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SEGREDOS DO VINHO

RUI FALCAO

EQUILIBRIOS FUNDAMENTAIS
NA PROVA DE VINHO

=« ACIDEZ/ALCOOL - O sabor doce

do alcool tem tendéncia a mascarar a
acidez. Por sua vez, quanto maior

for a acidez menor sera a sensacao
alcodlica.

= ACIDEZ/TANINOS - A adstringéncia
de taninos é acentuada pela acidez.
Por sua vez, a acidez sera neutralizada
pela saliva provocada pelos taninos.

= ACIDEZ/ACUCAR - A docura no vinho
é compensada pela sensacao de
acidez. Quanto mais elevada for a
sensacao de dogura, maior sera a
necessidade de vincar a acidez.

SABORES

A alianca necessaria do nariz com a boca

QUANDO ESTAMOS CONSTIPADOS,
com as vias nasais obstruidas, a comida e
bebida perdem o sabor. E um dado adquirido
que, por experiéncia propria, todos conse-
guimos reconhecer. Na realidade, aquilo que
habitualmente catalogamos como “sabor” ou
“gosto” ¢ um exercicio complexo, composto por
trés sentidos, uma imagem conjunta baseada no
olfacto, paladar e tacto. A boca humana é um
instrumento extraordinariamente limitado.

As papilas gustativas, localizadas na lingua,
conseguem decifrar apenas cinco sabores
elementares: docura, acidez, salgado, amargo e
umami (uma palavra de origem japonesa que
pode ser representada pela palavra “saboroso”,
referindo-se ao paladar dos aminodcidos, como
os glutamatos, igualmente conhecidos por
intensificadores de sabor). O nosso nariz é
sensivelmente mais delicado do que a boca.
Sem o olfacto seriamos incapazes de saborear
ou distinguir qualquer alimento ou bebida.
Quando inspiramos aromas de vinho, de uma
batata, ou de algum outro alimento, essas
exalacoes viajam pelas narinas até aos
receptores olfactivos. De igual forma, quando
ingerimos os alimentos estas emanacoes
soltam-se do fundo da boca, subindo pela
passagem retronasal, até ao mesmo 6rgao
sensorial. E, portanto, o “sabor” do vinho

funciona como uma alianca entre as nossas

EXPERIMENTE VOCE MESMO

capacidades olfactivas e as nossas capacidades
gustativas. Os sabores doces e dcidos sao
capitais na andlise do vinho, determinantes na
apreciacao qualitativa. Jd os sabores salgados,
amargos e umami desempenham um papel
menor. O sabor doce € originado pelo acticar e
alcool. Durante o processo de fermentacao,

o acticar da uva é desdobrado em dlcool.

Os agticares nao transformados, etiquetados
como acticares residuais, ficam aprisionados
no vinho, originando vinhos mais ou menos
doces consoante o teor do ag¢ticar residual.

Até os vinhos que classificamos como extra
secos contém uma proporcao de agticar
residual, mesmo que infima. Os acticares
proporcionam uma sensacao tactil de
untuosidade e viscosidade na boca. A glicerina,
composta durante o processo fermentativo,
adiciona suavidade, dogura, corpo e um
cardcter redondo. A acidez é um parametro
decisivo, determinante numa melhor extraccao
de cor, maior estabilizacao bioldgica e, conse-
quentemente, maior longevidade. O equilibrio
entre acidez e outros compostos influi de forma
categorica na sensacao de gosto. O salgado
raramente se encontra presente no vinho,
embora tenha tendéncia para se manifestar em
alguns vinhos de Xerez. O amargo (por vezes
confundido com taninos) é pouco evidente

na prova de vinho, tal como o umami. =

Componha solucdes que lhe permitam experimentar

os cinco sabores basicos na boca.

e: trés colheres de cha com acucar dissolvidas em 75 cl de dgua.
cida: sumo de dois limées, dissolvidos em 75 cl de agua.
- duas colheres de cha de sal grosso, dissolvidas em 75 clde agua.

= Solucao ama

7a: 10 a 15 gotas de Underberg ou Angustura,

dissolvidas em 75 cl de agua.

« Solucdo umami: O umami é sobretudo um indutor e intensificador de sabor.
Dissolva uma por¢ao minima de glutamato monosodico em 75 cl de agua.

Nota importante: o excesso de glutamatos pode induzir dores de cabeca.
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