


visita técnica

tecnologia e terroir, a receita da

	 Fazer parte do grupo Agrosuper, o maior conglome-

rado agroindustrial do Chile, equivalente às brasileiras 

Sadia e Perdigão, tem suas vantagens para a Viña Ventis-

quero, embora ela seja a menor – e a menos importante 

em termos de faturamento – de suas operações. Além de 

trabalhar com derivados de frango, porco, peru e salmão, 

o Agrosuper é importante produtor de frutas, atividade 

que requer grandes extensões de terra. E muitas das áreas 

que adquiriu pensando nessa atividade também são pro-

pícias ao cultivo da vitisvinífera. É o caso, por exemplo, 

do “Fundo” Patacón, perto de Lolol, no vale de Colcha-

gua. A área total do Fundo (nome que, em espanhol, de-

signa campo ou propriedade rural) compreende cerca de 

300 hectares. Os primeiros 60 hectares estão plantados 

com ameixeiras. Dos 240 restantes, metade, aproximada-

mente, já está ocupada por vinhedos e 60 por um grande 

espelho d´água, usada para irrigação, como é comum 

no Chile. Patacón é um dos sete fundos em produção da 

Ventisquero, em regiões nobres como o vale de Maipo, 

Casablanca, Colchagua e, mais recentemente, na cobiça-

da área de Apalta. 

	 O grupo Agrosuper foi fundado pelo empresário 

Gonzalo Vial, 75 anos, seu presidente até hoje. O nome 

Ventisquero é praticamente sinônimo de glaciar – tec-

nicamente, é sua porção inicial, onde em geral há um 

lago. Por isso, duas das principais linhas da vinícola le-

vam o nome dos dois glaciares mais conhecidos do Chile 

– Grey e Queulat. Os primeiros vinhedos foram planta-

dos em 1998. A vinícola propriamente dita foi construí-

da em 2000 e ficou pronta em 2001, a tempo de proces-

sar a primeira safra destinada à produção própria, pois, 

até então, as uvas eram vendidas para terceiros. A

por  Guilherme Velloso

fo t o s  Guilherme Velloso/divulgação

Com vinhedos em diferentes 

regiões do Chile e suporte

do poderoso grupo Agrosuper, 

do qual faz parte, a Ventisquero 

já ocupa posição destacada entre 

as novas vinícolas chilenas
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Vinhedo de Syrah
em Apalta, a maior 
aposta da Ventisquero
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exportação começou já em 2002 e vem crescendo ano 

a ano, mas vale registrar que, mesmo hoje, até 30% da 

produção, por determinação de Vial, é reservada ao 

mercado interno.

	 A Ventisquero dispõe hoje de 1.644 hectares de 

vinhedos em produção, dos quais 74% são plantados 

com variedades tintas e 26%, com brancas. Entre as 

primeiras, predomina a Cabernet Sauvignon, com mais 

da metade da área plantada, seguida por Syrah, Merlot 

e Carmenère. Também são cultivadas Pinot Noir, Caber-

net Franc, Sangiovese, Petit Verdot e até a Tintorera, a va-

riedade nativa do Chile, equivalente à Criolla, na Ar-

gentina. Entre as brancas, Chardonnay e Sauvignon Blanc 

corresponde a 97% do total. O restante é ocupado por 

Viognier, Gewürztraminer e Pinot Gris. E há ensaios com 

Riesling, Pinot Blanc e Sauvignon Gris. 

Irrigação é por gotejamento,

com medições diárias em dois 

pontos da raiz

	 O número de propriedades (e de variedades plantadas) 

e as diferenças climáticas entre elas é, obviamente, um 

grande trunfo à disposição dos enólogos da Ventisquero. 

De certa forma, ela pretende replicar, no Chile, o conceito 

francês de terroir. E, a julgar por seus vinhos, está tendo 

êxito na tentativa. Para citar um exemplo, os fundos de 

Trinidad, na chamada zona costeira do vale de Maipo, e 

de Casablanca, não ficam muito distantes um do outro e 

ambos estão bem próximos do litoral (o primeiro a menos 

de 50 quilômetros em linha reta, o segundo a aproximada-

mente 30). Mas o gradiente de temperatura, a diferença 

entre máxima e mínima, chega a 15º em Trinidad e não 

passa de 12º em Casablanca, e essa diferença é um fator 

que tem grande influência sobre o período de maturação 

das uvas. A Pinot Noir, por exemplo, uma variedade que 

gosta de climas mais frios e que se beneficia de um perí-

odo de maturação mais longo, só está plantada em Casa-

blanca (há uma pequena área plantada, ainda em caráter 

experimental, também em Trinidad). Já o Sauvignon Blanc 

da Ventisquero é produzido exclusivamente com uvas de 

Casablanca, mas essa varietal também está plantada em 

Patacón, onde produz vinhos com maior mineralidade. 

	 Outra vantagem de pertencer a um poderoso grupo 

econômico é ter acesso a tecnologia de ponta, tanto no 

campo como em suas instalações físicas. Todos os vinhe-

dos da Ventisquero são mapeados por satélite, para medir 

o vigor das plantas. Um segundo mapeamento, em terra, 

mediu a condutividade eletromagnética, que indica maior 

ou menor presença de argila no terreno, parâmetro que 

ajuda a definir o tipo de plantio ideal segundo a variedade 

a ser cultivada. A irrigação é feita por gotejamento, com 

acompanhamento diário, usando um sistema desenvolvido 

na Austrália, que mede o nível de água em dois pontos das 

raízes (a 60 e 90 centímetros). No caso das variedades bran-

cas, a irrigação é suspensa uma semana antes da colheita; 

no caso das tintas, um mês antes, para aumentar a concen-

tração de aromas e sabores nos frutos. 

Termômetros ligados por fibra

ótica a um computador controlam

a temperatura dos tanques 

	 O sistema de cultivo mais empregado é o de espaldeira, 

simples ou dupla. Este último, desenvolvido na Nova Ze-

lândia, já é usado por outras vinícolas chilenas (ver Wine 

Style nº 13). Mas o “parrón” (latada) também está presente 

em alguns vinhedos de Sauvignon Blanc, como os de Patacón. 

Para orientar o trabalho de campo, há “assessores de solo” 

(agrônomos) trabalhando em cada um dos “fundos”.

	 A presença da tecnologia é ainda mais visível nas insta-

lações de vinificação, em Trinidad, onde fica a única uni-

dade industrial da Ventisquero, considerada uma das mais 

modernas da América Latina. A construção que abriga os 

tanques utilizou painéis isolantes com pequenas clarabóias, 

de modo que a iluminação é natural e a temperatura in-

terna constante (entre 15 e 17º no verão e em torno de 

13º no inverno). Um sistema computadorizado indica, já 

no momento da chegada das uvas, o tanque para o qual 

serão direcionadas. Mesmo na época da colheita, quando 

são processados de 700 mil a 1 milhão de quilos por dia, 

apenas quatro funcionários operam o sistema (no total, são 

menos de 25 na parte operacional e administrativa e 40 no 

campo, número que pode triplicar na época da colheita). 

Cada tanque está equipado com jaquetas de controle de 

temperatura, medida por termômetros ligados por fibra 

ótica ao computador central, que controla todo o processo. 

Se a temperatura cair ou subir acima do padrão estabele-

cido, o computador automaticamente aciona válvulas para 

esquentá-lo ou esfriá-lo com água. 

	 Para o envelhecimento dos vinhos, são mais de quatro 

mil barricas de carvalho francês ou americano. A sala de 

barricas está equipada com sensores de temperatura e umi-

dade ligados ao computador central, que pode disparar dis-

persores de água, se a umidade estiver abaixo do necessário, 

ou acionar o sistema de ar condicionado, se a temperatura 

subir. A Ventisquero não é certificada como vinícola orgâni-

ca, mas todos os resíduos industriais são reutilizados. 

	 A produção total em 2007 será de 1,2 milhão de cai-

xas de 12 garrafas, número que deve aumentar aproxima-

damente 25% em 2008. Como quantidade não garante 

qualidade, é no pequeno fundo de Apalta, o menor em 

superfície de vinhedos (65 hectares), que se concentra a 

maior aposta da empresa. É de lá que o experiente Felipe 

Tosso, enólogo-chefe da Ventisquero, comanda a equipe 

de cinco enólogos que trabalham com ele. O próprio Tos-

so destaca o fato que, embora os vinhedos de Apalta pro-

duzam apenas mil caixas de vinho por ano atualmente – 

350 tanques de aço inoxidável, de diferentes capacidades, são um dos recursos à disposição da equipe de cinco enólogos
comandada por Tosso (na foto à direita com Duval)

Toda a produção da Ventisquero (1,2 milhão de garrafas em 2007) está concentrada nas instalações de Trinidad,
uma das mais modernas da América Latina



sua produção máxima estimada não deva ultrapassar três 

vezes esse número – é lá que passa 50% de seu tempo. O 

objetivo é fazer vinhos tão bons como os produzidos por 

vizinhos ilustres, como a Casa Lapostolle, que ali produz 

o cultuado Clos Apalta, e a Viña Montes, uma das viní-

colas mais importantes do Chile. Aurélio Montes, um 

dos mais respeitados enólogos do Chile, criador de 

grandes vinhos (ver maté-

ria sobre o Montes Alpha M 

nessa mesma edição), é con-

sultor da Ventisquero.   

	 A região de Apalta é 

reconhecida, entre outros 

aspectos, pelo nível de 

qualidade alcançado pela 

Syrah, a ponto de Tosso 

afirmar que esses vinhe-

dos são como “um Gui-

gal ou um Chapoutier no 

Rhône”. Assim, quando 

decidiu produzir um vi-

nho premium à base de 

Syrah, em 2003, a Ventis-

quero, por indicação de 

Tosso, foi buscar um dos 

maiores especialistas do 

mundo nessa varietal, o 

enólogo John Duval. Na 

época, Duval se aposen-

tara na Penfolds, na qual, 

por 19 anos, foi o enólogo 

responsável pelo Grange, 

considerado o melhor 

vinho australiano. Duval 

tornou-se sócio da Ven-

tisquero no projeto que 

levou à elaboração do 

Pangea, cuja primeira safra é a de 2004 (o nome lembra 

a época em que a Terra era constituída por um único con-

tinente). Para melhorar a já excelente qualidade das uvas 

usadas na produção do Pangea, Duval convocou um con-

terrâneo, o agrônomo Robb Gibson, especialista em mane-

jo de solo. Por orientação de Gibson, induziu-se um stress 

hídrico para diminuir o tamanho das raízes e, consequen-

temente, dos bagos de Syrah. No final, o peso médio das 

raízes foi reduzido de 250 para 130 gramas, o que resultou 

em maior concentração das uvas. Duval também partici-

pou da criação do mais novo vinho top da Ventisquero, 

o Vértice. 

	 Tosso não descarta 

a possibilidade de que, 

no futuro, a Ventisque-

ro venha a construir 

uma bodega em Apalta, 

como fez a Lapostolle 

especialmente para o 

Clos Apalta. Mas Apalta 

não é a única região do 

Chile que, pelas condi-

ções climáticas e de solo 

que oferece, poderia ser 

considerada como a ex-

pressão de um “terroir”. 

A pequena San Antonio, 

no vale de Leyda, jun-

to ao oceano Pacífico, 

desfruta de status simi-

lar, sendo considerada 

excepcional para varie-

dades como Chardonnay, 

Sauvignon Blanc, Pinot 

Noir e Syrah. Pelas limita-

ções de espaço (hoje há 

menos de 300 hectares 

de vinhedos) e de água, 

não é fácil uma nova 

vinícola se implantar 

em San Antonio. A não 

ser que ela faça parte 

do grupo Agrosuper, proprietário de terras na região.

G u i l h e r m e  V e l lo s o,  e d i to r - as s o c i a d o  d e  W i n e  St y-

l e ,  v i s i to u  a  V e nt i s qu e r o  a  c o n v i t e  da  p r ó p r i a  v i -

n í c o l a  e  da  C a nt u,  s u a  i m p o rta d o r a  n o  B r as i l . 
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Vertice, o novo Premium da Ventisquero
Veja abaixo uma seleção dos vinhos mais interessantes,

de diferentes procedências (Casablanca, Maipo, Colchagua
e Apalta), provados na visita à Ventisquero:

 
Sauvignon Blanc Queulat 2007

Provado em amostra de tanque, mostra ótima tipicidade aromática
(cítrico, “pipi de chat”, suor), excelente acidez e um toque mineral 

característico de Casablanca. É o vinho top dessa varietal.

Ventisquero Grey Cabernet Sauvignon 2005
Fruta madura (cereja e cassis), café, chocolate amargo e o toque 

mentolado típico do Maipo são a marca desse vinho. Mais elegante do que 
potente, ganhou com o aporte de 10% de Carmenère e 5% de Syrah.   

Ventisquero Grey Carmenère 2006
Quase violeta, lembra um Porto nos aromas de ameixas muito maduras.

Em boca, mostra boa acidez e taninos finos.

Ventisquero Queulat Pinot Noir 2006 
Engarrafado em fins de agosto último. Morangos e framboesas dominam
os aromas. Ótima acidez, taninos finos e álcool bem equilibrado (13,5%).

A Ventisquero promete lançar um Pinot Noir premium da safra 2007.

Pangea 2005 
Nova safra do top da Ventisquero. Um vinho mais pronto que seu irmão 

mais velho, o 2004. Apresenta 95% Syrah com 5% de Cabernet Sauvignon 
(vinhedos de Apalta). Macio, gostoso, quase doce (fruta madura no ponto 

certo e 14,5% de álcool). Boa acidez e taninos muito finos. Ótimo!

Vertice 2005 
O mais novo fruto da parceria entre John Duval e Felipe Tosso. 

Um belo corte de Carmenère (55%), Syrah (41%) e Cabernet Sauvignon (4%) 
dos vinhedos de Apalta. 18 a 21 meses em barrica. Segundo Tosso,

a base será sempre Carmenère e Syrah, com mais ou menos CS. Um vinho 
untuoso, macio, com um toque herbáceo muito elegante. Na boca é uma 

explosão de fruta madura. Não é muito potente, mas delicioso.
Vale a pena aguardar (estará no Brasil em 2008).

Nota: alguns vinhos e safras específicas podem não estar ainda disponíveis no Brasil.



vinícolas

	 Estrela de primeira grandeza na constelação das 

principais regiões vinícolas do mundo, a Toscana passa 

por ótimo momento em sua secular existência. Terra de 

grandes vinhos e de grandes enólogos, com muita tradi-

ção e renome, sofreu, num passado recente, alguns arra-

nhões em sua imagem, fruto talvez de certa arrogância 

e da resistência de muitos produtores em responder às 

novas exigências do mercado internacional.

	 Hoje, isso é passado, pois toda a região respira ares da 

modernidade, dando tratamento adequado às suas uvas, 

que são processadas por modernas técnicas de vinificação, 

em vinícolas modernas e totalmente aparelhadas para a 

produção de vinhos de alta classe. Claro que não seria 

justo nem inteligente abrir mão de sua uva emblemática, 

a Sangiovese, pois os vinhos perderiam a personalidade e o 

DNA da Toscana. Os melhores produtores rapidamente 

entenderam esta realidade, mudando a forma de culti-

var a uva, mas mantendo-a presente em seus melhores 
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I Balzini e Camigliano 
A r t e  e  v i n h o s  n o s 
caminhos da Toscana

por Arthur Azevedo 

fotos flávia saraiva/Arthur Azevedo

Pequenos produtores mostram a nova face

desta tradicional região com vinhos modernos

e instigantes, mas que não renegam a personalidade

e o DNA que sempre a caracterizou



vinhos, como solista ou como coadjuvante de outras estrelas de primeira gran-

deza como as francesas Cabernet Sauvignon e Merlot, que se adaptaram perfeita-

mente à região.

	 Nesse cenário moderno, alguns pequenos produtores começaram a mostrar 

novos horizontes para o vinho da Toscana, comprando terras em locais nobres e 

buscando a consultoria de renomados enólogos italianos para fazer seus vinhos. 

Interessante notar que esses enólogos têm forte ligação cultural com a região, 

o que os ajuda a interpretar melhor cada detalhe do terroir e da casta em si.

	 Foi o que Wine Style pôde constatar em recente visita à região, organizada 

pela Casa Flora e Porto a Porto, importadoras que têm ótimos representantes 

dessa nova escola italiana de produção de vinhos.

