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VINHO E SAUDE

> winastyie

POR SER FONTE DE CALORIAS,

0 ALCOOL/VINHO TEM FAMA

DE VILAO QUANDO SE FALA

EM AUMENTO DE PESO, MAS
MUITOS ESTUDOS MOSTRAM QUE,
CONSUMIDO COM MODERAGAD,
PODE SER PARTE DE UMA DIETA

SAUDAVEL E BALANCEADA

por GUSTAVO ANDRADE DE PAULO
tlustra¢do LEO GIBRAN

cngorda’’

A obesidade ¢ uma das doencas cronicas mais freqiientes no mundo, sendo considerada uma epidemia global.
Muitas vezes associada a dislipidemia (aumento do colesterol e/ou triglicérides), a hipertensiao e ao diabetes, a
obesidade é uma das principais causas de morte em paises desenvolvidos, perdendo apenas para o tabagismo. S6
nos EUA, estima-se que seja responsavel por algo entre 111.000 ¢ 365.000 mortes/ano. Ser obeso pode reduzir a
expectativa de vida de uma pessoa em seis a sete anos; se vier acompanhada do tabagismo, a redugdo sobe para 13
a 14 anos. Para saber se uma pessoa esta ou nao acima do peso ideal, o mais facil é calcular seu Indice de Massa
Corporal (IMC). Para isso, divide-se o peso pelo quadrado da altura. Valores < 18,5 kg/m? indicam desnutrigio; en-

tre 18,5 e 24,9 o peso ¢é considerado normal; e entre 25 e 29,9, ha sobrepeso. IMC entre 30 e 34,9 indica obesidade

ANTHELME BRILLAT-SAVARIN (1755 — 1826), POLITICO E ESCRITOR FRANCES

leve, entre 35 e 39,9, moderada e = 40, obesidade mérbida. O IMC é uma avaliacdo pratica e confiavel, com boa
correlagdo com a porcentagem de gordura corporal. Além do IMC, outra medida importante ¢ a circunferén-
cia abdominal (CA), que avalia a obesidade abdominal (central ou visceral). Adultos com IMC > 25 com CA >
102 cm (homens) e 88 cm (mulheres) apresentam maior risco.

A prevaléncia da obesidade tem aumentado em todo o mundo. Nos EUA, cerca de 20% da populagdo adulta ¢
obesa; na Inglaterra, 23% dos adultos sdo obesos e 33,9% das mulheres e 43,9% dos homens tém sobrepeso. Além
disso, um estudo estimou que o risco de uma pessoa adulta ficar com sobrepeso em quatro anos varia de 14 a 19%

para mulheres e de 26 a 30% para homens. O risco de tornar-se obeso varia de 5 a 7% para mulheres e de 7 a 9%
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“O vinho é a parte intelectual de uma comida!”

ALEXANDRE DUMAS (1802 — 1870), ESCRITOR FRANCES.

para homens. Se o prazo for aumentado para 30 anos, o
risco de sobrepeso passa para 50% e o de obesidade vai
para 25% (homens) e 30% (mulheres).

Toda garrafa de vinho traz seu percentual de al-
cool por volume. Entretanto, como o alcool é menos
denso que a agua, deve-se multiplicar esse valor por
uma constante (0,789) para obter-se a quantidade de
alcool em gramas. Por exemplo: um vinho com 14%
de alcool tem 11g de alcool/100ml. Uma garrafa de
750ml tera, entao, 82,8g de alcool. Como um gra-
ma de alcool gera 7kcal, uma garrafa de vinho tem
580kcal s6 pelo alcool. Se o vinho for seco, com ape-
nas 2g de agucar residual (4kcal/g), temos mais 6kcal
por garrafa. A maioria dos trabalhos mostra que as

calorias do vinho somam-se as da dieta normal, nao

esporadica apresentavam piores resultados.

Um trabalho com 334 gémeas concluiu que o con-
sumo moderado de alcool estava associado a menores
quantidades de gordura corporal total e abdominal.
Para as gémeas idénticas, o consumo de alcool repre-
sentou uma redugdo de 300g na gordura abdominal. Da
mesma forma, Vadstrup mostrou que o consumo mode-
rado e prolongado de vinho tinto apresentou tendéncia
a redugao da obesidade abdominal. Cerveja e destilados
apresentaram efeito inverso.

Em um estudo experimental, Bargall6 constatou
que o consumo moderado de vinho tinto reduzia par-
cialmente o ganho de peso causado por uma dieta rica
em gorduras, provavelmente por aumentar a sensagao

de saciedade. Em humanos, foi demonstrado que pes-

abdominal. Homens que consumiam > 21 doses/se-
mana mostraram maiores niveis de adiposidade cen-
tral e geral que os consumidores moderados ou absté-
mios. A associagao fol mais nitida com cerveja e des-
tilados (“barriga de cerveja”) e mais fraca com vinho.
Em outro estudo, mulheres que consumiam altas doses
de cerveja e destilados apresentaram aumento da CA.

Lukasiewicz observou uma relacao em forma de “J”
quanto ao consumo de alcool e RQC. Mulheres que in-
geriam < 12g/d tiveram menor RQC que as abstémias
ou as que consumiam > 12g/d. Para os homens, uma
curva similar foi observada também quanto ao IMC. Os
destilados aumentavam a RQC independentemente da
dose e o vinho mantinha a associa¢ao em forma de J.

Nao houve correlagao com o consumo de cerveja.

PESO IDEAL E 0 QUE OFERECE MENOR
MORBI-MORTALIDADE

desejavel e saudavel ¢é

cipalmente o diabetes e as doengas cardiovasculares, sen-
do importante fator de risco para morte prematura. Por
ser fonte de calorias, o 4lcool/vinho é encarado como
vildo em algumas dietas e a relagdo entre seu consumo
e ganho de peso ¢ um dos maiores dilemas do enofilo
atual. Complexa e muitas vezes paradoxal, essa relacdo
depende da quantidade e da freqiiéncia de consumo de
alcool, do tipo de bebida, do sexo, da genética de cada
um e, principalmente, da composicdo da dieta.
Consumido com moderagao, de preferéncia no lugar de
alguma outra fonte de calorias, o vinho nao interfere com
a absor¢do e metabolismo de nutrientes, podendo fazer
parte de uma dieta saudavel e balanceada. Dessa forma,

¢ possivel emagrecer, ou manter o peso, tomando vinho.

GUSTAVO ANDRADE DE PAULO E MEDICO E DIRETOR
DE DEGUSTAGCAO DA ABS-SP. GUSTAVOAP@USA.NET

O peso ideal,

havendo redugao na ingestao de outros alimentos para  soas que consumiam vinho tinham menores chances de
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E alcool pode ter um efeito de aperitivo, estimulando o de 12 anos (22% contra 41%). Resultados semelhantes viduo, com menor morbi-mortalidade. A i
78 apetite ¢ aumentando o consumo de energia. foram encontrados por Liese, com menores valores de obesidade, por ou- 79

UMA RELACAO MUITO CONTROVERSA

A relagdo entre consumo moderado de 4lcool e ga-
nho de peso é muito controversa. Muitos sdo os fato-
res de confusdo envolvidos, sendo o tabagismo um dos
principais. Estudos prospectivos mostram que consumo
> 3 doses/dia esta associado a risco maior de ganho
de peso e obesidade, particularmente abdominal. Um
estudo com 2.000 pessoas concluiu que os consumido-
res moderados de alcool apresentavam menor gordura
abdominal que os abstémios. Aqueles que consumiam
pequenas quantidades com regularidade tinham menor

CA enquanto os que ingeriam > 3 doses/dia de forma

IMC e CA no grupo consumidor de vinho. No estudo de
Koppes, houve reducdo da CA, mas nao do peso total no
grupo que consumia alcool. Um estudo alemao mostrou
que € possivel emagrecer tomando vinho, desde que as
calorias “a mais” sejam compensadas.

Por outro lado, Cordain e Wannamethee mostra-
ram que a adi¢do de quantidades moderadas de vinho
a dieta nao alteraram o peso corporal ou o percentu-
al de gordura das pessoas estudadas. Em outro estudo,
Wannamethee observou aumento significativo do IMC,
CA, percentual de gordura corporal e da relacio qua-
dril-coxa (RQC) com o aumento da ingestao de alcool.

Os piores resultados foram relacionados a adiposidade

tro lado, aumenta
o risco de diversas

enfermidades, prin-
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VIAGEM TECNICA

por GUILHERME VELLOSO E MARIO TELLES JR.
fotos GUILHERME VELLOSO E CVRVV

Quando se pensa em vinho branco leve e refrescante,
um dos primeiros que vém a cabeca de qualquer consumi-
dor é o “vinho verde” de Portugal. Com baixo teor alcoo-
lico (em torno dos 10%), alta acidez, “agulha” ou frisante
e, em alguns exemplares, um pouco de agtcar residual,
o vinho verde tradicional é facil de agradar e pode ser
bebido sozinho, como aperitivo, ou acompanhando sala-
das e pratos leves a base de peixe ou mariscos. O vinho
verde foi, provavelmente, um dos primeiros a ser expor-
tado por Portugal e sua regido de producdo, a maior de
Portugal, oficialmente demarcada em 1908, s6 perde em
antiguidade para a do Douro, ber¢o do Porto. Nela, além
dos brancos, que representam aproximadamente 65% do
total, sdo produzidos tintos (pouco consumidos fora da
regido) e uma infima porcentagem de rosados. A seme-
lhanga do que vem ocorrendo em outros polos vinicolas

de Portugal, como Douro e Alentejo, também a regido

dos vinhos verdes, conhecida tradicionalmente por “En-
tre-Douro-e-Minho”, esta passando por grandes transfor-
macoes, como Wine Style constatou em recente visita a
convite da Comissao de Viticultura da Regido dos Vinhos
Verdes (CVRVV). As mudangas vado da forma de plantio
dos vinhedos ao estilo dos vinhos (ver quadro com comen-
tarios a respeito), um dos mais tipicamente portugueses €
originais que se conhece, a comecar pelo nome.

Ao contrario de o que muita gente pensa, a denomina-
¢ao “verde” ndo significa que as uvas com que ¢é produzi-
do sejam colhidas sem terem completado seu processo de
amadurecimento. Na verdade, embora nao exista versao
“oficial” a respeito (0 nome ja era empregado no século
XVI), ele provavelmente se deve a duas razdes: primeiro,
ao fato de que, tradicionalmente, o vinho verde deve ser
consumido muito jovem; “verde”, no caso, seria utilizado

em oposigao a “maduro”, atributo dos vinhos que devem
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envelhecer na garrafa antes de serem consumidos. A segun-
da razao ¢ a propria paisagem da regido. A area demarca-
da, com sete mil quilémetros quadrados de extensdo e 34
mil hectares de vinhedos, ¢ cortada por muitos rios, que
correm em direcao ao Atlantico, formando vales férteis,
onde tradicionalmente se cultiva a uva e alimentos como o
milho. O solo ¢ predominantemente granitico, com peque-
nas faixas xistosas, o que confere

um toque mineral aos vinhos.

A forma tradicional de culti-
vo da vinha no Minho era a “ra-
mada” (a nossa latada), que for-
ma uma espécie de capa verde a
aproximadamente dois metros
do solo. Em geral, as ramadas
eram plantadas no perimetro ex-
terno das propriedades, servin-
do, inclusive, para delimita-las,
enquanto o centro do terreno era
reservado a outros cultivos, em
especial do milho. Outra forma

tradicional de cultivo da vinha

no Minho é o “enforcado”’ em Além de vinhos, a familia Marques Leandro

separacao das difcrentes variedades plantadas no vinhe-
do. O resultado pode ser visto, por exemplo, na Quinta de
Simaens, propriedade da tradicional Vinhos Borges, vizi-
nha a seu modernissimo centro de producdo da Lixa, no
coracao da regido dos vinhos verdes. Em seus 40 hectares
estao plantadas algumas das uvas brancas autorizadas a
produzir vinhos verdes como Pedernd (Arinto), Avesso, Trajadu-
ra € Azal. A Quinta foi comprada
pela Borges em 1991 e a maior
parte dos vinhedos replantada
entre 1992 e 1994. Tradicional-
mente na regido, Azal e Trajadura
eram plantadas e colhidas jun-
tas. Hoje, plantadas separadas, a
Trajadura ¢é colhida trés semanas
antes, como conta Raudl Soares
Albergaria, diretor de producao.
O replantio dos vinhedos em
bases modernas permitiu que
varios  procedimentos fossem
mecanizados, o que ainda nao ¢
comum na regido. E, nas tltimas
duas vindimas, a colheita foi me-
canizada. Com isso, sua duracio
foi reduzida em dois tercos e o
nimero de pessoas envolvidas
caiu de mais de 50 para dois.

O minifindio é uma caracteris-

(com o céo Sky), da Casa Santa Eulélia, aposta

que as videiras crescem para O no turismo rural; na Aveleda, abaixo, uma pequena
drea em ramada (primeiro plano), mantida

alto, entrelacadas (“enforcadas”)

tica da regido; por isso, boa parte

da produgdo esta concentrada

por tradi¢cdo, convive com o moderno vinhedo

com os ramos dos platanos ou de Trajadura (ao fundo), em espaldeira

castanheiros, comuns na regiao. Esse sistema, que vem do
tempo da ocupagdo romana, torna a colheita particular-
mente dificil e perigosa, pois exige o uso de longas escadas
para alcangar os pontos mais altos, a até cinco metros de
altura. Por isso, esta totalmente em desuso, o que também
¢ o caso da ramada. Esta ainda pode ser vista nos longos
e frescos “corredores”, cobertos de verde, na entrada da
maioria das propriedades da regido.

A substitui¢do da ramada e do enforcado por plantagdes
em espaldeira é a maior, mas nao a tnica das transformacoes

por que passam os vinhedos do Minho. Outra é a melhor

em grandes cooperativas, como a
Adega de Moncao, que tem 1585 associados. A Adega pro-
duz ampla linha de vinhos nas diferentes denominagoes,
além de duas aguardentes. O carro-chefe ¢ a linha Mura-
lhas de Mongao, mas seu vinho de maior prestigio ¢ um
Alvarinho, considerada a casta mais nobre para a elaboragao
de vinhos verdes, que leva no rétulo o curioso nome “Deu
La Deu”. Embora tenha quase 50 anos (foi fundada em
outubro de 1958), a Adega de Moncao passou por ampla
reforma em 2005 e 2006. J4 a Adega de Barcelos, fundada
em 1960, conserva praticamente o mesmo visual e equipa-
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mentos que tinha quando foi construida em 1962 (“¢ como

ALCOOL E MADEIRA
DIFERENCIAM NOVOS ESTILOS

O primeiro contato com os vinhos da regido ocorreu em degustacdo organizada

pela CVRVYV, abrangendo praticamente todo o universo da regido: produtores pequenos e grandes,

cooperativas e até alguns candidatos a vinhos de “boutique”, o que permitiu identificar

vdrias tendéncias, como: poucos vinhos no estilo mais tradicional, ou seja, com baixo teor alcodlico,

alta acidez e aromas pouco intensos e complexos; muitos varietais a base de castas como Loureiro, Trajadura,

Avesso e Azal, num interessante processo de redescoberta das possibilidades e caracteristicas de cada uva,

jd ocorrido em outras regioes como Ddo e Douro; vinhos de corte, com teores alcodlicos mais elevados,

diferentes dos verdes tradicionais, com maior complexidade, mas menor tipicidade;

e vinhos fermentados e amadurecidos em madeira, também com teores alcodlicos mais elevados,

em um estilo que lembra os vinhos do Novo Mundo.

