Traços de tudo

Os perigos que ameaçam os apreciadores de vinho são temíveis. Aumentam à medida que cresce o número de interessados. Excluem mais do que atraem. E são muitos. Desde o vendedor que consegue emplacar uma garrafa de chileno supernovo, dizendo que se trata de uma maravilha, ao sommelier que fala demais. Pior é o enometido — aquele que coleciona tecnicismos aprendidos com degustadores eminentes. Para esses, os vinhos são experiências científicas, decomposições de um gesto que deveria ser de simples prazer. 

Esse prazer, claro, evoca lembranças. É natural rever na memória as impressões que um grande vinho deixou. Ao apaixonado aquele copo vai fazer desfilar os momentos e as paisagens de um mundo de emoções. Para narrá-las não basta um curso de enogastronomia. 

Quanto às sensações, elas variam dentro de um plano em que importa mais a sinceridade do que a jactância. Um viajante gourmet às vezes erra na identificação dos aromas e sabores de um vinho. Um leigo pode imediatamente associar à memória olfativa os traços de café, tabaco ou couro que um dia sentiu. A credibilidade do leigo nesse caso importa mais. 

Os sommeliers estão preparados para descrever traços de tudo, dependendo das circunstâncias. Ao café e ao tabaco, passando pelas frutas vermelhas de sempre, juntam a pimenta, os metais, os cogumelos e as terras úmidas. Os vinhos às vezes trazem evocações desses sopros da natureza. Quanto mais, melhores serão. Mas a imposição desses exemplos, vinda de cima, com a arrogância do connaisseur , deixa as pessoas desconfiadas. 

As mulheres impressionam-se por esse mundo que na teoria é masculino e por isso palpitam pouco. Pena. Quando o fazem quase sempre acertam. Mas como têm medo de parecer metidas num clube que sempre as excluiu, preferem a timidez nos argumentos. Justamente a simplicidade das comparações leigas faz falta nas rodas de enochatos , nome que um amigo desta coluna em hora feliz encontrou para designar a espécie. 

Eles, os enochatos , dispõem de um arsenal assustador. O Guia Hachette lista as principais tendências aromáticas: flores, frutos, vegetais, especiarias, bálsamos, animais. Há vinhos que tendem ao tostado, grelhado ou torrado. 

No paladar, o vinho pode lembrar nozes, caramelos, chocolate ou frutas secas. Pode ser ácido, ralo, duro, pesado, espesso. Ou, ao contrário, estruturado, equilibrado, complexo, elegante, fino, profundo. A lista de adjetivos é infindável. 

Não que seja impróprio usar alguns deles na apreciação do vinho. O importante é que ocorram naturalmente a um iniciado ou a um principiante. As emoções que despertam o vinho inesquecível nunca vêm separadas do cenário, da companhia e da cultura em torno. 

Mais importante do que decorar comparações é, por exemplo, guardar o nome do produtor e da região no caso de um vinho encantador. Ele vai ser referência para os próximos. 

O conhecimento, desde sempre, começa pelo nome que se dá às coisas. Uma rosa é uma rosa, um vinho extremo é um vinho extremo. Na atribuição do nome está embutida a magia poética das certezas bem vividas. 

