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áfrica do sul - um país de
vinhos modernos e instigantes

 falar sobre vinhos da áfrica do sul, mesmo nos 

dias de hoje, ainda causa espanto e admiração, pois são 

poucas as pessoas que se dão conta de que há muito 

tempo o país produz vinhos e de muito boa qualidade. 

Boa parte desse desconhecimento deriva do fato de 

que a África do Sul ficou por longo tempo afastada do 

restante do mundo, por conta de sua política racial, o 

apartheid, de triste memória e que condenou todos os 

produtos do país a ficarem fora do mercado interna-

cional. e os vinhos não foram exceção, permanecendo 

à margem da grande explosão de consumo de vinhos 

finos que se deu em todo o mundo.

 somente no início dos anos 1990 é que a áfrica do 

sul voltou a fazer parte do cenário vitivinícola mun-

dial, começando de forma tímida e depois bastante 

agressiva uma campanha de recuperação de mercado,

conhecida pelas belezas naturais, a áfrica do sul é o celeiro de vinhos
muito interessantes e que começam a ser descobertos em todo mundo

buscando um melhor posicionamento para seus vi-

nhos. e esse objetivo vem sendo plenamente alcança-

do, pois hoje é muito difícil falar em vinhos do novo 

mundo e não incluir várias preciosidades produzidas 

na áfrica do sul. em termos de produção mundial de 

vinhos, dados de 2001 — os mais recentes disponíveis 

— mostram que a áfrica do sul ocupa o 10o lugar, res-

pondendo por 2,5% do total de vinhos produzidos.



onde hoje está o restaurante catharina. hoje, a vinícola 

produz seus vinhos em modernas e funcionais instalações, 

a partir das uvas provenientes de 63 hectares de vinhedos pró-

prios, cuidadosamente cultivados dentro dos mais atualizados 

preceitos técnicos. A produção anual da Steenberg é de 52 

mil caixas, com exportação para 15 países na europa, ásia e 

américas. cerca de 60% dos vinhos produzidos são destinados à 

exportação, e 40% são para consumo doméstico.

 O enólogo John Loubser é o responsável pelos vinhos, 

buscando uma grande expressão de frutas sem o apelo 

exagerado do carvalho. As barricas usadas pela Steenberg 

são provenientes das melhores tonelerias, com o carvalho 

francês dominando amplamente (80%) o norte-americano.

 Na degustação que fizemos na companhia de John, 

ficou muito clara a proposta da Steenberg, que tem em sua 

linha de produção vinhos muito interessantes e expressivos, 

focados na fruta e de grande apelo internacional. Os vinhos 

brancos mostraram toda sua força, em especial a grande es-

trela da casa, o Steenberg Sauvignon Blanc 

reserve 2004, produzido com uvas pro-

venientes de vinhas de 19 anos de idade, 

clones sul-africanos plantadas em encostas. 

uma verdadeira usina de força, esse sau-

vignon é muito rico em aromas e sabores, 

com notas de arruda, suor e maracujá, 

acidez cortante, grande concentração e 

longa persistência (91/100). Outra pre-

ciosidade é o Steenberg Sémillon 2004, 

fermentado em barricas de carvalho, 

elegante e sofisticado, com seus aromas 

de frutas maduras, notas de especia-

rias e toques de tostado. encorpado, 

macio, concentrado e persistente, é a 

máxima expressão dessa subestimada varietal (90/100).

 No setor rubro, o solista é o Steenberg Catharina 2002, 

um nobre corte de cinco uvas, uma singela homenagem 

ao quinteto de consortes de d. catharina, a fundadora da 

Steenberg. Aqui estão perfeitamente integradas as varietais 

Cabernet Sauvignon (35%), Merlot (25%), Shiraz (26%), 

cabernet franc (11%) e nebbiolo (2%), criadas em barri-

cas novas (100%) de carvalho francês por longos 12 meses. 

e o resultado não poderia ser mais espetacular, nesse vinho 

de cor rubi/púrpura intensa e nariz de frutas escuras em 

geléia, entremeadas por notas de menta, chocolate, tor-

refação e especiarias, complexo e sofisticado. Potente na 

boca, tem estrutura tânica baseada em taninos de grande 

qualidade, mas ainda muito presentes, corpo pleno, muita 

concentração e longa persistência. Precisa ainda de um bom 

tempo de adega para mostrar todo seu potencial (91+/100). 

seu irmão mais velho, 

o Steenberg Catha-

rina 2001, esculpido 

em Cabernet Sauvig-

non, merlot e syrah, 

já está pronto para 

consumo, delicioso e 

sedutor, com aromas 

e sabores de amoras 

e ameixas envoltas 

em chocolate e tostado delicado (91/100).

Klein constantia estate

- o berço do vin de constance

 os vinhedos da Klein constantia, localizados nas 

encostas mais frias da região, conforme estudos recentes 

realizados pelo co-proprietário da vinícola, lowell Jooste, e 

pelo enólogo Adam Mason, dão origem a uvas brancas de 

extraordinária qualidade, em especial as varietais moscatel, 

Riesling, Chardonnay e Sauvignon Blanc. De certa forma, 

esses achados confirmam a percepção de Simon van der 

Stel, governador da província do Cabo no século XVII que 

fundou a vinícola.

 esses vinhedos, meticulosamente plantados em encos-

tas muito escarpadas, oferecem algumas das vistas mais 

espetaculares de toda a região, com excelente exposição 

ao sol e também aos ventos frios provenientes da false 

Bay. O Klein Constantia Chardonnay 2003 reflete bem 

este terroir privilegiado. Fresco e delicado, tem aromas de 

frutas tropicais maduras, manteiga e tostado, com corpo 

médio, boa concentração e bastante persistente (87/100). 

mas quem realmente rouba a cena é o Klein constantia 

vin de constance 1999, um puro moscatel de colheita tar-

dia, sem botrytis e com dois anos de estágio em barris de 

500 litros de carvalho francês. de cor âmbar intensa, tem 

reflexos dourados e aromas inebriantes de doce de casca de 

laranja e mel, com toques minerais e de tostado, além de 
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em 2003, a estatís-

tica oficial contabi-

lizava 4.435 pro-

dutores de vinhos 

no país, com 66 

cooperativas. a ex-

portação dos vinhos sul-africanos vem crescen-

do de forma acentuada, passando de algo como 25 milhões 

de litros em 1991 para expressivos 240 milhões em 2003. 

o principal vinho exportado é o produzido com a chenin 

Blanc, seguido pelos vinhos à base de Chardonnay, com a 

Sauvignon Blanc ocupando o terceiro lugar. O consumo 

de vinhos no país em 2003 foi de 7,92 litros per capita ao 

ano, o menor em muitos anos, o que dá hoje ao país a 31a 

posição no ranking mundial.

um pouco de história

 No século XVII, o país já era conhecido pela produção 

de um renomado vinho doce, o vin de constance, pro-

duzido a partir de uvas moscatel, cultivadas em vinhedos 

localizados próximos à cidade do cabo. mesmo com as 

condições favoráveis ao cultivo de uvas existentes na região, 

o sucesso não aconteceu, e uma das explicações para isso 

está no domínio britânico sobre a áfrica do sul, que cortou 

o suprimento de uvas francesas e obrigou o país a exportar 

toda a sua produção de vinhos para a Inglaterra, a fim de 

suprir o consumo interno desse país. a produção de vinhos 

não tinha qualquer controle, o que se refletiu numa inevitá-

vel queda de qualidade. 

 A situação só começou a melhorar no início do século XX, 

com a formação de cooperativas, das quais a KWv, fundada 

em 1918, era de longe a mais importante, controlando as 

cotas de plantio até 1992, a fim de garantir a excelência dos 

vinhos produzidos. Após um longo período de esquecimento, 

os vinhos sul-africanos voltaram a fazer parte da elite do vinho 

mundial — e se depender da qualidade de seus vinhos, deve 

permanecer nesse grupo por muito tempo.

clima e geografia favoráveis:

uvas de extraordinária qualidade

 uma boa parte da qualidade das uvas das principais 

regiões produtoras da África do Sul pode ser creditada 

às suas perfeitas condições climáticas para o cultivo de 

uvas viníferas, com bastante calor durante o dia e baixas 

temperaturas durante a noite, e pela ação dos ventos 

frios provenientes do oceano, resfriado pela corrente de 

Benguela, originária da Antártida. 

 os vinhedos estão plantados em encostas escarpadas ou 

em áreas planas no assoalho dos vales, com boa exposição 

solar, o que permite um perfeito amadurecimento das uvas. 

o clima mais frio das áreas de plantio mais próximas do 

oceano favorecem o cultivo de uvas brancas, em especial a 

Sauvignon Blanc e a Chardonnay, que dão origem a vinhos 

muito frescos e com ótima expressão varietal.

 em termos de uvas, além das já citadas anteriormente, 

aparecem as brancas Sémillon, Riesling e a quase onipre-

sente chenin Blanc, a uva branca mais plantada na áfrica 

do sul, com quase 17% da área total. curiosamente, a 

chenin também é a uva que mais está sendo substituída 

por varietais de maior expressão.

um giro pela áfrica do sul

 Para conhecer melhor algumas regiões vinícolas da Áfri-

ca do Sul, a Expand Importadora organizou um verdadeiro 

“safári vinícola”. Wine style esteve presente, representada 

por seus editores arthur azevedo e mário telles Jr., que 

com um seleto grupo de jornalistas, visitaram alguns dos 

mais representativos produtores do país.

 Após uma longa viagem de São Paulo até Capetown, 

nos modernos airbus a-340 da south áfrica airways, fo-

mos recebidos na Steenberg, um renomado produtor de vi-

nhos da região de Constantia, local onde nasceu a indústria 

do vinho na África do Sul. A Steenberg, além da vinícola, 

possui um sofisticado hotel, onde ficamos hospedados, e 

um estrelado restaurante, o catharina, internacionalmente 

reconhecido por sua culinária refinada.

steenberg vineyards - a excelência em brancos

 No idioma local, Steenberg significa “montanha de 

pedra”, e a vinícola, fundada em 1682, funcionava no local 



notas florais. Na boca é muito  agradável, com intensa doçura que 

se sobrepõe à acidez, maciez, boa concentração, longa persistência 

e retro-olfato de mel e uvas passificadas (90/100).

neil ellis -  um pioneiro em stellenbosch

      neil ellis produz seus personalíssimos vinhos a partir de uvas que compra de produ-

tores que ele seleciona meticulosamente, cultivadas em diferentes microclimas (terroirs), 

para depois vinificá-las em sua moderna vinícola. Atualmente, as uvas dos vinhos da Neil 

Ellis vêm de Elgin, Groenekloof  e Jonkershoek. Cada uma dessas regiões tem característi-

cas bastante peculiares, o que permite a Ellis trabalhar seus vinhos com grande criatividade. Fomos 

recebidos na vinícola pelo próprio ellis, que nos explicou seus projetos atuais e futuros, deixando 

bastante clara as razões do imenso sucesso de seus vinhos: pesquisa, determinação, competência e, 

acima de tudo, um grande respeito pelo conceito de terroir, um tema extremamente atual e polê-

mico, ainda mais em países do novo mundo.

 Na degustação, destaque para o Neil Ellis Sauvignon Blanc Groenekloof  2004, um velho 

conhecido dos brasileiros, proveniente de uvas plantadas em solo granítico, de vinhedos “em ár-

busto”, e numa região de clima mais frio. O vinho resultante possui grande tipicidade, aromas de 

frutas maduras (maracujá), com notas herbáceas (arruda, grama cortada), groselhas brancas e suor. 

Na boca tem grande frescor, maciez, corpo leve a médio, boa concentração e longa persistência 

(89,5/100). Outro vinho interessante é o Neil Ellis Chardonnay 2003, proveniente de Elgin (Hall 

farm), onde o clima é bastante frio, o que dá a esse vinho um interessante caráter mineral e um 

perfil de frutas mais contido, mas nem por isso menos agradável. Possui intensa acidez, bom 

corpo, sabores concentrados e boa persistência (88/100).

morgenhof - tradição e modernidade lado a lado

 Uma das vinícolas mais agradáveis da África do Sul, com prédios antigos e belíssimos, 

num estilo muito característico dos colonizadores franceses (old cap). estabelecida em 1692, a 

Morgenhof  extrai sua força de suas mulheres: da proprietária Anne Cointreau e da enóloga Rianie 

strydom, simpática, competente atenta a todos os detalhes de cada etapa da produção de seus 

vinhos. Consistente em toda a gama, degustamos vários vinhos da casa, e a primeira surpresa veio 

na forma de um Morgenhof  Chenin Blanc 2003, com passagem por nove meses em barricas 100% 

novas de carvalho francês. Foi quase um resgate da dignidade dessa uva, desprestigiada no país e 

muito mal falada por todos os lugares que passamos. Aqui a história foi bem diferente, nesse vinho de 

cor amarelo-palha claro e intrigantes aromas de frutas muito maduras, mel e lanolina, com toques de 

carvalho tostado. concentrado e macio, tem caráter “quase doce”, e muito boa persistência. uma prova 

inequívoca de que a chenin bem trabalhada pode render bons dividendos (87/100).

 A outra estrela, o Morgenhof  Première Selection, não decepcionou, em duas safras 

muito diferentes, a 2000 e a 2001. Esse vinho é um legítimo corte em estilo bordalês, 

com as uvas Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc e Malbec, e amadurecido 

por 20 meses em carvalho francês (60% novo e 40% de segundo uso). Curioso notar 

como os dois vinhos são totalmente diferentes. o 2000 é muito mais austero, ainda fe-

chado, com grande estrutura e taninos em grande quantidade (mas de boa qualidade). 