Independentemente do estilo, deve-
mos reconhecer que, mesmo fugin-
do um pouco de sua caracteristica e
tipicidade tradicionais, degustamos
vinhos verdes com uma qualidade
poucas vezes observada no passado.
Dentre eles, destacaram-se o Casa de
Senra Loureiro 2006, com seus aro-
mas citricos e florais associados a
boa acidez; o Quinta da Massora 2006,
100% fermentado em madeira, com
deliciosos aromas de frutas tropicais
(coco), 6timo extrato e boa maciez; e o
Alvarinho Reguengo de Melgaco 2005,
rico em aromas citricos maduros, com
otima estrutura e bela untuosidade. E
interessante notar que, mesmo vinhos

mais simples e de maior produgéo,

como o Casal Garcia da Aveleda e o
Gatdo da Borges, da safra 2006, ape-
sar de seguirem o padrdo tradicional,
com 8,5 a 9 de alcool, estdo mais ma-
cios que o habitual, pelo maior teor de
aglcarresidual, conseqiiéncia das ex-
cepcionais condicdes de maturidade.
Se este fendmeno é passageiro, ou re-
sultado do preocupante aquecimento
global, os préximos anos responderao,
mas o fato é que constatamos algo ab-
solutamente inimaginavel no passado:
vinhos verdes com alcool em excesso
e, pasmem!, baixa acidez (a ponto de,
na safra 2006, alguns produtores terem
pensado em acidificar seus vinhos).

Outra constatagd@o, que sinaliza im-
portante mudancga, é a producdo de

vinhos verdes tintos muito menos
agressivos, com taninos pouco ou
quase nada perceptiveis, tornando-
0s mais acessiveis inclusive para os
consumidores de fora da regido, que
ndo estdo habituados a beber esse
tipo de vinho. E o caso do Santa Eula-
lia Tinto 2007 (Vinhdo e Amaral) e do
Afros Tinto 2005 (100 % Vinh&o).

Para terminar, uma selecdo com al-
guns dos melhores vinhos verdes de-
gustados ao longo da viagem: Casa
Santa Eulalia (Azal e Arinto) 2006;
Aveleda Follies (Trajadura/loureiro)
2006, Deu-la-Deu Alvarinho 2006 (es-
tagiado em madeira), Afros Loureiro
2006, Alvarinho Dorado 2006, Quinta
do Ameal Loureiro 2006.




O “enforcado” (a esquerda) é cada vez mais uma curiosidade do passado; vinhedos mais modernos (centro), plantados em espaldeira,
permitem a mecanizagado da colheita. a direita, o Monte de Santa Luzia, em Viana do Castelo, uma das muitas atrag¢ées turisticas do Minho
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um museu”, definiu com propriedade um de seus direto-
res). Chama a atenc@o o fato de que seus 620 associados
cultivam pouco mais de 500 hectares, o que da menos de
um por proprietario.

Produtores com areas de produg¢do um pouco maio-
res estdo buscando o mercado externo e complementan-
do a atividade vinicola com o chamado “turismo rural”.
E o caso, por exemplo, da Casa Santa Euldlia, uma pro-
priedade familiar, administrada pelo casal Joao Francisco
e Maria Tereza Marques Leandro e seu filho Francisco.
Com 32 hectares de vinhedos, a producdo foi de 20.000
garrafas em 2006 e poderda dobrar em 2007, distribuida,
atualmente, em apenas duas linhas — Casa Santa Eulalia e
Plainas. Dona Maria Tereza ¢ o filho Francisco cuidam da
produgao, com a consultoria de Anselmo Mendes, um dos
mais renomados enoélogos de Portugal, especialista na casta
Alvarinho. Além de vinhos, a familia Marques Leandro esta
investindo no turismo. Na casa, que data do século XVIII,
trés quartos foram reservados para hospedes e mais dois
foram construidos em antigos currais.

Outro pequeno produtor de olho no enoturismo ¢ o
Casal do Paco, de Vasco Croft, que estd produzindo vi-
nhos muito interessantes com a marca Afros: dois bran-
cos de Loureiro ¢ um tinto de Vinhdo, a principal casta usa-
da nesse tipo de vinho verde. Com produgdo em torno de
20.000 garrafas, a Afros pretende diversificar sua linha,
inclusive com uvas nao-autéctones como Syrakh e Sauvig-
non Blanc (nesse caso, terdo obrigatoriamente que usar
a denominacdo “Regional do Minho”). E, desde 2006,
esta reconvertendo os vinhedos (atualmente oito hecta-
res) segundo as praticas da biodinamica. Na proprieda-
de, que inclui uma antiga casa senhorial, em maos de
sua familia desde o século XVII, Croft planeja uma nova

construcao, voltada exclusivamente para o enoturismo.

Quando se fala em vinho verde, nenhum produtor esta
mais associado a ele, especialmente no Brasil, do que a
famosa Aveleda. E 14 que se produz, entre outros, o Casal
Garcia, provavelmente o vinho verde mais vendido no
mundo, com aproximadamente nove milhdes de garrafas
por ano. O primeiro mercado a receber o Casal Garcia fora
de Portugal foi, justamente, o Brasil, no final da década de
1930, como recorda Antoénio Guedes, atual presidente da
empresa. A Quinta da Aveleda abrange 180 hectares, dos
quais 110 em produciio, e toda a colheita ¢ mecanizada. E
la que se produz, também, a “Adega Velha”, uma das me-
lhores aguardentes de Portugal. A “adega” propriamente
dita, onde hoje sdo estocados os barris com a aguardente
que leva seu nome, foi construida em 1860, pelo bisavo
dos atuais proprietarios.

A Quinta da Aveleda, a menos de uma hora de carro
da cidade do Porto, ¢ parada obrigatéria numa viagem pelo
Minho. Mas seria pecado nao incluir no roteiro, além de
propriedades vinicolas como a Aveleda, cidades como Ponte
da Barca (a ponte que lhe dd nome ¢ do século 15); Ponte de
Lima, cuja ponte de pedra ¢ da época romana; a encantado-
ra Viana do Castelo, no litoral; Barcelos, importante centro
produtor de ceramica, onde nasceu o Galo, um dos mais
conhecidos simbolos de Portugal; Braga, com sua famosa Sé;

¢ Guimardes, considerada o ber¢o da nacdo portuguesa.

GUILHERME VELLOSO E MARIOTELLES JR., DE WINE
STYLE, VISITARAM A REGIAO DO MINHO A CONVITE
DA COMISSAO DE VITICULTURA DA REGIAO DOS
VINHOS VERDES (CVRVV).

BIONTR A CHET

Imporlﬂcﬁu exclusiva.

CASA DO PORTO

dosde 1988
Referenciaem Unkos

Vitéria: 27.3225 3260
Sdo Paulo: 11.30613003
Vila Velha: 27.3329 3518
Rio de Janeiro: 21.2239 6698
Belo Horizonte: 31.3286 7077



VIAGEM

TERRA DOS CONTRASTES

por MARIO TELLES JR.

Uma visita a essa bela regido da Itdlha
revela a dwersidade de o que ela oferece para
a mesa e para o copo e mostra a adequagdo

de seus vinhos a maravilhosa culindria local

A regido de Abruzzo, a nordeste de Roma, dominada pela cadeia dos Apeninos,
de um lado, e pelo mar Adriatico, de outro, caracteriza-se pelas diferengas marcantes
entre suas diversas areas, tanto no aspecto fisico como em relacdo as atividades a que
se dedicam. Pescara, por exemplo, uma de suas cidades mais conhecidas, tem casas e
prédios tipicos de veraneio, e sua culindria ressalta os peixes e frutos do mar, nao fosse
ela importante porto. Ja as areas interiores destacam-se por sua modernidade, ressalta-
da pela presenca de grandes bancos e empresas de alta tecnologia. O Gran Sasso, com
2.914 metros de altura, pontifica na area mais montanhosa e selvagem, onde, alias, lo-
caliza-se a nova DOCG Colline Terramane. Nela, ha quase uma sintese dos contrastes
caracteristicos dessa belissima regido: a natureza praticamente intocada que abriga em
seu interior o maior telescopio europeu, de onde a NASA monitora, na Europa, a rota
de todos os seus satélites. Os contrastes entre o moderno ¢ o antigo também se refletem
na identidade dos vinhos de Abruzzo. A grande maioria dos produtores segue um estilo
mais tradicional, optando por vinhos para consumo imediato, que se adaptam mara-
vilhosamente bem a culinéria tradicional local, em que a “chitarra” ainda é a base da
maior parte das massas caseiras.

Para os pratos com peixes e frutos do mar, a uva Trebbiano produz vinhos neutros,
com aromas frutados, citricos e elevada acidez. Sem grande corpo, eles sao bons coad-
juvantes para o frescor dos produtos, mas ndo alcam grandes v6os, em que pese o esfor-
¢o de alguns produtores, ao fermentar os vinhos de Trebbiano em barricas de carvalho,
numa infrutifera tentativa de dar mais carater a uva. Os melhores Trebiano d’Abruzzo que
degustei valiam pela acidez e pelos aromas florais e frutados, como o Castello de Se-
mivicoli 2005 ou o Marina Cvetic 2005, ambos do produtor Masciarelli. Ou ainda
o Antares 2006, da Azienda San Lorenzo (um pequeno e 6timo produtor familiar), o
Anima 2006 (100% fermentado em tanques de aco inoxidavel) e o Altare 2003 (100%
fermentado em barricas e mantido por 18 meses em barricas novas de carvalho franceés)

do produtor Marramiero, ainda nao representado no Brasil.




UVA PECORINO DEVE SEU NOME AS OVELHAS

Melhor potencial oferecem os vinhos provenientes de uma das uvas tipicas da regido, a
Pecorino, que apresenta graos pequenos e acidez muito elevada e que, portanto, deve amadu-
recer muito, até atingir niveis elevados de actcar, antes de ser colhida. Os agricultores locais
dizem que a Pecorino ganhou este nome justamente por ser o alimento preferencial das
intmeras ovelhas ali existentes, atraidas por sua docura. Talvez em retribui¢do, nos melhores
exemplares degustados, os vinhos produzidos com essa varietal apresentam aromas de man-
teiga e de lanolina, que lembram o cheiro do pélo de um animal. Com muito mais carater que
os produzidos com a Trebianno, vinhos como o Pecorino Dora D’Oro, do pequeno Dora
Sarchesi, ou o Pecorino de Terre di Chieti, da Cantina Tollo, ressaltam os aromas acima
descritos, associados aos de frutas brancas de carogo e florais, emoldurando com graga seu
corpo médio e acidez refrescante.

Alguns produtores também cultivam a Chardonnay que, em algumas versoes, produz vinhos
que lembram um estilo Novo Mundo, um pouco exagerado e carregado pela madeira. Mas
a grande estrela da regido ¢ a Montepulciano (ver “Uva em Destaque” nesta edi¢do). Os vinhos
que pudemos degustar durante nossa estadia podem ser agrupados em dois estilos: um, mais
simples e acessivel, mostra aromas muito frutados, lembrando a amarena (cereja selvagem),

sem grande complexidade, com pouca interferéncia de madeira, taninos mais intensos ¢ me-

Molise

TERRA DE AROMAS

E SABORES

Praticamente desconhecida dos brasiletros,

a regido de Molise, na Itdha, encanta por sua

historia, sua gente, paisagens e gastronomia

texto e fotos GUSTAVO ANDRADE DE PAULO

A primeira reacdo de quase todos que escutam falar de
Molise é uma cara de espanto, seguida da pergunta: onde fica?
Entretanto, se poucos ouviram falar dessa terra de paisagens
grandiosas, povo acolhedor e historia milenar, muitos ja pro-
varam uma de suas pérolas gastronomicas: entre 50 e 70% das
trufas (brancas e negras) vendidas na Italia vém de Molise.

Molise ¢ a segunda menor regido da Italia e a mais
nova de todas. Até 1963, fazia parte da entdo chamada
regido de Abruzzo-Molise. Pode ser considerada uma re-
gido eminentemente agropecuaria, com clima semicon-
tinental. As principais culturas sao: trigo, feijao, batatas,
vegetais, azeitonas e uvas. Grandes rebanhos de bovinos

e ovinos abastecem os laticinios locais.

0S TESOUROS DA GASTRONOMIA MOLISANA

A gastronomia ¢ riquissima ¢ marcada pela simplicidade.
Alguns dos melhores azeites de oliva produzidos no mundo sao
molisanos. Mozzarellas, caciocavallos e ricotas encantam pelo
frescor, textura e sabor inigualaveis. Nao ¢ a toa que sao consi-
derados o “ouro branco” de Molise. Mas ndo concorrem com
o principal atrativo da regido: os tartufos bianco e nero. Em
Molise, ¢ possivel (e até financeiramente viavel) dedicar um dia

inteiro as trufas. Uma experiéncia gastronémica memoravel.

nos finos, mas que parecem dissolver-se como manteiga
quente quando confrontados com a tradicional culinaria
local, como as célebres “frittatas” de vegetais ou o “mache-
ronni com polpetinne”, que parecem ter sido criados para
combinar-se aos mesmos. £ o estilo dos vinhos da maioria
dos produtores mais tradicionais e das cooperativas locais,
agradavel e adequado ao consumo local, embora as vezes
exageradamente rustico. Ao lado desse, surge hoje um novo
estilo, mais internacional, fundamentalmente representado
pelo produtor Masciarelli. Sao vinhos mais complexos, nos
quais a madeira esta mais presente e nos quais os cuidados
com as uvas ¢ com a vinificacdo resultam numa estrutura
mais elegante, com taninos mais maduros, que sugerem
mais longevidade. Vale lembrar que, apesar de sua fama
internacional e de ser um grande produtor, com 280 hecta-
res de vinhedos cada vez mais cuidadosamente cultivados,
Masciarelli mantem-se fiel aos seu principio n° 1: néo pro-

duzir vinhos de boutique, para que os mesmos sejam bons

[*
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Luin Habitante local {

e, ao lado, vista
parcial da catedral

representantes da regido de Abruzzo e, como tal, possam
ser consumidos sem grandes dificuldades 14 mesmo e nos
25 paises do mundo onde sdo distribuidos — ao contrario de
pequenos produtores familiares, como Azienda San Loren-
zo, Dora Sarchesi ou Marramiero, que hoje produzem vi-
nhos mais voltados para a exportagdo do que consumo in-
terno, empregando em seus cortes variedades locais como
a Montdnico, para obter vinhos menos previsiveis e com mais
carater, portanto de maior apelo internacional.

Para finalizar, duas recomendacoes de restaurantes que
sdo excelentes representantes da maravilhosa culinaria lo-
cal: em Pescara, a beira-mar, a La Locanda del Gusto; e,
em Aquila, a La Osteria Antica Mura. Em ambos come-se

muito bem, sem pregos exagerados.

MARIOTELLES JR., EDITOR DE WINE STYLE E DIRETOR DA
ABS-SP, VISITOU A REGIAO DE ABRUZZO A CONVITE DO
INSTITUTO DO COMERCIO EXTERIOR DA ITALIA (ICE).

de Isernia



Gironia Biferno Rosso DOC 2001 (Borgo di Co-
loredo): um corte de Montepulciano e Aglianico que
envelhece por 24 meses em barricas. Exibe aromas
de frutas vermelhas, madeira, toques animais e de
especiarias. Na boca, mostra taninos finos e boa aci-
dez (equilfbrio).

Gironia Biferno Bianco DOC 2006 (Borgo di Co-
loredo): um corte de Trebbiano, Bombino e Malva-
sia, com aromas florais, de frutas tropicais e toques
balsamicos. Otima acidez.

Macchiarossa 2005 (Cantine Cipressi): 100% 7in-
tilia, que passa 1 ano em barrica. Apresenta aroma

de frutas passadas, floral, ervas finas e pimenta. De
corpo médio, mostra taninos finos e boa acidez. Ele-
gante e equilibrado.

Mekan 2005 (Cantine Cipressi): Esse varietal de
Montepulciano exibe aromas de frutas vermelhas
maduras, especiarias e um tostado elegante. E ta-
nico, com taninos de boa qualidade e acidez bem
equilibrada com o teor alcodlico.

Falanghina 2006 (Colle Sereno): Cor ouro claro,
com aromas de frutas brancas, anis, floral e especia-
rias. Na boca, prima pela acidez refrescante.
Tintilia 2004 (Colle Sereno): predominio dos aromas

de frutas vermelhas, especiarias e toques animais
(estrebaria). A 6tima acidez confere frescor a esse
vinho de corpo médio e taninos finos.

Trebbiano 2006 (Masserie Flocco): apresenta
aromas de frutas brancas, frutas tropicais, mineral,
floral, de aspargos frescos e cravo. Na boca, mostra
boa acidez e leve aglcar residual.

