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HISTORICO

Os fenicios teriam descoberto o vidro (cerca de 3.000 a.C.)
Ha evidéncias de fabricacao de vidro no Egito Antigo (1.500 a.C.)
A industria do vidro floresceu e desapereceu com o Império Romano

Renasceu com os bizantinos e com eles voltou a Europa.
No século XVI iniciou o apogeu da técnica na cidade de Veneza.

Sua utilizagao para armazenar vinho so surgiu no século XVII.
A produgéo industrial em serie comegou em 1903



GARRAFAS

FORMASPLASSICAS
Bordalesa Borgonhesa
Francesa da regiao de Francesa da regiao da
Bordeaux, com pescoco | . Borgonha, com pescoco gradual
abrupto
Renana Champagne
Alema da regiao do rio Francesa da regiao do famoso
Reno, mais delgada e vinho espumante, mais alta e
mais alta que a mais robusta que a borgonhesa
borgonhesa




FORMA FANTASIA

Qualguer modelo diferente dos quatro rggR:los classicos acima

saciana o Chianti

. Alsacia, regido francesa, é semelhante iliana, da regido da Toscana, &

a renana, porém mais alta e mais delgada. | .~ | denominada fiasco, bojuda na base
' e revestida de palha externamente.

Jo Jerez
:spanhola, semelhante a do Porto,
orém geralmente mais alta.

» Porto

rtuguesa, semelhante a bordalesa,
rem geralmente mais baixa e de linhas
mais retas.

o Verdicchio

aliana, da regiao de Marches,
ossui forma semelhante a um
violao.

conia
~cind, da regido de Franken, &
£ denominada bocksbeutel, possui corpo
= achatado no eixo antero-posterior e bojudo
na base.
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CAPACIDADE

Garrafa comum: 750 ml

Miniatura: 175 ml (alguma sao de 160 ml)

Meia-garrafa: 375 ml

Magnum: 1,5 lit. (2 garrafas)

Tamanhos de garrafas dos Champagnes

Jeroboam
3 lit. (4 garrafas)

Rehoboam
4.5 lit. (6 garrafas).

Methuselah ou Imperial
6 lit. (8 garrafas)

Salmanazar
9 lit. (12 garrafas)

Balthazar
12 lit. (16 garrafas)

Nebuchadnezzar
20 lit. (26 garrafas)




ORIGEM: Casca do sobreiro
O SOBREIRO: Quercus suber

Arvore de grande porte ( altura de até mais de 20 m) .
Periodo de vida de cerca de 150 anos

A primeira extragao da casca e feita por volta dos 20 anos .
Cerca de 12 de extragdes produtivas

Extragdes seguintes feitas em torno de 10 em 10 anos .
Adequada para rolhas so a partir da 32 extragao

PAISES PRODUTORES: Portugal > Espanha > Argélia
DIMENSOES USUAIS:

Diametro: 24 mm. O gargalo da garrafa tem 18mm
Comprimento: de 38 a 44 mm

Nas meias garrafas: 32 mm

Mos espumantes: 38-40 mm

MNos vinhos de guarda: minimo de 40mm

Mos espumantes: 48-50 mm

IMPORTANCIA NA CONSERVACAO:
Impermeabilidade, elasticidade, resisténcia, durabilidade.
PRINCIPAIS DEFEITOS:

Gosto e vazamentos




FORMAS ADEQUADAS

Obs: A Taca aberta, até pouco tempo era utilizada para espumantes, mas nao
é adequada.




De chumbo
Geralmente utilizada nos vinhos finos
melhores

Maior protecao e melhor aparéncia
Mais caras e tém risco de
contaminacao

De alupoli

Geralmente usadas em vinhos de
segunda linha

Mais baratas e boa aparéncia

De plastico

Geralmente usadas em vinhos de mesa
Custo mais baixo que as anteriores
Sofre retracao com calor







ROTULO NACIONAL

Marca: infelizmente, predomina o estrangeirismo
Tipo: tinto, branco e rosado (rosée)
Classe: de mesa, de mesa fino, espumante e licoroso

Uva: a legislacao brasileira permite o minimo de 60%
da variedade de uva declarada nos vinhos varietais
Teor alcodlico: 11 a 13%

Teor de agucar: seco (< 5 g/l ); demi-sec ( 5-20 g/l );
suave ( =20 g/l ).

