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Desenvolvemos este guia com o proposito de ajudar pessoas que
estao iniciando sua jornada pelo universo do vinho.

Nao se preocupe em relacdao ao que Voce ja sabe ou 0 gue imagina
saber. O que realmente importa, neste momento, € a sua disposicao
em descobrir um mundo de perfumadas e saborosas possibilidades.

As informacdes e dicas agui reunidas sao apenas um breve recorte
para ajudar no caminho dagueles que guerem conhecer um pouco
mais sobre esse maravilhoso universo dos vinhos.

E uma grande honra para nds, da Familia Salton, fazermos parte
de sua jornada €, por 1Sso, deixamos NOSSO convite para que numa
OCasiao oportuna, visite a Vinicola Salton, em Bento Gonc¢alves — RS,
ou a Enoteca Familia Salton, em S3ao Paulo — SP.

Em ambos os locais, experiéncias fascinantes te aguardam, bem
COMO a variada selecao de rotulos indicada neste breve guia, para
todos os momentos, gostos e sabores.
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O QUE E VINHO

Vinho € uma bebida alcodlica resultante da fermentacao de uvas g,
apesar de existirem bebidas elaboradas a partir de outras frutas, a
legislacao brasileira nao as reconhece como vinho.

Regiodes produtoras de vinho do Brasil:
A producao de uvas no Brasil ocupa uma area aproximada de 78 mil
hectares, com vinhedos estabelecidos desde o extremo sul do pais
ate regides muito proximas ao Equador.
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O estado que mais produz vinho, no Brasil, € o Rio Grande do Sul,
que se divide em quatro regides produtoras de uvas:

i

I CAMPOS DE CIMA DA SERRA
SERRA GAUCHA

B CAMPANHA
SERRA DO SUDESTE



A videira

Tambem conhecida como parreiraouvinha,
e a planta que produz uva. No sul do Brasil,
a colheita das uvas - safra - ocorre uma
vez por ano, no ponto alto do verao, entre
janeiro a marco.

Uvas de vinho de mesa (Vitis labrusca L)
Tambem conhecidas como "americanas”,
emgeral, apresentam maior produtividade,
além de alta resisténcia as doencas que
freqguentemente atacam as variedades
europeias, ou Vitis vinifera L. Sao bastante
apreciadas, especialmente para o consumo
in hatura e na elaboracao de sucos, por
conta de seus intensos aromas e sabores
caracteristicos. Também sao utilizadas na
elaboracao de vinhos de mesa.

Exemplo: Niagara, Bordo, Isabel e Concord.

Uvas de vinhos finos (Vitis vinifera L)
Tambem conhecida como europeia ou fing,
essa especie de uvas € a mais cultivada em
todo o mundo, apresentando um grande
numero de variedades. Destaca-se pela
qualidade de seus frutos e pela fineza de
seus vinhos, porém apresenta sensibilidade
amoléstias. Alémdisso, algumasvariedades
sao utilizadas na producao de uvas
Passas € até mesmo para 0 consumo in
natura. Exemplos: Chardonnay, Cabernet
Sauvignon, Pinot Noir € Merlot.

CLASSIFICACAO DE VINHOS
Os vinhos podem ser classificados a partir de diferentes formas:

1) PELA COMBINACAO DE VARIEDADES DE UVAS

- Varietal: vinho elaborado a partir de uma uUnica variedade de uva.
- Assemblage/Blend/Corte: vinho elaborado a partir da mistura de
duas ou mais variedades de uvas.



I1) PELO TIPO/ESTILO
1) Vinho Tranquilo: vinho sem borbulhas (gas carbdnico), podendo
ser branco, rose ou tinto. Podem ser varietais ou Assemblage.

Cligue no link abaixo para assistir a um pegueno video explicativo
sobre a elaboracao de vinhos brancos:

Cligue no link abaixo para assistir a um pequeno video explicativo
sobre a elaboracao de vinhos rosés:



https://www.youtube.com/watch?v=y2hJswF6PM0
https://youtu.be/kZyT0yiptkE

Cligue no link abaixo para assistir a um pequeno video explicativo
sobre a elaboracao de vinhos tintos:
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2) Vinho Frisante: vinho que apresenta uma certa quantidade
de borbulhas, geralmente menor que a de um espumante, com
gas carbdnico resultante de fermentacao natural ou adicionado
artificialmente.

