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#Primeiro Pilar - Os Sentidos L

O que acontece é que quando
comecamos a aprender a degustar
um vinho, reencontramos 0S N0ssos
sentidos, e o que precisamos fazer
num primeiro momento é acorda-los
porque eles estdo um pouco
distraidos, mal treinados.

Devemos fazer exatamente quando
éramos bebés, quando éramos
CUriosos e memorizavamos  as
informacdes  transformando  em
experiéncias.

E quais sdao os sentidos mais
envolvidos quando devemos
degustar um vinho?

& y Os sentidos sdo: a visao, o olfato, o
tato e o paladar.




#Primeiro Pilar - Os Sentidos - Visao C

A partir da visao identificamos a
tipologia de um vinho, se é tinto,
branco, rose ou espumante.

Uma coisa que a cor do vinho nos
ajuda entender € em relacao a sua
idade. Em geral os vinhos brancos
tornam-se mais escuros com O
passar do tempo, enquanto que os
vinhos tintos ficam mais claros.

Se vocé notar uma cor amarronzada
na parede da sua taca, fique atento,
pois pode ser um vinho defeituoso,
ou seja, que tenha perdido as suas
melhores caracteristicas ou entao
que possui algum problema.
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#Primeiro Pilar - Os Sentidos - Olfato

O olfato &€ um dos sentidos que participa
ativamente na degustacao de um vinho.

Muitas pessoas tém dificuldade em sentir os aromas
do vinho, mas a grande verdade é que 0 nosso nariz
deve ser muito bem treinado, atualmente nao
uUsamos NOSSO Nariz quase para nada.

Provavelmente vocé sabera reconhecer o perfume
de uma rosa, mas o perfume de uma margarida, de
gengibre, de tomilho, pimentdo, tomate, tenho
certeza que sao pouquissimas as pessoas que
reconhecem...

Se vocé nao criar uma memoria olfativa, alem de
nao se deliciar com o pleno perfume de um vinho,
vocé podera trocar uma virtude por um defeito, um
odor agradavel por um mau cheiro.




#Primeiro Pilar - Os Sentidos - Tato

E o tato? Como influencia na degustacao de um
vinho?

Vocé sabia que as células sensiveis ao tato sao
distribuidas por toda a nossa pele, mas se
encontram mais concentradas na ponta dos
nossos dedos, na lingua e na nossa boca.

O tato junto com o paladar identifica sensacoes
térmicas de frio ou calor, a adstringéncia que é
causada pelos taninos, que é aquela sensacao que
trinca a nossa boca quando bebemos um vinho
tinto, podemos comparar a mesma sensagao ao
comermos um banana verde e ao gosto
propriamente dito, individualizando os sabores
fundamentais que sao o acucar, salgado, doce e
amargo.




#Primeiro Pilar - Os Sentidos - Paladar

Degustar uma comida ou uma bebida é uma coisa muito mais
complexa do que um simples contato com a lingua.

Faca um experimento, tampe o seu nariz, feche os olhos e peca para
alguém escolher algum tipo de comida ou bebida e colocar
diretamente na sua boca. O que vai acontecer é que provavelmente
vocé nao sabera diferenciar um pedaco de maca de um pedaco de
batata crua.

Para sentir e identificar um sabor é importante que o nariz participe
junto com a boca, mais uma vez identificamos aqui a importancia do
olfato. Ocorre que ao respirar O aroma, automaticamente
identificamos o seu sabor, por este motivo ndo é recomendado
saborear uma comida ou mesmo degustar um vinho quando
estamos muito resfriados.

Com certeza aquilo que a lingua nao sabe, o nariz sabe, e ndo é por
acaso que as informacdes provenientes das papilas gustativas se
dirijam diretamente a uma area no lobo temporal do cérebro que
sao muito perto onde sao recebidas as informacdes do olfato.

Entdo a partir de agora comece a prestar muito mais atencao aos
seus sentidos!

ervo olfativo




#Segundo Pilar - O Servico =

E o que entendemos por servi¢o do vinho? ‘
: 17 Simbolo da vinicola

Nome da vini

E tudo aquilo que envolve a preparacao para a degustacao de um Q—Tmaruocawaue)
. . s = — Categoria do vinho

vinho, desde a compra, leitura do seu rétulo, o armazenamento

do vinho, abertura da garrafa, a escolha das tacas, temperatura

ideal e até mesmo saber identificar se um vinho precisa ser

decantado ou nao.

