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¢ Exame olfativo ﬂ

+Exame gustativo

Exame visual =

+ Nunca encher a taca!

& Degustacao técnica
50 ml

& Segurar pela base

¢ Inclinar em forma
eliptica




Exame visual

L
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# Transparéncia i 1

¢Cor

+“Lagrima”

Exame visual

¢ Centro; “olho”

¢ Periferia; “anel”

# As nuances de cor sao
melhor percebidas no
anel.
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Transparéncia

EXAME VISUAL (TRANSPARENCIA)
Tipo Descricao

.4 O VinhO de qualidade Brilhante  Otima transparéncia, com a
e geralmente superficie reflet{ndo muita
transparente, na taca. luz.

Limpido  Boa transparéncia, com a
superficie refletindo pouca

¢ Teste da leitura luz.
atraVéS da ta(;a Velado Transparéncia regular, sem brilho

na superficie.

Opaco Leve turbidez.

Turvo Grande turbidez.

Transparéncia — Leitura atraves
da taca

A= —— 7 3 1

Encorpado Encorpado Turvo



Cor - Tintos

# Nos tintos, os tons de vermelho proximo ao
marrom significa idade avancada, ou quando
defeituoso, ma conservacao

Cor - Tintos

Vermelho Vermelho Vermelho
rubi Carmim telha




Cor - Brancos =

+ Nos brancos, os tons de amarelo proximo ao
dourado significa idade avancada, ou quando
defeituoso, ma conservacao

Cor - Brancos

Amarelo Amarelo Dourado
Palha




“Lagrima” do vinho

¢ Analise de viscosidade:

estrutura/textura do vinho

“Lagrima” do vinho

+ Também conhecida como “arcos” do vinho,
diagnostica a quantidade de etanol e glicerol, e
de acucar no caso de vinhos doces




“Lagrima” do vinho

# Alguns autores consideram gque quanto mais
finas e em maior quantidade sao as “lagrimas”
do vinho, € melhor a qualidade .

Exame olfativo

¢ Aroma
(aromas primarios) -

¢ Bouquet
(aromas secundarios/tercearios)




Espécie
Flores

Frutas
Frescas

Frutas
Desidratadas

Frutos Secos

Especiarias

Folhas

Animal

Diversos

Exame olfativo

TIPO E FREQUENCIA DE AROMAS

brancos

lirio, flor-do-campo, laranjeira,
madressilva

abacaxi, banana, café verde,
cidra/laranja, limao, meldo,
péra

péssego
castanha, aveld, améndoas
anis, canela, coentro (semente),
cravo, salvia
cassis, eucalipto, verduras

ambar

defumado

tintos
rosa

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

uva passa, ameixa, tamara
avela tostada, café torrado, cacau
louro, noz-moscada, pimenta-do-reino,
quinino, tomilho
chd, pinheiro, tabaco

almiscar, couro, carne assada

azeitona, cogumelos, pimentéo,
canfora, alcatrdo, resina, alcaguz

ambos
acécia, violeta

abrico,
damasco,
maga

figo, damasco

COCO, nozes

baunilha, trufa,
zimbro

feno, hortela,
musgo

suor, manteiga

caramelo,
ferro, mel,
terra




Exame olfativo

Espécie
Acido Acético
Acetato De Etila
Acido Sulfidrico
Acido Sérbico
Sulfeto De Hidrogénio
FolhasAcetaldeido
Acido Léactico
Anidrido Sulfuroso
Bolor
Bolor

Antralinato De Metila

Kit de “Aromas do Vinho”

ODORES INDESEJAVEIS

caracteristica
vinagre
verniz
ovo podre
geranio
mercaptano/alho/cerveja
oxidado/cozido/madeirizado
queijo/chucrute
fosforo queimado
pouca higiene na cantina
rolha

uva americana/foxado (fox)

gravidade
ndo aceitavel
ndo aceitavel
ndo aceitavel
ndo aceitavel
ndo aceitavel
aceitavel quando leve
aceitavel quando leve
aceitavel quando leve
aceitavel quando leve

ndo aceitavel
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*Teste da Memoria
Olfativa

UFSE

Exame olfativo

¢ Apos a analise visual, sinta o aroma do vinho
sem movimenta-la muito para sentir o aroma
(primarios)
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Exame olfativo

¢ Depois, gire a taca segurando pela haste por
alguns segundos e a sinta o Bouguet (aromas
secundarios)

Exame olfativo

¢ Memoaria Olfativa

+ Combinacao de aromas

+ “Adivinhar” o gosto que tera o vinho
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Exame gustativo

¢ Gostos Basicos:

¢ Gostos Basicos

Doce
Salgado
Amargo
Acido
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*Teste dos gostos
Basicos
Gostos
Agua
Doce
Salgado

Amargo
Acido

Exame gustativo

Caodigo Gosto
235 Agua
761 Doce
129 Salgado
664 Amargo
552 Acido




Exame gustativo =

+ Tome um bom gole e deixe-o circular pela
boca, como se estivesse “mastigando” o vinho

Exame gustativo

+ Procure identificar as seguintes sensacoes
basicas:

—Acidez/docgura
— Alcool

—Amargor (tanino)
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Exame gustativo

# Acidez/docura

—A acidez é equilibrada? (lembre-se, por
exemplo da acidez dos sucos)

— Classificacao da acidez:
Fraco/fresco/vivaz/verde/acido

Exame gustativo

o Alcool

— O alcool é equilibrado? (lembre-se, por
exemplo, das caipirinhas/ oskas “fortes” ou
“fracas”)

— Classificacao do alcool:
Fraco/normal/forte/caustico
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Exame gustativo

# Tanino (proveniente da casca da uva e barricas
de carvalho)

— O tanino e equilibrado? (lembre-se, por
exemplo, da adstringéncia da banana verde)

—Classificacéo do tanino:
Vazio/normal/encorpado/aspero/adstringente

Exame gustativo

EQUILIBRIO = ACIDEZ + ALCOOL + TANINOS
Desequilibrado
. levemente desequilibrado
Graus de Equilibrio: -
correto harmoénico
perfeitamente equilibrado
Grosseiro
Comum
Qualidade: Correto
Elegante
finissimo
Curto
de pouca persisténcia
Persisténcia: de média persisténcia
de boa persisténcia
longo




Degustacao tecnica especializad

+Diversos tipos e modelos, ndo ha um padrao
unico

e¢Local silencioso, sem odores fortes
+ Terminantemente proibido fumar

+Recomenda-se nao usar perfume (para nao
confundir o olfato) nem batom (paladar e analise
visual)
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