pelo Inao (Institut National des Appellations d’Origine), modelo adotado pela ISO (International Standard Organization).


			A grande vantagem em empregá-lo para os vinhos de mesa é permitir a fixação de um referencial padronizado na formação da nossa memória olfato-gustativa. Os vinhos espumantes e generosos beneficiam-se de outro tipo de recipiente.


			A taça para espumantes 


			Para os espumantes, a taça do tipo flûte (flauta), alta e esguia, é a mais indicada, pois retém mais tempo a efervescência das bolhas de gás. As tradicionais e antiquadas taças de boca larga, ao contrário, fazem o espumante perder as bolhas mais ra­pidamente – portanto, a própria personalidade. Além disso, a flauta permite que a fina mousse (espuma) suba de forma fascinante pelas paredes, logo depois de o líquido ser vertido. 


			Outra vantagem é o ligeiro abaulamento do bojo da flauta, favorecendo a acu­mu­lação dos aromas acima do nível do líquido. A estreita boca realça uma percepção concentrada das fragrâncias da bebida.


			O copo para vinhos generosos 


			Antes de tudo, esses copos devem ter volume pequeno, adequado às doses reduzidas recomendadas para esses vinhos, por causa do elevado teor alcoólico.


			Por serem altos e manterem distância significativa entre o líquido e o nariz, há o enaltecimento do caráter frutado do vinho, impedindo que seja suplantado pelo álcool utilizado em sua fortificação.


			O tastevin


			Chamado em Portugal de “tomboladeira”, o tastevin é um recipiente de prata que o enólogo leva consigo para provar vinho direto do barril ou da garrafeira. Tem o formato de uma concha, com diâmetro médio de 8 centímetros, o que faz muitos o confundirem com um cinzeiro.


			Suas principais vantagens são ser portátil e inquebrável, ao contrário do copo de cristal, mas principalmente refletir a cor do vinho na penumbra reinante nos ambientes de estocagem e na cave.


			Manuseio dos copos


			Antes de servir, verifique se as taças estão perfeitamente limpas. Lave os copos preferencialmente com água quente, com poucas gotas de detergente, e seque-os com um pano limpo usado apenas para esse fim. Melhor ainda é deixá-los secar naturalmente, emborcados e sustentados pela base, em escorredores de madeira com cortes, como os que se veem em alguns bares de vinho.


			Guarde os copos em pé, em lugares frescos e secos. Se ficarem guardados por muito tempo, convém passar neles um pano umedecido com álcool, para tirar o eventual odor de mofo.


			O verter do líquido


			Ao servir um vinho de mesa, evite verter o líquido de muito alto; aproxime o gargalo do copo – sem tocá-lo –, a fim de que o vinho escorra docemente, sem borbulhamento, pelas paredes do copo.


			Tome cuidado, também, para que a última gota não caia na toalha. Basta girar de leve a garrafa e ao mesmo tempo afastar o gargalo, que deve ser logo enxugado com um guardanapo, antes de servir o vinho a outro convidado.


			Nunca encha mais do que um terço do copo de vinho, pois os vapores não te­riam espaço suficiente para se desprender do líquido e se concentrar, im­pe­din­do toda a percepção dos aromas presentes.


			Tamanhos de copo


			Por que os vinhos brancos são servidos em copos menores do que os tintos? Is­so não tem relação alguma com a tradição, como se poderia pensar. O verdadei­ro motivo está na temperatura ideal de serviço de cada vinho. Como os brancos são bebidos mais resfriados do que os tintos, convém ofe­recer uma dose menor de vinho em cada copo, a fim de evitar que esquente rapidamente.


			Com espumantes, sugiro manter as taças na geladeira ou no gelo antes de servi-los. Essa providência reduz o desprendimento tumultuoso das bolhinhas de gás, impedindo que elas e o vinho transbordem. A bebida deve ser despejada len­tamente na taça, acentuadamente inclinada no início e aprumada vagarosamente, à medida que se enche. O líquido tem de ocupar no máximo dois terços do copo, deixando espaço suficiente para que o aroma se desprenda. Quase ao final da ope­ração, faça o mesmo giro rápido na garrafa, para que as últimas gotas não caiam na toalha.


			IOrdem de precedência


			Sempre que se bebam diversos vinhos em uma mesma ocasião, como num jantar, é conveniente seguir esta ordem:


			1 	Inicie com os vinhos de aperitivo (por exemplo: espumante bruto, Jerez seco ou branco frutado seco).


			2 	Ofereça branco frutado seco antes de branco barricado seco ou de branco meio seco.


			3 	Sirva os tintos após os brancos secos ou meio secos.


			4 	Tinto leve antes de tinto encorpado.


			5 	Tinto jovem frutado antes de tinto envelhecido de guarda.


			6 	Tinto de nível médio antes de tinto de topo.


			7 	Finalize com os vinhos de sobremesa (branco ou tinto doce) ou vinhos digestivos (Porto, Madeira ou Jerez).


			Enólogo, enófilo e sommelier


			Essas três palavras costumam ser empregadas erroneamente. Veja quais são os sentidos corretos.


			• Enólogo: Vem do grego: eno (vinho) + logo (técnico). É o profissional, quase sempre de nível superior, responsável pela produção do vinho na adega.


			• Enófilo: Também vem do grego: eno (vinho) + filo (amigo). É o apreciador de vinho, particularmente o consumidor final. Existem dois tipos de enófilo: o ama­dor e o especialista. Este costuma aprofundar-se tanto no assunto que termi­na por escrever livros e artigos, ministrar cursos e praticar outras atividades afins.


			• Sommelier : Termo francês para designar o funcionário encarregado dos vinhos de um restaurante de primeira linha, localizado ou não em hotel. Ele cuida da administração da adega e do serviço do vinho aos clientes. Em Portugal, esse profissional é chamado escanção – denominação proveniente de skankjo, da língua dos francos, que evoluiu para o francês antigo eschanson e para o moderno échanson. Era o serviçal encarregado de servir vinho ao rei. 


			Tira-manchas científico


			Cientistas da renomada Universidade da Califórnia em Davis conduziram uma experiência para descobrir qual o melhor agente para limpar uma roupa suja de vinho tinto. Foram testados vários produtos comercializados com esse fim, além dos caseiros vinho branco e sal. Nenhum deles, nem mesmo os comerciais, mostraram grande eficácia. O melhor limpador foi uma solução de sabão líquido misturada com o branqueador peróxido de hidrogênio – a popular água oxigenada.


			INo restaurante


			Um dos momentos mais assustadores para um novo consumidor, após a escolha do vinho, é o ritual do serviço. O sommelier ou garçom, depois de mostrar a garrafa ao cliente para que verifique se está de acordo com o seu pedido, abre o vinho e entrega a rolha ao freguês. O que fazer com ela? Primeiro, verifique se está úmida, o que demonstra que a garrafa foi estocada corretamente na horizon­tal. A seguir, cheire a rolha discretamente, para avaliar se a bebida está em perfeita condição.


			Quando o vinho merece ser devolvido no restaurante? Seguramente não se de­ve fazê-lo apenas porque não se gostou do vinho, seja por não ser do estilo pre­dileto, seja por estar tânico, ácido, com pouco corpo e outras características. Al­gumas de­las são inerentes a determinados tipos de vinho ou aos seus estágios de amadurecimento.


			Os únicos motivos plausíveis de devolução de um vinho são apresentar gosto de rolha ou já ter passado bastante do ponto ótimo de consumo.


			O bouchonné é um problema que se deve ao surgimento de TCA – 2,4,6-tricloroanisol –, causado pela reação do cloro com polifenóis. O grande vilão – o cloro – pode estar presente na casca do sobreiro (por poluição), em desinfetantes, em inseticidas e em muitos outros fatores. Mesmo em quantidades ínfimas, que não se dissipam com a aeração, esse composto transmite à rolha desagradável cheiro e gosto de mofo.


			O defeito não é culpa nem do vinhateiro nem do restaurante, mas sim do fabricante da rolha. Apesar disso, é razão universalmente aceita para a devolução da garrafa com o problema. 


			A outra causa para a devolução de um vinho é ele ter-se oxidado por armazenamento deficiente ou pela idade. Nesse segundo caso, ele passou do ponto de maturidade, chegando, no extremo, a avinagrar-se. Equivale, por analogia, à de­vo­lução de um peixe com “maresia” excessiva, que já tenha passado do ponto ideal de consumo. 


			Como diz um amigo meu, se não se quer correr nenhum risco, só se deve pedir vinhos conhecidos. Contudo, perde-se assim, lamentavelmente, a oportunidade de descobrir outras preciosidades e aumentar cada vez mais o leque de opções. 
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			O consumo
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			Em altas doses, o álcool etílico presente na bebida age como um tóxico – a embriaguez pode ser considerada um estado de envenenamento temporário do organismo. Quando, porém, se ingerem bebidas alcoólicas de baixa concentração em quantidade moderada, não há nenhum prejuízo à saúde, e o vinho até constitui um valioso complemento alimentar.


			Para que não perturbe o organismo, o vinho deve ser bebido às refeições, evi­tan­do que o álcool passe direto para a corrente sanguínea. Eu costumo também be­ber muita água intercalada com vinho – não só para me manter suficientemente hidratado, como para diluir o teor de álcool no meu organismo.


			A quantidade de álcool contida numa garrafa de vinho de mesa com teor alcoó­lico de 13ºGL (o grau Gay-Lussac equivale ao percentual de álcool por volume) é de:


			

				

					

					

				

				

					

							

							Álcool


						

							

							Vinho


						

					


					

							

							13 ml


						

							

							100 ml 


						

					


					

							

							13 x 0,789 (densidade) = 10,3 g 
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							750 ml (uma garrafa)


						

					


				

			


			Se quiser fazer um cálculo rápido e aproximado dos gramas de álcool por garrafa: 


			13% álcool x 8 (fator de conversão aproximado) = 104 gramas por litro (g/l)


			104 g/l x 0,75 l/gfa. = 78 g/gfa.


