0Ssario

Vem Pra Borgonha

Por Juliana Lins Cruz




INDICE

O qQUE € O VINNO?......oeeeeeeeeeeee e 3
VIS VNI 4
COLNEITA. et eae e 5

FermentaCao........ e 26
MatUraCao0......ccceueeeeeceeeeeeeee e 29
Vinho de Guarda..........cccieenneeeeeeceeeeeeeeee, 30
VINhos NO MUNAO........cooieieiircceceeeee e 32
Borgonha...........c e 33
Conceitos de Harmonizacao..........ccccccceeerevererernnee 34
Bibliografia.......c.ccoeeeieeeeeeeeeeeeeeeee e 37



OQUEEO

VINHO?

Vinho € uma bebida alcodlica feita
de uvas fermentadas.

Tecnicamente o vinho pode ser
feito com qualquer fruta, mas a
maioria dos vinhos é feito com
uvas do tipo vitis vinifera.



VITIS
VINIFERA

As uvas usadas para fazer vinho séo
diferentes das uvas que comemos a mesa.

Elas sdo chamadas de Vitis Vinefera, sdo
muito menores, possuem mais sementes e
sdo mais doces do que as uvas de mesa.




Leva-se um ano para cultivar e colher as
uvas para fazer o vinho.

A colheita no hemisfério norte ocorre entre
agosto até outubro. E no hemisfério sul,
geralmente entre fevereiro até abril.




SAFRA

Safra € o ano descrito na garrafa que
refere-se ao ano da colheita.

Quando nao ha safra na garrafa € porque
ha diferentes anos de colheita misturados
para fazer aquele vinho.



VARIETAL

MONOCEPAGE

Quando o vinho é feito 100% de uma unica
uva.

BLEND

Quando o vinho é feito da mistura de varias
uvas.




CARACTERISTICAS
DOS VINHOS

SAO CINCO

DULCOR

resultado do acucar residual das uvas
quando sao fermentadas.

ACIDEZ

a acidez € a coluna vertebral do vinho.

Os principais acidos que podemos achar
no vinho sdo: o acido tartarico, malico e
citrico.

Detalhe: quanto mais madura a uva é
colhida, menos acidez ela possui. E em
regides onde o clima € mais frio, € mais
dificil de ter um amadurecimento mais
intenso da uva e logo, a sua acidez sera
mais alta.



TANINO

substancia adstringente e por vezes
amarga que contribui para a textura do
vinho tinto.

Ele é proveniente da casca da uva, das
sementes, dos engacos (talos verdes) e
também da madeira dos barris onde o
vinho € envelhecido.

Com o tempo, os taninos pigmentados se
combinam com o potassio, calcio e ao
acido tartarico do vinho e formam
depdsitos no fundo da garrafa.



ALCOOL

o alcool é proveniente da levedura
presente na vinificacdo quando ela
transforma o acucar da uva em etanol.

Ele também pode ser acrescentado ao
vinho, quando falamos de vinho fortificado.

Além disso o alcool é importante quando
falamos de aromas, pois ele € o veiculo
para os aromas chegarem até ao nariz.
Além disso, ao provarmos o vinho
podemos sentir o adlcool queimando na
parte de tras da garganta. Por isso é
comum dizermos que um vinho € “quente”
quando € um vinho com alto teor alcodlico.



CORPO

nao & um termo cientifico, mas uma
caracteristica de estilo sendo do leve até o
mais encorpado.

As 4 caracteristicas, dulcor, acidez, tanino
e alcool, vao contribuir para um vinho ter
um corpo leve ou bem encorpado.

VINHO DE CORPO LEVE

acidez mais elevada, baixo alcool, baixo
tanino, menos dulcor.

VINHO ENCORPADO

acidez mais baixa, alto alcool, mais
taninos, maior dulcor.



AROMAS

Aromas: perfume individual, de frutas
vermelhas ou baunilha, por exemplo, que
formam o bouquet global do vinho.

Bouquet: soma dos aromas do vinho.



