


vinho e saúde

1. Introdução

	 A	redução	da	acuidade	visual	é	um	dos	maiores	problemas	de	saúde	enfrentados	pelos	idosos,	com	impacto	direto	

em	suas	atividades	diárias	e	na	qualidade	de	vida.	O	comprometimento	da	visão	limita	a	capacidade	de	locomoção	

(incluindo	a	direção	de	automóveis),	 interação	com	o	mundo	externo	(leitura,	televisão	etc.)	e	aumenta	o	risco	de	

acidentes	e	quedas.(1)	E	com	o	envelhecimento	geral	da	população	observado	nos	países	desenvolvidos	a	situação	só	

tende	a	piorar	pois	estima-se	que	o	número	de	pessoas	com	idade	superior	a	85	anos	aumente	107%	até	2020.(2)

	 As	principais	causas	de	redução	da	acuidade	visual	nos	idosos	são:

•	Degeneração	Macular	Relacionada	à	Idade	(DMRI);

•	Presbiopia	(perda	do	poder	de	distinguir,	com	nitidez,	objetos	próximos	devido	à	baixa	de	elasticidade

			e	diminuição	da	capacidade	de	acomodação	do	cristalino);	

•	Catarata;

•	Retinopatia	diabética.

	 Nessa	edição,	Wine	Style	traz	para	vocês	o	que	a	Medicina	sabe,	atualmente,	sobre	a	influência	do	consumo	

de	álcool	e	a	DMRI.
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2. MaculopatIa e degeneração Macular

relacIonada à Idade

	 As	 alterações	 degenerativas	 da	 mácula	 (maculopa-

tias)	são	doenças	da	porção	central	da	retina	que	resul-

tam	em	 turvação,	distorção	ou	perda	da	 visão	 central.	

Esse	tipo	de	visão	é	fundamental	para	o	desempenho	de	

atividades	cotidianas	como	dirigir,	ler	e	assistir	televisão.	

O	grupo	Internacional	de	Estudo	sobre	a	Maculopatia	

Relacionada à Idade sugere a seguinte classificação:(3)

•	Maculopatia	Precoce	Relacionada	à	Idade:	caracteri-

zada	pela	presença	de	pontos	amarelados	(drusas)	e	alte-

rações	no	epitélio	pigmentar	da	retina	(despigmentação	

ou	hipopigmentação);

•	Maculopatia	Avançada	Relacionada	à	Idade:	também	

conhecida	como	DMRI.	É	subdividida	em	2	tipos:	

 1. DMRI Seca (atrofia geográfica): nítidas áreas de 

despigmentação	com	visualização	dos	vasos	da	coróide.

	 2.	DMRI	Exudativa	(úmida	ou	neovascular):	caracte-

rizada	pelo	crescimento	de	vasos	anormais	na	circulação	

coroidal.	 Esses	 vasos	 sanguíneos	 permitem	 o	 extravasa-

mento	de	líquidos	levando	à	formação	de	coleções	abaixo	

da	retina,	com	descolamento	e/ou	sangramento.(1,	2)

Se	 na	 DMRI	 seca	 a	 perda	 da	 visão	 é	 lenta	 e	 gradual,	

na	forma	exudativa	ocorre	distorção	rápida	e	perda	da	

visão	central	em	período	de	semanas	ou	meses.(1)

	 Do	 ponto	 de	 vista	 epidemiológico,	 a	 DMRI	 é	 con-

siderada	 a	 principal	 causa	 de	 cegueira	 em	 países	 de-

senvolvidos.(4-8)	Sua	prevalência	gira	em	torno	de	1,6%,	

aumentando	progressivamente	com	o	avançar	da	idade:	

entre	 55	 e	 64	 anos	 ela	 é	 de	 0,2%,	 subindo	 para	 13%	

em	 indivíduos	 acima	 de	 85	 anos.(6)	 Segundo	 a	 OMS,	

14	 milhões	 de	 pessoas	 em	 todo	 o	 mundo	 sofrem	 com	

a	DMRI.(9)	 Somente	nos	EuA,	1,75	milhão	de	pessoas	

apresentam	a	doença,	sendo	que,	em	2020,	esse	número	

será	superior	a	3	milhões.(1)

	 Sabe-se	que	a	DMRI	possui	um	substrato	genético	

bem	 determinado,	 sendo	 mais	 comum	 em	 caucasia-

nos.(10-12)	Entretanto,	além	da	 idade	avançada,	alguns	

fatores	de	 risco	 relacionados	 ao	 ambiente	 são	neces-

sários	para	desencadear	a	doença.	Entre	esses,	o	mais	

aceito	 é	 o	 tabagismo.(6,	 13,	 14)	 Outros	 fatores	 possivel-

mente	relacionados	são:	hipertensão,	obesidade,	dieta	

pobre	em	caroteno,	vitaminas	C	e	E,	zinco	e	selênio,	

cor	da	 íris	 (azul),	presença	de	catarata,	 exposição	ao	

sol	e	algumas	drogas.(1,	2,	4)

2.1 – consuMo elevado de álcool e dMrI

	 Segundo	 dados	 da	 literatura	 médica,	 o	 consumo	

exagerado	 de	 álcool	 é	 um	 importante	 fator	 de	 risco	

para	 o	 surgimento	 da	 DMRI.	 Em	 um	 trabalho	 reali-

zado	em	Copenhagen,	o	consumo	superior	a	250g	de	

álcool	por	semana	aumentou	em	4,6	vezes	a	chance	de	

se	desenvolver	DMRI	precoce	ou	avançada.(15)	No	estu-

do	feito	em	Beaver	Dam	(Wisconsin,	EuA),	que	acom-

panhou	3.684	pessoas	por	10	anos,	a	ingestão	de	4	ou	

mais	doses	de	álcool	por	dia	aumentou	em	6,94	vezes	

o	 risco	de	DMRI	exudativa.(14)	Os	autores	desses	dois	

artigos	acreditam	que	o	álcool	em	excesso	aumenta	o	

estresse	oxidativo	(radicais	livres)	na	retina	ou	afeta	os	

mecanismos	 de	 proteção	 da	 mesma	 contra	 lesão	 oxi-

dativa.(14,	15)	Além	disso,	alcoólatras	apresentam,	geral-

mente,	 baixas	 concentrações	 sanguíneas	 de	 caroteno,	

vitamina	E	e	zinco,	que	protegem	a	retina.(14)

	 um	estudo	norte-americano	sobre	 irmãos	que	dife-

riam	entre	si	apenas	pela	quantidade	de	álcool	ingerido	

observou	que	o	consumo	superior	a	105	g	de	álcool/se-

mana	aumentou	a	chance	de	DMRI	exudativa	em	10,04	

vezes.(11)	Entretanto,	ao	levarem	em	consideração	as	di-

ferenças	de	peso,	tabagismo	e	história	de	hipertensão	ar-

terial,	os	autores	observaram	que	a	chance	do	consumo	

elevado	 de	 álcool	 causar	 DMRI	 caiu	 para	 3,52	 vezes,	

não	alcançando	diferença	estatística.

	 um	outro	artigo	norte-americano	envolvendo	32.764	

mulheres	e	29.488	homens	mostrou	que	as	mulheres	que	

consumiam	mais	de	30	g	de	álcool/dia	tinham	risco	de	

DMRI	aumentado	em	90%.	Após	correção	em	função	do	

tabagismo,	esse	aumento	caiu	para	54%.	Considerando	

as	formas	precoce	e	seca	da	DMRI,	consumo	superior	a	

30	g/dia	aumentou	o	risco	em	2,04	vezes	para	mulheres	

e	1,18	vezes	para	homens	(1,6	vezes	no	geral).(7)

	 uma	pesquisa	englobando	5.875	latinos	residentes	em	

los	Angeles,	Califórnia,	mostrou	que	consumo	superior	a	

105	g	de	álcool/semana	aumentou	a	chance	de	DMRI	pre-

coce	em	1,4	vezes	e	DMRI	avançada	em	8,7	vezes.(13)

	 Recentemente,	uma	continuação	do	estudo	de	Bea-

ver	Dam	mostrou	que,	após	15	anos	de	acompanhamen-

to,	homens	com	consumo	exagerado	de	álcool	apresen-

tavam	maior	chance	de	desenvolver	DMRI	seca.(16)

2.2 – consuMo Moderado de vInho,

cerveja ou destIlados e dMrI 

	 um	 estudo	 realizado	 em	 Copenhagen	 com	 1.000	

pessoas	com	idade	variando	entre	60	e	80	anos,	o	con-

sumo	de	1	a	2	drinques/dia	 reduziu	o	 risco	de	DMRI	

quando	 comparado	 com	 o	 risco	 dos	 abstêmios.(17)	 Em	

um	 trabalho	 realizado	na	 Índia,	o	 consumo	moderado	

de	álcool	reduziu	a	chance	de	DMRI	em	62%.(18)	

	 Ajani	e	colaboradores	acompanharam	(por	pelo	me-

nos	7	anos)	21.041	médicos	norte-americanos	com	idades	

variando	entre	40	e	84	anos	e	observaram	que	homens	

que	 consumiam	 1	 drinque/semana	 tiveram	 o	 risco	 de	

DMRI	reduzido	em	29%	e	os	que	consumiam	entre	2	e	

4	doses/semana	tiveram	redução	de	20%,	quando	com-

parados	 com	 abstêmios.	 Cinco	 a	 seis	 drinques/semana	
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aumentaram	 o	 risco	 em	 9%	 e	 mais	 de	 1	 drinque/dia	

aumento	 o	 risco	 em	 14%.	 Entretanto,	 nenhuma	 dessas	

diferenças	foi	estatisticamente	significativa.(19)

	 Obisesan	 e	 colaboradores	 estudaram	 3.072	 adultos	

em	 diversas	 cidades	 norte-americanas	 e	 observaram	

que	o	consumo	moderado	de	álcool	reduziu	em	16%	a	

chance	de	DMRI.(20)	Quando	avaliaram	o	tipo	de	bebida	

consumido, notaram que vinho reduziu significamente 

(34%)	a	chance	de	DMRI.	Ao	considerarem	outros	 fa-

tores	de	risco	para	a	DMRI	na	análise	estatística	(idade,	

sexo,	hipertensão	etc.)	notaram	que	a	redução	na	chance	

de	DMRI	foi	de	19%	para	o	consumo	moderado	de	vi-

nho.	A	ingestão	de	cerveja	e	destilados	não	mostrou	dife-

renças significativas na chance de desenvolver DMRI. A 

maior	crítica	a	este	artigo	é	que	os	autores	não	levaram	

em	consideração	o	tabagismo	dos	pacientes.		

	 No	 trabalho	 realizado	 em	 Beaver	 Dam,	 consumo	

de	cerveja	em	doses	superiores	a	78	g	de	álcool/sema-

na	 aumentou	 o	 risco	 de	 maculopatia	 precoce	 (surgi-

mento	de	drusas).	Homens	que	 ingeriam	pelo	menos	

56	g	de	álcool/semana	sob	a	forma	de	destilados	tive-

ram	o	risco	de	DMRI	exudativa	aumentado	em	6,09	

vezes.	 Embora	 não	 tenha	 havido	 diferença	 estatisti-

camente	 significativa,	o	consumo	de	vinho	reduziu	a	

incidência	de	DMRI	precoce.(14)

	 No	 estudo	 de	 Cho	 e	 colaboradores,	 o	 consumo	 de	

cerveja não esteve significativamente associado à DMRI. 

Entretanto,	um	consumo	elevado	de	vinho	(superior	a	2	

doses/dia)	aumentou	o	risco	em	2,07	vezes	para	mulhe-

res	 e	 1,4	 vezes	 para	 os	 homens	 (no	 geral,	 aumento	 de	

1,87	vezes).	Consumo	de	destilados	superior	a	2	doses/

dia	aumento	o	risco	em	1,51	vezes.(7)

	 No	estudo	realizado	em	los	Angeles,	o	consumo	de	

cerveja	 esteve	 possivelmente	 associado	 a	 um	 aumento	

da	chance	de	desenvolver	DMRI	avançada	(2,3	vezes)	e	

atrofia geográfica (3,8 vezes). O consumo de vinho redu-

ziu	a	chance	de	ter	alteração	do	pigmento	da	retina	em	

30%.(13)	Reduções	em	outras	formas	da	DMRI	também	

foram	observadas	com	o	consumo	de	vinho	embora	sem	

diferenças estatisticamente significativas.

	 Na	continuação	do	estudo	de	Beaver	Dam	citada	an-

teriormente,	a	 ingestão	aumentada	de	vinho	 reduziu	a	

incidência	de	DMRI	precoce	em	mulheres	e	aumentou	

a de atrofia geográfica em homens.(16)

	 Apesar	de	toda	a	controvérsia	a	respeito	do	papel	do	

consumo	moderado	de	álcool	na	DMRI,	a	tendência	da	

maioria	dos	autores	é	acreditar	que	pequenas	quantida-

des	de	álcool,	especialmente	do	vinho,	não	causam	dano	

à retina, podendo até ser benéfica. King e colaboradores 

mostraram,	 em	 laboratório,	 que	 o	 resveratrol	 presente	

no	vinho	é	capaz	de	reduzir	o	estresse	oxidativo	e	o	su-

percrescimento	do	epitélio	da	retina.(21)	As	propriedades	

anti-oxidantes	do	 resveratrol	 sobre	os	neurônios	 foram	

confirmadas por Zhuang e colaboradores, deixando a 

esperança	de	que,	um	dia,	o	resveratrol	possa	ser	usado	

na	prevenção	de	doenças	neurodegenerativas,	na	limita-

ção	de	danos	causados	por	derrames	e,	até	mesmo,	no	

retardo	do	envelhecimento	“normal”.(22)

3 – conclusões

	 A	DMRI	é	a	principal	causa	de	cegueira	em	países	

desenvolvidos.	Acredita-se	que	seja	causada	por	fatores	

ambientais	 que	 lesam	 a	 mácula	 em	 indivíduos	 geneti-

camente	susceptíveis.(10)	Compromete	consideravelmen-

te	 a	 qualidade	 de	 vida	 das	 pessoas	 acometidas,	 sendo	

um	ônus	para	a	 sociedade,	 ainda	mais	 com	o	envelhe-

cimento	progressivo	da	população.	Infelizmente,	os	tra-

tamentos disponíveis não são totalmente eficazes, sendo 

vital a identificação dos fatores de risco dessa doença.(3)	

Somente	com	incentivos	à	prevenção	primária	e	secun-

dária	 poderemos	 reduzir	 a	 prevalência	 (total	 de	 casos)	

e	 a	 incidência	 (número	 de	 casos	 novos	 por	 ano)	 desse	

mal.(15)	 Embora	 os	 resultados	 do	 efeito	 do	 vinho	 sobre	

a	DMRI	ainda	sejam	controversos,	algumas	evidências	

mostram	que	o	consumo	moderado	pode	prevenir	o	sur-

gimento	de	algumas	formas	da	doença,	dando	esperança	

aos	apreciadores	dessa	bebida	dos	deuses.

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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viagem

	 O	Chile	não	parece	disposto	a	abrir	mão	da	privile-

giada	posição	que	alcançou	no	mercado	internacional	e	

no	Brasil,	em	particular,	onde	mantém	o	primeiro	lugar	

no	ranking	de	vinhos	 importados,	em	disputa	cada	vez	

mais acirrada com a Argentina. É o que ficou claro em 

recente	viagem	dos	editores	de	Wine	

Style	 ao	 país	 vizinho,	 para	 conhecer	

o	 trabalho	 de	 seis	 vinícolas	 relativa-

mente	 novas	 no	 cenário	 internacio-

nal,	representadas	no	Brasil	pela	Ana	

Import,	 de	 Salvador:	 William	 Cole,	

Encierra,	Lagar	de	Bezana,	Tuniche,	

Gillmore	e	Miravalle.	Além	do	inves-

timento	na	melhoria	da	qualidade,	condição	indispensá-

vel	para	disputar	o	mercado	mundial,	Wine	Style	cons-

tatou	 também	a	preocupação	em	produzir	vinhos	com	

variedades	(e	cortes)	não	tradicionais	no	país.	

