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“ENQUANTO COMIAM, JESUS TOMOU
0 PAOQ, E, ABENCOANDO-0, 0 PARTIU,
E 0 DEU A0S DISCIPULOS, E DISSE: TOMAI,
. COMEI, ISTO E 0 MEU CORPO. E, TOMANDO
‘ 0 CALICE E DANDO GRAGAS, DEU-LHO,
DIZENDO: BEBEI DELE TODOS; PORQUE ISTO

E 0 MEU SANGUE, 0 SANGUE DA NOVA

L
ALIANCA, DERRAMADO EM FAVOR
DE MUITOS, PARA REMISSAQ DE PECADOS.”
MATEUS 26:28

por GUSTAVO ANDRADE DE PAULO ilustragdo CAKO MARTIN
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1. INTRODUGAO
Ha milhares de anos os médicos vém empregando o vinho no tratamento e na prevengao
‘ das mais variadas enfermidades. O primeiro a reconhecer as propriedades benéficas do vinho
para o sangue foi Galeno (século II d.C..), o maior médico do Império Romano e o provador oficial
de vinhos do imperador. Segundo ele, “vinhos tintos € doces produzem muito sangue, enquanto
vinhos brancos e leves produzem pouco; assim, os primeiros sao proprios para alimentar o corpo

e os ultimos ajudam a eliminar agua pela urina.”

2. DEFINIGOES

O sangue que circula em nossos vasos ¢ formado pelo plasma, globulos vermelhos (hemacias),

globulos brancos (leucocitos) e plaquetas. O plasma, por sua vez, contém glicose, proteinas, aminoacidos,

outros nutrientes, hormoénios, enzimas, vitaminas, minerais, assim como residuos produzidos pelas

células. A principal fun¢do do sangue ¢ o transporte de oxigénio e nutrientes para as células e a remo¢ao
de gas carbonico e de residuos que precisam ser excretados. Individuos adultos tém, em média,

um volume de sangue que corresponde a 7-8% do peso.(1)



A hematologia ¢ a parte da medicina responsavel pelo estudo
dos diversos componentes do sangue, bem como das diversas do-
encas relacionadas a eles. Entre as mais comuns estao:

(1) Anemias: caracterizadas por uma diminui¢ao no ni-
mero de hemacias;

(2) Leucemias: neoplasias malignas dos tecidos produ-
tores de sangue, caracterizadas por uma substitui¢ao difusa
da medula 6ssea por células anormais, aumento do ntime-
ro de glébulos brancos imaturos circulantes e infiltragao
dos linfonodos (ganglios), baco e figado;

(3) Linfomas: neoplasias do tecido linféide, geral-
mente malignas, que se distinguem pelo tipo e pelo grau
de diferenciacdo das células presentes. Caracteriza-se
por um aumento indolor dos linfonodos, fraqueza, febre,
perda de peso e anemia.

(4) Distarbios da coagulagdo: alteragdes no niimero ou
na funcao das plaquetas, ou das diversas proteinas envolvi-

das na coagulac¢do do sangue (ex: trombina, fibrinogénio etc.).

3-ALCOOLISMO E SANGUE

O consumo exagerado de alcool apresenta varios efei-
tos nocivos sobre as células sanguineas e/ou suas fungoes.
Sabe-se que o alcoolismo pode causar supressdo genera-
lizada da producao de células sanguineas ou levar a pro-
dugdo de precursores celulares anormais que nao poderao
transformar-se em células maduras.(2)

O alcool interfere na produgdo e no funcionamento dos

glébulos brancos, especialmente dos que defendem o orga-

nismo contra a invasiao de bactérias. Com isso, consumi-
dores exagerados de alcool apresentam-se como pacientes
imunocomprometidos, suscetiveis a infecgdes bacterianas
freqtientes.(2, 3) De fato, cerca de 8% dos alcodlatras hospi-
talizados apresentam redugdo acentuada no numero total
de leucocitos circulantes.(4)

O alcool em excesso afeta de forma negativa as pla-
quetas e os outros componentes do sistema de coagulacao.
Em alguns trabalhos, até 80% dos pacientes hospitalizados
apresentam reducao leve do namero de plaquetas. Entre-
tanto, o efeito mais deletério do alcool sobre as plaquetas é
o aumento “rebote” do niimero e da agregacdo nos perio-
dos de abstinéncia ou ap6s ingestdo aguda. Esse fato pode
aumentar o risco de acidentes vasculares, como o infarto
do miocardio ou os acidentes vasculares cerebrais.(2-4)

Nao menos importante ¢ o efeito nocivo do consumo
excessivo de alcool sobre a formacao de hemacias. Ele ¢é
capaz de danificar os precursores celulares, levando a for-
macao de hemdcias grandes e estados anémicos tipicos do
alcoolismo. Um desses tipos é a anemia megalobldstica,
que resulta da combinacdo entre deficiéncias nutricionais
(comuns nesses individuos) e do efeito direto do alcool so-
bre o folato (agdo antagonica).(2, 5) Com efeito, estudos
experimentais sugerem que o alcool possa prejudicar o
metabolismo hepatico do folato absorvido. O alcool pode,
ainda, interferir na sintese do heme (parte da hemoglobi-
na que contém o ferro) levando a um quadro de anemia

sideroblastica. A associacdao com doenca hepatica alcodlica

pode levar a diversos tipos de anemia hemolitica por alte-
ragdes na membrana das hemacias.(2, 5)

Diferentemente das alteragdes hepaticas, cardia-
cas e do sistema nervoso central, as desordens hema-
topoéticas induzidas pelo alcool sao reversiveis apos a

interrup¢ao do consumo.(d)

4 - CONSUMO MODERADO DE ALCOOL (VINHO)

4.1 — ANEMIA FERROPRIVA

A anemia por caréncia de ferro ¢ a deficiéncia nutri-
cional mais comum em todo o mundo.(6) Sua prevaléncia
varia entre 1 e 11%, dependendo da populacao estudada,
sendo mais comum entre as mulheres antes da menopau-
sa.(7, 8) Entre os idosos, a prevaléncia pode ser superior a
20% (acima dos 85 anos), sendo maior entre os homens.(9)

Pouco se sabe sobre os efeitos do consumo moderado
de élcool, especialmente do vinho, sobre a absor¢dao e o
metabolismo do ferro. Alguns autores acreditam que o vi-
nho possa ajudar o organismo a absorver melhor o ferro
ingerido nos alimentos pois essa ¢ mais facil em meio acido.
Vale lembrar que as necessidades diarias de ferro variam
entre 10 mg (homens) e 15 mg (mulheres) e que 100 ml de

vinho tinto contém, em média, 0,5 mg de ferro.(10)

4.2 - ANEMIA FALCIFORME
A anemia falciforme ¢ uma doenga caracterizada por
uma altera¢@o na hemoglobina, que modifica o formato

(em forma de foice) e a resisténcia das hemacias. Uma das

formas de tratamento é a administracdo do medicamen-
to hidroxiuréia. Um estudo em laboratério mostrou que o
resveratrol presente no vinho apresenta a mesma acdo. Os
resultados sdo encorajadores, mas ainda ¢ cedo para tirar

conclusoes definitivas.(11)

4.3 - PLAQUETAS E PROTEINAS DA COAGULACAO

Diversos estudos epidemiologicos mostram que o con-
sumo moderado de alcool reduz o risco de doencas coro-
narianas em 25 a 50%.(12, 13) H4 varias explica¢Oes para
tal reducdo. A primeira é que o consumo parcimonioso de
alcool esta associado a um aumento de 10 a 20% nos niveis
de HDL (colesterol bom), respondendo por cerca de 50%
dos efeitos benéficos do alcool nas doengas coronarianas.(14,
15) Para explicar os outros 50%, varios trabalhos t¢ém mos-
trado um efeito direto do dlcool sobre a formagdo dos coagu-
los.(16) Além disso, sabe-se que alguns compostos presentes
em bebidas alcodlicas, particularmente o vinho tinto, podem
reduzir a atividade plaquetaria (intimamente relacionada ao
infarto do miocardio) e melhorar a vasodilatagao.(16)

Estudos em laboratério e em seres humanos tém de-
monstrado que o alcool pode inibir a agregacdo plaqueta-
ria, da mesma forma que o acido acetilsalicilico (AAS — As-
pirina).(15, 16) Mais interessante ainda sdo os diversos tra-
balhos que mostram que o vinho (particularmente o tinto),
devido a grande concentragao de flavonoides (quercetina)
e resveratrol, apresenta beneficios adicionais sobre a fun-

¢ao plaquetaria, quando comparado com outras bebidas
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(17, 18) Vale mencionar um artigo que demonstrou que o
suco de uva também ¢é capaz de reduzir a agregagao pla-
quetaria.(19) Entretanto, quando comparado ao vinho,
foram necessarias 2,5 vezes mais suco de uva para se con-
seguir o mesmo efeito.

Outra particularidade do vinho com relagao as plaque-
tas € sua capacidade de inibir o aumento rebote do nimero
dessas células visto em periodos de abstinéncia, como men-
cionado anteriormente.(20)

Com relagdo as proteinas envolvidas na coagulagao,
sabe-se que o consumo moderado de alcool é capaz de re-
duzir os niveis de fibrinogénio. Essa reducao esta relaciona-
da a'um menor risco de doenga coronariana, mesmo quan-
do os niveis de colesterol LDL (ruim) estao elevados.(21)
Trés a sete doses de alcool por semana reduzem os niveis
do inibidor de ativagdo do plasminogénio, do fator de von
Willebrand e do fator VII e aumentam as concentracoes de
ativador de plasminogenio tecidual.(22) Juntamente com o
fibrinogénio, esses outros fatores hemostaticos contribuem
para a reducdo do risco de doenca coronaria vista em con-

sumidores moderados de alcool.(21)

4.4 — LINFOMA DE HODGKIN

O linfoma de Hodgkin, também conhecido como
Doenca de Hodgkin, ¢ um tipo de tumor que se desenvolve
em linfonodos, geralmente do térax e pescogo, caracteriza-
do pela presenca das “Células de Reed-Sternberg”. Quan-
do disseminado, afeta também o baco, figado e medula
6ssea, comprometendo a capacidade de o organismo lutar
contra infec¢oes.(23) As causas dessa doenga nao sao conhe-
cidas, embora uma associagao com o tabagismo ja tenha
sido observada. Recentemente, pesquisadores notaram que
individuos abstémios ou que consumiam alcool menos de
1 vez por semana tinham uma tendéncia a um maior risco
de desenvolver linfoma de Hodgkin que aqueles que consu-
miam élcool de forma regular ¢ moderada.(24) Entretanto,
as diferencas entre os grupos nao foram estatisticamente

significativas para permitir uma conclusao definitiva.

4.5 - LINFOMA NAO-HODGKIN
O termo linfoma ndo-Hodgkin engloba mais de vinte neo-

plasias malignas dos tecidos linfaticos, com caracteristicas

e comportamentos distintos.(25, 26) Embora seja a quinta
neoplasia mais freqiiente nos EUA (estimativa de aproxi-
madamente 53.900 novos casos em 2002), sua etiologia
permanece desconhecida.(26, 27) Por nao sabermos os fa-
tores de risco para o desenvolvimento dessa enfermidade, a
definicao de fatores protetores pode ser atil.(27)

A associagao entre linfoma nao-Hodgkin e alcool (vi-
nho) é controversa. Um estudo feito no Uruguai mostrou
que o consumo exagerado de cerveja (>60ml de alcool/
dia) estava associado a um maior risco. Vinho e destilados
nao mostraram correlacdo.(28) Um trabalho italiano mos-
trou que o consumo de alcool poderia, ainda, prejudicar a
sobrevida dos portadores dessa doenca.(29)

Dois estudos, um inglés e o outro italiano, nao mostraram
associagdo entre linfoma nao-Hodgkin e consumo de alco-
0l.(30) Em sintonia com recentes estudos epidemiologicos,
dois trabalhos norte-americanos mostraram que o consumo
de vinho pode ajudar a prevenir a doenca.(27, 31) No primei-
ro, que envolveu 960 homens com linfoma e 1717 homens
sem a doenca, os autores mostraram que o consumo de uma
ou mais doses de vinho por dia pode reduzir em 60% o risco
da doenca. Cerveja e destilados nao mostraram efeito prote-
tor.(27) O segundo trabalho, que incluiu 601 mulheres com a
doenca e 718 mulheres sem (controles), observou que o con-
sumo de vinho (> 12 doses por ano) reduziu o risco de de-
senvolvimento de linfoma nao-Hodgkin em 25%. Os autores
notaram, ainda, que o risco diminuia quanto mais antigo fosse
o habito de tomar vinho (consumo > 40 anos reduziu o risco

em aproximadamente 40%).(31)

4.6 — LEUCEMIAS

As leucemias sdo neoplasias malignas dos tecidos hema-
topoéticos (formadores de sangue) caracterizadas por uma
substitui¢ao difusa da medula 6ssea por precursores de leu-
cocitos, numero e forma anormal de glébulos brancos circu-
lantes e infiltracao dos linfonodos, baco e figado. Anualmente,
sao diagnosticados cerca de 20.500 novos casos em adultos
e 2.500 em criancas, somente nos Estados Unidos da Amé-
rica, sendo que a doenca causa cerca de 15.900 mortes.(1)
Estudos em laboratério tém demonstrado que o resvera-
trol (associado ou nao a outros polifendis) é capaz de inibir

alguns tipos celulares, impedindo sua proliferacdo.(32-34)

5— CONCLUSOES

O consumo de bebidas alcodlicas ¢ uma carac-
teristica importante de diversas civilizacoes desde a
antiguidade, sendo que os proés e os contras desse ha-
bito sdo, até hoje, objeto de debates calorosos. Pare-
ce haver pouca duvida de que o consumo exagerado
¢ maléfico para o individuo como um todo e para a
sociedade. Ja os efeitos do consumo moderado sao

controversos. Como visto acima, ha fortes evidéncias
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a) Os produtores comegam a entender melhor o comportamento da dificil Carmenére, hoje a variedade simbolo
do pais, que € o Gnico, no mundo, a produzir vinhos exclusivamente a base dessa casta. Principalmente a diferenca
entre a Carmenére cultivada em zonas mais frias ou mais quentes. Com isso, a qualidade dos Carmenére chilenos

vem melhorando consideravelmente e os exemplares mais interessantes ja nao tém aquele carater quase que

exclusivamente vegetal (pimentao verde), que marcou os primeiros vinhos chilenos a base dessa cepa, originaria

de Bordeaux, onde praticamente deixou de existir.

b) Além da aposta na Carmenére, uma exclusividade chilena (ha até pouco mais de dez anos ela ainda era confundida
com a Merlof), ha grandes esperangas também na Syraf, sobretudo no seu cultivo em zonas mais frias, como as que
ficam nos sopés dos morros (pedemont) e mais proximas do litoral. Alids, para alguns en6logos, como Andrés Sanchez,
consultor da Calina, o futuro vinicola do Chile esta nas zonas mais frias, porque os vinhos produzidos em zonas mais
quentes tendem a ter um carater mais global.

c) No geral, os varietais a base de Merlot decepcionaram, mas houve surpresas agradaveis com outras variedades,
como, por exemplo, a Carignan (ver quadro com uma sele¢ao de alguns dos vinhos mais interessantes entre os que foram
degustados ao longo da visita).

d) Embora as castas brancas representem menos de 25% da érea plantada chilena, também houve boas surpresas no caso

dos vinhos brancos, sejam novos varietais (a base, por exemplo, de Viognier) seja, no caso das tradicionais Sauvignon Blanc

Don Osvaldo (esq.): sede centendria e tecnologia de ponta

BISQUERTT TRADICAO E MODERNIDADE

A familia Bisquertt planta uvas desde fins do século XIX, mas s6 comegou a produzir vinhos com marca propria (La Joya) ha aproximadamente vinte e
cinco anos. Tudo comegou em 1975, quando Don Osvaldo Bisquertt, atual presidente da vinicola, decidiu plantar variedades nobres como Cabernet Sauvignon,
Merlot, Malbec, Sauvignon Blanc e outras nas terras da familia. Atualmente, sdo mais de 800 hectares em producéo (de um total de 1000), divididos em nove
“fundos” (areas), oito dos quais ja em produgdo. A Cabernet Sauvignon é a variedade mais plantada, com 34%, sequida por Sauvignon Blanc e Carmenére,
que, juntas, respondem por 30% da area plantada. Os fundos estdo situados a uma distancia maxima de 32 quilometros da adega. Na época da colheita,
o tempo gasto no trajeto entre cada fundo e a adega ndo excede a 30 minutos, pois isso poderia provocar o inicio do processo de fermentacao das uvas.
Além disso, dependendo da variedade, as uvas sdo colhidas a noite ou no inicio da manha, quando a temperatura é mais baixa.

Todas as propriedades da Bisquertt se situam no vale de Colchagua, regido de Rapel. Sdo solos aluviais, com excelente drenagem. Mas, talvez o fator
mais importante para a qualidade das uvas seja a proximidade do oceano Pacifico, que assegura grande amplitude térmica (média de 15°, podendo chegar
a 25° em certas épocas), com dias quentes e ensolarados (acima de 30° no verao) e noites frescas. Para completar, as chuvas sdo escassas no verao,

assegurando condigdes ideais na época da colheita.

e Chardonnay, o uso de uvas procedentes de novas regioes produtoras, como os vales de Elqui e de Limari.

e) Finalmente, constata-se que, embora atualmente o Chile produza vinhos a base de Cabernet Sauvignon de muito

boa qualidade em todas as faixas de prego, os chamados vinhos super-premium (mais caros) tendem a utilizar cortes.
E esses cortes devem ficar mais interessantes, a medida que muitas vinicolas comec¢am a investir em variedades como
Carignan, Syrah e Petit Verdot, além das que entram no classico corte bordalés (C.S., Merlot e Cabernet Franc).

A seguir, um breve histérico das vinicolas visitadas e seu posicionamento atual.

ODFJELL
O VIKING
DOS ANDES

A primeira coisa que chama a atencdo do visitan-
te que chega a Odfjell, distante cerca de uma hora de
Santiago, sdo seus cavalos, de um tipo pouco comum na
América do Sul. Sdo os chamados “pdneis dos Fiordes”,
trazidos da Noruega, pais de origem do fundador da vi-
nicola, o armador noruegués Dan Odfjell, e que hoje sdo
utilizados tanto para a dura lida no campo como para
passeio ou para puxar carrogas com visitantes.

A presenca dos poneis revela um pouco da filosofia
da Odfjell que prega uma agricultura sustentavel e o

respeito a natureza. Essa filosofia estd presente tam-

Hereu (alto a esq.): péneis noruegueses
e estacdo meteoroldgica nos vinhedos

Na adega, a Bisquertt conta com um total de 225 tanques de acgo inoxidavel. 0s menores tém capacidade de 5.000 ou 10.000 litros e sao utilizados na vi-

nificagdo dos vinhos tintos de alta gama (Gran Reserva). Os maiores tém capacidade entre 38.000 e 57.000 litros. A capacidade total de producgdo é de mais

de 15 milhdes de litros e, atualmente, a producéo é de aproximadamente 7 milhdes de garrafas anuais. Para o envelhecimento dos vinhos s@o utilizadas 1000

barricas de carvalho francés e norte-americano (todos os vinhos, tintos e brancos, das linhas Reserva e Gran Reserva, sdo envelhecidos em barrica).

No total, a Bisquertt produz 25 vinhos em diversas linhas e exporta quase 90% de sua producé&o. O top de linha é o ZEUS (um corte de Cabernete Carmeneére),

que até hoje so foi produzido uma vez, com uvas da safra de 1998.

bém na adega, projetada pelo filho do fundador,
Laurence. Ao mesmo tempo simples e elegante,
com design escandinavo, ela foi encravada na
encosta de uma colina, 0o que proporciona bela
vista panordmica dos vinhedos. 60% da cons-
trucdo é subterranea, abrigando os tanques de
fermentacdo e a sala das barricas, protegida do
ambiente externo por paredes de concreto de 30
cm, que garantem um isolamento térmico natu-
ral. A alimentacao dos tanques de fermentacao
é feita por gravidade, o que reduz ao minimo o
uso de bombas e o proprio manuseio do vinho,
de modo a preservar ao maximo as caracteris-
ticas da uva. Embora a producao seja relativa-
mente pequena (estima-se que chegue a 100 mil
caixas em 2008), a Odfjell conta com cerca de
mil barricas de carvalho (50% francesas e 50%
norte-americanas) para o envelhecimento dos
vinhos (a cada ano, sdo compradas entre 300
e 400 barricas, ao custo de aproximadamente

US$ 700 cada, no caso das francesas).

Os cuidados ndo sdao menores no campo. A
colheita é manual, utilizam-se preferencialmente
defensivos naturais, como o enxofre, e ha sen-
sores de umidade, conectados a uma estagao
meteorolégica, em todos os vinhedos, o que per-
mite verificar quanto a planta esta transpirando
e quanto (e quando) ela deve ser irrigada.