AROMAS

3 GRUPOS

Os aromas do vinho podem ser divididos
em 3 grupos:

PRIMARIOS

proveniente das uvas. Cada tipo de uva
tem uma variedade de aromas que a
identifica. Por exemplo, a Pinot Noir da
Borgonha possui aromas, entre outros, de
frutas vermelhas como o0 morango e a
cereja.

Essas variedades de aromas primarios
dependem do clima da regido onde as uvas
foram cultivadas e por quanto tempo o
vinho foi envelhecido.



SECUNDARIOS

proveniente especificamente da

vinificacdo, das reacdes causadas entre as
leveduras e bactérias.

Por exemplo o aroma amanteigado
encontrado na Chardonnay da Borgonha é
proveniente de uma bactéria especial.



TERCIARIOS

proveniente do envelhecimento e da
interacdo controlada com o oxigénio.

Por exemplo, o aroma de floresta molhada
ou de trufas negras no vinho Pinot Noir da
Borgonha é resultado de anos de
envelhecimento em garrafa.




DEFEITOS

DOS VINHOS

Alguns aromas ou cores podem identificar
defeitos no vinho e é importante saber
identifica-los.

BOUCHONEE - PSA 2.4.6
TRICHLOROANISOLE

o vinho quando tem aroma de
bouchonée (aroma de rolha em francés)
possui geralmente um aroma de cachorro
molhado, tecido mal seco. Este odor é o
resultado da contaminacdo da rolha de
cortica ou as vezes do barril de madeira
por uma molécula tipo haloanisol. E o odor
costuma ndo sair.

REDUCAO

odor de alho fervido ou repolho. Ha
inimeras causas ligadas ao momento da
vinificacdo, quando ndo ha oxigénio
suficiente no vinho (oposto de oxidacio). E
nem tudo é perdido, ha maioria das vezes
basta arear o vinho na propria taca ou num
decanter e o aroma desaparece.




OXIDADO

o vinho oxidado possui geralmente um
odor de cidra de maca ou macéa estragada.
|Isso acontece durante a vinificacdo ou
envelhecimento do vinho em garrafa,
quando o normalmente o vinho teve muito
contato com o oxigénio e se oxida.
Infelizmente um vinho oxidado ndo melhora
em taca. Ndo confunda com os vinhos de
estilo oxidativo, como os vinhos da regiao
do Jura na Franca.

RADIACAO UV

o vinho é oxidado devido a exposicao
constante de luz natural ou artificial.

VINHO COZIDO

Os aromas sao bem agradaveis de
caramelo queimado, frutas cozinhadas e
nozes queimadas. Isso acontece quando o
vinho é exposto ao calor extremo. Quando
se trata de um vinho da regido de Madeira,
nao se trata de um defeito, mas sim do
estilo do vinho. E ndo ha nada o que fazer,
o vinho e seus aromas ndo mudarao.



BOLHAS/GAS

as vezes o vinho tranquilo pode ter uma
leve fermentacdo dentro da garrafa. Basta
agitar o vinho na taca ou servi-lo
bruscamente dentro de um decanter e
agita-lo, que esse leve gas desaparece.

Para muitos produtores esse fendbmeno
nao é considerado um defeito, mas sim

uma protecédo natural, uma conservacao
natural ao vinho.

Mas para outros produtores bem
tradicionais e classicos, essas leves e
delicadas bolhas (que muitas pessoas nem
chegam a perceber), sdo consideradas um
defeito do vinho.




PODA

A videira € uma planta desorganizada, que
vai subindo e se agarrando aos obstéaculos.

Por isso elas sdo podadas para facilitar o
acesso e sobretudo a colheita. E os
produtores adaptaram diferentes tipos de
podas de acordo com o clima e relevo
onde as videiras estdo plantadas, e assim,
conseguem estimular a concentracdo das
uvas.

A poda também serve para estressar a
videira e com isso forca-la a produzir mais
frutos com a qualidade que o produtor
almeja.