	 Uma	das	estrelas	dessa	nova	fase	da	vitivinicultura	chi-

lena	é,	sem	dúvida,	a	Syrah;	e	um	dos	enólogos	que	aposta	

em	seu	potencial,	especialmente	em	zonas	mais	frias,	é	Ro-

berto	Millán,	 da	William	Cole,	 situada	 no	 vale	de	Casa-

blanca,	a	uma	hora	de	Santiago.	Curiosamente,	a	própria	

William	Cole	não	tem	Syrah	em	seu	portfolio.	Ela	apostou	

suas fichas em duas outras varietais que também se dão 

muito	bem	no	clima	frio	de	Casablan-

ca:	Sauvignon Blanc	e	Pinot Noir.	E	está	co-

lhendo	bons	resultados.	Prova	disso	foi	

a	escolha	do	ótimo	Sauvignon Blanc 

Mirador Selection 2007	 como	 me-

lhor	vinho	chileno	dessa	uva,	no	último	

Cata	d´Or	do	Hyatt,	a	mais	importante	

premiação	de	vinhos	do	país	(ver quadro 

com uma seleção dos melhores vinhos das vinícolas visitadas).	A	linha	

Mirador	é	a	porta	de	entrada	da	William	Cole,	seguida	

pela	Alto Vuelo	e,	no	topo,	a	“Bill”.	Esta	última	foi	inau-

gurada	com	o	Bill Sauvignon Blanc 2006.	Parcialmen-

te	 fermentado	em	barricas	 (75%	do	 lote),	 o	 vinho	passa	

mais	dois	meses	em	barricas	francesas	novas	(sem	tostado)	

por  ARTHUR	AzEvEdO,	GUILHERME	vELLOSO	E	MARIO	TELLES	JR.

fo t o s 	AUTORES	E	dIvULGAçãO

As ApostAs

dAs novAs vinícolAs

chilenAs

Visita a seis noVas Vinícolas, cujos Vinhos acabam de chegar ao brasil,

mostra preocupação com qualidade e em oferecer noVas opções ao consumidor



duas vinícolas, a mesma enóloga

 A definição de vinícola-boutique é perfeita para a 

Encierra,	pois	sua	produção	atual	é	de	apenas	20	mil	gar-

rafas. A filosofia da empresa, na definição de Maria Ignacia, 

é	produzir	“o	melhor	do	melhor”.	O	único	vinho	que	pro-

duz	atualmente	(Encierra)	

é	 um	 corte	 feito	 com	 uvas	

das	melhores	parcelas	de	vi-

nhedos	das	diferentes	varie-

dades.	No	Encierra 2004,	

Cabernet Sauvignon	 e	 Syrah	

entram,	 cada	 uma,	 com		

40%	 do	 corte;	 o	 restante	

é	 completado	 pelas	 outras	

três	 variedades.	 No	 2005,	

a	Syrah	entra	com	50%	e	a	

Cabernet	 Sauvignon	 cai	 para	

30%		(registre-se	que	ambos	são	muito	interessantes).	Como	

que a confirmar sua crença no potencial da Syrah	na	região,	a	

enóloga	Adriana	Cerda	informa	que	o	próximo	lançamen-

to	deve	ser	um	varietal	100%	Syrah,	com	uvas	provenientes	

de	vinhedos	plantados	em	solo	de	piçarras.	A	Encierra	ex-

porta	90%	de	sua	produção	e,	além	do	Brasil,	seus	vinhos	

são	encontrados	na	Holanda,	Alemanha,	Coréia	e	EUA.	

	 Adriana	 Cerda	 não	 é	 adepta	 dos	 cânones	 em	 geral	

associados	 ao	 famoso	 crítico	 Robert	 Parker.	 Ela	 se	 revela	

encantada	com	vinhos	“delicados	e	elegantes”,	com	baixo	

grau	alcoólico	e	muita	fruta,	acha	que	o	carvalho	deve	ser	

muito	bem	dosado	(“não	somos	cupins”),	e	diz	que	o	im-

portante	é	produzir	vinhos	que,	ao	ser	bebidos,	“evoquem	

o	lugar	de	onde	provêm”.	Além	da	Encierra,	Adriana	tam-

bém	assessora	a	Lagar	de	Bezana,	cujo	dono	é	o	empresá-

rio	 das	 comunicações	 Ricardo	 Bezanilla,	 proprietário	 de	

quatro	 emissoras	 de	 rádio	

em	 Santiago.	 descontraído	

e	 informal,	 Bezanilla	 viveu	

e	 trabalhou	 muitos	 anos	

no	Brasil,	 onde	 foi	 advoga-

do	 da	 varig.	 Como	 Cole,	

investiu	 em	 vinho	 por	 pai-

xão.	 Os	 vinhedos	 (60	 hec-

tares)	 foram	comprados	em	

1999	 e	 a	 primeira	 colheita	

foi	 em	 2001,	 ano	 de	 cons-

trução	 da	 adega.	 São	 cul-

tivadas	 apenas	 uvas	 tintas:	 36	 hectares	 de	 Cabernet 

Sauvignon,	13	de	Syrah	e	11	distribuídos	entre	Cabernet Franc,	

Merlot,	Petit Verdot,	Grenache,	Tintorera,	Carmenère	e	Mourvèdre.

Quatro clones de syrah,
na busca pelo equilíbrio

	 digno	de	nota	 é	o	 fato	de	que	 foram	plantados	qua-

tro	 clones	 diferentes	 de	 Syrah	 (seu	 vinho	 top,	 o	 Limited 

Edition,	 é	um	varietal	 100%	Syrah). Para exemplificar a 

depois	da	 fermentação.	Perde	em	 frescor,	mas	ganha	em	

complexidade.	 dessa	 primeira	 edição	 foram	 produzidas	

apenas	300	caixas,	número	que	subiu	para	2.200	na	versão	

2007.	A	ele	veio	se	somar	o	Bill Pinot Noir,	cuja	safra	de	

2007	ainda	está	em	barricas	e	só	será	lançada	em	2008.	

tK2t, um novo sistema de cultivo 
importado da nova Zelândia

	 O	 “Bill”	 em	 questão	 é	 William	 Cole,	 fundador	 da	

vinícola,	um	americano	jovial	e	simpático,	que	construiu	

sua	fortuna	na	indústria	de	softwares.	depois	de	vender	

sua	empresa	no	Colorado,	Bill	decidiu	comprar	 terras,	

em	1999,	e	construir	uma	vinícola	no	Chile.	A	constru-

ção	da	adega	foi	iniciada	em	2001.	Hoje,	Bill	mora	par-

te	 do	 ano,	 com	 sua	 mulher	 chilena,	 na	 magnífica	 casa	

construída	 em	 meio	 aos	 vinhedos.	 Ao	 todo,	 a	 proprie-

dade	tem	aproximadamente	160	hectares,	dos	quais	131	

estão	plantados	com	quatro	variedades:	Sauvignon Blanc	

(mais	de	um	terço	do	total),	Chardonnay,	Pinot Noir	e	Merlot.	

A	 Carmenère,	 plantada	 inicialmente,	 não	 se	 adaptou	 à	

região	e	foi	substituída	pela	Merlot.

	 Como	não	poderia	deixar	de	ser	numa	empresa	nova	

e	voltada	para	o	mercado	externo	 (100%	da	produção	é	

exportada),	a	William	Cole	segue	práticas	bastante	moder-

nas	e	até	inovadoras.	Um	sistema	de	controle	de	geadas,	

comuns	na	região	onde	está	localizada,	utiliza	dispersores	

de	 água	 para	 borrifar	 os	 vinhedos,	 ao	 primeiro	 sinal	 de	

perigo.	Ela	também	está	testando	um	novo	sistema	de	con-

dução	das	parreiras	chamado	TK2T.	O	sistema	foi	desen-

volvido	na	Nova	zelândia,	não	por	acaso	o	país	de	origem	

de	seu	principal	enólogo.	O	TK2T	é	uma	espécie	de	espal-

deira	dupla,	diferenciada	pela	altura,	com	duas	“linhas	de	

produção”	horizontais:	uma	a	50	cm	do	solo;	outra	a	1,80	

metros.	O	sistema	proporciona	grande	aumento	de	produ-

tividade	(25.000	kg/ha	no	caso	da	SB)	sem,	na	opinião	dos	

enólogos,	comprometer	a	qualidade.	Em	2006,	a	produ-

ção	total	da	William	Cole	foi	de	100	mil	garrafas,	número	

que	deve	dobrar	em	2007.	A	Inglaterra	é	o	maior	mercado	

da	empresa,	seguida	pelos	EUA.	O	restante	vai	para	países	

como	China,	Rússia	e,	mais	recentemente,	Brasil.		

	 Se	a	história	da	William	Cole	é	relativamente	comum,	

hoje,	 no	 mundo	 do	 vinho	 (estrangeiros	 que	 constroem	

vinícolas	em	países	do	Novo	Mundo),	a	da	pequena	En-

cierra	 tem	 suas	 raízes	 solidamente	plantadas	no	próprio	

Chile.	A	família	de	sua	proprietária,	Maria	Ignacia	Eyza-

guirre	Echenique,	possui	vinhedos	na	região	de	Peralillo	

desde	 1750.	 O	 pai	 de	 Maria	 Ignacia	 fundou	 a	 Los	 vas-

cos,	 no	 início	 dos	 anos	 80,	 mais	 tarde	 vendida	 para	 os	

franceses do château Lafite Rothschild. Mas conservou 

120	 hectares	 de	 vinhedos	 nessa	 zona	 que	 faz	 parte	 do	

vale	de	Colchagua,	duzentos	quilômetros	ao	sudoeste	de	

Santiago.	A	variedade	mais	plantada	é	a	Cabernet Sauvig-

non,	que	ocupa	67%	das	terras,	seguida	por	Syrah	 (15%),	

Merlot	 (10%),	Carmenère	 (5%)	e	Petit Verdot	 (3%).	O	rendi-

mento	médio	dos	vinhedos	é	de	8.000	quilos	por	hectare.
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Cole, do Colorado, comprou vinhedos em Casablanca em 1999 Proprietários da Encierra tem vinhedos em Peralillo desde 1750

Adriana Cerda: agora um varietal 100% Syrah
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TK2T é novo sistema de plantio, 

importado da Nova Zelândia;

tanques menores e vinhedos antigos 

contribuem para a qualidade

dos novos vinhos, como o Syrah

da Lagar de Bezana



importância	 de	 se	 usar	 clones	 diferentes,	 Adriana	 Cerda	

explica	que	dois	deles	produzem	uvas	com	grãos	maiores,	

mais	 frutadas,	 com	 maior	 concentração	 e	 estrutura	 tâni-

ca,	ao	passo	que	os	outros	dois	produzem	uvas	com	grãos	

menores	 e	 características	 opostas,	 o	 que	 garante	 perfeito	

equilíbrio	ao	vinho,	por	sinal	excelente	(foram	produzidas	

apenas	400	caixas	da	safra	2004).	Uma	particularidade	in-

teressante	é	que	os	rótulos	de	todos	os	vinhos	da	Lagar	de	

Bezana	reproduzem	obras	de	um	conhecido	pintor	chile-

no,	Carlos	Maturana,	mais	conhecido	como	“Bororo”.			

	 A	Lagar	de	Bezana	produz	apenas	três	vinhos	(os	outros	

dois	 são,	 respectivamente,	 um	 corte	 de	 Cabernet Sauvignon	

e	Syrah	e	outro	que,	além	dessas	duas	variedades,	leva	um	

pouco	de	Merlot	 e	de	Cabernet	Franc).	Mas	promete	 lançar	

em	breve	um	rosé	de	Cabernet	 e	um	novo	vinho	com	um	

corte	curioso,	pois	associará	variedades	típicas	do	vale	do	

Rhône,	na	França	(Grenache	e	Mourvèdre)	com	a	Petit	Verdot,	

cuja	presença,	em	pequena	quantidade,	é	mais	comum	nos	

cortes	bordaleses.	A	Lagar	de	Bezana	é	uma	exceção	entre	

as	novas	vinícolas	chilenas,	porque	70%	de	sua	produção	é	

vendida	no	mercado	interno	e	apenas	30%	exportada	para	

EUA,	Brasil	e	países	da	Europa.	

	 Ao	contrário	das	 três	 anteriores,	 a	Tuniche	 (o	nome	

significa “homem que trabalha a terra”) é uma viníco-

la	de	grande	porte.	São	500	hectares	de	vinhedos	distri-

buídos	 por	 aproximadamente	 25	 propriedades,	 situadas	

num	raio	de	15	a	20	quilômetros	de	sua	sede.	A	Tuniche	

foi	fundada	em	1969,	em	Rancagua,	pelo	pai	dos	atuais	

proprietários,	Francisco	e	Gerardo	Butron	Weiffenbach,	

mas	o	avô	já	tinha	vinhedos	na	região	desde	a	década	de	

1940.	 Em	 1997,	 ela	 começou	 a	 engarrafar	 vinhos	 com	

marca	própria,	mas,	até	recentemente,	só	produzia	vinhos	

correntes,	 vendidos	 no	 mercado	 local.	 Atualmente,	 seus	

vinhos	são	exportados	para	diversos	países,	entre	os	quais	

o	 Brasil,	 mas	 ela	 produz	 extensa	 linha,	 inclusive	 vinhos	

vendidos	a	granel.	Talvez	por	isso,	no	campo,	há	vinhedos	

plantados	 em	 espaldeira	 e	 outros	 que	 usam	 o	 chamado	

“parrón”	espanhol,	correspondente	à	nossa	latada.

	 As	 variedades	 tintas	 correspondem	 a	 70%	 do	 total	

plantado	 e	 a	 Tuniche	 produz	 vinhos	 à	 base	 de	 Malbec,	

Merlot,	Carmenère,	Cabernet	Sauvignon	e	Syrah,	embora	tam-

bém	cultive	Pinot Noir	 e	Tintorera,	 uma	casta	nativa.	En-

tre	as	brancas,	há	vinhos	de	Sauvignon	Blanc,	Chardonnay	e	

Riesling	(também	são	cultivadas	a	Gewürztraminer,	Moscatel	

e	Semillon,	usadas	em	outros	vinhos	da	linha).	O	enólogo	

daniel	 Rivera	 não	 foge	 à	 regra	 e	 ressalta	 os	 resultados	

“realmente	espetaculares”	obtidos	com	a	Syrah	na	região.	

Entre	 os	 novos	 lançamentos,	 Rivera	 menciona	 o	 Rosé	

de	 Cabernet	 e	 o	 Pinot	 Noir	 varietal,	 que	 têm	 boa	 deman-

da	 na	 Europa;	 e	 o	 Late	 Harvest,	 um	 interessante	 corte	

de	Riesling	e	Gewürztraminer	(o	2006	provado	mostrou	boa	

palheta	 aromática,	 embora	 na	 boca	 falte	 um	 pouco	 de	

acidez	para	contrabalançar	o	açúcar).	Merece	registro	o	

fato	de	que	a	Tuniche	comprou	tanques	de	aço	inoxidável	

de	menor	capacidade	(2.000	litros),	que	oferecem	ao	enó-

logo	a	possibilidade	de	acompanhar	a	evolução	de	vinhos	

produzidos	com	uvas	provenientes	de	diferentes	parcelas	

do	vinhedo,	bem	como	de	testar	novas	mesclas,	antes	de	

lançá-las	comercialmente.

