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1. ORIGEM E HISTORIA

A histéria do vinho remonta a épocas muito antigas. Esta bebida surgiu com a prépria civilizacdo e os
testemunhos contidos em papiros mostram o homem com uma jarra de vinho. As primeiras descricdes da
existéncia da videira datam de cerca de 7000 anos. As primeiras sementes de uva descritas foram
descobertas em sitios arqueoldgicos localizados na Asia menor, local provavel da origem desta planta. Esta
regido corresponde a area que se estende das montanhas do Caucaso (Repulblica da Georgia) até os
Montes Zagros (Ird), nas proximidades do Mar Céspio. O inicio da produgdo do vinho estd associado ao
aparecimento de povos sedentérios, dedicados a agricultura.

O vinho apresentava papel importante nas civilizagBes antigas. Foram encontradas jarras que continham
registros detalhados do ano e da origem do vinhedo em varios sitios arqueoldgicos do Egito Antigo. Além
disso, este fez parte de rituais nas civilizacdes Grega e Romana. Na mitologia Grega o destaque era para
Dionisio enquanto entre os romanos o0 Deus da euforia e da embriaguez era Baco.

Estudos cientificos mostraram que residuos de material fermentado da uva datam de 5.000 a 5.400 anos a.
C. Estes estudos basearam-se na identificacdo da presenca de cristais de acido tartarico em fragmentos de
jarros encontrados em sitios arqueoldgicos e sua idade foi obtida através de datacdo pelo Carbono 14. A
identificacdo de vinho € possivel através da deteccdo de &cido tartarico, um &cido existente na natureza
apenas nas uvas. Numa expedicdo arqueoldgica organizada pelo Dr. Patrick MacGovern, pesquisador da
Universidade da Pennsilvania, EUA, foram encontrados fragmentos de jarras em escavacdes na localidade
de Haijji Firuz Tepe, junto aos Montes Zagros, no Ira.

Os primeiros registros sugerem que o vinho foi inicialmente produzido na regido do Céucaso e dai
disseminou para outras regides. O mapa abaixo mostra a sua provavel rota de disseminacgéo:

. Caucaso - 6.000 a.C.

. Egito e Fenicia - 3.000 a.C.

. Grécia - 2.000 a.C.

. Italia, Sicilia e Norte da Africa - 1.000 a.C.

. Espanha, Portugal, sul da Franga — 500 a.C.

. Romanos levam videira para o norte da Europa e Inglaterra

OO WNERE

A realidade vinicola se aproxima mais de nossa experiéncia de vida com a expansdo da dominacao grega,
iniciada mil anos antes de Cristo. Foi entdo que o vinho chegou pela primeira vez aos paises nos quais
estabeleceria seu verdadeiro lar: Italia, que os gregos denominavam de Enotria (Pais dos Vinhos) e Franca.
E provavel que a Africa do Norte, Andaluzia, Provence, Sicilia, a peninsula italiana e talvez o Mar Negro
tivessem seus primeiros vinhedos estabelecidos quando da expanséao grega.

Desde o surgimento do Cristianismo o vinho esteve ligado a pratica religiosa. A Biblia se refere a palavra
vinho 521 vezes, estando a bebida presente nos momentos mais solenes da religido, como na ultima ceia e
na celebracao da eucaristia. Apos a queda do Império Romano, durante a Idade Média, o cultivo da videira,
producdo de vinho e aperfeicoamento das técnicas de plantio ficaram restritos principalmente aos
Monastérios. Apoés este periodo, com o desenvolvimento do comércio e o aprimoramento dos sistemas de
transporte, comegcou a haver uma grande expansdo na producdo de vinho. No século XIV o vinho era
transportado em tonéis carregados por barcos que saiam das regides produtoras em direcdo ao restante da
Europa.

Uma das grandes revolug¢des na producéo de vinhos foi a descoberta das garrafas de vidro. Até por volta do
ano 1000 d.C. os Unicos recipientes disponiveis eram as anforas de barro cozido. Estas anforas eram
tratadas com resinas e passavam ao vinho um aroma intenso. Até hoje sdo produzidos (e apreciados) na
Grécia vinhos chamados de Retsina, que recebem adi¢éo de resina. Este periodo de utilizagdo de anforas
foi seguido do uso de barricas, 0 que tornou possivel, pela maior resisténcia deste material, o transporte do
vinho de maneira mais eficiente e segura. No final do século XVII foi desenvolvida na Inglaterra a técnica de
producéo de garrafas de vidro resistentes.

A enologia, até o século XIX, tinha carater empirico e era baseada no aperfeicoamento de técnicas
milenares de cultivo. O processo de fermentagéo era tido como “um fendmeno magico”, cujo fundamento
cientifico ndo era entendido. Em 1866 foram publicados os primeiros trabalhos de Louis Pasteur, que deram
a vitivinicultura um aspecto cientifico até entéo inexistente. Foram estabelecidos os principios biolégicos da
fermentacdo e do mecanismo de aparecimento de doencas.

Apbs a recuperacao do estrago causado pela Filoxera (que sera discutido adiante), a vitivinicultura européia
passou por varios periodos de crise no século XX durante as duas grandes Guerras Mundiais. Estas crises
foram superadas e neste século ocorreu um grande crescimento na producédo de vinhos. Paralelamente ao
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crescimento da produgéo européia (Velho Mundo vinicola), ocorreu o surgimento do “Novo Mundo” vinicola.
Estas areas abrangem paises das Américas, Africa e Oceania, que passaram a produzir vinhos de grande
qualidade utilizando videiras da espécie Vitis vinifera, mas sem a utilizacao das regras rigidas utilizadas em
quase todos os locais do Velho Mundo.

O século XX trouxe, ainda, um marco importante para a vitivinicultura: o grande desenvolvimento
tecnoldgico e cientifico deste periodo também teve impacto na producao de vinho. Foram aperfeicoadas as
técnicas de fermentacdo com a implementacdo dos tanques de aco inoxidavel e temperatura controlada,
foram desenvolvidas linhagens selecionadas de leveduras, foi introduzida a automacao (que possibilitou o
desenvolvimento da producdo de vinho em escala industrial) e foram melhoradas as técnicas de cultivo da
videira. Este conjunto de fatores possibilitou tanto o aumento do volume de vinho produzido, quanto a
melhoria da qualidade.

2.ESTATISTICAS

Os dados estatisticos apresentados foram extraidos do Relatério OIV - 2018 (International Organization of
Vine and Wine) que representa a posi¢cdo da vitivinicultura mundial em 2017, do Cadastro Vinicola da
Ibravin - 2016 e do Comunicado Técnico sobre a Vitivinicultura Brasileira da Embrapa - 2017.

Superficie Plantada

Do total mundial de 7,5 milhdes de hectares, a Espanha € o pais com a maior superficie de vinhas
plantadas do mundo, correspondendo a 12,9% da totalidade mundial, entretanto ndo é o maior produtor de
vinho. Espanha, China, Italia e Franca respondem por 44,3% de toda a superficie mundial plantada. Deve
ser observado que a China, que até poucos anos nem era mencionado nas estatisticas, detém hoje a 22
maior area plantada, respondendo por 11,6%.

Producdo Mundial

A producdo mundial de vinhos em 2017 foi de 282 milhdes de hectolitros, e a Italia manteve-se na lideranga
com 17,2% da producdo mundial, seguida da Franca (16,5% e Espanha com 14,5%.

Na América do Sul, a Argentina produziu 14,5 milhdes de hectolitros (5,1% da producdo mundial) enquanto
o Chile continua aumentando sua producédo chegando 12,9 milhdes de hectolitros..

A ltalia, que vive disputando com a Franca a lideranca na producgdo de vinhos, manteve sua posi¢cdo com
48,5 milhdes de hectolitros, superando os 46,4 milhdes da Franca e os 40,9 milhdes da Espanha. Em quarto
lugar, ficaram os Estado Unidos, com 23,9 milhdes.

No hemisfério sul, a produg&o permaneceu estavel na Australia (12,5 milhdes de hectolitros) e na Africa do
Sul (9,5).

Assim como no ano anterior, "o equilibrio do mercado estd seguro" e "a producgdo ira permitir cobrir o
consumo e a demanda de vinho para usos industriais" para fabricar conhaque, vinagre e vermute, indicou a
OlV, que prevé que o consumo mundial seja entre 235,7 e 248,8 milhdes de hectolitros.

Dados atualizados pelo "Anuario Vinhos do Brasil 2015" indicam que a producao brasileira em 2014 de
vinhos de mesa foi de 278,8 milhdes de litros, enquanto que os vinhos finos alcancaram 50,3 milhdes de
litros, totalizando 329,1 milhdes de litros.

Consumo mundial e Per Capita

O consumo mundial de vinhos em torno de 244 milhdes de hectolitros divide-se entre Europa (60%),
Américas (24%) e Asia (10%). Oceania e Africa ficam com o restante. China e RUssia sinalizam para um
crescimento maior no consumo, enquanto paises tradicionais como Franca, Italia e Espanha, continuam em
gueda. Em termos absolutos, o maior consumidor sdo os Estados Unidos, seguido de Franca, Italia e
Alemanha.

De uma maneira geral, pouco mais da metade da producdo mundial de uvas é destinada a vinificacéo,
enquanto a outra metade fica praticamente destinada ao consumo in natura. Somente uma pequena parte
da produgdo mundial (7%) vai para a elaboracdo de uvas passas. Lembrar que sdo necessarios quatro
quilos de uvas frescas para um quilo de uvas passas.
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Paises tradicionalmente consumidores continuam em retrocesso (ou estagnacéo), entretanto, esta queda no
consumo vem sendo compensada pela consolidagdo de novos centros de consumo. O periodo entre 2000 e
2014 foi caracterizado por uma mudanc¢a no consumo de vinhos. Atualmente 40% da producgédo é consumida
fora dos paises europeus enquanto em 2000 este consumo representava 31%.

Os Estados Unidos com 3.260 milhdes de litros confirma sua posi¢cdo como o principal consumidor mundial.
A Franga, 2.700 milhdes de litros, e a Italia com 2.260 milhdes de litros, seguem de forma coerente com as
tendéncias verificadas nos ultimos anos. O nivel de consumo de vinho na China foi 1,790 milh&es de litros.
O consumo geral no mundo foi de 24,444 milhdes de litros.

Em termos per capita, considerando-se paises com mais de um milhdo de habitantes, Portugal assumiu a
lideranga com 54 litros/hab/ano, seguido da Franca (51,8) e Italia (41,5). O consumo per capita brasileiro em
2017 foi da ordem de 1,71 litros por habitante ao ano, dos quais 1,11 litros (64,9%) correspondem aos
vinhos de mesa elaborados com uvas americanas, especialmente a Isabel, que produzem os vinhos
chamados de "garrafao”, enquanto o consumo per capita de vinhos finos, produzidos a partir de castas Vitis
viniferas foi de 0,60 litros por habitante ao ano.

3.0 VINHO NO BRASIL

O plantio da uva iniciou-se no Brasil logo apds o descobrimento. Em 1532 foram plantadas as primeiras
mudas de videira na Capitania de S&o Vicente. Os Jesuitas foram os primeiros produtores de vinho no Sul
do Brasil. A producédo importante de vinho no pais, no entanto, iniciou-se apenas por volta de 1870, com a
chegada dos primeiros imigrantes italianos a Serra Gaucha. Até 1970 a producdo era voltada para
elaboracao de vinhos produzidos com variedades americanas e hibridas e producéo de suco de uva. Neste
periodo comecaram a ser introduzidas uvas viniferas europeias, melhorando a qualidade do vinho
produzido. Os cuidados com os vinhedos (que inclui a forma de plantio) e a ado¢éo de alta tecnologia tém
permitido a manutencdo de um padrdo de qualidade regular nos vinhos produzidos. Historicamente, os
vinhedos eram plantados em latada, pratica trazida do Veneto, origem da imigracéo italiana no sul. Hoje o
sistema de plantio nos principais vinhedos esta sendo substituido pelo sistema de espaldeira.

Como serd discutido adiante, é possivel a producdo de vinhos a partir do mosto (suco) de dois tipos de
espécies de uvas: a Vitis vinifera e a Vitis labrusca. As primeiras sédo responsaveis pela produgcédo dos
vinhos de qualidade enquanto a segunda da origem a vinhos inferiores, os chamados popularmente no
Brasil de “Vinhos de Garrafao”. Dados recentes mostram que existem no Brasil mais de 500 vinicolas. No
entanto, apenas cerca de 20% destas produzem vinhos de qualidade a partir da Vitis vinifera e estes vinhos
(chamados vinhos finos) representam apenas uma parte pequena da producdo de cada vinicola. S&o
produzidos aqui no pais vinhos tintos e brancos de boa qualidade (os tintos, na sua maioria, ndo séo de
guarda). O Brasil € um excelente produtor de espumantes e estes vinhos sdo, sem duvida, os melhores
vinhos nacionais.

O Estado do Rio Grande do Sul é o maior produtor de uvas e vinhos do Brasil. S0 Paulo vem em segundo
lugar, no entanto, 90% das uvas produzidas sdo da espécie Vitis labrusca — uvas comuns (principalmente
Niagara), que sao consumidas in natura. Ha producéo de vinho, ainda, em Santa Catarina (somente 7% das
vinhas séo viniferas) e pequena produgcdo no Parani e em Minas Gerais. O Estado de Pernambuco, no
semiérido nordestino, é hoje um grande produtor de uva, embora a maior parte do plantio esteja voltada a
producédo de uvas para consumo in natura.

Regides Vinicolas do Brasil

Atualmente podemos dividir o Brasil nas seguintes regides de producdo de vinho fino (vinho produzido a
partir do mosto - sumo - de Vitis vinifera):

Serra Gaucha: Principal regido de producéo de vinhos no Brasil, localiza-se no nordeste do Rio Grande do
Sul. E uma regi&o montanhosa e é cortada pelo paralelo 29°. Altitudes variam de 600 a 1000m, o clima é
Umido, apresentando indice de precipitacdo de cerca de 1.870 mm/ano e os solos séo acidos e arenosos,
ricos em matéria organica e com drenagem pouco eficiente. O clima e os métodos de plantio na Serra
Galcha fornecem regularmente uvas de alta acidez, ideais para o preparo do vinho-base para a elaboragéo
de espumantes. A chuva em excesso nos meses da colheita € um dos principais problemas. Esta regido
pode ser dividida em trés micro regifes: Vale dos Vinhedos, Pinto Bandeira e Altos Montes.

O Vale dos Vinhedos abrange uma area de cerca de 8.000ha e foi, a partir de 2001, a primeira regiao
demarcada do Brasil, tendo sido criada a Indicagdo de Procedéncia Vale dos Vinhedos. Esta regido é
delimitada pelos municipios de Garibaldi, Bento Gongalves e Monte Belo do Sul.

Principais castas tintas: Merlot, Cabernet Sauvignon, Tannat, Pinot Noir.



Principais castas brancas: Chardonnay, Riesling italico

Campanha: Localizada no Rio Grande do Sul, na fronteira com o Uruguai, situada no paralelo 31°. Abrange
0s municipios de Quarai, Santana do Livramento, Don Pedrito, Bagé, Candiota, Pinheiro Machado e Piratini.
Apresenta topografia plana, indice pluviométrico de 1.375 mm/ano, sendo uma regido de clima
relativamente seco. Em alguns anos os verdes sdo muito secos, chegando a haver necessidade do uso de
irrigacdo. Os solos da regido apresentam acidez baixa e sdo arenosos com boa drenagem. Quase nao
existe variabilidade entre safras.

Principais castas tintas: Merlot, Cabernet Sauvignon, Castas Portuguesas, Tannat, Pinot Noir.
Principais castas brancas: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Pinot Grigio e Viognier.

Serra do Sudeste: Localizada no Rio Grande do Sul, abrangendo areas dos municipios de Encruzilhada do
Sul, Pinheiro Machado e Candiota. Situa-se entre a Serra Galcha e a regido da Campanha. O clima é mais
seco que na serra Galicha e mais Umido do que o da Campanha.

Campos de Cima da Serra: Localizada no Rio Grande do Sul, abrangendo areas dos municipios de
Vacaria, Bom Jesus e Muitos Capdes. O Clima na regiao é frio e menos Umido que na Serra Gaudcha. A
altitude pode chegar a 1.200m.

Santa Catarina: A regido de producéo de vinhos abrange o municipio de S&o Joaquim e varios municipios
do Vale do Rio do Peixe. O clima na regido é bastante frio, o que favorece o amadurecimento da uva e a
boa pigmentagéo. Os vinhedos encontram-se plantados entre 800 e 1200 metros de altitude.

Vale do S&o Francisco: Localizado na regido semiérida dos estados de Pernambuco e Bahia. Esta regido
€ especializada principalmente na producdo de uvas para consumo in natura. Este fato tem sido
importantissimo para o estabelecimento da regido como produtora de vinho, jA& que a alta tecnologia
necessaria para producédo de uvas com qualidade para exportacédo é transferida para a producéo de uvas
viniferas utilizadas na producdo de vinho. O clima da regido é semiarido, tendo um indice pluviométrico
baixissimo (400 mm/ano), o que torna necessério o uso de irrigacdo, que é feita por gotejamento utilizando
agua do Rio Sao Francisco. O solo é bastante pobre. A temperatura média é de 28°C durante o dia e pode
chegar a 12°C a noite. Uma caracteristica importante da regido € a possibilidade de se obter até duas safras
anuais de uvas (em zonas temperadas apenas uma safra é obtida). Atualmente, para evitar a exaustdo da
videira, tem sido feito um controle do ciclo bioldgico de forma que ocorram trés safras a cada dois anos.

Principais castas tintas: Syrah, Cabernet Sauvignon, Mouvedre e Tempranillo.

Principais castas brancas: variedades da Moscatel, Chenin Blanc, Sauvignon Blanc, Verdejo. O vinho
Moscatel Espumante é o principal vinho produzido na regiao.

4. FATORES DE QUALIDADE

Qual a razdo de um pais ou uma regido produzir vinhos melhores que outro pais ou regido? S&do na
realidade quatro fatores: o clima, o solo, as castas e a tecnologia, sendo esta Ultima praticamente igualada
hoje no mundo.

As zonas mais propicias ao cultivo da videira sdo as temperadas, entre os paralelos 34° e 45° norte e 31° e
38° sul. Trés paises no mundo cultivam videiras para a producdo de vinhos em regides totalmente fora
destes paralelos: Brasil (Vale do S&o Francisco), México e india. Por serem culturas relativamente muito
novas, ainda ndo ha um consenso sobre a adequabilidade destas areas em rela¢éo a producdo de vinhos
de qualidade, estando as mesmas ainda numa fase de observacéo e estudos.

Condicdes Necessérias para Obtencdo de Uvas de Qualidade

Solo: A drenagem do solo € muito importante para o crescimento da videira. Esta planta ndo cresce bem em
terrenos que concentram agua. Assim, terrenos com boa drenagem séo os mais adequados para o plantio
da videira. Estes terrenos podem ter esta caracteristica por serem inclinados ou por apresentarem camadas
superficiais mais porosas, como cascalho, areia e pedra. Nestes terrenos com bom escoamento de agua a
raiz da videira atinge até oito metros de profundidade. Rochas na superficie sédo benéficas pois, além de
possuirem grande permeabilidade, armazenam o calor do sol diurno e durante a noite este calor auxilia no
amadurecimento das uvas. A presenca de matéria organica abundante nos solos ndo favorece a obtencao
de uvas de qualidade. Em solos mais ricos ha o crescimento dos galhos e folhas e menor crescimento de
frutos.

Algumas caracteristicas do solo séo transferidas para o vinho. Uvas crescidas em locais com solo calcario
tendem a ter aromas minerais pronunciados. Grande concentracdo de sais no solo também alteram a
composicéo do vinho. Em alguns locais da Africa do Sul, por exemplo, s&o produzidos vinhos que tem um
ligeiro sabor salgado.
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Clima: A uva amadurece melhor em climas mais amenos, onde o desenvolvimento do fruto € mais lento. A
situacdo climatica ideal é, assim, uma baixa temperatura no inverno, para permitir o “descanso” da videira, e
temperaturas crescentes a medida que progride o amadurecimento do fruto. Dificilmente a videira suporta
temperaturas inferiores a 15°C negativos. As melhores regi6es encontram-se entre os paralelos 35 a 45
Norte e 31 a 38 Sul. Em climas onde a temperatura é sempre elevada, 0 amadurecimento da uva se realiza
de forma desregulada e a vitalidade da videira é prejudicada. Em locais mais quentes ocorre uma grande
concentracao de acUcar na uva, mas ha uma perda de acidez. Os vinhos produzidos, apesar de terem muito
acucar, acabam com uma acidez reduzida, o que prejudica o seu paladar. As uvas que amadurecem em
locais mais frescos, por outro lado, tendem a ser mais aromaticas, o que € importante para dar um aspecto
“perfumado” ao vinho, que agrega qualidade a esta bebida. O conteldo aromatico das uvas é aumentado,
ainda, pela amplitude térmica (diferenca de temperatura entre o dia e a noite) da area de plantio. Em locais
de maior altitude os dias costumam ser mais quentes e as nhoites bastante frias. As uvas produzidas nestes
locais sdo muito mais arométicas dos que as obtidas em locais com temperatura mais constante.
Finalmente, em locais com correntes de vento mais frio, como acontece em varias areas proximas ao mar, 0
clima tende a ser mais ameno, favorecendo o bom amadurecimento das uvas.

Insolacdo: Um bom nivel de insolacdo é essencial para o amadurecimento da uva (e de qualquer outro
fruto). A energia solar é utilizada para a realizacdo de fotossintese, que fornece energia para a producao
dos constituintes da planta (entre elas o aclcar e os pigmentos presentes na uva). Em regides localizadas
muito ao Norte (por exemplo, na Alemanha) ou ao Sul, o nivel de insolagédo costuma ndo ser adequado para
0 crescimento da videira. Nestes locais utiliza-se como recurso para aumento da insolagédo o plantio das
videiras em encostas a beira dos rios. A superficie dos rios atua como um “espelho”, refletindo a luz solar, o
que melhora o amadurecimento das uvas.

Regime de chuvas: O indice pluviométrico de um local tem grande influéncia no crescimento da videira. Em
locais com grande quantidade de chuva as uvas acabam acumulando &gua, o que dilui o contetdo de
acucar e de outros componentes. A alta umidade favorece, ainda, o crescimento de fungos, que acabam
estragando as uvas. Locais com baixo indice pluviométrico podem ser ideais para o crescimento da uva.
Nestes locais € baixo o crescimento de fungos, o que melhora a sanidade das uvas. A falta de dgua pode
ser facilmente contornada pelo uso de irrigacéo.

5.A VIDEIRA E SEU PLANTIO

A videira € uma planta sarmentosa (isto €, que apresenta ramos longos, delgados e flexiveis e possui n6s
bem marcados), que cresce na forma de arbusto. De acordo com sua classificacdo botanica, esta planta
pertence a familia das vithceas. Esta familia apresenta cerca de 40 géneros, sendo 0 mais importante o
Vitis. O género Vitis possui inUmeras espécies como V. Vinifera, V. labrusca, V. riparia, V. cinerea, V.
rupestris, V. aestivalis, etc. Estas espécies podem ser agrupadas em videiras européias e americanas. As
espécies Vitis vinifera e Vitis labrusca sdo as de maior interesse econémico.

Videiras americanas

Mais resistentes que as Vitis viniferas, toleram uma maior umidade relativa. Sdo de qualidade inferior para
vinificagdo, porém excelentes para elaboracéo de sucos e consumo in natura. S&o muito plantadas no
Brasil para elaboragéo dos “vinhos de garrafao”.

Principais uvas comuns: Isabel (uva tinta mais produzida no Brasil; origina um vinho tinto de garrafdo de cor
intensa), Concord, Niagara Branca, Niagara Rosada. Para consumo in natura as castas mais plantadas sao
a ltalia, Moscatel de Hamburgo e Moscatel Rosado.

Videiras européias (Vitis vinifera)

Sao as que apresentam a melhor qualidade e ocupam a maior parte da area cultivada com videiras para
producdo de vinho no mundo. Sao plantas exigentes, preferindo clima seco, com baixa umidade relativa e
bastante insolacdo. Esta espécie de uva é utilizada na elaborag&o dos vinhos de qualidade.

Ciclo Anual da Videira

O ciclo vegetativo da videira acompanha as estacdes do ano. Nos locais de clima temperado, a videira tem
seu funcionamento determinado pelas condi¢cdes de temperatura nas diferentes esta¢cfes do ano.

Repouso ou Dorméncia: Este estagio ocorre durante o inverno, quando a planta mantém-se em estado
latente. Este periodo inicia-se com a perda das folhas no final do outono. Nesta fase a videira apresenta
metabolismo desacelerado e verifica-se o acimulo de reservas. Estende-se até o choro da videira, fase em
que goticulas de liquido aparecem nas partes aéreas da planta em consequéncia do reinicio da formacéo e
circulacdo de seiva ap6és o periodo de descanso no inverno.



Brotamento e Floracdo: Com a chegada da primavera inicia-se o brotamento de ramos e folhas. Durante o
verdo ocorre o0 brotamento dos frutos. No outono a uva amadurece. Os frutos atingem niveis adequados de
aclcar, acidez e taninos (no caso das uvas tintas). Com o amadurecimento a uva acumula aglcar
(principalmente glicose e frutose), diminui a acidez, muda de cor (as uvas tintas comecam a apresentar
pigmentos avermelhados e as brancas adquirem tonalidade amarelada).

Sistemas de Conducéo

A videira é uma espécie que apresenta ramos longos e flexiveis e cujo tronco apresenta certa rigidez. Por
isto esta planta pode ser cultivada sem nenhum tipo de suporte (em arvore, com arbustos isolados um dos
outros). Quando plantada nestas condicdes, a videira acaba apresentando ramos que crescem junto ao
solo. Este tipo de crescimento é adequado em locais secos onde ha muito vento, mas pode levar ao
apodrecimento das uvas em locais mais Umidos. Além disso, quando cresce sem sustentacéo, a videira
tende a ter frutos proximos ao chéo, o que dificulta a colheita. Finalmente, a sustentagcdo permite uma maior
exposigéo ao sol, o que favorece o amadurecimento das uvas. Devido a estes fatos, a grande maioria dos
vinhedos s&o plantados com ramos sustentados por arames. A disposicdo do sistema de sustentacéo,
denominado de Sistema de Conducao, permite diferentes formas de crescimento dos ramos. Existem varios
Sistemas de Conducdo da videira diferentes e estes sdo variacbes dos dois principais utilizados: a
espaldeira e a latada.

Espaldeira: Neste Sistema de Conducdo os arames de sustenta¢do sdo alinhados em filas, formando uma
espécie de cerca. As filas de parreiras crescem alinhadas e ficam mais expostas ao sol. Este sistema tem,
ainda, a vantagem de permitir a colheita mecanizada, j4 que existem espacos entre as filas de videiras.

Latada ou Pérgola: Neste Sistema de Conducdo os arames de sustentacdo sdo dispostos de forma
horizontal, formando uma espécie de telhado. As videiras crescem formando um parreiral que cobre toda a
parte superior do vinhedo. Este tipo de conducéo foi, e ainda €, muito usado no sul do Brasil. Neste tipo de
sistema forma-se uma &rea de sombra sobre o vinhedo, 0 que diminui a insolagédo. Este tipo de plantio
também faz com que haja retencdo de umidade nas areas com sombra, o que facilita a deterioracdo das
uvas.

Lira: Uma varidvel do sistema espaldeira. O sistema de conducéo lira, ou U, foi desenvolvido pelo INRA-
Centro de Pesquisas de Bordeaux, Franca. Este sistema de conducédo caracteriza-se por ter duas filas de
folhas e galhos levemente inclinadas para o lado de fora, portanto, com duas zonas de producdo. Estas
duas filas s@o sustentadas pela mesma estaca. O sistema de sustentacdo tem dois postes externos em
cada fileira e estes postes séo inclinados, formando um angulo interno de 30°. As principais vantagens do
sistema de condugcdo da videira em lira sdo a existéncia de grande superficie de area foliar, boa
produtividade (menor que a da latada) e facilidade de colheita mecéanica. No entanto, tem a desvantagem de
alta producéo em solos muito férteis.

Enforcado: Sistema utilizado na regido do Minho, em Portugal. As videiras séo plantadas com suportes
altos, havendo formacao dos cachos numa altura de 3 a 6 metros do solo. Tem a funcéo de evitar que a uva
seja atacada por fungos devido a alta umidade do local. A colheita é feita com o uso de escadas.

O tipo de Sistema de Conducéo determina, ainda, a forma de poda das parreiras e a forma como 0s ramos
sdo presos durante a chamada poda seca.

Poda

A producado de um vinho de qualidade esta diretamente relacionada ao volume de uvas produzidas por cada
videira. O rendimento ideal gira em torno de 50hl de vinho (6600 garrafas) por hectare plantado. A poda tem
como funcéo principal controlar o crescimento de galhos, folhas e frutos de modo que o crescimento da
videira esteja concentrado no desenvolvimento dos frutos e ndo de folhas. A poda determina, ainda, que
poucos cachos crescam por videira, aumentando a qualidade das uvas.

A primeira poda da videira é realizada ap6s a colheita. Esta poda é chamada de poda seca. Durante esta
poda sao cortados galhos e mantidos apenas os ramos maiores. Com o inicio da primavera comega 0
brotamento de ramos, folhas, flores e frutos. Na época da evolugcédo dos frutos também é realizada poda
(poda verde). Inicialmente removem-se os cachos malformados. Além disso, como a qualidade do vinho
depende da concentracdo de acUcar e extrato sélido na uva, removem-se alguns cachos se a produtividade
da videira mostra-se alta. Finalmente, o excesso de folhas é controlado de modo que estas nao prejudiquem
a insolacao dos cachos de uva.

Filoxera e Enxertia

Um dos grandes marcos na producao do vinho, que mudou para sempre o processo de cultivo da videira, foi
0 aparecimento da Filoxera, ataque das videiras pelo pulgdo Phyloxera vastatrix. Esta praga ocorreu na
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segunda metade do século XIX e quase dizimou por completo os vinhedos europeus. Foi introduzida na
Europa através das videiras americanas, resistentes ao pulgéo.

O pulgédo Phyloxera vastatrix ataca o sistema radicular da videira, sugando o material que é conduzido pelas
raizes. Isto leva a uma diminuicdo do aporte de nutrientes para as partes superiores da planta, o que
acarreta sua morte. Este pulgdo era endémico em plantas da espécie de videira americana Vitis labrusca. O
pulgdo ndo destréi as videiras americanas, ja que nesta espécie as lesdes causadas pelo inseto sdo
rapidamente cicatrizadas. Este pulgdo foi levado juntamente com mudas de videiras americanas para a
Europa e atacou vinhedos de uvas viniferas que, por ter menor capacidade de cicatrizacdo, nao resistiram
ao seu ataque e foram praticamente dizimadas pelo inseto. Apos a disseminacdo da Filoxera na Europa, a
producéo de vinho foi quase extinta. Esta praga teve inicio na Franca, dai se espalhando por toda a Europa
e pelos paises do Novo Mundo Vinicola, nunca tendo sido extinta. Um Unico pais ndo foi atingido pela
filoxera: Chile. Somente apos a caracterizacdo do inseto e o do método de controle do mesmo foi possivel o
retorno da producéo de vinhos na Europa.

A solucgéo para o problema causado pela Filoxera surgiu através do desenvolvimento da técnica de enxertia.
Nesta técnica as videiras americanas séo inicialmente plantadas no local onde seréa estabelecido o vinhedo.
Posteriomente, apés o desenvolvimento do galho principal e da raiz, a planta é cortada na sua parte
superior. Neste local de corte é enxertada uma estaca de videira européia (obtida a partir de mudas de Vitis
vinifera). O ramo enxertado tem seu sistema de conduc¢éo de seiva ligado ao da parte da videira plantada no
solo e comecga a desenvolver-se normalmente. Com este sistema, a parte inferior da planta (denominada
cavalo ou porta-enxerto) pertence a uma espécie americana, enquanto a parte superior tem caracteristicas
de Vitis vinifera, inclusive no tipo de uva produzido. Modernamente este sistema foi aprimorado de forma
que as mudas produzidas em estufas e utilizadas para estabelecimento de vinhedos ja s&do vendidas
enxertadas e prontas para o plantio.

Muitos pesquisadores consideram que a uva produzida a partir deste sistema néo é exatamente igual a que
€ obtida em pé-franco (arvore que nao sofreu enxertia). No entanto, como a Filoxera ndo foi erradicada, em
muitos locais do mundo esta é a Unica forma de obter o crescimento de cepas européias. Muitos produtores
com propriedades localizadas em areas que ndo foram atingidas pela Filoxera produzem videiras sem
enxertia e estes declaram no rétulo que seu vinho € produzido por videiras em pé-franco.

Doencas

A videira estd sujeita a uma série de doengas que podem prejudicar o seu desenvolvimento normal. Uma
destas doencas, a Filoxera, j& foi discutida acima. Outras doengas importantes séo as seguintes:

Mildio: é a principal doenca fungica da videira; o fungo Plasmopara viticola desenvolve-se em locais Umidos
e gquentes e ataca as folhas, brotos, flores e frutos. Pode ser combatida pela aplicagédo de fungicidas sobre o
vinhedo. Um dos fungicidas utilizados € a calda bordalesa. Este preparado é feito pela mistura de sulfato de
cobre e cal virgem em 4gua.

Oidio: doenca causada por fungo que leva ao aparecimento de p6 acinzentado sobre a planta. Pode ser
tratado com sucesso pela asperséo de enxofre sobre o vinhedo.

Podriddo cinza: é causada pelo fungo Botritys cinerea, que aparece em locais muito imidos e quentes e
leva a destruicao dos frutos. A melhor forma de controlar seu aparecimento é prover o vinhedo de ventilagdo
e insolacdo adequadas pela poda verde.

Cuidados com a Videira

Vérios cuidados tém que ser tomados para que o crescimento da videira seja adequado. Muitos estédo
relacionados & prote¢éo contra fendbmenos climéticos.

Irrigacdo: o excesso de agua €, sem duavida, prejudicial ao crescimento da videira. Nestas condicdes a
videira produz frutos onde os compostos presentes na uva estéo diluidos, levando a produgédo de um vinho
aguado. Quando a quantidade de &gua disponivel é baixa, a videira tende a ter raizes profundas,
alcancando uma profundidade que a torna mais resistente a variagbes climaticas (como secas). Estas
raizes profundas permitem a obtencao de nutrientes de forma mais estavel. Em locais onde a quantidades
de chuva € insuficiente, no entanto, € necessario o uso de irrigagdo. O uso de irrigagcao nestes locais ocorre
em todas as fases do ciclo da videira, mas é menor proximo a colheita, quando se privilegia a concentragao
dos componentes da uva. A irrigacdo pode ser feita por diferentes métodos. Um dos métodos utilizados € a
irrigacéo por inundacado, na qual, de tempos em tempos, o vinhedo é inundado por 4gua transportada por
canaletas existentes nos vinhedos. Este sistema & mais arcaico e menos eficiente e vem sendo substituido
pelo sistema por gotejamento, onde as videiras séo irrigadas através de tubos por onde circula, de forma
controlada, agua. Estes tubos apresentam orificios por onde a agua é lancada nos vinhedos e o fluxo de



agua nestes (e, conseqientemente, o volume de agua por area de vinhedo) pode ser finamente controlado
por sistema computadorizado.

Protecdo contra geadas e granizo: como a grande maioria das videiras crescem em locais de clima
temperado, com invernos frios, elas estdo sujeitas a fendmenos climaticos caracteristicos destas regides.
Um dos grandes problemas s&o as geadas, que ocorrem tanto no outono quanto na primavera. As geadas
de outono podem levar a destruicdo das folhagens. Na primavera a geada destréi ramos mais delgados e
brotos. Em alguns locais pode ocorrer, ainda, a queda de granizo. Estes fendmenos podem causar
destruicdo completa de vinhedos e, por isso, cuidados para a protecdo dos mesmas devem ser utilizados.
Em locais propensos a queda de granizo os vinhedos sdo protegidas por telas finas que os cobrem
totalmente. Em locais propensos a geadas as videiras podem ser protegidas pelo acendimento de
fogareiros colocados de forma espalhada nos vinhedos e pela instalacdo de moinhos de vento gigantesco
nos vinhedos.

6. CASTAS

Todos os vinhos de qualidade existentes no mundo sédo produzidos a partir da fermentacdo do mosto de
uvas da espécie Vitis vinifera. Esta espécie é utilizada na elaboracdo de vinho devido a proporgédo dos
componentes presentes em seu mosto, que aparecem em quantidades adequadas para a producdo de um
vinho de qualidade. Os vinhos, mesmo sendo produzidos a partir de uvas viniferas, sao bastante diferentes.
Alguns vinhos sdo brancos, outros s&o tintos. Os vinhos, independente da cor, diferem em relacdo a
quantidade de alcool, acidez, corpo (densidade), aromas e sabores. Estas caracteristicas sdo determinadas
(entre outros fatores) pelo tipo de uva (casta) utilizada na elaboracdo de cada vinho.

Modernamente os vinhedos plantados contém videiras de uma mesma casta. Estas videiras séo plantadas
sempre a partir de mudas obtidas comercialmente e que sdo plantadas ja com um certo grau de
crescimento.

A seguir sdo descritas as principais castas (tipos de uvas) tintas e brancas da espécie Vitis vinifera, as
caracteristicas de cada uma delas e dos tipos de vinhos produzidos.

Principais Castas Tintas

Cabernet Sauvignon: E a casta tinta fina mais valorizada no mundo. E originaria da Franca, regido de
Bordeaux. E uma uva bastante estruturada, de casca espessa e rica em tanino e de sabor marcante.
Origina vinhos com aroma de cassis e outras frutas vermelhas (groselha e framboesa) e toques vegetais e
de pimenta. Normalmente seus vinhos sdo encorpados, tanicos, necessitando tempo razoavel de
envelhecimento para demonstrar suas qualidades. Esta casta tem como caracteristica importante a grande
adaptabilidade em diferentes locais do mundo. Apresenta, em geral, baixa produtividade, o que leva a
producéo de vinhos melhores. Tem bastante afinidade pelo carvalho e o aroma de baunilha cedido pela
madeira suaviza a agressividade natural do vinho novo. Em climas mais quentes, devido ao grande
amadurecimento da uva, os vinhos produzidos apresentam-se mais frutados e com taninos menos asperos.
Estes vinhos tém notas de frutas vermelhas maduras, ameixa preta e hortela.

Cabernet Franc: Casta originaria da Franca, regido de Bordeaux, que, junto com a Cabernet Sauvignon e a
Merlot, entra no chamado Corte Bordalés. Origina vinhos arométicos e frutados, que podem ser consumidos
mais rapidamente que os elaborados com a Cabernet Sauvignon. Apresentam, ainda, menos cor e taninos,
ja que a uva possui casca mais fina. E a casta tinta dominante na elaboracdo de tintos no Vale do Loire,
Franca. Os vinhos podem apresentar aromas vegetais marcantes, dependendo da regido de plantio.
Geralmente é uma casta mais adjuvante, entrando em cortes. Foi muito plantada no Brasil, mas a area
plantada vem diminuindo.

Carmeneére: E originaria da Franca (regido de Bordeaux) onde encontra-se praticamente extinta. E uma
importante casta no Chile, pois este pais €, no momento, o Unico a possuir vinhedos com esta casta.
Produz um vinho com bastante cor e taninos pronunciados, sendo uva de maturagdo mais tardia. Da origem
a vinhos com aroma vegetal (pimentédo verde e folhas secas), de frutas pretas maduras, notas de menta,
ervas aromaticas e café. O vinho produzido com esta uva apresenta sabor suave e pouca acidez.

Dolcetto: Uva plantada quase que exclusivamente no Piemonte, Italia. E uma casta de maturag&o precoce
e de baixa acidez e presenca boa de taninos e pigmentos na casca; da origem a vinhos leves e frutados,
gue devem ser bebidos jovens.

Malbec: E uma casta de origem Francesa (regido de Bordeaux) onde era usada como tintureira. Hoje tem
importancia apenas na regido de Cahors, no sudoeste da Franca. Esta uva é largamente plantada na
Argentina. Os vinhos Argentinos produzidos com a Malbec possuem em comum a cor profunda e brilhante,
do rubi-escuro ao roxo-violaceo. Os taninos sdo macios, exibem um leve e suave adocicado de base. Estes
vinhos ganham bastante com amadurecimento em barrica. Ndo sdo pesados, em geral possuem corpo
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médio, 6timo teor alcoodlico e sdo bem estruturados. Apresentam agradavel aroma frutado, que evoca
ameixa e groselha e apresentam muitas vezes um apimentado. S&o vinhos que podem ser bebidos jovens,
mas que possuem forca e vida para bons anos de garrafa. Alguns poderdo evoluir e ganhar com o tempo,
mas ndo sao do tipo de vinho que mereceria ser guardado além de oito a dez anos.

Merlot: E uma casta originaria da regido de Bordeaux (Franca), onde da vinhos menos agressivos na
juventude que os da Cabernet Sauvignon, ndo necessitando de tanto tempo de evolugéo na garrafa. E a
uva mais plantada em Bordeaux. Também e bastante plantada no Sul da Franca. Da ao vinho aromas de
rosa, pimenta, amoras, ameixa preta e cassis, além de um toque terroso. Nos climas frios pode apresentar
toque vegetal.

Nebbiolo: Casta nativa do Piemonte (lItalia), sendo considerada uma grande casta. E a casta utilizada na
elaboracdo dos grandes vinhos Piemonteses Barolo e Barbaresco. Seu nome deriva, provavelmente, da
palavra italiana nebbia (nevoeiro), fendmeno que é comum em outubro, na época da vindima desta uva.
Apresenta casca fina mas é relativamente resistente a pragas. E uma casta de dificil cultivo, bastante
sensivel ao clima e a geografia, ndo tendo se adaptado bem em outros paises além da ltalia. Os grandes
vinhos feitos com esta uva tém cor muito carregada, taninos e acidez elevados na juventude e sédo bastante
longevos. Os vinhos jovens apresentam aromas florais (rosa e violeta), frutados (cereja e amora) e de
especiarias (anis e alcacuz). Apés um longo estagio na garrafa estes vinhos evoluem e adquirem aromas de
trufas (dependendo do terroir), alcatréo, couro, cedro e terrosos.