FILOXERA

Uma pequena praga de aproximadamente 3 mm
proveniente dos Estados Unidos que foi trazida a
Europa no século XIX. A praga, extremamente
resistente ao seu novo ambiente, destruiu as
videiras na Europa e a solucéo, depois de muitas
tentativas, foi de fazer um porta-enxerto com um
tipo de raiz americana.

Desta maneira todas as videiras atacadas no
continente Europeu foram removidas e
replantadas.

Somente em regides bem longinquas ou isoladas,
como por exemplo o Chile, possuem areas ainda
nao infectadas pela praga. Até mesmo os EUA, de
onde a prago veio, tiveram esse problema e hoje
as videiras de Napa também séo de porta-
enxerto.

A Borgonha foi devastada pela Filoxera e por isso
todas as videiras possuem porta-enxerto. Ha
alguns produtores que fizeram experimentos e
plantaram sem o porta-enxerto (pé franco) e a
videira conseguiu sobreviver por no maximo 10
anos. Mas esses experimentos foram
abandonados.



ALGUMAS AREAS NAO
ATACADAS PELA FILOXERA

Essas regides sdo excecdes, pois a maioria dos
vinhedos ao redor do mundo utiliza porta-enxertos
para proteger as videiras da filoxera. A pratica de
cultivar videiras em pé franco é rara e é vista como um
tesouro na viticultura, preservando vinhas muito
antigas e unicas.

¢ lIlha de Santorini, Grécia: solos arenosos e vulcanicos,
0 que cria um ambiente hostil para a filoxera. Muitas das
vinhas aqui sdo cultivadas em pé franco.

¢ Ilhas Canarias, Espanha: solos vulcanicos e arenosos,
que protegem as vinhas da filoxera. A viticultura em pé
franco € comum.

¢ Chile: o Chile € uma das poucas regides vinicolas do
mundo que nunca foi afetada pela filoxera. Isso se deve
em parte ao isolamento geografico do pais (com o
deserto do Atacama ao norte, os Andes a leste, o
Oceano Pacifico a oeste e a Patagdnia ao sul) e em
parte as rigorosas praticas de quarentena. Muitas
vinhas no Chile s&o cultivadas em pé franco.

« Argentina (algumas areas especificas): Algumas
regides de alta altitude na Argentina, como partes de
Mendoza, tém solos arenosos ou condicdes que
dificultam a sobrevivéncia da filoxera.

« Portugal (algumas regides especificas dos Acores e
Madeira): Em algumas areas especificas dos
arquipélagos dos Acores e Madeira, as vinhas s&do
cultivadas sem porta-enxerto devido a auséncia da
filoxera, também gracas aos solos vulcanicos e ao
isolamento geografico.




VINIFICACAO

VINHO TINTO BORGONHA

O que da a cor ao vinho tinto € a casca da
uva tinta, pois o seu suco € incolor.

As uvas sdo colhidas a mdo ou com o trator.
Elas passam por uma triagem e os engacos
podem ser ou ndo removidos antes de serem
colocadas em tonéis para comecar a
fermentacéo.

A fermentacdo dura aproximadamente de 15 a
20 dias, quando além de termos a producao
do vinho, através das leveduras e do acucar
da propria uva, ha também a extracdo da cor e
aromas do vinho. Ao final deste periodo temos
o vinho e ele é removido para um outro tonel.
As cascas das uvas e suas sementes que
restaram sao prensadas e este vinho
prensado € acrescentado ao vinho que esta
no outro tonel.



VINIFICACAO

VINHO TINTO BORGONHA

Este vinho € divido entre varios barris de
carvalho, onde vai ocorrer a fermentacao
malolatica, para suavizar a acidez do vinho,
e maturacdo (envelhecimento) de 1 até 3
anos, dependendo da apelacdo do vinho e
do produtor.

Depois da maturacdo o vinho é
engarrafado.




VINIFICACAO

VINHO BRANCO BORGONHA

A vinificacdo do vinho branco é mais rapida
e simples do que a do tinto.

As uvas sao colhidas a mao ou com
tratores.

As uvas sdo diretamente prensadas com
seus cachos inteiros.

