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QUALIDADE

Ifacto, paladar e visdo

tém de estar apurados.

O aspecto visual (lim-

pidez e cor) e 0 aroma

530 0s critérios avalia-

dos pelos provadores de vinhos.
Trabalham num espago pré-
prio para efectuar a prova, a ci-
mara dos provadores do Insti-
tuto dos Vinhos do Douro e do
Porto (IPVD), instalada num

edificio historico, situado jun-
to ao Palacio da Bolsa, no Por-
to. Sete profissionais fazem,
diariamente, a anilise de vinte
amostras de vinhos.

A primeira vista, aos copos
de vinho parecem conter amos-
tras iguais, mas cada copo con-
tém um sabor, um aroma, que o
distingue dos outros.

Na sala domina a concentra-

¢d0. Cada provador, sentado no
seu compartimento, procede 2
avaliagiao das amostras anéni-
mas, que se encontram sobre a
mesa. O sentir do aroma do vi-
nho é a primeira etapa. Depois, 0
provador desgusta o vinho e re-
gista a sua avaliag3o.

O que faz aquele profissio-
nal? “Avalia o vinho através da
prova sensorial”, esclarece Luis
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Provar vinhos

0 Instituto dos Vinhos do Douro e Porto realiza diariamente vinte
provas de vinhos de forma a garantir a qualidade dos produtos

Aguiar, provador de vinhos
desde 1978. “Memdria olfactiva,
saber provar, paixdo pelo vinho,
concentragio, estabilidade psi-
colégica e experiéncia sdo algu-
mas das caracteristicas”, quemo
diz é Bento Amaral, chefe da ca-
mara do (IVDP).

No exercicio da profissdo, ha
algumas condicionantes. O ta-
baco, os perfumes intensos e a

“Néo hé curso de provador
de vinhos, 0 a prdtica e
experiéncia & que podem

- autenticar um profissional”.

| POWGRIEWNDS

“Amaior parte das pessoas
- conseguiria ser provador
de vinho desde que se
empenhasse e treinasse”,
Bento Amaral

CHEFE DA CAMARA DOS PROVADORES DO IVDP

comida condimentada devem
ser evitados, de forma exagera-
da, porque “é importante ter os
sentidos despertos”, afirmou
Bento Amaral.

Esta actividade é, muitas ve- -
zes, confundida com a de enélo-
go. Mas sido diferentes. Luis
Aguiar desfez as dividas: “Quem
trabalha o vinho desde o inicio
do processo de produgio a con-
servagao até ao fim é o endlogo.
O trabalho de provador de vi-
nhos é mais especifico”, explicow.

Por ano, fazem-se cerca de
5200 provas de vinho do Porto
€ 3000 de vinho do Douro, no
IVDP. E um trabalho de grande
responsabilidade. Reprovar um
vinho pode ter grandes implica-
¢des para a empresa que o co-
mercializa.

Certificar a qualidade de um
vinho implica desgusta-lo, ndo
implica bebé-lo.

LIANE CARDLINA CAMACHO




