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Nem gelado demais, nem morno:
guia rapido para servir melhor o
vinho

Alguns graus podem mudar os aromas, a textura e o equilibrio no
copo. Com uma referéncia clara, ¢ muito mais facil acertar antes do

primeiro gole.
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servir cada vinho

corpo Intervalos indicativos

Intervalos para servir, ndo para conservar. As equivaléncias em °F
estédo arredondadas. Corpo significa peso ou volume em boca:
escolha segundo o estilo e ajuste ao provar.
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Os intervalos orientam o servico, nao a conservacao. Escolha conforme o estilo e ajuste com agua e gelo
ou deixando o vinho ganhar temperatura naturalmente, sem calor direto. llustracao didatica gerada com

IA.

A temperatura altera muito mais do que parece num copo de vinho. Este guia ajuda a
resolver a questao em segundos: escolha uma faixa adequada ao estilo e depois ajuste

uma garrafa demasiado fria ou demasiado quente com métodos simples.

Referéncia rapida: a que temperatura servir cada estilo

Comece por aqui: estas temperaturas sao orientacdes para servir o vinho, ou seja, para
o momento em que o vai beber, ndao para o guardar durante dias ou meses. Considere-
as um resumo pratico das recomendacdes profissionais, ndo temperaturas exatas e

indiscutiveis para todas as garrafas.

Vinhos espumantes: 6-10°C / 43-50°F Brancos secos de corpo leve ou médio: 7-10°C /
45-50°F Rosés de corpo leve ou médio: 7-10°C / 45-50°F Brancos de corpo cheio:
10-13°C / 50-55°F Brancos doces nao fortificados: 6-8°C / 43-46°F Tintos de corpo
leve: 13-15°C / 55-59°F Tintos de corpo médio ou cheio: 15-18°C / 59-64°F

Se estiver em duvida entre duas linhas, observe o corpo. Neste contexto, corpo é a
sensacao de peso ou plenitude que o vinho tem na boca: um vinho leve parece mais
delicado, enquanto um vinho de corpo mais cheio parece mais amplo e envolvente.
Nao precisa de conhecer quimica nem teoria da degustacao para usar a tabela. Se nao
souber qual é o estilo, consulte a descricao da garrafa ou as notas do produtor, escolha
a categoria mais préxima e depois ajuste apds provar. O importante é nao atribuir, por

si s6, uma temperatura fixa de servico a uma determinada casta ou origem.

A razao para usar faixas em vez de um Unico valor exato é simples: a temperatura
altera a forma como percebemos o0s aromas e sabores. Um vinho demasiado frio pode
revelar menos expressao, e um tinto servido demasiado quente pode perder frescura e
definicao. Ao mesmo tempo, os guias profissionais nem sempre coincidem ao grau, e 0
gosto pessoal também conta. A investigacao sensorial sustenta a ideia de que a
percecao muda com a temperatura, mas nao prova que exista uma temperatura

universal perfeita para todos os vinhos e todos os consumidores.



Estilo Servir a °C Servir a °F

Vinhos espumantes 6-10°C 43-50°F
Brancos secos de corpo leve ou médio 7-10°C 45-50°F
Rosés de corpo leve ou médio 7-10°C 45-50°F
Brancos de corpo cheio 10-13°C 50-55°F
Brancos doces nao fortificados 6-8°C 43-46°F

Tintos: guie-se pelos graus, nao pela temperatura ambiente

A expressao «temperatura ambiente» é demasiado vaga, porque uma divisao nem
sempre estd a mesma temperatura. Pode estar mais quente ou mais fria do que o vinho
realmente precisa, por isso nao é uma regra muito Util. No caso do vinho tinto, compare
primeiro a garrafa com a faixa indicada: se for de corpo leve, tenha em mente 13-15°C

/ 55-59°F; se for de corpo médio ou cheio, 15-18°C / 59-64°F.

Isso nao significa que todos os tintos devam ir para o frigorifico, nem que todas as
casas sejam demasiado quentes. Significa algo mais pratico: se o vinho estiver acima
da faixa indicada, arrefeca-o um pouco; se ja estiver dentro dela, sirva e prove. Um
tinto leve beneficia muitas vezes de mais frescura do que um vinho de corpo mais
cheio, mas a melhor abordagem continua a ser comecar pelo estilo e ajustar no copo,

em vez de seguir um habito sem ter em conta os graus.