I Balzini, um paraíso entre Florença e Siena

	 Foi a paixão pelo vinho que levou Vincenzo d’Isanto a comprar uma pequena 

parcela de terra (apenas 4 hectares) em Barberino V al d’Elsa, a poucos quilô-

metros das cidades de S iena e F lorença. Era um terre-

no de pequenas elevações, colinas suaves, onde Vicenzo 

plantou seu primeiro vinhedo, com o auxílio de Giulio 

Gambelli, renomado especialista italiano. Com as uvas 

ali cultivadas, Sangiovese e Cabernet Sauvignon, produziu 

um vinho IGT que fez grande sucesso. IGT (Indicazio-

ne Geografica Típica), uma das novas classificações de 

vinhos italianos, foi criada, justamente, para reconhecer 

que uma região pode produzir grandes vinhos sem utili-

zar apenas as variedades autóctones (no caso a Cabernet 

Sauvignon), como era exigido pela legislação anterior. Nascia o I Balzini (hoje o I 

Balzini White Label), que teve seu nome derivado da designação de terreno incli-

nado (“balze, balzini”) na Toscana. Atualmente, Vincenzo conta com a preciosa 

ajuda de sua esposa Antonella, um verdadeiro dínamo que movimenta a empresa 

e que funciona como a embaixatriz da I Balzini em todo o mundo.

	 Na I Balzini tudo é realizado em pequena escala, desde a produção das uvas 

até o produto final. Os vinhedos são cuidadosamente cultivados, com baixos 

rendimentos e controle rigoroso da qualidade das uvas produzidas. O terreno 

onde estão plantadas a Cabernet Sauvignon e a Merlot tem solo muito particular, 

constituído por fina areia amarela e argila, com presença freqüente de fósseis 

marinhos. Já a Sangiovese foi plantada num terreno formado a partir da desagre-

gação de uma rocha conhecida na Toscana como alberese, que se revela muito 

adequada para essa casta.

	 O clima é ideal para o cultivo de uvas, com elevado gradiente de temperatura 

entre o dia e a noite. A condução é em espaldeira e a orientação das fileiras é 

norte-sul, propiciando longa exposição ao sol. As uvas são colhidas manualmente, 
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Jardim I Balzini



e o mosto fermentado em tanques de aço inoxidável 

com controle de temperatura. Posteriormente, o vi-

nho é amadurecido em barricas de carvalho francês 

das melhores tonelerias, usadas no máximo três vezes. 

Uma vez engarrafado, o vinho permanece por mais 12 

meses na vinícola, antes de ser comercializado.

	 Somente dois vinhos são produzidos: o I Balzini 

White Label, um corte, em partes iguais, de Sangiove-

se e Cabernet Sauvignon; e o I Balzini Black Label, pro-

duzido a partir de 1998, onde a Merlot entra em cena, 

roubando 20% da participação da Cabernet Sauvignon. 

É importante ressaltar que os vinhos diferem apenas 

no corte final, não havendo de forma nenhuma o con-

ceito de primeiro e segundo vinho. S ão fruto do mes-

mo vinhedo e do mesmo terroir, diferindo apenas na 

sua composição. Nas duas degustações verticais que 

fizemos, ficou patente a alta qualidade de ambos, cada 

um com seu próprio estilo e proposta diferenciada. Em 

essência, pode-se dizer que o White L abel é mais ita-

liano e o Black L abel, definitivamente internacional.

Verticais revelam influência
das condições climáticas 

	 Conduzidas pelo enólogo Andrea Mazzoni, as duas 

verticais dos vinhos da I Balzini foram muito interessan-

tes não só para mostrar as diferenças entre os vinhos, 

como também a influência das condições climáticas das 

várias safras em sua expressão final. 

	 Em ambas as verticais, foram degustados vinhos de 

1998 a 2003. F icou bastante evidente que a caracte-

rística da safra, mais quente, mais fria ou equilibrada, 

assim como a ocorrência ou não de chuva, foi muito 

mais sentida pelos White Label do que pelos Black La-

bel, mostrando que a Merlot tem grande influência no 

caráter final do vinho. Assim, nos anos de 1998 e 2002, 

em que as chuvas foram mais intensas, o White L abel 

se mostrou mais austero, com aromas mais contidos e 

pouca concentração. Já o Black L abel teve comporta-

mento exemplar, o 98 já plenamente maduro e resolvido 

e o 2002 com surpreendente complexidade e elegância.

	 Em 1999 e 2001, a situação foi bem mais favorável e 

as safras muito mais equilibradas, permitindo a perfeita 

maturação das uvas. Os White Label dessas safras são mui-

to semelhantes em caráter, com aromas de tabaco, ervas 

aromáticas, frutas 

escuras e notas 

balsâmicas. Am-

bos mostram boa 

concentração, ta-

ninos de qualida-

de, ainda presen-

tes, e bom corpo. 

No lado dos Bla-

ck, sobra qualida-

de, com vantagem 

para o Black 2001, um belo vinho de aromas sutis, que 

remetem a frutas escuras em compota, mescladas a notas 

florais, chocolate, especiarias e carvalho tostado. Com-

plexo e sofisticado, é, ao mesmo tempo, intenso e muito 

expressivo, com perfeito equilíbrio, ótima concentração, 

textura macia, longa persistência e retroolfato delicio-

so. O ponto forte do Black 1999 está no seu nariz so-

fisticado, muito focado nos elementos minerais (pedra 

de isqueiro), mesclados a frutas delicadas e fino tostado.

   Nos anos con-

siderados quen-

tes, como 2000 e 

2003, a diferença 

entre os vinhos 

não é tão eviden-

te. O White 2000 

tem aromas deli-

cados, de frutas 

evo lu ída s ,  com 

toques de cou-

ro, especiarias, chocolate e tostado. Equilibrado e con-

centrado na medida certa, tem boa expressão e muito 

boa persistência. O Black 2000 encanta pelos aromas 

de frutas em geléia e pelos toques florais (lavanda). Na 

boca é encorpado, complexo, longo e muito agradável.

Andrea Mazzoni, enólogo da I Balzini, Vincenzo e Antonella d’Isanto, donos da vinícola

Vinhedos I Balzini

Aspectos da vinícola I Balzini
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	 Em 2003 o White mostrou bons aromas frutados, 

com notas minerais e de alcatrão, estrutura tânica robus-

ta, bom corpo e bastante concentração. Um estilo exu-

berante, que reflete o caráter da safra. Mas quem brilhou 

mesmo em 2003 foi o I Balzini Black, um “arrasa-quar-

teirão” de aromas intensos e potentes, com muita fruta, 

torrefação, chocolate, alcatrão e notas minerais. Delicio-

so na boca, é equilibrado, potente, encorpado, longo e 

muito complexo. A concentração de sabores é admirável 

e a presença de taninos muito finos garante a evolução 

futura. Para se beber agora ou guardar por muitos anos.

Camigliano, uma cidade
que o tempo esqueceu

	 Um passeio pela minúscula Camigliano é uma au-

têntica volta ao passado. Conhecida desde o tempo dos 

Etruscos, situa-se no alto de uma colina, cercada de flo-

restas e vinhedos, dentro da hoje região demarcada de 

Brunello di Montalcino. É nessa encantadora região que 

a família Guezzi, hoje sob o comando de Gualtiero Gue-

zzi, produz vinhos de muito caráter e expressão, basea-

dos nas uvas Sangiovese Grosso, Cabernet Sauvignon e Merlot. 

O Brunello di Montalcino é um vinho venerado por 

uma imensa legião de fãs, que reverenciam este “jovem” 

vinho italiano, que fez sua primeira aparição oficial em 

1888, portanto há pouco mais de um século. 

	 A Camigliano tem em seu portfólio vinhos da cate-

goria “supertoscanos”, como é o caso do Poderuccio, 

um corte de Sangiovese, Cabernet Sauvignon e Merlot, e, é 

claro, os clássicos da reigão: Rosso di Montalcino e  

Brunello di Montalcino. Este último em duas versões: 

tradicional e o especialíssimo Gualto Riserva, verdadei-

ra jóia da Toscana. Ainda produz o Sant’Antimo, um 

puro Cabernet Sauvignon, cujo nome é uma homenagem à 

Abadia de St. Antimo, antiga propriedade da Igreja em 

terras de Camigliano.

	 Situada ao sul da cidade de Montalcino, a pro-

priedade tem clima ameno e adequado para o cultivo 

de uvas e solo composto de galestro (um derivado de 

xisto), com pedregulhos, de ótima drenagem. A den-

sidade de plantação é de 3.500 plantas por hectare, 

chegando a 5.600 videiras por hectare nos novos vi-

nhedos que estão sendo gradativamente implantados. 

O rendimento médio é de 1 a 1,2kg por planta, re-

sultando em ótimos 25 a 35 hectolitros por hectare.

Gualto Riserva 2001,
um modelo de Brunello moderno

	 A primeira versão do Brunello Gualto surgiu em 

1998 e não era nem sombra do que o vinho é hoje. Pou-

co aromático, tem caráter austero e está claramente em 

fase descendente. O Gualto 1999 resulta quase idêntico 

ao 1998. A partir de 2001, a Camigliano passou a con-

tar com a brilhante consultoria de L orenzo L andi, um 

competente enólogo italiano, que conhece como poucos 

os segredos da região. E o resultado foi, para dizer o mí-

nimo, brilhante.

	 Numa conversa informal, o enólogo revelou alguns 

de seus segredos. Lorenzo não faz a maceração pré-fer-

mentativa a frio. A fermentação se faz de modo clássi-

co, a cerca de 27ºC, com remontagens mais delicadas. 

A partir daí começam as novidades. Em vez de usar a 

técnica de maceração pós-fermentativa a frio, Lorenzo a 

faz em temperatura elevada, cerca de 30ºC, por 10 a 15 

dias, em contato com as borras. Segundo ele, este proces-

so ajuda a amaciar o vinho, pois extrai polissacarídeos 

das leveduras, o que torna o vinho mais “redondo”. O 

vinho faz fermentação maloláctica, o que reduz a inten-

sa acidez da Sangiovese, e posteriormente é amadurecido, 

pequena parte em barricas e a maior parte em grandes 

tonéis de madeira.

	 O Gualto 2001 é a prova inconteste de que as no-

vas técnicas deram muito certo. De saudável cor rubi, é 

escuro e exibe aromas profundos de frutas em compota, 

entremeadas a chocolate, café torrado e tostado delica-

do. Na boca é muito macio e encorpado, com acidez e ál-

cool em perfeito equilíbrio, longa persistência e excelente 

concentração. Os taninos são finos e maduros e o retrool-

fato remete a frutas e chocolate, com grande sofisticação. 

Um modelo de Brunello moderno, que certamente terá 

uma carreira de muito sucesso.

Gualtiero Guezzi, dono da Camigliano e, ao lado, solo em Camigliano
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Aspectos da cidade de Camigliano, colheita da uva e Lorenzo Landi, consultor da Camigliano
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d o s  v i n h o s  I  B a l z i n i  e  Ca  m i g l i a n o  pa r a  o  B r as i l .



vinho e saúde

“Nunca encontrei nenhuma panacéia para a ressaca.

  Não acredito que exista alguma além do suicídio!” 

            
            

            
 Francis Bacon (1561-1626), filósofo e político inglês,

	
            

        um dos pioneiros do pensamento científico moderno. 

por  gustavo andrade de paulo

i lu s t ração  THOMATE

alcool
   & Ressaca:

 mitos e   
   verdades
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O fim de ano está
chegando e, com ele, 
também, as incontáveis 
festas e comemorações. 
Entretanto, esse período
de exageros pode ser
motivo de arrependimento,
pois o fantasma
da ressaca paira sobre 
nossas cabeças
(quem nunca teve
que atire a primeira taça!). 
Wine Style investigou
a fundo esse mal e reuniu
os mitos e verdades
sobre o tema



	 Muito provavelmente, o primeiro epi-

sódio de ressaca da humanidade ocorreu ainda na 

pré-história, logo após a descoberta do álcool, há 

mais de 8.000 anos. Felizmente, as lembranças des-

sa desagradável experiência ficaram esquecidas no 

tempo, apesar de existirem incontáveis descrições de 

episódios semelhantes no Egito antigo, na Grécia, 

no Velho Testamento, 

Idade Média e na lite-

ratura contemporânea. 

Sem contar as experi-

ências pessoais de mui-

tos de nós. A ressaca é 

algo tão comum que 

uma pesquisa rápida na 

internet revela mais de 

8,7 milhões de páginas 

sobre o assunto. Além 

disso, a sabedoria po-

pular é prolífica sobre 

possíveis curas “mila-

grosas” e infalíveis para 

esse mal: mais de 1,4 

milhões de páginas pro-

põem uma infinidade 

de simpatias e receitas.  

   A ressaca tem recebi-

do pouca atenção dos 

pesquisadores. Ainda 

sabe-se muito pouco 

sobre sua fisiopatologia: dos mais de 5.000 artigos 

publicados sobre intoxicação por álcool desde 1965, 

pouco mais de 2% abordam o tema da ressaca. 

Sintomas da ressaca aparecem quando 

concentração de álcool no sangue

está em queda

	 Embora não haja uma definição precisa e con-

sensual sobre a ressaca, essa é caracterizada por 

um conjunto de sintomas físicos e mentais desa-

gradáveis, que ocorrem algumas horas após uma 

ingestão exagerada de álcool. Entre todos os sin-

tomas descritos, os mais freqüentes são: cefaléia, 

sensação de mal-estar, diarréia, perda de apetite, 

tremor nas mãos, fadiga e náuseas.

	N a tentativa de uniformizar as discussões so-

bre o assunto, alguns autores definem a ressaca 

como sendo a presença de pelo menos dois dos 

sintomas listados no box 1, que aparecem após o 

consumo e metabolismo completo de álcool, com 

gravidade suficiente para prejudicar o desempe-

nho das funções e responsabilidades diárias. 

	A  diversidade e intensidade dos sintomas da 

ressaca variam de pessoa para pessoa e dependem 

da ocasião, do tipo e da quantidade de bebida con-

sumida. Tipicamente, a ressaca inicia-se várias ho-

ras após o término da ingestão de álcool, quando a 

concentração de álcool no sangue está em queda. 

Usualmente, os sintomas atingem sua maior in-

tensidade quando o álcool desaparece da corrente 

sangüínea, permanecendo por até 24 horas. 

 

Volume de álcool ingerido não é o único

fator determinante

	 Embora quantidades elevadas de álcool pro-

voquem sintomas mais graves, a ressaca não está 

relacionada apenas ao volume de álcool ingerido. 

Ela parece ser uma doença multifatorial, sendo 

causada por: 

1. Ação direta do álcool

sobre o cérebro e outros órgãos

Desidratação e desequilíbrio eletrolítico: O 

álcool é um potente diurético, aumentando con-

sideravelmente a produção de urina. O consumo 

de 50g de álcool diluídos em 250ml de água leva à 

eliminação de 600 a 1.000ml de água em algumas 

horas. Com isso, ocorre intensa desidratação do 

organismo. Além disso, a sudorese, os vômitos e 

a diarréia, que podem estar presentes, agravam 

a desidratação e a perda de eletrólitos. Seus sin-

tomas incluem: sede, fraqueza, ressecamento das 

mucosas e sensação de cabeça vazia. 

Distúrbios gastrointestinais: O álcool irrita 

a mucosa do estômago, causando uma gastrite 

aguda. Além disso, ele aumenta a secreção de 

suco gástrico e das secreções intestinais e pan-

creáticas. Dependendo de sua concentração, o 

álcool pode aumentar ou diminuir o esvazia-

mento gástrico, interferindo em sua absorção. 

Essas alterações podem causar dor abdominal, 

náuseas, vômitos e diarréia.

Hipoglicemia: Os efeitos do consumo de álcool 

e da ressaca sobre o metabolismo da glicose ainda 

não são completamente conhecidos. Entretanto, o 

álcool parece inibir a disponibilidade de glicose por 

algum mecanismo relacionado à insulina. A hipo-

glicemia resultante contribui para os sintomas da 

ressaca (fadiga, fraqueza e alteração de humor). 

Distúrbio do sono e outros ritmos bioló-

gicos: A ingestão de álcool afeta o ciclo sono-

vigília. Enquanto a concentração sanguínea de 

álcool aumenta, ele apresenta efeito estimulante. 

Por outro lado, quando os níveis começam a cair, 

o álcool mostra-se um potente sedativo. Além 

de promover o início do sono, ele altera com-

pletamente o padrão de sono durante a noite.