Pinot Noir: E de origem Francesa, sendo plantada principalmente na Borgonha e na Champagne. E uma
casta bastante exigente e dificilmente da bons vinhos fora da Borgonha. Exemplares de qualidade séo
produzidos na Nova Zelandia e em regifes frias do Chile. Além da exigéncia em relacdo ao clima, cresce
melhor em solos calcérios . Tem casca fina que faz com que, por um lado, seja mais susceptivel a doencas
e, por outro lado, produza vinhos mais leves, com menos taninos e que amadurecem mais rapidamente. No
corte dos Champagnes confere profundidade e longevidade e da cor aos Champagnes rosados. Acrescenta
ao Champagne aromas de frutos secos.

Pinotage: E a uva mais caracteristica da Africa do Sul. Foi desenvolvida no inicio do século XX (1925) na
Universidade de Stellenbosch a partir do cruzamento das castas Cinsault (Hermitage) e Pinot Noir. E uma
casta de cultivo facil, de maturagdo precoce e da origem a colheitas abundantes. Os vinhos derivados da
mesma sao rdsticos e com sabor marcante. Quando ndo sdo bem vinificados, estes vinhos apresentam
forte aroma quimico, o que pode ser reduzido pela vinificagdo em temperaturas mais altas. Atualmente dois
estilos de vinhos sdo feitos com a Pinotage: vinhos leves (feitos para consumo rapido, frutados e com
taninos doces) e vinhos concentrados (de grande estrutura, com cor rubi-profunda, quase negra, e aroma
de frutas vermelhas, com potencial de guarda). Os vinhos de Pinotage possuem, em geral, aromas de
cereja, amoras, cassis, figo, banana, compotas e um toque de especiarias. Na boca apresentam taninos
refinados, longa persisténcia e sabor frutado.

Sangiovese: E a principal uva da regido da Toscana (Itélia), sendo usada em todos os vinhos tintos
tradicionais da regido. Além disso, juntamente com a Cabernet Sauvignon, € usada em muitos vinhos de
prestigio conhecidos como Super Toscanos. E uma casta de forte personalidade, que produz vinhos de cor
profunda, estrutura, bom teor de tanino, acidez e aromas vegetais e frutados intensos (mais marcante nos
vinhos jovens desta uva). O vinho amadurecido adquire toques de folhas secas, casca de laranja seca, cha,
café e terra.

Shiraz (ou Syrah): Casta originaria da regido de Cote du Rhéne, Franga, sendo uma uva que se adapta
bem a climas quentes. E uma das uvas mais importantes da Austrélia e o corte Shiraz-Cabernet é uma
marca registrada deste pais. Origina vinhos de bastante cor e alguns exemplares tém grande capacidade de
envelhecimento. Seus vinhos apresentam aroma de pimenta preta moida, especiarias e frutas vermelhas.
Pode apresentar aromas exéticos como chocolate e uma nota floral de violeta. Na Austrdlia a uva
amadurece muito mais que na Franga e o vinho adquire cor muito intensa, aroma de frutas maduras e um
toque mentolado. A grafia do nome da uva varia de acordo com o pais. Na Franca é denominada Syrah. Na
Australia e em outros paises do Novo Mundo é chamada Shiraz.

Tannat: E tida como casta "rude" pois seu vinho, quando jovem, é de cor purpura fechada, de gosto
agreste e adstringente. Ele amacia com o tempo assumindo textura aveludada com nuancas de ameixa, de
frutas vermelhas, de vegetais, de couro, tostados e de especiarias. Originaria do Sudoeste da Franga, foi
aclimatada ha mais de cem anos no Uruguai, onde tem sua maior area de cultivo em todo o mundo. Esta
uva € bastante tintureira, ou seja, transfere muita cor ao mosto. Os vinhos séo potentes, tém teor alcodlico
elevado, com 12% a 13,5%. Quando bem elaborados, a partir de uvas colhidas no seu melhor
amadurecimento, encontram-se aromas de frutas vermelhas maduras, especiarias, compota, baunilha,
chocolate e tabaco. Na boca, mostram-se complexos e estruturados.

Tempranillo: E a principal uva de Rioja (Espanha). Os principais vinhos da regido sdo feitos quase que
exclusivamente com esta uva. E usada para a elaboracéo de tintos em toda a Espanha, sendo conhecida
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como Tinta Fino em Ribera del Duero e Tinto de Toro em Toro. Em Portugal, onde também é plantada,
recebe o nome de Tinta Roriz no Douro e Aragonez no Alentejo. O nome Tempranillo vem de sua
maturagdo precoce, o que faz com que seja colhida mais cedo que outras castas. Esta uva tem casca
espessa, com muita cor, e da vinhos de grande estrutura e capacidade de envelhecimento. Seus vinhos
varietais, no entanto, apresentam pouco aroma frutado, acidez e alcool, o que é compensado em Rioja pelo
corte com outras castas. Proporciona vinhos muito aromaticos, de grande fineza, com aromas e sabores de
alcacuz, couro, café, ameixa e frutas silvestres escuras. D& origem a vinhos de bastante estrutura e com
taninos macios.

Principais Castas Brancas

Chardonnay: E originaria da Franca, sendo plantada principalmente na Borgonha e na Champagne. E uma
cepa de crescimento bastante regular e de grande adaptabilidade, crescendo bem nas diferentes regiées do
mundo (de clima quente ou frio). E uma casta de grande produtividade, mas os melhores vinhos s&o obtidos
de vinhedos com menor produtividade. Uva de carater neutro (ndo é naturalmente aromatica), se presta
bem ao envelhecimento em carvalho. Nos grandes vinhos amadurecidos em carvalho adquire aroma e
paladar ricamente cremoso. As notas aromaticas do vinho dependem da presenca ou ndo do
envelhecimento em carvalho. Os vinhos que ndo passam por madeira (como a maioria dos Chablis, uma
sub-regido da Borgonha, na Franca) tém aroma de maca &cida, limdo e péra. Nos vinhos levemente
amadeirados os aromas sdo de manteiga, macd, noz moscada e aveia. Ja nos vinhos fortemente
amadeirados, sdo encontrados aromas de baunilha, bolo de lim&o, caramelo e madeira. Na regido de
Champagne (Franga) € uma das trés castas autorizadas para a produ¢édo de Champagne.

Chenin Blanc: Casta de origem francesa (Vale do Loire); € bastante versatil, ja que origina vinhos secos
leves e com boa acidez, vinhos untuosos e longevos, espumantes leves, e vinhos doces elegantes. Esta
casta estd bem adaptada em vérios locais do mundo. Origina bons vinhos na Africa do Sul (com o nome
Steen) e Australia e é largamente plantada em todos os paises do Novo Mundo. E uma casta de facil
adaptacdo e cresce bem em climas mais quentes e em diferentes tipos de solo. Os vinhos desta casta
apresentam aromas florais (acacia e mel), citricos, de magé e de marmelo e s&o vinhos de boa acidez.

Gewdlrztraminer: Variedade de casca rosada, que d& origem a vinhos geralmente pungentes, encorpados,
intensamente aromaticos e de cor dourada carregada. Cresce bem em locais de clima mais frio. O melhores
exemplares sdo produzidos na regido da Alsacia, na Franca. Neste local sdo produzidos diferentes estilos
de vinhos: vinhos secos muito aromaticos, vinhos de colheita tardia (vendange tardive) meio secos e de
sélection de grains nobles altamente doces. Origina ainda bons vinhos na Alemanha, Italia, Nova Zeléndia e
Chile. O vinho Gewidrztraminer tipico apresenta-se ligeiramente encorpado (podendo dar sensacdo de
oleosidade). E um vinho bastante aromatico, onde podem ser identificados aromas frutados (lichia, péssego
e nectarina), florais (rosa, lavanda, violeta) e de especiarias (cravo, canela, gengibre).

Riesling: E uma uva de amadurecimento tardio, com grande capacidade de armazenamento de acucar, e
que cresce melhor em climas frios. O vinho jovem da Riesling tem caracteristicas refrescantes e frutadas,
apresentando aroma com toques de péssego, frutas brancas, mel, macd e, por vezes, algo picante
(especiarias). Tem, em geral, um aroma mineral que evolui para um aroma de petréleo ou gasolina. O
equilibrio entre aglicar e acidez d4 ao vinho feito com esta casta grande longevidade. Ao envelhecer, 0
aclcar d4 ao vinho um carater de untuosidade. Casta plantada principalmente na Alemanha, Alsécia
(Franca), Austria, Australia e Califérnia (EUA).

Sauvignon Blanc: E uma casta de origem francesa, cultivada nas regides de Bordeaux, Sudoeste e Vale
do Loire. Em certas regibes da Franca o seu aroma intenso faz lembrar rebentos e brotos de cassis (dando
um toque vegetal) e flores brancas. Exprime o melhor de si nos climas frios, onde d& origem a vinhos com
vivacidade e intensidade aromatica. Estes vinhos séo facilmente reconheciveis pelas notas vegetais e
minerais. Em corte com a uva Semillon e atacada pelo fungo Botrytis cinerea (podriddo nobre) produzindo
os vinhos doces de Sauternes (Franca). Notas arométicas: grapefruit, lima, meldo. Pode assumir aromas de
frutas exdticas como maracujd e manga na Nova Zelandia. Toques vegetais como azeitonas verdes, cha
verde, ervilhas, aspargos e pimentdes vermelhos aparecem também nos vinhos neozelandeses. Na boca
apresentam acidez marcante.

Sémillon: Casta originaria da regido de Bordeaux, Franca, onde € uma das castas principais no corte dos
vinhos brancos. E uma casta que da origem a vinhos brancos secos delicados e com grande potencial de
envelhecimento. O mosto derivado da mesma € pouco acido e com alto teor de aglcar. E bastante sujeita a
podriddo nobre (ataque pelo fungo Botrytis cinerea) quando as condi¢bes climaticas sédo favoraveis. Esta
susceptibilidade ao fungo deve-se aos seus cachos grandes, a casca fina dos bagos e ao alto teor de
acucar. Adaptou-se bem a Australia.

Torrontés: E a casta branca mais emblematica da Argentina, ja que este pais € um dos poucos e maiores
produtores da mesma. E a segunda uva em superficie plantada na Argentina. Sua origem nado € ainda

10



determinada ao certo, mas, provavelmente, € de origem Espanhola e seria relacionada a Moscatel. Esta
casta produz um vinho bastante aromatico e jovem, com notas de frutas citricas e tropicais, flores e mel.

Viognier: Casta originaria da Franca (Cétes du Rhoéne). O fato da casta apresentar baixo rendimento e ser
de dificil plantio fez com que a quantidade plantada tivesse diminuido muito por volta dos anos 60 do século
passado. A casta apresenta 6tima quantidade de agucar, mas baixa acidez. Origina vinhos muito aromaticos
e esta caracteristica faz com que seja utilizada juntamente com a Shiraz em alguns tintos do Vale do Rhéne
para aumentar a aromaticidade dos mesmos. Tem aroma potente que lembra uma mistura de damascos
maduros, acécia e flor de laranjeira. Os vinhos tém, ainda, sabor rico e intenso.

Vinhos Varietais e Vinhos de Corte

Muitos vinhos que encontramos no mercado trazem no rétulo o nome da casta (uva) utilizada na sua
producdo. Estes vinhos que foram produzidos utilizando apenas um tipo de uva sdo chamados Vinhos
Varietais. Dependendo da legislacdo do pais onde sdo produzidos, os vinhos varietais podem apresentar
pequenas quantidades de vinho elaborado com uma outra casta (huma quantidade geralmente inferior a
25%).

Como ja comentado, cada casta apresenta caracteristicas diferentes. Enquanto algumas possuem casca
com bastante tanino (que tornam o vinho mais adstringente), outras possuem mais pigmentos na casca
(que tornam o vinho mais escuro), grande concentragdo de acgulcar (o que leva a produgdo de vinhos mais
alcodlicos) ou sdo mais aromaticas (dando ao vinho aspecto mais perfumado). Se os vinhos sao feitos
utilizando uma mistura de diferentes uvas, teremos vinhos onde a qualidade das diferentes castas se
somarao. Vinhos que sdo “montados” utilizando uma mistura de vinhos feitos de uvas diferentes sao
chamados de Vinhos de Corte. Estes vinhos sdo produzidos a partir da combinacdo de quantidades
diferentes de vinhos produzidos com diferentes castas plantadas numa regido. Inicialmente a vinicola faz
vinhos separados de cada casta e estes depois sdo combinados de acordo com a escolha do endlogo para
que apresentem as caracteristicas desejadas.

Um exemplo de vinho de corte sdo 0s vinhos da regido de Bordeaux. Estes vinhos sdo feitos com uma
combinac¢@o de uvas denominada de Corte Bordalés. Neste corte sdo utilizadas trés castas: Cabernet
Sauvignon, Merlot e Cabernet Franc (Petit Verdot e Malbec entram no corte como uvas minoritarias). Este
corte é feito porque a Cabernet Sauvignon da origem a vinhos com muito tanino e cor, que precisariam
envelhecer muito antes de serem degustados. Esta “dureza” da Cabernet Sauvignon é quebrada pela
adicao de Merlot ao corte, uva que d& origem a um vinho mais “sedoso”. A Cabernet Franc agrega ao vinho
aromas florais e de especiarias.

Outro exemplo de vinho de corte € o vinho do Porto, produzido na regido do Douro em Portugal. Este vinho
¢é feito com a combinagé&o de vinhos produzidos com varias castas cujo plantio é autorizado na regiéo.

Finalmente, um outro grande vinho onde pode ser utilizado corte € o Champagne (Franga). Alguns
Champagnes séo feitos exclusivamente com a uva Chardonnay e estes sdo mais leves. J& os Champagnes
feitos exclusivamente com a uva Pinot Noir terdo mais corpo, serdo mais escuros e terdo aromas de frutas
secas. Quando é utilizado um corte estas caracteristicas das duas castas se somardo, dando origem a
vinhos com atributos diferentes dos que sdo obtidos com apenas uma das castas.

7.VINIFICACAO

Muitas vezes se ouve falar de vinho de macgas, vinho de péssego, etc., produtos da fermentacédo destas
frutas. No entanto, o termo vinho s6 pode ser corretamente empregado para as bebidas produzidas pela
fermentacéo de uvas. Do mesmo modo, conhaque sé pode ser de vinho, € um destilado de vinho. O vinho é
a bebida resultante da transformagédo natural dos agucares do suco da uva (mosto), por agdo das leveduras,
em alcool etilico, anidrido carb6nico e mais uma centena de outros componentes. O fendmeno pelo qual um
liguido com agucar comeca a desprender borbulhas de gas, passando de um estado estatico para um
dindmico, num movimento que lembra a agua fervendo, é denominado fermentacéo (do latim fervere).

Componentes do Mosto

Denomina-se mosto o liquido que é obtido a partir do esmagamento (prensagem) da uva madura. A maior
parte do mosto é composto por 4gua, O mosto apresenta, além disso, uma série de componentes: acucar,
acidos (principalmente acido tartarico, malico e citrico), sais minerais (fosfatos, cloretos, potassio, calcio,
magneésio, sodio, ferro, manganés, aluminio e cobre), substancias nitrogenadas (proteinas, aminoacidos e
compostos nitrogenados), pectinas, mucilagens e vitaminas. Estdo dissolvidos no mosto, ainda, substancias
aromaticas provenientes das uvas (que agregardo ao vinho aromas vegetais, frutados e florais). Alguns
componentes presentes no vinho nao sdo encontrados no mosto, jA que estdo presentes apenas nas
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cascas. Estes compostos sdo as substancias corantes (pigmentos), os taninos (no caso de uvas tintas) e
alguns compostos nitrogenados.

Composicao do Vinho

O vinho é uma bebida composta majoritariamente por agua (cerca de 85% do volume). No vinho estédo
presentes também acucares (glicose e frutose), alcoois e acidos, entre outros componentes.

A presenca de alcool no vinho é importantissima. Este alcool atua como conservante e também serve como
diluente para os compostos aromaticos presentes no vinho. O alcool que evapora do vinho quando este é
colocado no copo carrega com ele os compostos aromaticos, permitindo sua percepcao.

Além do alcool etilico, o vinho apresenta outros alcoois: alcool propilico, alcool isobutilico, alcool isoamilico
e quantidades traco de alcool metilico. Um outro alcool importante na composi¢cao do vinho é a glicerina.
Este alcool superior da viscosidade ao vinho e contribui para a sensagéo de dogura nos vinhos secos (que
n&o tém agucar residual).

O vinho contem diferentes substancias acidas diluidas. Estas substancias provém da uva ou sao produzidas
durante o processo de fermentagdo. O principal acido presente no vinho é o &cido tartarico. Este acido,
assim como o acido malico e o &cido citrico, estdo presentes no mosto antes da fermentacdo. Os &cido
lactico, o &cido succinico e acido acético sdo produzidos durante a elaboracdo do vinho. Os &cidos
presentes no vinho sdo importantes porque dao vivacidade e frescor ao mesmo. Uvas colhidas antes do
amadurecimento completo tém uma grande concentrac¢éo de acidos, originando vinhos mais 4cidos. Ja uvas
colhidas maduras tém uma concentracdo menor de 4cidos, jA que estes compostos diminuem sua
concentracdo durante o amadurecimento.

Os taninos (compostos fendlicos) sdo as substancias que ddo ao vinho a sensacdo de adstringéncia
(deixam a boca com sensacdo de aspereza por precipitarem a proteina mucina presente na saliva). Os
taninos sdo origindrios tanto da casca, semente e engacos (cabinhos) da uva quanto das barricas de
carvalho. Funcionam como um conservante, sendo importantes para garantir longevidade ao vinho. Outros
compostos fendlicos presentes nos vinhos sdo os pigmentos (antocianinas), que dao cor ao vinho tinto.

Processos Sofridos pelo Vinho Durante a Producao

Fermentacédo - Processo através do qual o aglcar presente no mosto (glicose e frutose) é transformado em
alcool. O processo de fermentagdo € um processo bioldgico e é realizado por leveduras (fungos) do género
Saccharomyces (0 mesmo género de leveduras que realizam a fermentacdo do pdo e a fermentagéo
durante a producdo da cerveja). Dentre as espécies importantes na processo de fermentagdo do vinho,
temos as espécies S. ellipsoideus (ou cerevisae ou vini), S. chevalieri e S. oviformis (ou bayanus). O termo
fermentacdo origina-se do latim (fervere = ferver). Durante este processo ocorre a metabolizagédo
(transformagéo) do aglcar presente no mosto em éalcool etilico. Além da producédo de etanol, este processo
tem como produtos a geracdo de gas carbbnico (CO,) e energia necessaria a sobrevivéncia do
microrganismo. Esta fermentacdo € chamada de tumultuosa, pois com a liberagdo do CO, o vinho parece
estar em ebulicdo. Este processo tem a seguinte equacao geral:

(esta férmula indica que cada molécula de glicose dara
B origem, durante a fermentacéo, a duas moléculas de
CeH1206 = 2C,HsCH + alcool etilico e duas moléculas de gas carbbnico)

Cada 17g de alcool presente por litro de mosto gerara 1 grau de alcool. A grande maioria dos vinhos
produzidos atualmente tem teores alcodlicos (isto é, percentagem de &lcool) que variam de 12.5 a 14%.
Para produzir um vinho com 12,5% de alcool, sera necessério que o mosto tenha 212.5g de agucar por litro.
Um vinho com 14% de &lcool sé sera produzido se o mosto tiver 238g/l de agucar.

Quando todo o aglcar presente no mosto é transformado em &lcool, o vinho tem sua dogura diminuida
(torna-se seco). Os vinhos secos tém niveis de acUcar abaixo de 3g/l. No exemplo dado acima (utilizando
um mosto com 238g/l de agUcar) se a fermentagéo fosse paralisada quando o vinho atingiu 12,5% de alcool,
ainda teriam sobrado 25,5g/l de agucar no vinho. Este vinho seria um vinho com baixo nivel de alcool e
com um sabor adocicado. Muitos vinhos doces podem ser feitos desta maneira. Mais adiante, quando foram
discutidos os vinhos de sobremesa, a forma utilizada para manter os vinhos doces sera discutida.

Uma outra consequéncia importante do processo de fermentacdo é a producdo de gas carbdnico. Na
maioria dos vinhos este gas carb6nico é liberado, ja que a fermentacdo ocorre em tanques abertos. Este
gas carbbnico pode, no entanto, vir a fazer parte do vinho. E 0 que acontece no caso de Espumantes e
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Champagnes. Neste tipo de bebida a fermentacéo (feita em uma ou duas etapas, como sera detalhado mais
adiante quando for comentada a elaboracdo de Espumantes e Champagnes) ocorre em recipientes
fechados. O géas carbbnico produzido €, assim, retido (dissolvido) na bebida e depois liberado sob a forma
de bolhas quando a mesma é adicionada ao copo.

Apesar de um dos processos mais importantes que sofre 0 mosto durante a producdo do vinho ser a
formagéo de alcool, 0 mosto da uva apresenta uma série de componentes que serdo modificados durante a
0 processo de fermentacdo. Estes compostos contribuirdo para dar ao vinho aromas que ndo estavam
presentes na uva. Por exemplo, podemos perceber em alguns vinhos brancos aromas de damasco, laranja
e manteiga. Nos tintos detectamos aromas de frutas vermelhas (framboesa, morango), horteld e cravo.
Estes aromas ndo estdo presentes na uva e sao originarios da acdo da levedura sobre os diferentes
compostos presentes no mosto.

Chaptalizacdo - O fato do alcool presente no vinho ser proveniente da fermentacdo do aclcar tem uma
outra implicacdo bastante importante: apenas vinhos feitos com o mosto de uvas doces podera ter &lcool.
Esta observacéo, aparentemente trivial, tem uma importancia fundamental na elaboragdo do vinho. Para
gue o mosto tenha acuUcar, a uva precisa estar completamente madura. Em muitos locais, se a insolagao
ndo é adequada, ou se ha um nivel de chuva muito grande, a uva pode néo atingir o nivel de acgucar ideal.
No primeiro caso, a uva simplesmente ndo amadurece. No segundo, ela pode chegar a amadurecer, mas a
agua da chuva absorvida pela videira dilui 0 aglcar presente na uva. Para corrigir este problema, em muitos
locais é utilizado um processo denominado chaptalizacdo. Neste processo é adicionada agucar de cana ao
mosto antes do inicio da fermentag&o. Esta adi¢cdo de aclcar aumenta o potencial de producédo de alcool
durante a fermentagdo. Este processo foi inventado pelo francés Jean-Antoine Chaptal em 1799.

A possibilidade de adi¢do ou ndo de aclUcar no mosto € regulamentada em todos os paises. Em alguns
locais a chaptalizacdo é proibida e em outros ela é permitida até um certo limite. A diferenca nas
caracteristicas quimicas dos carbonos do aglcar da uva e de cana faz com que a chaptalizagdo possa ser
facilmente identificada por andlise quimica.

Fermentacdo Malolatica (ou secundaria) - Vinhos muito 4cidos podem ter sua acidez diminuida através
da fermentacé@o malolatica. O vinho apresenta uma série de substancias com caracteristicas acidas, como
acido tartarico, succinico, citrico, lactico e mélico, que d&o ao vinho a sensac¢éo de acidez quando 0 mesmo
€ degustado. Esta acidez, quando em excesso, principalmente nos vinhos tintos, pode comprometer a
qualidade do mesmo.

O acido malico presente no vinho contribui de forma importante para a acidez, ja que é um acido mais forte
gue outros &cidos presentes no mesmo. O &cido malico pode ser metabolizado (transformado) pela agéo de
bactérias lacticas e este processo leva a formacdo de &cido lactico e gas carbbnico. O &cido lactico
(monoéacido) apresenta menor sensacgéo de acidez que o acido malico ( diacido). Assim, nos vinhos brancos
com excesso de acidez, e nos vinhos tintos em geral, é realizado o processo de fermentacdo malolatica.
Este processo é realizado por bactérias lacticas presentes na casca da uva. Na maioria dos vinhos brancos
a fermentacdo malolatica € evitada para que a acidez do vinho seja mantida. Além de dar ao vinho menor
acidez, a formacdo de &cido lactico muda o espectro aromatico do vinho. Enquanto o acido malico
apresenta aromas que lembram macé, o 4cido lactico tem aromas que lembram manteiga, que aparecem
no vinho que sofreu esta segunda fermentacéo.

Acidificacéo - Em locais de clima quente, onde as uvas perdem a acidez natural, a baixa acidez é corrigida
pela adicdo de acido tartarico. Esta adicdo, dependendo da legislacé@o local, pode ser feita no mosto ou
vinhos novos em fermentac@o. Em alguns locais este processo € proibido. Este procedimento € necessario,
principalmente, no caso de vinhos brancos elaborados em regi6es de clima quente, onde o bom
amadurecimento da uva faz com que as mesmas tenham um teor de acUcar alto, mas uma acidez reduzida.

Maceracdo Carbo6nica - Tipo de processo de maceragdo que é feita em situacdo anaerdbica, isto é, na
auséncia de oxigénio, numa atmosfera saturada de gas carbbnico. Este tipo de processo € utilizado na
elaboracao de vinhos jovens e frutados, como o Beaujolais.

Neste processo os cachos séo transferidos inteiros para um tanque de fermentacdo onde € injetado gas
carbbnico (CO,) de forma a substituir o oxigénio. As uvas, assim, ficam numa atmosfera saturada de CO,.
Este tanque, apos injecdo de CO,, é vedado. A uva contida no fundo do tanque é esmagada pelo peso das
uvas da parte superior, iniciando sua fermentagcdo pelas leveduras nativas, que continua atuando nesta
atmosfera com baixo oxigénio. Esta fermentacdo aumenta a concentracdo de CO, no tanque. Neste
ambiente saturado de CO; inicia-se um processo de geracdo de alcool a partir de enzimas da prépria uva
em decomposicdo. Este processo atinge os bagos inteiros. Durante este processo intracelular sdo formados
cerca de 2% a 3% de alcool. Este processo de maceracgao carbonica dura de 8 a 14 dias e é realizado em
alta temperatura (33°C a 35°C), o que acelera a extraco de cor. Apds este periodo as uvas sdo prensadas
e 0 mosto obtido, rico em cor e aromas, segue o processo de fermentacdo normal, onde mais alcool é
gerado.
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O processo de maceragao carbdnica tem como uma de suas caracteristicas importantes a baixa formagao
de acido malico, o que torna o vinho menos acido. Além disso, este processo permite a extragdo de aromas
da uva, sem que haja grande extragdo de taninos. O vinho produzido apresenta coloragdo brilhante, mas é
pouco tanico, ja que a quantidade de polifenois extraidos neste processo € reduzida. Finalmente, o produto
da maceracgdo carb6nica € um vinho bastante frutado, mas que apresenta um leque de aromas diferentes
do vinho feito com uvas maceradas e fermentadas tradicionalmente. Por exemplo, estes vinhos apresentam
aromas de banana (acetato de isoamila), componente que é produzido em maior quantidade no processo
de fermentacéo intracelular.

Elaboracao de Vinhos Brancos

Vinhos brancos podem ser feitos tanto com uvas brancas (sendo chamado de blanc de blanc) quanto com
uvas tintas (sendo chamado de blanc de noir). Isto é possivel pelo fato do mosto (suco) da maioria das uvas
tintas ndo apresentar cor (jA que os pigmentos estdo na casca). As principais etapas do processo de
elaboracéo de vinhos brancos sdo descritas a seguir:

Colheita e Recepcdo na Cantina: E feita quando as uvas atingem grau adequado de amadurecimento. As
uvas sdo colhidas e colocadas em caixas. A colheita normalmente é feita pela manha, quando a
temperatura € mais baixa, para evitar a fermentacdo precoce das uvas. Estas sdo transportadas
cuidadosamente, sem que haja rompimento dos bagos, para a area de vinificacdo. E feita uma selecdo de
forma a utilizar na vinificagcdo apenas uvas sadias. A sele¢éo é feita no campo e apés a recepgdo das uvas
na cantina. No caso de vinhos superiores, a sele¢do das uvas é feita manualmente na cantina em longas
mesas de triagem. Os cachos sdo colocados em esteiras e inspecionados por grupos de pessoas que

retiram as uvas danificadas ou de baixa qualidade.

Desengace e Prensagem: Apés selecdo as uvas séo transferidas para aparelhos especiais onde é feito o
desengace (a remocdo dos engacos ou cabinhos). As uvas sdo desengagcadas em aparelhos especiais
denominados desengacadeiras. As uvas sdo, a seguir, prensadas para remover o mosto. Esta prensagem
(suave) é feita por maquinas denominadas prensas (atualmente usam-se mé%uinas chamadas prensas
pneumadticas, que exercem sobre as uvas uma pressdo controlada de 0.5 kg/cm®). Esta prensagem leva a
remocao de um liquido mais cristalino chamado mosto-flor. O restante do mostro que sobra nas uvas é
posteriormente obtido numa segunda prensagem , mais vigorosa, para a remoc¢do completa do mosto. O
mosto obtido é limpo pelo processo denominado débourbage , onde 0 mosto permanece por cinco a doze
horas em tanque para sedimentacéo de soélidos. Este mosto pode ser limpo, também, por centrifugacdo em
maquinas especiais, num processo que acelera a sedimentacao de impurezas. A seguir é feita a adicao de
anidrido sulfuroso, que funciona como conservante, evitando a contaminagdo por bactérias. Em algumas
situag@es, principalmente onde se usam uvas muitos aromaticas e é intuito do endlogo extrair o maximo de
aroma das uvas, pode ser realizada maceracao a frio, processo no qual o mosto permanece por algumas
horas em contato com a casca na temperatura de 4°C a 5°C.

Fermentacdo: O mosto limpo €, entéo, transferido para o tanque de fermentacdo. Este tanque pode ser de
aco inoxidavel ou, mais raramente, de madeira (carvalho). Leveduras selecionadas, que podem ser obtidas
comercialmente, sdo, a seguir, adicionadas. Em algumas situagfes o enologo pode optar por nédo adicionar
leveduras selecionadas e deixar que o processo de fermentacdo seja realizada pelas leveduras presentes
na casca. Em geral prefere-se a adicdo de leveduras selecionadas. Determinadas cepas de leveduras
selecionadas fornecem determinadas caracteristicas ao vinho. Algumas cepas, por exemplo, podem dar ao
vinho branco uma tonalidade mais dourada. Outras agregam ao vinho determinados aromas.

A fermentacdo ocorre, entdo, sob temperaturas baixas e constantes (15 °C a 18°C) por 7 a 10 dias. Os
tanques de aco inoxidavel onde ocorre a fermentacdo tém sua temperatura controlada por um sistema de
refrigeracdo. Esta fermentacao pode ser seguida de fermentacdo malolatica, caso seja desejavel diminuir a
acidez do vinho (este procedimento, geralmente, ndo € realizado nos vinhos brancos). Adiciona-se ao vinho
pronto anidrido sulfuroso, que funciona como conservante, pois paralisa a acao de bactérias nocivas ao
vinho (que podem vir a contamina-lo e estraga-lo). A adicdo de anidrido sulfuroso tem, ainda, a funcéo de
evitar a fermentacdo malolatica quando o endlogo opta por nao realiza-la.

Estabilizacdo e Trasfega: Finda a fermentacao, o vinho é transferido para um novo recipiente (sdo utilizados
recipientes de concreto revestido com epoxi, fibra de vidro ou aco inoxidavel). Neste novo recipiente ocorre
a sedimentacéo de restos de leveduras e outros materiais sélidos presentes no vinho. O vinho, que estagia
por algumas semanas neste novo recipiente €, posteriormente, transferido para um novo recipiente vazio.
Este processo de transferéncia é denominado _trasfega . O vinho pronto sofre sucessivas trasfegas. Alguns
vinhos brancos permanecem por um longo tempo, antes da primeira trasfega, na presenca dos restos de
leveduras (borras) e isto € informado no rétulo através da expressao sur lie.

Estabilizacdo a Frio: Sais derivados do acido tartarico (tartarato) estdo presentes no vinho. Estes sais
precipitam formando cristais quando o vinho é resfriado. Nesta etapa do processo de vinificacdo o vinho
branco é submetido a baixas temperaturas (um pouco abaixo de 0°C) por 7 a 15 dias de forma que estes

14




cristais se formem e sejam removidos. Este processo é importante pois, como o vinho branco é resfriado
antes de ser servido, estes sais, se ndo removidos, precipitardo no vinho no momento do consumo,
tornando-o turvo. Uma vez pronto, o vinho passa, ainda, por um processo de estabilizacdo a baixas
temperaturas em tanques de conservacdo. Nestes tanques o vinho fica protegido contra oxidacdo pela
saturacdo do tanque com nitrogénio ou gés carbdnico. Apds este periodo é feita a mistura de vinhos de
diferentes castas (no caso dos vinhos de corte). Em algumas situacdes especiais, o vinho branco pode
estagiar em barricas de carvalho antes do engarrafamento. O papel deste processo nas caracteristicas do
vinho serd discutido adiante.

Clarificacdo e Filtracdo: Apods terminada a estabilizacdo, o vinho deve ser tratado (sofrer clarificacao) de
modo a remover residuos ainda presentes no vinho. A clarificacdo pode ser feita por colagem ou
centrifugacdo. Na colagem séo adicionadas ao vinho substancias agregantes como clara de ovo, caseina,
cola de peixe ou bentonita. O vinho branco &, geralmente, filtrado antes do engarrafamento. Esta filtragcao é
feita utilizando placas (filtros) de material poroso. S&o utilizadas placas de fibras vegetais (feitas com
celulose) ou placas sintéticas (feitas com acetato de celulose, tipo milipore, um tipo de filtro comercial).
Dependendo da porosidade, estas placas podem apenas remover particulas em suspensdo ou levar a
esterilizagéo do vinho.

Engarrafamento: O processo de engarrafamento é feito em unidades de engarrafamento mecanizadas, que
garantem que o vinho sera engarrafado com um contato minimo com o ar. Normalmente as garrafas sédo
preenchidas com nitrogénio e quando da adi¢&éo do vinho o que resta entre o vinho e a rolha é exatamente o
nitrogénio, para proteger o vinho da oxidagédo. Nestas unidades de engarrafamento adiciona-se, ainda, a
rolha a garrafa.

Colocacéo da rolha: O mais antigo sistema de vedacgéo da garrafa é a utilizagédo de rolhas de cortica. Estas
rolhas sdo produzidas a partir da casca do sobreiro (Quercus suber), arvore que dé origem a cortica. Esta
arvore cresce em todo o Mediterraneo ocidental (Sicilia, Sardenha - ambos na Itdlia - Sul da Franca,
Espanha, Portugal, Argélia, Marrocos e Tunisia), sendo o Alentejo, no sul de Portugal, o principal produtor
do sobreiro. A cortica é obtida da casca (envoltério suberoso) do tronco. Esta casca pode ser removida a
cada nove a quinze anos. Duas caracteristicas importantes do sobreiro € a regeneracéo da casca apés sua
remocéo e o fato de que cada planta fornece cortica por mais de 200 anos. A casca, apés retirada do
sobreiro, é tratada, seca e cortada no formato de rolha.

As rolhas de cortica tém algumas caracteristicas importantes como o bom poder de vedagdo e boa
elasticidade. Estas propriedades fazem com que se adapte bem a garrafa e garanta uma protecéo
adequada do vinho contra o oxigénio.

Apesar da grande area de sobreiros existentes no mundo, a capacidade de producédo de rolhas ndo tem
conseguido acompanhar o ritmo de crescimento da produ¢do mundial de vinhos. Algumas alternativas ao
uso da rolha de cortica vém sendo desenvolvidas. Uma destas alternativas é a rolha sintética, feita de
material plastico. Outra alternativa sdo as tampas de metal tipo “Stelvin” (tampas de rosca). A eficiéncia
destes produtos como substitutos das rolhas de cortica tem sido largamente debatido e ainda ndo ha
consenso , por exemplo, se as rolhas de borracha seriam adequadas para manutencdo de vinhos de
guarda, que sdo deixados em adegas as vezes por décadas. No entanto, estas rolhas sdo, sem dulvida,
alternativas economicamente viadveis no engarrafamento de vinhos de consumo rapido. Paises do Novo
Mundo como Australia e Nova Zelandia ja utilizam normalmente estes dois processos de fechamento da
garrafa.

Elaboracao de Vinhos Tintos

A cor é proveniente das cascas das uvas. O suco das uvas, quer brancas ou tintas, é absolutamente
idéntico, quase incolor. Desta forma, os vinhos tintos sé podem ser feitos com a utilizacdo de uvas tintas
(que apresentam pigmentos na casca). A cor da casca da uva tinta é determinada pela presenca de
compostos denominados antocianinas. Estas substéncias ddo a casca (e posteriormente ao vinho pronto)
coloracdo vermelha, azul e puUrpura. Outro componente importante presente na casca € 0 composto
fendlico de alto peso molecular denominado tanino. Este composto determina a adstringéncia do vinho tinto
(uma das caracteristicas mais importantes destes vinhos), além de participar na coloracédo atijolada dos
vinhos envelhecidos. Dito isto, fica claro que € essencial a presenca da casca durante o processo de
elaboracéo do vinho tinto. As principais etapas da elaborag&o destes vinhos sédo descritas a seguir:

Colheita e Recepcéo na Cantina: As uvas utilizadas na elaboracédo do vinho tinto sdo colhidas no momento
em que alcangam teor de acUcar adequado e maturagdo fendlica (os taninos presentes ndo sdo mais
agressivos). Estas uvas, apés colhidas, sdo transportadas cuidadosamente para a vinicola (sem que se
rompam) em caixas plasticas. Na area de vinificagdo é realizada, normalmente, uma sele¢do de forma a
utilizar na vinificacdo apenas uvas sadias.
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Desengace: Ap6s a chegada na vinicola, as uvas sdo desengacadas. O engacgo é retirado, pois sua
presenca pode transmitir sabores amargos e adstringentes. Alguns produtores optam por manter
parcialmente os engac¢os durante a etapa de fermentagdo. Isto pode ser feito quando se quer transferir
tanino para vinhos feitos com uvas de casca fina e pouco tanicas, como o caso da Pinot Noir. Este processo
daré mais estrutura ao vinho.

Maceracédo e Fermentagdo: O mosto, as cascas e sementes sao transferidos para tanques onde ocorrera a
maceracado (contato do mosto com as cascas) e fermentacdo. Estes tanques tém tamanhos variados,
podendo ser pequenos ou gigantescos. Além disso, eles podem ser feitos de aco inoxidavel ou madeira. As
uvas podem ser ou ndo prensadas (amassadas) antes da fermentacdo. Muitas vezes nado é feita a
prensagem e as uvas vao inteiras (apenas rompidas pelo processo de desengace) para o tanque de
fermentacdo. Algumas vezes é feita uma leve prensagem. Em alguns casos as uvas séo totalmente
amassadas. Isto pode ser feito mecanicamente ou, como acontece em Portugal até hoje, pelo
esmagamento das uvas com o0s pés (processo denominado “pisa”).

Para evitar a contaminacdo do mosto por bactérias este é tratado pela adicdo de anidrido sulfuroso. A
fermentacéo da uva é realizada por leveduras nativas ou leveduras selecionadas adicionadas ao tanque de
fermentacéo.

O periodo de fermentacdo na presenca das cascas é denominado maceragdo e pode durar de 48 horas a 7
dias. Na maceracgéo sdo extraidos os componentes da cor: 0s antocianos e os taninos. Os primeiros nao
sdo muito estaveis, sendo atribuida a precipitagdo destes a perda da cor viva dos vinhos mais
envelhecidos. Os taninos sao fundamentais no vinho tinto, pois sdo responsaveis pela longevidade da cor e
a estrutura e corpo do vinho. Por esta razdo, na elaboragdo em tinto, a temperatura de fermentagéo é
mantida mais elevada que nos brancos, em torno de 20° a 30°, pois uma temperatura alta acelera a agéo
das leveduras e conseqiientemente a produgéo de alcool, solvente dos taninos. Se é desejado um vinho
mais jovem e frutado, o contato do liquido com as cascas deve ser de no maximo 48 horas e a temperatura
da maceracédo deve ser controlada entre 20°C e 25°C. Ao contrario, se o objetivo é a elaboracdo de vinhos
mais encorpados e destinados a guarda, as cascas devem permanecer no liquido por até uma semana a
uma temperatura entre 28°C e 30°C. Em algumas situa¢des o contato do mosto com as cascas dura apenas
alguns dias e estas sdo retiradas (€ feito o chamado descube) antes do final da fermentacdo. Em outras
situacdes, onde se quer realizar a extragdo méaxima de cor e taninos, as cascas podem permanecer em
contato com o vinho durante todo o periodo de fermentacao.

O Alcool formado serve como diluente que facilita a extracdo de pigmentos da casca e, no final da
fermentacdo, a casca da uva presente no tanque de fermentagdo esta quase sem cor. Durante a
fermentacéo as cascas tendem a boiar sobre o liquido, formando uma cobertura que é denominada chapéu.
Para que estas cascas figuem misturadas ao vinho, uma certa quantidade de vinho é bombeada
periodicamente (de forma mecénica com o uso de bombas) do fundo do tanque para a sua superficie, numa
operacdo que é denominada de remontagem. Outra forma de homogeneizar as cascas € empurra-las
mecanicamente para o fundo do tanque, o que é feito usando uma vara semelhante a um ancinho ou uma

placa mecéanica semelhante a uma peneira de grande tamanho (pigeage).

Descube, Fermentacdo Malolatica e Trasfegas: Ap6s terminada a maceragdo, o vinho sofre o processo de
descube, quando é removida a parte sélida (cascas). No descube o vinho é transferido para outro
recipiente, onde termina o processo de fermentacdo alcoodlica. Neste segundo recipiente acontece a
segunda fermentacéo (fermentac@o malolatica). Caso a proposta do endlogo seja fazer um vinho tinto mais
acido, a fermentacéo malolatica néo € realizada. Neste ponto o vinho esta pronto e é transferido para um
novo recipiente (sofre uma trasfega), quando é colocado em recipientes de inox, de concreto (revestidos de
epoxi) ou tonéis de carvalho por um periodo de trés a quatro meses. Durante este periodo o vinho passa
por uma estabilizagao e sofre sucessivas trasfegas, € analisado e é feita outra adi¢cdo do anidrido sulfuroso.
As trasfegas tém duas funcdes importantes: a primeira é que, a medida que o vinho é transferido para um
novo recipiente, ele sofre um certo grau de aeracdo, que € importante para acelerar o amadurecimento do
vinho; a segunda é que, a cada trasfega, material sélido sedimentado fica retido no fundo do recipiente de
onde o vinho esta sendo removido. Este processo, que dura cerca de seis meses, vai tornando o vinho mais
limpo, de forma que o vinho pronto n&o ter4 muito material em suspenséo.