			A quantidade de vinho que pode ser normalmente absorvida pelo organismo depende da pessoa, da sua idade, constituição física e sexo, bem como do hábito de beber vinho às refeições. 


			As classes médica e científica internacionais aconselham doses diárias que não excedam um grama de álcool etílico por quilograma de peso do indivíduo, que é a capacidade do fígado de metabolizá-lo sem dificuldade. Para uma pessoa de 70 a 80 quilos, essa dose equivale ao consumo máximo de cerca de uma garrafa por dia.


			Por outro lado, os mesmos especialistas recomendam a metade desse consumo como fator de segurança para o organismo. Isso quer dizer meio grama de álcool por quilo de peso. Logo, para consumidores de 70 a 80 quilos, o limite seria 35 a 40 gramas de álcool por dia, ou seja, por volta de meia garrafa de vinho.


			A Organização Mundial da Saúde (OMS) é ligeiramente mais restritiva. Con­si­dera um nível aceitável de consumo três doses-padrão de 120 ml de vinho para homens e duas para mulheres. Para um consumidor de vinho de mesa do sexo mas­culino, essa quantidade representaria 360 ml, ou seja, também praticamente meia garrafa diária. Porém a restrição é beber apenas cinco dias por semana, ficando-se nos outros dois sem tocar em bebidas alcoólicas.


			Já a quantidade máxima de álcool permitida pelo Código de Trânsito Bra­sileiro era de apenas 0,6 grama por litro de sangue, antes do surgimento da famigerada lei seca atual. Um motorista de 70 a 80 quilos poderia ingerir tranquilamente até dois cálices de vinho (200 ml) sem ultrapassar o limite. 


			Analisando todos os fatores citados, chega-se à seguinte conclusão:


			• 	O consumo diário recomendado é de no máximo meia garrafa (375 ml) de vi­nho de mesa.


			• 	Se você tiver de dirigir após uma refeição com vinho, beba no máximo um quar­to de garrafa (187 ml) – cerca de duas taças de 100 ml. 


			• 	Se em certo dia você por algum motivo beber acima do normal, lembre-se de nun­ca ultrapassar uma garrafa de vinho, para não prejudicar o funcionamento do fígado.


			Entretanto, o vinho é muito mais que uma simples bebida alcoólica, pois se compõe de mais de 300 elementos.


			Através do conteúdo alcoólico, fornece calorias ao organismo. É rico em ele­men­tos minerais, como potássio, magnésio, sódio, fósforo, cloro, enxofre e outros. Seu teor de vitamina A, C e H e do complexo B é suficiente para constituir um com­plemento dietético.


			ICalorias


			O indivíduo que ingere vinho, assim como qualquer outro alimento que contenha calorias, está sujeito a engordar desde que abuse. Como regra, quanto maiores os teores alcoólico e de açúcar de um vinho, tanto maior o seu conteúdo calórico. Porém, se a pessoa se restringir à quantidade recomendada no tópico anterior, não sentirá efeito algum em sua silhueta, desde que também não coma outros alimentos em excesso.


			Por exemplo, a ingestão diária de meia garrafa de vinho tinto seco com 13% de teor alcoólico representa, como você viu anteriormente, 77,3 / 2 = 38,6 g de álcool. Co­mo um grama de álcool equivale a sete calorias, tal quantidade de vinho contém 270,2 calorias só referentes ao álcool. Considerando que esse tinto seco tenha dois gra­mas de açúcar residual por litro de vinho, há 0,75 g na meia garrafa. Já que um gra­ma de açúcar representa quatro calorias, chegamos a três calorias referentes ao açú­car. Logo, o consumo de tal quantidade diária desse vinho equivale a 273,2 ca­lorias!


			Se você preferir meia garrafa de branco meio doce com 12% de teor alcoólico e 19 g/litro de açúcar residual, o nível de calorias ingerido seria de: 35,6 g x 7 cal/g = 249,2 cal (álcool) + 7,1 g x 4 cal/g = 28,4 cal (açúcar). Seriam, portanto, 277,6 calorias, ou seja, praticamente o mesmo que no tinto. Obviamente, o impacto do teor alcoólico nas calorias é muito maior que o do açúcar. 


			IMedicamento


			O vinho foi um dos primeiros medicamentos utilizados pelo homem. Em cerca de 2000 a.C., os cirurgiões hindus já o utilizavam como anestésico pré-operatório.


			As qualidades dietéticas e fisiológicas do vinho eram reconhecidas pelo grego Hipócrates, patrono da medicina, que o receitava frequentemente como antitérmico, laxante e diurético.


			Galeno, célebre médico de Roma, empregava o vinho como desinfetante nas fe­ridas dos gladiadores, pois seu poder antisséptico impedia o surgimento de infec­ções.


			O francês Louis Pasteur proclamou o vinho “a mais saudável e a mais higiênica das bebidas”.


			Alexander Fleming, descobridor da penicilina, ficou fascinado com os poderes antibióticos do vinho, contidos na casca das uvas.


			Como se pode ver, nossos antepassados já conheciam algumas das aplicações me­dicinais do vinho. Conheça outras:


			•	A acidez nele contida ajuda as funções gástricas e intestinais (exceto nos in­di­ví­duos que sofrem de excesso de acidez estomacal) e beneficia a flora intestinal, dificultando a ação de microrganismos que dão origem a fermentações pútri­das. 


			•	O ácido tartárico, o principal do vinho, tem a propriedade de ativar as funções re­nais, pois facilita a dissolução de cálculos.


			•	A glicerina produz ação benéfica nas vias biliares e nos intestinos.


			•	Além da ação antisséptica normal do álcool, o vinho promove ação bactericida por meio do tanino e das matérias corantes, e já se descobriu um antibiótico entre os seus diversos componentes. 


			•	O vinho contém ácido gamaidrobuxítico, um dos anestésicos mais simples e seguros que se conhecem.


			•	Nas doenças cardíacas, age como vasodilatador, provocando também o aumento da hemoglobina e dos glóbulos vermelhos do sangue.


			•	É um tônico para os nervos, especialmente pelo fósforo, que excita e alimenta as células nervosas.


			•	É diurético, especialmente o vinho branco. 


			•	Em dose moderada, o vinho abre o apetite, pois estimula as secreções salivares, gástricas e pancreáticas.


			Descobertas recentes


			O paradoxo francês • O estudo que se tornou divisor de águas no campo do consumo de vinho foi o famosíssimo paradoxo francês. Esse trabalho do francês Serge Renaud causou bastante impacto tanto pela forma como foi divulgado, no programa 60 Minutes, da rede de televisão americana CBS, em 1991, quanto pelo conteúdo.


			Renaud chegou à conclusão de que o índice de morte por doenças cardíacas na França era menos da metade do índice dos Estados Unidos por causa do consumo habitual de álcool, principalmente vinho. A grande surpresa foi que os franceses comem bastante queijo, manteiga e creme, a mesma quantidade de gorduras sa­tu­ra­das que os americanos e têm níveis mais altos de colesterol.


			Bebida saudável • Em maio de 1995, o pesquisador dinamarquês Morten Grønbaek divulgou seus estudos comprovando claramente ser o vinho a mais saudável das bebidas alcoólicas. Mesmo um moderado consumo de vinho implica uma significativa redução da mortalidade. Com três a cinco taças de vinho ao dia, o risco de doenças do coração e infarto do miocárdio diminui 60%. Logo após a sua entrevista no 60 Minutes, as vendas de vinho nos Estados Unidos explodiram.


			Demência e Alzheimer • O francês Jean-Marc Orgogozo, catedrático de neurologia na Universidade Hospital Pellegrin, em Bordeaux, divulgou em 1997 um trabalho realizado com franceses de mais de 65 anos de idade. Dos 60% que bebiam regularmente, 95% optavam por vinho, principalmente tinto. O estudo comparando os consumidores moderados de vinho com os abstêmios mostrou que essa bebida era responsável pela redução de 80% do risco de demência e de 75% do mal de Alzheimer. As quantidades de vinho consideradas moderadas foram definidas como três a quatro doses-padrão diárias para homens e duas a três para mulheres. 


			Cânceres • Elias Castanas, médico pesquisador da Universidade de Creta, divulgou um estudo em 2000 apregoando que o consumo moderado de apenas uma ou duas taças de vinho tinto por dia era capaz de inibir os cânceres de mama e de próstata. A ação de inibição das células cancerosas, semeadas e incubadas in vitro e não diretamente em humanos, era exercida pelos antioxidantes dos polifenóis, notadamente a quercetina.


			Coágulos sanguíneos • A pesquisadora italiana Serenella Rotondo e sua equipe divulgaram, em 2001, uma experiência com ratos, aos quais administraram uma dieta muito rica em gorduras. Concomitantemente, acrescentaram à ração diversas bebidas: vinho tinto, vinho branco, álcool etílico e água. Os ratos que consumiram vinho tinto tiveram uma redução de cerca de 60% de coágulos no sangue, ao passo que os que tomaram vinho branco e álcool não mostraram efeitos significativos. Os primeiros ratos apresentaram uma concentração de antioxidantes três vezes maior que os demais.


			Os polifenóis, muito ricos em antioxidantes, encontram-se principalmente na casca das uvas, motivo pelo qual os tintos, que são fermentados em maceração com as cascas, os possuem em abundância.


			Doenças vasculares e mentais • Pesquisadores do Centro Médico Erasmus, na Holanda, reportaram em janeiro de 2002 que um consumo leve a moderado de álcool pode reduzir tanto o risco de doenças vasculares (já de conhecimento público) quanto a chance do desenvolvimento de doenças mentais senis, tais como os males de Alzheimer e de Parkinson.


