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uem disse que no mun-
do do vinho tudo ¢ con-
sensual? Assim como na
vida e na engenharia,
muitos temas sdo bas-
tante controversos.
Hoje vamos a uma
boa discussio - o uso
do decanter no servico dos vinhos. E ja
admito: sou contra, exceto para a de-
cantacdo das borras dos vinhos velhos,
que criaram deposito apos longos anos
de guarda em garrafa. Neste caso espe-
cifico, sua utilizacdo € essencial; nos ou-
tros, mero modismo.
Vamos alinhar os argumentos contra
o uso deste equipamento “moderno”, o
decanter.

RAZOES HISTORICAS

A historia do vinho esta intimamente
ligada com o desenvolvimento da cultura
e das civilizagdes humanas. Desde a in-
vencdo da escrita ha uma preocupacgio em
perpetuar os métodos de producio e con-
sumo do vinho, talvez por ele se constituir
num produto de qualidade tdo variavel.

As urnas (4nforas) egipcias tinham r6-
tulos com as mesmas informacdes que os
rotulos das garrafas de agora ostentam.

Os gregos, como civilizacdo hedonis-
tica que eram, viam o vinho, ao lado do
sexo, como os grandes prazeres dos quais
dispéem a humanidade. Anacreonte, po-
eta, dedicou sua vida a escrever odes a
estes dois acontecimentos humanos.

Os romanos, guerreiros e pragmati-
cos, tinham interesse nos métodos cien-
tificos da obtencdo do vinho, e propicia-
ram uma enorme expansdo da videira por
toda a Europa e arredores. Plinio, o Velho,
no primeiro século de nossa era, tentou
codificar os ensinamentos e aprendizados
sobre esta milenar bebida.

Enfim, o vinho ndo s6 acompanha a
humanidade desde seus primordios, como
também ¢ o produto alimentar mais estu-
dado e registrado da histdria.

E nenhum lugar fala da utilizacdo do
decanter. Nenhum livro anterior a 20 ou
30 anos da énfase a este equipamento
para “melhorar” vinhos.

Até o final do século 18, os reis e as
casas mais ricas tinham seus vinhos esto-
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cados no pordo, em tonéis de madeira. Ja
existiam garrafas de vidro ou cristal, so-
pradas a mio, e que serviam para trans-
portar o vinho, na hora das refeicoes,
para a mesa principal.

Muitos reis possuiam seus sommeliers,
como era o caso dos Luises franceses. Na
casa dos nobres, pajens que serviam a
mesa desciam para recolher o vinho na
quantidade estimada, proporcional ao
numero de comensais, imediatamente
antes do inicio da refeicéo.

Em todos os relatos que pesquisamos,
o vinho era trazido para a mesa e servido
0 mais rapido possivel, uma vez que era
impossivel trazer o tonel para a sala cen-
tral. Os tonéis de madeira foram inventa-
dos pelos gauleses, e até entdo o vinho
era conservado em urnas ceramicas.

No final do século 18 e no inicio do
século 19 a producdo industrial de garra-
fas se intensificou, em virtude da disponi-
bilidade do vapor de dgua para conseguir
as temperaturas exigidas pelas fornalhas
para trabalhar o vidro pastoso pelo pro-
cesso de prensagem.

Assim hoje nio precisamos nos preo-
cupar de ir buscar o vinho no porio, pos-
suimos uma maneira pratica de conserva-
-lo e servi-lo.

S6 para citar duas fontes, o livro //
Vino, do professor Grazzi-Soncini, editado
em Mildo em 1913, nio cita o decanter.

O Guide du Vin, de Raymond Dumay,
impresso na Franca em 1971, aborda
exaustivamente o uso do decanter para
eliminagdo de borras em vinhos velhos.
Porém, ndo cita uma misera linha de sua
utilizacdo para “aeracdo” ou para me-
Thorar vinhos jovens. Cita que os velhos
Bordeaux, muitas vezes precisam de de-
cantacdo, enquanto que os Borgonhas ou
os vinhos brancos, quase nunca.

MODISMO
Considerando que historicamente nio
ha referéncias ao uso do decanter para
aeracdo de vinhos, somos obrigados a
considera-lo um modismo.
Esta ideia nasceu em conjunto com
a meteorica ascensdo dos chefes de co-
zinha, especialmente nos paises do Novo
Mundo (fora do continente europeu).
A profissdo de garcom ¢é secular. Ja a

ald -

adocdo de somellier por grande nume-
ro de restaurantes ¢ fendbmeno bastante
recente. O que acontece na pratica? O
garcom recebe um saldrio menor, e um
sommelier, mesmo recém-formado, rece-
be um ordenado bastante superior.

