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vinícola

 O espumante 130 Anos da casa valduga foi uma 

das boas surpresas da expovinis (ver matéria sobre 

o evento nesta edição). O nome celebra os 130 anos 

da imigração da família valduga para o Brasil. na 

opinião de alguns críticos (e nossa também), é sério 

candidato ao título de melhor espumante nacional. 

Feito pelo método tradicional (ou champenoise), fica 

36 meses em autólise, já engarrafado, em contato com 

as leveduras. isso lhe dá os toques de torrefação, tão 

típicos dos melhores champanhes.  

 Mas isso está longe de ser o único segredo de um bom 

espumante. “vinhedo bem preparado, uva de qualidade, vini-

ficação adequada e vinho base focado para fazer um excelente 

espumante são fatores importantes”, diz Daniel Dalla Valle, 

enólogo da casa. Jovem, 31 anos, valle estagiou na França, 

em Bordeaux e na Borgonha, e na itália, na região de trento. 

“Há bons espumantes por lá”, afirma. 

 O espumante brasileiro é tido como um dos me-

lhores representantes do vinho nacional. as condições 

climáticas da serra gaúcha propiciam a elaboração 

de um vinho base com boa acidez, elemento essen-

cial. uma das grandes responsáveis pelo bom nível de 

qualidade é a casa chandon. estabelecida em Bento 

gonçalves desde a década de 70, a empresa francesa 

trouxe a tecnologia para a realização de espumantes 

crescentemente reputados. na chandon, impera o 

método charmat, no qual a segunda fermentação é 

feita em tanques de aço inoxidável. É um produto de 

custo menor, mais acessível.  

 O investimento da valduga foi grande. inaugurou 

em 2006 uma cave de 10.000 m2, suficiente para estocar 

quatro milhões de garrafas. “É possível ter qualidade com 

pouca quantidade. Mas nosso objetivo é sair das 250 mil 

garrafas que produzimos hoje, para atingir um milhão. 

i s s o  r e q u e r 

muito inves-

timento”, disse 

valle. a vinícola 

dispõe de câmaras de 

fermentação com tempe-

ratura controlada. a segun-

da fermentação é lenta – dura 

de 40 a 50 dias – e é feita a 

12ºc, o que propicia borbulhas 

pequenas e persistentes e tam-

bém aromas mais elegantes. 

 a valduga tem três li-

nhas de espumantes: o Alto 

Vale, com estágio de 12 me-

ses sobre as leveduras. Há 

também o Brut Premium, 

que permanece 24 meses. no topo, 

estão: o 130 Anos, que perma-

nece 36 meses e o Gran Reser-

va 2002. na composição, a 

Chardonnay entra com 60% e 

a Pinot Noir com 40%. com 

isso, a vinícola supera o pro-

blema de alguns espumantes 

brasileiros elaborados pelo 

método tradicional, que é 

o pouco tempo de autólise, 

em geral não superior a 12 

meses, mesmo nos de me-

lhor qualidade. 

   a empresa lançou recen-

temente a linha de tintos 

Identidade. são três va-



rietais de  Anc e l o t t a ,  Mars e l a n  e  Ar i n a r n o a .  a s 

uvas  vêm da  reg ião  de  Encruz i lhada  do  Su l , 

c idade  que  f i ca  a  250  qu i lômet ro s  de  Ben-

to  gonça lve s .  va l l e  ac red i ta  que,  em do i s  ou 

t r ê s  anos ,  o s  t in to s  a t ing i rão  vo lumes  expre s -

s i vo s  e  bom padrão  de  qua l idade. 

 a valduga plantou na região 150 hectares de 

vinhedos em espaldeira, com produção controlada 

por planta. a precipitação pluviométrica é, em mé-

dia, igual à da serra gaúcha, ao redor de 1.500 

mm/ano, porém em época diferente. “não chove 

tanto na fase de maturação das uvas”, afirma valle. 

além disso, o solo é mais arenoso, o que facilita a 

drenagem. Tudo isso ajuda. No entanto, como diz 

valle , “pode-se ter o melhor clima do mundo, mas 

se não se cuidar da videira, não tem jeito”. 

 

 a casa valduga, que dispõe de pousada e restauran-

te, está integrada ao enotursmo da região do vale dos 

vinhedos, Bento gonçalves, Rio grande do sul. 

 

r u i  a lv e s  é  a d v o g a d o ,  d i r e t o r  d a  a b s - s p,  c o -

l u n i s ta  d o  j o r n a l  d c i  -  d i á r i o  d e  c o m é r c i o , 

i n d ú s t r i a  e  s e r v i ç o s  e  d a  g o  w h e r e  g a s t r o n o -

m i a .  f r a n c i s c a  s t e l l a  f a g á  é  j o r n a l i s ta .
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por  gustavo andrade de paulo  i lu s t ração  caio oishi

 o consumo de álcool representa um grande paradoxo 

para a medicina. ele tem sido usado de forma segura e pra-

zerosa há pelo menos 6 milênios, ocupando um lugar de 

destaque na dieta, em eventos sociais e cerimônias religio-

sas em todos os continentes. além disso, pesquisas recen-

tes mostram que o consumo moderado e regular tem sido 

associado à prevenção de diversos males. entretanto, em 

indivíduos com predisposição, o consumo exagerado pode 

ser nefasto. na edição 11, a Wine style trouxe os princí-

pios básicos da relação entre consumo de álcool (vinho) e a 

prevenção, desenvolvimento ou proliferação de neoplasias. 

Foram abordadas, ainda, as relações diretas com neoplasias 

do trato digestivo superior. dando continuidade a esse as-

sunto polêmico e fascinante, essa segunda parte da matéria 

traz o que se sabe, atualmente, sobre os efeitos do álcool nas 

neoplasias de outros órgãos.   

1. Cólon e Reto

 as neoplasias de cólon e reto (câncer colorretal) per-

manecem entre as mais freqüentes em todo o mundo, 

podendo afetar até 20% da população.(1) são as neopla-

sias mais freqüentes na alemanha, com cerca de 57.000 

novos casos por ano. os principais fatores de risco são: 

“ S e  D e u S  t i v e S S e  p r o i b i D o

o  v i n h o ,  p o r  q u e  o  t e r i a  f e i t o

t ã o  g o S t o S o ? ”

C a r D e a l  D e  r i C h e l i e u  ( 1 5 8 5 – 1 6 4 2 )
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história familiar e hábitos de vida (nutrição, obesida-

de, sedentarismo e tabagismo).(2)

 para alguns autores, o consumo crônico de álcool, 

que parece estar associado a um aumento na ocorrência 

de pólipos adenomatosos no cólon, influencia a seqüên-

cia adenoma-carcinoma e resulta num aumento de 1,5 a 

3,5 vezes no risco de câncer de reto (pouco menos para 

câncer de cólon).(3) entretanto, os resultados são con-

troversos pois no estudo de thun e colaboradores, não 

houve associação entre consumo de álcool e mortalidade 

por neoplasia de cólon e/ou reto.(4) 

 um trabalho envolvendo 15.491 homens e 13.641 

mulheres, acompanhados por um período médio de 14,7 

anos, observou um efeito dose-resposta entre consumo 

de álcool e risco de câncer de reto.(5) aqueles que bebiam 

mais de 14 doses de cerveja ou destilados por semana ti-

nham um risco aumentado em 3,5 vezes, se comparados 

aos abstêmios. Já entre os que consumiam a mesma dose 

de álcool, porém sob a forma de vinho (pelo menos 30% 

do total) tinha um risco aumentado em 1,8 vezes (sem di-

ferença estatística significativa quando comparados com 

os abstêmios). nenhuma associação foi observada entre 

álcool e câncer de cólon, independentemente da dose 

total ou do tipo de bebida.

 em uma pesquisa canadense, o consumo diário de ál-

cool esteve associado a um risco aumentado de câncer de 

cólon distal e de reto, mas não de cólon proximal.(6) a cer-

veja mostrou forte associação com neoplasia nos três locais 

(risco aumentado variando entre 1,8 e 2,4 vezes); os destila-

dos apresentaram associação mais branda (risco variando 

entre 1,4 e 1,6 vezes) e o vinho não mostrou associação. 

em um estudo holandês, a cerveja também foi fortemente 

relacionada ao câncer de reto.(7) 

 gapstur e colaboradores encontraram resultados inte-

ressantes ao estudar os efeitos do álcool sobre o cólon e 

o reto em 41.837 mulheres após a menopausa.(8) indepen-

dentemente da quantidade, o consumo de álcool aumentou 

o risco de câncer de reto (sem diferença estatisticamente 

significativa). Entretanto, um consumo <4 g/dia (sob a for-

ma de vinho) reduziu o risco de neoplasia em cólon dis-

tal em 36%; com um consumo ≥4 g/dia, a redução foi 

de 31%. nenhuma associação foi observada com lesões no 

cólon proximal. no trabalho de newcomb e colaboradores, 

o consumo de destilados esteve associado positivamente ao 

câncer de cólon e a ingestão de cerveja, ao câncer de reto.(9) 

o consumo de vinho esteve inversamente relacionado a 

ambos tipos de tumor.

 uma meta-análise recente envolvendo 16 trabalhos 

(>6.300 pessoas) concluiu que o consumo elevado de 

álcool está associado a um risco aumentado de câncer 

de cólon (1,5 vezes) e de reto (1,63 vezes).(10) resultados 

semelhantes foram observados em uma revisão de 8 es-

tudos envolvendo 489.979 pessoas: consumo superior a 

45 g/dia de álcool aumentou o risco de câncer colorretal 

em 41%.(11) numa revisão sistemática japonesa, mesmo 

consumo inferior a 46 g/dia de álcool foi associado a 

risco aumentado de câncer colorretal.(12) 

 Quanto ao papel do resveratrol sobre o câncer colorre-

tal, alguns trabalhos têm demonstrado atividades quimio-

preventiva e antiproliferativa sobre culturas de células de 

tumores. em ratos, a administração oral de resveratrol pre-

veniu a formação de tumores de cólon e reduziu em 70% a 

formação de tumores no intestino delgado.(13) 

2. PânCReas

 o câncer de pâncreas não está claramente relacionado 

ao consumo de álcool.(14) um estudo com 33.976 mulhe-

res mostrou uma tendência ao aumento do risco de câncer 

com o consumo exagerado de álcool.(15) entretanto, outros 

autores não evidenciaram essa associação.(16) 

3. Fígado

 a incidência do câncer de fígado varia conside-

ravelmente em todo o mundo, sendo mais prevalente 

na África e Ásia e mais raro na europa e américas.(17) 

o carcinoma hepatocelular tem sido relacionado ao 

consumo de álcool, sendo que a associação pode ser 

mediada pela presença da cirrose alcoólica, uma vez 

que a cirrose predispõe o surgimento do câncer. en-

tretanto, consumo de doses moderadas de álcool não 

levam à cirrose. por outro lado, o álcool pode aumen-

tar o risco de carcinoma em portadores dos vírus das 

hepatites B e c, mesmo em pequenas doses.(14) 

 estudos empregando o resveratrol têm demonstrado 

o papel quimiopreventivo dessa substância sobre cultu-

ras de células hepáticas tumorais.(13) o resveratrol induz 

a morte das células neoplásicas (apoptose), inibindo o 

crescimento ou a invasão do tumor. 

4. MaMa

 o câncer de mama é a neoplasia maligna mais freqüen-

te e a causa mais comum de morte por câncer entre mulhe-

res em todo o mundo.(18) estima-se que 203.500 novos casos 

foram diagnosticados em 2002, com 39.600 mortes.(13) a 

incidência tem aumentado em diversos países, embora a 

mortalidade tenha sido levemente reduzida ou estabilizada 

em outras partes. É mais prevalente na américa do norte, 

norte da europa e oceania, sendo raro na África e Ásia. 

nas américas central e do sul e no sul e leste da europa, 

a prevalência é intermediária.(19)

 os principais fatores de risco para o câncer de mama são: 

menarca precoce, nuliparidade ou primeira gestação em idade 

avançada, menopausa tardia, fatores hormonais (endógenos, 

anticoncepcionais, terapia de reposição hormonal), 

história familiar, atividade física e dieta.(19) 

 Vários estudos epidemiológicos identifi-

caram o consumo crônico de álcool, mes-

mo em doses moderadas, como fator de 

risco para o câncer de mama. 84% dos 69 

estudos tipo caso-controle e 76% dos 21 

estudos de corte publicados até 2004 mos-

travam uma associação positiva entre ingestão de 

etanol e câncer de mama. as 6 meta-análises (re-

visões) publicadas sobre o assunto confirmam 

esses resultados.(3) uma reavaliação de 53 tra-

balhos epidemiológicos englobando 58.515 

mulheres mostrou que para cada 10 g/dia de 

álcool consumido, o risco de câncer aumen-

ta 7,1%.(20)

 um estudo europeu (10 países) acompanhou 

274.688 mulheres por um período médio de 6,4 

anos e observou que a incidência de neoplasia de 

mama aumentou 3% para cada 10 g/dia de álcool 

ingerido.(21) embora o vinho, a cerveja e os des-

tilados tenham aumentado o risco de câncer em 

2, 5 e 9% respectivamente, não houve diferença 

estatística entre eles. uma recente meta-análise de 98 es-

tudos envolvendo 75.728 mulheres que consumiam álcool 

e 60.653 abstêmias evidenciou que, no geral, o álcool au-

menta em 22% o risco de neoplasia. para cada 10 g/dia 

de álcool, o risco aumenta em 10%.(22)

 os efeitos do consumo leve de álcool (até 1 ou 2 

doses/dia) sobre o risco de câncer de mama são mais 

controversos. para alguns autores, mesmo esse tipo de 

consumo pode estar relacionado a um maior risco. no 

trabalho de thun e colaboradores, a mortalidade por 

câncer de mama foi 30% maior entre as mulheres que 

ingeriam pelo menos 1 drinque por dia, quando compa-

radas com as abstêmias.(4) por outro lado, no estudo de 

Fuchs e colaboradores, um consumo moderado de álcool 

reduziu a mortalidade por neoplasia de mama, embora 

não tenha havido diferença estatisticamente significati-

va.(23) resultados semelhantes foram obtidos por Zhang 

e colaboradores.(24) 
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 alguns trabalhos mostram que a ingestão de ácido 

fólico pode atenuar o risco de câncer de mama secun-

dário ao álcool.(25) além disso, estudos em laboratório 

têm demonstrado que o resveratrol é capaz de inibir o 

desenvolvimento de lesões neoplásicas em culturas de 

tecido mamário.(13) 

5. ováRio

 o câncer de ovário encontra-se entre as 5 principais 

neoplasias femininas em países desenvolvidos. a inci-

dência e a mortalidade têm declinado nas últimas déca-

das, graças à introdução dos contraceptivos orais.(26) uso 

de talco cosmético e alguns aspectos da dieta (gorduras 

saturadas, carboidratos refinados etc.) foram associados 

a um risco aumentado em alguns estudos.

 a associação entre consumo de álcool e câncer de 

ovário é controversa. vários autores não evidenciaram 

qualquer correlação.(27-29) 

 na pesquisa de peterson e colaboradores, o consumo 

regular de cerveja (≥1 dose/dia) entre os 20 e 30 anos de 

idade aumentou o risco de neoplasia invasiva de ovário 

em 55%.(30) consumo de destilados ou vinho não apresen-

taram tal aumento. Já no trabalho de chang e colabora-

dores, o consumo de pelo menos 1 taça de vinho por dia 

aumentou o risco de câncer em 57%.(30) por outro lado, no 

estudo de Webb e colaboradores, o consumo de vinho (≥1 

taça/dia) reduziu o risco de neoplasia em 44%.(31) cerve-

ja e destilados não apresentaram resultados significativos. 

na série de goodman e colaboradores, o consumo de vi-

nho tinto reduziu o risco de neoplasia em 39%.(32) esses 

resultados foram influenciados pelo tipo de tumor e seu 

grau de invasividade.

