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Todos os trabalhos vitivi-
nicolas e enolégicos cen-
tram-se, em regra, na produ-
¢do de uvas e vinhos de quali-
dade. I qualidade pressupae
sempre equilibrio, Sem este,
aquela nio é possivel,

Viticultores e endlogos
tém neste importante factor
um objectivo que deve ser
cumprido em todas as gamas
¢ pregos de vinho; porque
um vinho desequilibrado po-
de nio encontrar comprador
e o fracasso ensombrar o fu-
turo do seu produtar.

O equilibrio de um vinho
traduz-se na correcta relagio
entre os principais elemen-
tos que o constituem. A sa-
ber: a correcta relagio entre
os dcidos, o dlcaol e os com-
postos fendlicos (mais conhe-
cidos por taninos) formam a
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trilogia clissica dos vinhos
tintos secos. S¢ o caso se re-
ferira brancos temos de reti-
rar 0s staninosy, passando o
equilibrio tripartido a ser bi-
partido entre os 4cidos ¢ o
dleool. No caso especial dos
vinhos doces ou generosos
{brancos ou tintos) devemos
acrescentar come. elemento
do equilibric o sagicars,
grande aliado do dlcool quan-
do se trata de adogar.

Saber captar
a qualidade

0 sabor doce estd 4 cargn
do-dlcool, glicerina, dlcoois su-
periores e agticar residual. Pri-
meiro e dltimo s0 os mais im-
portantes: aquele vem da fer-
mentagio alcodlica e este ¢
produta da propria uva.

IVDP
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O dleool, dlcool etilico ou
etanol, € um dos produtns da
‘acgAo fermentativa das levedu-
ras sobre o aglcar da uva, A
SUd CONCEentragin varia con-
soante o vinho, de 6% Vaol. (vi-
nhos brancos alemies) a pouco
mais de 20% Vol. (Vinho do
Porto). O dlcool di vinosidade
& corpo ao vinho, assim como
o gosto doce: um vinho com
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mais de 13 % Vol. de dleool po-
deter LT gOSto adocicado ape-
sar de nio CONter AUCATeS TEsi-
duais, O dlconl tem também
um papel importante na con-
servacio dos vinhos, pois difi-
culea ou impossibilita o desen-
volvimento bacteriano.

O agticar residual, presentc
em todos os vinhos de mesa,

mentiveis ¢ nio fermentaveis)
pode subir s muitas dezenas
de gramasflitro, Presentemen-
£ surgem casos especiais de vie-
nhos de mesa que, em busca de
um equilibrio mais ao gosto do
actual  (situado
preferencialmente em  torno

consumidor

do sabor doce), deixam sesque-
cidos» virios gramas de agicar

Uma prova de varios vinhos permite percaber
melhar a5 diferengas entre eles

cinico, lictico e acético. Este
ultimao representa a acidez vold-
til (o dcido acétice ¢ volitil) en-
quanto os primeiros consti-
taem a acidez fxa. Juntos for-
mam 4 acidez total do vinho,
Além destes existem outros
dcidos em quantidades
diminutas.

que atribui aos vinhos sabores
dcidos e verdes. E degradado
em parte durante a fermenta-
¢do alcodlica e na totalidade
(principalmente no caso dos
vinhos tintos) na fermentagio
malolictica que o decompie
em dcido ldctico (mais fraca)
e didxido de carbono.
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O equilibrio de um vinho traduz-se
na correcta relagcao entre os princi-
pais elementos que o constituem

(s dcidos mais im-
portantes sio o tartiri- vem de

WM vasto grupo de compostos

co e o milico. O pri-
meiro € 0 dcido mais

deve-se i presenca e agticares
nao fermentiveis no suma da
uva. Estes agticares totalizam
no vinho acabado uma média
de 2 grlitro. No caso dos vi-
nhos generosos o conteido em
acticar residual (agiicares fer-

no vinho que assim pode con-
ter mais taninos ¢ acidez fixa.

2o é dado pelos
dcidos tartarico, malico, citri-
co e outros resultantes da fer-

mentacio, como os dcidos suc-

forte e ¢ também o
mais resistente a acgio degra-
dante das bactérias ¢ um im-
portante estabilizador de cor
e acitdez nos vinhos. £ segun-
do & um dcido fragil, mas de
considerivel importancia de-
vido i sua dupla fungio deida

que tém por elemento comum
o fenol. Daqui o nome de
scompostos fendlicoss, Anto-
cianas (a cor dos vinhos rin-
tos), taninos © muitos outros
compostos responsiveis pelo
argma e sabor do vinho fazem
parte deste grupo. Sio hastan-
te soliveis ¢ na uya encon-
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A tempesatura certa, o vinho
proporciona maior prazer

tram-se na parte lenhosa do
fruto, polpa e respectivo sumo.
As uvas tintas possuem em re-
gra mais compostos fendlicos
que as uvas brancas. A tempera-
tura ¢ o dlcool produzido du-
rante a fermentacio, assim co-
mo a maceragio pelicular, au-
mentam a sua solubilidade e to-
do o processo de extracgio. Fe-
nélico diz-se também da vinho
COM EXCES50 Destes COMmpastos
e que por tal se torna amargo e
adstringente & provi.