Corte: Ap0s a estabilizacao é feito o corte (quando o vinho a ser produzido é um vinho de corte) através da
mistura de vinhos de uvas diferentes. No caso de vinhos 100 % varietais nenhuma mistura é feita.

Afinamento: o vinho alcanca estabilidade e limpidez em grandes recipientes de aco ou barricas de madeira
onde ha a presenca de ar, passando por processos de oxidacdo. Nos grandes recipientes de agco ha
necessidade de trasfegas, de um recipiente para outro, para colocar o vinho em contato com o oxigénio.
Essa fase é chamada de oxidativa. O vinho pronto pode amadurecer, entdo, por um periodo de tempo em
barricas de carvalho. Alguns vinhos tintos podem ser elaborados sem este estagio em barrica. O tempo de
amadurecimento varia grandemente dependendo da proposta do enélogo e da estrutura do vinho. Pode
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variar de poucos meses a quase uma década. Este processo tem um papel importante na producdo do
vinho, ja que introduz alguns aromas que séo derivados da madeira da barrica.

Clarificacédo e Filtracdo: O material ainda em suspenséo no vinho pronto é removido por clarificagdo. Trés
processo de clarificacdo podem ser utilizados: colagem, filtragéo e centrifugagéo.

No processo denominado colagem, é adicionada ao vinho uma substéncia que agregue compostos em
suspensao e as proteinas presentes no vinho. Vérias substancias coloidais tém esta propriedade agregante.
Podem ser utilizadas as seguintes substéncias: clara de ovo (muito utilizada), ovoalbumina seca (produzida
a partir da clara do ovo), sangue fresco, albumina purificada de sangue, caseina (uma proteina purificada do
leite), colas de peixe ou 0sso, bentonita, gelatina, etc. O vinho pode, ainda, sofrer filtracdo para remover
particulas em suspensdo. Usualmente sdo filtrados os vinhos que ja sofreram colagem. O processo de
clarificacdo tem a vantagem de tornar o vinho limpido, mas, por outro lado, leva a remocao de substancias
que agregam sabor e aromas aos vinhos. Por esta razdo, muitos dos vinhos produzidos atualmente ndo sédo
filtrados e sofrem colagem minima (ou ndo sofrem colagem). Neste caso esta opcdo do endlogo é
normalmente indicada no rétulo. Algumas vinicolas substituem o processo de colagem pela centrifugacao
utilizando aparelhos que aceleram a sedimentacao de particulas (denominados centrifugas). O vinho pronto
¢, finalmente, engarrafado e estas garrafas permanecem “descansando” em posicao deitada na vinicola até
serem comercializadas. Este periodo em garrafa pode durar de um més a varios anos.

Engarrafamento e colocacéo da rolha: Os processos de engarrafamento e adicdo da rolha s&o feitos em
unidades mecanizadas de engarrafamento.

Elaboracao de Vinhos Rosados

Os vinhos rosados (rosés) sdo vinhos que apresentam caracteristicas intermediarias entre os brancos e
tintos. Apresentam cor, taninos (pouco) e aromas de frutas vermelhas dos vinhos tintos e o frescor,
delicadeza e aromas de frutas brancas do vinho branco.

Os vinhos rosados séo, geralmente, produzidos através de um processo préprio de vinificacdo (e ndo pela
mistura de vinhos brancos e tintos). E feita uma maceracdo (contato com as cascas) curta (de no maximo
24 horas) e a fermentacdo é feita a baixa temperatura. Apos este breve contato com as cascas estas sdo
removidas e a fermentacdo prossegue como na vinificacdo de brancos, com controle de temperatura, para
obtencéo de aromas florais e frutados.

Em muitas situacBes prepara-se o vinho rosado utilizando mosto que sobrou da “sangria” do mosto de
vinhos tintos. A sangria consiste em retirar parte do liquido do mosto do vinho tinto, antes da fermentacéo,
apo6s breve maceracdo, com 0 objetivo de concentrar a presenca dos componentes soélidos das uvas
esmagadas (polpa, cascas) e assim obter vinhos mais encorpados. O liquido da sangria é rosado, formado
pelo suco fresco da polpa das uvas, com a leve presenca de cores e taninos provenientes do contato com
as cascas. Muitas vinicolas utilizam este mosto para a produc¢do de vinhos rosados.

Apesar da vinificacdo em rosado tradicional (descrita acima) ser a mais utilizada, em alguns casos especiais
pode-se fazer o vinho misturando uvas tintas e brancas antes da fermentacdo (o que dard origem a um
vinho mais claro). Em outros casos o vinho rosado pode ser feito pela mistura de um vinho tinto e um
branco previamente elaborados. Este processo € mais raro nos vinhos tranqiilos (que ndo sédo
espumantes), mas é usado na elaboracdo dos Champagnes rosados.

Elaboracao de Espumantes

Champagnes

O vinho da regido de Champagne era originalmente tranqlilo e de grande qualidade e, dessa forma, foi
introduzido na corte francesa e disseminado pelas demais regibes da Franca e em outros paises europeus
como a ltalia, Espanha, Inglaterra e Paises Baixos. No entanto, o vinho de Champagne produzido ha alguns
séculos atras apresentava, normalmente, uma inerente instabilidade, com tendéncia a interromper a
fermentacdo, antes de completamente concluida, devido & chegada do rigoroso inverno da regido, situada
muito ao norte, no paralelo 49° N. Alguns produtores preferiam ndo utilizar barricas de carvalho e
engarrafavam seus vinhos logo apés a fermentagdo. Assim, quando chegava a primavera com temperaturas
mais elevadas, a fermentacao era reiniciada e o gas carbdnico entdo produzido permanecia no interior da
garrafa e surgia em forma de espuma quando a garrafa era aberta. Muitas vezes, no entanto, néo resistindo
a elevada presséo interna de 5 a 6 atmosferas, as garrafas explodiam e a frequéncia dessas explosfes era
muito grande, pois em cada cinco garrafas, quatro explodiam.

Tal fato é que teria reforgcado a lenda de que, ao observar essas explosfes no interior de sua adega, Dom
Pérignon, provando aquele maravilhoso vinho espumante, teria dito: “Vejam, estou bebendo estrelas!”.
Assim, o vinho espumante de Champagne, resultado de uma segunda fermentag¢&o no interior da garrafa,
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nasceu de um processo natural. Este processo tornou-se a base do mais importante processo de
elaboracao de espumantes — 0 método champenoise.

Nos dias de hoje, esse método é utilizado na maioria dos paises produtores de espumantes e é conhecido
como método tradicional ou método classico, ndo podendo, no entanto, os vinhos obtidos serem chamados
“Champagne”, pois essa denominagao é privativa da regido de Champagne.

Em 1910, Eugene Charmat, um cientista francés, criou um outro método de elaboragdo de vinhos
espumantes, em que a segunda fermentacdo é realizada em tanques de pressdo de aco inoxidavel. Esse
método é utilizado por varios produtores em muitos dos paises vinicolas.

A Regido de Champagne

A regido de Champagne esta localizada a 150 km a nordeste de Paris, numa regido que compreende 0s
departamentos de Ardennes, Marne, Aube e Haute Marne. Faz fronteira ao norte com a Bélgica, ao sul com
a regido vinicola da Bourgogne, a oeste, com a regido lle de France, onde esté situada a cidade de Paris e,
finalmente, a leste com o departamento de Lorena. Sua superficie total de producéo é de 30.515 hectares.
Trés uvas sdo permitidas para elaboracdo do champagne: as tintas Pinot Noir e Pinot Meunier e a branca
Chardonnay.

Por estar localizada muito ao norte (49° N) € uma regido muito fria, com pouca insolacéo e, portanto, menor
amadurecimento dos frutos e, conseqiientemente, seus vinhos carecem de teor alcodlico. A temperatura
média anual é de cerca de 10,5° C, estando no limite para o cultivo da videira.

Seu nome lhe foi dado pelos romanos, que a denominaram Campania, por suas caracteristicas topograficas
e sua semelhanca com sua homénima regido do sul da Italia. Com o tempo, os franceses, por uma
corruptela desse nome, passaram a denomina-la Champagne.

Seu subsolo é de calcario branco e macio, muito semelhante ao giz, o que garante uma drenagem perfeita e
permite escavac¢des. Os romanos usavam esse calcario para suas constru¢cdes e o modo como o retiravam
deu origem a galerias subterrdneas. Os habitantes da regido desde épocas bem remotas faziam
escavacdes construindo tuneis para se protegerem das inimeras invasGes que sofreram ao longo da
histéria.

Nos dias de hoje, essas galerias subterraneas (cerca de 200km) sdo utilizadas pelos produtores para o
envelhecimento dos champagnes. Devido a profundidade e a permeabilidade desse tipo de solo, os tuneis
apresentam temperatura constante de cerca de 12° C e umidade em torno de 75%, situag&o ideal para um
lento, seguro e continuo envelhecimento dos vinhos.

A regido de Champagne se beneficia de um clima especial, muito favoravel, apesar da situacdo paradoxal
de se encontrar no limite setentrional da cultura da videira. Os rios e as florestas regularizam a umidade,
assim os invernos sao relativamente doces e os verdes e outonos sdo, geralmente, luminosos, pois 0s raios
de sol sao refletidos pelo solo de calcario (craie) e a videira desfruta, assim, o maximo de calor e luz.

As mais importantes sub-regides vinicolas sdo: Montagne de Reims, situada entre Epernay e Reims, onde
predomina o cultivo da Pinot Noir (38%). Um pouco mais ao sul, esta a Cobte de Blancs, onde séo plantadas
uvas Chardonnay (27%). Préximo a Epernay esta a Valée de la Marne, que se estende ao longo do rio
Marne, centro do cultivo da Pinot Meunieur (35%).

Método Champenoise

O Método Champenoise, cujas etapas sdo descritas detalhadamente abaixo, € o Unico permitido na
elaboracdo dos Champagnes.

Producéo do vinho-base e assemblage: O processo de elaboracdo do champagne se inicia com a producgéo
de um vinho seco e tranqtilo. Este vinho é produzido da mesma maneira que os vinhos brancos ou tintos
tradicionais. Os vinhos obtidos séo utilizados para a elaboracdo do chamado vinho-base. Esse vinho-base
€ normalmente um vinho de assemblage, isto €, um corte de vinhos das trés uvas autorizadas, de
diferentes vinhedos e de safras diversas. Essa operagdo tornou-se uma das mais importantes etapas da
elaboracao do champagne, pois através dela busca-se obter um produto que mantenha o padrdo da casa.

Adicdo do Liqueur de Tirage: O Liqueur de Tirage € uma mistura de 24g/l de aglcar de cana, leveduras
selecionadas, fosfato de aménio e bentonita. Esta mistura é adicionada ao vinho-base, seguindo-se o
engarrafamento. A garrafas sdo fechadas com uma tampa corona (também chamada de bidule),
semelhante a “chapinha” de garrafa de refrigerante. A quantidade de agucar adicionada é suficiente para a
producéo de seis atmosferas de pressdo na garrafa.
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Tomada de Espuma (Prise de Mousse): A seguir, as garrafas contendo o vinho-base, mais o liqueur de
tirage, séo dispostas horizontalmente em pilhas (sur lattes) em adegas com temperatura constante em torno
de 11° C. Ai se processa lentamente a segunda fermentacdo, com duragéo de cerca de seis semanas,
apos o que as leveduras morrem, tendo consumido todo o aglcar, tornando o vinho espumante bem seco e
um pouco mais alcodlico. As garrafas permanecem nessa posicao por um periodo minimo de quinze meses
para os champagnes resultantes de assemblage, de trés anos para os safrados (millesimés), periodo esse
que podera ser mais dilatado, chegando a oito anos, de acordo com o produtor e o tipo de produto
desejado. Durante todo esse periodo, o vinho permanece em contato com as leveduras, adquirindo riqueza
de sabor e complexidade aromatica.

Remuage: A etapa seguinte é a retirada das leveduras, que se inicia com a operagédo denominada remuage.
As garrafas sdo colocadas nas pupitres, espécie de cavaletes que possuem buracos ovalados, com
inclinacdo variavel, onde as garrafas sao introduzidas pelos gargalos. Diariamente, 0 remueur segura cada
garrafa fortemente por seu bojo e imprime um movimento de rotacdo de um quarto de volta, acompanhado
de pequenos trancos, que tendem a desgrudar as leveduras da paredes, levando-as para o gargalo. Esses
movimentos fazem com que as garrafas, no final de um periodo que dura de dois a trés meses, passem de
uma posicao préxima da horizontal, para praticamente vertical (sur pointe), com as leveduras concentradas
no gargalo, junto a rolha.

Dégorgement: O processo de clarificacdo do champagne continua com a operacdo denominada
dégorgement, que visa a retirada do depdsito, com o minimo de perda de liquido. As garrafas séo
mergulhadas pelo gargalo em uma solucdo hidroalcéolica salina a 20 graus negativos, congelando a ponta
do gargalo, exatamente onde se concentram as leveduras mortas. A seguir as garrafas sdo levadas a
posicdo normal, é retirada a tampinha metalica provisoria e, devido a pressao interna, o cilindro de gelo,
contendo as leveduras é expelido.

Adicdo do Ligueur de Expédition: De modo a completar a quantidade de liquido perdido com o
dégorgement, € adicionado o liqueur de expédition, uma mistura de acgulcar, champagne envelhecido e,
eventualmente, pequena quantidade de cognac ou armagnac. A constituicdo precisa do liqueur de
expédition é um segredo bem mantido, pois define a caracteristica da maison.

A quantidade de agucar adicionada com o liqueur de expedition € que vai definir o tipo de champagne, no
que se refere a dosagem de agucar:

Extra brut — 0 a 6 g/l de aguUcar residual
Brut — abaixo de 15 g/l de agucar residual
Extra sec — 12 a 20 g/l de acUcar residual
Sec — 17 a 35 g/l de agucar residual
Demi Sec — 33 a 50 g/l de agucar residual
Doux — acima de 50g/l de ac¢Ucar residual

OBS: Brut zero, Pas dosé, Brut sauvage ou Nature é 0 espumante sem liqueur de expedition, portanto sem
adicdo de agucar, e, assim totalmente seco.

ApOs receber o liqueur de expédition a garrafa de Champagne recebe uma rolha de cortiga apropriada e a
gaiola de metal. A grande maioria dos Champagnes deve ser consumido logo apds a remocdo das
leveduras. No entanto, alguns grandes Champagnes (principalmente os com declaracdo de safra,
chamados de millésimés) podem sofrer um envelhecimento longo.

Safra do Champagne

O Champagne sem indicacdo de safra — ndo Millésimé — € elaborado pela assemblage de vinhos-base de
diversos anos de colheita. E 0 mais comum e responsavel por cerca de 80% de toda a producédo na regiao
de Champagne.

O Champagne safrado — Millesimé — é produzido com vinhos de uma Unica colheita considerada
excepcional. E mais caro que o ndo Millesimé, ndo necessita envelhecer para ser degustado, pois néo
evolui com a guarda.

Alias, o champagne néo safrado € um vinho que esta pronto para ser consumido assim que termina seu
engarrafamento e este é liberado para ser comercializado, ndo necessitando de nenhum periodo de
envelhecimento. Este envelhecimento ja foi efetuado na prépria vinicola, em contato com as leveduras.

Champagne Rosé

Diferentemente dos vinhos rosados tranqilos, o Champagne Rosé € elaborado por assemblage de vinho
tinto elaborado com Pinot Noir e Pinot Meunier e branco de Chardonnay, constituindo o vinho-base rosado,
para ser submetido a segunda fermentacéo na garrafa.
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Outros Espumantes

Como ja foi referido, tratados comerciais internacionais determinam hoje que apenas 0s espumantes
elaborados na Franca, na regido demarcada de Champagne, sejam denominados Champagnes. No
entanto, mesmo na Franga, sdo produzidos espumantes em outras regides. Estes espumantes franceses
sdo denominados Crémant ou Vins Mousseux e sdo produzidos utilizando o Método Classico e rigida
legislacéo local quanto ao tipo de casta utilizada e o periodo de envelhecimento. Estes espumantes séo
produzidos nas regides da Alsacia, Borgonha, Limoux e Vale do Loire.

Crémant d’Alsace: s@o produzidos com as castas Pinot Blanc, Auxerrois, Pinot Noir, Pinot Gris e
Chardonnay (cujo uso é autorizado na regiao apenas para elaboracéo de espumantes).

Crémant de Borgogne: As castas autorizadas sao Pinot Noir, Chardonnay, Pinot Gris, Pinot Blanc e
Aligoté. Os melhores produtos séo elaborados nas regides de Maconnais, Chalonnais e Yonne.

Crémant de Limoux (regido localizada no Languedoc-Roussilon) é utilizada a uva local Mauzac (que
compde 70% do corte) e quantidades menores de Chardonnay e Chenin Blanc. Nesta regido é
produzido, ainda, o Blanquette de Limoux, um espumante feito pelo Método Champenoise
utilizando majoritariamente a uva Mauzac (mais de 90% do corte).

Crémants de Loire: sdo produzidos em todo o Loire (as principais regides localizam-se no Loire
Central: Anjou, Saumur e Touraine). As uvas que entram no corte sdo, principalmente, a Chenin
Blanc, Chardonnay e Cabernet Franc (embora outras sete castas sejam autorizadas).

Crémant de Die: Espumantes produzidos pelo método tradicional com a uva Clairette. S&o
provenientes da regido a leste de Valence, no Vale do Rhéne.

Crémant de Bordeaux:: Produzidos com as castas Sémillon (a principal no corte), Sauvignon Blanc
e Muscadelle.

Crémant de Jura: S&o utilizadas principalmente a tinta Poulsard e a branca Savignin. Pinot Noir e
Chardonnay também podem entrar no corte.

St-Péray: Espumantes produzidos pelo método tradicional com a uva Marsanne na proximidade de
Valence (Vale do Rhéne).

Espumantes elaborados pelo Método Tradicional (Champenoise) sdo elaborados, ainda, em outros paises.
Na Espanha sédo elaborados os Cava, espumantes feitos com as uvas Macabeo, Xarel-lo e Parellada.
Recentemente passou a ser autorizado o uso de Pinot Noir e Chardonnay na elaboracdo de Cavas. Na
Itélia, na regido DOCG de Franciacorta (localizada na Lombardia, Italia). Estes espumantes séo elaborados
utilizando vinhos-base feitos com as castas Pinot Bianco, Chardonnay e Pinot Nero.

A Alemanha também produz, em escala menor, espumantes, denominados Sekt (palavra alemd que
significa espumante). A maior parte dos Sekt é de qualidade inferior e é produzida pelo Método Charmat
(descrito a seguir). Os Sekt de qualidade (cerca de 5% da producdo alemé de espumantes) sao elaborados
pelo Método Classico utilizando as castas Riesling, Weissburgunder (Pinot Blanc) ou Rulander (Pinot Noir).
Estes espumantes sdo, em geral, safrados e tém a localidade (aldeia) de procedéncia informada no rétulo.

O Brasil também é um grande produtor de espumantes. O produto elaborado em nosso pais apresenta, em
geral, caracteristicas mais frutadas que os Champagnes. A grande qualidade dos espumantes nacionais
decorre do fato das condi¢Bes climéticas da Serra Galcha serem desfavoraveis ao amadurecimento das
uvas, devido ao regime de chuvas. Estas uvas menos maduras apresentam maior acidez e menor
guantidade de agucar, 0o que as tornam adequadas para a elaboracdo de vinho-base para espumantes.
Para a elaboracé@o dos espumantes nacionais séo utilizados tanto o Método Champenoise como o Método
Charmat.

Método Charmat

Neste método também ¢é feita a segunda fermentacdo. No entanto, ao invés desta fermentagdo ser
realizada na garrafa (como descrito no método Champenoise), a mesma é feita em grandes recipientes
denominados autoclaves. Somente apos esta segunda fermentacdo o espumante é engarrafado.

O procedimento é muito semelhante ao descrito para 0 método Champenoise: é feito um vinho-base, este é
colocado num grande recipiente e é adicionado o liqueur de tirage. O espumante € mantido neste recipiente
em temperatura baixa controlada (10 a 14 °C) por vinte a sessenta dias. Apds este periodo é adicionado o
liqueur de expédition. Em alguns casos utiliza-se liqueur de tirage com maior quantidade de acucar, ndo
sendo, assim, necessaria a adicdo posterior do liqueur de expédition.
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Este espumante €, a seguir, engarrafado. Para que nao ocorra perda do gas, este é engarrafado a baixa
temperatura utilizando um sistema fechado de engarrafamento. N&o € necesséria a remogédo das leveduras
pois estas ficam sedimentadas no fundo do tanque e o espumante é€ filtrado.

Elaboracédo de Asti Espumante

Este tipo de espumante é feito utilizando uvas Moscato, que possuem alto teor de aglicar. O mosto desta
uva € obtido por leve prensagem, filtrado e transferido para tanques de aco inoxidavel fechados
(autoclaves). Leveduras sdo adicionadas a estes tanques e inicia-se a fermentacdo. Este espumante é
elaborado por uma modificacdo do Método Charmat. Neste tipo de processo é feita apenas uma
fermentacdo. O géas é retido dentro da autoclave até a pressédo de seis atmosferas. Quando a pressao
ultrapassa este nivel o gas excedente é liberado. O aclcar é fermentado até que o vinho alcance teor
alcodlico de 7 a 9%. Quando isto acontece o tanque é resfriado e a fermentacdo é paralisada Como o
mosto da uva Moscato é muito doce, acaba sobrando aglcar ndo fermentado, o que deixa este espumante
adocicado. O espumante €&, a seguir, engarrafado, como explicado na descrigcdo do Método Charmat.

Prosecco

Este espumante recebe este nome pelo fato de ser produzido com a uva Prosecco . A elaboracéo é feita
utilizando o método Charmat. Neste caso também ocorre a presenca de agucar residual (isto €, nem todo o
agucar presente no mosto é fermentado), o que torna este espumante geralmente adocicado. No entanto,
alguns produtores elaboram um Prosseco mais seco.

Elaboracao de Vinhos Fortificados

Na elaboragédo de vinhos fortificados (Porto, Madeira, etc.) a fermentacao é interrompida antes de seu final
pela adicdo de aguardente vinica, acarretando o aumento do teor alcodlico com a conseqiente paralisagdo
da acao das leveduras, mantendo-se a presenca do aclcar ndo fermentado em virtude da interrupgéo.

Vinho do Porto

Localizada no Nordeste de Portugal, a regido do Douro tem uma extensao de cerca de 100 Km e estende-
se pelo vale do Rio Douro e seus afluentes, a partir da fronteira da Espanha, até um ponto um pouco abaixo
da Régua e de Lamego.

A area demarcada, que abrange cerca de 250.000 ha, divide-se em trés sub-regifes, de oeste para leste: o
Baixo Corgo, o Cima Corgo e o Douro Superior. Considerando toda a regido, a parte plantada com a
vinhedos se estende por apenas 40.500 ha.

Baixo Corgo: Desde a fronteira oeste da regido até o rio Corgo, proximo a cidade de Peso da Régua.
Representa apenas 28% do territério da regido demarcada, mas engloba mais da metade do total dos
vinhedos sendo densamente cultivada. Seu clima € o menos extremo da regido, com grande indice
pluviométrico e temperaturas maximas mais baixas. Suas vinhas produzem mais frutos e, a despeito de sua
area menor, sua producao de vinhos € a maior da regiao.

Cima Corgo: Estende-se desde o rio Corgo até o Cachdo da Valeira, uma garganta onde o Douro se
estreita. Tem como centro a pequena cidade de Pinh&o, sendo uma sub-regido que concentra as melhores
e mais famosas propriedades e produz os vinhos de melhor qualidade. Seu clima é mais seco, com um
indice pluviométrico 50% menor que o do Baixo Corgo. Suas condi¢bes climéaticas proporcionam a obtencao
de frutos mais maduros e saudaveis e, conseqiientemente, de vinhos de melhor qualidade.

Douro Superior: Vai do Cachao da Valeira até a fronteira com a Espanha, sendo, assim, a maior sub-regiao
do Douro. Essa sub-regido apresenta, hoje, menos de 5% de terra cultivada com videiras. As poucas
Quintas que la existem sao de grandes dimensdes e sua importancia vitivinicola esta crescendo.

A topografia da regido é bastante acidentada com uma garganta bastante profunda, onde desliza o rio
Douro, flanqueada, em varios trechos, por montanhas escarpadas e rochosas.

O solo, de um modo geral, € de origem vulcanica, onde predomina o xisto laminado. Esse tipo de solo e a
topografia local representam um desafio para o cultivo da videira. H4 a necessidade de se construir
degraus, os “socalcos”, contidos por muretas protetoras, o que torna muito dificil o preparo do solo para
receber as vinhas. Esse é um trabalho arduo e exaustivo, que para sua realizagdo necessitou 0 uso de
britadeiras e dinamite. Assim, costuma-se dizer que o Douro foi construido a “ferro e fogo”. Hoje, no
entanto, mudou-se a concepc¢do dos socalcos, tornando-os degraus bem mais largos, como verdadeiros
terragos, “patamares”, com varias linhas de videiras, o que abrandou o trabalho e possibilitou a utilizac&o de
pequenos tratores no servigo das vinhas.

O clima da regido € continental, com invernos muito frios e verdes extremamente quentes e secos. O
periodo entre os meses de novembro e margo é o de maior incidéncia de chuvas. Ao longo da regido o nivel
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de chuva varia, decrescendo do oeste para leste, enquanto as temperaturas médias aumentam no mesmo
sentido.

Castas Autorizadas

Na regido, sdo cultivadas mais de quarenta castas, cerca de 28 tintas e 19 brancas. Oficialmente s&o
classificadas como de primeira categoria:

Tintas: Bastardo, Donzelinho Tinto, Mourisco, Tinta Barroca, Tinta Francisca, Tinta Roriz, Touriga Franca,
Tinto Cao e Touriga Nacional. Dessas, cinco sdo de excepcional categoria e entram na elaboracdo da
maioria dos Portos: Touriga Nacional, Tinta Roriz, Tinto Céo, Touriga Franca e Tinta Barroca.

Brancas: Donzelinho, Esgana-Céo, Folgosdo, Gouveio ou Verdelho, Malvasia Fina, Malvasia Rei, Rabigato
e Viosinho.

Origem do vinho do Porto

No inicio do Século XVI existia uma colbnia inglesa radicada na cidade de Viana do Castelo, regido do
Minho, ao Norte da cidade do Porto. La, comerciantes ingleses importavam produtos de 1a da Inglaterra e
exportavam produtos agricolas e um vinho verde tinto, leve e fresco, que era rejeitado pela nobreza inglesa,
porém consumido pelos marujos britanicos.

Em 1660, com os conflitos surgidos entre a Franca e a Inglaterra, o Bordeaux, vinho da preferéncia dos
nobres ingleses, ndo podia mais ser obtido, devido ao embargo aos vinhos franceses. Nessa época, 0s
comerciantes ingleses de Viana do Castelo tentaram comercializar o “vinho verde dos marinheiros”, como
um substituto para o Bordeaux. Nao foram, porém, bem sucedidos, pois esse vinho, de pouca estrutura,
nao viajava bem, além de ndo agradar aos paladares britdnicos. Buscaram, entdo, uma alternativa, com os
vinhos arométicos e macios do Douro e o sucesso foi tal, que transferiram seu centro de opera¢des para a
cidade do Porto.

Alguns autores atribuem o mérito da elaboracdo de um vinho antecessor do vinho do Portoque hoje
saboreamos, a um abade de um mosteiro de Lamego. Tal abade, por volta de 1678, resolveu juntar
aguardente vinica durante a fermentacédo, transformando um vinho seco de mesa, no vinho doce, macio,
forte e alcodlico, que hoje conhecemos.

Uma outra histéria muito citada, porém apdcrifa, relata que dois jovens comerciantes de Liverpool,
passando pelo mosteiro de Lamego, provaram um vinho rico, doce e forte, originario de Pinhdo, que muito
apreciaram, tendo comprado a maior quantidade possivel exportando-a para a Inglaterra.

Existem outras fontes que atribuem aos ingleses a idéia de acrescentar aguardente vinica ao vinho para
melhor enfrentar a travessia oceénica até a Inglaterra.

Processo de vinificagéo

O vinho do Porto € um vinho fortificado que, em sua elaboracéo, tem a fermentagao interrompida com a
adicdo de aguardente vinica. Assim, trata-se de um vinho de um elevado teor alcodlico e normalmente
doce, em virtude de seu acgUcar residual.

A aguardente vinica é o resultado da destilacdo de vinho de boa qualidade, de modo a ser obtido alcool em
condicdes ideais, com graduacao alcodlica da ordem de 77%vol.

O processo de vinificagdo é, inicialmente, idéntico ao de um vinho tinto classico: as uvas séo
desengacadas, maceradas e colocadas para fermentar em uma cuba de fermentacdo ou tanque de aco
inoxidavel, com temperatura controlada. Durante a fermentacéo, procede-se a varias remontagens, para
desfazer o chapéu e facilitar a extragdo de pigmentos naturais dos frutos.

Ap6s 3 a 4 dias, quando o mosto atinge o teor alcodlico de 8° GL, é o momento da fortificac&o. Para iniciar
a fortificacdo abre-se o registro do tanque e o mosto desce, passa por uma bomba, que o mistura com a
aguardente vinica, em uma proporcao de 4 para 1. Essa mistura € bombeada, entdo, para um terceiro
tanque. A fortificagcdo eleva a graduacdo alcodlica do mosto para 19° a 20° GL, interrompendo a
fermentacéo, devido a morte das leveduras.

Nos meses que se seguem é procedida sua estabilizacdo. Ao chegar a primavera seguinte, o vinho &,
normalmente, transportado em caminhdes-pipa para as adegas da Vila Nova de Gaia, cidade situada na
margem do Douro, em frente a cidade do Porto, de clima mais ameno que o do Alto Douro, devido a
proximidade do Oceano Atlantico e, assim, mais adequado ao correto envelhecimento do Vinho do Porto.
No passado esse transporte era feito pelo rio a bordo dos barcos a vela — os barcos Rabelos.

Em Vila Nova de Gaia é feito o corte dos vinhos das diversas castas, diferentes quintas e safras, a excegdo
dos Vintages, Late Bottled Vintages e Colheita, que sdo de uma Unica safra.
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ApOs o corte é iniciado o amadurecimento em barris de carvalho de 500 litros, quando o tempo realizard o
necessario casamento entre o alcool e o vinho, na presenca de oxigénio, que, lenta e adequadamente é
absorvido através dos poros da madeira.

Atualmente a legislacdo do IVP (Instituto do Vinho do Porto e do Douro) permite que toda a producéo seja
feita inteiramente nas Quintas na regi@o do Douro, sem a necessidade de corte e envelhecimento em Vila
Nova de Gaia.

Estilos de Vinhos do Porto
O Vinho do Porto apresenta uma grande variedade de estilos:

Ruby: Vinho jovem e frutado, com coloracéo vermelho rubi, com reflexos violaceos. E elaborado com vinhos
de safras diferentes e €, engarrafado apds cerca de trés anos de barrica e deve ser consumido jovem. Sua
evolugdo na madeira ocorre em grandes tonéis.

Tawny: E elaborado com vinhos de safras diferentes que foram submetidas a uma maior maturagdo em
barricas de carvalho, por periodo superior ao do Ruby, antes do engarrafamento. A lenta oxidagao através
dos poros da madeira da origem a um vinho mais claro, de coloracdo dourada, menos encorpado e mais
aromético. Sua evolucdo na madeira ocorre em barricas tipo bordalesas.

Tawny com indicacdo de idade: E obtido com vinhos de diferentes safras, amadurecidos em madeira por
periodos médios de 10, 20, 30 e 40 anos. Quando engarrafados estdo prontos para 0 consumo.
Apresentam aromas de frutas secas, nozes, figos secos e tamaras, dependendo da idade.

Colheita: E um Tawny de uma sé colheita e é referido, por vezes, como um “Vinho do Porto de Colheita” ou
um “Reserva”, com a designagado do ano da colheita. E amadurecido em madeira, por um periodo minimo
de sete anos.

Vintage: E o mais conceituado dos Vinhos do Porto, feito a partir de uma Unica e excelente safra, com
caracteristicas organolépticas excepcionais. E amadurecido em madeira por dois anos, apés o que é
engarrafado, permanecendo na vinicola por mais seis ou sete anos, devendo ser consumido apos 20 anos.
N&o sendo filtrado, possui muitos sedimentos, “borras”, e necessita ser decantado antes de consumido.

Late Bottled Vintage (LBV): Feito de uma unica safra, de boa qualidade, deve apresentar bom corpo, aroma
e paladar muito finos. E amadurecido em barril de carvalho, por quatro a seis anos antes de ser
engarrafado. Assim o LBV n&o tende a criar borras.

Porto Branco: Elaborado a partir de castas brancas, utilizando o mesmo processo de elaboracdo do Porto
Tinto. Pode ser extra-seco, seco, meio seco e doce, o que é definido pelo agucar residual do vinho.

Branco Seco (Dry White): Apresenta dois estilos: o primeiro € um vinho de aperitivo, de coloragdo branco
palha, elaborado por vinificagcdo em branco, porém fortificado, imediatamente antes do término da
fermentacdo. Possui normalmente teor alcodlico de cerca de 20°%, porém os mais leves sdo menos
alcodlicos com cerca de 16°%. Outro branco, com um estilo mais tradicional, apresenta maior pigmentacio
e sabor, com coloragcdo amarelo ouro claro, elaborado do mesmo modo que o Porto Tinto e envelhecido no
maximo 10 anos em pipas de carvalho. Normalmente menciona no roétulo “Dry White” ou “Porto Branco
Seco”.

Branco Doce: E mais dificil de ser encontrado no comércio e menciona no rétulo, apenas, White Port.
Lagrima Porto: E um vinho licoroso, com elevada graduacéo de agucar residual, mais de 50g/I.

O Servico do Vinho do Porto

Passagem do Porto: Tradicionalmente o Porto é passado sempre para a esquerda. Em um evento formal, o
anfitrido serve o convidado a sua direita, a seguir enche o seu proprio copo e entdo o decanter circulara ao
redor da mesa no sentido dos ponteiros do reldgio, com cada convidado se servindo a sua vez.

Existiam no passado varias teorias sobre como essa tradicdo nasceu; uma associava com o sentido da
Orbita da Terra. Porém, na realidade, a razao é muito simples: como a maioria das pessoas € destra, € mais
facil passar a garrafa para a esquerda.

Vinho da Madeira

Vinho produzido na llha da Madeira em Portugal. E um vinho fortificado, isto é, recebe a adicdo de
aguardente vinica. O vinho Madeira é feito a partir da producao de um vinho-base de maneira tradicional. A
adicdo de aguardente vinica pode ocorrer antes ou ap6s o consumo total do acUcar pelas leveduras. No
primeiro caso, o vinho sera doce e no segundo seco. Na sua producado sao usados diferentes tipos de uvas,
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0 que determina o tipo de vinho produzido. Os mais nobres sdo feitos com a uva Malvasia, que origina um
vinho mais doce, ja que a aguardente vinica é adicionada antes do final da fermentacdo. S&o utilizadas,
ainda, as uvas Bual, Verdelho e Sercial. Os vinhos feitos com esta Ultima séo os mais secos. Todas estas
uvas sdo brancas. Os Madeira inferiores sdo produzidos utilizando a uva tinta Negra Mole.

Uma das caracteristicas que diferencia o Madeira dos outros vinhos fortificados é o processo de estufagem
ao qual o vinho é submetido. Nos vinhos inferiores, a estufagem é feita a partir da manutengdo do vinho por
trés a seis meses em tonéis grandes de madeira ou tanques de cimento numa temperatura de 40°C mantida
artificialmente por aquecimento. Apds este periodo os vinhos sao engarrafados. Nos grandes Madeiras este
processo de estufagem é feito de maneira natural. Os vinhos séo colocados em barricas e estas séo
armazenadas em galpdes por um periodo de pelo menos vinte anos. Nestes galpdes o vinho é submetido a
temperaturas elevadas (devido ao clima da llha).

Muitos Vinhos Madeira sao feitos utilizando corte de vinhos de diferentes safras. Os melhores, no entanto,
sao safrados.

Vinhos de corte: Nestes vinhos aparece no rétulo a indicagdo da idade média do Vinho Madeira usado no
corte (Madeira de 5 anos, Madeira de 10 anos, Madeira de 15 anos).

Vinhos com indicacdo de safra: Estes vinhos ndo séo vinhos de corte e, em geral, séo liberados para a
venda apés decorridos mais de quarenta anos da produgdo. Ficam em barrica até o momento de
engarrafamento e venda. A data de engarrafamento aparece no contra-rétulo.

Jerez

Vinho produzido na regido de Andaluzia na Espanha. Estes vinhos sdo feitos com as uvas brancas
Palomino Fino, Pedro Ximenez e Moscatel de Alejandria. Existem diferentes estilos de Jerez, desde os
secos ate os bastante adocicados. Além disso, eles podem ser divididos em dois estilos: leves (Finos) e
mais coloridos e encorpados (Olorosos). O Jerez é um vinho fortificado, isto €, que recebe a adicdo de
aguardente vinica, tornando-se mais alcodlico. A aguardente vinica € adicionada ao Jerez apés a
fermentacdo ser concluida. O aroma e gosto especiais Unicos do Jerez se devem a uva, ao método de
elaboracao e ao envelhecimento pelo sistema de Solera. O Jerez sempre é um corte (mistura) de vinhos de
vérios anos diferentes e ndo de uma s6 safra.

Vinificagdo e envelhecimento

As uvas colhidas s@o prensadas e o mosto € obtido e vinificado de forma tradicional em temperatura
controlada (22 a 24 °C), sendo produzido um vinho seco com cerca de 13,5% de teor alcodlico. Este vinho
é, entdo, transferido para barricas (denominadas Botas) de 516 litros, onde é deixado por cerca de quatro
meses.

Estas barricas sdo cheias até 5/6 de sua capacidade. Ao contrario do que acontece em outras regides
vinicolas, onde os barris sdo hermeticamente fechados, em Jerez eles ficam abertos para permitir que o
vinho seja aerado pela brisa do sudoeste. Aleatoriamente desenvolve-se em algumas barricas uma fina
camada de leveduras devido ao crescimento de fungos do género Saccharomyces. Terminada a
fermentacdo alcodlica e esgotados os aglcares do mosto, as leveduras sobem até a superficie e formam
uma pelicula denominada Flor. Esses microorganismos permanecem ha superficie do vinho, e ai, na
presenca do oxigénio do ar, metabolizam ou transformam alguns componentes do vinho. Esse processo de
intensa e continua acdo metabdlica das leveduras da Flor, na realidade, é um envelhecimento biol6gico do
vinho e confere as caracteristicas organolépticas (sensoriais) Unicas do Jerez. O Jerez pode ser dividido
em dois grupos: Finos (vinhos que envelhecem sob a Flor e sé@o, assim, protegidos do ar) e os Olorosos
(criados em contato com o ar). Os vinhos obtidos apds este processo inicial de formacao ou ndo da Flor sao
fortificados e a quantidade de aguardente vinica adicionada varia dependendo do tipo de Jerez (ver abaixo).

z

Uma outra caracteristica importante da elaboracdo do Jerez é o uso de um complicado sistema de
envelhecimento denominado Solera. No Sistema de Solera séo utilizados barris de carvalho americano
denominados Botas. A primeira barrica, a Solera, colocada no chéo, contem o vinho mais velho, pronto para
ser engarrafado e as que estédo sobre ela denominam-se Criaderas. A quantidade de vinho que é retirada da
Solera é reposta com o vinho da fileira logo acima, a primeira Criadera, que por sua vez é completada com
0 vinho da fileira superior, a segunda Criadera e assim por diante, até a Criadera mais superior (com vinho
mais jovem), que é preenchida com o vinho mais novo daguele ano.

Uma caracteristica importante deste processo é a transferéncia cuidadosa entre as barricas de modo a néao
destruir a Flor (nos vinhos tipo Fino). Todos os tipos de Jerez precisam envelhecer por pelo menos trés
anos e este € o minimo para os Finos e os Manzanillas. Os Amontillados séo envelhecidos por, no minimo,
cinco anos e os Olorosos por sete anos. Cada estilo de vinho apresenta, ainda, a adicdo de quantidades
diferentes de aguardente vinica (que é determinada por lei). Nas barricas onde o fungo cresce o vinho fica
protegido do ar, ndo sofrendo oxidacdo. Estes vinhos sdo adicionalmente fortificados (chegando a um teor
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alcodlico de 15%) e sao utilizados para a elaboragéo dos diferentes tipos de Jerez Finos. O vinho produzido
nas barricas onde o fungo ndo cresceu (ndo houve formacéo de flor) oxidam e adquirem cor mais escura e
serdo utilizados para a elaboracdo dos diferentes tipos de Jerez Oloroso. Estes vinhos séo fortificados de
forma a atingir 18% de teor alcodlico e sdo envelhecidos em barricas. A adi¢cdo desta quantidade de alcool
impede o posterior crescimento da levedura (flor). Existem vinhos secos e doces nos dois estilos e a dogura
€ obtida pela adicdo de mosto da uva Pedro Ximenez ou pela adicdo de vinho doce obtido por interrupgao
da fermentacdo com aguardente vinica.

Tipos principais de Jerez:

Fino: é palido, de cor da palha, seco, com um aroma delicado de torrefacdo e de nozes, seco e leve no
paladar e envelhecido sob a "flor". Deve ser servido ligeiramente gelado.

Manzanilla: € um Fino muito seco, exclusivo das bodegas de SanlUcar de Barrameda, onde é envelhecido
sob a Flor. Possui as caracteristicas do Fino, acrescidas de aroma e gosto da brisa maritima que existe nas
bodegas de Sanlicar de Barrameda. Também deve ser servido ligeiramente gelado.

Amontillado: tem cor &mbar, é seco e tem aroma de nozes, porém mais intenso do que os dois anteriores. O
processo de envelhecimento inicia-se na presenga da Flor, mas o vinho apresenta um periodo de
envelhecimento final oxidativo que ocorre na auséncia da Flor. Na boca é mais macio e encorpado.

Oloroso: seco, as vezes doce, envelhecido, encorpado, de cor ambar e com aromas intensos que lembram
nozes. O processo de envelhecimento inicia-se na presenc¢a da Flor, mas o vinho apresenta um periodo de
envelhecimento final oxidativo que ocorre na auséncia da Flor.