6. endoMétRio

 o câncer de endométrio é a neoplasia ginecoló-

gica mais freqüente em mulheres após a menopausa. 

as incidências variam consideravelmente, sendo mais 

elevadas em brancas ocidentais. alguns fatores de ris-

co estão ligados à reprodução (menarca precoce, me-

nopausa tardia, nuliparidade) enquanto outras estão 

ligadas diretamente ao estrógeno.(33)

 a associação entre câncer de endométrio e álcool ain-

da é incerta. parazzini e colaboradores observaram um 

aumento de 30% no risco de câncer entre as mulheres 

que consumiam álcool.(34) contrariamente, no estudo de 

swanson e colaboradores, o consumo de álcool reduziu 

o risco em 18%.(35) o efeito protetor não pode ser atri-

buído a nenhum tipo específico de bebida; entretanto, a 

cerveja pareceu ter os melhores efeitos. no trabalho de 

gapstur e colaboradores, as mulheres que consumiam 

até 4 g/dia de álcool tiveram um risco relativo de câncer 

30% menor (sem diferença estatisticamente significati-

va).(36) também não houve diferença quanto ao tipo de 

bebida consumido.

 

7. PRóstata 

 o câncer de próstata é o tumor mais freqüente em 

homens na maioria dos países ocidentais (excetuando 

os tumores de pele).(37) segundo estimativas, em 2002, 

189.000 novos casos foram diagnosticados nos eua, 

com cerca de 30.200 mortes.(13) apesar da alta morbida-

de, a etiologia dessa neoplasia permanece indetermina-

da. idade avançada, raça e história familiar de câncer de 

próstata são os únicos fatores de risco estabelecidos. 

 a associação entre álcool e câncer de próstata é bastan-

te controversa. alguns autores não encontraram qualquer 

diferença no risco de neoplasia em função do consumo de 

álcool (vinho, cerveja ou destilados).(38,39)

 sesso e colaboradores acompanharam 7.612 ex-alu-

nos da universidade de harvard e observaram que o 

consumo de vinho ou cerveja não esteve associado ao 

risco de câncer de próstata.(40) entretanto, o consumo de 

destilados aumentou em 61-67% esse risco. velicer e co-

laboradores concluíram que o vinho tinto, a cerveja e os 

destilados não estavam associados ao câncer de prósta-

ta.(41) curiosamente, o consumo de vinho branco aumen-

tou o risco em 27%, fato sem explicação definitiva.

 schoonen e colaboradores observaram que o consu-

mo de vinho tinto pode reduzir o risco de câncer, sendo 

que cada taça adicional de vinho consumida por semana 

reduz esse risco em 6%.(42) na pesquisa de sutcliffe e co-

laboradores, os benefícios do vinho só foram observados 

em homens com idade inferior a 65 anos e com consumo 

inferior a 4 taças por semana.(43) 
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 o resveratrol também apresenta poder quimiopre-

ventivo em culturas de células de neoplasia de próstata, 

exibindo ação antiproliferativa.(13)

8. PulMão

 o câncer de pulmão é a neoplasia mais freqüente 

em todo o mundo, principalmente nos países indus-

trializados. no ano 2000, estima-se que 375.000 no-

vos casos foram diagnosticados somente na europa, 

com cerca de 347.000 mortes.(44) o tabagismo é re-

conhecidamente o principal fator de risco, sendo que 

cerca de 90% dos casos são relacionados ao tabaco.

 os dados disponíveis sobre a associação entre ál-

cool e câncer de pulmão não são claros.(45) como exis-

te uma forte associação entre tabagismo e consumo 

de álcool, os estudos sobre o álcool podem apresentar 

resultados discrepantes se não considerarem os efei-

tos do fumo.(14) no estudo de Framingham, em que 

a maior parte dos indivíduos estudados apresentava 

consumo leve ou moderado de álcool, não foi observa-

da associação.(46) uma meta-análise também não evi-

denciou risco aumentado de câncer, exceto em indiví-

duos com consumo superior a 2.000 g/mês de álcool 

(5 ou 6 doses por dia).(47) uma possível confusão com 

o tabagismo não pôde ser afastada.

 um trabalho espanhol mostrou que o consumo 

de vinho tinto reduz em até 57% o risco de cân-

cer, sendo que cada taça consumida por dia reduz 

o risco em 13%.(48) não houve associação aparen-

te entre o consumo de cerveja ou destilados.

 em um estudo dinamarquês, o consumo de ál-

cool moderado (até 20 doses por semana) não es-

teve associado a um risco aumentado de câncer.(49) 

consumo superior a 41 doses/semana aumentou 

o risco em 57%. após a exclusão dos abstêmios, 

os consumidores de vinho tiveram uma redução de 

22% (até 13 taças/semana) e 56% (>13 taças/se-

mana) no risco de neoplasia. cerveja e destilados 

aumentaram o risco.

 a administração oral de resveratrol é capaz de 

inibir o crescimento do câncer de pulmão e suas 

metástases em ratos de laboratório.(13)

9. leuCeMias e linFoMas

 a associação entre álcool (vinho), leucemias e linfo-

mas foi abordada no artigo “vinho e sangue”, na edição 

10 da Wine style. 

10. ConClusões

 o consumo moderado de álcool parece reduzir a mor-

talidade total em diversas populações, com comprovados 

benefícios sobre as doenças cardiovasculares e cerebrais. 

entretanto, os dados sobre seus efeitos no câncer ainda 

são controversos. existem evidências de que o consumo 

de álcool, principalmente sobre a forma de vinho, reduz 

o risco de neoplasia em diversos órgãos e sistemas (tra-

to digestivo, pulmões, próstata, linfomas etc.). parte da 

explicação desse benefício do vinho está na presença de 

diversas substâncias com propriedades quimiopreventivas 

(como o resveratrol), capazes de inibir o desenvolvimento 

ou a proliferação dos tumores. enquanto não forem pu-

blicados resultados definitivos contra ou a favor do consu-

mo de álcool, fervorosos debates continuarão em todo o 

mundo. e nada como um bom vinho para alimentar essa 

discussão. pegue sua taça e, saúde!  

g u S tAVo  A n d R A d e  d e  PA u lo  é  M é d i c o  e  d i R e to R 

d e  d eg u StA ç ã o  dA  A B S - S P.    g u S tAVoA P @ u S A . n e t
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t e x t o  e  fo t o s  po r  Mario telles jr.

arte,
gastronomia
e vinhos
em vicenza

Patrimônio artístico da Humanidade,

a Província de vicenza, no vêneto, 

itália, combina rica tradição 

culinária com interessantes vinHos

das seis doc regionais

 a convite do iCe (instituto Nazionale per 

il Commercio estero), após o Concurso inter-

nacional de Vinhos da Vinitaly, que aconteceu 

em abril deste ano, cada grupo de jornalistas foi 

convidado a percorrer, durante cinco dias, uma 

região vitivinícola italiana, o que nos propiciou 

conhecer a bela província de Vicenza, no Vêneto, 

entre o lago de Garda e a cidade de Veneza.

 a região caracteriza-se pelas colinas – lá 

chamadas de colli – que se alternam com pe-

quenos vales, cercados pelas cadeias Dolomi-

tas. tem tradição essencialmente agrícola, 

pois nela pontificam produtos famosos inter-

nacionalmente, como os queijos Grana Pada-

no, originários das planícies que guardam seu 

nome, e asiago, originário das montanhas ao 

norte de Vicenza, a mais de 1.000 m de alti-

tude. são famosos também o milho de Mara-

no, responsável pelo sabor único da polenta 



da região, as cerejas de Marostica, 

os aspargos brancos de Bassano, os 

feijões Posina e Fasola, presentes 

nas saladas e na versão original do 

célebre prato campesino da região 

“Pasta i fagiolli” e até as duas mais 

típicas pastas da região – o bigoli 

(semelhante ao espaguete) e o gar-

gati (pasta curta, geralmente servida 

com vegetais).

 a própria cidade de Vicenza é um 

espetáculo à parte, sendo considerada 

Patrimônio artístico da Humanidade 

desde 1994, graças principalmente ao 

acervo de obras do grande arquiteto 

andrea Palladio. as vilas e palácios 

da cidade são motivo de peregrinação 

de estudiosos de arquitetura e de arte 

do mundo inteiro. Uma visita ao estu-

pendo teatro olímpico, no centro de 

Vicenza, é praticamente obrigatória 

para qualquer pessoa que queira en-

tender a grandeza da obra desse gênio 

da arquitetura mundial.

 Curiosamente, o prato mais fa-

moso da região, conhecido há cente-

nas de anos, é o “Bacallá alla Vicen-

tina”. Provável resquício da saga de 

viajantes dos habitantes do Vêneto, 

requer longa preparação (pelo me-

nos quatro horas de forno), juntando 

o nosso conhecido bacalhau da No-

ruega a excelentes produtos locais 

como anchovas e Grana Padano.

 Uma típica refeição local inclui 

a famosa “soprèssa Vicentina”, que 

ostenta a denominação DoP (Deno-

minação de origem Protegida), ge-

ralmente acompanhada da polenta 

local (cuja preparação correta, em 

panela de cobre, dura 1 hora e meia). 

Deve estar presente também o risoto 

com arroz Vialone Nano (cultivado 

na região desde 1500), seguido por 

aspargos brancos de Bassano, uma 

fresca salada de radicchio e cogu-

melos frescos da região, terminando 

com um Mandorlato, espécie de tor-

rone duro feito de amêndoas, clara 

de ovos e mel.

além de arte
e comida, Vicenza 
também ViVe 
de seus Vinhos

 a Província de Vicenza é repre-

sentada por seis DoC, quais sejam: 

Monte lessini, Vicenza, arcole, 

Gambellara, Colli Berici e Breganze, 

sendo que vistamos as três últimas, 

com direito a degustação de uma 

amostra de seus vinhos.

 a DoC Gambellara, produzida 

com a uva Garganega, origina apenas 

brancos. os solos vulcânicos da região 

conferem aos vinhos intensa minerali-

dade, associada a aromas muito fru-

tados e ótima acidez, com corpo leve 

para médio em sua versão normal ou 

clássica, dependendo essencialmente 

sua qualidade da produção limitada (o 

habitual na região é 70 a 85 hl/ha).

 as versões “passitas” do mesmo 

vinho revelam a grande qualidade 

potencial da Garganega, produzindo 

vinhos reciotos com aromas comple-

xos de frutas cítricas secas, cogumelos 

e balsâmicos, geralmente com predo-

mínio de açúcar sobre a acidez.

 Uma curiosidade enogastronômica 

relacionada aos vinhos dessa DoC é a 

bela combinação que os Gambellaras 

Clássicos, com sua mineralidade in-

tensa, fazem com os habitualmente 

difíceis de harmonizar aspargos de 

Bassano, tornando-os opções mais 

que naturais na região.

 a DoC Colli Berici, por nós de-

gustada em uma “azienda agrícola”, 

é hoje a coqueluche de férias dos ha-

bitantes das grandes cidades italianas, 

ansiosos por contato com a natureza. 

seus vinhos apresentam mais oscila-

ção de qualidade, embora com alguns 

Merlots e Cabernets mais extraídos e ma-

cios, vinificados de forma mais mo-

derna, contrastando com a maioria de 

vinhos simples e vagamente frutados 

que caracterizam essa apelação.

maculan
se destaca
em breganze

  Ponto alto da nossa viagem eno-

lógica pela província de Vicenza es-

tava reservado para o final, com a 

DoC Breganze. Uma das menores 

áreas de produção do Vêneto, com 

cerca de 400 ha cultivados, produz 

cerca de 4.000 toneladas de uvas, 

contando com uma excelente coope-

rativa (Cantina Beato Bartolomeo), 

que reúne cerca de 600 pequenos pro-

dutores locais, e com um dos ícones 
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Editor dE WinE StylE, 
Mario tEllES Jr. conta Sua 
ExpEriência coMo único Jurado 
braSilEiro nuM doS trêS 
MaiS iMportantES concurSoS 
intErnacionaiS dE vinhoS