O álcool pode relaxar os músculos da garganta 

aumentando o ronco e causar episódios de ap-

néia (parada da respiração). Além de mexer na 

qualidade do sono, geralmente, o consumo au-

mentado do álcool ocorre à noite, reduzindo o 

número de horas de sono. As reduções na quali-

dade e na quantidade de sono explicam a fadiga 

presente na ressaca. Vale lembrar que o compro-

metimento do sono está associado a quadros de 

depressão, que agravam os sintomas da ressaca. 

	O  álcool interfere no ciclo normal da tempe-

ratura corporal, abaixando-a durante a ingestão e 

elevando-a durante a ressaca. Podem ocorrer, ain-

da, alterações na secreção de hormônio do cresci-

mento e do cortisol. Essas modificações induzem 

sintomas parecidos aos vistos após viagens longas, 

com mudança de fuso-horário (jet lag). 

Cefaléia: A dor de cabeça é o sintoma mais fre-

qüente da ressaca. Sua ocorrência pode chegar a 

88%. A origem da cefaléia ainda não é comple-

tamente conhecida, embora se saiba que o álcool 

causa dilatação dos vasos cerebrais e altera a libe-

ração de neurotransmissores como a serotonina, 

histamina e prostaglandinas. A desidratação e o 

distúrbio do sono também são causas de cefaléia. 

                 “Não foi o vinho,” murmurou o Sr. Snodgrass,    com uma voz quebrada, “Foi o salmão.” 
Charles Dickens (1812-1870), novelista britânico 

referindo-se à sua ressaca.

Sintomas da Ressaca
(modificado de Swift e Davidson)

 
Constitucionais: Fadiga,

fraqueza, sede intensa;

Dor: Cefaléia (geralmente pulsátil)

e mialgia (dor muscular);

Gastrointestinais: náuseas, vômitos,

diarréia, dor abdominal (epigástrica),

anorexia (perda de apetite);

Sono e ritmos biológicos: diminuição

do sono, redução da fase REM, aumento

da fase de ondas lentas;

Sensórios: Tontura, vertigem

(tudo rodando ao seu redor), sensibilidade 

à luz (fotofobia) e ao som (fonofobia); 

Cognitivos: Redução na atenção,

concentração, memória e destreza,

com comprometimento das habilidades

ocupacionais, cognitivas e espaciais; 

Humor: Depressão, ansiedade

e irritabilidade;

Hiperativação simpática: tremor

de membros (principalmente das mãos),

sudorese, pulso acelerado, aumento

da pressão sistólica.

59 



Intervenções propostas para o tratamento da ressaca 
disponíveis na internet (modificado de Pittler e colaboradores)

Água, Ar fresco, Aspirina, Alcachofra, Banana, Banho (quente ou frio),

“Bloody Mary” e outros (bebidas alcoólicas), Café, Carbonato de cálcio, Cevada, 

Chá verde, Cisteína, Diálise, Exercício, Ginseng, Glutamina, Ibuprofeno, Mel, 

Milkshake, Misturas contendo complexo B, vitamina C  e cálcio, Misturas 

contendo azeite de oliva, gema de ovo cru, ketchup, Tabasco, suco de limão 

e manteiga, Multivitaminas, Ovo, Paracetamol, Pizza, Repolho,

Saco com gelo, Sono, Suco de frutas e Tabletes de carvão.

Em geral, ela acomete toda a cabeça, de forma 

pulsátil. A cefaléia da ressaca é mais intensa em 

homens, sendo mais branda que a enxaqueca e 

mais forte que a tensional (estresse). Geralmente, 

surge no final da noite ou no começo da manhã, 

várias horas após o consumo do álcool. Isso a di-

ferencia da cefaléia induzida pelo álcool, que co-

meça logo após o consumo. Em alguns trabalhos, 

o vinho tinto é o principal causador da cefaléia 

da ressaca. 

Efeitos neurocognitivos: A administração de 

álcool modifica diversas funções intelectuais como 

a memória, o aprendizado, a coordenação motora, 

a percepção, a argumentação verbal, a velocidade 

de processamento das informações etc. Grande 

parte dessas alterações persiste durante o período 

de ressaca, agravando os sintomas físicos. 

2. Efeitos da Interrupção no Consumo

de Álcool (Abstinência)

	  Durante o consumo do álcool, nosso sistema 

nervoso promove inúmeras alterações para se 

proteger da presença desse agente externo agres-

sor. Quando paramos de beber, o cérebro demora 

algum tempo para readaptar-se às condições nor-

mais, ficando em um estado de hiperexcitabilidade. 

Essa excitação do sistema nervoso pode causar 

tremores de membros, sudorese e taquicardia.

	P ara alguns autores, a ressaca seria uma forma 

leve da síndrome de abstinência vista em alcoolis-

tas crônicos. 

3. Ação Fisiológica de Compostos 

Formados a Partir do Metabolismo

do Álcool

	 Após ser quebrado por uma enzima, o álcool 

dá origem a uma substância chamada acetaldeí-

do. Essa molécula é muito reativa, apresentando 

alguns efeitos biológicos. Em condições normais, 

o organismo quebra essa molécula recém-forma-

da evitando o seu acúmulo. Entretanto, alterações 

genéticas (principalmente entre orientais) podem 

comprometer essa segunda etapa do metabolismo 

do álcool. Em excesso, o acetaldeído causa au-

mento da freqüência cardíaca, sudorese, verme-

lhidão da pele, náuseas e vômitos. 

4. Ação de Outras Substâncias

Presentes nas Bebidas 

	A  fermentação alcoólica de frutas e grãos pro-

duz cerca de 95% de etanol e 5% de outras subs-

tâncias (ácidos orgânicos, álcoois superiores, alde-

ídos, ésteres, etc.). Essas substâncias “adicionais” 

são conhecidas como congêneres e influenciam os 

aromas, sabores e aparências das diversas bebidas. 

	 Os cientistas acreditam que esses congêne-

res contribuem para a intoxicação alcoóli-

ca e, consequentemente, para a ressaca. 

Alguns trabalhos mostram que formas 

mais puras de álcool, como a vodca e o 

gin, causam menos ressaca que bebidas 

com mais congêneres (whisky, vinho tinto e 

brandy), desde que consumidas em quantida-

des equivalentes.

	 Um dos congêneres mais associados à ressaca é 

o metanol. O metabolismo desse álcool leva à produção de substâncias mui-

to tóxicas que, em grandes quantidades, podem causar cegueira e morte. 

Alguns autores acreditam que os sintomas da ressaca surgem no momento 

em que o organismo está metabolizando o metanol, processo que ocorre 

após o metabolismo do etanol. É por isso que algumas pessoas relatam 

melhora da ressaca após o consumo de álcool pela manhã. Essa nova dose 

de etanol (chamada pelos ingleses de eye opener ou the hair of  the dog) pararia o 

metabolismo do metanol. É bom deixar claro que essa nova dose não evita 

a ressaca; simplesmente adia seu surgimento. 

5. Comportamentos Associados à Ingestão de Álcool

	 O uso de drogas (fumo, maconha, cocaína etc.), a restrição na alimen-

tação frequentemente vista em alcoólatras e a quebra do ciclo normal de 

sono podem agravar os episódios de ressaca. 

6. Características Pessoais

	O  temperamento, a personalidade e a presença de história familiar de 

alcoolismo podem interferir no surgimento da ressaca. Indivíduos neuró-

ticos, ansiosos, com sensação de culpa e que passaram por experiências 

desagradáveis recentes estão mais suscetíveis ao seu aparecimento.

O que se sabe sobre prevenção e tratamento

	 A sabedoria popular dispõe de uma infinidade de tratamentos para pre-

venir, encurtar ou amenizar os sintomas da ressaca. Entretanto, poucos 

passaram por investigações criteriosas. 

	 A única forma 100%  eficaz de prevenir a ressaca é não beber. Para os 

menos radicais, a moderação é a alternativa. Entretanto, para os que ultra-

passaram os limites o tempo é o melhor remédio, pois os sintomas duram 

entre 8 e 24 horas. O consumo de frutas, sucos e outros alimentos ricos em 

açúcar e carboidratos ajuda a aliviar a hipoglicemia e as náuseas. Dormir bem 

“Tão apagado, tão sem espírito,   tão bobo e tão morto no olhar.” 
William Shakespeare (1564–1616), poeta e dramaturgo inglês.

Apesar de não ter sido essa a intenção de Shakespeare, essas palavras 

sintetizam muito bem o quadro visto comumente na ressaca.
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e ingerir grande quantidade de líquidos melhoram a fadiga e a desidratação.

	A lgumas medicações podem promover melhora sintomática. A as-

pirina e os anti-inflamatórios diminuem a cefaléia e as dores muscula-

res mas devem ser usados com cautela pelo risco de agravar a gastrite 

causada pelo álcool. O acetaminofeno (paracetamol), utilizado como 

alternativa à aspirina, também deve ser evitado, pois o metabolismo do 

álcool aumenta sua toxicidade hepática. 

	U ma revisão sistemática da literatura feita por Pittler e colaboradores 

concluiu que não existem evidências de que qualquer intervenção convencio-

nal ou complementar seja eficaz na prevenção ou tratamento da ressaca.

Beber com moderação (e lentamente)

é a melhor recomendação.

    O álcool, quando consumido com moderação, ativa centros de prazer 

e recompensa no interior do cérebro, levando a um quadro de bem-estar, 

relaxamento, desinibição e euforia. Para os que passaram dos limites, a 

intoxicação aguda pode vir acompanhada da terrível ressaca no “dia 

seguinte”. Nesse caso, alterações de humor, distúrbios do sono, aumento 

da ansiedade e uma infinidade de sintomas físicos e emocionais podem 

infernizar a vida dos incautos.

	A pesar da infinidade de medidas preventivas e curativas “infalíveis” 

existentes na cultura popular, não existem evidências concretas que con-

firmem a eficácia da grande maioria dessas simpatias ou vacinas. Do 

pouco que é conhecido e consolidado, tiramos algumas dicas, que po-

dem amenizar os sintomas da ressaca. A primeira, e a mais importante, 

é beber com moderação e de forma lenta. Uma boa refeição antes de 

começar a ingestão de bebidas reduz ou retarda a absorção do álcool 

(não valem os amendoins servidos no bar). Sucos de frutas e mel ajudam 

no metabolismo, pois fornecem energia ao corpo. Ingira muita água ou 

líquidos com sais minerais para repor as perdas e compensar a desidra-

tação. A cafeína pode melhorar a cefaléia pelo seu efeito vasoconstritor. 

Entretanto, se consumida em excesso, pode agravar a desidratação. Dê 

preferência a bebidas com menor proporção de congêneres. Finalmen-

te, sob a orientação de um médico, alguns fármacos podem abrandar a 

ressaca física e moral após uma noite de exageros.

g u s t a v o  a n d r a d e  d e  p a u l o  é  m é d i c o  e  d i r e t o r  d e 

d e g u s t a ç ã o  d a  A B S - SP .

A s  r e f e r ê n c i a s  d e s t a  m a t é r i a  e s t ã o  d i s p o n í v e i s 

n o  s i t e  w w w . w i n e s t y l e . c o m . b r

“Causadores” de ressaca (em ordem crescente de intensidade)

Álcool Puro, Vodca, Gin, Vinho Branco, Whisky, Rum, Vinho Tinto, Brandy

“Dixon estava vivo novamente. A consciência
estava de volta antes que ele pudesse fugir.

... A luz o fazia mal, mas não tanto quanto ver o que
ele tinha feito. Ele decidiu, após uma tentativa,
nunca mais mexer seus olhos. Batidas abafadas
em sua cabeça faziam a cena diante dele pulsar.
... ele sentou-se um pouco, causando um frenesi 

no baterista que estava em sua cabeça.” 
Sir Kingsley Amis (1922-1995), novelista inglês
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	 Os puristas torcem o nariz, mas isso não impede que, anualmente, milhares de consumidores, nos quatro cantos do 

mundo, aguardem ansiosos a terceira quarta-feira de novembro. É nesse dia, precisamente à meia-noite, que começa a 

ser vendido o Beaujolais Nouveau – vinho produzido às pressas com uvas colhidas não mais que três meses antes, daí 

o nome “Nouveau” (novo). Ainda que seja apenas uma brilhante jogada de marketing dos produtores, o lançamento do 

Beaujolais Nouveau é o momento de glória da uva com que é feito, a modesta Gamay, quase um “patinho feio” no mundo 

das varietais vinícolas, pois raramente produz vinhos de grande expressão.  

	 A Gamay nasceu na Borgonha. Provavelmente, é uma das mutações da Pinot Noir. Também conhecida como Gamay Beau-

jolais, Bourguignon, Petit Bourguignon, Grosse Dôle e Lyonnaise dans L´Allier, a Gamay apresenta bagos pequenos, formando cachos 

compactos. De pele fina e maturação precoce, é sensível a geadas e doenças. Seus aromas costumam ser muito delicados, 

com predominância de frutas vermelhas (morangos), toques florais e especiarias. Em exemplares mais evoluídos surgem 

aromas de trufas, acompanhados de notas defumadas e de sous-bois, que até certo ponto lembram os bons Pinots Noirs. 

	 A França é, por definição, seu território. Além da Borgonha (Beaujolais), a Gamay é muito cultivada nas regiões do 

Loire e do Rhône, participando de várias apelações de origem, tais como: Anjou, Touraine, Valençay, Côtes du Luberon, 

e Saint Pourçain, entre outras. É também plantada em regiões frias como Savóia e Jura, próximas à Suíça. Contudo, seu 

a estrela que só brilha
em novembro

Celebrada em todo o mundo, a chegada do Beaujolais Nouveau,
à meia-noite da terceira quarta-feira do mês, é o momento de glória dessa 

varietal, que raramente produz vinhos de grande expressão

grande lar é a Borgonha, notadamente a região mais meridional, conhecida como 

Beaujolais. Até o século XV, sua presença em toda a Borgonha era relativamente 

extensa até que Philippe le Hardi, um dos Duques da Borgonha, proibiu seu cultivo 

em áreas mais nobres, que ficaram reservadas para sua prima mais famosa, a Pinot 

Noir. A Gamay foi direcionada para o sul, onde passou a ser cultivada com grande 

sucesso. Mas, até hoje, alguns Borgonhas mais simples ainda são cortados com a 

Gamay, a exemplo da popular apelação Bourgogne Passe-Tout-Grains. A apelação 

Mâcon também a utiliza. E não se poderia deixar de citar sua eventual participação 

no espumante mais famoso da Borgonha, o Crémant de Bourgogne.

os grandes beaujolais não são 

mencionados no rótulo

	 A região de Beaujolais oferece todas as condições para que a Gamay produza vinhos 

de todos os tipos dos mais despretensiosos a um seleto grupo de relativa sofisticação. Ao 

já citado Beaujolais Nouveau, segue-se, em escala crescente de qualidade, a apelação 

genérica Beaujolais e a mais restrita Beaujolais-Villages. No topo ficam os dez crus de 

Beaujolais, a elite da apelação. É curioso notar que, nesta elite de produção muito redu-

zida, o nome Beaujolais não aparece no rótulo, talvez por não ser associado a vinhos de 

grande qualidade. Os “crus” de Beaujolais levam apenas o nome da comuna de onde 

provêm as uvas que lhe dão origem: Brouilly, Chénas, Chiroubles, Côte de Brouilly, Fleurie, 

Juliénas, Morgon, Moulin à Vent, Régnié e Saint-Amour. De maneira genérica, estes crus estão 

associados a terroirs específicos, em que a localização (exposição e altitude) e o solo de 

origem granítica são determinantes para a qualidade das uvas. Considera-se que alguns 

desses terroirs favorecem a produção de vinhos mais delicados e elegantes; outros, de 

vinhos mais estruturados e longevos. Do primeiro grupo, são exemplos clássicos 

Saint-Amour e Fleurie. Do segundo, Morgon e Moulin à Vent. 

	 Essa região, a sul do Mâconnais, é a mais meridional da Borgonha contando 

com 22.500 ha. A oeste, o relevo é montanhoso, com altitudes entre 600 e 900 

m, já que é um prolongamento do maciço central. A leste, encontra-se o vale do 

rio Saône, extremamente fértil, com plantações de horti-frutíferas. Os melhores 

vinhedos situam-se entre os 200 e 400 m de altitude, em solos de origem granítica, 

obedecendo a uma orientação sul/sudeste. Geadas e tempestades de granizo são os 

maiores problemas para o sucesso de boas colheitas. A região do Beaujolais produz, 

em média, 1.250.000 hectolitros, sendo que 34% de Beaujolais Nouveau, 40% 

de Beaujolais e Beaujolais Villages, e 26% de crus de Beaujolais. A produ-

ção média é de 170 milhões de garrafas, que são exportadas para 192 países.