Sirifara 2005 (Masserie Flocco): um vinho feito
exclusivamente com Shiraz. Exibe aromas de frutas
vermelhas passadas, estrebaria, com toques florais,
tostados e de alcaguz. Tem 6timo corpo, com taninos
muito finos e bom equilibrio entre acidez e alcool.

Excellence

Marqués de Tomares Excellence

A exceléncia de um vinho é resultado de
sua origem.

Marqués de Tomares Excellence a mais
pura esséncia e elegiancia da Rioja.

Rioja
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por NELSON LUIZ PEREIRA

A Montepulciano é, muito provavelmente, originaria da regido de onde
provém sua denominagdo de origem mais famosa — Montepulciano
d’Abruzzo. Dali, espalhou-se gradativamente por toda a costa adriatica
e, em menor propor¢io, nas regides da Umbria e do Lazio.

Ela pode ser identificada visualmente pelos cachos alongados, rela-
tivamente compactos, com graos de tamanho médio e pela cor escura,
tendendo ao violaceo. Prefere solos argilo-calcarios com clima de boa
insolagdo e temperaturas amenas. Sua maturacao ¢ de média a tardia
em relacdo a colheita, gerando vinhos extremamente coloridos, fruta-
dos, de acidez moderada e, portanto, de facil agrado. Nao custa escla-
recer que ela nao tem qualquer relacdo com a DOCG toscana Vino
Nobile di Montepulciano, que deve seu nome a cidade homénima e
nao a uva, ¢ que elabora um corte a base de Sangiovese muito semelhan-
te ao do vinho Chianti.

A Montepulciano divide com a Barbera, do Piemonte, a segunda posi¢ao
de maior destaque em area de cultivo (30.000 hectares), entre as tintas
italianas. Ambas s6 perdem para a onipresente Sangiovese, que ocupa apro-

ximadamente 70.000 hectares.

Rosso Conero ¢ a segunda denominagdo
mais importante

Depois de Montepulciano d”Abruzzo, a denominagdo de origem
mais famosa e abrangente na qual a Montepulciano predomina ¢ Rosso Co-
nero, na regiao de Marche. Em ambos os casos, as propor¢des minimas de
Montepulciano sdo de 85%, complementadas por outras uvas autorizadas
das respectivas regides. Como curiosidade, vale registrar que a versdo rosé
da Montepulciano d”Abruzzo vem acompanhada no rétulo da expressao
“Cerasuolo”, que significa “rubi cereja”. Na recente e inica DOCG (que
define um terroir especifico dentro da denominac¢do mais abrangente)
de Abruzzo, “Montepulciano d’Abruzzo Colline Teramane”, regulamen-
tada em 2003, exige-se pelo menos 90% de Montepulciano no corte e, no
maximo, 10% de Sangiovese.

Para a regido de Marche, existe uma DOCG recente, regulamen-
tada em 2004, denominada simplesmente “Conero”, que corresponde
a denominacdo Rosso Conero Riserva. Para ter direito a usa-la, os
vinhos devem ter pelo menos 85% de Montepulciano e, no maximo, 15%
de Sangiovese. £ interessante notar que, nessas duas denominacdes mais
nobres, a Sangiovese atua como coadjuvante, o que faz sentido, porque
a boa acidez da Sangiovese, além de seus tipicos aromas, complementa e

enriquece a Montepulciano.

Hannover

v it n h o s

Vinicolas
consagradas,
vinhos
excepcionais.

@
SERRERA

Aprecle com moderagio

(51) 3343.1195/ 3:

hannover@hannovervinhos.com.br

www.hannovervinhos.com.br




Outras Denominagoes

de Origem

Ao longo de toda costa adriatica hd uma série de
DOCs nas regides de Abruzzo, Marche, Molise e Puglia,
nas quais a presenca da Montepulciano ¢ marcante, ainda

que em menor propor¢do. As mais significativas sao:

Regido de Abruzzo
DOC Controguerra Rosso — exige pelo menos

60% de Montepulciano no corte.

Regiao de Marche

DOC Rosso Piceno — minimo de 35% e maximo
de 70% para a Montepulciano, complementada pela
Sangiovese (entre 30 e 50%), além de outras tintas
autorizadas;

DOC Esino Rosso — minimo de 60%

Sangiovese e/ ou Montepulciano;

DOC Offida Rosso — minimo de 50% Montepulciano;
DOC Terreni di Sanseverino Moro — minimo

60% de Montepulciano.

Regido de Molise

Esta ¢ a regido mais jovem da Itlia, separada
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de Abruzzo em 1963, tornando-se a partir de entéo
totalmente auténoma.

DOC Biferno Rosso — de 70 a 80% Montepulciano,
complementada pela uva Aglianico;

DOG Pentro di Isernia Rosso — corte de

Montepulciano e Sangiovese sem maiores especificagdes.

Regiao de Puglia
DOC San Severo Rosso — corte de Montepulciano e

Sangiovese sem maiores especificagdes.

Com excecdo desta ultima, apesar das intimeras
DOCs e de uma expressiva produgao na regido, a uva
Montepulciano desempenha papel relativamente modesto
na Puglia, complementando uvas muito mais expressivas
da regido, como Negroamaro e Primitivo, por exemplo. O cli-
ma mais arido e quente da regiao limita o cultivo da Mon-
lepulciano, que se ressente de ares mais frescos e amenos.

Embora ndo haja muitos produtores de Monte-
pulciano d”Abruzzo disponiveis no Brasil, Masciarelli
(Cellar), Zaccagnini (Expand) e Caldora Yume (Casa

Flora) sao dignos representantes dessa denominagao.

NELSON LUIZ PEREIRA E DIRETOR DE DEGUSTACAO
DA ABS-SP.
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TECNICA

p 0S CHAMADOS “TANINOS"

TEM GRANDE IMPORTANCIA NA
APRECIACAO DOS VINHOS,
ESPECIALMENTE TINTOS,

POIS SAO RESPONSAVEIS POR
SUA COR, ADSTRINGENCIA E
EVENTUAL AMARGOR. POR 1SS0,
E IMPORTANTE SABER 0 QUE

SAO E COMO SE COMPORTAM
ESSES COMPOSTOS QUIMICOS,
MENCIONADOS COM FREQUENCIA
QUANDO SE FALA DE VINHOS

por JOSE LUIZ A. BORGES
ilustragdo JUNTAO

S winest=

As sensagdes cau-
sadas pelos taninos
estao entre as menos
compreendidas da apre-
ciacdo organoléptica dos
vinhos. Para melhor entendimento, é necessario conhecer
a composicao fenolica do vinho. A palavra “tanino” é conhecida
e empregada por todos os degustadores de vinho. Esse termo nao
corresponde, porém, a um composto quimico definido. Sua origem etimoldgica é
a palavra gaulesa “tanno’; que significa carvalho. A definicao geral de tanino é a de um grupo

de extratos vegetais que formam complexos com as proteinas, provocando sua coagulagao. Esses
compostos, particularmente o acido tanico, foram utilizados, durante séculos, para a curtimenta do cou-

ro. A caracteristica quimica comum desses extratos é a de serem compostos fendlicos. Esses fendis tém extrema

S wineactic



importancia na apreciagao dos vinhos, especialmente na
dos tintos, pois sao os responsaveis por sua adstringén-
cia, cor e eventual amargor. Tais substancias também sao
importantes na conservacao e na capacidade de amadu-
recimento dos vinhos. A acao antioxidante e cardio-prote-
tora da bebida é exercida pelos compostos polifenolicos.
Esses compostos derivam do fenol, o mais simples dos
alcodis aromaticos (que apresentam um nucleo ciclico de
carbono). Os derivados fendlicos presentes no vinho po-

dem ser mais simples ou apresentar varios anéis de fenol

constituindo os chamados compostos polifendlicos. Os

polifendis presentes no vinho sdo provenientes da uva,
de seu engaco, das sementes, do metabolismo das leve-
duras e da madeira das barricas ou tonéis. Sao divididos,
habitualmente, em duas grandes classes: os nao-flavo-

noides e os flavonadides.

Os néo-flavonodides sao compostos fendlicos simples,

provenientes de diferentes fontes. Para vinhos que nao

passam por madeira, sua origem sao os derivados do acido
hidroxicinamico, que sdo os compostos fenodlicos predomi-
nantes no suco de uva e nos vinhos brancos. Os derivados
deste acido raramente sao encontrados na forma de acidos
livres no vinho. Usualmente, apresentam-se conjugados
com o acido tartarico, formando ésteres. Apesar disto, es-
ses derivados continuam a ser chamados “acidos” no jar-
gao enologico. Os principais derivados sao os acidos cuta-
rico, caftarico e fertarico, que sao encontrados na polpa da
uva e, portanto, estdo presentes no vinho. Apesar de nao
influirem no seu sabor, tém grande importancia na cor dos
vinhos. Sao os primeiros a se oxidar, sendo responsaveis
pelo desenvolvimento da cor castanha nos vinhos brancos.
Em pequenas quantidades, os derivados oxidativos dos aci-
dos cutarico e caftarico produzem a cor palha dourada tao
apreciada em alguns brancos.

Considerando os vinhos que estagiam em madeira, os
compostos fendlicos mais abundantes sao os derivados do
acido hidroxibenzodico, como os acidos galico e o elagico.

Esses componentes provém da hidrolise de suas formas

poliméricas, os elagitaninos e os galitaninos, comumente
chamados taninos hidrolisaveis, que sao extraidos da ma-
deira de carvalho. Em vinhos brancos, que estagiam por
seis meses em barrica, seu nivel é de aproximadamente
100mg/Il. Nos tintos com passagem de dois ou mais anos
por madeira, o nivel atinge cerca de 250mg/I.

Embora presente em pequenas quantidades, uma outra
classe de substancias fendlicas nao-flavonadides, os estilbe-
nos, notadamente o resveratrol, ttm grande importancia
por sua acdo antioxidante e cardio-protetora. Os estilbenos
tém origem exclusiva na casca da uva, onde sao produ-
zidos como reacao da parreira aos ataques fungicos. Por
esse motivo, os vinhos tintos apresentam maior concentra-
¢ao de resveratrol, cerca de 7mg/l; os rosados costumam

ter concentragdo de 2mg/l e os brancos, de 0,5mg/l.

FLAVONOIDES

Os flavondides sdao compostos polifendlicos mais
complexos, com multiplos nucleos aromaticos. Cons-

tituem a maior parte dos polifendis do vinho tinto. Os
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principais flavonoides sao os flavandis, os flavonodis e as

antocianinas. Em menor quantidade, ocorrem os flavan-

3,4-diois (leucoantocianidinas).

Os flavandis sao a classe de flavonoides mais abundan-
te nas uvas e no vinho. Provém das cascas e das sementes
e sdo chamados habitualmente de flavan-3-6is. Duas das
formas comuns dessa classe sao as catequinas e as epica-
tequinas. A polimerizagao das catequinas e das leucoan-
tocianidinas forma as procianidinas. Estas estao presentes
nas uvas como mondémeros, mas tendem a se polimerizar
no vinho, formando os chamados taninos condensados. A
sensacgao de adstringéncia provocada por esses compostos
mantém relacao com seu grau de polimerizagdo. Monéme-
ro e oligdmeros sao mais asperos do que os taninos con-
densados de maior peso molecular. Os flavonoéis estao pre-
sentes na casca da uva e, aparentemente, desempenham
fungédo protetora contra os raios UV-B. Os principais sao a
quercitina, a mirecitina e o kaempferol.

Outro importante grupo de flavonoéides sdo as anto-
cianinas. Esses compostos sao responsaveis pelos varios
matizes de cor do vinho tinto: purpura, violeta e rubi. As
antocianinas ou antocianos sao formados por flavonoides
mais simples, chamados antocianidinas, conjugados a
uma molécula de glicose e com acidos, como o acético, o
cumarico ou o caféico. Existem cinco antocianos no vinho:
cianidina, peonidina, delfinidina, petunidina e malvidina.
A cor mais azulada ou mais vermelha depende, respecti-
vamente, da hidroxilacdo (nimero de radicais OH) ou me-
tilacao (numero de radicais CH3) da molécula do antocia-
no. Por sua composigéo, a delfinidina, rica em hidroxilas
livres, é o antociano mais azul enquanto a malvidina, mais
abundante em radicais metila, é o mais vermelho.

Assim, os polifendis presentes no vinho desempenham

multiplas fungodes:

NO QUE DIZ RESPEITO AOS NAO-FLAVONOIDES,
os derivados do acido cinamico sao decisivos
nos fendmenos de acastanhamento do mosto de uvas
brancas e do vinho branco. Nas concentragées encontra-
das nos vinhos, nao contribuem para a adstringéncia ou
para o amargor. Os taninos hidrolisaveis também rara-

mente influem nessas caracteristicas.

w DENTRE OS FLAVONOIDES, os flavanéis sdo os
grandes responsaveis pelo amargor e pela ads-
< tringéncia. As catequinas e seus polimeros deri-
vados, como as procianidinas e os taninos condensados,
sdo as principais substancias sapidas do vinho tinto. Os
monodmeros da catequina sdo mais amargos do que ads-
tringentes. Com a polimerizagao, o amargor diminui, mas a
adstringéncia permanece. Os taninos condensados de bai-
X0 peso molecular sao tanto amargos como adstringentes.
Os de alto peso molecular tém pouca influéncia na aprecia-
¢ao dos vinhos. Com a idade, os polimeros tendem a cres-
cer, a tornar-se insollveis e a se precipitar. Dessa forma, a
concentragdo de fendis diminui com a idade.
>

ATIVIDADE ANTIOXIDANTE: alguns dos grupos

fenélicos simples, como o catecol e a 1,4 dihidro-

xiquinona, que integram os compostos polifend-
licos presentes no vinho, apresentam a caracteristica de
serem facilmente oxidados. Esta propriedade lhes confere
uma potente agao antioxidante pois ao se oxidar, protegem
os demais componentes do vinho dos radicais de oxigénio
livre, muito reativos. A preservagao da cor dos mostos é
uma das conseqiiéncias desta protecao. O uso de sulfitos
(S02), durante a vinificagao, reforga a atividade antioxidan-
te, pois estes compostos reduzem a hidroquinona oxida-
da, tornando-a novamente disponivel para captar novos

anions reativos de oxigénio.

Assim, quando falamos de “taninos’ estamos desig-
nando apenas uma parcela da imensa diversidade de com-
postos polifendlicos responsaveis por numerosas (e impor-

tantes) caracteristicas sensoriais do vinho.