Nos espumantes sao permitidos teores maiores
Safra: e permitido o minimo de 60% da safra
declarada

Conteudo: em mililitros ( ml )

Produtor e engarrafador: nome e enderego
Registro no Ministério da Agricultura (nimero) .
Numeracgao: utilizada por alguns produtores em vinhos
selecionados ou reservas especiais (numero para
garrafas,

lotes e total do lote)




ROTULO INTERNACIONAL L o

NO VINHO IMPORTADO I m%é
A grosso modo, possui 0s mesmos itens do rétulo nacional, diferindo em te -1* (acucar, alcoaol,
% da uva nos varietais, etc.)

Contem ainda outras informacoes, especificas da legislagao vinicola de cada pais, como por
exemplo:

Franga: Vin de Table, Vin de Pays, Vin Delimite de Qualite Superieur [YDGES) e Apellation de
Origine Contréllé [A0C). Existem, tambem, as classificacdes especificas de determinadas regides,

como os Premiéres Crus, os Deuxiémes Crus, os Crus Bourgeois, etc. de Bordeaux e os Crus
e Grand Crus da Bourgougne.

ltalia: Vino de Tavola, Vino Tipico (de Indicazione Geografica Tipica), Denominazione di Origine
Controllata (DOC) , Denominazione di Origine Controllata e Garantita [DOCG). Encontram-se,
ainda, os tipos: Novello, Classico e Riserva (Vecchio).

Espanha: Vino de Mesa, Vino de la Tierra, Denominacion de Origen (D©Q), Denominacion de
Origen Calificada (DOC). Quanto ao envelhecimento os vinhos sio classificados em Vino de
Crianza, Vino Reserva e Gran Reserva.




ROTULO INTERNACIONAL

Portugal: Vinho de Mesa, Vinho Regional, Vinho de Qualidade
Produzido em Regiao Demarcada (VQPRD), Vinhos de Origem
Controlada (DOC) e Vinho de Proveniéncia Regulamenteda

(IPR) Existem, tambem, os tipos Garrafeira e Reserva.

: Tafelwein, Landwein, Qualitatswein bestimmter
Anbaugebiete (@bA), Qualitatswein mit Pradikat (QmP),
Kabinett, Spatlese, Auslese, Beerenauslese,
Trockenbeerenauslese e Eiswein. Ha ainda a regiao (Gebiete),
a subregiao (Bereich), um grupo de vinhedos (Gro8lage) e um

vinhedo especifico (Einzellage).




ROTULO INTERNACIONAL

Safra

VINHO DELIMITADO
DE QUALIDADE
SUPERIOR

Nome da
denominacio

Volume do liquide 75(0ml
Selo de garantia———»

VDS teor alcodlico 11,55%

»Engarrafado na propriedade

Pais de origem
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A GUARDA
DO VINHO

CONDICOES AMBIENTAIS
DA ADEGA
Temperatura: 12a 18:C
Umidade: moderada (50 a 70%)
Arejamento: moderado
Luminosidade: minima
Vibracao: minima
Localizacao: que atenda a todos itens

Posicao: deitadas ou de cabecga para baixo

Disposicdo: brancos e jovens abaixo; de guarda acima
Manutencao: rotulo, capsula e rolha

Identificacao: ficha de linhas (letras) e colunas (nimeros)

Registro: ficha com nome, origem, safra, caracteristicas degustativas
(visuais, olfatdrias e gustativas), data, local de compra e preco, local
de degustacao e companhia(s)

h
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O tempo maximo de guarda de um vinho ndo deve ser o
tempo maximo que ele suporta antes de se deteriorar (tempo
de vida), mas sim o tempo em que ele ainda esta na
plenitude de suas caracteristicas, de sua tipicidade. O
ideal é toma-lo no seu apogeu.

Os tempos aqui mencionados sao valores medios
aproximados e podem variar dependendo das condigoes
climaticas e do solo da safra, bem como das condicoes de
guarda do vinho.



