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			Prefácio

			

A determinada altura da minha vida comecei a ter um interesse especial por vinhos, principalmente quando comecei a experimentar gamas médias e altas. Durante vários anos registei as principais caraterísticas e notas atribuídas de centenas de referências. As notas foram atribuídas em provas de degustação, normalmente com grupos de amigos.

			Elaborei regras para fazer as respetivas provas em grupo. Criei fichas para me ajudar a diferenciar os aspetos mais importantes do vinho como por exemplo a sua idade, as diferentes castas e regiões.

			Lembro-me de um dia estar a ler um contra rótulo de uma garrafa como já tinha feito centenas de vezes e como é hábito o produtor dizia para ser apreciado entre 16 a 18 graus. Não sei porquê, mas nesse dia dei especial atenção a esse aspeto e disse para comigo “como é que eu posso saber a temperatura do vinho? Será que faz muita diferença?” A única forma de responder a estas questões foi comprar um termómetro digital para líquidos e assim fiz. Depois peguei numa garrafa de vinho e enchi três copos. Um com uma temperatura abaixo do recomendado outro à temperatura certa e o último acima da temperatura recomendada. Para meu espanto a diferença era maior do que podia imaginar. O vinho à temperatura recomendada pelo produtor sabia muito melhor, até parecia outro vinho.

			Infelizmente verifiquei que quase todos os restaurantes e consumidores cometem os mesmos erros, bebem o vinho tinto acima da temperatura recomendada e cedo demais.

			Também verifiquei que as provas técnicas são muito importantes para quem faz vinho, mas têm pouco interesse para os consumidores.

			Soube que adicionam imensos químicos ao vinho, sem que seja obrigatório a sua descrição como em todas as outras bebidas ou alimentos.

			Toda esta falta de informação e os erros que frequentemente vejo a ser cometidos pelos consumidores e por grandes apreciadores que gastam imenso dinheiro, foram a principal motivação para escrever este livro.

			Sinceramente este seria o livro que eu gostava de ter lido quando comecei a apreciar vinho.

		

	
		
			
					A importância de saber escolher o ano do vinhoVinho tinto

Provavelmente este é o ponto mais importante deste livro. Quando escolhemos um vinho, este deve ser consumido aproximadamente entre 6 a 20 anos após a sua colheita. Sendo que a altura ideal para a maioria varia entre 8 a 12. O tempo referido é sempre um valor aproximado. Este pode variar de acordo com as castas, conservação da garrafa ou região de origem.

De uma forma muito simples podemos dizer que os vinhos têm três aromas:

- Primários: Provenientes das uvas.

- Secundários: São dados pela madeira, a mais utilizada são as barricas de carvalho francês, americano ou misto. Com torra leve, média ou acentuada. A torra é um processo de queima do interior do barril com temperaturas a rondar os 200 graus durante aproximadamente 10 minutos (as variações da temperatura e do tempo é que determinam o tipo de torra).

- Terciários: Aparecem com o tempo devido à sinergia entre os inúmeros constituintes do vinho e com a “ajuda” das pequenas trocas gasosas pela rolha (mínimo 5 anos).

Neste momento, já sabe mais do que a maioria dos consumidores. Este é sem dúvida o principal erro de quem consome vinho. Comparativamente podemos imaginar um pão a cozer, se o tirarmos muito cedo ainda está cru por dentro. É exatamente desta forma que quase todos os vinhos são consumidos! No entanto temos uma janela de tempo onde podemos comer o pão branquinho, normal ou bem tostado. No caso dos vinhos tintos temos:

- 6 a 8 anos para quem gosta mais de apreciar os aromas primários das uvas, cor mais viva e vermelha.

- 8 a 12 anos é a escolha acertada para sentir um equilíbrio entre os três aromas, apresenta tonalidades vermelhas não tão vivas e com algumas nuances acastanhadas (na minha opinião, é a altura ideal para se beber).

- 12 a 20 anos o vinho começa a apresentar uma cor cada vez mais acastanhada e vão desaparecendo os aromas primários. Depois dos 20 anos a maioria dos vinhos apenas apresenta maioritariamente aromas terciários.

Até à data, só encontrei um vinho espanhol que fazia referência ao ano certo para beber o vinho, como é possível ver na fotografia.
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Apresento um gráfico onde o leitor pode visualizar a altura certa para consumo versus tempo em anos. Quanto mais perto estiver do valor 100 melhor.

Naturalmente estes valores podem variar com vários fatores como a região do vinho, qualidade ou forma como é armazenado. De uma forma geral, o vinho tinto varia na altura certa para consumo de uma forma muito idêntica.
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Os dados para a elaboração deste gráfico tiveram por base a análise em prova cega de aproximadamente 1000 vinhos portugueses independentemente do seu valor.

Esta informação não é muito divulgada por dois motivos:

1º Os produtores não conseguem guardar a produção durante 6 anos por questões logísticas e económicas.

2º As garrafeiras, lojas e restaurantes também não têm interesse em vender os vinhos na altura correta pelos mesmos motivos. 

Para este mercado, a falta de formação é muito prejudicial. Se o consumidor tiver a informação que acabei de descrever fica mais motivado para pagar um preço justo e acaba por consumir mais.

Algumas referências topo de gama e certas marcas só são postas à venda após os tais 6 a 10 anos. O vinho fica em média 3 meses a 2 anos em madeira nova ou usada uma vez e o resto do estágio é feito na garrafa. Isto acontece quando o produtor realmente quer que o seu vinho seja apreciado corretamente com a presença dos aromas primários, secundários e terciários de forma equilibrada.

Os vinhos que não levam madeira são geralmente os mais baratos e de qualidade mais baixa. A maioria é vendida em Box e nem faz referência ao ano de colheita. Neste caso, o seu consumo deve ser mais prematuro entre 1 a 6 anos.

Podemos encontrar no mercado algumas referências de produtores que fazem vinhos excelentes sem madeira e apresentam grande longevidade. Pessoalmente conheço poucos casos, no entanto acredito que existam muitos mais.

Vinho rose

Devem ser consumidos entre 1 a 4 anos. Este tipo de vinho normalmente não faz estágio em madeira. O principal objetivo é salientar o sabor primário das uvas, logo não beneficia em adquirir aromas secundários ou terciários.

Vinhos Brancos

A maioria dos vinhos brancos deve ser apreciada nos primeiros 6 anos. No caso de serem barricados (fazerem estágio em madeira) a sua longevidade aumenta e o seu consumo ideal passa a ser de 6 a 10 anos. Em casos raros podemos encontrar brancos que evoluem positivamente até aos 15 anos.

Vinho espumante

Independente de serem tintos, roses ou brancos caso não tenham referência ao ano de colheita devem ser consumidos entre 1 a 4 anos. Neste caso podem ser feitos com lotes de várias colheitas diferentes. São os de menor qualidade.

Os espumantes de qualidade superior normalmente têm data de colheita. O seu comportamento é muito diferente, podem fazer estágios em garrafa de 9 a 16 anos e apresentam uma longevidade equivalente aos melhores vinhos tintos. Geralmente o seu consumo pode ser feito até 20 anos ou mais.
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