 “sempre fui um pouco cético em 
relação a concursos de premiação de 
vinhos. isso se deve, possivelmente, à 
minha participação, há alguns anos, 
em concurso realizado em são Paulo, 
presidido por conhecida enóloga es-
panhola, e que, pelas prestidigitações 
de resultados, mais pareceu um show 
de mágicas comandado pelo incrível 
Houdini. Por isso, minha primeira rea-
ção ao ser convidado pelo ice para re-
presentar o brasil, em nome da Wine 
style, no júri da vinitaly – um dos três 
maiores concursos internacionais de 
vinho –, foi de preocupação. afinal, 
não me sinto confortável em participar 

de um tipo de evento que me suscita 
sérias dúvidas. essa primeira sensa-
ção foi rapidamente substituída por 
uma proposta jornalística muito mais 
instigante: revelar, em primeira mão – 
e sem omissão – aos leitores de Wine 
style, minha visão honesta, como jura-
do, do que aconteceu na vinitaly. É o 
que farei no texto que se segue.
 ao chegarmos a verona, cerca 
de duas semanas antes do início da 
vinitaly (realizada de 29 de março a 
02 de abril) fomos recebidos pelo pre-
sidente do concurso, giuseppe mar-
telli, e pelo presidente da union in-
ternational des oenologues, mr Jean 
luc chabrol, que durante três horas 
nos instruíram exaustivamente sobre 
o “modus operandi” do concurso. 
Fomos divididos em 21 grupos de 5 
membros cada (2 enólogos italianos, 2 
jornalistas internacionais e 1 enólogo 
estrangeiro), que degustariam cerca 

de 150 a 170 vinhos, em 7 sessões 
de degustação. Já os vinhos foram 
divididos em 22 categorias sendo 
premiados os 4 melhores, respecti-
vamente com a grande medalha de 
ouro, ouro, Prata e bronze, num total 
de 88 medalhas, o que representou 
apenas 3% do total de mais de 3.000 
amostras apresentadas, provenien-
tes de 30 países.
 todos os vinhos foram divididos 
em duas categorias maiores: a) com 
denominação de origem controla-
da; b) sem denominação de origem, 
sendo que em cada uma dessas, os 
vinhos foram divididos em 11 catego-
rias principais: 1) brancos; 2) brancos 
amadurecidos em barricas; 3) tintos 
produzidos nos últimos 3 anos; 4) 
tintos entre 3 e 6 anos; 5) tintos pro-
duzidos há mais de 6 anos; 6) rosés; 
7) doces naturais; 8) fortificados; 9) 
espumantes produzidos com método 

tradicional; 10) espumantes produzidos 
pelo método charmat e 11) espumantes 
doces. cada vinho degustado em cada 
júri recebia 5 notas, sendo eliminadas 
a maior e a menor, fazendo-se a média 
com as três restantes. em cada cate-
goria foram selecionadas as 12 melho-
res amostras. estas foram novamente 
degustadas, nos últimos dois dias do 
concurso, por grupos de 15 degustado-
res, que lhes atribuíram nova nota e, às 
4 melhores de cada uma, medalhas.
 cada amostra era identificada por um 
código, de forma a se garantir total ano-
nimidade, que, aliás, era assegurada por 
um tabelião oficial, com força de polícia, 
que impedia qualquer ameaça à serie-
dade do concurso. o zelo era tal que, ao 
tentar fotografar as amostras, guarda-
das e numeradas, me aproximando de 
uma linha imaginária estabelecida, fui 
ameaçado pela estridente tabeliã com a 
possibilidade de ser preso!

 a organização foi, portanto, minu-
ciosa, chegando a detalhes como o de 
servir-se pão sem sal, especialmente 
produzido, não podendo se constatar 
qualquer possibilidade de fraude ou 
de se “ajeitar os resultados”, como 
já vimos acontecer em concursos 
anteriores. vale mencionar a ficha de 
degustação da union internationale 
des oenologues (muito semelhante à 
utilizada por nós na abs-sP), focada 
em ressaltar as qualidades do vinho 
e não a ausência de defeitos. impres-
sionante também a atuação dos som-
meliers italianos, extremamente bem 
treinados, com um nível de serviço 
raramente visto, mesmo em grandes 
restaurantes estrelados.

vin Santo pErfEito foi
dESqualificado coMo EStragado
 os resultados finais mostraram, 
como seria de se esperar, predomínio 

dos vinhos italianos, que eram majori-
tários entre os concorrentes, com al-
gumas amostras surpreendentemente 
boas de países como turquia, israel, 
república checa, eslovênia. ao mes-
mo tempo, reafirmaram a presença de 
países tradicionais no mundo do vinho, 
como Portugal, canada, suíça, argen-
tina, austrália e chile (o brasil ganhou 
uma medalha de bronze na categoria 
“espumantes doces sem doc”, com o 
Moscatel Peterlongo 2006).
 como, então, explicar a dispari-
dade de julgamentos, neste e em 
outros concursos, com resultados 
exóticos e estapafúrdios, sem qual-
quer sentido? creio que a explicação 
passa pelo diferente grau de conhe-
cimento sobre vinho e degustação 
que os jurados apresentam. essa 
diferença ficou patente quando, ao 
final de uma sessão de degustação, 
uma jornalista do leste europeu re-

feriu-se enfaticamente a um vinho 
que havíamos provado como estra-
gado, quando, na verdade, era um 
belo exemplar de vin santo italiano, 
desqualificado apenas pela falta de 
conhecimento da referida jurada.
 essa diversidade de qualifica-
ção explica, também, a devolução, 
por duas vezes, de vinhos fortifi-
cados perfeitos, sob a justificativa 
de estar oxidados (na verdade uma 
característica a ser esperada nos 
mesmos), ou a presença, já na fase 
final do concurso, de duas amostras 
de vinhos rosés com nítida acidez 
volátil. como o conhecimento pes-
soal sobre degustação é de difícil 
avaliação pelos organizadores de 
qualquer concurso, a conclusão é 
que os resultados finais devem ser 
sempre relativizados, mesmo quando 
se tomam cuidados extremos, como 
os por nós observados na vinitaly.

italianos, o produtor Maculan que, aliás, merece um co-

mentário separado, dada a qualidade de seus vinhos. 

 embora com menos oscilação que em outras DoC 

citadas, repete-se aqui a alternância entre bran-

cos frescos e sápidos, baseados nas uvas Pinot 

Grigio, Pinot Blanc e, principalmente, na 

estrela local, a uva Vespaiolo, e tintos 

pouco entusiasmantes. a Vespaiolo 

participa de alguns bons exemplares 

de vinhos tranquilos e espumantes, 

mas é protagonista, principalmen-

te, do vinho mais afamado da apela-

ção, o torcolato. Produzido a partir de 

uvas passificadas, este vinho é uma clara 

demonstração do potencial da Vespaiolo para 

a produção de vinhos de guarda, com seu ótimo equi-

líbrio entre acidez, álcool e açúcar, e seus ricos aromas 

de frutas secas (amêndoas, avelãs, damasco e pêssegos).

 Dentre os vinhos de Maculan, os brancos Breganze 

di Breganze 2006 e Vespaiollo 2006 destacaram-se pela 

fruta, frescor e aromaticidade, enquanto o Pala-

zzoto Cabernet Sauvignon 2005 impres-

sionou pela maciez e finura de taninos, 

com muita fruta e toques de torrefação, 

num exemplo perfeito de uso judicio-

so da madeira (12 meses em carvalho 

francês, 50% novo). o Fratta 2004 

(76% Cabernet Sauvignon e 24% Merlot), 

que passa 24 meses em carvalho francês 

novo com tostagem medium plus, é mais 

pretensioso, dificultando uma avaliação 

imediata mais adequada pela falta de integra-

ção de seus elementos e da própria madeira, merecendo 

nova avaliação no futuro. Para finalizar, um vinho muito 

Por dentro da



especial, o Torcolato 2004, tem lugar garantido na galeria 

dos melhores vinhos de sobremesa do mundo, por sua es-

tupenda aromaticidade (frutas secas, passas e especiarias), 

equilíbrio perfeito e longa e delicada persistência final.

 Por fim, fomos também recebidos na gigantesca Casa 

Vinícola Zonin, que se transformou em firma multi-regio-

nal, oferecendo vinhos de várias regiões da itália e até de 

outras regiões do mundo como um belo exemplar de Char-

donnay 2003 produzido no estado americano da Virgínia. os 

vinhos degustados impressionaram pela evolução de qualida-

de ocorrida a partir de melhorias efetuadas principalmente 

nos vinhedos, e pela incorporação de moderna tecnologia de 

vinificação. Destaque-se aqui o esforço da vinícola Zonin, ori-

ginária de Gambellara, em dar suporte à apelação local, numa 

comovente demonstração de valorização de suas raízes.

M a r i o  t e l l e s  j r .  é  e d i t o r  d e  w i n e  s t y l e ,  e 

d i r e t o r  d a  a B s - s p
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por NelsoN luiZ Pereira

 uma das antigas cepas de Bordeaux, cultivada, no 

passado, particularmente no Médoc, a Carmenère per-

tence à família das Cabernets e é conhecida, tam-

bém, como Grande Vidure. Após o ataque da filoxe-

ra, praga que destruiu grande parte dos vinhedos 

europeus na segunda metade do século 19, sua 

adaptação e cultivo geraram muitas dificuldades, o 

que praticamente determinou sua extinção na re-

gião de origem, até ser redescoberta no Chile.  

 De modo geral, a Carmenère dá origem a vinhos 

bastante escuros e, se não for colhida no seu ponto 

exato de maturidade fisiológica, com taninos um 

tanto rústicos e acentuado caráter herbáceo. sua 

maturação exige, além de condições particulares 

de clima e solo, extrema atenção do viticultor, para 

não perder o momento correto da colheita. 

 a Carmenère foi plantada no Chile, juntamente 

com outras castas européias, na segunda metade 

do século 19 e, durante muito tempo, de forma 

inexplicável, foi confundida com a Merlot. após es-

tudos botânicos, com ênfase no formato das folhas, 

realizados pelo professor Jean Michel Boursiquot, 

em 1994, ficou oficialmente constatado o engano e 

a partir de então, ampliou-se seu cultivo no Chile. 

Nessa época, começou-se a estudar melhor a cepa, 

que tem características morfológicas, gustativas e 

Quase extinta em 
Bordeaux, sua terra 
natal, essa cepa 
redescoBerta no 
chile reQuer grandes 
cuidados, do cultivo
à vinificação
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grau de maturação totalmente diferentes da Merlot. Hoje 

se sabe, por exemplo, que a Carmenère precisa de muito 

mais tempo para amadurecer. Como as uvas estavam 

plantadas juntas, quando se colhia a Merlot madura, co-

lhia-se a Carmenère ainda verde, fato que explica o cará-

ter herbáceo e tânico dos vinhos de “Merlot” produzidos 

no Chile, antes da separação total das varietais, fato que 

ocorreu efetivamente no final da década de 90. 

 a produção tem aumentado de forma consistente e signi-

ficativa, principalmente pela singularidade dessa casta, que 

além do Chile também pode ser encontrada em pequena 

quantidade na itália – regiões do Vêneto e de Friuli-Venezia 

Giulia –, e nos estados unidos – Califórnia e Washington 

state (Walla-Walla). atualmente, a Carmenère disputa com a 

Cabernet Sauvignon o direito de ser a uva emblemática do Chi-

le, onde encontra-se a maior área plantada com essa uva no 

mundo, cerca de 4.000 hectares. o terroir chileno, em geral, 

oferece condições ideais de insolação, com boa amplitude 

térmica, que é o diferencial de temperatura entre o dia e a 

noite, conseguindo um elevado grau de maturidade aromá-

tica e o perfeito amadurecimento dos taninos.

 os estudos sobre esta uva se concentram nos vales de 

Cachapoal,  Peumo e Maule,  locais  que apresentam com-

posição de solo ideal para a Carmenère, com proporções 

eqüitativas de argila, limo e areia. solos muito pedregosos 

são demasiadamente secos, já que a drenagem é muito efi-

ciente, tornando-os ideal para o cultivo da Cabernet Sauvignon. 

Nesse tipo de solo, o cultivo só é possível com irrigação. 

os solos argilosos profundos e bem drenados também têm 

se mostrado muito adequados para o cultivo da Carmenère.  

a varietal é também bastante exigente quanto ao clima, 

beneficiando-se das precipitações pluviais moderadas e no 

momento adequado de seu ciclo vegetativo. 

Corte com
Cabernet Sauvignon
é o mais comum
 equacionadas as variáveis solo e clima, os cuidados no 

cultivo não são menores. É fundamental a precisão nas po-

das e desfolhamentos, além de um criterioso processo de 

irrigação por gotejamento, quando necessário. o momen-

to ideal para a colheita é outro aspecto crítico do cultivo da 

Carmenére. aqui se requer a máxima atenção, pois não basta 

observar o teor exato de açúcar e aguardar a maturação 

perfeita dos taninos, como na maioria das cepas tintas. É 

preciso também estar atento para a maturação aromáti-

ca, que deve ser perfeita. Dessa forma, a colheita das uvas 

é feita, geralmente, no final de abril ou começo de maio 

– bastante tardia portanto. 

 uma vez obtidas uvas perfeitamente maduras, o passo 

seguinte é a vinificação, que exige cuidados adicionais, so-

bretudo muita aeração nas diferentes fases da produção do 

vinho, para permitir a melhor expressão da varietal. se to-

das essas etapas forem cumpridas corretamente e tomando-

se todos os cuidados necessários, o vinho resultante será ex-

tremamente colorido (rico em pigmentos conhecidos como 

antocianos), com aromas muito marcantes e textura macia. 

Hoje se tem muito claro que a Carmenère é uma uva com vo-

cação para vinhos de corte, tendo na Cabernet Sauvignon seu 

par perfeito. os enólogos chilenos também são unânimes 

em afirmar que os vinhos de Carmenère, puros ou em cortes, 

são bastante beneficiados por estágios não muito longos em 

barricas de carvalho, em especial o francês.

 Curiosamente, os vinhos em que a Carmenère é a prin-

cipal uva, não são de longa guarda, devendo ser consumi-

dos em 2 a 3 anos e, em casos excepcionais, até 5 anos. a 

explicação para esse comportamento reside no fato de que 

as uvas são colhidas muito tardiamente, o que propicia a 

polimerização dos taninos ainda no vinhedo. Com isso, os 

taninos ficam menos agressivos, com menor capacidade de 

coagular a saliva, o que se traduz em vinhos com textura 

macia e sem caráter adstringente.
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	 A	 idéia	de	 trazer	o	maior	 evento	de	 vi-

nhos	 do	 país	 para	 a	 região	 central	 de	 São	

Paulo	pareceu,	inicialmente,	muito	boa	pois	

atrairia mais consumidores finais para o sa-

lão.	Além	disso,	a	proximidade	com	os	me-

lhores	hotéis	e	restaurantes	da	cidade	facili-

taria	o	trabalho	dos	expositores.	

 Os milhares de profissionais do vinho, 

jornalistas	 e	 visitantes	que	 circularam	pe-

los	12.000	m2	do	prédio	da	Bienal,	no	Par-

que	do	Ibirapuera,	tiveram	a	oportunidade	

de	 conhecer,	 conversar	 e	 trocar	 informa-

ções	com	grandes	nomes	da	vitivinicultura	

mundial.	 Além	 disso,	 puderam	 degustar	

grandes	vinhos,	muitos	deles	ícones	de	suas	

regiões	de	origem.	Entretanto,	o	que	real-

mente	marcou	a	Expovinis	Brasil	2007	foi	

o	calor.	Por	questões	desconhecidas,	os	or-

ganizadores	não	disponibilizaram	sistemas	

de refrigeração de ambiente eficazes, para 

o	pavilhão	central	do	prédio.	Após	muitas	

reclamações	no	primeiro	dia,	alguns	venti-

ladores	foram	instalados,	mas	o	calor	con-

tinuou	beirando	o	insuportável.	Com	isso,	

a	 maioria	 dos	 visitantes	 só	 conseguiu	 de-

gustar	vinhos	brancos,	espumantes	e	rosés,	

servidos	em	temperaturas	mais	baixas.	Era	

praticamente	 impossível	 provar	 um	 tinto	

potente,	alcoólico	em	meio	a	tanto	calor.