ATE 1 ANO:
Beaujolais nouveau ou primeur
(A rigor, esse vinho mantém a sua tipicidade, plena aroma e sabor frutados,até cerca
de 6 meses)

ATE 2 ANOS:
A maioria dos brancos e alguns tintos brasileiros
Beaujolais genéricos e vinhos verdes portugueses

ATE 3 ANOS:
Alguns tintos e brancos europeus (valpolicella, chianti comum, frascati, lambrusco,
etc.)
A maioria dos tintos e alguns brancos brasileiros
Champanhas brasileiros
Rosados

ATE 4 ANODS:
A maioria dos brancos europeus
Os melhores tintos brasileiros , Jerez, etc.) e as safras excepcionais dos grandes
tintos e brancos europeus



ATE 7 ANOS:

A maioria dos bons tintos europeus
Alguns dos melhores tintos brasileiros
Champagnes nao datados -

Champagnes millesimés (datados) -l
Alguns grandes brancos (Alsace,Bougogne,Rioja)
ATE 15 ANOS:
Alguns grandes tintos europeus (Bordeaux, Bourgogne, Rioja e Douro, etc.)
ATE 25 ANOS:

Alguns grandes europeus tintos (Bordeaux, Bourgogne, Barolo, etc.) e
brancos (Sauterne, Beerenauslese,Trockenbeerenauslese, Tokay, etc.)

Vinhos fortificados (Porto, principalmente os "vintage", Madeira, Jerez, etc.)
e as safras excepcionais dos grandes tintos e brancos europeus



AS TEMPERATURAS IDEAIS

TINTOS
Envelhecidos e Enc/llllls - 16 A 18 °C
MNao envelhecidos mas Encorpados - 14 A16 =C
Jovens e pouco encorpados — 1 2 A 14 °C
Beujolais 'Primeur" au Ao yveau” - 10A12°C
BRANCOS

Secos, Envelhecidos e Encorpados - 12 A 14 °C
Secos, Jovens e Leves -6 A 12 °C
- Suaves e Doces -4 A6 °C
M ROSES
Todos de modo geral -6 - 12 =C
I ESPUMANTES

Brut-6 A 12 °C

Demi-Sec e Doce -4 A8 °C
FORTIFICADOS

Vinho do Porto - 10 A 18 °C

Jerez - 8 A 14 °C

Madeira- 12 A 14 °C

: jara ante utos na agua c sofrera uma reducs 5 =0 na temperatura, que CoImes de a &0
085: Uma garrafa deixada durante 8 minutos na agua com gelo sofrerd uma reducao de 5 =C na temperatura, que corresponde
minutos de permanencia na geladeira.




A SEQUENCIA DOS VINHOS ﬁ

I\
-l
B) QUANTO A QUALIDADE: Mediocres » Médios ® Bons p Grandes

A) QUANTO AOS TIPOS: Brancos » Tintos

C) QUANTO AO CORPO: Leves p» Encorpados
D) QUANTO A I|DADE: Jovens » Maduros

E) QUANTO AOC TEOR DE ACUCAR: Secos k» Suaves » Doces

JUSTIFICATIVAS:

A), B) e C) Os untos, geralmente, sdo mais complexos (malor riqueza em aromas ¢ sabores, mais corpo, mais
tanino, ete.) do que os brancos. Iniciar a degustagdo com um vinho mais complexo, elevaria o nivel de exigineia
em relagdo ao proximo vinho, menos complexo, minmmizando 03 seus aspectos positivos ¢ realcando os seus aspectos
negativos. Pela mesma razio, depois de tomarmos um grande vinho, 08 que se seguem, ainda que de boa quahdade,
nos parecerdo sempre piores do gque realmente sio.

D) Oz vinhos mais velhos sdo mais complexos do que 03 jovens. Embora isso possa nio ocorrer para vinhos

diferentes, torna-se absolutamente verdadeiro para garrafas de um mesmo vinho, porém de safras diferentes,
especialmente se for um vinho longevo, de longa guarda.

E) O agucar de um vinho doce ou suave, prejudica na apreciagio de um vinho seco servido a seguir. Nao ¢ § toa

que 05 08 vinhos doces devem ser tomados no final das refeicies, acompanhando as sobremesas ou mesmo




HARMONIZACAO
DE
VINHOS E
ALIMENTOS

ANTES E DEPOIS AS REFEICOES

o )

IMPORTANTE:
As sugestdes aqui apresentadas sdo mencionadas em grande parte da literatura consultada, mas
nao constituem regras absolutas e, embora existam alguns consensos, - 0 assunto é
extremamente controverso.



1. NO APERITIVO

‘Vinho branco seco ou vinho fortificado seco
(Porto White ou Dry White, Jerez Fino, Manzanilla ou Amontillado,
Madeira Sercial, Marsala seco, etc.)

*Espumante Brut
(Champagne, Sekt, Cava, Blanquete de Limoux, Champanha, etc.)