Assim, a grande maioria dos garcons
quer se transformar em sommeliers e pas-
sam a frequentar cursos “profissionais”, o
que muito tem enriquecido diversas em-
presas e associacdes do setor.

Por seu lado, o sommelier observa a
concorréncia. De um lado, garcons estu-
dando vinho, do outro o “barman” de ca-
miseta fazendo malabarismos com o copo
e as garrafas.

Entdo, ele se sente na obrigacdo de
criar seu préprio ritual, aquele ato que
o diferenciara dos outros profissionais e
que servira para impressionar a maioria
dos fregueses. Como o “taste vin”, ou
tomboladeira, estd em desuso, surge o
decanter, os aeradores de bico, de curva,
de passagem e outros acessorios absolu-
tamente inverossimeis.

0 cliente pede um vinho qualquer (des-
de um encorpado Malbec argentino ou
um aguado Beaujolais, ou até mesmo um
branquinho magrelo) e 14 vai o sommelier,
com cara de entendido, verter rapidamente
o conteudo de sua garrafa, com toda vio-
léncia, para dentro de um decanter, com a
promessa de melhorar seu vinho.

Vocés podem nao acreditar, mas, nes-
te processo, alguns chegam a rodopiar
o decanter e a ensaiar uns passinhos de
danca para permitir uma melhor “ae-
racdo” do vinho. Particularmente, ndo
deixo fazerem isto com meus vinhos, em
hipdtese nenhuma.

Saber que um viticultor plantou vi-
des, que ele aguardou elas ficarem pro-
dutivas, esperou e cuidou das uvas uma
safra inteira, colheu-as, entregou-as para
vinificacdo com todo cuidado, ai o vinho
foi carinhosamente manipulado e depois
recolhido ao siléncio das caves - e depois
de tudo isto vem alguém chacoalha-lo é
algo que absolutamente me enlouquece.

Os verdadeiros sommeliers sdo aque-
les que entendem tanto de vinho quanto
da estrutura dos pratos servidos no res-
taurante em que trabalha, e que consegue
orientar seus clientes, dentro da faixa de
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precos que eles estdo dispostos a pagar,
indicando um vinho harménico com a re-
feicdo solicitada.

Temos que honrar alguns grandes pro-
fissionais que trabalham em restaurantes
que realmente ddo valor ao vinho, mas
muitos sommeliers sdo irritantes (acham
que seu trabalho ¢ empurrar o vinho mais
caro possivel ao cliente), outros sdo pe-
dantes (creem que todos os fregueses ndo
entendem nada) e transitam no saldo com
o0 nariz empinado, em especial quando o
fregués pediu um vinho mais em conta.

Cremos ser importante que os pratos
e vinhos mais baratos de um restauran-
te merecam a mesma consideracdo dos
caros, € que o servico tenha que ter o
mesmo padrio.

RAZOES TECNICAS

Vamos iniciar alinhando os argumen-
tos de quem pratica a abertura antecipa-
da da garrafa (por muitas horas ou algu-
mas horas antes do vinho ser servido) ou
que se vale do servico do decanter para
aerar o vinho, com a mesma finalidade.

Estas pessoas dizem que o vinho as-
sim trabalhado fica melhor, do ponto de
vista organoléptico (aromas e sabor). Que
ele fica mais macio, mais “aberto”, ou
seja, com seus aromas mais pronunciados.

Vamos entdo ver quais sdo as reacdes
fisicas que ocorrem neste processo, uma
vez que ndo hd reacdo quimica envolvida.

Analisando-se a estrutura dos vinhos,
vemos que ndo se modifica o teor de
acucar nem o teor de acidez do liquido
sob este processo. Uma vez terminada a
evaporacdo dos aromas volateis do vi-
nho, fase esta que dura alguns segundos,
a tendéncia do vinho ¢ de estabilizacio.
Parece desprezivel o efeito de evaporacdo
alcoolica e da oxidacdo, pelo pouco tem-
po decorrido (mesmo que aberta a garra-
fa um dia antes) com o tempo que o vi-
nho permaneceu em um ambiente quase
totalmente anaerdbico (a garrafa).

Entdo o que muda no vinho? As mo-
léculas de tanino tém tamanho grande
(em comparacio com as demais) e sdo
instaveis. Quando o vinho é chacoalhado,
ou vertido bruscamente de um recipien-
te para outro, elas se partem alterando a
estrutura molecular do liquido. Esta ¢ a
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Unica coisa que se altera.