	 Mostrando	que	os	editores	de	Wine	Style	

não	 medem	 esforços	 para	 manter	 nossos	

leitores	informados	e	atualizados,	consegui-

mos	vencer	todo	o	calor	e	trazemos	algumas	

das	melhores	degustações	realizadas.

A 11ª edição do SAlão internAcionAl

do Vinho (expoViniS BrASil 2007)

pode Ser deScritA de diVerSAS formAS,

menoS que tenhA Sido umA unAnimidAde:

grAndioSA, deSorgAnizAdA, lucrAtiVA, 

repletA de BonS eVentoS e muito,

muito cAlor
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AVAliAção compArAtiVA de trêS VinhoS de cAdA ApelAção
AjudA A entender A importânciA do conceito de terroir

Por	Mario	Telles	Jr.

St-Emilion x PomErol

	 omo	 definir	 “terroir”?	 Segundo	 Mikael	
Laizet,	 enólogo	 da	 D&M	 Rolland,	 que	
orientou	 a	 degustação	 comparativa	 de	

vinhos	 de	 St-Emilion	 e	 Pomerol	 na	 última	 edi-
ção	da	Expovinis,	terroir	é	a	associação,	em	um	
determinado	local,	de	fatores	naturais	–	como	a	
geologia,	solo,	clima,	situação	geográfica	–	com	
os	quais	interagem	os	fatores	biológicos	(vinha)	
e	humanos	 (agronômicos,	 vitícolas,	 enológicos	
e	históricos).	Para	se	aquilatar	o	universo	abran-
gido	 pela	 degustação	 conduzida	 por	 ele,	 dos	
cerca	de	110	mil	hectares	de	videiras	cultivados	
em	 Bordeaux,	 apenas	 5	 mil	 localizam-se	 em	
St-Emilion	e	800	em	Pomerol,	o	que	acaba	por	
apresentar	diferenças	apenas	pelo	tipo	de	solo	
em	que	estão	assentados,	já	que,	pela	proximi-
dade,	poucas	são	as	diferenças	climáticas.	
	 Em	 St-Emilion,	 os	 melhores	 solos	 são	 os	
argilo	calcáreos,	enquanto	os	que	produzem	os	
vinhos	 mais	 ligeiros	 e	 menos	 longevos	 são	 os	
arenosos	e	pedregosos,	assentados	sobre	uma	
base	argilosa.
O	 primeiro	 vinho	 degustado,	 o	 haut Brison 
2004,	originário	da	parte	mais	arenosa,	mostra-
va	esta	rusticidade	nos	taninos	médios,	acidez	
um	pouco	abaixo	e	álcool	um	pouco	acima,	e	
no	 amargor	 final	 discreto.	 Um	 vinho	 correto,	
sem	ser	brilhante.
	 Já	 o	 troplong mondot 2004,	 proveniente	 da	
porção	 de	 calcáreo	 superior	 (calcaire	 aux	 aste-
rix)	 mais	 elevada	 de	 St-Emilion,	 apresentava	
melhor	estrutura,	com	muito	extrato,	grande	un-
tuosidade,	álcool	e	acidez	acima	e	taninos	finos	
e	abundantes,	 conferindo	ao	vinho,	 a	maciez	e	
elegância	típicas	da	apelação.	Embora	ainda	mui-
to	fechado	aromaticamente,	poderá	evoluir	pelas	
próximas	uma	ou	duas	décadas.
	 O	château cheval Blanc,	talvez	por	ser	prove-
niente	de	uma	região	mais	próxima	de	Pomerol,	
ou	pela	predominância	única	da	Cabernet Franc,	
apresentava	fruta	mais	evidente	e	presença	de	

aromas	terciários	de	especiarias,	trufas	negras	
e	 terrosos,	 indicativos	de	uma	evolução	mais	
rápida,	embora	sua	ótima	acidez,	 seu	maravi-
lhoso	equilíbrio	e	os	taninos	finos	e	abundan-
tes	sejam	indicativos	de	brilhante	futuro	pelos	
próximos	10	a	15	anos.	
	 No	 Pomerol,	 os	 vinhos	 mais	 profundos	 e	
longevos	são	os	mais	próximos	das	partes	al-
tas	do	platô,	onde	pontifica	soberano	o	Chateau	
Petrus.	São	solos	assentados	sobre	uma	base	
argilo-pedregosa,	 com	 a	 famosa	 “crasse	 de	
fer”	em	seu	subsolo,	que	se	transformam	em	
solos	argilo-arenosos,	produzindo	vinhos	mais	
leves	e	menos	 longevos,	à	medida	que	cami-
nhamos	para	leste.
	 O	 château Bon pasteur,	 que	 provém	 desta	
área	 mais	 a	 leste,	 surpreendeu	 não	 pela	 po-
tência,	 mas	 pela	 tipicidade,	 valorizando	 a	 fruta	
exuberante	 típica	 da	 região.	 Embora	 com	 leve	
excesso	de	álcool	e	baixa	acidez,	apresenta	boa	
complexidade	aromática,	com	toques	fragrantes	
de	mentol	e	eucalipto,	em	um	vinho	prazeroso,	
para	ser	bebido	sem	muita	guarda.
	 O	 le gay 2004	 revelou	 maior	 complexidade	
aromática	 com	 toques	 animais	 e	 de	 frutas	
em	 geléia,	 de	 madeira	 ainda	 não	 incorporada	
(chocolate)	e	até	vinosos,	indicando	grande	ju-
ventude.	Taninos	muito	 intensos	e	marcados,	
embora	 finos,	 confirmam	 estar	 ainda	 muito	
distante	 de	 sua	 maturidade,	 que	 só	 deve	 ser	
atingida	 em	 10	 anos,	 podendo	 manter-se	 tal-
vez	por	outros	10	anos.	
	 Para	encerrar,	o	mais	elegante	dos	três	vi-
nhos	 do	 Pomerol,	 o	 chateau clinet 2004,	 muito	
aromático,	 com	 especiarias,	 toques	 empireu-
máticos	(chocolate	e	defumado)	e	muita,	muita	
fruta,	como	se	espera	de	um	grande	Pomerol.	
Segue-se	 um	 ataque	 elegante,	 com	 taninos	
abundantes	 e	 sedosos,	 álcool	 levemente	 aci-
ma	e	acidez	 levemente	abaixo	–	e	 retroolfato	
frutado	e	longo.
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ConSiStênCia E qualidadE
noS toPS Sul-amEriCanoS

Por	Guilherme	Velloso

ApreSentAção de noVe grAndeS VinhoS do chile,
ArgentinA e uruguAi  confirmA Alto níVel AlcAnçAdo peloS melhoreS

produtoreS Sul-AmericAnoS

	 No	início	de	sua	apresentação	na	Expo-
Vinis	Brasil	 2007,	 o	 crítico	 chileno	Patrício	
Tapia,	 organizador	 da	 degustação	 de	 vi-
nhos	 top	 da	 América	 do	 Sul,	 destacou	 os	
dois	 objetivos	 a	 que	 se	 propunha.	 De	 um	
lado,	 mostrar	 que,	 também	 desse	 lado	 do	
mundo,	o	conceito	de	terroir	é	fundamental	
para	 explicar	 a	 qualidade	 de	 seus	 melho-
res	 vinhos;	 de	 outro,	 que	 esses	 mesmos	
vinhos	refletem	também,	como	ocorre	em	
todo	o	mundo,	a	personalidade	de	quem	os	
faz.	 “Não	basta	 ter	 qualidade	para	 ser	um	
grande	vinho”,	sentenciou	Tapia;	“tem	que	
ter	caráter”.	E	comentou	irônico:	“A	Coca-
Cola	tem	qualidade...”
	 Para	 demonstrar	 sua	 tese,	 Tapia	 sele-
cionou	 quatro	 vinhos	 chilenos	 (três	 tintos	
e	o	único	branco	da	noite);	quatro	argenti-
nos	 e	 um	 bastante	 diferenciado	 exemplar	
uruguaio.	 Ao	 final,	 quem	 participou	 dessa	
degustação,	muito	feliz	e	altamente	didáti-
ca,	 certamente	 concordou	 com	 ele.	 Curio-
samente,	 talvez	 a	melhor	 comprovação	da	
tese	de	Tapia	 tenha	vindo	do	único	branco	
degustado,	o	delicioso	casa marin Sauvignon 

Blanc cipreses Vineyard 2005.	Proveniente	de	
um	 pequeno	 vinhedo	 plantado	 em	 solos	
graníticos	 numa	 encosta	 distante	 apenas	
quatro	quilômetros	do	oceano	Pacífico,	 no	
vale	de	San	Antonio,	o	Cipreses	é	um	vinho	
que	expressa	de	forma	exemplar	a	varietal	
que	lhe	deu	origem,	mas	com	personalidade	
própria.	No	nariz,	muito	elegante,	aparecem	
aromas	frutas	brancas	(pêssegos	principal-
mente),	 mas	 sem	 exageros,	 os	 caracterís-
ticos	toques	herbáceos	e	de	suor,	discreto	
mineral	que	lhe	confere	maior	complexida-
de	e	uma	ponta	de	mel	no	fundo	do	copo.	
Na	 boca,	 a	 ótima	 acidez	 não	 deixa	 que	 o	
álcool	(14º)	sobressaia.	Nota:	a	enóloga	Ma-
riluz	Marin	recomenda	decantá-lo	(90/100).	
	 Já	os	três	tintos	do	Chile	não	trouxeram	
surpresas,	apenas	a	confirmação	do	altíssi-
mo	nível	e	grau	de	consistência	de	seus	me-
lhores	 exemplares	 de	 Cabernet Sauvignon,	

não	por	acaso	a	casta	responsável	pela	pro-
jeção	dos	vinhos	chilenos	no	mundo.	
	 Difícil	escolher	entre	o	don melchor 2002	
da	 Concha	 Y	 Toro,	 o	 domus Áurea 2002	 da	
Quebrada	 de	 Macul	 e	 o	 casa real 2003	 da	
Santa	Rita.	Três	clássicos.	
	 O	 primeiro	 quase	 uma	 aula	 do	 que	 se	
espera	 de	 um	 grande	 CS	 (com	 pequena	
porcentagem	 de	 Cabernet Franc)	 chileno:	
aromas	 de	 cerejas	 maduras,	 cedro	 e	 men-
tol,	com	toques	de	especiarias.	Na	boca,	a	
boa	acidez	e	os	 taninos	muito	 finos	e	qua-
se	 redondos	se	contrapõem	aos	14º	de	ál-
cool,	 resultando	 num	 vinho	 potente,	 mas	
elegante	 (92/100).	 No	 Domus	 Áurea,	 que	
também	tem	pequena	porcentagem	de	CF,	
o	 característico	 toque	 mentolado	 aparece	
mais	 intensamente	 no	 nariz,	 enquanto	 na	
boca	é	um	pouco	menos	encorpado	que	o	
Don	Melchor,	com	taninos	praticamente	re-
solvidos	(o	grau	alcoólico	é	o	mesmo).	Um	
vinho	 muito	 elegante	 e	 pronto	 para	 beber	
(91/100).	Finalmente,	talvez	por	ser	de	uma	
safra	mais	recente,	o	Casa	Real	2003	(100%	
CS)	apresentou	nariz	um	pouco	mais	fecha-
do	que	os	dois	exemplares	que	o	precede-
ram.	Na	boca,	destaca-se	pelo	final	frutado	
e	quase	doce	 (o	álcool	aparece	mais).	Cer-
tamente	vai	crescer	com	dois	ou	três	anos	
de	adega	(90/100).
	 Os	quatro	exemplares	argentinos	apre-
sentaram	consistência	menor	do	que	seus	
vizinhos	chilenos,	o	que	se	explica	em	parte	
pelo	fato	de	que	dois	deles	(finca tinto 2002	da	
bodega	La	Anita	e	reserva colomé 2003	da	viní-
cola	de	mesmo	nome)	são	vinhos	de	corte	e	
os	outros	dois	(finca Altamira 2004	da	Achaval-
Ferrer	 e	 noemia 2004	 da	 vinícola	 Noemia	 da	
Patagônia)	varietais	100%	Malbec.	Os	dois	
últimos	 são	 dignos	 representantes	 de	 o	
que	os	Malbec	argentinos	podem	oferecer	
de	melhor,	com	a	combinação	característica	
de	 fruta	vermelha	madura	 (ameixas)	e	vio-
letas,	marca	registrada	da	varietal.	O	Finca	
Altamira	 é	 equilibrado	 e	 persistente,	 mas	

recompensará	 quem	 aguardar	 mais	 dois	
anos	para	abrir	sua	garrafa	(91/100).	Talvez	
por	vir	de	uma	região	mais	fria	e	de	um	vi-
nhedo	muito	antigo,	de	apenas	um	hectare,	
o	 Noemia	 prima	 pela	 elegância,	 com	 pre-
sença	mais	discreta	dos	aromas	de	violeta	
e	de	madeira.	Embora	tenha	grau	alcoólico	
ligeiramente	mais	alto	(14,5º	contra	13,9º)	e	
grande	concentração,	está	um	pouco	mais	
redondo	(92/100).		
	 O	colomé 2003	(79%	Malbec	+	21%	CS)	
com	seus	15,5º	de	álcool,	só	poderia	ser	um	
vinho	(muito)	equilibrado	para	cima.	Apesar	
do	 álcool,	 expressa	 grande	 frescor	 em	 boca	
pela	 ótima	 acidez.	 É	 um	 vinho	 muito	 praze-
roso,	 com	 final	 muito	 frutado	 e	 quase	 doce	
(92/100).	 Finalmente,	 o	 finca tinto 2002	 (uma	
grande	safra	na	Argentina)	agradou	um	pouco	
menos	que	seus	conterrâneos	 (89/100).	Um	
corte	 de	 Malbec	 (55%),	 Cabernet Sauvignon	
(35%)	e	Merlot	 (10%),	não	se	mostrou	 tão	
elegante	e	equilibrado	como	se	esperaria	de	
um	corte	bordalês	clássico.		
	 Último	 (e	 mais	 curioso)	 exemplar	 da	
noite,	 o	 cuña de piedra tannat 1994	 da	 bo-
dega	 Los	 Cerros	 de	 San	 Juan	 foi	 o	 único	
exemplar	uruguaio.	Valeu	pela	oportunida-
de	de	se	provar	um	Tannat	com	14	anos	de	
evolução,	 que	se	 revelam	na	presença	de	
aromas	 animais	 e	 de	 frutas	 quase	 passa-
das.	Na	boca,	mantém	razoável	acidez	e	se	
mostra	ainda	tânico,	confirmando	a	dificul-
dade	em	se	domar	essa	cepa	emblemática	
do	país	vizinho	(87/100).
	 Em	 resumo,	 uma	 degustação	 para	
demonstrar	 aos	 mais	 céticos	 que	 não	 é	
gratuito	 o	 fato	 de	 vinhos	 sul-americanos,	
repetidamente,	 receberem	 pontuações	
muito	 altas	 das	 principais	 publicações	
internacionais.	 Espera-se	 apenas	 que,	 na	
próxima,	seja	incluído	pelo	menos	um	dos	
vinhos	 top	 brasileiros	 na	 lista,	 até	 para	
comprovar	sua	evolução.
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	 A	 idéia	de	 trazer	o	maior	 evento	de	 vi-

nhos	 do	 país	 para	 a	 região	 central	 de	 São	

Paulo	pareceu,	inicialmente,	muito	boa	pois	

atrairia mais consumidores finais para o sa-

lão.	Além	disso,	a	proximidade	com	os	me-

lhores	hotéis	e	restaurantes	da	cidade	facili-

taria	o	trabalho	dos	expositores.	

