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0 vinho e seus acessorios
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Apreciar um vinho ¢
uma arte gue demanda
tEmpo ¢ pritic  panm
aprendizapen. A céncia
por tris do mundo do vi-
rho & o vasta e comple-
xa cpuanto qualquer utr
existente, Alids, desde a
suposta descoberta da vi-
nicultura, cerca de 6 mi-
[Erios antes da era cristi,
o vinho passou por diver-
%15 ECraghics ¢ NUNC os-
(Ve MM  cstgio  &o
avangade como = en-
contra angalmenne.

Para rirar  proveiro,
nio pode faliar o conhe-
cmento dos acessorios,
que além da funcionali-
dade, diio um oque -
do especial 3 ocusiio, E
prreciso sabwer abrir corre-
[amente a E_fllf..-'li;l.. |'|E“|\|:_'r'-
var s¢ o vinho necessita
ou min de ser decantado,
escolher a g adequada
¢ ainda verificar a tem-
peratura de servigo.

Blog da colupiste
Bt hdag viaitis com Be/

Termometro

E possivel tanto favo-
fecer quanto subestimar
urn vinho &0 se maripular
2 5ua temperaiura na hora
de servi-lo, uma vez que a
elevagio da temperatura
aumenta a sensibilidade
para a5 sensagies doe ¢
dcida e tem efeito inverso
para 0 salgado & 0 amanga.
(5 tanings tomam-se mais
agressivos em baikas tem-
peeraturzs. Portanto, quants
mais quente um vinha tn-
o jovern & Lanico for ser-
vido, mais suave, mais ge-
nersn B mais ervhvente
serd o sew sabor. 0 fio se-
i, tamibém, neessdna pa-
3 contrabalandar a riqueza
e todos o vinhos doges. A
pratica mais cometa gonsis-
be o servign destes vinhos
2 baixas ternperaturas, dej-
xando-se aquecer ligeim-
mente o copo ao ser de-
qustada, pas faz com que
05 SELES AOAAS Searm mais
fadimente Eberados.

BOM rim pE sEmanA

A taga & o acesddeio mals impentante &m uma dequitagha

Corta-capsulas

Permite cortar a porgan
da cipsula que cobre a ro-
ha. Removida a cépsula,
deve-s2 ainda Ampar o
gangaln da gamafa oom um
quardanapa ou o um
pand Bmpo parR remover
eventgis fragmentos da
capsda ou pequena im-
PUrezas que possan exste
sob esta E um acessévio
muito Ul & elegante,

Saca-rolhas
Existe uma infinidade
de tipos, desde os mais
simples com o famoso
“hate-comcas” em forma de
1, até modelos complica-
dos @ fncionais como o
de alavanca-dupla. Mas o
modei mais usado e pre-
ferido dos gasgons € do
tipa Somvefer. U mo-
dele que goste muita € o
Contra-fmsca.
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Além da funcionalidade, eles dao um
toque todo especial para a ocasiao

Decantador

Nada mais é que sua
transferéncia da gamafa
oaiginal para outro red-
piente antes de ser Seq-
vide. Existem duas prin-
ripais raznes para se de-
cantar um vinho, A mais
dbwia tem o ohjetive de
decantar  sedimentos
(borra) presentes no wi-
riha, 0 outro ¢ seu ae-
jamento ou respiragan,
expondo-0 30 oxigenic.

Vaco Vin

Aparato muito 0til
para os amantes do vi-
nho. Permite retirar o
ar de dentro da garrafa
apds o consuma parcial
do vinho, E um acessé-
rig muite simples de
ser usado e prolonga a
vida itil do vinho apds
sua abertura, que pode
chegar até sete dias na
pgeladeira.

Tagas

£ o acessdrio mais im-
portanie @ ser considerado
quands de uma degueta-
0. Cacda tipo de vinho de-
manda uma taca difesente
£ 25 opgoes mastenies S0
inimeras, As pam vinho
bando sho menons, de
maodo que 3 poténda & car-
3 ammatica nio %= disper-
sem o fadmente, uma
VET (U 25565 N0 oleneden
um bouquet ta inenso
quanso o5 tintos. Ja a5 par
kg 830 normalments
miansres devido & maior car-
ga ammatia, 0 wso de
uma taga inadequada pode
MR ol até oot al-
qurs ammas vinhe Par
espumantes, 0 modse
mias recomendada ¢ a taga
fléute (Rauta), que possul
mipo delgado e alto, de
MO0 & COMBENVAT por Mais
tempo o g5 carbdnion e
permiti-nas  obserar o
desprendimentn de gds, o
thamado periage.



