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Na edi¢do de setembro passado,
falamos dos requisitos basicos do
ambiente para sua degustacdo. Agora
trataremos da degustagdo em si. A degus-
tacdo segue alguns passos padronizados
gue sdo um roteiro para ndo nos perder-
mos. Como na Semiologia Radioldgica.
Primeira dica: relaxe. Vocé ndo é especia-
lista nem critico de revistas especializadas.
O que vocé quer é conhecer o vinho,
saber suas qualidades e seus defeitos e
assim poder lembrar dele se a experiéncia
tiver sido agradavel ou nunca mais
bebé-lo se for o oposto.

A degustacéo se divide em trés pas-
s0s seqienciais baseados em nossos sen-
tidos: viséo, olfato e paladar. Na analise
visual examinaremos a cor, limpidez,
brilho, “pernas” e bolhas. A cor diz
muito da idade do vinho variando
de purpura nos tintos jovens até
alaranjado nos envelhecidos; e de
esverdeado nos brancos jovens a
ambar nos envelhecidos.

Como degustar um vinho
(Sem ser um “Eno-Chato) -

Parte |I

A limpidez nos informa principal-
mente se 0 vinho passou por filtracdo em
sua producao. Pode ser também causado
por erro ao servir um vinho envelhecido,
nao se procedendo corretamente a
decantacdo. Todo vinho tem brilho, caso
contrario pode ter oxidado.

As “pernas” ou “lagrimas” sdo colunas
de liquido que escorrem pelas paredes
internas da taca depois que giramos o
vinho em seu interior e s&o causadas pelo
alcool e aguicar: quanto mais numerosas
mais alcodlico ou doce o vinho.

As bolhas se aplicam somente aos
espumantes e champanhes. Quanto
Menores, mais NUMerosas e constantes ao
longo do tempo, melhor a bebida.

Passemos ao nariz. Devemos girar
levemente o copo para que o vinho
circule em seu interior e libere seus aro-
mas. Aqui mais do que em qualquer
outra fase requer-se concentragdo e rela-
xamento ao mesmo tempo. Apos agitar o
copo expire profundamente, aproxime
seu nariz da borda e inspire profunda-
mente. Deixe sua imaginacao correr:
lembre-se dos aromas de sua infancia, faca
um exercicio de memdria. Tente classi-
ficar a intensidade do aroma em leve,
moderado ou intenso. Depois tente iden-
tificar o tipo de aroma que predomina,
sempre pensando em coisas que vocé
conhece: vegetais, frutas, especiarias ou
temperos, minerais, madeira, fumo,
couro, etc. Estaé a hora predileta dos eno-
chatos. E neste momento que ele usa tudo
que ja leu e comeca a descrever “aroma de
pele de castor molhada”, ou “um caracte-
ristico sous-bois tipico dos vinhos da
Borgonha”. N&o se deixe intimidar.

A anélise olfativa do vinho requer
prética e conhecimento tedrico e, na mi-
nha humilde opinido, tem utilidade
muito pequena para o apreciador comum.
Para 0 nédo-especialista deve ser uma
gostosa brincadeira. O olfato, como
sabemos, é um dos sentidos mais ligados
amemdria e a emogdo. Se vocé se preo-
cupar em sentir o tal “castor molhado”
ndo sentird mais nada (eu pessoalmente
nunca vi um castor, nem seco).

Finalmente leve o copo a boca e
sorva uma pequena quantidade. De-
vemos analisar a dogura (ou agucar),
acidez, tanino (exceto nos brancos e
espumantes), alcool, corpo, perma-
néncia, intensidade e complexidade.
Muita informagdo? Entdo no inicio
tente se concentrar nos pilares: agucar,
acidez, tanino e alcool.

Aqui teremos de voltar aos nossos
tempos de faculdade e lembrarmo-nos
da fisiologia do paladar. A sensibilida-
de dos diferentes gostos se divide na
lingua em regides: doce na ponta da
lingua, acidez nas bordas laterais,
amargor na regido central posterior. O
tanino é sentido em toda a boca como
uma sensacao de “secura” (¢ a mesma
sensacdo de quando comemos uma
fruta verde, uma banana verde, por
exemplo). O éalcool da uma sensagdo
de calor na boca.

Agora vocé estd pronto! Chame
alguns amigos e pratique. Mas sem stress.
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