A ESCOLA DEVINHOS
DA BORGONHA
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Se vocé quiser se aprofundar na sua prdtica de degustacdo e enriquecer seus conhecimentos
sobre os vinhos da Borgonha*, venha fazer uma formagao na Escola de Vinhos da Borgonha.

Formacoes de 2h30 em 5 dias, desde o nivel
iniciante até o nivel mais graduado

m Introducdo as técnicas de degustacdo de
vinhos da Borgonha

m Introducdo a andlise sensorial
m Interpretacdo de paisagens

m Degustacdes comentadas

m Degustacdes nas adegas

m Degustacdes temdticas (Grands crus,
safras antigas...)

Para mais informacdes ou para se inscrever:
www.ecoledesvins-bourgogne.com

Animagao da Adega com os aromas dos
Vinhos da Borgonha

A Adega com os Aromas dos vinhos da
Borgonha o convida a descobrir de forma
lidica e pedagdgica os aromas dos vinhos
da Borgonha reagrupados em vdrias grandes
familias.

m Cada familia de aromas, caracteristica dos
vinhos brancos e dos vinhos tintos da Bor
gonha, tem os produtos frescos pintados
em bolas de vidro,

m Quando aproximar seu nariz na extremi-
dade da bola, os aromas correspondentes
se espalham,

m Assim, um jogo sensorial permite associar
0s aromas aos produtos e aos vinhos,

Este passeio olfativo € um dispositivo ex-
clusivo, oferecido pelos vinhos da Borgonha.
Hoje, circula pela Franca e pelo mundo.

*Borgonha € a tradugdo em portugués da palavra francesa Bourgogne
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A Arte da
Degustagao

'ART DE LA DEGUSTATION
DESVINS DE BOURGOGNE
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Lame des vins de la Terre




Degustar ndao € simplesmente saber apreciar a qualidade de um vinho, € também saber colocar palavras simples, precisas e compreensiveis a todos sobre as sensagdes percebidas.

Cor e Nuances

Vinhos brancos

ouro branco, ouro verde, ouro
pdlido, ouro dourado, amarelo es-
verdeado, amarelo palha, amarelo
dourado, amarelo alaranja,do ama-
relo ambar....

Vinhos tintos

vermelho violeta, granada, vermelho
rubi, cereja ginja, vermelho tijolo,
telha, acaju. ..

Vinhos rosés

rosa violeta, rosa framboesa, rosa
pednia, alaranjado, salmonado, da-
masco, cinzento, casca de cebola....

Intensidade

&3 Coloracio de boa intensidade,
intensa, profunda, sustentada,
sombria...

B Coloracio de média intensidade

& Coloracio de baixa intensidade,
clara, pélida, muito pdlida, insufi-
ciente

Reflexo da luz no disco”

&3 Coloracio brilhante, reluzente,
cristaling, resplandecente

=Colorag§o opaca, tenra, de
chumbeo...

*Parte superior do vinho no copo, que estd em
contato com o ar, portanto, sua forma

Limpidez
Auséncia de turbidez.

&3 Coloracio limpida. ..

& Coloracio turva, opalescente,
velada. ..

Aspecto Visual

O olho

Mire o vinho, a luz do dia, colocan-
do seu copo sobre uma superficie
branca.

* Atencdo para ndo confundir
«turvo» e «com depdsitom.
Um vinho turvo € geral-
mente considerado um  as-
pecto negativo, jd o vinho
com depdsito muitas vezes
é de origem natural (borra,
substancia de coloracdo, resi-
dual do vinho...).

* Também podem ser obser
vadas a fluidez de um vinho
seco ou a viscosidade de um
vinho licoroso.

* Com relagdo as pernas, aos-
choros, as lagrimas ou as
pérolas ,traduzem o teor de
dlcool do vinho. N3o sdo um
critério de qualidade abso-
luta, mas simplesmente um
indice frequentemente qua-
litativo.

* Com relagdo ao Crémant de
Bourgogne, o degustador vai
observar a cor e a eferves-
céncia’.

*A consisténcia e a persisténcia (tempo)
da espuma, assim como a velocidade do

desprendimento e o tamanho das
bolhinhas (borbulha).
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| ° nariz

Antes da agitacao.

Primeira impressdo
&3 agradavel, bom
& pouco agradavel, desagradavel, desprezivel. ..

Intensidade

&7 nariz potente, aberto, expressivo, de boa
intensidade

& nariz de intensidade média ou fraca, discreta, fe-
chada...

Qualidade

€3 nariz elegante, sutil, fino, de boa qualidade
& nariz de qualidade insuficiente, comum, grosseiro. ..

Complexidade
€3 nariz complexo, rico
& nariz pouco complexo, simples. ..

A complexidade aromdtica estd ligada ao ndmero de
familias aromadticas que o degustador pode identificar.

2° nariz

Apos agitacao

A aeragdo, os odores se intensificam e sua complexi-
dade aumenta. Quanto mais a paleta de aromas se
revela, mais qualidade tem o vinho.