Palo Cortado: seco envelhecido, muito pouco produzido. Apresenta caracteristicas intermediarias entre o
Amontillado e o Oloroso.

Pale Cream: de cor de palha bem palida e com aromas de torrefacéo € macio e doce no paladar.

Cream: é um Oloroso muito doce feito a partir de um blend de vinho Oloroso com Pedro Ximenez. Tem cor
de mogno bem escuro e aromas de torrefacdo intensos e delicados. No palato é bem doce, redondo,
aveludado e bem encorpado.

Pedro Ximenez: extremamente doce, produzido por poucas vinicolas, a partir de uvas Pedro Ximenez
passificadas.

Marsala: é um tipo de vinho fortificado produzido nos arredores de cidade que lhe d4 nome, na Sicilia, Italia.
E um vinho branco de cor ambar, produzido numa vasta area DOC a oeste da ilha, a partir das variedades
Grillo, Catarrato, Inzolia e, eventualmente, outras uvas locais. Os vinhos de Marsala sdo classificados de
acordo com o tempo minimo de envelhecimento: “fine” (um ano), “superiore” (dois anos), “superiore riserva”
(quatro anos), “vergine” ou “soleras” (cinco anos), “vergine stravecchio ou riserva” (dez anos). Quanto ao
teor agucarino, o Marsala pode ser “secco”, “semisecco” ou “dolce”. As variedades tintas Pignatello,
Calabrese e Nerello Mascalese sao restritas a produgdo do chamado “Marsala Rubino”.

Vin Doux Naturel (VDN): sé@o vinhos que sofrem o processo de mutage durante a vinificagdo. Estes vinhos
sdo caracteristicos do Sudoeste de Franca, onde sdo produzidos desde o século Xlll. O processo de
mutage consiste na adicdo de aguardente vinica ao mosto, antes ou durante a fermentacdo. Quando a
aguardente vinica € adicionada antes da fermentagédo sdo produzidos os chamados Vin de Liqueur e
guando esta é adicionada durante a fermentagéo sao produzidos os chamados Vin Doux Naturel.

Este método é usado principalmente ao longo da costa do Mar Mediterraneo (principalmente em algumas
Denominagfes de Origem do Sudoeste da Franca).

Um exemplo de Vin de Liqueur € o Pineau des Charentes, produzido na regido de Conhaque a partir de
uma mistura de mosto ndo fermentado e Cognac com, pelo menos, um ano de idade.

Em relacdo aos Vin Doux Naturel, os mais conhecidos sdo o os feitos com a uva Moscatel (Frontignan,
Muscat de St Jean de Minervois e Muscat de Beaumes de Venise) e com a uva Grenache (Banyuls e
Maury, ambos produzidos em Denominac¢éo de Origem no Roussillon).

Como descrito acima, método de fortificagdo semelhante é usado para elaboracéo do Vinho do Porto. Este
método também é utilizado na producdo de vinho Madeira e na produgdo do Malaga. Apesar da
semelhanga do método de vinificagdo, a denominagcdo mutage nao é utilizada no processo de vinificacao
deste outros tipos de vinho. A principal diferenca entre o Porto e os Vin Doux Naturel é a quantidade e o
teor alcodlico da aguardente vinica adicionada. Nos Vin Doux Naturel a aguardente vinica corresponde a
cerca de 10% do volume total e tem graduacéo alcodlica bastante alta (cerca de 95% de teor alcodlico),
ficando o teor alcodlico do vinho em cerca de 15%. O Vinho do Porto, no entanto, apresenta cerca de 20%
de teor alcodlico e a aguardente vinica ndo apresenta teor alcodlico tdo alto (geralmente este é inferior a
80%), 0 que faz com que o volume de aguardente vinica adicionado seja maior.
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Elaboracao de Vinhos Verdes

O nome Vinho Verde remonta a tempos muito antigos, de modo que ndo se sabe bem as razdes de seu
nome. Os estudiosos dizem que pode ser devido ao intenso verde da regido, outros dizem que deve ser
devido ao frescor do vinho, parecendo ainda nao estar “maduro”. Fato é que a regidao é Uumida, com
ocorréncia de chuvas no inverno, primavera e também na época da colheita. Portanto, as uvas possuem
acidez elevada.

Um dos mitos infundados sobre o nome do vinho, é que a uva seria colhida ainda verde, no entanto, a
colheita é feita em época normal, ndo havendo antecipacéao.

A vinificacdo moderna é feita em tanques de aco inoxidavel com controle de temperatura. Devido a sua
acidez é necessario que se faga a fermentacdo malolatica para reduzi-la. Uma das caracteristicas principais
dos vinhos é o gas carbdnico residual, justamente desta segunda fermentacdo, que da ao vinho um carater
Unico no mundo, pelo frescor e leveza. O branco, de cor verdeal, apresenta-se como o0 auténtico
representante da regiéo.

Estes vinhos sdo de curta duracdo, devendo ser bebidos jovens, aproveitando-se o seu aroma frutado e
floral, com notas de finas ervas.

Elaboracao de Vinhos de Sobremesa

Apesar da maioria dos vinhos produzidos no mundo serem vinhos secos (que ndo apresentam acuUcar
residual), existe uma série de vinhos extremamente elegantes que apresentam concentracdo de agucar
elevado. Alguns destes vinhos séo fortificados, como o Porto, o0 Madeira e o Jerez, j& discutidos. Muitos dos
vinhos doces, no entanto, sdo vinhos que apresentam teor alcodlico normal e sdo doces por terem sido
feitos utilizando uvas que apresentam grande quantidade de acgUcar devido ao tipo da uva com o qual sédo
elaborados ou porque as uvas sado tratadas de maneira a conterem mais acglcar. Estes vinhos contém
acucar proveniente exclusivamente da uva, ndo sendo adicionado nenhuma adocante externo.

Uma caracteristica importante destes vinhos é que os processos de elaboracdo sdo bastante complicados e
trabalhosos. Além disso, como a producdo de mosto é bastante reduzida, uma quantidade pequena de
vinho é elaborada utilizando uma grande quantidade de uvas. A combinacgéo destes dois fatores faz com
que estes vinhos sejam, geralmente, bastante caros. Abaixo segue a descricdo dos principais tipos de
vinhos de sobremesa e a sua forma de elaboracéo.

Vinhos de Colheita Tardia

Sao vinhos feitos com uvas maduras, deixadas no pé além do tempo normal. A colheita tem que ser
retardada em pelo menos uma semana em relacdo ao inicio oficial da safra (mas este retardo pode ser
maior, como acontece com alguns exemplares alemaes). Estas uvas murcham parcialmente e perdem parte
do teor de agua, o que faz com que sejam mais doces. Os vinhos sao produzidos de forma tradicional, mas,
mesmo apés completado o processo de fermentacao, ainda resta agucar residual.

Este tipo de vinho é feito em varios locais do mundo, como Chile, Africa do Sul e Austrélia. No entanto, os
mais famosos (e melhores) sédo os produzidos na Franca (ai chamados de vinhos de Vendange Tardive) e
na Alemanha (vinhos da classificacdo Spatlese).

Vinhos Elaborados com Uvas Botritizadas

Outonos quentes e nevoentos propiciam o crescimento de um fungo chamado Botrytis cinerea nos
vinhedos. Normalmente trata-se de uma praga (podriddo cinza), mas as condi¢cbes especiais de
determinadas regides faz com que esse fungo ataque a uva de forma benéfica, sendo entdo conhecido
como podriddo nobre .Este fungo ataca as uvas e faz mindsculos orificios nas cascas, provocando a
evaporacao de cerca de 50% da agua e, conseqiientemente, aumentando a concentracdo de agucar nas
uvas, que se tornam secas e muito doces, mantendo seu teor de acidez. A colheita é feita com varias
passagens pelas parreiras quando sédo escolhidas as uvas atacadas pelo fungo. Nos melhores chateaux
franceses pode-se chegar a realizacdo de 10 passagens pelos vinhedos para se completar a colheita. As
uvas atacadas pelo fungo (ditas botritizadas) sdo prensadas e o mosto é transferido para recipientes para
realizacéo da fermentac@o por leveduras selecionadas. A elaboragdo dos vinhos com as uvas atacados
nobremente pelo Botrytis cinerea segue 0 mesmo processo do vinho branco, porém a fermentacéo torna-se
extremamente dificil e lenta (podendo durar até um ano) devido ao alto teor de aglcar e aos anti-fermentos
(substancias que dificultam o crescimento das leveduras do género Saccaromyces) liberados pelo proprio
Botrytis cinerea. Apés ser atingida a graduacdo de 13%a 14% de alcool, a atividade das leveduras é
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blogueada, mantendo assim um alto nivel de agucar residual. A fermentacdo € entdo interrompida
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completamente pelo frio e as leveduras sao eliminadas, restando o aglicar ainda ndo transformado em
alcool.

O Sauternes (produzido em Bordeaux, na Franca) € o mais famoso dos vinhos doces de mesa elaborados
com uvas botritizadas. As trés cepas mais usadas para o Sauternes sao Sémillon, Sauvignon Blanc e
Muscadelle. Vinhos botritizados sédo também produzidos na Alemanha, na regido do Reno. Estes vinhos sao
feitos utilizando a casta Riesling.

Um outro grande vinho feito com uvas Botritizadas é o Tokay, vinho elaborado na Hungria. Apesar de seu
grande teor de acucar, é um vinho de grande equilibrio, devido a acidez natural das uvas autorizadas para a
sua producdo. As castas autorizadas sdo Furmint (a principal), Harslevelli, Muscat Lunel (conhecida na
Franca como Muscat Blanc a Petits Grains) e Oremus (introduzida mais recentemente). A elaboracdo do
Tokay é feita de maneira bastante peculiar. As uvas botritizadas (bagos aszu) sdo colhidas bago a bago em
passagens sucessivas nas vinhas. Estes bagos botritizados sdo usados para a producéo de uma pasta. O
restante das uvas ndo atacadas pelo fungo séo colhidas e vinificadas em separado, de maneira tradicional,
gerando um vinho branco base. A pasta aszl é adicionada em varias propor¢cdes (dependendo do tipo de
vinho a ser produzido) ao vinho base e é feita maceragcdo de um a trés dias. O nimero de cestos de pasta
aszu (puttonyos) adicionados a cada tonel de 136 litros determina a concentracdo de aclcar e a qualidade
do vinho. Cada cesto (putton) corresponde a 25 kg da massa pastosa ou cerca de 20 litros. Apés o periodo
de maceracdo, o vinho doce é separado da pasta e fermentado novamente. Dependendo do grau de agUcar
do vinho, esta fermentagdo pode durar meses ou até anos. Segundo a legislacdo atual, o Tokay Aszu
precisa amadurecer pelo menos dois anos em barris de carvalho e envelhecer um ano em garrafa antes de
ser vendido. As garrafas apresentam formato caracteristico e sdo sempre de 500ml. Nos rétulos destes
vinhos encontramos obrigatoriamente o nimero de puttonyos adicionados (que varia de 3 a 6). Apesar do
grande teor de agucar, o vinho ndo é enjoativo, pois 0 acUcar é contrabalancado pela elevada dosagem de
alcool (minimo de 13%) e pela acidez marcante.

Vinhos Elaborados com Uvas Congeladas

Estes vinhos s&o produzidos apenas em regides bastante frias, como a Alemanha, a Austria e o Canada.
Nestes locais frios as uvas amadurecem lentamente, sendo colhidas mais tardiamente. Propositalmente,
estas uvas sdo deixadas no pé sem serem colhidas e sao retiradas do pé congeladas, durante o inverno (no
més de dezembro e, até mesmo, janeiro), N0 momento em que a temperatura atinge os -8°C (oito negativos)
e as uvas ficam congeladas. As uvas sdo prensadas ainda congeladas. Neste processo de prensagem é
obtido um mosto concentrado, bastante doce e rico em aromas, ja que grande parte da agua permanece na
forma de gelo e é removida. ApGs a retirada dos cristais do gelo e das cascas o0 mosto € fermentado
normalmente. S&o vinhos bastante equilibrados em dogura e acidez. Na Alemanha e na Austria estes
vinhos sdo denominados Eiswein e no Canad4 de Ice Wine. Exemplares deste vinhos sdo produzidos em
menor escala em outros paises como os Estados Unidos, Austrélia e Eslovénia.

O tipo de uva usado na producdo dos Eiswein (Ilce Wine) varia de pais para pais. Na Alemanha a uva
predominantemente utilizada é a Riesling. Na Austria é utilizada a Griiner Veltliner e no Canada a Riesling
também é utilizada, mas a grande maioria dos vinhos sao feitos utilizando a casta Vidal Blanc, uma casta
hibrida obtida do cruzamento da vinifera Ugni Blanc e da casta Seibel-4986 (uma hibrida francesa obtida do
cruzamento de videiras viniferas e americanas) .

Apesar do mosto rico e doce ser obtido naturalmente pela prensagem de uvas colhidas congeladas
naturalmente, estes vinhos podem ser obtidos modernamente utilizando mosto obtido pelo método de crio-
extracdo, onde as uvas sao congeladas em camaras frigorificas e depois prensadas.

Vinhos Elaborados com Uvas Passificadas

As uvas utilizadas para a elaboracdo destes vinhos sdo colhidas normalmente, sem nenhum tipo de
tratamento prévio. Estas uvas sdo deixadas em esteiras sob o0 sol ou em caixas empilhadas em galp&es por
um longo periodo de tempo até que fiqguem secas como passas (processo denominado de passificacdo ou
apassimento). ApOs a passificacdo estas uvas sdo prensadas e € obtido um mosto bastante doce e
concentrado. Este mosto é fermentado da maneira tradicional e € produzido um vinho bastante doce que,

em geral, tem um teor alcodlico mais elevado.

Este método de producdo de vinho € bastante antigo, sendo utilizado na elaboracdo de diferentes tipos de
vinhos. Na Franca é utilizado para a producdo do Vin de Paille (regido de Jura) e na Austria para a
producgéo do Strohwein.

Este processo é utilizado largamente em vérias regides da Italia. Nas llhas do Mediterraneo o método é
usado para elaboracdo de vinhos Passito utilizando as castas Moscato e Malvasia. Dois outros vinhos
produzidos por este método séo o tinto doce Reccioto della Valpolicella (produzido no Véneto, Italia) e o
branco Vin Santo (ver abaixo). Vinhos neste estilo sdo também produzidos no Trentino, Italia.
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Um dos vinhos mais tipicos e originais da Italia € o Vin Santo, que pode ser “secco”, “abboccato”, “amabile”
ou “dolce”. Ele tem este nome provavelmente, por ser usado na missa, e é produzido pelo processo de
appassimento, a partir das variedades Trebbiano toscano e Malvasia del Chianti (perfazendo, ambas, o
minimo de 70%). No método tradicional, as uvas ficam penduradas em vigas ou espalhadas sobre esteiras
durante varias semanas, até que estejam parcialmente secas, e s6 entdo sdo prensadas. O mosto €
colocado em pequenas barricas de carvalho (chamadas de “caratelli”), junto com uma madre da fornada
anterior. Trés ou quatro anos mais tarde, os barris séo abertos, e s6 entdo se conhece o resultado: como ja

disse alguém, um belo Vin Santo ou um vinagre carissimo....

Apesar de muitos vinhos elaborados com uvas passificadas serem doces, é possivel a elaboracéo de vinhos
secos com estas uvas. Um exemplo deste tipo de vinho é o Amarone della Valpolicella (vinho produzido na
regido do Véneto, Italia). Este vinho é elaborado com uvas passificadas mas todo o aclcar do mosto é
convertido em alcool. Apesar de ser seco, este vinho tem um teor alcodlico bastante elevado.

8. AMADURECIMENTO E ENVELHECIMENTO

Na verdade, dizer que o vinho é o produto da fermentacdo da uva, € um pouco simples demais, pois sua
elaboracdo é muito complexa, envolvendo, além da fermentacéo, o amadurecimento e o envelhecimento -
estagios em que ocorrem varios fenbmenos biol6gicos, enziméticos, fisicos e quimicos. A curva de vida de
um vinho é a de um ser vivo: infancia, juventude, maturidade e velhice. A evolu¢cdo do vinho ocorre em
vérias etapas. No amadurecimento e envelhecimento ocorrem as mais importantes:

Amadurecimento em barricas de carvalho

As barricas podem ser feitas de diferentes tipos de madeira. Normalmente se utiliza carvalho, devido a
qualidade dos aromas que estes fornecem ao vinho. Para que estas barricas possam ser montadas, a
madeira deve ser aquecida. Posteriormente, a barrica é submetida a forte calor quendo entdo é feita a
tostagem. O grau de tostadura influencia no aroma do vinho. Se forem utilizadas barricas muito tostadas, o
vinho tera aromas defumados. Além disso, independente do grau de tostadura, o vinho recebe da madeira
alguns aromas de madeira propriamente ditos, de resina e de especiarias (baunilha, cravo, canela) que dao
toques elegantes ao vinho tinto (quando ndo aparecem em excesso).

As barricas usadas para o amadurecimento podem ser novas (barricas de 1° uso), terem sido utilizadas uma
vez (barricas de 2 ° uso), ou serem velhas. Quanto mais nova a barrica, mais aromas de madeira, tostado e
especiarias o vinho vai ganhar. O tipo de madeira utilizado também tem influéncia no espectro de aromas.
Por exemplo, o carvalho francés transfere ao vinho aromas de baunilha, enquanto o carvalho de origem
americana tende a dar ao vinho um aroma de coco.

Uma caracteristica importante do amadurecimento em barrica € o fato de que este recipiente é bastante
poroso, permitindo entrada importante de oxigénio. O vinho mantido em barrica sofre, assim, uma série de
reacbes quimicas que ocorrem na presenca de oxigénio. Alguns vinhos podem permanecer durante
décadas em barricas de carvalho e serem engarrafados préximo ao momento de consumo. Isto é feito em
alguns tipos de Vinhos do Porto, Madeira e Jerez. Estes vinhos adquirem aromas ditos de oxidagao.

Finalmente, o estagio em carvalho € importante para o afinamento dos vinhos tintos. Durante a passagem
em barrica ocorre um amaciamento do vinho, ja que a adstringéncia (causada pela presenca dos taninos)
diminui devido a condensacéo e precipitacdo dos taninos.

Envelhecimento em garrafa

Numa fase subsequente, inicia-se o envelhecimento em garrafa. O vinho torna-se mais macio, muda de cor
e adquire o bouquet (que s6 acontece na garrafa). Este processo € resultado de inUmeras reacdes entre 0s
alcoois e entre estes e os acidos, formando-se ésteres, que tornam o aroma do vinho mais complexo. Ha a
acao insignificante de oxigénio, que penetra em quantidade minima através da rolha. Por causa disto, estes
aromas sdo chamados aromas de reducdo. O fato destes processos quimicos ocorrerem apenas na
auséncia de oxigénio € a razdo pela qual a garrafa deve ficar na posicdo horizontal, com o vinho
umedecendo a rolha justamente para evitar 0 ressecamento e conseqgiliente entrada em excesso de
oxigénio, o que provocaria a oxidacdo do vinho. O tempo ideal de envelhecimento varia muito de vinho para
vinho e é determinado pela sua estrutura (como discutido abaixo).

Durante o envelhecimento em garrafa, o vinho sofre uma série de modificagbes que alteram seus aromas e
sabores. Os vinhos tintos passam a ter menos taninos (que se condensam e sedimentam com o
envelhecimento), passando a ter menor adstringéncia. Além disso (como comentado acima), as varias
reacbes quimicas que vao acontecer lentamente na garrafa ao longo dos anos de envelhecimento
originardo o que é chamado de bouquet (aromas terciarios) do vinho. Sdo considerados aromas terciarios
os aromas de caramelo, tomilho, chocolate, améndoa seca e almiscar, que aparecem em vinhos
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envelhecidos. Aromas terciarios aparecem também nos vinhos que sdo envelhecidos por longo tempo em
barricas de carvalho antes do engarrafamento. Neste caso, no entanto, os aromas serdo diferentes dos que
adquirem os vinhos que ficam “fechados” dentro de garrafas na auséncia quase total de oxigénio.

9.0 VINHO NA GARRAFA

O Ciclo de Vida - Duracédo de um Vinho - O vinho possui vida e, como tal, apresenta uma infancia, uma
juventude, uma maturidade (quando atinge seu apice) e uma velhice (quando entra em declinio até sua
morte). O principal objetivo dos apreciadores do vinho é degustd-lo na sua maturidade, quando ele
apresenta o0 maximo de suas caracteristicas organolépticas. Dependendo do vinho, este momento é
variavel.

O fato de alguns vinhos envelhecerem bem se guardados por muitos anos levou a “crenga popular’ de que
quanto mais envelhecido melhor é o vinho. Isto, na verdade, € uma excecéo a regra geral. A grande maioria
dos vinhos elaborados atualmente j4 saem da vinicola prontos para o consumo. Normalmente, os vinhos
brancos, os rosados e certos tintos leves, como o Beaujolais e o Valpolicella, sdo melhores quando jovens.
O prazer que oferecem é uma questdo de tratamento e frescor. E desejavel que sejam similares as frutas
frescas e naturais em aroma e sabor. Devem, portanto, serem bebidos logo que engarrafados, alguns no
seu primeiro ano, outros até trés a quatro anos.

Alguns vinhos especiais, no entanto, melhoram com a conservacao por longos anos. Em regra, estes vinhos
de guarda s&o os melhores. Os grandes vinhos brancos e a maioria dos melhores tintos sédo cultivados e
vinificados para que reinam plenamente seu proprio e distinto carater. Os bons vinhos possuem maior
quantidade de certos elementos que 0s vinhos comuns e menor quantidade que os grandes vinhos. Isto
explica porque, afinal, possuem melhor sabor. Contudo, leva tempo para que aqueles elementos se
agrupem entre si num todo harmonioso e para que se forme o aroma distintivo da maturacdo, o chamado
bouquet. Em geral os bons vinhos necessitam de cerca de quatro a oito anos, enquanto os grandes vinhos
podem chegar a precisar de dez a vinte anos para seu completo desenvolvimento. Os grandes vinhos tintos
de Bordeaux (Franca) duram décadas apds o engarrafamento e melhoram muito com o envelhecimento.

Posicdo de Guarda - Cuidados na Guarda

Nao ha nada misterioso nem dificil na manipulacdo de um vinho, mas seu bom tratamento pode contribuir
notavelmente para o prazer de bebé-lo. Caso contrario poderé ocorrer que a melhor garrafa se torne similar
a um vinho ordindrio. O vinho exige apenas alguns cuidados: ser guardado deitado e imével, num lugar
escuro, fresco, sem barulho e trepidacdo e ser servido sem pressa, com tempo amplo e de sobra para
respirar o ar.

O vinho reage a certos estimulos fisicos, tais como movimentos violentos e ao calor e frio extremos. As
temperaturas elevadas, além de envelhecé-lo mais rapidamente, acarretam o risco de gotejamento em volta
da rolha. Se o frescor é impraticavel, uma temperatura moderada e regular ja bastara.

Deve ser evitado armazenamento, junto com o vinho, de quaisquer produtos que possam exalar cheiros
estranhos. Pela sua caracteristica de porosidade, a rolha absorve todos os cheiros e os transmite ao vinho.

Devem ser evitados locais completamente vedados, onde o ar ndo circule (p. ex: armarios com portas
inteiricas). Isso evita a ocorréncia de mofo ou cheiro de seco na rolha.

Evitar locais muito imidos, que prejudicariam as rolhas e os rétulos.

O melhor local para armazenamento dos vinhos sdo as adegas climatizadas, encontradas no mercado em
varios modelos, tamanhos e formas, e que apresentam temperatura e umidade controladas. Uma vez que o
ar mais frio se concentra nas partes baixas da adega, a ordem natural para a disposicdo das garrafas seria:
na parte mais baixa, os champagnes, acima, 0s brancos e rosados e na parte mais alta, os tintos.

O que diz o rotulo

Todo rétulo deve fornecer certas informag6es basicas do vinho. Algumas das informag6es no rétulo de um
vinho sao estipuladas e definidas pelas leis do pais onde o vinho é fabricado. Outras informagfes sao
exigidas pelo pais onde o vinho é vendido. Quando a garrafa tem dois rétulos, o da frente da nome ao
vinho, o de tras (contra-rotulo) fornece um pouco mais de informacdes. As informacdes obrigatdrias
geralmente sdo: um nome de marca; indicagdo de classe ou tipo (vinho de mesa, vinho de sobremesa, etc.);
graduacdo alcodlica por volume; nome e enderec¢o do engarrafador; contetdo liquido (expresso em mililitros
ou centilitros - a garrafa padrdao é de 750 ml); pais de origem; adverténcia governamental (no Brasil
“consumir com moderagao e validade”). Além disso, os rétulos podem trazer informagdes opcionais tais
como: designacdo de qualidade (Reserva, Garrafeira, Grand Cru, etc.); designacdo do vinhedo; se
engarrafado na propriedade; nome da uva (se varietal), denominacédo de origem; safra; informacdes sobre o
produtor; informac8es sobre o importador. Alguns contra-rétulos trazem comentarios sobre cor, aroma e
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gosto do vinho. Podem também mencionar dados sobre acidez, pH, nome e percentual das uvas utilizadas
guando o vinho é de corte). A palavra varietal € empregada somente quando é usada na produgéo do vinho
um Unico tipo de uva ou um percentual majoritario de determinada uva, sendo geralmente obrigatoria entre
65% e 85% de uma casta (dependendo da legislagdo de cada pais). Nos EUA é obrigatério o uso da frase:
Contém Sulfito, nos rétulos.

10. O VINHO E A SAUDE

Para que o vinho possa exercer uma agéo benéfica sobre o organismo humano, deve ser bebido em doses
moderadas. Nao existe um consenso em relacdo a quantidade que pode ser consumida diariamente, mas
muitos estudiosos consideram razoavel a dosagem de uma grama de alcool por kg corporeo. Isso significa
para uma pessoa com 70 kg de peso, uma garrafa de vinho por dia, se o vinho tem 10 graus alcodlicos; ou
quase uma garrafa, tratando-se de um vinho de 13 graus GL. Mas isto distribuido ao longo do dia e bebido
as refeicbes, 0 que aumenta seu tempo de absor¢éo pelo organismo, facilitando sua metabolizacao.

Por outro lado, o Royal College of Psychiatrists and Physicians da Inglaterra recomendou os seguintes
limites: 168 g/semana para homens e 112 g/semana para mulheres, 0 que corresponde a cerca de trés
tacas por dia, ao longo do dia e durante as refeicdes.

O vinho apresenta uma série de compostos fendlicos: flavonéides (antocianinas, catequinas, quercetina,
etc.) e taninos, e ndo flavondides (acidos fendlicos). Estes compostos fendlicos existentes em grandes
quantidades na uva e no vinho possuem ac¢do antisséptica, antiviral e protetora dos vasos sanguineos,
podendo prevenir o aparecimento de doencas vasculares e retardar o envelhecimento. Estes polifendis
funcionam como anti-oxidantes. Processos de envelhecimento celular e inducdo de tumores sdo diminuidos
pela acdo de uma série de produtos naturais com efeito anti-oxidante, como os taninos. Um polifenol
importante presente no vinho é o resveratrol. Esta substancia seria responsavel pela reducdo da
viscosidade do sangue, além de impedir a aterosclerose por ter efeito anti-oxidante e anticoagulante
potente.

Varios estudos mostram relacdo inversa entre consumo moderado de vinho e incidéncia de doenca
cardiaca isquémica. Este efeito pode estar associado a uma melhora da perfusdo cardiaca induzida pelo
alcool presente no vinho. Varios estudos sugerem uma correlacdo entre consumo moderado de vinho (e
ndo de outras bebidas alcodlicas) e diminuigdo da incidéncia de infarto agudo do miocardio na populagéo.
Ha muito tempo € discutido o fendbmeno chamado "paradoxo francés". Apesar de terem uma dieta rica em
alimentos gordurosos (manteiga, queijos) e niveis altos de colesterol, a incidéncia de doenc¢a coronariana é
menor na Franca que em outros paises. Existem muitas controvérsias em relagdo a este assunto, mas
varios autores sugerem que o consumo moderado de vinho poderia ser importante para a ocorréncia deste
fenébmeno.

No vinho encontramos varios oligoelementos (cromo, silicio, sodio e potassio). Os niveis de cromo normais
sdo importantes para o metabolismo de glicose e este composto aparece em grande quantidade no vinho.
J& o efeito benéfico do silicio estaria relacionado a sua atuagdo no metabolismo do colesterol.

Apesar de todas estas propriedades benéficas do vinho, ndo custa lembrar que ele contém alcool. Consumo
exagerado de bebidas aumenta o risco das doencas associadas ao alcool, como a cirrose hepatica e a
pancreatite crénica.

11. EQUILIBRIO E CARACTERISTICAS DO VINHO

Todo vinho tem suas caracteristicas particulares organolépticas, tem sua cor (branco, tinto, rosado), sua
transparéncia (expressa 0 grau de conservacao), seu aroma e seu sabor. O vinho € uma substéncia viva,
tem uma estrutura dindmica e variavel. E derivado de numerosas transformacdes bioldgicas, quimicas,
fisicas e enziméticas. Além disso, a casta, a idade do vinho, o solo, o microclima, a técnica de cultivo, a
poda, o sistema de vinificacdo, a safra e a maneira de conserva-lo influem de maneira marcante para sua
variada e complexa composicdo quimica como para a existéncia de caracteristicas tdo diferentes. Assim,
podemos encontrar nos vinhos mais de 200 substancias, que irdo contribuir para sua harmonia, equilibrio e
caracteristicas distintas.

Alguns componentes do vinho tém papel mais relevante que outros ja que sdo determinantes na nossa
percepcdo do vinho. Estes componentes sdo aqueles que conferirdo ao vinho dogura, acidez e
adstringéncia.

A docura é dada pela presenca ndo apenas de acUcar, mas também pela presenca de alcool e glicerina.
Estes ultimos, embora ndo tendo um sabor doce no sentido estrito da palavra, propiciam sensacao de
docura. Estas substancias se opdem a acidez e a adstringéncia abrandando-as.
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A acidez do vinho provém em parte de acidos presentes na uva (acido tartarico, malico, citrico), e em parte
de acidos formados durante a fermentacgado (acido latico, succinico, acético). Estas substancias, quando em
correta concentragdo (0,5 a 0,7%), conferem ao vinho vivacidade e, quando em excesso (0,9 a 1,0%)
deixam o vinho duro. Além disso, uma certa riqueza em acidez torna a cor mais viva e brilhante.

A adstringéncia do vinho é determinada pela presenca de taninos. Estes compostos encontram-se
principalmente no engaco, na casca e nas sementes da uva (taninos catéquicos) e passam ao vinho por
maceracao ou esmagamento. Sao também incorporados ao vinho taninos advindos da madeira (carvalho,
castanheiro, etc.) das barricas de amadurecimento (taninos galicos). Estas substancias sdo amargas e
adstringentes. Os vinhos tintos contém até 3 g/l, enquanto os brancos nao ultrapassam poucas dezenas de
miligramas. A medida em que os vinhos vdo envelhecendo vai diminuindo a adstringéncia pela
polimerizacédo dos taninos.

Degustacao — Aspecto visual

O processo de degustacdo do vinho segue uma série de etapas, onde os diferentes aspectos desta bebida
sdo analisados. Comecar o estudo dos caracteres organolépticos do vinho pelo aspecto visual é a ordem
I6gica e natural. A cor do vinho e seus detalhes constituem a primeira observacéo a ser feita na degustacao
do vinho. Logo de inicio o exame visual nos indica:

1) se o vinho é branco, rosado ou tinto;

2) se é espumante ou tranqilo;

3) uma idéia da idade, se é jovem ou velho;
4) se esta sdo ou defeituoso.

O que d& cor aos vinhos tintos sdo os pigmentos. Estes sdo naturais das uvas, principalmente da sua
casca. Existem uvas mais pigmentadas do que outras. Por exemplo, as uvas Tannat, Syrah, Nebbiolo,
Grenache, Cabernet Sauvignon e Baga produzem vinho menos transparente e com cor profunda. As uvas
Cabernet Franc, Merlot e Pinot Noir (entre as principais) produzem vinhos de tons médios. E ha vinhos de
tons mais claros, feitos de uvas pouco pigmentadas como a Gamay (Beaujolais).

Um dos pigmentos presentes nos vinhos sdo os compostos fendlicos denominados antocianos. Estes
pigmentos, com o passar do tempo, vao tendo sua cor alterada devido as reagbes quimicas espontaneas
gque acontecem com o vinho engarrafado. Os antocianos inicialmente apresentam tom azulado. Esta cor
evolui para o violeta e depois para o avermelhado. Assim, a cor do vinho nos indica a idade. Os vinhos mais
claros, na evolugcdo, tomam tons alaranjados; os mais escuros, depois de passar pelo vermelho, se
acastanham.

Os taninos também contribuem para a cor do vinho. Os taninos pouco polimerizados (juncdo de moléculas)
presentes nos vinhos jovens tém cor amarelada. A medida que o grau de condensacdo aumenta, estes
compostos assumem cor vermelho-alaranjada e vermelho-atijolada.

No caso dos vinhos brancos, 0os mais jovens apresentardo (geralmente) cor mais clara. Com o
envelhecimento estes vinhos tendem a assumir cor amarelada. A clorofila da um tom esverdeado ao vinho
branco. Os vinhos brancos podem, também, adquirir pigmentos dos barris de carvalho onde estacionaram.
Assim o branco californiano e o espanhol tém tons amarelados. Alguns vinhos relativamente jovens podem,
por oxidacao, também escurecer. Um outro fator que influencia a cor do vinho branco é a casca utilizada no
seu preparo. A uva Gewdlrtztraminer da um vinho mais amarelado. Os Sauternes, vinhos licorosos, tém tom
amarelo-ouro sem significar problemas. Os brancos defeituosos sdo também bem amarelos, oxidados e isto
decorre da exposicao excessiva ao oxigénio.

O tipo de solo também influencia na cor. Os solos calcarios produzem uvas de tom mais intenso. Nos de
aluvido, arenosos, a mesma uva pode se apresentar mais clara.

Outro fator que influencia na cor dos vinhos é a posicdo em relacao ao sol: na latada a uva pega menos sol
e € menos pigmentada. As uvas plantadas em espaldeira e orientadas em relacéo ao arco do sol de forma a
pegar sol o dia inteiro, terdo mais cor e seus vinhos também apresentardo mais cor. E quanto mais dias de
sol, maior insolacdo, mais cores.

Ha formas de aumentar tecnicamente a pigmentagéo:

e maior ou menor tempo de contato das cascas com o mosto (maceracdo) na elaboracdo dos
vinhos tintos. Além de maior pigmentagdo havera maior tanicidade;

e temperatura de fermentacdo entre 11° e 30°. Ha a possibilidade de aumentar a temperatura de
fermentacdo até atingir temperaturas elevadas (termovinificacdo). Com equipamento especial
chega-se a 75 graus por trés segundos, estourando as cascas das uvas. Este processo ndo é
utilizado com qualquer vinho, sendo usado apenas naqueles de cor com baixa tonalidade;
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e pelo uso de enzimas (leveduras) que extraem a cor quebrando a cadeia molecular das células
das cascas;

e pela maceracdo carbbnica: os cachos de uvas sdo colocados inteiros numa cuba fechada com
pressdo de gas carbdnico. Inicia-se uma fermentacdo no interior das uvas (intracelular),
gerando mais gas carbdnico, aumentando a pressao e assim sucessivamente. Este processo é
adotado na elaboracao dos vinhos da regido de Beaujolais.

Os vinhos brancos amarelados e ndo defeituosos sédo em geral vinhos doces. Chegam até ao tom ambar.
Entre os processos que levam a elaboracdo de vinhos em tom bastante amarelados, temos o das uvas
atacadas pela podriddo nobre (botrytis cinerea) e os de colheita tardia (também denominados vendange
tardive ou late harvest). Um dos principais vinhos de colheita tardia do mundo sdo os alsacianos.

Apresentacdo das Cores
Vinhos brancos

Branco-papel. — Os vinhos muito filtrados e de vinificacdo rapida tém essa cor. Também alguns vinhos
alemées, pela falta de sol. O vinho base do champanhe é bastante claro para n&do escurecer demais na 22
fermentacédo. De modo geral, sdo vinhos leves.

Verdeal - € um vinho jovem, com bastante acidez. A cor tende a sumir logo. Séo feitos de uvas leves:
Semillon, Riesling, Sylvaner.

Amarelo-palha - é a cor de vinho mais encontrada em vinhos em boas condi¢gdes. Os mais estruturados
Pouilly Fumé e Sauvignon Blanc jA comecam a vida nessa cor palha. Os branco-papel evoluem para essa
cor, mas os Riesling na cor palha escuro ja podem estar um pouco evoluidos. Os vinhos brancos tém tempo
de vida de trés a quatro anos, com algumas excecdes, como os Chardonnay de Chablis e os Chenin Blanc
(uvas que ddo vinhos mais escuros e que podem durar até 10 anos). Exemplo de vinhos brancos
duradouros sdo os Borgonha provenientes dos vinhedos Montrachet. O contato das cascas com o mosto
por até trés dias da um vinho mais estruturado.

Amarelo-ouro - cor dos brancos mais estruturados, colheitas tardias, vinhos doces (que chegam ao ambar),
como os Sauternes e Tokay.

Ambar - o Porto branco velho, Jerez de la Frontera, Madeira e Marsala apresentam essa cor em vinhos com
plena saude.

Vinhos rosados

Houve época em que estiveram na moda, principalmente o Mateus Rosé, os Rosé d’Anjou e os Tavel Rosé.
Nos EEUU sédo chamados blush wine (originados da uva Zinfandel). A companhia Gallo faz alguns milhdes
de garrafas desses vinhos de seis em seis semanas. No momento os vinhos rosados apresentam um
grande apelo, decorrente do sucesso dos champagnes roses.

a) Rosado - Os vinhos muito filtrados e de vinificagcdo rapida tém essa cor. O tom rosado é
caracteristico dos vinhos mais leves.

b) Cereja - sdo vinhos com um pouco mais de corpo, quando o mosto ficou mais tempo em contato
com as cascas.

c) Clarete - tom rosado mais escuro. Sao os rosados de maior corpo.

Em geral os rosados apresentam a tonalidade iniciando em rosado, evoluindo para o cereja e terminando
em clarete.

Vinhos tintos

a) Vermelho-pUrpura - sdo vinhos que apresentam cor azulada, determinada pela tonalidade
azulada dos antocianos. Esta cor denota juventude.

b) Vermelho-rubi - os antocianos descoram com o tempo e o vinho assume cor vermelho-rubi,
tornando-se um vinho que apresenta cor derivada da mistura de tons violaceos e vermelho vivo.
N&o é forcosamente um vinho novo, pode ja ter mais idade, mas ainda se encontra na juventude.

¢) Vermelho-granada — cor decorrente da presenca de componentes que déo coloracdo amarelada
ao vinho, como taninos condensados.
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d) Vermelho-alaranjado — cor decorrente da presenca de componentes que dao coloracdo
amarelada ao vinho, como taninos condensados. O vinho neste estagio estd no inicio do
envelhecimento e ira se acastanhar com o tempo. Os Bordeaux de boa safra tém esse tom.

Em relacédo a tonalidade dos tintos, pode-se dizer que os vinhos mais escuros sdo mais encorpados e 0s
mais claros menos encorpados.

Evolucéao da Cor

A tendéncia dos brancos é escurecer, dos tintos clarear. Os vinhos de cor mais carregada (quase negros,
no caso dos tintos) sdo geralmente mais pesados, enquanto os vinhos mais claros (no caso dos tintos sdo
os vinhos que permitem “ver” através deles) sao mais leves. O vinho leve pode ser degustado até dois anos,
0 médio de cinco a sete anos, e o0 encorpado, de vida mais longa, de 10 a 15 anos.

A modificacdo da cor nos vinhos tintos, ao longo de sua evolucao, vai do vermelho-plrpura nos vinhos
jovens ao vermelho-alaranjado nos vinhos envelhecidos. Na suas fases intermediarias de evolugéo, passam
pelas tonalidades vermelho-rubi e vermelho-granada. Esta mudanca ocorre porque 0s pigmentos perdem
sua cor azulada (purpura). Os vinhos tintos vdo com a idade ficando mais claros. Os taninos também com o
tempo se oxidam, amarelando.

No caso dos brancos, o vinho escurece com a idade e o amarelo-Ambar ja indica um vinho decrépito. A
vinificacdo em branco é feita normalmente sem a presenca das cascas e a vinificacdo em tinto com a
presenca das cascas e eventualmente do engaco, que também contém tanino. O vinho rosado comeg¢a com
a presenca das cascas que logo sao retiradas.

Aspectos Analisados no Exame Visual

E o primeiro contato do degustador com o vinho, antes de serem analisados 0s aspectos aromaticos e de
sabor. Muitas das caracteristicas que serdo observadas nos exames subseqientes ja podem ser inferidas
através do exame visual.

Cor

A cor dos vinhos caracteriza-se, inicialmente, na distincdo entre brancos, tintos e rosados. As tonalidades
estdo diretamente associadas a evolucdo dos vinhos, como ja discutido.

Tonalidade

A tonalidade também é um indicativo da idade. Nos vinhos brancos os mais novos sdo mais claros do que
os envelhecidos, mais escuros. Nos vinhos tintos essa ordem se inverte.

Fluidez

z

A fluidez que se toma por base é a da agua, escorregadia, que constitui a maior percentagem dos
elementos do vinho. A quantidade de acUcar e de outros elementos aumenta a densidade do vinho.

Reflexos

O reflexo é observado inclinando-se a taca até um angulo de 45°. Pode ser entdo observada ou ndo a
existéncia de uma diferenga de cor entre o vinho como um todo e a parte localizada na extremidade do
liquido. Os reflexos mais encontrados sdo os verdeais, para brancos muito jovens, e alaranjados para 0s
tintos que estdo entrando na fase de envelhecimento. Por vezes, nenhum reflexo & observado,
apresentando a beirada do liquido (unha) a mesma tonalidade do restante do vinho.

Limpidez

Entende-se por limpidez a auséncia de particulas em suspensao na taca que foi adequadamente limpa. O
champanhe é um dos vinhos mais limpidos, ndo s6 pelo tratamento que é dado durante sua elaboracgao
mas também devido a sua acidez, pois quanto mais acido o vinho mais brilhante ele é. Os vinhos tintos
encorpados sdo sempre um pouco menos limpidos, também sem indicar qualquer defeito.

