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Quando a primeira taca da o
alerta: como distinguir um vinho
diferente de um vinho com
defeito

Um guia pratico dos sinais de alerta mais evidentes ao abrir uma
garrafa, de como voltar a verificar o vinho rapidamente e de como

evitar falsos alarmes comuns.
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Diferente ou defeituoso?

Sao sinais, nao diagnosticos definitivos.

Verifique e decida

Cheire numa taga limpa, antes e depois
de um giro suave; se duvidar da taga,
troque-a. Se o odor desagradavel persistir,
descreva-o e pega outra opiniao.

s

Maca machucada

Fruta apagada e notas de noz podem indicar
oxidagao indesejada. Avalie o conjunto

e o estilo: uma nota isolada ou uma cor

escura nao bastam.

Vinagre ou esmalte

Se estes odores encobrirem a fruta, suspeite
de acidez volatil excessiva ou de compostos
associados. Nao os confunda com a acidez
normal percebida em boca.

Papelao molhado

Humidade bolorenta e fruta apagada sugerem
contaminacao de rolha. Avalie o vinho:

uma rolha partida ndo a confirma e uma

tampa de rosca néo a exclui.

Ovo podre

Se dominar, sugere aromas redutivos
desagradaveis. Deixe o vinho arejar um pouco
e cheire de novo: algumas notas podem
diminuir, mas nem sempre. :

Remédio ou estabulo

Se estas notas dominarem e encobrirem a fruta,
pode apontar para Brettanomyces. Couro, fumo
ou terra isolados ndo bastam para confirmar

a sua presenca.



Uma taca limpa e cinco referéncias aromaticas familiares ajudam a reconhecer possiveis defeitos do vinho.
Sao indicios, nao diagndsticos: é preciso considerar o estilo e como o odor evolui. llustracdo didatica

gerada com IA.

Ao abrir uma garrafa, alguns sinais podem levar a suspeitar de um problema logo na
primeira taca. Este guia ajuda a reconhecer esses indicios com referéncias do dia a dia,
a fazer uma verificacao simples em casa e a perceber se pode estar perante um defeito

ou apenas um estilo que nao esperava.

O que pode identificar logo na primeira taca

Identificar um possivel defeito «de imediato» nao significa saber com certeza, em
poucos segundos, tudo o que esta errado num vinho. Significa que, desde o primeiro
aroma e, por vezes, antes mesmo de provar, podem surgir sinais claros: cheiro a
humidade e bolor, ovo podre, vinagre muito dominante ou fruta estranhamente
apagada. Ainda assim, o estilo do vinho, a idade da garrafa e a sensibilidade de cada
pessoa também contam. Por isso, convém distinguir trés coisas: o indicio que nota, a

causa provavel e a confirmacao, que exigiria uma avaliagao mais técnica.

Nem tudo aquilo de que nao gosta € um defeito. Alguns vinhos sao mais contidos, mais
evoluidos ou menos marcados pela fruta, e podem parecer estranhos se esperava outra
coisa. Por isso, € mais Uutil concentrar-se em algumas familias de problemas
frequentemente abordadas na formacdo sobre anadlise sensorial do vinho:
contaminacao por rolha, oxidacao indesejada, aromas redutivos desagradaveis, acidez
volatil excessiva, caracter de Brettanomyces e possiveis danos causados pelo calor.

Esta é uma selecgao pratica, nao uma lista universal ordenada por frequéncia.

Antes de mais: um sinal nao é um veredicto

Um cheiro invulgar pode ser um indicio claro, nao uma confirmacao técnica do

problema.

O estilo do vinho e a sensibilidade de cada pessoa contam; nao gostar do vinho nao

basta para dizer que tem um defeito.



Antes de rejeitar o vinho, verifique o copo e volte a cheira-lo

Comece por algo muito simples: use um copo limpo, sem odores residuais, e afaste-se
de perfumes intensos, ambientadores ou produtos de limpeza. Os odores exteriores
podem confundi-lo mais do que imagina. Sirva uma pequena quantidade de vinho,

observe-o sem tirar conclusdes precipitadas e comece por cheira-lo sem rodar o copo.

Depois, rode suavemente o copo e volte a cheirar. Essa pequena mudanca ajuda a
perceber se o aroma se abre, melhora ou se o problema se torna mais evidente. Se
suspeitar que o préprio copo estd a acrescentar um odor diferente, repita a verificacdo
com outro copo limpo. Provar o vinho pode acrescentar informagao, mas nao precisa de
dar um gole para se orientar: muitos sinais detetam-se pela vista e, sobretudo, pelo

olfato.