			Células cancerígenas • O Centro Médico da Universidade Carlos III de Getafe, em Madri, divulgou em junho de 2002 o resultado de um estudo segundo o qual os com­postos encontrados no vinho tinto podem não só inibir o crescimento do câncer de próstata, como também contribuir no aniquilamento das células cancerosas. 


			Os responsáveis foram os flavonoides, pertencentes à família dos compostos polifenólicos. Dentre os cinco flavonoides avaliados, os que deram melhores resul­ta­dos foram o ácido gálico e o ácido tânico. Em seguida, vieram a morina e a rutina e, por último, a quercetina.


			Doenças reumáticas • De acordo com recente estudo de pesquisadores alemães e italianos, o vinho branco é muito indicado para prevenir o surgimento de doenças reumáticas, que afetam as articulações e os ossos. A explicação é que os brancos contêm moléculas de tirasol (anti-inflamatório) e de ácido cafeico (antioxidante) de tamanho menor que as dos rubros, fazendo que sejam mais bem absorvidas pelo sangue, potencializando o seu efeito. Conclui-se que, para ficarmos sempre saudáveis, devemos beber tanto vinhos brancos quanto tintos.


			Afinal, qual a principal diferença entre vinhos brancos e tintos? Ambos são submetidos ao mesmo processo de elaboração – a fermentação alcoólica. Contudo, os tintos, diferentemente dos brancos, são vinificados com as cascas. Estas lhes pro­por­cionam uma série de polifenóis: antocianos (matéria colorante), taninos (es­trutura), resveratrol e outros compostos.


			O resveratrol é um polifenol que possui propriedades antioxidantes e anticoa­gu­lantes, salutares para o sistema coronário. Ele inibe a degeneração das células; estimula a formação do colesterol bom (HDL – lipoproteínas de alta densidade) e inibe a formação do colesterol ruim (LDL – lipoproteínas de baixa densidade). O HDL transporta o colesterol das artérias ao fígado, onde é decomposto e eliminado. Dessa forma, não há a deposição nas paredes das artérias coronárias de placas gordurosas, que dificultam a circulação sanguínea.


			Após todas essas considerações, você ainda precisa de algum argumento para beber vinho diariamente, em doses moderadas? Apesar de os médicos figurarem entre os seus grandes apreciadores, o vinho é muito mais do que simplesmente um elixir para o corpo: é o alimento predileto da alma!


			IHarmonização com comidas


			A combinação entre comida e vinho obedece a duas regras de ouro. A primeira delas estipula que a força do alimento seja proporcional à força da bebida – isto é, que as comidas e os vinhos mantenham entre si perfeito equilíbrio, sem que nenhum dos dois sobressaia mais que o outro.


			A segunda regra flexibiliza muito a primeira, pois recomenda que o gosto de ca­da consumidor deve sempre prevalecer na escolha da combinação entre o prato e o vinho. 


			Combinações 


			A conhecida máxima que indica vinho tinto com carnes vermelhas, vinho branco com peixes e carnes brancas e vinho rosado com qualquer prato é muito simplista, em­bora tenha certa sabedoria popular embutida. Hoje em dia, com o advento das fu­sões de culinárias muito distintas, como a ocidental e a oriental, a escolha do vi­nho envolve uma análise mais cuidadosa. A seguir, algumas recomendações (mui­tas delas clássicas) de compatibilização entre pratos e vinhos.


			Antepastos e entradas


			•	Caesar salad x Branco acídulo seco (Sauvignon Blanc, Arinto).


			•	Canapés x Branco seco.


			•	Carpaccio x Tinto frutado (Dolcetto).


			•	Caviar x Champagne bruto.


			•	Consomé x Água.


			•	Frutos secos (castanhas de caju, amêndoas, nozes, avelãs etc.) x Porto Tawny (meio doce), Madeira Terrantez (meio doce).


			•	Ovos (pratos frios) x Branco seco.


			•	Ovos (pratos quentes) x Branco encorpado seco (Chardonnay se­mi­bar­ri­ca­do).


			•	Saladas (sem vinagre) x Branco seco.


			•	Salpicão de frango x Rosado seco.


			•	Sardella x Jerez Fino ou Manzanilla (secos).


			•	Sopa cremosa x Jerez Amontillado (meio seco), Madeira Verdelho (meio seco).


			•	Sopa fria x Próprio aperitivo.


			•	Tapas x Jerez Fino ou Manzanilla (secos).


			Aperitivos


			•	Champagne ou espumante bruto, Jerez Fino ou Manzanilla (secos), Madeira Sercial (seco), branco acídulo seco (Sauvignon Blanc, Riesling).


			Aves


			•	Confit de canard x Tinto (Merlot, Saint Emilion).


			•	Coq au vin x Tinto macio (Pinot Noir).


			•	Foie gras x Branco doce (Sauternes).


			•	Frango à caçadora x Tinto macio (Pinot Noir).


			•	Frango à la Kiev x Branco encorpado seco (Hermitage).


			•	Frango ao molho cremoso  x  Branco meio seco.


			•	Galeto grelhado x Branco encorpado seco, rosado seco.


			•	Galinha (assada, grelhada, cozida) x Tinto leve, branco encorpado seco.


			•	Galinha-d’angola x Tinto macio (Pinot Noir).


			•	Magret de canard x Tinto (Priorato).


			•	Miúdos de galinha x Tinto.


			•	Pasta de fígado x Branco meio seco.


			•	Pato com laranja e à Califórnia  x  Branco meio seco (Alsace Pinot Gris).


			•	Pato e ganso assados x Tinto (Shiraz australiano), tinto macio (Pinot Noir), branco meio seco (Riesling).


			•	Peru assado x Tinto leve, branco encorpado seco.


			•	Poulet de Bresse avec morilles x Tinto macio (Pinot Noir), branco encorpado seco (Chardonnay barricado).


			•	Risoto de frango x Branco meio seco.


			Caças (pele)


			•	Coelho ao vinho e à caçadora x Tinto macio (Pinot Noir).


			•	Coelho assado x Tinto leve.


			•	Javali x Tinto (Shiraz), branco meio seco (Riesling).


			•	Terrine de coelho x Branco seco.


			•	Veado (guisado) x Tinto (Shiraz).


			Caças (pena)


			•	Codorna assada x Tinto fino.


			•	Faisão (assado, grelhado) x Tinto fino.


			•	Faisão faisandé x Tinto (Syrah).


			•	Perdiz assada x Tinto fino.


			•	Pombo assado x Tinto fino.


			Carnes


			•	Boeuf Bourguignon x Tinto (Gévrey-Chambertin).


			•	Bovina (rosbife, grelhado, tournedos, picadinho etc.) x Tinto.


			•	Bovina cozida x Tinto leve.


			•	Brasato ao Barolo x Tinto poderoso (Barolo, Barbaresco).


			•	Carneiro cozido x Tinto robusto (Tannat).


			•	Coxas de rã x Branco seco.


			•	Escargot x Branco seco (Aligoté), tinto.


			•	Goulash x Tinto.


			•	Leitão assado x Tinto (Bairrada), espumante tinto bruto.


			•	Ossobuco com risoto à milanesa x Tinto acídulo (Barbera), tinto poderoso (Barolo).


			•	Pasta de porco x Tinto leve, branco seco.


			•	Pernil de cabrito assado x Tinto poderoso (Barolo, Ribera del Duero, Douro).


			•	Pernil de cordeiro assado x Tinto (Médoc, Rioja).


			•	Pernil de porco assado x Branco encorpado seco (Chardonnay barricado), tinto macio (Pinot Noir).


			•	Pernil de vitela assado x Tinto macio (Pinot Noir), branco encorpado seco (Chardonnay barricado).


			•	Porco (costela, lombo) x Branco meio seco (Riesling), tinto leve.


			•	Presunto cozido x Branco meio seco, tinto leve.


			•	Presunto cru x Jerez Fino ou Manzanilla (secos).


			•	Presunto tender x Branco meio seco (Alsace Riesling), tinto leve (Beaujolais).


			•	Rosbife x Tinto leve, rosado seco.


			•	Vitela ao molho branco x Branco encorpado seco.


			•	Vitela grelhada x Tinto leve, rosado seco.


			Comida oriental


			•	Chinesa x Branco meio seco (Riesling spätlese), tinto macio (Pinot Noir).


			•	Indiana (curry) x Branco aromático seco (Alsace Gewürztraminer).


			•	Japonesa (sushi, sashimi) x Espumante bruto (Serra Gaúcha), Champagne bru­to, branco acídulo seco (Riesling trocken).


			•	Tailandesa x Branco meio seco (Chenin Blanc demi-sec).


			Embutidos e miúdos


			•	Cotecchino ou Zampone com lentilhas (tipos de embutidos italianos) x Tinto acídulo (Barbera), tinto frisante seco (Lambrusco).


			•	Fígado à veneziana x Tinto frutado (Dolcetto).


			•	Fígado grelhado x Tinto.


			•	Língua ao molho madeira x Tinto frutado (Chinon).


			•	Salsicha (fria) x Branco meio seco.


			•	Salsicha com chucrute x Branco seco (Alsace Pinot Gris).


			•	Salsicha com repolho roxo x Branco seco (Weissburgunder), tinto leve (Beau­jolais cru).


			Sushi com champanha


			Em artigo publicado em novembro de 1990 na Revista do Vinho, recomendei um dos melhores casamentos entre bebida e comida: espumante seco e sushi.


			À primeira vista pode parecer que não se combinam, tendo em vista a presen­ça de vinagre na preparação do arroz, além do efeito picante do wasabi. Entretanto, o espumante possui acidez alta, sobretudo pela presença de gás carbônico, o que contrabalança a ação do wasabi. Por outro lado, o espumante tem também características refrescantes e limpa o paladar, o que o torna perfeito para acompanhar o sushi.