Processo de vinificação provoca 

maceração carbônica

	 A colheita deve ser obrigatoriamente manual para não danificar os cachos. Estes 

são colocados inteiros nas cubas de fermentação, onde sofrem a chamada maceração 

carbônica. À medida que a cuba é preenchida, o peso das uvas faz com que as que fi-

UVA EM DESTAQUE

por nelson luiz pereira   foto P. Cottin/inter beaujolais copyright
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cam na parte inferior se rompam, iniciando a fermentação. O 

gás carbônico que é produzido invade a cuba, provocando, nas 

uvas que ficaram na parte superior, uma fermentação no inte-

rior dos grãos. Essa maceração dita “carbônica” faz com que o 

vinho desenvolva aromas frutados e apresente baixa extração 

de taninos. Daí, a rica coloração e vivacidade dos Beaujolais, 

aliadas a uma textura extremamente delicada, com levíssima 

adstringência. Esse período de fermentação costuma durar en-

tre seis e dez dias, mas pode ser até menor no caso do Nouveau. 

	 Após esta fase, ocorre a fermentação normal, com ma-

ceração mais ou menos prolongada, conforme a estrutu-

ra do vinho. São essas macerações mais prolongadas que 

diferenciam os “crus” dos mais simples. Nesses últimos, a 

chamada maceração carbônica é dominante, originando, 

entre outros, aromas de goma de mascar e produzindo o 

acetato de iso-amila, ou seja, o famoso aroma de banana. A 

predominância desse tipo de aroma caracteriza os Beaujo-

lais mais comuns, em especial o Nouveau, mas seria consi-

derada um defeito nos crus da apelação. Vale lembrar que 

essa técnica de vinificação é empregada em todos os vinhos 

chamados Nouveau, independentemente da região de ori-

gem e da uva utilizada, respeitando-se, evidentemente, as 

tipicidades locais de cada país, região ou denominação. 

origem do Beaujolais nouveau

	 Desde o século XIX, a região de Beaujolais costuma 

festejar e comercializar suas safras precocemente. Mas, até 

não muito tempo atrás, esta prática ficava restrita à própria 

região. Foi somente em 9 de novembro de 1951 que a co-

mercialização precoce do vinho do ano foi oficializada por 

meio de decreto. Só então Paris começou também a feste-

já-la, com seus incontáveis bistrôs exibindo cartazes com a 

frase “Il est arrivé!”, informando a chegada do Nouveau. 

Rapidamente, ano após ano, a festa foi estendida aos prin-

cipais países europeus consumidores de vinho. Em 1985, 

com a crescente demanda atingindo as principais metrópo-

les do mundo, a data foi alterada para a meia-noite da ter-

ceira quarta-feira do mês (na prática, portanto, a terceira 

quinta-feira), a fim de que consumidores de todo o mundo 

pudessem comemorar a chegada do vinho simultaneamen-

te. Para que isso seja possível, é montada uma verdadeira 

operação de guerra em termos logísticos, desde a colhei-

ta, passando pela vinificação, engarrafamento e expedição 

para os diversos países. O alto custo do frete, inclusive por 

via aérea para países como Japão e Brasil, explica porque o 

Beaujolais Nouveau acaba tendo um preço muito mais 

alto do que seus parcos predicados justificariam. 

Enogastronomia

	 As principais características do Beaujolais, que são a 

grande presença aromática, baixa tanicidade, corpo rela-

tivamente leve e belo frescor, combinam muito bem com 

charcuterie (embutidos), carnes gordurosas (porco), além 

de peixes, que geralmente conflitam com a maioria dos tin-

tos. Os crus de Beaujolais, mais evoluídos, são bons parcei-

ros para alguns pratos de caça e também cogumelos. 

outros países

	 Fora de sua terra natal, a Gamay é muito pouco expressi-

va, gerando vinhos relativamente leves, para consumo ime-

diato. Suíça, norte da Itália, mais especificamente o Valle 

d´Aosta, e Estados Unidos (quantidades mínimas na Cali-

fórnia) são alguns desses países. Mas a Gamay também está 

presente no Brasil. Atualmente, as opções são poucas, mas 

podemos encontrar alguns exemplares no mercado nacio-

nal produzidos pelas vinícolas Miolo, Dal Pizzol e Dom 

Cândido. Dos importados, temos dois grandes destaques: 

Morgon do Dominique Piron e Moulin à Vent Cha-

teau des Jacques de Louis Jadot.
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OBJETO DE DESEJO

	 No campo da cutelaria fina, muitos acham que So-

lingen – cidade da Alemanha – é uma marca, embora 

haja dezenas de fábricas a produzir facas, cortadores de 

unha e outros com o nome da cidade. É também o caso 

dos Laguiole (lê-se laióle): esses belos abridores de gar-

rafas de vinho são produzidos na cidade homônima, em 

Aveyron, bem como em Thiers, em Auvergne. 

	 Os abridores Laguiole surgiram por volta de 1880. 

São do tipo amigo do garçom: uma lâmina pequena 

para cortar a cápsula, a espiral com diâmetro otimiza-

do para não danificar a rolha e um apoio que se ajusta 

à boca da garrafa. Um diferencial está no material 

que reveste o cabo: madeiras nobres, osso ou até mes-

mo outros elementos finos. 

	 O outro diferencial é a discreta abelha de metal 

que adorna a parte superior do cabo. Não se sabe ao 

certo a origem dessa abelha, mas alguns a atribuem 

a Napoleão. O imperador inspirou-se em Carlos 

Magno e adotou o símbolo imperial deste, a abelha, 

para reforçar sua legitimidade como governante; pela 

coragem e pelo valor dos soldados da cidade de La-

guiole, Napoleão teria concedido a esta seu símbo-

lo imperial, adotado pelos fabricantes de cutelaria. 

	 Há Laguioles e Laguioles, mas é consenso entre apre-

ciadores que o top seja o Château Laguiole. Criado na 

década de 1980 por Guy Vialis, sommelier e colecio-

nador de abridores, ganhou renome pela qualidade das 

matérias-primas e fácil manuseio. 

	 São três séries: a Básica – que custa por volta de US$ 

120 – tem madeiras como roseira, junípero e oliveira; a 

Grand Cru tem preços na faixa de US$ 130 e refor-

ço nas dobradiças; e a Master Sommelier, a partir 

de US$ 140, homenageia os ganhadores dos prêmios de 

Melhor Sommelier do Mundo. O ganhador de 2004, Enrico 

Bernardo, assina um modelo com detalhes dourados e 

abelha estilizada, e custa uns US$ 200. 

	 Caso o comprador queira, pode mandar gravar 

suas iniciais a um pequeno custo adicional. É um des-

ses objetos que provoca brigas entre herdeiros de seu 

antigo proprietário...

M A R C E L LO  B O R G E S ,  A DVO G A D O  E  T R A D U TO R ,  É  S Ó C I O 

DA  E D I TO R A  V I N U M  E  M E M B R O  D O  C O N S E L H O  E D I TO R I A L 

D E  W I N E  ST Y L E .

CHÂTEAULAGUIOLE
por  MARCELLO BORGES       fo t o  ILKA BEZERRA

Conheça o mais cobiçado abridor de garrafas de vinho do mercado
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Adega alentejana www.adegaalentejana.com.br; bruck www.bruck.com.br; Casa Flora/Porto a Porto www.casaflora.com.br, www.portoaporto.com.br;
Expand www.expand.com.br;  grand cru  www.grandcru.com.br; Mistral  www.mistral.com.br; World Wine  www.worldwine.com.br; Vinci www.vincivinhos.com.br

Andres Romeo 2004 (Rioja/ Espanha) Um dos melhores Riojas que já degustei. 
Mostra, com muito estilo, toda a elegância e complexidade que a Tempranillo pode dar 
nessa região tão abençoada. No nariz, exibe muita fruta vermelha passada, com toques 
defumados, de especiarias e chocolate. Macio e elegante na boca, com equilíbrio ex-
cepcional. Não é à toa que recebeu notas altíssimas de toda a crítica internacional. 
(Grand Cru) – GP

Borba Antão Vaz e Arinto 2006 (Alentejo/ Portugal) Produzido pela Adega 
Cooperativa de Borba. Excelente relação custo/benefício, um branco macio, fresco, ele-
gante e persistente. (Adega Alentejana) – RA

Braida Barbera d´Asti Bricco dell´Uccellone 2003 (Piemonte/ Itália) Mais um 
sucesso da vinícola Braida, responsável por trazer os Barberas à modernidade. Seus 
vinhos são sempre intensos, complexos, elegantes e com o adequado equilíbrio de 
madeira. É um exemplo didático de como uma cepa com certa rusticidade pode, bem 
trabalhada, gerar um grande vinho. (Expand) – JB

Colonial Estate Exploiateur Old Vine Shiraz 2005 (Barossa Valley/ Austrália) 
Ainda jovem no nariz, em que aparecem frutas em compota, chocolate e tostado, este fino 
e elegante vinho, impressiona pela qualidade que demonstra na boca. Perfeito equilíbrio, 
sustentado pela vibrante acidez, taninos sedosos, excelente concentração de sabores e 
longa persistência são seus melhores atributos. Ótimo preço. (Grand  Cru) – AA/MT 

Eclat 2004 (Maule/ Chile) Lançamento da Valdivieso, recomendado para quem está 
cansado de só beber Cabernet Sauvignon chileno. Corte inspirado no Rhône: 50% de 
Mourvedre, 38% de Carignan (vinhas com mais de 50 anos) e 12% de Syrah. Frutado 
(ameixa madura), com notas de madeira e algo de especiarias. Na boca, ainda se notam 
os taninos. No mais, mostra boa acidez, corpo médio, persistência idem, e um pouco de 
álcool a mais (14%). (Bruck) – GV

Escolha António Saramago 2003 (Palmela/ Portugal) Quem imagina que 
a Castelão só produz o Periquita, deve provar esse ótimo tinto, complexo e elegante 
(chocolate, frutas maduras, toque balsâmico e acidez no ponto certo), produzido pelo ex-
enólogo do próprio Periquita, com vinhas muito velhas, baixíssimo rendimento (3 ton/ha) 
e apenas em anos que “têm qualidade para isso”. (Vinci) – GV

Farnese Edizione 06 (Puglia & Abruzzo/ Itália) Também conhecido como 
“Cinque Autoctone”, este vinho da safra 2004 é uma das melhores surpresas da Itália dos 
últimos tempos. É produzido com cinco uvas nativas italianas, a saber: Sangiovese, Mon-
tepulciano, Primitivo, Negro Amaro e Malvasia Nera, vinificadas separadamente e com 
passagem por 18 meses em barricas novas de carvalho francês. Intenso, potente e muito 
concentrado, tem sabores inusitados e instigantes, corpo pleno, taninos muito finos e in-
terminável persistência. Moderno, complexo e elegante. Imperdível. (World Wine) – AA

Glaetzer Godolphin Shiraz/Cabernet 2005 (Barossa Valley/ Austrália) 
Outra bela surpresa assinada por Ben Glaetzer. Elegância suprema e equilíbrio ex-
cepcional marcam este vinho de aromas muito agradáveis de frutas escuras (amoras 
e ameixas), entremeadas a fino carvalho muito bem integrado. Excepcional na boca, é 
expansivo e  tem acidez e álcool muito equilibrados. Deliciosos sabores e finos  tani-
nos, além de longa persistência e maciez exemplar, completam o quadro deste que é 
uma das melhores ofertas do mercado. (Grand Cru) – AA/MT

Heartland Director’s Cut Shiraz 2005 (Langhorn Creek/ Austrália) 
Um belíssimo Shiraz com a assinatura do craque Ben Glaetzer, um dos melhores enólogos 
da Austrália. Destaca-se pelos complexos aromas de frutas escuras em compota, com 
notas mentoladas e toques de especiarias (cravo), chocolate e tostado. Na boca tem 
ataque “doce”, com ótima estrutura de finos taninos e textura macia. Encorpado, concen-
trado e muito longo, já pode ser bebido agora com muito prazer. (Grand Cru) – AA/MT

Maison Champy Bourgogne Chardonnay 2004 (Borgonha/ França) Aroma 
intenso e complexo de frutas cítricas, mineral, hortelã e baunilha, tem boca muito 
agradável, fresco e persistente. Boa compra. (Vinci) – RA 

Quinta Sardônia 2004 (Castilla y Leon/ Espanha) Mais um belíssimo exemplar 
espanhol, mostrando que nem só de Ribeira e Rioja vive a Espanha. Mostra muita fruta 
em compota no nariz, com predomínio da groselha e da cereja. Apresenta, ainda, aromas 
de especia-rias, alcaçuz, cedro e bala de cevada. Equilibradíssimo na boca, com acidez 
excepcional, taninos finíssimos e uma persistência memorável. (Grand Cru) – GP

Saint Clair Sauvignon Blanc 2006 (Marlborough/ Nova Zelândia) O estilo 
neozelandês de vinificar em sua plenitude. Este é um vinho cheio de vida e glamour, 
muito típico, com exuberantes aromas herbáceos, mesclados a frutas tropicais (mara-
cujá). Tem excepcional acidez, bom corpo e longa persistência, além de ótima relação 
preço x qualidade. (Grand Cru) – AA/MT

Vin Santo Badia a Coltibuono 2001 (Toscana/ Itália) Vin Santo costuma ser 
um produto secundário de muitas vinícolas toscanas que o elaboram para consumo local. 
Não é o caso deste vinho de alta qualidade. Cor densa, âmbar. Aroma intenso de geléia 
de laranja com fortes notas de avelãs e amêndoas. Bom corpo com acidez equilibrada, 
não é excessivamente doce. Muito persistente. (Mistral) – JB

Wakefield State Range Cabernet Sauvignon 2005 (Clare Valley/ Austrália) 
Vinho prototípico de um Cabernet Sauvignon do Novo Mundo. Intensamente aromáti-
co, frutado, marcado pela menta e pelo carvalho. Potente, macio e alcoólico. Final 
intenso e agradável. Para os apreciadores do estilo, é um exemplar a conferir. (Casa 
Flora/ Porto a Porto) – JB

por aRTHUR AZEVEDO (AA), GUILHERME VELLOSO (GV),

GUSTAVO ANDRADE DE PAULO (GP), JOSÉ LUIZ BORGES (JB),  

mario telles jr. (MT) E RUI ALVES (RA)

Quinta do Valdoeiro Touriga Nacional 2005 (Bairrada/Portugal)
este vinho é uma prova cabal da grandeza dessa uva emblemática
de Portugal, no terroir da Bairrada. Produzido
em minúsculas quantidades, encanta
pelos sutis aromas de frutas 
mesclados a notas florais (violeta).
Sedoso na boca, é muito equilibrado,
apresenta boa concentração de sabores e bom corpo.
Excelente relação preço/qualidade. (Casa Flora/ Porto a Porto) - AA



Wine Style - O sr. concorda que os Bordeaux

mais recentes estão cada vez mais parecidos

com os vinhos do Novo Mundo?

Prats – Concordo 100%, mas colocaria de outra forma. 

Na minha opinião, são os vinhos do Novo Mundo que 

estão cada vez mais parecidos com os Bordeaux.

WS - Por que?

Prats – Primeiro, porque há mais competição. Hoje, 

vinhos finos são produzidos na África do Sul, no Chile, 

na Argentina e na Califórnia. Muito mais do que há 

15 ou 20 anos. E os Bordeaux certamente melhoraram 

de qualidade (nesse período). Segundo, porque os 

consumidores estão muito mais conscientes, por causa 

da imprensa especializada. Há muito mais informação 

disponível sobre as qualidades de um vinho, suas 

características, sua descrição. Terceiro, porque há um 

sentimento de busca da perfeição em Bordeaux, que 

ENTREVISTA

Nomeado diretor-geral do Cos d´Estournel, um dos mais reputados
châteaux de Bordeaux, Jean-Guillaume Prats esteve no Brasil

 para mostrar seus vinhos e falar de questões como preços,
estilos e concorrência entre o novo e o velho mundo

O preço dos Bordeaux 
vai continuar a subir

por GUILHERME VELLOSO E MARIO TELLES JR

O FRANCÊS JEAN-GUILLAUME PRATS É UM CASO À PARTE EM BORDEAUX. COM APENAS 28 ANOS 

(HOJE TEM 37) ASSUMIU O COMANDO DO LENDÁRIO CHÂTEAU CÓS D´ESTOURNEL, UM DEUXIÉME CRU 

CLASSÉ DE ST-ESTÈPHE, QUE MUITOS CONSIDERAM PELO MENOS DO MESMO NÍVEL QUE ALGUNS GRANDS 

CRUS DO MÉDOC. MAS O JOVEM PRATS NÃO CHEGOU POR ACASO A ESTA HONROSA POSIÇÃO -

“UM EXTRAORDINÁRIO PRIVILÉGIO”, ADMITE. A LIGAÇÃO COM O COS VEM DA LINHAGEM MATERNA. 