Transparéncia

J& por transparéncia entendemos a qualidade dos vinhos de serem atravessados pela luz, de se poder ver
através deles. A falta de transparéncia nos brancos é resultado de algum defeito. J& nos tintos, a falta de
transparéncia ndo significa estar o vinho defeituoso, pois muitos grandes vinhos, escuros, apresentam
pequena transparéncia.
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Degustacao — Aspecto olfativo

O exame olfativo € um dos pontos mais importante para qualificarmos um vinho. Sabemos que a lingua
detecta somente quatro sabores: doce, salgado, acido e amargo. Mas ha uma variedade infinita de aromas.

O eminente endlogo Emile Peynaud, autor de diversas obras sobre vinhos, diz que a parte mais
interessante da avaliacdo dos vinhos é a andlise dos aromas. As substancias, para apresentar aroma, tém
que ter algumas caracteristicas:

Volatilidade ou que possam assumir o estado de gas ou vapor. As substancias na forma de gas
conseguirdo alcancar as areas olfativas da cavidade nasal.

Solubilidade em agua ou 6leo para atingirem as células especiais que existem no nariz ligadas ao
sistema olfativo. Os grupos de substancias odoriferas sdo: oOxidos, tanatos, cetonas, ésteres,
alcoois, fendis que contenham atomos de nitrogénio, como 0s grupos nitricos, nitrilicos, isocianidos
e seus derivados. Elementos compostos do sistema periédico de Mendeleev pertencentes ao 5°
grupo (fésforo, arsénico), ao 6° grupo (oxigénio) e ao 7° grupo (halogénios). Compostos de fosforo,
bismuto, arsénico, apresentam caracteristicas de odores de alho. Compostos de enxofre e selénio
apresentam odores de podre. Os ésteres sao responsaveis pelos odores frutados e florais. Os
grupos das substancias ndo odoriferas sdo elementos em estado livre, como o fosforo, arsénico e
oxigénio.

Tipos de Aromas

Aromas primérios - S80 os aromas ditos varietais (origindrios da propria uva). Estes aromas dependem,
assim, da variedade com que foi elaborado o vinho. Algumas substancias estdo associadas a aromas
primarios: terpenos na uva Moscato; o linalol do vinho Muscadet e Marsala; na Sauvignon o geraniol
confere aroma de rosas; o terpinol confere amoras de canfora e o nerol de tangerina, etc. Assim como as
flores e outras frutas, a uva tira esses elementos da terra. Outros aromas provém do iso-butil-pirazina que
confere aromas vegetais na Sauvignon. O antranilato de metila confere o aroma foxy (aroma caracteristico
do vinho elaborado com uvas americanas — garrafdo) e o acetato de iso-amila, da uva Gamay dos
Beaujolais, confere o aroma de banana. As uvas Gewdrtztraminer contém aromas varietais intensos. Ha
também um aroma de pré-fermentacdo: o aroma de uvas esmagadas nos Pinot, Riesling e Chardonnay.

Aromas secundarios - Sdo os aromas originados durante a fermentac@o alcodlica. Provém dos &alcoois
superiores, ésteres, acidos, etc.. aromas de casca de pao, de levedo de cerveja, antramilato de metila
(aroma de rosas), isoamila (de bananas) e outros. Os aromas de baunilha, canela e coco provém do tanino
da madeira.

Aromas terciarios - S8o os aromas de envelhecimento, formados sobretudo durante o envelhecimento na
garrafa. Alguns exemplos de aromas terciarios sdo os de couro e pelica, trufas e os aromas animais (de
caca).

O conjunto dos aromas primarios, secundarios e terciarios € denominado buqué, sendo caracteristica dos
vinhos envelhecidos. Provém dos ésteres, do aglcar, do alcool etilico e dos &lcoois superiores, aldeidos,
cetonas e glicerinas. Este conceito leva a uma conclusdo importante: vinho jovem ndo tem buqué, tem
perfume ou aroma.

O aroma oxidado pode nado ser de um vinho estragado: o vinho do Porto tem perfume de oxidado, o Marsala
e o0 Jerez também. Os vinhos de aromas varietais (da variedade da uva) sdo mais fragrantes, os de aromas
de fermentacdo mais etéreos. Os aromas sdo mais percebidos através de uma inspiracéo forte, breve e
irregular, para ndo cansar 0s receptores olfativos. O tempo que se leva segurando o copo pela haste e
realizando um movimento de circulacdo também influencia na percepcdo dos aromas, pois estes se
manifestam mais nitidamente com a evaporacdo dos alcoois. A medida que a temperatura do vinho vai
aumentando, vdo se volatilizando os aromas. Assim, quanto menos frio o vinho, mais os aromas se
desprendem. H& também o aroma do fundo do copo, de especiarias, de frutas secas, esséncias menos
volateis.

Fatores que influenciam o desenvolvimento dos aromas:

variedade da uva: existem uvas mais aromaticas e menos aromaticas. A Moscatel e a Gewdlrztraminer sdo
exemplos de uvas com muito aroma;

solos alcalinos e calcarios produzem vinhos com mais aromas;
temperaturas frias no inverno concorrem para uvas mais aromaticas;

choque térmico no periodo de amadurecimento da uva: alta durante o dia, baixa a noite (de 35 para
12 graus);
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tempo maior de contato das cascas com 0 mosto em fermentacéo produz tintos mais aromaticos;
uso de maceracéo a frio (para os brancos).

Tipo de maceragao: em tanque fechado com presséo do gas carbénico (maceracéo carbdnica) e em
temperatura baixa (a 4 graus) ocorre 6tima extra¢éo de aromas, mas néo de taninos;

utilizacdo de enzimas (leveduras) extratoras de aroma.
Ligacdo da Cor com os Aromas

As uvas tintas tém aromas de flores e frutos vermelhos ou de polpa vermelha. As uvas brancas tém aromas
de flores claras e frutos de polpa branca. Os aromas verdes - ervas - S840 comuns aos brancos e tintos.

No desenvolvimento dos aromas para o buqué ha duas fases:

Fase da barrica: amadurecimento na presenca do oxigénio. O vinho adquire aromas de evolucao
pelas reacfes oxidativas. Ocorre também aquisicdo de aromas da madeira, perdendo o aroma
vinoso pela lenta oxidacao de alguns compostos;

Ambiente da garrafa: ha uma presenca minima de oxigénio. Alguns tipos de vinho (Porto, Madeira,
Jerez oloroso, Marsala) fazem o envelhecimento oxidativo, um estdgio prolongado em barris de
madeira acrescidos de fortificacdo (mais alcool na forma de aguardente vinica, destilados como por
exemplo o Brandy).

Classificacdo dos Aromas

Ha varias classificagdes. As mais conhecidas sdo as de Peynaud e Léglise, outro famoso endélogo. Peynaud
os classifica em:

Animais

Balsamicos (resinas) Quimicos
Madeirizado

Especiarias

Queimados

Frutados

Vegetais

O aroma floral pode evoluir para o aroma de especiarias ou degenerar para o de animal ou putrido. Os
frutados também podem se desenvolver para o resinoso, deteriorando para animal ou puUtrido. Tanto o
aroma de especiarias como 0s resinosos tendem a evoluir deteriorando-se para os queimados. Os odores
animais séo os de pele (pelica), pele suada. Os queimados sdo os de torrefagdo. Os aromas ruins mais
comuns sdo os madeirizados (pela oxidacéo) e o avinagrado (devido as bactérias acéticas). H4 também o
cheiro de rolha (bouchonné), dificil de demonstrar porque desaparece logo que a rolha seca. O aroma
bouchonné aparece devido a presenca de um fungo chamado Armilarea melea, que ataca a rolha. Os
vinhos podem ter aromas evanescentes, quando mal elaborados. Aroma sulfuroso pode aparecer devido ao
excesso de 4cido sulfarico ou pelo fato do vinho haver estacionado prolongadamente sobre borras.

Aromas tipicos de alguns brancos:

Gewaurtraminer - aroma de frutas, flores, doces, mel, compotas de frutas.

Chardonnay - aromas frutados, lacteos, podendo quando encorpados ter aroma de mel.
Moscato - aroma frutado muito caracteristico da uva Moscatel

Riesling Renano - aromas frutados e florais, também minerais.

Aromas tipicos de alguns tintos:

Cabernet Franc tem aromas vegetais e frutados;
Cabernet Sauvignon - aroma de piment&o verde, alcaguz, baunilha;
Merlot - aromas vegetais, curtidos, alcatrdo e frutados.

Devemos notar que a mesma uva plantada em lugares de solo e clima diferentes dardo aromas diferentes.

Em geral o corte (mistura de vinhos elaborados com castas diferentes) melhora os aromas. Os Bordeaux
podem usar até seis destas uvas: Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc, Petit Verdot, Malbec e
Carmeneére.

Os vinhos brancos jovens tém perfume de frutas frescas de polpa branca, de flores claras, de horteld, de
améndoas, nozes e castanhas frescas. Amadurecendo, tém aromas de frutos maduros, flores secas, feno
cortado, améndoas, nozes e castanhas secas. Bem maduros cheiram a frutas em compotas, feno seco,
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mel, cogumelos secos, améndoas torradas. Envelhecidos cheiram a frutas secas, folhagem seca,
cogumelos curtidos, améndoas torradas.

Os vinhos tintos jovens tém aroma de frutos de polpa vermelha, flores vermelhas, aromas vinosos (nos
vinhos vermelho-plrpura). Amadurecendo os aromas apresentam-se de frutos maduros, flores secas,
alcacuz, baunilha, crosta de pdo (aromas presentes nos vinhos vermelho-rubi e vermelho-granada). Nos
vinhos maduros (vinhos granada com reflexos alaranjados) os aromas se apresentam de frutos secos,
baunilha, alcacuz, especiarias (canela, cravo, noz moscada) etc. Podem também ter aroma de pele de
salame, madeira, folhas velhas (sous-bois), resinas, balsamicos, alcatrdo, couro, café torrado, trufas
(acastanhado). Os tintos decrépitos tém aromas sulfurosos, de mercaptano (fezes de galinha).

A experiéncia de sentir varios aromas é que leva a meméria olfativa a poder identifica-los quando
encontrados no vinho.

Aspectos Analisados no Exame Olfativo

O exame olfativo € o mais complexo, ndo s6 pela quantidade de aromas possiveis de serem encontrados
em um vinho como também pela variagdo individual em percebé-los. E o item mais subjetivo. No entanto,
sempre se pode aprender a apurar o olfato. E preciso ter conhecimento (saber qual o cheiro de cada coisa
que nos cerca), treinar o olfato, enfim, usar a meméria olfativa.

Caracteres Gerais

Um vinho é considerado franco, quando apresenta aromas agradaveis, ndo apresentando qualquer
anormalidade (defeitos, passado, etc) ou defeituoso, se apresenta problemas. Estes dois itens se opdem,
sendo exclusivos.

Um vinho é amplo quando encontramos um conjunto de aromas, harmoniosos, sem a predominancia de um
Unico aroma que o caracterize claramente. Um vinho é nitido quando, embora possam ser detectados
diversos aromas secundarios, existe um que possui total predominancia sobre os demais.

A fragréncia indica frescor, presenca de perfumes que dilatam as narinas, abrem as fossas nasais. Ja o
carater de etéreo contrai as fossas nasais. Os aromas etéreos sdo aromas de evolugdo, que aparecem
apos o estagio na garrafa. O vinho fragrante é pertinente a vinhos ndo evoluidos, o etéreo € um vinho
envelhecido. Nunca um vinho vermelho puarpura, jovem, pode ser etéreo. Da mesma forma, um tinto
envelhecido néo deve apresentar aromas fragrantes.

O vinho frutado caracteriza-se por conter aromas de frutas. Se de frutas frescas o vinho é jovem, se de
frutas secas € um vinho ja nao tdo jovem. Deve-se tentar identificar aromas de frutas brancas nos vinhos
brancos e de frutas vermelhas nos vinhos tintos.

Um vinho é considerado floral quando apresenta aromas de flores. Da mesma forma que no item frutado,
devemos tentar identificar aromas de flores brancas para os vinhos brancos e de flores vermelhas para os
vinhos tintos.

Estes itens ndo sédo excludentes, podendo um vinho possuir aromas frutados e florais simultaneamente.

Os vinhos vinosos sao 0s que apresentam cheiro forte de uva, cheiro de cantina, de vinho bastante jovem.
Este aroma é encontrado quando visitamos uma cantina onde o vinho é elaborado.

O aroma vegetal, como o nome esta dizendo, refere-se aos vegetais em geral (excluindo os aromas das
flores). Aromas vegetais bastante presentes sdo os de capim fresco, se vinho jovem e de feno se vinho
envelhecido.

Qualidade - No item gqualidade, se opdem o finissimo ao grosseiro. A classificacdo da qualidade do vinho é
uma escolha até certo ponto subjetiva. Os vinhos podem ser classificados, quanto a qualidade, ainda como
bastante fino, fino e comum. Se os extremos sdo mais faceis de perceber, s6 a experiéncia ajuda nos
intermediérios.

Intensidade - A intensidade € a medida do impacto maior ou menor do vinho nas narinas, se penetra com
forca ou apenas de forma ténue. Quando a intensidade é bastante agressiva, causando grande impacto nas
narinas, trata-se de um vinho muito intenso. Na outra extremidade encontra-se aquele vinho sem qualquer
intensidade aromética, onde ndo se consegue identificar nada (ténue, fugaz). A intensidade depende
bastante da temperatura em que € servido o vinho, dai a necessidade de ser degustado dentro das
temperaturas adequadas.

Persisténcia - J4 o item persisténcia mede uma qualidade bastante importante na avaliagdo aromatica: o
tempo em que o aroma permanece nas narinas (3, 5, 10, 15 segundos ou hada). Um vinho pode ter uma
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grande intensidade e uma baixa persisténcia. O inverso ndo é verdade: um vinho ndo pode ser classificado
de muito persistente se ndo apresentou uma boa intensidade.

Degustacao — Aspecto gustativo
Os Sabores

A avaliacdo do aspecto gustativo do vinho é a
gue mais pesa no célculo da nota de um vinho.
~“%—— Amargo E a avaliacdo de mais peso porque, alem do
aspecto gustativo propriamente dito, inclui o
aroma de boca e o retrogosto. Estas
-« [ i carapteristicas, além de confirmar os aspectos
‘ olfativos, podem acrescentar certos aromas

| | que se volatilizam na temperatura da boca.
, e Sao quatro os sabores que a lingua percebe: o
; doce, o0 acido, o salgado e o amargo.

\ Salgado . «
Docgura - As substancias de sabor doce séo

; uma das responsaveis pela maciez, sendo

J provenientes dos acUcares residuais, glicose e

| fLg7 frutose. No Brasil o vinho seco pode ter até

Doce 5g/l de aglcares, enquanto em outros paises o

4—/ méximo é de 2g/l. A glicose é o aglcar mais

atacado pelas bactérias da fermentacéo, o que

ndo acontece com a frutose nem com a xilose. O &lcool etilico € o maior responsavel pelo sabor doce do

vinho, ja que aparece em concentracdes entre 50 a 150 g/l. O éalcool, depois da agua, é o elemento mais

importante. Cada grau alcodlico corresponde a 8 gramas por litro. Quando em excesso torna 0s vinhos

quentes. Os acUcares se opdem a dureza do acido, ddo maciez. Os &lcoois sdo o suporte dos aromas,

fazendo com que desprendam quando este evapora. A glicerina também confere sabor adocicado e

aveludado ao vinho. Aparece em concentragdes entre 4 a 18g/l. E responsavel pelos arcos, arquetes,

pernas, janelas, como se usa falar do efeito Marangoni. O alcool desidrata os tecidos, por isso ha

necessidade da insalivacdo. Nos vinhos secos é o éalcool que lhes confere maciez j& que ndo contém
acucar. Nos destilados, por exemplo, suavizam a bebida. O brandy sé contem alcool etilico.

Acidez - O sabor acido é devido aos acidos originais da uva (tartarico, malico, citrico) e aos provenientes da
fermentacéo (succinico, latico, outros acidos). Em conjunto todos esses &cidos comp8em a acidez total. As
uvas brancas contém éacidos mais resistentes a metabolizacdo por bactérias. A qualidade do vinho também
depende da qualidade e quantidade dos seus acidos. Um excesso de &cidos produz um vinho duro. Nas
uvas verdes, como em todas as frutas verdes, se encontra o acido mélico que, dependendo da safra,
aparece em maior ou menor quantidade. O mélico é o &cido mais atacado por bactérias, se transformando
em acido latico. Isso acontece pelo trabalho das bactérias lacticas no fenbmeno conhecido como
fermentacdo malolatica. O acido lactico tem um sabor mais agradavel que o malico. Numa safra ruim, na
fermentacdo, ha mais acido malico do que numa boa safra. Na fermentacao malolatica também se forma
gas carbdnico que melhora o gosto do vinho. O acido citrico vem diretamente da uva e tende a
desaparecer. Se em excesso, da sabor picante, ardente (de limao). O acido succinico ja ndo provém da uva
e sim da fermentag&o dos alcoois. E de sabor misto, salgado, acido e amargo. Em bem pouca quantidade
da sapidez e intensidade aos vinhos jovens. O acido acético da o sabor avinagrado ao vinho.

Sabor Salgado - O sabor salgado decorre da presenca de sais minerais de cloreto de sédio, originarios da
uva, do bitartarato de potassio e dos sais dos &cidos organicos e estdo presentes na quantidade de 2 a 3g/l.
O &cido succinico tem sabor acido, salgado e amargo.

Sabor Amargo - O sabor amargo é devido a presenca de polifendis, do acido tanico e do succinico, de
produtos de oxidacao dos taninos, dos sulfatos, etc.

Sensac8es Tateis - Sd0 as sensacdes conseguidas através da pele e das mucosas:

Sensac0es tacteis - maciez, que é dada pelos agUcares, alcoois e glicerina;
adstringéncia, devida a presenca do tanino;
pungéncia ou picante dada pelo gas carboénico;

Sensacbes pseudo-térmicas devidas a sensacéo de calor do alcool

Sensacbes térmicas propriamente ditas devidas a temperatura do vinho, frio ou menos frio.

As dureza e aspereza do vinho sdo devidas a presenca de taninos, que dao adstringéncia ao mesmo. Os
taninos aparecem em concentracdes entre 1 a 3g/l nos vinhos tintos e de 20 a 50 mg/l. nos brancos. Pela

37



polimerizacdo espontanea, que acontece durante o envelhecimento em garrafa, hd condensacao de
moléculas que vao formar dimeros, trimeros, etc. até decameros (dez moléculas). Os polimeros grandes de
taninos se precipitam e ndo se dissolvem mais na agua, diminuindo o sabor de adstringéncia, aumentando o
namero de moléculas soltas. Os taninos condensam as mucinas da saliva (uma proteina) que entdo nao
vao lubrificar mais a boca, o que a deixa aspera. A presenca do anidrido carbénico realca a adstringéncia
dos taninos.

A presenca do anidrido carbdnico influencia todos os caracteres organolépticos, melhora o gosto e o aroma.
Em excesso, da comichao na boca. Realca a adstringéncia dos taninos, atenua o sabor dos doces.

Sensacdes Olfativas Retronasais
Estas sensagdes séo o “gosto do vinho” e nos proporcionam:

a) avaliacdo do equilibrio entre o sabor propriamente dito e as sensacdes cutaneas.
b) avaliacdo do aroma de boca, da qualidade e da intensidade.
¢) avaliacdo do fundo de boca, da persisténcia do aroma e das sensacdes finais.

Na avaliacdo do equilibrio estes elementos interagem mutuamente:
a) os acUcares, o élcool e a glicerina, que ddo a maciez, se opdem a aspereza devido ao sabor adocicado.

b) j& a acidez e adstringéncia se reforgam mutuamente;
C) 0s agucares, alcoois e glicerina mascaram o amargor e diminuem o sabor adstringente e tanico.
d ) o anidrido carbdnico se comporta como acido e refor¢a a acidez.

O equilibrio no vinho branco é dado pela maciez de um lado e acidez de outro.

O eaquilibrio no vinho tinto é dado pelo balanco entre a maciez de um lado e a acidez e adstringéncia de
outro. Dai a importancia da fermentacao malolatica para diminuir a acidez.

Aromade Boca

Avaliacdo da qualidade, intensidade e persisténcia. Estas avaliagbes tém que estar relacionadas com os
mesmos itens olfativos, ndo podendo contraria-los.

Aspectos Analisados no Exame Gustativo

As papilas da lingua s6 reconhecem quatro gostos: o doce (na ponta), o salgado e o &cido (nas laterais) e o
amargo (no fundo, pelas papilas cuneiformes). Outros gostos sdo sentidos devido a comunicagdo com o
sentido olfativo. E comum quando estamos gripados e comemos um suculento bife, dizermos que o bife
esta sem gosto. Na realidade, o nariz esta prejudicado pela gripe o que acarreta ndo estarmos sentindo os
aromas do bife (retrogosto).

S&o seis 0s aspectos a serem avaliados no reconhecimento gustativo:

AclUcares - HA uma gama de paladares do seco ao licoroso. No Brasil 0os vinhos secos contém mais
acucares (até 5 %) que nos outros paises (até 2% em geral). Todo o vinho possui agUcar (residual) por mais
seco que seja. Nao confundir a dogura proveniente de um vinho mais doce, com a sensacdo de docgura
causada pelo alcool. A dogura é sentida na ponta da lingua.

Acidez - Encontramos do vinho mole, sem acidez alguma ao acidulo, aspero, extremamente acidos. Um
vinho chato é o que apresenta uma acidez insuficiente. Os vinhos frescos, vivos, nervosos, apresentam uma
acentuada acidez. Esta caracteristica € muito encontrada nos brancos bastante jovens. Ja o termo sapido
indica um equilibrio de acidez. Quando um vinho produz muita salivagdo nas laterais da boca temos
indicagdo de que possui uma acidez alta. A acidez é desejada nos vinhos brancos, cuja proposta é o
frescor. J& os tintos apresentam adstringéncia e a presenca de acidez excessiva aumenta a percepgao dos
taninos, tornando os vinhos mais duros.

Alcoolicidade - E reconhecida pelo aumento da sensacéo de calor que provoca na boca e na descida para
0 estbmago. A classificacdo vai de fraco a muito quente. Os extremos ndo sdo comuns. Quando o vinho
apresenta uma alcoolicidade elevada (14° ou mais) sentimos uma sensacdo de ligeira queimacgéo e
ardéncia ao degustarmos o vinho. O alcool passa uma sensacdo de docura. A presenca de alcool é
fundamental para a estrutura do vinho.

Maciez - A maciez é dada pela presenca de trés substancias:

a) eventuais acUcares residuais;
b) alcool etilico que também passa um sabor adocicado;
c) glicerina, que se forma durante a fermentacéo.
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A classificacdo vai do carente ao pastoso, untuoso. Os vinhos macios ou redondos permanecem
agradavelmente na boca e descem bem.

Corpo - Quando se coloca um vinho para ferver, evaporam-se o alcool e a agua. O que sobra é o extrato
seco ndo volatil, que forma o corpo do vinho junto com o alcool etilico. Nos tintos o tanino constitui a maior
parte do extrato seco, por isso 0s vinhos tintos sdo, em geral, encorpados. Um vinho sem corpo parece ralo.

Tanicidade - Aspecto caracteristico dos vinhos tintos, produzidos pelos taninos encontrados nas cascas
das uvas tintas. Além de elemento fundamental para a formacdo do corpo do vinho, caracteriza a sua
robustez. Os taninos dao sensacdo de adstringéncia (como se fosse a cica num caqui ndo totalmente
amadurecido). Em relacdo ao teor de taninos, os vinhos sao classificados de carentes a muito tanicos,
dependendo da maior ou menor presenca de taninos. Os vinhos branos séo classificados como carentes de
taninos.

Equilibrio - O item equilibrio mede a harmonia entre acidez e maciez nos brancos. Nos tintos a acidez e
tanicidade de um lado devem estar equilibrados com a maciez do outro.

Aroma de Boca - O item gualidade acompanha o mesmo item qualidade do exame olfativo, assim como
também a intensidade e a persisténcia aromatica. Um vinho ndo pode se opor no aroma de boca ao que foi
avaliado no olfato, mas pode apresentar ligeira variagéo.

Sensacfes Finais - Sabemos que a acidez provoca agua na boca e deixa a boca fresca ou limpa. A
adstringéncia, ao contrario, resseca a boca deixando-a enxuta ou arida. Na evolucdo se avalia a idade
provavel do vinho. O vinho pode ter pouca idade e sendo de evolugdo rapida, ja estar pronto ou maduro.
Os encorpados, ao contrario, parecem por vezes jovens, mesmo com quatro anos ou mais. Tudo isso
depende do tipo do vinho e, é claro, do modo certo de conserva-los.

Evolugéo - A evolugéo, que indica se o vinho ainda é jovem, esti pronto ou maduro, € também um item
dado pela experiéncia e relacionado com os itens anteriores.

Degustacao de espumantes

Realmente é uma degustacdo especial e ha que se esperar muito desses vinhos, qualquer que tenha sido o
método de elaboracdo (champenoise ou charmat). O gés carbdnico desses vinhos € natural (n&o
acrescentado como nos refrigerantes e em certos vinhos verdes). Este gas é produzido durante a 22
fermentacdo do vinho base. A temperatura de servico deve estar entre 6 e 8 graus. SO os vinhos

milesimados (millesimé) tém safra indicada.

O exame também se divide em visual, olfativo e gustativo. No visual os exames de atributos e conceitos ndo
exigem a qualificacdo da tonalidade e sim se essa tonalidade é muito boa, boa, média, mediocre ou inferior.
A tonalidade do espumante € amarelo-palha, por vezes com reflexos verdeais. Quanto mais novos mais
claros. O champanhe Blanc des Blancs, que é elaborado apenas com a uva Chardonnay, apresenta uma
tonalidade amarelo-palha muito claro. De tonalidade mais forte é o Blanc des Noirs. Quanto a limpidez, o
champagne é o vinho mais brilhante que existe. Um ponto essencial € a observacdo da efervescéncia, a
observagdo das bolhas (bulles). Quanto maior a qualidade do espumante menor € o tamanho dessas
bolhas, maior 0 seu nimero e mais persistente (prolongado) o perlage, que deve ser observado até o final
da degustacdo. Se as bolhas desaparecem logo é um espumante evanescente, se escassas, de qualidade
inferior (ou choca). O tamanho das bolhas depende em parte da fermentacdo do vinho base: quanto mais
lenta esta tiver sido, menores as bolhas.

No item olfativo € um vinho em geral franco, amplo, fragrante e frutado (mag&, abacaxi, citricos, péssego e
leveduras). Quando tem aromas mais complexos, de fruta seca, améndoas e especiarias significa ser mais
estruturado. Alguns tém aromas da uva original: Asti (espumante feito da Moscatel), Prosecco (elaborado
com a uva do mesmo nome), etc. A intensidade depende um pouco do envelhecimento. A qualidade desse
aroma é um item importante, tendo peso dois, como a sua persisténcia.

No item gustativo a qualidade do gas carbbnico é tdo importante que € multiplicado por 3. Esse gas produz
um comich&o na lingua, pequenas agulhas, sendo pungente, sem agredir. O equilibrio depende da acidez e
da maciez. No caso do espumante, o fiel da balanca € o gas carb6nico. A boa acidez é pouco acima do
vinho branco e discreta maciez é dada pelo alcool etilico e pelo aclcar do licor de expedicdo que lhe é
acrescentado, em quantidade maior no demi-sec que no brut. Nas sensacgfes finais, por vezes o gas
carbdnico prejudica o fim de boca, a persisténcia.
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12. GASTRONOMIA
Historia da Gastronomia

Do Nomadismo ao Sedentarismo

Cultura muito antiga, a gastronomia esteve na origem de grandes transformacdes sociais e politicas. A
alimentacéo passou por vérias etapas ao longo do desenvolvimento humano, evoluindo do némade
cacador ao homem sedentario, quando este descobriu a importancia da agricultura e da domesticagéo
dos animais.

Antes da descoberta e invencéo do fogo, os primeiros alimentos eram frutos, raizes, folhas e talos, mas
também carne e peixe, que os hominideos, com um aparelho digestivo e dentario diferentes dos nossos,
ingeriam crus. Os homens cacavam com arco e flecha e pescavam com anzoéis e arpdes. A mente humana
evidenciava ja vestigios de inteligéncia e o homem montava armadilhas para encurralar os animais, para
matéa-los & medida das suas necessidades.

Depois veio a descoberta do fogo, que contribuiu, em certa medida, para um maior sedentarismo. O
homem tentava colocar-se na primeira posicdo da cadeia alimentar, fato que se consolidaria com a
domesticacdo dos animais e a invencao da agricultura.

O fogo resultou também na eliminacédo de algumas doencas provocadas pela ingestdo dos alimentos
crus, que detém algumas bactérias prejudiciais ao organismo humano, pois os alimentos eram cozidos e
adquiriam caracteristicas mais saudaveis e saborosas.

A fixagdo a terra trouxe uma maior abundancia de alimentos (matéria-prima), 0 que provocou um aumento
demogréfico que, por sua vez, levou a um esgotamento dos recursos e a consequente migragao para novos
locais a explorar.

Comércio e os Descobrimentos

Os povos fenicios e os gregos dominaram, durante alguns séculos, o comércio do Mar Mediterraneo. Em
navios, as especiarias, tdo importantes na alimentagdo dos europeus, chegaram a Europa e ao Norte de
Africa. Originarias do Oriente, a pimenta, a canela, a noz-moscada ou o cravinho conquistaram os héabitos
alimentares dos europeus, pelo menos dos mais abastados.

A partir do século XV, sdo os portugueses, que, atraves da Rota do Cabo, se apoderam do oneroso
comércio de especiarias. As especiarias eram usadas ndo s6 como condimentos, mas também na
conservacdo dos alimentos e no fabrico de mezinhas, donde o seu extraordinario valor.

Foi na busca por especiarias que os portugueses e espanhdis descobriram o Novo Mundo, as Américas, o
gue revolucionou a gastronomia da Europa, com a introducgdo de varios ingredientes novos.

Colonizacgéao

Sem as col6nias tropicais de Portugal e Espanha, os italianos néo teriam descoberto o sabor do tomate,
acrescentado as suas tradicionais massas. Inicialmente espantados com o habito dos nativos americanos
de comer batatas e milho, este até entdo usado pelos nobres europeus apenas para alimentar animais, 0s
colonizadores com o tempo também aprenderam a apreciar os alimentos cultivados pelos amerindios —
entre eles o cacau. E assim surgiu o chocolate!

Abastecidos como nunca com matéria-prima do Oriente e do Ocidente, os gastrdnomos europeus
experimentaram uma infinidade de novas receitas para satisfazer os mais exigentes caprichos dos ricos e,
mais tarde, da emergente classe média.

Alta Cozinha
No século 16, casamentos arranjados entre nobres de dois paises em plena fase de aliangas politicas

também favoreceram o enriquecimento culinario de diversas nagdes. Foi por meio desse tipo de unido que a
haute cuisine (alta gastronomia) e o refinamento dos costumes chegaram a Inglaterra, Espanha e Portugal.
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Originada na Italia, a alta gastronomia posteriormente foi levada para a Franca pelas maos da figura
historica de Catarina de Medici, que saiu de Florenca para se casar com Henrique Il. Entéo, a arte de comer
chegou ao ponto maximo de refinamento entre a realeza.

Foi sob a lideranca e a maestria de Catarina de Medici que os franceses deixaram para tras o costume de
comer com os dedos e aprenderam a usar faca, garfo e colher. Uma vez doutrinada pelos Medici, a nobreza
da Franca de Luis Xlll a Luis XV dedicou-se a gastronomia como ninguém mais. O conhecimento sobre
culinaria seguiu se desenvolvendo e formando grandes chefs, com direito a prémio para os melhores, como
o Cordon Bleu, concedido pelo rei.

Surgimento dos restaurantes

A vocacéo francesa para a culinaria jamais se perdeu. Abriram-se os primeiros cafés, seguidos de milhares
de outros, difundindo entre a aristocracia o gosto pela bebida escura e também por chas e chocolate,
naquele tempo consumido apenas na forma liquida. Em 1765, durante o reinado de Luis XV, Luis
Boulanger abriu um estabelecimento que servia sopas que ficaram famosas por ter um pé de vaca boiando
em sua superficie. Ele chamou o seu empreendimento de Restorante, anunciando suas sopas como
“restaurativas”. Ele vendia a ideia de que ali, a salde seria restaurada e renovada pelo fornecimento de
nutrientes essenciais ao organismo. Esse conceito fundamental permanece entre os que se dedicam a
profissdo de restaurateur com maestria.

Grandes nomes

Em 1800, tinha inicio a idade de ouro da gastronomia, que chegou ao apogeu com Antonin Caréme, um
dos mais famosos chefs do mundo. O impacto de Caréme na gastronomia deu-se tanto no trivial, quanto no
tedrico. Credita-se a ele a criagéo do tradicional chapéu de chef, o Toque; ele criou novos molhos e pratos,
publicou uma classificagdo de todos os molhos em grupos, baseado em 4 molhos basicos. Ele também é,
frequentemente creditado como o responsavel pela troca do servico a francesa (servindo todos os pratos
juntos) pelo servigo a russa (servindo os pratos um a um, na ordem impressa no cardapio), depois de
retornar de seu periodo servindo a corte russa.

O primeiro tratado sobre gastronomia foi escrito por Jean Anthelme Brillat-Savarin, um gastrbnomo
francés que, em 1825, publicou a “Fisiologia do Gosto”, obra tedrica, dedicada aos gastrdbnomos
parisienses por um professor membro de varias sociedades literarias e cientificas e que constituiu o
certificado de nascimento da gastronomia como uma ciéncia ou uma arte. Também foi o primeiro a langar a
teoria, hoje j4 obsoleta, de que a lingua era dividida em areas especificas de sabor: amargo, doce, salgado,
azedo.

Houve um ilustre revolucionario da cozinha de elite que inovou o conceito de pratos finos George Auguste
Escoffier, atuante em vérias cidades da Europa do final do século 19 a primeira metade do século 20,
simplificou e profissionalizou os card4pios, tornando a escolha mais facil para os paladares mais
apurados. Escoffier sentiu a necessidade de uma evolugdo nos pratos e quis suaviza-los, o que fez
utilizando menos farinha e creme de leite, ingrediente este tradicionalmente usado na cozinha classica
francesa. Pai da nouvelle cuisine, Escoffier caminhava meio século a frente de seus companheiros e
inspirou os grandes icones da gastronomia do fim do século XX, como Joél Robuchon, Paul Bocuse e a
familia Troisgros. Em contraste com a cozinha classica, a nouvelle cuisine é caracterizada pela leveza,
delicadeza dos pratos, a énfase na apresentagéo e no uso de ingredientes regionais.

Gastronomia x Culinaria

A gastronomia (do grego antigo gastros ['estdmago”] e nomia ["lei"/"conhecimento”]) é um ramo que
abrange a culinaria, as bebidas, os materiais usados na alimentagdo e, em geral, todos os aspectos
culturais a ela associados.

Culinaria é a arte de cozinhar, o conjunto de técnicas e préaticas da transformacdo e combinacdo de
ingredientes para a formac&o de um prato.

Gastronomia € o0 a ciéncia que estuda e rege o conhecimento da culinaria em todos os aspectos tedricos e
culturais.
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Cultura Gastronémica

Comer é muito mais que apenas saciar a fome. Uma das caracteristicas que definem a gastronomia € o
prazer de comer, muito além de uma simples necessidade fisica. A busca por sabores novos, novas
combinacdes foi o que fez a gastronomia evoluir tanto ao longo dos anos.

Acima de tudo, como beber vinho, comer € um ato social, de confraternizagdo, de transferéncia de cultura
entre geragoes.

Cozinha profissional e sua hierarquia

A hierarquia foi criada para ajudar o dia-a-dia das tarefas da cozinha. Com o objetivo de servir muitas
pessoas de forma rapida, o modelo classico da hierarquia na cozinha profissional, que ainda é usado, foi
criado por grandes chefs franceses como Marie-Antoine Caréme (1784 — 1833) e Auguste Escoffier (1847 —
1935). A hierarquia divide os cozinheiros conforme suas experiéncias e conhecimentos, em pracas ou
secdes com funcdes diferentes para que tudo funcione.

Chefe de cozinha (Chef de Cuisine): responséavel pela criagdo do menu e comando de toda a
cozinha.

Subchefe (Sous chef): vem logo em seguida, pois € o brago direito do chefe de cozinha dentro da
cozinha, E o responsavel pelo controle das tarefas do dia enquanto o chefe de cozinha esta
planejando a semana, 0 més ou o préximo evento.

Chefe da praca (Chef de partie): responsavel por uma se¢éo especifica da cozinha como carne,
peixe, salada, entradas, etc. Quanto menor e menos subdividida for a cozinha, menos pracgas ter4,
pois algumas podem ser agrupadas.

Commis de cuisine, aquele que em geral tem pouca experiéncia e atua como ajudante de tarefas
isoladas, sem compromisso com a preparacao final das receitas.

No Brasil, essa classificagdo ndo é exatamente assim. No modelo brasileiro, os profissionais séo divididos
em 1°, 2° e 3 cozinheiro, ajudante/auxiliar de cozinha e copeiro.

Bases nutricionais da alimentacéo

e Proteinas: As proteinas sdo responsaveis pela formagédo e manutencéo das células do corpo, do
sangue e de variadas enzimas. Quase todos os alimentos contém proteinas, mas os que
apresentam maior concentracao sao:

o Carnes, aves e peixes: as estrelas principais dos pratos, variando segundo o que existe
em cada regido e cultura. Na Europa, por exemplo, o consumo de porco, cordeiro e aves €
maior que o de carne vermelha, pois ndo tem tanto espaco para produzir para abate. A
dieta mediterranea também é rica em peixes e frutos do mar.

o Laticinios: queijos, creme, manteiga, iogurte e outros derivados do leite.

o Gréos e leguminosas: grdos como gréo-de-bico, feijdo, cevada, soja s&o ricos em
proteinas. S&o muito presentes na dieta do Mediterraneo, onde o consumo de carne é
baixo, frente ao de carboidratos.

e Carboidratos: Os carboidratos desempenham um papel de combustivel dos musculos, através
da sua digestdo em acuUcares. A fonte essencial de energia para exercitar os masculos provém dos
estoques de carboidratos do seu corpo - um pouco de glicose no sangue e uma maior quantidade
de glicogénio armazenado nos seus musculos. E sdo utilizados quando vocé realiza atividades
fisicas. O excesso de carboidratos é convertido em gordura.

O consumo de carboidratos € importantissimo na alimentagéo de varias culturas, com destaque
para o Mediterrdneo, com os derivados do trigo, a Asia e América, com 0 arroz.
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o Péaes e massas (Trigo): presentes em toda a dieta europeia, em especial dos paises do
Mar Mediterrdneo, em massas de farinha de sémola, pizza, paes. No norte de Africa, faz-se
0 couscous marroquino.

o Gréos (Arroz, milho, etc): A polenta de milho e cevada, o arroz em risottos também s&o
uma grande fonte da dieta italiana. O arroz € o principal componente das dietas das
Ameéricas, como a dupla arroz e feijao, no Brasil; arroz de jasmin, no sudeste asiatico; arroz
gohan, no sushi japonés.

o Tubérculos e raizes: batata, batata doce, inhame, cara, mandioca sdo as mais comuns
fontes de carboidrato. Foi a batata, originaria da América do Sul, foi quem sustentou toda a
populacao europeia na época da Il Guerra.

o Frutas: alta concentracdo de acucar, outro importante componente de energia.

Gorduras: A gordura é um dos componentes essenciais para a dieta humana. Além de fornecer
maior quantidade de energia por unidade de peso (9 Kcal/g), quando comparada aos carboidratos
(3,75 Kcall/g) e a proteina (4 Kcal/g), ela contém &cidos graxos essenciais (linoléico e linolénico),
que nao sao produzidos pelos mamiferos, mas precisam estar presentes na dieta; auxilia no
transporte e absorcao, pelo intestino, das vitaminas. Além disso, confere sabor ao alimento.

Apesar do preconceito atual com a ingestdo de gorduras, elas sdo essenciais para o funcionamento
do organismo. As que representam mais riscos a salde sao as gorduras saturadas, que aumentam
o nivel de colesterol ruim, o LDL.

o Oleos e gorduras vegetais: o azeite € o mais nobre dos 6leos vegetais, podendo ser
virgem (acidez acima de 1%) ou extra virgem (acidez abaixo de 1%).

o Gorduras animais: através da ingestdo de carnes, aves e peixes. A famosa gordura
chamada “Omega 3", por exemplo, € uma gordura 6tima que existe em maior concentragao
nos peixes.

o Laticinios: o creme e a manteiga sdo as grandes fontes de gordura dos laticinios, ricos em
gorduras saturadas. Mas conferem sabor sem igual as preparacoes.

Fibras: as fibras sdo componentes da alimentacdo que o organismo intestinal dos homens néo
consegue digerir e absorver. Justamente por isso € uma grande aliada das dietas, pois provocam a
sensacdo de saciedade, mas ndo engordam. Além disso, regulam a assimilagdo de gorduras e
aclcares no organismo e auxiliam nas atividades do intestino. Estéo presentes em todas as folhas,
frutas e gréos integrais.

Agua: presente em quase todos os alimentos e é o grande transporte de nutrientes através do
corpo.

Vitaminas e sais minerais: as vitaminas e 0s sais minerais recebem o nome de micronutrientes.
Sao necesséarios em quantidades muito mais reduzidas do que as proteinas, as gorduras e o0s
carboidratos, mas sdo essenciais para uma boa nutricdo. Ajudam o corpo a funcionar de forma
adequada e a manter a salide. Alguns minerais também fazem parte dos tecidos corporais

Como é dividida uma refeicéo

ltalia:

Antipasto — “antes da pasta” normalmente sdo aperitivos, como frios, embutidos, bruschettas,
sopas, conservas, etc.

Primo (primeiro prato) — massas, polenta, risottos.

Secondo (segundo prato) — carnes, aves e peixes.

Contorno (guarni¢cao) — vegetais, legumes cozidos, cogumelos, batatas, etc.

Insalata (salada) — a acidez das saladas ajudam a limpar a boca da gordura dos pratos mais
pesados e ajudam na digestao. Por isso é servida depois do prato principal.

Frutta/dolce (sobremesa)

Café

Pane — 0 pdo acompanha toda a refeicao.
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Franca:
A estrutura € semelhante, com a presenca indispensavel dos queijos antes da sobremesa.