Para os tintos, a referéncia util é a temperatura real

«Temperatura ambiente» nao significa um valor especifico.

Se a garrafa estiver acima da faixa indicada, arrefeca-a um pouco; se ja estiver dentro

dela, sirva e prove.



Como corrigir um vinho demasiado quente ou demasiado frio

Se o vinho estiver demasiado quente, coloque-o num recipiente com agua e gelo, de
modo que a garrafa figue bem rodeada. Esse contacto arrefece-a melhor do que
colocar apenas gelo a volta da garrafa. A ideia nao é deixa-la ali por defeito, mas retira-
la quando se aproximar da faixa pretendida e depois verificar como evolui. Nao existe
um numero fixo de minutos que funcione para todas as garrafas, porque a temperatura

inicial, a quantidade de vinho, o recipiente e o ambiente variam.

Se o vinho estiver demasiado frio, faca o contrario: retire-o do frio e deixe-o aquecer
naturalmente num ambiente que o possa levar a faixa escolhida. Evite o calor direto,
como coloca-lo perto de um radiador ou de outra fonte de calor intenso. O objetivo é
deixa-lo subir gradualmente até a faixa de servico, verificando como muda, sem forcar

0 processo nem presumir que vai sempre demorar o mesmo tempo.

Para verificar a temperatura, um termémetro de cozinha pode ajudar, mas nao é
indispensavel. Se quiser medir, uma pequena amostra é suficiente para o orientar. Se
nao tiver termdédmetro, faca um ajuste aproximado: sirva um pouco, prove e corrija
gradualmente. Lembre-se também de que o vinho no copo nao fica a mesma
temperatura: uma pequena quantidade pode aproximar-se rapidamente da
temperatura ambiente. Por isso, faz sentido voltar a verificar durante o servico e
ajustar se for necessario, em vez de aplicar uma correcao fixa de varios graus como se

todas as situacdes fossem iguais.

Ajuste simples em casa

1. Se a garrafa estiver quente, use um recipiente com agua e gelo, de modo que
fique bem rodeada.

2. Retire-a quando se aproximar da faixa pretendida; nao a deixe submersa por
habito.

3. Se estiver demasiado fria, retire-a do frio e deixe-a aquecer gradualmente.

4. Evite o calor direto e volte a verificar a temperatura no copo ou com um

termdmetro, se tiver um.



Vinhos doces e fortificados: confirme o estilo antes de usar a

tabela

A linha de 6-8°C / 43-46°F nao se aplica a todos os vinhos doces. Neste guia, refere-se
a brancos doces nao fortificados. Um vinho fortificado ¢ um vinho ao qual foi
adicionado &lcool, e esse detalhe altera tanto o estilo como a forma de o servir. Por
isso, nao é boa ideia aplicar a mesma regra a todos os vinhos doces ou a todos os

vinhos fortificados.

Bastam trés exemplos para perceber porqué: o white Port pode ser servido a 6-10°C /
43-50°F, o ruby Port a 12-16°C / 54-61°F e o Pedro Ximénez de Jerez a 12-14°C /
54-57°F. Sao diferencas claras entre vinhos doces ou fortificados. Se a sua garrafa nao
se enquadrar bem na tabela principal, o mais seguro é procurar as orientacdes
especificas para esse estilo e usa-las como ponto de partida. A tabela resolve a maioria
dos casos comuns, mas nao substitui recomendacdes mais precisas para estilos

especiais.

Os vinhos doces e fortificados nao seguem uma unica regra

Brancos doces nao fortificados

A linha de 6-8°C / 43-46°F aplica-se apenas a este grupo.

Use-a como ponto de partida, nao como regra para todos os vinhos doces.

Vinhos fortificados

Sao vinhos aos quais foi adicionado &lcool e podem exigir temperaturas de servico

diferentes.

Exemplos: white Port 6-10°C / 43-50°F, ruby Port 12-16°C / 54-61°F e Pedro Ximénez
de Jerez 12-14°C / 54-57°F.



