
Como usar uma roda de aromas
para descrever uma bebida

espirituosa sem confundir aroma,
sabor e ingredientes

Este guia explica o que uma roda de aromas pode fazer, porque nem
todas servem para todas as bebidas e como passar de uma

impressão geral para uma descrição mais clara.
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A roda de aromas ajuda a descrever com mais precisão o que sente pelo olfato, mas apenas até onde
consegue reconhecer. Os descritores não comprovam a presença de ingredientes, e a sua quantidade não

mede a qualidade de um destilado. Ilustração didática gerada com IA.

É muito comum reconhecer um aroma, mas não encontrar a palavra certa para o
descrever ao cheirar uma bebida espirituosa. Uma roda de aromas ajuda a organizar
esse vocabulário e a passar de uma impressão geral para outra mais precisa, sem
transformar a experiência num teste ou num jogo de adivinhação de ingredientes.



Um mapa para dar nome ao que cheira

Uma roda de aromas é uma ferramenta que organiza palavras ligadas à perceção
sensorial, para podermos descrever com mais clareza aquilo que sentimos. O seu
principal objetivo é facilitar a comunicação: ajuda a dizer se algo faz lembrar fruta,
flores, especiarias, madeira ou fumo e, depois, a especificar melhor essa impressão, se
a comparação fizer realmente sentido. Neste contexto, um descritor é simplesmente a
palavra que dá nome a essa memória ou semelhança aromática.

É melhor usá-la como um mapa de palavras, não como uma pontuação ou um teste de
competência. Também convém ter em conta que nem todas as rodas incluem apenas
aromas: a roda do Scotch Whisky Research Institute, divulgada pela Scotch Whisky
Association, inclui também sabores e outras sensações. Por isso, para interpretar
corretamente uma roda, é preciso perceber que tipos de termos reúne, em vez de
presumir que cada palavra se refere a um único aroma ou a uma substância presente
no copo.

Verifique para que bebida foi criada a roda

Antes de usar uma roda, a primeira coisa a verificar é para que bebida foi criada. A
roda do SWRI para whisky, por exemplo, parte de famílias mais abrangentes, perto do
centro, e avança para descritores mais específicos, na periferia. Esta estrutura é muito
útil para ensinar um percurso do geral para o específico, mas não deve ser tratada
como o modelo obrigatório para todas as bebidas espirituosas.

Outras ferramentas estão organizadas de forma diferente porque se destinam a
explicar outra bebida. O material do BNIC para cognac associa grupos de aromas às
estações do ano, como recurso visual específico dessa ferramenta. No baijiu ao estilo
Jiang, uma bebida espirituosa chinesa, tanto o léxico como a roda refletem
características sensoriais próprias dessa categoria. A WSET também disponibiliza
vocabulário útil para descrever bebidas espirituosas, mas esse material é um léxico,
não uma roda. A conclusão prática é simples: verifique sempre a categoria e o objetivo
da ferramenta antes de adotar os termos que propõe.



Ferramenta
Como organiza ou propõe

os termos
Aspetos a ter em conta

Roda do SWRI
para whisky

Parte de famílias abrangentes
e avança para descritores
mais específicos

Muito útil para aprender um
percurso do geral para o
específico, mas não é um modelo
universal

Material do BNIC
para cognac

Associa grupos de aromas às
estações do ano

As estações do ano são um
recurso visual específico dessa
ferramenta

Roda para baijiu
ao estilo Jiang

Usa um léxico adaptado às
características dessa
categoria

Os termos foram concebidos para
uma bebida específica, não para
todas as bebidas espirituosas

WSET
Disponibiliza vocabulário para
descrever bebidas
espirituosas

É um léxico útil, não uma roda

Comece por uma família e seja mais específico apenas se
conseguir

Numa roda organizada do geral para o específico, pode seguir um percurso como este.
Primeiro, escolha uma família abrangente, como frutado. Depois, se ajudar, passe a um
grupo mais preciso, como cítricos. Só no fim procure uma referência específica, como
limão. Esta sequência ajuda a organizar aquilo que nota; não obriga a chegar ao último
nível de detalhe. Se só consegue dizer com confiança que o aroma parece frutado, essa
descrição já é válida. Outras rodas podem organizar os termos de forma diferente.

Para começar, não precisa de dezenas de palavras. Em geral, basta um conjunto
pequeno: frutado, floral, herbáceo, especiado, notas de madeira e tostadas, referências
doces como baunilha ou caramelo e notas fumadas. Dentro dessas famílias, pode
encontrar exemplos como maçã, pera, citrinos, rosa, menta, canela, cravinho, cedro,
café ou fumo. Esta organização é uma simplificação editorial pensada para



principiantes, não uma taxonomia oficial partilhada por todas as bebidas espirituosas.
Também não significa que uma bebida tenha de apresentar todas essas famílias.