	 A	 Gillmore,	 aproximadamente	 duzentos	 quilômetros	

ao	sul,	no	vale	de	Loncomilla,	é	uma	vinícola	singular	em	

muitos	aspectos,	a	começar	pelo	fato	de	que	é	um	empre-

endimento	totalmente	familiar.	As	terras	(54	hectares),	vi-

nhedos	 e	 instalações	 foram	 comprados	 pelo	 pai	 da	 atual	

proprietária,	daniella	Gillmore,	um	engenheiro	químico,	

em	1990,	mas	sabe-se	que	parte	dos	vinhedos	é	muito	an-

tiga.	Um	deles,	de	Carignan,	tem	bem	mais	do	que	sessenta	

anos;	em	outro,	a	Merlot	foi	plantada	sobre	raízes	centená-

rias	de	País,	casta	nativa	do	Chile,	provavelmente	da	épo-

ca	colonial.	É	o	tipo	de	cenário	que	encanta	os	enólogos,	

no	caso	a	própria	daniella	e	seu	marido,	Andrés	Sanchez.	

Um	dos	mais	respeitados	de	sua	geração	no	Chile,	Sanchez	

     

William cole 
mirador selection sauvignon blanc 2007 –
estupendo exemplar desta varietal , 
exuberante e muito típico, com aromas 
de maracujá, maçã verde e toques cítri-
cos e herbáceos, mesclados a aspargos 
e “xixi de gato”. Mais típico, impossível. 
Na boca, é uma explosão de sabores, 
com elevada acidez e longa persistência. 
Merecidamente, recebeu o título de “Me-
lhor Vinho” dessa varietal no Cata d’Or do 
Hyatt deste ano.
bill sauvignon blanc 2006 – a mesma 
varietal, numa outra roupagem,  conferi-
da pela fermentação de 75% do vinho em 
barricas de carvalho francês, SEM tosta-
gem. O resultado é um vinho de aromas 
mais focados na fruta, revelando-se mais 
redondo e civilizado. Lembra os bons 
Fumé-Blanc da Califórnia.
bill pinot noir 2006 – uma grata surpresa, 
esse vinho de boa tipicidade da caprichosa 

varietal francesa. Mostra aromas de fru-
tas vermelhas (cereja), com carvalho bem 
integrado. Tem boa acidez, corpo médio, 
taninos finos, boa concentração e persis-
tência média. 
bill pinot noir 2007 (amostra de barrica) –
guarde bem este nome, pois é um vinho 
que tem todas as credenciais para ser 
uma das grandes expressões da Pinot 
Noir no Chile. Intenso e concentrado, tem 
excepcional acidez, taninos muito finos, 
longa persistência e retroolfato exube-
rante. Vale a pena aguardar!

encierra
encierra 2004 – um corte de Cabernet Sau-
vignon 40%, Syrah 40% e Merlot/ Carmenè-
re e Petit Verdot (20%), muito interessante e 
sofisticado, com aromas de frutas escuras, 
notas florais e toques de chocolate. Equili-
brado, macio e muito persistente, tem tani-
nos finos e boa concentração de sabores.

encierra 2005 – aqui houve aumento de 
10% na porcentagem da Syrah, o que 
deixou o vinho ainda mais agradável, 
especialmente no quesito aromas, que 
agora revelam frutas em compota, notas 
de pimenta, chocolate e tostado. Tani-
nos finíssimos e acidez na medida certa 
marcam este vinho na boca, que mostra 
ótima persistência, bom corpo e retrool-
fato delicioso. 

lagar de bezana 
aluvión 2004 –  proveniente do Vale 
de Cachapoal, este tinto é constituído 
por Cabernet Sauvignon  (60%), Syrah 
(30%) e Merlot/Cabernet Franc  (10%). 
Tem aromas delicados e textura macia, 
com boa expressão na boca.O retrool-
fato remete a frutas escuras, mescla-
das a chocolate e carvalho tostado.
syrah limited edition 2004 – este é o vi-
nho premium da vinícola, produzido com 

uvas de 5 diferentes clones e passagem 
de 18 meses em barricas de carvalho 
francês. Elegante e sofisticado, tem 
aromas de frutas maduras, entreme-
adas a especiarias, notas de cana de 
açúcar e toques florais. Na boca mostra 
todo seu caráter, com acidez e álcool 
equilibrados, bom corpo, concentração 
adequada e longa persitência. Um dos 
melhores exemplares da varietal produ-
zidos no Chile. 

tuniche 
syrah gran reserva 2004 – um puro 
varietal, com aromas sutis de frutas 
mesclados a notas mentoladas. Equili-
brado e muito agradável na boca, tem 
taninos muito finos, boa concentração 
e longa persistência.
late harvest 2006 – um corte de Riesling 
e Gewürztraminer, é um vinho doce inte-
ressante, com aromas bastante típicos 
das duas varietais, como os de lichia, 
além de notas florais. Na boca, o equi-
líbrio tende para o doce, com textura 
untuosa e retroolfato de mel. Boa com-
panhia para frutas ácidas.

gillmore
hacedor de mundos cabernet franc 2004 –
um belo exemplar dessa subestima-
da varietal. Aromas de frutas escuras 
maduras, entremeados a notas florais 
e herbáceo fino, precedem um vinho 
de ótima acidez, com estrutura tânica 
constituída por taninos finos ainda mui-
to presentes; encorpado, concentrado e 
longo. Precisa de adega, mas tem bom 
futuro. O mesmo vinho, só que da safra 
2005, é ainda melhor, com nariz de fram-
boesas, mais concentração e sabores 
inacreditáveis. Aguarde!
hacedor de mundos merlot 2005 – o me-
lhor exemplar dessa varietal degustado 
em toda a viagem, merece destaque es-
pecial. Aromas típicos de bolo de frutas e 
chocolate, fina textura, taninos maduros, 
ótima concentração e longa persistência. 
Com certeza vai para o pódio.
cobre 2003 – vinho premium da Gillmo-
re, mescla  Cabernet Sauvignon (60%), 
Cabernet Franc (20%) e Merlot (15%), 
num típico corte bordalês. Uma criança, 
certamente precisará de muitos anos 
de adega para mostrar seus melhores 

atributos. Agora, mostra-se tímido, com 
aromas de frutas escuras e carvalho 
tostado. Na boca, tem tudo acima: aci-
dez, álcool e taninos, com muita fruta 
para escorar toda a estrutura. Um vinho 
de longa guarda, com ótimo potencial.

miraValle
cabernet sauvignon / malbec 2004 gran 
reserva – um vinho em que a elegância dá 
as cartas. Aromas sutis de frutas escuras 
(cassis, ameixas) em compota, com notas 
de chocolate, tostado e floral. Agradável 
na boca, tem sabor intenso, textura macia 
e longa persistência. Um ótimo vinho, que 
tanto pode ser consumido agora como 
guardado por alguns anos.
cabernet sauvignon / syrah 2004 – inte-
ressante vinho de entrada de gama, aces-
sível e amigável. Tem aromas de frutas es-
curas, especiarias, chocolate e defuma-
do. Muito macio e equilibrado, apresenta 
bom corpo e ótima persistência. 

A seguir, umA seleção com os vinhos mAis interessAnte degustAdos pelA equipe de Wine style nAs seis vinícolAs

visitAdAs (obs: emborA todAs As vinícolAs sejAm representAdAs no brAsil pelA AnA import de sAlvAdor

(WWW.AnAimport.com.br), Alguns vinhos ou sAfrAs específicAs podem não estAr (AindA) disponíveis no mercAdo)
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também	dá	assessoria	à	Calina,	do	grupo	Kendall	Jackson,	

e,	agora,	à	El	Principal.

Além de vinhos,
um zoológico particular
	

	 valendo-se	dessas	parreiras	centenárias	e	do	clima	frio	

e	seco	da	região,	a	Gillmore	pratica	a	chamada	agricultura	

de	“secano”,	ou	seja,	sem	irrigação.	dentro	de	no	máximo	

cinco	 anos,	 segundo	 daniella,	 todos	 os	 vinhedos	 estarão	

sob	 cultivo	 orgânico.	 Atualmente,	 são	 cultivadas	 apenas	

variedades	 tintas,	 com	 destaque	 para	 Cabernet Sauvignon,	

Cabernet Franc	e	Merlot,	que	ocupam	12	hectares	cada,	con-

tra	dois	hectares	cada	no	caso	de	

Syrah,	 Carignan,	 Carmenère	 e	 Mal-

bec.	 O	 rendimento	 médio	 dos	

vinhedos,	baixo,	está	na	faixa	de	

4.500	a	7.000	quilos	por	hectare.	

As	instalações	da	vinícola	são	an-

tigas,	embora	novos	equipamen-

tos	 tenham	 sido	 incorporados	

nos	últimos	anos.	Não	estranha,	

portanto,	 que	 nelas	 convivam	

modernos	 tanques	 de	 aço	 com	

antigos	 lagares	de	cimento,	cujo		

revestimento	 de	 ladrilhos	 foi	

substituído	por	epóxi.	Mas	Sanchez	não	se	preocupa	com	

isso.	“O	mais	importante	é	a	uva”,	diz	ele.	“O	resto	é	de-

pósito	para	fermentar	de	forma	limpa	e	tanto	pode	ser	de	

aço	como	de	cimento”.	A	alta	qualidade	média	de	toda	a	

linha	 da	 Gillmore	 (vale	 a	 pena	 provar,	 por	 exemplo,	 seu	

Cabernet Franc,	presença	não	muito	comum	nos	vinhos	chi-

lenos,	 e	 seu	vinho	 top,	o	“Cobre”),	 certamente	dá	 razão	

a	ele.	Além	disso,	todos	os	vinhos,	independentemente	da	

variedade,	mostram	personalidade	e	tipicidade.	

	 As	atrações	da	Gillmore	não	se	limitam	aos	vinhos.	Para	os	

enoturistas,	ela	oferece	16	apartamentos	para	hóspedes	(fechados	

nos	meses	de	inverno),	cavalos,	piscina,	lago	e	até	tratamentos	de	

beleza	em	seu	spa.	Além	disso,	há	um	pequeno	zoológico	particu-

lar,	que	abriga,	entre	outras	espécies,	pumas	típicos	dos	Andes.

	 Última	 etapa	 dessa	 viagem,	 a	 Miravalle	 é	 uma	 das	 vi-

nícolas	mais	novas	do	Chile.	dos	35	hectares	de	área,	24	já	

estão	em	produção.	A	denominação	é	Cachapoal,	mas	par-

te	dos	vinhedos	está	situada	em	Colchagua.	As	terras	foram	

compradas	 em	 1998/1999	 por	 Pedro	 Larraín,	 engenheiro	

civil-industrial	que	fez	carreira	em	outras	atividades	(leasing,	

bancos,	computação).	Por	isso,	na	implantação	dos	vinhedos,	

ele	contou	com	a	assessoria	técnica	da	valdivieso.	Em	2002,	

Larraín	se	associou	ao	dono	da	maior	distribuidora	de	bebi-

das do Chile para construir a adega, que ficou pronta no ano 

seguinte.	A	primeira	safra	engarrafada	foi	a	de	2004.

	 Por	enquanto,	a	Miravalle	só	produz	vinhos	tintos	e	está	

lançando	um	rosé	à	base	de	Cabernet,	Syrah	e	Malbec,	como	

informa	 o	 enólogo	 Felipe	 Uribe.	 A	 Cabernet	 Sauvignon	 é	 a	

variedade	mais	plantada	 (51%),	 seguida	por	Merlot	 (16%),	

Malbec	(9%),	Cabernet	Franc	(8%)	e	

Syrah	(7%).	A	única	varietal	bran-

ca	é	a	Sauvignon	Blanc.	O	vinho	top	

é	um	corte	de	Cabernet	Sauvignon	e	

Malbec	e	o	rendimento	médio	dos	

vinhedos	usados	na	produção	dos	

vinhos	 “Reserva”	 oscila	 entre	

7.000	 e	 10.000	 quilos	 por	 hec-

tare.	A	vinícola	também	compra	

uvas	 de	 terceiros	 para	 produzir	

uma	 linha	 voltada	 para	 o	 mer-

cado	interno,	principalmente	su-

permercados.	 Atualmente,	 20%	

da	produção	é	exportada		(além	do	Brasil,	seus	vinhos	estão	

presentes	na	Costa	Rica,	Holanda	e	EUA).		

	 William	 Cole,	 Encierra,	 Lagar	 de	 Bezana,	 Tuniche,	

Gillmore	 e	 Miravalle	 são	 vinícolas	 novas,	 com	 propostas	

(e	linhas)	bem	diferentes,	o	que	é	sempre	interessante	para	

o	consumidor	em	busca	de	novidades.	Ainda	mais	que	só	

recentemente	seus	vinhos	(alguns	deles	em	pequenas	quan-

tidades)	chegaram	ao	mercado	brasileiro.
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Daniella e Andrés: vinhos de qualidade e um 

zoológico particular



uva em destaque

	 No	imenso	arsenal	de	castas	autóctones	portuguesas,	a	Tou-

riga Nacional	assume	cada	vez	mais	o	papel	de	cepa	quase	em-

blemática	entre	as	uvas	tintas	de	Portugal,	onde	é	cultivada	em	

diferentes	regiões,	notamente	o	Dão	e	o	Douro,	de	onde	saem	

alguns	dos	mais	instigantes	vinhos	daquele	país.	Sua	origem	é	

um	tanto	polêmica,	mas	a	versão	mais	aceita	é	que	tenha	surgi-

do	na	região	do	Dão	e	posteriormente	migrado	para	o	Douro.	

Seu	cacho	é	pequeno	e	alongado,	com	grãos	escuros,	tendendo	

para	o	azulado.	Com	maturação	mediana,	tem	baixa	produtivi-

dade	e	precisa	de	lugares	adequados,	com	boa	insolação	e	are-

jamento,	para	evitar	doenças.	Os	vinhos	que	origina	costumam	
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Touriga Nacional,
portuguesa com 
certeza Hoje quase um símbolo das castas 

autóctones de Portugal, a touriga

se exPande Para além de suas 

fronteiras naturais, no dão 

e no douro, e já é cultivada 

com sucesso até na “camPanHa” 

gaúcHa e no vale do são francisco

por NelSON	luiZ	Pereira
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apresentar	 cores	 profundas,	 aromas	 complexos,	 com	 o	

característico	 toque	 de	 violetas,	 e	 taninos	 abundantes,	

além	de	ótima	textura.	

Dão
	 região	relativamente	fria,	encravada	entre	várias	serras,	

costuma	gerar	vinhos	elegantes,	em	geral	baseados	em	cortes	

tradicionais	da	Touriga Nacional,	grande	estrela	local,	com	as	

uvas	Alfrocheiro,	Jaen	e	Tinta Roriz.	É	a	espinha	dorsal	dos	me-

lhores	vinhos,	fornecendo	elegância,	estrutura	e	longevidade.	

Para	isso,	precisa	ser	cultivada,	com	baixos	rendimentos,	em	

encostas	muito	bem	posicionadas,	onde	a	insolação	é	primor-

dial.	um	bom	exemplo	é	o	Quinta da Pellada Touriga 

Nacional	(Mistral	importadora).

Douro
	 João	Nicolau	de	Almeida,	filho	de	Fernando	Nicolau	

de	almeida,	criador	do	mítico	Barca Velha,	elaborou	du-

rante	longos	anos	um	detalhado	estudo	sobre	as	inúmeras	

castas	na	região	do	Douro	que	entram	na	produção	do	Vi-

nho	do	Porto.	e	concluiu	que	as	cinco	principais	uvas,	cujo	

cultivo	deveria	ser	incentivado,	eram:	Touriga Nacional,	Tinta 

Roriz,	Touriga Francesa,	Tinto Cão	e	Tinta Barroca.	Porém,	en-

tre	as	cinco,	o	destaque	é	para	a	Touriga Nacional,	que	recebe	

a	maior	pontuação	no	minucioso	 estudo.	acompanhada	

das	recomendações	de	praxe	de	que	deve	ser	cultivada	com	

baixos	 rendimentos	em	sítios	bem	ensolarados,	para	que	

alcance	bom	desenvolvimento.	