Este sumo prensado € decantado a frio por
24 horas, para separar as suas particulas
sdlidas, e logo depois este sumo € dividido
entre barris de madeira para que ocorra a
fermentacdo alcodlica e a malolatica.

O vinho envelhece, geralmente com suas
borras finas, em barris por 10 meses até 3
anos, dependendo da apelacdo do vinho e
do produtor.



VINIFICACAO

VINHO BRANCO BORGONHA

Detalhe: nas sub-regides da Borgonha de
Chablis e Maconnais é normal que os
vinhos brancos sejam fermentados e
maturados em cubas de inox para manter o
frescor da acidez do vinho.




FERMENTACAO

EXTRACAO

processo que todos os compostos
fendlicos da casca da uva (taninos e cor)
se integram ao vinho. A extracdo pode ser
intensa, muita cor e taninos fortes, ou mais
leve, com cor mais clara e taninos leves.

BORRAS FINAS

sdo os sedimentos compostos principalmente
por leveduras mortas e outros residuos que
resultam do processo de fermentacédo alcodlica.
Apds a fermentacdo, quando naturalmente temos
uma decantacao, o vinho é removido dos barris ou
tonéis, deixando essas leveduras depositadas no
fundo. O contato prolongado do vinho com as
borras finas (um processo conhecido como "sur
lie") é fundamental para o desenvolvimento do
vinho, pois as leveduras liberam compostos que
podem melhorar a textura, ddo uma maior
complexidade aromatica, e aumentam a sensacéo
de corpo no vinho durante o envelhecimento.



DIOXIDO DE ENXOFRE - SO2 - SULFITO

o diéxido de enxofre € um componente de
formacdo natural ao vinho durante a sua
vinificacdo. Logo, ndo é possivel ter um vinho
com zero de didéxido de enxofre (sulfito). E na
industria alimentar € normal utilizar o SO2
como conservante.

No vinho, como ele € um liquido instavel, ele
pode ser acrescentado durante a vinificacao
ou o engarrafamento para garantir a qualidade
durante o transporte e armazenamento
durante anos. A quantidade adicionado por
litro depende de cada produtor e também do
limite maximo estipulado por cada pais.

O uso em alta dosagem pode causar dores de
cabeca ou enxaquecas em pessoas sensiveis
ou provocar alergias, mas 0 que poucos
sabem é que na industria alimentar o diéxido
de enxofre & altamente utilizado como
conservante.



Por exemplo o SO2 é adicionado em
massas, cereais, chocolates, leite, queijos,
embutidos, frutas secas ou congeladas,
refrigerantes, sucos de frutas
industrializados, sorvetes, biscoitos peixes e
carnes congelados ou desidratados, vinagre,
cerveja, gelatinas, molhos industriais,
medicamentos e produtos farmacéuticos.

E muitas pessoas acusam o vinho de dar dor
de cabeca, sendo que ao longo do dia a
pessoa ja consumiu muitas gramas de SO2
acumulando a substancia em seu corpo.

E mesmo que hoje a tendéncia dos bons
produtores de vinhos, como por exemplo na
Borgonha, € de acrescentar o minimo possivel
de SO2, o melhor mesmo € ter uma dieta
diaria saudavel com poucos produtos
processados e consumir vinho com
moderacao.



MATURACAO

ENVELHECIMENTO

Existem varios tipos de containers para
maturar o vinho antes dele ser engarrafado.

Cada tipo de container ha seu ponto
positivo determinante para cada uva ou
para cada clima ou para cada estilo de
vinho. E para isso o produtor faz a sua
escolha e até mesmo mistura diversos
containers. Quanto mais hermético, maior
sera a conservacao do frescor da acidez
do vinho.

Podemos encontrar:

e barris de madeira

e toneis de inox

e cubas de cimento

e grandes foudres (toneis de madeira de
mais de 500 litros)

e ovos de ceramica ou de terracota

e globos de vidro



VINHO DE
GUARDA

Nos deixamos o vinho envelhecer em
garrafa por dois motivos:

e esperar o momento ideal de apreciacao
ao degustar o vinho.
e esperar que o vinho ganhe mais valor.