Um típico vinho de guarda, que certamente vai ter pela frente muitos anos de adega 

para atingir seu melhor momento. De qualquer forma, após algum tempo, mostrou 

aromas muito sofisticados de frutas escuras, tabaco, couro e tostado.

 Já o Morgenhof  Première Selection 2001, que acaba de ser liberado para a co-

mercialização, pertence a uma outra tribo. sua cor é púrpura, intensa e impenetrável, e mostra-se 

muito mais acessível, com aromas fragrantes de frutas escuras e geléia, violetas, chocolate, torrefa-

ção e carvalho finamente tostado. Na boca é um puro-sangue domado, com muita pureza de fruta, 

excelente concentração, taninos finíssimos, longo final e retro-olfato que transmite uma agradável 

sensação de frescor (92+/100). Para reservar hoje e ficar na fila aguardando sua chegada!!!



spice route Wine 
company -  um oásis
no meio do quase nada

 situada em malmes-

bury, no coração de swar-

tland, uma região pouco 

conhecida e fora do eixo 

principal da áfrica do sul, 

a Spice Route nos reservava grandes surpresas, que com-

pensaram amplamente o longo trajeto até a vinícola, por 

uma região quase desértica e bastante diferente da exube-

rância de constantia ou de stellenbosch. Braço da imensa 

fairview, que também produz, além dos vinhos excelentes, 

queijos de inspiração francesa, a spice route tem na quali-

dade seu compromisso único.

 a vinícola é de uma simplicidade franciscana, mas nota-

se em todas as etapas da produção um cuidado extremo, o 

que se reflete claramente nos vinhos produzidos. A Spice 

route trabalha com uvas provenientes dos 20 hectares de 

vinhedos plantados na propriedade e com uvas compradas 

de parceiros de longa data. O estágio dos vinhos se faz em 

barricas de carvalho francês (80% do total de mil barricas) 

e norte-americano (20%). Na linha Flagship utiliza-se a fer-

mentação de uma parcela das uvas em lagares de concreto 

revestidos de epóxi, com capacidade para 5.500 quilos de 

uvas de cada vez.

 na linha premium da empresa, leia-se malabar, os cui-

dados incluem o uso de mesas de seleção, tanques de ma-

deira para fermentação, prensas verticais e outros recursos 

para que esses vinhos sejam a máxima expressão do terroir 

local. Aliás, é bom que se diga que o Malabar tem como 

único compromisso a alta qualidade, sem nenhuma regra 

fixa no que diz respeito às varietais que serão usadas ou às 

técnicas de vinificação empregadas.

 Entre uma dezena de excelentes vinhos que degustamos, 

destaque absoluto para o Spice Route Flagship Syrah 2001, 

uma bomba de frutas maduras envoltas em chocolate e car-

valho tostado, com muita concentração, bom corpo, tani-

nos finos e longa persistência (90/100). Já a grande atração 

da casa, o malabar 2002, que tem em sua fórmula as uvas 

syrah (58%), merlot (26%) e grenache (16%), com passa-

gem por 21 meses em barricas de carvalho francês novo 

(60%) e de segundo uso (40%). A cor é púrpura, escura e 

sem sinais de evolução; os aromas são intensos e agradáveis, 

evocando frutas escuras, especiarias e cana-de-açúcar, com 

notas florais delicadas (violetas). Denso e concentrado, tem 

acidez e álcool em perfeito equilíbrio, ótimo corpo e longa 

persistência (90+/100). O Malabar 2003, ainda no tanque 

e pronto para ser engarrafado, é ainda melhor, com a mes-

cla composta por Syrah (72%), Pinotage (11%), Mourvèdre 

(11%), Grenache (4,5%) e Viognier (1,5%). Os aromas e 

sabores seguem a mesma linha do irmão mais velho, mas 

o destaque vai para a qualidade dos taninos, irrepreensível 

neste caso e pelo fato de o vinho ser tão jovem e absoluta-

mente acessível. Fique de olho, vale a pena (93+/100).

outras vinícolas visitadas

e seus melhores vinhos

 Springfield Estate: localizada em Robertsonm, é uma 

vinícola de métodos pouco ortodoxos e não alinhados 

com a “modernidade”, pois seu enólogo, Abrie Bruwer, 

um pescador inveterado, procura usar os métodos mais 

naturais possíveis para produzir seus vinhos. destaque 

para seus dois Sauvignon Blancs, um de solo pedregoso, 

o Springfield Life from Stony 2004, com notas minerais 

e muito elegante (89,5/100), e outro de solo arenoso, o 

Springfield Special Cuvée 2004, que mostra frutas mais 

maduras, corpo leve e ótima acidez (89/100). o vinho 

mais estranho da casa é o Springfield Wild Yeast Char-

donnay 2002, fermentado com leveduras naturais, com 

as quais mantém contato por 14 meses, sem madeira e 

engarrafado sem filtração. Intenso e persistente, tem um 

intrigante aroma de tostado, mesclado a frutas maduras 

(89/100). ainda nos brancos, merece menção o ótimo 

Springfield Chardonnay Méthode Ancienne 2002, um 

clássico no gênero, que exibe deliciosos aromas de frutas

maduras, caramelo e avelãs amanteigadas, textura untuosa,

excelente acidez, muita concentração e longa persistên-

cia (90/100). Na ala dos tintos brilham o Springfield 

Cabernet Sauvignon Méthode Ancienne 1999, elegante 

e muito sedutor, com seus aromas de figos secos carame-

lizados, cassis, tabaco, melaço de cana e resinoso, com 

muito equilíbrio, maciez, concentração e complexidade 

de sabores (90,5/100).

 Hamilton Russel: um velho conhecido, produz alguns 

dos melhores vinhos da áfrica do sul, a partir de uvas 

cultivadas em Walker’s Bay, um microclima ideal para 

as varietais pinot noir e chardonnay. trata-se de uma 

região bastante fria e com solos argilo-arenosos. Mere-

cem menção o hamilton russel chardonnay 2002, de 

aromas e sabores de frutas maduras e notas minerais, 

boa concentração e agradável retro-olfato (88/100), e o 

estupendo hamilton russel pinot noir 2002, com seus 

delicados aromas de cerejas maduras e elegante tostado, 

taninos de fina textura, longa persistência e sabores exu-

berantes (90/100).
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ainda visitamos: 

Kaapzitch (Kaapzitch shiraz 2001: 87,5/100), Buiten-

verwatching (Christine 2000: 85/100), Groot Constantia 

(gouvernous reserve chardonnay 2003: 89/100), cons-

tantia Uitsig (Sauvignon Blanc 2004: 89,5/100), L’Avenir 

Estate (Sauvignon Blanc 2004: 89,5/100; Chenin Blanc 

2004: 89,5/100 e Pinotage 2001: 86/100), Vergelegen (Sau-

vignon Blanc 2004: 90/100; Chardonnay Reserve 2003: 

91/100; Vergelegen Blanc 2003 Sémillon/Chardonnay: 

91/100; Vergelegen Shiraz 2002: 89/100).

turismo na áfrica do sul

 como se a excelência dos vinhos não 

fosse suficiente, a África do Sul ainda tem 

ótimas opções de turismo. safáris, parques 

temáticos em sun city, passeios ao cabo 

da Boa esperança, à Boulder – a praia dos 

pingüins africanos –, e finalmente ao incrível 

Waterfront, uma mescla de shopping center e 

área de lazer, com ótimos restaurantes de to-

dos os estilos (não deixe de conhecer o Baia, especializado 

em frutos do mar). conheça ainda o simpático panamá 

Jack, um restaurante temático muito interessante. motivos 

para ir à áfrica do sul não faltam.

Todos os vinhos descritos nesta reportagem são 

trazidos ao Brasil pela Expand Importadora.

Agradecimentos especiais pelo suporte prestado du-

rante a nossa viagem: WOSA - Wines of South África, 

entidade que congrega os produtores de vinhos da 

África do Sul, Fernanda Fonseca e Tatiana Piva de 

Albuquerque Sartori.

Arthur Azevedo e Mário telles Jr., editores de Wine 

style,  viAJArAM pArA A áfricA do sul A convite dA

expAnd iMportAdorA. 
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O aumento do interesse pelo vinho, ocor-

rido em todo o mundo e a abertura do 

mercado brasileiro no início da década 

de 1990, colocou os empresários brasileiros diante 

de um grande dilema: continuar a produzir vinhos 

simples e baratos, para consumidores pouco exigentes 

ou então investir vultosas quantias em melhorias tanto 

nos vinhedos quanto nas vinícolas, para competir com 

um mínimo de condições com os vinhos importados 

que começavam a chegar em grande quantidade ao 

mercado brasileiro.

 A decisão não foi fácil, nem cômoda, pois os novos 

concorrentes tinham a seu favor  argumentos bastante 

sólidos. Primeiro, o apelo da novidade, aguçado pelo 

longo tempo de importações fechadas, o que tornava 

o vinho importado quase como o “fruto proibido”, 

objeto do desejo de uma imensa massa de consumi-

dores privados de desfrutar dos prazeres dos vinhos 

europeus e de outras partes do mundo, que a maioria 

só conhecia pelos artigos das revistas especializadas.

 Por outro lado, esta competição não era muito 

justa, pois os “concorrentes” tinham a seu favor toda 

a tradição decorrente de séculos de produção vinícola, 

apoiada em conhecimentos obtidos em conceituadas 

escolas de enologia. Além disto, havia ainda mais 

presente que nos dias de hoje o preconceito contra os 

produtos brasileiros, vistos como inferiores aos impor-

tados, em praticamente todos os aspectos.

Para piorar a situação, a instabilidade política vivida 

pelo país naquele período, com confisco de ativos 

vinícola

financeiros e perspectivas nada animadoras, impedia 

que os empresários tivessem um mínimo de segurança 

para investir num mercado de risco, pois os dados de 

consumo de vinhos no Brasil e a falta de cultura viní-

cola no país nunca autorizaram grandes sonhos.

 Mesmo com todas estas dificuldades, alguns bra-

sileiros não se intimidaram e resolveram apostar no 

potencial de um país imprevisível, mas grande o sufi-

ciente para acolher atitudes ousadas e corajosas. Este 

é o caso da Vinícola Salton, que em quase um século 

de história, está mostrando que é possível produzir 

vinhos de qualidade em solo brasileiro, dentro das 

limitações impostas por um clima  não muito favorá-

vel e por uma conjuntura fiscal nada amistosa para a 

indústria do vinho no Brasil. 

 Esta postura governamental ainda se agrava com 

a assinatura de acordos comerciais como o do Merco-

sul, favorecendo os vinhos produzidos em países 

vizinhos, que sem qualquer privilégio já seriam adver-

sários respeitáveis, tal a qualidade de boa parte de 

seus produtos.

A hiStóriA dA SAltOn

A família Salton faz parte do grupo de imigrantes 

italianos que em 1878 chegou ao rio Grande do Sul, 

numa pequena cidade fundada com o nome de Vila 

izabel e que hoje conhecemos como Bento Gonçalves, 

a capital do vinho brasileiro.

 no início do século 20, mais precisamente em 

1910, os irmãos Paulo, Ângelo, João, César, luiz e 

Antonio Salton fundaram uma sociedade, a “Paulo 

Salton Armazéns Gerais”, baseando seus negócios na 

comercialização de cereais e nos tradicionais “secos e 

molhados” em geral.

 no entanto, como mandava a tradição italiana, 

trouxeram algumas mudas de vinhas, que foram 

plantadas nas propriedades da família e que com o 

passar do tempo mostraram uma boa adaptação à 

nova terra. A mudança de ramo de negócios foi ine-

vitável e a família passou a dedicar-se ao cultivo de 

uvas e à produção de vinhos, espumantes e vermutes. 

Estava nascendo ali a Vinícola Salton, que aos poucos 
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foi ganhando respeito e clientes no rio Grande do Sul e 

em todo o Brasil.

 Em outubro de 1948 a Salton fundou sua filial em 

São Paulo e desde então firmou sua presença em todo o 

Brasil, passando a comercializar seus produtos, voltados 

de início para uma linha bastante simples e de consumo 

em grande escala.

A dECiSãO dE MudAr

No final da década de 1990, com a empresa já sob o co-

mando de Ângelo Salton neto, a terceira geração da famí-

lia, surgiu o desejo de mudar os rumos da empresa, para se 

adequar aos desafios que foram colocados para os produ-

tores brasileiros pela nova conjuntura globalizada. neste 

momento, foi tomada a decisão de se fazer os investimentos 

necessários para esta mudança, mesmo dentro do cenário 

pouco amistoso do comércio de vinhos no Brasil.

 Sem nunca negar suas origens, mais populares, a Sal-

ton partiu para um ousado projeto de remodelação de seus 

vinhedos e de sua vinícola, mobilizando investimentos que 

chegam aos 28 milhões de reais, o que dá uma dimensão da 

confiança da empresa no mercado de vinhos finos.

 Para que este plano fosse colocado em marcha, mui-

tas mudanças tiveram que ser introduzidas na empresa, 

enfrentando resistências culturais relativas à maneira de 

cultivar uvas e produzir vinhos. 