No processo de vinificacado, o endlogo francés
Arnaud Hereu (na Odfjell desde 1997), que conta
com a consultoria do conhecido endlogo americano
Paul Hobbs, dé& preferéncia a leveduras selvagens
(embora utilize as vezes leveduras especificas para
determinados vinhos) e é um defensor da micro-
oxigenacdo dos vinhos, popularizada por seu con-
terraneo Michel Rolland. Segundo ele, o processo
é quase idéntico ao de se oxigenar um aquario de
peixes. A Odfjell tem vinte maquinas de oxigena-
cdo, que em certas épocas funcionam as 24 horas
do dia. Segundo Arnaud, Carmenére e Carignan sao
as uvas que mais se beneficiam da micro-oxigena-

¢ao, principalmente a Gltima, por ser muito “dura”.

A Odfjell é uma vinicola nova. Os primei-
ros vinhos lancados no mercado foram da sa-
fra 2000, agrupados em duas linhas: Armador
e Orzada. 0 top da linha é o Aliara, um vinho
cujo corte varia de ano para ano. 0 de 2001 é
um corte com predominancia da Cabernet Sau-
vignon (80%); no 2003, a Carmenére entra com
54% e a C.S. com 30%. Atualmente, a Odfjell
s6 produz vinhos tintos, o que vai mudar a
partir de 2007, com o langamento de um Sauvignon
Blanc, que é o vinho preferido da mae de Dan
Odfjell. Outra novidade serd o langamento
de um vinho top com o préprio nome da vi-
nicola: Odfjell. 0 2004, que so deve chegar
ao mercado em 2008, serd 100% Carmeneére,
e 0 2005, cujo langamento est4 previsto para
2009, 100% Carignan (ambos estdo em barri-
cas). Hereu reconhece que é dificil fazer um
vinho top de Merlot, mas acredita no futuro da
Syrah. “Vamos fazer vinhos Premium de Syrah

e competir com os australianos”, garante.



Puyo: diversidade de vinhedos e de terroirs permite testar novas variedades

SAN PEDRO
A GIGANTE DE MOL

Quando se fala na San Pedro, os nimeros sdo sempre superlativos: segunda maior vinicola do Chile (s6 perde para a Concha y Toro)

& winesth/e

e uma das 15 maiores do mundo; produgdo em torno de 72 milhdes de litros (6 milhdes de garrafas) e exportagdes para quase 80 paises; o vinho chileno mais
vendido no mundo (Gate Negro), que, por sinal, é citado no dltimo livro de Amyr Klink, “Linha d’Agua”; o maior vinhedo chileno em extens&o continua

(1.200 hectares, em Molina, vale do Curicd); mais de 2.500 hectares em produgdo nos principais vales chilenos e na Argentina (Finca La Célia); 13 mil barricas
de carvalho de 24 tipos diferentes; equipe de 9 enélogos.

A origem da San Pedro remonta a 1865 (o ano batiza uma das linhas da empresa), quando os irmaos Bonifacio e José Gregario Correa Albano, quinta geragao
da familia, comecaram a produzir vinhos, inicialmente com uvas nativas, posteriormente substituidas por cepas européias nobres. Em 1940, comecaram as exportacoes.
Em 1990, a San Pedro abriu seu capital e, em 1994, passou ao controle da Compania de Cervecerias Unidas (CCU), maior grupo de bebidas do Chile, ao qual pertence
hoje. O grupo controla ainda as vinicolas Santa Helena, Altair e Tabali, no Chile. E a Finca La Célia, na Argentina. Atualmente, a San Pedro comercializa quatro linhas
de vinhos: Gato Negro, 35° South (a latitude de Molina), Castillo de Molina e 1865. E, desde 1994, elabora um dos primeiros e mais conhecidos vinhos top chilenos:
o0 Cabo de Hornos (0 nome homenageia o ponto mais austral do Chile), elaborado apenas com uvas Cabernet Sauvignon de um vinhedo com mais de 50 anos.
As duas primeiras linhas (Gato Negro e 35° South) apostam mais no carater varietal e na tipicidade de cada casta. Sdo vinhos frescos e frutados, faceis de tomar
e de dtima relacdo prego/qualidade. Ja os das linhas Castillo de Molina e 1865 se dirigem a consumidores mais experientes e que valorizam, por exemplo, vinhos
que estagiam em madeira (12 meses, no caso dos tintos da linha CM). A linha Castillo de Molina busca o melhor terroir para cada cepa. Assim, o Chardonnay
vem do vale de Casablanca; o Sauvignon Blanc do vale de Elqui e os tintos de Lontué. A 1865 utiliza o conceito de vinhos de vinhedos especificos (“single vineyard”).
Os rendimentos por hectare variam de 10 a 12 toneladas, no caso dos Castillo de Molina; 6 a 7 nos vinhos da linha 1865; e apenas 4, no caso do Cabo de Hornos.

Em 2006, a San Pedro incorporou o enélogo Marcos Puyo, um dos mais experientes do Chile, como responsavel pelas linhas Castillo de Molina,
1865 e pelo Cabo de Hornos. Antes de chegar a San Pedro, Puyo foi, por seis anos, o enélogo-chefe da Vifia Los Vascos. Uma das vantagens de contar com
a diversidade de vinhedos e de terroirs de que dispde a San Pedro, segundo Puyo, é poder testar novas variedades. Atualmente estdo em teste cepas como
Viognier, Sangiovese e Petit Verdot, além da Riesling, empregada num vinho de colheita tardia. Portanto, engana-se quem imagina que, por seu tamanho

e forca no mercado, ndo se devem esperar novidades da San Pedro.

AGRADECIMENTOS A WORLD WINE, DO GRUPO LA PASTINA, E AOS DIRIGENTES E ENOLOGOS DAS VINICOLAS VISITADAS,
PELA GENTILEZA E ATENCAO COM QUE NOS RECEBERAM.
GUILHERME VELLOSO, JORNALISTA E CONSULTOR DE EMPRESAS, E EDITOR-EXECUTIVO DA WINE STYLE E DIRETOR DA ABS-SP.



BOA OFERTA DE PRECO E QUALIDADE

A SEGUIR, ALGUMAS SUGESTOES, DENTRE OS VINHOS DEGUSTADOS DURANTE A VISITA AS VINICOLAS CHILENAS,

SELECIONADOS PELA QUALIDADE, PELA BOA RELACAO PRECO/QUALIDADE, OU PELO INTERESSE PARA O CONSUMIDOR.

ODFJELL
1) Armador Syrah 2005 — “Por fim, um Syrah que me
agradou” foi 0 comentario, justificado, do enélogo
Arnaud Hereu, quando provamos este vinho, que
ainda ndo foi engarrafado e sé estara disponivel em
meados do ano. No nariz, ele se destaca pelas frutas
negras e um toque de lavanda. Na boca, pela exce-
lente acidez. Um vinho bem integrado, com taninos
finos e que nao revela os 15,2° de élcool.

2) Armador Cabernet Sauvignon 2005 — Como todos
os da safra 2005, ainda nao engarrafado. Um CS de
estilo mais leve, facil de beber. Um thirsty wine, ou
seja, um vinho para matar a sede, nas palavras de
Hereu. No nariz, além de frutas vermelhas (cerejas,
framboesas), apresenta discreto toque de pimen-
tdo. Na boca, os taninos ja estdo macios e a 6tima
acidez, somada a presenca de alcaguz, deixam um
final de boca muito agradéavel e refrescante.Em sa-
fras anteriores, o Armador CS foi, por trés vezes,
incluido nos Best Buy da Wine Spectator.

3) Orzada Carignan 2003 — Um 6timo (e ndo muito
comum) varietal a base dessa uva, originaria da
Franca. Aromas frutados, lembrando ameixas, e
um elegante toque defumado. Na boca, é redondo
e macio, com um final longo e muito gostoso. Um
vinho que cresce com a comida.

4) Aliara 2003 — A safra 2003 do top de linha da Odfjell
é um corte de Carmenére (54%) e Cabernet Sauvignon
(30%), completado por parcelas de Malbec, Carignan
e Cabernet Franc. Ao contrario da versdo 2001, que
apresenta fortes aromas animais (brettanomyces?),
no 2003 o frutado ainda domina. Na boca, o carvalho
aparece, mas nao encobre a fruta, com leve e agra-
davel mentol final. Um vinho que prima mais pela ele-
gancia do que pela poténcia.
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BISQUERTT (LA JOYA)

1) Sauvignon Blanc Reserva 2006 — O melhor Sauvignon
Blanc provado nessa viagem, justificando a me-

Observagdo: embora todas as vinicolas citadas sejam representadas no Brasil pela World Wine (11 3315-7477), alguns dos vinhos sugeridos, ou algumas safias especificas, podem nao estar (ainda) disponiveis no mercado.

CALINA

dalha de ouro que recebeu no Cata d’Or, principal
premiagdo de vinhos do Chile, em 2006. Otimo ata-
que citrico (grapefruit), secundado pelos tipicos
aromas de xixi de gato e suor, caracteristicos dos
melhores exemplares dessa casta. Na boca, o pon-
to alto é a acidez refrescante, muito bem equilibra-
da pelos 13,5° de alcool.

2) Viognier Reserva 2006 — Uma boa surpresa en-
contrar um vinho desta cepa, com boa tipicidade, no
Chile. No nariz se somam os aromas de frutas como
a chirimoya (a nossa fruta do conde) e péras frescas,
com elegante toque floral. Na boca, é bem integra-
do (acidez e alcool), mas um pouco curto. O discreto
amargor final ndo chega a prejudica-lo.

3) Rosé 2005 — Outra boa surpresa, no momento em
que os rosés voltam a moda em todo 0 mundo.100%
Syrah, produzido pelo método sangria, apés 24 horas
de fermentacao. Frutas vermelhas frescas, tipo fram-
boesa e morango, ddo a impressdao aromatica, com
agradavel toque floral. Na boca, mostra boa acidez
e nao aparenta os 13,5° de alcool. Um vinho leve e
gostoso, um pouco curto no final, o que ndo chega a
ser um defeito num rosé.

4) Carmenere Reserva 2005 — Um otimo exemplo
do que a Carmenére pode produzir, quando culti-
vada e vinificada adequadamente. Excelente na-
riz frutado (amoras), com presenga muito discreta
de pimentdo (caracteristica desta cepa no Chile).
Na boca, mostra 6tima acidez e taninos macios. A
meu ver, um vinho superior ao Gran Reserva 2004,
provado na mesma ocasiao.
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1) Calina Chardonnay 2006 — Como o 2004, este
Chardonnay é produzido com uvas de Casablanca
(85%) e Limari(15%). Por isso, além dos aromas tropi-
cais de abacaxi e manga, tipicos da primeira, registra
também, tanto no nariz como no final de boca, o toque
mineral, aportado pela influéncia costeira de Limari.
Quase 80% do vinho sofreu fermentacdo malolactica
e 100% passou por carvalho, o que confere estrutura
e complexidade a este bom Chardonnay.

2) Calina Cabernet Sauvignon 2005 - Um CS que nao
segue o estilo “blockbuster” de muitos exemplares
chilenos. 0 frutado (cereja) e um toque de mentol do-
minam os aromas e se repetem na boca, que traz ain-
da taninos macios, toque discreto de madeira, num
conjunto muito agradavel.

3) Alcance Carmenére 2005 — Um belo e potente

SAN PEDRO

Carmenere (14° de alcool) que revela, no aroma, a
presenca de frutas vermelhas, especiarias e alcaguz.
Na boca, mostra que vai evoluir em garrafa pela boa
acidez e taninos maduros. Final gostoso e longo, com
notas de chocolate e café.

4) Bravura 2003 — 0 2003, segunda safra do Bra-
vura, € um corte de CS (80%), Merlot (15%) e
Carmenére (5%). A novidade é que a CS veio de
Colchagua. Um vinho ainda novo, com muita fru-
ta (cerejas e amoras), especiarias tipo pimenta
negra e um leve defumado. Na boca, se destaca
pela elegdncia e ndo pela poténcia, apesar dos
14,2% de alcool. Muito equilibrado e integrado.

1) 35° South Chardonnay 2006 — Um bom exemplar
para quem gosta dos Chardonnays leves e frutados,
com pouca presenca de madeira (s6 10% do vinho
passou por barricas). 0 que aparece sdo os aromas
tipicamente frutados, de abacaxi, desta cepa. Na
boca tem boa acidez e, como nao sofreu a malolacti-
ca, preserva o frutado e o frescor. Um vinho agrada-
vel e bem feito.

2) Castillo de Molina Sauvignon Blanc 2006 — Um
6timo SB com uvas do vale de Elqui. 0 melhor dos
trés provados na San Pedro. Embora tenha boa ti-
picidade, ndo é um vinho 6bvio. O aroma de grama
cortada, impressd@o digital de muitos exemplares
desta cepa, prevalece sobre os citricos (limao/gra-
pefruit). A excelente acidez garante um final de
boca limpo e fresco.

3) 1865 Carmeneére 2005 — Outro belo Carmenére, da
linha superior da San Pedro, comprovando que os
endlogos chilenos estdo aprendendo a conhecé-la
melhor. Aromas tipicos da variedade, como espe-
ciarias (pimenta) e pimentdo (discreto). Na boca,
ainda esta um pouco tanico, mas tem boa acidez,
o que lhe assegura bom potencial para evoluir pelo
menos 2-3 anos em garrafa.

4) Cabo de Hornos 2002 — 0 vinho top da San
Pedro, 100% Cabernet Sauvignon, com uvas de
um vinhedo de mais de 50 anos. O ponto alto
do 2002 (que néo foi um grande ano no Chile) é
o otimo equilibrio entre acidez, taninos (ainda
presentes, mas elegantes) e alcool. Passou 18
meses em barricas francesas, mas a madeira
estd muito bem integrada e ndo sobressai. Fi-
nal gostoso, mas ndo muito longo. Ndo é um
vinho para se guardar por muito tempo.
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A 112 edicao do Salao Internacional do Vinho acontecera
em um dos mais prestigiados e bem localizados espacos

de eventos em Sao Paulo - a Bienal do Ibirapuera.

O espago famoso por estimular a convivencia das artes
plasticas, cinema, moda, arquitetura e muitas outras formas
de expressoes artisticas, sera prestigiado com o evento que

envalve o sedutor universo do vinho.
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14:00 - 19:00
Somente profissionais

19:00 - 22:00

www.expovinisbrasil.com.br

“Expovinis & um excelente evento. As degustagoes
conduzidas por especialistas, também sao uma
oportunidade de degustar e discutir vinhos de grande
renome @ raridade, que nunca sao disponiveis em
apresentagoes de produtores”
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Profissionais @ Consumidor final

“0 Expovinis se caracteriza
por ser uma feira de grandes
proporgoes. E ainda o Gnico
encontro no qual as vinicolas
nacionais tém espago”
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AS OPERARIAS DA PRODIGAD DR TRIHOS <

Responsaveis pela conversao dos agl'lcares em 4lcool, as leveduras sao miniisculos seres
que o homem sd conheceu apds os trabalhos de Pasteur no século 19. Conheca-as melhor
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Desde a segunda metade do século XIX, a partir dos
trabalhos de Louis Pasteur &, ou deveria ser, de conhe-
cimento de todos que o alcool, presente em nosso vi-
nho e em todas bebidas alcodlicas, provem da fermen-
tacao da glicose por um microrganismo, uma levedura,
a Saccharomyces cerevisiae. No entanto, em nosso co-
tidiano, utilizamos o alcool como desinfetante, ou seja,
como um agente para eliminar microorganismos. Em
relagdo a S. cerevisiae, essa aparente incoeréncia, que
raras vezes nos passa pela cabega, representa o suces-

so evolucionario dessa levedura.

0 MECANISMO CELULAR
DE PRODUCAO DE ENERGIA

Habitualmente, as células obtém sua energia, a
partir da glicose, em duas etapas. A fase inicial é de-
nominada glicolise anaerdbia, quando apenas duas
moléculas de alta energia (ATP) sdo produzidas por
molécula de glicose quebrada. Na indisponibilidade de
oxigénio, esse é o processo habitualmente utilizado.
A glicélise anaerobia tem, como produto final, o acido
pirdvico. Quando ha oferta de oxigénio, as células uti-
lizam outros processos complementares, muito mais
rentaveis, para aproveitar o acido piravico sintetizado.

Nesta condicdo, nossas células conseguem produzir

36 moléculas de ATP por molécula de glicose oxidada.

No caso da fermentagao alcoolica, o acido piravi-
co produzido na primeira etapa, é transformado em
acetaldeido e, posteriormente, em um alcool: o etanol.
Observamos, portanto, que a producao de alcool, a
partir de glicose, € um processo pouco eficiente para
a levedura, com aproveitamento energético de apenas
57% e com perda de energia, sob a forma de calor, de
43% e producao de apenas duas moléculas de ATP. Es-
tranhamente, a S. cerevisiae produz alcool mesmo em
presenca de oxigénio, nao utilizando os processos mais

eficientes na geracgao de energia.

POR QUE AS LEVEDURAS
CONVERTEM 0 ALCOOL
A PARTIR DEACUCAR?

A explicagao provavel é que, no periodo cretaceo,
ha cerca de 80 milhoes de anos, um ancestral da S. ce-
revisiae tenha, ao se dividir em duas novas células, so-
frido um erro genético determinando a duplicagao de
seu genoma. A modificacdo genética ocorrida conferiu
a essa nova espécie a capacidade de produzir alcool
mesmo com farta provisao de oxigénio. Obviamente, a
resisténcia ao alcool também foi adquirida por proces-

so de selecao natural. Esse periodo coincide com o

aparecimento, na Terra, das angiospermas, plantas pro-
dutoras de frutos carnosos. A capacidade de sintetizar,
a partir do acucar desses frutos, uma substancia téxica
para outros microorganismos e, a0 mesmo tempo, re-
sistir a ela, foi uma vantagem competitiva que permitiu

a sobrevivéncia dessa levedura.

AS VANTAGENS E DESVANTAGENS
DAFERMENTACAO ESPONTANEA

Embora a S. cerevisiae seja a mais importante le-
vedura envolvida na producao de vinhos, esse micro-
organismo esta pouco presente nos vinhedos e nos
bagos integros de uva. Nas etapas mais tardias da fer-
mentagao S. cerevisiae torna-se prevalente. A explica-
¢ao desse fato estd nos fendmenos descritos acima. A
fermentagao espontanea inicia-se pelas espécies nati-
vas de leveduras. A elevagao do teor alcodlico a 4° a
6° provoca o desaparecimento dessas espécies e a S.
cerevisiae passa a dominar. A fermentagao espontéanea
teria como vantagens a diversidade e a complexidade
de aromas, a sutileza e o carater regional, além de uma
caracteristica Unica a cada safra. Por outro lado, aromas
defeituosos como excesso de acidez volatil sdo mais
freqlientes. A demora para o inicio favorece a interrup-

¢ao da fermentacao por fatores inibidores.

A FERMENTACAO INDUZIDA POR
LEVEDURAS SELECIONADAS

A fermentacao induzida por leveduras cultivadas
soluciona alguns desses problemas, mas traz outros
como a padronizagdao e o aumento do custo da vinifi-
cacao. Um problema sério ¢é a dificuldade de se cultivar
estas leveduras em laboratdrio, procedimento que exi-
ge grandes investimentos em alta tecnologia. Quando
se utilizam leveduras selecionadas, algumas caracteris-
ticas sao desejaveis para esses microorganismos: habi-
lidade de fermentar a baixa temperatura, alta pressao
ou ambos; sintetizar pouco acido acético, H2S, SO2 ou
uréia; ser resistente a fatores inibidores e flocular rapi-
da e completamente apds a fermentacao. As leveduras
selecionadas podem sintetizar substancias sapidas e
aromaticas especificas que podem ser interessantes na
vinificagao de cepas neutras. Hoje na producgao de vi-
nhos, as leveduras selecionadas sao amplamente utili-
zadas, mas os puristas ainda defendem ferrenhamente
o uso de leveduras naturais, como forma de preservar

as caracteristicas de cada regiao.

