 Utensilios
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egustar € beber o vinho, usando

atentamente todos os sentidos.

Nio constitui privilégio do
connaisseur. Qualquer pessoa pode
se entregar a esse prazer. A degusta-
cdo tem alguns pressupostos. Nao
pode ser realizada uma UGnica vez.
Deve ser uma dedicacao habitual.
Quanto mais degustarmos o vinho,
mais habilitados estaremos a tarefa.
Requer concentracdo, memoria olfa-
tiva e gustativa. Tem de ser realizada
preferencialmente duas horas antes
ou trés horas depois das refeicoes.
Dessa maneira, evitamos as sensacoes
prejudiciais de fome ou de sacieda-
de. O local da degustagao precisa ser
silencioso, permitindo a concentracio.
E importante, também, que seja ilumi-
nado. E, sobretudo, livre de cheiros
externos, inconvenientes a degustacao.




Escolha um bom vinho tinto, de otima
safra, no ponto de ser bebido. Retire-o da
adega na véspera da degustacio. Coloque a garrafa em pé,
para deposicdo de eventuais residuos, e a fim de que a
temperatura suba naturalmente de 12-14°C para 18-20°C,
ideal para aprecid-lo. Retna os utensilios necessirios:
cortador de cipsulas, saca-rolhas, decantador de cristal,
copo, pano limpo e vela de cera.

Corte um centimetro em torno
da parte superior da cdpsula.
O vinho nio deve entrar em contato com o metal.
Limpe o gargalo com um pano. Coloque a ponta do
saca-rolhas no centro da rolha. Extraia a rolha
vagarosamente, evitando balangar o vinho dentro
da garrafa. Depois de retird-la, limpe novamente o
gargalo com um pano.

Se o vinho apresentar depodsitos
naturais no fundo da garrafa,
decante-o. Com auxilio da luz de uma vela,
transfira lentamente o liquido da garrafa original
para um decantador de cristal. Faca isso até o
residuo surgir no gargalo. Nao decante todo o
liquido. Perca um pouco dele, mas ganhe um
vinho sem depdsitos.

Sirva-o em copo adequado, de cristal
transparente ¢ sem entalhes que atrapalhem
a visdao. Prefira um copo que estreite na boca, a fim de

que os aromas do vinho se concentrem e sejam melhor
percebidos pelo olfato. O cilice ainda deve ter pé alto, para
evitar que, ao ser segurado, o vinho nio aqueca. O liquido
tem de ocupar dois tergos dele, no maximo, deixando
espaco para a concentraciao do bouguet.




Segure o copo pela base.
Incline-o a cerca de 45 graus,
contra a luz, e faca o exame visual. A medida
em que amadurecem, os tintos passam do
violdceo para o vermelho-rubi e deste para o
atijolado. A limpidez identifica a sanidade. As
ligrimas nas paredes do copo também sao
importantes. Quando largas, indicam vinhos
jovens e pouco alcodlicos; numerosas e
estreitas, vinhos velhos e alcodlicos.
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Agite suavemente o copo, em movimentos
circulares. Interrompa essa operacio e cheire
o vinho. Os aromas mais leves comecam a se desprender.
Agite o cilice com mais energia. Leve-o ao nariz e perceba os
aromas mais pesados. A riqueza aromitica do vinho ¢ imensa.
Nela, podemos perceber cheiros frutados, florais, vegetais,
minerais, picantes, balsimicos, animais, de torrefacio e
quimicos. Esses aromas sdo classificados em trés tipos:
primdrios ou frutados, quando origindrios da uva; secundirios
ou vinosos, quando decorrem da fermentacao alcodlica;
tercidrios ou bouquel, quando resultantes do envelhecimento.
GULA N2 34

Tome um gole do vinho e faga-o rolar na
boca, antes de engoli-lo. O gosto acucarado
¢é percebido imediatamente, na ponta da lingua. A acidez é
notada nas bordas laterais anteriores. O salgado, provocado
por certos minerais, raramente existente, é percebido nas
bordas laterais do fundo. O amargor é notado no fundo da
lingua, antes de engolirmos o vinho. A harmonia entre os

quatro componentes ¢ o fator mais imp()rtuntc neste momento.

Tintos ainda jovens revelam uma adstringéncia percebida
quando passamos a lingua no céu da boca. Sensacio de calor
¢é produzida na boca por vinhos de teor alcodlico elevado.
GULA N= 34

Coloque outro gole de vinho na
boca. Aspire o ar através dos libios,
quase fechados. O calor da boca volatizard o vinho,
fazendo seus vapores subirem direto para a cavidade
nasal. Engula o vinho. A sensacio que perdura na
boca é o chamado retrogosto ou retroolfato. Quanto
mais agraddvel ¢ prolongado, melhor. Quando o
cilice estiver inteiramente vazio,

cheire-o novamente. Quanto melhor o vinho, maior
serd a persisténcia do aroma.
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