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INTRODUGAO

Gosta de vinho? Quer saber mais? Este livro é dirigido aqueles que precisam de uma pequena
orienta¢do para ultrapassarem os desafios inerentes a este tema. Contém conhecimentos praticos

que vao ajudar imediatamente a encontrar e a apreciar grandes vinhos.

Este guia tem um propésito simples. E um guia de referéncia
visual elaborado especificamente para os apreciadores diarios
de vinho. Ao longo destas paginas vai encontrar:

« Principios basicos sobre o vinho

« Como provar, manusear e armazenar o vinho

« Um compéndio de 55 tipos diferentes de vinho

« 20 mapas detalhados de regides vinicolas

Quer saber mais? Procure na internet.
http://winefolly.com/book

« Centenas de artigos

« Videos explicativos

« Recursos detalhados

 Guias e mapas

Aceda gratuitamente através da internet aos numerosos recursos do Wine Folly. Este sitio é su-
portado por centenas de milhares de subscritores, além de também ser utilizado por consumi-

dores e profissionais.



PORQUE SABER MAIS SOBRE VINHOS?

Talvez queira ter uma adega com vinhos deliciosos. Ou talvez queira analisar a carta de vinhos
de um restaurante com confianga. Saber mais sobre vinhos comega com a constatagdo de que o

mundo vinicola é muito maior do que aquilo que pensamos:

Existem mais de um milhar de variedades Existem milhares de regioes vinicolas com Todos os dias sdo langados uma média de
de vinho... vinhos tinicos. .. 600 novos vinhos...

Felizmente, o vinho néo se torna um assunto avassalador quando se tém boas bases, as quais

conduzem a aquisi¢oes avisadas e a melhores provas de vinho.

Complete os seguintes desafios e vai sentir-se mais confiante tanto na escolha como na prova de
vinhos.
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Prove pelo menos 34 dos 55 vinhos que Prove pelo menos 1 vinho de cada um dos Aprenda a fazer provas cegas do seu vinho
constam deste livro (mas néo os prove 12 paises (pags 176-217). varietal favorito (pags 12-21).

todos a0 mesmo tempo!). Tire excelentes

notas sobre a prova dos vinhos (pag. 21).
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Principios Basicos



" Conceitos Basicos
Sobre o0 Vinho

u UUE E 0 VI N H U? Defini¢do do que é o vinho, das variedades

e uvas, das regides, e do que contém uma

garrafa de vinho.

DADOS SOBRE AS  Dacossobre o consumen sultos

tamanhos das garrafas e sobre as formas

GARRAFAS DE VINHD  como as garratas sao etiquetadas

c AR ABTERI'STI c As Defini¢des das 5 caracteristicas basicas

do vinho: volume, acidez, taninos,

BASICAS DO VINHO  socurec corpo



DENTRO DE UMA
GARRAF A DE VINHO

: 5COPOS D
. 50Z/ 150 ML .
! AGUA
ALCOOL
1 COPO
ACIDOS, MINERAIS VINHO SECO
GLICEROL, ACUCAR
10% 11% 12% 13% 14% 15% 16% APV ___.-

105 120 135 150 165 180 195 CALORIAS



0 QUE E 0 VINHO?

VITIS LABRUSCA

VA

{7 < VITIS VINIFERA

& N %

O vinho é uma bebida alcodlica feita

As uvas viniferas sdo diferentes das
com uvas fermentadas. Tecnicamente, o uvas de mesa. Sdo mais pequenas, tém
vinho pode ser feito com qualquer fruta grainhas e também sdo mais doces do
mas a maior parte dos vinhos ¢é feitacom  que as uvas de mesa.

uvas viniferas.

1

Um vinho varietal ou monovarietal é

O termo vintage refere-se ao ano em
que as uvas foram colhidas. Os vinhos
que ndo tém esta designagdo sdo uma Pinot Noir, pag. 100).

mistura de varias colheitas.

E num clima temperado que as uvas Nas regides com um clima mais frio
crescem melhor. Na América do Norte a
produgdo de uva estende-se do Norte do acre.