Amouse bouche/canapé -

Entrée (entrada)

Plat de resistence (prato principal)
Salade (salada)

Fromage (queijos)

Dessert (sobremesa)

Pain — o pdo acompanha toda a refeigao.

Brasil:
Petiscos
Salada
Prato principal
Sobremesa

O importante numa refei¢édo é que, assim como 0s vinhos, o ideal é que se passe das receitas mais leves
para as mais fortes e encorpadas

Elementos de uma refeicéo

APERITIVOS

Canapés
Francés: Amouse gueule / Hors d’Oeuvre
Italiano: Tartina

Um canapé é um aperitivo pequeno, decorativo, que se come normalmente com a mao e em uma soO
mordida. Por isso também pode ser chamado de finger food, que significa “comida de dedo”. S&o servidos
durante o periodo do coquetel, junto com drinks, enquanto os anfitribes esperam que todos os convidados
cheguem antes que se sentem a mesa para a refeicdo. Servem para abrir o apetite, mas nédo para
“encher” os publico. Os mais tradicionais canapés sao montados sobre uma fina fatia de pao, torrada ou
massa folhada em diversas formas (quadrados, circulos, tridngulos, etc), bases para manteigas
aromatizadas, pastinhas, queijos, frios, patés, caviar, peixes, carnes e outros.

Porém, hoje essa forma de canapé mais tradicional ja abriu caminho para coisas mais criativas e originais,
com outros tipos de “base” que nao apenas pao. Ja se faz espetinhos, por¢des servidas em colheres de

cerdmica e outros. A expressdo Hors d’Oeuvre se confunde um pouco, mas ja& € um pouco mais
abrangente que o canapé, pois inclui todas estas outras op¢des de aperitivos.

Tapas (Espanha)

Tapas é o nome que se da a uma ampla variedade de aperitivos, tira-gostos e outras receitas em pequenas
por¢cBes da cozinha espanhola. No entanto, 0 que comegou apenas como receitas simples e caseiras
evoluiu nos ultimos anos. Na Espanha jA se consegue encontrar casas especializadas em tapas super
sofisticadas. As tapas ndo sao necessariamente aperitivos que vem antes da refeicdo. Podem ser, assim
como os petiscos no Brasil, 0 que sustenta uma noite inteira de confraternizacéo e conversas de bar. E
comum que os balcBes dos bares estejam cheios de opcdes para que o cliente possa ver e escolher na
hora.

Curiosidade: a palavra tapa que dizer “tampa”, “cobertura”. Existem varias teorias para o surgimento dessa
expressao:

e Diz-se que ha muito tempo, era comum colocar uma fatia de pdo por cima dos copos de bebidas
para proteger de moscas. Com o tempo, passou-se a variar os tipos de “coberturas”.

e O rei Alfonso Xll parou em uma taberna em Cadiz, uma cidade costeira, para beber um xerez. O
garcom trouxe a taca coberta por uma fatia de presunto para proteger da areia do vento. Ao pedir
mais um copo, o rei ordenou que viesse com “tapa”.

Exemplos classicos:
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Muitas tapas sdo como canapés, montadas sobre uma fatia de pdo, com coberturas como jamén ibérico
(presunto cru), queijo manchego (de leite de ovelha), solomillo de ternera (filé de vitela grelhado) e frutos do
mar. Outros sdo pequenas por¢cdes de mariscos, frutos do mar, azeitonas, queijos para serem comidos com
palitos. Podem ser frias, como azeitonas marinadas, queijos, cebolinhas e anchovas; ou quentes, como
lulas fritas, bolinhos, etc.

Antipasti (Italia)

A palavra antipasto se refere aos aperitivos que s@o servidos antes da pasta, as massa italianas,
tradicionalmente servidas como primeiro prato nas refei¢cdes italianas. Ao contrario das tapas na Espanha
ou petiscos no Brasil, é parte integrante da refeicao e ndo a substitui por completo.

Exemplos classicos: os antipasti variam de acordo com as regifes da Itdlia. Mas os combinados tradicionais
sempre tem frios, como o presunto de Parma; queijos, como 0 pecorino e parmesao; embutidos, como
salame, sopressata e finocchiona (linguica curada com erva doce); pastinhas ou conservas, como caponata
de berinjela, tapenade de azeitonas, pimentfes e abobrinhas grelhadas. Podem ser também outros tipos de
legumes como alcachofras cozidas ou assadas, aspargos e cogumelos,

Outra op¢ao muito tipica de antipasto € a bruschetta, uma fatia de pao italiano torrado, esfregado com alho,
temperado com azeite e com uma imensa variedade de coberturas. A mais conhecida é a de tomate com
manjericéo.

Outros aperitivos semelhantes:

Russia (Zakuski) — séo os aperitivos servidos antes da refeicdo na Russia, mais aproximados dos antipasti,
com ingredientes regionais como peixes defumados (arenque, salmao), linguicas, legumes refogados,
assados, recheados. O zakuski mais famoso certamente € o blinis, uma panquequinha de trigo sarraceno

Grécia / Turquia (Meze) - é uma selecdo de acepipes tradicionais servidos na Grécia e na Turquia. Meze
em turco significa «refei¢do ligeira». Orektik4d € o nome que se da formalmente a estes acepipes, pode ser
utilizado também para se referir ao primeiro prato de uma refeicdo nas culinérias ndo-gregas. Diversos dips
séo servidos, com pdao pita (arabe) ou fatias de algum outro tipo de péo.

REFEICAO: SALADAS, ENTRADA, PRATO PRINCIPAL E SOBREMESA
Saladas

No Brasil, come-se as saladas no comec¢o da refeicdo, como uma entrada. Esta pode ser uma simples
salada de folhas com tomate, até saladas com frutos do mar, carnes frias, peixes e frutas. Nos paises
europeus, principalmente do Mediterraneo, costuma-se também comer saladas ap6s o prato principal,
pois a acidez do seu molho ajudam a limpar a boca das gorduras e as fibras auxiliam na digestéo.

Elementros que podem compor uma salada:

e Folhas: verduras que podem ser neutras como 0s varios tipo de alfaces; amargas como rdcula,
chicoérias, endivias, radicchio; aromaticas, como as ervas manjericdo, salsinha, hortela.

e Vinagrete: é o molho que traz acidez e untuosidade para a salada. E basicamente feito misturando-
se 1 parte de algum liquido acido (suco de limao, vinagre, balsdmico, maracuja: separados ou
misturados) com 3 partes de 6leo (azeite, 6leos de canola, milho, girassol, coco, etc). Tem que ser
misturado na hora, formando uma emulséo, ja que 6leo e 4gua ndo se misturam. Para dar sabor a
vinagrete, pode-se acrescentar outros elementos, como creme, iogurte, mostarda e especiarias.

e Nozes e Frutas secas: acrescentar nozes, castanha de caju, macadamias, castanhas do para,
além de sabor, serve para dar uma complexidade de textura a salada, principalmente crocancia. Ja
as frutas secas, como damasco, passas, tdmaras e ameixas, confere docura, equilibrando o
salgado do molho.

e Frutas: a adicao de frutas cortadas, assadas ou grelhadas em saladas faz todo o sentido, ja que
reforcam o frescor desejado, além de textura e sabor.

e Proteina: pode vir na forma de queijos; frios e embutidos; peixes, frutos do mar, aves e carnes,
normalmente cruas ou cozidas, mas quase sempre frias.
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A salada ndo é a etapa da refeicdo preferida dos apreciadores de vinho, j4 que a acidez da vinagrete
tende a néo cair bem com a bebida.

Entrada e Prato Principal

A entrada e o prato principal séo os grandes componentes nutritivos de uma refeigcdo, sendo que esta
primeira, no dia-a-dia, nem sempre esta presente.

A entrada é uma receita mais leve em porcéo pequena, para que o comensal ndo se satisfaca logo. Serve
como uma introducdo do que vem.

Os pratos sempre sdo compostos de varios tipos de ingredientes, ndo s6 para atender as necessidades
fisioldgicas do homem de uma alimentagdo equilibrada, como pela complexidade de sabor apreciada em
cada cultura.

Massas: Normalmente, os pratos de proteinas como carnes, aves e frutos do mar sédo as estrelas da
refeicdo. Os carboidratos sao vistos mais como acompanhamentos, apesar de serem também os principais
como as massas da Itaila.

o Massa seca e fresca: as massas italianas podem ser secas ou frescas. Secas sao feitas apenas de
farinha de sémola (uma parte do trigo) e 4gua e devem ser comidas al dente, um pouco duras por
dentro. As frescas séo acrescidas de ovos e ndo ficam al dente. Outras culturas que também
consomem muita massa sdo 0s paises asiaticos, tanto de trigo quanto de arroz. Na verdade,
acredita-se que o macarrdo surgiu na China.

o Pé&o: presente em praticamente todas as culturas em varias formas. A baguete francesa é a mais
famosa, apesar de o pais ter milhares de outros tipos. Outros conhecidos sdo o péo pita, ou arabe.
No Brasil, temos também o péo de queijo, feito de mandioca. Na Europa, é regra ter sempre pao na
mesa durante toda a refei¢ao.

o Arroz: risotto na Italia, sushi no Japédo e o grande companheiro do feijado na América do Sul, existem
inimeras variedades de arroz, cada uma com sua caracteristica: mais amido, menos amido,
integral, negro, etc.

Carnes: O sabor que caracteriza cada carne esta principalmente em sua gordura.

o Bovina: carne vermelha amplamente consumida no continente americano. Seu tamanho permite a
criacdo extensiva de gado. Na Europa, a carne de vitela é mais consumida, pois ndo precisam
esperar o gado crescer. E uma carne forte, encorpada e rica em gordura. O filé mignon,
considerado um dos cortes mais nobres e macios, € a que tem menos gordura (e menos sabor!).

o Ovinos (cordeiro e cabrito): carnes vermelhas de sabor muito caracteristico, com a fama de ter
“ranso”, 0 que ndo é verdade. E apenas o sabor forte que gordura tem. N&o tem tanta gordura
quanto a carne bovina, tem corpo moderado e € muito consumida na Europa. Muito apreciado pela
cultura arabe, que néo come porco.

o Suina: apesar de sofrer muito preconceito por ter tido maior risco de transmissdo de doengas, 0
porco é um dos animais mais verséateis na cozinha. Foi e € uma das maiores fontes de proteina e
gordura na Europa, principalmente com sua utilizacdo na producdo de embutidos, e conservas de
carnes como presuntos, bacon, linguicas frescas e curadas, terrines e etc. Hoje em dia, com o forte
controle sanitario, € uma fonte segura de carne. Partes como o lombinho sdo até consideradas
“carne branca’E nédo precisa ser tdo passada quanto antigamente, pois fica dura e seca.

Aves

o Frango: carne branca. uma das maiores fontes de proteina “barata” no mundo, por ter se adaptado
no sistema de produgéo intensiva. Tem sabor delicado e corpo médio.

o Pato/ganso: muito consumido na Europa e na Asia, o pato é uma ave com alto teor de gordura e
sabor forte e caracteristico. Dele sao derivados pratos famosos do mundo como o foie gras, o
figado gordo francés, o pato laqueado da China, entre outros.

o Coelho: considerado uma “ave” na gastronomia por seu sabor delicado, textura e preparos
parecidos com o do frango. Corpo médio-leve.
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o Codorna/Perdiz: também consideradas cagas, mas de sabor mais leve.
Caca

o Cervo/Faisao/Lebre/Javali/Cateto/Queixada/Jacaré: carnes encorpadas de sabor forte e bem
caracteristico. A caca é permitida por temporadas na Europa, mas é proibida no Brasil, a ndo ser
para subsisténcia.

Do mar

o Peixe: carnes de corpo médio-leve, mas com indices de gordura bem variados. Os peixes como

atum, salméo e sardinha s&o ricos em gorduras boas, chamadas “6mega 3”. Ja peixes brancos
como robalo, namorado, pargo sdo pobres em gordura e tem o corpo mais leve, mais delicado.

o Frutos do mar: uma imensidao de alternativas que tem corpo médio-leve. Muito presentes na dieta
de cidades costeiras do mundo.

Sobremesas

O acucar é um dos Unicos ingredientes que ndo conseguimos achar em seu estado natural no ambiente. E
preciso processar a cana-de-agUcar, no Brasil, ou a beterraba, na Europa, para isola-lo. A confeitaria
evoluiu muito ao longo da histéria da gastronomia, principalmente na Fran¢a, onde verdadeiras esculturas
podem ser feitas com agucar.

Comer sobremesa faz parte da cultura ocidental, pois no oriente normalmente se consome doces apenas
como lanche e ndo necessariamente no fim da refeigdo. Na ltalia, ndo existe a palavra “sobremesa”, apenas
frutta ou dolce. Na hora de acompanhar uma sobremesa com vinho, o ideal sdo vinhos doces como
Sauternes e colheitas tardias, para que a sobremesa ndo se sobreponha.

13. CARDAPIO
Definicao e origem

O cardapio, também chamado menu, lista ou carta, € um veiculo de informacéo, venda e publicidade de um
restaurante, e tem por finalidade auxiliar os clientes na escolha dos alimentos e bebidas
Do latim cartha que significa “carta” e dapum que que dizer “iguarias”.

Planejamento de um Cardapio

O planejamento de um simples menu para um jantar para amigos, apesar de menos complexo, ndo é muito
diferente da criagdo do cardapio de um restaurante. Para desenvolve-lo, vocé precisa pensar em
basicamente:

Qual é o seu objetivo?

Quem vai comer?

Quando e onde sera servido?

Qual sera o tema/ o que sera servido?
Quanto vocé vai/pode gastar?

Quem e como vai produzir?

O O O O O O

Identidade e conceito

Todo menu surge de uma ideia, que por sua vez, surge de uma necessidade. Pode ser uma necessidade
econdmica, pessoal ou, por que ndo, as duas. Abrir um restaurante € uma operacao complexa e, além de
VArios outros aspectos, saber o que servir € 0 primeiro passo para o sucesso, seguido do cuidado profundo
com sua implementacéo.

Todo restaurante precisa ter uma identidade, algo pelo qual o publico possa reconhecé-lo e lembréa-lo diante
de uma determinada necessidade. A definicdo desta identidade se da a partir da definicdo de alguns
aspectos:
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Como escolher o caminho para a criacdo de um negécio no ramo da gastronomia?

Publico-alvo - o publico é o grupo de pessoas que 0 empreendedor pretende atingir, chamar atencao, para
comer no seu restaurante. Sdo pessoas que gostam de uma gastronomia sofisticada? Qual é sua classe
social e quanto estdo dispostas a pagar por uma refeicdo? Preferem sair para comer ou preferem comer em
casa? Gostam de sair para almocar ou jantar?

Para analisar o perfil do publico-alvo, verifica-se:

Poder aquisitivo

Faixa etaria

Tempo disponivel
Género

Restricdes alimentares

o 0O 0 OO

Enfim, o conhecimento dos gostos e das carateristicas do publico serve para adaptar o negocio para
atender as suas necessidades. Afinal, sé existe um negdécio se houver alguém para consumir o produto de
seu servigo. O publico também esta fortemente ligado a:

Localizac&o - ndo adianta abrir um restaurante super sofisticado em uma cidadezinha do interior. Ou uma
churrascaria rodizio na India. O ponto do negécio € um fator de escolha do seu conceito, pois precisa
respeitar o publico que ali frequenta. E uma area comercial? E um ponto turistico?

Ligue os pontos: quais negocios e quais lugares combinam?

Loja de cachorro quente

Sede dos Vigilantes do Peso
Lanchonete de produtos naturais

Escola primaria
Sorveteria

Centro empresarial
Restaurante francés sofisticado

Hotel 5 estrelas

Loja de sucos
Academia

Restaurante a quilo
Condominio residencial

Padaria
Praia

Concorréncia - existem dois aspectos da concorréncia que podem ser analisados ao abrir um negdcio. Ou
encontra-se um nicho ndo explorado em uma regido, ou aproveita-se que a regido seja conhecida por ser o
polo de determinada especialidade ou servi¢co. Exemplos:

Restaurante japonés no Leblon
Feira de Séo Cristévéo — gastronomia nordestina.

Gosto pessoal do proprietario - se o dono do negécio ndo gosta de massas, ndo é recomendavel que
abra um restaurante italiano. Gostar do que se serve € o primeiro passo para uma comida honesta e de boa
qualidade.

M&o-de-obra - para o servico de alta qualidade, sdo necessarias pessoas para executa-lo. Uma equipe

bem treinada e preparada é tdo importante quanto o publico. E preciso sempre se levar em conta a
possibilidade de se achar a mao-de-obra certa para o servigo especifico.
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Fornecedores - antes de abrir um negécio, é preciso verificar se h4 no mercado fornecedores capazes de
supri-lo com os ingredientes e outros produtos necessarios para a manutencéo do seu cardapio.

Tipos de alimentacgao

Refei¢des: alimentagcdo elaborada com varios componentes, normalmente compostas por ao menos um
prato quente, acompanhado de bebidas. Ha inUmeras variedades de estabelecimentos com tipos diferentes
de ambiente e niveis de elaboracéao.

o Cléassicos: restaurantes de ampla aceitacdo e varias opg¢des, com receitas internacionais mais
requintadas.

o Caracterizados: restaurantes tematicos, de especialidade definida como de nacionalidades
especificas, regionais ou culturais. Ex: Restaurantes japoneses, de comida nordestina, italianos,
etc.

o Contemporéaneos: restaurantes sofisticados que nao tém necessariamente uma especialidade,
mas agrupam varias influéncias diferentes. Um grande exemplo é a cozinha fusion, que quer
dizer “fusao”.

o Alimentagdo continuada: cafés e lanchonetes que servem durante todo o dia, desde o café-
da-manha até o jantar, adaptando o servico para cada horario.

o Funcionais ou de publico especifico: restaurantes que ficam em hospitais, escolas,
empresas, que tem um compromisso maior com as caracteristicas nutricionais da comida.

o Populares: refeigoes do tipo “comida caseira”, ou buffet a quilo, com preco mais acessivel.

o Catering / banquetes: servicos de festas, para empresas aéreas ou convengdes empresariais.
O menu depende da ocasiao.

o Delicatessen: estabelecimentos que oferecem comida pronta ou pré-pronta, para ser levada e
consumida fora dali.

o Delivery: servico de entrega em domicilio.

Lanches: alimentacéo rapida, de 10 a 30 minutos, normalmente acompanhada de bebida. Enquadram-se
lanchonetes, fast food, pragas de alimentacao, confeitarias/padarias, cafés, sorveterias, delivery, quiosques,
ambulantes

Bebidas: negécios em que o principal servico é o de bebidas e que a comida servida é apenas para
acompanhar. Ex: bares, casas de shows, pubs, chopperias, etc.

Perfis de um Cardapio

Tipos de menu:

(0]

Menu estéatico: sempre 0 mesmo menu, sem grandes alteracdes, salvo algum problema de
fornecimento ou estatistica de venda. Ex: restaurantes classicos, tradicionais, lanchonetes.

Menu ciclico: menu rotativo, que tem um determinado nimero de receitas que alternam de acordo
com o dia da semana ou época do més. Ex: pratos do dia, restaurantes a quilo, cantinas de escolas,
etc.

Menu sazonal: muda de acordo com a estacdo do ano, composto pelos produtos que estdo na
época. Hoje em dia € muito dificil encontrar um menu que é regido completamente por este
conceito. Encontra-se, no entanto, restaurantes que introduzem alguns ingredientes no menu para
pontuar o tema. Ex: restaurantes sofisticados, contemporéneos, nouvelle cuisine, etc.

Menu de mercado: restaurantes pequenos que tem a flexibilidade de servir pratos diferentes todos
os dias com produtos comprados diariamente, os melhores que se pode encontrar no mercado.
Esta quase em extingdo, pois 0s mercados ja estdo pasteurizados, padronizados. E amplamente
ligado ao conceito de menu sazonal. Ex: pequeno restaurante em que o chef é o proprietario.

49



(e]

Menu misto: € a combinacdo de um ou mais tipos acima, dando margem ao estabelecimento
controlar seus estoques com a grande parte dos pratos definidos com fichas técnicas, mas, por
exemplo, ter especiais do dia e novidades frequentes que estimulam a volta do cliente.

Tipos de servico:

(o]

(¢]

A la carte: uma carta com vérias opgdes de cada servico a escolha do cliente, com cada escolha
paga separadamente.

Menu com opcdes: é disponibilizada ao cliente uma sequéncia pré-determinada de servicos, com
mais de uma opc¢ao para cada um, ou no minimo em um dos servicos, com preco fixo.

o Ex:

Entrada

Salada de camar&o com pimentfes assados
Sopa de aspargos com creme azedo
Gaspacho de tomate

Prato Principal

Frango a cagadora com polenta cremosa

Magret de pato ao molho de jaboticaba e arroz basmati
Filé de costela com manteiga de ervas e batatas salteadas

Sobremesa

Pannacotta com coulis de frutas vermelhas
Mousse de chocolate com crocante de avelas
Crepe de doce de leite

Menu a table d"héte: a expresséao significa “mesa do anfitrido” e representa a oferta de um menu
Unico com opgOes ja predeterminada, com preco fixo. Neste caso, o cliente ndo escolhe e é
obrigado a aceitar a sequéncia definida dos pratos.

Ex:

Entrada
Salada de camarédo com pimentdes assados

Prato Principal
Frango & cagadora com polenta cremosa

Sobremesa
Pannacotta com coulis de frutas vermelhas

Buffet de autosservigo: também conhecido pelo nome em inglés “self-service”. Todos os pratos
ficam expostos em uma ou varias estacBes para que o proprio cliente se sirva. As bebidas sdo
normalmente cobradas a parte. Ha dois principais tipos:

o Prego fixo: o cliente pode se servir & vontade uma ou mais vezes.
o Por peso: o cliente se serve e paga pelo peso da quantidade no prato.

Rodizio: neste sistema, o cliente senta-se a mesa e é servido constantemente por gargons, que
passam e oferecem as opgGes do menu.

Delivery: servico normalmente a la carte que é entregue em domicilio.

Misto: é a combinacdo de um ou mais servicos descritos acima. Um grande exemplo € o das
churrascarias que servem rodizio de carnes, tem buffet de autosservico de saladas e guarnicdes e
ainda oferecem opc¢des a la carte para a escolha do cliente.
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Estrutura e composicado de um cardapio

Caracteristicas basicas
Harmonia: um cardapio deve respeitar uma sequéncia

o Leve antes do pesado/encorpado: assim como vinhos, pratos leves devem vir antes de outros
muito pesados, gordurosos ou encorpados. Depois, na hora do queijo ou da sobremesa, igualmente
deve ser respeitada a sequéncia dos menos doces para o0 mais doces.

o Frio antes do quente: como acima, o ideal é que pratos frios venham antes dos quentes.

Por¢cBes: num restaurante em que o cliente fara a refeicdo em varios servicos, as por¢cdes tem que ser
menores. Ex: restaurantes franceses / menu degustacéo.

Variedade de ingredientes e técnicas: € importante evitar a repeticdo excessiva de ingredientes e
técnicas, ou ao menos a percepcao de repetigdo.

Otimizacdo: ao mesmo tempo, a criagdo de pratos que possibilitem a utilizacdo dos subprodutos e
otimizagdo de custos € importante para o sucesso financeiro.

Ingredientes de boa qualidade, frescos e da estacdo: € o primeiro passo para uma receita de sucesso.
Produtos que esta na época sdo melhores e mais baratos.

Custo-beneficio: a sensacédo de ter pago o preco justo ao final de uma refeicdo é altamente gratificante
para o comensal, assim como o contrério, uma grande decepcéo.

Respeito ao conceito/identidade: estar de acordo com a proposta do restaurante.
Estrutura

o Hors d’ouvre / canapés / aperitivos / amouse bouche
o Saladas (Brasil)

o Entradas frias / sopas / entradas quentes

o Pratos principais: grelhados, assados

Massas

Peixes / Frutos do mar

Aves

Carnes vermelhas e de caca

o Guarnigdes:
Legumes

Cereais
Massas

o Saladas (Franga/ Italia)
o Queijos (Franca): frescos > firmes
o Sobremesas

Frutas
Doces / confeitaria
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Producao / Adequacao

Redacéo

(o]

(o]

Linguagem: o nivel de sofisticacdo e detalhamento das descri¢cdes de receitas de um cardapio tem que
ser de acordo com a proposta.

Sucinto ou Extenso: em alguns casos, pode ser importante descrever bem os pratos. No entanto, o
excesso pode ser visto como arrogante e dificultar o entendimento do publico.

Ex: “Salmao ao molho de manteiga branca com arroz de jasmin” ou “Salmao levemente grelhado em
ponto semi cru temperado com sal do Himalaia e pimentas das Indias com o leve perfume do Oceano
Pacifico, guarnecido com aromatico arroz tailandés cozidos em aguas cristalinas.”

Emprego de linguas estrangeiras:

Deve ser coerente com o conceito e a identidade do restaurante. A mistura do portugués com outras linguas
em principio deve ser evitada, mas caso faga parte da proposta, € preciso deixar bem claro.

o ltalico: normalmente, todas as palavras estrangeiras dentro de frases em portugués devem
estar destacadas, a ndo ser que nao faca parte da identidade visual do cardapio.

Ex: Batatas sautées

o Redundéncia: algumas expressdes classicas que, no entanto, ndo sao de conhecimento geral
podem ser reexplicadas.

Ex — “Caponata de berinjela’/ “Tapenade de Azeitonas Pretas”
Letras maiusculas
o Inicio da frase: “Antipasto misto” / “Quiche de salmdo com cogumelos”
o Nomes proprios: “Filé a Chateaubriand”, “Filé a Oswaldo Aranha”
o Paises/regides/local: “Molho Madeira” / “Peixe com manteiga de ervas de Provence”

Emprego de termos técnicos:

Se ndo forem de conhecimento geral, é preciso tomar cuidado com a utilizagdo de determinados
termos. Falaremos mais sobre vocabulério mais a frente.

Precos

o Ordem: do barato ao caro? Nem sempre. Existem estudos que dizem que a ordem dos precos
pode acabar influenciando a deciséo do cliente na hora de escolher o que pedir.

o Alinhamento: pregos alinhados podem deixar tornar mais clara a comparacdo do caro e do
barato. Em alguns casos, pode ser recomendavel deixa-los desalinhados.

Visual

A identidade visual do menu de um restaurante € uma das grandes representantes do seu conceito.
Um restaurante moderno ndo pode ter uma carta com referéncias visuais classicas ou antigas. Para esta
adequacgao, é preciso contar com um profissional competente, que possa reproduzir a “cara” do negocio.
Dentre algumas caracteristicas, este deve pensar nas seguintes:

o Cores, tamanho e estilo de fonte/letra: por exemplo, em um ambiente muito escuro, as letras
ndo podem ser muito pequenas ou complexas, nem o menu muito escuro, pois os clientes terdo
dificuldades de ler.

o Fotos: se forem entrar no menu, as fotos devem ser produzidas por um profissional qualificado
para tal. Pode parecer que ndo, mas nem todo mundo consegue tirar uma boa foto de comida.

o Diagramacdo: a clareza ao ler e diferenciar as linhas, os nomes dos pratos sem muito esforgo.
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o Formato / praticidade: em estabelecimentos em que as mesas sdo muito pequenas, 0
cardapio nao pode ser muito grande. O cliente deve poder manipular o menu com conforto e ter
onde coloca-lo ao terminar.

o Impresséo: todo cardapio é feito para durar um determinado periodo de tempo, por varios
motivos. De tempos em tempos, é preciso reimprimir para reajustar precos, retirar itens de baixa
saida ou com ingredientes de dificil fornecimento.

= Material: a escolha do material do cardapio depende das situacdes de uso e de quanto
tempo se pretende que este dure até a proxima impressao.

= Revisdo de texto: é imprescindivel que o texto seja revisado repetidamente antes do
envio a impressao. Um simples acento a mais pode acarretar em um grande prejuizo,
caso seja necessaria a reimpressao. Ou tera de se esperar meses com a informacéo
errada até a proxima leva.

Implementacao

Apo6s definidos o conceito e os pratos que entrardo no menu, comegam etapas ainda mais importantes, que
séo as de implementacgéo, concretizacdo das ideias.

Testes - todos os pratos devem ser testados mais de uma vez, para que seu resultado e padrdo sejam
dentro do esperado. Nestes testes seréo realizadas as seguintes etapas:

(o]

Elaboracéo de ficha técnica:

A ficha técnica é o principal instrumento de controle de custos de um restaurante. Através dela, o
empreendedor podera ter as bases para saber quanto cada prato custa e, a partir dai, precifica-lo
para o consumidor.

Ex: Salada Caprese

Custo Custo

Ingrediente Quantidade Unidade Preco/kg ingr. total
1 porcdo Tomate 0.169 kg 5.00 0.84 3.79 porcao

Mozzarela  de

bdfala 0.085 kg 16.50 1.40
Manijericao 0.008 kg 16.00 0.12

Pesto de

Manijericao 0.015 kg 31.83 0.48
Rucula 0.040 kg 8.90 0.36
Vinagrete de

Balsamico 0.015 | 18.76 0.28
Pangratato 0.020 kg 15.33 0.31

Azeite extra

virgem 0.010 | 20.00 0.20

Precificacdo / Controle de custos: com a ficha técnica, o dono do neg6cio consegue saber
exatamente quanto estd gastando para cada por¢do da receita que vende. Com isso, consegue
controlar grande parte de seus custos e também de sua rentabilidade. Muitos restaurantes falem
pela inabilidade de seus administradores de dominar seus gastos.

Margem de lucro: o restaurante deve definir, a partir dos custos e dos precos, a margem de lucro
que pretende atingir. A partir disso, podera fazer adaptagcées em determinados pratos para estimular
ou desestimular seu consumo, considerando também a facilidade de fornecimento e preparacéo de
cada.

Livro de receitas:
E a representacdo das fichas técnicas em receitas, com modo de preparo e instru¢des para o pré-
preparo, o mis-en-place e a finalizag&do de cada prato. Com isto, 0 empreendedor consegue garantir:

o Padronizacdo: quando volta a um restaurante que adorou, o cliente espera encontrar a mesma
sensacdo de antes, a mesma qualidade, independente de o cozinheiro ter mudado. O livro de
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receitas € o primeiro passo para que qualquer cozinheiro que domine as técnicas culinarias
consiga reproduzir as receitas com precisao.

o Controle de qualidade: com a padronizacé@o de técnicas, quantidade e produtos, o cozinheiro
tem o que é necessario para se manter a qualidade da receita.

o Lista de ingredientes: com os testes, definem-se os ingredientes que terdo de ser comprados e
repostos frequentemente no restaurante.

Fornecedores - a partir do livro de receitas e da lista de ingredientes, deve-se comecgar a procurar no
mercado os fornecedores necessarios para suprir o restaurante com tudo o que for necessario. A relacao
comercial deve ser iniciada e sé com o tempo sera possivel saber com quais fornecedores se pode contar.

Treinamento de Cozinha - ndo é suficiente simplesmente entregar as fichas técnicas e o livro de receitas
nas méos dos cozinheiros e esperar que estes reproduzam e respeitem as instru¢des, atingindo o resultado
esperado. Um treinamento detalhado deve ser feito para passar, ndo apenas as técnicas, como também a
cultura da empresa e as expectativas que patréo tem de seus empregados.

Treinamento de saldo - a equipe de saldo é a principal ferramenta de venda de um restaurante. O menu
ndo é suficiente para convencer o cliente. O garcom devera saber descrever com detalhes ndo apenas os
ingredientes

Estatisticas de vendas - através do controle de saida de cada prato, o empreendedor consegue saber o
que esta ou ndo sendo aceito pelo seu publico. A partir desta, podera fazer a revisdo do menu, com a
retirada e acréscimo de pratos de acordo com as informacdes recolhidas.

CARTA DE VINHOS

Com a carta de vinhos, os cuidados ndo sdo diferentes. O empreendedor também precisa se preocupar
com:

Conceito e identidade - adequacéo;

Publico / localizagéo;

Perfil de menu / tipos de servico;

Redacéo e visual da carta;

Controle de custos, margem de lucro e fornecimento;
Impresséao e duracgéo;

Treinamento de equipe;

Estatistica

O 0O O O O O O O

Vocabulario de Gastronomia

Técnicas
o Saltear (sauter)— Deitar um pouco de manteiga numa frigideira, introduzir o alimento e deixar
dourar sobre fogo forte. Juntar mais manteiga, reduzir o calor e deixar cozer, mais ou menos,
conforme o gosto ou a receita.

o Assar (r6tir/cuire au four) — Cozinhar um alimento em um forno a seco.

o Escaldar (pocher) — Passar um alimento rapidamente por agua muito quente para o pelar ou tornar
mais macio.

o Refogar — Cozinhar alimentos em um pouco de gordura (6leo, azeite, manteiga) quente, mas sem
necessariamente dourar, mexendo constantemente.

o Bater (monter) — bater um creme ou uma clara com um batedor (fouet), de forma a incorporar ar e
fazer com que fique com aspecto mais rigido.

o Branquear (blanchir)— Introduzir um alimento em &gua fervente mais ou menos tempo, conforme a

receita. Escorrer e passar por agua fria, se possivel com gelo. Isso fixa a cor verde dos vegetais e é
a técnica recomendada para legumes antes de congela-los.
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Selar / dourar (seler) - dourar um alimento rapidamente numa gordura (6leo, azeite, manteiga)
guente sobre fogo forte com o fim de criar uma crosta e dar cor em toda a superficie.

Banho-maria (bain-marie): Colocar um alimento dentro de um recipiente que, por sua vez, é
introduzido em outro, contendo agua fervente.

Fritar (frire)— Cozer alimentos inteiros (pequenos) ou em bocados, numa gordura bem quente. A
quantidade de gordura depende do efeito que se deseja obter. A fritura na frigideira faz-se com uma
pequena quantidade de éleo. A fritura de imerséo faz-se, mergulhando os alimentos num banho de
fritura, 6leo, aquecido entre os 145 °C e os 180° C.

Glacear (glacer)— Revestir os alimentos com uma ligeira camada brilhante, por exemplo glacé.
Gratinar (gratiner)— Envolver ou cobrir com um molho alimentos geralmente ja cozidos. Espalhar
por cima queijo ou péao ralados e levar a forno forte ou ao grelhador para deixar ganhar um crosta
dourada.

Grelhar (griller)— Expor um alimento ao calor forte das brasas, da chapa ou dos infra-vermelhos.

Guisar (etuver) — Cozinhar um alimento, geralmente em bocados numa panela sobre fogo baixo,
em manteiga e num liquido que, com outros alimentos, formardo um molho abundante.

Abafar (braiser) — Cozinhar um alimento mergulhado em um liquido numa panela ou recipiente
fechado, sobre fogo baixo ou em um forno por longo tempo.

Infusdo (infusioner) — Escaldar um alimento ou substancia vegetal com agua, ou outro liquido, bem
quente e deixar que a agua tome o gosto do alimento (por exemplo cha, café, casca de liméo, etc.)

Ligar (lier) — Espessar um liquido com a ajuda de fécula, maisena, farinha, ovos ou gelatina.

Marinar (mariner) — Regar um alimento com uma mistura constituida por vinho, vinagre, suco de
fruta ou azeite, ervas aromaticas, cebola, cenoura, alho, e especiarias. Deixar assim mais ou menos
tempo. Tem o fim de tornar os alimentos mais saborosos e mais tenros.

Empanar (paner) — Passar um alimento por ovo e péo ralado ou algum tipo de farinha e fritar.
Passar — Cozer mais ou menos uma carne conforme o efeito pretendido.

Reduzir — Ferver um liquido ou um molho destapado, com o fim de reduzir a quantidade de liquido.
Faz-se para espessar um molho ou concentrar o sabor de uma preparacao.

Regar (arroser)— Enquanto se assa, regar regularmente um alimento com o préprio suco, para
evitar que seque.

Deglacar (deglacer) — Despejar algum liquido (vinho, caldo, agua, etc) em uma assadeira ou
panela que tenha alguma camada de alimento grudada, de forma a desgrudar e incorporar isto a um
molho ou caldo.

Untar — Passar manteiga ou 6leo para evitar que os alimentos se agarrem aos utensilios.

Cortes: os legumes podem ser cortados em diversas formas, classificadas da seguinte maneira
pela cozinha francesa classica:

o Brunoise: em cubinhos uniformes de 2mm de espessura.
o Julienne: em tiras finas.

o Chiffonade: folhas cortadas em tiras finas.

o Concasser: legumes cortados em cubos grosseiramente.

o Mire-poix: cortados em cubos grandes de 1,5cm para caldos e sopas.
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14. CARTA DE VINHOS

Cada vez mais se sedimenta no Brasil o habito do consumo do vinho como um acompanhamento quase
obrigatério de uma refeicdo. Nos paises europeus, quer pelos aspectos climaticos quer pelos culturais, tal
pratica ja € uma constante ha muitos séculos.

Nos dias atuais é rara a mesa de um restaurante nos grandes centros, como Rio e Sao Paulo, que nao
ostente uma garrafa de vinho sendo degustada pelos comensais. Mesmo entre a juventude este habito
comega a ser uma pratica rotineira.

Ha cerca de dez anos, tal fato ndo ocorria. A evolugdo de nossa indistria vinicola, as facilidades de
importacdo de vinhos de qualidade e a disseminacdo da degustacdo de vinhos através de associacdes
especializadas vém contribuindo decisivamente para esta pratica.

Por estas razdes, o vinho passou a ser um referencial de qualidade do restaurante, sendo mesmo um
fator de selecéo pelos clientes.

A idéia desta palestra € orientar os restaurateurs no sentido da formacdo de uma adega o mais adequada
possivel as suas necessidades e a apresentacéo de seus vinhos através de uma carta simples e objetiva.

Fatores para selecionar os vinhos para o restaurantes

Alguns aspectos devem ser levados em consideragdo na hora de se elaborar a carta de vinhos de um
restaurante. Uma casa possui suas proprias caracteristicas que a diferenciam das demais. O restaurante
pode se dedicar mais para servico de almoco, ou de jantar, de comida a quilo, pode ser mais luxuoso ou
mais descontraido, enfim, h4 um enorme leque de alternativas que devem ser consideradas quando da
selecdo de vinhos para compor a carta.

Tipo da comida (especialidade)

Qual a especialidade? Comida italiana, francesa, churrascaria, portuguesa, espanhola etc. O cliente procura
muitas vezes uma casa pelo tipo de comida que vai encontrar. Uma das mais perfeitas harmoniza¢des entre
0 vinho e a comida é a harmonizacdo regional, isto €, a comida e o vinho sédo provenientes da mesma
regido. Além disso, os proprios habitos do cliente influenciam o pedido do vinho. Assim, uma familia
portuguesa normalmente possui uma inclinagcdo maior pelos vinhos portugueses, 0s espanhdis pelos
espanhais etc.

Puablico frequentador

Qual o publico que freqlienta o restaurante? Executivos (pessoa fisica ou juridica), faixa etaria, poder
aquisitivo, local do restaurante, especializado em almoco ou jantar, etc.

Um restaurante freqlentado por jovens deve possuir maior variedade de vinhos em taca, uma certa
predominéancia pelos brancos, que sdo mais procurados por esta faixa etéria, especialmente as jovens.

Se a faixa etaria é de pessoas mais velhas, vdo predominar os tintos e de pre¢cos um pouco mais caros.

O local também seleciona o cliente: um restaurante na Barra da Tijuca leva a uma idéia de maior
informalismo. No centro da cidade a formalidade ja é maior, mais austero.

Modismo

Existe, além da qualidade, preco, harmonizagdo com a comida, um fator de suma importancia para a
selecdo de vinhos para uma carta: o modismo. E dificil nos dias de hoje uma recepcdo ndo
disponibilizar o Prosecco, pois este espumante do Veneto esta na moda. Da mesma forma, 0s vinhos
nacionais da Miolo estdo presentes nas mais diversas ocasides. Portanto, € um vinho que
normalmente sera buscado pela clientela de um restaurante.

A Carta do restaurante

A carta de vinhos do restaurante varia para cada tipo de casa e consequentemente da proposta. Existem
restaurantes em que a carta de vinhos é uma das atrag@es, principalmente na Europa e Estados Unidos,
onde cartas de vinhos, pelo volume, sdo verdadeiros catalogos telefénicos. Outras casas usam o vinho
apenas como um complemento das refei¢des, sendo esta, na realidade, o principal atrativo da casa.
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De qualquer forma, a carta deve atingir aos objetivos a que se propfe o restaurante, em qualidade e
quantidade.

Normalmente, num restaurante médio, cerca de 30/50 titulos bem selecionados podem atender. Num
restaurante um pouco mais sofisticado, em requinte ou mesmo no cardapio de comidas ofertado, podemos
chegar a 80/100 titulos. Acima desta quantidade, somente os restaurantes que fazem de sua carta de
vinhos uma atracéo a parte.

Informagdes da carta
A carta deve ser o mais explicita possivel. Algumas informac8es devem obrigatoriamente estar presentes:

Nome do vinho

Safra (pode n&o haver)

Produtor

Pais de procedéncia

Regido

Volume (normalmente quando diferente de 750 ml)
Preco

Outras informag6es podem ou néo aparecer. Muitos usam uma pequena descri¢gdo do vinho, sua principais
caracteristicas, indicando as uvas que entram em sua elaboracéo, a regido e algumas possibilidades de
harmonizag¢édo, o que muito facilita a escolha do cliente. A impropriedade desta pratica se evidencia em
cartas muito grandes. Alguns usam pequenos mapas para o cliente localizar a regido de procedéncia do
vinho.

Outras cartas apresentam uma descricdo das caracteristicas dos vinhos do pais e dentro do pais da regido
de origem.

Também é comum encontrarmos na carta, de forma discreta, uma numeracéo, que na realidade facilita ao
sommelier localizar o vinho na adega.

Ordem de apresentacdo — Tipo do vinho

A ordem de apresentacdo dos vinhos numa carta deve ser correta e seguir a mesma ordem da comida.
Numa refeicdo comecamos por um hors doeuvres, seguido de pratos mais leves, seguido pelo prato de
resisténcia e finalmente a sobremesa.

Da mesma forma, os vinhos devem ser apresentados a partir dos aperitivos para os mais leves (brancos),
0s mais encorpados (tintos), os de sobremesa e ainda os digestivos.

A razéo destas sequiéncias possui uma légica. A sensibilidade gustativa vai se inibindo com alimentos mais
fortes, culminando com o doce, que inibe as papilas gustativas.

