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Fases da DegustaFases da Degustaççãoão

Exame visualExame visual

Exame olfativoExame olfativo

Exame gustativoExame gustativo

Exame visualExame visual

Nunca encher a taNunca encher a taçça!a!

DegustaDegustaçção tão téécnica cnica 
50 ml50 ml

Segurar pela baseSegurar pela base

Inclinar em forma Inclinar em forma 
elelíípticaptica



3

Exame visualExame visual

Transparência Transparência 

CorCor

““LLáágrimagrima””

Centro: Centro: ““olhoolho””

Periferia: Periferia: ““anelanel””

As nuances de cor são As nuances de cor são 
melhor percebidas no melhor percebidas no 
anel.anel.

Exame visualExame visual
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TransparênciaTransparência

O vinho de qualidade O vinho de qualidade 
éé geralmente geralmente 
transparente, na tatransparente, na taçça.a.

Teste da leitura Teste da leitura 
atravatravéés da tas da taççaa

Grande turbidez.Turvo

Leve turbidez.Opaco

Transparência regular, sem brilho 
na superfície.

Velado

Boa transparência, com a 
superfície refletindo pouca 
luz.

Límpido

Ótima transparência, com a 
superfície refletindo muita 
luz.

Brilhante

DescriçãoTipo

EXAME VISUAL (TRANSPARÊNCIA)

Transparência Transparência –– Leitura atravLeitura atravéés s 
da tada taççaa

30%
15% 0%Pouco 

Encorpado Encorpado Turvo
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Cor Cor -- TintosTintos

Nos tintos, os tons de vermelho prNos tintos, os tons de vermelho próóximo ao ximo ao 
marrom significa idade avanmarrom significa idade avanççada, ou quando ada, ou quando 
defeituoso, mdefeituoso, máá conservaconservaççãoão

Vermelho 
rubi

Vermelho 
Carmim

Vermelho 
telha

Cor Cor -- TintosTintos
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Cor Cor -- BrancosBrancos

Nos brancos, os tons de amarelo prNos brancos, os tons de amarelo próóximo ao ximo ao 
dourado significa idade avandourado significa idade avanççada, ou quando ada, ou quando 
defeituoso, mdefeituoso, máá conservaconservaççãoão

Amarelo 
Palha

Amarelo Dourado

Cor Cor -- BrancosBrancos
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““LLáágrimagrima”” do vinhodo vinho

AnAnáálise de viscosidade: lise de viscosidade: 

estrutura/textura do vinhoestrutura/textura do vinho

TambTambéém conhecida como m conhecida como ““arcosarcos”” do vinho, do vinho, 
diagnostica a quantidade de etanol e glicerol, e diagnostica a quantidade de etanol e glicerol, e 
de ade açúçúcar  no caso de vinhos docescar  no caso de vinhos doces

““LLáágrimagrima”” do vinhodo vinho
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Alguns autores consideram que quanto mais Alguns autores consideram que quanto mais 
finas e em maior quantidade são as finas e em maior quantidade são as ““lláágrimasgrimas””
do vinho, do vinho, éé melhor a qualidade .melhor a qualidade .

““LLáágrimagrima”” do vinhodo vinho

Exame olfativoExame olfativo

Aroma Aroma 
(aromas prim(aromas primáários)rios)

BouquetBouquet
(aromas secund(aromas secundáários/rios/terceterceááriosrios))
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Exame olfativoExame olfativo

Exame olfativoExame olfativo

caramelo, 
ferro, mel, 

terra

azeitona, cogumelos, pimentão, 
cânfora, alcatrão, resina, alcaçuz

defumadoDiversos

suor, manteigaalmíscar, couro, carne assadaâmbarAnimal

feno, hortelã, 
musgo

chá, pinheiro, tabacocassis, eucalipto, verdurasFolhas

baunilha, trufa, 
zimbro

louro, noz-moscada, pimenta-do-reino, 
quinino, tomilho

anis, canela, coentro (semente), 
cravo, sálvia

Especiarias

coco, nozesavelã tostada, café torrado, cacaucastanha, avelã, amêndoasFrutos Secos

figo, damascouva passa, ameixa, tâmarapêssegoFrutas
Desidratadas

abricó, 
damasco, 

maçã

amora, cassis, cereja, framboesa, 
groselha, morango, ameixa

abacaxi, banana, café verde, 
cidra/laranja, limão, melão, 

pêra

Frutas
Frescas

acácia, violetarosalírio, flor-do-campo, laranjeira, 
madressilva

Flores

ambostintosbrancosEspécie

TIPO E FREQÜÊNCIA DE AROMAS
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uva americana/foxado (fox)Antralinato De Metila

não aceitávelrolhaBolor

aceitável quando levepouca higiene na cantinaBolor

aceitável quando levefósforo queimadoAnidrido Sulfuroso

aceitável quando levequeijo/chucruteÁcido Láctico

aceitável quando leveoxidado/cozido/madeirizadoFolhasAcetaldeído

não aceitávelmercaptano/alho/cervejaSulfeto De Hidrogênio

não aceitávelgerânioÁcido Sórbico

não aceitávelovo podreÁcido Sulfídrico

não aceitávelvernizAcetato De Etila

não aceitávelvinagreÁcido Acético

gravidadecaracterísticaEspécie

ODORES INDESEJÁVEIS

Exame olfativoExame olfativo

Kit de Kit de ““Aromas do VinhoAromas do Vinho””
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*Teste da Mem*Teste da Memóória ria 
OlfativaOlfativa