Verificacao rapida ao abrir a garrafa

1. Sirva o vinho num copo limpo e sem odores residuais.

2. Afaste-se de perfumes intensos, ambientadores ou produtos de limpeza.

3. Observe o vinho sem tirar conclusdes precipitadas e comece por cheird-lo sem
rodar o copo.

4. Rode suavemente o copo e volte a cheirar.

5. Se tiver ddvidas sobre o copo, repita a verificacdo com outro copo limpo.

6. Um gole pode ajudar, mas nao precisa de provar o vinho para se orientar.

Cartao molhado ou humidade e bolor: suspeite de contaminacao

por rolha

Se a primeira coisa de que se lembra é cartao molhado, um pano humido, uma cave
com bolor ou um cheiro apagado a humidade, pode estar perante uma contaminacao
por rolha. Esta também pode apagar a fruta: o vinho ndao sé tem um aroma diferente,
como parece menos expressivo do que deveria. Essa combinacao de bolor e fruta

apagada é um indicio mais atil do que ficar a olhar para a rolha.



O responsavel habitual por essa impressao € o TCA, mas nao precisa de saber o nome
para reconhecer o sinal. O importante é evitar conclusdes precipitadas: o problema é
avaliado no vinho, nao pelo aspeto da rolha. Uma rolha partida nao prova nada, e uma
tampa de rosca nao exclui automaticamente este tipo de contaminacao, pois ela nao

tem origem apenas na cortica natural.

Maca pisada e fruta apagada: verifique se é préprio do estilo

Quando um vinho perde vivacidade aromatica e comeca a lembrar maca pisada, fruta
apagada ou frutos secos, a oxidacao indesejada pode ser a causa. Por vezes, a cor
também parece mais evoluida ou acastanhada do que seria de esperar. O importante é
considerar o conjunto: menos fruta fresca, uma impressao apagada e notas que

apontam para uma evolucao excessiva.

Este conjunto de sinais nao deve ser confundido com um estilo deliberadamente
oxidativo nem com a evolucao normal em garrafa de certos vinhos. Uma nota de frutos
secos, por si s, ou uma cor mais intensa do que imaginava nao basta para condenar a
garrafa. Antes de a rejeitar, pergunte a si préprio se o vinho é coerente no seu conjunto

ou se parece ter perdido frescura e definicao.

Ovo podre: veja se um pouco de ar altera o aroma

Se sentir um cheiro evidente a ovo podre, esgoto ou gas desagradavel assim que
aproxima o copo do nariz, a suspeita aponta para compostos sulfurados volateis,
incluindo sulfureto de hidrogénio. Sao aromas redutivos desagradaveis. Nao precisa de
conhecer a quimica para perceber que ha algo de errado se estes aromas dominarem

claramente o copo.

Neste caso, uma verificagao muito simples pode ajudar: deixe o vinho apanhar um
pouco de ar e volte a cheira-lo. Algumas notas podem diminuir, mas nao parta do
principio de que isso vai acontecer nem espere um milagre. Também convém nao
chamar «sulfitos» a todos os cheiros a enxofre: o aroma a ovo podre ndo é o mesmo
gue outras sensacdes acre ou irritantes. E uma nota ligeira, semelhante a de um

fésforo acabado de acender, ndo confirma automaticamente um defeito.



Vinagre ou verniz das unhas: nao se trata simplesmente de um

vinho acido

Um vinho pode ser fresco e acido sem ter qualquer problema. A situacao é diferente
quando o aroma sugere fortemente vinagre, verniz das unhas, cola ou solvente.
Quando essa impressao se sobrepde a fruta e aos restantes aromas, a suspeita passa a
recair sobre a acidez volatil excessiva ou compostos relacionados que a reforcam. O
cheiro a vinagre estd associado ao acido acético, enquanto o verniz das unhas ou a
cola apontam para o acetato de etilo: sao substancias diferentes, e este Ultimo nao é

um &cido volatil.

Neste caso, é util ndo confundir o paladar com o olfato. A acidez normal sente-se
sobretudo no paladar; o problema em causa neste guia manifesta-se num aroma
claramente avinagrado ou semelhante a solvente. Nao precisa de medir nada nem de
pensar em limites: se tiver de forcar a comparacao, provavelmente nao é um sinal
claro. Se o vinho Ihe fizer lembrar imediatamente vinagre ou removedor de verniz das

unhas, justifica-se alguma cautela.

