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Acucares residuais: conjunto de agucares que continuam presentes no vinho apds a
fermentacao alcodolica.

Amadurecimento: conjunto de operacdes que vao do descube ao engarrafamento.
Assemblage: vinho feito através do corte de duas uvas ou mais.

Borra: sedimento lodoso formado de impurezas, de leveduras em estado de vida
latente, de tartaros e de matérias residuais da vindima. Separa-se a borra no momento
da trasfega.

Botrytis cinerea: célebre mofo parasita que ataca a uva, desidratando-a.

Bouchonné: um vinho com forte cheiro de rolha (em francés, bouchon) ou pano

molhado. Fendmeno irreversivel e bastante raro, se deve a um desenvolvimento de
certos mofos especificos da cortica.
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Cepa: variedade do género vitis vinifera. Sao conhecidas mais de trés mil diferentes.

Chaptalizagao: Promovida pelo quimico francés Chaptal, a chaptalizacao é uma técnica
que consiste em adicionar agucar (de cana, de beterraba ou do mosto concentrado
retificado) aos mostos insuficientemente ricos antes da fermentacao com a finalidade
de obter um teor alcdolico mais elevado nos vinhos. Essa técnica, estritamente
proibida, em varios paises, costuma ser bastante empregada nos locais onde nao ha
restricoes.

Chdteau: designacao de um vinho proveniente de uma propriedade particular.

Clos: vinhedo que é (ou foi) cercado por muro. Essa designacao aplica-se
essencialmente aos Borgonhas.
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Cru: é um vinhedo definido por um terroir determinado e por um clima particular, com
aptidao para produzir um vinho com caracteristicas originais.

Cuvée: selecao correspondente a um vinho de identidade bem particular que pode ter
sido objeto de cortes ou nao. No Champagne, a cuvée corresponde ao vinho elaborado
com os mostos de primeira prensagem.

Decantagao: acao de separar um liquido claro de seus sedimentos, de suas borras.
Fortificagao: operacao que consiste em “fixar” a fermentacao alcoolica mediante adicao
de alcool neutro; etapa essencial na elaboracdao dos Portos e vinhos doces naturais

franceses, além dos vinhos de Jerez.

Mosto: suco de uva denso e doceobtido pelo esmagamento da uva fesca e que ainda
nao sofreu fermentacao.
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Organolépticas: caracteristicas perceptiveis pelos érgaos dos sentidos. O cheiro, a cor e
o gosto que formam tais percepgdes sensoriais.

Oxidagao: quando o oxigénio do ar esta em contato direto com o vinho, este pode
sofrer alteragdes na cor e no gosto por oxidagao.

Primeur: vinho disponibilizado para o consumo o mais cedo possivel apds as vindimas.
O melhor exemplo é o Beaujolais primeur, comercializado em meados de novembro.

Reserva: vinhos guardados por negociantes para serem utilizados em cortes superiores.

Solera: sistema aplicado principalmente ao Jerez e Brandy, de envelhecimento de varias
safras numa sucessao de barris.

Suave: designa o vinho com taxa de alcool superior (ou um envelhecimento mais longo)
ao da Denominacao de Origem Controlada.
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Tanino: substancia organica adstringente contida nos engacos, cascas e sementes da
uva. Extraidos através da prensagem e na cubagem, esses acidos conferem aromas e
sabores ao vinho, assim como uma aptidao para o envelhecimento.

Terroir: conjunto de fatores como os solos, subsolos, sua exposicao ao clima, relevo e
seu ambiente, que determina a qualidade da cepa e consequentemente o carater do
vinho.

Vinho de prensa: vinho obtido por prensagem, apds a fermentacao, dos elementos
solidos, apds escoamento.

Vinho varietal: vinho elaborado a partir de uma unica variedade de uva. Na Franga, um
vinho varietal deve provir cem por cento dessa cepa, mas em muitos outros paises

existem tolerancias regulamentares, ou ndao ha nenhuma regulamentacao.

Vitis vinifera: variedade de planta de vinha européia.



