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Padroes de avaliacao °

uitos de nos que lemos revistas ou

jornais que falam sobre a descricdo

de vinhos, quantas vezes ficamos

surpresos com o linguajar utiliza-

do, isto para ndo dizer que as vezes

0 mesmo vinho ¢ descrito de forma
tdo diferente em andlises feitas por dois degustadores
diversos.

Estas descrigdes ou sdo fantasiosas ou procuram
apenas “vender” o vinho, apresentando-o com pala-
vras rebuscadas que passam longe da verdade.

Na verdade os enologos genuinos procuram estabe-
lecer e identificar numa amostra de vinho o que cha-
mamos “padrdes para analise”.

Eles devem estabelecer um padrao de cor, de aro-
ma, de gosto e de retrogosto, apenas para ficar com os
mais comuns, mas existem outros.

Comeco contando uma historinha real. Num bis-
trot de Paris, num jantar, numa mesa com quatro
pessoas, apenas eu queria tomar vinho. Consultada
a carta, havia nela uma meia garrafa de Fleurie, um
vinho de qualidade superior produzido na regido de
Beaujolais e que ¢ considerado o mais delicado deles.
Pedi-o ao garcom.

Para minha surpresa, ao invés de trazer a meia gar-
rafa fechada, o que é o certo, ele trouxe o vinho num
pichet, que ¢ um pequeno recipiente de vidro que se
utiliza para servir vinhos a mesa, normalmente o cha-
mado vinho da casa, o mais barato. Quando ele ini-
ciou o servico, apenas ao verter o liquido para a minha
taca, vi que algo estava errado. Levei a taca ao nariz,
apenas para confirmar, e pedi ao gar¢com que trouxes-
se o vinho que eu havia pedido, e nédo este.

Nido ¢ preciso dizer que ele bufou, esbravejou e se
recusou a trocar o liquido infeliz que trouxera. Pos-
so estar enganado muitas vezes, talvez até na maioria
das vezes, mas ali o caso era doloroso, pois eu tinha
certeza que o vinho que ele havia levado para a mesa
néo era o que eu havia pedido. Apos um bate boca que
resvalou para a lingua inglesa, pois o meu francés nido
alcanca fazer reclamacdes, o maitre se envolveu na
confusdo e mandou o garcom trazer outro vinho.

Ele, bufando e a contragosto, trouxe o Fleurie
em meia garrafa fechada, abriu-o na mesa, o que
deveria ja ter feito antes, e serviu-o numa outra taca
com rudeza.

Minha filha, que ¢ fluente em francés, mas tinha
evitado se meter na discussdo, ao olhar para as duas
tacas (ele havia se esquecido de levar a anterior), virou
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em perfeito francés e disse: “Monsieur, o senhor néo
precisava ter feito esta briga. Basta olhar para a cor dos
vinhos nas tagas”.

As cores eram totalmente diferentes, o que des-
montou inapelavelmente os argumentos do gargcom
enganador francés. So faltou eu gritar “Touché!”.

Aqui chegamos ao ponto principal. Os vinhos
oriundos da regido de Beuajolais tém uma cor ver-
melho aberto com laivos purpuras. O vinho que me
foi servido anteriormente era quase com certeza um
vinho do sul da Franca, talvez do Languedoc, pois era
muito mais viscoso, numa cor vermelha sangue pisado,
quase negro.

Os vinhos tém padrdo de cor definida. Para ficar-
mos apenas na Franga, além dos ja descritos, os vinhos
de Bordeaux apresentam uma cor grena, que ndo ¢
preciso descrever, pois o préprio nome virou sindénimo
de cor. Os vinhos tintos do Vale do Loire apresentam
um vermelho vivo, intenso, brilhante, como sangue
arterial. Os vinhos feitos com a Pinot Noir, Unica uva
da Borgonha, tém uma cor vermelha translucida, es-
maecida, quase etérea. Os do Vale do Rhéne tem um
vermelho muito escuro, mas num matiz brilhante e um
centro negro, caracteristico da uva Shiraz.

Entdo um endlogo nio precisa cheirar um vinho
francés para verificar sua procedéncia, basta olhar
para sua cor. Alguns de vocés perguntardo, mas ¢ sem-
pre assim: ndo ha variacdes? E a resposta ¢ sim, vendo
a cor podemos distinguir a regido de origem do vinho.
Este padrdo so se altera quando o vinho ¢ velho.

Um Beaujolais que ao ser aberto apresente uma cor
de tijolo estd irremediavelmente perdido, estragado,
morto. J4 a mesma cor num Bordeaux ndo significa
nada, o vinho pode estar maravilhoso.

Assim como os endlogos estabelecem padrdes de
cor para os vinhos mais conhecidos, também estabe-
lecem padrdes de andlise para a totalidade de seus
atributos.

Estes padrdes se associam a descritores, que sdo
termos que associamos aos elementos de percepc¢io do
produto estudado.

