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rovar o vinho ¢

uma “arte nobre”

de quem aprecia
¢ avalia a qualidade de
uma bebida secular, As
provas, feitas por espe-
cialistas. obedecem a
regras e processos ja al-
2o conhecidos e que
conlemplam as diferen-
les componentes de um
vinho.

Vonlade, orientacao e
um bom ollacto sao ca-
racteristicas necessarias
para se ser um bom pro-
vador de vinho.

\ntes de qualquer pro-
va € essencial a escolha
do copo apropriado. que,
segundo os entendidos,
devera ser de pé alto. de
vidro, simples ¢ em for-

g

oto: Nels

ma de tulipa. \ prova de-
COITe Por etapas que cor-
I'(‘S[)()II(I('III a cada um
dos sentidos utilizados
visao, olfacto e paladar.

Comecamos pelo “as-
\ visao ¢ uma
boa aliada para avaliar
a harmonia do vinho,
fornecendo, também, al-
eumas pistas sobre a
sua idade e estilo. A luz
deve ser natural ¢ o vi-
nho visto contra uma
superficie branca para
evitar a mistura de co-
res. Depois de agitar o
copo para libertar o aro-
ma solicita-se o olfacto
na clapa scguinte. Chei-
rar o vinho requer uma
especial orientacao ol-
factiva que serve, enlre

peclo”,
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\rte de beber

provas

O acto “nobre” da prova
dita 0 sucesso do produto.
580 varios 0s processos
a ter em conta
no primeiro contacto
com um vinho

outros, para encontrar
alguma  familiaridade
nos aromas que o vinho
sugere. Finalmente a
prova completa-se com
a degustacao do vinho.
Uma pequena quantida-
de na boca ¢ a respira-
¢ao correcta proporcio-
nam um conjunto de
sensagoes  gustativas
que permitem, assim,
avaliar o aroma (de bo-
ca) ¢ o paladar, bem co-
mo a identificacdo dos
componentes do vinho.

\ prova constlilui a
parte que anlecipa a re-
comendacao do vinho ao
cliente — feita pelo es-
cancao, que recomenda
¢ enaltece, ou ndo, a
qualidade de um vinho.
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AS ETAPAS

Na sequéncia
da prova
existem regras
a observar

M Tipo de vinho:
Branco/Tinto

® Qualidade:
Mediocres/Médios/Bons/
Grandes

@ Corpo: Leves/Encorpados

W Idade: Jovens/Maduros

M Teor de agiicar:
Secos/Suaves/Doces

W Relativamente

a temperatura
Brancos
Leves e acidos: 6a 9°C
Exuberantes: 8a10°C
Encorpados, com madeira:
14a16°C

Tintos

Leves e frutados:
12a14°C
Moderadamente
encorpados; 14a 16°C
Encorpados, tanicos,
maturados: 162 18°C

e B SRS

Foto: Paula Alveno/FOCUS

Pag.7

Os processos e os respectivos
factores a ter em conta
na prova de um vinho:

M Exame visual
Cor, limpidez
e efervescéncia

= Aroma
Agitar e depois aproximar
0 nariz e inspirar profundamente

M Provar
Colocar uma quantidade razoavel
na boca; definir o sabor; inspirar
pela boca e detectar as
sensacoes pelo paladar

M Agitar
Movimentos
cuidadosos circulares
para permitir
a libertacdo de aromas

Bt

PARA A SEMANA VAMOS FALAR
SOBRE VINHO E SAUDE
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