	 Vinhos	 do	 Porto	 emblemáticos	 são	 encontrados	 fa-

cilmente	 no	 Brasil.	 entre	 outros,	 os	 seguintes:	 Quinta 

do Noval	 (Grand	 Cru),	 Quinta da Pacheca	 (Vinci),	

Taylor’s	(expand),	Warre’s	(Decanter),	Wiese & Krohn	

(World	Wine),	Messias	(Casa	Flora/Porto	a	Porto),	Nie-

poort	(Vinci),	Ferreira Duque de Bragança 20 anos 

Old Tawny	 (aurora),	Burmester	 (adega	alentejana),	

Churchil’s	 (Cellar),	 Quinta do Castelinho	 (Wine	

Company).

	 É	bom	lembrar	que	os	grandes	tintos	de	mesa	do	Dou-

ro	são	um	fenômeno	relativamente	recente;	e	que,	neles,	

a	Touriga Nacional	tem	desempenhado	papel	fundamental,	

seja	como	varietal	seja	no	enriquecimento	e	sofisticação	

dos	cortes	durienses.	exemplos?	Pintas	 (Vinci),	Quin-

ta da Leda	 (Zahil/Winehouse),	 Batuta	 e	 Charme,	

ambos	 da	 Niepoort	 (Mistral),	 Quinta do Vale Dona 

Maria	 (expand),	 Brunheda Vinhas Velhas	 (adega	

alentejana),	 Chrysea,	 Quinta do Vale Meão	 (Mis-

tral),	Quinta do Crasto	 (Touriga	Nacional,	Vinha	da	

Ponte	e	Maria	Tereza	–	todos	trazidos	pela	Qualimpor).

Outras regiões portuguesas
	 Com	toda	a	evolução	e	modernização	pelas	quais	pas-

saram,	principalmente	na	última	década,	os	vinhos	portu-

gueses,	a	Touriga Nacional	expandiu-se	para	outras	regiões,	

produzindo	bons	varietais	tanto	no	Ribatejo	(exemplo:	DFJ	

Consensus,	da	World	Wine);	estremadura	(	Quinta	de	Pan-

cas	Special	Selection	Touriga	Nacional,	da	Vinci,	e	Casa	

Santos	lima	Touriga	Nacional,	da	World	Wine);	Bairrada	

(Quinta	do	Valdoeiro	Touriga	Nacional	,	da	Casa	Flora);	

como	no	ensolarado	alentejo	(Herdade	do	esporão	Touri-

ga	Nacional,	da	Qualimpor).

	 a	concentração	de	cor	e	os	aromas	cativantes,	alia-

dos	ao	amadurecimento	em	barricas	de	carvalho	francês,	

propiciam	vinhos	modernos,	bem	ao	gosto	do	mercado	

internacional,	mas	sem	nunca	perder	sua	personalidade,	

fator	diferencial	no	competitivo	mercado	de	vinhos.

	 Com	 todo	 esse	 sucesso,	 a	 Touriga Nacional	 consolida	

sua	posição	entre	as	principais	castas	portuguesas	e	ga-

nha	mercado	dentro	e	fora	do	país.

A experiência brasileira
	 algumas	 experiências	 com	 a	 Touriga	 (e	 outras	 castas	

portuguesas)	estão	sendo	feitas	no	Brasil.		evidentemente,	a	

serra	gaúcha,	por	suas	características	climáticas,	não	oferece	

condições	favoráveis	a	seu	cultivo.	Como	já	foi	dito,	a	Touriga	

se	dá	melhor	em	zonas	mais	secas	e	ensolaradas,	como	o	

vale	do	São	Francisco,	no	Nordeste,	e	a	“campanha”,	na	

fronteira	do	rio	Grande	do	Sul	com	o	uruguai.	É	com	uvas	

cultivadas	nessa	última,	por	exemplo,	que	a	Miolo	produz	o	

interessante	Quinta do Seival Castas Portuguesas,	em	

que	a	Touriga	contribui	com	um	terço	do	corte.

NelsoN luis Pereira é diretor de degustação da aBs-sP.



TÉCNICA

Um complexo, e ainda poUco conhecido,

         processo de transformação de aromas e sabores

    faz com qUe algUns (poUcos) vinhos melhorem

                                    com o tempo de gUarda em garrafa

por Mario Telles Jr.   ilustração Caio oishi
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 Uma das máximas mais antigas associadas ao vi-

nho é: “vinho, quanto mais velho, melhor”. embora 

citada com frequência, ela está longe de ser verdade. 

a grande maioria dos vinhos produzidos atualmente 

deve ser consumida rapidamente, seja no primeiro ano 

após a liberação para o mercado (principalmente no 

caso de brancos), seja em até dois a três anos da data 

da colheita, no caso dos tintos.

 essa confusão, deve-se reconhecer, é tão velha como 

o próprio vinho. e deriva do grande valor intrínseco 

atribuído a ele nos primórdios de sua produção, quan-

do era considerado uma dádiva dos deuses e, portanto, 

algo a ser preservado a qualquer custo. hesíodo, po-

eta grego que viveu no século Viii aC, cita em “Tra-

balhos e dias”, a passificação de uvas como método 

para aumentar a longevidade dos vinhos, ressaltando 

que os originários de Chios, lesbos e Thasos, eram 

particularmente propensos à guarda. É dele também a 

citação sobre serem esses vinhos “melhores com alguns 
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anos de guarda, quando perdem seus dentes”. a própria 

Bíblia, entre as centenas de citações sobre vinho, afirma 

em eclesiastes 9:15 “Vinho novo, amigo novo, é quando 

envelhece que se bebe com gosto”.

 No passado, guardar os vinhos tinha menos a ver com a 

possível melhoria de suas qualidade ou das sensações orga-

nolépticas e gustativas por ele proporcionadas, e mais com 

sobrevida. assim, era válido acrescentar mel, ervas e resinas 

vegetais, para tentar conservar um pouco mais aquele pro-

duto de grande perecibilidade. entre os romanos, vinhos 

como os Falesium e Sorrentum, já eram reconhecidos 

pela sua capacidade de melhorar com o envelhecimento, 

sendo por isso conservados em ânforas de barro, seladas 

com cera de abelha. resquícios dessas técnicas podem ser 

encontrados até hoje no Veneto, onde a utilização de uvas 

passificadas na produção dos Amarones objetivava, ini-

cialmente, dar mais longevidade aos vinhos locais, muito 

sensíveis a condições climáticas adversas.

Utilizacao do vidro e da 

rolha favoreceU a gUarda 

 até 1700, vinhos que tivessem qualquer capacidade de 

envelhecer eram considerados exceções, raridades, que fu-

giam à regra do consumo imediato. embora, nesse perío-

do, o vinho devesse ser consumido quase imediatamente, 

começaram a se acumular conhecimentos sobre como do-

tar o mesmo de maior capacidade de resistir aos efeitos do 

tempo. No caso dos vinhos medievais alemães produzidos 

com a uva Riesling, por exemplo, procurava-se aumentar o 

teor de açúcar e de acidez (embora o hábito, único à épo-

ca, de completar constantemente as barricas, à medida que 

eram esvaziadas, para não permitir a presença de ar nas 

mesmas, também contribuísse para isso). esse era também 

o objetivo inicial de métodos que originaram vinhos como 

o Porto (fortificação com aguardente), Jerez (Solera) e Ma-

deira (aquecimento do vinho).  

 Com a descoberta e utilização da garrafa de vidro e 

da rolha, o panorama mudou radicalmente. Foi quando 

surgiu o conceito de guarda do vinho, ou seja, de melhorar 

suas características organolépticas, a partir de uma série 

de reações químicas que ocorriam no interior da garrafa 

hermeticamente fechada – como se sabe hoje, pela ausência 

quase total de oxigênio, ou seja, em ambiente “reduzido”.

 atualmente, a grande maioria dos vinhos (tabela 1) é pro-

duzida para ser consumida imediatamente, nada se ganhan-

do em guardá-los por muito tempo; no máximo, podem su-

portar dois ou três anos sem perder muito de suas qualidades, 

centradas fundamentalmente nos intensos aromas frutados, 

na acidez refrescante e no sabor de fruta na boca.

 os chamados vinhos de guarda são aqueles em que se 

supõe que haverá melhora organoléptica com o tempo. ou 

seja, espera-se que ganhem em complexidade e em maciez 

na boca, tornando-se mais interessantes do que se consu-

midos imediatamente após sua liberação para o mercado.

 inicialmente, deve-se distinguir duas fases nesse pro-

cesso de envelhecimento do vinho. a primeira, mais 

propriamente denominada amadurecimento, se dá pelo 

contato com oxigênio e se segue ao processo de fermen-

tação alcoólica, incluindo a fermentação maloláctica, a 

guarda em barricas de madeira e os processos de filtra-

ção (e/ou decantação) e de clarificação do vinho. essa 

fase permite ao vinho absorver pequena quantidade de 

oxigênio (40ml o2/ano) e só é quantitativamente rele-

vante no caso de alguns vinhos fortificados.

 a segunda e verdadeira fase de envelhecimento ocor-

re após o engarrafamento, sendo por isso chamada de en-

velhecimento redutivo; e transcorre sempre na ausência 

quase total de oxigênio. sem ser excessivamente técnicos, 

vamos tentar alinhar as alterações que ocorrem no vinho 

durante esta fase. inicialmente, devemos reconhecer que 

muitos desses processos são ainda pouco conhecidos e ob-

jeto, hoje, de intensas pesquisas.

 Nos vinhos brancos, a provável hidrólise de glicosídios 

levará ao acúmulo de um pigmento de cor amarela, cha-

mado leucoantociano, num processo que pode ser acelera-

do por práticas como a guarda em madeira e a microoxige-

nação. De qualquer modo, isso vai tornar o vinho branco 

cada vez mais escuro, caminhando do branco/verdeal ou 

amarelo palha, típicos do vinho jovem, para uma tonalida-

de amarelo ouro e, finalmente, para o âmbar.

Nos tiNtos, ha alteracoes 

de cor e sabor

 Nos vinhos tintos, vários compostos fenólicos, extraídos 

das cascas da uva, interagem entre si, provocando alterações 

de cor e sabor . É o caso dos antocianos, pigmentos de cor 

azul presentes livremente no vinho jovem, e que interagem 

com os flavonóides, adstringentes e pouco coloridos, para 

formar gradativamente os taninos pigmentados, responsáveis 

pela cor desses vinhos. esta é, de início, mais violácea, evo-

luindo, aos poucos, para uma tonalidade vermelho-rubi.

 este complexo e ainda pouco estudado processo envolve 

diversas reações entre esses taninos pigmentados, os polissa-

cárides e as proteínas existentes no vinho; e que, dependen-

do das condições de temperatura e de conservação, tendem 

a se agregar e se precipitar. É o chamado “depósito”, ou 

sedimento, normalmente encontrado em garrafas de vinhos  

guardados há algum tempo, o que praticamente torna obri-

gatória a decantação dos mesmos. Com essa precipitação 

dos taninos adstringentes, o vinho tende a ficar mais macio 

e sedoso, proporcionando maior prazer ao bebê-lo.

 No processo de envelhecimento, surgem também nos 

vinhos tintos os efeitos produzidos pela hidrólise dos gli-

cosídios de cor amarela, que, ao ser combinados ao ver-

melho dos taninos pigmentados, produz sucessivamente 

os tons vermelho granada e vermelho tijolo, que carac-

teriza os vinhos mais antigos.

 Finalmente, quando se precipitam todos os taninos 

pigmentados, o vinho tinto, já em sua decrepitude, apre-

sentará praticamente a mesma tonalidade do vinho branco 

envelhecido, o âmbar, podendo-se avaliar grosseiramente 

seu grau de maturidade e envelhecimento pela quantidade 

de sedimentos contidos em sua garrafa.

 em relação aos aromas, admite-se que algumas subs-

tâncias, que chamaremos de precursores aromáticos, con-

tenham uma molécula de glicose ligada a elas durante o 

processo de fermentação; e que, num processo natural de 

hidrólise, liberem esta molécula, dando origem a alguns 

dos aromas secundários e terciários. 

 inicia-se, então, intensa interação entre essas substân-

cias e os próprios compostos fenólicos, incluindo reações de 

tabela 1 - vinhos para serem consUmidos Jovens

Vinhos em “bag in box”

Vinhos comuns, vendidos a granel e envasados
por diferentes negociantes

Vinhos de marca fantasia (próprias de lojas, supermercados etc.)

“Vins de pays” ou equivalentes

Moscatos e Asti Espumantes

Beaujolais e vinhos liberados menos de seis meses
após sua produção

Muscadet de Sèvre-et-Maine

Bardolino

Valpolicella

Vinhos alemães QBA de baixa qualidade (dos quais são o melhor 
exemplo os  famigerados vinhos de garrafa azul)

Rosés em geral

Jerez das categorias Finos e Manzanillas
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oxidação de aldeídos e, principalmente, de formação de és-

teres, a partir da combinação entre os ácidos (especialmen-

te o tartárico) e os vários álcoois existentes no vinho. Desse 

processo, resultarão os maravilhosos aromas terciários, ou 

“bouquet”, que o vinho desenvolve em sua evolução.  

 Diante da complexidade das reações químicas que 

ocorrem dentro da garrafa, deve-se concluir que o resul-

tado do envelhecimento é, de certa forma, imprevisível, o 

que reveste a guarda de um vinho de uma aura de misté-

rio. É quase impossível prever, por exemplo, por quanto 

tempo um determinado vinho terá evolução favorável em 

seu processo de guarda. Mesmo assim, alguns fatores são 

reconhecidos universalmente como determinantes para se 

produzir um vinho de guarda (tabela 2).

 outros fatores também contribuem para a preserva-

ção correta e para se obter a evolução máxima de um 

vinho de guarda, que sempre deve ter lugar em adega 

climatizada. entre eles, podemos citar o tamanho da 

garrafa (em princípio, garrafas maiores, como as mag-

num, poderão ser guardadas por mais tempo) e a tempe-

ratura em que o vinho é mantido (a ideal é entre 10ºC 

e 16ºC), bem como a ausência de luz e de vibrações na 

adega ou local onde estiver guardado.

 em resumo, pode-se dizer, de forma figurada, que 

os vinhos são semelhantes a animais. alguns, como 

a libélula, são leves e destinados a ter vida intensa 

e fugaz. É o caso de um Beaujolais ou Muscadet, 

que devem ser bebidos rapidamente. outros são como 

elefantes, potentes, capazes de grandes esforços e 

muito longevos, mas rústicos, sem muita e elegância. 

exemplos não faltam, tanto no Novo quanto no Velho 

Mundo. Finalmente, os verdadeiros vinhos de guarda 

lembram um cavalo de raça, que combina elegância 

e força. Nesse caso, complexidade é a qualidade a ser 

atingida; equilíbrio, o objetivo final.