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

APRECIE COM MODERAGAO

A Importadora dos Melhores Vinhos.
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ZAMBUJEIRO 2003 (ALENTEJO/ PORTUGAL) - NOVO E MODERNO VINHO DO ALENTEJO,
0 ZAMBUJEIRO E PRODUZIDO COM AS UVAS TOURIGA NACIONAL, ARAGONES

E ALICANTE BOUSCHET, PROVENIENTES DE VIDEIRAS COM IDADE

VARIAVEL ENTRE 3 E 33 ANOS E RIDICULO

RENDIMENTO DE APENAS 18 HECTOLITROS

POR HECTARE. INTENSO, TEM AROMAS

QUE REMETEM A FRUTAS ESCURAS

EM GELEIA, CHOCOLATE, COM TOQUES

MINERAIS E DE VIOLETAS. ENCORPADO, CONCENTRADO,

LONGO E MUITO SABOROSO, PODE SER CONSUMIDO AGORA

0U GUARDADO EM ADEGA POR MUITOS ANQS. (CASA FLORA / PORTO A PORTO) - AA

OLES
dos editores

INDICAC

por ARTHUR AZEVEDO (AA), GUILHERME VELLOSO (GV), JOSE LUIZ BORGES (JB),

MARIO TELLES JR., NELSON LUIZ PEREIRA (NP) E RUI ALVES (RA)

Altosur Sauvignon Blanc 2007 (Mendoza | Argentina) — Um vinho branco
de grande apelo, com exuberantes aromas e delicado sabor. Tipico, tem 6tima relagdo
custo / qualidade. (Expand) - NP

Claude Courtois Quartz “Les Cailloux du Paradise 2004 (Vale do Loire,
Franga) — Claude Courtois é um produtor biodindmico do Loire e seus vinhos s&o
para dizer o minimo, surpreendentes. E o Quartz ndo foge a regra. Intrigante, é produ-
zido somente com a uva Sauvignon Blanc, fermentadas em barricas de carvalho. A cor
é amarelo-ouro e os aromas remetem a frutas secas (casca de laranja) e mel. Intenso
na boca, é extremamente macio, equilibrado, longo e personalissimo. Indicado para
quem ndo se contenta com a mesmice. (World Wine) - AA

D’Aremberg The Dead Arm 2005 (Mc Laren Valley | Australia) — Sedutor
e hedonistico, o Dead Arm & invariavelmente um campedo de audiéncia. Seus aromas
sdo de framboesas em compota, chocolate, finas especiarias e delicado tostado. Um
monstro gentil na boca, é expansivo, equilibrado, encorpado, longo e inesquecivel.
Simplesmente obrigatdrio. (Zahil) - AA

Drappier La Grande Sendrée 2000 (Champagne | Franga) — Proveniente da
pequena Urville, no Aube, este champanhe é um dos melhores que se pode encontrar
entre tantas estrelas. Neste caso, a Drappier s6 trabalha com uvas préprias, de seus
privilegiados Grand Crus, e a composicdo é de Chardonnay 55% e Pinot Noir 45%. Ele-
gante, tem o cléssico bouquet de Champagne, com frutas secas, brioches e tostado,
equilibrio perfeito, mousse consistente, longa persisténcia e final com raro frescor e
complexidade. (Zahil) - AA

Dr. Biirklin Wolf Wachenheimer Rechbiichel Riesling Auslese 1998
(Pfalz | Alemanha) — "0uro liquido”. N&o existe definicdo melhor para este delica-
do Riesling, que explode em aromas de mel, petrolato, citricos e de frutas carameliza-
das. Tem dogura na medida certa, com acidez refrescante, textura untuosa, persistén-
cia na casa dos minutos e um final que deixa saudade. Excepcional. (Mistral) - AA

Espumante 3B Filipa Pato, ndo safrado (Bairrada e Déo | Portugal) —
Espumante rosado, das cepas Bical e Baga. O terceiro B significa que as uvas sdo pro-
venientes das Beiras (Bairrada e Dao). Além da belissima cor, é intensamente frutado e
apresenta acidez refrescante. Sua espuma é abundante e consistente. Excelente opgao,
inclusive em prego, de espumante para o verdo! (Casa Flora / Porto a Porto) - JB

Fonte do Nico Fashion 2006 (Setiibal | Portugal) — Se vocé esta procurando
um vinho branco barato para servir aos amigos, sem maiores compromissos, a beira
da piscina, acaba de achar. Um corte de Moscatel e Arinto, esse vinho, feito por um
bom produtor, oferece agradaveis aromas florais e frutados, tipicos da Moscatel.
Na boca, é bem leve (10,5% de dlcool), quase dilufdo, mas tem acidez correta, bem
equilibrada por um toque de dogura proveniente do agcar residual. Os “enochatos”
vao torcer o nariz, mas 0s amigos a beira da piscina (e seu bolso) vao agradecer.
(Wine Company) - GV

Gaja & Rey Langhe Chardonnay 2005 (Piemonte | Italia) — Angelo Gaja,
o grande renovador do Piemonte, conseguiu fazer um vinho branco de Chardonnay
equivalente (talvez até superior) aos Chassagne-Montrachet da Borgonha, com aro-
mas delicados de baunilha e um toque mineral. Na baca, mostra perfeito equilibrio,
num vinho que pode ser definido como “cativante”. Infelizmente, esse nivel de quali-
dade tem um preco — e € alto! Em tempo: o importador ainda tem garrafas da safra
2002, para quem prefere brancos um pouco mais evoluidos. (Mistral) - RA

Philippe Pacalet Gevrey-Chambertin 2005 (Borgonha | Frangca) — uma
verdadeira obra-de-arte, este finissimo Borgonha tem a assinatura de um verdadeiro
mago no tratamento da Pinot Noir. Elegante e sofisticado, tem aromas deliciosos de
cerejas confeitadas, entremeados a especiarias e carvalho tostado. Macio, expan-
sivo, equilibrado e muito persistente, traduz com toda a fidelidade o nobre terroir
de onde se origina. (World Wine) - AA

Quinta da Leda 2004 (Douro | Portugal) — Um tinto de grande categoria.
Aromas bem delineados, taninos finos e muito bem integrados a estrutura do vinho.
Apesar de sua tenra idade, mostra-se extremamente prazeroso. (Zahil) - NP

Tiara 2006 (Douro | Portugal) — Mais um belo vinho do craque Dirk Niepoort.
Nesse caso, um branco originério de raras vinhas velhas (entre outras, de Cddega,
Rabigato, Viosinho, Arinto e Rabo de Ovelha). Mostra aromas citricos maduros, com
toques florais e herbaceos (aspargos e pimenta verde). Na boca, é macio e untuoso.
0s 3 gramas de aglcar residual e 14% de alcool (imperceptiveis) o tornam quase doce,
mas a boa acidez garante seu 6timo equilfbrio. (Mistral) - MT

Valduero Reserva 2000 (Ribera Del Duero | Espanha) —Elegante, tem incriv-
el balango entre fruta e madeira, com final expansivo e persistente. (Grand Cru) - NP

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; WINE COMPANY www.winecompany.com.br; WORLD WINE www.worldwine.com.br; ZAHIL/ WINEHOUSE www.winehouse.com.br
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COMO O
AQUECIME.

GLOBAL ESTA
AFETANDC

A INDUSTI
VINICC

por PANC

Aparentemente, o sistema climatico global esta ficando
estranho e menos previsivel. Sera que o impacto humano
sobre o meio ambiente acabou deteriorando o clima plane-
tario de forma irremediavel? Sera que as mudancas climati-
cas estavam fadadas a acontecer, tal como em outras fases da
historia do planeta? Isso nos leva de volta ao controverso mas
importante tema do aquecimento global e de seu impacto
potencial sobre a agricultura e a viticultura. Novos e impor-
tantes dados sugerem que o impacto do aquecimento global
sobre muitas das principais regides vinicolas pode ja ter in-
fluenciado bastante a qualidade dos vinhos, e que provavel-
mente terd outros efeitos significativos no futuro imediato.

Clima é a média, a longo prazo, da somatoria dos even-
tos meteorologicos de uma dada regido. Por exemplo, ¢é
possivel encontrar um dia de inverno ensolarado e ameno
em Champagne, mas, na média, o clima nos diz que o in-

verno 1a ¢ frio, com neve e chuva. A mudanca climatica

enta uma alteragdo nesses padroes met
longo prazo. Eles podem ficar mais quentes ou mais frios.
A quantidade anual de chuvas ou de nevascas pode aumen-
tar ou diminuir. Aquecimento global refere-se a0 aumento
da temperatura média da Terra, o qual, por sua vez, causa
alteracoes no clima. Uma Terra mais quente pode levar a
mudancas nos padroes de chuvas, a elevagdo do nivel do
mar ¢ a uma ampla variedade de impactos sobre a flora, a
fauna e a vida humana.

Nao ha davidas sobre a origem do aquecimento global:
¢ o acumulo excessivo de gases de efeito-estufa como o di-
6xido de carbono, metano, hexafluoreto de enxofre, 6xido
nitroso, perfluorcarbonetos e hidrofluorcarbonetos. Estes
sao os seis gases de efeito estufa relacionados no Protocolo
de Kyoto, em sua maioria produzidos por atividades huma-
nas. Em 1987, muitos governos assinaram o Protocolo de

Montreal a fim de banir os clorofluorcarbonetos (CFC) nos

NO MOMENTO, O AUMENTO

NA TEMPERATURA

e,

0 QUE RE
NQOS

ndust 1dos ate pstituindo-os por hidro-
fluorcarbonetos. Embora seja menos nocivo a camada de
ozbnio da atmosfera que o CFC, o HFC também ¢é um gas
de efeito estufa. Esses gases sdo produzidos pelo ser humano
para uso em refrigeradores e acrossois. Mesmo sendo acer-
tado que o HFC devera ser banido até 2030, como sado gases
inertes, sua vida na atmosfera ¢ de uns 200 anos, periodo
no qual ainda contribuira para o aquecimento global. No
momento, o aumento da temperatura ¢ de um terco de grau
Celsius a cada 10 anos, o que representa 3°C nos proximos
cem anos. Isso ¢ muito mais rapido do que aquilo que acon-
teceu na Terra nos tltimos 10 mil anos. O problema esta no
fato de que a diferenca média na temperatura global entre a
parte mais fria de uma era glacial e os periodos mais quen-
tes entre as eras glaciais é de apenas 5 a 6°C. A velocidade
com que esse fenomeno esta ocorrendo torna dificil a adap-

tagdo para muitas comunidades humanas e ecossistemas.

A CADA 10

E UM TERGO DE GRAU CELSIUS

105,

A 3°C
0S.

O impacto das mudangas climaticas e do aquecimento
global sobre a agricultura e a industria vinicola esta sendo
observado em trés niveis: o primeiro ¢ o da disponibilidade
de agua, especialmente em regides com climas quentes e
secos; o segundo ¢ o efeito de fertilizagao que o didxido
de carbono exerce sobre plantagdes, especialmente aque-
las que dependem de fotossintese, pois a produgao tende a
aumentar em virtude desse efeito do CO2; em terceiro, é a
variacdo de temperatura que as distintas areas de produgao
vinicola comegam a experimentar.

O Dr. Gregory Jones, da Southern Oregon University,
e seus colegas, demonstraram o resultado de sua analise de
50 anos de dados climaticos de 27 regides vinicolas dife-
rentes € os compararam com as classificagdes de vinhos da
Sotheby’s numa escala de 100 pontos, procurando tendén-
cias na qualidade dos vinhos e na temperatura da época

do crescimento das uvas. Os resultados foram chocantes.
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De modo geral, as temperaturas na época do crescimento
aumentaram na maioria das regides produtoras de vinhos
de alta qualidade, numa média de 2°C nos tltimos 50 anos.
Além dessa alta na temperatura, a qualidade das safras me-
lhorou no mesmo periodo. O estudo mostrou uma relagao
significativa entre as notas dadas as safras e o aumento nas
temperaturas médias durante a época do crescimento, na
maior parte das regioes. O resultado sugere que as 27 re-
gioes vinicolas analisadas podem esperar um aumento mé-
dio da temperatura na época do crescimento da ordem de
2,04°C por volta de 2049. Dentre essas regioes, a maior
mudanga prevista devera acontecer no sul de Portugal
(2,85°C) e a menor na Africa do Sul (0,88°C).

Sempre se aceitou que as regides para producao vinicola
se situassem entre os paralelos 30 e 50 em ambos os hemis-
férios. Isso comegou a mudar, e em regides tradicionalmente
frias e timidas como a Inglaterra, as uvas estao comecgando a
mostrar bons niveis de amadurecimento, com a consequiente
producao de vinhos de qualidade. Por outro lado, as regides
vinicolas quentes ou calidas devem comegar a ter dificul-
dades para continuar a cultivar as mesmas variedades. Nas
regides quentes, as uvas mostram condi¢des de amadureci-
mento excessivo, mas sem muitos sabores e aromas. Outras
regides, em areas situadas entre as regides de cultivo quentes
e as frias, provavelmente terdo de se valer de variedades que
produzirao melhores vinhos em novos regimes climaticos. A
analise mostra que essa alteracdo climatica pode ser muito
critica em areas que ja sdo cdalidas como Chianti, Barolo,
Rioja, o sul da Franga, o Hunter Valley, partes do Chile e o
Vale Central da Califérnia.

Outros efeitos do aumento da temperatura incluem a
acidez mais baixa, época de colheita antecipada para peri-
odos mais quentes do ano, menor disponibilidade de agua
e aumento dos efeitos de pragas e doengas agricolas. Assim,
embora pareca que a alteragdo climatica dos dltimos 50

anos tenha sido predomi
» pre

lidade dos vinhos das 27 regioes analisadas nesse estudo, o
cenario futuro pode ser bem diferente.

O elevado teor alcodlico dos vinhos de hoje é uma
desvantagem adicional. Serad que isso se deve ao fato de o
aquecimento global estar produzindo uvas maduras com
teor de acticar mais elevado? Em parte, mas também se
deve as tendéncias do mercado e as opinides de alguns
gurus do vinho. Progressos na viticultura e a tendéncia
a colher com base na maturidade fenélica e nao no teor
de actcar tendem a producao de vinhos com maior teor
alcodlico. Embora o alcool confira corpo e certa dogu-
ra aos vinhos, os niveis podem ficar problematicamente
elevados em regides mais quentes, ¢ alguns produtores
estao recorrendo a sofisticadas técnicas, como osmose
reversa, para remover alcool. Os viticultores serdo forca-
dos a plantar diversas variedades, clones ou rizomas com
maior resisténcia a seca e as novas condicoes climaticas.
Também testemunharemos a introdugao de novos siste-
mas de drenagem e métodos de irrigacao.

Os impactos economicos ¢ financeiros das alteragoes
climaticas sd3o e serdo consideraveis. Sera preciso cons-
truir barragens para proteger regioes maritimas do au-
mento no nivel do mar, novos equipamentos de deteccao
de problemas climaticos terdo de ser introduzidos e portos
e areas costeiras terdo de ser novamente planejados. Na
agricultura, novos sistemas de irrigacao se farao necessa-
rios, € as areas cultivadas terdo de ser adaptadas as novas
condig¢oes climaticas, promovendo o reflorestamento, mu-
dancas em padroes de crescimento e colheita, bem como
o desenvolvimento de sistemas de mapeamento do clima e
do solo. As companhias de seguros aumentarao o custo de
suas apolices, e em certos casos se recusarao a assegurar
certas areas de elevado risco meteorologico. Seja como
for, medidas preventivas para desacelerar esse fenomeno
sempre serdo mais economicas do que termos de nos de-

longo prazo.

PANCHO CAMPO FORMOU-SE EM MEDICINA, MAS FICOU CONHECIDO COMO TENISTA, PARTICIPANDO DE INUMEROS TOR-
NEIOS NO CIRCUITO INTERNACIONAL. APOS DEIXAR AS QUADRAS, DEDICOU-SE, POR MAIS DE 15 ANOS, A ORGANIZACAO
DE GRANDES EVENTOS ESPORTIVOS E MUSICAIS. APAIXONADO POR VINHO DESDE OS 18 ANOS, FEZ CURSOS ESPECIA-
LIZADOS NA PRESTIGIOSA UNIVERSIDADE DE DAVIS, NA CALIFORNIA, E EM 2003 FUNDOU A THE WINE ACADEMY OF SPAIN,
DEDICANDO-SE, A PARTIR DE ENTAO, EXCLUSIVAMENTE, AOS VINHOS. ESCREVE PARA DIVERSAS PUBLICACOES E E PRO-
FESSOR DOS CURSOS DA WINE & SPIRITS EDUCATION TRUST (WSET) NA ESPANHA. ATUALMENTE, E UM DOS UNICOS ES-
PANHOIS CANDIDATOS AO TITULO DE “MASTER OF WINE” ESTUDIOSO DAS QUESTOES AMBIENTAIS E DE SEU IMPACTO NA
INDUSTRIA VINICOLA, INTEGRA O GRUPO LIDERADO POR AL GORE, EX-VICE-PRESIDENTE DOS ESTADOS UNIDOS E PREMIO
NOBEL DA PAZ DE 2007. E UM DOS ORGANIZADORES DA CONFERENCIA “CAMBIO CLIMATICO Y VINO", QUE SE REALIZARA
EM FEVEREIRO DE 2008, EM BARCELONA, TENDO COMO PARTICIPANTES, ALEM DO PROPRIO AL GORE, GRANDES NOMES DO
MUNDO DO VINHO, COMO BRUNO PRATS, ERNEST LOOSEN, MICHEL ROLLAND E MIGUEL TORRES.

FINALMENTE CHEGOU.