Eventualmente, vinhos defeituosos,
com grande quantidade de taninos rudes
ou agressivos, podem ser suavizados por
esta pratica cruel.

Como alguns vinhos feitos com as
uvas Tannat, Malbec e Carmenére sio ab-
solutamente “imbebiveis” quando muito
jovens, uma chacoalhada nestes vinhos
pode mascarar seus defeitos de origem.
Isto é feito, porém, a custa da perda de
diversos elementos qualitativos do vinho,
como aromas e sabores que vdo embora.

Minha experiéncia pessoal ¢ que a
abertura dos vinhos antecipadamente
sempre os piora. Nas raras vezes em que
bebo vinhos decantados, procuro sempre
solicitar um “golinho” antes da decanta-
¢do, e sempre constato que o vinho de-
pois de decantado ¢é pior que o que ndo
sofreu nenhuma violéncia fisica.

Vamos ver a opinido de quem estuda
o assunto. Vou citar o livro Winetaster's
Secrets, de Andrew Sharp (Warwick Pu-
blishing, 1996), um dos mais completos
livros que ja li sobre a técnica de degus-
tacdo. Apods estudar com profundidade
a abertura antecipada das garrafas, ele
conclui que o mesmo vinho, no caso do
aberto antecipadamente, tem aromas me-
nos pronunciados e mais cansados, e, em
boca ele é menos vivido, mais comum -
além de mais cheio e mais carnudo.

No caso do aberto na hora do servico,
uma série de aromas mais fortes sdo nota-
dos na taca, e na boca ele esta mais vivido,
mais fresco, com mais finesse e elegancia.

Depois ele estuda a decantagcdo como
forma de melhorar o vinho, excetuando,
como € o caso, os vinhos velhos e a fase
inicial da acidez volatil. Suas conclusdes
sdo bastante eloquentes, porque ele afir-
ma que o mesmo vinho:

1) Aerado ou decantado, muda sua
estrutura, parte dos aromas sio perdidos,
o bouquet (aromas terciarios) vai embora,
alguns raros vinhos podem fazer com que
a boca se torne mais redonda (taninos) e
isto compense a perda aromatica, e que a
grande maioria dos provadores profissio-
nais ndo gostam deste vinho quando em
comparagdo com o que ndo passou pelo
processo.

2) Aberto na hora do servigo, os vi-
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nhos retém seus aromas frutados e seu
bouquet, nio sofre alteracdes em sua es-
trutura e ¢ esmagadoramente preferido
pelo testadores profissionais quando com-
parado a vinhos aerados ou decantados.

Andrew Sharp conclui enfaticamente
que “a legitima razdo para decantar qual-
quer vinho tem permanecida a mesma,
por um punhado de séculos: sedimento”.
E diz que outras razdes, se existirem, sdo
puramente estéticas.

Sérgio de Paula Santos, endfilo brasi-
leiro morto ha pouco tempo e precursor
das crénicas vinicolas, diz textualmente:
que “servido o vinho, em principio, ndo
ha porque esperar para bebé-lo, a menos
que seja muito ruim”. E ainda cita um es-
tudo feito por Alan Richman, articulista
da Review americana, que afirma que a
abertura prévia (da garrafa) constitui
uma perda de tempo e o termo “respi-
racdo” ¢ uma tolice derivada do conceito
romantico que considera o vinho um ser
vivo que dorme em pordes umidos.

Concordo plenamente. O mais interes-
sante é que nas provas que tentaram esta-
tisticamente abordar este dilema, jamais
um vinho aerado ou decantado ganhou a
degustacao.

Um conhecido caderno de gastro-
nomia que sai as quintas feiras tentou a
empreitada, com vinhos abertos desde 24
horas antes, diversos vinhos abertos algu-
mas horas antes, e vinho aberto na hora.
Qual foi 0 melhor avaliado? O ultimo.

A revista Wine Spectator fez a mesma
experiéncia com o mesmo resultado.

Entdo por que as pessoas ndo querem
reconhecer que o decanter ndo serve para
mais nada, além de retirar borras e enfei-
tar a cristaleira da sala? E que nos, seres
humanos, adoramos uma boa histdria...
mesmo que ela ndo seja verdadeira...

A todos, Saude, seja com vinho pre-
viamente decantado ou aerado, ou, me-
Thor ainda, com vinho da garrafa aberta
na hora... (2
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