Como Ler o Rétulo

» Nome do Vinho

apenas um chamariz

Ano da produgao

Tipo de Uva

Pais e regiao produtora
— Produtor
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Principais Paises Produtores
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* Principal pais produtor de vinhos do mundo,
possuindo uma diversidade de estilos nao
encontrada em nenhum outro local.

*Aspectos geograficos favoraveis + solos
privilegiados + <clima ameno + séculos de
experimentacao.

*S30 470 regides demarcadas e aproximadamente
60 milhdes de hectolitros (667 milhdes de caixas).
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Classificacao dos Vinhos

*Vin de Table —Vinhos de mesa. A escala mais baixa.

*Vin de pays — Vinho de regiao. Produtos de uma
categoria um pouco superior

*Vin Delimité de Qualité Supérieure (VDQS) — Vinhos
delimitados de qualidade superior. Categoria mais alta,
com vinhos que tém de ser feitos seguindo regras mais
restritas.

*Vin D’Appellation D’Origine Contrélée (AOC) — Vinhos
de denominacao de origem controlada. A categoria
superior.
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Principais Regioes

*Bordeaux

A mais famosa regiao produtora da Franca.

*Borgonha

Regiao reverenciada e que possui alguns dos vinhos mais
caros e raros do mundo.

*Rhone / Alsacia / Champagne
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e Detentora da maior extensao de vinhedos do
mundo.

* Possui uma das mais ricas e vastas tradicoes
vitivinicolas do Velho Mundo.
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Classificacao dos Vinhos

*Vino de denominacion de Origen Simples — Vinhos jovens, sem
envelhecimento na adega e normalmente destinados ao consumo
rapido.

*Vino de Crianza — Indica que os vinhos foram envelhecidos em tonéis de
carvalho e nas garrafas. Os vinhos devem passar pelo menos seis meses
nas barricas e dois anos nesse processo de “educacao”.

*Reserva — Vinhos bastante envelhecidos. Tintos, 3 anos no minimo e
Brancos, 2 anos.

*Gran Reserva — O tinto desta categoria deve envelhecer durante dois
anos nos tonéis e mais trés nas garrafas, branco deve estacionar dois
anos na adega, seis meses dos quais na madeira.
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Principais Regioes

RIOJA: Norte do pais. Vinhos tintos basicamente.

RIBERA DEL DUERO: Situada ao norte de Madrid, em Castilla-Leon, disputa hoje
a hegemonia dos vinhos tintos espanhadis com a Rioja.

JEREZ: o vinho da maturidade. Talvez por ser tao versatil e pelos diversos tipos
qgue apresenta, seja um pouco dificil sua compreensao inicial.

PRIORATO: Catalunha, interior de Terragona.Vinhos interessantes e bastante
alcoodlicos.

PENEDES: Catalunha. Uma das mais dindmicas e inovadoras regides da Espanha.
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* H3 poucos anos atras, o cenario vitivinicola portugués era
dominado pelas grandes cooperativas e mercadores de vinho, cujo
objetivo primordial era a producao e distribuicao massiva.

*Até 1985 era o principal consumidor,

*Os portugueses consideram seus vinhos auténticos, pois nao
imitam os vinhos de prestigio de outros paises.
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Classificacao dos Vinhos

*Vinho de mesa

*Vinho regional

*Indicacao de Proveniéncia Regulamentada (IPR) — feitos em
regioes regulamentadas.

*Denominacao de Origem Controlada (DOC) — Teoricamente, o
melhor das quatro categorias.
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Principais Regioes

VINHOS VERDES: maior regiao vinicola de Portugal. O nome é associacao ao bonito
visual esverdeado e referéncia ao fato do vinho nao envelhecer.

ALENTEJO: producao de vinho na regiao — solos pobres e dificuldades de
sobrevivéncia do povo.