			Finalmente, existe mais um motivo para unir esse par: o sushi é um prato de ga­la no Japão, sendo servido em recepções e banquetes, e o espumante é tradi­cionalmente o vinho de comemorações tanto no mundo ocidental (onde se ori­ginou) como agora também no resto do globo.


			Frutos do mar


			•	Bisque de camarão x Branco seco.


			•	Bouillabaisse ou caldeirada x Branco seco (Hermitage), rosado seco (Provence).


			•	Camarões e lagostas com molhos x Branco meio seco.


			•	Camarões e lagostas cozidos ou grelhados x Branco seco.


			•	Caranguejos e siris x Branco seco.


			•	Coquille Saint-Jacques ao molho cremoso (vieira) x Branco meio seco (Vouvray demi-sec).


			•	Lulas (à provençal, risoto etc.) x Branco seco.


			•	Mariscos (mexilhão, vieira etc.) x Branco seco.


			•	Ostras frescas x Branco seco (Chablis), Champagne bruto.


			•	Paella Marinara x Branco seco.


			•	Paella Valenciana x Rosado seco (Navarra), tinto leve.


			•	Plateau de fruits de mers x Branco acídulo seco (Muscadet, Sauvignon Blanc).


			•	Polvo x Branco encorpado seco (Rioja barricado).


			Leguminosas


			•	Cassoulet x Tinto robusto (Cahors, Madiran, Tannat uruguaio, Tannat gaúcho).


			•	Feijoada x Espumante tinto bruto (Bairrada, Serra Gaúcha), tinto frisante seco (Lambrusco).


			Massas


			•	Capeletti de vitela x Tinto frutado (Dolcetto).


			•	Espaguete à carbonara x Branco seco (Frascati).


			•	Espaguete com molho de carne ou queijo x Tinto frutado (Dolcetto).


			•	Espaguete com molho de peixe ou tomate x Branco seco.


			•	Lasanha à bolonhesa x Tinto (Sangiovese di Romagna).


			•	Pappardelle alla lepre x Tinto (Sangiovese toscano).


			•	Pizza x Tinto leve (Chianti), rosado seco.


			•	Quiche Lorraine x Branco seco (Alsace Pinot Gris).


			•	Ravióli de ricota x Tinto leve (Valpolicella).


			•	Risoto de funghi x Tinto frutado (Dolcetto).


			•	Rondelli de presunto e queijo x Branco seco (Roero Arneis), rosado seco.


			•	Torta de cebola x Branco seco (Alsace Riesling).


			•	Vol-au-vent x Branco meio seco.


			Peixes


			•	Atum grelhado x Tinto (Merlot, Pinot Noir), branco encorpado seco (Char­don­nay).


			•	Bacalhoada  x Branco encorpado seco (Rioja barricado, Chardonnay barrica­do), tinto bem maduro (Rioja Reserva).


			•	Haddock defumado x Branco seco (Bordeaux Blanc, Sémillon).


			•	Pasta (de atum etc.) x Branco seco.


			•	Peixe ao forno (namorado, robalo etc.) x Branco seco (Bordeaux Blanc).


			•	Peixe ao molho branco x Branco meio seco (Vouvray demi-sec).


			•	Peixe ao molho de vinho tinto x Tinto macio (Pinot Noir).


			•	Peixe cozido (badejo, cherne etc.) x Branco meio seco.


			•	Pintado na brasa x Branco encorpado seco, rosado seco.


			•	Posta de cação x Tinto.


			•	Salmão defumado x Branco aromático seco (Alsace Gewürztraminer), tinto leve (Barbera não barricado).


			•	Sardinha frita x Branco seco.


			•	Suflê de peixe x Branco seco.


			•	Truta e linguado grelhados x Branco seco.


			Bacalhau e vinho


			Vinho tinto combina com bacalhau? Nem sempre. Inúmeras degustações de que participei mostraram que o vinho que mais se harmoniza com bacalhau é o branco encorpado envelhecido em carvalho, como os barricados de Rioja (Viura) e os Chardonnay do Novo Mundo bem acarvalhados. Alguns tintos, quando pouco tânicos, isto é, macios ou bem evoluídos, também combinam bem.


			Queijos


			•	Blue Stilton x Porto Vintage (doce).


			•	Fondue de queijo x Branco seco (Fendant, Chardonnay), tinto leve (Chinon).


			•	Gorgonzola x Branco doce (Recioto di Soave), tinto doce (Recioto della Valpo­li­cella), tinto alcoólico (Amarone).


			•	Massa fresca (Minas Frescal, Boursin etc.) x Branco meio seco, rosado meio seco.


			•	Massa mole e casca florida (Brie, Camembert etc.) x Branco encorpado seco (Chardonnay barricado), tinto fino.


			•	Massa mole e casca florida gorduroso (Chaource, Brillat-Savarin etc.) x Branco acídulo seco (Chablis), tinto acídulo.


			•	Massa mole e casca lavada (Pont l’Évêque, Époisses etc.) x Tinto bem maduro (St.-Emilion), tinto robusto.


			•	Massa prensada cozida e textura granulada (Parmesão, Grana Padano etc.) x Branco encorpado meio seco (Alsace Pinot Gris).


			•	Massa prensada cozida e textura normal (Gruyère, Emmenthal etc.) x Tinto fi­no (Bourgogne), branco seco, rosado seco.


			•	Massa prensada e pasta triturada (Cheddar, Cantal etc.) x Tinto robusto (Her­mita­ge).


			•	Massa prensada semicozida e casca lavada (Reblochon, Port-Salut etc.) x Bran­co encorpado seco (Savoie Blanc), tinto.


			•	Massa prensada semicozida e casca natural (Prato, Reino, Gouda etc.) x Branco seco, rosado seco, tinto fino (Bordeaux).


			•	Massa processada (Queijo de Manteiga, Catupiry etc.) x Rosado seco.


			•	Munster x Branco aromático seco (Alsace Gewürztraminer).


			•	Outros de massa azul x Tinto macio e encorpado (Châteauneuf-du-Pape).


			•	Queijo da Serra da Estrela x Tinto (Dão).


			•	Queijo de cabra x Branco acídulo seco (Sancerre, Pouilly-Fumé), tinto leve acídulo (Chinon).


			•	Queijo de cabra fresco x Branco leve seco (Loire Sauvignon Blanc, Chenin Blanc).


			•	Queijo de ovelha (Ossau Iraty, Manchego etc.) x Tinto robusto (Madiran), Jerez Amontillado.


			•	Roquefort x Branco doce (Sauternes).


			•	Suflê de queijo x Tinto leve, rosado seco.


			Sobremesas e frutas


			•	Doçaria (geral) x Branco doce (mais adocicado que o prato), espumante meio doce.


			•	Frutas x Branco doce (alemão Auslese, Loire demi-sec).


			•	Mousse de chocolate x Tinto doce (Banyuls, Maury), Jerez P.X. (doce), Málaga.


			•	Panetone x Branco frisante doce (Moscato d’Asti).


			•	Rabanada x Branco doce (Moscatel de Setúbal, Moscato di Pantelleria).


			•	Torta de pecã x Branco botritizado (Sauternes, Beerenauslese alemão ou aus­tríaco, Tokaji).


			Um interessante hábito que tem crescido entre os apreciadores é o de en­co­men­dar no restaurante, como sobremesa, o próprio vinho de sobremesa. A grande van­ta­gem é o prazer final que fica no palato, além da diminuição do consumo de açú­car, o que é muito saudável para o organismo. 


			Vinhos digestivos


			Branco doce, Champagne meio doce, Porto (doce), Madeira Boal (meio doce), Madeira Malvasia (doce), Jerez Oloroso (doce), conhaque.


			Toda refeição


			O Champagne ou outro espumante pode acompanhar sozinho todas as refei­ções, bastando iniciar com o tipo bruto e acabar com o meio doce.


			Incompatibilidades


			Determinadas comidas, tais como pratos avinagrados, frutas cítricas, alcachofra e aspargo, não se harmonizam com nenhum vinho, devendo, portanto, ser acompanhadas de água. 


			De resto, a água tem o seu lugar em uma refeição, pois prepara o paladar para o vinho e o prato seguintes, descansando-o das sensações anteriores.
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			A degustação
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			Degustar é simplesmente beber vinho com atenção, o que poucas pessoas fazem. É uma análise sensorial que utiliza quase todos os nossos sentidos: visão, olfato, gosto e tato.


			A percepção conjunta de olfato e gosto é a mais importante para a degustação. O francês dispõe do termo flaveur e o inglês de flavor, com essa conotação. Em português, uma designação equivalente poderia ser paladar.


			A agradável prática de degustar pode ser hedônica ou técnica. A primeira forma é amadora e diz apenas se o vinho agrada ou não a determinada pessoa. A outra – usada pelos profissionais e amadores esclarecidos – é muito mais analítica, segue os passos abaixo e não prescinde do emprego de uma ficha de degustação.


			O exame organoléptico é o conjunto de impressões sensoriais pelas quais se faz o julgamento da qualidade dos vinhos.


			Como se pode saber o que é um bom vinho? A maneira mais prática é fazer a apreciação do produto, para verificar se ele agrada pessoalmente. Convém ressaltar que o “melhor vinho do mundo” é aquele do qual se gosta!


			O teste pode ser realizado às abertas – sabendo-se qual é o vinho – ou às cegas. O mais adequado é o feito às cegas, pois não influencia o provador com eventuais rótulos famosos.


			A prova de vinhos deve ser efetuada preferencialmente duas horas antes ou de­pois das refeições, evitando-se, assim, as sensações de fome ou de saciedade. Os me­lhores horários são antes do almoço (preferencial, uma vez que a cabeça está mais descansada) e antes do jantar, ainda com apetite, pois, quando já se está sa­cia­do, cai a percepção sensorial.