Retro-olfacao

Se os odores s3ao percebidos pelo nariz, os aromas
sdo pela boca. Depois de tomar um gole de vinho, o
degustador vai oxigend-lo pela aspiragdo do ar man-
tendo o vinho na boca («grumage»). Poderd entao
identificar e descrever os aromas percebidos.
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Narinas

Este exercicio se sabe, as vezes ¢ dificil, no entanto, estd ao alcance de todos.

Aspecto olfativo

O nariz

Cheire o vinho, suavemente por peque-
nas inspiragoes sucessivas. Repita esta
operagao varias vezes depois de colo-
car o vinho no copo.

‘—* Familias
A\ aromaticas e

&>

* Florais
Tilia, camomila, verbena, madressilva, roseira, rosa, acacia,
espinheiro-alvar, pednia, laranjeira. ..

huances

* Frutas frescas, citricas e exéticas

Marmelo, péssego, péra, bergamota, limao, laranja, grapefruit,
abacaxi, maracujd, banana, lechia, mangua. . .

* Frutas vermelhas, frutas frescas

Cassis, cereja, uva, framboesa, groselha, amora, ameixa, figo
fresco, moscatel, bagos silvestres, frutas pequenas. ..

e Frutas cozidas e frutas cristalizadas
Compota, casca de laranja, frutas com carogo, kirsch...

* Frutas secas
Uva passa, aveld, améndoa, figo seco, pistache. damasco, amei-
xa,tdmara...

* Perfumes e aromas vegetais

Vegetais frescos: grama cortada, horteld, capim, broto de cassis,
sabugueiro, buxo. ..

Vegetal seco: chd, tabaco, feno, palha. ..

 Alimentares
~ Caramelo, alcaguz, cacau, mel...
~ Queijos, manteiga fresca, fermento, leite, bolo, soro
do leite...

* Madeirizados

Baunilha, carvalho, pinho, cedro...

* Especiarias

Pimenta, canela, tomilho. ..

* Empireumadticos

Queimado, defumado, café, torrefagdo, pao torrado, moka,
améndoa torrada, madeira queimada. ..

* Perfumes e aromas minerais

P& de pedra, silex, giz, grafite do ldpis, iodo. ..

* Perfumes e aromas balsdmicos

Cera, resina, zimbro. ..

* Amadeirados

Cogumelo, trufa, musgo de arvore, hdmus. ..

* Animais

Couro, peles, carne, embutidos, caga, ambar; cervo, almiscar-. . .

Primeira impressao
na boca

Suave, macio, refinado ou ativo.

Equilibrio de Sabores

Acido, doce, amargo,
salgado

Com relacdo aos vinhos tintos, ndo
esquecer de qualificar os taninos".
Podem sere:

&7 macios, delicados, sedosos, re-
dondos, elegantes. ..

& &speros, austeros, grosseiros, res-
secados, amargos, verdes. . ..

*Os taninos da uvas, presentes no vinho tinto, reagem
com as proteinas da saliva e a fazem perder sua
lubricidade causando assim, uma impressdo de secura
caracteristica.

&3 Corpulento, amplo, pleno, denso,
€arnoso. ..

& fino, magro, insignificante, esque-
lético. ..

Aspecto Gustativo

A boca

Leve o vinho a sua boca e inspire
um leve sopro de ar entre seus la-
bios. Apos alguns segundos, cuspa
o vinho.

Final da boca

Elemento importante de avaliagdo
do vinho, o final da boca deve ser
ndo agressivo, agraddvel e aromdtico.
E nesse momento que sdo detecta-
dos o amargor, a secura e a adstrin-
géncia * dos vinhos mas também a
queimagao do dlcool.

*A adstringéncia provocada pelos taninos ou ainda
o excesso de dcido tartdrico é medido pela secura
deixada na boca apés o vinho ser deglutido ou cuspido.

Comprimento na boca

Agradavel sensacao da presenca do
vinho na boca apds ter sido bebido
ou cuspido.

Pode ser muito longa, média, curta
ou muito curta..

Observagoes: o formigueiro relacio-
nado ao gds carbdnico ndo deve
ser sistematicamente interpretado
como um defeito! E parte do frescor
em vinhos brancos secos.

Para um Crémant de Bourgogne, o
gas carbdnico traz frescor e as sen-
sacdes causadas devem ser natural-
mente levadas em conta.

Algumas palavras apenas

para descrever as caracteristicas

essenciais do vinho saboreado.

8 Qualidade do

conjunto: prever

8 Evolugio parase 8 Outras

e futuro: observacoes:

excelente, boa, média, Vinho de guarda, pouco Temperatura do servico,

fraca, insuficiente. .. evoluido,

para conservar sugestdo de harmoniza-

para consumir, passado...  ¢3es pratos-vinhos, posi-

cionamento em sua deno-
minacdo e sua safra...