JOSE LUIZ ALVIM BORGES E EDITOR-EXECUTIVO DA
WINE STYLE E VICE-PRESIDENTE DA ABS-SP.
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DEGUSTACAO VERTICAL

EDUARDO CHADWICK, PRESIDENTE DA VINA SENA,
\lertical ESTEVE NO BRASIL PARA UMA INEDITA DEGUSTACAO VERTICAL
confirma DE UM DOS LEGITIMOS iCONES DO CHILE
alta qualidade

do icone
chileno

por ARTHUR AZEVEDO

O nome Sefia sempre esteve associado a um dos Com 350 hectares de extensao, dos quais 50 estao

melhores vinhos do Chile, padrao-ouro do que de destinados para a implantagao de videiras, o vinhedo

melhor se produz naquele pais. Nascido da reuniao Sena original esta situado num subvale de Aconca-

de dois gigantes da vitivinicultura, Robert Mondavi gua, que ¢ cortado pelo Estero Rabuco, um afluente

e Eduardo Chadwick, este aristocratico vinho sem- do Rio Aconcagua, de aguas cristalinas e purissimas.

pre encantou a todos pela elegancia, sofisticacao e As montanhas que cercam o vinhedo estao recober-

estilo. A sociedade entre as familias Mondavi e tas por mata nativa ¢ o solo ¢ de origem coluvial
Chadwick iniciou em 1995 e desde 2004, os

Chadwick assumiram controle da Vina

(terras que escorregam a partir do alto dos
morros), composto de pedregulhos, rochas

Sefia, mantendo inalterado o objetivo da e argila. As primeiras parreiras, plantadas

empresa, qual seja, a producio de um vi- em 1999, foram das variedades Cabernet

e
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nho de caracteristicas unicas. Para tanto,
as cinco varietais de Bordeaux (Cabernet
Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc, Petit Verdot
e Malbec), juntamente com a ‘“chilena”
Carmenére, cultivadas com técnicas biodi-
namicas, sao mescladas para ser “a mais
fina expressao do Valle de Aconcagua”,
como acentua Eduardo Chadwick.
Partindo da premissa que um grande
vinho comeca no vinhedo, Chadwick e

Mondavi levaram quatro anos para esco-

Sauvingon ¢ Merlot. Posteriormente, em
2005, foram plantados outros 26,5 hecta-
res, adicionais aos 16 iniciais, agora com
as uvas Cabernet Franc, Petit Vedot, Malbec
e Carmenére, dando ao endlogo todas as
condigoes para a producdo de vinhos de
corte de alta gama. O total da area plan-
tada atinge hoje 42,5 hectares. Um aspec-
to interessante da regido ¢ a neblina que
recobre os vinhedos pela manha, criando

um padrdo de maturacdo mais lento, fa-

vorecendo a tao desejada maturidade dos

e e e e iy A - . ' - 4
et ol T Y PNy AT _ : j b, ) :
i ",F-':?i;l.‘:ﬁ"'._..,-" = . E . : IR ; lher o local onde as uvas do Sefia seriam

taninos, hoje requisito indispensavel para a

cultivadas. A escolha recaiu sobre o Valle
de Aconcagua, 120 km ao norte de Santia-
go, de topografia transversal, o que permi-
te que as frias correntes de ar, provenien-
tes do Oceano Pacifico, amenizem os dias
quentes do verdo. Nessa regido os invernos
sao chuvosos e os verdes secos, dando con-

digdes para a perfeita maturacao das uvas.

producdo de vinhos tintos de qualidade.

Cabernet Sauvignon
e a cepa dominante

Tendo como artifices os endlogos Eduar-
do Chadwick e Francisco Baettig, o Sena é
produzido com uvas provenientes do vinhe-

do homo6nimo e eventualmente de outros
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vinhedos de Aconcagua. A
cepa dominante ¢ a Caber-
net Sauvignon, escoltada pe-
las outras varietais em por-
centagens que mudam de
acordo com a safra, dando
como resultado um vinho
harmoénico e elegante. A
colheita das uvas é sempre
feita a mao, em bandejas de
no maximo 20 kg, inician-
do-se em meados de marco
e se estendendo até o final
de abril. Uma vez chegadas
a vinicola, ¢é feita a selecdo
grao a grao, seguida de leve
esmagamento e fermentacao a temperaturas que variam de 26
a 28°C. Segue-se um periodo, de 20 a 35 dias, de maceragao
pos-fermentativa a 18°C, sendo o vinho em seguida amadure-
cido em barricas de carvalho francés, de média tostagem e de
diferentes tonelerias, das quais 70 a 90% sdo novas. Um aspecto
curioso ¢ que o vinho ¢ mesclado precocemente, o que, segundo

Chadwick, “permite que os diferentes componentes da mescla

se integrem melhor durante o restante do tempo que o vinho
permanece nas barricas”. Dessa forma, os vinhos individuais
amadurecem por 4 a 5 meses e a mescla por mais 14 meses, em
média. Depois de mais 2 meses em tanques de aco inoxidavel, o
vinho ¢ engarrafado e permanece na vinicola para um periodo

de envelhecimento na garrafa antes de sua comercializagao.

Safras dos anos impares se destacam

Eduardo Chadwick e Otavio Piva de Albuquerque, pre-
sidente da Expand, promoveram uma degustacao vertical de
Sena. Quatro safras foram apresentadas, de 2000 a 2003, e
fol muito facil perceber que por tras da marca Sefa existe
um conceito muito forte, um padrao de qualidade, que se
mantém safra apos safra. No entanto, também foi possivel
perceber mudancas significativas a cada safra, mostrando a
evolucao dos conceitos de vinificagdo que foram gradativa-
mente implantados ao longo dos anos. Em comum, os quatro
Sena exibem grande elegancia e complexidade, com pouca

ou nenhuma evolugao na cor. Mostraram-se com saudavel

cor rubi, com 0 2003 man-
tendo-se ainda parpura e
muito escuro. O perfil aro-
matico também mostra-se
consistente, quase uma
impressao digital do terrorr,
com frutas escuras madu-
ras, notas florais, café fina-
mente torrado e toques de
couro (2000 e 2002). Em
todos, o toque mentolado
¢ bastante evidente. Con-
firmando a velha maxima
do Chile, as safras pares
ficaram um pouco abaixo
das impares, tanto no na-
riz quanto na boca. Claro que aqui estamos falando de vi-
nhos de alto nivel e, mesmo nos anos “dificeis”, o resultado é
muito bom. Desta forma, o 2000 e 0 2002 sao menos concen-
trados, menos persistentes ¢ com taninos ligeiramente mais
rugosos que seus irmaos. Sao vinhos que vao ficar prontos
antes e podemos dizer que ja estdo bastante acessiveis, poden-
do ser consumidos agora com grande prazer, especialmente
se acompanhados por carnes suculentas e macias.

Diferente mesmo ¢ o Sefia 2003 e sem davida, para me-
lhor. Mudou a composicao, diminuindo a participagao da
Cabernet Sauvignon (52°%), com significativo aumento da Mer-
lot, agora para 40%, fechando a conta com Carmenére (6%) e
Cabernet Franc (2%), 50% do vinhedo Sefia. A safra de 2003
no Chile teve um desempenho extraordinario, com calor
seco (durante o periodo de amadurecimento, a precipitagao
pluvial foi de “ridiculos” 4mm, com 13mm de setembro a
abril). Na degustacdo, destaque para os aromas exuberan-
tes, para os taninos finissimos, a 6tima concentracdo ¢ a lon-
ga persisténcia. A acidez refrescante da suporte ao vinho e
equilibra perfeitamente o alcool. Ainda nao perfeitamente
integrado, ¢ um vinho para se guardar por mais alguns anos,

quando entao devera revelar todos os seus encantos.

ARTHUR AZEVEDO, EDITOR DE WINE STYLE E PRESIDENTE DA
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE SOMMELIERS ABS-SP. PARTICIPOU
DA DEGUSTAGAO DE SENA A CONVITE DA EXPAND IMPORTADORA.

Fundada em 1910, um dos destaques da Vinicola Salton,
projeto do arquiteto Julio Posenatto, é o frontao onde
esta um dos maiores relogios solares em mosaico

do mundo. Construido na Italia, >
possui mais de seiscentas

mil pegas.

www.salton.com.br

Pl

DESCUBRA NUM DIA TUDO, OU MELHOR,
QUASE TUDO O QUE A VINICOLA SALTON

DESCOBRIU EM 96 ANOS.

As caves das bordalesas e dos espumantes do método champenoise,  premiados, adquirir produtos exclusivos e fazer cursos de degustacao.

escavadas na rocha, sao atragdes a parte. Assim como a adega onde A oportunidade perfeita de desvendar os detalhes da elaboragao dos

estao guardados os vinhos nobres. Na Salton, é possivel apreciar vinhos ~ seus grandes vinhos e espumantes.

Visitagao: segunda a sexta — 7h30 as 17h; sabado, domingo e feriado —9h30 as 18h.
Vinicola Salton « Rua Mario Salton, 300, Tuiuty * Bento Gongalves/RS ¢ Reservas: (54) 2105.1000

5
VINICOLA

SALTON

UMA GRANDE DESCOBERTA.
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0 fmnces Nicolas Joly,

no mundo dos vinhos

O FRANCES NICOLAS JOLY, 60 ANOS, TEM UMA HISTORIA CURIOSA PARA QUEM E
HOJE, INQUESTIONAVELMENTE, O MAIOR DEFENSOR (E O NOME MAIS REPRESENTATI-
VO) DA AGRICULTURA BIODINAMICA APLICADA AO CULTIVO DA VINHA E A PRODUCAO
DE VINHOS. EMBORA SUA FAMILIA FOSSE PROPRIETARIA DE UM VINHEDO SECULAR,
PLANTADO PELOS MONGES CISTERCIENSES EM 1130, NICOLAS E SEU IRMAO PREFE-
RIAM DEDICAR O TEMPO LIVRE A CAVALGADAS, A CACA E A PESCA, ABUNDANTES NA
REGIAO DO LOIRE (SAVENNIERES). DEPOIS DE CURSAR A ESCOLA DE COMERCIO, NA
FRANCA, NICOLAS FOI FAZER MBA NA RENOMADA UNIVERSIDADE DE COLUMBIA, EM
NOVA YORK, DE ONDE SAIU COM UM EMPREGO NO MORGAN GUARANTY, UM DOS
MAIS TRADICIONAIS BANCOS DE INVESTIMENTO DO MUNDO. DEPOIS DE TRABALHAR
POR TRES ANOS NA SEDE DO BANCO EM NOVA YORK, FOI TRANSFERIDO PARA A SU-
CURSAL DE LONDRES, PASSO QUE PODERIATER SIDO SEGUIDO POR UMA BRILHANTE
CARREIRA NO MUNDO DAS FINANCAS. DEPOIS DE DOIS ANOS EM LONDRES, CANSA-
DO DE SER UM “ESCRAVO DE LUXO” COMO DIz, DECIDIU ABANDONAR A CARREIRA FI-
NANCEIRA E SE ESTABELECER NA PROPRIEDADE DA FAMILIA, AJUDANDO A MAE (O PAI
JA MORRERA) NOS VINHEDOS E NA PRODUCAO DE VINHOS, CUJA RESPONSABILIDADE
ASSUMIU. A GRANDE MUDANCA COMECARIA POR ACASO: EM 1979, DURANTE UMA
VIAGEM DE FERIAS PARA ESQUIAR NA SUICA, ENQUANTO VASCULHAVA UM SEBO,
FOI ATRAIDO PELA CAPA DE UM LIVRO SOBRE BIODINAMICA E FICOU CONHECENDO
AS IDEIAS DE RUDOLF STEINER, O CRIADOR DA ANTROPOSOFIA. “O LIVRO ME FASCI-
NOU DESDE AS PRIMEIRAS PAGINAS” LEMBRA JOLY NA INTRODUCAO DE “WINE FROM
THE SKY TO EARTH” SEU PROPRIO LIVRO A RESPEITO DA APLICACAO DOS PRINCIPIOS
DA BIODINAMICA AO CULTIVO DA VINHA E A PRODUCAO DE VINHOS, JA PUBLICADO
EM DEZ IDIOMAS, CUJA PRIMEIRA EDICAO FRANCESA SAIU EM 1999 (VER BOX). JOLY
DESCOBRIU QUE OS PRINCIiPIOS DA BIODINAMICA JA ERAM EMPREGADOS, HA MUI-
TOS ANOS, EM OUTROS RAMOS DA AGRICULTURA, MAS NAO NA VITIVINICULTURA.
FASCINADO PELAS IDEIAS DE STEINER, MAS COM MEDO DE CORRER UM RISCO MUITO
GRANDE, LIMITOU SEU PRIMEIRO EXPERIMENTO EM CULTIVO BIODINAMICO A UMA
AREA DE APENAS 1/3 DE HECTARE, PLANTADA COM UVAS CABERNET FRANC E NAO
COM CHENIN BLANC, USADA EM SEU VINHO MAIS FAMOSO, O CLOS DE LA COULEE DE
SERRANT (VER MATERIA A SEGUIR). OS RESULTADOS, SEGUNDO ELE, RAPIDAMENTE O
CONVENCERAM A IR EM FRENTE E, EM 1984, TRES ANOS APOS A BEM SUCEDIDA EXPE-
RIENCIA INICIAL, TODOS OS 12 HECTARES DE VINHEDOS DA FAMILIA FORAM CONVER-
TIDOS PARA A BIODINAMICA. BASICAMENTE, A CULTURA BIODINAMICA PREGA O RES-
PEITO TOTAL A NATUREZA, ACREDITANDO NA INTER-RELACAO ENTRE SEUS VARIOS
ELEMENTOS (TERRA, SOL, LUA ETC.). OBVIAMENTE, O USO DE FERTILIZANTES, PES-
TICIDAS E DE PRODUTOS QUIMICOS EM GERAL, E TOTALMENTE PROIBIDO. NO CASO
DA VINHA E DO VINHO, DEFENDE TAMBEM O MINIMO DE INTERFERENCIA HUMANA EM
TODO O PROCESSO PRODUTIVO, VEDANDO, POR EXEMPLO, O USO DE CLONES E LE-
VEDURAS ARTIFICIAIS (PARA MAIS INFORMACOES VER REPORTAGEM “BIODINAMICA,
UMA NOVA FILOSOFIA” PUBLICADA EMWS 03). A SEGUIR, ALGUMAS IDEIAS E OPINIOES
(EM GERAL POLEMICAS!) DE NICOLAS JOLY, COLHIDAS AO LONGO DE UMA DEGUSTA-
CAO COMENTADA POR ELE, DE SEUS VINHOS - E DE UMA CONVERSA DESCONTRAI-
DA COM OS EDITORES DE WINE STYLE, POR OCASIAO DE SUA VISITA A SAO PAULO.
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WS: O que é a biodinamica?

Nicoras Jory: A Biodinamica ¢é o renascimento

da natureza. £ uma filosofia que leva em consideracio
todas as forcas da Terra (solos, umidade, calor, frio etc)
e do Cosmo (influéncia do sol, da lua, dos planetas

e das estrelas), empregando essas energias para

o cultivo de plantas saudéaveis, ¢ com “individualidade”.
E um sinénimo de pureza e esséncia, um retorno ao
verdadeiro “gosto” de origem, ao terroir. Temos que
entender que todos os seres vivos sao resultados de um
somatorio de frequéncias, de ritmos (energia).

O mundo das energias ¢ um mundo organizado,

que pode ser empregado para o bem ou para o mal.

O segredo da biodinamica ¢ encontrar o balango entre
as forcas da terra e as forgas dos céus, empregando

essas energias sem tentar modifica-las.

WS: Como a Biodinamica é aplicada

a vinha e ao vinho?

NJ: A uva, como qualquer outra planta, transforma
energia (etéreo) em matéria. Esse ¢ o conceito

de fotossintese. Transformar ar, calor etc. em galhos,
folhas, frutos e, conseqiientemente, em gostos, cores

e aromas. E a energia transformando-se em matéria.

Cada fruta ¢ um receptaculo de um mundo harmonioso.

A vida ¢ gerada por um sistema solar enorme, uma
organizac¢do macrocosmica. O verdadeiro endlogo

¢ aquele que devota seu trabalho ao entendimento

da vida, cuidando para que suas atitudes nao perturbem
o vasto sistema de criacdo. Compreender a natureza
permite que a vinha, e cada variedade, se expresse

do seu proprio jeito. A biodindmica ndo ¢ um milagre.
Ela cria as possibilidades para que as vinhas captem
energia, produzindo bons frutos. Entretanto,

ela ndo garante que o vinho vai ser bom.

WS: O que vocé busca ao fazer um vinho?
NJ: Ha milhares de anos o vinho ¢ encarado como

o “liquido da nutrigdo”, como parte de nossa dieta.

E um produto nobre, mas que pode apresentar
imperfei¢oes. Os homens ndo sao perfeitos. Portanto,
os vinhos também ndo precisam ser. Sao as diferengas
(e as imperfeicOes) que fazem o espirito do vinho.
Procuro aplicar o lema: “True wines - true people”.
Desde que o vinho seja honesto, vale a pena ser
provado. A massificacdao ¢ um desastre. Quando
ajudamos a natureza a fazer o seu trabalho temos

a diversidade. Nao estamos falando sobre

“verdade”, mas sim, sobre personalidade.

WS: Vocé se considera um enologo diferente?

NJ: Nao sou um fazedor de vinhos, sou apenas um
assistente da natureza (Nota WS: esse ¢ o titulo impresso
em seu cartao de visitas). O vinho ¢ produzido ha
milhares de anos. No Coulée de Serrant, o vinho é feito
ha quase 900 anos. Nicolas Joly produz vinhos ha menos
de 30 anos, o que ndo é nada. O vinho ¢é algo superior.
Procuro adaptar os principios da biodinamica ao terroir,
deixando que a vinha lute para sobreviver. Os melhores
vinhos s3o aqueles que lutam para existir, aqueles que
superam o maior nimero de adversidades, assim como
as criancgas. Para mim, terroir é a unido entre solo, clima
e uva (cepa) sendo que essa ultima é quem apresenta a
forga para unir os dois primeiros. Se perturbarmos

a natureza, o que sera colhido ndo tera harmonia e nao

havera nada a fazer na adega.

WS: A Biodindmica é fashion?

NJ: Quando a biodindmica comecou a ser empregada
na vitivinicultura, nos anos 80, seus “seguidores”

eram considerados como um séqiiito, um grupo

de agricultores ricos e esotéricos. Durante muitos anos,
fomos ridicularizados por outros produtores. Entretanto,
os resultados mostraram que estavamos no caminho
certo. Com isso, hoje em dia, podemos dizer que

a biodinamica é “fashion”. Entretanto, ndo corremos

o risco desse adjetivo destruir a filosofia, pois a biodinamica
exige muito estudo e trabalho, afugentando os aventureiros.
Os anos necessarios (em geral, 2) para a transformacao

de um vinhedo convencional em biodinamico sao dificeis,
pois as vinhas ficam sem os produtos quimicos habituais

e sem a protecao da biodinamica.

WS: Como esta a Biodindmica hoje?

NJ: Somos um grupo de produtores que rodamos

o mundo pregando o retorno ao ferroir, a valorizagao
das tradig¢es, a revitalizagao do sistema de Appellation
d Origine Contrélée (AOC). Somos amigos e trocamos
informacoes, sem competi¢do. Em muitos paises,

o ensino da agricultura esta restrito as indudstrias
quimicas. Infelizmente, essa visao de tratar doengas
enfraquece o “grande sistema”. A biodindmica

¢ o caminho para evitar essas doengas, restabelecendo
a saude do “grande sistema”. Entretanto, ainda somos
pouco conhecidos, pois ndo fazemos marketing direto.
Acreditamos que quando o produto final é bom,

nao precisamos de propaganda para divulga-lo.

WS: Vocé é contra a vitivinicultura tradicional?
NJ: Nao sou contra a manipulac¢ao do vinho mas
acredito que o consumidor tem o direito de saber

que esta consumindo um produto “artificial”,
modificado. Cabe a ele escolher o que melhor convier.
Quero apenas mostrar um novo processo

de pensamento. Se a agricultura ¢ boa, a adega
(vinicola) pode ser considerada como uma maternidade
¢ ndo uma usina (industria). Entretanto, quando as uvas
nao sao boas, o vinhateiro tem que recorrer a outros
artificios. A microoxigenagao nao ¢ necessaria quando
as uvas sao boas. Acredito que a natureza nao erra,

ela sabe fazer seu trabalho. Ela nos da vinhos
diferentes a cada ano, pois esses sao reflexos de uma
complexa interacdo entre momento, local,

condicoes climaticas, energias etc.

WS: Como as mudangas do mundo moderno
estdo interferindo nos vinhos?
NJ: Nossa sociedade (e cada um de nos) usa,

diariamente, diversas energias por meio de telefones

celulares, satélites, GPS e microondas. Entretanto,

o abuso dessa utiliza¢do tornou-se um problema uma
vez que o excesso dessas novas freqiiéncias perturba
as frequiéncias essenciais para a vida. O clima esta
maluco porque os seres humanos sio malucos.

Nos estragamos a atmosfera. Ndo tém nada

a ver com a Terra.

WS: Como vocé vé a Chenin Blanc (principal uva
branca do Loire e base de seu vinho mais famoso)?
NJ: E uma crianca dificil, porque tem um ciclo muito
longo. Se ndo trata-la bem, pode virar um gangster.

Se colher bem madura, ¢ prima da Riesling

(segundo Joly, a presenga de 20% de uvas botrytizadas faz

parte da expressdao da Ghenin).

WS: Qual o futuro da vitivinicultura mundial?
NJ: Um tergo dos viticultores franceses vai falir

nos proximos dez anos por falta de originalidade

e pelo prego excessivo de seus produtos. Temos que
lutar pelo resgate das diferencas, das particularidades.
Devemos adaptar os principios da filosofia biodinamica
as condicoes de cada regiao, pois quase todo o mundo
apresenta potencial para producdo de bons vinhos.
Infelizmente, em qualquer pais do mundo, ha poucos
lugares que produzirdo grandes vinhos. Acredito

que a Franca, a Italia e Portugal apresentem

0s maiores potenciais.

Encontra-se em fase final de revisao a edicao

brasileira da mais nova versao do livro de Nicolas

Joly, Wine from the Sky to Earth. O lancamento,

pela Editora Vinum Brasil, esta previsto para 2007.

AGRADECIMENTOS: ACASA DO PORTO PELA ORGANIZACAO
DA DEGUSTACAO VERTICAL DO COULEE DE SERRANT
E PELA ENTREVISTA COM NICOLAS JOLY.