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.

tabela 2 - fatores qUe aUmentam a longevidade 

Acidez elevada – (muito intensa em uvas como a Palomino,
base dos vinhos de Jerez ou a Furmint, dos Tokay)

Maior presença de compostos fenólicos (característica de uvas como
Cabernet Sauvignon e Nebbiolo)

Maior presença de precursores aromáticos (típica em uvas como 
Riesling e Chenin Blanc)

Presença de açúcar

Maior extrato sólido (melhor estrutura)

Ausência de fermentação maloláctica (nos brancos)

Presença de podridão nobre (maior acidez e mais açúcar)

Ausência de filtração ou manipulação intensa

Amadurecimento e estabilização em barricas de madeira
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Château Doisy Daëne 2002 (França/Sauternes) Apresenta caráter fortemente 
botritizado no aroma e um belo equilíbrio gustativo. Sauternes, que foge dos preços 
extravagantes habituais nessa categoria de vinho. (Casa Flora/ Porto a Porto) - JB

Château Haut Bergey 2004 (Bordeaux/França) Intensamente aromático, tem 
uma boca marcada pela acidez vívida e persistência longa. Apresenta qualidade 
comparável aos vinhos mais prestigiados da região, por um preço aceitável. 
(Casa do Porto) - JB

Cono Sur Bicicleta Riesling 2006 (Chile) Um vinho delicado e aromático, ple-
no de delicados sabores, dessa uva subestimada, que começa a mostra caráter 
no Chile. Preço excepcional pela qualidade (Wine Premium) - AA

Crozes-Hermitage Alain Graillot 2004 (Rhône Valley/França) Aroma el-
egante e complexo. Denso e potente na boca, supera alguns Hermitages. É, 
também, uma boa oportunidade de relembrar a expressão das características va-
rietais da uva Syrah no terroir do norte do Rhône. A invasão de Syrah e Shiraz do 
Novo Mundo nos faz, por vezes, esquecer da cepa em sua origem. (Mistral) - JB

El Principal 2001 (Chile) Um vinho excepcional, com aromas deliciosamente 
complexos juntando a melhor fruta da Cabernet Sauvignon com o balsâmico e as 
especiarias da Carmenère, associados a uma estrutura de boca firme e compac-
ta. Um dos ícones do Chile, está evoluindo com muita elegância e complexidade. 
(Casa do Porto) - MT

Fattoria La Massa Giorgio Primo 2003 (Toscana/Itália) Um vinho de ex-
ceção, com a assinatura de Gianpaolo Motta, um dos mais criativos e inqui-
etos enólogos da Itália. Moderno e instigante, é baseado nas uvas Sangiovese 
e Merlot, muito bem trabalhadas no mais fino carvalho francês. Impressiona pela 
estrutura de finos taninos, pela concentração de sabores e longa persistência. 
(World Wine) - AA

Jacques & François Lurton El Albar “Excelencia” 2002 (Toro/Espanha) Os 
vinhos de Toro são um bom exemplo do que a Tempranillo pode nos oferecer em 
termos de fruta madura, untuosidade e integração de madeira sem os exageros 
dos vinhos do Novo Mundo. Um vinho hedônico, sedutor com taninos finos e uma 
maciez convidativa. (Zahil/Winehouse) - MT

Lagar de Bezana Syrah Limited Edition 2004 (Chile) Um Syrah de alta 
classe, elegante e muito sofisticado, intenso em cor e sabores. Tem taninos fi-
nos, ótima persistência e corpo pleno. Um bom exemplo do potencial desta uva 
no Vale de Cachapoal, no Chile. (Ana Import) - GV

Loma Larga Chardonnay BL 3-4 2004 (Chile) Recém-chegado ao mercado 
brasileiro, é um vinho que representa muito bem o estilo dos melhores Chardonnay 

chilenos, mais centrado na fruta e na elegância do que no uso exagerado 
da madeira, erro comum no passado. (Terramatter) - GV

Marques de Tomares Excellence 2005 (Rioja/Espanha) Um Rioja moderno, 
frutado, muito acessível, fácil de beber e com ótima relação custo x qualidade. 
Tem aromas de frutas vermelhas (morangos), corpo médio, taninos finos e muito 
boa persistência. Adequado para o dia-a-dia. (Casa Flora/ Porto a Porto) - AA

Nova Serra Greco di Tufo Mastroberardino 2005 (Itália) Para aqueles que 
gostam de ousar um pouco mais que os Chardonnays e Sauvignons Blanc, este 
vinho delicioso, com aromas de mel, cítricos, amêndoas e um toque inesperada 
de mineralidade, com muito boa acidez, em corpo médio/intenso e boa persistên-
cia final, vai surpreender. (Mistral) - MT

Quinta da Pacheca Porto Vintage 2003 (Douro/Portugal) Uma das me-
lhores surpresas dos últimos tempos, este Porto Vintage é pura sedução. 
Aromas sutis de frutas em compota, melaço de cana, entremeados a notas 
de violeta, são o cartão de visitas deste vinho macio, encorpado, equilibrado 
e muito longo. Difícil será resistir à tentação de cometer um infanticídio e 
abrir a garrafa agora. (Vinci) - AA

Quinta do Crasto Reserva Vinhas Velhas 2004 (Douro/Portugal) Tinto de 
grande estrutura com as típicas castas do Douro. As velhas parreiras transmitem 
concentração num conjunto bem casado com a madeira. (Qualimpor) - NP

Salton Talento 2004 (Brasil) Um vinho de alta gama, o Talento 2004 é ainda 
melhor que seu irmão mais velho, que fez tanto sucesso. Elegante e agradável, 
tem aromas de frutas escuras em compota, finalmente emolduradas por carvalho 
bem tostado. Equilibrado e bastante persistente, tem final focado na fruta per-
feitamente madura. (Salton) - GV

Southern Right Sauvignon Blanc 2005 (África do Sul) Um Sauvignon Blanc de 
ótima acidez e mineralidade lembrando os clássicos do Loire. Fresco e aromático, 
tem boa expressão e ótima persistência. (Expand) - NP

Ventisquero Queulat Pinot Noir Gran Reserva 2004 (Chile) Um bom repre-
sentante dos Pinot Noir do Novo Mundo. Muito frutado, boa acidez, taninos bem 
integrados e um pouco de álcool a mais (14,5%). Portanto, não espere a elegân-
cia de um Bourgogne (muito menos por esse preço...). (Cantu Importadora) - GV

Viña Sastre Crianza 2002 (Espanha/Ribera del Duero) Tempranillo cheio 
de personalidade da famosa Ribera del Duero, com taninos finos, expan-
sivo e muito equilibrado. A Viña Sastre é hoje uma das grandes estrelas da 
região. (Península) - NP

por Arthur Azevedo (AA), Guilherme velloso (Gv), NelsoN luiz PereirA (NP),

José luiz Alvim BorGes (JB) e mário telles Jr. (mt)

torbrECk thE stEAdIng 2003 (AustrálIA) – uma verdadeira preciosidade, este corte de Grenache, 
Mourvèdre e Syrah, obtidas de velhas parreiras do barossa valley, impressiona
pela elegância e sofisticação. remetendo diretamente 
a um chateauneuf-du-PaPe da melhor qualidade, tem 
no perfil aromático, em que despontam as frutas
plenamente maduras, as ervas provençais e as especiarias,
seu ponto alto. exibe corpo pleno, equilíbrio perfeito, taninos sedosos, 
sabores deliciosos e longa persistência. um verdadeiro achado. (Wine company) - aa



La Pastinadas cebolas aos vinhos finos

Fundada há 60 anos

pelo Filho de imigrantes Vicente 

la pastina, para Vender cebolas e 

cereais, a empresa que leVa

seu nome se consolida 

entre as maiores importadoras

de Vinhos do país

por  Guilherme Velloso

fo t o s  ArquiVo lA PAstinA/ Guilherme Velloso

i lu s t ração  d i g i ta l  luiz CArlos BiG

gente do vinho

	 “Fiquei	rico	cinco	ou	seis	vezes	e	fiquei	pobre	outras	cinco	ou	seis	

vezes”.	O	comentário	de	Vicente	La	Pastina,	83	anos,	não	guarda	traço	

de	amargura	ou	arrependimento.	Simplesmente	resume	sua	história	de	

vida	e	a	trajetória	do	grupo	que	fundou	há	60	anos	no	bairro	do	Brás,	

em	São	Paulo,	onde	ainda	funciona	sua	sede.	Não	por	acaso,	o	Brás	foi	a	

porta	de	entrada	da	maioria	dos	imigrantes	italianos	que	chegaram	em	

grande	número	ao	Brasil	da	segunda	metade	do	século	19	ao	início	do	

século	20	.	Muitos,	como	seus	avós,	vindos	de	Polignano	a	Mare	ou	Bari	

(Polignano	é	o	nome	de	uma	das	ruas	próximas	à	sede	da	La	Pastina).	

Os	pais	 se	conheceram	aqui.	Francisco,	o	pai	 (assim	como	Vicenzo,	o	

avô),	trabalhou	na	antiga	Light,	como	motorneiro;	a	mãe,	na	tecelagem	

Mariangela,	um	dos	braços	do	então	poderoso	grupo	Matarazzo,	tam-

bém	localizada	no	Brás.	E	certamente	não	passaria	pela	cabeça	do	jovem	

Vicente,	em	1947,	quando	colocou	o	nome	La	Pastina	na	 fachada	do	

armazém	que	acabara	de	comprar,	que,	sessenta	anos	depois,	o	que	era	

então	o	maior	conglomerado	industrial	brasileiro	não	mais	existisse;	ao	
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Vicente com a esposa Zenith (acima);
a primeira carteira de identidade (1946); 
na década de 50 e com os filhos,
Celso e Vera Lúcia. O pai de Vicente,
Francisco (à esq. de uniforme),
foi motorneiro da antiga Light,
como seu próprio pai, Vicenzo



Pastina,	 os	 alimentos	 ainda	 respondem	 por	

quase	50%	das	vendas.	Além	de	suas	marcas	

próprias	(aproximadamente	100	de	um	total	

em	torno	de	400),	estampadas	em	produtos	

como	 vinagre	 balsâmico,	 azeite,	 azeitonas,	

alcaparras	e	muitos	outros,	a	La	Pastina	co-

mercializa	 marcas	 mundialmente	 famosas	

como	Divella	(massas),	Maille	(mostardas	de	

Dijon),	Lea	&	Perrins	(molho	inglês).	

Novo centrode distribuição tem 16 mil metrosde área
	 No	segmento	de	vinhos,	a	La	Pastina	comercializa	cer-

ca	de	400	rótulos,	com	foco	em		produtos	de	maior	apelo	

popular,	como	os	tradicionais	Lambrusco,	seu	campeão	de	

vendas,	 ou	 os	 chilenos	Gato	Negro.	 Já	 a	World	Wine	 se	

concentra	em	marcas	exclusivas	e	de	preço	médio	mais	ele-

vado,	a	exemplo	dos	grandes	châteaux	de	Bordeaux.	Atu-

almente,	seu	catálogo	abrange	mais	de	70	produtores	de	14	

países.	E,	enquanto	a	La	Pastina	atua	principalmente	no	

atacado,	a	World	Wine	tem	lojas	que	atendem	diretamente	

o	consumidor	final,	que	já	responde	por	cerca	de	60%	das	

vendas.	Faz	parte	da	estratégia	de	crescimento,	 inclusive,	

a	abertura	de	novas	 lojas	 em	outros	 estados	 (atualmente,	

duas	ficam	em	São	Paulo	e	uma,	em	Ribeirão	Preto).	Com	

aproximadamente	1.500	rótulos,	a	WW	é	a	terceira	maior	

importadora	de	vinhos	do	país.

	 Coincidindo	 com	a	 comemoração	de	 seus	 60	 anos,	

a	La	Pastina	acaba	de	 inaugurar	um	novo	e	modernís-

simo	 centro	 de	 distribuição,	 situado	 no	 vizinho	 bair-

ro	 da	 Mooca,	 a	 pouca	 distância	 da	 sede	 atual.	 Com	

16	mil	metros	 quadrados	 e	 quase	 9	mil	 de	 área	 cons-

truída,	 o	 novo	CD	dará	mais	 agilidade	 a	 todo	 o	 com-

plexo	 processo	 logístico	 da	 empresa,	 além	 de	 abrigar	

novos	 espaços	 para	 a	 armazenagem	 de	 vinhos	 e	 ou-

tros	 produtos,	 inclusive	 frigoríficos.	 A	 direção	 e	 áre-

as	 administrativas	 deverão	 ser	 transferidas	 para	 um

novo	prédio,	anexo	ao	CD,	provavelmente	em	2008.

	 Com	 aproximadamente	 360	 funcionários,	 o	 cresci-

mento	 do	 grupo	 se	 apóia	 em	dois	 eixos,	 como	 observa	

Vera	Lúcia	La	Pastina,	filha	de	Vicente	e	de	dona	Zenith. 

Formada	 em	Direito	 pela	Universidade	 de	 São	 Paulo,	

Vera	Lúcia	é	a	diretora	administrativa	da	empresa.	“De	

um	lado,	estar	sempre	atento	às	oportunidades	de	mer-

cado;	de	outro,	aprimorar	constantemente	os	processos	

internos	 e	 a	 gestão”.	Mas	 isso	 não	 significa	 que	 a	 La	

Pastina	 deixará	 de	 ser	 uma	 empresa	 familiar,	 até	 por-

que,	 no	 entender	 de	Celso	 e	Vera	Lúcia,	 isso	 torna	 as	

decisões	mais	 fáceis	 e	 agéis.	Muitas	 delas	 são	 tomadas	

informalmente,	 no	 almoço	 diário	 na	 sede	 da	 empresa,	

do	qual	participam	não	apenas	os	membros	da	família,	

como	 também	 os	 principais	 colaboradores.	O	 “Sr.	Vi-

cente”,	 como	 é	 carinhosamente	 chamado	 por	 todos,	 é	

presença	assídua,	assim	como	sua	neta	Juliana,	27,	filha	

de	Celso.	Formada	em	Administração	de	Empresas	pela	

FAAP	(onde	hoje	estuda	seu	irmão	mais	novo,	Jeremias	

André),	Juliana	é	gerente	de	produtos,	responsável	pela	

linha	de	alimentos.	Na	melhor	tradição	italiana,	a	mesa	

é	farta,	mas	sem	luxos;	e	o	vinho	faz	parte	da	refeição.	

g u i l h e r m e  v e l l o s o  é  e d i t o r - a s s o c i a d o  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.

contrário	de	seu	negócio,	que	cresceu	e	prosperou,	em	que	

pesem	as	cinco	ou	seis	enchentes	que	assolaram	o	bairro	e	

que,	a	cada	ocorrência,	quase	o	 levaram	à	 falência.	Para	

dar	uma	idéia,	ele	conta	que,	numa	delas,	a	água	subiu	dois	

metros	no	armazém	ocasionando	a	perda	de	mais	de	50%	

do	estoque.

Na década de 50,o início da diversificação
	 Como	 outros	 filhos	 de	 imigrantes	 pobres,	 Vicente	

começou	 a	 trabalhar	muito	 jovem,	 com	nove	 anos,	 no	

entreposto	de	verduras	 vizinho	ao	mercado	municipal.	

Depois,	 já	adolescente,	 foi	 trabalhar	com	um	espanhol	

de	nome	 Joaquim,	 que	 tinha	um	comércio	 de	 cebolas.	

Ficou	lá	pelos	oito	anos	seguintes.	Gostava	do	trabalho	

e	se	dava	bem	com	o	patrão,	que	também	gostava	dele.	

Secretamente,	 Vicente	 nutria	 a	 esperança	 de,	 um	 dia,	

ter	sua	dedicação	recompensada	com	uma	participação	

no	 negócio.	 O	 próprio	 patrão	 se	 encarregou	 de	 jogar	

um	balde	de	água	fria	em	seus	sonhos,	ao	contar	que	os	

filhos,	que	estudavam	na	Espanha,	logo	viriam	trabalhar	

com	ele.	Como	“tinha	ambição”,	Vicente	pediu	as	con-

tas	e,	com	as	economias	acumuladas,	comprou	um	cami-

nhão	para	fazer	carretos.	Foi	quando	um	amigo	e	xará,	

que	conhecia	sua	fama	de	trabalhador	sério,	propôs	que	

ele	comprasse	seu	armazém,	mesmo	sem	ter	capital,	por	

“50	contos	de	réis”.	Vicente	convidou	outro	amigo	para	

sócio,	 pagou	 parte	 da	 compra	 à	 vista	 e	 ficou	 devendo	

o	restante,	que	acabou	quitando	antecipadamente,	com	

desconto,	 com	os	 lucros	 	obtidos	 (Francisco	Catalan,	o	

amigo,	permaneceu	na	sociedade	até	1961).