 Os milhares de profissionais do vinho, 

jornalistas	 e	 visitantes	que	 circularam	pe-

los	12.000	m2	do	prédio	da	Bienal,	no	Par-

que	do	Ibirapuera,	tiveram	a	oportunidade	

de	 conhecer,	 conversar	 e	 trocar	 informa-

ções	com	grandes	nomes	da	vitivinicultura	

mundial.	 Além	 disso,	 puderam	 degustar	

grandes	vinhos,	muitos	deles	ícones	de	suas	

regiões	de	origem.	Entretanto,	o	que	real-

mente	marcou	a	Expovinis	Brasil	2007	foi	

o	calor.	Por	questões	desconhecidas,	os	or-

ganizadores	não	disponibilizaram	sistemas	

de refrigeração de ambiente eficazes, para 

o	pavilhão	central	do	prédio.	Após	muitas	

reclamações	no	primeiro	dia,	alguns	venti-

ladores	foram	instalados,	mas	o	calor	con-

tinuou	beirando	o	insuportável.	Com	isso,	

a	 maioria	 dos	 visitantes	 só	 conseguiu	 de-

gustar	vinhos	brancos,	espumantes	e	rosés,	

servidos	em	temperaturas	mais	baixas.	Era	

praticamente	 impossível	 provar	 um	 tinto	

potente,	alcoólico	em	meio	a	tanto	calor.

	 Mostrando	que	os	editores	de	Wine	Style	

não	 medem	 esforços	 para	 manter	 nossos	

leitores	informados	e	atualizados,	consegui-

mos	vencer	todo	o	calor	e	trazemos	algumas	

das	melhores	degustações	realizadas.

A 11ª edição do SAlão internAcionAl

do Vinho (expoViniS BrASil 2007)

pode Ser deScritA de diVerSAS formAS,

menoS que tenhA Sido umA unAnimidAde:

grAndioSA, deSorgAnizAdA, lucrAtiVA, 

repletA de BonS eVentoS e muito,

muito cAlor
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AVAliAção compArAtiVA de trêS VinhoS de cAdA ApelAção
AjudA A entender A importânciA do conceito de terroir

Por	Mario	Telles	Jr.

St-Emilion x PomErol

	 omo	 definir	 “terroir”?	 Segundo	 Mikael	
Laizet,	 enólogo	 da	 D&M	 Rolland,	 que	
orientou	 a	 degustação	 comparativa	 de	

vinhos	 de	 St-Emilion	 e	 Pomerol	 na	 última	 edi-
ção	da	Expovinis,	terroir	é	a	associação,	em	um	
determinado	local,	de	fatores	naturais	–	como	a	
geologia,	solo,	clima,	situação	geográfica	–	com	
os	quais	interagem	os	fatores	biológicos	(vinha)	
e	humanos	 (agronômicos,	 vitícolas,	 enológicos	
e	históricos).	Para	se	aquilatar	o	universo	abran-
gido	 pela	 degustação	 conduzida	 por	 ele,	 dos	
cerca	de	110	mil	hectares	de	videiras	cultivados	
em	 Bordeaux,	 apenas	 5	 mil	 localizam-se	 em	
St-Emilion	e	800	em	Pomerol,	o	que	acaba	por	
apresentar	diferenças	apenas	pelo	tipo	de	solo	
em	que	estão	assentados,	já	que,	pela	proximi-
dade,	poucas	são	as	diferenças	climáticas.	
	 Em	 St-Emilion,	 os	 melhores	 solos	 são	 os	
argilo	calcáreos,	enquanto	os	que	produzem	os	
vinhos	 mais	 ligeiros	 e	 menos	 longevos	 são	 os	
arenosos	e	pedregosos,	assentados	sobre	uma	
base	argilosa.
O	 primeiro	 vinho	 degustado,	 o	 haut Brison 
2004,	originário	da	parte	mais	arenosa,	mostra-
va	esta	rusticidade	nos	taninos	médios,	acidez	
um	pouco	abaixo	e	álcool	um	pouco	acima,	e	
no	 amargor	 final	 discreto.	 Um	 vinho	 correto,	
sem	ser	brilhante.
	 Já	 o	 troplong mondot 2004,	 proveniente	 da	
porção	 de	 calcáreo	 superior	 (calcaire	 aux	 aste-
rix)	 mais	 elevada	 de	 St-Emilion,	 apresentava	
melhor	estrutura,	com	muito	extrato,	grande	un-
tuosidade,	álcool	e	acidez	acima	e	taninos	finos	
e	abundantes,	 conferindo	ao	vinho,	 a	maciez	e	
elegância	típicas	da	apelação.	Embora	ainda	mui-
to	fechado	aromaticamente,	poderá	evoluir	pelas	
próximas	uma	ou	duas	décadas.
	 O	château cheval Blanc,	talvez	por	ser	prove-
niente	de	uma	região	mais	próxima	de	Pomerol,	
ou	pela	predominância	única	da	Cabernet Franc,	
apresentava	fruta	mais	evidente	e	presença	de	

aromas	terciários	de	especiarias,	trufas	negras	
e	 terrosos,	 indicativos	de	uma	evolução	mais	
rápida,	embora	sua	ótima	acidez,	 seu	maravi-
lhoso	equilíbrio	e	os	taninos	finos	e	abundan-
tes	sejam	indicativos	de	brilhante	futuro	pelos	
próximos	10	a	15	anos.	
	 No	 Pomerol,	 os	 vinhos	 mais	 profundos	 e	
longevos	são	os	mais	próximos	das	partes	al-
tas	do	platô,	onde	pontifica	soberano	o	Chateau	
Petrus.	São	solos	assentados	sobre	uma	base	
argilo-pedregosa,	 com	 a	 famosa	 “crasse	 de	
fer”	em	seu	subsolo,	que	se	transformam	em	
solos	argilo-arenosos,	produzindo	vinhos	mais	
leves	e	menos	 longevos,	à	medida	que	cami-
nhamos	para	leste.
	 O	 château Bon pasteur,	 que	 provém	 desta	
área	 mais	 a	 leste,	 surpreendeu	 não	 pela	 po-
tência,	 mas	 pela	 tipicidade,	 valorizando	 a	 fruta	
exuberante	 típica	 da	 região.	 Embora	 com	 leve	
excesso	de	álcool	e	baixa	acidez,	apresenta	boa	
complexidade	aromática,	com	toques	fragrantes	
de	mentol	e	eucalipto,	em	um	vinho	prazeroso,	
para	ser	bebido	sem	muita	guarda.
	 O	 le gay 2004	 revelou	 maior	 complexidade	
aromática	 com	 toques	 animais	 e	 de	 frutas	
em	 geléia,	 de	 madeira	 ainda	 não	 incorporada	
(chocolate)	e	até	vinosos,	indicando	grande	ju-
ventude.	Taninos	muito	 intensos	e	marcados,	
embora	 finos,	 confirmam	 estar	 ainda	 muito	
distante	 de	 sua	 maturidade,	 que	 só	 deve	 ser	
atingida	 em	 10	 anos,	 podendo	 manter-se	 tal-
vez	por	outros	10	anos.	
	 Para	encerrar,	o	mais	elegante	dos	três	vi-
nhos	 do	 Pomerol,	 o	 chateau clinet 2004,	 muito	
aromático,	 com	 especiarias,	 toques	 empireu-
máticos	(chocolate	e	defumado)	e	muita,	muita	
fruta,	como	se	espera	de	um	grande	Pomerol.	
Segue-se	 um	 ataque	 elegante,	 com	 taninos	
abundantes	 e	 sedosos,	 álcool	 levemente	 aci-
ma	e	acidez	 levemente	abaixo	–	e	 retroolfato	
frutado	e	longo.
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ConSiStênCia E qualidadE
noS toPS Sul-amEriCanoS

Por	Guilherme	Velloso

ApreSentAção de noVe grAndeS VinhoS do chile,
ArgentinA e uruguAi  confirmA Alto níVel AlcAnçAdo peloS melhoreS

produtoreS Sul-AmericAnoS

	 No	início	de	sua	apresentação	na	Expo-
Vinis	Brasil	 2007,	 o	 crítico	 chileno	Patrício	
Tapia,	 organizador	 da	 degustação	 de	 vi-
nhos	 top	 da	 América	 do	 Sul,	 destacou	 os	
dois	 objetivos	 a	 que	 se	 propunha.	 De	 um	
lado,	 mostrar	 que,	 também	 desse	 lado	 do	
mundo,	o	conceito	de	terroir	é	fundamental	
para	 explicar	 a	 qualidade	 de	 seus	 melho-
res	 vinhos;	 de	 outro,	 que	 esses	 mesmos	
vinhos	refletem	também,	como	ocorre	em	
todo	o	mundo,	a	personalidade	de	quem	os	
faz.	 “Não	basta	 ter	 qualidade	para	 ser	um	
grande	vinho”,	sentenciou	Tapia;	“tem	que	
ter	caráter”.	E	comentou	irônico:	“A	Coca-
Cola	tem	qualidade...”
	 Para	 demonstrar	 sua	 tese,	 Tapia	 sele-
cionou	 quatro	 vinhos	 chilenos	 (três	 tintos	
e	o	único	branco	da	noite);	quatro	argenti-
nos	 e	 um	 bastante	 diferenciado	 exemplar	
uruguaio.	 Ao	 final,	 quem	 participou	 dessa	
degustação,	muito	feliz	e	altamente	didáti-
ca,	 certamente	 concordou	 com	 ele.	 Curio-
samente,	 talvez	 a	melhor	 comprovação	da	
tese	de	Tapia	 tenha	vindo	do	único	branco	
degustado,	o	delicioso	casa marin Sauvignon 

Blanc cipreses Vineyard 2005.	Proveniente	de	
um	 pequeno	 vinhedo	 plantado	 em	 solos	
graníticos	 numa	 encosta	 distante	 apenas	
quatro	quilômetros	do	oceano	Pacífico,	 no	
vale	de	San	Antonio,	o	Cipreses	é	um	vinho	
que	expressa	de	forma	exemplar	a	varietal	
que	lhe	deu	origem,	mas	com	personalidade	
própria.	No	nariz,	muito	elegante,	aparecem	
aromas	frutas	brancas	(pêssegos	principal-
mente),	 mas	 sem	 exageros,	 os	 caracterís-
ticos	toques	herbáceos	e	de	suor,	discreto	
mineral	que	lhe	confere	maior	complexida-
de	e	uma	ponta	de	mel	no	fundo	do	copo.	
Na	 boca,	 a	 ótima	 acidez	 não	 deixa	 que	 o	
álcool	(14º)	sobressaia.	Nota:	a	enóloga	Ma-
riluz	Marin	recomenda	decantá-lo	(90/100).	
	 Já	os	três	tintos	do	Chile	não	trouxeram	
surpresas,	apenas	a	confirmação	do	altíssi-
mo	nível	e	grau	de	consistência	de	seus	me-
lhores	 exemplares	 de	 Cabernet Sauvignon,	

não	por	acaso	a	casta	responsável	pela	pro-
jeção	dos	vinhos	chilenos	no	mundo.	
	 Difícil	escolher	entre	o	don melchor 2002	
da	 Concha	 Y	 Toro,	 o	 domus Áurea 2002	 da	
Quebrada	 de	 Macul	 e	 o	 casa real 2003	 da	
Santa	Rita.	Três	clássicos.	
	 O	 primeiro	 quase	 uma	 aula	 do	 que	 se	
espera	 de	 um	 grande	 CS	 (com	 pequena	
porcentagem	 de	 Cabernet Franc)	 chileno:	
aromas	 de	 cerejas	 maduras,	 cedro	 e	 men-
tol,	com	toques	de	especiarias.	Na	boca,	a	
boa	acidez	e	os	 taninos	muito	 finos	e	qua-
se	 redondos	se	contrapõem	aos	14º	de	ál-
cool,	 resultando	 num	 vinho	 potente,	 mas	
elegante	 (92/100).	 No	 Domus	 Áurea,	 que	
também	tem	pequena	porcentagem	de	CF,	
o	 característico	 toque	 mentolado	 aparece	
mais	 intensamente	 no	 nariz,	 enquanto	 na	
boca	é	um	pouco	menos	encorpado	que	o	
Don	Melchor,	com	taninos	praticamente	re-
solvidos	(o	grau	alcoólico	é	o	mesmo).	Um	
vinho	 muito	 elegante	 e	 pronto	 para	 beber	
(91/100).	Finalmente,	talvez	por	ser	de	uma	
safra	mais	recente,	o	Casa	Real	2003	(100%	
CS)	apresentou	nariz	um	pouco	mais	fecha-
do	que	os	dois	exemplares	que	o	precede-
ram.	Na	boca,	destaca-se	pelo	final	frutado	
e	quase	doce	 (o	álcool	aparece	mais).	Cer-
tamente	vai	crescer	com	dois	ou	três	anos	
de	adega	(90/100).
	 Os	quatro	exemplares	argentinos	apre-
sentaram	consistência	menor	do	que	seus	
vizinhos	chilenos,	o	que	se	explica	em	parte	
pelo	fato	de	que	dois	deles	(finca tinto 2002	da	
bodega	La	Anita	e	reserva colomé 2003	da	viní-
cola	de	mesmo	nome)	são	vinhos	de	corte	e	
os	outros	dois	(finca Altamira 2004	da	Achaval-
Ferrer	 e	 noemia 2004	 da	 vinícola	 Noemia	 da	
Patagônia)	varietais	100%	Malbec.	Os	dois	
últimos	 são	 dignos	 representantes	 de	 o	
que	os	Malbec	argentinos	podem	oferecer	
de	melhor,	com	a	combinação	característica	
de	 fruta	vermelha	madura	 (ameixas)	e	vio-
letas,	marca	registrada	da	varietal.	O	Finca	
Altamira	 é	 equilibrado	 e	 persistente,	 mas	