AS MudAnçAS nOS VinhEdOS

 não é segredo para mais ninguém que um grande vi-

nho começa no vinhedo. A produção de uvas de qualidade 

é hoje o requisito mínimo para se ter vinhos com personali-

dade e caráter. E neste departamento, um imenso trabalho 

esperava a Salton, pois os antigos vinhedos da Serra Gaú-

cha eram plantados pelo sistema tradicional de “latada”, 

onde as videiras se espalham sobre fios de arame dispostos 

horizontalmente a cerca de 2 metros do solo. neste sistema, 

os cachos se posicionam embaixo das folhas, o que impede 

que recebam a luz solar, indispen-

sável para que as uvas tintas acumulem matéria corante, 

aromas e sabores. Este sistema ainda dificulta a ventilação 

das parreiras, favorecendo o aparecimento de doenças, es-

pecialmente as causadas por fungos (botrytis).

 O primeiro passo dado pelo departamento Agrícola 

da Vinícola Salton, sob o comando do engenheiro agrô-

nomo Agliberto Bianchi e a supervisão de Antonio Sal-

ton, foi de mudar a condução das videiras para o sistema 

de espaldeira, muito mais adequado para o cultivo de 

uvas de qualidade. neste sistema, as parreiras são dis-

postas em fileiras paralelas, permitindo-se uma perfeita 

insolação das folhas e dos frutos, além de propiciar uma 

ótima ventilação dos vinhedos.

 Este trabalho foi iniciado em 2000 e hoje cerca de 

400 hectares de vinhedos já estão enquadrados no novo 

padrão de plantio, tanto na Serra Gaúcha quanto nos 

novos vinhedos da empresa localizados na região da 

Campanha, na divisa com o uruguai, em Bagé e em 

Santana do livramento. O programa conta também 

com a parceria da Embrapa uva e Vinho de Bento 

Gonçalves, empresa muito conceituada no campo da 

pesquisa e da inovação agrícola.

ViVEirOS, ClOnES
E COntrOlE dO rEndiMEntO 
dOS VinhEdOS

 um trabalho bastante interessante que vem sendo 

desenvolvido pela Salton diz respeito ao cultivo de mudas 

certificadas, num viveiro localizado em Nova Prata, numa 

região isolada, com área de 10 hectares. Cerca de 100.000 

mudas de videiras serão produzidas em 2005 neste viveiro, 

das variedades cabernet sauvignon, merlot, shiraz, pinot 

noir, malbec, tannat, ancelota, teroldego, chardonnay, 

sauvignon blanc, prosecco, riesling itálico, moscato giallo 

e gewürztraminer. A capacidade futura deste verdadeiro 

“berçário” de uvas da Salton será de 300.000 mudas de 

videira por ano. 



PrOJEtO BAGé,
A nOVA frOntEirA dA SAltOn

 Estudos realizados na década de 70 pela nASA, a agên-

cia espacial americana, já apontavam a região da Campa-

nha, na divisa com o uruguai, como sendo a de melhor 

qualidade para o plantio de varietais de alta qualidade. A 

Campanha está situada no paralelo 31 sul, na altura da 

África do Sul e da Austrália, dentro da faixa ideal para o 

cultivo de uvas viníferas. A partir de 2000, a Salton iniciou 

o plantio de 250.000 mudas de uvas, de variedades como 

cabernet sauvignon, merlot, shiraz, cabernet franc, pinot 

noir, malbec, chardonnay, sauvignon blanc e gewürztraminer, 

procedentes de países como itália, Austrália e África do 

Sul, dando início ao Projeto Bagé, com investimentos que 

chegam em reais a 1,5 milhão.

 A parceria com 24 produtores da região, ligados à Asso-

ciação Bageense de fruticultores, resultou no plantio de 

150 hectares, com planos para alcançar 500 hectares até 

2006. As primeiras safras colhidas (e vinificadas de forma 

experimental) foram tão animadoras que a Salton já pensa 

em construir uma vinícola na região no futuro, para pro-

cessar estas uvas especiais. Aqui também tem sido funda-

mental o apoio da Embrapa, especialmente na preparação 

dos porta-enxertos.

 Em Bagé todas as videiras estão plantadas em espaldei-

ra, com espaçamento entre as fileiras de 3,30 metros e entre 

plantas de 1,20m. Com o passar do tempo, será determina-

do o melhor rendimento para estes vinhedos, hoje situado 

em 42 hectolitros por hectare, buscando-se como sempre a 

60 dentre as videiras, há desde hoje a preocupação de se 

determinar quais são os clones de varietais de uvas com 

potencial para produzir vinhos de alta qualidade. Clones 

são parreiras geneticamente selecionadas com o objetivo 

de se otimizar a produção de uvas de qualidade.

 Outro assunto que merece especial atenção dos enó-

logos e agrônomos da Salton é o controle do rendimento 

dos vinhedos, ou seja, a quantidade de uvas produzidas 

por hectare, o que é de fundamental importância quando 

se pretende produzir vinhos de qualidade superior.

 Sabe-se hoje que rendimentos elevados, acima de 70 

hectolitros por hectare, são totalmente incompatíveis com 

a produção de vinhos de alto padrão e se impõe portanto 

uma drástica atitude para que se reduza a quantidade de 

uvas por parreira. Para se chegar a este valor, é necessá-

rio fazer a poda verde, reduzindo o número de cachos 

por parreira. Se este processo é aparentemente fácil, na 

prática esbarra na resistência dos produtores de uvas, que 

recusam de forma veemente adotar esta medida. 

 Para vencer esta barreira, a Salton tem duas estra-

tégias: uma óbvia e de fácil implementação diz respeito 

aos vinhedos da empresa, onde basta determinação e o 

rendimento será reduzido. 

 Quanto aos parceiros, adotou-se uma política de re-

muneração diferenciada, aumentando-se o valor pago 

por quilograma de uva de melhor qualidade, de acordo 

com uma tabela adotada pela empresa.

 desta forma a Salton consegue hoje em vinhedos de 

uvas viníferas rendimentos da ordem de 56 a 70 hecto-

litros por hectare, bastante satisfatória e muito abaixo 

da média brasileira. Para se chegar a este valor, traba-

lha-se nos vinhedos de espaldeira com 12 esporões e 

24 gemas, com a obtenção de 35 cachos por videira. 

Alguns vinhedos especiais da Salton têm rendimento 

ainda menor, cerca de 35 hectolitros por hectare, de 

onde saem as uvas que serão utilizadas na produção 

dos melhores vinhos da empresa.

 Outro parâmetro de fundamental importância para a 

qualidade das uvas diz respeito à área das folhas da par-

reira, com a definição de uma copa foliar ideal. A Salton 

trabalha com valores bastante otimizados, da ordem de 

21.000 m² por hectare. 

 A quAlidAde doS eSpumAnteS produzidoS pelA SAlton é AmplAmente reconhecidA 

peloS críticoS e peloS conSumidoreS. A rAzão deSte SuceSSo é o cuidAdo com que A empreSA 

produz oS eSpumAnteS, tAnto pelo método chArmAt (SegundA fermentAção em tAnqueS 

de Aço inoxidáVel), quAnto pelo método chAmpenoiSe (SegundA fermentAção nA gArrAfA). 

 pArA o método chArmAt São utilizAdoS tAnqueS preSSurizAdoS de 50.000 litroS

e AtuAlmente A cApAcidAde de produção é de mAiS de 300.000 litroS. no cASo do método 

chAmpenoiSe A fermentAção Se fAz em cAVe climAtizAdA com 1.200 m².

 o reSultAdo São eSpumAnteS freScoS e elegAnteS, com deStAcAdoS AromAS de frutAS 

e no cASo do método chAmpenoiSe, delicAdoS AromAS de leVedurAS e frutAS SecAS.

EspumantEs
salton, uma
EspEcialidadE
da casa
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máxima qualidade das uvas. As uvas colhidas atualmente 

apresentam uma gradação de 20o Babo, o que permite a 

produção de vinhos com 13o de álcool. Em Bagé o predomí-

nio é das uvas tintas, com 80% do total da área plantada.

EM tuiuty, nASCE
A VillA SAltOn

 na pequena e pacata tuiuty, a apenas 10 km de Bento 

Gonçalves, está o mais ousado lance desta nova fase da 

Salton. trata-se da Villa Salton, projeto do arquiteto Julio 

Posenato, um verdadeiro parque temático da uva e do vi-

nho, que além da vinícola já construída de 30.000 m² onde 

estão sendo produzidos os vinhos da Salton, serão construí-

dos, segundo Ângelo Salton um restaurante, capela, ateliê 

de mosaico, ateliê de ferro batido e um inédito Parque das 

Águas Musicais. toda a água utilizada no processo de 

produção dos vinhos, após tratada, será direcionada para 

fontes equipadas com dispositivos sonoros como o órgão 

hidráulico, harpa eólica, carrilhão e harmônica de vidro. 

A previsão é de que algo como 60.000 turistas visitarão a 

Villa Salton a cada ano, gerando mão de obra e divisas 

para a comunidade de tuiuty.

 A nova vinícola, que impressiona pelas dimensões e  

funcionalidade, tem capacidade de fermentação e estoca-

gem de 17 milhões de litros em tanques de aço inoxidável, 

sendo 50% com controle de temperatura por computador. 

A capacidade de processamento é de incríveis 30 milhões 

de quilos de uvas por ano e os processos utilizados na vi-

nícola estão alinhados com o que de melhor se utiliza nos 

mais modernos centros de vinificação em todo o mundo. 

 toda a operação da vinícola é supervisionada por 

lucindo Copat, o principal enólogo da Salton, ajudado 

por uma entusiasmada equipe de jovens enólogos, que já 

estagiaram em conceituadas vinícolas em todo o mundo.

 recentemente, a Salton passou a contar também com 

a assessoria de Angel Mendoza, enólogo argentino que 

está implantando juntamente com Copat uma nova filo-

sofia de trabalho, tanto nos vinhedos, quanto na vinícola.

 As uvas, ao chegar à vinícola, recebem tratamento 

personalizado, de acordo com a linha de produtos para 

a qual se destinam. na produção dos melhores vinhos 

da Salton se utiliza a crio-extração seletiva para as uvas 

de alta qualidade, que são colocadas inicialmente numa 

câmara fria, seguindo-se uma rigorosa seleção de cachos 

e também de grãos. A fermentação se dá em baixas tem-

peraturas, com o objetivo de preservar ao máximo os 

aromas e sabores de fruta. 

 Para os vinhos tintos da linha premium também são uti-

lizados tanques de madeira abertos para a fermentação, 

retomando uma antiga prática de vinificação, mas com 

todos os cuidados exigidos nos dias de hoje.

 O amadurecimento destes vinhos se faz numa sofisti-

cada e muito atraente Sala de Barricas, com controle de 

temperatura e umidade e capacidade para 5000 barricas. 

Atualmente estão em uso 800 barricas de carvalho francês 

(80%) e americano (20%), importadas da frança e produ-

zidas pelas melhores tonelerias (Seguin-Moreau e radoux). 

na sala das barricas a temperatura é mantida a 10oC, cons-

tantes e 80% de umidade relativa, com filtragem do ar para 

garantir um ambiente totalmente livre de impurezas.

 A qualidade dos insumos utilizados em todas as fases 

da produção, tais como enzimas e leveduras selecionadas, é 

rigorosamente controlada e a Salton trabalha hoje com um 

moderno sistema de rastreabilidade dos vinhos, permitindo 

que se identifique com precisão eventuais problemas que 

venham a ocorrer durante o processo de vinificação.

COntrOlES dE
QuAlidAdE E CuidAdOS
COM O MEiO AMBiEntE

 todos os processos da nova vinícola são rigorosamente 

controlados em seis laboratórios de excelência, a saber: 

laboratório central de análises de microbiologia, de trata-

mento de efluentes, de pesquisa, de análises sensoriais, de 

controle de qualidade e de  controle de uvas. 

 um aspecto de grande relevância é a preocupação 

com o impacto que uma vinícola destas dimensões causa 

ao meio ambiente. A indústria vitivinícola, como a maioria 

das indústrias, produz resíduos e efluentes que contribuem 

para poluir o solo e os rios onde são despejados. Como os 

resíduos sólidos gerados pelo processo de vinificação são 

em sua maioria aproveitados em outras indústrias, o princi-

pal problema de contaminação ambiental para as vinícolas 

é a destinação dos efluentes, constituídos pelas águas utili-

zadas na limpeza dos equipamentos e nos demais processos 

envolvidos na produção do vinho.

 Além dos cuidados adotados na vinícola para se reduzir 

ao mínimo possível a quantidade destes efluentes, foi insta-

lada em 1998 uma moderna estação de tratamento, com 

1.500 m² constituída por tratamentos físico-químicos e 

biológicos, visando purificar a água para ser re-utilizada na 

vinícola ou despejada com segurança nos rios. Este grau de 

preocupação com o meio ambiente não é usual no Brasil e 

mostra o senso de responsabilidade da Salton neste delica-

do assunto.

MErCAdO intErnO
E ExPOrtAçõES, OS CAMinhOS 
dOS VinhOS dA SAltOn

 Como o consumo de vinhos finos é muito baixo no 

Brasil, a empresa tem como principal meta ampliar sua 

participação no mercado brasileiro, que mesmo com as 

dificuldades já comentadas, tem um bom espaço para 

crescer. no entanto, como nos disse Wagner ribeiro, dire-

tor-comercial da Salton, a empresa começa a se voltar para 

o mercado externo e as primeiras 1000 garrafas do Salton 

talento já foram exportadas para a república tcheca, 

onde o vinho vem tendo boa aceitação. um detalhe que 

chama a atenção é que o talento alcançou um preço de 

uS$ 15,85 fOB por garrafa, bastante elevado e somente 

praticado em vinhos muito diferenciados.