Um dos mais nobres Champagnes da tradicao francesa.
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ENOTURISMO

are BAROLOS,

Para quem tem dificuldade em
distinguir um Barolo de um Barba-
resco, dificilmente havera modo mais
agradavel de compreender as sutis
diferencas entre ambos do que che-
car in loco. Barolos e Barbarescos sdo
produzidos no Piemonte com as mes-
mas uvas Nebbiolo, colhidas em regides
proximas. As técnicas de vinificagdo
sao muito semelhantes, quase idén-
ticas em muitas vinicolas. O que os
produtores dirdo aos visitantes é sim-
ples: Barolo deve necessariamente ser
envelhecido por trés anos, dos quais
dois em madeira, enquanto Barbares-
cos demandam apenas dois anos, dos
quais pelo menos um em madeira.

Produzido desde os anos 800, o

Barolo era, na origem, um vinho doce,
resultado do alto grau de acucar da
Nebbiolo e de leveduras inadequadas
para transformar todo esse agiicar em
alcool. Isso mudou no século XVIII,
quando o endlogo francés Louis Odart
foi chamado a regiao por Cavour, o ar-
quiteto da unificagao italiana, e come-
cou a trabalhar para Giulietta Fallett,
a Marquesa de Barolo. Ela decidiu
fazer vinhos secos, como os de Bor-
deaux, e assim mudou para sempre a
trajetéria dos vinhos da regido. O re-
sultado é um vinho aromético, com ta-
ninos presentes, o que, até alguns anos
atras, tornavam-no dificil de beber
antes de dez anos. Hoje, com técnicas

de vinificacdo mais modernas, a situa-

RBARESCOS
: BARBERAS

UMA VIAGEM AO PIEMONTE, NA ITALIA, E A MELHOR MANEIRA
DE CONHECER SEUS VINHOS MAIS FAMOSOS, TODOS TINTOS, E ENTENDER
MELHOR AS SUTIS DIFERENCAS ENTRE OS DOIS PRIMEIROS

texto e fotos por FRANCISCA FAGA ALVES E RUI ALVES
tlustra¢do digital ISRAEL EVANGELISTA

¢ao é outra; mas ainda recomenda-se
aguardar alguns anos para tirar pro-
veito do desenvolvimento dos aromas
terciarios (o bouquet) na garrafa.

O Barbaresco, que existe oficial-
mente desde 1894, quando foi regis-
trado pelo entdo diretor da Escola
Enologica de Alba, Domizio Canazza.
A Nebbwlo na regido de Barbaresco
amadurece mais cedo, possivelmente
devido a proximidade do rio Tanaro.
E um vinho mais leve que o Barolo,
o que explica a necessidade de menor
tempo de estagio em madeira. Fica
pronto mais cedo, entre cinco e dez
anos, e nao envelhece tao bem. Os Ba-
rolos Reserva precisam de cinco anos

de guarda e os Barbarescos Reserva,

Na pédgina ao lado,
astiglione Falletto,

na regiao de
e, em seguida, indicagées
em Castiglione Falletto
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de apenas quatro (a contagem s6 comeca no primeiro dia do
ano seguinte a colheita). Com o desenvolvimento técnico da
vinificacdo dos dltimos tempos, as diferencas de qualidade
podem diminuir ou até inverter-se, conforme o produtor. Os
Barbarescos de Angelo Gaja sdo muito reconhecidos e atin-

gem pregos superiores aos da grande maioria dos Barolos.

COMO NA BORGONHA,
F FUNDAMENTAL
CONHECER OS
PRODUTORES

Neste ano, quando o

grupo da Associagao Brasi-
leira de Sommeliers (ABS-
SP) visitou algumas vinico-

las do Piemonte, no inicio

2003 s3o dignos de nota. A Braida conseguiu elevar o padrao
dos vinhos feitos com a Barbera, a uva mais plantada na re-
gido, a tal ponto que seu Bricco dell Uccellone tornou-se
um simbolo no mundo. Em parte, isso se deve ao fato de ter
sido precursora dos chamados “barbera barricato” (envelheci-
dos em barricas). Para amaciar os taninos abundantes da uva,
Emile Peynaud, famoso professor de enologia de Bordeaux,
sugeriu, nos idos de 1980, o uso de barris de carvalho, fazen-

do surgir o barricato. Outro

- ~
1 representante da Barbera ¢ a
B OA S E S C 0 L H A S Coppo. Também na quarta
4 - 3 ~ . .
CONFIRA AS INDICAGCOES DOS VINHOS MAIS geragao, a vinicola é conhe-
INTERESSANTES DEGUSTADOS POR OCASIAO

E RECENTE VISITA DO GRUPO DA ABS-SP
UMAS VINICOLAS DO PIEMONTE

cida por seus vinhos Camp

du Rouss ¢ o premiado

Por Fosé Luiz Alvim Borges Pomorosso (no Brasil,

Vietti ¢ Coppo sdo repre-

S BRAIDA .
de setembro, a colheita ja Bricco dell Ucellone 2000 - Rubi, pouca evolugéo. Aroma muito sentados pela Mistral; Bata-
estava a pleno vapor, 15 dias intenso, complexo, empireumatico, fruta muito madura, couro. siolo e Braida, pela Expand).

Bom corpo, macio, fresco com acidez marcante, persistente.

antes do previsto. Proprie-

O Piemonte abriga as re-

. . Bricco della Bigotta 2004 - Rubi, aromas delicados, florais N .
dades pequenas identificam com fruta madura. Toques tostados. Bom corpo, macio, boa acidez. gides vinicolas de Barolo,

a regido com a Borgonha.

Mas ha outras semelhan-

Aroma de boca com baunilha e reforco da fruta. Muito persistente.

Barbaresco, Barbera, Alba

LUIGI COPPO e Asti (conhecida pelos espu-

Pomorosso 2004 - Rubi-negro. Aroma intenso com madeira
gas. H4 grande énfase no marcante, tostado, couro. Bom corpo, macio, um pouco alcoélico. mantes a base de Moscatel). O

terroir e ter paciéncia para
tirar proveito da longevida-
de dos vinhos paga dividen-
dos. Como na Borgonha, ha

grande discrepancia de qua-

Final agradavel e persistente.

BATASIOLO
Barrolo Bofani 2001 - Pélido. Aroma intenso, complexo,
com muita fruta seca e em compota. Toques de charcutaria,
de pimenta e mentolados. Potente, intenso, quente, taninos muito
abundantes, que precisam de tempo. Final longo.

relevo ¢ rodeado pelos Alpes
¢ dominado pelos vales dos
diversos rios que cortam a
regido. Boa parte das encos-

tas é destinada ao cultivo das

Barolo Corda della Bricolina 2001 - Cor palida. Aroma intenso,

lidade. Por isso, conhecer os fino, animal, couro, tabaco e alcatréo. Encorpado, muito tanico, uvas, num cenario idilico,

produtores é fundamental.

intenso, taninos de alta qualidade, boa acidez. Muito persistente.

que combina como nenhum

. N VIETTI
Na regiao de Barolo, An- Barolo Castiglione 2003 - Cor palida, telha. Aroma frutado, outro com um bom Brasato
gelo Fornara, antigo somme- tabaco e framboesa. Bom corpo, quente, tanico, Bom frescor al Barolo, preparado, claro,

lier da Expand, hoje relagdes

com aroma de boca frutado. Boa persisténcia.

com um bom Barolo e, obri-

pubhcas da Beni di Bata- Nota: Nem todos os vinhos (ou safras especificas) estdo disponiveis no Brasil. | gatoriamente, um copo de

siolo, explicou que ha 850 h__

produtores de Barolo e que a maioria ndo tem mais de um
hectare de terra, em geral arrendada de produtores maiores.
A Batasiolo ¢ a maior vinicola da regido. Produz 5 milhoes
de garrafas por ano, sendo 80% destinados a exportagao.
Jéa a Vietti produz vinhos ha quatro geragoes. Hoje a vini-
cola tem vinhedos nas principais denominagoes do Piemonte.

O Barbera d’Alba Scarrone 2006 ¢ o Barolo Castiglione

Barbera, para garantir uma

coloracdo vibrante. Para acompanha-lo, a escolha logica é
o vinho que da nome ao prato, mas um grande Barbaresco,

como os de Gaja, nao fara feio.

FRANCISCA FAGA ALVES E JORNALISTA. RUI ALVES E
DIRETOR DA ABS-SP. JOSE LUIZ A. BORGES E VICE-
PRESIDENTE DA ABS-SP E EDITOR EXECUTIVO DA
WINE STYLE.

Vinho é
‘democraci
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cciédggfngfer;gca Destino ainda pouco explorado pelos amantes do vinho,
esse pais encravado no meio da Europa oferece rara combinagao
de paisagens deslumbrantes, atraente acervo cultural
e rica tradigdo vinicola
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primeira surpresa numa visita vinicola a

Austria é saber que Viena é a capital com

mais vinhedos plantados no seu perimetro

urbano no mundo. Sao 700 hectares —todo
o cinturdo verde da cidade — de onde realmente saem vi-
nhos vienenses. Em sua maioria sdo frutados, ligeiros e
de acidez intensa. Ideais para serem bebidos no verao,
nos diversos heuriger da cidade e cercanias, que vém a
ser estalagens familiares, que produzem e vendem sua
propria bebida, acompanhada pela deliciosa charcuta-
ria local e pelos tipicos wiener schnitzel, os macios bifes a
milanesa servidos com salada de batata. Originalmente,
esses estabelecimentos s6 vendiam vinhos do ano, dai o
nome (a palavra heuriger deriva de “atual” no alemao
falado na Austria).

A segunda grande surpresa viria em forma de duas
palavras quase impronunciaveis: Griner Veltliner. Trata-se
de uma uva branca autoctone, pouco conhecida entre
nos, mas presente em 10 de cada 10 cartas de vinhos de
grandes restaurantes europeus e nova-iorquinos. Con-
siderada a mais “food friendly” que existe, acompanha
bem comida chinesa, tailandesa e japonesa, s6 para citar
algumas das mais complicadas de harmonizar. A Griiner
(que quer dizer: verde), ou GV, como ¢ carinhosamente
tratada pelos austriacos, tem um toque de pimenta-do-
reino e de pimenta branca no nariz; e, em alguns exem-

plares, aparece mesmo um curry ¢ leve picante na boca.

O Danubio na regido de Wachau; Josef Schuller dirige uma degustacdo e banquete no Paldcio Belvedere (Viena)

Ao contrario do que reza a lenda, como constatamos
em algumas degustagdes, a GV presta-se sim a guarda,

quando ganha uma complexidade toda especial.

NO MEIO DE UM
VINHEDO, O MELHOR
DA BURGENLAND

A partir da capital, as areas de produgao de vinhos do
pais ocupam longa faixa que vai do nordeste ao sul, com
cerca de 300 quilémetros em cada diregao, delimitadas
pelas fronteiras da Eslovaquia e Hungria, a leste, e da Es-
lovénia, ao sul. De Viena seguimos para Rust, onde fica a
Academia dos Vinhos Austriacos. Esta linda cidade-porta-
til, com cegonhas nos seus ninhos em cada telhado e cha-
miné, e um relégio que implacavelmente quebra o silén-
cio a cada quinze minutos com suas badaladas, fica num
dos lados do lago de Neusiedl ou Neusiedlersee, do qual
falaremos mais adiante. Na companhia de Josef Schuller,
o tnico Master of Wine austriaco, provamos os limpidos
e surpreendentes Sauvignon Blancs da Styria, a zona mais
ao sul do pais, considerada o Piemonte austriaco. Com
suas notas de figos frescos e aspargos, excelente acidez e
foco, expressam com rara sutileza as virtudes desta uva.

Dali seguimos para o meio de um vinhedo, onde pro-

dutores mostraram o “Terroir Leithaberg”, regido do

Pavilhao de Caca de Schloss Hof

norte da grande denominacdo de origem Burgenland: Pinot Noirs, Griiner Vel-
tliners, Pinot Blancs, Blaufrankisch e Sweigelt. Dois deles me encantaram e estdo
na lista de melhores (ver quadro). O dia intenso reservava ainda sua melhor
surpresa. Contornamos o Neusiedl e, em Jois, numa varanda com vista para a
paisagem plana de beira-lago, enfrentamos a ardua missdo de provar a gran-
de variedade de vinhos doces da regido, com nomes como Tschida, Kracher
e Opitz. Aqui cabe explicar este lago fenomenal, que é praticamente uma
denominacio de origem dentro da outra. Na divisa entre Austria e Hungria,
Neusiedlersee tem 36 quilémetros de extensao e entre 8 ¢ 12 quilometros de
largura. E hospeda uma preciosa reserva para aves migratorias, que sao o pa-
vor dos produtores no momento critico da colheita de seus late harvests, TBAs
¢ eiswein, pois disputam com eles as melhores uvas. Mas este imenso “lago”
tem meros 1 metro e cinqiienta de profundidade no ponto mais fundo, ou
seja, ¢ um lindo e gigantesco espelho d’agua, que pode ser cruzado a pé.
Nele nasce a neblina benfazeja que alimenta a botrylis cinerea caracteristica
da regido. Nas palavras de Alois Kracher, o mais reputado produtor austri-
aco de vinhos doces, “aqui da botrytis até na roupa e nos sapatos da gente”.

No dia seguinte, no imponente Schloss Hof, o palacio de verao dos im-
peradores austriacos, num salao de estuque branco digno de uma sonata de
Haydn (que nasceu ali perto, em Esterhazy), provamos os diversos estilos de
vinhos da chamada Baixa Austria (Niederosterreich): fantasticos cortes de
Lweigelt (casta produzida pelo enxerto de Blaufraenkisch e St. Laurent, parecida
com a Gamay), Merlot, Blaufraenkisch (uva autdctone tinta com caracteristicas
de Cabernet Franc), Blauburgunder (que conhecemos como Pinot Noir); ¢ ainda
um 6timo, tipico e surpreendente Morillon (que conhecemos por Chardonnay).

Mas, o melhor do dia ainda estava por vir: do alto do mosteiro

beneditino de Gottweig, com uma vista de tirar o félego de vinhedos
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e mais vinhedos, inclusive os do préprio mostei-
ro, provamos vinhos de terroir exclusivamente de
Riesling ou de GV. Aqui, vale ressaltar o papel dos
mosteiros na cultura vinicola austriaca. Gomo em
diversos paises europeus, os romanos foram os pri-
meiros a introduzir a vitis vinifera e a elaborar o
vinho. Mas, quem de fato difundiu o plantio e pro-
ducao foi o cristianismo. Os monges cistercienses
e beneditinos ainda cultivam seus vinhedos, alguns
de excelente qualidade como os Gottweig citados
e Melk (quem leu “O nome da rosa” identificard o
personagem Adso de Melk, saido deste mosteiro).
Para completar, um jantar perfeito na Landhaus
Bacher, onde a chef Lisl Bacher e seu filho ofi-
ciam as melhores carnes de caga e pescados selva-
gens da regido, servidos com vinhos maduros, que
mostram como os GVs e Rieslings, mesmo em suas
versdes secas, alcancam longevidade e ganham

nuances de classicos.

WACHAU RIVALIZA
EM BELEZA COM
O MOSEL OU O DOURO

O outro dia comegou na cidadezinha de Lois, com
visita a0 Museu do Vinho, uma arrojada construgdo
contemporanea, que faz o visitante sentir-se, literal-
mente, uma uva. No elevador, somos “prensados”
com luzes e sons e comega nossa “fermentacgao” pelos
corredores do museu, nos quais acontecem as diversas
fases de nossa transformagdo em espumantes. Tudo
com efeitos visuais e sonoros surpreendentes. No final,
emergimos na sala de degustacdo e, claro, ganhamos
uma taga de espumante do proprio vinhedo do museu,
um Steininger Sauvignon Blanc 2005.