México até ao Sul do Canada.

feito com apenas uma casta de uva (ex.

produzem-se vinhos com um sabor mais

As videiras demoram um ano a produzir
uvas. A vindima no hemisfério norte
ocorre entre agosto e outubro e no

hemisfério sul entre fevereiro e abril.

Uma mistura de vinhos ¢ feita da
jungdo de varios vinhos (ex. Bordeaux

Assemblage, pag. 134).

Nas regides com um clima mais quente
produzem-se vinhos com um sabor mais

aveludado.



5 Copos

QUANTIDADE PADRAO
150 ML

Calorias
J:* 460 0 )
N 600 (\;llleS:;OAsligo

= 7 5 VINHO SECO
(12,5% - 13,5% APV)

¢ 8 2 O VINHO SECO
14% APV)

DOCE FORTIFICADO
-
1 440 (21% APV)

Outros
componentes AcDOs _ AMINOACIDOS
‘/ ESTERES
SULFITOS (<350 PPM)
ETANOL :\ — MINERAIS
OUTROS ALCOOIS - OUTROS
COMPONENTES
NO VINHO TINTO FENOIS
N T~
GLICEROL X AGUCAR
APV (alcohol by volume = alcool por volume) pais VOLATIL

3 © ACETALDEIDO

PPM (parts per million = partes por milhdo)



FACTOS SOBRE AS GARRAFAS DE VINHO

FACTOS SOBRE 0
CONSUMO DE VINHO

) GARRAFA DE VINHO PADRAO
Uma garrafa de 750 ml serve 5 copos de
vinho.

? PORCAO DE VINHO PADRAO
Uma por¢ao de vinho padréio correspon-
de a 150 ml e contém uma média de 150
calorias e entre 0 a 2 gramas de hidratos
de carbono.

Q CONSUMO SAUDAVEL

O National Cancer Institute recomenda
que as mulheres ndo consumam mais do
que um copo por dia e os homens nio
devem ultrapassar os dois copos didrios.
€ UM COPO DE VINHO POR DIA

Se beber um copo de vinho por noite ao
longo da sua vida adulta, ird consumir

mais de 4000 garrafas de vinho.
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Uma garrafa de vinho contém o sumo fermentado das uvas Vitis
vinifera. Além do sumo de uva fermentado, tem também uma
pequena quantidade de didxido de enxofre (também apelidado

de sulfitos) que é adicionado como conservante.

FACTOS SOBRE 0S SULFITOS

Os sulfitos sdo nocivos para cerca de 1% da populagdo mundial e
os produtores sdo obrigados a referencia-los nos seus rétulos caso
o seu vinho contenha mais de 10 ppm (partes por milhdo).

Nos Estados Unidos da América, o vinho ndo contém mais de
350 ppm de sulfitos e o vinho organico ndo ultrapassa as 100
ppm. Em comparagdo, uma garrafa de Coca-Cola tem 350 ppm
de sulfitos, as batatas fritas tém 1900 ppm e a fruta seca atinge

as 3500 ppm.

TAMANHO DAS GARRAFAS

45L GIL, 121, 15L

6 12 16
GARRAFAS GARRAFAS GARRAFAS
PADRAO PADRAO PADRAO

20
GARRAFAS
PADRAO
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3 EXEMPLOS DE COMO O VINHO E ROTULADO

Bacharacher Hahn

RESLING  :

Spatlese g

1. MITTELRHEIN °
751 115% vol

Qualitatswein mit Pradikat

Weingut Schiogs Folly + D-55422 Bacharach « Tel. 206 1,8 66750

POR VARIEDADE

Os vinhos podem ser rotulados pela va-
riedade da casta. Este vinho alemao tem
o nome da casta da uva — Riesling —
mencionado no rétulo. Cada pais exige
que o vinho tenha uma percentagem
minima da variedade da casta para que
esta aparega no rétulo.