ELE É BISNETO DO TAMBÉM LENDÁRIO FERNAND GINESTET. UM DOS MAIS IMPORTANTES NEGOCIANTES 

DE BORDEAUX (A CASA GINESTET EXISTE ATÉ HOJE), ONDE CHEGOU EM 1890, GINESTET FOI DONO, ENTRE 

OUTROS, DO CHÂTEAU MARGAUX E DO PRÓPRIO COS, QUE COMPROU EM 1917. O CHÂTEAU FOI FUNDADO 

EM 1811 POR LOUIS GASPARD D´ESTOURNEL, UM PERSONAGEM EXCÊNTRICO, QUE MOROU NA ÍNDIA

E SE INSPIROU NOS PAGODES QUE CONHECEU EM SUAS VIAGENS PARA CONSTRUIR AS INSTALAÇÕES

DO COS, QUE, POR ISSO MESMO, TORNARAM-SE UM MARCO DE REFERÊNCIA NA ROTA DOS CHÂTEAUX

DE BORDEAUX. SEU BISAVÔ PATERNO (JEAN PRATS) FOI FUNDADOR E PRESIDENTE DA EMPRESA

DE BEBIDAS SAINT-RAPHAEL (“L´APERITIF DE FRANCE”, COMO PROCLAMAVA UMA CAMPANHA PUBLICITÁRIA 

QUE ANDOU EM MODA NO BRASIL HÁ MUITOS ANOS). E SEU PAI, BRUNO PRATS, FOI ENÓLOGO E DIRETOR 

DO COS DE 1970 A 1998 (ATUALMENTE FAZ O CHRYSEIA, NO DOURO, EM PARCERIA COM A FAMÍLIA 

SYMINGTON). DE PASSAGEM PELO BRASIL PARA MOSTRAR SEUS VINHOS (ENTRE ELES O NOVO GOULÉE, 

FEITO, SEGUNDO ELE, PARA DISPUTAR MERCADO COM OS DO NOVO MUNDO), PRATS COMENTOU 

AS MUDANÇAS (E SUAS RAZÕES) QUE VÊM OCORRENDO EM BORDEAUX NOS ÚLTIMOS ANOS.
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não existia há menos de 20 anos. Há 15 ou 20 anos, 

era aceitável que mesmo um grand cru classé, num 

determinado ano, produzisse um vinho com um pouco 

de acidez volátil, um pouco de taninos não totalmente 

maduros e algum amargor final. Isso seria considerado 

parte do “estilo do vinho”. Hoje, vocês, jornalistas,

não aceitariam isso. Isso significa 

que o nível de expectativa do 

mercado, inclusive em relação

a Bordeaux, aumentou, levando 

à busca de vinhos mais puros, 

mais bem feitos, com fruta

bem madura, produzidos

com rendimentos mais baixos, 

muito mais intensos. E isso

é exatamente o que Bordeaux 

está produzindo desde 2000.

WS - Os chamados “vinhos 

de garagem” (*) contribuíram para aumentar

esse nível de expectativa?

Prats - A melhoria da qualidade começou

em meados dos anos 80 com os “vinhos de garagem” 

em St-Émilion e no Pomerol. Essas novas propriedades 

chegaram ao mercado com produções muito pequenas, 

vendendo vinhos muito caros, de qualidade muito 

aceitável, de terroirs quase obscuros. E forçaram

as grandes propriedades do Médoc a dizer: “Ei, eu 

posso fazer o mesmo”. Por isso, a primeira coisa que

fiz quando assumi a direção do Cos d´Estournel foi 

visitar St-Émilion e Pomerol, para entender o que tinha 

sido feito pelos “garagistas”. E o que fazemos hoje

no Cos é exatamente o que foi feito nos “vins

de garage” há 15 anos. Exceto que fazemos isso

em 90 hectares e não em um, como os garagistas.

WS - Os preços dos grandes Bordeaux,

que já estão em níveis estratoféricos,

vão continuar a subir?

Prats - Sim, o preço de um Bordeaux é caro;

e sim, vai continuar a subir. Primeiro, porque o nível

de produção foi reduzido para aumentar a qualidade. 

Dou como exemplo a safra 2005 do Cos, que

é  50% menor que a de 1982 (nota de WS: um grande 

ano em Bordeaux). E isso vale para todas as grandes 

propriedades de Bordeaux. A segunda é que existe 

maior demanda de países da Ásia e da Europa do leste. 

E estes novos consumidores, pelo menos por enquanto, 

estão comprando Bordeaux. 

Mas daqui a alguns anos vão 

comprar vinhos da Califórnia, 

da Austrália e da África

do Sul. Assim, o preço de todos 

os grandes vinhos do mundo

vai subir. Bordeaux 

é simplesmente o primeiro. 

WS - O Cos d´Estournel é caro?

Prats - O Cos d´Estournel,

hoje, é mais barato que alguns 

dos segundos vinhos dos grands 

crus, ainda que tenhamos notas mais altas nas

publicações especializadas até do que dos próprios 

primeiros grands crus. Por isso, não considero que

o Cos d´Estournel seja caro, mas que tem um 

extraordinário valor por sua qualidade. E não somos 

mais caros do que vinhos como o Opus One ou 

Dominus, o Grange ou o Veja Sicília Único. 

WS - O sr. consideraria colocar tampa de rosca 

nos seus vinhos?

Prats - Com prazer, mesmo no Cos, se os “premiers 

grands crus” o fizessem primeiro.

(*) Os chamados vinhos de garagem foram criados por pequenos 
produtores, em minúsculas propriedades, sem grandes aparatos
de produção (daí o nome). Com rendimentos muito baixos, 
buscaram inspiração mais no Novo Mundo (mais concentrados, 
frutados e alcoólicos) do que nos Bordeaux tradicionais.
Alguns, como o château de Valandraud, o mais conhecido deles,
foram e são vendidos a preços astronômicos.

O Cos d´Estournel é importado pela Mistral (www.mistral.com.br)  
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guilherme          velloso       e  mario      telles       jr   são    editores       

de   W ine    Style     e  diretores         da  A bs  - sp .

Prats e, ao fundo, 
o célebre château



enoturismo

Entre as muitas maneiras de se conhecer

a Toscana e fazer enoturismo na região,

uma é simplesmente se deixar levar pelos 

sentidos e curtir; outra é fazer uma lição

de casa muito bem feita para entender o que

se passa muito além das garrafas.

Difícil é decidir qual delas é a melhor

por  Rui Alves e Francisca Stella Fagá

fo t o s  arthur azevedo/rui alves34 35 

Pergunte a Lorenza Sebasti se ela receberia enoturistas em sua “tenuta” em Gaiole in Chianti, na 

província de Siena, o coração do Chianti Clássico, e a resposta é pronta: “Não!”. Mas essa negativa, 

como de todo o resto na Itália, flexibiliza-se na medida das paixões. Um não à italiana converte-se 

facilmente em sim quando a tentação supera os insondáveis limites da razão. É assim que em certas 

circunstâncias especialíssimas o celebrizado Castello di Ama se abre a visitantes. 

 “Apassionata” por arte moderna, Lorenza está se tornando aos poucos uma destacada colecionado-

ra de obras de artistas contemporâneos e não resiste diante do apelo de alguém genuinamente interessa-

do em conhecer de perto a sua coleção, ainda pequena, mas muito expressiva. Ela tampouco hesita em 

receber visitantes em casos especiais como o de nosso grupo de 22 enófilos, todos filiados à Associação 

Brasileira de Sommeliers (ABS). Saímos de lá com a sensação de termos atirado no que víamos – o cen-

tro de elaboração de alguns dos mais destacados vinhos da Toscana – e acertado em muito mais.

À medida que percorríamos a propriedade, um conjunto de construções cujos marcos de edi-

ficação oscilam em mais de 10 séculos, fazíamos uma descoberta surpreendente a cada mudança 

de ambiente. Logo na entrada, no centro do piso interno de uma capela do século XII, um círculo 

vazado, encravado no solo, emite uma luz intensa e vermelha que inunda o ambiente. A obra do 

artista indiano Anish Kapoor, sempre determinado a explorar a abertura na crosta do mundo, foi 

adquirida por Lorenza em 2004. Fogo e luz, um clima muito aconchegante inunda a capela. 

Vinho e turismo são os temas deste artigo. Mas no caso do Castello di Ama é quase impossível falar 

de ambos sem fazer ao menos uma menção às obras escolhidas por Lorenza. “O grande vinho não é 

apenas aquele que percebemos pelos sentidos”, diz ela. “Há uma outra parte, a mais importante, que 

fala da cultura e da tradição do território em que ele é concebido. O vinho, para quem souber escutar, 

conta, reconta e continuará a recontar aquela sua história exatamente como uma obra-de-arte.”

Foto maior: vinhedo em Camigliano com a Abadia de Sant’ Antimo. 
Fotos pequenas: obras dos artistas Anish Kapoor (abaixo),
Kendell Geers (à esquerda) e Daniel Buren (à direita) contrastam 
com paisagem do Castello di Ama. Abaixo, à esquerda, entrada
da vinícola Tenuta Tignanello



A cada ano Lorenza incorpora uma obra, algumas con-

cebidas especialmente para o Castello di Ama e que por isso 

constituem hoje uma coleção muito singular de esculturas,  

instalações, pinturas e abriga técnicas ancestrais agora res-

gatadas pelos artistas modernos. É o caso de “Amadoodles”, 

a mais recente aquisição, obra do irreverente artista búlga-

ro Nedko Solakov. Trata-se de uma série de inscrições feitas 

pelo artista em paredes de uma das salas da propriedade 

com aforismos e jogos de palavras que criam personagens, 

contam histórias. Algumas brincam com  Lorenza, uma jo-

vem mãe de filhos pequenos, casada com o enólogo Marco 

Pallanti , responsável pela produção dos vinhos do Castello 

di Ama e eleito, em 2003, Winemaker of  the Year, do guia 

Vini d’Italia do Gambero Rosso e Slow Food. Gotas dese-

nhadas na parede ao lado de uma série de degraus que di-

videm duas salas envolvem a inscrição: “A mother raindrop 

is speeling after her four misbehaving children. She doesn’t 

want they to get hurt when touching the ground”.

 Para quem tem interesse em conhecer essas e as demais 

obras, há dois caminhos: tentar um dos atalhos sugeridos 

aqui para uma visita presencial, pelo viés do vinho ou da 

arte, e Lorenza poderá decidir se abre as portas do seu caste-

lo; o outro, mais rápido, mais barato, embora menos intenso, 

é uma visita ao site da vinícola, que mostra um perfil de cada 

obra e as fotos. (www.castellodiama.com)

Com determinação semelhante à que norteia as esco-

lhas de sua coleção de arte, Lorenza faz uma revolução nos 

90 hectares dedicados à vinicultura, uma energia possivel-

mente associada à obra que adquiriu em 2003 do artista 

sul africano Kendell Geers. Instalada ao fundo da adega 

principal do castelo, é uma inscrição em néon amarelo so-

bre um fundo vermelho em que as palavras “Revolution” e 

“Love” se confundem. 

Sob a supervisão do enólogo Marco Pallanti, nove di-

ferentes técnicas de plantio têm sido testadas. Os vinhedos 

recebem a maior parte dos investimentos. Em poucos anos 

Pallanti mudou inteiramente a feição de 23 hectares de 

plantações, principalmente da uva Sangiovese, a mais típica 

da região e que por lei deve integrar no mínimo 75% dos 

vinhos produzidos na região. Em diversas porções, a área 

do plantio foi inteiramente remodelada para que as uvas 

possam ter a melhor insolação possível. O grande propósi-

to, segundo Lorenza, é produzir vinhos com a melhor ex-

pressão da Sangiovese na região. 

O resultado do esforço se expressa nas garrrafas e no 

reconhecimento das elevadas pontuações que os vinhos 

produzidos pela Castello di Ama têm alcançado. É o caso, 

por exemplo, do Vigneto Bellavista, uma combinação 

de Sangiovese com Malvasia Negra. Provamos um 2001, mui-

to elegante e equilibrado. Apesar de jovem para a sua ca-

tegoria, estava particularmente sedoso e tinha marcantes 

toques animais e florais. 

Só muito recentemente, Pallanti iniciou o  plantio de 

variedades não tradicionais na região do Chianti: Merlot, 

Chardonnay e Pinot. Mas o objetivo não é romper a tra-

dição local, como fi-

zeram os produtores 

dos supertoscanos, 
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mas sim encontrar as uvas mais capa-

zes de ressaltar as virtudes da Sangiovese 

e o terroir de Ama. 

A Fonte de’ Médici, antiga casa de campo da 

família do marquês de Antinori, é um marco no 

roteiro agroturístico da Toscana. Localizada entre 

Siena e Florença, na rota de peregrinos que pa-

ravam lá atraídos pela fonte no vilarejo de Santa 

Maria a Macerata, a caminho da vizinha Badia a 

Passignano, então um monastério beneditino. 

O hotel está estrategicamente localizado no 

coração do Chianti Clássico e faz as vezes de cen-

tro geométrico de visitas às vinícolas da região, 

a começar pelas próprias unidades de produção 

da Antinori, que  representa uma boa parte da 

produção vitivinícola da Itália. É uma boa opor-

tunidade para confrontar Solaias e Tignanelos. 

O Solaia é o cartão de visitas internacional do 

marquês de Antinori, com 75% de Cabernet Sau-

vignon, 20% de Sangiovese e 5% de Cabernet Franc.  

Já o Tignanelo, desde seu lançamento, em 

1971, é considerado um dos marcos iniciais dos 

supertoscanos. De 1982 até hoje, sua composição 

é a mesma. Trata-se de uma imagem invertida 

do Solaia, com somente 10% de Cabernet Sauvig-

non, 85% de Sangiovese e 5% de Cabernet Franc.

 Mas em 2000 o vinhedo foi inteiramente re-

modelado e no processo o Marquês decidiu inovar 

e criou um vinhedo único no mundo. Revestiu as 

valas vizinhas às vinhas de albenze, 

uma pedra branca comum na região. 

O custo do vinhedo é hoje três vezes 

maior que os demais. Mas o resultado 

surpreendeu. A pedra magnifica a in-

solação e permite uma maturação pro-

funda das uvas.

(www.fontedemedici.com)

A Badia a Coltibuono, tradução lite-

ral de “capela da boa colheita”, tem mil 

anos. Foi fundada em 1051 pelos monges 

Valombrosanos, uma ala dos Beneditinos. 

Em 1810, os monges foram expulsos por 

Napoleão, que vendeu a propriedade por sorteio. 

Em 1846, foi adquirida pelo banqueiro florentino 

Guido Giuntini. Até hoje são os descendentes dele 

que tomam conta da propriedade.  

A Badia tem andado um pouco menos silen-

ciosa. Foi a primeira vinícola a abrir suas por-

tas a visitantes. Acomoda turistas em seu bed and 

breakfast (190 euros/noite) e apartamentos (1.700 

euros/semana). Como ainda é a residência da 

família, não há porteiros noturnos e os hóspedes 

devem retornar até às19h30. Conta também com 

uma escola de culinária, fundada há 20 anos por 

Da esquerda para a direita: torre da Badia a Coltibuono
que dá nome à vinícola; sala de barricas e descarregamento
de uvas Sangiovese na Tenuta Tignanello

Vista do restaurante,
sala de leitura, jardins
e construção da Badia
a Coltibuono; galpão
da Rocca delle Macie



Néri em Montalcino. A região é a casa dos Brunello 

di Montalcino, um vinho que só pode contar com a San-

giovese Grosso, um clone da Sangiovese que na região é chama-

do Brunello. Os Brunello eram vi-

nhos geralmente austeros, tânicos, 

para serem bebidos nas refeições. 