 Os investimentos e a preocupação com a produção de 

vinhos de alta qualidade começam a dar resultados e a 

Salton começa uma nova fase em sua longa existência, exi-

bindo uma invejável disposição para trilhar um caminho 

nada fácil, num país de pouca cultura de vinhos e de baixo 

consumo per capita.

A rt h u r  A z e V e d o  é  d i r e to r - e d i to r  dA  W i n e  St y l e ,

diretor-executiVo dA AbS-Sp e conSultor dA ArtWine 

(WWW.ArtWine.com.br)
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por norberto freddi/guilherme velloso/rui alves

 a uva malbec, em curto espaço de tempo conquistou os 

corações e mentes dos consumidores brasileiros. Conheça 

um pouco da história desta uva francesa.

 de ilustre desconhecida a estrela de primeira grandeza. 

esta foi a trajetória da uva malbec, hoje muito conhecida 

graças à invasão dos vinhos argentinos em terras brasilei-

ras. a malbec é uma uva tinta que chegou a ser popular em 

bordeaux e nos dias de hoje está mais associada à argenti-

na e a Cahors na frança, regiões que possuem uma grande 

área plantada com a varietal.

	 as	origens	da	malbec

 a malbec é conhecida como cot ou côt em sua terra 

natal, a frança. na argentina chegou a ser chamada de 

malbeck, supondo-se ser sua origem o norte da borgonha. 

no galet (galet P, Cèpages et vignobles de france, 2nd 

ed.montpellier, 1990) são citados cerca de 400 sinônimos 

para a variedade, que teria sido cultivada em 30 diferentes 

regiões do país.

	 a	malbec	no	velho	mundo

 a malbec caiu em declínio na frança pela menor 

qualidade de sua fruta, além de possuir um caráter rús-

tico, sendo considerada uma versão piorada da merlot. 

mesmo assim, a malbec (Cot) se deu melhor em Cahors, 

devido ao solo de pedra calcária, de baixa fertilidade, 

com um componente arenoso no subsolo e rico em mi-

nerais, incluindo-se a kaolinita, que tem uma boa capa-

cidade de reter a água.

 em Cahors, temos ainda a presença de ferro, que con-

tribui para dar mais corpo e estrutura aos vinhos produzi-

dos com a malbec nessa região, cujo clima tem forte influên-

cia do atlântico e em menor escala, do mediterrâneo.

 no sudoeste da frança, a malbec tem espaço em ber-

gerac, buzet, Côtes de duros, Côtes de ipontonnais, Côtes 

de marmandais, Pécharmant e Côtes de brulhois.

 a malbec era muito popular em bordeaux especial-

mente antes da destruidora geada de 1956, sendo permiti-

da na maioria das regiões demarcadas, mas o plantio total 

em bordeaux caiu de 5000 a 12000 acres em 1968 para 

1500 em 1988. atualmente ela existe em bourg, blaye e 

entre-deux-mers, mas tem sido sistematicamente substi-

tuída por variedades mais resistentes e duradouras.

 mesclada com a Cabernet franc e com a gamay, ela 

entra em várias regiões demarcadas do loire, tais como 

anjou, Coteaux  du loire, touraine e, como componente 

de espumantes, em saumur, mas tem sido substituída nos 

dias de hoje pela Cabernet sauvignon.

 no nordeste da itália é plantada como malbec, malbech 

ou malbeck em pequena quantidade. 

malbeC,
a uva da moda

recentemente descoberta pelo público brasileiro, a tradicional malbec

se transformou num dos maiores sucessos dos últimos tempos



38 39

	 a	malbec	no	novo	mundo

 a malbec tem sido cada vez mais plantada na argentina, 

onde desenvolveu características bordalesas em termos de aro-

ma, mais do que estrutura. as uvas atingem boa maturidade e 

exuberância e capacidade de envelhecimento e  longevidade.

 no Chile é uma variedade importante, em versão mais 

tânica e muitas vezes usada em cortes com a merlot e a 

Petit verdot.

 os australianos não desenvolveram bem a malbec. na 

Califórnia,por sua vez, tinha importância até a proibição 

do consumo de álcool e agora é utilizada em vinhos de 

corte, em estilo bordalês, conhecidos como meritage.

 no brasil, também é uma variedade em crescimen-

to, principalmente após a popularização e expansão da 

variedade na argentina. alguns bons vinhos começam a 

aparecer no mercado, sinalizando para um futuro bastante 

promissor para esta varietal em nosso país.

	 malbec,	a	uva	emblemática	da	argentina

 vale a pena nos determos um pouco na argentina, no 

momento a melhor expressão da malbec em todo o mun-

do.  a história da malbec em terras platinas se iniciou no 

final do século 19, quando imigrantes da Itália e Espanha 

chegaram ao país e plantaram uvas como sangiovese, bar-

bera, nebbiolo, tempranillo, Pedro Ximenes e moscatel.

 No final dos anos 50 a produção argentina de vinhos 

aumentou muito, com o crescente consumo interno (94l 

per capita, em 1978). nos anos 80 e início dos anos 90, 

com a inflação galopante, os vinhos de garrafão tomaram 

lugar dos vinhos finos. O consumo de vinho caiu para 50l 

per capita em 1995 e as taxas de exportação que haviam 

chegado a 28% caíram para 5% nos dias de hoje. o con-

sumo atual é de 36l per capita mas a exportação cresceu

e cerca de 7 milhões de caixas foram exportadas em 2003

(8 vezes maior que os anos 80) e continua crescendo.

 nesta história turbulenta, muitas terras, no auge 

da crise econômica, custavam muito pouco e a malbec 

emergiu como a mais importante uva da argentina,  onde  

realmente produz vinhos de alta qualidade. hoje em dia, 

corresponde à área plantada de 47.000 acres dos 500.000 

acres de área  plantada com vinhas naquele pais.

 nos anos 90 os produtores, pensando em exportação, 

	 Se	a	Malbec	nasceu	na	França	e	só	conse-

guiu	 produzir	 grandes	 vinhos	 na	Argentina,	

foi	no	Brasil	que	ela	realmente	se	consagrou	

comercialmente.	Atualmente,	quase	todas	as	

grandes	 importadoras	 tem	 vinhos	 argenti-

nos,	principalmente	Malbec,	em	sua	 lista.	E	

uma	delas,	a	Grand	Cru,	talvez	nem	existisse,	

não	fosse	o	sucesso	dos	Malbec	no	mercado	

brasileiro.	Fundada	em	1999,	em	Buenos	Aires,	a	

Grand	Cru	chegou	ao	Brasil	em	2002,	anima-

da	 pelo	 bom	 afluxo	 de	 clientes	 brasileiros	

a	 sua	 loja	 na	 avenida	 Alvear,	 em	 geral	 em	

busca	 de	 bons	 Malbec	 argentinos,	 e	 pelas	

vantagens	tributárias	que	os	acordos	do	Merco-

sul	 ofereciam.	 Hoje,	 somente	 os	 varietais	 à	

base	de	Malbec	somam	quase	50	rótulos	em	

seu	catálogo,	sem	contar	os	vinhos	tintos	de	

corte	em	que	a	Malbec	tem	participação.	

	 E,	segundo	as	contas	de	Mariano	Levy,	um	

dos	proprietários,	os	Malbec	respondem	por	

mais	 de	 70%	 das	 vendas	 (previsão	 de	 qua-

se	 40	 mil	 caixas	 de	 12	 este	 ano),	 embora	 a	

Grand	Cru	também	ofereça	vinhos	de	inúme-

ras	outras	castas		e	nacionalidades.	Levy	credi-

ta	 o	 sucesso	 dos	 vinhos	 argentinos	 à	 base	

de	 Malbec	 não	 apenas	 à	 excelente	 relação	

custo/	benefício,	mas	também	ao	fato	de	que	

existem	bons	Malbec	em	todas	as	faixas	de	

preço	(na	Grand	Cruz,	a	garrafa	mais	barata	

custa	21	reais;	a	mais	cara,	o	Noemia,	de	Rio	

Negro,	480	reais).

	 A	 opinião	 de	 Levy	 é	 compartilhada	 por	

Adilson	 Carvalhal	 Júnior,	 da	 importadora	

Casa	 Flora,	 que	 recentemente	 colocou	 no	

mercado,	 em	 apenas	 15	 dias,	 três	 mil	 cai-

xas	 (de	6	garrafas)	do	Malbec	Benjamin,	da	

Bodegas	Nieto	e	Senetiner,	vinho	que	chega	

ao	varejo	por	apenas	13,90	reais.	Mas	Júnior,	

como	é	conhecido	no	mercado,	não	atribui

o	sucesso	dos	Malbec	apenas	ao	preço	atraente.

Segundo	 ele,	 os	 Malbec	 tem	 todas	 as	 carac-

terísticas	 que	 os	 brasileiros	 apreciam	

num	tinto.	“É	um	vinho	com	personalidade,	

marcante,	com	boa	coloração	e	presença	de	

boca”,	diz.	

	 Davide	 Marcovitch,	 presidente	 da	 LVMH,	

que	representa	no	Brasil	a	bem	sucedida	 li-

nha	Terrazas	e	o	Cheval	des	Andes,	um	corte	

Premium	 de	 Malbec	 e	 Cabernet	 Sauvignon,	

produzido	em	parceria	com	o	Cheval	Blanc,	

de	 Bordeaux,	 é	 ainda	 mais	 entusiástico.	 Na	

sua	 opinião,	 bons	 Malbec,	 como	 o	Terrazas	

Reserva	(70	reais	a	garrafa)	que	representa,	e	

que	considera	sua	referência	em	vinho	tinto,	

conseguem	combinar	maciez	com	corpo.	“É	

um	vinho	potente	e	opulento,	sem	ser	pesa-

do”,	sintetiza.

	 Talvez	 seja	 exatamente	 por	 essas	 carac-

terísticas	que	os	Malbec	estão	na	moda,	na	

opinião	de	Ciro	Lilla,	da	importadora	Mistral,	

que	 representa	 no	 Brasil	 a	 prestigiada	 viní-

cola	Catena,	ícone	dos	Malbec	argentinos.	“São	

vinhos	alcoólicos,	concentrados,	ao	estilo

Parker”,	observa,	 referindo-se	ao	crítico	norte-

americano	 Robert	 Parker,	 a	 quem	 se	 atribui	

a	 crescente	 popularidade	 desse	 estilo	 de	

vinho.	“E	nesse	estilo”,	acrescenta	Lilla,	“são	

um	dos	vinhos	mais	baratos	do	mundo”.	Na	

Mistral,	o	mais	vendido	é	o	Alamo,	segunda	

linha	do	Catena,	que	custa	aproximadamente	

34	reais	a	garrafa,	embora	Lilla	constate,	com	

certa	preocupação,	que	“é	mais	fácil	vender	

um	 Malbec	 argentino	 de	 100	 dólares	 a	 gar-

rafa	 do	 que	 um	 vinho	 europeu	 do	 mesmo	

preço”.	 Lilla	 estima	 que,	 em	 2005,	 a	Argen-

tina,	embalada	pelo	sucesso	dos	Malbec,	se	

tornará	o	maior	exportador	de	vinhos	para	o	

Brasil,	desbancando	o	Chile.

	 Além	 do	 estilo	 moderno,	 “parkeriano”,	 e	

da	 boa	 relação	 custo/benefício,	 o	 sucesso	

dos	Malbec	no	Brasil	se	explica	também	por	

sua	perfeita	adequação	a	um	dos	pratos	pre-

feridos	por	muitos	brasileiros	que	apreciam	

vinhos:	 carnes,	 especialmente	 grelhadas,	

como	 no	 churrasco.	 Prova	 disso	 é	 a	 forte	

presença	 (e	consumo)	de	vinhos	Malbec	na	

carta	de	restaurantes	cujo	forte	é	a	carne.	No	

“Parrila	 Argentina”,	 em	 São	 Paulo,	 talvez	 o	

único	restaurante	no	Brasil	que	traz	na	bem	

organizada	 carta	 de	 quase	 300	 rótulos	 ex-

clusivamente	vinhos	do	Mercosul	e	Chile,	os	

Malbec	dominam	com	quase	70%.	