BAIRRADA: producao desde Roma. Nome com origem no barro local. Regiao fértil.
PORTO: notdrio vinho produzido na regiao do Douro. Graduagao: 182 e 229,

VINHO DA MADEIRA: Trata-se de um vinho fortificado, por ocorrer em algum estagio
de sua fermentacao a adicao de aguardente vinica.
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* A grande extensao de terrenos delicados ao cultivo de videira, as
diversidades climaticas e os diferentes estilos de vinho dos seus

melhores produtores colocam a Italia entre as nacodes vinicolas
mais importantes.
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Classificacao dos Vinhos

*Vini da Tavola — vinhos de mesa.

*Indicazione Geografica Tipica (IGT) — indicacao geografica tipica. Uma categoria
criada recentemente para abrigar os vinhos regionais.

*Denominazione di Origine Controllata (DOC) — vinhos feitos em regides
determinadas, seguindo regras fixas.

*Denominazione di Origine Controllata e Garantita (DOCG) — As regras sao mais
rigidas, e os vinhos precisam ser provados por comissdes técnicas.
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Principais Regioes

PIEMONTE: Noroeste da Italia, tendo os Alpes como limite ao norte e a oeste, e o
mar da Liguria ao sul. Vinhos caracterizados por ter grande frescor, acentuada acidez
e natural pureza varietal.

TOSCANA — CHIANTI: o mais famoso de todos os vinhos italianos é produzido na
regiao central da Italia, nas cercanias das cidades histdricas de Florenca e Sienna.
TOSCANA — BRUNELLO DI MONTALCINO: vinhos escuros, rubros e purpureos. O
clone da Sangiovese, denominado Sangiovese

UMBRIA: excelente “terroir”, possui hoje um vinhedo reestruturado e moderno e
vem atraindo diversos nomes de peso da enologia italiana.

SUL DA ITALIA E AS ILHAS: regido quente e montanhosa, com solos de origem
vulcanica, € uma das mais antigas regioes produtoras de vinhos do mundo.
SICILIA: seu vinho mais conhecido e famoso é o Marsala.
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AUSTRIA: os vinhedos da Austria estdo localizados no leste de pais, ao norte e ao sul
de Viena, nas fronteiras com a Republica Checa, Hungria e lugoslavia. Métodos
similares de vinificacao aos da Alemanha

ALEMANHA: origem no Império Romano, sendo que os primeiros vinhedos foram
plantados na margem esquerda do Reno. No século XVII uma crise na viticultura
alema, decorrente da concorréncia com a cerveja, fez com que os precos caissem.
AUSTRALIA: maestria na vinificacdo — tecnologia de ponta utilizada pelos “flying
winemakers”.

ESTADOS UNIDOS — CALIFORNIA: técnicas modernas e envelhecimento em carvalho
americano.

AFRICA DO SUL: com o fim do “apartheid”, os vinhos Sul-africanos passaram a ter
aceitacdo mundial por sua qualidade e custo/beneficio.

CHILE: com vinhedos dispostos ao longo de seus 1300 quildmetros, o Chile é
considerado um dos melhores produtores do Novo Mundo.

ARGENTINA: caracteristicas: vinhos superiores excelentes.



Producao de Vinhos no Brasil
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*A producao do vinho brasileiro deu um salto enorme nos ultimos
10 ou 15 anos, alguns alcancando o nivel de muitos estrangeiros
famosos e reverenciados.

*A elite do vinho brasileiro fica numa faixa que vai de razoavel a
muito bom. Ainda nao temos vinhos excelentes.

*O Brasil produz bons vinhos varietais (elaborados com um tipo
predominante de uva):

»Brancos (das uvas Chardonnay, Riesling, Sauvignon Blanc, etc)

» Tintos (das uvas Cabernet Sauvignon, Merlot)
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*Mesa: graduacao alcoodlica de 10° a 13° G.L., possui as seguintes
subdivisoes: Finos ou Nobres: Vinhos produzidos somente de uvas
viniferas.

*Especiais: Vinhos mistos, produzidos de variedades viniferas e
uvas hibridas ou americanas.

*Comuns: Vinhos produzidos predominantemente com variedades
hibridas ou americanas.

*Frisantes ou Gaseificados: Vinhos com gaseificacao minima de
meia atmosfera e maxima de duas atmosferas.