	 Inicialmente,	vendiam	cebolas,	produto	que	Vicente	

conhecia	como	poucos,	dos	tempos	com	o	espanhol	Joa-

quim,	e	cereais;	depois,	coco	do	norte.	O	primeiro	gran-

de	salto	da	La	Pastina	ocorreu	no	início	da	década	de	50,	

depois	que	se	mudou	para	um	armazém	novo	e	maior.	

Com	fama	de	bom	comerciante,	Vicente	era	procurado	

por	representantes	de	produtos	estrangeiros	para	vender	

diferentes	 mercadorias	 –	 de	 bacalhau	 a	 ameixas.	 De-

pois,	começou	a	vender	especiarias,	que	passou	também	

a	 importar.	 “Chegamos	 a	 ser	 a	maior	 importadora	 de	

especiarias	do	Brasil”,	 recorda.	Mas	a	primeira	 impor-

tação	–	um	grande	lote	de	batatas	da	Holanda	–	acabou	

em	fracasso.	As	batatas	chegaram	contaminadas	por	um	

fungo	e	foram	condenadas	pelo	ministério	da	Agricultu-

ra.	Na	década	de	60,	a	La	Pastina	foi,	também,	grande	

exportadora	de	grãos,	atividade	que	depois	abandonou.

Abertura das importações,o grande salto
Em	1978,	o	filho	Celso,	hoje	com	48	anos,	formado	em	Ad-

ministração	de	Empresas	pela	FGV	de	São	Paulo,	veio	tra-

balhar	com	o	pai,	dando	novo	impulso	à	firma.	Importar	

vinhos	foi	uma	decisão	natural	da	família	de	origem	italia-

na.	Celso	registra	que	suas	primeiras	lembranças	de	vinhos	

são	os	verdes	brancos	portugueses,	que	acompanhavam	as	

bacalhoadas,	e	os	Chianti	italianos,	presença	indispensável	

nas	macarronadas	 de	 domingo	 na	 casa	 dos	 pais.	Mas,	 o	

segundo	e	maior	salto,	que	levaria	a	La	Pastina	à	posição	

que	tem	hoje,	se	daria	a	partir	de	1990,	com	a	abertura	das	

importações	promovida	pelo	governo	Collor.	

	 Apoiado	pelo	pai,	Celso,	que	assumira	a	área	comer-

cial,	percebeu	que	se	abria	uma	grande	oportunidade	de	

oferecer	ao	consumidor	produtos	cuja	importação,	até	en-

tão,	era	proibida,	como	massas,	queijos	e	embutidos.	A	La	

Pastina	entrou	firme	na	importação	de	alimentos	e	tomou	

a	 decisão	 que	 consolidou	 seu	 nome	no	mercado:	 vender	

produtos	com	marca	própria,	começando	com	pêssegos	em	

calda	importados	da	Grécia.

	 A	 principal	 aposta,	 que	 se	 mostrou	 particularmente	

acertada,	foi	no	mercado	de	vinhos	importados,	que	passou	

a	crescer	a	taxas	expressivas,	principalmente	após	o	plano	

Real,	quando,	por	vários	anos,	a	paridade	entre	o	Real	e	

o	Dólar	foi	praticamente	de	1	para	1.	O	sucesso	foi	tanto	

que,	em	1999,	decidiu-se	abrir	uma	nova	unidade	de	ne-

gócios	 (a	World	Wine)	dedicada	exclusivamente	à	comer-

cialização	de	vinhos.	“A	WW	já	foi	criada	com	o	objetivo	

de,	no	futuro,	viver	com	as	próprias	pernas”,	comenta	Cel-

so.	Hoje,	95%	do	faturamento	da	WW	vem	dos	vinhos	(ela	

também	vende	água	mineral,	destilados	e	acessórios).	Na	La	
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Vicente, à direita, com os filhos
Celso e Vera Lúcia, e a neta Juliana, filha de Celso, 
que também trabalha na La Pastina.



ENTREVISTA

Vinhos brasileiros
surpreendem crítica inglesa

Assistente da famosa Jancis Robinson, Julia deu notas acima
de 15 (num total de 20 pontos) à maioria dos vinhos que provou

por Rui Alves e FRAnciscA stellA FAgá   ilustração cAio oishi

WS - Conte-nos um pouco sobre você.

Julia harding - há um espaço no site com

um artigo que Jancis escreveu sobre mim. tenho 48 anos

e cheguei um pouco tarde ao mercado de vinho,

em 2001. eu bebo vinho desde os tempos de estudante

e, quando estava no final de meus 30 anos, resolvi

fazer um curso. nesse momento, apaixonei-me por 

vinhos e decidi continuar estudando. Foi quando percebi 

que o curso que estava fazendo era a introdução

ao Master of  Wine (nota: um dos títulos mais difíceis

de se obter no mundo, concedido a apenas 268 pessoas).

Passei em primeiro lugar. sou solteira e vivo sozinha. 

não posso imaginar como alguém que tenha outros 

compromissos consiga se dedicar ao curso

o suficiente. Passava os finais de semana estudando.

No final estava absolutamente exausta,

física e psicologicamente.

WS - Como surgiu seu interesse por vinhos brasileiros?

Jh - estou trabalhando com Jancis na sexta edição

do World Atlas of  Wine, que sairá em outubro. o Atlas 

é muito seletivo, ao contrário do oxford companion 

of  Wine, que é abrangente. A seção da América do sul 

será maior e mais detalhada. o Brasil não terá uma 

seção, mas estará na introdução. neste  livro, nossas 

recomendações estão implícitas na publicação de rótulos 

e queria provar alguns vinhos brasileiros para escolhê-los.

Não tinha muitas expectativas e fiquei surpresa.

WS - E qual foi sua impressão dos vinhos degustados?

Jh - Foi muito boa. Quando Jancis pediu para

eu escrever um artigo sobre eles, ficou surpresa com

as notas. eram boas. ela pediu para eu ter certeza

de colocá-las num contexto mundial, ao invés

de comparar apenas com os vinhos que estavam

O vinhO brasileirO cOmeça a ganhar espaçO na melhOr mídia internaciOnal

- nO casO, nO site da famOsa crítica inglesa Jancis rObinsOn, uma das mais respeitadas

dO mundO. tudO cOmeçOu cOm uma viagem de JulIA HARdINg, sua assistente, aO uruguai,

para cOletar infOrmações para a nOva ediçãO dO WOrld atlas Of Wine, de Jancis e hugh 

JOhnsOn. Julia queria vir aO brasil, mas as cOnexões de vôO e a duraçãO da viagem

nãO permitiram. pediu entãO aO JOrnalista luiz hOrta para aJudá-la. hOrta indicOu arthur 

azevedO, presidente da abs-sp e editOr desta revista, que saiu a campO e sOlicitOu a algumas 

vinícOlas brasileiras que enviassem amOstras de seus vinhOs à JOrnalista. nem tOdas 

chegaram, mas Julia ficOu surpresa cOm a qualidade dO que prOvOu. tantO que publicOu uma 

página de cOmentáriOs nO site de Jancis (WWW.JancisrObinsOn.cOm). para cOnhecer melhOr 

suas impressões dOs vinhOs que degustOu, Wine style cOnversOu cOm ela pOr telefOne. 
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na minha frente. Percebi que talvez tivesse ficado muito 

entusiasmada. Não tinha muitas expectativas e fiquei 

surpresa. Para publicá-las no site revisei algumas notas. 

Para o vinho top (Salton Talento 2004) dei 17 em 20 

pontos. Fiquei impressionada com os brancos da villa 

Francioni. como impressão geral, achei-os um pouco 

alcoólicos e, alguns, com amargor final, mas provei muito 

poucos. Fiz o melhor que podia. Preciso degustá-los

mais para fazer um julgamento melhor.

WS - O que os produtores devem fazer

ao mandar amostras?

Jh - Deve-se mandar um e-mail perguntando sobre

o interesse do jornalista. isso economiza tempo e dinheiro 

de todos. ter certeza de que transporte e taxas

de importação estão pagas é importante. se for uma 

amostra de tanque, a garrafa deve dizer exatamente qual

é o vinho. eles devem imaginar que o jornalista terá outras 

amostras ao mesmo tempo e deve visualizá-las facilmente. 

o preço deve ser ao consumidor e não o ex-cellar. Ajuda 

mandar uma lista por e-mail, com o nome dos vinhos. 

não se deve mandar muitos vinhos; o ideal é mostrar 

uma variedade, que pode abranger o top, mas não só ele. 

em geral, o vinho deve estar disponível no mercado, mas 

mandar uma amostra antiga pode ser bom para mostrar 

como o vinho amadurece. importante também é designar 

uma pessoa de contato, para pedir informações

por e-mail. o ponto mais importante é: seja seletivo.

 WS - Qual sua opinião sobre outros críticos,

como Robert Parker?

Jh - É difícil ter uma opinião se não estamos degustando 

juntos, da mesma garrafa. não concordo com algumas 

avaliações de Parker, especialmente dos vinhos mais 

encorpados. gosto muito do Michel Broadbent

e do steven spurrier, que têm um gosto mais europeu.

WS - Qual sua opinião sobre sistemas de pontuação? 

A escala de 20 pontos que você usa é melhor que

a de 100 pontos? Pode-se pegar a escala de 20

e multiplicá-la por 5,  para buscar equivalência

de resultados?

Jh - Ambas são igualmente inadequadas. Para mim, as 

notas de degustação valem mais. vamos pegar um vinho 

modesto, um valpolicella. eles não têm muitas aspirações. 

Mas eu os adoro. eles têm equilíbrio, acidez, coisas que 

eu valorizo num vinho. não daria 18, que é a nota de um 

Bordeaux top. Mas tento deixar claro o quanto eu gosto 

dele. notas são boas para colocar os vinhos num contexto 

global, se isso é possível. Dividir 100 por 5 não

é equivalente. eu começo com 15 pontos, em média, é 

um vinho bem feito, 16 seria superior, 17 um pouco acima 

disso, 18 seria fantástico, 19 absolutamente excepcional

e 20 eu nunca dei. o problema com a escala de 100 pontos 

é que tenta dar a aparência de que é muito precisa,

quando pontuar vinhos não é uma atividade precisa.

Qual a diferença entre 86 e 87? eu não tenho muita idéia.

WS - Onde estão  as melhores relações

custo-benefício hoje em dia?

Jh - Em qualquer lugar. Identificá-las é a tarefa

dos jornalistas e da crítica. chile e Argentina têm uma 

variedade de preços e estilos. Algumas regiões da França, 

espanha e itália, as menos famosas, mas com produtores 

dedicados a cortar algumas bordas no vinho, tidas como 

“tradicionais”. há também alguns bons Chénin Blanc

e outros cortes de brancos na áfrica do sul.

WS - Em relação ao Novo Mundo/Velho Mundo,

você acha que um está copiando o outro?

Jh - não, creio que estão aprendendo uns com os outros. 

os produtores estão aprendendo a degustar com mais 

sabedoria. Os “flying winemakers” ajudam, na medida

em que eles têm mais recursos para experimentação

e os colocam no vinhedo. Muitos produtores tentam ganhar 

a vida com isso e não têm recursos para experimentações. 

Reduzir a produção, por exemplo, é um grande risco

para um agricultor. então chega uma pessoa e diz

o que, de fato, faz diferença.

WS - Qual o segredo para ser um bom degustador?

Jh - Paixão.

Não tinha muitas expectativas
e fiquei surpresa.

72

Os produtores estão aprendendo 
a degustar com mais sabedoria.

r u i  a lv e s  é  a dvO g a d O,  d i r e tO r  da  a b s - s p,  c O l u n i sta 

d O  J O r n a l  d c i  –  d i á r i O  d O  c O m é r c i O  e  i n d ú s t r i a . 

f r a n c i s c a  s t e l l a  fa g á  é  J O r n a l i s ta . 

Conheça a opinião de Julia Harding sobre os vinhos brasileiros, acessando www.jancisrobinson.com/articles/20070611_3



50

O melhOr da

Califórnia
Domaine ChanDon

1 California Dr, Yountville

(707) 204-7529

Um clássico restaurante de culinária francesa 
com sotaque californiano, num ambiente so-
fisticado e rodeado de jardins. Aqui a dica é 
pedir o menu degustação de sete pratos, har-
monizados com igual número de champanhes 
e espumantes.
Comida: 8

Serviço: 9

ambiente: 9

Carta de Vinhos: 8

BiStrô JeantY

6510 Washington St., Yountville

(707) 944-0103

Este despretensioso bistrô francês conquis-
ta pelos pratos muito bem preparados, sendo 
bastante freqüentado pelos moradores locais. 
A pedida é sentar no terraço e apreciar o famo-
so coq au vin, de preferência harmonizado com 
um sofisticado Pinot Noir do Russian River.
Comida: 8

Serviço: 8

ambiente: 9

Carta de Vinhos: 8

Wine SpeCtator GreYStone

2555 main Street, St. helena

(707) 967-1010

Localizado no interior do Culinary Institute of 
America (na verdade uma antiga e belíssima 
vinícola construída em pedra, datada de 1889), 
este é um típico restaurante californiano. Ape-
sar do nome, deixou a desejar na Carta de Vi-
nhos, que é fraca, e no serviço do vinho. Uma 
pena. Não deixe, no entanto, de visitar a escola 
de culinária e, se for possível, assistir a alguma 
de suas aulas.
Comida: 7

Serviço: 7

ambiente: 9

Carta de Vinhos: 7

market

1347 main Street, St. helena

(707) 963-3799

Este é um dos raros restaurantes da região que 
fica aberto o dia todo, das 11h30  às 22h, ótimo 
para brasileiros desregrados (e famintos). A 
comida é honestíssima, farta e o hambúrguer, 
imbatível. Outra boa pedida é o “hanger steak”, 
um filé delicioso. Servem também ostras fres-
quíssimas, frutos do mar e peixes muito saboro-
sos. Na hora da fome, um santo remédio. (dica 
do editor Arthur Azevedo)
Comida: 8

Serviço: 7

ambiente: 7

Carta de Vinhos: 6

SÃO FRANCISCO
Yank Sink

101 Spear St (entre harvard e mission Sts)

(415) 957-9300

Comida chinesa “Dim Sum” (rodízio), trazida em 
carrinhos, com enorme variedade. Ótimo para al-
moço. Experimente harmonizar com um espuman-
te californiano, como o Schramsberg Mirabelle 
Brut Rose NV. Altamente recomendável.
Comida: 8

Serviço: 8

ambiente: 8

Carta de Vinhos: 6

hoG iSlanD oYSter Co

1 Ferry Building (at embarcadero)

(415) 391-7117

Local espetacular para uma degustação de os-
tras cruas ou cozidas de diferentes procedên-
cias; ou ainda uma Clam Chowder, a clássica 
sopa de mariscos que é uma especialidade 
local e que também pode ser apreciada no 
Boudin, no Fisherman’s Wharf. A harmonização 
sugerida é com champanhes e espumantes e 
com a deslumbrante vista para a Bay Bridge.
Comida: 8

Serviço: 8

ambiente: 9

Carta de Vinhos: 7

Farrallon

450 post St. (entre mason e powell Sts)

(415) 956-6969

A decoração “meio brega”, com tema submari-
no, pode ser estranha de início, mas a culinária 
é de primeira. O menu, que muda diariamente, 
tem tudo de frutos do mar, mariscos e ostras 

fresquíssimas, de diversas procedências. Pro-
ve todas!
Comida: 9

Serviço: 10

ambiente: 9

Carta de Vinhos: 10

aqua

252 California Street (entre Battery e Front Sts) 

(415) 956-9662

Apesar de sofisticado, revelou-se uma decep-
ção. O restaurante é muito barulhento, o servi-
ço é confuso e o sommelier, muito fraco. Talvez 
uma noite infeliz, para a qual colaborou um 
excessivamente alegre (Dry Martinis demais?) 
grupo de executivos em excursão.
Comida: 7

Serviço: 6

ambiente: 5

Carta de Vinhos: 9

Fleur De lYS 

777 Sutter St.

 (415) 673-7779

Restaurante francês, ideal para uma ocasião 
especial ou para um encontro romântico. Am-
biente agradabilíssimo, decorado com móveis 
em estilo Luis XVI.  Culinária de ótima qualida-
de, carta de vinhos bastante extensa e  somme-
lier (Joseph Avias) muito competente.
Comida: 9

Serviço: 10 

ambiente: 10

Carta de Vinhos: 9

enogastronomia
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por Olga MartinO e luiz da COsta Cruz

NAPA e SONOMA
Farm (CarneroS inn)

4048 Sonoma highway

(707) 299-4880

Cozinha contemporânea americana. Ambiente 
clean e moderno, com belíssima adega ilumi-
nada. O confit de canard é uma ótima pedida 
assim como os risotos.
Comida: 7

Serviço: 7

ambiente: 8

Carta de Vinhos: 8

martini houSe

1245 Spring Street, St. helena

(707) 963-2233

Melhor descrito como rústico e ao mesmo 
tempo luxuoso restaurante de montanha. Ofe-
rece cozinha inspirada nos produtos do próprio 
Napa. No subsolo tem um bar muito charmoso 
e aconchegante.