	 Para	 Marcus	 Gancedo,	 o	 dono,	 brasileiro	

que	morou	14	anos	em	Buenos	Aires,	o	Mal-

bec	tornou-se	sinônimo	de	vinho	argentino,	

embora	recomende	também		o	Viu	1,	chileno,	

um	corte	de	Malbec	e	Cabernet	Sauvignon.	O	

mesmo	ocorre	no	348,	também	de	São	Paulo,	

do	argentino	Eduardo	Santalla,	cuja	carta	de	

aproximadamente	 200	 rótulos	 é	 igualmente	

dominada	 pelos	 Malbec.	 Michel,	 filho	 de	

Eduardo,	 constata	 que	 freqüentemente	 os	

clientes	 já	 pedem	 a	 recomendação	 de	 um	

vinho	à	base	de	Malbec	 (na	carta	do	348,	o	

mais	 barato,	 Michel	Torino,	 custa	 39	 reais;	

o	mais	caro,	o	Ruta	15,	280	reais).	Portanto,	

Marcovitch,	 da	 LVMH,	 não	 parece	 exagerar	

ao	afirmar:	“Quando	o	consumidor	descobre	

o	 Malbec,	 vira	 fanático”,	 que	 é,	 aliás,	 como	

ele	próprio	se	define.

particularmente para os eua, começaram a produzir 

vinhos de melhor qualidade, com mais fruta, cor e con-

centração. desde 2001 os vinhos de malbec começaram a 

aumentar a sua participação no mercado brasileiro, graças 

a uma conjunção de fatores, entre os quais se destacam a 

isenção de impostos, propiciada pelos acordos comerciais 

do mercosul e pelo aumento de preços dos vinhos da eu-

ropa, dos estados unidos, da austrália e nova Zelândia. 

hoje, a argentina é o país de quem o brasil mais importa 

vinhos, batendo o Chile, que vinha ocupando esta primei-

ra posição por longo tempo.

 os vinhos produzidos com a malbec começaram a 

quebrar o preconceito que tínhamos contra vinhos argen-

tino. em 1999, davide  marcovitch,  na ocasião presidente 

da Chandon do brasil, trouxe algumas garrafas de novo 

tinto da co–irmã  Chandon argentina, o terrazas gran 

malbec, demonstrando de forma cabal os novos rumos da 

varietal em terras platinas. 

 um grande salto de qualidade da malbec na argen-

tina se deu com o cultivo da uva em altitudes elevadas, 

onde as temperaturas são mais baixas e também existe um 

elevado gradiente de temperatura entre o dia e a noite, 

prolongando o período de amadurecimento das uvas e 

permitindo o desenvolvimento de aromas e sabores muito 

mais atraentes e sedutores.  e o resultado foi um vertigi-

noso crescimento do consumo destes vinhos de melhor 

qualidade em todo o brasil.

 enquanto o Cabernet sauvignon se desenvolve muito 

bem em altitudes de 950 metros e a syrah a 800 metros, 

a malbec encontrou seu melhor espaço a mais de 1000 

metros acima do nível do mar .  

 em sua melhor forma, os vinhos de malbec mostram 

intensa cor púrpura e aromas sutis de frutas escuras muito 

maduras, com sofisticados toques de violeta. Na boca costu-

ma ser muito gentil, apesar de potente, com taninos sedosos, 

finos e maduros, grande concentração e longo final. Aces-

sível em sua mais tenra infância, uma pequena parte dos 

malbecs costuma ter boa evolução com o envelhecimento, 

quando então surgem os aromas etéreos e notas animais.

as raZões do suCesso
da malbeC no brasil
por	GuiLHERME	VELLOSO

GuiLHERME	VELLOSO,	JORNALiSTA	,	CONSuLTOR	

DE	EMPRESAS	E	SóCiO	DA	DA	ABS-SP

NORBERTO	FREDDi	É	MÉDiCO,	Ex-PRESiDENTE	DA	ABS-SP	E	ATuAL	

DiRETOR	DA	ENTiDADE
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até	r$	50,00
1. sophenia altosur malbec 2003 - expand

2. alto las Hormigas malbec 2002 - mistral

3. monteviejo festivo malbec 2003 - grand	cru

4. callia alta malbec 2004 - decanter

5. finca la célia malbec reserva 2002

 - interfood

6. la chamiza polo professional malbec   

 reserva 2004 - World	Wine	la	Pastina

7. susana balbo anubis malbec 2002

 - grand	cru

8. trumpeter malbec 2003 - gran	vin

9. finca el portillo malbec 2003

 -	Zahil	Wine	house

10. alta Vista malbec premium 2002 - épice

11. latitude 33o malbec 2003 - chandon	lvmh

12. nieto senetiner reserva malbec 2002  

 - casa	Flora

13. norton malbec 2002 - expand

14. finca la linda malbec 2003 - decanter

15. nieto senetiner benjamim malbec 2004 

 - casa	Flora

de	r$	50,00	a	r$	100,00
1. tikal amorio malbec 2002 - mistral

2. familia Zuccardi Q malbec 2002 - expand

3. salentein malbec 2002 - Zahil	Wine	house

4. escorihuela Gascón malbec 2003

 -	Wine	company

5. terrazas malbec reserva 2003

 - chandon	lvmh

6. benmarco malbec 2002 - grand	cru

7. monteviejo petit fleur malbec 2003

 - grand	cru

8. ruca malen malbec 2002 - decanter

9. alto las Hormigas reserve malbec 2002 

 - mistral

10. catena malbec 2002 - mistral

acima	de	r$	100,00
1. nieto senetiner cadus malbec 2001

 - expand

2. Viña noemia J. alberto malbec 2003

 - grand	cru

3. ortega fournier a-crux malbec 2002

 - grand	cru

4. catena alta malbec 2002 - mistral

5. cobos malbec 2002 - grand	cru

6. Viña alicia brote negro malbec 2002

 - decanter

7. Jacques & françois lurton piedra negra 

 malbec 2001

8. terrazas afincado 2002 - chandon	lvmh

9. achaval ferrer finca altamira 2001

 - enoteca	Fasano

10. Viu manent malbec special selection 2002 

 - hannover

imPortadoras
best	Wine (11) 5506-6422, casa	Flora (11) 3327-5166/5199, decanter (11) 3071-3055, enoteca	Fasano (11) 3074-3959, épice (11) 6910-4662,

expand (11) 4613-3300, grand	cru (11) 3062-6388, grand	vin (11) 3045-9888, hannover (51) 3343-1195, interfood 0800 770 1871,

lvmh/chandon (11) 3062-8388, mistral (11) 3372-3400, Wine	company (19) 3294-1570, Wine	house/Zahil (11) 3704-7313,

World	Wine	la	Pastina (11) 3315-7477

loJas
empório	diniz (11) 3823-2523, empório	santa	maria (11) 2102-7700, casa	santa	luzia (11) 3897-5000, varanda	Frutas (11) 3035-5855

indicações	malbec
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a malbec nas alturas
por rui alves

 a idéia de cultivar a uva malbec em altitudes elevadas 

deu uma nova dimensão aos vinhos dessa varietal, aumen-

tando sua concentração e ampliando a gama de aromas e 

sabores. nicolás Catena, um dos precursores dessa prática, 

nos contou sua experiência no assunto.

 a malbec tem origem francesa, mas encontrou na ar-

gentina as condições para se tornar um sucesso no brasil 

e em muitos lugares do mundo. Wine style encontrou-se 

recentemente com nicolás Catena, o reconhecido produtor 

argentino que ajudou a malbec a cruzar as fronteiras de seu 

país. Catena não só explicou detalhes da cepa que ajudam 

a compreender as razões do sucesso, mas também revelou a 

conclusão de suas mais recentes pesquisas com a varietal. 

 em 1995, Catena resolveu fazer algumas experiências, 

cultivando em zonas mais altas as variedades nas quais se 

especializou, a Chardonnay, a malbec e a Cabernert sau-

vignon. em mendoza, os vinhedos são tradicionalmente 

plantados ao pé da montanha, em altitude que varia de 

800m a 900m. em 1995, Catena achou que deveria fazer 

experimentos em vinhedos de maior altitude e investiu na 

plantação de vinhedos localizados a 1.000m, 1.200m, e até 

1.500m. Quis verificar o comportamento das uvas em zo-

nas mais frias. a cada 100m a temperatura média cai 1ºC 

e a amplitude térmica, ou seja, a diferença de temperatura 

entre o dia e a noite, aumenta. nessa época, Catena já ima-

ginava, com base em estudos da universidade de davis, na 

Califórnia, que o resultado seria a presença de maior con-

centração de componentes fenólicos e aromáticos. sabia, 

entretanto, que havia dois riscos principais: geadas e falta 

de maturação das uvas, dada a queda abrupta de tempera-

tura que a região experimenta a partir de março. 

 mas por que a busca da concentração? Catena diz 

que conversou com diversos enólogos e críticos e que 

todos entendem que concentração é prova de qualidade. 

Concentração também é chamada de intensidade, tanto 

de aromas, quanto de paladar. mas, além disso, diz ele, é 

preciso harmonia e maciez. seriam vinhos ao estilo robert 

Parker? “Parker claramente avalia os vinhos de acordo com 

a concentração. ele pode até discordar, mas se fizermos 

uma análise química dos vinhos bem pontuados por ele, 

chegaremos à conclusão de que ele gosta de vinhos concen-

trados”, disse Catena. 

 Cada variedade tem o seu caráter e a concentração, 

para Catena, realça as diferentes qualidades de cada uma. 

na Chardonnay, por exemplo, os componentes fenólicos 

são quase inexistentes, mas o resultado em vinhedos de 

altitude foi uma maior intensidade aromática, com maior 

presença de aromas minerais e menos de frutas tropicais. 

 a grande surpresa desses experimentos, que começa-

ram a produzir resultados a partir de 2000 e 2001, foi a 

malbec. Com a ajuda de sua filha, a bióloga laura Ca-

tena, procurou entender o processo químico da videira. 

encontrou maior concentração de componentes fenólicos 

e aromáticos se comparados com outras regiões do mundo. 

e, surpresa ainda melhor e maior, percebeu que a quanti-

dade de taninos monômeros, responsáveis pelo amargor do 

vinho, caía proporcionalmente ao aumento da altitude. a 

intensidade da luz, proporcionalmente maior em altitudes 

elevadas, causou também uma maior concentração dos 

taninos de textura mais macia, característicos da malbec. 

em resumo, disse Catena, teremos mais concentração de 

tudo em função de três fatores: menor temperatura média, 

maior amplitude térmica e maior irradiação solar. 

Rui	ALVES	É	DiRETOR	DA	ABS-SP	E	CRíTiCO	DE	ViNHOS	DO	JORNAL	DCi	
-	DiáRiO	DE	COMÉRCiO	E	iNDúSTRiA.	RuiALVES@uOL.COM.BR
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por  nelson luiz pereira

a globalização dos vinhos. Qual dos lados está com a razão?

este é um assunto Que provoca polêmica em todo o mundo, 

colocando em confronto ardorosos defensores da tradição e aQueles Que defendem

	 terroir,	uma	palavra	que	freqüentemente	aparece	

quando	 o	 assunto	 é	 vinho,	 não	 tem	 tradução	 precisa	

em	outras	línguas.	Na	verdade,	é	um	conjunto	de	fato-

res,	como	solo,	subsolo,	relevo	e	drenagem	do	terreno,	

insolação,	regime	de	chuvas,	ventos	e	quaisquer	outros	

fatores	de	natureza	geológica	ou	climática	que	acabam	

por	determinar	o	caráter	de	um	vinho.

	 Por	 sua	 própria	 natureza,	 percebemos	 que	 esse	

conceito	requer	extrema	sensibilidade	daqueles	incum-

bidos	em	conceber	um	determinado	tipo	de	vinho.	Pois	

bem,	é	 fundamentada	nessa	definição	que	as	regiões	

clássicas	 européias	 defendem	 todas	 as	 virtudes	 de	

seus	vinhos,	e	também	justificam	a	existência	de	inú-

meras	 denominações	 de	 origem,	 com	 regras	 estritas	

para	a	produção	de	vinhos.	

	 Para	esses	enólogos,	a	interferência	do	homem	na	

produção	 de	 um	 vinho	 deve-se	 limitar	 ao	 mais	 puro	

exercício	de	sensibilidade,	visando	traduzir	 toda	a	ex-

pressão	do	terroir	em	questão.	Até	meados	do	século	

XX,	essa	era	uma	questão	restrita	aos	vinhos	europeus,	

hoje	conhecidos	como	os	vinhos	do	Velho	Mundo.

a revolução vitivinícola
	 Após	a	Segunda	Guerra	Mundial,	os	países	do	cha-

mado	Novo	Mundo	(África	do	Sul,	Argentina,	Austrália,	

Brasil,	Estados	Unidos,	Chile,	Nova	Zelândia	e	Uruguai)	

resolveram	promover	uma	verdadeira	revolução	vitivi-

nícola,	a	qual	se	intensificou	com	o	fenômeno	da	globaliza-

ção,	quando	os	vinhos	produzidos	nesses	países	passaram	

a	disputar	o	cobiçado	e	competitivo	mercado	internacional.

	 Degustações	 históricas	 promoveram	 vinhos	 como	

Stag’s	Leap	Wine	Cellars	Cask	23	(Califórnia),	Penfolds	

Grange	(Austrália),	Cloudy	Bay	Sauvignon	Blanc	(Nova	

Zelândia),	entre	outros,	hoje	verdadeiros	clássicos	do	

Novo	 Mundo,	 provocando	 discussões	 acaloradas	 e	

trazendo	à	luz	questões	até	então	restritas	ao	pequeno	

círculo	dos	grandes	conhecedores	de	vinhos.

	 A	inspiração	para	a	produção	desses	novos	vinhos	

veio	do	Velho	Mundo,	notadamente	da	França,	onde	o	

chamado	trio	de	ferro	(Bordeaux,	Bourgogne	e	Cham-

pagne)	 faz	o	sonho	dos	mais	exigentes	apreciadores.	