			O ambiente ideal deve ser:


			• 	Ventilado e com temperatura agradável.


			•	Bem iluminado, com paredes claras e mesa com toalhas brancas, para facilitar o exame visual.


			•	Privado de odores fortes e de pessoas perfumadas, para não prejudicar o exa­me olfativo.


			•	Sem fumantes no recinto.


			•	Sem ruídos, para facilitar a concentração.


			OS GRANDES VINHOS QUE FORAM MARCOS NA MINHA VIDA


			Eis os meus 50 vinhos cimeiros, descritos em ordem cronológica de desfrute:


			• Wehlener Sonnenuhr Riesling Kabinett 1971, de Joh. Jos. Prüm, o primeiro grande vinho branco seco de minha vida. Esse excelente vinho alemão foi sorvido, em 1981, junto com a minha namorada de sempre, a minha esposa Maria Luiza.


			• Vega Sicilia Unico 1967, o meu primeiro supervinho tinto degustado às cegas. Foi durante a sétima reunião do Grupo Amarante (criada com a ajuda do saudoso amigo Saul Galvão), em setembro de 1983, no restaurante Fasano.


			• Velho do Museu 1971, que reinou absoluto nas décadas de 1970 e 1980, sendo um dos meus melhores tintos brasileiros provados até hoje. Foi numa degustação comparativa das distintas safras do vinho Velho do Museu entre 1971 e 1883. Ela ocorreu em abril de 1985, no Château Lacave, bela edificação em estilo medieval, situado em Caxias do Sul, convidado por meu amigo Juan Luiz Carrau.


			• Clos de la Coulée de Serrant 1979, da Madame Jolie, o melhor branco da AOC Savennières que já provei, em 1986, na sede da Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho (SBAV).


			• Chianti Classico Villa Antinori Riserva Particolare 1982, sorvido em outubro de 1987 no belíssimo Palazzo Antinori, com Albiera Antinori, filha do Piero, em Florença – a mais bela cidade italiana na minha opinião.


			• Barbaresco Riserva 1982, de Angelo Gaja, o meu primeiro grande tinto italiano, bebido em outubro de 1987, na adega da própria vinícola, situada no Piemonte.


			• Reserva “904” 1970, de La Rioja Alta, para mim o melhor vinho dessa vinícola, apesar de não ser o mais caro (que é o Reserva “890”), vencedor de três provas de tintos espanhóis do Grupo Amarante – em julho de 1988, em dezembro de 1990 e em julho de 1996, respectivamente.


			• Château d’Yquem 1975, o meu primeiro ícone branco doce, desfrutado graças ao amigo José Ruy Sampaio. Eu o bebi numa das noitadas do Grupo Amarante, em setembro de 1989, no restaurante Massimo, sede constante de nosso grupo entre dezembro de 1985 e maio de 1996.


			• Romanée-Conti 1980, o meu primeiro Romanée-Conti adquirido num consórcio de dez companheiros de viagem, organizado pelo amigo Ennio Federico e por mim. Ele foi apreciado em setembro de 1990, na belíssima e eterna Paris.


			• Château Haut-Brion Blanc 1982, talvez o melhor branco seco que tenha me deleitado. Foi ofertado, em julho de 1995, pelo amigo Ciro Lilla, num excelente jantar preparado pelo chef José Ruy Sampaio – por sinal um dos melhores cozinheiros amadores que conheço.


			• Marqués de Riscal Reserva 1938,  um dos meus melhores tintos da primeira metade do século passado. Foi um dos ganhadores de uma degustação vertical de sete vinhos desse produtor, com as safras indo de 1938 a 1982, gentilmente cedidos pelo amigo Ciro Lilla. A prova, organizada pela revista Gula, realizou-se em maio de 1997, na presença de um descendente do próprio Marqués de Riscal.


			• Krug Clos du Mesnil Blanc de Blancs 1985, talvez o meu melhor champagne, bebido num dos jantares dos membros do painel de degustação da revista Gula, ocorrido em agosto de 1997, no antigo e saudoso restaurante Roma Jardins.


			• Moscatel de Setúbal Superior 1880, de José Maria da Fonseca, o vinho mais velho que provei até hoje. Aconteceu em maio de 1998, durante a Feira Boa Mesa, quando degustamos diversas safras desse soberbo vinho licoroso doce: 1880, 1900, 1920, 1930, 1947, 1955, 1965, 1975 e 1980.


			• Grange Shiraz 1989, da Penfolds, estupendo tinto australiano e um dos vinhos ícones do hemisfério sul, vencedor de uma prova vertical do Grupo Amarante com cinco vinhos indo de 1980 a 1990. Ele foi apreciado num jantar em novembro de 1999, na residência do amigo Ennio Federico, um excelente cozinheiro amador.


			• Caymus Special Selection Cabernet Sauvignon 1994, um dos melhores e mais consistentes tintos californianos. Vencedor de uma degustação vertical do Grupo Amarante com oito vinhos indo de 1986 a 1995, todos da adega do amigo Elie Karmann. A prova ocorreu em junho de 2000, no restaurante Fasano.


			• Pingus 1997, excelente tinto de Ribera del Duero, atualmente, o vinho mais caro da Espanha. Ele foi servido num jantar, em agosto de 2000, na residência do confrade e amigo Belarmino Iglesias Filho, que nos agraciou também com suas excelentes carnes.


			• Château Petrus 1982, o grande vencedor do painel de degustação dos oito Grands Crus de Bordeaux (quatro do Médoc, um de Graves, dois de Saint-Émilion e um de Pomerol) da década de 1980, levado pelo amigo Affonso Brandão Hennel. Ela aconteceu no restaurante Eau, em fevereiro de 2003, para comemorar os 20 anos do Grupo Amarante.


			• BB Bettina Bürklin Riesling Auslese trocken 1990, de Dr. Bürklin-Wolf, primeiro colocado numa prova de Rieslings secos alemães da Confraria do Amarante (criada em 1999). A garrafa saiu da adega do amigo Milton Pasquote, grande amante dessa nobre variedade. O embate aconteceu em setembro de 2003, na acochegante casa do amigo Carlos Alves Gomes, um mestre na arte de churrasquear uma lagosta, no Lago Azul.


			• La Tâche 1979 (em garrafa double-magnum), um dos melhores Bourgogne tintos de minha existência. Foi apreciado em agosto de 2004 e aberto pelo meu amigo José Roberto Gusmão, em sua bela casa de campo, na Quinta da Baroneza.


			• Etna Rosso Guardiola 2003, da Tenuta Terre Nere, em junho de 2005, no I Salone dei Vini da Vitigno Autoctono e Tradizionale Italiano, realizado em Nápoles. Na ocasião me surpreendi com esse maravilhoso tinto siciliano da DOC Etna Rosso, que não conhecia, produzido com uma das quatro grandes cepas escuras da Itália, a Nerello Mascalese (as outras sendo: Nebbiolo, Sangiovese e Aglianico).


			• Hermitage La Chapelle 1978, de Paul Jaboulet, o ganhador de uma degustação vertical de sete vinhos, de safras entre 1969 e 1994. Ela ocorreu no restaurante Le Coq Hardy, em agosto de 2006, para comemorar os 7 anos da Confraria do Amarante.


			• Côte Rôtie La Landonne 1988, da E. Guigal, que ganhou por pouco de um Côte Rôtie La Turque 1988, numa degustação de oito vinhos Côte Rôtie e Hermitage, pela Confraria do Amarante. Ele foi desfrutado em abril de 2007, no restaurante Parigi.


			• Castillo Ygay Gran Reserva 1925, do Marqués de Murrieta, bebido em fevereiro de 2008, no restaurante Fasano, durante a comemoração dos 25 anos do Grupo Amarante. Ele foi ofertado pelo amigo Clóvis Siqueira, chef e dono do saudosíssimo restaurante Lacave.


			• Château Mouton-Rothschild 1929 (rearrolhado em 1980), pertencente até pouco tempo atrás à adega de Eric Rothschild e degustado em julho de 2009, graças à generosidade do amigo Affonso Brandão Hennel. Ele foi bebido em comemoração aos 10 anos da Confraria do Amarante, no restaurante Cantaloup.


			• Felton Road Block “5” Pinot Noir 2008, considerado por muitos (inclusive por mim) o melhor Pinot Noir neo-zelandês, vencedor de um painel do Grupo Amarante de oito exemplares de Pinot Noir 2008, em junho de 2010. Atestando a supremacia deste excelente produtor, o seu Pinot Noir básico ficou na segunda colocação.


			• Richebourg 1995, do Domaine de la Romanée-Conti, degustado na Confrarina de dezembro de 2010, tendo sido uma das mais surpreendentes e caras das quais eu já participei. Ela envolveu todos os seis grands crus de Bourgogne deste produtor, de safras da década de 1990. Ele ficou, unanimimente, à frente de um Romanée-Conti 1999 e de um La Tâche 1995.


			• Volnay Les Mitans 2004, do Domaine de Montille, uma das minhas vinícolas prediletas de Bourgogne, ao qual dei notas altíssimas em diversas ocasiões entre dezembro de 2010 e março de 2013. 


			• Quinta do Vale Meão 2008, cujo vinhedo foi por décadas quem entrava com mais de 70% no famoso Barca Velha. Desde sua primeira safra em 1999, só vem colhendo louros e vencendo quase todos os painéis contra outros tintos do Douro. Em maio de 2011, numa degustação do Grupo Sofisa, destacou-se na primeira colocação contra seis outros grandes tintos durienses.


			• Château Laville-Haut Brion 1989. Numa surpreendente degustação, às claras, na bem suprida adega do Roberto Baumgart, junto com o Otto Baumgart e o Alexandre Burmaian, em maio de 2011, esse grande branco bateu três grandes tintos: Château Lafite-Rothschild 1990, Château Latour 1985 e Château Cheval Blanc 1985. Para mim, esse é o meu segundo melhor vinho branco seco do mundo, logo após o seu irmão mais velho, o Château Haut-Brion Blanc.