Vinhos em taca

Devem vir no inicio da carta. O cliente deve saber, logo na abertura da carta, a possibilidade de selecionar
sua harmonizacao com tacas de diferentes vinhos. Se ficar para o final, como € muito comum, a escolha ja
pode ter sido feita antes do cliente se inteirar da possibilidade do vinho em taca.

Uma garrafa normalmente corresponde a quatro copos (alguns restaurantes usam cinco) e como tal deve
ser feito o calculo de seu custo. Isto possibilita uma bela dose para cada taca e ainda sobra para uma
possivel prova por parte do cliente e do sommelier.

A selecdo dos vinhos a serem servidos em taca deve levar em consideracdo a preferéncia dos clientes.
Devem constar os vinhos de maior saida. Num equipamento apropriado (wine keeper) o vinho pode resistir
até 4/5 dias.

Um cuidado a ser tomado é a importancia de existir, para venda em garrafa, os vinhos servidos em taca,
pois o cliente pode ter admirado o vinho e solicitar uma garrafa.

Aperitivos - Espumantes

Os espumantes cada vez mais fazem parte recepgcdo ao cliente. Uma pequena variedade de espumantes
deve estar presente (pelo menos duas marcas de cada), abrangendo preferencialmente os seguintes
paises:

Brasil

Do pais da especialidade da comida

O da moda (que pode ser o da especialidade da casa)
Um champagne
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Vinhos brancos secos
Normalmente acompanham uma entrada.

Brasileiro
Argentino
Chileno
Portugués
Espanhol
Francés
Californiano
Australiano
Nova Zelandia
Italiano

De um modo geral, o vinho tinto é mais solicitado que o vinho branco. Numa recente enquete entre
restaurateurs, chegou-se a incrivel proporcdo de oito por um (0 que acho exagerado). Mas o fato é que
efetivamente o tinto sai mais que o branco. Uma proporcdo de 70% de tintos para 30% de brancos é
razoavel.

Vinhos tintos

Os tintos representam as estrelas da carta de um restaurante. Acompanha quase sempre o prato
principal. A carta deve ser abrangente e incluir diversos paises, vinhos mais fortes, mais leves,
mais caros e mais baratos.

Brasileiro
Argentino
Chileno
Portugués
Espanhol
Francés
Californiano
Australiano
Italiano
Africa do Sul

Vinhos de sobremesa

O vinho de sobremesa € o complemento da refeicdo. Como ja referido, a ordem dos vinhos acompanha a
ordem da comida. A partir de sua ingestéo, o sabor doce inibe as papilas gustativas, ficando dai para frente
prejudicada a sensibilidade gustativa. Por esta razdo, é servido o vinho doce (sobremesa) justamente ao
final da refeicéo.

Alguns vinhos sao sinbnimo de sobremesa, como os Sauternes. Vinhos de colheita tardia também sao
bastante adequados. Um vinho de sobremesa que ndo deve faltar na carta é o Banyuls, vinho doce natural
do Languedoc, que, segundo os especialistas, € um dos poucos que se harmoniza com o chocolate,
ingrediente dos mais comuns nas sobremesas.

Ordem de apresentacao — procedéncia do vinho

Dentro da ordem de apresentacao por tipo de vinho, deve ser observada a seguinte seqiiéncia, de acordo
com a procedéncia do vinho:

Nacionais

Do continente ou do tipo de comida

Dentro do continente, por importancia do pais ou ordem alfabética
Dos outros continentes

Uma pratica que encontramos em algumas cartas e facilita a escolha por parte do cliente é colocar os
vinhos, apos a seqiiéncia principal referida, em ordem de preco, do mais barato para o mais caro.
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Meias garrafas

Uma alternativa que deve ser considerada é a da meia garrafa, principalmente em restaurantes mais
dedicados ao almoco no centro da cidade. Muitas vezes executivos tratando de negdcios evitam beber em
demasia.

Alguns procedimentos

A oferta do vinho ndo deve nem ser demorada nem agressiva demais. Uma boa pratica €, apés as boas
vindas e o oferecimento normal de agua, perguntar delicadamente e sem impertinéncia, mas logo no inicio
dos trabalhos: “Gostaria de conhecer nossa carta de vinhos?”.

Um outro cuidado a ser observado € nédo privilegiar os homens na oferta da carta. Se um casal, o ideal é
oferecer uma carta para cada um. Se um grupo, tentar perceber quem esta mais interessado ou tomou a
iniciativa de solicitar a carta.

Na ABS do Rio de Janeiro, 0 maior nimero de alunos nos cursos basicos € de mulheres. Portanto, deve ser
evitado um constrangimento machista, pois por vezes a mulher é quem tem o conhecimento do que vai ser
pedido.

Uma outra cautela é para quem vai ser ofertada a prova do vinho. Quem prova é quem fez o pedido do
vinho, independente se homem ou mulher.

Armazenamento do vinho

Desde ha muito a conhecida frase “o vinho quanto mais velho melhor” caiu em desuso. O vinho hoje € um
negocio que movimenta centenas de milhdes de délares por ano, em todos os cantos do mundo. Um
vinicultor ndo pode mais se dar ao luxo de produzir um vinho hoje para ser degustado daqui a vinte anos.
Esta fase ja passou. O vinho atualmente é elaborado para consumo rapido, alguns mesmo, como o
Beaujolais Nouveau, rapido até demais.

A nova regra dos vinhos mundiais naturalmente possui exce¢des: os grandes vinhos, dos grande chateaux
e domaines espalhadas pelo mundo, continuam sua evolu¢gdo apés muitos anos na garrafa. Mas,
infelizmente, ndo estdo ao alcance da maioria e ndo sdo comumente encontrados nas cartas de
restaurantes em geral.

Os vinhos brancos, de um modo geral, devem ser consumidos até cerca de dois a trés anos (os melhores)
da safra, lembrando que os espumantes sé@o vinhos brancos. Por sinal, os espumantes sédo produtos que
quando chegam ao mercado estdo prontos para 0 consumo, muito pouco evoluindo nas garrafas. Portanto,
quanto mais cedo forem degustados, melhor.

Os tintos, por sua estrutura de taninos, duram um pouco mais, estando numa média de quatro a seis anos.

Os vinhos doces (sobremesa), por seu teor alcodlico normalmente um pouco mais elevado e seu agucar
residual, podem durar mesmo por varios anos.

Temperatura

A temperatura deve ser constante. Pior que uma alta temperatura é a sua oscilacdo. Uma adega ideal
deve ter uma temperatura constante entre 12°C a 14°C. Se chegar a 16°, especialmente para 0s
tintos, também ndo havera problemas.

Umidade relativa

O ideal seria uma umidade relativa de 65%, embora possa se situar, sem maiores problemas, entre 60% e
70%. Locais muito Gmidos, além de prejudicarem sensivelmente as rolhas e os rotulos, ensejam o
aparecimento de fungos indesejaveis. Por outro lado, se muito secos podem levar a um prematuro
ressecamento da rolha.

Local

Sem insolacgao direta, sem trepidacdes, pouca luminosidade, bom arejamento (fundo do armario ndo € uma
boa solugéo, pois estd permanentemente abafado).

Exclusividade
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Jamais devemos armazenar os vinhos préximos de alimentos que possam passar alguma influéncia aos
mesmos. Uma pratica extremamente decorativa mas pouco técnica € a que encontramos em algumas
tratorias, onde os vinhos se encontram junto com salames, queijos fortes, copas etc.

Adega proximo a cozinha, se nao for climatizada, fara o vinho sofrer bastante, principalmente por causa do
calor e do cheiro dos alimentos ali preparados.

Posicdo das garrafas

As garrafas devem ser necessariamente armazenadas deitadas (ou numa posicdo em que o liquido
toque a rolha), para manter a rolha umedecida e evitar 0 seu ressecamento. Se ressecar, a
possibilidade de rachadura na rolha é grande. Se rachar, o oxigénio penetra e adeus vinho.

Adegas climatizadas
A solucéo ideal. Normalmente encontram-se trés sistemas de adegas climatizadas no mercado:

Temperatura constante, isto €, uma Unica temperatura no equipamento;

Escalonada — uma Unica temperatura porém com variagdes mais para cima ou mais para baixo do
compartimento;

Trés zonas de temperatura predefinidas, para tintos, brancos e espumantes.

O problema é seu alto custo e, atualmente, o racionamento de energia.

Informacdes de carater geral

Seguem algumas informacgfes de carater geral que devem ser observadas pelos restaurateurs.
Temperatura de servico

De nada adianta a existéncia de uma carta de vinhos adequada, uma boa recomendacao de harmonizacéo
por parte do sommelier, se o vinho for servido fora da temperatura adequada. Como qualquer bebida, o
vinho possui substancias que se pronunciam mais ou menos dependendo da temperatura. As temperaturas
recomendadas para os diversos tipos de vinhos séo as seguintes:

Espumantes e champagne — 6° a 8°

Brancos suaves ou doces — de 8° a 10°

Brancos secos — 10° a 12°

Rosados — de 12° a 14°

Tintos leves, jovens frisantes — 14° a 16°

Tintos de médio corpo ou envelhecidos — 16° a 18°
Tintos muito encorpados — 18° a 20°

Espumantes e champagnes — o gas carbdnico dos espumantes e champagnes é eliminado através das
bolhinhas (perlage). A baixa temperatura propicia uma lenta elimina¢éo do gas. Além disso, a temperatura
mais baixa atenua a sensacao de acidez. Se a bebida for servida abaixo de 6°C, a boca fica anestesiada e o
degustador ndo consegue apreciar as caracteristicas do vinho.

Brancos — em temperaturas mais elevadas, a acidez se torna desagradavel e os aromas volateis se
desprendem mais rapidamente.

Suaves ou doces — normalmente mais aromaticos, pelas mesmas razfes, devem ser servidos um pouco
mais frios.

Rosados — possui um corpo ligeiramente maior do que os brancos, em virtude do rapido contato com as
cascas da uvas tintas. Servir com um ou dois graus a mais.

Tintos — nunca servir a mais de 20° C. Temperaturas elevadas demais mascaram os aromas pelo alcool
que comeca a se evaporar mais fortemente. Em temperaturas baixas os taninos ficam acentuados, trazendo
forte adstringéncia a boca.

Tempo de resfriamento de um vinho

A melhor forma de ajustarmos a temperatura de um vinho é o balde de gelo. O tempo de resfriamento em
congelador é cerca de 12 vezes maior que no balde de gelo.

Para proceder ao ajuste da temperatura devemos colocar o gelo no balde até mais ou menos trés quartos
da altura e cobrir com agua previamente resfriada, até o nivel do gelo, a fim de que ndo force um pequeno
degelo. A garrafa entdo sera colocada dentro do balde.

60



Com o passar do tempo a queda da temperatura se dara de acordo com a seguinte tabela (desenvolvida
pelo endfilo e Eng® Edgard Rechtschaffen):

Tempo Temperatura Inicial da Garrafa Tempo Temperatura Inicial da Garrafa
Minutos  [26°C 24°C 22°C Minutos  [26°C 24°C 22°C
1 24,0 22,0 204 5 25,1 23,2 21,3
2 22,2 20,5 18,8 10 24,3 22,4 20,6
3 20,5 19,0 17,5 15 23,5 21,7 19,9
4 19,0 17,6 16,2 20 22,7 21,0 19,3
5 17,6 16,3 15,0 25 22,0 20,3 18,6
6 16,3 15,1 14,0 30 21,3 19,6 18,0
7 15,2 14,0 13,0 35 20,6 18,4 17,5
8 14,1 13,1 12,1 40 19,9 18,4 16,9
9 13,1 12,2 11,2 45 19,2 17,8 16,4
10 12,2 11,3 10,5 50 18,6 17,2 15,8
12 10,6 9,9 9,1 60 17,4 16,2 14,9
14 9,2 8,6 8,0 70 16,3 15,2 14,0
16 8,1 7,6 7,1 80 16,3 14,2 13,1
18 7,1 6,7 6,3 90 14,4 13,4 12,3
20 6,3 6,0 5,6 100 13,5 12,5 11,6
22 5,6 5,3 5,0 110 12,7 11,8 10,9
24 51 4.8 4.6 120 11,9 111 10,3
26 4.6 4.4 4,1 180 8,4 7,9 7,3
28 4,2 4,0 3,8 240 6,1 5,8 54
30 3,8 3,7 3,5 360 3,7 3,6 34

Nos dois casos, embora a temperatura inicial seja diferente, com o passar do tempo praticamente ha uma
convergéncia da temperatura final.

Para termos uma temperatura adequada de servi¢co, devemos retirar a garrafa do meio onde esta sendo
resfriado com um grau a menos da temperatura ideal, pois sempre havera um tempo para a abertura da
garrafa e o servico nos copos.

Para meias garrafas, multiplicamos o tempo indicado por 0,75. Para magnhum, por 1,5.

Algumas vezes, para resfriarmos rapidamente um vinho, apelamos para o freezer. E bom lembrarmos que o
ponto de congelamento diminui com o aumento da concentragcdo alcodlica. Regra facilitadora: dividir o
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alcool por 2, soma 1 e troca o sinal. Esta sera a temperatura de congelamento. Cuidado para nao congelar
0 seu vinho!

Politica da “Rolha”

Uma permanente discusséo entre clientes e donos de restaurante é a possibilidade do cliente levar sua
prépria garrafa de vinho. O assunto é tdo polémico que até demanda judicial j& aconteceu com um dos mais
renomados restaurantes do Rio de Janeiro.

A possibilidade do cliente poder levar seu vinho é sem ddvida um chamariz para sua presenca num
restaurante. Por outro lado, o restaurante, além de ndo vender seu vinho, possui um custo fixo em relacdo
ao servigo, como o proprio sommelier, os garcons, as tagas (quebra) etc.

Qual seria 0 ponto de equilibrio?

Algumas politicas vém sendo adotadas pelos restaurateurs que, de um modo geral, permitem que o cliente
leve seu vinho mediante o pagamento de um valor comumente chamado “rolha”:

Cobram a rolha pelo preco do vinho mais barato da carta

Cobram um preco fixo

N&o permitem que o cliente leve um vinho que conste de sua carta
Outras politicas

Uns nada cobram, como os conveniados com a ABS, o que ndo deixa de ser uma politica de atracédo de
clientes, pois tém periodicamente seus nomes divulgados nos boletins internos da associagéo.

Pela parte do cliente, quando pode levar seu vinho sem qualquer tipo de cobranca, dois cuidados devem ser
observados:

Caprichar na hora da gorjeta, pois a conta podera ser sensivelmente menor e prejudicaria o gargom;

De preferéncia, além de levar seu vinho, consumir um do restaurante. Uma boa prética é iniciar com
um espumante da carta do restaurante.

O que néo deve ocorrer

Alguns procedimentos devem ser observados por parte do restaurante e sdo fundamentais para a
satisfacdo de seus clientes:

Nunca deve permanecer na carta um vinho que ja ndo existe na adega. O cliente solicita e é informado de
que aquele vinho terminou (ou esta em falta). O cliente se vé obrigado a recomecar suas andlises para
escolher novamente, 0 que causa uma certa irritagéo.

Quando o cliente pede um vinho e na realidade sé existe aquela garrafa, esta informacéo deve ser passada
ao cliente, pois ele pode querer repetir o vinho e ficar4 bastante decepcionado se tiver que troca-lo.

Nunca levar para a mesa o vinho ja aberto. Sempre devera ser mostrada a garrafa ao cliente e, uma vez
aprovada, ser aberta na sua frente.

Outro cuidado é n&o prejudicar o cliente. E comum uma familia solicitar um espumante como aperitivo. Se é
um numero grande de convivas, o sommelier deve alertar que talvez seja mais interessante solicitar a
abertura de uma garrafa, que saird mais em conta e numa quantidade maior de vinho a ser degustado.

Nunca oferecer vinhos muitos caros. Vinho caro ndo se oferece, é solicitado.

15. A COMIDA E O VINHO
Os Alimentos e a Comida

Defini¢cdes

ALIMENTO é o conjunto de substancias capazes de fornecer ao organismo o que ele necessita para
construir ou restaurar os tecidos e para gerar energia. No dia a dia os alimentos sdo encontraveis sob a
forma de Produtos Alimenticios que, traduzidos em pratos na pratica da cozinha e no servigco da mesa,
constituem as COMIDAS.

DIGESTAO ¢é a série de transformacdes sofridas pela comida no aparelho digestivo que tornam assimilaveis
seus componentes nutritivos. Para merecer o titulo de comida os alimentos devem ter contetido nutritivo,
apeténcia, digestibilidade e capacidade de saciar a fome.
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O conteudo nutritivo é dado pelas substancias Uteis ao organismo que comp&em o alimento.
A apetibilidade, dada pelo aspecto e pelo aroma, é a propriedade de provocar o desejo de comer.
A capacidade de saciedade € a propriedade de nos causar a sensacao de plenitude gastrica.
A digestibilidade é a propriedade dos alimentos de serem assimilaveis pelo organismo.
No ANEXO | do Apéndice encontram-se a classificagdo dos alimentos e os niveis de digestibilidade de
diversos alimentos.

O ANEXO Il fornece informacdes sobre a composicao dos alimentos.
Estrutura

As comidas apresentam maior ou menor facilidade de digestdo, conforme seu teor de gorduras, a
presenca de condimentos ou de fibras e a dificuldade na mastigacdo. Assim podemos classificar as
comidas, com base no seu PESO, em:

LEVES - de féacil e rapida digestdo: camardo no vapor, queijo frescal, saladas, frutas

DE MEDIO PESO - de digestdo mais demorada: ostras, fritadas quentes, queijo prato

PESADAS - de digestdo demorada e dificil: carnes assadas, roquefort, frutas secas

As sensacdes na comida

Como consequéncia de sua composic¢ao, as comidas apresentam-se ao consumidor com atributos
sensoriais diversos, agrupaveis em quatro blocos de sensacdes afins:

Sensacéo salgada presenca de sais, como o sal de cozinha

Dogura presenca de substancias de gosto doce, como agucares
Tendéncia ao amargor das substancias de gosto amargo, como na alcachofra
Tendéncia a acidez das substéncias &cidas, como nos molhos de tomate
Condimentacgéo presenca de especiarias como pimenta, cravo e canela
Aromaticidade presenca de substancias aromaticas, como ervas aromaticas
Tendéncia ao doce em especial das carnes brancas gordurosas

Gordurosidade gordura intrinseca, ndo aparente, como no camarao
Suculéncia presenca de liquidos, como molhos, sangue ou azeite
Untuosidade gordura aparente sensivel: manteiga ou gorduras derretidas

Ainda dentro do item sensacfes, importante ressaltar o elemento INTENSIDADE das sensag¢fes. O grau de
impacto dos sabores ou sensac¢fes de determinada comida, a prevaléncia de um sabor ou sensacédo sobre
outro, sdo elementos fundamentais a analise do prato. Via de regra é ela quem determina a personalidade
do prato que estamos apreciando.

No ANEXO IV do Apéndice encontram-se avaliagbes de INTENSIDADE das sensacdes de algumas
comidas (carnes) e vinhos.

O VINHO

Definicdo e Classificagao

VINHO ¢ a bebida alcodlica resultante da fermentacéo do suco de uvas maduras. Na elaboragéo do vinho, a
fermentacéo do suco das uvas pode se dar:

e sem as cascas, originando a maioria dos vinhos brancos;
e em conjunto com as cascas das uvas tintas, em tempo parcial, dando origem a vinhos rosados;
e em conjunto com as cascas das uvas tintas em tempo integral dando origem aos vinhos tintos.

Assim sendo, sua primeira classificacdo tem por base a cor:

e Vinhos Brancos - destacam-se pelos acidos da polpa e dos que se formam na fermentacao.
¢ Vinhos Rosados - apresentam acidez e taninos discretos
¢ Vinhos Tintos - destacam-se pelos taninos das cascas e, secundariamente, pela acidez.

63



Composicéao

Do ponto de vista de sua composi¢édo o vinho é uma solugcéo de alcool em agua contendo inimeras outras
substancias em pequenas quantidades. A dgua ocupa algo entre 80 e 85% e 0 alcool etilico entre 7 e 15 %
em volume. Cerca de 3 a 7% s&o ocupados por outros alcoois, acglcares residuais, acidos organicos,
taninos e corantes, sais e elementos minerais e substancias aromaticas em quantidades infimas.
Estrutura

O éalcool, as substancias que ndo a agua e as particulas dissolvidas compdem o corpo do vinho ou sua
estrutura. O vinho é tanto mais estruturado quanto maior a concentracdo desses componentes. Com base
no corpo do vinho podemos ter:

LEVES - brancos e tintos secos e jovens, com alcool inferior a 12 %.

DE BOM CORPO - brancos e tintos com certa estrutura e com alcool em torno de 12 % a
12,5% no caso de brancos e de 12,5% a 13% em se tratando de tintos.

ENCORPADOS - alguns brancos e tintos estruturados com alcool acima de 13 %

Assim, uma classificagdo mais abrangente dos vinhos para fins eno-gastrondmicos envolve nove
possibilidades:

Vinhos brancos leves Vinhos brancos de bom Vinhos brancos
corpo encorpados
Vinhos rosados leves Vinhos rosados de bom Vinhos rosados
corpo encorpados
Vinhos tintos leves Vinhos tintos de bom Vinhos tintos encorpados
corpo

As Sensagdes no Vinho

Como consequéncia de sua composi¢cdo, o vinho apresenta atributos sensoriais diversos para seu
consumidor, agrupaveis em quatro conjuntos:

Docura devida aos acucares residuais e ao alcool

Maciez devida aos alcoois, a glicerina e aos acucares residuais
Intensidade olfativa teor alcodlico e de substancias aromaticas
Persisténcia olfativa teor alcodlico, substancias aromaticas, taninos

Frescor ou sapidez presenca de acidos organicos

Efervescéncia devida ao géas carbdnico da fermentacéo

Alcoolicidade teor de alcool etilico

Tanicidade concentracdo e qualidade dos taninos

16. A HARMONIZACAO

Diz-se que o conjunto vinho-comida esta harmonizado quando, experimentado na boca,
ele apresenta peso em equilibrio e sensacfes (sabores) ajustadas, seja por sua
similaridade ou por profundas diferengas entre elas, de forma que o vinho tenha suas
virtudes realcadas pela comida e que a comida tenha seus atributos enriquecidos pelo
vinho.

Essa definicdo envolve os trés fatores da harmonizacédo: o Equilibrio, a Harmonia e o
Realce.
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O Equilibrio: ajuste das estruturas

As estruturas da comida e o corpo do vinho devem se equilibrar. Ndo sendo assim, a
parte mais leve sera sobrepujada pela mais pesada, desequilibrando o conjunto. Uma
chave inicial, portanto, para a combinacgéo é:

Comida leve Vinho leve
Comida de médio peso (estruturada) Vinho de bom corpo
Comida pesada Vinho encorpado

Pode-se, como consequéncia, acrescentar duas aproximacfes classicas e Uteis, ainda
que flexiveis.

A primeira se refere a estrutura e suculéncia das carnes:

Carnes brancas Pouca suculéncia, leves em Vinhos brancos e rosados
geral
Carnes vermelhas Suculentas, medianamente Vinhos rosados e tintos
gordurosas
Carnes escuras (caga) Suculentas, gordurosas, pesadas Vinhos tintos encorpados

A segunda se refere as massas, em que a combinacao € funcao dos molhos:

Com molhos brancos Leves Brancos leves ou de médio corpo
Com molhos de tomate ou carne De médio peso Tintos de médio corpo
Com molhos pesados (pato, Pesados Tintos encorpados
caca)

A harmonia: ajuste das sensacoes

Na degustacdo do vinho as papilas sdo submetidas a estimulos, de acordo com a concentragdo dos
componentes. Ao se provar a comida, as papilas também s&@o submetidas a estimulos, de acordo com a
saborosidade de seus ingredientes. Tais estimulos podem ser de intensidades diferentes, alguns agredindo
mais as papilas e deixando-as em condi¢cdes de transmitir impulsos nitidos ao cérebro onde seréo
interpretados e julgados, outros mal sendo percebidos.
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Os fatores da Harmonia sdo determinados por essa interpretacéo e julgamento. A harmonia é concebida de
maneira que as sensagdes na comida sejam complementares as do vinho.

Se uma comida untuosa é acompanhada de uma nota de dogura, o vinho escolhido devera ter certos
componentes acentuados: o tanino podera amenizar a untuosidade e um leve frescor podera arredondar
aquele gosto doce. Isso nao teria acontecido se usassemos, por exemplo, um vinho untuoso e doce,
gerando uma sensagdo desagradavel de exacerbada docura. O mesmo fendmeno ocorreria se
escolhéssemos uma comida com tendéncia a acidez para um vinho com acidez pronunciada.

Um vinho muito aromatico com um alimento muito perfumado causa uma mistura de perfumes em que um é
mascarado pelo outro. JA o aroma de um vinho se sobressai positivamente se os da comida ndo forem
pronunciados.

Durante a analise da comida anotaremos 0s elementos percebidos de maneira mais marcante em relagéo
aos demais. Eles serao identificados e avaliados. O mesmo sera feito com o vinho, indicando-se a avaliagédo
correspondente a intensidade da sensacéo. Para cada sensacgéo acentuada de um lado devera se contrapor
uma sensac¢éo atenuada do lado oposto.

No quadro seguinte, cada “bloco de sensagdes afins” da comida tem o bloco correspondente de sensagbes
afins no vinho.

SENSACOES NA COMIDA SENSACOES NO VINHO

Suculéncia Tanicidade (taninos ressecam)
Untuosidade Alcoolicidade (alcool desidrata)
Gordurosidade Acidez (acidos dissolvem gorduras)
Tendéncia a doce Efervescéncia (gas eleva a acidez e traz frescor)
Condimentos e especiarias Intensidade olfativa

Aromaticidade Aromaticidade

Persisténcia olfativa Persisténcia olfativa

Docgura Docura (aglcares adogam e amaciam)
Sensacéo salgada Maciez (&lcool e glicerina amaciam)
Tendéncia ao amargor e a acidez Maciez (alcool mascara o amargor)

No ANEXO IV do Apéndice tém-se avaliagdes sensoriais para varias carnes, adotando-se uma escala de
zero a dez para as intensidades e estabelecendo, para cada uma delas, as sensacdes que deveriam
corresponder no vinho.

Realce

O Realce, que pressupde equilibrio e harmonia, constitui a parte mais sofisticada da harmonizacéo e
significa que o vinho deve ganhar na comunh&o com o alimento e que o alimento deve ficar ainda melhor
na companhia do vinho.

Para certa comida sempre havera mais de um vinho que satisfaca as condi¢cdes de equilibrio e harmonia.
Também para certo vinho teremos diversas comidas ajustaveis. A escolha de uma entre as solu¢cbes devera
atender ao principio do Realce, o que envolve certa dose de subjetividade.

Podem nos ajudar, entretanto, alguns conceitos que passaremos a descrever, entre 0s quais a TRADICAO
— 0 que ja se conhece —, a LOGICA - o que constitui novidade e 0 REGIONALISMO que, ligado a tradigao,
da preferéncia a vinhos regionais diante de comidas tipicas locais, sao interessantes auxiliares.

Pela Tradicdo — A histdria da cozinha nos traz exemplos que resistem as inovagdes e dificuldades dos
tempos modernos: sdo as COMBINACOES CLASSICAS:

Caviar Champagne
Cordeiro assado Médoc

Foie Gras Sauternes
Lebre Barolo
Ostras Chablis
Queijo de Cabra Sancerre
Queijo Gorgonzola Barbera
Queijo Roquefort Sauternes
Queijo Stilton Porto Vintage
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Téabua de frutos do mar Muscadet

Pela Logica — Conhecidos os principios da harmonizacdo podemos ter combinac8es naturais na auséncia
da combinacao classica ou se ela é muito dispendiosa:

Bolos e doces Moscatéis doces

Embutidos condimentados Cabernet Sauvignon
Embutidos leves Rosé ou Cru Beaujolais

Filé Mignon Syrah ou Shiraz

Paella Rosé de bom corpo

Queijo de cabra Sauvignon Blanc

Sopas e consomés Fortificados secos tipo Jerez

Pelo Regionalismo — sdo combinacfes consagradas pelo uso secular nas regifes de origem da comida e
do vinho:

Bistecca fiorentina Chianti

Boeuf Bourguignone Bourgogne

Fettucine al burro Frascati

Lasanha verde parmigiana Lambrusco di Sorbara

Oposicao Versus Composicéo - devem ser destacados também certos casos em que o Realce tanto pode
ser alcangado por COMPOSICAO (similaridade de sensac¢fes) entre os estimulos quanto por OPOSICAO
(antagonismo de sensac¢des) entre 0s mesmos.

Assim os queijos gordurosos aromatizados por incrustacdes (Roquefort...) - combinam:

- por oposicao: com um vinho doce macio (Sauternes, Tokaji, vinhos doces naturais)
- por composi¢do: com um tinto poderoso Médoc (varietal Cabernet Sauvignon)

Enquanto isso os vinhos doces (Vendange Tardive, botritizados, Porto) combinam:

- por composicdo: com sobremesas doces (tortas, bolos...)
- por oposicao: com patés de figado e foie gras

Aqui a decisdo sera facilitada pela ocasido ou pela proposta ou finalidade da degustagdo. Se o prato
principal de um almogo foi acompanhado de um Cabernet Sauvignon é légico continuar com ele na escolta
do Roquefort que se segue. Em se tratando de uma combinacéo fora da refei¢cdo, com visitantes, ou para
ver algo na televisdo, o Roquefort implora pelo Sauternes...

Fatores Externos - O Realce é influenciado por fatores que nado dizem respeito intrinsecamente a vinhos e
comidas:

e A época do ano — em lugares em que ha estacdes diferenciadas, a época do ano influi na
escolha do vinho - esta¢ges muito frias pedindo caldos mais alcodlicos;

e O ambiente e o0 animo do grupo — um jantar formal, de gala, requer um vinho tinto de classe. Ja
numa reunido nos jardins, em torno de uma churrasqueira, o tinto de classe devera ser substituido
por um tinto frutado, que possa, de preferéncia, ser servido mais esfriado;

e A temperatura do vinho — o prato servido “agradece” uma cuidadosa escolha térmica do vinho.
Uma sopa quente de legumes pode ser acompanhada de um branco seco a temperatura de 13° C.
Alguns vinhos tintos séo bebidos no verdo a temperaturas baixas (Gamay — 14° C);

o MotivacBes referentes ao gosto pessoal - a publicidade, a moda e o esnobismo modelam e
alteram o gosto de uma numerosa fatia de consumidores. Mas existem também pessoas cultas e
exigentes, para quem se deve dar uma solucédo inteligente e coerente, caso a caso.

Finalmente, o Realce pode ser ditado também pelo gosto pessoal de cada um, como resultado de
experiéncias passadas, lembrando momentos alegres, roménticos ou de poesia.

Ingredientes Ardilosos

Como nem sempre a harmonia € possivel, principalmente na presenca de amargor (alcachofra), sal em
grande intensidade, docura (chocolate), acidez (vinagre, lim&o) e certas texturas (ovos, yogourt) com as
quais os vinhos ndo conseguem equilibrar, existem comidas que, em geral, ndo combinam bem com vinhos,
ou que combinam apenas com um tipo de vinho, e ainda assim com muita cautela:
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alcachofras cruas

bolos e doces a base de chocolate

frutas acidas (uva, abacaxi, maca verde)

frutas citricas (laranja, lim&o, grapefruit, lima, etc)

gema de ovo — pela pelicula que forma sobre as papilas, limitando as sensacdes
peixes e carnes marinados em vinagre

picles

saladas temperadas com vinagre e/ ou liméo

sorvetes — pelo frio excessivo, eventualmente associado a acidez

Comportamento a Mesa

Durante a refeicdo, uma conversa discretamente animada é agradavel e favorece a digestdo. Mas temos
que respeitar algumas regras basicas.

Recomendacao despropositada &, antes de beber, deglutir a comida, depois mastigar um pedaco de pao,
limpar a boca e s6 entdo beber o vinho. Pode ser até muito gostoso, mas poderiamos nos perguntar de que
serviram todas estas consideracdes? Bastaria procurar o vinho certo para acompanhar o péo e tudo estaria
resolvido.

A “técnica de comer” merece, também, esclarecimentos. Um exemplo: uma codorna servida sobre “crouton”
e polenta. N&o se aproveitaria 0 maximo da combinacdo se a codorna fosse comida antes, depois o péo, e
por fim a polenta. O adequado seria comer a polenta e a codorna junto com o pao e completar com o vinho.

Quanto ao nimero de vinhos numa refei¢do, pode-se estabelecer:

UM VINHO - OTIMO PARA UM PRATO
1 branco e 1 tinto — suficientes para uma refeicdo entre amigos
1 branco e 2 tintos — uma 6tima refei¢éo
4 vinhos (um espumante para a entrada, um branco para o primeiro prato ou para o peixe, um tinto
para as carnes e o queijo, um vinho de sobremesa) — fazem a alegria de uma grande refeicédo.

17. AS PROPRIEDADES DAS COMIDAS E DOS VINHOS

Métodos de Preparo das Comidas e a Utilizacdo do Vinho na
Cozinha

Métodos de Preparo das Comidas

Todo alimento de origem animal ou vegetal torna-se mais gostoso e digerivel quando levado ao fogo,
havendo entretanto varias maneiras de fazé-lo, com utensilios adequados a cada caso, formas, tamanho e
temperatura ideal.

e Cozido - o Unico condutor do calor € a agua aquecida no fogo, ou no vapor. Nos cozimentos com
agua fria os caldos ficam mais gostosos porque 0s sucos e proteinas da carne podem sair e mesclar-
se com o liquido; com agua quente, porém, as carnes ficam mais suculentas e saborosas, porque a
alta temperatura forma uma casca que impede a perda dos sucos .

e Abafado ou Pocheado - sdo usados como condutores ndo apenas o vapor produzido na panela,
mas também as gorduras, que agem no alimento a ser cozido, contribuindo para o gosto.

e Assado (por imersdo) - a carne é passada em gorduras muito quentes, o que permite dourar toda a
superficie externa, formando-se assim uma crosta protetora, que impede a saida das substancias
internas. As substancias externas sdo amalgamadas com as gorduras e reabsorvidas pela carne,
quando se acrescenta um liquido de cozimento.

e Assado (no forno) - além das gorduras, também o ar quente do forno funciona como condutor,
procurando conservar e concentrar no interior da carne o maximo de sucos (ex: frango assado). Para
evitar que a crosta fiqgue muito dura, pincela-se com gordura ou 6leo.

e Grelhado - antigamente com carvao de lenha, hoje com eletricidade ou gas, esse método é utilizado
para pequenos e médios pedacos, que requerem um breve cozimento. Pode trazer leve amargor aos
alimentos.
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e Sauté - aplicavel em alimentos que exigem um cozimento rapido em ambos os lados, com o uso de
gorduras (manteiga ou 6leo) muito quentes. Por exemplo: o escalopinho. Ja este método implica em
dar certa dogura aos alimentos.

e Cozimento em cacarola - usado de preferéncia para carnes delicadas como cordeiro, filés e aves.
Efetua-se sem a adicdo de liquido (refogados) ou com a adi¢cédo de liquidos (ensopados). Apés dourar
a cebola, o aipo e os legumes desejados com manteiga ou 6leo, coloca-se a carne até o0 cozimento
final.

e Frito - em frigideira apropriada, com 6leo ou manteiga muito quente (para néo ser absorvida), produz
uma crosta agradavel no aspecto e no gosto. Além de adicionar tragos de docura, este método
modifica a textura dos alimentos.

As sensacdes gustativas que certas carnes nos transmitem e as caracteristicas dos vinhos que combinam
com elas estéo no ja citado ANEXO IV do Apéndice.

A Utilizagao do Vinho na Cozinha

O vinho, por suas propriedades, tanto em pequena quantidade para apenas realgar o sabor de um peixe ou
de uma carne vermelha ao final de seu cozimento, quanto no caso de uma garrafa inteira para enriquecer
um ensopado em fogo lento, pode transformar o prato mais modesto no mais suntuoso.

As propriedades do vinho na cozinha vao desde dar cor e encorpar os alimentos, acrescentar acidez ao
prato, adicionar aromas, até dar maciez a certos ingredientes.

As formas de utilizag&o do vinho na cozinha sdo: marinagem, deglagagem e cozimento.

Temperos: Ervas, Especiarias, Oleos, etc.

Sao substancias arométicas, geralmente de origem vegetal, de odor penetrante e gosto agradavel, que se
juntam aos alimentos para exaltar-lhes o sabor. A excitacdo do olfato e do paladar é indispensavel para
uma boa digestédo porque estimula as secre¢des géstricas, pancreéticas, hepaticas e intestinais.

As especiarias provocam sensagodes tateis “dolorosas” na lingua sendo também muito mercantes no prato.
Assim, o vinho correspondente deve ser macio, quente e envelhecido.

As plantas aromaticas (ervas) deixam na boca uma sensagdo amarga, que aumenta quando séo secas e
também com o cozimento. O melhor é consumi-las frescas, acompanhadas de vinhos de pouco corpo, mas
perfumados e equilibrados. As excec¢bes sdo 0 manjericio e a manjerona, que ndo transmitem amargor.
Pode-se entdo escolher um vinho um pouco mais encorpado. Atencao ao alecrim e ao tomilho, excegdes a
regra de que as ervas sao boas parceiras de vinhos brancos.

Mencao especial merecem a azedinha, pelo seu sabor &cido de limdo, o que requer um vinho igualmente
acido, o alho e a cebolinha, que, cozidos ou crus, transmitem uma sensagéo tendendo simultaneamente ao
doce e ao 4cido, dificil portanto de combinar com o vinho. De modo geral, pode-se utilizar um vinho branco
seco, pouco alcodlico.

Os dleos, gorduras utilizados no preparo das comidas podem ser de origem vegetal (azeite, margarina) ou
animal (manteiga, banha, tutano).

Ainda no item temperos devemos mencionar o vinagre, cuja elaboracéo parte de um vinho base o qual sera
atacado por bactérias acéticas que transformam o alcool em &cido acético, suporte quimico do tempero. O
vinagre € tempero forte que deve ser utilizado parcimoniosamente nos alimentos, sob pena de torna-los
intragaveis. Saladas temperadas com vinagre ndo devem ser acompanhadas com vinho.

O vinagre balsamico, tempero da familia do vinagre, com 6étimas caracteristicas gustativas, originario da
cidade de Modena na lItalia, tem a sua elaboragéo iniciada ndo do vinho e sim do mosto de uvas brancas,
envelhecido em uma sucesséo de barris de madeiras arométicas diferentes. O estacionamento do mosto é
de trés a seis meses em cada barril, quando ent&o vai adquirindo aromas e perdendo liquido. Ao final de
alguns anos o contetido do barril final € apenas a décima parte do original. A quantidade de acido acético é
menor do que no vinagre comum e ele é de tal forma aromatico que necessita apenas de algumas gotas
para se preparar o tempero de uma salada.

No ANEXO V do Apéndice encontra-se uma lista das especiarias e das plantas aromaticas habitualmente
utilizadas na cozinha bem como suas origens.
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Molhos

Os molhos sao preparacdes semiliquidas que normalmente combinam temperos, complementando,
melhorando e salientando o sabor dos ingredientes principais dos pratos. Os primeiros molhos tinham na
composicao cebola, alho e 6leo. A esses elementos se juntaram o mel e o vinagre, dai o agridoce .

Com o molho adequado podemos enriquecer o gosto de alimentos simples, como a massa e 0 arroz,
havendo também molhos para acompanhar legumes, aves, carnes e peixes.

A variedade dos molhos é infinita, assim como a criatividade humana, mas convém ter um certo
conhecimento dos molhos basicos, dos métodos de preparo, dos ingredientes utilizados, da temperatura em
que sdo servidos, se fazem parte do prato ou se sdo servidos como acompanhamento, etc. Ndo se deve
superestimar os molhos que serviram para o cozimento dos ingredientes principais de um prato, na hora de
escolher o vinho para acompanha-lo. Porém, devemos ter um certo cuidado quando o molho é um
acompanhamento do ingrediente principal. A intensidade de sabor do molho também é muito importante:
nédo pode ser forte a ponto de encobrir o gosto da comida, nem tdo fraco que desapareca.

Listamos abaixo alguns molhos bésicos, seguidos dos vinhos que melhor os acompanham:

Molho Béchamel — vinhos brancos de bom corpo, untuosos, por exemplo, Chardonnay do Novo
Mundo, Macon Blanc

Molho Bérnaise — vinhos brancos de bom corpo, como Chardonnay do Novo Mundo. Caso o molho
acompanhe carne, um tinto leve, por exemplo, um Dolcetto ou um Cru Beaujolais

Molho Beurre Blanc — vinhos brancos acidos, como um Chablis, um Sauvignon Blanc etc.

Molho Bolonhesa — vinhos tintos frutados, encorpados e com pouco tanino, como um Rosso di
Montalcino

Molho Concentrado de Carne — vinhos tintos encorpados, fortes, da California, Austrélia, Ribera del
Duero, Barbarescos, Brunellos etc.

Molho Holandés — vinhos brancos de bom corpo a encorpados da uva Chardonnay

Molho de Maionese — vinhos brancos de médio corpo da uva Sauvignon Blanc

Molhos Salsas Mexicanas — vinhos brancos de médio corpo da uva Sauvignon Blanc

Molho Tartaro — vinhos brancos acidos de médio corpo da uva Sauvignon Blanc

Molho de Tomates — vinhos brancos &cidos ou tintos médios como Barbera, Chianti Classico, etc.

Molho de Tomates Secos — vinho branco intenso, por exemplo, Riesling Spatlese ou vinho branco
onde a acidez esteja equilibrada pela madureza, por exemplo, Chardonnay da Nova Zelandia

Molho Vinagrete — vinhos brancos com acidez presente e alguma docgura, por exemplo, Riesling
Kabinett

Massas Alimenticias

Sao alimentos a base de farinha de trigo tendo em sua composi¢do cerca de 75 % de amido - um
carboidrato - o restante incluindo celulose, proteinas e gorduras.

O valor nutritivo das massas aumenta notavelmente quando sdo temperadas com molhos de carne, tomate,
legumes, verduras ou quando sdo acrescidas de manteiga, alho, 6leo e queijo, que enriquecem seu
conteudo protéico e vitaminico e o sabor.

Na combinagdo com vinhos prevalece o tipo de molho: tintos jovens para alho e éleo ou manteiga, tintos
médios para molhos de carne ou de tomate, brancos secos ou suaves tanto para molhos brancos quanto
para massas com frutos do mar (véngole, camardes....).