75% ESTADOS UNIDOS DA
AMERICA, CHILE, NOVA
ZELANDIA, AFRICA DO SUL,
AUSTRALIA

80% ARGENTINA

85% ITALIA, FRANCA, ALEMANHA,
AUSTRIA, PORTUGAL

PRODUCT OF FRANCE

CHATEAU FOLLY

(;2’? 25
Ja g 2 PEp
= % : OQ%
G M Gl 2015 %

. BORDEAUX SUPERIELR

APPELLATION BORDEAUX SUPERIEUR CONTROLEE

AN

Mis ex BouTEiLLe au CHATEAU
SCEA CHATEAU FOLLY - 33350 GIRONDE, FRANCE
751

CONTAINS SULFITES

135%val

POR REGIAD

Os vinhos podem ser rotulados por
regido. Este vinho francés esta rotulado
como Bordeaux Supérieur. Se aprender
mais sobre os vinhos Bordeaux, vai
descobrir que esta regido cultiva prin-
cipalmente as castas Merlot e Cabernet
Sauvignon e que as mistura. Os vinhos
rotulados por regido sao comuns em:
FRANGCA

ITALIA

ESPANHA

PORTUGAL

W.FOLLY

2015
THE HARBINGER
| + RED WINE - E
COLUMBIA VALLEY Z
Ts0mL 1HACNOL B

POR NOME

Os vinhos podem ser rotulados com um
nome inventado. Muito frequentemente,
um vinho denominado é composto

por uma mistura de castas exclusiva do
produtor. Os vinhos denominados sao
por vezes encontrados perto dos vinhos
varietais para se diferenciarem dos

vinhos feitos pelos produtores.



DOCURA

EXTRA-SECO
SECO
MEIO-SECO
DOCE

MUITO DOCE

ACIDEZ

BAIXA
MEDIA-BAIXA
MEDIA

AMARGO
MUITO AMARGO

TANINOS

BAIXOS
MEDIOS-BAIXOS

([ ) MEDIOS

( X } ADSTRINGENTES

@ @ @ )UITO ADSTRINGENTES

BAIXO

MEDIO-BAIXO

MEDIO

MEDIO-ALTO
@ ALTO

MUITO LEVES

LEVES

MEDIO

MEDIO-ENCORPADO
@ ENCORPADO




CARACTERISTICAS BASICAS DO VINHO

Existem 5 caracteristicas que ajudam a definir o perfil de um vinho: a dogura, a acidez, os taninos, &

o volume de alcool e o corpo.

DOCURA
A dogura do vinho provém do agucar residual (AR). O agucar
residual é a quantidade de agticar das uvas que néo foi transfor-
mada em alcool.

Descrevemos a dogura como um sabor que abrange desde o

extra-seco ao muito doce. E aconselhavel saber que um vinho

. , , . , , ACIDEZ BAIXA ACIDEZ ALTA
tecnicamente seco contém até meia colher de cha de agticar por
: DOGURA PERCEBIDA:
copo. Consulte a tabela abaixo para ficar a conhecer o vocabu- ¢
Com o mesmo nivel de dogura, os
lario padrao relativo a descri¢ao da dogura. vinhos com uma acidez mais baixa

parecem ser mais doces que os

vinhos com uma acidez mais alta.

Os niveis de dogura nos vinhos tranquilos' podem resultar num aumento adicional de calorias por copo de vinho.
EXTRA-SECO SECO MEIO-SECO DOCE MUITO DOCE
0 cal. 0-6 cal. 10-21 cal. 21-72 cal. 72-130 cal.
Menos de 1 g/l AR 1-10 g/l AR 17-35g/l AR 35-120 g/l AR 120-220 g/l AR

Niveis de dogura dos vinhos espumantes exemplificados em colheres de cha e nimero de calorias por copo de vinho:

BRUT NATURE EXTRA BRUT BRUT EXTRA-SECO SECO MEIO-SECO DOCE

+ +
0-2 cal. 0-5 cal. 0-7 cal. 7-10 cal. 10-20 cal. 20-30 cal. 30+ cal.
0-3g/L AR 0-6 g/l AR 0-12g/l AR 12-17 g/l AR 17-32 g/l AR 32-50 g/l AR 50+ g/l AR

! Vinho tranquilo — O vinho tranquilo ¢ todo aquele que nao contém gas, ao contrario dos vinhos espumantes e frisantes (como alguns
vinhos verdes). Sio normalmente tintos ou brancos, mas existe também a versao rosé. (N. da T.)
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LIMAO
2 PH

VARIACAO DE ACIDEZ NO VINHO:
A acidez no vinho varia entre os 2,5 e os
4,5 na escala de pH. Um vinho com um

nivel de pH de 3 é dez vezes mais dcido

IOGURTE
4,5 PH

do que um vinho com um pH de 4.