			• Doix 2006, do Mas Doix, produtor vencedor de todas as provas de tintos de Priorato das quais venho participando. Em agosto de 2011, na Confrarina, ele venceu quatro outros grandes regionais. Em março de 2013, um exemplar da colheita de 2001 ganhou de sete outros de topo da denominação, incluindo um Clos Mogador 2004, um Clos Erasmus 1998 e um L’Ermita 1995.


			• Château Petrus 1982, vencedor unânime da comemoração dos 12 anos da Confraria do Amarante, em agosto de 2011. Na ocasião, Dom Affonso gentilmente patrocinou uma prova “de sonho”. Ela envolveu seis safras do mítico Château Petrus, indo de 1982 a 1993. Portanto, ele entrou novamente nessa relação de vinhos marcantes.


			• Château Lafite-Rothschild 1949, ganhador, em maio de 2012, do painel em comemoração aos dez anos da Confrarina, em que esse meu Bordeaux tinto preferido sobrepujou o Château La Conseillante 1982, o Château Figeac 1982 e o Château Figeac 1953.


			• Hermitage 1978, do Jean-Louis Chave, considerado por muitos, inclusive por concorrentes, o melhor Hermitage. Em maio de 2012, numa prova da Confraria do Amarante, ele foi o grande vencedor, à frente dos Hermitage La Chapelle 1978, 1983 e 2001, do Côte-Rôtie La Landonne 1986 do Guigal, do Ermitage Le Pavillon 1995 e do Ermitage Le Méal 1997, sendo estes dois últimos do M. Chapoutier.


			• Vosne-Romanée Les Malconsorts Cuvée Christianne 2005, do grande Domaine de Montille, que deu um verdadeiro show numa prova da Confraria, em dezembro de 2012.


			• Château Lafite-Rothschild 1929. Em janeiro de 2013, o Dom Affonso gentilmente patrocinou para a Confraria do Amarante outra prova “de sonho”. Ela envolveu seis safras do vinho recordista, até o momento presente, de preço em leilões, o Château Lafite-Rothschild, um dos melhores tintos de minha vida, ficando à frente das colheitas de 1982, 1961, 1990, 1986 e 1998.


			• Clos de Vougeot 2003, do excelente produtor Méo-Camuzet, que em fevereiro de 2013 venceu outros oito Grands Crus de Bourgogne, numa degustação do Grupo Amarante. Tinha um Chambertin-Clos de Bèze, dois Chapelle-Chambertin, dois Echézeaux, um Clos de la Roche, um Corton e um Savigny La Dominode, único Premier Cru.


			• Château Musar 1969, do laureado e saudoso enólogo Serge Hochar, em março de 2013, em comemoração do aniversário do meu amigo Ibrahim Zouein, no North Grill. Na ocasião, esse grande tinto bateu nada menos que: Château Pichon-Lalande 1972, Hermitage La Chapelle 1997, Gran Coronas Mas La Plana Gran Reserva 1989 e Aalto PS 2005!


			• Côte-Rôtie La Landonne 1990, do E. Guigal, na comemoração do 11o aniversário da Confrarina, em abril de 2013. Na ocasião ele bateu dois outros La Landonne (1987 e 1997), um La Mouline (1998) e dois La Turque (1996 e 1997), todos eles dessa estupenda vinícola.


			• Château Latour 1961, em mais uma das provas “de sonho”, patrocinadas por Dom Affonso para a Confraria do Amarante, em maio de 2015. Nesse embate vertical, ele ficou à frente das safras de 1982, 1985, 1990, 1970 e 1966.


			• Barbaresco Gallina 2005, do La Spinetta, único produtor piemontês quase tão laureado pela Guida Gambero Rosso quanto o mítico Gaja. Essa prova do Grupo Amarante, em julho de 2013, teve em segundo lugar outro Barbaresco do La Spinetta, no caso o Starderi 1996, seguido pelo Barolo Cannubi Boschis 1997, do Luciano Sandrone.


			• Gran Reserva “904” 1998, do La Rioja Alta, que mudou de nome (antes era apenas Reserva “904”) e já foi destacado por mim neste capítulo. Esse grande vinho, dessa vinícola que para mim é uma das três melhores de Rioja, é frequentemente um vencedor de degustações às cegas. Uma degustação do Grupo Amarante, em agosto de 2013, provou mais uma vez esse fato.


			• Barca Velha 1978, da Casa Ferreirinha, de uma safra ainda anterior à perda do seu melhor vinhedo, o Vale do Meão, ganhou a degustação às cegas deste conceituado tinto do Douro, numa degustação da Confraria do Tucupi, em janeiro de 2014. Os outros painelistas foram os 1982, 1964, 2000, 1999, 2004 e 1983.


			• Richebourg 2010, do Thibault Liger-Belair, em uma das melhores degustações de minha vida, em abril de 2014, pela Confraria do Tucupi. Os demais vinhos eram os também Richebourg 1991 do Mongeard-Mugneret, 2010 e 2008 do A. F. Gros, o 1997 do Domaine de la Romanée-Conti (que ficou na quinta colocação, mas com ótima nota), o 2004 da Anne Gros e, por último, o “pirata” Echézeaux 2011 do Philippe Pacalet.


			• Kiedrich Gräfenberg Riesling Ertes Gewächs 2006, do Robert Weil, um dos três mais conceituados produtores alemães, em janeiro de 2015, numa prova da Confraria do Amarante. Esse Premier Cru (Ertes Gewächs) bateu sete outros grandes Rieslings secos (trocken) teutônicos, como um Forster Kirchenstück GC 2009, dois Forster Jesuitengarten GC “Fass 63” 2003, todos do dr. Bürklin-Wolf, um Scharzhofberger Spätlese 2007 de Egon Müller, um Bernkasteler Doctor Spätlese trocken 2011, do dr. Thanisch, entre outros.


			• La Romanée 2008, do Domaine Liger-Belair, grandíssimo vencedor duma prova às cegas da Confraria do Amarante, em agosto de 2015, onde enfrentou, entre outros: La Tâche 2002, La Tâche  1991, Echézeaux 2009 do Pacalet, Echézeaux 2001 do A. F. Gros e Clos de Lambray 2005.


			• Corton-Charlemagne 2009, de Joseph Drouhin, que numa degustação da Confraria do Amarante, em março de 2016, ganhou as cegas de outros cinco brancos desta AOC, que, para mim, é a melhor denominação de brancos da Bourgogne.


			• Barolo Monfortino Riserva 2000, de Giacomo Conterno, o maior destaque num embate da Confraria do Amarante, em julho de 2016, à frente das feras: Barbaresco Gallina 1998 do La Spinetta, Barbaresco Valeirano 2001 do La Spinetta, Barbaresco Gaja 2007, Barolo Brunate 2001 do Voerzio, Barolo Dagromis 2009 e Barolo 1990 do Marchesi di Barolo.


			• Hermitage La Chapelle 2000, de Paul Jaboulet, vencedor de uma degustação vertical às cegas de seus pares, na Confraria do Padre, em agosto de 2016, à frente do 2010, do 2004 e do 1997.


			• Côte-Rôtie La Landonne 1980, do E. Guigal, o líder apertado, em outubro de 2016, num painel às cegas de Rhône Nord Syrah, na Confraria do Amarante. Presentes estavam: o Hermitage Chave 2004, os Hermitage La Chapelle 2000/1998/1978, o Hermitage Ex Voto 2001 do Guigal, o Cornas Domaine Saint Pierre 2009 do Jaboulet e o Côte Rôtie Les Jumelles 2009 do Jaboulet.


			• Valbuena 5o Año Reserva 1991, do Vega Sicilia, que em março de 2017, numa degustação da Confraria do Amarante, obteve a proeza de bater os míticos Vega Sicilia Único das colheitas de 1967, 1972, 1976, 1983, 1998 e 1999.


			IExame visual


			É a primeira observação na apreciação do vinho, cuja importância reside no seu valor estético.


			Técnica • Segure o copo pela haste ou pela base da haste, apertado entre o polegar e o indicador. O exame deve ser executado inclinando o copo a cer­ca de 45º, com os raios de luz incidindo na taça, colocada sobre um fundo cla­ro, para permitir boa observação visual. Analise inicialmente o fundo do co­po com relação ao aspecto. Em seguida, visualize a borda oposta do lí­quido, para aferir a cor.


			Aspecto


			A limpidez permite identificar a sanidade e o grau de transparência do vinho, sendo uma característica fundamental do vinho branco. Não se deve considerar a limpidez como fator principal da qualidade, a não ser que a quantidade de sedimentos não permita sua decantação ou que a causa da turvação seja contaminação microbio­lógica, oxidação ou outros defeitos graves.


			Esse requisito pode apresentar-se, segundo a ordem decrescente de qualidade, como: brilhante, límpido ou turvo.


			Cor


			Essa análise permite verificar pela cor se o vinho é tinto, rosado ou branco e o seu grau de envelhecimento.


			Os vinhos tintos, à medida que envelhecem, passam do vermelho violáceo – quando jovens – ao vermelho-rubi, rubi com halo alaranjado e atijolado, isto é, eles clareiam. Os vinhos rosados possuem tonalidades que vão do rosa ao laranja. Os vinhos brancos, ao contrário dos tintos, começam sua vida mais claros, es­cu­re­cendo com o passar dos anos. Podem ter diversas colorações: incolor, verde-pa­lha-amarelado, amarelo-claro, amarelo-dourado e amarelo-âmbar. O enve­lhe­ci­mento e a oxidação tendem a escurecer as cores para âmbar-escuro. Só em vinhos li­corosos se admite a cor forte próxima do marrom.


			Fluidez


			O vinho pode apresentar-se fluido, denso, oleoso ou viscoso.