Entradas

Para abrir o apetite nada como uma sele¢cdo de entradas bem apresentadas, encontrdveis em duas
categorias: frias e quentes. A primeira pertencem os frios, como o presunto, a copa, o salame e a linguica;
0s canapés, saladas de legumes e de peixe e ovos; mousses, gelatinas, patés, etc. A segunda categoria
compreende 0s crepes € o “vol-au-vent”, podendo ser incluidos também alguns tipos de embutidos quentes.

Para a escolha do vinho podemos agrupar as entradas por afinidade:

A) Frutos do mar crus (ostra, véngole, anchova, mexilhdo) — combinam bem com vinhos brancos
secos, perfumados, frescos, a temperatura de 10° C.
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B) Caviar e salméo — dificeis de acompanhar pelo gosto marcante das ovas, no primeiro caso, e
pela forca do defumado, no segundo. Mas um Espumante sempre faz bela figura.

C) Entradas de legumes — vinhos brancos redondos e perfumados.
D) Canapés — vinhos brancos ou rosados néo totalmente secos, leves e frescos.
E) Foie gras, patés, galantinas — vinhos brancos demi-sec, macios e frutados.

F) Frios Cozidos — representam verdadeiros pratos de carne, portanto o vinho deve ser tinto, seco,
sapido, quente e tanico;

G) Frios Curtidos — predominantes nas entradas a italiana. O vinho pode ser um branco seco, macio
e ligeiro de alcool; um frisante; ou alguns tipos de rosados.

Legumes e Verduras

Os legumes e verduras sdo refrescantes, plenos de vitaminas e sais minerais. Cozidos ou crus, sdo
particularmente benéficos ao organismo humano.

e Tomate - depois da batata, ocupa o segundo lugar em uso. Fornece vitaminas e sais minerais
ao organismo, a baixo custo . Originario do México, chegou & Europa no século XVIIl. Além de
seu amplo uso em saladas pode ser encontrado:

a) em lata - cor vermelha, encontrado como puré
b) concentrado (extrato de tomate) - rico em celulose e em concentracdo de aglcar
c) em sucos - polpa aguada e pouco doce.

e Espinafre - contém o elemento ferro em abundéancia (dai a forga do marinheiro Popeye). Usado
de preferéncia cozido em pouca agua para resguardar o maximo das suas propriedades.

e Alcachofra - Ao contrario do que se pensa, é de facil digestdo. Rica em taninos, ajuda a
diurese. Pode ser consumida crua (amarga), cozida, frita, em fritadas e com outros vegetais.

e Pimentédo - verde, vermelho ou amarelo (do Chile), quase sempre doce, é rico em vitamina C.
Pode ser consumido cru ou cozido, como entrada ou recheado.

e Cebola - bulbo habitualmente empregado na cozinha como condimento, pode ser servida em
saladas ou cozida. Apresenta propriedades diuréticas e desinfetantes.

e Berinjela - sabor amarguinho, carnosa, porém pobre. Servida como entrada, frita, recheada,
em purés, a parmegiana, etc.

e Alface - seu maior consumo € em saladas; pode ser servida recheada e grelhada, bem limpa.
e Aipo, rabanete, cenoura, couve - usados crus ou preparados de varias outras maneiras.
Combinagdo com os Vinhos

Os legumes e verduras acompanham carnes ou peixes e também podem ser servidos sozinhos. Para
facilitar o casamento, vamos dividi-los em quatro grupos:

A) Vegetais com tendéncia ao doce, cozidos - a cenoura, a batata, as ervilhas, lentilhas, etc. Tém
uma dogura que deve ser contraposta a vinhos secos, brancos ou tintos, de acordo com o prato.

B) Vegetais com tendéncia ao amargo, cozidos - espinafre, alcachofra, aipo, repolho, todos tendem
para o amarguinho; para combater esta sensacdo procuram-se vinhos macios.

C) Vegetais crus - qualquer tipo de vinho é alterado pelos legumes e verduras cruas. Por outro
lado, esses vegetais tém a propriedade de tirar as gorduras em excesso; por isso, recomenda-se
servi-los apés o prato de carne, e ndo antes, como se usa no Brasil.

D) Vegetais servidos como prato a parte - berinjelas parmegiana, tomates e pimentdes recheados,
etc.

Neste caso, sdo verdadeiros pratos principais, seguindo as recomendacdes anteriores.

Peixes e Frutos do Mar

Para alguns povos, o pescado representa o alimento protéico mais importante. Devido ao baixo teor de
lipidios € um alimento facilmente digerivel. O conteldo de gorduras dos peixes varia, dependendo da
espécie. Eles sdo mais ricos em substancias minerais do que as carnes e aves e possuem elevado teor de
iodo, calcio e magnésio, e menor teor de ferro.
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A carne dos peixes é de pouca consisténcia, portanto mais mastigavel e digerivel. Os peixes carnivoros
abundantes em nossas aguas sdo mais nutritivos que os demais.

Dos alimentos protéicos, o peixe € o mais delicado e o0 menos conhecido, o que torna dificil conhecer seu
ponto certo de conservacdo. S&o referéncias para se avaliar o frescor de um peixe: a vivacidade do olho e
das cores, a elasticidade dos tecidos, a rigidez da cauda e a coloragdo vermelha das guelras.

Na combinagdo com vinhos, geralmente brancos, eventualmente rosados, € de importancia fundamental o
molho e os modos de preparar o peixe: Cru, Cozido, Escabeche, Assado, Ensopado, Marinado ou
Defumado. Seguem-se dados sobre alguns frutos do mar e peixes.

FAMILIA ESPECIE ESTRUTURA/POLPA
vongole Consisténcia saborosa, ligeiramente picante
Mexilhdo Suculenta saborosa, amarguinha (crua)
Moluscos Ostra Macia, suculenta, saborosa (crua)
Polvo Rija, consistente spida,
Lula Consistente
Lagosta Delicada, suculenta macia
Crustaceos Camaréo Delicada, saborosa, suculenta
Siri Consistente, saborosa
Truta Delicada
Salmonideos
Salméo Sapida, delicada
Linguado Delicada, singular saborosa
Robalo Compacta, sapida, fina
Pargo Consistente, sapida
Peixes de carne branca
Cherne Compacta, sapida
Atum Consistente, sapida
Trilha Fina, saborosa, singular
Bacalhau Consistente, sapida, salgada
Peixes emconserva
Atum Macia, saborosa

Cogumelos e Trufas

Cogumelos

A maioria dos cogumelos vive em simbiose com as arvores, ou seja, h4 um intercambio no processo de
nutricdo. O cogumelo ndo € exatamente uma planta, e sim o fruto da planta que se desenvolve embaixo da
terra e é constituida de raizes microscopicas chamadas “micélios”. Condi¢gdes ambientais de temperatura,
umidade, terreno e vegetacao permitem a frutificacdo dos micélios, em determinados periodos do ano.

Uma classificagdo para fins gastrondmicos é a que distingue os cogumelos espontaneos, existentes nos
bosques ou nos campos, dos cogumelos cultivados. Os cultivados tornaram-se um produto de grande
consumo, tanto que a atividade de criacdo passou do artesanal ao industrial. A produc¢éo de "champignons”
cultivados, da ordem de 400 mil toneladas por ano, reparte-se 40% nas Américas, 30% na Europa e o
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restante na Asia. Quanto aos cogumelos espontaneos, os valores de produgdo s&o variaveis, dependendo
das condicdes climaticas.

Nao foi somente o valor nutritivo que incrementou o consumo dos cogumelos mas também seu convidativo
aroma e gosto agradavel.

Os cogumelos sdo considerados dificeis de digerir porque ndo se deixam atacar facilmente pelo suco
gastrico. Os elementos nutritivos mais importantes nos cogumelos sdo aminoacidos e proteinas,
registrando-se a presenca de quase todos os aminoacidos indispensaveis a uma dieta alimentar. Eles
contam com mais proteinas que as verduras, frutas, leite e alguns legumes.

As mais importantes familias de cogumelos séo:

Porcini (Boletus edulis)
Guarda-sol (Lepiota procera)
Ovulo (Amanita caesarea)
Finferlo (Cantarelus cibarius)
Finferla (Cantarelus lutescens)

A aquisi¢do dos cogumelos exige atencdo pois existem variedades venenosas. Eles ndo podem ser muito
maduros ou muito Umidos, nem conter larvas; os talos ndo podem ser muito lenhosos e devem ser
adquiridos sem muita terra ou musgo. O cozinheiro deve limpa-los imediatamente, para evitar a perda de
aromas. Os cogumelos devem ser limpos com um pano Umido e ndo com agua corrente e guardados na
geladeira acondicionados em caixas, sem ser amontoados, com o talo para o alto. Geralmente os
cogumelos sdo consumidos cozidos, mas algumas espécies de mais facil digestdo (“champignons”) podem
ser comidas cruas.

O casamento vinho / cogumelo exige o conhecimento das diversas espécies para se obter uma exaltagao
do gosto. As saladas com cogumelos requerem vinhos brancos jovens, tranquilos ou espumantes,
medianamente alcodlicos e de boa acidez para compensar a viscosidade do azeite. Vinhos tanicos séo
indesejaveis, pois interferem na delicadeza dos aromas. Na presenca de queijos, admite-se vinhos de maior
alcoolicidade.

Outras combinac¢fes de Cogumelos com vinhos:

Cremes / sopas de cogumelos vinhos brancos

Risotos e molhos de cogumelos brancos medianamente alcodlicos
Cogumelos Sautés, com cremes brancos, macios e harmonicos
Cogumelos Grelhados tintos de médio corpo

Trufas

Ao contrério dos cogumelos, as trufas sdo vegetais que vivem debaixo da terra, a profundidades variaveis.
Tém forma parecida com a das batatas e séo agrupadas em duas familias:

A) Trufa Branca (Tuber magnatum) - ocorre apenas na ltalia, entre setembro e janeiro. A mais rara
e preciosa € a de Alba, no Piemonte. Seu sabor depende do local e das plantas existentes na
superficie. Caracteristicas: odor forte tipico, aromas de alho e queijo; sabor picante agradavel.
Deve ser consumida crua, cortada em laminas finas. Para a combinagdo com o vinho, segue a regra
do prato.

B) Preta (Tuber melanosporum) - Itlia, Franga e outros paises europeus, de novembro a marco. Na
regido da Provence é cultivada artificialmente em bosques. Odor fraco agradavel; sabor lembrando a
aveld seca. Menos valiosa que a branca, é usada em saladas e guarnicdes.

Carnes

Com essa expressdo designam-se as massas musculares dos animais comestiveis: aves, bovinos, ovinos,
caprinos, suinos, equinos, etc, cujos tecidos sao formados por proteinas e gorduras, grande quantidade de
agua — até 70% — e elementos minerais, como fosforo e ferro.

Como todas as proteinas, as do tecido muscular coagulam entre 70 e 80° C. As carnes contém também
substéancias sollveis chamadas “extrativas”, porque se encontram no extrato obtido pela evaporacédo das
proprias solucdes. Algumas sdo conhecidas: pertencem ao grupo das albuminas e das proteinas. O calor as
transforma em corpos sapidos e aromaticos, tornando-as assim substancias excitadoras do sistema
digestivo, do sistema nervoso e do coragcdo. O abuso no consumo de carnes pode ser perigoso por esse
motivo.

Logo apds o abate a carne é acida, pela presenca do acido lactico, e dura. Depois de alguns dias a acao
das enzimas dos musculos e tecidos amacia as fibras através da autélise, uma decomposicdo espontanea
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gue ndo deve ser confundida com a acdo microbiana que leva a putrefagdo. Quanto mais prolongada for
esta "maturacdo”, mais macios se tornam os tecidos, com prejuizo porém de certos aspectos gustativos. A
falta de conhecimento a esse respeito leva ao sacrificio de fatores que dao qualidade as carnes, visando
unicamente a maciez.

As carnes dos varios animais apresentam caracteristicas qualitativas e sensoriais diversas. As melhores
carnes vém dos cortes magros de animais gordos.

A gordurosidade dos tecidos musculares depende do tipo de alimentacdo do animal. O valor nutritivo em
calorias depende sobretudo do teor de gorduras que desenvolvem mais calorias que proteinas. De uma
maneira geral, as carnes moderadamente gordurosas sao mais digeriveis que as muito gordurosas.

Queljos
E o alimento que se obtém pela coagulacdo, fermentacdo e salga do leite animal e com a posterior

compressao e moldagem da massa obtida em formatos caracteristicos.
E obtido através das seguintes etapas de produgéo:

1) Escolha e tratamento do leite — o leite destinado ao fabrico do queijo deve ser isento de odores e
sabores desagradaveis e proveniente de animais sadios. Além disso o leite deve ser filtrado e nédo
homogeneizado para que nado haja o enfraquecimento dos coagulos. Alguns passam por processo
cuidadoso de pasteurizac@o buscando através do calor e resfriamento rapido esterilizar o leite a ser
utilizado. Antes de se iniciar a caseificacdo (etapa da coagulagéo, que se segue), pode-se retirar do
leite 0 excesso de gorduras, pelo menos parcialmente, como no Parmeséao, ou ao inverso proceder-
se ao enriguecimento, como ocorre no Gorgonzola ou no Provolone. O leite precisa repousar (no
caso do Parmeséo, entre 14 e 16 horas, a 15°C) com a finalidade de permitir a multiplicacdo das
bactérias que irdo provocar a sua acidificagao.

2) Coagulacdo — é o fendmeno pelo qual a caseina, proteina presente no leite, forma coagulos, que se
depositam, apés a adicdo de substancias acidificantes (que baixam o PH do leite) ou de um
complexo enzimatico chamado “coalho”. “Coalho” sdo enzimas extraidas de uma determinada parte
do estdbmago dos bovinos e pode-se apresentar de forma liquida, em p6 ou em massa, cada qual
com propriedades especificas. Observar que a ricota € um laticinio, porém ndo um queijo, uma vez

gue ndo deriva da coagulacao da caseina.

3) Tratamento da massa — no tanque de coagulacdo sdo acrescidos alguns ingredientes, tais como:
cultura lactica (para os queijos curados), cloreto de calcio, corantes, etc. Podem também ser
inoculadas bactérias que irdo conferir ao queijo caracteres homogéneos e constantes. A inoculacao
€ usada para a producéo de queijos de pasta mole, tipo Alouette; na producdo de queijos de pasta
dura, tipo Parmesado e para queijos do tipo Gorgonzola, em que sao inoculados certos tipos de
mofo.

4) Quebra ou corte da coalhada — atingindo o ponto de corte (varia conforme o tipo de queijo a ser
produzido) a coagulacdo € interrompida através da mexedura, normalmente com a lira de acgo
inoxidavel, quando o coagulo deve ser fracionado visando acelerar o processo da dessora. Através

desta se realiza a desidratagéo da massa.

5) Moldagem ou enformagem — a massa retirada do tanque ou do forno (observar que o cozimento s6
se da para os queijos de pasta dura ou cozida) é colocada na forma para se obter as dimensées e
formato desejados. Nesta etapa pode também ocorrer a prensagem através da qual se busca,
dependendo do tipo de queijo a ser fabricado, desidrata-lo ainda mais, retirando o excedente de
umidade ainda presente.

6) A Salgadura — tem por objetivo tornar sapidos os diversos queijos e resguarda-los da acdo de
microorganismos. Pode-se realizar de forma Umida através da salmoura, constituida de agua e 20g
de cloreto de sodio ou da salga seca, através da colocacéo e fricgdo do sal na superficie externa do
queijo. Na primeira forma evita-se a desidratacdo e na segunda deseja-se que haja a retirada de
umidade ainda existente. A salgadura leva desde algumas poucas horas (para um queijo tipo
frescal), até 20/25 dias (para um Parmes&o).

7) A maturacdo — é o0 tempo de repouso durante o qual acontecem rea¢des bioquimicas no queijo,
evapora-se agua com perda de peso, muda a cor e a textura, ha o enrijecimento da crosta, as vezes
protegida por cera ou 6leo. O local onde devem ser guardados 0s queijos para a maturacao deve
ser umido, com temperaturas diferenciadas, por exemplo, para o Parmesao, 15°C, para o Frescal
de 2 a 4°C.
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8) Trabalhos particulares — alguns queijos requerem trabalhos especificos, tais como a producao de
furos para a entrada de mofos externos como no caso dos queijos azuis (Roquefort, Gorgonzola,
etc)

Classificacdo dos Queijos

A) Quanto as gorduras:

gueijos gordurosos - mais de 42% de gorduras
gueijos semi-gordurosos - entre 20 e 42% de gorduras
gueijos magros - menos de 20% de gorduras.

B) Quanto ao tipo de massa (conforme o nivel de desidratacéo sofrido):

muito dura - Parmeséao
dura- Emmenthal
semi-dura — Gorgonzola
mole - Minas frescal

C) Quanto & temperatura de manipulacao:

queijos crus (Gorgonzola)
gueijos semi-cozidos (Provolone)
queijos cozidos (Parmesao e Emmenthal)

D) Quanto a maturacao:

rapida ( 1 més) — Minas

MEDIA (DE 1 A 6 MESES) - GORGONZOLA
lenta (além de 6 meses) - Parmesao

Harmonizacgdo de Queijos com Vinhos

O queijo é um dos alimentos mais probleméticos para a harmonizagdo com vinho. O que ndo surpreende
uma vez que sdo quase sempre muito salgados, geralmente com alto teor de gordura, alguns com elevado
nivel de acidez, sabores que primam pela intensidade e certas modalidades apresentando viscosidade que
recobre o interior da boca, inibindo as papilas gustativas de exercer a sua funcéo.

E bem verdade que existem casamentos perfeitos que se solidificam através dos séculos, assim como o
queijo de cabra com o Sancerre, 0 Munster com o Gewdirztraminer, o Roquefort com Sauternes, o Stilton
com Porto Vintage, porém, tenhamos em mente que estas combinagfes perfeitas séo raras e que cuidados
devemser tomados, principalmente se a tabua de queijos for oferecida na sequéncia de um jantar, antes da
sobremesa, ao estilo francés. Isto porque, se o jantar observou corretamente a ascensdo gradual dos
vinhos relativamente ao seu corpo e se o ultimo prato foi servido, por exemplo, com um Barbera, procure
servir uma tabua com Gorgonzola, que combina muito bem com este vinho, e com queijos como Stilton ou
Roquefort que permitem a harmonizag@o com o vinho que sera servido no acompanhamento da sobremesa,
gue pode ser um Sauternes, ou Porto Vintage, etc.

Damos a seguir, agrupados por certas caracteristicas semelhantes, alguns tipos de queijos e os vinhos
correspondentes, embora saibamos que os queijos variam tanto no seu sabor, até mesmo em funcéo dos
diferentes processos produtivos utilizados, que a tentativa para sugerir vinhos apropriados como
acompanhantes para cada categoria através de uma tabela prética, tem de ser considerada efetivamente
como uma tentativa:

QUEIJOS EXEMPLOS VINHOS
Frescos néo salgados Cottage, Cremosos, Fromage Blanc ou
Fromage Frais, Mascarpone, Petit-Suisse, brancos leves
etc
Frescos salgados Feta, Mozzarella, Quark, etc tintos leves
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Pasta mole

Com casca esbranquicada: Brie,
Camembert, Chaource, Coulommiers,
Fougeru, Neufchatel, etc

Com casca esbranquicada e
enriquecidos com adicdo de creme:
Boursault, Boursin, Lucullus, etc

Com casca lavada: Esrom, Epoisses,
Livarot, Munster, Pont-I'Evéque, Reblochon,
Saint-Nectaire, Saint-Paulin, etc

brancos e tintos de bom corpo

Pasta dura nao cozida

Cantal, Cheddar, Edam, Fontal, Fontina,
Gouda, Mimolette, etc

brancos e tintos de bom corpo

Pasta dura cozida, pouco
envelhecidos

COMTE, EMMENTAL, APPENZELL,
BEAUFORT, ETC

brancos e tintos de bom corpo a
encorpados

Pasta dura cozida,
envelhecidos

Parmeséo, Gruyére, Sbrinz, etc

tintos encorpados e maduros se
durante uma refei¢céo/ ou
fortificados se fora de uma
refeicdo

Pasta picante, também
conhecidos como queijos
azuis

Bleu d"Auvergne, Bleu de Bresse, Danish
Blue, Fourme d"Ambert, Gorgonzola,
Roquefort, Stilton, etc.

tintos encorpados, potentes e
maduros se numa refei¢cao/
brancos doces ou fortificados se
fora de uma refeicéo

De leite de cabra, jovens

Banon, Bucheron, Chabichou, Saint-Maure,
Valencais, etc

brancos secos e leves

De leite de cabra,
maduros

Barac, Crottin, Mendip Goat, Pecorino,
Spenwood, Tomme de I"Ardéche
Meridionale, etc

tintos encorpados e maduros

Doces

Sé&o os alimentos, frios ou quentes, ricos em agucares, servidos apos as refei¢cdes, depois dos queijos e

antes das frutas. Vao bem em geral com vinhos doces, tranquilos, fortificados ou espumantes. Como regra
pratica utilize vinho pelo menos tdo doce quanto a sobremesa a ser servida, ou até um pouco mais. Com 0s
sorvetes a dificuldade na combinac&o com vinhos é evidente, causada pelo efeito entorpecente do gelado
nas papilas gustativas. Pede um moscatel licoroso pra contrabalancar.

Como sabemos, a variedade de doces € extensa: pode ser uma simples Banana Flambada ou uma
sofisticada Sacher Torte; pode ter massa fermentada ou folheada; ter como ingrediente principal fruta,
chocolate, creme, etc; levar no seu preparo a adicdo de outras bebidas alcodlicas que conflitem com vinhos
ou ndo; enfim, para fazermos a opcdo do vinho a ser harmonizado corretamente, necessério se faz o
conhecimento dos ingredientes utilizados no preparo do doce, a forma como foi elaborado e a temperatura
em gue sao servidos.

Seguem-se sugestdes de algumas boas combinacdes entre doces e vinhos:

Apfelstrudel — Ausbruch austriaco

Bananas Flambadas — Muscat Beaumes-de-Venise
Bolo Floresta Negra — Trockenbeerenauslese Alemé&o
Cantucci — Vin Santo

Cassata — Moscato di Pantelleria

Cheesecake — Moscatéis da Califérnia

Christmas Cake — Malmsey Madeira

Christmas Pudding — Mélaga

Creme Brilée — Sauternes ou Sémillon botritizado
Crepe Suzette — Orange Muscat, Loupiac

Frutas Cristalizadas ou Tortas com frutas cristalizadas — Muscat Beaumes-de-Venise
Doces a base de gema de ovos — Moscatel de Setubal
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Doces a base de macé e canela — Riesling Beerenauslese
Merengues — Moscato d"Asti

Mil Folhas — Espumante Asti

Panetone — Espumante Asti

Pudim de Leite — Tokaji

Pudim de P&o — Recioto di Soave

Rocambole doce — Jerez doce

Sacher Torte — Beerenauslese Austriaco
Salada ou Compota de Frutas — Espumante Asti
Tarte Tatin - Vouvray

Tiramisu — Muscat de Rivesaltes

Torta de Maca — Sauternes

Torta de Pecd — Malmsey Madeira

Zabaglione — Marsala doce

Frutas

Dentre todos os produtos vegetais, a fruta € aquele consumida em maior quantidade "in natura". Elas
podem ser divididas em duas familias: frutas carnudas e frutas secas.

No que diz respeito ao casamento com os vinhos, normalmente as frutas ndo exigem qualquer tipo de
vinho, a ndo ser em casos especificos (por exemplo, o péssego amarelo com polpa dura, com o qual um
espumante Asti harmoniza muito bem, ou uma péra com um Moscatel). Porém, via de regra é dispensavel
0 uso de algum tipo de bebida com as frutas, para terminar uma refeigdo.

As frutas secas - especialmente as nozes, que se apresentam crocantes, estimulantes, saborosas,
gordurosas e doces - combinam bem com um vinho branco seco alcodlico. As castanhas exigem um tinto
jovem e fragrante. Frutas secas ao sol, tipo damasco, dificilmente combinam com vinhos.

O Vinho e a Culinaria Asiatica

Aqui ndo podemos falar em “combinagdes classicas”, pois, sabemos, as populagdes asiaticas ndo bebem
muito vinho de estilo ocidental e a produ¢éo do vinho nos paises asiaticos €, a grosso modo, resultado de
parcerias com sdcios ocidentais e seu destino sdo os mercados ocidentais ou 0s turistas estrangeiros.

Entretanto, como a culinaria oriental expandiu-se mundo afora, seus métodos e ingredientes invadiram as
cozinhas ocidentais, influenciando profissionais e amadores, necessario se faz procurar parcerias
adequadas entre os vinhos e a culinaria asiatica.

Dividiremos este item na analise dos quatro paises que consideramos mais presentes nas mesas
ocidentais.

india

E inconteste que a comida indiana, pelo menos a de parte do sul da india, é extremamente picante.
Entretanto, ndo podemos deixar que alguns ingredientes, como o Chilli, que, embora iniba a funcdo das
papilas gustativas, venham a inviabilizar as combinac¢des com vinho.

Isto porque a comida indiana é extremamente saborosa e complexa, seu preparo é esmerado e lento,
possibilitando aos apreciadores de vinho harmoniza¢cbes bastante prazerosas. Procurando evitar pratos
muito fortes, com muitas pimentas, precisa-se de um vinho com sabor suficiente para se impor. Os vinhos
do Novo Mundo, seja pelo carater aromatico como pela dogura das uvas maduras, levam vantagem sobre
os do Velho Mundo.

Se o sabor do carvalho estiver presente ele ndo pode ser muito forte ou tostado e devera estar balanceado
por um leve toque de baunilha.

Pratos onde a acidez esteja presente, seja pela adicdo de tamarindo, lima, cardamomo, etc, e sobretudo
para os diversos pratos de vegetais, a parceria natural € a do vinho branco. Sejam Chardonnays do Novo
Mundo, de preferéncia de areas mais frias, os quais combinam muito bem com pratos cremosos onde o
coco esta presente, seja com Riesling, Viognier, ou Gewdrztraminer, pelas caracteristicas perfumadas e
florais destes, ou até com espumantes secos, bem gelados do Novo Mundo, podemos encontrar grandes
parcerias.
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Se o prato requisitar um tinto, mais uma vez, o Novo Mundo se sai melhor, seja com a Zinfandel, Shiraz,
Merlot ou Cabernet de climas quentes (porém, servido mais para frio) a combinacéo do sabor da fruta com a
complexidade aromatica da comida indiana se da muitissimo bem.

Tailandia

A cozinha Thai (nome pelo qual internacionalmente é conhecida) prima pelo contraste de sabores, embora
também seja importante o das texturas. Temperos e o confronto, por vezes agudo, dos sabores opostos sdo
a sua marca. Possui algumas influéncias indianas, principalmente nos currries muito apimentados, porém é
uma comida bastante diferente: por exemplo, na cozinha indiana usa-se ervas e especiarias cozidas ou
secas, na Thai emprega-se cruas e aromaticas e mesmo com a adi¢ao de leite de coco jamais se tornam
suaves, como ha indiana.

O vinho mais adequado aos pratos Thai é o jovem, fresco, seco, um pouco encorpado e pleno de sabor e
acidez, de preferéncia da Sauvignon Blanc em sua classica forma francesa, seca e herbacea, seja num
Sancerre ou num Pouilly-Fumé, ou mais encorpada na Austria, ou ainda mais frutada na Nova Zelandia,
Chile ou Africa do Sul. Como excecdo o “Satay” onde o vinho da Chardonnay do Novo Mundo, maduro, com
toque de carvalho e amanteigado se harmoniza melhor.

China

A esséncia da culinaria chinesa é a mistura de sabores, texturas, aromas e cores para produzir um
resultado harmonioso. Embora com diversas varia¢des regionais, a énfase na frescura do sabor e no
contraste das texturas é uniforme em todo o pais. Os delicados sabores desta culinaria chocam-se com
varios vinhos, inclusive do Novo Mundo e com a maioria dos tintos, muito agressivos para o frescor dos
sabores.

Os melhores vinhos para harmonizar com pratos chineses sao os alemées, especialmente os Rieslings, que
também vdo bem com o gengibre, coentro e cebola, muito usados nesta culinaria. Para os molhos
agridoces, principalmente com porco e pato, o Kabinett de Pfalz é uma boa pedida, assim como o
Gewaurztraminer da Alsécia, especialmente com o Pato de Pequim.

Japéo

De todas as cozinhas asiaticas, a japonesa talvez seja a mais ardilosa na hora de combinar vinhos. Isto
porque podemos cair no erro de subestimar a delicadeza dos sabores e esquecer da armadilha que envolve
0s toques agudos, avinagrados, ardidos e salgados de seus temperos e molhos, e assim como na cozinha
chinesa, a presenca de uma dogura que permeia varios pratos. E uma culinaria que exige os melhores e
mais frescos ingredientes e objetiva preservar-lnes os sabores e texturas com cozimentos tdo breves
quanto possivel, o0 que pode nos parecer bastante inofensivo, mas, mais uma vez, os temperos e molhos
japoneses ndo sdo suaves, pois sdo usados para maior impacto. Sao sabores dificeis para o vinho e o
“wasabi”, mais que todos os outros molhos, deve ser usado com cuidado para nao aniquilar o vinho. Face a
tendéncia ao gosto por citricos e vinagres, o vinho requer acidez, o que nos faz optar pelos brancos, sendo
que os leves e os de bom corpo combinam melhor com o0 peso da comida, e os bem aromaticos (hunca
acarvalhados) combinam melhor com os temperos.

Com os tradicionais “Sushis” e “Sashimis”, a melhor opcdo sdo os Rieslings alemées, especialmente os
Kabinetts, verdelhos, seguidos do Champagne Brut non-vintage, principalmente os blanc de blancs e os
bons espumantes do Novo Mundo. Os Sauvignon Blanc do Loire, da Nova Zelandia, chilenos e sul-africanos
podem ser a opgao quando o “wasabi” estiver muito presente. O Jerez fino ou 0 Manzanilla sdo excelentes
parceiros para a sopa de miss0 e para os pratos de massa cozida com miss6. Os vinhos tintos s6 tém vez
com os pratos de carne bovina como o “Shabu Shabu” e o “Teriyaki’. Nao devem ser pesados nem
taninosos, sendo que os tintos do Loire (Chinon, Saumur, Sancerre) e os Beaujolais, principalmente o
Fleurie s&o os primeiros a serem lembrados.
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FICHA ANALITICA HARMONIZAGCAO COMIDA x VINHO
ABS Rio — Harmonizac¢do de Vinho e Comida

Vinho:
Comida:
COMIDA VINHO
Equilibrio
Leve Leve
Estruturada Bom Corpo
Pesada Encorpado
Harmonia
© ©
§ §
© ©

© 3 g % o 3 g %

< = & z < s a z
Suculéncia Tanicidade
Untuosidade Alcoolicidade
Gordurosidade Acidez
Tendéncia a Doce Efervescéncia
Persisténcia Olfativa Persisténcia Olfativa
Condimentos, especiarias Intensidade Olfativa
Aromaticidade Aromaticidade
Docura Docura
Sabor, amargor, acidez Maciez

18. SERVICO DO VINHO

A hora do servico do vinho é o coroamento de anos de trabalho, desde o plantio, a colheita, a elaboragéo, o
amadurecimento e o envelhecimento. Deve ser, portanto, acompanhado de alguns requisitos para tornar
mais agradavel sua degustacao.

Copos

Os copos, como a temperatura, tém uma importancia fundamental no servi¢co dos vinhos. De modo geral, os
copos devem ser de cristal de boa qualidade, incolores e lisos. Os copos utilizados no servigo de vinhos
devem ser copos que apresentem tamanho adequado para realgar o aroma e o sabor do vinho. Eles devem
ter formato convexo, borda curvada para dentro e boa profundidade. O copo deve ter, ainda, tamanho
adequado de modo que o vinho ocupe no maximo 1/3 do mesmo. Além do tamanho e forma adequados,
estes copos devem ter pé longo. Este pé é utilizado para segurar a taga de modo a evitar que o vinho seja
aquecido pelo calor das méos.

Existem copos adequados para cada tipo de vinho. As caracteristicas destes sdo comentadas abaixo:

Flute: copo mais longo utilizado para o servico de espumantes e Champagnes. Estes copos
apresentam forma alongada e boca estreita, o que permite que as borbulhas (perlage) se
desprendam facilmente e a que seus delicados aromas sejam mantidos. Estes copos séo, ainda,
ideais para evitar a perda rapida do gas carbdnico, que nao é evitada quando o espumante é servido
em tacas abertas (como as que eram muito usadas no passado).

Copos para servico de vinho branco: estes copos sdo menores e mais baixos que os utilizados
para vinhos tintos. Auxiliam na percepc¢do dos aromas dos vinhos brancos, que, em geral, sdo mais
leves. Vinhos brancos aromaticos (ex.: Riesling, Gewirztraminer) precisam de copos de forma
ovalada, de modo a reter os aromas caracteristicos. Vinhos brancos doces (ex.: Sauternes) e rosados
sdo mais bem apreciados em copos ovais com as bordas para fora.
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Copos para servico de vinho tinto: sdo copos maiores e de bojo largo. Facilitam a percepcéo dos
aromas de vinhos tintos que, em geral, sdo mais intensos. Eles variam de formato e tamanho de
acordo com o tipo de vinho. Os vinhos do tipo Bordeaux precisam de um copo de boa capacidade,
com forma oval e boca fechada, para reter a intensidade dos aromas. Ja para os vinhos da Borgonha,
usam-se copos do tipo baldo, de grande capacidade, para permitir o desprendimento dos intensos
aromas das uvas empregadas na regido (como a Pinot Noir).

Copos de degustacdo. Para as degustacdes técnicas, existe um copo apropriado autorizado pelo
INAO (Institut National des Appelations d’Origine), que serve para todos os tipos de vinhos, inclusive
0S espumantes.

Temperatura de Servigo

Como regra geral, pode-se afirmar que os vinhos brancos e os rosados devem ser servidos frios, enquanto
os tintos sdo mais bem apreciados quando servidos a temperatura ambiente. Entende-se como temperatura
ambiente uma temperatura fresca, como a observada, por exemplo, em alguns periodos do ano na Europa
e ndo a temperatura média brasileira. Desta forma, nos paises de clima quente, recomenda-se resfriar um
pouco os vinhos tintos, até atingirem de 14C a 20°C, dependendo do vinho. E existem razdes légicas para
isso: os vinhos brancos e os rosés tém como caracteristicas principais a delicadeza e a fragrancia do
perfume, o frescor e a vivacidade do gosto - qualidades em parte exaltadas pelo frio. Os vinhos tintos, ao
contrario, especialmente os mais tanicos, devem ser servidos “quentes”, porque o frio aumenta a dureza e a
adstringéncia, além de diminuir a intensidade do bouquet etéreo dos vinhos envelhecidos. Alguns tintos,
porém, por serem ligeiros e pobres em taninos, podem ser bebidos frescos, em torno de 15 graus - caso
dos Gamay, por exemplo. Os tintos ndo devem ser servidos em temperaturas muito altas pois estas
aumentam a taxa de evaporacao do alcool, dando a sensacao de que o vinho é muito alcodlico.

Abaixo segue uma tabela descrevendo a temperatura de servi¢o dos diferentes tipos de vinhos.

Espumantes Brut 6-8°C
Espumantes doces 7-8°C
Brancos suaves e doces 8-9°C
Brancos secos 10-12°C
Rosados 12-14°C
Tintos jovens, pobres em tanino, frisantes ou aromaticos 14-16°C
Tintos ligeiramente envelhecidos, macios ou aveludados 18°C
Tintos ricos em tanino 18-20°C

Abertura da Garrafa

Primeiro, retire a capsula ou corte-a de modo a fazer a borda do gargalo ficar visivel e desobstruida. A
remocdo da capsula é feita girando a lamina geralmente encaixada no saca-rolhas. Nao gire a garrafa.
Depois € preciso passar um pano na borda do gargalo e na rolha para remover qualquer sujeira ou mofo. A
seguir, enfie 0 saca-rolhas com cuidado, de preferéncia ndo perfurando a rolha inteiramente, pois isso pode
fazer com que caiam fragmentos no vinho - pedagos de rolha flutuantes sé@o inofensivos, mas ndo séo
estéticos. Puxe a rolha para fora com um movimento lento e firme. Lembre-se de guardar a rolha se estiver
planejando beber apenas parte da garrafa e deixar o restante na geladeira. Limpe a parte interna do gargalo
com o guardanapo e sirva o primeiro copo. Mas lembre-se, antes de abrir uma garrafa, ela deve repousar
pelo menos 24 horas apds a longa viagem do supermercado/ delicatessem até sua casa.

Decantacéo

O processo de decantagdo tem como finalidade principal a remoc¢do de sedimentos do vinho. Este
procedimento é recomendado quando se vai beber vinhos com mais de dez anos de idade, particularmente
0s que eram inicialmente mais escuros e tanicos. Normalmente sdo decantados vinhos tanicos mais velhos
(Porto, Cabernet Sauvignon, Barolo, Bordeaux, entre outros). Caso seja necessaria a decantacdo de vinhos
mais leves, estes devem ser servidos imediatamente apés a decantacgéo.

Para realizacdo da decantagdo o vinho deve ser deixado de pé por um a dois dias. A garrafa deve ser
aberta sem ser agitada ou deitada. Para realizar este processo, segure a garrafa de vinho numa méo e na
outra segure uma garrafa de cristal ou vidro (“decanter”). Verta o vinho lentamente e com regularidade (para
ndo misturar os residuos com o vinho). O vinho é vertido até que a borra (se houver) chegue a boca da
garrafa. Deixe entdo de verter. Uma luz - a chama de uma vela é o ideal - atrds ou sob o gargalo da garrafa
permite observar o movimento das borras, além de fazer parte de um agradavel e refinado ritual.

A permanéncia de vinhos muito jovens e estruturados no decanter (mesmo que estes ndo tenham borras)
por algum tempo possibilita que estes vinhos sofram uma aeracdo e comecem a liberar aromas que nao
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seriam percebidos sem este processo. Alguns profissionais consideram que certos vinhos jovens e robustos
chegam a beneficiar-se se ficarem por 24 horas dentro de um decanter. Uma hora constitui toda a diferenca
para outros. Quanto mais corpo tiver o vinho, mais tempo ele necessitara. Ha excec¢des a esta regra geral e,
portanto, causam confuséo.

O Servico dos Espumantes

Um dos grandes mitos em relacdo ao servico dos espumantes é a “crenga popular’ de que a garrafa deve
ser aberta de forma “estrondosa”. Uma das caracteristicas mais importantes dos espumantes é a presenca
do gas carb6nico, que fornece a este vinho acidez e a sensacao tatil causada pelo contato do perlage
(borbulhas) com a mucosa da boca. Para evitar ao maximo a perda de gas carbbnico, 0 espumante deve
ser aberto cuidadosamente, sem a liberacdo excessiva do gés (isto €, sem ruidos).

Um cuidado especial deve ser tomado, ainda, em relagdo a remocédo da rolha. A pressao dentro da garrafa
pode fazer a rolha soltar drasticamente apés a retirada da gaiola, causando acidentes. Desta forma, a rolha
deve sempre ser segura com o auxilio do dedo polegar apés a remocao total da gaiola ou sua abertura
(algumas pessoas retiram totalmente a gaiola para a remocao da rolha, enquanto outras a mantém no lugar
e apenas a soltam).

A abertura dos espumantes deve seguir, em linhas gerais, 0 seguinte roteiro: a capsula deve ser removida;
a seguir a gaiola deve ser aberta e a rolha mantida no lugar com o auxilio do polegar (a gaiola, como dito
acima, pode ser ou nao retirada); a rolha é, a seguir, retirada através de movimentos circulatérios suaves da
garrafa (e ndo da rolha), sem estrondo — nesta etapa € utilizado um guardanapo, que torna mais facil
segurar a rolha. Se a presséo for excessiva, a saida lenta da rolha pode ser conseguida pela aplicacao de
presséo sobre a mesma contra a garrafa.

Uma vez aberto o espumante, este deve ser vertido em tacas apropriadas (tipo flute). Para evitar a
formacdo de espuma, uma quantidade pequena de espumante deve ser servido no copo (mantido em
posicéo vertical). Este procedimento leva ao resfriamento do fundo do copo. Posteriormente o copo deve
ser preenchido com a quantidade de espumante a ser servida.

Como Segurar o Copo

A maneira mais correta para se segurar o copo de vinho é em sua haste. Dessa forma podem ser
empunhados sem que se toque no corpo do copo, evitando assim alteragdes na temperatura e marcas de
dedos que prejudicariam o aspecto visual do vinho. Um degustador, geralmente, segura o copo com firmeza
pela sua base, com o polegar em cima e o indicador na parte de baixo. Assim tem-se maior seguranca para
observar sua cor e, ao girar o copo, pode-se controlar o liquido dentro do recipiente e leva-lo préximo ao
nariz para sentir seus aromas, antes de degusta-lo.

Ordem de Servicgo

Trocar de vinho durante a refeicdo ndo faz qualguer mal. O que faz mal, sem duavida, é beber
excessivamente. Quando uma refeicdo inclui diversos vinhos eles devem obedecer a uma ordem. Esta
ordem deve seguir uma regra simples: dos mais moderados para 0os mais fortes e perfumados. Esta regra
simples leva a uma sequéncia l6gica em que os vinhos serdo servidos. Esta sequéncia leva em conta
algumas caracteristicas de cada vinho.

Os vinhos brancos devem ser sempre servidos antes dos tintos, ja que estes Ultimos sédo, em geral, mais
complexos que os brancos. Um vinho branco servido depois de um tinto parecera “aguado”.

Os vinhos inferiores devem ser servidos antes dos superiores; os vinhos mais encorpados devem ser
precedidos dos menos encorpados. Esta seqiiéncia € justificada pelo fato de que vinhos mais encorpados e
com mais sabor e aromas causam maior impacto e deixardo apagados um vinho menos encorpado, com
menos sabor ou menos aroma.

Vinhos mais maduros devem ser servidos depois de vinhos jovens. Esta regra vale apenas para vinhos
similares (isto é, quando comparamos um tinto encorpado com outro tinto encorpado, por exemplo). Esta
sequéncia deve ser usada porque o0s vinhos mais velhos tendem a ser mais complexos que 0s mais novos.

Primeiro servimos os vinhos secos, depois os suaves e, finalmente, os doces. O agucar de um vinho doce
ou suave ira atrapalhar a percepc¢éo das caracteristicas de um vinho seco servido posteriormente.
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