Portanto,	as	uvas	originárias	dessas	regiões	 foram	as	

grandes	 bandeiras	 fincadas	 no	 chamado	 Novo	 Mun-

do.	 Essas	 uvas	 francesas	 se	 disseminaram	 por	 todo	

o	mundo	e	 foram	amplamente	cultivadas	em	regiões	

muito	 diferentes	 entre	 si,	 e	 principalmente	 diversas	

de	suas	regiões	de	origem.	Conseqüentemente,	essas	

uvas	 passaram	 a	 exibir	 características	 que	 refletiam	

seu	 novo	 habitat,	 portanto,	 os	 vinhos	 produzidos	 a	

partir	dessas	uvas	também	eram	diferentes	e	possuíam	

personalidade	 própria.	 Além	 disso,	 no	 Novo	 Mundo	

passou-se	a	produzir	vinhos	com	uma	única	uva,	algo	

pouco	comum	na	Europa,	surgindo	o	conceito	de	vinho	

varietal,	que,	diga-se	de	passagem,	é	muito	flexível	e	

varia	bastante	de	país	para	país.

vinhos padronizados
ou vinhos de personalidade?
	 Atualmente,	a	grande	polêmica	é	saber	até	onde	a	

tecnologia,	o	uso	de	clones	de	videiras,	o	uso	sistemá-

tico	de	leveduras	selecionadas	e	a	presença	marcante	

da	 madeira	 padronizam	 a	 maciça	 maioria	 dos	 vinhos	

do	Novo	Mundo,	a	despeito	de	termos	um	salto	notável	

no	nível	médio	de	qualidade	desses	mesmos	vinhos.

	 A	 tendência	 para	 os	 grandes	 vinhos	 do	 Novo	

Mundo	é	aliar	as	vantagens	dos	avanços		científicos	e	

tecnológicos	vitivinícolas	ao	conceito	de	terroir,	o	qual,	

definitivamente,	fornece	personalidade	ao	vinho.	Nes-

se	sentido,	os	chamados	vinhos	Premium,	ou	vinhos	de	

butique,	alcançam	grande	êxito.

	 Um	dos	fatores	importantes	na	ênfase	de	um	determi-

nado	terroir	é	a	idade	média	das	vinhas.	Quanto	mais	anti-

gas	elas	forem,	menor	o	rendimento	por	parreira,	e	maiores	

profundidades	alcançarão	suas	raízes,	contribuindo,	assim,	

para	uma	melhor	expressão	de	seu	terroir,	gerando	vinhos	

concentrados.	Portanto,	o	termo	vieilles vignes	sugere	um	

vinho	 de	 personalidade	 própria.	 Não	 é	 uma	 garantia	 de	

qualidade,	porém,	os	grandes	vinhos	já	consagrados	par-

tem	dessa	premissa.	Para	apimentar	a	questão,	o	avanço	

das	 pesquisas	 em	 engenharia	 genética	 tem	 permitido	 o	

desenvolvimento	de	novos	clones	de	videiras	a	partir	de	

material	genético	de	parreiras	antigas.	Os	defensores	dessa	

prática	garantem	que,	com	isso,	conseguem	uvas	de	extra-

ordinária	qualidade	em	tempos	extremamente	curtos.



	 Outro	 fator	 importante	 é	 o	 uso	 criterioso	 da	

madeira	 (leia-se	 barricas	 de	 carvalho)	 no	 amadure-

cimento	 de	 grandes	 vinhos.	 O	 abuso	 dessa	 prática	

pode	mascarar	a	fruta	e	ofuscar	as	sutilezas	e	rique-

zas	advindas	do	terroir	em	questão.

	 O	Château	Pichon-Longueville	Comtesse	de	Lalan-

de,	 consagrado	 tinto	 de	 Pauillac	 em	 Bordeaux,	 não	

utiliza	 100%	 de	 carvalho	 novo	 no	 amadurecimento	

de	seus	vinhos	por	humildemente	entender	que	suas	

uvas	não	possuem	estrutura	suficiente	para	receber	

tal	aporte	de	madeira.	O	resultado	é	um	vinho	extrema-

mente	harmonioso,	que	mesmo	em	sua	tenra	idade,	é	

um	verdadeiro	campeão	em	degustações	às	cegas.	

uvas mais sensíveis às mudanças de terroir
	 Riesling

	 Várias	 das	 cepas	 brancas	 tradicionais	 adapta-

ram-se	com	relativo	sucesso	às	mais	diversas	regiões	

vinícolas.	Contudo,	a	nobre	Riesling	é	o	grande	desafio	

para	qualquer	viticultor,	mesmo	dentro	de	suas	regiões	

de	origem,	ou	seja,	na	Alemanha	 (Mosel	e	Rheingau,	

principalmente)	 e	 Alsácia	 (região	 francesa	 limítrofe	

com	a	Alemanha).

	 Suas	 exigências	 quanto	 aos	 tipos	 de	 solo	 e	 de	

climas,	 além	 de	 não	 admitir	 coadjuvantes	 (mesclar	

outras	uvas),	limitam	seu	êxito	fora	de	seus	domínios	

originais.	 Some-se	 a	 isso	 a	 incompatibilidade	 com	 a	

madeira	(arma	freqüentemente	utilizada	para	adicionar	

complexidade)	e	as	dificuldades	serão	quase	intransponíveis.	

	 Dentro	de	seu	terroir,	ganha	aromas	minerais	que	

quase	 nunca	 aparecem	 nas	 outras	 regiões	 onde	 é	

plantada.	Esses	aromas,	descritos	como	de	petrolato,	

conferem	à	uva	uma	personalidade	única,	uma	ver-

dadeira	marca	inequívoca	do	seu	terroir	original.

	

	 Pinot	noiR	

	 Entre	as	castas	 tintas,	não	há	dúvida,	a	Pinot	Noir	

é	o	grande	desafio	mesmo	dentro	de	sua	terra	natal,	a	

Borgonha.	Novamente,	solo	e	clima	em	perfeita	sinto-

nia,	leveduras	nativas	e	o	cuidadoso	uso	do	amadure-

cimento	em	madeira,	são	os	requisitos	mínimos	para	

o	sucesso	dessa	exigente	cepa.	Porém,	com	a	perfeita	

interação	de	todos	esses	fatores,	os	esforços	são	alta-

mente	 compensadores,	 resultando	 em	 vinhos	 de	 ele-

gância	e	complexidade	singulares.	Um	dado	curioso	é	

que	alguns	produtores,	em	regiões	específicas,	 como	

o	 Russian	 River	 em	 Sonoma	 (Califórnia),	 conseguem	

produzir	vinhos	que	se	comportam	como	verdadeiros	

borgonhas.	Qual	seria	a	fórmula	para	tal	proeza,	uma	

vez	que	o	terroir	é	obviamente	diferente?	Talvez	o	ma-

nuseio	dos	vinhedos	e	o	uso	de	clones	muito	especiais	

possam	explicar	esses	resultados	pontuais.

terroir: controvérsias e indagações
	 Os	 chamados	 the	 literalist	 position	 ou	 terroi-

ristas	 defendem	 com	 muita	 convicção	 o	 caráter	

mineral	de	certos	vinhos	de	regiões	clássicas	como	

Bordeaux,	 Borgonha,	 Loire,	 Alemanha	 (Rieslings	

do	 Saar),	 entre	 outras.	 É	 o	 que	 eles	 chamam	 de	

goût	 de	 terroir.	A	 idéia	 é	 que	 as	 raízes	 das	 videi-

ras	 absorvem	 esses	 minerais,	 dissolvidos	 no	 solo	

com	nutrientes	e	água.	Quanto	mais	antigas	forem	

as	 videiras,	 maiores	 profundidades	 atingirão	 suas	

raízes.	 Por	 conseguinte,	 maior	 a	 eficiência	 desse	

mecanismo.	Além	disso,	existem	tendências	em	re-

lacionar	regiões	mais	frias,	onde	a	preservação	da	

acidez	é	maior,	ao	caráter	mineral	de	seus	vinhos.

	 Pois	bem,	cientificamente,	nada	disso	pode	ser	

comprovado,	 inclusive	 a	 absorção	 de	 minerais	 é	

mais	 bem	 aceita	 em	 camadas	 superiores	 do	 solo.	

Classicamente,	 a	 notoriedade	 dos	 vinhos	 de	 Bor-

deaux	é	atribuída	fundamentalmente	à	morfologia	

de	seu	solo,	não	à	sua	composição	química,	como	

veremos	mais	adiante.

as pedras de randall grahm
	 Randall	Grahm,	pesquisador	da	Califórnia,	realizou	

uma	 experiência	 conhecida	 como	 Randall’s	 Rocks,	 que	

consistia	 em	 adicionar	 alguns	 tipos	 de	 pedras	 (granito,	

ardósia	etc.)	num	tanque	contendo	vinho,	a	fim	de	cons-

tatar	a	influência	dos	minerais	quanto	aos	aspectos	rela-

cionados	à	análise	sensorial	da	amostra	em	questão.	

	 Foram	constatados	uma	diminuição	da	acidez,	mu-

danças	de	textura,	diferenças	aromáticas	e	aumento	da	

persistência	aromática.	A	pesquisa	não	foi	levada	adiante	

por	serem	verificados	altos	índices	de	absorção	de	níquel	

e	antimônio,	além	de	outros	elementos	indesejáveis.

	 Contudo,	 Grahm	 está	 convencido	 de	 que	 maiores	

quantidades	 de	 minerais	 na	 composição	 dos	 vinhos,	

apesar	 de	 ofuscar	 o	 caráter	 frutado,	 contribuem	 de-

cisivamente	 para	 a	 sua	 longevidade,	 muito	 mais	 que	

fatores	como	taninos	e	acidez.	Além	disso,	aumentam	

a	complexidade	e	a	persistência	aromática.

	 Em	resumo,	enquanto	o	Velho	Mundo	aposta	suas	

fichas	na	importância	da	composição	química	do	solo	

para	 qualidade	 e	 individualidade	 de	 seus	 vinhos,	 o	
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Na Argentina, a proximidade da Cordilheira dos Andes é um fator decisivo para a qualidade das uvas.



Novo	 Mundo	 prefere	 priorizar	 níveis	 ideais	 de	 matu-

ração	 das	 uvas,	 além	 de	 novas	 técnicas	 e	 controles	

tanto	no	campo	como	na	cantina.	Os	enólogos	atuam	

de	modo	específico	nas	várias	etapas	do	processo	de	

elaboração,	visando	sempre	melhorar	a	qualidade.	

o fator brettanomyces
	 Aromas	descritos	como	elegantes	sugerem	muitas	

vezes	 toques	 animais,	 defumados,	 especiarias,	 entre	

outros.	Muitos	deles	são	atribuídos	a	seus	respectivos	

terroirs,	os	quais	desenvolvem-se	com	a	evolução	em	

garrafas.	Cuidado!	Pode	ser	Brettanomyces	(veja	maté-

ria	sobre	esse	assunto	nesta	edição).

	 Isso	tem	abalado	conceitos	como	terroir,	tipicidade,	

métodos	de	vinificação	etc.	Brettanomyces	é	uma	leve-

dura	que	pode	desenvolver-se	de	várias	formas,	entre	

as	quais,	a	má	higienização	dos	equipamentos	de	vinifi-

cação.	Mostos	ricos	em	polifenóis,	altos	índices	de	açú-

cares,	baixos	níveis	de	acidez,	baixa	utilização	de	SO2	

nas	etapas	de	vinificação,	utilização	de	nitrogênio	nos	

processos	pré-fermentativos,	contribuem	sobremanei-

ra	para	o	desenvolvimento	do	Brett,	apelido	da	criatura	

entre	os	enólogos.	Leveduras	selvagens	e	ausência	de	

filtrações	também	podem	acentuar	o	problema.	

	 Os	fatores	acima	descritos	são	típicos	de	regiões	do	

Novo	Mundo,	porém,	regiões	ditas	de	climas	quentes	

em	 países	 europeus	 de	 grande	 tradição	 vinícola,	 não	

estão	 imunes.	No	Rhône,	 sul	da	França,	o	Brett	pode	

estar	presente	em	muitos	vinhos,	 inclusive	no	consa-

grado	 Château	 de	 Beaucastel,	 com	 seu	 típico	 aroma	

denotando	notas	animais.	

	 Há	indícios	de	que	a	casta	Mourvèdre,	tradicional	na	

região,	propicia	mostos	ricos	em	polifenóis,	suscetíveis	

ao	ataque	de	Brettanomyces.	Em	níveis	relativamente	

baixos,	o	Brett	pode	dar	aos	vinhos	certa	complexidade	

e	 elegância	 em	 termos	 olfativos.	 Contudo,	 ainda	 não	

há	 um	 domínio	 completo	 sobre	 o	 assunto,	 nem	 um	

controle	sobre	sua	proliferação.	É	hora	de	repensar	até	

que	 ponto	 os	 chamados	 vinhos	 artesanais,	 naturais,	

contribuem	para	o	desenvolvimento	do	Brett,	compro-

metendo	seus	aromas	e	sua	tipicidade.	

afinal, o Que é terroir?
	 Para	 uma	 melhor	 compreensão	 do	 conceito	 de	

terroir,	 mostraremos	 dois	 exemplos	 clássicos,	 um	 do	

Velho	 Mundo	 e	 outro	 do	 Novo	 Mundo:	 Montagne	 de	

Cortona	na	Borgonha	(França)	e	Coonawarra	na	Austrália.

montagne de corton - borgonha
	 Não	há	outra	região	no	mundo	onde	o	terroir	seja	

tão	marcante	como	na	Borgonha,	principalmente	para	
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os	 tintos,	 onde	 a	 caprichosa	 Pinot	 Noir	 não	 permite	

amadorismos.	 Poderíamos	 citar	 inúmeros	 exemplos	

da	incontestável	influência	do	terroir	na	personalidade	

de	seus	vinhos.	Um	dos	mais	clássicos	são	os	vinhos	

da	 Domaine	 de	 La	 Romanée-Conti,	 onde	 pequenos	

trechos	de	terra,	muito	próximos	entre	si,	geram	cepas	

Pinot	Noir	que,	vinificadas	segundo	os	mesmos	crité-

rios,	resultam	em	vinhos	de	alto	padrão	de	qualidade,	

porém	com	nuances,	detalhes	e	sutilezas	que	marcam	

com	didatismo	as	características	de	cada	parcela.