Os mais modernos, como 

os Casanova di Néri, são 

mais concentrados e sedo-

sos. A propriedade tem 380 

hectares e dedica-se tam-

bém à produção de cereais 

e azeite. São 48 hectares de 

vinhedos, em quatro áreas 

diferentes nos arredores. Os 

terrenos, apesar de próximos, 

têm composições diferentes. 

Em uma parte são argilosos, 

conferindo ao vinho taninos 

marcantes e acidez. Em ou-

tra parte são aluvionais, com 

grande presença de ferro, 

conferindo complexidade e 

exigindo maturação lenta. 

Para ser Brunello, o vinho 

deve permanecer em tonéis 

por, no mínimo, dois anos 

e na garrafa por seis meses. 

A venda só pode começar a 

partir do mês de janeiro, cin-

co anos após a safra.    

  

Nos períodos de paz en-

tre Siena e Florença, a famí-

lia Ricasoli dedicava-se à vi-

ticultura. Residentes no Cas-

tello di Brolio desde 1141, na região de Chianti, os Ricasoli 

são os precursores do Chianti. O vinho modernizou-se e 

não é mais mandatório o uso de uvas brancas em seu corte. 

Além de produzir Chiantis premiados, 

como o Castello di Brolio, a viníco-

la produz também um supertoscano, 

o Casalferro (70% Sangiovese e 

30% Merlot). 

 

  

 

Hoje com 230 produtores, 

a região de Brunello di Mon-

talcino viu a Altesino chegar 

em 1972, quando havia ape-

nas 15 produtores. A viní-

cola produz apenas 200 mil 

garrafas. Seu vinho ícone é o 

Montosoli, que ganhou 96 

pontos da Wine Spectator.

Lorenza di Médici, autora notabiliza-

da por seus livros de cozinha, casada 

com Piero Stucchi Prinetti, o herdeiro 

da família que tomou conta dos negó-

cios até 2002, quando faleceu. Os cur-

sos podem ser de um dia (155 euros) a 

uma semana (2.500 euros). 

	O  aroma de limão siciliano invade os 

corredores e jardins bem cuidados, con-

tornados por pérgolas cobertas de uvas 

Fragole, uvas de mesa deliciosas. A 

piscina semi-olímpica surge perto 

de um bosque, num percurso que 

inclui um poço etrusco e  um cam-

panário construído em 1171.

 Nossa degustação, numa 

sala de leitura, rodeada de afres-

cos de datados de 1574, come-

çou com um rosé, o Cetamu-

ra, um vinho de Sangiovese e Ca-

naiolo, muito fresco, ideal para 

aprontar a boca. Prosseguiu  

com um Chianti Reserva, um vinho 

90% Sangiovese e 10% Canaiolo, com aro-

mas animais, boa concentração e aci-

dez. Ao final, o Sangioveto Badia a 

Coltibuono, o único supertoscano da 

casa, 100% Sangiovese, que congrega os 

taninos dessa uva com a concentração e 

untuosidade dos vinhos modernos. 

Bud Spencer e Terence Hill, uma du-

pla engraçada do cinema da década de 

70, foi lançada por Ítalo Zingarelli, empresário da indústria 

cinematográfica, que comprou a Rocca delle Macie em 1973. 

Na época, a propriedade estava quase abandonada. Ítalo 

transformou-a em um empreendimento do chamado agrotu-

rismo, agregando aos vinhos um hotel com 28 apartamentos 

e uma escola de gastronomia, o Institu-

to de Culinária da Toscana (reservas 

feitas pela Wine Premium, do Grupo 

Expand, têm desconto). Desde 2000, 

com o falecimento de Ítalo, os negócios 

são liderados por Sergio Zingarelli, seu 

filho. A vinícola produz uma ampla 

gama de produtos. Os mais representa-

tivos são o Sant’Alfonso (100% San-

giovese),  o Chianti Clássico Riserva 

(o 2004 ganhou 90 pontos da 

Wine Spectator), o  Ser Gio-

vetto (80% Sangiovese e 20% de 

Cabernet Sauvignon e Merlot), e o 

Roccato (50% Sangiovese e 50% 

Cabernet Sauvignon). 

O ano de 2007 vai ficar na his-

tória da pequena cidade de Brunello 

di Montalcino. Pela primeira vez um 

vinho da região, o Tenuta Nuova 

2001 da Casanova di Neri, ganhou 

o prêmio de vinho do ano da Wine 

Spectator. A revista já havia pre-

miado dois supertoscanos: o Solaia 

1997, de Piero Antinori, em 2000, 

e o Ornellaia 1998, de Ludovi-

co Antinori, em 2001. Estes, porém, 

eram elaborados predominantemente 

com Cabernet Sauvignon, enquanto o 

Tenuta é 100% Sangiovese, chamada 

de Brunello na região. “O prêmio aumentou a curiosidade 

pela vinícola, mas para nós não mudou nada. Trabalha-se 

como sempre”, disse Píer Luigi Bonari, enólogo da casa, 

que contou com a consultoria de seu colega Carlo Ferrini. 

Em 1971, Giovanni Néri fundou a Casanova di 

R u i  A l v e s  é  a d v o g a d o , 

d i r e t o r  d a  A B S - S P , 

c o l u n i sta  d o  DCI    –  D i á r i o 

d o  C o m é r c i o  e  I n d ú st r i a . 

F ra  n c i s c a  S t e l l a  F a g á 

é  jo r n a l i sta . 
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Tonéis para a elaboração dos Chiantis
e o símbolo da região de Chianti,
o Galo Nero, representado na vinícola 
Rocca delle Macie

Castello di Ama • Mistral 

www.castellodiama.com

Antinori Tignanello • Expand

www.antinori.it

Badia a Coltibuono • Mistral

www.coltibuono.com

Rocca delle Macie • Expand

www.roccadellemacie.com

Casanova di Neri • Expand

www.casanovadineri.com

Castello di Brolio • World Wine/La Pastina

www.ricasoli.it

Altesino • Mistral

www.altesino.it

Vinícolas, sites e importadores
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Entradas para as vinícolas Casanova di Néri
e Altesino e, no centro, paisagem típica
da Toscana vista do alto da vinícola Altesino



Castello di Ama
Castello di Ama Chianti Classico 2004 - Rubi, aroma

muito frutado, terroso, fumado, alcatrão. Bom, corpo

tanino muito fino, equilibrado, elegante.

Castello di Ama Vignetto Bellavista 2001 Rubi - Aroma 

complexo, fruta madura, tostado, animal. Bom corpo, 

taninos fino e acidez fresca. Aroma de boca de tabaco.

Badia a Coltibuono
Sangioveto di Toscana 2000 - Rubi evoluído. Aroma

intenso lembrando aguardente de cerejas e especiarias.

Bom corpo, estruturado, taninos de qualidade,

boa acidez, muito intenso e boa persistência.

Barone Ricasoli
Castello di Broglio 
Casalferro 2003 IGT - Rubi intenso evoluído. Aroma

intenso de frutas em decadência, tostado, animal, carne.

Bom corpo, bem estruturado, macio, boa presença.

Um pouco quente. Persistente.

Antinori
Tignanello 2004 - Rubi intenso. Aroma um pouco

contido, com fruta vermelha e madeira bem equilibrados.

Ameixa marcante, com toques herbáceos e de tabaco.

Bom corpo, intenso, estruturado, com taninos finos,

acidez fresca, elegante. Aroma de boca 

predominantemente frutado, com boa persistência.

Badia a Passignano 2003 - Rubi, aroma  intenso resinoso 

(pelo carvalho húngaro no qual estagia), balsâmico,

tostado e couro novo sobre base frutada. Bom corpo, 

quente, muito tanino de excelente qualidade.

Fresco, fino e persistente.

Rocca delle Macie
Tenuta Sant´Alfonso 2004 - Rubi médio, alguma evolução. 

Aroma frutado intenso, toques balsâmicos. Bom corpo, macio 

com taninos finos, equilibrado e com boa persistência.

Ser Giovetto 2000 - Rubi-telha. Aroma intenso de ameixa 

em calda e fruta passada. Madeira bem colocada, toques 

animais e sugestão de especiarias. Bom corpo, macio, 

intenso, acidez preservada, persistente. Pronto para beber.

Rocatto 2001 - Rubi médio,  aroma muito intenso,

com muito cassis, fumo de corda e mentol. Bom corpo, 

taninos abundantes, porém elegantes, equilibrados.

Aroma de boca animal. Boa persistência.

Altesino
Brunello di Montalcino 2001 - Cor bem extraída

e já evoluída. Aroma intenso de fruta passada e chacutaria. 

Bom corpo, expansivo. Muito tanino de grande qualidade.

Acidez fresca e final longo.

Andrea Costanti
Ma Fortrezza Brunello di Montalcino 2001 Riserva Costanti 

Alguma evolução. Aroma desenvolvido, fino e elegante. 

Toque animais com frutas passadas. Macio intenso 

equilibrado e longo.

Casanova di Neri
Brunello di Montalcino Tenuta Nuova 2003 - Rubi bem 

extraído. Aroma intenso de frutas vermelhas, baunilha

e caixa de charuto. Bom corpo, muito tânico,

acidez integrada. Final longo e agradável.

Pietradonice 2003 - Escuro, com aroma intenso de cassis

e mentol. Encorpado, tânico, acidez marcante.

Muito longo. Para longa guarda.
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Confira a seleção dos vinhos mais interessantes degustados por ocasião
de recente visita do grupo da ABS-SP a diversas vinícolas da Toscana

Nota: Nem todos os vinhos (ou safras específicas) estão disponíveis no Brasil.

por  José Luiz Alvim Borges

J o s é  l u i z  a lv i m  b o r g e s ,  é  v i c e - pr  e s i d e n t e  d a  A B S - S P  e  e d i t o r  e x e c u t i v o  d a  w i n e  s t y l e .



por  GUILHERME VELLOSO

empresa

	 Uma campanha publicitária famosa mostrava uma jo-

vem adolescente maravilhada com seu primeiro sutiã. E 

terminava com o bordão até hoje lembrado: “o primei-

ro sutiã a gente nunca esquece”. No 

caso de Marcela Furlan, 27 anos, 

faria mais sentido dizer: “o primei-

ro Pétrus a gente nunca esquece”. 

Tanto que ela se lembra de ter prova-

do pela primeira vez este vinho míti-

co quando tinha apenas pouco mais 

de 11 anos, num jantar em compa-

nhia dos pais, em Frankfurt. Explica-se. Marcela é filha do 

empresário Osório Furlan Jr., dono da Bruck, uma das mais 

tradicionais importadoras de vinhos e bebidas finas do Bra-

sil, que em 2007 está comemorando 70 anos de fundação 

– as “bodas de vinho”. Visitar vinícolas e provar vinhos 

famosos sempre foi parte de sua vida. Além disso, ela tra-

balha com o pai (por insistência dele, 

deixa claro) desde que tinha 17 anos, 

quando entrou na Bruck como as-

sistente de importação. Atualmente, 

Marcela é responsável pela área fi-

nanceira e por toda a logística de im-

portação da Bruck, enquanto o pai, 

mais conhecido por Júnior, responde 

pela área comercial e pelos contatos com o mercado. 

	 Ambos trabalham no antigo prédio de dois andares, no 

centro de São Paulo, vizinho à chamada “zona cerealista”, 

Ao  c elebrar        suas    “ bo  das   d e  vinho     ” ,  empresa        mant    é m 

aposta      na   linha      Val  d orella      ,  mas    n ã o  d es  c ui  da 

d o  portfolio       ,  que   abriga      ,  entre      outros     ,  nomes     

c onhe    c i d os   c omo    S anta    M argherita       ,  F ontanafre        d da , 

Val  d ivieso       e  M i c hel    Torino   

A estratégia de investir
na marca própria
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Bebida milenar, degustada
por reis e religiosos, o vinho
faz parte da cultura dos
povos. Ele esteve presente,
por exemplo, em um dos
momentos especiais da
humanidade, que foi o da
Santa Ceia de Jesus com
seus apóstolos. Nos países do
Velho Mundo, o vinho faz
parte da dieta alimentar da
maioria das pessoas, que tem
o hábito de beber uma taça
no almoço e outra no jantar.
Lembre-se sempre: bebido
com moderação, o vinho
sempre fazá bem.

Vinho é culturaVinho é cultura

an_vinho_PDM.qxd 10/1/07 4:51 PM Page 2

Osório Furlan Jr. e a filha Marcela



               

        

mais vendido no Brasil), Corvo e Fontanafredda, da Itália, Valdivieso, 

do Chile (veja matéria sobre a degustação vertical do vinho Caballo Loco nesta mesma 

edição), Michel Torino, da Argentina, pequenos châteaux de Bordeaux 

e vinhos de diversas denominações da Borgonha. A vocação tradicional 

da empresa sempre foi vender no atacado, para as grandes cadeias de 

supermercados. Mas, recentemente, ela começou a investir também nos 

restaurantes e lojas especializadas em vinhos e comestíveis finos e, até, no 

consumidor final. Nesse último caso, apenas por meio do telemarketing, 

pois não está em seus planos abrir lojas próprias, a exemplo de outras im-

portadoras como a La Pastina. 

	D a mesma forma, a Bruck não pretende mudar seu foco, hoje con-

centrado nos vinhos. A única exceção são as cestas de Natal, que requer 

a compra de produtos alimentícios, diretamente de outros importadores. 

Segundo Marcela, a estratégia da empresa é, ao mesmo tempo, “ampliar 

o portfolio e continuar trabalhando fortemente a linha Valdorella”. Ela 

informa que a empresa estuda a possibilidade de incorporar novos produto-

res de Portugal e, talvez, da África do Sul e Nova Zelândia. Outra possibi-

lidade aventada por ela é a criação de uma segunda marca própria, voltada 

especificamente para restaurantes (indiretamente para o consumidor final), 

já que a linha Valdorella se destina principalmente aos supermercados. 

	 Formada em Gastronomia, Marcela chegou a pensar em ter um restau-

rante, antes de ser convocada pelo pai, com o argumento irretorquível de 

que é sua única herdeira. Acostumada, desde pequena, a acompanhá-lo em 

visitas a vinícolas e a participar de degustações, não estranha que o vinho 

esteja tão presente em sua vida – a ponto de ter um cacho de uvas tatuado 

no braço, que ela assegura ser de “Cabernet Franc”. Mas engana-se quem 

imaginar que esse convívio precoce com vinhos e produtores famosos fez 

dela uma consumidora esnobe de rótulos conhecidos. Marcela diz que sua 

preferência, no dia-a-dia, é pelos tintos chilenos e argentinos do catálogo da 

Bruck e, quando a ocasião exige um branco, pelo imbatível Pinot Grigio 

Santa Margherita, um dos campeões de venda da empresa. E, se tivesse 

que apontar um preferido entre todos os vinhos que já provou, o escolhido 

não seria o lendário Pétrus de sua infância, mas, provavelmente, o grande 

tinto espanhol Vega Sicília. 

	 Já seu pai, prefere não revelar preferências vinícolas, mas, mesmo que 

quisesse, não teria como esconder as futebolísticas. Em sua sala na Bruck, 

além de um escudo com o brasão dos Furlan, trazido do Vêneto, região de 

origem da família, não faltam objetos que remetem a um conhecido clube 

de futebol de São Paulo, representante não-oficial da enorme colônia ita-

liana radicada na cidade.

que a Bruck ocupa praticamente desde que foi fundada, 

em 1937, pelo emigrante austríaco, naturalizado brasileiro, 

Frederico Bruck. Já nos anos 60, o dono da Bruck alugava 

um escritório no mesmo prédio em que, na época, funcio-

nava a administração central do grupo Sadia, fundado pelo 

bisavô de Marcela e controlado pelas famílias Fontana e 

Furlan. Frederico pensava em se aposentar, mas não tinha 

herdeiros. Por isso, numa conversa de elevador, propôs ao 

empresário Osório Furlan, um dos herdeiros da Sadia, que 

comprasse a Bruck, oferecendo condições bastante vanta-

josas. E sugeriu que Osório entregasse a administração a 

seus dois filhos homens, pois seria uma forma de prepará-

los fora da empresa da família. Em troca, se comprometeu 

a assessorar os dois até que estivessem familiarizados com 

o novo negócio. Frederico cumpriu a promessa e permane-

ceu na Bruck por dois anos (morreria alguns anos depois), 

orientando os jovens Osório Jr. e Luiz Fernando. Este últi-

mo trabalhou por dez anos com o irmão, mas depois voltou 

à Sadia, da qual foi presidente, só saindo para ocupar o Mi-

nistério da Indústria e do Comércio, no primeiro governo 

do presidente Lula. Osório Jr. tomou gosto pelo negócio, do 

qual, hoje, ele e Marcela são os únicos sócios. 

