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Provar o vinho

A degustacao de um vinho é uma experiéncia sensorial complexa, que se processa em
diferentes fases e apela aos sentidos da visao, olfacto e paladar.

Para usufruir dela plenamente, é necessario que quem o prova concentre a sua
atencao nas diferentes sensacoes as analise em separado.

O aspecto

Para avaliar correctamente o aspecto de um vinho, é conveniente dispor de uma
fonte de luz natural, ou caso isso nao seja possivel, de uma luz artificial que incida
sobre um fundo neutro (parede, folha ou toalha brancas). As sensacoOes visuais a
analisar dizem sobretudo respeito a limpidez (turvacao e brilho) e a cor (tonalidade,
intensidade, nuance).

- Comeca-se, portanto, por apreciar a limpidez. Um vinho correcto nao pode
apresentar-se turvo (apenas se admite uma ligeira turvacao nos vinhos velhos), pois
isso significa que houve negligéncia no decurso da vinificacao e engarrafamento. Para
ajuizar da limpidez, dirija o copo para uma fonte de luz e analise a transparéncia. O
copo deve ser de vidro transparente e fino.

- De seguida, observa-se a cor. Esta depende de varios factores, tais como a origem,
as castas, o processo de vinificacao ou a idade do vinho. Os vinhos tintos jovens sao,
geralmente vermelho-arroxeados (violeta, rubi, ou granada). Os mais velhos podem
apresentar-se alaranjados e acastanhados. Quanto aos brancos, serao tanto mais
claros quanto mais jovens.



O aroma

0 6rgao do olfacto esta localizado na parte superior das fossas nasais. Estas dividem-
se em trés regides: narinas, mucosa pituitaria e cornetos. As duas vias possiveis de
exercitar o olfacto sao a directa, por inspiracao pelas narinas; e a retronasal (pela
rinofaringe), por passagem interina da cavidade bucal as fossas nasais. O aroma
sentido no interior da boca utiliza a via retronasal.

OLFACTO

- O treino acaba por conferir ao olfacto a capacidade de identificar centenas de
aromas diferentes. Estes classificam-se em primarios, secundarios e terciarios. O
aroma primario ou aroma de casta é proveniente das uvas e, normalmente apresenta
caracteristicas frutadas. O aroma secundario provém da fermentacao e, por isso, tem
caracteristicas vinosas. Finalmente, o aroma terciario, ou bouquet, é tipico dos vinhos
envelhecidos. Quando o estagio é feito em contacto com o ar, denomina-se bouquet
de oxidacao, caso contrario, fala-se em bouquet de reducao.

- Para apreciar correctamente o aroma de um vinho, segure o copo pelo pé,
aproxime-o do nariz e inspire. Isto permite verificar se o vinho nao apresenta aromas
suspeitos. Num segundo momento, faca alguns movimentos circulares com o copo de
forma a aumentar a superficie de contacto do vinho com o ar e libertar assim os
aromas secundarios e terciarios. Para descrever os aromas, utiliza-se um vocabulario
proprio, mas ligado a outras experiéncias olfactivas.