GUILHERMEVELLOSO: GVELLOSO@TERRA.COM.BR
GUSTAVO ANDRADE DE PAULO: GUSTAVOAP@USA.NET
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POUCO CONHECIDA PELOS BRASILEIROS, a
Provence é uma regiao que vive quase que exclusivamen-
te de vinhos rosés, que representam nada menos que 75%
de todos os vinhos produzidos na regido e 50% dos rosés
franceses de regiao demarcada. A pequena producao de
vinhos tintos e brancos, alguns de excepcional qualidade,
e o fato de praticamente ndo se encontrar estes vinhos no
Brasil (com raras excecoes, caso do cultuado Domaine de
Trévallon), torna a regiao pouco presente junto aos con-
sumidores, que s6 agora ¢ ainda de forma timida, come-
¢am a se interessar pelos vinhos rosés ali produzidos.

Claro que a Provence tem grandes atragdes turisticas,
como Saint-Tropez, que sempre foram muito cultuadas,
além de refinada gastronomia e cidades de grande tra-
dicdo, como Aix-en-Provence, importante centro univer-
sitario, o que por si s6 garante o sucesso das viagens a
regiao. Além disso, por suas paisagens ¢ luminosidade in-
comparavel, a regiao foi escolhida, em diferentes épocas,

por grandes pintores franceses, para ali viver e trabalhar.

Para ficar nos mais famosos, basta lembrar Picasso, que
passou seus ultimos anos em Mougins, uma pequena ci-
dade a 10 minutos de Cannes; o atormentado Van Gogh
e seus dias tumultuados em Arles; ou ainda Henri Ma-
tisse, cuja residéncia-museu em Nice merece uma visita.
Para os amantes da arte e em especial da obra de Marc
Chagall, recomenda-se também um pequeno “détour”,
para conhecer a espléndida colecao da Fundacao Mae-
ght, perto de Saint Paul de Vence, que, por sinal, também
merece uma visita. No entanto, a figura mais reverencia-
da na regiao é Paul Cézanne, um impressionista nasci-
do em Aix-en-Provence, que tinha em sua terra natal a
maior fonte de inspiracdo. Os diversos quadros que tém a
montanha de Sainte-Victoire como tema sao referéncias
obrigatorias no panorama artistico da Provence.

Mas, o que de interessante, do ponto de vista dos vi-
nhos, a regido oferece, além de seus deliciosos rosés? Para
responder a esta pergunta, Wine Style esteve la e con-

feriu os avancos da moderna vitivinicultura da regido.
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Logo na chegada a Saint-Tropez, fomos recepcionados
pelo diretor de turismo, Claude Maniscalco, na prefeitura
da cidade, e apresentados a magnifica infra-estrutura turis-
tica dessa minuscula “villa” de 5.000 habitantes, mas que
recebe impressionantes 5 milhdes de turistas por ano, sen-
do 70% de fora da Franca.

Turismo a parte, o assunto que nos levou a Proven-
ce fol o vinho e para conhecer a regido nada melhor que
uma palestra de um mestre do assunto: o diretor do CIVP-
Conseil Interprofissionnel des Vins de Provence (www.
vinsdeprovence.com), Frangois Millo, que nos mostrou os
segredos e a razao da qualidade dos vinhos ali produzidos.
Beneficiando-se de uma diversidade de terroirs, que variam

desde as areas costeiras até as areas montanhosas; dos solos

argilo-calcarios aos solos de xisto, quartzo e areas de solo
vulcanico, e contando ainda com a imensa influéncia do frio
vento Mistral (que, diga-se de passagem, deixou seu cartao
de visitas durante nossa viagem), a Provence tem condi¢des
perfeitas para produzir uvas muito distintas, que dao origem
a vinhos de muita personalidade, sejam eles rosés, tintos ou
brancos, além de alguns espumantes muito interessantes.
Conforme nos explicou Millo, “o rosé ¢é provavel-
mente o vinho mais antigo que se conhece, juntamente
com os vinhos brancos”. Segundo a histéria, o rosé¢ foi
o vinho dominante até o século XVII, quando comeca-
ram a surgir os primeiros vinhos tintos, por demanda
dos comerciantes ingleses. O declinio do rosé se deu com
a Revolucao Francesa, pois era associado a nobreza, en-
quanto o tinto era consumido pelas classes mais popula-
res. Hoje em dia, o esfor¢o dos produtores é no sentido
de firmar a imagem do rosé como “o vinho do prazer”.
Falando da entidade, Francois destaca que a principal

funcao do CIVP ¢ zelar pela qualidade do vinho, restringindo




a producao de uvas ao maximo de 55 hectolitros/hecta-
re e buscando a perfeita adaptagdo de cada casta ao seu
respectivo ferroir, obtendo-se assim a melhor expressao
possivel de cada uma das uvas.

As entrevistas com os principais produtores visitados na
viagem deixam muito clara a disposicao de produzir vinhos
de alta qualidade, limitando o rendimento dos vinhedos,
utilizando técnicas cuidadosas de vinificacao e buscando a
melhor expressao possivel para os vinhos, sejam eles rosés,
tintos ou brancos. Os investimentos feitos nos vinhedos e nas
vinicolas sdo de grande monta e mostram seus resultados
nos melhores vinhos produzidos. O caminho ndo ¢ facil e a
missao ardua. Uma frase ouvida no
produtor Rimauresq, um Cru Classé
da Provence, da o dimensionamento
da questdo: “a qualidade nos vinhos é
um compromisso que demanda dedi-
cacao, tempo e muito investimento”.

O mercado mundial comecga
a se dar conta de que os vinhos
da Provence vao muito além dos
rosés, o que facilmente se com-
prova pela quantidade de ma-
térias abordando a regido, pu-
blicadas nas mais prestigiadas
revistas de todo o mundo. No
entanto, conquistar novos merca-
dos nao ¢ tarefa facil, especialmente para regides pou-
co conhecidas do publico fora da Franca e da Europa.

Os brasileiros, que em sua imensa maioria estdo enga-
tinhando na cultura do vinho, tém uma aguda predile¢ao
pelos vinhos tintos e terdo de ser, gradualmente, seduzidos
por vinhos rosés de alta qualidade. Um problema a ser re-
solvido ¢ a pouca resisténcia desses vinhos ao calor, agra-
vado pelo fato de que esses vinhos devem ser consumidos
muito jovens, quando exprimem toda a exuberancia da
fruta e agradavel frescor. Os importadores, lojistas ¢ donos
de restaurante terdo de dimensionar muito bem seus esto-
ques, evitando que vinhos fora do padrao sejam oferecidos
aos clientes, o que certamente destruiria a reputacao dos
rosés da Provence, colocando por terra todo um trabalho,

que até agora tem sido muito bem planejado e executado.

As uvas mais cultivadas na Provence sao as tintas Gre-
nache, Syrah, Mourvédre, Cinsault, Tibouren, Carignan e Cabernet
Sauvignon; e as brancas Rolle, Clairette, Ugni Blanc e Marsanne. A
uva Tibouren é uma velha casta do Mediterraneo, muito sen-
sivel a oxidacao, que confere aos vinhos interessantes aromas
de casca de laranja e frutas secas. Deve ser usada sempre em
associacdo com outras uvas, nos chamados vinhos de cor-
te, ¢ nunca isoladamente. Ja a Rolle ¢ bastante popular na
ilha da Corsega e no noroeste da Italia, onde ¢ conhecida,
respectivamente, como Vermentinu e
Vermentino. F. uma casta branca que
da origem a vinhos parecidos com a
familiar Chardonnay, especialmente se
vinificada em barricas de carvalho.

Os rosés produzidos na Proven-
ce tém como principal caracteristi-
ca a cor muito palida, contrastando
com os vinhos do mesmo tipo produ-
zidos no resto do mundo. No entan-
to, o fato de ter pouca cor nao quer,
em absoluto, dizer que tenha menos
sabor ou personalidade. Um grande
esforgo ¢ feito no sentido de se pro-
duzir vinhos com sabor agradavel,
geralmente secos, com elevado frescor, sem se extrair dema-
siadamente a cor das cascas das uvas tintas. A legislacaolocal
permite que se utilize até 15% de uvas brancas para a produ-

¢ao de rosés, mas sao poucos os produtores que as utilizam.

Duas sao as técnicas usadas na producao dos rosés: a
sangria (retirada do suco apos breve contato com as cascas)
e a prensagem direta das uvas, o que da origem ao “rosé
de pressurage”. No primeiro caso, os vinhos produzidos
sao um pouco mais estruturados e complexos. Ja o método
de prensagem direta da origem a vinhos muito aromaticos

e delicados, com 6tima acidez e perfeitos para aperitivos e
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para o consumo fora das refeicoes. Alguns produtores dizem
nao haver dois métodos, mas apenas um, pois antes da pren-
sagem, ha um contato, breve e a baixa temperatura, das cas-
cas com o suco, dentro da propria prensa. Tem logica...

No entanto, como ressalta Millo, “os vinhos da Provence
sao produzidos por uma mescla de uvas e de métodos, sem-
pre buscando a melhor expressao de cada uma delas”. Millo
diz que “o grande desafio na Provence é de produzir vinhos
com pouca cor, mas com aromas complexos e sabor intenso”.

Ja os tintos e brancos sao produzidos por técnicas mo-
dernas, com fermentacdo em barricas de carvalho ou ago
inoxidavel e controle de temperatura. A maturacao se faz

em barricas de carvalho francés, novas ou de segundo uso.

0S MELHORES VINHOS DA PROVENCE

Muitos foram os vinhos degustados e alguns merecem
destaque, por sua elevada qualidade. Nem todos estao dispo-
niveis no Brasil, pelo menos por enquanto, mas se depender
da disposicao dos produtores e entidades regionais ligadas ao
vinho, muito em breve os consumidores brasileiros poderao
degustar essas verdadeiras preciosidades provencais.
Chiteau de Pampelonne (www.mavigne.com) — pertencen-
te a familia Gasquet-Pascaud, é um produtor destacado,
que faz parte do consoércio “Les Maitres Vignerons de la
Presqu’ile de Saint-Tropez”, com vinhos nos estilos rosé,
branco e tinto, todos de grande qualidade. Merecem men-
¢ao o Chateau Pampelonne Cuvée Prestige Blanc 2005 — um corte
das uvas Ugni Blanc ¢ Rolle, de agradaveis aromas frutados

e minerais, concentrado e persistente; o ros¢ Saint-Roch

2005 — simpatico e jovial, de aromas frutados e muito fres-
co; o Chateau Pampellone Rosé 2005, excepcional,
com aromas sutis de frutas vermelhas, com notas florais e
de anis, boa expressao na boca, sabores deliciosos e desta-
cado frescor. Em resumo, um rosé da Provence exemplar!
E, por fim, o Chateau Pampelonne Rouge 2003 — um
tinto produzido com Syrak, Grenache ¢ Mourvédre, com pas-
sagem em barricas de carvalho francés. Pertencente a eli-
te dos tintos da Provence, tem aromas de frutas escuras,
chocolate e tostado, bom corpo, taninos finos ¢ maduros,
muito boa persisténcia e retroolfato agradavel.

Chadteau Beaulieu (wwuw.pgadomaines.com) — uma vinicola
exemplar, com vinhedos histéricos com mais de 2000 anos,
situados na cratera de um antigo vulcao. O castelo, cons-
truido em 1720, pertenceu ao Rei René, Conde de Proven-
ce, e por si s6 merece uma visita. Hoje, pertence a familia
de Nicole e Pierre Guénant e no momento passa por ampla
reforma. Os melhores vinhos sao o Chateau Beaulieu
Cuvée Bérengere Blanc 2005 — um belo branco, macio,
encorpado e de longa persisténcia; o Chateau Beaulieu
Rosé 2005 — apresentado na garrafa tradicional da regiao
e exibindo delicados aromas de frutas vermelhas (cerejas
e morangos), com grande frescor e agradavel final; o 6ti-
mo Chateau Beaulieu Cuvée Bérengéere Rouge 2003
— personalissimo, com aromas de frutas escuras (ameixas),
chocolate e tostado, com boa acidez, taninos finos, bom cor-
po e concentragao na medida certa da elegancia; e ainda o
intrigante Vin Cuit Beaulieu’s Basalte 2 ans — uma es-
pecialidade local, cujo mosto ¢é cozido em tachos de cobre
de 2000 litros, com fermentagao posterior em barricas de
carvalho, com leveduras naturais. O resultado ¢ um vinho
curioso, de cor ambar e aromas de frutas caramelizadas,
com notas de oxidagdo, doce, macio e longo, ideal para
acompanhar sobremesas e bolos de frutas secas.

Domaine de Rimauresq (www.rimauresq.fr) — um dos raros
Crus Classés da regido, vinhos de fina estirpe, produzidos a
partir de uvas cuidadosamente cultivadas em solos de quartzo,
pedra sedimentar, xisto e arddsia, com rendimentos muito
baixos no vinhedo (30 a 35 hectolitros por hectare). A vini-
cola ¢ bem equipada, gravitacional e sdo utilizados barris
e barricas de tamanhos variados, entre 225 e 2.400 litros,

dependendo da uva. Os melhores vinhos sdo os da linha
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AS DICAS PARA O VIAJANTE

Uma viagem a Provence ndo seria com-
pleta sem se aproveitar toda a infra-estrutu-
ra de turismo que a regido oferece.

Comece pela charmosa Aix-en-Provence,
onde um passeio a pé pelo famoso Cours
Mirabeau certamente fara bem a alma. Conhe-
ca também uma das muitas fabricas do calisson,
um doce tipicamente natalino, produzido
com améndoas e meldo confeitado. Pode ser
a Confiserie du Roy René, que tem uma “deli-
ciosa” visita para turistas. Atragdes imperdi-
veis em Aix-en-Provence sao as feiras livres,
como a da Place des Précheurs, local onde os
aromas provencais se fazem sentir em sua
plenitude.

Se vocé gosta de chocolate, dé uma pas-
sada na Riederer(Cours Mirabeau, 67) e deguste
as criagdes de Philippe Segond, um dos mais

renomados chocolatiers da Franga. Uma boa
loja para comprar vinhos é a Jacquémes (Rue de
la Glaciére, 4), que tem otima variedade de quei-
jos, vinhos e produtos regionais, além de uma
selecdo impecéavel de chocolates especiais,
de diferentes “crus”. Dois 6timos restaurantes
em Aix-en-Provence sdo o Relais Sainte-Victoire
(www.relais-sainte-victoire.com), espetacular,
com culinaria refinada e estrelada, e o simpa-
tico Le Passage, moderno e elegante, no centro
da cidade (www.le-passage.fr).

Nesse (ltimo, se tiver coragem, experi-
mente a desafiadora andouillette, uma espe-
cialidade francesa - um embutido feito com
intestinos de pombo e boi. Os aromas sdo
indescritiveis e a experiéncia (nica. Para es-
tdmagos e narizes fortes.

Em Marseille (Marselha), uma visita é
obrigatoria: a igreja de Notre-Dame de la Gard,
que se impde nao so6 pela beleza como pela
magnifica vista da cidade. Para os aman-
tes do vinho, recomendo uma visita ao res-
taurante La Cote de Boeuf, que tem uma das
mais interessantes adegas de todo o sul da
Franca, com garrafas de mais de 100 anos.
Quem comanda o show é um dos melhores
sommeliers franceses, Paul Léaunard, pro-
prietéario da casa e anfitrido mais que perfei-
to. 0 cardapio é para carnivoros inveterados.
Peca para conhecer a adega, que fica num
prédio vizinho ao restaurante. Se tiver sorte,
o proprio Paul sera seu cicerone.

Nao deixe de experimentar um classico
da regiao, a bouillabaisse, uma sopa ou guisa-
do, preparada com peixes, vegetais e ervas
aromaticas. A origem do nome seria do fran-
cés bouillon abaissé ou seja, reduzir por eva-
poracdo. Lembre-se que o prato pode ser en-
contrado em qualquer lugar do mundo, mas
s6 na Provence com os aromas e sabores

-

originais. Os melhores locais para conhecer
esta maravilha sdo os restaurantes Miramar
(Quai du Port, 12) e Epuisette (Vallon des Auffes,
156). Os precos sdo bastante salgados, mas
vale a pena, e lembre-se que a bouillabaisse
completa precisa ser encomendada com
pelo menos 24 horas de antecedéncia. Para
se hospedar com classe, considere o hotel
Sofitel Marseille Vieux Port, que oferece uma
das melhores (e mais confortaveis) vistas
para o Velho Porto.

Para finalizar, uma dica dbvia: faca um
passeio demorado pela sofisticada e elegan-
te Saint-Tropez, nem que seja s6 para respirar
0 mesmo ar que um dia respirou a musa
Brigitte Bardot. Em Saint-Tropez, um 6timo
restaurante é o L’Auberge des Maures (Rue
du Docteur Boutin 4), um local simpatico e
charmoso. Pega a daube provengale, prato a
base de carne bovina, cozida longamente
com vinho tinto, ervas, cebola, cenoura, alho
e casca de laranja, entre outras delicias. Qutra

boa indicacdo é o sofisticado La Piscine (Rue
Grenouillére), que tem culinaria contempo-
ranea muito bem executada, com destaque
para os frutos do mar. Para comprar as es-
pecialidades gastrondmicas locais a dica é a
Petit Village (Carrefour de la Foux 83580 Gassin).
As estrelas da casa s@o a tapenade (paté de
azeitonas) e a anchoiade (paté de anchovas),
além de azeites de oliva diversos, geléia
de azeitonas perfumadas ao limao, paté de
pimentdao, mel de lavanda e geléias muito
especiais. Outro local obrigatorio é a patisse-
rie Sénéquier (Place aux Herbes, 4 — Quai Jean
Jaures), casa famosa pelos nougats, pela tarte
tropézienne e pelas delicadas tangerinas confits.
Bon voyage!
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“R”, o topo de gama da empresa. O Rimauresq Cru
Classé Blanc 2005 destaca-se pelo frescor e pelos aromas
citricos; o Rimauresq “R” Rosé 2005 ¢ puro prazer,
intenso, frutado e delicioso; o Rimauresq “R’ Rouge
2004 tem estilo, com aromas de cassis, ervas aromaticas e
chocolate, boa acidez, bom corpo e persisténcia média. O
vinho premium da casa, s6 produzido em grandes anos, ¢ o
Rimauresq Quintessence 2004, um corte de Mourvedre
(85%) e Syrah (15%), um vinho de guarda, encorpado, con-
centrado e muito longo.

Domaine Chaberts (www.chaberts.com) — a simpatica in-
glesa Betty Ann Cundall é a proprietaria dessa exemplar
propriedade, com vinhedos de rara beleza ¢ uma sede es-
petacular, outrora a moradia do Docteur Laforgue, um dos
primeiros psicanalistas franceses. Com 30 hectares de area,
o Domaine Chaberts tem todas as suas parcelas voltadas ao
Sul, o que garante perfeita insola¢do e o calor necessario
para o perfeito amadurecimento das uvas. O solo é unico,
argilo-calcario, com pedregulhos e restos de fosseis mari-
nhos. Para completar, ha sitios arqueologicos da era romana
na propriedade. Os vinhos de Betty Ann refletem o carinho
com que sao produzidos, caracterizando-se pela elegancia e
sutileza. Bons exemplos sao o Chaberts Cuvée Bacchus
Rosé 2005, da linha basica, mas de excelente qualidade.
Aromatico, exuberante e eshanjando frescor, tem corpo leve
e 6tima persisténcia. Ideal para os dias quentes do verao
brasileiro. Seu irmao mais velho, o Chateau Chaberts
Cuvée Prestige Rosé 2005, brilha pelos aromas e sabo-
res de framboesa, pela fineza, pela intensa acidez e pelo
destacado equilibrio. Um rosé do primeiro time, sem da-
vida. Nos tintos, a grande estrela ¢ o Chateau Chaberts

Cuvée Chaberts 2004 — o topo de gama, um 6timo vinho,

em todos os sentidos. Os aromas sao instigantes, de cerejas
negras, chocolate e fino tostado e na boca mostra sua alta
qualidade, com acidez e alcool perfeitamente equilibrados,
taninos finissimos, 6tima concentracdo, longa persisténcia e
retroolfato muito agradavel. Campeonissimo.

Outros produtores e vinhos também merecem citagao: o
Chateau Deffends (Cuvée St Lucienne Rosé 2005), o Chateau
Real d’Or (Real d’Or Rosé 2005 ¢ Real d’Or Blanc 2005),
o Chateau de Pourcieux (Pourcieux Rosé 2005) ¢ o
Domaines de Provence (Abbaye de Saint-Hilaire La Cuvée
du Prieur 2002 — um tinto 100% Cabernet Sauvignon).

Para fechar, uma superdica sobre um grande vinho,
degustado no jantar em St-Tropez, um impecavel tinto
que tem a assinatura de Michel Rolland. Sim, ele tam-
bém esta na Provence, mais precisamente no Domaine La
Bastide Blanche et La Croix, onde, diga-se de passagem,
esta fazendo um 6timo trabalho. O vinho em questao ¢ o
Domaine de La Bastide Blanche 2004 Vieille Vignes
du Cap Lardier, um corte de Syrak de vinhas velhas (80%)
e Grenache Notr, com passagem por 12 meses em barricas de
carvalho francés. Encorpado, elegante e de grande perso-
nalidade, exibe aromas de frutas negras em compota, bem
emolduradas por notas de chocolate e carvalho tostado.
Equilibrado e muito persistente, tem sabores deliciosos e

retroolfato agradavel. Absolutamente inesquecivel.