	 Contudo,	 existe	 uma	 colina	 muito	 famosa	 na	 cha-

mada	 Côte	 de	 Beaune,	 próxima	 ao	 vilarejo	 de	Aloxe-

Corton,	que	sintetiza	com	precisão	os	critérios	determi-

nantes	para	o	plantio	das	duas	mais	importantes	cepas	

na	Borgonha,	ou	seja,	Chardonnay	para	os	brancos	e	

Pinot	Noir	para	os	tintos.

	 No	setor	da	colina	próximo	ao	cume,	o	solo	é	com-

posto	 de	 marga	 (mistura	 de	 argila	 e	 calcário),	 com	

afloramentos	 de	 rochas	 calcárias	 importantes,	 que	

favorecem	 o	 cultivo	 da	 Hardonnay.	 Como	 resultado,	

temos	 uvas	 com	 ótimo	 nível	 de	 acidez.	 O	 vinho	 pro-

duzido	 nessas	 condições	 por	 produtores	 talentosos	 é	

nada	mais,	nada	menos,	que	o	excepcional	Grand	Cru	

Corton-Charlemagne,	um	dos	mais	longevos	Chardon-

nays	de	que	se	tem	notícia.

	 No	 setor	 imediatamente	 inferior	 da	 colina,	 a	 alta	

proporção	 de	 argila	 na	 composição	 do	 típico	 solo	

borgonhês	(marga)	é	determinante	para	o	ótimo	cres-

cimento	 e	 amadurecimento	 da	 Pinot	 Noir.	 Resultado:	

esse	é	o	único	Grand	Cru	tinto	da	Côte	de	Beaune,	cha-

mado	 simplesmente	 de	 Corton,	 um	 vinho	 de	 grande	

raça	e	destacada	longevidade.		

coonawarra - austrália
	 Os	 tintos	 australianos	 dispensam	 comentários	

quanto	 ao	 poder	 de	 fruta,	 maciez	 e	 maleabilidade	 de	

seus	taninos.	Entretanto,	um	dos	problemas	crônicos	é	

geralmente	a	carência	de	acidez	em	seus	vinhos,	tanto	

que	há	permissão	para	a	acidificação	do	mosto.

	 Nesse	sentido,	a	pequena	região	de	Coonawarra,	lo-

calizada	ao	sul	da	região	de	South	Austrália,	nos	mostra	

um	terroir	diferenciado	não	só	pelo	clima,	sensivelmente	

mais	frio	que	a	maioria	das	outras	regiões,	mas	principal-

mente	por	seu	solo,	conhecido	com	terra	rossa.

	 Nessa	região,	o	lençol	freático	é	bastante	alto,	ten-

do	assim	grandes	áreas	pantanosas.	Entretanto,	ocorre	

uma	estreita	faixa	de	terra	(aproximadamente	2	km	de	

largura	por	15	km	de	comprimento)	ao	norte	da	princi-

pal	cidade,	Penola,	onde	uma	leve	elevação	do	terreno,	

com	subsolo	de	características	singulares,	produz	uvas

Solos calcários, xistosos, argilosos e pedregosos

determinam diferentes expressões nas uvas ali cultivadas.



	com	incrível	balanço	entre	açúcar	e	acidez.	Esse	solo	

começa	com	uma	camada	avermelhada	de	aproxima-

damente	50	cm	de	espessura,	 tendo	abaixo	uma	fina	

camada	extremamente	dura,	chamada	de	calcrete,

a	qual	deve	ser	rompida,	para	então	atingir	uma	espes-

sa	 camada	 de	 calcário,	 onde	 as	 raízes	 penetram,	 até	

chegarem	no	nível	do	lençol	freático	(aproximadamen-

te	3	m),	que	mantém	seu	suprimento	hídrico.

	 Além	disso,	a	 influência	marítima,	com	ventos	ge-

lados	do	oceano	da	Austrália	meridional,	propicia	uma	

lenta	maturação,	notadamente	da	Cabernet	Sauvignon,	

atingindo	ótimos	níveis	de	polifenóis.	

os vinhos do futuro
	 Em	 resumo,	 ninguém	 de	 sã	 consciência	 pode	

negar	a	influência	do	terroir	no	caráter	do	vinho,	pois	um	

grande	vinho	deve	ser	a	máxima	expressão	das	uvas	que	

lhe	dão	origem,	e	estas	sofrem	a	direta	e	definitiva	influên-

cia	do	terroir.	Uma	prova	inequívoca	de	que	esse	assunto	

é	da	maior	relevância	é	que	mesmo	no	Novo	Mundo,	os	

enólogos	estão	fazendo	uma	verdadeira	investigação	de	

todas	 as	 regiões,	 buscando	 mapear	 as	 melhores	 áreas	

para	o	plantio	de	uvas	específicas.	Em	outras	palavras,	

buscando	o	melhor	terroir	para	plantar	suas	uvas.

	 Quanto	ao	Velho	Mundo,	que	possui	terroirs	consa-

grados	ao	longo	dos	séculos,	a	luta	é	para	ver	reconhe-

cidas	essas	porções	privilegiadas	de	seu	território,	até	

por	uma	questão	de	sobrevivência.

	 	Quem	sai	ganhando	nesse	embate	é	o	consumidor,	

que	aos	poucos	começa	a	ter	à	sua	disposição	vinhos	de	

maior	personalidade,	e	que	fogem	da	massificação	que,	

por	alguns	momentos,	chegou	a	ameaçar	a	principal	carac-

terística	do	vinho:	sua	imensa	e	desejável	diversidade.

NELSON	LUIZ	PEREIRA	É	DIRETOR	DE	DEGUSTAçãO	E	PROFESSOR	

DOS	CURSOS	DA	ABS-SP

Invernos rigorosos permitem um prolongado período de repouso das parreiras.



controvérsias

por  hélio eduardo p.  guedes /mário Telles Jr.     i lu s t ração  cako facioli

Brettanomyces é um assunto tabu entre enólogos
                e apreciadores de vinho. Mas afinal, quem é este personagem
     capaz de despertar reações apaixonadas de amor e ódio?
                          Descubra aqui a verdadeira face do Brett,
                 seu apelido no jargão do vinho
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As origens do BrettAnomyces
 o Brett, como passaremos a chamá-lo a partir de agora, é uma levedura de atividade                         relativamente

baixa e que por isso mesmo é raramente dominante durante o processo de fermentação                      primária, surgindo

depois dessa fermentação nos vinhos produzidos em condições de higiene precárias,                      principalmente no

setor de esmagamento das uvas ou nos tanques e dutos de trasfega, em especial naqueles vinhos deficientes em acidez ou 

com resíduos de açúcar e/ou proteína.

 as barricas de madeira utilizadas no processo de produção dos vinhos são locais onde o Brett se desenvolve com muita 

facilidade, pois a levedura tem capacidade de metabolizar a celobiose presente na madeira, transformando-a em glicose 

 se algum amigo seu, expert em vinhos, citou recentemente o nome Brettanomyces em uma discussão sobre aromas 

defeituosos do vinho e você se sentiu por fora, não tendo a menor idéia do que se estava discutindo, vamos ajudá-lo.

 Vá a um dos inúmeros pubs que comercializam cervejas inglesas e irlandesas escuras e peça uma cerveja tipo stout, 

porter ou ale, como a guiness, e sinta os aromas animais e defumados associados a toques de especiarias e até a um certo 

aroma de estábulo ou de estrebaria.

 pronto!! Você acabou de ter contato conscientemente, pela primeira vez, com o espectro aromático típico dessa 

levedura de lenta e baixa fermentação, comumente encontrada nas cervejas inglesas e que desde 1930 passou a ser 

descrita em vinhos, inicialmente da áfrica do sul e hoje amplamente disseminada pelo Novo e Velho mundo.
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— substrato ideal para sua multiplicação e crescimento.

 curiosamente, ao contrário do que se poderia imaginar, 

os teores de celobiose nas barricas novas é muito maior que 

nas barricas velhas e usadas, o que agrava ainda mais a 

situação, pois deixa até mesmo as vinícolas mais modernas 

suscetíveis de contaminação pela levedura.

 Mas afinal, que efeitos essa levedura provoca no vinho, 

a ponto de alguns mais exagerados passarem a considerá-

los defeitos merecedores de devolução no restaurante? 

como se procede com os vinhos oxidados ou bouchoneés?

os efeitos do BrettAnomyces
 a ocorrência de Brett num vinho pode acarretar 

mudanças bastante acentuadas nas suas características 

organolépticas. No aspecto visual, pode ocorrer uma 

redução precoce na intensidade de cor do vinho, por ação 

sobre seus antocianos e polifenóis.

 No entanto, é no olfato que os efeitos são mais 

perceptíveis, começando por uma diminuição da vida de 

seus aromas frutados, habitualmente associados à presença 

de ésteres, que no geral vão se hidrolisando lentamente, 

mas que dada a presença de esterases produzidas pelo 

Brett, têm seu desaparecimento acelerado.

 os ácidos graxos voláteis, gerados pela oxidação do 

etanol, podem produzir o acetato de etila, deixando um 

desagradável aroma de acetona. outro efeito indesejado 

é o aumento da quantidade de substâncias chamadas 

tetrahidropiridinas, que, em pequena quantidade, estão 

associadas a aromas de pão, biscoito ou pipoca, mas em 

quantidades maiores, estão associadas aos aromas mousy 

(de rato), um dos grandes transtornos do “mau Brett”, 

remetendo o degustador aos aromas repugnantes de podre,

estragado, rato, animal morto. 

 o Brettanomyces é também

responsável pelo aparecimento

de substâncias químicas,

de aromas marcantes,

pertencentes

ao grupo dos fenóis

voláteis, que são

sintetizados a partir

dos ácidos ferúlico e cinâmico.

 os fenóis voláteis mais importantes são o 4-etil-fenol, 

que tem aroma de band-aid (ou esparadrapo), e o 4-etil-

guaiacol, que em sua forma pura possui aromas de madeira 

queimada e molhada.

os efeitos desejAdos do Bom Brett
 No vinho, esses aromas podem ser considerados 

evolutivos ou chamados por alguns autores de “Bom 

Brett”. Nesse caso, são descritos classicamente os aromas de 

especiarias, pimenta preta, cravo-da-índia, couro, defumados, 

churrasco, animal, e o tão falado “pau de galinheiro”.

 Tradicionalmente, alguns vinhos já analisados 

à exaustão, não só em degustações mas também 

quimicamente, demonstram a presença de 4 etil-fenol, 

uma evidência incontestável da contaminação pelo Brett.

 embora esse fenômeno possa acontecer tanto nos vinhos 

brancos como nos tintos, é nos tintos que encontramos 

mais freqüentemente a presença do Brett. hoje, não é 

tão raro detectarmos esses aromas terciários, de evolução 

na garrafa, em vinhos “não tão velhos”, propiciando uma 

dimensão de complexidade intrínseca, considerados um 

elemento da personalidade nesses vinhos.

 um caso clássico, fruto de muitas análises, é o 

chateauneuf-du-pape do château de Beaucastel, que em 

alguns anos (1989 e 1990, por exemplo) apresenta aroma 

conhecido como “pau de galinheiro”, ou merde de poule.

 outro caso muito difundido é o do Bordeaux chateau 

pichon-longueville comtesse de lalande

1989 (de pauillac), um vinho que

exibe aromas de frutas muito evoluídas

e notas animais, além dos toques

de defumado, que análises

laboratoriais mostraram
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ter uma associação com o Brett por causa da presença de 

15.800 ng/ml de 4-etil-fenol (o nível considerado limiar de 

percepção é de 420ng/ml).

 dos vinhos mais novos, um caso que evidencia 

claramente a presença do Brett é o shiraz da Neil ellis, 

da áfrica do sul, que mesmo em safras recentes, apresenta 

aromas animais, bem característicos da presença do Brett.

 outro caso também clássico é o chateau haut-Brion, 

em quase todas as safras, no qual os aromas evoluídos de 

animal, couro e suor de cavalo evidenciam claramente a 

presença do Brett. esse é um dos casos mais interessantes, 

pois esse perfil aromático funciona quase como uma 

impressão digital do vinho, facilmente reconhecido em 

degustações “às cegas”.

