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Conceito de qualidade

Vinho de qualidade é aquele que possui bom equilibrio entre
suas caracteristicas organolépticas e analiticas, é isento de
defeitos tecnoldgicos e possui forte personalidade, determinada
pela cultivar, pela origem e pela competéncia do viticultor e do
endlogo.

A procura por vinhos de qualidade justifica-se pela busca do
consumo de um produto capaz de conferir uma sensagao
imediata e complexa, nos planos visual, gustativo e olfativo. A
qualidade é a intensidade e a delicadeza desse conjunto.

Fatores que influenciam a qualidade

Regiao/local de cultivo da videira

Caracteristicas do solo/topografia

Cultivar e porta-enxerto

Safra/condicdes climaticas (grau de maturacgao)
Condigoes de cultivo (espagamento, condugao...)
Manejo agronémico do vinhedo

Técnicas de vinificacdo (fermentacao e maceracao)
CondicOes de estabilizacao e envelhecimento

Principios sobre apreciacao de vinhos

A apreciacao da qualidade de um vinho ndo depende de sua
reputacao, tradicdo ou preco. O que importa é a qualidade
percebida no copo, ndo a aparéncia da garrafa, do rétulo, o
preco, a fama ou a propaganda.

O degustador de vinhos deve ter a habilidade de ignorar, com
personalidade, o que é dito pela propaganda ou exaltado pelos
"wine snobs", os quais freqientemente acreditam que vinhos



caros e importados sdao automaticamente melhores e que
vinhos de certas regides, empresas ou safras sao, ipso facto,
superiores.

Amerine, M.A., and Roessler, E. B. (1983). Wines and their sensory evaluation.
Algumas falsidades no mundo da degustacao de vinhos

O bom degustador ja nasce bom

« Somente "experts" podem apreciar a qualidade plena de um
vinho

« Para vinhos: quanto mais velho melhor
e Os vinhos devem "respirar" para melhorar seu sabor
o Os vinhos mais caros sao sempre os melhores

Evolucao dos vinhos

Nascimento (elaboragao)

. Afino (estabilizagao)

. Apogeu (periodo de maxima qualidade)
Declinio (evidéncia da degradacao oxidativa)
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Anatomia da percepcao sensorial
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Principios basicos da degustacao
Descrevendo os sentidos através de vocabulario adequado:

e Exame Visual



VINHO
BRANCO ——

VINHO
TINTO

ISSUriciesTY

AMARELO
Craro

ESVYAREADA

EFERVESCENCIA

CREFITANTE - CAS050 INTYNSA

INTENSIDADE
Linrino DA COR

CRISTALINO

LIMPIDEZ
Exame Olfativo

INTENSIDADE

ARCMA SECUNDARIO

CARACTERISTICA BOOURY
QUINICO
QUETMADO
QUALIDADE

Exame Gustativo

ALcooL

CAPITOSO

VINOSO MENRBD (VERDR)
ACTIDG
ACIDEZ e ACIDEZ
VOLATIL KEOIA

DOA

PROLONGADA

PERSISTENCIA
DOS SABORES



« SensacoOes Tacteis

TANINO

ADSTRINCENTE

RUCOSO

ENCORDADO

TEMPERATURA
VAZID

MIILIIA

GAs CARBONICO

ALCOOL FORTE
A técnica da degustacao (etapas):

« Exame Visual:
o Exame do disco

o Avaliacao da Limpidez
o Qualidade da Cor: intensidade e tonalidade

« Exame Olfativo:
o Copo em repouso

o Movimento Giratério Suave
o Movimento Giratoério Acelerado

« Exame Gustativo:
o Ataque

o Evolucao
o Gosto final e persisténcia
o Avaliacao Global

Organizacao de uma sessao de degustacao

. Os vinhos brancos devem ser degustados antes que os tintos
Os vinhos novos antes que os mais velhos

. Os vinhos secos antes que os doces

. Os menos alcodlicos antes que os mais alcodlicos
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Degustacao de espumantes (condigcoes ideais)

« Exame visual:
o brilhante, limpido



o tonalidade: levemente palha

o borbulha: bolhas pequenas, em grande numero,
persistentes

o formacao de coroa de espuma (cor branca)

« Exame olfativo:
o aroma sutil e persistente, com nuancas de pao tostado

o limitado carater varietal

- Exame gustativo:
o acidez adequada

o Sabor equilibrado e fino
o auséncia de adstringéncia e amargor persistente

Temperaturas para o servico do vinho

Vinhos brancos:
o suaves/doces: 8°C
o secos: 10 a 12°C
e Vinhos tintos:
o jovens: 14 a 16°C
o de guarda: 18 a 20°C
« Vinhos rosados: 15°C
 Vinhos espumantes: 6 a 8°C
« Vinhos de sobremesa ou licorosos: 8 a 10°C

Maturacao X Envelhecimento
o Maturacao: ocorre em barricas de carvalho, em presenca de
oxigénio.
« Envelhecimento: ocorre na garrafa, auséncia de oxigénio.

« Temperatura ideal da adega: cerca de 15°C, ambiente escuro,
média umidade

Harmonizando Vinho e Comida

A intensidade do sabor da carne e/ou do tempero determinam
o tipo de vinho.

Pratos fortes

Vinhos de sabor mais intenso, encorpados, envelhecidos e com
elevado teor de alcool e maior intensidade de cor e taninos.

Exemplo:
Tintos: Cabernet Sauvignon envelhecido



Brancos: Chardonnay fermentado em barrica

Pratos leves

Vinhos de sabor leve, jovens e com menor teor de alcool, menor
intensidade de cor e taninos.

Exemplo:

Tintos: Gamay (tipo Noveau), Merlot ou Pinot Noir
Brancos: Sauvignon Blanc
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