ARTHUR AZEVEDO, EDITOR DA WINE STYLE E PRESIDENTE
DA ABS-SP, VISITOU A PROVENCE A CONVITE DO COMITE
INTERPROFESSIONEL DES VINS DE PROVENCE E DA EOC
INTERNATIONAL. AGRADECIMENTOS A RAPHAEL ALLEMAND,
JEANNE MARIOTON BARBOSA E ELISABETH HERAIL, DA EOC,
QUE NOS ACOMPANHARAM EM TODA A VIAGEM.







POUCO CONHECIDA PELOS BRASILEIROS, a
Provence é uma regiao que vive quase que exclusivamen-
te de vinhos rosés, que representam nada menos que 75%
de todos os vinhos produzidos na regido e 50% dos rosés
franceses de regiao demarcada. A pequena producao de
vinhos tintos e brancos, alguns de excepcional qualidade,
e o fato de praticamente ndo se encontrar estes vinhos no
Brasil (com raras excecoes, caso do cultuado Domaine de
Trévallon), torna a regiao pouco presente junto aos con-
sumidores, que s6 agora ¢ ainda de forma timida, come-
¢am a se interessar pelos vinhos rosés ali produzidos.

Claro que a Provence tem grandes atragdes turisticas,
como Saint-Tropez, que sempre foram muito cultuadas,
além de refinada gastronomia e cidades de grande tra-
dicdo, como Aix-en-Provence, importante centro univer-
sitario, o que por si s6 garante o sucesso das viagens a
regiao. Além disso, por suas paisagens ¢ luminosidade in-
comparavel, a regiao foi escolhida, em diferentes épocas,

por grandes pintores franceses, para ali viver e trabalhar.

Para ficar nos mais famosos, basta lembrar Picasso, que
passou seus ultimos anos em Mougins, uma pequena ci-
dade a 10 minutos de Cannes; o atormentado Van Gogh
e seus dias tumultuados em Arles; ou ainda Henri Ma-
tisse, cuja residéncia-museu em Nice merece uma visita.
Para os amantes da arte e em especial da obra de Marc
Chagall, recomenda-se também um pequeno “détour”,
para conhecer a espléndida colecao da Fundacao Mae-
ght, perto de Saint Paul de Vence, que, por sinal, também
merece uma visita. No entanto, a figura mais reverencia-
da na regiao é Paul Cézanne, um impressionista nasci-
do em Aix-en-Provence, que tinha em sua terra natal a
maior fonte de inspiracdo. Os diversos quadros que tém a
montanha de Sainte-Victoire como tema sao referéncias
obrigatorias no panorama artistico da Provence.

Mas, o que de interessante, do ponto de vista dos vi-
nhos, a regido oferece, além de seus deliciosos rosés? Para
responder a esta pergunta, Wine Style esteve la e con-

feriu os avancos da moderna vitivinicultura da regido.
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Logo na chegada a Saint-Tropez, fomos recepcionados
pelo diretor de turismo, Claude Maniscalco, na prefeitura
da cidade, e apresentados a magnifica infra-estrutura turis-
tica dessa minuscula “villa” de 5.000 habitantes, mas que
recebe impressionantes 5 milhdes de turistas por ano, sen-
do 70% de fora da Franca.

Turismo a parte, o assunto que nos levou a Proven-
ce fol o vinho e para conhecer a regido nada melhor que
uma palestra de um mestre do assunto: o diretor do CIVP-
Conseil Interprofissionnel des Vins de Provence (www.
vinsdeprovence.com), Frangois Millo, que nos mostrou os
segredos e a razao da qualidade dos vinhos ali produzidos.
Beneficiando-se de uma diversidade de terroirs, que variam

desde as areas costeiras até as areas montanhosas; dos solos

argilo-calcarios aos solos de xisto, quartzo e areas de solo
vulcanico, e contando ainda com a imensa influéncia do frio
vento Mistral (que, diga-se de passagem, deixou seu cartao
de visitas durante nossa viagem), a Provence tem condi¢des
perfeitas para produzir uvas muito distintas, que dao origem
a vinhos de muita personalidade, sejam eles rosés, tintos ou
brancos, além de alguns espumantes muito interessantes.
Conforme nos explicou Millo, “o rosé ¢é provavel-
mente o vinho mais antigo que se conhece, juntamente
com os vinhos brancos”. Segundo a histéria, o rosé¢ foi
o vinho dominante até o século XVII, quando comeca-
ram a surgir os primeiros vinhos tintos, por demanda
dos comerciantes ingleses. O declinio do rosé se deu com
a Revolucao Francesa, pois era associado a nobreza, en-
quanto o tinto era consumido pelas classes mais popula-
res. Hoje em dia, o esfor¢o dos produtores é no sentido
de firmar a imagem do rosé como “o vinho do prazer”.
Falando da entidade, Francois destaca que a principal

funcao do CIVP ¢ zelar pela qualidade do vinho, restringindo




a producao de uvas ao maximo de 55 hectolitros/hecta-
re e buscando a perfeita adaptagdo de cada casta ao seu
respectivo ferroir, obtendo-se assim a melhor expressao
possivel de cada uma das uvas.

As entrevistas com os principais produtores visitados na
viagem deixam muito clara a disposicao de produzir vinhos
de alta qualidade, limitando o rendimento dos vinhedos,
utilizando técnicas cuidadosas de vinificacao e buscando a
melhor expressao possivel para os vinhos, sejam eles rosés,
tintos ou brancos. Os investimentos feitos nos vinhedos e nas
vinicolas sdo de grande monta e mostram seus resultados
nos melhores vinhos produzidos. O caminho ndo ¢ facil e a
missao ardua. Uma frase ouvida no
produtor Rimauresq, um Cru Classé
da Provence, da o dimensionamento
da questdo: “a qualidade nos vinhos é
um compromisso que demanda dedi-
cacao, tempo e muito investimento”.

O mercado mundial comecga
a se dar conta de que os vinhos
da Provence vao muito além dos
rosés, o que facilmente se com-
prova pela quantidade de ma-
térias abordando a regido, pu-
blicadas nas mais prestigiadas
revistas de todo o mundo. No
entanto, conquistar novos merca-
dos nao ¢ tarefa facil, especialmente para regides pou-
co conhecidas do publico fora da Franca e da Europa.

Os brasileiros, que em sua imensa maioria estdo enga-
tinhando na cultura do vinho, tém uma aguda predile¢ao
pelos vinhos tintos e terdo de ser, gradualmente, seduzidos
por vinhos rosés de alta qualidade. Um problema a ser re-
solvido ¢ a pouca resisténcia desses vinhos ao calor, agra-
vado pelo fato de que esses vinhos devem ser consumidos
muito jovens, quando exprimem toda a exuberancia da
fruta e agradavel frescor. Os importadores, lojistas ¢ donos
de restaurante terdo de dimensionar muito bem seus esto-
ques, evitando que vinhos fora do padrao sejam oferecidos
aos clientes, o que certamente destruiria a reputacao dos
rosés da Provence, colocando por terra todo um trabalho,

que até agora tem sido muito bem planejado e executado.

As uvas mais cultivadas na Provence sao as tintas Gre-
nache, Syrah, Mourvédre, Cinsault, Tibouren, Carignan e Cabernet
Sauvignon; e as brancas Rolle, Clairette, Ugni Blanc e Marsanne. A
uva Tibouren é uma velha casta do Mediterraneo, muito sen-
sivel a oxidacao, que confere aos vinhos interessantes aromas
de casca de laranja e frutas secas. Deve ser usada sempre em
associacdo com outras uvas, nos chamados vinhos de cor-
te, ¢ nunca isoladamente. Ja a Rolle ¢ bastante popular na
ilha da Corsega e no noroeste da Italia, onde ¢ conhecida,
respectivamente, como Vermentinu e
Vermentino. F. uma casta branca que
da origem a vinhos parecidos com a
familiar Chardonnay, especialmente se
vinificada em barricas de carvalho.

Os rosés produzidos na Proven-
ce tém como principal caracteristi-
ca a cor muito palida, contrastando
com os vinhos do mesmo tipo produ-
zidos no resto do mundo. No entan-
to, o fato de ter pouca cor nao quer,
em absoluto, dizer que tenha menos
sabor ou personalidade. Um grande
esforgo ¢ feito no sentido de se pro-
duzir vinhos com sabor agradavel,
geralmente secos, com elevado frescor, sem se extrair dema-
siadamente a cor das cascas das uvas tintas. A legislacaolocal
permite que se utilize até 15% de uvas brancas para a produ-

¢ao de rosés, mas sao poucos os produtores que as utilizam.

Duas sao as técnicas usadas na producao dos rosés: a
sangria (retirada do suco apos breve contato com as cascas)
e a prensagem direta das uvas, o que da origem ao “rosé
de pressurage”. No primeiro caso, os vinhos produzidos
sao um pouco mais estruturados e complexos. Ja o método
de prensagem direta da origem a vinhos muito aromaticos

e delicados, com 6tima acidez e perfeitos para aperitivos e
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para o consumo fora das refeicoes. Alguns produtores dizem
nao haver dois métodos, mas apenas um, pois antes da pren-
sagem, ha um contato, breve e a baixa temperatura, das cas-
cas com o suco, dentro da propria prensa. Tem logica...

No entanto, como ressalta Millo, “os vinhos da Provence
sao produzidos por uma mescla de uvas e de métodos, sem-
pre buscando a melhor expressao de cada uma delas”. Millo
diz que “o grande desafio na Provence é de produzir vinhos
com pouca cor, mas com aromas complexos e sabor intenso”.

Ja os tintos e brancos sao produzidos por técnicas mo-
dernas, com fermentacdo em barricas de carvalho ou ago
inoxidavel e controle de temperatura. A maturacao se faz

em barricas de carvalho francés, novas ou de segundo uso.

0S MELHORES VINHOS DA PROVENCE

Muitos foram os vinhos degustados e alguns merecem
destaque, por sua elevada qualidade. Nem todos estao dispo-
niveis no Brasil, pelo menos por enquanto, mas se depender
da disposicao dos produtores e entidades regionais ligadas ao
vinho, muito em breve os consumidores brasileiros poderao
degustar essas verdadeiras preciosidades provencais.
Chiteau de Pampelonne (www.mavigne.com) — pertencen-
te a familia Gasquet-Pascaud, é um produtor destacado,
que faz parte do consoércio “Les Maitres Vignerons de la
Presqu’ile de Saint-Tropez”, com vinhos nos estilos rosé,
branco e tinto, todos de grande qualidade. Merecem men-
¢ao o Chateau Pampelonne Cuvée Prestige Blanc 2005 — um corte
das uvas Ugni Blanc ¢ Rolle, de agradaveis aromas frutados

e minerais, concentrado e persistente; o ros¢ Saint-Roch

2005 — simpatico e jovial, de aromas frutados e muito fres-
co; o Chateau Pampellone Rosé 2005, excepcional,
com aromas sutis de frutas vermelhas, com notas florais e
de anis, boa expressao na boca, sabores deliciosos e desta-
cado frescor. Em resumo, um rosé da Provence exemplar!
E, por fim, o Chateau Pampelonne Rouge 2003 — um
tinto produzido com Syrak, Grenache ¢ Mourvédre, com pas-
sagem em barricas de carvalho francés. Pertencente a eli-
te dos tintos da Provence, tem aromas de frutas escuras,
chocolate e tostado, bom corpo, taninos finos ¢ maduros,
muito boa persisténcia e retroolfato agradavel.

Chadteau Beaulieu (wwuw.pgadomaines.com) — uma vinicola
exemplar, com vinhedos histéricos com mais de 2000 anos,
situados na cratera de um antigo vulcao. O castelo, cons-
truido em 1720, pertenceu ao Rei René, Conde de Proven-
ce, e por si s6 merece uma visita. Hoje, pertence a familia
de Nicole e Pierre Guénant e no momento passa por ampla
reforma. Os melhores vinhos sao o Chateau Beaulieu
Cuvée Bérengere Blanc 2005 — um belo branco, macio,
encorpado e de longa persisténcia; o Chateau Beaulieu
Rosé 2005 — apresentado na garrafa tradicional da regiao
e exibindo delicados aromas de frutas vermelhas (cerejas
e morangos), com grande frescor e agradavel final; o 6ti-
mo Chateau Beaulieu Cuvée Bérengéere Rouge 2003
— personalissimo, com aromas de frutas escuras (ameixas),
chocolate e tostado, com boa acidez, taninos finos, bom cor-
po e concentragao na medida certa da elegancia; e ainda o
intrigante Vin Cuit Beaulieu’s Basalte 2 ans — uma es-
pecialidade local, cujo mosto ¢é cozido em tachos de cobre
de 2000 litros, com fermentagao posterior em barricas de
carvalho, com leveduras naturais. O resultado ¢ um vinho
curioso, de cor ambar e aromas de frutas caramelizadas,
com notas de oxidagdo, doce, macio e longo, ideal para
acompanhar sobremesas e bolos de frutas secas.

Domaine de Rimauresq (www.rimauresq.fr) — um dos raros
Crus Classés da regido, vinhos de fina estirpe, produzidos a
partir de uvas cuidadosamente cultivadas em solos de quartzo,
pedra sedimentar, xisto e arddsia, com rendimentos muito
baixos no vinhedo (30 a 35 hectolitros por hectare). A vini-
cola ¢ bem equipada, gravitacional e sdo utilizados barris
e barricas de tamanhos variados, entre 225 e 2.400 litros,

dependendo da uva. Os melhores vinhos sdo os da linha
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AS DICAS PARA O VIAJANTE

Uma viagem a Provence ndo seria com-
pleta sem se aproveitar toda a infra-estrutu-
ra de turismo que a regido oferece.

Comece pela charmosa Aix-en-Provence,
onde um passeio a pé pelo famoso Cours
Mirabeau certamente fara bem a alma. Conhe-
ca também uma das muitas fabricas do calisson,
um doce tipicamente natalino, produzido
com améndoas e meldo confeitado. Pode ser
a Confiserie du Roy René, que tem uma “deli-
ciosa” visita para turistas. Atragdes imperdi-
veis em Aix-en-Provence sao as feiras livres,
como a da Place des Précheurs, local onde os
aromas provencais se fazem sentir em sua
plenitude.

Se vocé gosta de chocolate, dé uma pas-
sada na Riederer(Cours Mirabeau, 67) e deguste
as criagdes de Philippe Segond, um dos mais

renomados chocolatiers da Franga. Uma boa
loja para comprar vinhos é a Jacquémes (Rue de
la Glaciére, 4), que tem otima variedade de quei-
jos, vinhos e produtos regionais, além de uma
selecdo impecéavel de chocolates especiais,
de diferentes “crus”. Dois 6timos restaurantes
em Aix-en-Provence sdo o Relais Sainte-Victoire
(www.relais-sainte-victoire.com), espetacular,
com culinaria refinada e estrelada, e o simpa-
tico Le Passage, moderno e elegante, no centro
da cidade (www.le-passage.fr).

Nesse (ltimo, se tiver coragem, experi-
mente a desafiadora andouillette, uma espe-
cialidade francesa - um embutido feito com
intestinos de pombo e boi. Os aromas sdo
indescritiveis e a experiéncia (nica. Para es-
tdmagos e narizes fortes.

Em Marseille (Marselha), uma visita é
obrigatoria: a igreja de Notre-Dame de la Gard,
que se impde nao so6 pela beleza como pela
magnifica vista da cidade. Para os aman-
tes do vinho, recomendo uma visita ao res-
taurante La Cote de Boeuf, que tem uma das
mais interessantes adegas de todo o sul da
Franca, com garrafas de mais de 100 anos.
Quem comanda o show é um dos melhores
sommeliers franceses, Paul Léaunard, pro-
prietéario da casa e anfitrido mais que perfei-
to. 0 cardapio é para carnivoros inveterados.
Peca para conhecer a adega, que fica num
prédio vizinho ao restaurante. Se tiver sorte,
o proprio Paul sera seu cicerone.

Nao deixe de experimentar um classico
da regiao, a bouillabaisse, uma sopa ou guisa-
do, preparada com peixes, vegetais e ervas
aromaticas. A origem do nome seria do fran-
cés bouillon abaissé ou seja, reduzir por eva-
poracdo. Lembre-se que o prato pode ser en-
contrado em qualquer lugar do mundo, mas
s6 na Provence com os aromas e sabores

-

originais. Os melhores locais para conhecer
esta maravilha sdo os restaurantes Miramar
(Quai du Port, 12) e Epuisette (Vallon des Auffes,
156). Os precos sdo bastante salgados, mas
vale a pena, e lembre-se que a bouillabaisse
completa precisa ser encomendada com
pelo menos 24 horas de antecedéncia. Para
se hospedar com classe, considere o hotel
Sofitel Marseille Vieux Port, que oferece uma
das melhores (e mais confortaveis) vistas
para o Velho Porto.

Para finalizar, uma dica dbvia: faca um
passeio demorado pela sofisticada e elegan-
te Saint-Tropez, nem que seja s6 para respirar
0 mesmo ar que um dia respirou a musa
Brigitte Bardot. Em Saint-Tropez, um 6timo
restaurante é o L’Auberge des Maures (Rue
du Docteur Boutin 4), um local simpatico e
charmoso. Pega a daube provengale, prato a
base de carne bovina, cozida longamente
com vinho tinto, ervas, cebola, cenoura, alho
e casca de laranja, entre outras delicias. Qutra

boa indicacdo é o sofisticado La Piscine (Rue
Grenouillére), que tem culinaria contempo-
ranea muito bem executada, com destaque
para os frutos do mar. Para comprar as es-
pecialidades gastrondmicas locais a dica é a
Petit Village (Carrefour de la Foux 83580 Gassin).
As estrelas da casa s@o a tapenade (paté de
azeitonas) e a anchoiade (paté de anchovas),
além de azeites de oliva diversos, geléia
de azeitonas perfumadas ao limao, paté de
pimentdao, mel de lavanda e geléias muito
especiais. Outro local obrigatorio é a patisse-
rie Sénéquier (Place aux Herbes, 4 — Quai Jean
Jaures), casa famosa pelos nougats, pela tarte
tropézienne e pelas delicadas tangerinas confits.
Bon voyage!
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“R”, o topo de gama da empresa. O Rimauresq Cru
Classé Blanc 2005 destaca-se pelo frescor e pelos aromas
citricos; o Rimauresq “R” Rosé 2005 ¢ puro prazer,
intenso, frutado e delicioso; o Rimauresq “R’ Rouge
2004 tem estilo, com aromas de cassis, ervas aromaticas e
chocolate, boa acidez, bom corpo e persisténcia média. O
vinho premium da casa, s6 produzido em grandes anos, ¢ o
Rimauresq Quintessence 2004, um corte de Mourvedre
(85%) e Syrah (15%), um vinho de guarda, encorpado, con-
centrado e muito longo.

Domaine Chaberts (www.chaberts.com) — a simpatica in-
glesa Betty Ann Cundall é a proprietaria dessa exemplar
propriedade, com vinhedos de rara beleza ¢ uma sede es-
petacular, outrora a moradia do Docteur Laforgue, um dos
primeiros psicanalistas franceses. Com 30 hectares de area,
o Domaine Chaberts tem todas as suas parcelas voltadas ao
Sul, o que garante perfeita insola¢do e o calor necessario
para o perfeito amadurecimento das uvas. O solo é unico,
argilo-calcario, com pedregulhos e restos de fosseis mari-
nhos. Para completar, ha sitios arqueologicos da era romana
na propriedade. Os vinhos de Betty Ann refletem o carinho
com que sao produzidos, caracterizando-se pela elegancia e
sutileza. Bons exemplos sao o Chaberts Cuvée Bacchus
Rosé 2005, da linha basica, mas de excelente qualidade.
Aromatico, exuberante e eshanjando frescor, tem corpo leve
e 6tima persisténcia. Ideal para os dias quentes do verao
brasileiro. Seu irmao mais velho, o Chateau Chaberts
Cuvée Prestige Rosé 2005, brilha pelos aromas e sabo-
res de framboesa, pela fineza, pela intensa acidez e pelo
destacado equilibrio. Um rosé do primeiro time, sem da-
vida. Nos tintos, a grande estrela ¢ o Chateau Chaberts

Cuvée Chaberts 2004 — o topo de gama, um 6timo vinho,

em todos os sentidos. Os aromas sao instigantes, de cerejas
negras, chocolate e fino tostado e na boca mostra sua alta
qualidade, com acidez e alcool perfeitamente equilibrados,
taninos finissimos, 6tima concentracdo, longa persisténcia e
retroolfato muito agradavel. Campeonissimo.

Outros produtores e vinhos também merecem citagao: o
Chateau Deffends (Cuvée St Lucienne Rosé 2005), o Chateau
Real d’Or (Real d’Or Rosé 2005 ¢ Real d’Or Blanc 2005),
o Chateau de Pourcieux (Pourcieux Rosé 2005) ¢ o
Domaines de Provence (Abbaye de Saint-Hilaire La Cuvée
du Prieur 2002 — um tinto 100% Cabernet Sauvignon).

Para fechar, uma superdica sobre um grande vinho,
degustado no jantar em St-Tropez, um impecavel tinto
que tem a assinatura de Michel Rolland. Sim, ele tam-
bém esta na Provence, mais precisamente no Domaine La
Bastide Blanche et La Croix, onde, diga-se de passagem,
esta fazendo um 6timo trabalho. O vinho em questao ¢ o
Domaine de La Bastide Blanche 2004 Vieille Vignes
du Cap Lardier, um corte de Syrak de vinhas velhas (80%)
e Grenache Notr, com passagem por 12 meses em barricas de
carvalho francés. Encorpado, elegante e de grande perso-
nalidade, exibe aromas de frutas negras em compota, bem
emolduradas por notas de chocolate e carvalho tostado.
Equilibrado e muito persistente, tem sabores deliciosos e

retroolfato agradavel. Absolutamente inesquecivel.