Comida: 8

Serviço: 8

ambiente: 9

Carta de Vinhos: 9

BouChon

6534 Washingon Street, Yountville

(707) 944-8037

Se você nunca esteve na França, Bouchon é 
talvez o mais próximo de um bistrô parisiense 

que se pode conhecer nos EUA. É uma boa 
alternativa para quem tenta (e não conse-
gue) uma mesa no famoso French Laundry 
(3 estrelas do Guia Michelin), já que é do 
mesmo dono, o chef Thomas Keller.
Comida: 9

Serviço: 8 

ambiente: 8

Carta de Vinhos: 8

John aSh & Co

4330 Barnes rd, Santa rosa (at river rd) 

(707)527-7687

Parte do Vintner’s Inn, hotel com chalés e 
situado no campo, apresenta culinária cali-
forniana bem gostosa, servida num salão en-
vidraçado, de onde se tem privilegiada visão 
de belíssimos vinhedos.
Comida: 8

Serviço: 9

ambiente: 9

Carta de Vinhos: 8

uma viagem pela costa Oeste americana, incluindo napa, sonoma e são Francisco,

é uma oportunidade imperdível de conhecer alguns dos melhores restaurantes dos estados unidos.

Wine style encomendou um raio x abrangente de o que de melhor existe na região a dois especialistas no assunto,

que visitaram a região recentemente. Olga Martino é diretora da aBs-sP e chef  formada pela FMu e luiz Cruz,

sócio da aBs-sP, é empresário e apaixonado pela enogastronomia, tendo freqüentado ótimos restaurantes

em todo o mundo. aproveitem suas preciosas dicas, que vão muito além do óbvio,

mas inacessível, French laundry. as notas são dos autores.

O l g a  M a r t i n O  é  d i r e t O r a  d a 

a B S - S P  e  c h e f  f O r M a d a  P e l a 

f M U  e  l U i z  c r U z  é  e M P r e S á r i O 

e  S ó c i O  d a  a B S - S P.



vinícolas

	 Objetos	 do	 desejo	 de	 uma	 verdadeira	 legião	 de	 fãs	 e	

membros	da	elite	do	vinho	americano,	os	chamados	“cult	

wines”,	os	vinhos	produzidos	pela	Dominus	e	pela	Opus	

One	 têm	em	comum	não	 só	o	 terroir	privilegiado,	como	

suas	 inequívocas	 origens	 francesas.	 Ambos	 são	 fruto	 do	

pioneirismo	e	da	visão	de	dois	grandes	nomes	do	mundo	

do	 vinho.	 De	 um	 lado,	 o	 Barão	 Philippe	 de	 Rothschild,	

“enfant	 terrible”	 de	 Bordeaux,	 proprietário	 do	 Château	

Mouton Rothschild; e de outro, Christian Moueix, filho de 

Jean-Pierre	Moueix,	grande	produtor	francês	do	Pomerol,	

responsável	pelo	mítico	Château	Petrus.

	 O	Opus	One	tem	em	suas	raízes,	além	de	Rothschild,	

um	dos	nomes	mais	 importantes	do	vinho	norte-ameri-

cano,	Robert	Mondavi,	um	homem	dotado	de	profundo	

senso	de	 inovação	 e	 criatividade.	Quando	Rothschild	 e	

Mondavi	 se	 conheceram	 no	 Havaí,	 em	 1970,	 não	 ti-

nham	idéia	de	que	 fariam	história,	ao	criar	a	primeira	

joint	 venture	 entre	 europeus	 e	 americanos,	 a	 primeira	

Implantadas no coração do napa Valley,  na calIfórnIa, 

essas duas VInícolas de alma francesa são referêncIa 

obrIgatórIa na hIstórIa do VInho norte-amerIcano

e das relações entre o Velho e  o  noVo mundo

uma sinfonia em dois movimentos

por ARtHuR	AzeveDO				fotos ARtHuR	AzeveDO/DivulgAçãO

Dominus, a vinícola “invisível” Opus One, a primeira 
vinícola gravitacional



ligação	entre	o	velho	e	o	Novo	Mundo,	prática	comum	

nos	dias	de	hoje.	Conta	a	história	que	foi	Rothschild	que	

propôs	 a	 Mondavi	 a	 parceria,	 que	 num	 primeiro	 mo-

mento	 parecia	 um	 sonho	 muito	 distante.	 A	 joint	 ven-

ture	 só	 se	 tornou	realidade	oito	anos	depois,	em	1978,	

durante	uma	visita	de	Mondavi	ao	Mouton	Rothschild,	

após	curta	reunião	de	apenas	uma	hora.	em	1980,	com	

o	lançamento	da	primeira	safra	(que	alguns	dizem	ser	de	

1979), a parceria foi oficialmente comunicada ao mundo 

do	vinho,	que	reagiu	com	surpresa	a	tão	inusitado	fato.

	 A	 história	 do	 Dominus	 tem	 lances	 muito	 parecidos.	

tudo	 começou	 em	 1968,	 quando	 Christian	 estudava	 na	

universidade	de	Davis,	principal	escola	de	enologia	dos	es-

tados	unidos.	Apaixonado	pela	região	e	seus	vinhos,	pro-

curou	incessantemente	um	local	para	plantar	vinhedos	no	

vale	do	Napa,	para	produzir	um	vinho	de	alta	classe.	Sua	

atenção	se	voltou	para	um	dos	mais	antigos	locais	do	vale,	

o	histórico	Napanook	vineyard,	que	os	arquivos	 indicam	

ser	onde,	em	1836,	o	general	Yount	plantou	as	primeiras	

videiras	no	Napa	(seu	nome	batizou	a	cidade	de	Yountville,	

no	coração	do	Napa).	A	propriedade	estava	em	mãos	das	

filhas do famoso John Daniels, produtor de grandes vinhos 

como	o	clássico	Inglenook Cask Selection.	Moueix	não	

teve	dúvidas	de	que	ali	seria	o	lugar	ideal	para	produzir	

seus	vinhos	e,	rapidamente,	propôs	uma	joint	venture	às	

filhas de Daniels, Robin Lail e Marcia Smith. Nascia a	

Dominus,	cuja	primeira	colheita	ocorreu	em	1983.

Vinhedos de fina estirpe
e Viticultura de ponta

	 O	primeiro	vinhedo	da	Opus	One	foi	uma	parcela	do	

renomado	to-Kalon,	o	chamado	Bloco	Q ,	que	recebeu	

posteriormente	o	reforço	de	outros	vinhedos	da	Mondavi,	

tais	como	o	River	Ranch	e	o	Ballestra	vineyard.	esses	vi-

nhedos	originais	foram	replantados	em	anos	recentes	–	o	

River	Ranch	em	1991	e	o	Bloco	Q	em	1995	–	utilizando-

se porta-enxertos resistentes à filoxera e à alta densidade	

Opus One,
o melhor dos
dois mundos



de	 plantação	 (algo	 como	 6.000	 plantas	 por	 hectare).	 A	

principal	 uva	 cultivada	 na	 Opus	 One	 é	 a	 Cabernet Sau-

vignon	 (84%),	complementada	com	Merlot,	Cabernet Franc,	

Petit Verdot	e	Malbec.	No	caso,	qualquer	 semelhança	com	

Bordeaux	não	é	mera	coincidência.

	 Com	 relação	 à	 Dominus,	 suas	

uvas	 são	 inteiramente	 cultivadas	 no	

vinhedo	 Napanook,	 situado	 no	 lado	

oeste	 do	 vale	 do	 Napa,	 no	 sopé	 das	

Montanhas	 Macayamas,	 local	 que	

possui	 três	 tipos	 diferentes	 de	 solo.	

O	 primeiro,	 pedregoso,	 é	 de	 origem	

comprovadamente	vulcânica;	o	segundo	é	composto	por	

argila	pesada	e	o	terceiro	tem	argila,	areia	e	silt	(peque-

nas	partículas	de	material	rochoso)	em	sua	constituição.	

essa	 fórmula	 única,	 associada	 às	 condições	 climáticas	

peculiares	da	região,	dá	origem	ao	conceito	de	terroir	de	

Napanook,	 muito	 valorizado	 pelos	 franceses.	 As	 uvas?	

Francesas,	é	claro:	Cabernet Sauvignon,	Cabernet Franc,	Mer-

lot	e	Petit Verdot.	um	segredo:	a	partir	de	2004,	Moueix	

começou	a	replantar	alguns	vinhedos	e,	para	surpresa	de	

todos,	está	eliminando	a	Merlot,	trocando-a	pela	Cabernet 

Sauvignon,	na	forma	de	enxertos	sobre	suas	raízes.

	 As	 técnicas	 viticulturais	 são	 invejáveis	 nas	 vinícolas,	

com	alta	densidade	de	plantação	e	bai-

xo	 rendimento.	 Na	 Opus	 One	 se	 usa	

irrigação	 profunda	 e	 na	 Dominus	 as	

uvas	 são	 cultivadas	 totalmente	a	 seco,	

sem	 irrigação,	 e	 os	 processos	 são	 ain-

da	 mais	 radicais.	 Assim,	 na	 Dominus	

pratica-se	 extensivamente	 a	 poda	 em	

verde,	uma	ou	duas	vezes	por	ano,	re-

movendo	20	a	25%	dos	cachos.	Removem-se	 também	as	

folhas,	na	medida	certa	para	promover	o	necessário	equilí-

brio	da	planta	e	garantir	proteção	contra	a	ação	excessiva	

do	sol.	Dois	procedimentos	são	pouco	usuais:	a	“nettoyage”	

(limpeza),	 que	 é	 a	 remoção	 das	 uvas	 que	 não	 atingem	 o	

grau	 de	 perfeição	 exigido	 por	 Moueix;	 e,	 como	 pratica-

mente não chove entre a floração e a colheita, a “lavagem” 

das	uvas	para	remover	a	poeira	e	melhorar	a	maturação.

Dominus, o Petrus da 
Califórnia (Christian 

Moueix, abaixo)



opus one 2003
U m  c o r t e  d e  C a b e r n e t  S a u v i g n o n  ( q U e ,  d i g a - s e 

d e  pa s s a g e m ,  e m  q U a l q U e r  s a f r a  é  s e m p r e  a  U va 

p r e d o m i n a n t e  n a  o p U s  o n e ) ,  a q U i  c o n t r i b U i n d o 

c o m  9 1 % ,  C a b e r n e t  F r a n C  ( 3 % ) ,  M e r l o t  ( 2 % ) , 

P e t i t  v e r d o t  ( 3 % )  e  M a l b e C  ( 1 % ) ,  c o m  pa s s a g e m 

p o r  1 7  m e s e s  e m  b a r r i c a s  d e  c a r va l h o  f r a n c ê s 

n o v o .  o  r e s U lta d o  é  U m  v i n h o  d e  c a r á t e r  m U i t o 

m a i s  f r a n c ê s  d o  q U e  c a l i f o r n i a n o ,  e l e g a n t e , 

c o m p l e x o  e  s o f i s t i c a d o ,  r e v e l a n d o  a r o m a s 

d e  f r U ta s  m a d U r a s ,  c h o c o l at e ,  c a r va l h o 

t o s ta d o ,  e n t r e m e a d o s  a  s U t i s  n o ta s  f l o r a i s . 

e q U i l i b r a d o  e  m a c i o  n a  b o c a ,  t e m  s a b o r e s 

d e l i c a d o s ,  ta n i n o s  m U i t o  f i n o s  e  l o n g a 

p e r s i s t ê n c i a .  p o d e  s e r  c o n s U m i d o  a  c U r t o 

p r a z o  o U  s e r  g U a r d a d o  p o r  m a i s  a l g U n s  a n o s 

e m  a d e g a  c l i m at i z a d a .  ( 9 0 / 1 0 0 )

dominus 2003
U m  c o r t e  d e  C a b e r n e t  S a u v i g n o n  ( 8 8 % ) ,  C a b e r n e t 

F r a n C  ( 7 % ) ,  P e t i t  v e r d o t  ( 5 % ) ,  c o m  pa s s a g e m 

p o r  1 6  m e s e s  e m  b a r r i c a s  d e  c a r va l h o  f r a n c ê s 

( 4 0 %  n o v o ) .  a q U i  e n c o n t r a m o s  U m  v i n h o  d e 

s a U d á v e l  c o r  r U b i ,  d e  m é d i a  i n t e n s i d a d e ,  e 

j á  c o m  h a l o  a q U o s o  b a s ta n t e  e v i d e n t e .  o s 

a r o m a s  r e m e t e m  a  f r U ta s  e s c U r a s  e m  c o m p o ta 

( a m e i x a s ,  c e r e j a s  e  g r o s e l h a s  n e g r a s ) ,  c o m 

n o ta s  d e  c o U r o  e  e s p e c i a r i a s ,  t o q U e s  t e r r o s o s 

e  d e  t o s ta d o  ( c a f é  t o r r a d o ) .  e l e g a n t e ,  r e v e l a 

n a  e v o l U ç ã o  n o  c o p o  i n t e r e s s a n t e s  n U a n c e s 

d e  m e n t o l  e  c h o c o l at e .  p U r a  s e d U ç ã o .  n a  b o c a , 

é  m U i t o  c o m p l e x o  e  e q U i l i b r a d o ,  c o m  b o m 

c o r p o ,  s a b o r  d e l i c i o s o ,  ta n i n o s  f i n í s s i m o s 

e  e x c e p c i o n a l  p e r s i s t ê n c i a .  U m  l e g í t i m o 

b o r d e a U x  “ m a d e  i n  U s a ” .  ( 9 4 / 1 0 0 )

opus one foi pioneira na 
operação por graVidade

 As duas vinícolas são cinematográficas, mas por razões 

opostas. A Opus One aposta na sofisticação, com arqui-

tetura	arrojada	e	inovadora.	Projetada	por	Scott	Johnson,	

tem	 forma	 hemisférica,	 surgindo	 da	 terra	 e	 cercada	 por	

verdes	vinhedos.	A	idéia	foi	unir	elementos	europeus	e	ca-

lifornianos	–	representados	por	colunas	dispostas	de	ambos	

os	lados	da	nave	central,	construídas	com	calcário	de	cor	

creme		–	justapostos	a	materiais	modernos	como	a	madeira	

vermelha	e	o	aço	 inoxidável.	um	detalhe	 interessante	da	

vinícola	é	que	toda	a	operação	é	feita	por	gravidade,	pres-

cindindo	do	uso	de	bombas	de	qualquer	natureza.	A	Opus	

One	foi	a	primeira	vinícola	do	mundo	a	operar	dessa	for-

ma,	hoje	amplamente	difundida	em	todos	os	continentes.	