PEDUNCULO
CASCA
GRAINHAS

TANINOS DAS UVAS: Os taninos

provém das cascas, das grainhas e dos

pedunculos.

Os taninos das uvas sdo amargos e

adstringentes. Mas contém altos niveis

de antioxidantes.

CARVALHO NOVO

TANINOS DO CARVALHO: As pipas

1))

CARVALHO

de carvalho novo transmitem mais

taninos para o vinho do que as de

carvalho envelhecido.

ACIDEZ

Os acidos sdo os responsaveis primarios pelo sabor acre e amar-
go do vinho. A maior parte dos acidos presentes no vinho pro-
vém das uvas incluindo o 4cido tartarico, o malico e o citrico.
Tal como muitas frutas, o vinho situa-se na parte acida da escala
de pH, variando entre os 2,5 e 0s 4,5 (7 é neutro).

Um facto 1util de saber sobre a acidez do vinho é que, & medida
que as uvas amadurecem, elas ficam menos acidas. Assim, um
vinho de um clima mais frio, onde é mais dificil as uvas amadu-

recerem, é mais acido.

TANINOS

Os taninos sdo polifendis de origem natural encontrados nas
plantas. Os taninos s6 se encontram no vinho tinto, uma vez
que na fermentac¢do dos vinhos brancos nio sdo usadas as cas-
cas das uvas. No vinho, os taninos nio sao necessariamente um
sabor mas sim um condimento adstringente textural.

Os taninos tém duas origens: a casca e as grainhas das uvas, e as
pipas de madeira nova.

Para conseguir sentir os taninos do vinho, foque-se na textura
que sente na lingua. Um alto nivel de taninos ird remover-lhe
as proteinas da lingua, deixando-a seca e aspera. Esta sensagdo

¢é muitas vezes descrita como «lingua encorti¢ada». Os vinhos

ENVELHECIDO/NEUTRO com alto nivel de taninos atuam como neutralizadores do pala-

to na ingestdo de carnes ricas e gordas, queijos e pratos de mas-
sa. E por isso que sio muitas vezes servidos para acompanhar

a comida.



ALCOOL

O élcool no vinho tem origem na fermentagido que converte
o mosto das uvas (agtcar) em etanol. O alcool também pode

ser adicionado ao vinho, o qual passa a ser classificado como

33

&

fortificado. UM VINHO «QUENTE»: O grau de

O 4lcool desempenha um papel importante nos aromas do vi-

alcool é muitas vezes descrito como

uma temperatura por causa da

nho. E o veiculo pelo qual os aromas viajam, desde a superficie  sensacaoque deixa na garganta. Um

do vinho ao nosso nariz. O alcool também acrescenta viscosi-  Vinho «quente> tem um grau mais
alto de alcool.

dade e corpo ao vinho. Nota-se o alcool na garganta como uma

sensacdo de ardor.

BAIXO MEDIO-BAIXO MEDIO MEDIO-ALTO
[ [ X J ( X X 0000
Abaixo de 10% APV 10-11,5% APV 11,5-13,5% APV 13,5-15% APV

CORPO

Corpo ndo é um termo cientifico, mas uma classifica¢ao de esti-
lo do mais leve ao mais encorpado. Cada uma das outras quatro
caracteristicas, a dogura, a acidez, os taninos e o dlcool, afetam

o vinho como sendo leve ou encorpado.

ALTO
00000
Acima de 15% APV

DICA: Imagine a diferenga entre os

VINHOS LEVES VINHOS ENCORPADOS vinhos leves e os encorpados como a
MAIOR ACIDEZ MENOR ACIDEZ diferenga entre o leite magro e o leite
MENOR VOLUME DE ALCOOL MAIOR VOLUME DE ALCOOL gordo.