Na satde humana, os com-
POSTOSs
nham importante papel devi-
do a sua acgio antioxidante:

fendlicos  desempe-

inibem a oxidagho das lipopro-

teinas de baixa densidade res-
ponsaves pq_:Ji,} elevado nivel
de colesterol nas artérias.

Um jogo a trés
Excesso o dominancia de
qualgquer um dos sabores po-
de representar desequilibrio
e perda de qualidade;
Mas uma moderada e equi-
de

qualquer deles pode ser impor-

librada  predominincia
rante na definiciio do caricrer
ou tipo do vinho em cansa.
Ademais, o factor tempe-
ratura de servigo, cxtrinscco
ao proprio vinho, altera por
si 56 3 ntensidade e modo co-
MO S APIESENTAM DS ATOTAS
e sabores, podendo desequili-
bra-los ou dar-thes uma men-
sagem diferente da que foi

:
i
x
&
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pensada pelo produtor, quer
na vinha guer na adega.

A temperatura
e o vinho

Os elementos volateis dovi-
nhao tém diferentes tempos de
volatilizagio mas, cm termos
basicos, interessa saber que a
volatilizagio sumenta com a
temperatura, Assim, 0 aroma
do vinho € incrementado a 187
C.., diminuido a 12" C.e neutra-
lizado a menos de 6" C.

A nossa boca e em particu-
lar a nossa lingua sio extrema-
Mente sensivels as temperagu-
ras dos alimentos ou ligquidos
cue ingerimos, Alids, cssa sen-
sibilidade € um mecanismo de
defesa do aparclho digestivo,
A percepcio da temperatura

Pagina:

dos alimentos depende tam-
bém da condutibilidade térmi-
ca e da natureza do alimento,
por exemplo, a ingestio de
mentol ou de eucaliptol calisa
uma sensagio fresca porque
estas substincias sensibilizam
os receptores do frio e inihem
os receptores do calor.

Para além da perceprio de
temperatura, a lingua pode de-
terminar sensagbes diferentes
na recepgan dos sabores do vi-
nho, Temperaturas muito bai-
xas (abatoo de 6" C) inihem as
papilas; enquanto temperagu-
ras entre o5 10° Coeos 20" G
favorecem a evolugdo correctsa
do gosto, Do que atris foi dito
constata-se que o vinho, face 3
NO8sA NACIREZL, Possul parime-
tros de temperatura de servico
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bem definidos (6" C. a 20" C).
Mas os sabores também mu
dam com a temperatura, Por
exemplo, os sabores doces au-
mentam com cla, Por este mo-
tivo um vinho generoso parcce
menos doce se for refrescado o

vice-versa. () efeito de calor

que o-dleoal provoca também
diminui ou desapareee a tem-
peraturas baixas (aguardentes
saidas do Cﬂl'tg('i&[[ur} (R TR el 11
um efeito ardente ou queimo-
s0 i temperaturas elevadas.

A questdo dos sabores dci-
tos ¢ mais contraditdria. Do
panto de yista fisiologica, a

sensacio maxima de acidez é
recalhida entre 0s 35 e o0s 50
praus de temperatura, mas € re-
gra geral que a tempetaturs bai-
xa reforga a acidez. Um vinho
amoles, com acider {Touxa,
tem melhor equilibrio deido se
for refrescado. A temperatura

O aroma do vinho é incrementa-
doa 182 C., diminuidoa 122C. e
neutralizado a menos de 62 C

baixa reforca tambeém as sensa-
coes furadas do vinha.

O gosto amargo {assim co
mo o salgado) e & adstringén-
cia  decorrente  aumentam
com 4 descids de tempe
ra A 17 graus os amargos s
TTEs vezes mais sentidos que a

(v}

42 graus. Deste modo um vi-
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O estaglo em barricas usadas marca menos os
aromas dos vinhos. E isso sente-se na prova

nho pode ser ardente ¢ delga-
do a 22 graus, suave ¢ ficil a
uma temperatura moderada, a
18, & amargo ¢ adstringente se
refrescadn, a 1o gravs,

Aumentar o prazer
no consumo
Vinhos brancos, frutados ¢
com graduacies baixas e mode-
radas (g a12% Vol) devem ser
bebitlos 4 temperaturas baixas
(72

o seu cardoter frescoe frutado,

29" C.) de modo a acentuar

Vinhos brancos encorpados
e estruturacdos (125 a 145%
Vol e brancos doces dio me-
lhor conta de si entre 0s 10 e 05
12 graus. Nos primeiros aperce
bemo-nos melhor do seu volu-
me ¢ complexidiude ¢ nos doces

ganhamos frestura e equilibrio.

Vinho rintos lgeiros, fruta-
dos, com graduagies moder-
das (11,54 12,5% Vol.) e poucds
taninos, pedem uma tempera-
FUra entre 05 15 & 05 17 graus ¢
carm a sun caracreris-

ASSML e
rica frutada,

Tinros taninosos, comple-
xX0s, com corpo € hem estrmti-
rados e Portas Vintage e LEV
so podem ser servidos entre os
177 e o510 G, porgue 5071 eski
temperarura podemaos sentir o
prazer da harmonia e equili-
brio de um bom vinho.

Por fim, ¢ para terminar
com @ dica mais importante,
€stas temperaturas sio parg
respeitar tanto de Verio co-

mo de Inverno. m
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