	 A	Dominus	é	discreta	e	quase	passa	desapercebida	na	

paisagem,	o	que	já	lhe	valeu	o	apelido	de	“vinícola	Stealth”,	

numa	referência	ao	avião-espião	“invisível”	norte-america-

no.	O	projeto	é	de	dois	arquitetos	especialistas	em	design,	

Jacques	Herzog	e	Pierre	de	Meuron.	eles	também	assinam	

as	plantas	da	Allianz	Arena,	em	Munique;	o	revolucionário	

estádio	de	futebol,	que	foi	a	sensação	da	Copa	do	Mundo	

da	Alemanha;	e	do	ainda	mais	radical	estádio	Olímpico	de	

Beijing,	uma	das	 sedes	da	 futura	olimpíada,	 em	Pequim.	

visando	integrar	totalmente	a	vinícola	ao	ambiente,	foram	

usadas	na	construção	imensas	gaiolas	de	arame,	preenchi-

das	integralmente	com	pedras	basálticas,	obtidas	num	des-

filadeiro próximo à propriedade. Esse design cumpre com 

perfeição duas finalidades: controlar o calor e possibilitar 

iluminação	natural	a	todos	os	ambientes.

 Quanto à vinificação, ambas usam dupla seleção de 

uvas	(cachos	e	grãos),	fermentação	em	tanques	de	aço	ino-

xidável	e	controle	absoluto	de	temperatura,	além	de	ama-

durecimento	em	barricas	de	carvalho	francês.	O	resultado	

desses cuidados se reflete com muita clareza no nível dos 

vinhos	produzidos,	 como	pudemos	 constatar	na	degusta-

ção	realizada	durante	nossa	visita.		

A rt h u r  A z e v e d o  é  e d i to r  d e  W i n e  St y l e  e  p r e S i -

d e nt e  dA  A B S - S p.
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SANTANA
DO LIVRAMENTO

RIVERA

C o r d i l h e i r a  d e  s a n t’a n a ,
a  c r e n ç a  n u m  t e r r o i r

t i p i c a m e n t e  b r a s i l e i r o
C o m  s e t e  a n o s  d e  v i d a  e  d o i s  d e  m e r C a d o ,  a  C o r d i l h e i r a  d e  s a n t ´ a n a

q u e r  p r o v a r  q u e  a  r e g i ã o  d a  C a m p a n h a  g a ú C h a ,  n a  f r o n t e i r a  C o m  o  u r u g u a i ,

é  a  i d e a l  p a r a  p r o d u z i r  v i n h o s  d e  q u a l i d a d e  n o  B r a s i l

por  Guilherme velloso    fo t o s  Guilherme velloso/divulGação30

vinícola nacional

 Para quem acredita em destino, a história do casal 

de enólogos rosana Wagner e Gladistão omizzolo, 

donos da vitivinícola Cordilheira de sant´ana, é um 

prato (ou copo) cheio. rosana, 45 anos, descendente 

de alemães, nasceu em estrela, in-

terior do rio Grande do sul, a mais 

velha e a única mulher de quatro 

irmãos. o pai, empresário da cons-

trução, queria que ela estudasse en-

genharia civil, mas rosana preferiu 

engenharia química, para trabalhar 

com alimentos. recém-formada, 

recebeu proposta irrecusável da 

almadén, que escolhera a região de 

Palomas, na fronteira do rio Grande do sul com o 

uruguai, para produzir vinhos finos. mudou-se para 

sant´ana do livramento, distante mais de 500 quilô-

metros de Porto alegre, e foi trabalhar no laboratório 

de  controle de qualidade da empresa, mal sabendo que 

nela permaneceria pelos dezoito anos seguintes. Quan-

do saiu, já como gerente industrial de duas unidades, 

foi trabalhar na Forestier, pertencente à seagram´s, 

em Garibaldi. mas não ficou lon-

ge de livramento por muito tem-

po, porque a seagram´s comprou 

a almadén da national distillers.  

   Gladistão, 58 anos, sempre teve 

sua vida profissional ligada ao vi-

nho e às bebidas alcoólicas. nasci-

do em Joaçaba, santa Catarina, é 

o mais novo de três irmãos. Quan-

do tinha 15 anos, decidiu estudar 

enologia em Bento Gonçalves, em parte estimula-

do pelo cunhado, enólogo da Cooperativa agrícola 

aurora. ele estudava enologia (na época um curso 

de nível médio), de manhã e à tarde, e fazia o cien-

tífico à noite. em paralelo, começou a estagiar na 

própria aurora, onde continuou a trabalhar depois 

que se formou em Farmácia e Bioquímica pela uni-

versidade Federal do rio Grande do sul. lá partici-

pou do lançamento de vinhos, que, na época, torna-

ram-se referência no incipiente mercado brasileiro, 

como Bernard tailland, Conde de Foucauld e Clos 

de nobles. da aurora foi para a Forestier, primeiro 

em Garibaldi, depois em são Paulo, onde a empre-

sa mantinha uma unidade industrial. na Forestier, 

participou de um dos primeiros projetos vitiviní-

colas no rio são Francisco, em Pernambuco – uma 

joint venture da seagram´s com os proprietários da 

indústria de ferragens Pérsico Pizzamiglio, de são 

Paulo, donos de uma fazenda na região. Gladistão 

se recorda de ter trazido na própria mala, do vale 

de são Joaquim, na Califórnia, as primeiras mudas 

de Moscato Canelli plantadas no nordeste.

Palomas, uma escolha 
“absolutamente técnica”

  ainda na Forestier, já como diretor industrial e de 

operações, Gladistão foi encarregado de modernizar 

a antiga fábrica do rum montilla em recife e depois 

de construir uma nova. Convidou rosana, que era, in-

diretamente, sua subordinada, para ajudá-lo na mis-

são. uma das razões que a fez aceitar o convite foi o 

fato de que seu casamento tinha chegado ao fim. era 

a oportunidade de recomeçar a vida em outra cidade, 

recife, para onde se mudou em 1999 com os dois fi-

lhos. lá, a relação com Gladistão, também separado e 

com três filhas, estreitou-se e evoluiu de namoro para 

casamento, em 2003. 

 a Cordilheira de sant´ana nasceu três anos antes, 

inicialmente como um projeto de aposentadoria. no 

Colheita manual (vinhedo 
de Gewürztraminer) para 

preservar a qualidade



ano em que convidou rosana para trabalhar com ele 

em recife, Gladistão pediu que ela, profunda conhe-

cedora da região, identificasse uma boa área em li-

vramento onde pudesse plantar vinhedos e, mais tarde, 

construir uma vinícola. rosana se recorda de que com-

prou o terreno no mesmo mês em que foi transferida 

para recife. no ano seguinte, foram plantados os vi-

nhedos e a primeira colheita ocorreu 2003. na época, 

ambos já eram funcionários da Pernod ricard, france-

sa, que tinha comprado a seagram´s. em 2004, rosa-

na se aposentou. Gladistão só sairia no final de 2005, 

como diretor de operações industriais da américa 

latina, pois, nesse ínterim, a Pernod ricard comprara 

as operações da allied domecq, que tinha fábrica em 

Bento Gonçalves, e pediu que ele ficasse até concluir a 

integração das operações.

 a escolha da região de Palomas, em sant´ana do 

livramento foi, nas palavras de rosana, “uma decisão 

absolutamente técnica”. entre os fatores que pesaram 

na escolha, eles enumeram os seguintes:

1) a terra era mais barata do que na região produtora 

tradicional, na serra gaúcha;

2) o solo é arenoso e profundo com boa drenagem, 

mas relativamente pobre em matéria orgânica, o que 

ajuda o desenvolvimento das raízes e a concentração 

de aromas e sabores nos frutos;  

3) o clima é temperado subtropical, com verões 

quentes e ensolarados e invernos frios. a amplitude 

térmica diária (diferença entre as temperaturas mí-

nimas e máximas) durante o período de maturação 

das uvas é de 13º, o que favorece seu completo ama-

durecimento. o regime de chuvas também contribui 

para isso. embora seja de aproximadamente 1.400 

mm anuais, a precipitação é relativamente pequena 

(330 mm) no verão, período de maturação das uvas, 

ao contrário do que normalmente ocorre na serra.

Gewürztraminer
é um dos melhores
já Produzidos no País

	 Desde	o	início	do	projeto,	a	filosofia	adotada	por	Ro-

sana e Gladistão foi a de respeitar ao máximo a natureza. 

daí a decisão, repetida como um mantra pelos dois, de 

“não chaptalizar” (adicionar açúcar ao mosto para aumen-

tar o grau alcoólico dos vinhos) e de “não acrescentar áci-

do tartárico” (para aumentar a acidez). “Queremos pro-

var que o Brasil tem uma região que permite o completo 

amadurecimento da uva em todos os elementos: açúcar, 

acidez, taninos etc.”, comenta Gladistão. e os vinhos que 

produziram até agora dão sustentação a essa tese. estão 

no mercado dois brancos e dois tintos. entre os brancos, 

destaque para o Gewürztraminer Reserva 2004, que 

apresenta tipicidade raramente encontrada em vinhos des-

sa cepa produzidos no Brasil, presente, sobretudo, nos aro-

mas	florais	e	de	lichia.	Na	boca,	é	um	vinho	bem	seco	e	de	

ótima acidez. o outro branco é o Chardonnay Reserva 

2005, vinho que agrada bastante pela maciez, equilíbrio 

e uso judicioso da madeira (apenas 30% amadureceu em 

barricas de carvalho francês e americano, contra 50% na 

versão de 2004, já esgotada). o Cabernet Sauvignon 

Reserva 2003 é o único vinho dessa safra (a primeira) lan-

çado pela Cordilheira. mostra boa evolução, com toques 

animais e de frutas vermelhas (cerejas/amoras) já maduras 

presentes nos aromas; na boca, apresenta acidez, taninos 

(de boa qualidade) e álcool bem integrados e boa persis-

tência	final.	Está	no	ponto	certo	para	o	consumo.	

 o Merlot Reserva 2004 é um vinho agradável, 

mas com pouco corpo e 11,5% de álcool. ao contrário 

dele, o Tannat Reserva 2004 (que leva 15% de C.s. no 

corte), ainda não lançado, é um vinho de cor quase púr-

pura, escuro e fechado, que faz jus à fama dessa uva no 

vizinho uruguai. um vinho bastante encorpado, com 

quase 14% de álcool, e que ainda precisa de algum tem-

po	de	garrafa	para	que	 seus	 taninos	fiquem	um	pouco	

mais macios. uma boa promessa.      

 a área total da propriedade é de 46 hectares, sen-

do 24 de vinhedos, plantados com três variedades tin-

tas (Cabernet Sauvignon, Merlot e Tannat) e três brancas 

(Chardonnay, Gewürztraminer e Sauvignon Blanc). em linha 

reta, ela fica a apenas cinco quilômetros da fronteira 

com o uruguai (a Carrau é praticamente sua vizinha). 

o alinhamento dos vinhedos procura aproveitar ao 

máximo a exposição solar. no lado mais exposto ao 

sol matutino, menos intenso, diminui-se a cobertura 

foliar das parreiras para aumentar a exposição; no 

que recebe o sol vespertino, mais forte, preserva-se 

uma cobertura maior, para proteger os cachos. o sis-

tema de condução é o de espaldeira simples, com dis-

tância entre as plantas de 1,20 metros. 

rendimento da tannat
é ProPositalmente maior

 a pequena inclinação do terreno (declive máximo 

de	15º)	 e	 a	distância	 entre	 cada	fileira	de	parreiras	 (3,30	

metros) permitem a mecanização de vários procedimen-

tos, mas a colheita é totalmente manual, em caixas que 

comportam 20 quilos de uvas, mas que são preenchidas 

com 15 kg para preservar as frutas. a produção média 

é de 4 a 6 toneladas por hectare. no caso da Tannat, ela 

foi propositadamente aumentada para 8 a 9 toneladas, 

pois constatou-se que, com produtividade menor, as uvas 

apresentavam níveis muito altos tanto de álcool como de 

acidez. atualmente, são colhidas 120 toneladas de uvas 

o que equivaleria a aproximadamente 80 mil garrafas, 

mas a produção efetiva é menor, porque os vinhos da 

Cordilheira de sant´ana se destinam a um mercado re-

lativamente pequeno (custam, em média, pouco mais 

de 40 reais a garrafa) e a distribuição ainda é limitada. 

Posição do vinhedo
(na foto, de Merlot) leva
em conta a exposição solar
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Por isso, o excedente de uvas é vendido para outras vinícolas.

 os cuidados na adega seguem o mesmo rigor ob-

servado no campo. os equipamentos são de última 

geração, em sua maioria fabricados no país. os tan-

ques são de aço inoxidável com cintas de refrigeração 

e controle automático de temperatura. os tanques de 

fermentação dos vinhos tintos dispõem de sistema au-

tomático de remontagem, controlado por computador, 

que programa a freqüência e o tempo de cada ope-

ração. o único equipamento importado (da itália) foi 

a linha de engarrafamento. É um sistema que, entre 

outras vantagens, completa o espaço entre o líquido e 

a rolha com gás carbônico em vez de nitrogênio, uma 

vez que o primeiro se mistura ao próprio líquido, ao 

passo que o nitrogênio “empurraria” a rolha para fora, 

aumentando o risco de oxigenação do vinho. as rolhas 

utilizadas são fabricadas localmente, mas a manta é 

importada de Portugal. as camadas externas da rolha, 

que entram em contato com o vinho, são de cortiça; a 

parte interna, de um aglomerado.

no futuro, um esPumante
Pelo método chamPenoise

 Para o amadurecimento dos vinhos, a vinícola dis-

põe hoje de 30 barricas com capacidade de 300 litros, 

em vez dos 225 tradicionais. Gladistão explica que a 

escolha foi ditada por razões econômicas. Com barri-

cas maiores, o amadurecimento do vinho é um pouco 

mais lento, aumentando o tempo até a comercializa-

ção. são usadas barricas francesas e americanas de 

tostado médio. Por ser uma vinícola pequena, a Cordi-

lheira tem apenas sete funcionários: cinco no vinhedo, 

um na adega e um na administração.

 Para o futuro, Gladistão prevê a produção de um 

espumante de corte clássico (Chardonnay, Pinot Noir e, 

talvez, Pinot Meunier, que ainda depende de testes) pelo 

método champenoise. isso exigirá o plantio de Pinot 

Noir (já se sabe que ela se dá bem na região, amadu-

recendo) e a construção de uma cave especial, embai-

xo da colina onde se localiza a vinícola. ele também 

prevê a criação de uma doC específica para a região, 

que homenagearia a chamada “Fronteira da Paz” en-

tre Brasil e uruguai. outro projeto, ainda sem data 

definida, é a construção de uma pousada e restaurante 

para receber visitantes, talvez o único aspecto em que, 

na avaliação de rosana, a Campanha perde para a 

serra. “na serra”, diz ela, “poderíamos nos sustentar 

só com o fluxo turístico”. mas isso não parece preo-

cupar o casal, que divide seu tempo entre são Paulo, 

onde mora boa parte do ano, inclusive para cuidar da 

distribuição dos vinhos, e livramento, para onde viaja 

mensalmente e onde permanece de dezembro a mar-

ço, época da colheita. mais do que um negócio, cujo 

retorno só é esperado a médio e longo prazo, a Cor-

dilheira é um projeto de vida. “elaborar vinhos exige 

conhecimento, paciência e amor”, define rosana. e 

isso eles têm até de sobra.

g u i l h e r m e  v e l l o s o  é  e d i t o r - a s s o c i a d o  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.

Adega com
vista para o Cerro 
de Palomas

34