MENOS TANINOS MAIS TANINOS

MENOR DOGURA MAIOR DOGURA

Pode utilizar termos como «muito leve» ou encorpado para

descrever o tipo de vinho que quer beber.
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" Prova

do Vinho

COMO PROVAR: OBSERVE -
COMOPROVAR: CHERE 72 o
COMO PROVAR: PROVE

COMO PROVAR: CONCLUA

vinho e melhora a meméria do palato.



COMO PROVAR
UM VINHO

COR E MATIZ
LIMPIDEZ E OPACIDADE

FLUIDEZ
R OBSERVE

AROMAS PRIMARIOS

AROMAS SECUNDARIOS

AROMAS TERCIARI
------ CHEIRE OMAS TERCIARIOS

VINHO DEFEITUOSO

~—— DOGURA

—— ACIDEZ

—— TANINOS

—— ALCOOL

\— CORPO, PERFIL

------ CONCLUA RS

CARACTERISTICAS MEMORAVEIS

OPINIAO
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COMO PROVAR: OBSERVE

Os 4 passos para a prova de vinhos sdo: observar, cheirar, provar e concluir.

COMO PROVAR O VINHO:
OBSERVE

A cor do vinho é um tépico cientifi-
camente complexo. Felizmente, um
provador experiente pode aprender a
identificar pistas sobre um vinho apenas
por observar a cor, a intensidade, a

opacidade e a viscosidade.

Para fazer uma prova sirva uma por¢ao

correspondente a 75 ml. Tente observar o

vinho com luz natural por cima de uma
superficie branca, como um guardanapo

ou uma folha de papel.

2

COR: Observamos as matizes e
comparamo-las, ndo necessariamente
com as matizes de todos os vinhos, mas
com outros exemplares do mesmo vinho
— dessa forma podemos ver como difere

em termos de variedade e de produgio.

OBSERVE: Incline o copo contra uma
superficie branca e observe a cor, a inten-

sidade, e as matizes na borda do copo.

INTENSIDADE: Observe o vinho desde
a borda até meio do copo. Vai perceber
pequenas diferencas na cor e na limpidez
do vinho baseadas em vdrios fatores,

incluindo a variedade, a produgio e a
idade.

AGITE: Agite o vinho para ver a vis-
cosidade. Os vinhos mais viscosos tém
um maior volume de dlcool e/ou agticar

residual.

LAGRIMAS DO VINHO: As «per-
nas» ou «ldgrimas» sio um fenémeno
chamado efeito Marangoni causado pela
tensdo superficial do liquido. As «l4gri-
mas» mais lentas sdo indicadoras de um
volume de 4lcool mais elevado mas ndo

significam qualidade.



A COR DO VINHO

LIMPIDO: SEM ESTAGIO EM MADEIRA MATIZES: VERDE A COBRE AMARELO-DOURADO: ESTAGIO
E DE CLIMAS FRIOS EM MADEIRA E VINDIMA TARDIA

AMARELO-PALIDO: Um vinho quase AMARELADO: Virios vinhos brancos DOURADO: O estagio em carvalho

branco que refrata a luz serd muito tém matizes verdes na sua cor, incluindo confere muitas vezes ao vinho umas
provavelmente um vinho jovem e sem o Griiner Veltliner e o Sauvignon Blanc. matizes douradas devido & oxidagao
estagio em madeira. natural que acontece durante o estagio
em madeira.
COR MENOS LUMINOSA: TINTO VERMELHO: TINTO AZUL-VIOLACEA:
MENOR PIGMENTACAO MAIOR ACIDEZ MENOR ACIDEZ

GRANADA CLARO: Os vinhos tintos VERMELHO MEDIO: Os vinhos tintos PURPURA PROFUNDO: Os vinhos

claros tém menos pigmentagdo vermelha  vermelhos tém uma maior acidez que os tintos opacos tém mais pigmentagao. O
antocianina. O Pinot Noir, o Gamay, o vinhos tintos azul-violdcea. O Merlot, o Anglianico, o Malbec, o Mourvedre, o
Grenache e o Zinfandel sao vinhos que Sangiovese, o Tempranillo e o Nebbiolo Petite Syrah e o Touriga Nacional tém
tém uma cor naturalmente mais clara. tendem para o tinto vermelho. mais antocianinas.
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