ARTHUR AZEVEDO, EDITOR DA WINE STYLE E PRESIDENTE
DA ABS-SP, VISITOU A PROVENCE A CONVITE DO COMITE
INTERPROFESSIONEL DES VINS DE PROVENCE E DA EOC
INTERNATIONAL. AGRADECIMENTOS A RAPHAEL ALLEMAND,
JEANNE MARIOTON BARBOSA E ELISABETH HERAIL, DA EOC,
QUE NOS ACOMPANHARAM EM TODA A VIAGEM.
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BOEUF

BOURGUIGNON

UM BOM COMPANHEIRO

PARA VINHOS ESTRUTURA.

DOS

UM DOS CLASSICOS PRATOS

DA BORGONHA, 0 BOEUF BOURGUIGNON
FOI O CENTRO DAS ATENCOES, EM SESSAQ
DE HARMONIZAGAO ENOGASTRONOMICA

por MARIO TELLES JR. fotos SONIA AZEVEDO

O Boeuf Bourguignon, como tantos outros pratos tradi-
cionais, de zonas rurais de paises vinicolas, ¢ extremamente
amigavel para com o vinho. Trata-se de um refogado de
cortes menos nobres de carne bovina, cozidos lentamente
no vinho tinto (se possivel, da Borgonha), juntamente com
cubos de bacon e cebolinhas caramelizadas. Para compro-
var essa assertiva, a equipe de Wine Style, juntamente com
o Club du Taste-vin, leia-se Frangois Dupuis e Christine
Michel, promoveu um almogo, preparado pelo chef Alain
Uzain, em que o prato foi combinado com diferentes vinhos

franceses. O resultado vocé conhece a seguir.

OS ELEMENTOS DO BOEUF BOURGUIGNON

Qualquer tentativa de harmonizagao entre vinhos e
um determinado prato deve ser iniciada com a andalise
de seus elementos constituintes, para posteriormente
encontrarmos nos vinhos as identidades ou contrastes
que nos permitirdo possiveis combinacgoes.

O Boeuf Bourguignon servido apresentava textura (medi-
da do grau de maciez ou untuosidade do prato) média, com
marcada acidez (provocada pela redugao do vinho usado para
marinar a carne), suculéncia (quantidade de liquido do ali-
mento) média (pelo fato de a carne ter sido cozida lentamente),
pouca gordura (por ter sido usada maminha em vez do mas-
culo, mais gorduroso), tendo como acompanhamento varios
legumes, que por ter sidos cozidos lentamente, acabaram se

caramelizando, o que deu ao prato um leve teor de dogura.
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DETALHES DA HARMONIZACGAO
MORGON DOMAINE DE LA CHANAISE DOMINIQUE PIRON 2004 Cru de Beaujolais

Aromas frutados com toques herbaceos, corpo leve e acidez baixa. Seu corpo nao foi suficiente para sustentar o prato, nem sua
acidez para suportar a acidez do prato. O lado positivo foi a fruta, que vai bem com a dogura do molho e dos legumes que
acompanham a carne. Talvez uma versdo mais jovem, com maior acidez e mais fruta, conseguisse melhor equilibrio.

CHATEAU ROCHER FIGEAC 2002 St Emilion

Produzido a partir das uvas Merlot (85%) e Cabernet Sauvignon (15%), é um vinho muito frutado e floral, com toques herbaceos,
taninos finos pouco marcantes, bom equilibrio na boca, em estilo mais elegante que potente. Alcancou melhor equilibrio com o prato
do que o Morgon, por ser mais encorpado e por ressaltar os aromas frutados e herbaceos. Falta, talvez, um pouco mais

de acidez e taninos que talvez estivessem presentes se a safra fosse mais expressiva.

CHATEAU BALESTE 2000 Buzet

Aqui a composigdo é de Merlot (55%), Cabernet Franc (25%) e Cabernet Sauvignon (20%), ou seja, um tipico corte bordalés.
Aromas de evolugdo evidentes (humus e animal), associados a frutas em compota, num vinho com acidez elevada e taninos
bastante presentes, que Ihe conferem certa rusticidade. Esta foi a melhor combinag&o para o prato: boa acidez,

muita fruta, taninos abundantes e corpo médio, adequado para o peso do Boeuf Bourguignon.

COTES DE NUITS VILLAGES VIELLES VIGNES 1998, ANNE MARIE GILLE Borgonka

0 vinho mais evoluido de todos, ainda com muita fruta, boa acidez e de corpo leve a médio, com taninos quase resolvidos e muita
maciez na boca. A classica situac@o de um vinho 6timo para se beber sem a comida, mas que é delicado demais para suportar o prato,
faltando-lhe a estrutura necesséria. No entanto, teve comportamento melhor que o Morgon, por ter mais fruta e principalmente mais acidez.

CHATEAU COURONNEAU CUVEE PIERRE DE CARTIER 2001 Christophe Prat - AOC Bordeaux Supérieur
Um vinho de butique. Merlot em pureza, de vinificagdo moderna, muito frutado e marcado pela madeira, mas muito macio, com taninos
finos e pouco perceptiveis. Corpo médio, sem grande estrutura, portanto sem os elementos necessarios para suportar o prato.

CUVEE KERMES 2001 Coteaux de Languedoc, Lise ¢ Jean Carbonne

0 menos evoluido do painel, ainda ostentando cor violacea e exibindo aromas de frutas escuras, defumado e especiarias.

Na boca, apresentou corpo leve, com acidez insuficiente, taninos pouco evidentes, quase resolvidos e, portanto, sem estrutura
para suportar a riqueza do prato. 0 vinho é um corte de Syrah (80%), Mourvédre (15%) e Carignan (5%).

LES VIGNERONS DU MONT-VENTOUX Cétes du Ventoux Reserve 2005

Aromas terrosos, com muita fruta, num vinho de bom corpo, boa acidez e taninos abundantes, de qualidade média, com leve amargor
final. A combinacdo com o prato fez bem ao vinho, amaciando os taninos. E sua acidez compensou a relativa untuosidade do Boeuf
Bourguignon; e seu frutado combinou muito hem com a riqueza aromatica do prato, tornando-se, na opinido dos especialistas, a segunda
melhor opgao para essa harmonizagao. Por curiosidade, vale informar que esse foi o vinho usado pelo chef Uzain na preparagao do prato.

A conclusdo ¢ a de que o perfil ideal para combinar
com o Boeuf Bourguignon ¢ o de um vinho jovem, com
muita fruta e boa acidez, bom corpo, bem estruturado
e com taninos de boa qualidade, bastante presentes. Os
vinhos com aromas de evolugao, além dos aromas fruta-
dos, enriquecem ainda mais a harmonizacao.

Lembramos que a escolha dos ingredientes e a forma
de preparar o prato (veja o exemplo da carne escolhida)
tém grande influéncia na escolha dos vinhos, como, por

exemplo, a necessidade ou nao de vinhos com maior ou

menor estrutura, ou ainda, com mais ou menos taninos.
A palavra-chave da boa harmonizagao ¢ experimentar,
mas sem nunca perder de vista os preceitos fundamen-

tais que norteiam essa deliciosa atividade.

PARTICIPARAM DA DEGUSTACAO OS JORNALISTAS JOSE
MARIA SANTANA, SUZANA BARELLI E JORGE CARRARA,
ALEM DOS EDITORES DE WINE STYLE - MARIO TELLES JR.,
ARTHUR AZEVEDO, RUI ALVES E GUILHERME VELLOSO.

MARIO TELLES JR. E EDITOR DE WINE STYLE E DIRETOR
DA ABS-SP.



-,
LE . o i
L ' \ x .'r"': ™
" k" H 1
% '_* . --
- o
- ] § AN,
] "‘;j*' :1I
| A, Sw (il Ag
. . -\"I. l.-'l_-—; 'T.'I.
| ~ e A
i . b B i s ( g
< “ j a5 .
- . = g A w
f‘. L AR €
> 5 .f
O C MP L E >< ‘ 25 ,*- - - 'Se 0 nosso garoelelzbr qul‘s@r avalldrja verc 1
. ol lacao que temos com a sensaiao de doclira, t
g - j i . F g ‘_‘_'_f e ; Ierrlprar-se de quantas pessoa$ conhece que sej
| e - , TN vitiadas em comidas 4cidas ou salgadas, comp
g e _ S AGL: do-as com a verdadelra Ieglao de @oradores de do="
W . e ces, balas, plrulltos e outras guloselmas agucaradas
Sl ' £ A explicagdo-mais provavel para essa.”preferéncia”
£ do homem pelo sabor doce esta na associagao com o
634 “' sabor ligeiramente adocicado do leite materno, Gnico
oy A ‘para'@gual 0 Ser humano esta atavicamente prepara-
" A A f‘iMOutro fator de génese desse fendmeno pode ser if
|

os%bbr ‘exageradamente-doce, das formulas lacteas

~ infantis, com as quais muitas criancas sao alimenta-

~das desde o nascimento. Todos os outros sabores saq_

edq\@'frldos por meio de aprendizado, muitas vezes di- )
- ficik como muitas maes podem perceber quando ten-
“+1tamintroduzir os sucos de frutas citricas ou a papinha
salgada aos beb&s no primeiro ano de vida.

RSl N VAN DOCURA, SEJA NATURAL 0U :
S ADICIONA,DA ﬁ'UM'IMPORTA'NTE

| ' TO NA COMBINAGA
HO COM COMIDA. CONHE'(;-A
%EDO-.S DESSE CASAMENTO

Wi s
. 1y ) *-u-os SEG

~* por MARIO TELLES

4 ‘FLéVIA SA

L
.-u P



0 vinho deve ter,
sempre, uma dogura
woual ou levemente
superior a comida.

Algumas pessoas ndao conseguem se livrar dessa ver-
dadeira fixagao pelo doce que as acompanha pelo resto
da vida, apresentando o chamado “paladar infantil”,
que pode ser importante em termos culturais, como
ocorre com os sabores agridoces dos molhos aprecia-
dos pelos norte-americanos. De qualquer forma, o sa-
bor doce pode ser encontrado tanto no vinho quanto
na comida, das formas mais variadas. Nosso objetivo
neste artigo ¢ dissecar a relacdo da docura entre eles

e, com isto, harmoniza-los de forma logica e racional.

A origem do SABOR DOCE
e a HARMONIZACAO
por similaridade

No vinho, a origem usual do sabor doce ¢ a presenca de
glicose e frutose (agiicares naturais do mosto), que deixa-
ram de ser transformados em 4lcool e gas carbdnico, per-
manecendo residualmente na composicao final do vinho,
tornando-o mais ou menos doce, de acordo com a quanti-
dade que restou no vinho. Essa quantidade pode variar de
uma leve dogura (pouco mais de 5 gramas por litro) até os
classicos vinhos de sobremesa com mais de 250 gramas por
litro de actcar residual. Uma outra forma de conferir ao
vinho uma certa dogura ¢ elevar o seu teor alcodlico.

Esta percep¢ao é fundamental para estabelecermos
nossa primeira regra de compatibilizacdo para a dogura
entre vinhos e comida: na compatibiliza¢ido, por si-
milaridade, o vinho deve ter, sempre, uma dogura
igual ou levemente superior a comida.

Assim, um ravioli com recheio de ricota e uvas passas,
levemente adocicado, com um molho simples de mantei-
ga e salvia, pode ser servido com um Riesling alemao
Kabinett ou mesmo Spatlese com a dogura e a acidez
ideais para equilibrar a gordura e dogura do prato.

Um exemplo oposto e que confirma essa regra ¢
o da classica e horrivel combinacdo de bolo de noi-
va com espumantes secos. Neste caso, o excesso de
docura do glacé de agicar faz desaparecer a vivaci-
dade e o frescor de qualquer espumante. Esse pro-
blema pode ser amenizado e até resolvido com a uti-

lizacdo de um espumante do tipo Demi-Sec ou doce.

Criando vinculos entre
o VINHO E A COMIDA:
harmonizando por CONTRASTE

Pensemos agora na situa¢do oposta — a harmonizacao
por contraste, em que contrapomos clementos do vinho
e do prato. A combinagao classica entre o Parmigianno
Regiano e o Amarone della Valpollicella baseia-se na
dogura fornecida pelos elevados teores alcodlicos do vinho,
que equilibram por contraste o sabor salgado do queijo. O
mesmo principio ¢ utilizado, de forma direta, no contraste
entre Roquefort e Sauternes em que o doce do vinho e o
salgado do quetjo s3o o ponto de partida para uma combi-
nagao maravilhosa, que ¢ complementada por outros ele-
mentos, tais como a untuosidade do quetjo e do vinho.

A dogura do vinho é, portanto, um elemento tnico para
criar uma série de contrastes com o sabor salgado e, também,
com a acidez, o picante e, até com o amargor nao exagerado.

Tome-se o exemplo da musse de maracuja em que ape-
sar de haver dogura, a acidez ¢ um elemento intenso e que
deve ser equilibrado, por contraste, com um vinho exibin-
do um teor maior de agtcar, como um Late Harvest.

O contraste com o picante fica muito claro em culinarias
como a coreana ¢ a indiana, em que vinhos com baixo teor al-
codlico, acidez aumentada e um leve toque adocicado como os
Vendages Tardives alsacianos fazem combinagdes instigantes.

Recentemente, para compatibilizar com um refogado
de carne seca, acompanhado de laminas de jil6 fritas, que
lhe conferem um leve amargor, utilizamos, com sucesso,
um Cava demi sec com 15 a 20g/1 de acucar residual.

O sucesso atual dos vinagres balsamicos ou dos vi-
nagres de frutas, com um toque adocicado, baseia-se
no melhor equilibrio que a acidez intensa do vinagre
alcanca quando se aumenta a dogura, amenizando, con-
sequientemente, a reconhecida dificuldade que a combi-
nagao de saladas com vinhos apresenta.

Fica, portanto, clara nossa segunda regra de com-
patibilizacdo sobre dogura: dogura presta-se muito
bem a contrastes com acidez, salgado, picante ou
amargor, ajudando a criar vinculos entre vinho

e comida (vinhos doces sdo amigos da comida).
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a TEXTURA DO VINHO como
elemento adicional para
a harmonizacgéao

Uma observacao complementar ¢ a de que vinhos com
maior teor de acglcar apresentam uma textura alterada,
com maior densidade e corpo. Na verdade, essa alteracao
em vinhos de sobremesa, por exemplo, como ¢ o caso dos
Sauternes, Montbazillac e Jurangon, ¢ o grande segre-
do da classica harmonizagao com o foie gras a qual, evidente-
mente, soma-se o contraste do sal com o agtcar e da acidez
do vinho com a gordura para criar esse novo equilibrio.

Assim, quanto mais doce o vinho, maior a sua untuosidade,
textura e corpo, valendo a mesma regra para o teor de alcool.

Um conceito que exige um pouco mais de abstragao
de nosso leitor é o da dogura associada, ndo em relacdo ao
aglcar, mas ao acimulo de amidos em varios alimentos,
como o que ocorre com o milho ou a batata. A sensacao
doce, provocada pelo amido em contato com as enzimas da
saliva, combina bem com o carater frutado de vinhos com
uvas como Chardonnay, Pinot Gris, Dolcetto e Merlot.

O sabor doce, exibido por certos alimentos em ple-

na maturidade, combina muito bem com o sabor fruta-

do dos vinhos. Exemplo disso ¢ o tomate, que chega a

adquirir um sabor doce quando totalmente seco e que
pode ser combinado esplendidamente com vinhos
frutados como os Barbera ou até um Chianti.

Portanto, a maturidade natural combina com leve
dogura e fruta no vinho.

Os molhos podem, também, acrescentar dogura
aos pratos como ocorre com os chutneys, as mostar-
das de frutas, ou mesmo, os molhos de frutas tropi-
cals ou citricas obrigando-nos a alterar o peso e a
fruta do vinho de acordo com nossa escolha.

De todo modo, ao contrario do que se poderia ima-
ginar, a dogura nao deve ser considerada como um ele-
mento simples, utilizada apenas para combinagdes com
sobremesas. Aqueles que evitam pensar, preferindo re-
gras ditadas, sem qualquer base de sustenta¢io na prati-
ca ou na literatura, limitam as possibilidades de utiliza-
¢ao desse sabor, que pode ser empregado em intmeras €

interessantes combinacoes com diferentes pratos.

AGRADECIMENTOS: RESTAURANTE A BELA SINTRA 11 3891-0740.

MARIO TELLES JR. E EDITOR DE WINE STYLE E DIRETOR DA ABS-SP.
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COULEE DE SERRANT MOSTRA
ALTA CLASSE, EM DEGUSTACAD
CONDUZIDA POR SEU CRIADOR

por MARIO TELLES JR.
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§ Uma degustagido vertical dos vinhos da Clos de la Coulée de Serrant Eu nao querO responde, é um pouco demais para noés. Pensamos que, muitas vezes, §
18 ¢ uma daquelas oportunidades maravilhosas, impares, para quem faz do a biodinamica ¢ mais um belo instrumento de marketing que uma fer- 19

apenas um bom

vinho uma razdo importante em sua vida. E ndo deve passar desaperce- ramenta de trabalho da videira e do vinho. Por isso, passamos a adotar

bida aqueles que desconhecem este que, em nossa opinido, ¢ um dos trés

maiores icones entre os vinhos brancos do mundo.

Tenho de admitir que esta foi uma das degustacdes mais dificeis de
que participei, tanto pela complexidade e multiplicidade de sensagdes
quanto pela emocao de verificar, na pratica, que uma lenda corresponde
plenamente as expectativas. Cada vinho era completamente diferente
do outro, sem um padrao de repeti¢ao, hoje tdo comum em época de vi-
nhos globalizados ¢ “parkerizados”. S6 isso seria suficiente para marcar
de forma definitiva o acontecimento, mas como “plus” degustamos esses
maravilhosos vinhos com o préprio Nicolas Joly, criador e proprietario

da vinicola Clos de la Coulée de Serrant.

Em principio, sempre tivemos certa ma vontade com a biodinamica,
pois somos céticos por formacdo. Imaginar, como ja ouvimos, produto-

res que conversam com a terra e, ainda, que afirmam que a terra lhes

vinho. Quero
também um
vinho que seja
verdadeiro 99
NICOLAS JOLY

uma nova politica para analisar os vinhos biodinamicos, baseada essen-
cialmente na qualidade dos vinhos que degustamos. Isso aconteceu até
conhecer os vinhos biodinamicos de Nicolas Joly. Gracas a essa degus-
tacao, olharemos a biodinamica de outra forma, pois mais que palavras

os proprios vinhos falam pelo criador.

Foram degustados inicialmente dois vinhos das apelagoes Roche aux
Moines e Savennieres: o Clos de la Bergerie 2004 (87/100) é muito
frutado, quase doce no aroma, com toques de abacaxi em calda e frutas
brancas, boa acidez, corpo médio/intenso, muito macio e untuoso na
boca, boa persisténcia final, quase pronto para beber. Ja o Le Vieux
Clos 2004 (89/100) ¢ muito mais austero e fechado inicialmente, com
toques florais e especiarias, alcool e acidez elevados, ainda jovem, mas

com boa estrutura de boca e persisténcia final longa.

Seguiram-se os Clos de la Coulée de Serrant, vinhos brancos produ-



zidos com a uva Chenin Blanc em pureza, em diferentes

safras:

Amarelo palha/ouro, com aromas florais e fruta-
dos que evoluiram para toques terrosos e cogu-
melos, em vinho com ataque médio/intenso, alco-
ol levemente acima e acidez surpreendentemente
baixa, corpo leve a médio, retroolfato floral e ter-
roso, persisténcia média para longa (89/100).

Amarelo ouro, com aromas evoluidos e etéreos
de cera de abelhas, cogumelos e florais, seguidos
de um ataque delicioso, com grande equilibrio e
otima acidez, em vinho com belo corpo em que
predominam o frescor, o retroolfato complexo e a
persisténcia muito longa (95/100).

Amarelo ouro, com aromas intensamente florais
e toques de cera de abelhas, cha de ervas e mel,
um verdadeiro modelo de livro da evolucao da
Chenin Blanc. Na boca, é macio, untuoso, equi-

Aprecie com moderacio

Todo frescor e vitalidade q
pela genialidade de u

do ano sempre pediu. Atendido
em vinho verde do mundo.

Amarelo palha/ouro, com aromas muito intensos librado, ainda revelando otima acidez, grande

IS]

g e complexos, ressaltando os.togues de azelto.nas complexidade e persisténcia final muito longa. Selegic po no Mendes.
£ verdes, trufas negras, especiarias e notas mine- N&o é muito encorpado, mas prima pela extrema uma no or.
2;0 rais, que evoluiram para um delicioso butterscotch  elegéancia (96/100).

no final, revelando muito peso e forca na boca,
muita fruta, com grande maciez, alcool e acidez
elevados. E um vinho que marca mais pela po-
téncia que pela elegancia, com persisténcia muito
longa (92/100).