O video a seguir mostra a diferenca entre espumantes e frisantes:

3) Vinho Espumante: vinho com presenca de borbulhas em
abundancia, também conhecidas como perlage, resultante de uma
segunda fermentacado, induzida num recipiente hermeticamente
fechado, que conserva o gas carbonico natural junto ao liquido.

A segunda fermentacao pode acontecer de duas formas:


https://youtu.be/gUqrsBt2F9Q
https://youtu.be/IVUL374tPpI

A segunda fermentacao ocorre em tanques de a¢o inox, com
a adicdo de licor de expedicao (leveduras + acuicares) no vinho
base.

Novos aromas e sabores surgirdao junto a principal caracteristica
de um vinho espumante: a presenca de borbulhas. A maior
parte dos espumantes brasileiros e elaborada dessa forma.

A segunda fermentacdao ocorre nas garrafas, que sao
armazenadas na horizontal, apos recebem o vinho base e o licor
de expedicdo (leveduras + acUcares), permanecendo assim por
meses ou anos.

Quando prontas, as garrafas sao posicionadas em pupitres,
estruturas de madeira, que permitem o manuseioideal,girando
e inclinando as garrafas, acumulando, pouco a pouco, as borras
do vinho no gargalo das garrafas, possibilitando assim sua
retirada. Apenas guando o espumante estiver limpido, ocorrera
o dégorgement (remocao das borras) e, por fim, a rolha de
cortica e a gaiola de metal vedarao a garrafa.

Veja os dois metodos de elaboracao de espumantes, Charmat e
Tradicional, no video abaixo:

4) Vinho Licoroso: combinam elevado teor alcoodlico, variando entre
142 e 182, com uma certa concentracao de acucares, apresentando
alinda, um bom potencial de guarda.


https://youtu.be/rsn5V79kHgI

I11) PELA QUANTIDADE DE ACl'JCARES TOTAIS:
(gramas de glicose por litro)

ESPUMANTES VINHOS
ate 39 até 4g
NATURE SECO
>39 a 89 >4g a 259
EXTRA BRUT DEMI-SEC
>8g a 15g >25g a 809
BRUT SUAVE
>15g a 209
_v VINHOS LICOROSOS
>20g a 60g ate 20g

MEIO-DOCE, MEIO-SECO, DEMI-SEC  SECO

>609 >20g
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Por meio da degustacao € que podemos identificar caracteristicas
gue denotam a personalidade de um vinho, bem como o seu estilo.
Os vinhos diferem uns dos outros em varios aspectos: cor, textura,
estrutura, corpo, persisténcia, alem de seu complexo de aromas €
sabores.

Listamos a seguir as etapas de uma degustacao, para te ajudar a
entender um pouco mais sobre como degustar um vinho e perceber
alguns de seus detalhes mais marcantes.

E importante ressaltar que a técnica da degustacdo € aprimorada
com a pratica e, se vocé deseja se aventurar entre a diversidade de
vinhos mundo afora, uma dica valiosa € registrar suas impressoes,
NnuM caderno ou em um dos diversos aplicativos para celular.

E lembre-se que nao € preciso saber degustar para apreciar um
bom vinho. Afinal, os melhores vinhos sao agueles que vocé gosta!

As etapas de degustacao se dividem em: olhar, cheirar e provar.

1) OLHAR

Utilize uma taca transparente, servindo uma peguena dose de,
aproximadamente 1/4 da taca, inclinando-a, em seguida, sobre um
fundo branco. Observe entao a cor e a tonalidade do vinho, a partir
dasbordasate ocentro,percebendoseubrilho,bem comose existem
sedimentos ou desprendimento de gas.

Mas ha casos em que podemos Nos enganar ao analisar apenas
O aspecto visual, pois a coloracao tambem ¢€ resultado do
armazenamento da garrafa, da cor dovidro, ph dovinho, entre outros
fatores.

A seguir citamos alguns exemplos de como descrever da cor dos
vinhos.
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AMARELO PALHA
Vinhos e
espumantes jovens,
geralmente com
breve ou nenhum
contato com
madeira.

AMARELO
ESVERDEADO

- Vinhos e

espumantes jovens,
geralmente com
breve ou nenhum
contato com
madeira.

DOURADO
VInhos mais
Mmaduros ou
evoluidos, seja
pelo contato com
madeira ou pela
oxidacao natural
do tempo.