Situacao O que geralmente nota O que nao prova por si s

Vinho fresco e de A acidez sente-se sobretudo y
. Nao aponta para um defeito
acidez elevada no paladar

Cheiro dominante a O aroma torna-se claramente Nao precisa de medir nada

vinagre avinagrado para suspeitar
Cheiro a verniz das Uma nota semelhante a Nao se trata simplesmente
unhas ou cola solvente encobre a fruta de um vinho &cido

Medicinal ou a estabulo: avalie até que ponto domina

Alguns vinhos apresentam notas medicinais, de penso adesivo, estabulo ou animais.
Quando essas sensacbes dominam e encobrem a fruta, uma explicacao possivel é o
caracter de Brettanomyces, muitas vezes abreviado para «brett». O nome pode

parecer técnico, mas para quem bebe o vinho o mais importante é simples: se o vinho



parece menos frutado e mais medicinal ou animal, a suspeita torna-se mais forte.

Convém evitar diagndsticos precipitados. Notas de couro, fumo ou terra, por si s6 e
com baixa intensidade, nao confirmam a presenca de Brettanomyces. A aceitacao
também varia de pessoa para pessoa: alguém pode tolerar certas notas melhor do que
outra pessoa. O que deve orientar a avaliacdo nao é uma palavra isolada, mas o grau
em que esses aromas dominam e se substituem o perfil que o vinho deveria

apresentar.

Fruta cozida e pouca frescura: o calor € uma possibilidade

Se o vinho parece cansado, pouco fresco e lembra fruta cozida, compota demasiado
cozida ou acUcar tostado, o calor é uma possibilidade a considerar. Pode tratar-se de
danos associados a mas condicdes de armazenamento ou transporte, mas é melhor
encarar a hipétese como uma suspeita baseada em varios indicios, ndo como uma

reconstituicao certa do que aconteceu.

Se a garrafa tiver rolha, uma rolha ligeiramente empurrada para fora pode reforcar a
duvida, mas, por si sé, nao é uma prova. Um aroma a fruta madura também nao basta
para atribuir a causa ao calor, pois alguns estilos sao naturalmente mais maduros e
outros problemas podem sobrepor-se. O mais sensato é avaliar o conjunto: perda de

frescura, perfil de fruta cozida e uma sensacao geral de cansaco.

Cristais, sedimentos e pequenas bolhas nao decidem a questao

Nem tudo o que parece invulgar no copo indica um defeito. Pedacos de rolha nao
provam contaminacao por rolha. Os cristais de tartarato, que podem parecer pequenos
fragmentos transparentes, nao significam que o vinho esteja estragado. E pode haver
sedimentos em vinhos nao clarificados ou nao filtrados sem que isso indique qualquer

problema aromaético.

As bolhas e a turvacao devem ser avaliadas da mesma forma. Uma ligeira
efervescéncia pode ser intencional em alguns vinhos tranquilos, ou seja, vinhos nao
espumantes, embora noutros casos possa indicar uma alteracao indesejada. A turvacao

também nao identifica uma causa Unica. Sdo observacdes que precisam de contexto,



nao veredictos automaticos. Os sinais descritos aqui, por si s, nao confirmam um

defeito aromatico nem permitem identificar particulas desconhecidas.

O que vé pode orientar a avaliacao, mas nao condena a garrafa

Pode ser normal

Cristais de tartarato e sedimentos nao significam que o vinho esteja estragado.

Pedacos de rolha nao provam contaminacao por rolha.

Precisa de contexto

Uma ligeira efervescéncia pode ser intencional ou refletir um problema.

A turvacao nao aponta para uma causa unica.

Se a impressao desagradavel persistir, descreva o que nota

Se, depois destas verificacdes, o vinho continuar a parecer claramente desagradavel,
nao precisa de insistir nem de procurar uma explicacao quimica perfeita. Bastam
palavras simples: «cheira a cartdo molhado», «faz-me lembrar vinagre», «tem um
cheiro a ovo podre» ou «a fruta parece muito apagada e cozida». Este tipo de descricao

costuma ser mais Util do que tentar forcar o uso de linguagem técnica.

Se o vinho lhe foi servido ou vendido e quiser falar sobre isso, essa descricao clara é o
melhor ponto de partida para pedir uma segunda opiniao. Verificar nao € o mesmo que
corrigir: a exposicao ao ar pode alterar algumas notas redutivas, mas ndo é uma
solucao geral para todos os defeitos. E este guia serve para ajudar a avaliar o que os
seus sentidos Ihe dizem, nao para certificar que um vinho é seguro nem para garantir

gualquer resultado comercial especifico.