Amarelo palha/ouro, com aromas finos, elegantes
e complexos de cha de camomila, erva cidreira,
mel, pimenta branca e cera de abelhas. Apresenta
ataque macio e untuoso, 6tima acidez, belo equi-
librio, muito frutado na boca, revelando frutas
brancas e erva cidreira, corpo intenso e persistén-
cia muito longa. Delicioso, mesclando poténcia e
elegancia (93,5/100).

Amarelo ouro, revela aromas muito minerais
(pedra de isqueiro), defumado, frutas brancas
frescas, mel e cha de ervas, seguido de um ata-
que potente (o mais potente dos vinhos degus-
tados) com alcool elevado, acidez muito intensa,
dando a impressao da “nao-integracao” de seus
elementos, intenso retroolfato mineral, persis-
téncia média/longa. Um vinho ainda muito dis-
tante de atingir sua maturidade. Um monstro
ainda na mais tenra infancia, apesar de seus 16
anos de vida (93/100).

MARIO TELLES JR., EDITOR DE WINE STYLE, PAR-
TICIPOU DA DEGUSTAGCAO DOS VINHOS DE NICOLAS
JOLY A CONVITE DA CASA DO PORTO, IMPORTADORA
DOS VINHOS PARA O BRASIL.

Varanda do Conde Alvarinho/Trajadura Provam 2005 - 89 pontos - Wine & Spirits - 89 pontos - Wine Enthusiast

Portal do Fidalgo Alvarinho Provam 2005 - 92 pontos - Wine & Spirits - 90 pontos e BEST BUY - Wine Enthusiast
Alvarinho Muros Antigos 2005 - TOP 100 - Wine Enthusiast 2006 (30° lugar) - 91 pontos - Wine Enthusiast - 91 pontos - Wine & Spirits

Loureiro Muros Antigos - 2005 PREMIO DE MELHOR COMPRA 2006 - Revista de Vinhos - 17 pontos em 20 - Revista de Vinhos

Alvarinho Muros de Melgago 2005 - 17,5 pontos em 20 - Jodo Afonso 2007 - 17 pontos em 20 - Jodo Paulo Martins 2007
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por ARTHUR AZEVEDO

Entre os apreciadores de vinhos, ndo ha quem ndo conheca o Clos Apalta, um vi-
nho de alta gama, produzido a partir de uvas colhidas no Vale de Apalta, em Colchagua,
no Chile. A simples mengao deste nome ja ¢ suficiente para reunir um sem nume-
ro de fas deste superpremium chileno. Melhor ainda se o vinho vier acompanha-
do de seu criador, o renomado ¢ polémico (s6 para alguns, diga-se de passagem) eno-
logo francés, Michel Rolland, que ja tem historias para contar no Brasil. De quebra,
Rolland ainda trouxe sua mais nova criacao, o Borobo, um vinho intrigante e de alta
qualidade. O evento foi promovid o pela Mistral Importadora, representada por Ciro

e Otavio Lilla, anfitrides mais que perfeitos para uma rara oportunidade como esta.

Fundada pela francesa Alexandra Marnier-Lapostolle, essa vinicola de ponta esta localiza-
da no coragao do Vale de Colchagua, ao sul de Santiago e, desde o inicio, teve como diretriz

a produgao de vinhos que fossem os melhores do Chile, mas sem perder de vista a inspira¢ao

européia. Os vinhos da Casa Lapostolle sempre primaram pela elegancia e sofistica-
¢ao, recebendo elogios quase que unanimes da critica internacional. Os vinhedos da
empresa estdo situados nas melhores localizagoes de Apalta, Requinoa e Casablanca.
Merecem destaque os produzidos a partir de uvas de vinhas velhas, verdadeiras joias da
viticultura chilena. Desde sua fundacao, a Casa Lapostolle conta com a consultoria de

Michel Rolland, com a prerrogativa de ser a tnica vinicola do Chile a ter esse privilégio.

Durante o almogo, tivemos uma conversa franca com o sempre afavel e simpatico
Michel, com quem ja tivemos a satisfacdo de estar em diversas ocasioes. Cada vez
mais descontraido, ele abriu o coracdo e falou sem reservas sobre os mais diversos
assuntos, sem restri¢des, até quando o tema era, digamos, um pouco espinhoso, como
algumas polémicas em que, involuntariamente, se envolveu. Mas o forte de Michel

Rolland ¢ falar sobre vinhos e vinhedos, um assunto que realmente o apaixona.
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Injustamente acusado de produzir vinhos sempre iguais,
Michel mostra que a realidade ¢ muito diferente disso.
Diz que “hoje temos mais conhecimentos e tentamos des-
cobrir como produzir vinhos mais elegantes, apesar das
condigoes climaticas cada vez mais dificeis (referindo-se
ao aquecimento global)”. |
Continua observando que
“antes, produziamos vi-
nhos sem saber como ou
porque” e que “a nova
histéria é descobrir a ver-
dadeira razao das coisas,
como forma de entender
0s novos rumos da vitivini-
cultura”. Surpreendendo
a todos, concorda que “os
vinhos muito concentra-
dos muito alcodlicos e com
excesso de carvalho te- i
rao de se reciclar e buscar um ponto de maior equili-
brio”, pols, na sua opinido, “a virtude esta sempre no
equilibrio”. Mas, com uma pontinha de ironia, ndo dei-
xa escapar a oportunidade de alfinetar seus criticos, que
defendem “alguns vinhos antigos, muito mal elabora-

dos, rusticos, pouco concentrados e nada interessantes”.

Na degustagao, a primeira grande atracao foi o Bo-
robo 2001, um inusitado corte de Syrah (20%), Cabernet
Sauvignon (20%), Carmenére (20%), Merlot (15%) e Pinot Nowr, de
Casablanca (15°%). Perguntado sobre seu novo vinho, Michel
diz té-lo criado para atender ao mercado, avido por novi-
dades. A intencao foi usar uvas diferentes, criando um corte
original. Alids, Rolland se auto-intitula “um produtor de cor-
tes”, dizendo ser esta a sua vocacao e o seu prazer. O uso de
Pinot Nowr do Vale de Casablanca e Syrah, de Apalta, ambas
regides de clima mais frio, visa produzir um vinho mais ele-
gante e menos alcodlico. Aqui a palavra chave é refinamento
e complexidade. E o vinho mostra isso de forma muito cla-

ra, exibindo cor rubi/purpura e aromas deliciosos de frutas

'

maduras (cerejas), com leve toque de carvalho tostado. Ma-
cio, refrescante, com bom corpo e longa persisténcia, ¢ um
vinho moderno e que deve ter uma carreira de muito sucesso.
A vertical de Clos Apalta foi um momento muito especial.
Desfilaram as safras de 2001, 2002, 2003 e 2004, cada uma
revelando lentamente su-
tilezas e encantos, deixan-
do claro que se tratam de
vinhos de guarda e com
um longo caminho a per-
correr. Em linhas gerais,
sao vinhos produzidos,
majoritariamente,  com
Merlot/ Carmenére, de  vi-
nhas velhas, com pequena
porcentagem de Cabernet
Sauvignon (algo como 15%).
O desengago, ou seja, a se-
paracao dos bagos, ¢ feita
parcialmente a mao (44%); a fermentagao ¢é feita a 28°C por
cerca de 12 dias e a maturacao se da em barricas de carvalho
francés, 70% novas e 30% de segundo uso.

Todos os vinhos se mostraram surpreendentemente jo-
vens, com tonalidades que variam do rubi/puarpura (2001)
a purpura (quase negro) como o 2003 e o 2004. Os aromas
revelaram frutas maduras (sem exageros), com notas florais,
e toques de mentol e chocolate (2001, 2002 e 2003). Os aro-
mas do 2004 estavam bastante contidos, fruto de sua extre-
ma juventude. Na boca, a marca registrada de todos foi o
equilibrio, a elegancia, a fineza dos taninos, a concentragao
na medida certa e a longa persisténcia. Os mais antigos
(2001 e 2002) ja estao bastante acessiveis e o 2002 encanta
pela sua generosidade. Em termos de prognéstico, diria que
o Clos Apalta 2003 ¢ uma aposta certa, devendo se tornar
uma lenda com o passar do tempo, reprisando o sucesso do

1999, este um marco na histéria recente do Chile.

ARTHUR AZEVEDO, EDITOR DE WINE STYLE E PRESIDENTE
DA ABS-SP, PARTICIPOU DO EVENTO A CONVITE DA
MISTRAL IMPORTADORA E DE SOFIA CARVALHOSA,
ASSESSORA DE IMPRENSA DA MISTRAL.

0 SOMMELIER

OS MELHORES DO ANO
PARA A ABS-SP

Profissionais e restaurantes sao homenageados por sua atuagdo em_favor do vinho

Como faz todos os anos, no final de 2006 a Associa-

¢ao Brasileira de Sommeliers, de Sao Paulo, homena-

todas as filiais, tanto no Brasil como nos Estados Unidos,

pais onde ja fincou bandeira em varias cidades. E ainda

geou os profissionais e restaurantes que mais se gt g 2 premiacdo do jovem sommelier mineiro Bene-

destacaram ao longo do ano por oy

seu trabalho em favor do vinho. [HNEEEEEEN
A premiacdo de 2006 apontou
“velhos conhecidos” como o res-

taurante A Figueira Rubaiyat,

PREMIADOS 2006

Melhor Restaurante Amigo do Enodfilo

dito Filho, cujo trabalho -certa-
___________ mente contribuiu para o rapido su-
cesso do Sophia Bistrot, um dos
novos restaurantes de Sao Paulo.

As duas novas categorias cria-

LE COQ HARDY
Melhor Carta de Vinhos

campeonissimo nessa categoria, que
venceu desde a criagdo do prémio

— o restaurante ¢ conhecido pelos

enodfilos ndo apenas pela abrangén- RANCHO 53

cia e qualidade de sua carta de vi-

nhos, mas também — o que infeliz-

A FIGUEIRA RUBAIYAT
Melhor Carta de Vinhos Regional

Melhor Carta de Vinhos em Taca
FOGO DE CHAO

das em 2006 premiaram, respecti-
vamente, o veterano jornalista Saul
Galvao ¢ a jovem vinicola catari-
nense Villa Francioni. Saul foi
um dos primeiros jornalistas brasi-

leiros a se dedicar exclusivamente

Sommelier Revelacao
BENEDITO FILHO (SOPHIA BISTROT)

mente ainda é exce¢do e nao regra
— por praticar uma politica de pre-
¢os bastante honesta em rela¢do aos
praticados pelas importadoras. Mas

presencas novas também marcaram

NOVAS CATEGORIAS

Vinicola do Ano
VILLA FRANCIONI (SANTA CATARINA)

ao vinho e hoje assina colunas no
jornal O Estado de Sao Paulo e na
revista Gula, faz comentarios na
radio Eldorado e, em 2006, lancou

nova edigao ampliada, de seu “Tin-

Personalidade do Mundo do Vinho

0 evento, como o restaurante portu-

gués Rancho 53, na rodovia Cas-

telo Branco, que, além de vinhos,
vende produtos, especialmente comestiveis, de Portugal; e
o Le Coq Hardy, um dos mais antigos e tradicionais de
Sao Paulo, premiado por nao criar obstaculos para o eno-
filo que deseja levar seu proprio vinho para acompanhar
a excelente culinaria do chef Elizeu Pereira de Souza,
que sucedeu o irmao no comando das cacarolas.

Merece registro também a rede de churrascarias Fogo
de Chao, que levou o prémio por oferecer boas opgoes,
tanto em variedade como em qualidade, de vinhos em
taga (outra saudavel politica ainda pouco difundida entre
os restaurantes brasileiros) e por ter investido também na

boa formacgao de seu corpo de sommeliers, presentes em

SAUL GALVAO

tos e Brancos”. Ja a Villa Francioni

¢ resultado do sonho do empresario

catarinense Dailor de Freitas, ja fa-
lecido, hoje perpetuado por seus filhos. E uma vinicola
de ponta em todos os aspectos, que vem colocando no
mercado vinhos muito interessantes (com destaque para
os brancos de Chardonnay e Sauvignon Blanc), com uvas de
seus vinhedos em Bom Retiro e Sdo Joaquim, na serra ca-
tarinense, cujas primeiras colheitas ocorreram, respecti-
vamente, em 2004 e 2005. Trata-se de iniciativa pioneira,
que segue a tendéncia mundial de se plantar vinhedos em
altitudes antes impensaveis. No caso da Villa Francioni,
elas variam de 900 a 1.350 metros, e os vinhedos se situ-
am em uma das raras regides do Brasil em que ¢ relativa-

mente comum a ocorréncia de neve no inverno.
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UWMA DEGUSTACAO EXCEPCIONAL

ENCONTRO COM CINCO DAS MAIORES ESTRELAS DE BORDEAUX,
NA ABS-SP, MOSTRA PORQUE A REGIAQ, MAIS DO QUE UMA CELEBRE AREA
VITIVINICOLA, E A REFERENCIA OBRIGATORIA NO MUNDO DOS VINHOS

por GUSTAVO ANDRADE DE PAULO  fotos VLADIMIR FERNANDES

Entre endfilos de todo o mundo, a simples mengao
do nome Bordeaux remete a um mundo de sonhos, re-
pleto de garrafas miticas, aromas, perfumes e sensagoes
indescritiveis. Entretanto, para que nossos sonhos nao
se transformem em frustracdo, ¢ preciso definir melhor
de que vinhos de Bordeaux estamos falando. E, nesse
quesito, nada pode ser mais encantador, divino, sedutor,
onirico e pleno que seus premiers crus.

A Franga ¢, atualmente, a maior produtora mundial
de vinhos. Segundo dados da Organisation Internationale de
la Vigne et du Vin, ela produziu 46.360.000 hectolitros de
vinho em 2003. Desse total, Bordeaux responde por mais
de 4.000.000 hectolitros, algo em torno de 660.000.000 de
garrafas. Quando falamos apenas de vinhos finos, Bordeaux
responde por 30% dos melhores vinhos feitos no mundo.
Champagne e Borgonha, que completam o “Irio de Fer-
ro” francés, produzem mais 40%.

A regido de Bordeaux, com mais de 100.000 hectares de
vinhas, pode ser considerada o maior vinhedo do mundo, com

uma superficie maior que todos os vinhedos alemaes juntos.

Essa area plantada esta dividida entre cerca de 13.000
produtores. Entretanto, os grand crus — vinhos que fi-
zeram a reputacao de Bordeaux ao longo dos séculos
— representam apenas 5% da producao. Apesar de uma
produgao muito pequena, a fama desses chateaux ¢ tdo
grande que sua influéncia se estende por todo o mundo,

servindo de icone para endlogos dos mais diversos paises.

MARGAUX FOI 0 CAMPEAQ,
EM DISPUTA ACIRRADA

Em uma parceria promovida pela Associagdo
Brasileira de Sommeliers de Sido Paulo (ABS-SP) e
a Casa do Porto, foi realizada uma degustacao dos
cinco premiers crus de Bordeaux, todos da safra de
1990. No Brasil, foi a primeira vez que esses icones
da vitivinicultura francesa foram reunidos em uma
degustacao aberta ao publico. Os felizardos presen-
tes puderam apreciar em sua magnifica maturidade

toda a categoria desses inesqueciveis vinhos.
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Um sabor a frente
do seu tempo

pesde Seus primeiros anogs ae
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A como produtora de vinhos de
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sabor e qualidade excepcionais,

presentes nos mais prestigiados

menus europeus e de outros

continentes.
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DON LAURINDO
um salto de qualidade

por FRANCISCA STELLA FAGA E RUI ALVES

Notabilizada como uma das piores da histéria da Ser-
ra Gaucha, a safra de 2001 ¢, ainda hoje, uma das mais
procuradas por clientes da Don Laurindo. Choveu muito
nos meses de dezembro e janeiro e por isso as vinicolas da
regido decidiram fazer a colheita antes que o excesso de
umidade pusesse tudo a perder. Como as uvas ndo ama-
dureceram o suficiente, os vinhos ficaram acidos dematis,
adstringentes demais, com aromas de menos. Os da Don
Laurindo, ao contrario, distinguiram-se.

‘Apostamos tudo ou nada”, conta Ademir Brandell,
um dos quatro filhos do fundador da vinicola, Laurin-
do Brandelli. Responsavel pela elaboragao dos vinhos
Don Laurindo, Brandelli decidiu esperar. Calculou que
ja havia chovido muito e que dali em diante o clima mu-
daria para melhor. Passaram-se 38 dias sem chuva algu-
ma. Quando ele deu o sinal para a colheita, mais de um
més depois das demais vinicolas, as uvas Zannat ja esta-

vam quase desidratadas “Pareciam uvas passas”, lembra.

“O risco era alto, houve uma pequena perda de produ-
¢do, mas em compensacao os vinhos ficaram excelentes”.

Com producao relativamente pequena, de 150 mil gar-
rafas em média por ano, ele considera que pode se dar a
esse luxo, o luxo de correr riscos. “S6 posso fazer bons vi-
nhos de uvas boas e posso perfeitamente pular uma safra
sem produzir’, diz. Em momentos dificeis como o verao
de 2001, Brandelli lembra-se de o que ouviu de um endlo-
go francés em uma palestra: “Para produzir bons vinhos, a
pessoa tem de estar bem consigo mesma, bem financeira-

mente e fazer o maximo do maximo”.

VOCACAO PARA PRODUZIR GRANDES VINHOS

A Don Laurindo completa 17 anos de atividades,
determinada a fazer uma verdadeira revolugao. Ela ja
figura entre as melhores produtoras do Brasil e, em de-
gustagbes as cegas, seus vinhos — em particular o Gran

Reserva, s6 claborado em safras excepcionais — ja re-

ceberam notas superiores a bons chilenos e até france-
ses. Mas, segundo Brandelli, o melhor ainda esta por vir.

Brandelli esta convencido de que o Brasil tem vocagao
para produzir ndo apenas bons vinhos, mas grandes vinhos.
E pretende demonstrar isso com sua propria producao.

O primeiro passo nessa dire¢ao ¢ um projeto que s6 sera
concluido daqui a seis anos. Ja equipada com tecnologia de
ponta para vinificacdo, a Don Laurindo iniciou, no ano
passado, uma verdadeira revolu¢do no campo. Comegou a
fazer a reconversao dos vinhedos do método tradicional da
latada, comum entre os imigrantes italianos que se instala-
ram na Serra Gaucha, para o de espaldeira, reconhecido
como o que permite a melhor insolagao e o mais completo
amadurecimento da uva. No caso da Don Laurindo, o sis-
tema ¢ o de latada aberta, que possibilita melhor ventilagao
e melhor insolagao que o latada tradicional, mas ainda as-
sim ¢ tecnicamente inferior ao de espaldeira.

Entre dois e trés dos quinze hectares de vinhas da Don

-
Dox LitRixpo

Laurindo serdo a cada ano reconvertidos para o sistema de

espaldeira. Durante o processo, em que sao plantados os
enxertos, a parcela fica quatro anos sem produzir. Quando
for concluido o plano de reconversao, em 2012, a area de
vinhas devera aumentar em mais cinco ou seis hectares.
Hoje a Don Laurindo tem 30 hectares de terras, dos quais
s6 a metade, a que tem maior exposi¢ao ao sol e melhor
drenagem, ¢ destinada aos vinhedos. Ao final do processo
a producao deve saltar das atuais 150 mil garrafas por ano

para 250 mil garrafas ao ano.

MENOS QUANTIDADE, MAIS QUALIDADE

Mas o aumento da quantidade esta longe de ser o ob-
jetivo principal do projeto. Ademir Brandelli prevé um
salto em qualidade.

A conversao para espaldeira sera a maior mudanga desde
que, em 1991, a vinicola foi fundada, e por isso ainda deixa

apreensivo o fundador. Aos 75 anos, Laurindo Brandelli esta




ainda apegado a tradigao de cultivo que herdou de seu pai
e de seu avo. A propriedade pertence a familia desde 1887,
quando Marcelino Brandelli, o bisavd de Ademir, chegou
a Bento Gongalves procedente de Zévio, um povoado na
provincia de Verona, norte da Italia. Foi inicialmente des-
tinada a agricultura rudimentar da época e também ao
plantio de vinhas para produzir vinho destinado ao con-
sumo da propria familia. A area de terra foi ampliada em
1946, quando Cezar, filho de Marcelino, comprou trinta
hectares mais bem localizados para a plantagao de videiras.

Durante muitos anos, a familia produziu uvas para vender

a vinicolas da Serra Gatcha e s6 em 1991 comegou ela
propria a vinificar. Ademir, que entao era enélogo de outra
casa, a Dal Pizzol, onde permaneceu por 16 anos, passou a
orientar a elaboragao dos vinhos; e s6 passou a se dedicar
integralmente a Don Laurindo trés anos mais tarde. Desde
o inicio, até hoje, mantém-se firme na filosofia de elaborar
vinhos somente a partir das uvas que ela propria produz.
Ademir Brandelli observa que demorou para o Vale dos
Vinhedos comegar a dar énfase a qualidade, principalmen-
te no campo. No tempo do avd, exemplifica, a propriedade

colhia 500 quilos de uva por safra. Hoje, na mesma area,

o Vale de Sdo Francisco e a regido da campanha gatcha.
Por todas essas razoes, nos ultimos cinco anos houve uma

melhora radical de qualidade.