Estes descritores podem ser objetivos, ou ndo. As-
sim, como dizemos que um vinho feito com a uva Sau-
vignon Blanc feito no Chile tem uma acidez alta, esta
caracteristica (acidez) pode ser medida exatamente se
usarmos um papel de Tornassol. A maior parte dos des-
critores associados aos vinhos pode ser comprovada
laboratorialmente, como amargor (que pode também
ser medido), dogura, corpo etc.
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de vinhos

Restam os descritores que ndo podem ser prova-
dos cientificamente, mas que podem e sdo provados
estatisticamente.

Um painel de degustadores para esta afericdo deve
ter no minimo seis pessoas, mas o ideal ¢ algo proximo
a dez.

Este conjunto de enologos recebera entdo as amos-
tras de vinhos que deverdo descrever. O numero de
amostras ndo deve ser muito grande, pois nossos or-
gaos receptores sensoriais se cansam. Um numero ge-
ralmente utilizado sdo seis vinhos servidos sequencial-
mente em tacas de degustacio.

A conducio pode ser feita por um degustador lider
que conheca os vinhos que serdo analisados. Muitas
vezes ¢ servida uma amostra padrdo, ou seja, um vi-
nho tipo que poderd orientar a analise dos demais.
Por exemplo, numa amostra de uvas feitas com a uva
Merlot, pode ser apresentado inicialmente um vinho
do Pomerol, apelacdo controlada do lado direito de
Bordeaux, famosa por ser considerada a mais perfeita
encarnacdo de um vinho feito com uvas Merlot.

Algumas vezes o lider coloca uma amostra notoria-
mente diversa do conjunto apresentado, para verificar
a autenticidade e competéncia dos outros analistas.
Este vinho é chamado de “joke”, ou coringa. Em al-
gumas poucas ocasides que participei como jurado de
vinhos em provas oficiais, a crueldade nio para por
ai. E comum a repeticio de uma amostra para “pe-
gar” o analista. Se ele descreve a amostra numero 1
totalmente diferente da de numero 6, ou ele ja estava
alto ou ndo entende do riscado, pois ambas eram do
mesmo vinho.

Os padrdes de aroma, de dificil comprovacéo real,
sdo aqueles que utilizamos para perceber a diversidade
dos vinhos.

Embora um Sauvignon Blanc do Vale de San Anto-
nio do Chile e um Muscadet de Sévre et Maine, vinho
do Loire francés, possam ter a mesma cor, a mesma
acidez e o mesmo corpo, os aromas tropicais de ma-
racuja denunciardo com certeza o chileno, enquanto
os aromas de maca verde nos ajudardo a descobrir o
francés.

Os vinhos sdo feitos com uvas e estas também tém
o seu padrdo, ou paleta aromatica. Um Cabernet Sau-
vignon pode cheirar a um grande numero de coisas,
como cassis, pimenta negra, pimentdo, grama recém
cortada, tabaco, mas, por outro lado, ndo cheira a as-
pargos, vagem e Xixi de gato que sdo aromas encon-
traveis em Sauvignon Blanc da Nova Zelandia. Estes
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aromas constituem,
por assim dizer, o
DNA da uva. Sdo
com eles que os de-
gustadores contam
para identificar a
origem de vinhos.

Embora a maior parte dos que bebem vinhos néo
se preocupam com estes descritores aromaticos, eles
sdo importantes para compormos o que chamamos de
“perfil aromatico”, que junto a outros perfis (como o
gustativo) compora o perfil sensorial do vinho, como
veremos adiante.

Voltando aos nossos jurados, cada um deles deve-
ra, de forma independente e sem se comunicar com
os demais, estabelecer para cada amostra de dez a 15
descritores.

Assim cada amostra recebera um conjunto sufi-
cientemente grande de descritores para que se possa
compor o perfil sensorial de cada uma.

Primeiramente deverdo ser descartados os descri-
tores com nenhum conteudo, como adjetivos do tipo
grande, suave, maravilhoso etc., ou palavras sem ne-
nhum conteudo real.

Uma divisdo que pode ser feita também ¢ dividir
os descritores em duas grandes familias, a primeira
concernente ao nariz, com os aromas, e a segunda do
passo do vinho em boca, como dogura, amargor, aci-
dez, taninos, intensidade aromatica e retrogosto.

Os demais descritores devem ser ordenados estatis-
ticamente, dos que mais apareceram para os demais.

Aqueles descritores que tiverem significancia esta-
tistica devem ser apontados e relatados em graficos,
que podem ser histograma, embora mais comumente
usemos desenhos do tipo teia de aranha ou radar.

Nio € necessario nenhum estudo para se apreciar
um bom vinho, assim como uma obra prima artistica
pode emocionar desde os eruditos até quem nio tem
nenhuma formacdo académica em artes.

Estudamos os vinhos para poder entender e repro-
duzir os bons padrdes. Imagine que com os graficos
que contém os descritores de um determinado vinho
um endlogo pode separar o vinho descrito de uma sé-
rie de amostras de um conjunto.

E assim os endlogos poderdo reproduzir futura-
mente estes padrdes, dando aos seus produtos a quali-
dade que nos, consumidores, apreciamos.

A nos resta levantar a taca bem ao alto e dizer:
Saude! (@
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