VERMELHO CLARO
Menor intensidade
de cor reflete,
normalmente, a
caracteristica da
variedade de uva,
COMo por exemplo,
Pinot Noir.

RUBI

Vinhos que
apresentam media
Intensidade de cor,
de acordo com a
variedade de uva.

VERMELHO-
VIOLETA
Com maior
pigmentacao,
vinhos
normalmente
mais jovens,
de safras mais
recentes.

Confira no video a seguir dicas basicas e bastante uteis sobre como

armazenar suas garrafas de vinho.



https://youtu.be/3mAnKFvDAC4

II) CHEIRAR
Segure a taca um pouco abaixo do nariz e aspire profundamente.
Tente relacionar os aromas que sentir com os de sua memoria. Gire
a taca levemente e aspire novamente. A medida que o vinho na taca
entra em contato com ar, a cada giro, os aromas se desprenderao.

AROMAS

G

Tem origem na
propria fruta. Cada
variedade de uva
apresenta aromas
caracteristicos que
variam tambem de
acordo com os fatores
climaticos de sua
regiao de cultivo.

Frutas vermelhas ou
pretas
Frutas tropicais,
citricas ou secas
Flores
Ervas ou herbaceos
Minerais

Tem origem na
elaboracao do vinho,
em meio aos
processos de
fermentacao,
causados por
leveduras e outros
Microrganismos.

Frutas emn compota ou
geleia de frutas
Fermento de pao
Manteiga
Folhas secas
Cogumelos

#DICASALTON
Aumentar o repertorio de memaoria olfativa treinando os aromas do dia a
dia, em todos 0s ampientes, pratos, temperos, etc.

TERCIARIOS

Resultado do
envelhecimento e da
interacao controlada

do vinho com o
OXigénio, geralmente
atraves do contato
com madeira.

Cacau, chocolate,
baunilha
Cafe, nozes, améndoas
Couro
Fumaca ou defumado
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1) PROVAR
Dé um gole, fazendo o vinho passar por todas as partes da boca.
Siga com pegquenos goles, identificando os sabores, um por vez:

DOCURA ACIDEZ
sabor mais intenso quando sensacao de vivacidade, pois
presente em um vinho, e o0 que faz a boca salivar.

sendo a primeira sensacao a
ser percebida.

TANINOS ALCOOL
causam a sensacao de perceptivel atraves do calor
secura ou adstringéncia, no fundo da garganta.
semelhante a sensacao ao Quanto mais guente, mais
comer banana verde. alcoodlico.

Ao repousar um gole de vinho sobre a lingua, jogando levemente de
um lado para o outro da boca, € possivel descrever a sensacao ou o
peso do liguido, conforme o vinho marca sua passagem em nossas
papilas gustativas:

CORPO LEVE MEDIO CORPO ENCORPADO
guando a sensacao gquando o vinho gquando o vinho
deixada pelo vinho, parece deixar um deixa um vagaroso
na boca, e ligeirae  leve rastro na boca, e persistente

quase fugaz. POr onde pPassa; rastro, causando a
uMma Sensacao cuja Sensacao de peso
textura lembra a a0 ser movido
untuosidade de sobre a lingua,
um caldo ou de um guase como uma
molho ralo. viscosidade.

IV) CONCLUSAO

O equilibrio € a perfeicao! As sensacdes anteriormente descritas
devem estar em harmonia na percepcao dos aromas € sabores
do vinho e, quando isso ocorre, podemos caracteriza-lo como
equilibrado.

Analisando as caracteristicas dos vinhos que vocé mais gosta, €
possivel tracar os estilos de sua preferéncia e as sensacdoes que Mmais
te agradam, definindo assim seu perfil.






Tao importante quanto conhecer um pouco mais do seu paladar e
suas preferéncias, alem de garantir que o vinho seja armazenado
adequadamente, € conhecer sobre a temperatura e o servico dos
vinhos, aproveitando assim uma experiéncia completa.

Por isso, neste capitulo traremos dicas para te auxiliar:

1) TEMPERATURA IDEAL
BRANCOS LEVES BRANCOS
seus delicados ENCORPADOS
aromas, mais volateis a maturidade ou
e fugidios, serao robustez possibilita a
melhor percebidos a exploracao de aromas
aixa temperatura, mais desenvolvidos,
assim como a acidez que serao libertados
mais elevada. em temperaturas

amenas.