Quem acha que acabou ndo conhece os austriacos,
pois ainda fomos levados a regido mais famosa do pais,

a da parte superior do Danubio, onde estdo produtores

Vista aérea do Kamptal;
coquetel no Belvedere e vinhedo
tnico na regido do Wachau

de grands crus de denominagoes como Wachau, Kremstal, Kamptal e Trai-
sental. Ha pelo mundo regides que se notabilizam nao s6 pelos vinhos, mas
pela beleza do cenario, como o Douro ¢ o Mosel. E certamente se pode in-
cluir Wachau entre elas, com sua paisagem emocionante, o rio serpenteando
através das cidades barrocas e os vinhedos nas encostas dos montes, s6 alcan-
cavels por um exercicio moderado de montanhismo. O nome Singerriedel,
provavelmente o mais famoso cru do pais, ecoard na imaginacdo de todo
amante de vinhos, pois ¢ dali perto que saem as tagas Riedel.

O Riesling da regido, justamente o que se planta nas encostas, € o
Griiner Veltliner, plantado nas estreitas faixas de planicie antes do rio,
sdo especiais e valorizados. A uva Riesling adquire seu potencial maxi-
mo neste lugar, mostrando o duplo carater de mineralidade e aroma
a péssegos frescos, que Jay Mclnerney descreveu de maneira literaria
como “a fina lamina de ago de um samurai partindo um péssego ao
meio, num Gnico golpe seco”. Os vinhos mais notaveis trazem no rétulo
a palavra Smaragd e o desenho de um lagarto, porque este ¢ o nome
do réptil verde (smaragd quer dizer esmeralda) que dorme ao sol nas
pedras durante a colheita. Embora secos, os Smaragd sdo os vinhos de
mais intensa madureza, além de ligeiramente mais alcodlicos (acima de
12 graus minimo), provados. Registre-se que a chaptalizacao é proibi-
da, portanto agucar e 4lcool sdo naturais.

De volta a Viena, o “grand finale”, a noite de gala no imponente pa-
lacio de Belvedere, que abriga, em sua vasta colecao, muitos quadros de
Gustav Klimt, pintor que ¢ a mais perfeita tradu¢do do requinte e sofis-
ticagdo da cidade, entre os quais o mais conhecido de todos, “O Beijo”.
Naquela noite, quando Willi Klinger, presidente da Wines from Austria,
pediu siléncio no banquete final do Wine Summit, o encontro anual que
a entidade promove, todo mundo suspirou, pensando: “la vem discurso”.
O simpatico e elétrico Klinger, conhecido no Brasil por ter representado
durante anos ninguém menos que Angelo Gaja, estava euforico. Diante
dele, 150 jornalistas e especialistas em vinho de 32 paises terminavam a
bem sucedida maratona em que foram provados 400 vinhos! Klinger, em
lugar de um longo discurso, disse apenas: “aqui comeg¢a um novo mo-
mento para nossos vinhos”. Em seguida, virando-se para a orquestra de
jazz que animava o jantar, atacou uma versao surpreendente do classico
“Proud Mary”, para delirio dos presentes, ja animados pela sucessdo de
exatos 132 vinhos diferentes servidos naquela noite, com rigor germénico

e alegria italiana, no impressionante salao barroco do Belvedere.

LUIZ HORTA E JORNALISTA E COLABORADOR DE DIVERSAS PUBLICAGCOES
BRASILEIRAS.
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para uma guarda média. Madeira presente

e taninos algo secantes, mas com muita fruta
no nariz, de uma jovem produtora

com qualidade. 13,5% alcool.

TONI HARTL, BLAUFRAENKISCH 2004

Nariz elegantissimo, discreta evolugao,
acidez notavel, taninos muito balanceados,
fino e mineral. Delicioso. 13% alcool.

RIESLING WOSENDORFER KIRCHWEG 2006,
WACHAU, SMARAGD, RUDI PICHLER.

Nariz adocicado de abricots, pétalas
brancas, acidez e mineralidade presentes
e equilibradas. Apesar do toque adocicado
no nariz tem apenas 1,9 de agucar
residual. Excelente. 13% alcool.

RIESLING GOTTWEIGEBERG 2006,

DO MOSTEIRO DE GOTTWEIG, KREMSTAL.
Muito floral no nariz, acidez e doce em
perfeito equilibrio, elegante, amigavel,
emocionante (bebido no préprio mosteiro
vendo o vinhedo). 12,7% alcool.

RIESLING ZOBINGER HEILIGENSTEIN,
ALTE REBEN, 2001, WILLI BRUNDLMAYER.
Quatro gramas de aglcar residual, prova

da espléndida capacidade de evolugao

dos Rieslings austriacos. Ainda jovem,

tem anos pela frente, apesar de evoluido.

0 alcool ndo se destaca, mesmo tendo 14%.
Acidez elegante. Mais uma prova

do talento desse grande produtor.

KELLERBERG, SMARAGD, 2005,

FREIE WEINGARTEN, WACHAU.

Bem picante no nariz, aula de tipicidade.
Acidez potente brilhantemente balanceada
pelo adocicado, potente e longo.

Belo vinho. 14% alcool.

auge. Sedoso, elegante, delicado, mas tdo longo
que é cativante. Nao anotei detalhes da garrafa,
concentrei-me em bebé-lo e ndo em degusta-lo.

DOCES

TBA N°4 DE ALOIS KRACHER, 2004,
BURGENLAND.

160 gramas de aglcar residual, 14 %

de alcool. Complexo, exoético, atrevido,

feito da uva Schreube. Acidez em perfeita
harmonia com o adocicado. Um vinho notavel.

“OPITZ ONE”, BURGENLAND, 2004, WILLI OPITZ.
Um vinho passificado, “vin de paille”,

de uvas tintas Zweigelt. A excentricidade
recompensada deste doidao; muito curioso,
260 gramas de agUcar residual e 9,5% de alcool!

EISWEIN 2005, BURGENLAND,

DE ANGERHOH TSCHIDA.

Produtor organico, uva Muskat Ottonel.

Nariz algo medicinal, austero, muito
complexo. Na boca é equilibrado e delicioso,
com a complexidade Gnica dos vinhos de gelo.
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SAUVIGNON BLANC 2006, BS. RIESLING ZOBINGER HEILIGENSTEIN 2006, LOIBENBERG, SMARAGD, 2005, : }- " * 3
ERICH & WALTER POLZ, STYRIA. ;; } KAMPTAL, HANNES HIRSCH. EMMERICH KNOLL, WACHAU. ' gﬁl _
Feito no estilo “steirische klassik”, Um portento, talvez um dos melhores vinhos Nariz mais fresco que o anterior; na boca A=
quer dizer, o classico da Styria, sem madeira provados na viagem. Como o seguinte, se apresenta um pouco quente, especiarias ! EE:-
ou malolatica. Muita tipicidade varietal, proveniente de solos vulcénicos. Mineralidade notaveis, quase curry; acidez moderada, B
Otima acidez, elegante e fresco. 12% &lcool. intensa, tem 8 gramas de aclcar residual, leve amargor final. 13,5% alcool. o gﬂ E

completamente compensados pela notavel r’ = E
SERNAU, SAUVIGNON BLANC 2005, acidez e pelos 13,5% de alcool. AT ACHLEITEN, SMARAGD, @é {;#ﬁ *-j'
MANFRED TEMENT, STYRIA. ok L!!, PRODUTOR PRAGER, WACHAU. 6 &r ; I;‘..;
Considerado o enfant terrible da regido, HEILIGENSTEIN 2006, KAMPTAL, % e 0 mais tipico dos trés da regido, a GV como 2 8 ‘%_, -
taciturno e individualista, mostra sua mao LUDWIG HIEDLER. | i ¥ deve ser, com um leve toque de repolho o o
neste vinho, com madeira pronunciada, Fabuloso, toque de defumado e de mineral (sim, a GV tem cheiro de couve-de-bruxelas - -'f
mas surpreendentemente agradavel no nariz, mas nao o tostado da madeira; ou repolho), vegetal, pétalas brancas %
mineralidade, fruto do solo de cascalho boa acidez, levemente amargo no final, no nariz, boa acidez, notavel mineralidade. -:

*da propriedade. 13% &lcool. muito concentrado, longo, é de agricultura Muito interessante. 13% alcool. %

orgénica. 13,5% de alcool. aﬂ
SEMINI 2004, LEITHABERG, “M”, DE PICHLER, WACHAU, 1999 (!), £
BIRGIT BRAUNSTEIN. Tomado no jantar extra-degustagao, um exemplo ;
Um bom exemplo da uva zweigelt feito excepcional de um Gruner evoluido e no seu .‘_ 00

www.miolo.com.br - 0800 97 04 165

Nota: No Brasil s6 ha vinhos austriacos disponiveis na importadora Mistral: os de Alois Kracher
e de Wilhelm Brundimayer. A partir do ano que vem, a Casa do Porto passa a importar Nikolaihof,
produtor biodinamico radical e um dos primeiros certificados com o selo Demeter.
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ENOGASTRONOMIA

Para comego de conversa, é preciso definir o que ¢ textura de um vinho ou de um alimento, para estabelecermos
os limites tratados neste artigo: textura diz respeito a todas as sensagdes térmico-tacteis provocadas pelo vinho e

pela comida em nossa boca, ou, como simplificariam os mais objetivos, tudo que nao seja relacionado as sensagoes

1 ‘[j A j > :{ o m_‘b_i_n_‘a—%a”_g_ gustativas de doce, salgado, 4cido ou amargo.
A primeira constatacao ¢ a de que se trata de um universo muito amplo e que pode incluir desde a granulosi-

AINDA POUCO EXPLORADAS POR CHEFS E SOMMELIERS, A UTILIZACAO DE CONTRASTES dade de uma péra ou a untuosidade de um vinho até o frescor da horteld ou o ardor provocado pelo excesso de
DE TEXTURAS ENTRE PRATOS E VINHOS E UM DESAFIO A CRIATIVIDADE, QUE AMPLIA alcool em um vinho. A desvantagem de lidar com universo tdo amplo ¢ a dificuldade de seguir uma ordenagdo
CONSIDERAVELMENTE O UNIVERSO DAS COMPATIBILIZAGﬁES e sistematizacao como a que adotamos com os componentes da compatibilizacao vinho-comida como dogura ou

por MARIO TELLES JR  folos VLADIMIR FERNANDES
chef ALEX ATALA, RESTAURANTE D.O.M. AS MULTIPLAS TEXTURAS:

ABOBRINHA (CROCANTE E FRIA),

CAMARAO (MACIO E MORNO), LULINHA
(CROCANTE E GELADA) E CASTANHA DE CAJU
(CROCANTE E GORDUROSA) SAQ EXALTADAS
PELAS BOLHINHAS DE UM ESPUMANTE, QUE,
COM SUA INTENSA ACIDEZ, EQUILIBRA

0 ARDOR DO OLEO DE PIMENTA.



acidez, que apresentam regras muito claras de utiliza-
¢do. Em compensacdo, abre maiores possibilidades de
exercer nossa criatividade.

As duas vertentes de combinacao, quais sejam a
similaridade e o contraste, continuam valendo e de-
vem ser o primeiro caminho a ser seguido por quem se
inicia nesse mundo maravilhoso. Um primeiro engano
que pode ocorrer é pensar que o peso de um prato,
que tem sua correspondéncia no corpo do vinho, seja
a Unica textura a ser levada em consideragdo, quando,
na verdade, talvez seja a sensacgdo tactil mais simples
e primaria. Caracteristicas como untuoso, aveludado,
cremoso, rugoso, granular e tantas outras podem ser
sentidas tanto nos pratos como nos vinhos. Peso, do
prato e do vinho, pode ser o primeiro critério de com-
patibilizagdo, mas nao deve ser o Unico.

E verdade que o habitual ¢ iniciarmos a combinacio
nos perguntando sobre o peso de um prato e do vinho

que pretendemos utilizar: para um leve filé de peixe

0 FILHOTE, COM CONSISTENCIA
FIRME, QUASE FIBROSA, CONTRASTA COM

A TAPIOCA, MACIA E QUASE DOCE,

QUE EQUILIBRA A GORDURA DO EMPANADO.
SENDO PEIXE DE AGUA DOCE, NAO OCORRE
A METALIZAGAO, ASSOCIADA A COMBINAGAO
DOS TANINOS COM PEIXES DO MAR,
PERMITINDO UTILIZAR UM TINTO JOVEM,

grelhado, um vinho MACIO E DE CORPO MEDIO.

leve e fresco como um

Vinho Verde tradicional, com baixa
gradagao alcoodlica e elevada acidez, seria a combina-
¢ao sugerida por similaridade de texturas. Ja um co-
zido portugués, rico em gordura e peso, necessitaria de
um vinho também rico, alcodlico e de maior estrutura
como um vinho de corte baseado, por exemplo, na Zou-
riga Nactonal e na Tinta Roriz que, no Douro, sao a base
do estimado e potente Porto.

Portanto, ndo é errado simplificar o raciocinio na
base de: prato leve, vinho leve; prato pesado, vi-
nho encorpado.

A partir daqui, aumentam os riscos mas também as
recompensas, ja que a utiliza¢do de contrastes de textu-
ras pode levar a grandes combinagoes. Mas esse exerci-
cio pode ser comparado ao trabalho do equilibrista que
caminha na corda bamba.

Os contrastes de textura sao uma das melhores al-

E COM 0 TUCUPI, MUITO ACIDO E REFRESCANTE,

ternativas de que dispomos para tornar menos exa-
gerados alguns pratos, ou vinhos muito intensos em
componentes e aromas, contribuindo assim para tor-
nar a combinagdo mais palatavel e menos exagerada.
Para melhor exemplificarmos, imaginemos o glo-
rioso cozido portugués acima citado, combinado nado
mais com o potente corte de Touriga e Tinta Roriz, mas
com um elegante e refrescante Pinot Noir da Borgonha,
suficientemente evoluido para apresentar aromas defu-
mados e animais similares ao do cozido, contrastando
sua textura fina com a rusticidade generosa do prato.
Nesse caso, o contraste de texturas, em vez de criar
problemas, abre nova possibilidade, que amplia e melho-
ra tanto o prato como o vinho, com pleno sinergismo.
Imaginemos agora um delicado e quase flutuante
suflé de damascos. A leveza do prato e sua textura aera-
da poderia combinar muito bem com um vinho doce

leve, como um espumante a base de Moscatel tipo Asti,

igualmente leve, frutado e pouco alcodlico. Além disso,

as bolhinhas do vinho refor¢ariam a sensagao de aerado
provocada pelo suflé. Mas, porque ndao imaginarmos
combinar o leve suflé com um denso Tokay 5 putto-
nios, rico ¢ doce, com aromas de frutas passificadas
como péssegos, tamaras e damascos? Junto com o suflé
na boca, o Tokay cria novo equilibrio, agora baseado
em untuosidade e fruta.

E importante ressaltar que nio se trata de esta-
belecer, como é hoje muito comum, se uma com-
bina¢do ¢ melhor ou pior que a outra, ¢ sim de
ampliar nosso universo sensorial, explorando todas
as possibilidades e reconhecendo as qualidades das
diferentes combinacoes.

O exemplo mais claro dessas varias possibilidades a
ser exploradas nos vem de um dos pratos em que a tex-
tura ¢ mais fundamental para a sua compatibilizagao :
o “foie gras”. A combinacao
classica com o refinado
prato francés é o A TERRINE FUNDE-SE A MUITO

ACIDA GELATINA DE MANGABA,

CRIANDO QUASE UM CREME NA BOCA,

QUE PODE SER BEM EQUILIBRADO

TARDIVE, COM TEXTURA SIMILAR,

AMBOS CONTRASTANDO COM

AS CROCANTES RABANADAS.

COM UM GEWURZTRAMINER VENDAGE
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0 QUIABO E SUAS SEMENTES,
COM CHIP DA BABA DO QUIABO,
SAO CROCANTES, QUASE DOCES E LEVEMENTE

AMARGOS, SERVIDOS COM UM CALDO

DE VEGETAIS TOSTADOS. PODEM SER

ACOMPANHADOS POR UM CHAMPANHE ROSE,

Sauternes, vinho de sobreme-

sa extremamente rico em agu-

car, que acaba lhe conferindo uma
untuosidade textural. Cria-se, assim,
uma das combinagdes por similaridade

mais classicas do universo da enogastronomia, e

que utiliza dois elementos que fazem parte do sudoeste
da Franga : o ganso e o vinho produzido a partir do raro
fené6meno da podridao nobre.