Ilustragdo alusiva ao nome do vinho

Nome do Vinho

Corte (mi: de uvas)

Uvas que fazem parte do corte

Para a leitura do rétulo, temos algumas diferencas entre os vinhos
do Velho Mundo e do Novo Mundo, a principal é que nos vinhos
do Novo Mundo vem sempre descrita o tipo de uva ou uvas
(maior percentual) que é feito o vinho.

Ja nos vinhos do Velho Mundo, essa € uma pratica recente e
ainda nao foi absorvida por todas as vinicolas.

Certamente encontramos nos dois rotulos as informacbes da
safra, nome do vinho, nome da vinicola, regidao de producao, teor
alcodlico e a quantidade expressa em litros, mililitros ou
centilitros.

Saber como armazenar o seu vinho € importante para a
conservacao do mesmo, ideal € manter as garrafas sempre na
horizontal.



#Segundo Pilar - O Servico 1,0

E as tacas? Porque existem tantos tipos
diferentes para as tacas de vinho?

A verdade € que um bom vinho é melhor (» |
apreciado quando servido na taca adequada, ()UUUC \)\/
mas essa escolha nem sempre acontece de JL H ]I J[ ﬂ
forma imediata. e A Se e A A e

As tacas de vinho, além de variar de acordo com N\ .,/L’J( )U
a cor do vinho, branco, tinto ou rosé, podem H JI E 5 I
variar em relacdo a sua estrutura, como por ~—— ===
exemplo, a presenca de taninos, o grau de

envelhecimento, a tipologia, os aromas que

liberam...

Em suma, ha muitas caracteristicas que devem
ser consideradas quando vocé esta escolhendo a
sua taca de vinho.




#Segundo Pilar - O Servico

Uma coisa fundamental &€ a temperatura em que o
vinho deve ser servido.

A temperatura afeta decisivamente as sensacdes
olfativas, gustativas e tateis, por esse motivo nao se
pode julgar um vinho se ele estiver quente ou muito
gelado.

Os aromas sao melhores percebidos a 18°C, enquanto
que a 10°C, a sensibilidade diminui, e uma
temperatura inferior a 4°C faz com que as papilas
gustativas fiquem quase insensiveis.

Quanto mais quente o vinho, a sensacao doce
aumenta, mais o alcool se volatiza e se sente mais
forte, enquanto que quanto mais gelado acentua a
acidez, o gosto amargo, e a sensacao adstringente,
devido aos taninos.
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Terceiro Pilar - Conhecimento 1,2

Como o conhecimento nos ajuda a nos tornar um
expert?

Nao sei nem mesmo se é uma pergunta que deveria
ser feita, a grande realidade e que atraves de estudo,
de experiéncias, muita leitura, toda e qualquer busca
de conhecimento, seja em qualquer area nos faz
tornar um expert no assunto escolhido.

E nao é diferente para o mundo dos vinhos, estudar,
ler muito, viajar, e sobre tudo provar muitos vinhos,
pouco de muitos vinhos. A degustacao nada mais €
que a pratica de todo o conhecimento adquirido que
se transforma em experiéncia.

E uma coisa importante para quem que se tornar um
expert em vinhos € degustar comparando. Deguste
dois vinhos, trés vinhos, coloque lado a lado as tacas,
prove-as, entao vocé percebe as nuances.



H#Terceiro Pilar - Conhecimento 1, 3

Uma dica para aqueles que tém possibilidade
é fazer visitas as vinicolas, onde se aprende
muito sobre vinhos.

Aprendemos sobre o plantio da uva, escolha
do solo, poda, tipo de conducdao que é a
forma como deve ser plantada a videira, a
forma de fazer colheita, a selecao das uvas, a
forma de vinificacao, envelhecimento.

E como se vocé estivesse numa biblioteca e
pudesse escolher qual tipo de assunto sobre
vinhos vocé deseja saber.

E no final tem sempre a degustacao, que
depois de todo esse conhecimento, fica
muito mais facil entender a alma do vinho a
ser degustado.



H#Terceiro Pilar - Conhecimento 1, U

E por falar em degustacao existe um padrao
internacional que varia, mas € muito pouco.