Na década de 70,
a Bruck foi maior 
importadora
de whisky
	 Manter o nome original da firma (sem o Frede-

rico que aparecia na razão social) foi uma decisão 

acertada, pois, na época da compra (fevereiro de 

1966), a Bruck já era conhecida e respeitada no 

mercado. Mas, do ponto de vista estritamente 

comercial, provavelmente a decisão mais im-

portante foi a de criar uma linha de vinhos 

com marca própria, Valdorella, que se tor-

naria o carro-chefe da empresa. Ela começou 

com apenas dois vinhos: um branco feito com 

a uva Trebbiano, e um tinto, à base de Barbera, 

ambos produzidos pela Cooperativa Vinícola 

Aurora. Para torná-los mais conhecidos dos 

consumidores, os vinhos eram servidos nos 

aviões da Sadia (depois Transbrasil), fundada 

por Omar Fontana, tio de Júnior e Luiz Fernando. Com 

o tempo, a qualidade dos vinhos se tornou instável, pro-

vavelmente em decorrência dos problemas financeiros 

enfrentados, na época, pela Aurora, e a linha, que ainda 

não era muito importante, foi descontinuada. 

	 A Bruck nasceu como importadora de vinhos, mas, 

na década de 70, chegou a ser a maior importadora de 

whisky do Brasil, vendendo marcas como Chivas Regal, 

Black & White, White Horse e outras. Com o crescimento 

do mercado brasileiro e a formação dos grandes conglo-

merados de bebidas, essas marcas passaram a ter repre-

sentação própria no país e a Bruck retomou sua vocação 

inicial. Foi nessa época que, em busca de alternativas, Jú-

nior lembrou-se da marca Valdorella e decidiu reativá-la. 

	C om esse projeto em mente, viajou para a Itália, em bus-

ca de uma vinícola que aceitasse produzir e engarrafar um 

Valpolicella, vinho bem aceito no mercado brasileiro, com a 

marca Valdorella. A primeira importação ocorreu em julho 

de 1999. Hoje, são mais de 15 rótulos, incluindo as deno-

minações mais conhecidas como Frascati, Chianti, Lam-

brusco, Prosecco e até um aceto balsâmico. Cada linha é 

engarrafada na própria região de origem por um produtor 

contratado pela Bruck. Para assegurar a qualidade, Júnior 

conta que sempre informa os produtores sob contrato que 

só pagará a importação se o vinho engarrafado corres-

ponder à amostra provada. Além da linha Valdorella, 

que, segundo ele, responde atualmente por mais de 30% 

das vendas da empresa (participação que, acredita, deve 

aumentar), a Bruck importava com exclusividade, até re-

centemente, uma das marcas italianas mais conhecidas 

no Brasil: Bolla. Mas optou por deixar de represen-

tá-la, depois que a empresa familiar foi vendida 

para a Brown & Forman, um dos grandes con-

glomerados mundiais do setor de bebidas.

No futuro,
talvez uma segunda 
marca própria
    Em que pese a importância da linha Val-

dorella, a Bruck mantém diversificado por-

tfolio, que abriga marcas bastante conheci-

das como Santa Margherita (o Pinot Grigio 
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por  arthur azevedo

fo t o  Ilka Bezerra

I lus t ração  d i g i ta l  Luiz Carlos Big

Em seu país de origem, a França, Merlot e 

Malbec têm papel bastante diferente. En-

quanto a primeira faz parte do primeiro 

time da região de Bordeaux, chegando 

ao Olimpo na região do Pomerol, a se-

gunda só desfruta de algum prestígio no 

sudoeste do país, em Cahors, onde é co-

nhecida por Cot. Mas é justo lembrar que 

a Malbec também faz parte do chamado 

“Corte Bordalês”, junto com Cabernet Sauvig-

non, a própria Merlot, Cabernet Franc e Petit Verdot. 

Na Argentina, no entanto, os papéis se invertem e 

a Malbec passa a ser a “prima donna”, dominando 

completamente o cenário. O Iscay, segundo seus 

criadores – os enólogos Michel Rolland e, inicial-

mente, Angel Mendoza (atualmente Daniel Py) –, 

nasceu com o objetivo de unir duas culturas, a fran-

cesa e a Argentina, e duas uvas; uma francesa (a 

Merlot) e outra assumidamente argentina, pelo 

menos por adoção, a Malbec. Aliás, Iscay sig-

nifica “dois”, em quechua, língua original dos 

Incas que habitaram a Cordilheira dos Andes, 

até Cuyo, em Mendoza. 

Degustação de todas
as safras disponíveis
do Iscay, da tradicional
vinícola Trapiche, integrante
da elite dos vinhos
argentinos, desmente
a crença generalizada
de que, na Argentina,
a safra não faz diferença

Iscay, o retrato
de um casamento original

degustação especial
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2002 foi o grande 
destaque, seguido 
pelo 1999
	A  equipe de Wine Style degustou as seis safras dispo-

níveis do Iscay, de 1999 a 2004, importados pela Inter-

food, representante da Trapiche no 

Brasil. O Iscay é um corte de 

Malbec e Merlot, em partes 

iguais, com passagem por 

carvalho francês novo. 

Na degustação, ficaram 

evidentes algumas dife-

renças entre as safras, des-

mentindo um pouco a errô-

nea idéia de que, na Argentina, 

todas as safras são muito boas, haven-

do pouca variação de ano para ano. Quando 

se degusta um vinho com a mesma composi-

ção e com praticamente o mesmo tratamento 

em carvalho, fica mais fácil perceber a influência 

(óbvia) do clima. Assim, não foi surpresa o fato de 

o Iscay 2002 ter sido a grande estrela da degustação, 

pois esta foi a melhor safra da Argentina, pelo menos nos 

últimos 20 anos. Complexo, instigante e muito sofisticado, 

o Iscay 2002 pode se inscrever, com méritos, na galeria da 

fama dos vinhos argentinos. A cor aqui é rubi, com leve 

halo de evolução. Seu ponto alto é, sem dúvida, o perfil 

aromático, que exibe frutas escuras perfeitamente madu-

ras, especiarias, tabaco, chocolate, fino tostado e delicado 

toque floral. Aristocrático e expansivo na boca, tem equilí-

brio impecável, taninos finíssimos, corpo na medida certa, 

sabor sutil e longa persistência. 

	 Foi seguido pelo Iscay 1999, outra safra muito boa, 

quase no nível de 2002. A situação deste vinho é um 

pouco diversa, pois já exibe inequívocos sinais de 

ter atingido sua plena maturidade, fato comprova-

do pela complexidade aromática, a maior de todo 

o painel. Delicados aromas de licor de cacau, bala 

de cevada (este só detectado por quem já passou dos 

40 anos), castanhas portuguesas, especiarias, couro e 

fino tostado. Quase sem sinais da fruta, que aparece 

como pano de fundo. Macio, equilibrado e com ta-

ninos resolvidos, tem corpo e concentração médios, 

com retroolfato muito sutil. Para beber já. 

	O  outro lado da moeda é mostrado pelos dois Iscays 

mais novos, o 2003 e o 2004, vinificados em estilo mais 

moderno (a mão de Daniel Py, que assina o vinho a partir 

da safra 2002 é bastante perceptível). O mais destacado 

é o Iscay 2003. Se não tem a elegância do 2002, desta-

ca-se pela exuberância e pela potência, sem exageros no 

entanto. Um vinho cuja evolução merece ser acompa-

nhada com atenção. No mesmo tom, mas um degrau 

abaixo, está o 2004, em que o álcool 

aparece um pouco mais, assim 

como a discreta adstringên-

cia dos taninos não tão 

maduros. No final da fila 

estão o 2001 e 2000, 

nessa ordem, refletindo 

os percalços das respec-

tivas safras, mas, ainda 

assim, sem desmerecer o 

nome Iscay no rótulo.

	T ambém chamou a 

atenção do grupo o fato de duas 

uvas reconhecidamente gentis terem dado 

origem a um vinho bem estruturado e com potencial mé-

dio de guarda. Outro fato que não passou despercebido 

foi o teor crescente de álcool – dos 13,8o no Iscay 1999 

aos 14,5o do Iscay 2004. Reflexo do aquecimento global e, 

provavelmente, de estar se colhendo as uvas cada vez mais 

tardiamente, mas também da tendência, liderada pelos pro-

dutores do Novo Mundo, de produzir vinhos com teores 

alcoólicos mais elevados. Por fim, o Iscay é a prova mais que 

evidente que, quando se usam boas práticas vinícolas, cortes 

de duas (ou mais) uvas, mesmo sendo pouco usuais, podem 

dar origem a vinhos originais e de alta classe.

Loja Jardins : : Loja Brás : : Rua da Alfândega 182 - Fone:  11  3383 7477
Loja Ribeirão Preto : : Rua João Penteado 420 - Boulevard - Fone:  16  3931 6008 Televendas : : 11 3383 7477 : : www.worldwine.com.br   

Chile

Santiago

Colchagua

6 das principais viñas das melhores regiões produtoras do Chile estão na World Wine. Estas vinícolas produzem alguns dos vinhos mais desejados 
do mercado: Almaviva, Cabo de Hornos, 1865, Zeus, La Joya, Odfjell, Aliara, Punto Alto e Bravura. 

Descubra a Diversidade do Terroir Chileno
Almaviva, San Pedro, Bisquertt, Odfjell, Laroche e Calina
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a l é m  d o  au to r ,  Pa rt i c i pa r a m  da  d eg u sta ç ã o :  M á r i o 

T e l l e s  J r . ,  Jo s é  L u i z  A lv i m  B o r g e s ,  G u i l h e r m e 

V e l lo s o,  N e l s o n  L u i z  P e r e i r a ,  C é sa r  P i g at t i ,  An  d r é 

Lo g a l d i ,  R u i  A lv e s  e  M a r c e l lo  B o r g e s .  As  o p i n i õ e s 

r e f l e t e m  o  c o n s e n s o  d o  g r u p o  d e  e d i to r e s  da 

W i n e  St y l e .



	 Entre os vinhos emblemáticos do Chile, o Caballo Loco, 

da Valdivieso, não é o mais famoso, mas, certamente, é o que 

tem mais história para contar. A começar pelo fato de não tra-

zer indicação de safra, apenas um registro numérico: um, para 

a primeira; nove, para a mais recente. Além disso, cada edição 

reflete a escolha do enólogo, por isso o corte pode variar, assim 

como as variedades que o compõem. Por último, o processo de 

produção é absolutamente original e até certo ponto se asseme-

lha ao sistema de “soleras” usado no Jerez espanhol.

	 Parece difícil acreditar, mas o Caballo nasceu de um pro-

blema. A história começa em 1879, quando Don Alberto 

Valdivieso fundou a, na época, “Champagne Valdivieso”. 

Por mais de cem anos, a Valdivieso praticamente só produziu 

espumantes. A produção comercial de vinhos tranqüilos só 

começou, timidamente, no final da década de 1980, quando 

o Chile ensaiava seus primeiros passos no mercado interna-

cional. No início dos anos 90, preocupada em incrementar a 

produção e aprimorar a qualidade de seus vinhos, a Valdivie-

so contratou o enólogo Luis Simmian, um chileno que traba-

lhava há vários anos na Austrália. Ao chegar, Simmian en-

controu “sobras” de vinhos de diferentes safras e variedades 

estocadas em barris na vinícola. Como a quantidade de cada 

degustação especial

O vinho que nasceu 
para resolver um 
problema

safra e variedade não era suficiente para engarrafá-las se-

paradamente, ele começou a testar diferentes assemblages 

dos vinhos disponíveis, até chegar à fórmula que desejava. 

O conceito era inovador, ousado até, mas o risco de colocar 

no mercado um vinho com essas características, naquela 

época, era enorme. A decisão de lançar a primeira edição 

foi tomada por Jorge Coderch, um dos proprietários e, por 

muitos anos, diretor-geral da Valdivieso. Coderch fora um 

dos responsáveis pela entrada da Valdivieso no mundo dos 

vinhos tranqüilos e, em parte por sua energia, em parte 

por seus métodos de trabalho, era conhecido por “Caballo 

Loco”, nome que foi adotado para o novo lançamento. 

Como usava vinhos de diferentes safras (1992 a 1994), de-

cidiu-se que no rótulo (um cavalo estilizado) o nome viria 

acompanhado apenas do “número um”. O primeiro Ca-

ballo é um corte de Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc 

e Pinot Noir. A partir do nº 2, a Malbec passa a fazer parte do 

blend e, nos dois mais recente (8 e 9), ganha a companhia 

da Carmenère. A Pinot Noir só foi utilizada até o nº 5.

50% do vinho que entra no corte
de cada nova edição do “Caballo”
é da edição anterior  
 

	 Lançada em 1995, a primeira edição foi um sucesso de 

público e de crítica, ganhando medalha de prata na Vinex-

po, em Bordeaux, e dupla medalha de ouro no Cata d´Or, 

a mais tradicional premiação de vinhos do Chile. E abriu 

caminho para novas edições do Caballo. Não se sabe se 

foi já pensando nessa hipótese – e com a preocupação de 

dar, ao vinho que criara, uma certa identidade nas edições 

seguintes –, ou simplesmente porque havia dúvidas quanto 

ao sucesso comercial do lançamento, 50% do “número 1” 

não foi engarrafado, permanecendo em barricas. Decidiu-se, 

então, que cada novo Caballo utilizaria 50% do anterior e 

50% de vinhos novos, prática seguida até hoje, que lembra 

a adotada na produção de Jerez, em que vinhos mais novos 

são misturados aos mais antigos. Hoje, os vinhos produzi-

dos com cada variedade que entra no corte final são mis-

Vertical rara 

apresenta todas

as safras do Caballo 

Loco, um dos vinhos 

mais originais 

produzidos até

hoje no Chile

por  Guilherme Velloso e Mario Telles Jr.    

fo t o s  divulgação valdivieso



turados em tanques de aço inoxidável e só depois amadu-

recem em barricas novas de carvalho francês e americano. 

Após o engarrafamento, os 50% da nova safra que serão 

reservados para a edição seguinte voltam para as barricas, 

mas agora de segundo e terceiro uso.   

	 Para o responsável pelas últimas quatro edições do Ca-

ballo, o neozelandês Brett Jackson, “o grande desafio para o 

enólogo é capturar a essência do vinho, sem abrir 

mão de sua própria personalidade e preferências”. 

Jackson, que vive no Chile há quinze anos e tra-

balha há cinco na Valdivieso, é apenas o terceiro 

enólogo envolvido na produção do vinho desde 

sua criação (Simmian cuidou das três primeiras 

edições, sendo que na última foi assessorado pelo 

francês Phillipe Debrus, que se tornou responsá-

vel pelas três seguintes). O desafio mencionado por Jackson 

não é pequeno. Ele próprio relata que, na primeira edição 

sob sua responsabilidade (a de nº 6), demorou um ano para 

decidir o blend final.

	 Jackson esteve recentemente pelo Brasil para comandar 

degustação histórica de todas as edições do Caballo, orga-

nizada pela Bruck, importadora da Valdivieso. O Brasil foi 

um dos poucos países onde ela se realizou e merece registro 

o fato de que a Valdivieso foi obrigada a comprar uma co-

leção particular de todas as edições do Caballo, já que ela 

própria não tinha algumas das mais antigas em estoque.

	 Wine Style participou dessa degustação e concluiu que 

as nove edições do Caballo podem ser divididas em três 

grupos distintos. O primeiro (números 1, 2 e 3) reúne vi-

nhos marcados mais pela elegância do que pela potência, 

num estilo que poderíamos chamar de chileno tradicio-

nal. O destaque, por sua integridade, é o nº 2, produzido 

com vinhos da safra de 1995 (além dos 50% do nº 1). É 

um vinho que apresenta ótima acidez e equilíbrio e muita 

fruta ainda presente, o que talvez falte um pouco no len-

dário nº 1, que ainda conserva bom frescor, mas está um 

pouco seco na boca. O segundo grupo (números 4, 5 e 6) 

mostra um estilo intermediário entre potência e 

elegância, com destaque para o nº 5 (safras 98 

e 99), que lembra um cru classe de Bordeaux. 

Com fruta confitada e especiarias, tem estrutura 

para evoluir por mais 5 a 10 anos. Vale notar que 

o nº 4 é o único em que a Syrah entrou no corte.