TESTE NOS MERCADOS EXTERNOS

A Don Laurindo comeca a exportar para a Europa. E
iniciou o ano de 2007 com um grande teste para o mercado
norte-americano, com a programagao, em janeiro de de-
gustagoes de seus vinhos nas churrascarias Porcao em Mia-
mi e em Nova York. Outra churrascaria brasileira de Nova

York, a Plataforma, soube da programagao do Porcao e ja

procurou a Don Laurindo, interessada em incluir os vinhos
em sua carta. A vinicola ja tem em carteira pedidos de Ro-
man Vanek, um importador da Reptblica Tcheca, que fez
quatro encomendas de vinhos Don Laurindo, assim como
de vinhos produzidos por outras quatro vinicolas brasilei-
ras: Miolo, Casa Valduga, Boscato e Salton.

Também um importador da Inglaterra mostrou interesse
pelos vinhos Don Laurindo. E outro do México, um impor-
tador de moveis fabricados em Bento Gongalves, que ja levou
a0 seu pais amostras de Don Laurindo. A tabela de precos é

a mesma para o mercado externo e interno. Os valores prati-

colhe 150 quilos, mas de qualidade muito superior. Até
pouco tempo atras, lembra, era comum haver adubagao
do solo com cama de aviario. Por causa do nitrogénio, a
produgao era enorme e a qualidade, terrivel. Os vinhos
eram excessivamente acidos e adstringentes. Mas isso ¢é
coisa do passado, pois ninguém mais usa esse tipo de
adubacao, pondera. Por conta dessa historia, ha muita
rejeicao indiscriminada ao vinho brasileiro. Mas tudo
muda em degustagoes as cegas, afirma. Vinhos brasilei-

ros tém feito bonito quando provados com chilenos, ar-

gentinos e até mesmo franceses. Um grande desafio para
os produtores ¢ levar os consumidores a valorizarem o
vinho brasileiro, acredita Brandelli.

Além disso, do inicio da década de 90 até hoje, as con-
digbes climaticas no mundo mudaram muito. No caso do
Vale dos Vinhedos, para melhor. A proposito, 2006 deve ser
uma safra excelente. De outubro até o inicio deste ano, as
condi¢oes de umidade foram muito boas. O Brasil também
tem grande diversidade. O mercado esta, agora, despertan-

do para novas regioes, novas fronteiras de produgao, como

cados no Brasil s6 sao convertidos de real para délar. A gar-
rafa do Reserva Cabernet Sauvignon, por exemplo,
sai daqui a US$ 12, mas com despesas adicionais chega a
Europa a US$ 22. Com a margem do distribuidor; o preco
final ao consumidor ¢ US§$ 35. A esse preco, quem nao co-
nhece ou nao valoriza o vinho brasileiro prefere comprar
um francés ou um chileno, observa Ademir.

As exportagoes representam menos de 2% da produ-
¢ao e uma fragdo minima dos negécios da Don Laurindo,

que hoje fatura em média R$ 3,5 milhdes ao ano.

LANCAMENTOS NO PIPELINE

Este ano, a Don Laurindo acrescenta duas novidades
ao seu catalogo. Uma delas ¢ um Merlot concebido para
ser um tinto frutado e leve, para ser consumido ainda jo-
vem. A outra é uma edicdo especial da variedade Tannat,
que a Don Laurindo langou pioneiramente no Brasil em
1995. Sera o Tannat 10 anos, da safra 2005, que se-
gundo Ademir Brandelli foi excepcional, e que marca o
décimo aniversario do langamento da primeira edi¢ao.

Esses dois langamentos vao se juntar ao top de linha,
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o Gran Reserva, ¢ a um portfélio de vinhos varietais.
O Gran Reserva s6 ¢ produzido nas safras conside-
radas excelentes, como 1999 e 2002. A dltima a ser
lancada ¢ a de 2005. E um corte de 80% de Tannat,
cepa de origem francesa, com 20% de Ancellotta, uva
de procedéncia italiana. O vinho permanece um ano
em inox, outro ano em barricas novas de carvalho
francés e dois anos da garrafa.

Wine Style degustou a safra de 2002. E de cor par-
pura, aroma complexo de frutas vermelhas, animal,
couro e toques de baunilha, coco queimado, améndoa
e café torrado. A acidez é boa, com final persistente.
Tem qualidades para disputar lugar entre os melhores
vinhos nacionais.

Os varietais sao o Reserva Tannat, que marcou a

casa pelo seu ploneirismo e por sua qualidade, o Merlot, o

A

DoN LAURIN . DN LAURIN

Cabernet Sauvignon, o Ancellotta e o Malbec. Ha também o
Reserva Assemblage, combinagao ao estilo da regido
francesa de Medoc, de Zannat, Merlot e Cabernet Sauvignon.
Produz também o espumante Brut Natural, feito a par-
tir de Chardonnay e Riesling itdlico, pelo método tradicio-
nal, ou champenoise. A cor é amarelo palha, com toques
verdeais, boa espumatizagdo, aroma de boa intensidade,
predominando as frutas citricas e toques de maca. Na
boca é muito fresco, gracas a boa acidez, equilibrado
e longo, com discreto amargor, menor que a média dos

espumantes nacionais.

FRANCISCA STELLA FAGA E JORNALISTA. RUI ALVES
E EDITOR-ASSISTENTE DE WINE STYLE E DIRETOR DA
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE SOMMELIERS-SP.

DoN LAuRIND:

AVERDADEIRA
ESCULTURA PORTUGUESA.

Um vinho exemplar tem na natureza
seu grande artista. E a Bairrada € um
verdadeiro atelier, com o clima e o

solo sendo co-autores de um prazer

unico, que estimula todos os sentidos.

Quinta do Valdoeiro, a vinicultura no

mais puro estacdo de arte.

QUINTA po
VALDOEIRO

PORTO A PORTO - Fone: (41) 3018-7393

Fax: (41) 3342-3495 - www. portoaporto.com.br
info@partoaporto.com, br

CASA FLORA - Fone: (11) 3327-5199

Faul: (11 3327-5169 - www . casaflora.com. br
florafcasafora.com. by

APRECIE COM MODERACAO
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Expand abre loja no Shopping Iguatemi em

Sao Paulo 4 nowa loja da Expand no Shopping Iguatemi em --

Sdo Paulo jd estd em pleno funcionamento, facilitando o acesso dos clientes aos
diferenciados vinhos do extenso e sofisticado catdlogo da importadora. O projeto
arquitetinico da loja é assinado pelos jovens arquitetos do Estidio Tupr, que
tieram como desafio pensar em um modo de expor os vinhos de manewra diferente.
A idéia, entdo, foi usar um balcao, livre, onde se pudesse brincar com a disposigdo
dos vinhos, ¢ onde até for desenvolvido um novo suporte para as garrafas. Abaixo
do balcdo, gavetas — para guardar mais vinhos. A descontrag@o e o aconchego estdo
presentes por meto de elementos escolhidos para fazer a composigdo espacial da loja:
o concetto de vila estd implicito na passagem feito em mosaico portugués. O espago
tem ainda duas tvs de plasma, para proje¢do de filmes e DVDs de produtores de vinho — seria mais uma_forma de contar histérias. A
comunicagdo visual, a cargo do designer Alexandre Suannes, é outro diferencial: as vitrines vdo_funcionar

como um grande outdoor, para comunicar as promogdes e 0s eventos.

Expand (11) 4613-3533 — www.expand.com.br

Grand Vin traz ao Brasil Lalou Bize-Leroy para degustacao inica

Um dos maiores mitos do mundo do vinho, Lalou Bize-Leroy, chega a Sdo Paulo em margo de 2007 para comandar com a importadora
Grand Vin, no dia 12 uma dnica notte de degustagdo de seus prestigiados vinhos Domaine Leroy. Cerca de otto vinhos integrardo essa
concorrida degustagdo que custard R§ 350, por pessoa com a presenga mitica de Madame Lalou. A Grand Vin, é a distribuidora exclusiva da

Domaine Leroy no Brasl, terceiro pais no mundo a receber a exclusiwidade na representagdo desses célebres vinhos, além dos EUA e do Japao.
Gran Vin (11) 3045-9888

Ventisquero Carmenere Reserva 2005 € premiado no Chile scouindo a trajetiria de

sucesso desse notdvel vinho chileno, 0 Ventisquero Reserva Carmeneére 2006 recebeu o prémio mdximo no Concurso
Carmenéreal Mundo, primeiro concurso internacional de Carmenere, realizado em Santa Cruz, charmosa cidade situada no coragdo
doValle de Colchagua, no Chile. Vale destacar que a safra 2003 desse mesmo vinho teve grande destaque em concurso realizado em
Bordeaux, onde também recebeu o prémio mdximo. Quem jd teve o prazer de degustar o vinho certamente dard razdo aos

gurados. Os vinhos Ventisquero sdo importados para o Brasil,

com exclusividade, pela Cantu.

www. cantu.com. br
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Terramatter mostra portfolio de chilenos
Marcio Moulla, proprietdrio da Terramatter Importadora, trouxe a

Sao Paulo representantes de nove pequenas vinicolas chilenas. A idéia era
mostrar que os chilenos est@o valorizando o terrowr e produzindo vinhos

de qualidade ¢ diferentes entre si. Representadas com exclusividade
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pela empresa, estiveram presentes: Portal del Alto, Huelquen,
El Huique, Terravid, Laura Hartwig, Chocaldn, Von Siebenthal,

Calyptra ¢ Loma Larga. Terramatter: www.lerramatter.com. br

Casa do Porto mostra o chileno Antiyal 4iar
Espinoza é o endlogo da vinicola Antiyal ¢ um dos defensores da produgao
biodindmica. Segue a filosofia de trabalhar o mdximo possivel com a natureza
sem o uso de pesticidas e herbicidas. Bons resultados sé podem ser alcangados
com curdado extremo com o vinhedo. Antiyal significa “Filhos do Sol”,

no idioma Mapucho, lingua dos indios da regido. A casa é pequena e ndo produz
mazis de 3000 garrafas por ano. A Casa do Porto realizou degustagdo vertical
das safras de 1998 a 2004. O corte é de Cabernet Sauvignon, produzido
em Huelquén e Carmencre, da Isla de Maipo. Os vinhos primam pela
elegancia. Os mais recentes s@o mais concentrados que os mais antigos, com
taninos finos, bom equilibrio, acidez ¢ persisténcia. Custam R§ 400 na Casa do

Porto. www.casadoporto.com

Villa Francioni lanca Sauvignon Blanc e Rosé,
duas étimas opcoes para 0 Verao A premiada vinicola Villa
Franciony, eleita a vinicola do ano pela Associagdo Brasilerra de Sommeliers-SE
estd langando dois novos vinhos, muito adequados para os dias quentes do verdo

brastleiro. O mais esperado deles é 0 Sauvignon Blanc 2006, uma evolugdo

do surpreendente 2005, do qual apenas 600 garrafas foram produzidas em cardter

experimental. Segundo Orgalindo Betti, o endlogo da Villa Francion,

a maturidade das uvas colhidas este ano permitiram a elaboragdo de um vinho
mutto aromdtico, de grande tipicidade e repleto de frescor. Chama a atengdo

a concentraglio de aromas e sabores citricos, entremeados a notas de maracujd
¢ toques herbdceos. O outro langamento é o Villa Francioni Rosé 2006,
obtido a partir de varietais francesas, tendo como resultado um vinho de muito

cardter e que lem nos aromas delicados de frutas vermelhas seu maior atrativo.

s = Villa Francioni: www.villa Srancioni.com.br

Prosecco
Valdo.
Questao de
bom gosto!

g

iy

&

£

8

g 1L D(

-E' —_—

PROSECCO

SANTAR

K s b Hpad

www.santar.com.br

Rua Benjamim de Oliveira, 389/405
Bras - Sao Paulo - SP
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~  Amado, em Salvador, tem carta de vinhos
2 diferenciada 4 cceioncia da culingria de Edinho Engel

ultrapassa_fronteiras. Conhecido internacionalmente por suas criages

t
Deguste com
prazer € o

beba com
moderacao.

no jd lenddrio Manacd, no litoral paulista, o chef Edinho agora estd
brilhando em terras baianas. Seu novo restaurante, o Amado, é hoje visita
obrigatiria em Salvador, atraindo ndo sé turistas com também os moradores
da cidade, que se renderam a criatividade de Edinho, que estd literalmente
reinventando alguns cldssicos da culindria local. Uma das atragdes da casa
¢ a adega, recheada de bons vinhos, por pregos bastante ciwilizados,

que s@o o contraponto perfeito para a sofisticagdo dos pratos servidos.
Destaque para o servigo do vinho, impecavelmente realizado pelo sommelier
Marcelo (formado pela ABS-SP) ¢ sua equipe. O Amado fica

na Avenida do Contorno, 660, bairro do Comércio, e tem uma vista

de tirar o_folego. Anote na agenda o lelefone: (71) 3322-3520

¢ faga a sua reserva o quanto antes.

Cecilia Torres: En(')loga do ano Eita recentemente “Endloga do Ano”, pelo Guia de Vinhos do Chile 2007, a simpdtica

2 ¢ conhecida Cecilia Torres, da Santa Rita, primeira mulher a receber esse titulo, esteve no Brasil para apresentar alguns de seus novos
Ugj vinhos e comentar os avangos recentes da vitivinicultura chilena. Em conversa com os editores de Wine Style, Cecilia observou que a aposta
; atual do Chile é em vinhos de qualidade cada vez maioy, jd que, segundo ela, o prestigio do pais jd estd consolidado nas faixas média e
O dlta do mercado, inclusive em variedades como Sauvignon Blanc, Carmencre, Syrah ¢ Gabernet Franc. Embora ndo concorde que
a Carmenere se¢a a casta emblemdtica do Chile, ela acredita em seu potencial em terroirs muito especificos de Colchagua (Apalta) e
do vale de Maipo. Ela revela muito maior entusiasmo pela Syrah (“estamos apenas comegando™), que considera bem adaptada a vdrias Barons de ROthSChild, grife internacional marca
microregides do pats. Prova disso é o 6timo Floresta Syrah 2004 que apresentou em degustagio na ABS-SE eleito o melhor Syrah presenca no Brasil 0 nome Rothschitd sempre esteve associado a vinhos
do pais pelo mesmo Guia de Vinhos do Chile. Na opinido de Cecilia, hd nichos a ser explorados pelos endlogos chilenos tanto em vinhos de excelente qualidade, seja qual for sua origem. A conceituada casa francesa,
varietais como em cortes. Nos tintos, ela destaca o uso da Malbec (“na medida certa, pode ser maravilhoso para um corte). Nos brancos, representada no Brasil pela Mustral Importadora, produz hoje vinhos em diferentes paises —
diz que gosta muito da Viognier, ainda pouco conhecida no Chile, por ficar entre o “cdlido” da além sé claro, da Franga. Os projelos mais interessantes da empresa estdo hoje em Portugal '§
Chardonnay ¢ o “frescor” da Sauvignon Blanc. e Argentina, respectivamente o Quinta do Carmo e o CARO, este dltimo em associagdo E
com o icone Catena. Para mostrar alguns dos vinhos e falar sobre os planos da empresa, 5
esteve em Sdo Paulo Jean-Luc Vincent, que em companhia de Otdvio Lilla, diretor §
da Mistral, conversou com os editores de Wine Style. Jean-Luc explicou que <
Miolo apresenta seu novo espumante FOS€ A Miolo Wine Group, seguindo a tendéncia “a filosofia da casa Barons de Rothschild é transmitir os conhecimentos de geragdo
do mercado brastleiro, estd langando sew mais novo espumante, um sofisticado e elegante 10sé, elaborado com as uvas para geragdo e ter humildade de reconhecer as limitagoes inerentes a produgdo de vinhos
Chardonnay, Pinot Noir ¢ Merlot, com seis meses de maturagdo nas caves subterrdneas da vinicola, em Bento ¢ as dificuldades que se apresentam tanto no vinhedo quanto na vinicola. Tais dificuldades
Gongalves. O Miolo Rosé vem para completar a linha de espumantes da empresa, que jd havia sido reforgada pelo sao decorrentes das variagdes inevitdvers da qualidade das uvas, que depende basicamente
dtimo Miolo Millésime, cerrando fileiras com o jd muito conhecido Miolo Brut ¢ com o delicioso Miolo de condigdes climdticas e de terroir”. Na degustagao, brilharam o Chateau W
Terranova Moscatel. Dois espumantes chilenos fecham o time, os Oveja Negra Brut ¢ Demi-Sec, d’Aussiéres 2003, um Corbiéres muito interessante, que tem nas frutas exuberantes SANTAR
elaborados pela parceira chilena Via Wine. Outra noticia muito boa é que o Fortaleza do Seival Tannat 2005, seu ponto forte; o Quinta do Carmo 2001, um dos bons vinhos portugueses da
produzido pela Miolo na regido da Campanha, acab)a de ser premiado com a Medalha de Ouro no Concurso Tannat atualidade, muito agraddvel, com bom corpo ¢ taninos finos ¢ o étimo CARO 2003, um WWW,;FE::EH::OH'LHT
al Mundo, realizado em Montevidéo, no Uruguai. E a primeira vez que um vinho brastleiro é premiado naquele que se corte em partes iguais de Malbec ¢ Cabernet Sauvignon, muito intenso ¢ concentrado,
wntitula o pais da Tannat. www.miolo.com.br suculento ¢ de grande personalidade. www.mistral.com.br Rua BEniamim de Oliveira, 389/405
Brés - Sdo Paulo - SP
(11) 3227 7355 / 0800 55 45 88




. Experimente a alma da Argentina.
Ferrari, um dos melhores espumantes

italianos, acaba de chegar na Decanter

A importadora Decanter estd anunciando a chegada ao Brasil do mazis
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Experimente seu Malbec.

badalado espumante italiano, Ferrari, apds, segundo nos contou Adolar
Hermann, proprietdrio da empresa, trés anos de longo namoro, forma
com que se refere ds longas negociages com os produtores na Itdlia.
Considerado um vinho de elite, o espumante Ferrari tem em seu curriculo

uma longa lista de prémios, incluindo o titulo de elaborar o vinho que

mais vezes recebeu os cobigados “Ire Bicchieri”, na histéria do Gambero
Rosso, o reconhecido guia italiano de vinhos. Trata-se do Giulio
Ferrari Riserva del Fondatori, eleito pelo guia o melhor
espumante italiano. Uma boa noticia para o consumidor brasileiro, que
estd irremediavelmente apaixonado pelos espumantes.

www. decanter.com.br

Pernod- Ricard realiza harmonizacao de Champagne e Sushi Crampagne ¢
sem diwida uma bela combinagdo para comida japonesa, ficou demonstrado no evento promovido pela Pernod-Ricard, no Hotel Hyatt

em Sdo Paulo. Além dos champanhes Mumm ¢ Perrier Jouét, foram também apresentados os espumantes Mumm argentinos e
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d Almadén brasileiros. Uma surpresa_for o novo Mumm Demi-Sec, de dtima relagio custo/beneficio, que se harmonizou perfeitamente
< . . . .

; com as criagdes do chef Adriano Ranashiro. Claro que os champanhes foram as grandes atragdes do evento, com destaque especial para a
10 Perrier-Jouét. www.pernodricard.com.br
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ESPM lanca curso de pés-graduacao em Marketing do Vinho 1 £5pv

(Escola Superior de Propaganda e Marketing) for buscar especialistas no mercado doméstico e internacional para formar

Aprecie com moderagao.

profissionais especializados em Marketing do Vinho. O curso de pds-graduagdo serd realizado em Porto Alegre ¢ terd
inicio em margo de 2007. Gonta com o apoio da Importadora Expand e das vinicolas Miolo e Aurora. Da Franga

vird Michel Burqué, da Organizagao Internacional da Uva e do Vinho (OIV). Flavio Martins, coordenador do curso,

explicou o diagndstico realizado do setor e identificou um grande potencial de crescimento do mercado brasileiro. O consumo per capita de

1,8 litros/habitante no Brasil é muito baixo, se comparado aos 55 litros/habitante na Franga, a lider mundial. Para crescer, Martins Tanga em Buerios Aires.

identificou algumas agoes, dentre as quais destacam-se: melhor integragdo do setor, busca de melhores praticas de governanga corporativa para

as empresas do setor e busca e consolidagdo das indicagdes de procedéncia. ESPM (51) 3218-1300 - www.espm.br

WINES OF ARGENTINA

Paisagens unicas, vinhos unijcos.

Cointreau bebe Champagne Gosset Audame Beatrice Cointreau veio a Sao Paulo para celebrar dez

anos de tmportagdo ao Brasil, pela Importadora Expand. Sua _familia, ex-proprietdria do licor Cointreau que foi vendido,

permanece com o controle do Champagne Gosset. A marca ocupa o quarto lugar no mercado brasileiro, segundo Oldvio

O tango fala do lado passional

dos argentinos. 0 Malbec fala de sua paixao pelos vinhos.

Piva de Albuquerque, proprietirio da Expand. O estilo Gosset conjuga boa acidez e bom corpo. Sdo merecidas as notas altas da

critica especializada. Expand: www.expand.com.br o ) ) )
Argentina é um pafs que ama e saboreia seu vinho, e produz 0 mesmo com

um nivel de exceléncia que o mundo comegou a reconhecer. Conheca essa paixao argentina

que é o Malbec e percorra suas adegas visitando www.winesofargentina.org

www.winesofargentina.org




