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QUALIDADE:

-REPUTACAO - TRADICAO — PRECO — PRODUTOR - ORIGEM

IMPORTANTE: QUALIDADE SENSORIAL DO VINHO NO COPO

CONHECEDOR:HABILIDADE E APRECIACAO ESTETICA




¢ E "qualidade” ou seria “preferencia’?

® Pode qualidade ser definida
adeguadamente?

® Qualidade depende:

® Preferencial - PErCEPGA0
® EXperiencial - Expectativar...



Objetivos na Busca da Qualidade

® Existe um vinho ideal

® EXiste um conceite nas
caracteristicas; deste vinhoe:qualidade
e determinada pela proximidade
deste ideal

® Jlipicidade; regionals o julgamento
deve; ser realizado por Um painel de
deguistaderes nomeador pele
JOVERNEZ 77 7h



PRINCIPIOS

A - PRAZER

VINHO ORDINARIO(COMUM)XGRANDE VINHO. DIFERENGA?
EXPERIENCIA, HERANCAS CULTURAIS, FAMILIARES E
COSTUMES RELIGIOSOS XPREFERENCIAS OU AVERSOES
DIFERENCAS:EXPERIENCIA-N°® DE VINHOS-SIMILARIDADE ETC.
SO ESNOBES DO VINHO CONDENAM A “PRIORI” NOVOS VINHOS-

REGIOES —~PRODUTORES ETC.



CONCORDAMOS QUE JULGAMENTO ADEQUADO DE UM OBJETO
ESTETICO COMO UM VINHO FINO PODE SER FEITO SOMENTE

COM EXPERIENCIA ACUMULADA ANTERIORMENTE?

ESTETICA>>>>SUBJETIVIDADE ENTAO INDIVIDUAL




B — COMPLEXIDADE

GRANDE VINHO VAI ALEM DE PRAZER
APARENCIA,COR,0DOR, GOSTO E TEXTURA=BALANCEADO
ALEM TAMBEM:SINERGIA DOS COMPONENTES

SEM PALAVRAS PERANTE A COMPLEXIDADE DOS SENTIDOS

VINHO SIMPLES:QUALQUER PALAVRA PARECE SERVIR




Multiplicando Flavores:

COMPLEXIDADE
Final Fermentacao * Aldeido + Alcoois:
Hipotese: 4 alcoois= e 16 Hemiacetais
EtOH e 3 Amilicos e 64 Acetais
Oxida para aldeidos ¢ TOTAL: 108 compostos
acidos carboxilicos:12 « COMPLEXIDADE
4 AOH +4 AC:16 * E se oxidasse para 4

Total:28 produtos e Carboxilicos?

cedaudt
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C — TIPO DE CONSUMIDORES

1 — NAO INTERESSADO NA ESTETICA MAS ACOMPANHAR
REFEICOES BASEADO EM CERTA —POUCA- EXPERIENCIA

2 - BEBEDORES QUE APRECIAM

3 — JUIZES PROFISSIONAIS




SENTIDOS.

IMPORTANTE NA APRECIACAO DE UM VINHO:

VISTA-OLFATO-GOSTO-TATO-DOR-TEMPERATURA

RELACAO ACUCAR/ACIDO E SEPARACAO




AROMA

VEM DA UVA QUE PODE SER OU NAO DETECTADO
DETECTADO:LABRUSCAS-MOSCATOS-GEWURZTRAMINER

S.BLANC-SEMILLON-CAB SAUVIGNON ETC

NAO DETECTADO MAS FACIL RECONHECIMENTO:MERLOT-PINOT NOIR-SHIRAZ-




BOUQUET

VEM DA FERMENTACAO-ENVELHECIMENTO-PROCESSAMENTO:
AROMAS SECUNDARIOS

ARMAZENAGEM: 27° C X 10° C




MITOS-VERDADES

— JUIZES DE VINHO JA NASCEM ASSIM

*— SOMENTE EXPERTS PODEM APRECIAR UM BOM VINHO

*- OS CEUS PROTEGEM DETERMINADOS VINHEDOS, PRODUTORES
*— PEQUENAS CANTINAS PRODUZEM VINHOS MELHORES




MITOS-VERDADES

*— VINHOS MELHORAM COM O TEMPO EM
GARRAFAS

*— VINHOS SEMPRE MELHORAM QUANDO
DEIXADOS ABERTOS




LAGRIMAS NO COPO DE VINHO
LAGRIMAS EM DESTILADOS
EFEITO GIBBS-MARANGONI







Paradoxo Frances

Paradoxo Grandes consumidores de comidas calricas,
f - os franceses tém uma das mais baixas taxas
FANCES  de mortes por problemas do coracao. Uma das
razdes, descobriram os cientistas, € o consumo
elevado de vinho. A tabela compara trés paises

TAXA DE MORTALIDADE | CONSUMO PER

pais _ PORDOENCASDO  CAPITA DE VINHO

CORACAQ (POR 100000 POR ANO
MABITANTES) (EM LITROS)

.~ Fama 47 97T
 Espamha f5 34
Estados Unidos 118 1,9

Fontes: Orpanizoceo Mondial de Seude ¢ Office Infermaetional de la Vigne et dv ¥in
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Paradoxo Frances

O CONSUMO DE VINHO E A INCIDENCIA DE DOENGAS

Toen chy mortabdade por:
Problarmas hapiticos
Chstirbios cardipvasculares
Cdncer do rmama ‘~
H

abgtbmio  moderado  oxagerado

o 2999999
B 0 99994
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Dieta Mediteranea

Piramide nutricional da dieta mediterranea
A Mensalmente

4
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Vinho =
OuU Seis Copos
de agua

diariarm ente

Atividades fisicas diar

Fonte: Oldways Preservation & Exchange Trust

d5
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Compostos |

Fenolicos

Flavonoides

Nao-
Flavonoides

Antocianinas

Taninos
(flavanois-3)

Flavanois e
Flavonas
Acidos
Benzodicos
Acidos
Cinamicos
Estilbenos
(Resveratrol)
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Polimerizacao




Formacao de Acetaldeido

OH _0
+ 0, — + H,0,
R” \OH v o

OH
H,O, +H.C-CH, . + 2H,0
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2.4 6 -Tricloroanisol

OCH,




IMPORTANTE:
QUALIDADE SENSORIAL
DO VINHO NO COPO

CONHECEDOR:HABILIDADE E
APRECIACAO ESTETICA