Em outra regido da Franca, a Alsacia, sdo produzi-
dos vinhos doces (os “sélection de grains nobles”) que,
ao contrario dos Sauternes, primam pela elevada acidez
e teores de acticar muito mais baixos. Por conta dessa
caracteristica, abre-se a possibilidade de novo tipo de
contraste na também maravilhosa combina¢do entre o
vinho, cujo frescor parece cortar como uma faca quente,
e a untuosidade gordurosa do “foie gras”.

Qual a melhor combinagdao? Ambas sao maravilho-

sas e devem ser exaltadas por quem considera a enogas-

COM AROMAS FRUTADOS E FUMADQS,

DE PREFERENCIA COM TEOR DE AGUCAR

0 LEVE AMARGOR.

tronomia como parte do nosso

patrimoénio sensorial.

UM POUCO MAIOR, PARA EQUILIBRAR

METODO DE PREPARO
E FUNDAMENTAL, PORQUE
ALTERA A TEXTURA DOS ALIMENTOS

Em relagdo aos alimentos, a forma mais classica
de alterar sua textura ¢ o método de preparo, que
pode incluir desde técnicas destinadas a exaltar a
leveza do prato como a pochagem ou a coc¢do no
vapor até¢ métodos como a fritura, que acentua o teor
de gordura e o peso do prato.

[ interessante assinalar que pratos com elevado teor
de gordura animal, como um porquinho de leite, sdo mais
bem equilibrados por um dos elementos mais re-presen-
tativos dos vinhos tintos, que sdo os taninos. Ja a gordura
vegetal, proveniente por exemplo da fritura de um empa-

nado, seria mais bem equilibrada pela acidez do vinho.

CARAMELIZADO COM ESPUMA
DE GEMA DE 0VO E AZEITE ENVOLVENDO
A MANDIOCA PALHA, NECESSITA

A TEXTURA DO SUAN DE PORCO

DE UM VINHO BRANCO, COM ELEVADA ACIDEZ,

QUE REBATA A TEXTURA QUASE GRUDENTA

Como exercicio para avali-
armos a importancia do prep-
aro do alimento na escolha do
vinho, imaginemos um filé batido
grelhado, o mesmo fil¢é empanado e
frito a milanesa, ou ainda o mesmo filé a par-
migiana. Que tipo de vinho poderiamos sugerir para
cada um desses pratos?

Obviamente, o peso crescente fornecido pela fri-
tura e pelo acréscimo do molho de tomate e queijo no
parmigiana obriga a uma escolha de peso crescente

para o vinho:

FILE GRELHADO > RIOJA RESERVA
FILE A MILANESA > MALBEC ARGENTINO

FILE A PARMIGIANA > CABERNET SAUVIGNON CHILENO

Um aspecto frequentemente negligenciado em

relacdo as texturas dos pratos sdo as sensagoes tér-

DO PRATO, COMO UM RIESLING SPATLESE
TROCKEN DO MOSEL, QUE POSSUI
ESTRUTURA PARA ENCARAR

A INTENSIDADE DO PRATO.

mico-tacteis provocadas pelos
condimentos muito presentes
em determinadas cozinhas (como
aindiana, a tailandesa e a baiana) e,
em relacdo ao vinho, aos efeitos produ-
zidos pelo alcool em excesso. A chave para lidar
com as sensacdes de ardor provocadas pelos condimen-
tos ou pelo alcool em excesso ¢ a mesma: a acidez, que
em menor grau com a dogura, ¢ a temperatura mais
baixa do vinho sdo os elementos passiveis de ser utiliza-
dos para criar combinacdes com pratos “quentes”.
Alias, um elemento de textura praticamente esquecido
¢ a temperatura do vinho e da comida, que pode também
criar contrastes interessantes. Seria o caso, por exemplo,
de acompanhar uma fumegante sopa de feijdes, enrique-
cida com paio e carne seca, de um Marsalla Vergine
seco, potente o suficiente para enfrentar o peso do prato,
mas servido gelado, para criar um contraste que dara

um elemento de leveza que, a temperatura ambiente, o
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MIMOSO E QUEIJO MINAS COM CALDA r
DE CAFE E CHOCOLATE, COMPLEMENTADA POR o
SORVETE DE LEITE QUEIMADO, EVOCA A COZINHA \'\\
- DA CASA DE NOSSAS AVO0S, PODENDO .

’ SER ASSOCIADO A UM QUART DE CHAUME,
CUJOS AROMAS DE FRUTAS DECADENTES,

MEL E FLORES REALIZA A COMBINAGAO,

—

QUASE AFETIVA, COM 0 POMAR

. ~ .. DA CASA DAS MESMAS AV0S!
vinho nao conseguiria apresentar. FATORES QUE ALTERAM A TEXTURA

As texturas sdo, assim, elementos pou- DO PRATO:
co conhecidos ¢ explorados, tanto por chefes como * TIPO DE PROTEINA
por sommeliers, que, se bem utilizados, podem criar * TEOR DE GORDURA
compatibilizagdes enogastronémicas fantdsticas, abrin-  ® PESO DOS COMPONENTES

do espaco para exercitar plenamente nossa imaginacao.
AGRADECIMENTO: PRATOS ESPECIALMENTE CRIADOS

PARA A MATERIA, PELO CHEF ALEX ATALA.
FATORES QUE ALTERAM A TEXTURA DO VINHO: °
RESTAURANTE D.O.M.: RUA BARAO DE CAPANEMA, 549,

* TANINOS ~
JARDINS, SAO PAULO, SP, (11) 3088-0761.
* ALCOOL
* PRESENCA DE MADEIRA MARIO TELLES JR. E DIRETOR DA ABS-SP E EDITOR DA
e CORPO WINE STYLE.
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Champanhe é sempre motivo de comemoragao

-4, e alegria. Nao ha quem nao se sinta hipnotizado ) ‘} .
,1 :. diante da sedutora danca das bolhinhas, que brotam = _
- I do fundo da taca como num passe de magica. No n%
entanto, a maioria dos consumidores s6 conhece .

as marcas mais famosas, comercializadas em

larga escala; e praticamente ignora a existéncia

de produtores quase artesanais, que acabam

ficando restritos a um privilegiado grupo de . s

apreciadores. Aproveitando a chegada do ano

novo, tradicionalmente celebrada com esse vinho

S ‘ magico, Wine Style avaliou oito 6timos champanhes

L}
. % de pequenos produtores disponiveis no mercado

+ * * _w | brasileiro. Em que pese a saudavel diferenca :'_ . .
. a7

l\ de estilos, a degustacao, realizada na sede

PEQUENOS PRODUTORES GRANDES CHAMPAN

A MAIORIK DOS CONSUMIDORES SO CONHECE AS MARCAS QUASE ARTESANAIS DE ALTISSIMA QUALIDADE,
MAIS FAMOSAS DESSE VINHO MAGICO, MAS HA PRODUTORES REUNIDOS POR WINE STYLE EM DEGUSTACAO EX
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da Associacdo Brasileira de Sommeliers, em Sao Paulo (ABS-SP), comprovou o

alto nivel de qualidade que essas marcas menos conhecidas podem alcancar.

SALON, A GRANDE ESTRELA
DA DEGUSTACAO

Comecamos com o Delamotte Brut. A casa Delamotte foi fundada em
1760 e representa com muita dignidade o nobre terroir da Cote dés Blancs,
em Mesnil-sur-Oger. O Delamotte Brut (89/100) é um corte de Chardonnay
(50%), Pinot Noiwr (30%) e Pinot Meunier. Intenso e elegante, exibe aromas de
frutas (péssego), com notas de erva-doce e mel. Na boca, é equilibrado e prima
pelo frescor, com espuma consistente e boa persisténcia. Evoluiu muito bem no
copo, mostrando grande classe.

As primeiras (de muitas) e agradaveis surpresas nao tardaram a aparecer.
Dois excelentes Blanc de Blancs (designagdo que identifica os champagnes
produzidos exclusivamente com a Chardonnay) do especialista Pierre Moncuit.
Originados também em Mesnil-sur-Oger e produzidos dentro da filosofia que
sempre norteou a centenaria casa: elaborar champanhes de alta qualidade,
dignos da apelagao Grand Cru Blanc de Blancs, ou seja, vinhos que expres-
sem a pureza da Chardonnay plantada no solo calcario da regido. O que expe-
rimentamos foram duas preciosidades safradas.

O Pierre Moncuit Cuvée Millesimé 1996 Blanc de Blancs Grand
Cru (91,5/100), é elaborado com uvas provenientes de videiras com idade
entre 4 ¢ 10 anos e mostra delicados aromas de casca de laranja, com notas
minerais e os classicos toques de leveduras (brioches), tostado, amanteigado e
mel. Na boca, impressiona especialmente pela refrescante acidez, bom corpo
e longa persisténcia. Ja o Pierre Moncuit Cuvée Nicole Moncuit Vieille
Vigne Grand Cru Blanc de Blancs 1996 (90,5/100) é, sob todos os angu-
los, um champanhe gastronomico, ainda muito jovem e que deve melhorar
com mais tempo de garrafa. Tem perfil semelhante ao de seu irmao, mas com
carater mais evidente de leveduras e fortes notas de anis. A acidez ¢ seu princi-
pal atributo, com espuma consistente, corpo médio e final delicado e fresco.

Fundada em 1798, a Champagne Jacquesson tem 26 hectares de vinhe-
dos proprios em Grands Crus como Ay, Avize e Oiry e Premiers Crus como
Hautvillers, Dizy e Mareuil-sur-Ay, complementados com uvas provenientes
de outros 15 hectares, cultivados por parceiros de longa data. A vinificacao
dos vinhos-base se faz em barricas de carvalho e a casa costuma manter o
champanhe por longo tempo em contato com as leveduras. Um dos dife-
renciais da Jacquesson é a parcimoénia com que usa o licor de dosagem, no
maximo 6g de agucar por litro, o que os caracteriza tecnicamente como

extra-brut ou nature. Degustamos o Jacquesson Cuvée 729 (86,5/100),

S wineshie



baseado em uvas da safra 2001 (mais vinhos de reserva),
cuja composicao é Chardonnay (34%), Pinot Noiwr (34%) e
Pinot Meunier (32%). O dégorgement (retirada dos sedi-
mentos) se deu em margo de 2005. De estilo mais aus-
tero, tem um nariz muito peculiar, com fortes notas de
pedra-de-isqueiro (pierre a fusil), casca de laranja, leve-
duras e tostado. Na boca, tem mousse de média consis-
téncia, corpo leve a médio e persisténcia média. Mostra

boa acidez, final contido e retroolfato mineral.

™ -

Uma referéncia obrigatéria, a Egly-Ouriet contribuiu
com trés champanhes para o painel e, como esperado,
nao decepcionou. Por tras desses champanhes esta Fran-
cis Egly, um cuidadoso vigneron, responsavel por vinhos
absolutamente Unicos e muito expressivos. Baseado na
cidade de Ambonnay, tem 8 hectares de vinhedos, todos
da categoria Grand Cru, situados em sua maioria na
cidade-sede e também em Bouzy e Verzennay. A idade

média de seus vinhedos é de 30 a 50 anos e a proporcao

¢ de Pinot Nowr (75%) e Chardonnay (25%). Nenhum de seus
vinhos-base ¢ filtrado e o tempo minimo de contato com
as leveduras ¢ trés anos (na maioria das vezes, muito mais
que 1ss0). Todos os champanhes trazem no contra-rétulo
a data da retirada das leveduras, informacao muito util
para o consumidor. O primeiro Egly-Ouriet foi o Brut
Tradition Grand Cru NV (93/100), cuja composi¢ao
¢ Pinot Nowr (75%) e Chardonnay (25%), com 42 meses de

contato com as leveduras e dosagem de minimos 4 gra-
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mas de agtcar por litro. A cor ¢ amarelo-palha, com le-
ves toques dourados e espumatizagao impecavel. Aromas
instigantes de frutas secas, com notas de mel, brioches,
especiarias e tostado, complementados por maciez exem-
plar, equilibrio perfeito e belo corpo, num vinho expansi-
vo, muito longo e com delicioso retroolfato marcado por
toques de frutas vermelhas secas. Padrao-ouro!

Na seqiiéncia, uma grata e inusitada surpresa: um cham-

pagne 100% Pinot Meunzer, o Egly —Ouriet “Les Vignes




de Vrigny” ler Cru NV (88/100), proveniente de um vi-
nhedo com mais de 40 anos, localizado na Petit Montagne
de Reims, de exposicao sudeste e solo de puro giz. Apesar de
nao estar escrito no rotulo, trata-se de um vinho produzido
com uvas da safra 2000. A dosagem ¢ de apenas 4¢g/litro ¢ o
tempo de contato com as leveduras de 36 meses, com dégor-
gement em julho de 2006. Delicado, tem o classico bouquet
de Champagne (brioches, frutas secas e leveduras), mais er-
vas e frutas em compota (abacaxi em calda). Na boca, apre-
senta boa acidez, longa persisténcia, corpo leve a médio e
mousse consistente. No minimo, vale pela curiosidade.
Fechando o trio Egly-Ouriet, o imponente Brut Grand
Cru Millésime 1998 Vieilles Vignes (92/100). Trata-se
de um vinho muito especial, produzido com Pino (70%)
e Chardonnay (30%) de parreiras de 40 anos de idade planta-
das em Ambonnay, com fermentacao parcial em barrica e
4g/1 de dosagem. Aqui a cor ¢ amarelo-ouro intenso, com

bolhas mintsculas, numerosas e muito persistentes. Aromas

inebriantes de frutas secas, mel, flores fenecidas (rosas), aman-

teigado, mel, tostado e brioches, intensos ¢ persistentes, me-

lhorando a cada minuto de sua evoluc¢do na taca. Na boca,
tem Otima acidez, espuma consistente, bom corpo e longa
persisténcia. Esta no melhor momento para consumo.

Por fim, degustamos a imponente Salon S Blanc de
Blancs 1996 (96,5/100), uma estrela rara, de uma safra me-
moravel. Ainda em sua mais tenra infancia, ja da sinais ine-
quivocos de sua grande qualidade e de seu potencial de en-

velhecimento. A Salon nasceu em 1911 como o champanhe

dos sonhos do bon-vivant Eugene-Aimé Salon. A Salon S
¢ um Blanc de Blancs de limitada produgao, fruto de um
unico terroir, a Cote des Blancs, e de um tnico vinhedo, Le
Mesnil-sur-Oger. Para se produzir este nobre champanhe,
sao usadas uvas de parcelas selecionadas, uma das quais, a
Le Jardin Salon, ¢ essencial. A Salon S 1996 tem delicada
cor amarelo-palha com reflexos verdeais, denotando jo-
vialidade, ¢ bolhas ativas, minasculas, numerosas e persis-
tentes. Os aromas sao de frutas frescas (inicialmente, maga
verde e citricos), evoluindo com o passar do tempo para
notas de frutas secas, molho de manteiga (beurre blanc),
brioches, tostado e anis. Na boca, tem excepcional frescor,
espuma muito consistente, equilibrio perfeito, bom corpo,
expansdo notavel, longa persisténcia e retroolfato delicado.
Tem muito espago para evoluir e, com certeza, excepcional
potencial de guarda. Um fecho de ouro para a degustacao

€ para 0 ano que agora termina.

ARTHUR AZEVEDO E EDITOR DA WINE STYLE E PRESIDEN-
TE DA ABS-SP. ALEM DO AUTOR, PARTICIPARAM DA DE-
GUSTACAO: MARIO TELLES JR., JOSE LUIZ A. BORGES,
GUILHERME VELLOSO, GUSTAVO ANDRADE DE PAULO,
NELSON LUIZ PEREIRA, RUI ALVES, CESAR PIGATTI, SO-
NIA AZEVEDO E MARCELLO BORGES. AS DESCRICOES E
AS NOTAS REFLETEM O CONSENSO DO GRUPO.

NOTA: TODAS AS MARCAS DEGUSTADAS SAO IMPORTA-
DAS PELA WORLD WINE,
(WWW.WORLDWINE.COM.BR).