ApApóós a ans a anáálise visual, sinta o aroma do vinho lise visual, sinta o aroma do vinho 
sem movimentsem movimentáá--la muito para sentir o aroma la muito para sentir o aroma 
(prim(primáários)rios)

Exame olfativoExame olfativo
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Depois, gire a taDepois, gire a taçça segurando pela haste por a segurando pela haste por 
alguns segundos e a sinta o Bouquet (aromas alguns segundos e a sinta o Bouquet (aromas 
secundsecundáários)rios)

Exame olfativoExame olfativo

MemMemóória Olfativaria Olfativa

CombinaCombinaçção de aromasão de aromas

““AdivinharAdivinhar”” o gosto que tero gosto que teráá o vinhoo vinho

Exame olfativoExame olfativo
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Exame gustativoExame gustativo

Gostos BGostos Báásicos: Docesicos: Doce
SalgadoSalgado
AmargoAmargo
ÁÁcidocido

Exame gustativoExame gustativo

Gostos BGostos Báásicossicos
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*Teste dos gostos *Teste dos gostos 
BBáásicossicos

Ácido
Amargo
Salgado

Doce
Água

Gostos

Exame gustativoExame gustativo

Ácido552
Amargo664
Salgado129

Doce761
Água235
GostoCódigo



15

Exame gustativoExame gustativo

Tome um bom gole e deixeTome um bom gole e deixe--o circular pela o circular pela 
boca, como se estivesse boca, como se estivesse ““mastigandomastigando”” o vinhoo vinho

Procure identificar as seguintes sensaProcure identificar as seguintes sensaçções ões 
bbáásicas:sicas:

–– Acidez/doAcidez/doççuraura

–– ÁÁlcoollcool

–– Amargor (tanino)Amargor (tanino)

Exame gustativoExame gustativo
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Acidez/doAcidez/doççuraura

–– A acidez A acidez éé equilibrada? (lembreequilibrada? (lembre--se, por se, por 
exemplo da acidez dos sucos)exemplo da acidez dos sucos)

–– ClassificaClassificaçção da acidez:ão da acidez:
Fraco/Fraco/frescofresco//vivazvivaz/verde//verde/áácidocido

Exame gustativoExame gustativo

ÁÁlcoollcool

–– O O áálcool lcool éé equilibrado? (lembreequilibrado? (lembre--se, por se, por 
exemplo, das caipirinhas/ exemplo, das caipirinhas/ oskasoskas ““fortesfortes”” ou ou 
““fracasfracas””))

–– ClassificaClassificaçção do ão do áálcool:lcool:
Fraco/Fraco/normalnormal//forteforte/c/cááusticoustico

Exame gustativoExame gustativo
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Tanino (proveniente da casca da uva e barricas Tanino (proveniente da casca da uva e barricas 
de carvalho)de carvalho)

–– O tanino O tanino éé equilibrado? (lembreequilibrado? (lembre--se, por se, por 
exemplo, da adstringência da banana verde)exemplo, da adstringência da banana verde)

––ClassificaClassificaçção do tanino:ão do tanino:
Vazio/Vazio/normalnormal//encorpadoencorpado//ááspero/adstringentespero/adstringente

Exame gustativoExame gustativo

longo

de boa persistência

de média persistência

de pouca persistência

Curto

Persistência: 

finíssimo

Elegante

Correto

Comum

Grosseiro

Qualidade:

perfeitamente equilibrado

correto harmônico

levemente desequilibrado

Desequilibrado

Graus de Equilíbrio:

EQUILÍBRIO = ACIDEZ + ÁLCOOL + TANINOS

Exame gustativoExame gustativo
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DegustaDegustaçção tão téécnica especializadacnica especializada

Diversos tipos e modelos, não hDiversos tipos e modelos, não háá um padrão um padrão 
úúnico nico 

Local silencioso, sem odores fortesLocal silencioso, sem odores fortes

Terminantemente proibido fumarTerminantemente proibido fumar

RecomendaRecomenda--se não usar perfume (para não se não usar perfume (para não 
confundir o olfato) nem batom (paladar e anconfundir o olfato) nem batom (paladar e anáálise lise 
visual)visual)
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