recompensará	 quem	 aguardar	 mais	 dois	
anos	para	abrir	sua	garrafa	(91/100).	Talvez	
por	vir	de	uma	região	mais	fria	e	de	um	vi-
nhedo	muito	antigo,	de	apenas	um	hectare,	
o	 Noemia	 prima	 pela	 elegância,	 com	 pre-
sença	mais	discreta	dos	aromas	de	violeta	
e	de	madeira.	Embora	tenha	grau	alcoólico	
ligeiramente	mais	alto	(14,5º	contra	13,9º)	e	
grande	concentração,	está	um	pouco	mais	
redondo	(92/100).		
	 O	colomé 2003	(79%	Malbec	+	21%	CS)	
com	seus	15,5º	de	álcool,	só	poderia	ser	um	
vinho	(muito)	equilibrado	para	cima.	Apesar	
do	 álcool,	 expressa	 grande	 frescor	 em	 boca	
pela	 ótima	 acidez.	 É	 um	 vinho	 muito	 praze-
roso,	 com	 final	 muito	 frutado	 e	 quase	 doce	
(92/100).	 Finalmente,	 o	 finca tinto 2002	 (uma	
grande	safra	na	Argentina)	agradou	um	pouco	
menos	que	seus	conterrâneos	 (89/100).	Um	
corte	 de	 Malbec	 (55%),	 Cabernet Sauvignon	
(35%)	e	Merlot	 (10%),	não	se	mostrou	 tão	
elegante	e	equilibrado	como	se	esperaria	de	
um	corte	bordalês	clássico.		
	 Último	 (e	 mais	 curioso)	 exemplar	 da	
noite,	 o	 cuña de piedra tannat 1994	 da	 bo-
dega	 Los	 Cerros	 de	 San	 Juan	 foi	 o	 único	
exemplar	uruguaio.	Valeu	pela	oportunida-
de	de	se	provar	um	Tannat	com	14	anos	de	
evolução,	 que	se	 revelam	na	presença	de	
aromas	 animais	 e	 de	 frutas	 quase	 passa-
das.	Na	boca,	mantém	razoável	acidez	e	se	
mostra	ainda	tânico,	confirmando	a	dificul-
dade	em	se	domar	essa	cepa	emblemática	
do	país	vizinho	(87/100).
	 Em	 resumo,	 uma	 degustação	 para	
demonstrar	 aos	 mais	 céticos	 que	 não	 é	
gratuito	 o	 fato	 de	 vinhos	 sul-americanos,	
repetidamente,	 receberem	 pontuações	
muito	 altas	 das	 principais	 publicações	
internacionais.	 Espera-se	 apenas	 que,	 na	
próxima,	seja	incluído	pelo	menos	um	dos	
vinhos	 top	 brasileiros	 na	 lista,	 até	 para	
comprovar	sua	evolução.
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t e x t o  e  fo t o s  po r  arthur azevedo

A exigente Pinot noir

encontrou no russiAn river vAlley,

Ao norte de sonomA,  no estAdo

dA cAlifórniA,  estAdos unidos,

o lugAr ideAl pArA expressAr,

longe dA BorgonhA,  todA suA noBrezA

	 Desafio	de	proporções	inimagináveis	para	enólogos	de	todo

o	mundo:	a	Pinot Noir	vem	mostrando	que	poucos	são	os	locais

em	que	se	expressa	com	tipicidade	e	complexidade	compatíveis

com	sua	imensa	fama.	Além	de	ser	uma	uva	de	difícil	cultivo,

a Pinot Noir	exige	cuidados	extremos	na	vinificação	e	larga	

experiência	em	seu	manuseio.	Mesmo	na	Borgonha,	sua	terra

natal	e	berço	dos	vinhos	mais	emblemáticos	feitos	com	ela,

são	raros	os	artífices	que	conseguem	extrair	todos	os	encantos	

dessa	variedade	caprichosa	e	exigente.

	 Quando	se	fala	do	cultivo	da	Pinot Noir	no	Novo	Mundo,	poucos

são	os	que	acreditam	ser	possível	produzir	um	vinho	que	traduza

o	verdadeiro	espírito	dessa	varietal.	Ainda	inexplorado	pelos	brasileiros,	

o	tranqüilo	vale	do	Russian	River,	situado	ao	norte	de	Sonoma,

Pinot noir,
   a vocação do



pioneiras	do	Russian	River,	ganhou	o	prêmio	de	Vinícola	

do	Ano.	A	Williams	Selyem	também	se	beneficiou	da	fama	

instantânea	da	região	e	surgiu	no	cenário	com	grande	des-

taque.	 Em	 1998,	 Ed	 e	 Burt	 venderam	 a	 vinícola	 para	 o	

casal	John	e	Kate	Dyson,	que	continuam	a	produzir	vinhos	

de	alta	qualidade,	sem	nenhuma	concessão.

	 Hoje,	a	Williams	Selyem	cultiva	a	Pinot Noir	em	onze	

vinhedos,	 localizados	 no	 Russian	 River	 e	 em	 Sonoma	

Coast.	O	Allen	Vineyard,	ao	lado	da	vinícola,	é	seu	vi-

nhedo	mais	prestigiado,	onde	há	constante	formação	de	

neblina,	pela	proximidade	do	rio.	Já	em	Sonoma	Coast,	

situada	a	nove	milhas	de	Allen,	o	clima	é	mais	frio,	mas	

com	maior	insolação.	Os	clones	utilizados	pela	Williams	

Selyem	são	originários	de	Pommard	e	a	vinícola	também	

compra	uvas	de	produtores	com	os	quais	mantém	con-

tratos	de	longa	duração.	Além	da	Pinot Noir,	também	são	

cultivadas	a	Chardonnay e a Zinfandel.

	 A	vinificação	na	Williams	Selyem	segue	um	verdadeiro	

ritual.	As	uvas	são	colhidas	em	pequenas	caixas	de	plástico	

e	rapidamente	resfriadas	a	5oC	por	48	horas.	Cerca	de	20%	

dos	cachos	 são	mantidos	 inteiros	e	dos	80%	restantes,	os	

bagos	são	separados	do	engaço.	A	partir	daí,	segue-se	um	

período	de	maceração	pré-fermentativa	a	frio	(com	uso	de	

gelo	seco),	seguida	de	fermentação	em	tanques	abertos	de	

parede	dupla,	com	igual	quantidade	de	cascas	e	líquido.	As	

leveduras	utilizadas	 são	 exclusivas	 e	 o	manuseio	das	 cas-

cas	se	faz	à	mão	(“punch	down”	ou	pigéage).	Terminada	a	

fermentação,	o	vinho	é	drenado	para	barricas	de	carvalho	

francês,	 que,	 no	 caso	da	Pinot Noir,	 são	40	 a	 60%	novas.	

Depois	de	engarrafado,	o	vinho	permanece	na	vinícola	por	

um	período	de	6	a	12	meses,	e	só	então	é	vendido	para	os	

pacientes	e	privilegiados	participantes	da	lista	de	espera.

	 Degustamos	 dois	 vinhos	 da	 Williams	 Selyem,	 ambos	

de	Pinot Noir	 e	bastante	 representativos	da	 safra	de	2004:	

Williams Selyem Sonoma Coast Pinot Noir 2004 e 

Williams Selyem Russian River 

Pinot Noir 2004.	Ambos	 exibiram	

o	festejado	nariz	de	frutas	vermelhas	

(cerejas),	com	toques	de	cana	de	açú-

car,	especiarias	e	carvalho	finamente	

tostado.	Na	boca,	as	diferenças	foram	

sutis	 e	 o	 Russian	 River	 se	 mostrou	

um	 pouco	 mais	 concentrado	

e	 persistente.	 Elegantes	 e	 com	

refrescante	 acidez,	 ambos	 já	

estão	bastante	acessíveis,	mas	a	

complexidade	só	virá	com	o	

envelhecimento	na	garrafa.

rochioli, três gerAções 

de dedicAção

Aos vinhedos

	 Pioneira	na	produção	de	

vinhos	 no	 Russian	 River,	 a	

Rochioli,	 localizada	 numa	

área	privilegiada,	é	uma	das	

mai s 	 be las	

propriedades	

da 	 reg ião.	

A	 recepção	

dos	 visitantes	

é	 real izada	

numa	 simpá-

tica	casa,	com	

vista	 deslum-

brante	 para	

os	 vinhedos.	

A	 produção,	

prat icamente	

artesanal,	 se	 dá	

numa	 minús-

cula	 vinícola	

s i tuada 	 logo	

atrás	 da	 sala	

de	degustação.
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na	 Califórnia,	 oferece	 con-

dições	 ideais	 para	 o	 cultivo	

da	Pinot Noir.	E,	nessa	região,	

ela	 tem	 sido	 manejada	 com	

muita	competência	por	 talen-

tosos	 enólogos,	que	 souberam	

entender	 profundamente	 os	

segredos	 capazes	 de	 transfor-

má-la	em	vinhos	de	alta	classe.	

Para	conhecer	essa	privilegiada	

região	e	seus	personagens,	Wine	

Style	acompanhou	o	grupo	da	

ABS-SP	 que	 esteve	 recentemente	 na	 Califórnia	 e	 se	

surpreendeu	 com	 o	 atual	 estágio	 dos	 vinhos	 do	 Rus-

sian	River,	infelizmente	pouco	(ou	nada)	disponíveis	no	

Brasil.	Para	dizer	a	verdade,	os	vinhos	dos	produtores	

que	visitamos	(Rochioli,	Williams	Selyem,	Martinelli	e	

Hartford)	são	raros	e	difíceis	de	comprar	até	mesmo	em	

seu	país	 de	origem.	São	 vinhos	 vendidos	 apenas	para	

aqueles	que	se	inscrevem	em	longas	listas	de	espera	ou	

para	 alguns	 restaurantes	 exclusivos	 dos	 Estados	 Uni-

dos.	 Sua	 exportação	 praticamente	 não	 existe	 e,	 para	

quem	não	 tem	o	privilégio	de	adquiri-los	diretamente	

dos	produtores,	só	resta	o	caminho,	nem	sempre	fácil,	

dos	 leilões	ou	de	 lojas	do	mercado	secundário,	que	os	

vendem	por	preços	extremamente	altos.

	 Os	trunfos	do	Russian	River	podem	ser	encontra-

dos	no	clima	perfeito	para	a	Pinot Noir	e	em	solos	di-

versificados,	 baseados	 em	marga	 (argila	 arenosa)	 de	

fina	textura	e	perfeita	drenagem.	Pequenas	diferenças	

em	parcelas	do	 solo	criam	 terroirs	 específicos,	permi-

tindo	que	os	enólogos	trabalhem	separadamente	cada	

vinhedo,	tanto	para	a	produção	de	vinhos	de	“vinhe-

do	único”,	quanto	para	 se	produzir	 vinhos	de	 corte,	

em	que	se	mesclam	vinhos	de	diferentes	vinhedos.

	 O	 clima	 no	 Russian	 River	 é	 bastante	 frio	 durante	 a	

noite,	com	formação	de	neblina,	o	que	permite	uma	lenta	

maturação	das	uvas.	No	verão,	há	sol	na	quantidade	certa	

para	seu	perfeito	amadurecimento,	sem	que	apareça	o	in-

desejado	caráter	de	fruta	supermadura	ou	cozida.

WilliAms selyem,

um sonho de dois Amigos

	 Os	fãs	da	Pinot Noir	do	Russian	River	certamente	têm	

em	Williams	Selyem	um	nome	quase	mítico.	Mas	achar	a	

vinícola	não	é	fácil,	pois	não	há	indicação	na	estreita	e	de-

serta	estrada	que	leva	até	a	propriedade.	Não	há	recepção	

para	visitantes	e	tudo	o	que	se	vê	é	um	vinhedo	cuidadosa-

mente	cultivado,	o	Allen	Vineyard,	e	um	modesto	conjunto	

de	edificações,	sem	luxo	ou	sofisticação.	Mas	não	se	engane	

com	as	aparências.	Dali	saem	vinhos	de	rara	elegância	e	de	

sabor	espetacular.	Seus	dois	fundadores,	Ed	Selyem	e	Burt	

Williams,	começaram	a	produzir	vinhos	numa	pequena	ga-

ragem	para	dois	carros,	situada	na	River	Road	e	lançaram	

seu	primeiro	vinho	em	1981.	O	equipamento	utilizado	na	

época	era	precário	e	o	vinho	 foi	 fermentado	em	tanques	

abertos,	utilizados	na	indústria	de	laticínios.	Curiosamente,	

este	primeiro	vinho	foi	produzido	com	a	uva	Zinfandel,	de	

um	velho	vinhedo	em	Jackass	Hill.	No	entanto,	o	que	cha-

mou	a	atenção	na	oportunidade	foi	a	qualidade	dos	vinhos	

obtidos	de	uvas	provenientes	de	vinhedos	de	Pinot Noir,	es-

pecialmente	 por	 sua	 intensidade	 e	 por	 serem	 totalmente	

diferentes	 de	 tudo	 o	 que	 havia	 na	 região.	 A	 vocação	 da	

região	para	a	Pinot Noir	permaneceu	mais	alguns	anos	em	

segredo,	até	que,	em	1987,	a	Rochioli,	uma	das	vinícolas	
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	 A	 história	 da	 Rochioli	 começa	 em	

1938	quando	 Joe	Rochioli	 comprou	as	

terras	onde	havia	 trabalhado	por	mui-

tos	anos	cultivando	uvas.	A	experiência	

lhe	 dizia	 que	 aquelas	 eram	 terras	 es-

peciais,	 que	 mereciam	 seu	 esforço	 em	

manter	os	melhores	vinhedos	da	região.	

Seus	passos	 foram	 seguidos	por	 seu	 fi-

lho	Joe	Junior	e	por	seu	neto	Tom,	que	

hoje	 dirigem	 a	 empresa.	 Foram	 quase	

60	 anos	de	 trabalho	 árduo,	 cultivando	

uvas,	 antes	 que	 a	 primeira	 garrafa	 de	

vinho	fosse	comercializada.	

	 A	diversidade	dos	 vinhedos	 da	Ro-

chioli	é	impressionante,	incluindo	algu-

mas	 das	mais	 antigas	 videiras	 de	 todo	

o	Russian	River.	As	varietais	cultivadas	

em	diferentes	áreas	de	plantio	são	Pinot 

Noir,	Sauvignon Blanc e Chardonnay.	Antes	

de	 se	escolher	qual	clone	específico	de	

uva	 deve	 ser	 plantado,	 são	 realizados	

cuidadosos	e	detalhados	estudos	da	composição	do	solo,	

elevação	e	exposição	ao	sol.	Essa	atenção	aos	detalhes	

se	reflete	em	uvas	plenas	de	aromas	e	muito	equilibra-

das,	que	são	transformadas	em	vinhos	de	inacreditáveis	

sabores	 e	 invejável	 concentração,	 sem	nunca	 perder	 a	

elegância	e	a	complexidade.