			Ao se rodar o líquido dentro da taça, aparecem na sua parede as “lágrimas” ou “per­nas” – jambes, como chamam os franceses. Formam-se por causa da diferença de tensão superficial entre a água e o álcool. A água, por ter uma tensão superficial menor, desce mais rápido do que o álcool. Portanto, quanto mais alcoólica a bebida, mais lacrimosa ela se mostra.


			As lágrimas também dão algumas informações sobre o vinho:


			•	lágrimas largas  x  vinhos jovens e pouco alcoólicos;


			•	lágrimas numerosas e estreitas  x  vinhos velhos e alcoólicos.


			Espuma


			Ao servir o vinho no copo, forma-se uma espuma na superfície, a qual, conforme o seu aspecto, dá algumas indicações sobre a bebida:


			•	evanescente  x  teor alcoólico elevado;


			•	persistente  x  teor alcoólico reduzido;


			•	brilhante  x  vinho alcoólico;


			•	incolor  x  tinto velho ou branco;


			•	vermelha  x  tinto novo rico em cor;


			•	rosada  x  tinto novo pobre em cor;


			•	esbranquiçada  x  vinho doente.


			Efervescência


			A efervescência – perlage, em francês – é uma característica exclusiva dos vinhos es­pumantes. O ideal são bolhas de gás carbônico bem pequenas, numerosas e muito persistentes.


			IExame olfativo


			A avaliação desse atributo é muito subjetiva e pessoal, dizendo simplesmente se gostamos ou não do odor. Contudo, a liberdade de julgamento não vale para defeitos fragrantes como o bouchonné (cheiro de rolha) e outros químicos.


			Técnica • Primeiro, inale o líquido em repouso. As fragrâncias mais leves aparecem imediatamente. Em seguida, agite o vinho com uma suave ro­ta­ção da taça em intervalos regulares e sinta o aroma após cada um. Os perfu­mes menos leves vão sendo liberados. Os movimentos rotativos provocam o que chamamos de “amplificação da percepção dos aromas”, pois criam nas pa­redes do bojo do copo uma fina camada de vinho, aumentando, assim, a su­perfície de desprendimento dos vapores. Em seguida, mexa mais ener­gi­ca­mente, cheirando nos intervalos. Os odores mais pesados vão surgindo.


			Ao final da degustação, proceda ao exame de fundo de copo, quando ele estiver inteiramente vazio, aspirando novamente para confirmar se o vinho é realmente bom. Os grandes vinhos apresentam um odor maravilhoso, as­saz concentrado e com enorme persistência.


			Aromas e buquê


			Os aromas do vinho são de três ordens distintas. Inicialmente, os aromas primários, formados pelos terpenos, encontrados majoritariamente na casca da fruta, dando o caráter frutado. Eles advêm, portanto, da própria variedade de uva, sendo maximizados nas chamadas aromáticas, como Gewürztraminer, Moscatel e Malvasia. Já os aromas secundários, formados durante a fermentação alcoólica, são principalmente aldeídos e ésteres. Contribuem com o caráter vinoso. Por fim, os aromas terciários, ou buquê, só existem em tintos (maioria) e brancos com estágio em bar­ris de carvalho. Durante essa fase, aumenta a presença de compostos aromáticos, tais como aldeídos e ésteres.


			Odores


			Os odores podem ser classificados nas seguintes categorias:


			•	frutados  x  amora, framboesa, morango, cereja, cassis (cereja preta), maçã, pera, pêssego, damasco, limão, toranja, abacaxi, maracujá, banana, figo, uva-passa etc.;


			•	florais  x  violeta, rosa, jasmim, acácia, tília etc.;


			•	vegetais  x  grama, vegetação, menta, eucalipto, azeitona, vegetal cozido etc.;


			•	ervas secas  x  tabaco, chá, feno cortado, tomilho etc.;


			•	frutos secos  x  noz, amêndoa, avelã, castanha de caju, castanha-do-pará etc.;


			•	especiarias  x  canela, noz-moscada, pimenta-do-reino, cravo, alcaçuz etc.;


			•	melados  x  mel, melaço etc.;


			•	minerais  x  terra, pederneira, ferro etc.;


			•	mofados  x  mofo, cogumelo, trufa etc.;


			•	balsâmicos  x  baunilha, carvalho, cedro, resina, terebintina, incenso, sândalo etc.;


			•	vegetais especiais  x  trufa, âmbar etc.;


			•	animais  x  carne assada, caça faisandé (um ponto antes do início da dete­rio­ra­ção), couro, suor etc.;


			•	torrefação  x  amêndoa torrada, café, chocolate, casca de pão, caramelo, defu­ma­do etc.;


			•	químicos (muitos são sinais de defeitos)  x  rolha ou bouchonné (TCA – 2,4,6-tri­cloroanisol), acético (vinagre), oxidado, fermento (levedos), lático (queijo), sul­furoso (enxofre), petróleo (apetrolado, alcatrão), fenólico (medicinal), sul­fí­dri­co (ovo podre), mercaptana (cheiro de alho) etc.


			É importante salientar que cada indivíduo tem mais facilidade de identificar determinada gama de odores. Portanto, em degustações coletivas, costuma ocorrer frequentemente uma contradição de opiniões a esse respeito. Algumas vezes, as impressões podem ser coincidentes.


			IExame gustativo


			O sabor muitas vezes não faz mais do que confirmar as informações já recebidas pelo nariz.


			Técnica • Tome um gole médio, fazendo o líquido entrar em contato com toda a superfície da boca, mas principalmente com a língua, antes de engoli-lo ou cuspi-lo (caso se trate de uma longa prova, com vários vi­nhos para testar).


			Na realidade, esse exame pode ser dividido em três tipos de sensações, que eventualmente são concomitantes.


			Sensações gustativas


			O sentido do gosto, percebido nas papilas da língua, identifica apenas quatro sabores: doce, salgado, ácido e amargo.


			Esses gostos são percebidos sequencialmente, conforme a localização das pa­pi­las gustativas correspondentes. Nota-se de imediato o sabor doce, relativamente fu­gaz. Logo em seguida, aparecem as impressões salgadas e ácidas (caso existam), que permanecem mais tempo. Por último, descortina-se o sabor amargo, que de­mo­ra um pouco para surgir, mas é o mais persistente de todos.


			Os componentes do vinho se enquadram, basicamente, nas seguintes características:


			•	doce  x  álcool etílico, glicerina ou glicerol (álcool superior) e açúcar residual;


			•	salgada  x  certos sais minerais (rara ou pouco perceptível);


			•	ácida  x  devida aos ácidos naturais da uva e aos formados na fermentação: áci­dos orgânicos (tartárico, málico, acético etc.) e inorgânicos (clorídrico, sulfúrico, fos­fórico etc.);


			•	amarga  x  tanino, excesso de sais minerais e alterações biológicas do vinho.


			Sensações táteis


			Essas sensações são as seguintes:


			•	untuosidade  x  glicerina;


			•	corpo  x  extrato seco, álcool etílico e açúcares;


			•	adstringência ou aspereza  x  taninos;


			•	agulha  x  gás carbônico.


			Sensações térmicas


			São transmitidas pelos seguintes elementos:


			•	calor  x  teor alcoólico;


			•	frio ou morno  x  temperatura de serviço do líquido.
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			A harmonia


			Concluindo, a análise do sabor nos diz muito pouca coisa, isto é, apenas quão doce, ácido, salgado ou amargo é o vinho. Logo, o mais importante é avaliar a harmonia do vinho, o que engloba uma análise múltipla.


			Para ser harmônica, a bebida deve equilibrar todos os seus componentes. Os elementos naturalmente agradáveis, como açúcar e álcool, melhoram os gostos que por si não o são, como o ácido e o amargo.


			Veja estes exemplos para saber como funciona tal equilíbrio. Comecemos por uma bebida ácida, o suco de limão. O que podemos fazer para torná-la mais agra­dá­vel? Pôr açúcar. Se quisermos que fique ainda mais balanceada, de­vemos incluir tam­bém álcool (cachaça). E aí está a caipirinha, uma das bebidas mais equi­li­bradas e saborosas. Lembre que o álcool é uma função química que pos­sui sabor adocicado.


			Outro exemplo é o de uma bebida amarga: o café. Para torná-la agradável, adi­cio­namos açúcar a ela.


			IExame final


			O retrogosto é a sensação residual que permanece mesmo depois de termos engolido o vinho. Convém realçar que, quanto mais persistente e agradável o final de boca, melhor é o vinho.


			Técnica • Tome um gole médio, circulando energicamente o líquido por toda a boca, para que a quentura dele volatilize os componentes mais leves do aroma. Em seguida, engula a bebida e aspire ar através dos lábios quase fechados. O ar leva os vapores formados direto para a cavidade retronasal, materializando dessa forma impressões mais positivas.


			Na realidade, quase todas as sensações percebidas no “paladar” de um vinho são transmitidas pelo retro-olfato e não pelo gosto. Basta lembrar que, quando es­ta­mos gripados e com o nariz entupido, não percebemos “gosto” de nada!


			IConfrarias de vinho


			O ideal é até dez amigos interessados se juntarem para formar uma confraria de degustação. Eu mesmo sou o criador e coordenador da primeira confraria brasileira de degustação de vinhos às cegas, ativa desde fevereiro de 1983. Alguns dos maio­res especialistas brasileiros de vinho dela participam ou já participaram.


			A primeira vantagem é poder ratear o custo das despesas de aquisição dos di­ver­sos vinhos, para acelerar o processo de aprendizado. A segunda é provar os vinhos trocando impressões com outros participantes, fazendo que você também perceba certos detalhes apontados por outro confrade. O aperfeiçoamento é mais rápido quando confrades mais experientes participam do grupo. A vantagem final é ter o prazer da convivência com amigos ou companheiros de mesa.