*Vermute seco
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2. NA SOBREMESA

*Vinho Branco Doce de Qualidade
Sauternes, Alsace (Vendange Tardive e Séletion de Grains

Nobles), Tokay e os alemaes com os predicados ("mit
Predikat"): Auslese, Beerenauslese, Trockenbeerenauslese
e Eiswein

*Vinho Fortificado Demi-sec ou doce

Porto (Ruby, Tawny, LBV, Vintage, etc.), Jerez (Amoroso,
Oloroso ou Cream); Madeira (Verdelho, Boal ou Malmsey),
Moscatel de Setibal, Banyuls, Moscato d'Asti, Banyuls,
Marsala, Malaga (Lagrima Christi), etc.

‘Espumante Demi-sec ou doce

Asti (italiano), Cava (espanhol), Champagne Doux (francés),
Sekt Suf (alemao), Blanquete de Limoux (francés) e outros
espumantes



3. COMO DIGESTIVO
*Qualquer dos tipos anteriormente mencionados

‘Destilados de uva: Cognac, Armagnac € Marc (franceses), Bagaceira
(portuguesa), Grapa (italiana), etc.



AS REFEICOES

1. PEIXES E FRUTOS DO MAR
*Grelhados ou em molho leve:
Espumante brut ou demi-sec ou Branco seco frutado jovem ou levemente
maduro
*Em molho forte:
Branco maduro de boa estrutura ou Rosé seco de qualidade ou
Tinto jovem de médio corpo
*‘Bacalhau:
Tinto jovem ou de médio corpo ou Branco maduro;
*Anchova, atum, salmao e sardinha:
Tinto jovem ou de médio corpo ou Branco maduro ou Rosado



2. CARNES BRANCAS
Grelhadas ou em molho leve:
Espumante brut ou Branco seco jovem de boa estrutura ou maduro ou Tinto
Jjovem ou de medio corpo
Grelhadas em molho forte:
Tinto maduro de medio corpo a robusto
-Cacas de penas, pato e coq au vin:
Tinto maduro de medio corpo a robusto
‘Peru:
Tinto leve ou medio ou branco seco
-Foie gras
Branco doce de alto nivel (Sauternes, Tokay, etc.) ou fortificado doce (Porto
Vintage, etc.) ou espumante de qualidade (Champagne Milesime, etc.)



3. CARNES VERMELHAS
«Grelhadas ou em molho leve:
Espumante brut ou tinto jovem leve ou de medio corpo

*Em molho forte:
Tinto maduro de medio corpo a robusto

«Cacas de pélo:
Tinto maduro robusto



4. MASSAS
*Em molho leve ou branco
Espumante brut ou branco jovem ou maduro ou tinto jovem leve ou de médio
corpo

*Em molho condimentado ou vermelho
Espumante brut ou tinto maduro de médio corpo a robusto



. QUEIJOS
*Fresco de massa mole (Frescal, Ricota, Requeijao)
Branco ou tinto jovem e leve
*Fresco de massa filada (Mozzarela)
Branco ou tinto jovem e leve
*Maturado de massa mole (Brie, Camambert e
Coulommiers)
Branco maduro ou tinto jovem a maduro encorpado
*Maturado de massa filada (Provolone)
Branco maduro ou tinto jovem ou pouco envelhecido
*Maturado de massa semidura (Emmental, Gouda,
Reino, Prato, Saint-Paulin, Tilsit, Port-Salut)
Tinto maduro de bom corpo
*Maturado de massa cozida (Roquefort, Gorgonzola,
Stilton, Danablue)
Tinto maduro robusto ou branco doce superior ou
fortificado doce
*Maturado de massa semidura (Emmental, Gouda,
Reino, Prato, Saint-Paulin, Tilsit, Port-Salut)
Tinto jovem ou pouco velho
*Maduro de massa dura (Parmeséo, Pecorino)
Tinto maduro robusto ou fortificado
*Observacao:
Os Espumantes de qualidade, em especial os
Champagnes, combinam com todos os tipos de queijo




ALIMENTOS QUE NAO COMBINAM VINHO

0O assunto é extremamente polémico e os alimentos aqui mencionados sao citados
em diversas fontes na literatura enogastronomica.
Na opinido do autor alguns desses alimentos podem combinar com certos vinhos e
estao sublinhados.

‘Temperos acentuados: curry, dendé, shoyu, wasabi, ,etc.

*Alimentos acidos: vinagre, limao, laranja, grapefruit, kiwi, etc.

‘Certas verduras e legumes: alcachofra, aspargo, couve, etc.

‘Outros: ovo, chocolate, sopa, feijoada, etc