	 O	 processo	 de	 vinificação	 é	 impecável	 e	 artesanal,	 o	

que	se	revela	no	processamento	das	uvas	brancas,	Sauvignon 

Blanc e  Chardonnay,	 cujos	cachos	 são	prensados	 inteiros,	e	

no	manuseio	da	Pinot Noir,	pelo	delicado	sistema	de	pigéage	

(afundamento	das	cascas	por	método	mecânico).

	 A	degustação	na	sala	com	vista	para	o	vinhedo	foi	um	

dos	 melhores	

momentos	 de	

toda	a	viagem.	

Os	vinhos	da	Rochioli	 são	difíceis	de	se	

definir	 com	 palavras	 e	 corre-se	 enorme	

risco	de	se	cometer	séria	injustiça.	Emo-

cionantes,	 falam	 ao	 coração	 e	 à	 alma	

como	poucos,	pedindo	quase	um	respei-

toso	 silêncio	 antes,	 durante	 e	 depois	 de	

ser	 degustados,	 para	 se	 aproveitar	 inte-

riormente	cada	segundo	de	sua	intermi-

nável	persistência.	E	o	que	mais	impres-

siona	é	que	o	mesmo	padrão	se	repete	em	

toda	a	linha,	com	notável	consistência.	A	

primeira	jóia	foi	o	Rochioli Sauvignon 

Blanc 2005.	Neste	vinho	entram	uvas	do	

vinhedo	original	de	1959	 (63%),	de	um	

vinhedo	de	16	anos	plantado	em	encos-

ta	(9%)	e	de	um	novo	vinhedo	plantado	

com	um	clone	raro	e	especial	(28%).	So-

mente	10%	do	mosto	foi	fermentado	em	

barricas	e	o	restante	em	tanques	de	aço	

inoxidável.	O	resultado	é	um	vinho	exu-

berante,	 com	 aromas	 de	 frutas	 cítricas,	

notas	florais,	herbáceo	delicado	e	 com	sutil	 toque	mine-

ral.	Seu	ponto	alto	é	a	acidez	refrescante,	completada	com	

sabores	 concentrados,	 longa	 persistência	 e	 final	 de	 boca	

focado	e	limpo.	Delicioso.

	 Na	 seqüência,	 outro	 branco	 de	 nobre	 estirpe,	 o	

Rochioli River Block Chardonnay 2005,	 uma	

assemblage	 de	 vinhos	 produzidos	 com	 três	 clones	 de	

Chardonnay:	Henzel	(40%),	Wente	(35%)	e	Dijon 95	(25%).	

Os	cachos	foram	prensados	inteiros	e	o	mosto	transfe-

rido	para	as	barricas	de	carva-

lho	 francês	 (50%	novas),	onde	

ocorreu	 a	 fermentação	 alcoó-

lica	e	a	maloláctica,	sem	tras-

fega.	 Um	 vinho	 de	 nariz	 su-

blime,	 que	 de	 início	 lembrou

um	 fino	 Mersault,	 com	 notas	 de	 pêlo	 queimado,	 que	

gradativamente	 foram	 cedendo	 espaço	 às	 frutas	 tropi-

cais	 (manga	 e	 abacaxi)	 envoltas	 em	 manteiga,	 com	 to-

ques	 minerais	 de	 fundo.	 Elegante	 e	 complexo	 na	 boca,	

exibe	 equilíbrio	 perfeito,	 maciez	 destacada,	 grande	

concentração	 de	 sabores	 e	 interminável	 persistência.	

Um	 triunfo	 e	 a	 prova	 definitiva	 de	 que	 o	 Novo	 Mun-

do	 é	 capaz	 de	 produzir	 um	 Chardonnay	 de	 alta	 classe.

	 Completando	 a	 seleção,	 a	 estrela	máxima	 da	 casa	 (e,	

porque	não	dizer,	do	Russian	River),	o	profundo	Rochioli 

Pinot Noir West Block 2005,	uma	raridade	da	qual	

somente	 foram	 produzidas	 400	 caixas.	De	 fazer	 inve-

ja	 à	 elite	 da	 Borgonha,	 posso	 dizer	 sem	medo	 de	 er-

rar	que	foi	um	dos	melhores	vinhos	dessa	varietal	que	

degustei	 até	 hoje.	 As	 uvas	 vêm	 de	 um	 vinhedo	 de	 35	

anos,	 o	West	 Block,	 cuja	 área,	 de	 apenas	 dois	 hecta-

res,	produz	7.000	kg	de	uva,	o	que	se	traduz	num	ren-

dimento	 minúsculo	 de	 25	 hectolitros	 por	 hectare.	 O	

vinho	 é	 fermentado	 em	 tanques	 abertos,	 com	 “punch	

down”	 manual.	 O	 amadurecimento	 se	 dá	 em	 barri-

cas	 de	 carvalho	 francês,	 80%	 novas,	 por	 cerca	 de	 15	

meses.	 Aqui,	 a	 cor	 é	 rubi	 com	 reflexos	 púrpura,	 e	 os	

aromas	 remetem	 a	 frutas	 perfeitamente	 maduras	 (ce-

rejas	e	amoras),	com	notas	florais,	toques	de	alcaçuz	e	

tostado	 finíssimo.	Complexo	 e	 sofisticado,	 tem	pureza	

inacreditável,	com	acidez	e	álcool	equilibrados,	sabores	

inesquecíveis,	taninos	sedosos	e	persistência	na	casa	dos	

minutos.	 Um	 vinho	 que	 deixa	 saudades.	Ótimo	 hoje,	

ficará	ainda	melhor	com	alguns	(poucos)	anos	de	guar-

da.	 Para	 quem	 se	 interessou,	 vai	 a	 dica	 de	 onde	 en-

contrá-lo:	V	Wine	Cellar,	no	Vintage	1870	Shops,	6525	

Washington	 St.,	 Yountville,	 Califórnia.	 (www.vwine-

cellar.com).	O	preço?	Míseros	250	dólares	por	garrafa...

nA mArtinelli,

A zinfAndel

mostrA seu

lAdo musculAr

	 A	história	da	família	

Martinelli	 em	 Sonoma	

começou	 em	 1860,	

quando	 Giuseppe	 e	

Luisa	 plantaram	 as	

primeiras	videiras	no	

topo	da	Jackass	Hill.	

As	 outras	 especiali-

dades	 da	 família	 fo-

ram	 ovelhas,	 gado,	

batatas,	 ameixas	 e	

maçãs.	A	visita	à	vi-

nícola	é	muito	inte-

ressante,	pois	a	sala	de	degustação	e	a	completa	

loja	 de	 lembranças	 estão	 situadas	 no	histórico	 celeiro	

original.	Um	diferencial	 da	Martinelli	 é	 que	 todos	 os	

vinhos	de	 sua	 extensa	 linha	 são	produzidos	 com	uvas	

próprias,	cultivadas	por	Lee	Martinelli	e	seus	filhos,	

quinta	 geração	 da	 família.	 O	 responsável	 pelos	 vi-

nhedos	 é	 um	 dos	 maiores	 especialistas	 da	 região,	

John	Wetlaufer,	e	o	rendimento	médio	de	cada	parcela	

varia	de	20	a	50	hectolitros	por	hectare.

	 Pequenos	 lotes	 de	 vinhos,	 de	 “vinhedo	 único”,	 são	

vinificados	 pela	 conceituada	 enóloga	Helen	Turley,	 que	

utiliza	 somente	 leveduras	 naturais	 para	 a	 fermentação,	

carvalho	francês	para	o	amadurecimento	e	 técnicas	não	

intervencionistas	no	tratamento	do	vinho,	que	não	são	es-

tabilizados	a	frio,	nem	clarificados	ou	filtrados.
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	 Raros	 e	praticamente	 esgotados	no	mercado,	os	 vi-

nhos	somente	são	vendidos	para	os	felizardos	da	fila	de	

espera,	 mas	 assim	 mesmo	 conseguimos	 degustar	 uma	

preciosidade	curiosa:	um	monumental	Zinfandel,	um	“ar-

rasa-quarteirão”	de	nada	menos	que	16,9o	de	álcool,	um	

vinho	bom	para	separar	os	homens	dos	meninos.	Tra-

ta-se	do	Martinelli Zinfandel Giuseppe & Luisa 

2005,	 um	 vinho	 “quase	 sólido”,	 em	 que	 a	 potência	

não	 deixa	 espaço	 para	 a	 elegância.	A	 cor	 é	 púrpura	

e	os	aromas	são	de	geléia	de	morangos	e	framboesas,	

entremeados	por	especiarias.	Na	boca,	é	quase	doce,	

muito	 encorpado,	 concentrado,	 longo	 e	 com	 taninos	

agradavelmente	finos.	

	 Só	 para	 registro,	 o	melhor	Pinot Noir	 da	 empresa	 é	 o	

Pinot Noir Blue Slide Ridge	(175	caixas/ano).	A	Mar-

tinelli	 também	produz	um	Syrah	“virtual”,	o	Syrah Hop 

Barn Hill,	do	qual	são	produzidas	apenas	49	caixas	por	

ano.	Não	se	encontra	“nem	para	remédio”.

hArtford fAmily, múltiplos vinhedos

no corAção do russiAn river

	 A	Hartford,	hoje	parte	da	Kendall-Jackson,	foi	fundada	

em	1993	e	tem	seu	ponto	forte	nos	vinhedos,	alguns	com	mais	

de	 90	 anos,	 distribuídos	 em	 locais	 estratégicos	no	Russian 

River	Valley	e	 também	em	Carneros.	Esse	manancial	de	

uvas	de	alta	qualidade	permite	aos	enólogos	trabalhar	numa	

extensa	gama	de	vinhos,	das	varietais	Pinot Noir,	Chardonnay 

e Zinfandel.	Os	disputados	vinhos	de	“vinhedo	único”,	da	

linha	Hartford Court,	 são	 produzidos	 em	 quantidades	

que	variam	de	90	a	800	caixas	

e	só	podem	ser	comprados	por	

meio	das	famosas	listas	de	espera.	

	 As	 técnicas	de	vinificação	da	Hartford	 são	muito	cui-

dadosas	e	incluem,	no	caso	da	Chardonnay,	a	prensagem	do	

cacho	 inteiro,	 a	 fermentação	 com	 leveduras	 naturais	 em	

barricas	de	carvalho	francês,	em	que	também	é	realizada	

a	fermentação	maloláctica,	e	a	batonnage	(agitação	perió-

dica	das	leveduras)	para	dar	melhor	textura	ao	vinho.	No	

caso	dos	 tintos,	 ou	 seja,	Pinot Noir e Zinfandel,	 utiliza-se	 a	

maceração	pré-fermentativa	a	frio	e	a	fermentação	em	tan-

ques	abertos,	largos	e	rasos,	com	leveduras	naturais.	O	ma-

nuseio	da	massa	de	cascas	é	feito	à	mão	(“punch	down”).	

Todas	as	barricas	utilizadas,	tanto	para	os	brancos	quanto	

para	os	tintos,	são	de	carvalho	francês,	de	grão	fino,	com	

apenas	uma	 trasfega	 (transferência	para	barricas	 limpas),	

e	os	vinhos	são	engarrafados	sem	clarificação	ou	filtração,	

visando	preservar	melhor	os	aromas	e	sabores.	

	 Durante	 a	 degustação,	 ficou	patente	 a	 alta	 qualidade	

dos	 vinhos,	 com	destaque	para	o	Hartford Fog Dance 

Pinot Noir 2005,	intenso,	vibrante,	macio	e	persistente;	e	

para	o	ícone	Hartford Court Arrendel Vineyard Pinot 

Noir 2004,	um	vinho	de	elite,	com	aromas	de	cerejas	selva-

gens,	especiarias,	notas	terrosas	e	leve	tostado.	Suculento,	

saboroso,	equilibrado,	sedoso,	longo	e	com	delicado	retro-

olfato,	complexo	e	elegante.	Sedutor	e	sofisticado,	deixou	

saudades.	Um	fecho	de	ouro	para	nosso	giro	pelo	Russian	

River,	uma		região	que	merece	ser	visitada.
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degustação especial

	 Quando	Hélène	Garcin,	 com	 sua	 estampa	de	atriz	hollywoodiana,	

acompanhada	de	seu	marido,	Patrick	Leveque,	iniciou	a	degus-

tação	realizada	pela	Casa	do	Porto,	importadora	de	seus	vinhos	

no	 Brasil,	 no	 restaurante	 Capim	 Santo,	 em	 São	 Paulo,	 torna-

ram-se	evidentes	três	aspectos	que	merecem	ser	analisados	para	

os	leitores	da	Wine Style.	

	 O	primeiro	é	uma	reavaliação	do	trabalho	realizado	por	esta	fa-

mília	tradicional	de	Bordeaux	–	em	sua	propriedade	argentina	de	13	

hectares,	localizada	em	Lujan	de	Cujo,	a	900	metros	de	altitude	–,	

que	já	nos	havia	impressionado	quando	de	suas	visitas	anteriores	a	

São	Paulo.	O	mais	simples	e	acessível	desses	argentinos	com	sotaque	

bordalês,	o	Paso Doble 2005	(1/3	Malbec,	1/3	Syrah	e	1/3	Cabernet 

Sauvignon)	mostrou	ser	um	vinho	intensamente	frutado,	agradável	e	

para	ser	bebido	imediatamente.	Com	muita	cereja	e	amora	em	ge-

léia,	tanto	no	aroma	como	na	boca,	toques	defumados	e	de	azeitonas	
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pretas,	mostra	bom	equilíbrio	e	maciez.	É	um	vinho	extre-

mamente	prazeroso	para	 seu	 custo	 (86/100).	O	Clos des 

Andes,	100%	Malbec,	mantido	por	10	meses	em	barricas	de	

carvalho	francês	de	segundo	uso,	é	um	vinho	frutado	também	

com	presença	de	morangos	e	framboesas,	acompanhados	de	

toques	de	chocolate.	Com	leve	excesso	de	madeira,	necessita	

de	mais	algum	tempo	de	garrafa	(85/100).

	 já	o	Poesia 2005	(90/100),	constituído	por	60%	Malbec	e	

40%	Cabernet Sauvignon,	mantido	por	18	meses	em	barricas	de	

carvalho	francês	novas,	prima	pela	elegância,	exibindo	aromas	

florais (violetas) e frutados, enriquecidos por toques defuma-

dos	e	de	chocolate	provenientes	do	estágio	em	madeira.	É	um	

vinho macio, em que os taninos finos e abundantes valorizam 

as frutas maduras, com longa persistência final e que contras-

ta	 com	 o	 Poesia 2004	 (87/100),	 um	 pouco	 mais	 herbáceo	

e	 duro,	 com	 taninos	 menos	 maduros	 e	 boca	 mais	 austera.	