			IFicha de degustação


			A principal vantagem de usar uma ficha de degustação é obrigar o provador a transformar em palavras as suas impressões sensoriais sobre o vinho, aprofundando-se, assim, em suas análises. Além disso, a ficha serve para manter registros para consultas futuras, uma vez que, após muitas degustações, só nos lembramos com certa nitidez das muito prazerosas ou das desastrosas. Todas as demais notas podem então ser recuperadas, desde que tenham sido convenientemente registradas.


			É a descrição do vinho que diferencia o especialista do leigo – este diz sim­ples­men­te se gosta ou não; o conhecedor dá os porquês.


			Veja a seguir a ficha de degustação que criei quando da minha gestão como di­re­tor técnico da Sociedade Brasileira dos Amigos do Vinho. Os números representam as notas mínimas e máximas em cada qualificação.
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			Existem três requisitos para preencher a ficha de degustação: concentração (o que todos têm em maior ou menor grau), memória olfato-gustativa e vocabulário. As duas últimas se desenvolvem com a prática (Veja no Glossário os termos comumente usados em degustação).


			Técnica geral


			Em uma prova com diversas amostras de vinho, analise primeiro cada uma delas individualmente (na vertical), na ordem apresentada, atribuindo notas na avaliação de cada quesito. Lembre que os julgamentos devem sempre considerar o tipo de vinho analisado, comparando-o com os padrões de qualidade aceitos nes­sa categoria.


			Antes de passar para outra amostra, coma um pedaço de pão neutro e tome um gole de água, para limpar o palato.


			Ao término da degustação das amostras, reavalie todos os pontos concedidos, comparando o mesmo quesito entre todos os vinhos (na horizontal).


			Procure fazer uma degustação dinâmica, ou seja, levando em conta a primeira e a última impressão. Isso porque alguns vinhos evoluem, outros decaem e muitos se mantêm inalterados.


			Os quesitos a serem apreciados relacionam-se com o conjunto de impressões senso­riais obtidas na prova, pelas quais se faz o julgamento da qualidade de um vi­nho. A ava­lia­ção é realizada com o preenchimento de notas na ficha, cuja pontuação má­xima é 100.


			Veja a seguir como preencher a ficha de degustação.


			Exame visual


			Corresponde a dois quesitos: aspecto e cor. São atributos classificados de técnicos. Geralmente, eu atribuo nota máxima a eles, a menos que perceba distorções marcantes em relação ao padrão.


			•	Aspecto (5 pontos)


			Turvo: Presença de matérias em suspensão devido a contaminação micro­bio­ló­gi­ca. Esse defeito é hoje em dia cada vez mais raro por causa dos grandes avanços na vinificação em todo o mundo. A turvação natural por idade é considerada nor­mal. Se for esse o caso, o vinho deveria ter sido previamente decantado.


			Límpido: Vinho com ligeiros cristais de sais de bitartarato de potássio ou depó­si­tos grosseiros de restos de fermentação, denotando decantação insuficiente.


			Brilhante: Ausência de partículas sólidas em suspensão, estando o líquido to­tal­mente limpo. Ultimamente, os tintos não clarificados nem filtrados estão cada vez mais em voga no mercado norte-americano, podendo ser considerados normais.


			•	Cor (5 pontos)


			Incorreta: Totalmente fora dos padrões de cor, que são específicos de cada classe/tipo de vinho: tinto, rosado, branco seco, branco botritizado, espumante e generoso.


			Aceitável: Difere levemente dos padrões de cor.


			Correta: De acordo com a categoria do vinho e seu estágio de envelhe­ci­men­to.


			Exame olfativo


			Compõe-se de três análises: qualidade, intensidade e persistência.


			•	Qualidade (15 pontos)


			É uma avaliação subjetiva, que depende, portanto, do gosto pessoal, exceto em de­feitos flagrantes, como bouchonné (cheiro de rolha) e outros químicos.


			Quanto à qualidade, o odor pode ser: defeituoso, inferior, regular, bom ou mui­to bom.


			•	Intensidade (10 pontos)


			Esse quesito é diretamente proporcional à qualidade: se esta é boa, a intensidade é pontuada positivamente; caso contrário, perde pontos.


			Possibilidades de intensidade: nula, pouco intensa, média, intensa e muito intensa.


			•	Persistência (5 pontos)


			Valem as mesmas observações feitas quanto à intensidade. Mas, diferentemente des­ta, a avaliação da persistência deve ser deixada para o final da degustação, a fim de se ter espaço de tempo suficiente para poder julgá-la.


			Ela pode ser curta, média ou longa.


			Exame gustativo


			É composto basicamente de três análises: harmonia (acidez, adstringência, amargor e corpo), qualidade e intensidade.


			•	Acidez (5 pontos)


			A sua presença balanceada torna o vinho equilibrado e permite vários goles sem cansaço, por limpar o palato.


			Incorreta: Por excesso (“muito nervoso”), tornando o vinho “agressivo”. No ca­so da falta de acidez (“chato”), o vinho perde frescor e torna-se desbalanceado e en­joativo. Infelizmente, o grau de acidez pouco se altera com o passar dos anos.


			Aceitável.


			Correta: Quando existe harmonia na quantidade de ácidos e nos demais com­ponentes do vinho, não havendo nele nem falta nem excesso.


			•	Adstringência ou tanicidade (5 pontos)


			Característica sentida nos tintos. Os brancos e os rosados normalmente não de­vem tê-la. Ela torna áspera a mucosa da língua e provoca a coagulação da sa­li­va, que tem função de lubrificante bucal. Mesmo que o vinho tinto esteja ain­da no­vo, ele só deve ser penalizado caso os taninos sejam rústicos, vindos de uma má vini­fi­ca­ção.


			Incorreta: Quando os taninos são grosseiros, ou seja, oriundos principalmente da maceração do mosto com o engaço – parte lenhosa do cacho – ou as sementes, ou também do uso excessivo de vinho de prensa.


			Aceitável.


			Correta: Quando os taninos são finos e não demasiadamente ásperos. Feliz­men­te, os tintos amaciam-se, tornam-se menos duros com a idade. (Veja a ex­pli­ca­ção desse fenômeno de polimerização em “A evolução”.)


			•	Amargor (5 pontos)


			Causado por substâncias tânicas e outras, como sulfatos presentes nas uvas ver­des e no bagaço. Em tintos pode ser tolerado, desde que típico do estilo do vinho (por exemplo, o Amarone, como indica o próprio nome em italiano) e em baixo ní­vel de percepção. É menos comum em brancos e rosados. Pode ser incorreto, acei­tável ou correto.


			•	Corpo (5 pontos)


			É constituído pelas matérias do extrato seco, dos álcoois e dos açúcares. Ge­ral­mente os vinhos brancos são mais leves, e os tintos, mais encorpados.


			Incorreto: Fora do padrão para o tipo de vinho.


			Aceitável.


			Correto: Pode ser leve, de médio corpo ou encorpado, dependendo do estilo do vinho.


			•	Qualidade (15 pontos)


			O paladar é uma sensação mista de gosto e odor que se percebe na boca. Essa avaliação também é subjetiva e pessoal, exceto quando existem defeitos flagrantes, como bouchonné e outros químicos.


			Quanto à qualidade, o sabor pode ser defeituoso, inferior, regular, bom ou mui­to bom.


			•	Intensidade (5 pontos)


			Atributo também diretamente proporcional à qualidade. Vinhos defeituosos, apesar de intensos, devem ser penalizados. Existem as seguintes possibilidades: fra­ca, média ou pronunciada.


			Exame final


			Engloba a verificação de dois aspectos: qualidade e persistência.


			•	Qualidade (10 pontos)


			O retrogosto é a sensação que perdura no palato após a ingestão da bebida. É uma avaliação subjetiva. Serve para compor um balanço da qua­li­da­de do vinho, que vai de defeituosa, inferior, regular até boa e mui­to boa.


			•	Persistência (10 pontos)


			Outro quesito diretamente proporcional à qualidade. Vinhos com final de boca defeituoso, apesar de persistentes, devem ser penalizados. Pode ser: muito curta, cur­ta, média, longa e muito longa.


			O resultado


			Após a computação das notas dos vinhos, convém compará-las com a escala de ava­liação da qualidade de um vinho:


			Caso a nota resultante não esteja de acordo com a avaliação acima, o provador de­ve simplesmente alterá-la de acordo – saiba que o preenchimento da ficha de de­gustação não é um simples exercício de matemática. Além disso, o avaliador é o seu único juiz, logo a nota final deve refletir exatamente a sua impressão pessoal.


			

				

					

					

				

				

					

							

							96 ➠ 100 


						

							

							Extraordinário


						

					


					

							

							90 ➠ 95


						

							

							Excelente


						

					


					

							

							85 ➠ 89


						

							

							Ótimo


						

					


					

							

							80 ➠ 84


						

							

							Muito bom


						

					


					

							

							70 ➠ 79


						

							

							Bom


						

					


					

							

							60 ➠ 69


						

							

							Regular


						

					


					

							

							0 ➠ 59


						

							

							Insatisfatório


						

					


				

			


			Considerações finais


			Ao final da degustação, a troca de impressões com os outros provadores – principal­mente com os mais evoluídos – é de fundamental importância para consolidar as impressões gerais da prova. Os grandes vinhos são reconhecidos mesmo com o copo vazio, pois a sua qualid


			ade aromática persiste por bastante tempo.


			O apanágio dos grandes vinhos é ter altíssima qualidade de retrogosto associada a longuíssima persistência retro-olfativa.


			IFicha de degustação simplificada


			Para ocasiões especiais de consumo, como em visitas a vinícolas, almoços e jan­ta­res com variados vinhos, e mesmo degustações informais, a ficha mais adequada é a simplificada, criada em parceria com o brilhante jornalista e amigo Saul Galvão.
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