Se não conhece uma referência específica, não precisa de a forçar. Pode ficar pela
família mais abrangente ou escolher outra palavra que lhe pareça mais natural. Uma
roda funciona melhor quando ajuda a reconhecer algo que já sente, não quando o leva
a copiar os termos de outra pessoa. Uma descrição curta e honesta costuma dizer mais
do que uma longa lista de palavras incertas.

Nem sempre é preciso chegar ao nível de detalhe mais específico

Se só reconhecer uma família abrangente, como frutado ou especiado, a descrição
continua a ser útil.

Uma palavra que lhe dê confiança comunica melhor do que várias copiadas da roda, se
não tiver a certeza do que significam.

Um aroma não é o mesmo que um sabor ou um ingrediente

Ao usar uma roda, convém distinguir três planos: o olfato, o sabor e a sensação física.
O sabor, entendido como a experiência global, reúne vários deles, mas não são a
mesma coisa. Dizer que uma bebida espirituosa cheira a caramelo não prova que saiba
a doce. Dizer que tem uma textura sedosa descreve a textura, não o aroma. Esta
distinção ajuda a evitar a mistura de palavras de categorias diferentes e permite
descrições mais claras.

Também ajuda a evitar uma conclusão frequente: a de que uma semelhança
aromática, por si só, revela um ingrediente ou uma receita. Algumas notas que fazem
lembrar fruta podem estar relacionadas com a fermentação. A baunilha pode resultar
da influência do carvalho durante o envelhecimento, sem ter sido adicionada como
ingrediente. Em bebidas como o gin, alguns botânicos podem contribuir mais
diretamente para os aromas. Uma mesma sensação pode ter origens diferentes, por
isso o aroma pode apontar numa direção, mas não basta para reconstruir o modo como
a bebida foi produzida.



Experimente uma rotina simples: cheire, anote e depois consulte a
roda

Para um primeiro exercício, basta cheirar suavemente, com inspirações curtas. No caso
das bebidas espirituosas, é melhor não imitar automaticamente hábitos de outras
provas, como agitar vigorosamente o copo, porque o álcool pode dominar aquilo que
sente. Também não é preciso transformar a aprendizagem numa sequência de goles
nem acabar o copo para praticar. Basta cheirar para trabalhar com a roda.

Uma rotina útil para principiantes pode ser esta: primeiro, escreva a sua impressão
com palavras suas; depois, consulte a roda para encontrar uma família; por fim, seja
mais específico apenas se uma referência corresponder realmente ao que sente. Esta
sequência é uma sugestão prática, não um método comprovadamente melhor do que
todos os outros. A sua vantagem é manter uma distinção clara entre aquilo que
realmente sente e o vocabulário que vai buscar à ferramenta.

A incerteza também faz parte de uma boa descrição. Um exemplo deliberadamente
hipotético seria: «Parece-me frutado, talvez pera, com alguma madeira; não consigo
identificar outras notas com confiança.» Esta formulação é mais útil do que tentar
preencher todos os segmentos de uma roda. Se só reconhecer uma ou duas ideias,
pode ficar por aí. O objetivo é descrever com mais clareza, não assinalar todas as
opções.

Uma forma simples de começar

1. Cheire com inspirações curtas e suaves, sem agitar vigorosamente o copo.
2. Anote a primeira impressão com palavras suas.
3. Consulte a roda para procurar uma família de aromas.
4. Seja mais específico apenas se uma referência corresponder realmente ao que

sente, por exemplo: «frutado, talvez pera».



Descreva sem transformar a roda numa pontuação

A roda ajuda sobretudo a responder a uma pergunta: «De que é que isto me faz
lembrar?» Por si só, não responde a duas outras perguntas, que são diferentes: «Qual é
a impressão global?» e «Gosto disto?» Uma bebida pode fazer lembrar muitas coisas e,
ainda assim, não lhe agradar; ou pode gostar muito dela mesmo que só encontre duas
ou três palavras para a descrever. Contar descritores não mede automaticamente a
qualidade de uma bebida espirituosa nem a capacidade de quem a prova.

Usada com serenidade, uma roda ajuda a expressar-se com mais clareza e a comparar
impressões, sem impor uma única perceção correta. Não precisa de memorizar todos
os termos, identificar cada segmento nem chegar sempre ao nível de detalhe mais
específico. Se a ferramenta o ajudar a passar de «não sei como dizer» para «parece
frutado, especiado ou amadeirado», já está a cumprir a sua função. A partir daí,
qualquer precisão adicional deve resultar daquilo que realmente cheira, não daquilo
que pensa que deveria encontrar.

A roda ajuda a descrever, não a pontuar

O que pode fazer

Organizar palavras para explicar de que é que uma bebida espirituosa o faz lembrar.

Ajudar a passar de uma impressão geral para outra mais específica, se precisar.

O que não pode fazer por si só

Provar a qualidade de uma bebida pelo número de descritores.

Revelar automaticamente os ingredientes, os métodos de produção ou as preferências
pessoais.