	 O	segundo	aspecto	a	ser	analisado,	aproveitando	a	diver-

sidade	de	propriedades	possuídas	por	essa	família,	originária	

do	setor	de	supermercado	francês,	é	ressaltar	as	diferenças	que	

vinhos produzidos com uma mesma filosofia e por um mesmo 

enólogo	podem	apresentar	em	razão	dos	diferentes	terroirs	em	

que são produzidos. E nada mais didático para esse fim do 

que	o	Château Barde Haut 2006	 (92/100)	degustado	na	

ocasião.	trata-se	de	um	grand cru	de	Saint-emilion	produzido	

com	uvas	provenientes	de	solos	argilo-pedregosos	e	constituí-

do	por	65%	Merlot	e	35%	de	Cabernet Franc,	com	passagem	por	

18	meses	em	barricas	novas	de	carvalho	francês.	Nele,	aliam-

se	frutas	deliciosas	e	equilíbrio	de	boca,	com	toques	minerais	

que lhe conferem elegância e fineza. 

	 Seguiu-se	o	delicioso	Clos l’Eglise 2006	(93/100),	com	

a	riqueza	aromática	de	Pomerol,	caracterizada	por	 intensa	

fruta decadente em geléia, associada a toques florais e ter-

rosos,	com	boa	maciez	e	longa	persistência.	Comparar	estes	

dois	vinhos	é	como	comparar	uma	elegante	modelo	da	alta	

costura	a	uma	opulenta	modelo	de	Goya	do	século	passado.

	 interessante	também	a	comparação	entre	os	dois	mem-

bros	do	clã	Garcin	de	Pessac-Leognan:	os	Châteaux Haut-

Bergey	e	Brannon,	ambos	da	safra	2006,	que	exemplifi-

cam	as	variações	organolépticas	que	diferentes	terroirs	podem	

conferir	a	um	vinho	de	uma	mesma	apelação.

	 O	Haut-Bergey 2006	(92/100)	mantido	de	16	a	18	me-

ses	em	barricas	de	carvalho	francês	(60%	novas),	embora	

apresente	em	sua	composição	uma	proporção	maior	de	

Cabernet Sauvignon	que	de	Merlot	(65%	para	35%)	é	um	vinho	

mais fino e elegante, provavelmente pela maior presença de 

argila	no	solo	de	onde	se	origina.	Com	aromas	de	frutas	es-

curas	(cassis	e	cerejas),	boca	plena	e	sedosa,	apresenta	belo	

equilíbrio e final muito longo e persistente. É um contraste 

com	o	Château Brannon 2006	(93/100)	em	que	a	Cabernet 

Sauvignon	e	a	Merlot	entram	na	mesma	proporção.	Com	18	

meses	de	passagem	por	carvalho	francês	(100%	novos)	e	por	

ser	produzido	com	uvas	provenientes	de	solos	mais	pedrego-

sos,	é	marcado	por	taninos	mais	intensos	e	apresenta	mais	

adstringência final. Um aspecto interessante é a presença de 

aromas	de	tabaco	e	mentol,	mais	típicos	de	Cabernet Sauvignon,	

associados	à	elegante	mineralidade.	ainda	muito	jovem,	ne-

cessita	mais	tempo	de	guarda	em	garrafa	para	atingir	a	plena	

integração	entre	seus	elementos.

	 Quando	pensávamos	já	ter	atingido	o	máximo	do	pra-

zer,	surgiu	a	grande	surpresa,	um	vinho	destinado	a	se	trans-

formar	 em	 um	 clássico	 em	 Bordeaux:	 o	 Château Haut-

Bergey Blanc 2006	 (80%	Sauvignon Blanc	e	20%	Sémillon),	

mantido	por	12	meses	em	barricas	de	carvalho	francês	(30%	

novas).	essa	pérola	(95/100)	exibe	aromas	deliciosos,	de	fru-

tas	cítricas	como	lima,	limão	siciliano	e	grapefruit,	emoldu-

rados por notas de mel, flores brancas e fina mineralidade 

caracterizada	por	toques	defumados	e	calcáreos.	Na	boca,	

destaca-se	pela	textura	untuosa	e	pela	refrescante	acidez.

	 Finalmente,	o	terceiro	aspecto	a	ser	analisado,	na	mesma	

semana	em	que	robert	Parker	lançou	sua	avaliação	da	safra	

2006	em	Bordeaux,	é	o	de	realizar	uma	prévia	da	mesma,	

com	base	nos	vinhos	degustados,	comparando-a	com	as	de	

2005 e 2004. Embora a amostra seja pequena, fica evidente 

que	se	trata	de	uma	safra	clássica,	que,	ao	contrário	da	2005,	

vale	pela	acidez	e	pela	elegância	dos	tintos	e	menos	pelo	ex-

trato	e	potência.	Por	outro	lado,	muita	fruta	e	bom	equilíbrio	

a	diferenciam	da	safra	2004,	mais	austera	e	com	taninos	mais	

duros,	principalmente	nos	vinhos	de	St.emilion	e	Pomerol.	

Quanto	aos	brancos,	parece	que	2006	repetirá	anos	como	

1997,	com	vinhos	de	 incrível	concentração	e	vibrante	aci-

dez,	tornando-a	uma	safra	clássica	em	Bordeaux.
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enogastronomia

EspEcialista portuguEsa Explica como
sE dEvE EscolhEr (E consumir) EssE produto,
quE tEm tantas afinidadEs com o vinho

 azeite é primo em primeiro grau do vinho. Oliveiras e videiras partilham o mes-

mo gosto por terrenos áridos e pedregosos, de pouco apelo para outras cultu-

ras. Não por acaso, quase todos os países que produzem vinhos são também produtores 

de azeite (Portugal, Espanha, Itália, Grécia etc.). Além disso, azeite e vinho são companhei-

ros de mesa cujo consumo, moderado, é não apenas saudável como até recomendável.

 O consumidor de azeite, como o de vinho, também é muitas vezes prejudicado pelo 

desconhecimento das características mais importantes do produto e por certos mitos as-

sociados a seu consumo. Foi o que deixou claro uma conversa com Teresa Zacarias, a 

simpática Assessora Técnica da Associação do Azeite de Portugal (Casa do Azeite), entida-

de que congrega os principais produtores de azeite do país. Teresa esteve recentemente 

no Brasil para promover as qualidades do azeite, especialmente o português, e conduzir 

degustações do produto. Ela destaca que o azeite é o único produto submetido obrigato-

riamente a prova organoléptica antes de ser liberado para consumo. A degustação é feita 
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por um grupo de provadores que avaliam seus atribu-

tos positivos (frutado, amargo, picante etc.) ou 

negativos (mofo, ranço etc.). A cor não é avaliada, 

porque, ao contrário do vinho, ela não indica qua-

lidade ou evolução. “Azeites mais verdes provém 

de azeitonas mais verdes; azeites mais amarelos 

de azeitonas mais maduras”, explica Teresa. Por 

isso, a degustação de azeites é feita utilizando-se 

pequenos copos de um azul bem escuro.

 Ao contrário do que pensam muitos consu-

midores, o grau de acidez do azeite também tem 

importância relativa. “Um azeite pode apresentar 

baixa acidez (0,3%) e ter sabor forte, enquanto outro azei-

te, de acidez mais alta (0,7%), pode ter um sabor mais 

suave”, diz Teresa. “A acidez mais baixa significa apenas 

que o processo de formação do azeite na azeitona foi 

melhor, mas não é detectável pelo sabor”, acrescenta.

 O mais importante, do ponto de vista do consu-

midor, é saber o que diferencia um tipo de azeite 

do outro e como se deve escolher o mais adequado 

para cada uso. 

 Os azeites são classificados em três categorias, em 

função de análises químicas e 

organolépticas, e a escolha de-

pende da utilização culinária 

que se pretende dar ao azeite. 

A categoria de qualidade mais 

alta é o “Extra Virgem”, um azei-

te sem defeitos, ideal para ser 

consumido cru (para temperar 

saladas ou dar um toque final 

numa sopa, por exemplo). Logo 

abaixo vem o tipo “Virgem”, 

que pode apresentar pequenos 

defeitos, “normalmente não-

perceptíveis pelo consumidor”, 

segundo Teresa. Tem acidez 

igual ou inferior a 2% e também deve ser utilizado para 

consumo cru. A terceira categoria é o “Azeite de Oliva”. 

São azeites que, por não alcançarem o nível de qualida-

de das duas primeiras categorias, são refinados e “cor-

tados” com lotes de azeite do tipo virgem. No mercado, 

recebem a denominação genérica de “Azeite – contém 

azeite refinado e azeite virgem”. E seu uso deve ser re-

servado para fritar ou assar. A profissional explica que 

praticamente 95% de qualquer azeite é gordura. São os 

outros 5% (compostos como vitaminas, antioxidantes 

etc.) que lhe dão cor, aroma e sabor. Esses compostos, 

por serem voláteis, são destruídos pelo calor. Ou seja, 

utilizar um azeite mais nobre (e mais caro), como os ex-

travirgens ou virgens, para fritar ou assar, como muita 

gente faz acreditando que isso melhorará o sabor do 

alimento que está sendo frito ou cozido, segundo Tere-

sa, é “jogar dinheiro fora”. 

 Para os consumidores, ela acrescenta que 95% do 

sabor de um azeite é determinado pela variedade de 

azeitona utilizada para produzi-lo. E é isso o que dife-

rencia os azeites de diferentes países. Por isso, há, hoje, 

uma tendência de se produzir azeites monovarietais e 

até com indicação de safra. Essa última informação é 

importante, porque, como lembra a assessora da Casa 

do Azeite de Portugal, ao contrário de alguns vinhos, 

“o azeite só piora com o tempo”.  Teresa recomenda 

que, no caso de um Extra Virgem, seu consumo não ul-

trapasse o período de 18 meses a 

dois anos. E que, da mesma forma 

que o vinho, ele seja armazenado 

em lugar fresco, ao abrigo da luz e 

do calor. Por último, em mais uma 

demonstração das afinidades en-

tre vinho e azeite, Teresa informa 

que já há, em Portugal, “rotas do 

azeite”, um atrativo a mais para se 

visitar o país-irmão.

por  guilherme velloso

Azeite
  os segredos
 e os mitos

G U I L h E r m E  V E L LO S O,  jO r N A L I S -

TA  E  C O N S U LTO r  d E  E m P r E SAS ,  

é  E d I TO r - E x E C U T I VO  dA  W I N E 

ST y L E  E  d I r E TO r  dA  A B S - S P. 

Teresa Zacarias,
da Casa do Azeite
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 Não muito tempo atrás, se eu quisesse, contra 

as minhas convicções, torturar fisicamente algum 

desafeto da Wine Style, o que de pior minha ima-

ginação maldosa poderia arquitetar seria obrigar o 

infeliz a participar de uma degustação de carmenères 

chilenos. Essa uva, redescoberta em 1994 no Chile, 

é citada na obra clássica de Daurel “Les raisins de 

cuve de la Gironde et du Sudoest de France”, da-

tada de 1892, como integrante do corte bordalês 

clássico do início do século 18. Mas as enormes di-

ficuldades para seu cultivo (e o ataque da filoxera) 

provocaram seu quase desaparecimento de Borde-

aux (ver texto sobre a Carmenère nesta edição). Mes-

mo no Chile, somente agora essa variedade começa 

a ser mais bem compreendida pelos enólogos. Foi 

o que pudemos constatar na degustação da Viña 

Ventisquero, na última Expovinis. Na ocasião, mais 

do que provar vinhos, tomamos conhecimento do 

trabalho que vem sendo feito pelas vinícolas chile-

nas para obter produtos de melhor qualidade, como 

didaticamente demonstrou o enólogo Felipe Toso.

 Foram degustados quatro vinhos, começando 

com o Ventisquero Carmenère Reserva 2005, 

que apresentou aromas de frutas escuras, empireu-

máticos e minerais. Macio, mas com excesso de álco-

ol, é um vinho de corpo médio, com acidez média, 

persistência média e leve amargor final. Mas não 

tem o caráter herbáceo que, até recentemente, esta-

va presente em muitos 

exemplares des-

sa varietal, 

que se 

devia ao acúmulo de pirazinas na uva, potencializado em anos 

muito chuvosos ou em vinhos provenientes de vinhedos com 

altas produtividades; e que tende a desaparecer em anos muito 

quentes, como 2005, ou quando se controla a produtividade.

 O dilema é que em anos muito quentes a tendência é 

produzir vinhos com teor alcoólico elevado e acidez mais 

baixa, como se verifica no Carmenère Queulat 2005 

com seus 14,5º de álcool. Mais complexo aromaticamente 

que o Reserva, o Queulat também não tem caráter herbá-

ceo. É um vinho de bom corpo, macio, com taninos mé-

dios/finos bastante presentes e leve amargor final. A pre-

sença de frutas escuras, chocolate e ervas secas emoldura 

um vinho agradável e correto.

 já o Carmenère Grey 2004, produzido em anos menos 

quentes, apresenta como aromas predominantes as especia-

rias e as ervas frescas (tomilho, hortelã e menta), associadas 

a toques de frutas escuras e chocolate. Na boca, ao contrário 

das amostras anteriores, apresentou boa maciez associada a 

taninos mais marcados e intensos, embora de boa qualidade; 

e acidez suficiente para equilibrar melhor os mesmos 14,5º 

de álcool, finalizando com persistência longa. 

 Esse bom resultado pode ser explicado pela diminui-

ção da produção a valores abaixo de 10.000 kg/ha e que 

chega, no caso do Ventiquero Carmenère /Syrah 

Super Premium 2005, degustado por último, a ape-

nas 4.000 kg/hectares, ou seja, a cerca de 30 hectolitros 

por hectare. O resultado é um vinho potente e concen-

trado, muito complexo aromaticamente (fumo, alcatrão, 

frutas escuras, defumado, mineral) com grande maciez 

e acidez discretamente abaixo do álcool, o que não em-

pana sua qualidade, perceptível nos taninos maduros e 

macios. Esse vinho mostra outra descoberta recente, mas 

que certamente foi utilizada em Bordeaux, nas origens da 

Carmenère: sua capacidade de enriquecer cortes, sem obs-

curecer suas parceiras principais, como a Syrah neste caso.