Em ambos os casos o0 armazenamento do
vinho deve ser perfeito: local escuro,
temperatura constante entre 10 e 14 graus,
umidade entre 50 e 70% e
acondicionamento na horizontal em caso
de rolha de cortica para que ela ndo
resseque.



Geralmente os vinhos brancos devem ser
consumidos jovens. Exceto os vinhos das
uvas Chardonnay, Riesling, Chenin Blanc e
Sémillons, que envelhecem
maravilhosamente bem.

Os melhores vinhos de sobremesa como
Sauternes e Tokaijis envelhecem bem,
assim como os vinhos fortificados.

Geralmente os vinhos tintos secos com
alta acidez, muitos taninos e maturados em
barris de madeira sdo propicios ao
envelhecimento.

E alguns vinhos mais procurados como
Borgonha, Bordeaux, Rioja, Cabernet-
Sauvignon de Napa, Super Toscanos e os
Barolos, exigem mais paciéncia dos seus
apreciadores e geralmente eles tém
excelentes momentos com esses vinhos
quando mais velhos.




VINHOS NO
MUNDO

Sao aproximadamente 90 paises que
produzem vinhos no mundo inteiro. Mas
apenas 12 produzem 80% dos vinhos
produzidos e consumidos no mundo.

Sao eles em ordem de producéo:

o |talia

e Franca

e Espanha

e Estados Unidos
e Argentina

e Australia

o Africa do Sul
e Chile

e Alemanha

e Portugal

o Austria

e Nova Zelandia
e Qutros paises



BORGONHA

A Borgonha é uma regido francesa de clima
Continental com verdes quentes e invernos rigorosos
e responsavel pela producéo de vinhos respeitados e
cobicados no mundo todo, pela sua elegancia e
complexidade.

Seus vinhos estdo sob um sistema de Apelacéo
(denominacéo) de Origem Controlada - AOC - e
precisam seguir regras rigidas para garantir a origem e
qualidade dos vinhos. Quem opta por ndo seguir
essas regras faz um Vin de France.

Sao 2 uvas principais da regido: a tinta Pinot Noir e a
branca Chardonnay.

E sdo 5 sub-regides principais de producao de vinhos:
Chablis ao norte com seus vinhos de alta acidez e
minerais; Céte de Nuits famosa pela producdo dos
grandes tintos elegantes e complexos; Cote de
Beaune, famosa pela producdo dos grandes brancos
intensos e elegantes e entre outros tintos; Céte
Chalonnaise, tintos e brancos leves e de facil
apreciacdo, com os tintos de aromas de ameixa,
cravos, notas rusticas de folhas de cha ou tabaco;
Maconnais onde a producéo de tintos e
principalmente de brancos ndo amadeirados, bem
frutados como maca verde e damascos seduzem os
paladares.

Nao podemos esquecer da importante producao de
Crémant de Bourgogne, os vinhos espumantes de
alta reputacéo nacional.



CONCEITOS DE
HARMONIZACAO

Combinar um vinho com um tipo de prato
de comida é algo que ainda é subjetivo e
pessoal. Mas algumas regras ajudam a dar
um norte e colocar em evidéncia
momentos eno-gastrondmicos.

REGRA 1

combinar vinhos de uma regido com a
culinaria tipica da mesma regiao.

REGRA 2

associar um vinho rico com um prato
rico. E o contraste também é interessante,
como um peixe gordo com um vinho
branco fresco e mineral.



REGRA 3

vinho tinto Pinot Noir da Borgonha € um
coringa. Super versatil combinando todos
os pratos de diferentes paises e culinarias.

REGRA 4

queijos: o ideal é escolher vinhos
brancos para o seu frescor equilibrar a
matéria gordurosa do queijo.

REGRA 5

pratos apimentados ou com muitas
especiarias sdo melhor associados a
vinhos leves, frutados e até mesmo vinhos
doces. Evite os vinhos ricos, com muitos
taninos e alcool elevado.



ALGUMAS COMBINACOES

Boa combinacao

..................... Evite a combinac¢ao
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