*Leve: graduacao alcodlica de 7° a 9,9° G.L., elaborado sempre com
uvas viniferas.
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*Espumante: resultante unicamente de uma segunda fermentacao
alcodlica, possui alto nivel de didéxido de carbono, resultando em
borbulhas (graduacao alcodlica de 10° a 13° G.L.).

*Champanhe: - E um espumante feito essencialmente com as uvas
Chardonnay e Pinot Noir, mundialmente conhecida, produzida
exclusivamente na regiao homonima na Franca.

Licoroso: graduacao alcodlica de 14° a 18° G.L. Adicionado, ou
nao, de alcool potavel, caramelo, concentrado de mosto e
sacarose.

*Composto ou fortificado: graduacao alcodlica de 15°a 18° G.L,,
obtida pela adicao ao vinho de plantas amargas ou aromaticas.
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*Rio Grande do Sul: concentra mais de 90% da producao vinicola
do pais e |a estao as melhores vinicolas brasileiras. A maior parte
destas vinicolas esta localizada na Serra Gaucha, destacando se as
cidades de Bento Goncalves, Garibaldi e Caxias do Sul.

»Producao de vinhos a partir de vitis viniferas
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*Minas Gerais (municipios de Andradas, Caldas, Pocos de Caldas e
Santa Rita de Caldas)

*Parana

*Pernambuco: (Santa Maria da Boa Vista e Santo Antao)

eSanta Catarina: (Urussanga)

*Sao Paulo: (Jundiai e S3o Roque)

»Producao de vinho com uvas americanas: Isabel e Nidgara



Técnicas de Degustacao
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Observe a cor, intensidade, a limpidez e a formacao de lagrimas.

Cor: quanto mais pronto estiver o vinho, mais aquoso sera o anel
periférico e mais perceptivel sera a gradacao de cor.

Intensidade: O fato do vinho ser mais claro ou escuro, ou seja, mais ou
menos penetravel pela luz.

Limpidez: Se o vinho tem ou nao particulas em suspensao.
“Lagrimas”: Prepara para o proximo passo, o exame olfativo. Mostrara a

guantidade de alcool do vinho: quanto mais alcodlico, as lagrimas serao
mais abundantes e mais estreitas.



Aspectos Visuais
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Primarios: origindrios da propria uva.

Secundarios: originarios do processo fermentativo e do
amadurecimento em madeira (carvalho).

Terciarios: originarios do envelhecimento na garrafa e
também conhecidos por “bouquet”.

Florais: rosas, violetas, jasmins, acacias, etc.

Frutados: cassis, cerejas, ameixas, péssegos, abacaxis, etc.
Especiarias: pimenta, cravo, canela, alcaguz, noz-moscada,
etc.

Animais: caga, carne, pélo molhado, couro, etc.

Vegetais: palha, capim, feno, cana de ag¢ucar, cogumelos, cha,
fumo, etc.

Minerais: vulcanico, petréleo, pedra de isqueiro, etc.
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Balsamicos: resinoso, pinho, eucalipto, baunilha, etc.
Quimicos: odores, da fermentacao, fermento de
pao, enxofre, esmalte de unha, mercaptano
(alidaceo), cola de aeromodelo, removedor de
esmalte, etc.

Empireumaticos: odores associados a calor e fogo,
tais como alcatrao, tostado, defumado, caramelo,
café torrado, piche, etc.

Aspectos Olfativos

Outros aromas: chocolate, mel, caixa de charutos.
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Abrange um conjunto de sensacoes:

*As gustativas revelam quatro sabores: doce, salgado, acido e
amargo.

*A sensibilidade cutanea nos da sensacoOes tateis
(adstringéncia, aspereza e maciez ou untuosidade), térmicas e
dolorificas, que poderiamos definir como complementares.
*0O olfato por sua vez fornece o aroma (sensacoes odorificas
retro nasais), que é o componente mais importante do gosto,
pois é o que mais influencia o carater e determina a
qgualidade.