ESPUMANTES
temperaturas mais
baixas reduzem a
pressao, favorecendo
a abertura da garrafa
e preservando os
aromas e sabores
mais delicados.

16-18°C

TINTOS DE MEDIO CORPO
OU ENCORPADOS
o alcool em maior
quantidade, identificado
justamente pela sensacao
de calor, ajuda na liberacao
dos aromas.

12-16°C

TINTOS LEVES
Seus aromas mais sutis,
geralmente lembrando

frutas frescas,

ganham intensidade
e persisténcia em
temperaturas amenas.
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QUANDO E POR QUE USAR O DECANTER?

O decanter — especie de jarra de vidro ou cristal — acelera o processo
de oxigenacao dos vinhos favorecendo a expressao dos Seus aromas
e sabores. Outra razao para o uso do decanter € a separacao de
sedimentos, geralmente encontrados em vinhos mais longevos. Quase
todos 0s vinhos podem se beneficiar dos efeitos da decantacao, mas e
Importante lembrar gue este pProcesso precisa ser acompanhado com
atencao para poder desfrutar da melhor forma o gue o vinho pode
entregar.
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Como abrir, de forma segura e pratica, uma garrafa de espumante?
Descubra no video a seguir:

I11) AS TACAS

Existem inumeros modelos de tacas disponiveis no mercado, mas
O que muda de uma para outra? Destacamos que em relacdao ao
material, cristal ou vidro, nao ha interferéncia em relacao ao sabor
ou aromas do vinho. O que realmente importa € que a taca esteja
limpa e livre de odores e ainda o quanto cada tipo de taca enriquece
sua experiéncia sensorial.

Bojo largo: expde mais o vinho ao oxigénio, liberando mais aromas.
|deal para vinhos delicados e mais aromaticos.

Bojo estreito: menor superficie de contato, libera vagarosamente
0S aromas do vinho, sendo propicio aos mais encorpados.


https://youtu.be/lbAqGofwRYQ

NG L

#DICASALTON
Segure sempre a taca pela haste ou pelo pe, para que a temperatura de
SUa Mao NA0 agueca o bojo, interferindo na temperatura do vinho. @
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Estilos mais comuns:

BORGONHA TINTO ESPUMANTE

DOCE

| | |

BORDEAUX BRANCO ISO

IV) ORDEM DE SERVICO

Da mesma forma gue uma refeicao nao deve ser iniciada com pratos
doces, a regra € a mesma no servico dos vinhos, afinal, a docura,
por sua intensidade, compromete a percepcao de outros sabores,
devendo sempre ficar para o final. Por isso, considere sempre a
ordem:

1) ESTRUTURA DO VINHO I1) DOCURA
do mais leve ao mais do mais seco ao
encorpado mais doce
Leve Médio  Encorpado <3g 199 389 57g 809

gramas de glicose por litro

dos brancos para dos mais jovens para os mais
os tintos velhos

] ] N 0 1/2 1 2 4
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Harmonizar € a arte de combinar alimentos ¢ bebidas.

Chamamos arte pois nao se trata de uma ciéncia, mas sim de
percepcoes e experiéncias que sao aprimoradas ao longo de
nossa existéncia. Nosso objetivo, com a harmonizag¢ao ¢ fazer
com que 0s sabores de ambos - vinho e alimento - ganhem
com esta integracao € potencializem as sensagoes.

Abaixo, algumas dicas para te ajudar a escolher boas
combinacoes entre vinhos e pratos.

VINHO BRANCO LEVE

Vegetais Frutos Queijos
do mar

BRANCO ENCORPADO

Vegetais Frutos Queijos
do mar

ESPUMANTE BRUT

Vegetais Frutos Queijos Aves
do mar

TINTO LEVE

88 Ja

Vegetais Frutos Aves Massas
do mar

TINTO CORPO MEDIO

$ B IO e
Vegetais Queijos Aves Carne Massas Pizzas
Vermelha
TINTO ENCORPADO
Q b
Queijos Carne Massas Pizza
Vermelha
LICOROSO

Queijos Sobremesas Frutas

ESPUMANTE MOSCATEL

Vegetais  Queijos Massas Sobremesas Frutas




- Rod Edgamﬂ
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