     No terceiro grupo (números 7, 8 e 9), pa-

rece ter havido uma clara opção por um estilo 

mais Novo Mundo, com maior concentração e potên-

cia. Os números 7 (safra 2002) e 8 (safra 2003) são os 

que melhor exemplificam esse estilo, identificado com 

o famoso crítico Robert Parker. Já o 9, em que pese a 

safra (2004) mais quente, é mais equilibrado e menos 

“parkeriano” que os dois anteriores. Talvez uma ver-

são mais moderna do nº 5. Registre-se que, nos dois 

últimos, a Carmenère foi incorporada ao corte.
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por  arthur azevedo, 

José luiz alvim borges 

e mário telles jr

degustação especial

	 Que o Montes Alpha M é um dos melhores vinhos chilenos, ninguém 

discute. Sua primeira safra foi em 1996 e, desde então, ficou muito claro que 

tinha nascido um novo estilo de vinho chileno. Seu criador foi Aurélio Montes, 

um dos mais renomados enólogos chilenos, profundo conhecedor dos diversos 

terroirs de seu país e dono de invejável visão do panorama mundial de vinhos. 

Participar de uma degustação vertical com todas as safras do Montes Alpha 

M, conduzida pelo próprio criador, foi um raro privilégio e, ao mesmo tempo, 

uma oportunidade única de conhecer detalhes sobre a produção de um dos 

mais interessantes vinhos já produzidos no Chile.

Criar um Bordeaux no Chile,
a intenção inicial
	 Aurélio admite que sua intenção era criar um autêntico vinho ao estilo de Bor-

deaux em território chileno. De início, parecia fácil. Afinal, as principais castas fran-

cesas que entram no corte bordalês, como Cabernet Sauvignon e Merlot, adaptaram-se 

00

muito bem ao Chile. Com o tempo, o obje-

tivo mostrou-se quase impossível de ser al-

cançado, pois, como reconhece o enólogo, 

as semelhanças terminavam por aí. O solo, 

no caso o do Vale de Colchagua, elemento 

básico para definir o caráter das uvas e, por 

conseqüência, do vinho, é muito diferente 

do que se encontra em Bordeaux; e o ciclo 

de maturação das uvas também é diferente. 

Aurélio observa que o clima do Chile é mais 

amigável, permitindo a colheita mais tardia 

das uvas, com maturação plena dos taninos, 

fato que há até bem pouco tempo não era 

definitivamente o caso em Bordeaux. 

	 Falando em colheita, 

para produzir o Montes Al-

pha M utilizam-se uvas que 

foram colhidas durante o pe-

ríodo noturno, aproveitando 

a baixa temperatura, propi-

ciando que as uvas cheguem 

no ponto ideal à vinícola. A 

explicação é simples. Aurélio 

diz que durante o dia as uvas 

se desidratam, o que aumen-

ta o teor de açúcar. Durante a 

noite, a planta reabsorve parte 

da água que perdeu. Se a uva 

for colhida nesse período, terá 

cerca de 0,5 graus Brix (uma 

medida do teor de açúcar) 

a menos, o que vai reduzir o 

teor de álcool do vinho, fato 

muito importante em tempos 

de aquecimento global.

	T ambém para contor-

nar este complicado problema, 

agravado pela agressividade do 

sol, Aurélio está mudando o sis-

tema de condução das videiras, 

cobrindo os cachos com as fo-

lhas para evitar o sol excessivo.

Anos ímpares são
os melhores no Chile. 
Coincidência?
	A urélio também ajudou a esclarecer um assun-

to que ocupa bom espaço nas conversas de especia-

listas e leigos: o fato de, no Chile, os vinhos de anos 

ímpares serem, geralmente, melhores que os de 

anos pares. Tal fato ocorre “um pouco pela nature-

za e um pouco pelo acaso”. A explicação? Trata-se 

de um efeito natural do ano, propiciado pelo fato 

da indução da parreira se dar no ano imediatamen-

te anterior à colheita. Se, num ano, a parreira pro-

duzir pouca fruta e poucas folhas – portanto for um 

ano de baixo rendimento e qualidade melhor – ha-

verá maior incidência de sol na videira, que, no ano 

seguinte, terá mais frutas e folhas, com diminuição 

da qualidade das uvas. Com isso, a videira vai se 

debilitar e no ano seguinte produzirá pouca fruta e 

poucas folhas, repetindo o ciclo. Portanto, o Chile 

tem melhores safras a cada dois anos, que, por puro 

acaso, são os anos ímpares. 

Na degustação,
as diferenças de 
estilo e safra ficam 
muito evidentes
	A  composição e o estilo do Montes Alpha 

M foi mudando ao longo dos anos, à medida 

que Aurélio foi entendendo melhor o vinho, em 

seus diferentes aspectos. Em 1996, em sua pri-

meira edição, três uvas entraram em sua com-

posição: Cabernet Sauvignon (80%), Merlot (10%) 

e Cabernet Franc (10%), fórmula que se repetiu 

em 1997 e 1998. O resultado, nas três safras, 

foi um vinho “de muita elegância e não muito 

encorpado, que não me satisfez plenamente”, 

confidencia Aurélio. A degustação confirmou 

plenamente esta impressão. Dos três, só o 1996 

(um ano par!) resistiu bem ao tempo e assim 

mesmo, apenas nos aspectos olfativos, que lem-

bram em tudo um fino Bordeaux envelhecido, 

Montes
Alphaum chileno 

de estilo 
bordalês

S e g u n d o  s e u  c r i a d o r ,

A u r é l i o  M o n t e s ,  o  M o n t e s  A l p h a  M

é  u m  v i n h o  d e  m u i ta  e l e g â n c i a ,

m a s  c o m  ó t i m a  e s t r u t u r a .  W i n e 

S t y l e  pa r t i c i p o u  d e  v e r t i c a l

c o m  t o d a s  a s  s a f r a s  j á  p r o d u z i d a s , 
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com as clássicas notas de frutas secas (ameixa), couro 

e toques terrosos. O 97 e o 98 têm o mesmo caráter, 

mas com muito menos intensidade. Na boca, os três 

vinhos, em especial o 1998, sofrem do mesmo mal: 

pouca fruta, austeridade e pouca expressão.

O jogo começou
a mudar em 1999
	 Para o enólogo, foi “o primeiro vinho que atingiu 

nossa expectativa... um vinho guloso, com mais corpo 

e mais concentração”. O motivo? Uma providencial 

mudança na fórmula, com a entrada de mais uma inte-

grante do time bordalês, a potente Petit Verdot. O resul-

tado não tardou a aparecer. O Montes Alpha M 1999 

foi uma das estrelas da degustação, encantando por seu 

complexo nariz, de frutas perfeitamente maduras, notas 

balsâmicas, de mentol e medicinais, com sutil toque de 

fino couro. Arrasador! Na boca se mantém vivo e mui-

to elegante, com corpo e concentração adequados, boa 

persistência e retroolfato sutil.  “Aqui tem a mão do enó-

logo e a mão de Deus”, sentenciou Aurélio.

	E m 2000, um ano “difícil”, iniciou-se o processo de 

sangria de 20% do mosto, visando concentrar um pou-

co mais os sabores. O resultado foi medianamente sa-

tisfatório e o vinho salvou-se da mediocridade geral da 

safra, mas claramente sentindo os efeitos do ano mais 

frio, o que se pôde comprovar pelas notas herbáceas e 

pelos taninos não muito maduros, além da média con-

centração e da persistência apenas razoável. Daí para 

frente, só alegria, levando-se em consideração que em 

2002 (outro ano “muito difícil”, segundo Aurélio) o vi-

nho não foi produzido.

	 Nas três últimas safras que degustamos, o corte segue 

a mesma composição do 1999. O Montes Alpha 2001 

é muito interessante, complexo e elegante, com o mes-

mo caráter de nariz que o 99 e boca com bela expres-

são, boa concentração, taninos finos, boa persistência e 

corpo adequado. O 2003, proveniente de um ano muito 

quente, é mais potente, com mais corpo, mais álcool, 

mais extrato e certamente irá se beneficiar com mais 

alguns anos de guarda. Finalmente, o Montes Alpha 

2004, que, para Aurélio, iniciou “o ciclo dos anos pares 

não tão ruins”. O vinho lhe dá razão. Delicado e com-

plexo, o 2004 tem bela expressão aromática, com frutas 

maduras em compota, notas terrosas e de chocolate, fino 

couro e tostado. Equilibrado na boca, tem acidez refres-

cante, boa persistência, taninos finos, deliciosos sabores 

e marcante retroolfato. 

	 No final da maratona, Aurélio ainda nos brindou 

com mais uma importante revelação: a grande uva do 

Chile será a Syrah (com a qual produz o magnífico Mon-

tes Folly). Segundo ele, “a Cabernet Sauvignon continuará 

a reinar, mas a Syrah é a aposta certa para o futuro”. 

Palavra de quem conhece...

A rt h u r  A z e v e d o,  jo s é  l u i z  a lv i m  b o r g e s  e  m a r i o 

t e l l e s  j r .  pa rt i c i pa r a m  d e s sa  d eg u sta ç ã o  a 

c o n v i t e  da  M i st r a l  I m p o rta d o r a ,  r e p r e s e nta nt e 

e x c l u s i va  da  V i ñ a  M o nt e s  pa r a  o  B r as i l .

00

Acima, as estrelas da festa e, à direita, alguns participantes: Ciro Lilla, Saul Galvão, Aurélio Montes e Mario Telles Jr.
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	 A história da família Chadwick no Chile tem início 

em 1820, quando Thomas Chadwick, descendente de 

Sir John Chadwick, de Oxford, chegou ao país. Vinha 

em busca de novas oportunidades de negócios, atraído 

principalmente por suas riquezas minerais. Por sua per-

sonalidade marcante, Thomas rapidamente se integrou 

à comunidade, casou-se com uma chilena e, na cidade 

de La Serena, constituiu o núcleo familiar dos Chadwick 

no Chile. No início do século 20, mais precisamente em 

1909, seu neto, Alejandro Chadwick Ortuzar, casou-se 

com Leonor Errázuriz, e desta união nasceu Don Alfonso 

Chadwick Errázuriz, falecido em 1993, pai do atual pre-

sidente da Viña Errázuriz, Eduardo Chadwick Claro.

	 A Viña San Jose de Torcornal é uma propriedade de 

300 hectares situada em Puente Alto, onde se cultivavam 

uvas de alta qualidade no sopé da Cordilheira dos Andes. 

Hoje, é uma região muito valorizada, integrante do Alto 

Maipo, bem próxima de San-

tiago. Foi adquirida em 1945 

por Don Alfonso, que vendeu 

parte da propriedade em 1967 

para a Concha Y Toro, que ali 

cultiva até hoje as uvas para 

a produção do Almaviva e do 

Don Melchor. Mas conservou 

para a família uma parcela de 

25 hectares, com magníficos 

parques centenários e um cam-

po para a prática de pólo, seu esporte predileto.

	 A partir de 1992, o vinhedo foi totalmente replan-

tado, com as varietais Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, 

Merlot e Petit Verdot, incluindo mudas das melhores videi-

ras da área original do Maipo e do vinhedo Don Maxi-

miano, do Vale de Aconcagua, propriedade da Errázu-

riz. Puente Alto é uma das melhores sub-regiões do Mai-

po, onde o solo é composto por uma camada superficial, 

não muito profunda, de argila de fina textura, e subsolo 

pedregoso de ótima drenagem. O clima se caracteriza 

pelo grande diferencial de temperatura entre dia e noite, 

o que resulta em uvas perfeitamente maduras e muito 

equilibradas em açúcar e acidez. A condução das videi-

ras é em espaldeira (filas paralelas), com dois metros de 

distância entre as fileiras e 1,20m entre as plantas, com 

densidade de 4.166 plantas por hectare. A irrigação é 

feita por gotejamento, rigorosamente controlado, de 

acordo com padrões definidos para cada um dos dife-

rentes setores do vinhedo.

	 Na verdade, estes setores foram previamente definidos 

em função de suas características de solo, clima, exposi-

ção solar e outros fatores. Nesse processo, empregou-se 

até levantamento fotográfico por satélite, com o objetivo 

de saber exatamente o comportamento de cada varietal 

plantada. Foram definidos 15 lotes de 1 hectare, de acor-

do com os critérios especificados, configurando o que cer-

tamente pode ser entendido como viticultura de precisão. 

Dessa forma, pode-se decidir 

com segurança o melhor mo-

mento para a colheita das uvas. 

Esta é feita parcela por parcela, 

obtendo-se uvas perfeitamente 

maduras e uniformes. O cui-

dado é tanto que a colheita 

pode ser realizada em épocas 

diferentes numa mesma fileira, 

respeitando a individualidade 

de cada planta. O rendimento 

máximo é bastante baixo – de 4 a 6 toneladas por hecta-

re, algo como 30 a 40 hectolitros por hectare – em linha 

com a proposta do vinho que será produzido.

	 Uma vez colhidas, as uvas são processadas com téc-

nicas modernas, respeitando-se as características de 

cada varietal. E toma-se todo o cuidado possível para 

Critérios rigorosos 
determinam a separação 
das parcelas

Vinificação minimalista, 
em respeito à natureza

por  arthur azevedo

fo t o s  divulgação

um vinho de exceção
chadwick

Em Puente Alto,
um vinhedo excepcional
e um campo de pólo
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não se perder a qualidade obtida no vinhedo. Após 

rigorosa seleção, as uvas são processadas e o mosto é 

fermentado em temperaturas entre 28oC e 31oC, com 

maceração (contato com as cascas) pós-fermentativa, 

a frio, de até 30 dias, conforme o desenvolvimento in-

dividual de cada um dos lotes. Cada parcela do vinho 

amadurece em barricas novas de carvalho francês, em 

média, por 18 meses. A mescla final é realizada imedia-

tamente antes do engarrafamento.

	 Em evento realizado no Brasil, o próprio Eduardo Cha-

dwick conduziu uma degustação de três safras do Viñedo 

Chadwick. Ficou muito evidente a evolução dos vinhos 

com o passar dos anos, em especial para quem teve o pri-

vilégio de provar o primeiro exemplar da série, da safra 

1999. O Viñedo Chadwick ganhou elegância 

e sofisticação, aproximando-se muito do outro 

ícone chileno produzido pela família, o Seña.

	

O Viñedo Chadwick 2002 reflete o caráter um pouco 

mais frio da safra. Apresenta cor rubi de média inten-

sidade, e leve descoloração nas bordas, e seus aromas 

revelam frutas maduras (cereja e ameixa), com leve to-

que animal, herbáceo fino, mentolado sutil, chocolate e 

tostado discretos. Na boca tem boa acidez, taninos finos, 

concentração média, textura macia e corpo médio. Ali-

nha-se mais do lado da elegância do que da potência.

	 Já o Viñedo Chadwick 2003 é o melhor exemplar 

da série, uma verdadeira usina de força, mas sem jamais 

abrir mão da sofisticação e da complexidade. Destaca-se 

pela cor (rubi/púrpura, intensa e profunda) e brilha nos 

aromas, com fruta madura deliciosa, mesclada a notas 

animais, toques florais, balsâmicos e resinosos, emoldu-

rados por chocolate, especiarias e carvalho tostado. Na 

boca é um monstro – no bom sentido, é claro, exibindo 

refrescante acidez, corpo pleno, muita concentração, ta-

ninos finíssimos e perfeitamente maduros, álcool equi-

librado e longa persistência. Seu retroolfato é intenso, 

instigante e agradabilíssimo. Uma jóia do repertório chi-

leno contemporâneo. I mperdível, sob qualquer ângulo 

que se analise.

	 O Viñedo Chadwick 2004 foi uma grata surpresa, 

especialmente por seu estilo mais clássico, que fez bom 

contraponto à exuberância de seu irmão mais velho. 

Num vinho de cor rubi, escuro e profundo, surgem deli-

cados aromas de frutas escuras em compota, com toques 

medicinais, de especiarias, de couro fino e de chocolate, 

além de carvalho bem integrado. Na boca, mostra equi-

líbrio entre acidez e álcool, longa persistência, taninos 

finos e retroolfato elegante. 

	 Pela evolução apresentada, ficou a vontade de conhe-

cer os novos Viñedo Chadwick, em especial o 2005, 

até pela qualidade desta safra no Chile, mas isso fica 

para uma próxima oportunidade. 

Degustação mostra
que vinho ganhou
em elegância

Don Alfonso Chadwick Errázuriz em 
seu uniforme de pólo


