O ENVELHECIMENTO DO VINHO

Seria lógico imaginar que o vinho, obra em construção longa e vagarosa, dependesse do tempo para ficar melhor. Mas não é bem assim. O vinho só envelhece bem quando é muito bom, um vinho comum não permanece. Em outras palavras, um vinho excepcional vai provar suas qualidades ao correr dos anos. O inverso, portanto, se aplica: se ele durou muito tempo é porque é bom. O que não quer dizer, por outro lado, que os vinhos só são bons se forem longevos. Estaríamos assim dando peso à premissa falsa do silogismo. Ao contrário. A maioria dos vinhos não dura e tem qualidades, justamente aquelas próprias da juventude. Se nos voltarmos apenas aos vinhos jovens, como fazem os consumidores da maioria dos países vinícolas, sobretudo chilenos e argentinos, estaremos ajustando o foco da escolha e deixando de lado o que merece mesmo ficar em segundo plano: os vinhos caros e inacessíveis. Entre os que não foram feitos para envelhecer existe uma produção de ótimo nível cuja finalidade não é fazer parte de coleções. Pode ser que no conjunto dessa obra apenas correta, de objetivos claros de consumo mais rápido, aqui e ali haja vinhos caros. 

Muitos brancos, por exemplo, atingem o auge quando estão jovens e justamente por isso ganham fama e custam mais. Um bom exemplo  são os vinhos italianos, os brunellos (nome que se dá em Montalcino à uva sangiovese) que são talvez os que mais se beneficiam de um longo período de guarda. De tal forma que só os de certa idade se tornam atraentes. Brunello jovem é uma contradição às vezes ácida demais. Barolos, os Barbarescos e os Supertoscanos têm que esperar sete a oito anos. Os brunellos, mais, e por isso é natural que sejam caros. 

Para as festas, o melhor a fazer neste momento é comparar os preços dos vinhos jovens, terreno em que só têm a ganhar. 


Lembre-se: “não é por ser velho que um vinho é melhor, e nem a velhice é sinal de maturidade, pode ser sinônimo de decadência”.
É dentro da garrafa, ao abrigo do ar, que o vinho vai afinar, amaciar, e o seu “Bouquet” se formará e evoluirá.

A alteração mais sensível é a que diz respeito a sua cor, deste modo, para um vinho tinto, a cor púrpura de um vinho jovem, vai adquirir tons e reflexos alaranjados fazendo lembrar a cor do tijolo ou da telha. 

Já os vinhos brancos e, em especial os espumantes, adquirem notas douradas e depois cor de âmbar.

Os aromas também evoluem. Os aromas próprios do tonel, não só os que se formam durante a vinificação, como também aqueles que, eventualmente, se formaram durante o seu estágio em tonel, transformaram-se ao longo do tempo em seu envelhecimento, para dar um “bouquet” característico dos vinhos velhos. Um vinho tinto jovem, por exemplo, pode ter aromas de frutos vermelhos, aos quais depois se juntarão às notas amadeiradas e de toques de baunilha que serão transmitidas pela barrica. 

Em garrafa estes aromas evoluirão e darão, após um bom envelhecimento, aromas de couro novo, caça, cogumelo, etc. 

No sabor, o caráter duro e adstringente dos vinhos tintos jovens, desaparece dando lugar a taninos mais encorpados e aveludados.