DO GRUPO LA PASTINA
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EM VISITA AO BRASIL,

AUBERT DE VILLAINE,

PROPRIETARIO E DIRETOR

DO DOMAINE DE LA

ROMANEE-CONTI,

APRESENTA A SAFRA 2004

DE UM DOS VINHOS MAIS 5
ADMIRADOS E COBICADOS \."
DE TODO O MUNDO

M ENC@
OM O MITO

por ARTHUR AZEVEDO
Jfotos VLADIMIR FERNANDES/DIVULGAGAO

Se existe um vinho que merece,

sem contestagdes, o titulo de “cult wine”,

este vinho ¢ o Romanée-Conti, objeto de desejo
de 10 entre 10 endfilos de todo o mundo.
Curiosamente, trata-se de um vinho muito
comentado e pouco experimentado, pois sua
disponibilidade ¢ infima, cerca de 5.500
garrafas por safra, e seu preco estratosférico.
O da safra 2004, que esta sendo langada,
custara a bagatela de R$ 10.980,00...a garrafa!
No entanto, fala-se dele com tal intimidade,
que parece ser o vinho do dia-a-dia

de todo mundo que gosta de vinho.
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Por tras desse vinho mitico estd um senhor de gestos
contidos, que fala baixo e muito calmamente, mas que
transmite inequivoca energia interna, propria de quem
sabe exatamente o que tem em maos; ¢ que zela como
poucos produtores por um dos grandes patrimonios
vinicolas da humanidade: Aubert de Villaine, 68 anos.
Proprietario e diretor do Domaine de La Romanée-
Conti (DRC), ele produz o Romanée-Conti e outras
preciosidades oriundas do solo privilegiado da Borgonha,
regido da Franca de onde saem alguns dos vinhos mais
cobicados do mundo. Aubert esteve no Brasil a convite
de Otavio Piva de Albuquerque, da Expand, importadora

dos vinhos do Romanée-Conti para o Brasil.

Cada vez que vem ao Brasil — e estas ocasides sdo
raras — Aubert de Villaine é tratado com a deferéncia
que uma personalidade de sua importancia merece,
mas sempre surpreende a todos por sua simplicidade e

disponibilidade. Na degustagdo de seus vinhos da safra

2004, em Sao Paulo, contou um pouco de como ¢ produzir
alguns dos vinhos mais cobicados do planeta. Além do
Romanée-Conti propriamente dito, produzido com uvas
de um mintsculo vinhedo de apenas 1,8 hectares (18.000
m?), no cora¢do da propriedade do Domaine, em Vosne-
Romanée, sdo produzidos outros cinco vinhos: La Tache
(que, juntamente com o Romanée-Conti, forma a dupla de
vinhedos que sdo monopolio do Domaine), Romanée St-
Vivant, Richebourg, Grands Echézéuaux, Echézeaux ¢
o estupendo Montrachet, tnico vinho branco produzido
pelo DRC.

Um tema importante, que permeia todas as observagdes
de Aubert a respeito dos vinhos produzidos pelo DRC, ¢é o
absoluto respeito ao terroir da Borgonha, ponto de partida
para a produgdo de vinhos que realmente sejam a verdadeira
expressao da terrae do microclima de cadaum dos vinhedos.
Registre-se que todos sdo cultivados de forma organica,

porque Villaine entende que esta ¢ a melhor maneira

de se cultivar uvas perfeitamente equilibradas e sadias.
Outra questdo importante ¢ a vinificagdo, que é encarada
de forma minimalista, respeitando-se integralmente o
carater das uvas. Quem visita o DRC pela primeira vez
fica absolutamente surpreendido com a simplicidade das
instalagbes ¢ a maneira descomplicada de se produzir os
vinhos, sem qualquer manipulagdo tecnoldgica que possa

interferir no produto final.

AQUECIMENTO GLOBAL
TEVE IMPACTO POSITIVO
NOS VINHEDOS DO DRC

Em Sao Paulo, Aubert de Villaine apresentou todos os
vinhos da safra 2004, que, reconhece, ndo foi uma grande
safra como 1999 ou 2005. A tal ponto que, de inicio, parecia
perdida pelas chuvas em julho. A situagdo melhorou a
partir de 25 de agosto, quando o vento vindo do norte

acabou com a umidade e a reserva hidrica acumulada pelas

parreiras permitiu uma perfeita maturacdo das delicadas
uvas Pinot Noir, que, no Domaine, sdo sempre colhidas
mais tardiamente que no restante da Borgonha. Aubert
ainda confidenciou que foi necessario um meticuloso
trabalho de seleg@o de uvas para manter a qualidade dentro
dos rigidos padrdes do DRC. Outro detalhe revelado por
ele é que o chamado “aquecimento global” esta afetando
de forma positiva os vinhedos do DRC, permitindo melhor
maturagdo das uvas (ver, nesta mesma edigao, artigo sobre
o impacto do aquecimento global na industria vinicola).
Aubert comentou que, quando mais jovem, as uvas nao

amadureciam corretamente em duas de cada trés safras.

Um fato curioso ¢ a postura que se tem diante dos
vinhos do DRC. Eles impressionam de tal forma, que o
especialista tem vontade de esquecer os rigidos parametros
de uma degustagao técnica e simplesmente se deixar levar
pela pura sedugdo que representam. E olhe que ndo seria

ma idéia, pois sdo vinhos com tal nivel de qualidade, que
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se torna quase redundante falar em elegancia, sofisticagéo,
pureza de frutas, persisténcia e tantos outros adjetivos
freqlientemente usados no jargdo do jornalismo ligado ao
vinho. O que se pode dizer é que os vinhos do DRC exibem
personalidade marcante, refletindo cada um dos vinhedos
de onde se extraem as preciosas uvas que lhes ddo origem.
Dizer qual o melhor, s6 mesmo apelando para o gosto

pessoal, o que nem sempre um bom critério.

Assim, poderiamos resumir a safra de 2004, dizendo
que o Echézeaux ¢ bastante direto e ja com apelo para
ser consumido; o Grands-Echézeaux, seu irmio e
vizinho, ¢ mais intenso e profundo, exigindo um pouco
mais de reflexdo e de tempo. J4 o Romanée-St Vivant
¢ simplesmente estupendo e, no momento, o melhor
vinho entre todos os produzidos pelo Domaine, com
incriveis aromas de cerejas confeitadas, especiarias, fino
tostado e notas florais. O Richebourg, ainda com taninos
perceptiveis, estd um pouco reticente nos aromas e precisa
de tempo de adega, enquanto o La Tache exibe 6tima
forma, excedendo nos finos e sutis aromas e surpreendendo
pelos delicados sabores, concentragdo e excepcional
persisténcia. Por fim, o Montrachet, inico branco (safra

2000), que fechou a degustacdo de forma estupenda, com

nariz de frutas caramelizadas e mel, notas de caju, pélo
queimado e fino carvalho tostado. Voluptuoso na boca, tem
corpo e concentragdo invejaveis, longa persisténcia, acidez
final exuberante e retroolfato delicioso. Depois de degusta-
lo se entende porque Aubert recomenda que seja servido
depois dos delicados Pinot Noir. A proposito, quem estiver
pensando em adquirir uma Unica garrafa de cada um dos
vinhos produzidos pelo DRC ¢é bom saber que terd de

desembolsar quase 33.000 reais!

Mas, e o Romanée-Conti 2004 ? Bem, este sera o tema
de nosso editor Mario Telles Jr, no texto a seguir, em que
compartilha com os leitores as lembrangas e, porque néo,
emocdes que sentiu em seus encontros com esse vinho
extraordinario. Por enquanto, fica a opinido do proprio

13

Aubert de Villaine, que o considera “um vinho-sintese,
ainda jovem, longo, gracioso, delicado e discreto, que marca
pelos aromas sutis de pétalas de rosas, que se acentuam

com o tempo em garrafa”. Nao ha como discordar...

ARTHUR AZEVEDO E EDITOR DE WINE STYLE E PRESI-
DENTE DA ABS-SP. COLABOROU RUI ALVES (EDITOR DE
WINE STYLE E DIRETOR DA ABS-SP).
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0 primeiro vinho que bebi do Domaine
de La Romanée-Conti, DRC como costuma-
mos carinhosa e respeitosamente chamar,
foi uma garrafa empoeirada de Romanée-St-
Vivant 1971, que encontrei perdida em uma
loja de vinhos de um dos primeiros shoppings
de Sao Paulo. 0 ano era 1985 e 0 aspecto da
garrafa apontava ma conservacgdo. Pior, a
cor granada, quase ambar, que apresentava,
sugeria um vinho oxidado. Na época, eu ja
havia sido apresentado as maravilhas da Pi-
not Noire do terroir da Borgonha por meio de
outro autor (sim autor, de obra-de-arte) cha-
mado Dujac, por isso antevia o paraiso sen-
sorial que tais vinhos poderiam oferecer. Mas,
com aquele aspecto, era dificil acreditar.
Comecava para mim uma das mais belas
licdes, das muitas que aprendi e continuo a
aprender diariamente no mundo do vinho.
Ao abrir a garrafa, os aromas eram in-
tensos e exoticos, sucedendo-se as cama-
das de frutas, especiarias, animais, flores;
e, quando imaginei que fossem terminar, se-
guiam-se novos aromas, fazendo com que
eu me sentisse envergonhado por nao con-
seguir identifica-los. A boca, macia e sen-

sual, apresentava perfeito equilibrio, com
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raro predominio da acidez, conferindo ao
vinho frescor e moldura para a fruta deca-
dente que invadia meus sentidos, de forma
delicada e fina, com taninos de uma textura
ainda ndo experimentada, num vinho capaz
de provocar surpresa e emogao!

Vinhos podem ser professores, mes-
tres, capazes de nos ensinar os segredos
menos provaveis e imaginaveis, mas que
sdo o diferencial da verdadeira sabedoria
no mundo de Baco. Cito dois exemplos mar-
cantes deste aprendizado: sempre imaginei
que o bindmio acidez e taninos pronuncia-
dos fosse essencial para o envelhecimen-
to dos grandes vinhos, valorizando mais o
papel dos dltimos. Em 1997, no dia em que
completei 50 anos, degustei um Romanée-
St-Vivant 1979. Sua maravilhosa complexi-
dade aromatica, taninos quase resolvidos
e elevada acidez pareciam indicar ter mes-
mo atingido seu auge e que, a partir dai, se
iniciaria seu processo de declinio.

Em 2007, exatos 10 anos depois, quis 0
destino que, ao comemorar meus 60 anos,
eu tivesse a ventura de beber o mesmo vi-
nho, 10 anos mais velho. Para minha sur-

presa, ele mantinha a mesma suavidade
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de textura, quase etérea, com aromas de
grande complexidade, apenas com uma
acidez menos marcante, esta sim o fator
fundamental para sua preservacgdo. Segun-
do Aubert de Villaine, os taninos da Pinot
Noir s@o diferenciados em relagdo aos de
outras variedades tintas, por serem muito
menos adstringentes, chegando a adquirir,
com o processo de polimerizagado e depd-
sito na garrafa, um carater quase adoci-
cado. Tornam-se, assim, um atrativo e nao
um obstaculo a degustac@o de Borgonhas
envelhecidos e ndo decantados.

Outra licdo aprendida, diz respeito ao
maravilhoso Montrachet do DRC, que, como
seus pares, € um vinho muito especial, o que
habitualmente é atribuido ao seu terroir tni-
co. Ocorre que em determinados anos, como
1983 e 1988, apresenta caracteristicas dife-
rentes, desenvolvendo um carater opulen-
to, “gordo”, com aromas mais decadentes,
intensamente frutados, que o distingue dos
Montrachets de outros produtores.

Surpreendi-me quando Aubert de Villai-
ne revelou, ha alguns anos, que este estilo
muito especial se devia a ocorréncia da

famosa podridao nobre, responsavel por
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alguns maravilhosos vinhos de sobremesa,
mas raramente associada a vinhos secos
(lembrei-me do famoso Y Grec do Chateau
d'Yquem, que, segundo informagdes do seu
endlogo, s6 é produzido em anos em que nao
ocorre a “Botritys cinérea”). Em sua mais
recente visita ao Brasil, nova revelagado sur-
preendente de Aubert de Villaine: o aqueci-
mento global tende a favorecer e tornar mais
frequente este fenémeno, de tal sorte que,
provavelmente, a cada dois ou trés anos, as
uvas que dao origem ao Montrachet do DRC
serdo atacadas pela Botritys.

Com o DRC, descobri que vinhos po-
dem ter personalidade, como cada um de
nos. Como sdo vinhos especiais, também
as pessoas com as quais podemos compa-
ra-los devem ser especiais, pelo menos na
nossa imaginagao.

0 Echézeaux, exuberante e voluptu-
0s0, me evoca uma vedete de teatro de
revista, como a inesquecivel Jacqueline
Mirna ou, talvez, Virginia Lane, que povo-
aram meu universo de adolescente com
sonhos de prazer sensual e imediato. J&
o Richebourg, mais ristico e carnal, qua-
se camponés, me recorda Ana Magnani,
a grande dama do cinema italiano, alian-
do simplicidade e forga, com seus aro-
mas terrosos e taninos potentes. 0 Grand
Echézeaux é, na minha opinido, o mais
enigmatico de todos os vinhos do DRC,

oscilando entre o selvagem e o elegante,

como outra atrizitaliana,Claudia Cardinale.

0 Romanée-St-Vivant é, sem duvida, o
mais prazeroso de todos os vinhos do DRC,
reunindo elegancia, finesse e beleza, com
sua incrivel complexidade aromatica, que faz
com que a cada retorno ao copo sucedam-se
especiarias, aromas animais, de sous bois, e
de fruta decadente, acompanhados por sua-
vidade e maciez na boca, fazendo emergir
em minha mente uma mulher que aliasse
todos estes predicados, como a atriz norte-
americana Kim Novak de Picnic, ou, mais
modernamente, nossa Gisele Biindchen.

0 La Tache, com sua potente estrutura,
€ um pouco impositivo, poderoso. Seus to-
ques defumados e terrosos, sugerem uma
mulher de personalidade forte, talvez menos
graciosa e bonita mas com grande carisma
e classe, como uma Jacqueline Kennedy.
Finalmente o Romanée-Conti ...

A primeira garrafa ninguém esquece e a
minha, de um 1982, tornou-se inesquecivel,
porque provavelmente foi a melhor de todos
0s que bebi, com sua enorme complexida-
de aromatica evocando delicados aromas
de pétalas de rosa e com sua boca, menos
intensa, mas com maciez que lembrava a
textura das mesmas pétalas de rosa.

Gradativamente, descobri que o tempo é
o maior aliado desses vinhos aparentemente
finos e delicados. Os melhores sdo sempre
0s mais antigos ou os de safras menores,

justamente por estarem prontos antes. Os

Romanée-Conti 1992 e 1991 pareciam estar
a meio caminho do maravilhoso 1982, en-
quanto os 1985, 1990 e 1995 foram decep-
cdes, ndo conseguindo provocar as emo-
cdes viscerais citadas e sentidas acima.

Com o 1978, considerado a safra do sé-
culo, mais que decepcao, surpresa, definiria
melhor o encontrado. A cor e concentragao
sugeriam mais um Bordeaux com 10 anos que
um Borgonha com mais de 20 anos, ainda im-
penetravel em termos olfativos e gustativos.

0 fato é que sempre tive dificuldade em
entendé-lo, com seus toques balsamicos
quando mais jovem, que evoluem para aro-
mas florais, com uma estrutura nem tao pode-
rosa quanto a do La Tache, nem tao elegante
e jovial quanto a do Romanée-St-Vivant, ou
tao sensual quanto a do Echézeaux.

Na Gltima degustacdo (safra 2004) com
Aubert de Vilaine, consegui captar, em uma
palavra dita por ele, o sentido deste vinho
mitico: subjacente, ou seja, escondido, su-
til, um vinho que néo se revela de imediato,
como o sorriso enigmatico da Mona Lisa.
Sugere menos do que parece e exige tempo
e reflexdo para que se comece a entendé-lo
— no meu caso, cerca de 22 anos. Na ver-
dade, é pura emocao, desencadeada pelos
sentidos visual, olfativo e gustativo, que s6

um grande vinho pode nos proporcionar.

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