Memente DiVins

Servico do vinho, uma arte

Santé! Ha pessoas que tor-
cem o nariz quando um apre-
ciador repara na temperatura
Ou Na taca em que esta sendo
servido o vinho. Gostaria de

esclarecer alguns detalhes im-
portantes que  viabilizam
maiorsatisfacio.

Em um restaurante essas
atribuicoes cabem ao somme-
lier, que € o profissional que
cuida de tudo referente ao vi-
nho e outras bebidas. Desde a
compra, armazenagem, esto-
que, elaboracio da carta,
harmonizacio até indica-lo e
servi-loaocliente.

E, como sugere um dos mais
renomados sommeliers do Bra-
sil, Manoel Beato, “alguns pro-
cedimentos podem ser realiza-
dos em casa, como a temperatu-
ra adequada, a abertura corre-
ta do vinho tranquilo (vinho
sem gds carbonico) e do espu-
mante, a decantacio ou

aeracao do vinho ou mesmo o
uso dos copos adequados. E
importante frisar que o servico
do vinho nao € frescura: ele
otimiza asua gualidade™

A partir do momento em que
0 cliente opta por escolher um
vinho é necessario que seofere-
¢a agua, com ou semgas.

Servir o vinho na temperatu-
ra correta exalta suas qualida-
des, enquanto que o contrario
0 desconfigura. Quanto mais
quente o vinho, mais se real-
cam actcar e dleool e quanto
mais frio, mais se realcam a
acidez e o tanino.

Procure servir os vinhos es-
pumantesde 6°Ca122C; bran-
cos leves de 62C a 102C; bran-
cos encorpados de 10°C a
142C: rosés de 7eC a 102C; tin-
tos leves e fortificados de 102C
a 142C; tintos encorpados de
140C a 202C; brancos doces de
6eCa11eC.
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Abrir a garrafa com técnica
e competéncia é basico. A cap-
sula que envolve o gargalo e
normalmente tem chumbo
em sua composicio, deve ser
cortada perfeitamente, sem
deixar farpas, abaixo do bocal,
evitando seu contato com o
liquido.

Alids, muitos garcons que
fazem o papel do sommelier,
quando este nio esta, ou Nao
existe, deveriam ter atencao
redobrada com isso que pare-
ce ser um pequeno detalhe,
mas nio é! Com relacio aos
vinhos espumantes, apos a re-
tirada da capsula e dagaiola, o
desarrolhamento deve ser su-
til, evitando-se que estoure,
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Abadal Cabernet Franc-Tempranillo 2012,

Pla de Bages, ES

Uvas: 60% Cabernet Franc,
40% Tempranillo
Cor:rubipouco intensoe
brilhante

Nariz: frutas vermelhas,
especiarias e toque balsamico.
Boca: seco, corpo médio,
agradavel,com taninos
presentes e delicados. Equilibra
13" GL de alcool, persistente.

R%57,00, Enoteca Decanter
(www.decantersantos.com.br)

Cor: rubi

AlkA DAl

Nariz:frutas vermelhas,

especiarias e togue balsamico.
Boca: seco, fresco, exuberancia

de frutas, taninos macios, bom

Piccini MemoroRosso, Toscana, IT
Uvas:corte de 4 regides

distintas: 40% Primitivo, 30%

de Montepulciano, 20% Nero
D'Avolael0% Merlot.

&3

LS |

corpo,persisténciamédia = o ;

equilibrando14° GLde alcool.

R% 66,68, Vinci

(www._vinci.com.br)
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excecao feita ao pedido do
cliente, e comemoracoes.

Apos a retirada da rolha, o
gargalo deve der limpo com
um guardanapo, e a mesma
entregue ao cliente, depois de
colocada sobre um guardana-
po, na falta de outro suporte,
esse gesto éessencial!

E importante destacar tam-
bém a escolha da taca ideal
para o estilo do vinho, se espu-
mante, branco, tinto ou doce.
Mais importante ainda é que

seja transparente. Cristal é o
ideal, mas vale ressaltar que
hoje o mercado oferece tacas
devidro de qualidade.

E indicado servir o vinho
no decanter quando o cliente
optar por um vinho de guar-
da, ou seja, umvinho que esta
na garrafa ha muito tempo e
que provavelmente apresen-
taresiduos (borra).

Também se pode servir um
vinho tinto jovem no decan-
ter para efeito apenas de

aeracdo, oxigenando-o, pas-
sando-o da garrafa para o
jarro. Assim, seus aromas fi-
cariomais evidentes.

O servico deve ser o mais
perfeito possivel para que o
cliente se sinta confortavel
com o vinho. Feito de forma
inadequada pode comprome-
ter um momento de alegria
que & degustar um bom vinho.

Atéaproximataca!
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