Para degustar um vinho precisamos fazer a
analise visual, a analise olfativa e a analise
gustativa. Dai a importancia novamente dos
nossos sentidos, aqui podemos interpretar
aliado ao nosso conhecimento.

O conhecimento € o caminho que trilhamos
para melhorar a nossa vida. Quando se tem
conhecimento, quando se tem cultura, somos
atores principais de nossas ideias, pois nos
conhecemos, sabemos quais sao 0S Nnossos
sonhos, onde queremos chegar, passamos a
entender o porqué de tantas coisas esse é o
preco da liberdade que nao tem dinheiro que
pague!



#Quarto Pilar - Harmonizacao 15

Nunca como antes o interesse por comida e
vinho esteve tao em alta no cenario mundial:
cozinhas tradicionais, reinventadas, fusoes
gastronOmicas, existe sempre um bom motivo
para falar de comida e de vinhos.

O encontro de um bom vinho com comida é
gratificante e sempre desejado.

Ouvimos muito falar na palavra enogastronomia
que é a combinacao de eno (que quer dizer
vinho) com a gastronomia (prazer a mesa). Entao
podemos interpretar que a combinacao de vinho
com a comida nos da um imenso prazer.

Para comecar a entender sobre Harmonizacao é
preciso entender uma coisa, os vinhos eles tem
um corpo, e esse corpo pode ser leve, médio ou
encorpado.
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Para ficar um pouco mais claro vamos
fazer uma comparacao.

Imagine a sensacao da agua na sua
boca, quando vocé bebe a agua a
gente sente que ¢ leve, é diferente do
suco de laranja, que ja tem um corpo,
certo peso, até mesmo por conta dos
pedacos de gomos que muitas vezes
sentimos, portanto ja sentimos um
certo peso.

Se imagine agora bebendo um suco de
manga, ele é ainda mais concentrado,
podemos dizer que ele tem mais corpo.




#Quarto Pilar - Harmonizacao 17

Quando falamos de vinhos leves podemos
levar em consideracao seu teor alcodlico,
vinhos com teor alcodlico mais baixos sao
mais leves, como por exemplo, os vinhos
brancos.

Ja vinhos mais encorpados normalmente
possuem uma graduacao alcoolica mais
alta, por exemplo, os vinhos tintos.

E por esse motivo normalmente,
harmonizamos vinhos tintos encorpados
com carnes vermelhas que sao mais
pesadas, pratos mais complexos de sabores
marcantes, ja para vinhos brancos, os
peixes, as massas com molhos suaves e
pratos leves se harmonizam melhor.
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E que tal harmonizar um vinho com uma sobremesa?
E vocé vai perguntar sobremesa com vinhos?

Sim € uma harmonizacao muito interessante.

Nesse caso o vinho doce a ser harmonizado deve ter
um grau de docura compativel com o da sobremesa e
em alguns casos o vinho pode ser até mesmo mais
doce. Nunca o contrario, pois se a sobremesa € muito
mais doce, se tem agucar em excesso, ela ira se
sobrepor ao vinho sendo impossivel fazer uma
harmonizacao.

E podemos raciocinar da mesma forma em relacdo ao
salgado, ao amargo e também a acidez. Qualquer um
desses componentes em excesso nos impede de fazer
uma harmonizacao vinho/comida.

E esses sao os 4 pilares que vao te ajudar a se tornar
um expert em vinhos!




#Quarto Pilar - Harmonizacao 1,9

Abaixo, um infografico que vai te ajudar a iniciar no mundo da harmonizacao dos vinhos
com a comida.

COMBINANDO VINHO & COMIDA

VEGETAIS FUNGHI QUEO QUEO  CARBOIDRATOS PEIXES  CRUSTACEOS CARNES CARNES

MACIO BRANCAS VERMELHAS

DURO
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EMBUTIDOS DOCES

TINTO
SECO

Cabernet
Sauvignon

Pinot Noir & Aglianico Porto

Madeira

Zweilget Grenache Malbec Marsala

Gamay Merlot Syrah Passito

Sherry
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QUER CONHECER MAIS* =l

Acesse 0 nosso blog www.saporedivino.com.br — tudo de forma simples,
clara, objetiva e descomplicada. Acesse e comprove.

Siga-nos também nas redes sociais. Sera um prazer té-lo como um de
nossos seguidores.
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