Brett, um ser onipresente
 como explicar a incidência aumentada de Brett nos 

últimos anos em vinhos produzidos em todas as regiões 

vitivinícolas do mundo?

 um primeiro fator seria a tendência mundial de 

produção de vinhos minimamente manipulados ou até 

mesmo orgânicos, com um uso reduzido ou nulo de dióxido 

de enxofre, substância muito usada durante a produção de 

vinhos e reconhecidamente efetiva na erradicação do Brett.

 pior que isso: começam a surgir evidências de que o uso 

de pequenas concentrações de dióxido de enxofre acabam

por selecionar cepas super-resistentes ao Brett.

outro fator é a atual orientação, particularmente no Novo 

mundo, de produzir vinhos com uvas supermaduras e, 

conseqüentemente, com níveis de açúcar muito elevados, 

tornando comum a presença de resíduos de açúcar ao 

final da fermentação, e ao mesmo tempo, com teores 

de acidez mais baixos, dois dos fatores que facilitam o 

desenvolvimento do Brett.

 de qualquer forma, no caso do Brett, as coisas parecem 

ser mais complexas que a dicotomia “ter ou não ter Brett” 

pode sugerir, até porque é muito fácil removê-lo, por meio 

da esterilização do vinho em sua fase final de vinificação. 

o preço dessa atitude é que pode ser muito alto, tanto pelas 

alterações que podem advir do processo como também 

pelo fato de comprometer uma futura evolução favorável 

dos aromas de envelhecimento.

 alguns renomados enólogos, como pascoal chatonet, 

defendem a idéia de que o Brett sempre representa 

um defeito e deve ser erradicado do vinho à custa de 

medidas higiênicas severas, que devem ser constantemente 

atualizadas para compensar a resistência que algumas 

cepas acabaram por desenvolver com o passar dos anos.

 outros defendem a idéia de que o Brett deve ser 

controlado e melhor estudado para que os elementos que 

conferem ao vinho uma maior complexidade sejam mais 

bem conhecidos e utilizados.

 Quem estará com a verdade? o tempo dirá...

Hélio Guedes é contador/auditor e diretor-secretário da aBs-sP.

Mário telles Jr. é Médico, diretor-editor de Wine style

e Presidente da aBs-sP.
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	 Se	 considerarmos	 a	 degustação	 uma	 atividade	

orientada	pelo	 rigor	 cientifico,	 é	preciso	que	sua	me-

todologia	 seja	 definida	 e	 que	 seus	 resultados	 sejam	

reprodutíveis.	Um	sério	empecilho	para	a	reprodutibi-

lidade	é	a	diferença	entre	os	limiares	de	sensibilidade	

de	diferentes	degustadores.	O	 limiar	de	 sensibilidade	

para	cada	um	de	nossos	sentidos	é	o	menor	estímulo	

efetivo,	 ou	 seja,	 capaz	 de	 desencadear	 uma	 resposta	

dos	receptores	sensitivos.	Esse	limiar	é	extremamente	

variável	na	população	e	tal	variação	é	mais	complexa	

quando	 se	 leva	 em	 conta	 que,	 além	 das	 diferenças	

individuais	em	relação	a	estímulos	sensoriais	comuns,	

existem	alguns	estímulos	específicos	cuja	percepção	é	

ditada	por	nossa	constituição	genética.

por José Luiz Borges     fotos FLávia saraiva

degustação

22

Discussões acaloradas costumam surgir quando se degustam
vinhos em grupo. Será que as percepções sensoriais são idênticas
em todos os indivíduos? Quais serão os seus limites de percepção?
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	 Em	 relação	 à	 análise	 visual,	 a	 variabilidade	 não	

parece	influenciar	de	decisivamente	o	veredicto	sobre	

um	 vinho.	 De	 qualquer	 maneira,	 é	 comum	 observar-

mos	discordâncias	sobre	as	tonalidades	púrpura,	rubi	

e	laranja	de	uma	amostra.	A	cegueira	total	à	cor	é	rara,	

bem	 como	 o	 daltonismo	 em	 sua	 apresentação	 mais	

exuberante,	 com	 cegueira	 ao	 vermelho	 e	 verde.	 Entre-

tanto,	diversas	situações	intermediárias,	com	dificuldade	

maior	ou	menor	na	distinção	entre	o	amarelo	e	o	azul,	são	

freqüentes,	principalmente	na	população	masculina.	

	 Se	 utilizarmos	 o	 livro	 de	 Ishiara,	 que	 consiste	 de	

várias	 lâminas	 policromáticas,	 no	 interior	 das	 quais	

o	 examinador	 deve	 distinguir	 números	 inscritos,	 evi-

denciaremos	uma	quantidade	considerável	de	pessoas	

que	falham	em	perceber	esses	números	em	muitas	das	

lâminas.	 Não	 é	 de	 estranhar,	 portanto,	 que	 enquanto	

alguns	 degustadores	 julgam	 um	 vinho	 visualmente	

evoluído,	com	reflexos	alaranjados,	outros	o	conside-

ram	 rubi	 ou	 mesmo	 relatam	 reflexos	 purpúreos.	 As	

avaliações	do	brilho	e	da	limpidez,	por	sua	vez,	depen-

dem	da	acuidade	visual,	que	declina	com	a	idade.

	 Ao	considerarmos	a	sensibilidade	olfativa,	o	assun-

to	 é	 muito	 mais	 complexo.	 A	 incapacidade	 de	 sentir	

cheiros	(anosmia)	é	rara,	embora	anosmias	para	com-

postos	específicos	possam	ocorrer	em	grandes	parce-

las	da	população.	As	hiposmias	(sensibilidade	olfativa

diminuída)	são	mais	

freqüentes.	Rinite,	

tabagismo	e	dro-

gas	como	cocaína	

são	suas	causas	

mais	comuns.

	 Existem	três	tipos	de	limiares	olfativos.	O	limiar	de	

detecção	consiste	na	quantidade	mínima	da	substância	

odorífica	para	a	percepção	do	cheiro,	sem	o	identificar.	

O	 limiar	 de	 identificação	 é	 a	 concentração	 da	 subs-

tância	 odorífera	 necessária	 para	 o	 reconhecimento	

específico	 do	 cheiro.	 Sabe-se,	 porém,	 que	 uma	 vez	

identificado	um	cheiro	(ou	um	aroma,	se	estivermos	fa-

lando	de	características	olfativas	agradáveis	do	vinho),	

a	percepção	de	sua	intensidade	aumenta.	

	 Existe,	 ainda,	 o	 limiar	 de	 diferenciação,	 que	 con-

siste	na	diferença	de	concentração	de	uma	substância	

odorífera	 entre	 duas	 amostras	 necessárias,	 para	 que	

se	 possa	 distingui-las.	 De	 modo	 geral,	 uma	 pequena	

quantidade	do	agente	estimulante	basta	para	estimular	

as	células	olfativas.	Entretanto,	o	limiar	de	detecção	va-

ria	enormemente	entre	diferentes	odorantes,	podendo	

ser	de	2.102	a	2.1012	moléculas	por	 litro	de	ar.	Mesmo	

quando	consideramos	uma	única	substância	odorífera,	

como	o	 tricloroanisol,	 responsável	pelo	odor	boucho-

née	do	vinho,	a	capacidade	de	detecção	pode	variar	de	

um	indivíduo	para	outro.	

	 Pessoas	 com	 limiares	 baixos	 de	 detecção	 do	TCA	

percebem	concentrações	de	1ng/l,	enquanto	

outras	 podem	 necessitar	 de	 concentra-

ções	de	até	2500ng/l	para	detectar	essa	

substância.	O	sexo	do	degustador	também	

contribui	para	as	diferenças	no	 limiar	olfati-

vo.	 Aparentemente,	 as	 mulheres	 identificam	

melhor	os	aromas.	Não	se	sabe	se	essa	

diferença	é	biológica	ou	cultural.	

No	 entanto,	 a	 capacidade	

discriminatória	 olfativa	 das	

mulheres	sofre	alterações	

segundo	 as	 mudanças	

hormonais	cíclicas.	

	 O	 envelhecimento	 desempenha	 papel	 importante	

na	 olfação.	 Sabe-se	 que	 a	 capacidade	 de	 identificar	

aromas	pode	declinar	até	em	50%	entre	os	20	e	os	70	

anos	de	idade.

	 A	sensibilidade	gustativa	não	é	exceção	e	também	

se	comporta	de	forma	variável	de	pessoa	para	pes-

soa.	A	acuidade	do	gosto	varia	segundo	o	número	

de	poros	gustativos	(estruturas	componentes	das	

papilas	gustativas)	presentes	na	língua.	

	 Com	base	nesses	critérios	podemos	dividir	a	

população	em	indivíduos	com	super-acuidade	

gustativa	(hypertasters),	que		apresentam	

em	média	425	poros/cm2,	podendo	che-

gar	a	1300	poros/cm2;	pessoas	de	sen-

sibilidade	normal,	

com	média
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Convivendo com
    as discordâncias

     A complexidade
do olfato: detectar,
  identificar, diferenciar

Uma questão de gosto



de	184	poros/cm2,

e	aqueles	com	baixa	sensibilidade	gustativa	(non-tasters),	

apresentando	média	de	96	poros/cm2.	

	 Paradoxalmente,	para	a	degustação,	é	mau	negócio	

ser	 um	 hypertaster,	 pois,	 para	 essas	 pessoas,	 vinhos	

ligeiramente	 mais	 tânicos,	 acídulos	 ou	 alcoólicos	 tor-

nam-se	 muito	 agressivos,	 enquanto	 os	 vinhos	 doces	

são	insuportáveis.

	 A	sensibilidade	gustativa	varia	também	com	

o	 nosso	 estado	 alimentar.	 Demonstrou-se	 que	 os	

limiares	 de	 sensibilidade	 para	 o	 doce	 e	 o	 salgado	

são	menores	após	um	período	de	jejum	de	16	horas,	

não	havendo	mudança	para	a	sensação	de	amargor.	

Portanto,	 degustadores	 em	 jejum	 terão	 uma	 maior	

sensibilidade	aos	açúcares	residuais	do	vinho.	Pato-

logias	crônicas	da	mucosa	oral	e	dentárias	podem,	

da	mesma	forma,	alterar	a	percepção	de	substâncias	

em	 baixa	 concentração.	 Certas	 medicações	 alteram	

ou	 bloqueiam	 a	 sensibilidade	 a	 compostos	 especí-

ficos.	 A	 idade,	 embora	 traga	 uma	 diminuição	 das	

habilidades	sensoriais	e	do	número	de	papilas	gusta-

tivas,	não	parece	influenciar,	de	maneira	importante,	

a	capacidade	de	degustar	vinhos.

Existem	algumas	subs-

tâncias	químicas,	como	

o	 propiltiouracil	 e	 a	

feniltiocarbamida,	 cuja	

percepção	 gustativa	

é	 regulada	 heredita-

riamente,	 existindo,	na	

população,	 pessoas	 com	

e	sem	capacidade	de	sentir	

seu	 sabor	 amargo.	Variações	

mais	sutis	a	sabores	corriqueiros	

são	comuns.	As	diferenças	 individu-

ais	 na	 capacidade	 de	 diferenciação	 entre	

soluções	ácidas,	amargas,	doces	e	salgadas	são	

bastante	significativas.	

	 Assim,	 opiniões	 díspares	 a	 respeito	 de	 um	 vinho	

ocorrem	em	um	grupo	de	degustadores	com	igual	nível	

de	treinamento	e,	também,	com	o	mesmo	degustador	

provando	um	vinho	em	diferentes	ocasiões.	Os	resulta-

dos	de	degustações	devem,	sempre	que	possível,	ser	

expressos	à	luz	de	tratamentos	estatísticos,	como	ocor-

re	em	toda	investigação	científica	de	fenômenos	bioló-

gicos.	A	falibilidade	da	máquina	humana	é	um	fato	com	

o	qual	devemos	aprender	a	conviver,	começando	por	

encarar	a	degustação	como	um	ato	de	humildade.

JOSé	LUIz	ALVIM	BORgES	é	MéDICO,		EDITOR-ASSISTENTE	DE	

wINE	STyLE	E	VICE-PRESIDENTE	DA	ABS-SP.
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vinho e saúde

28 29 “A penicilina
cura os homens,
mas é o vinho
que os torna
 felizes.”
  AlexAnder
   Flemming 
    (1881-1945)

por gustavo andrade de paulo

ilustração omar grassetti

segundo a organização mundial de

saúde, as doenças cardiovasculares

respondem, anualmente, por

mais de 16 milhões de mortes

em todo o mundo.1 só nos

estados unidos, os custos

dos tratamentos dessas

doenças superam,

a cada ano, us$ 368

bilhões, ou seja, mais

que a soma dos

gastos com todos

os tipos de câncer e

com o Hiv.2 dentre

as diversas doenças

cardiovasculares, as

responsáveis pelo maior

número de mortes são as

doenças coronarianas (uma em

cada cinco),3 sendo que indivíduos

com angina pectoris e enfarte do

miocárdio têm suas expectativas

de vida reduzidas em sete e

nove anos, respectivamente. 
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Figura 1 – Gráfico obtido a partir da meta-análise de 51 estudos 
correlacionando o risco de doenças coronarianas com o 
consumo de álcool. Adaptado de Corrao et al.20
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Figura 2 – Gráfico obtido a partir da meta-análise de 51 estudos 
correlacionando o risco de doenças coronarianas com o consumo 
de álcool, de acordo com o sexo. Adaptado de Corrao et al.20

A identificação 

dos fatores de risco des-

sas condições (tabagismo, 

obesidade, sedentarismo

etc.) tem sido objeto de

milhares de pesquisas

médicas nas últimas cinco

décadas. porém, nos últimos

30 anos, estudos sobre a incidência

das doenças coronarianas em diferentes

grupos populacionais geraram uma série

de hipóteses sobre substâncias presentes

em nossa dieta com potencial “cardiopro-

tetor”. entre estas, uma que tem desperta-

do grande interesse, tanto no meio médico

 quanto na população em geral, é o álcool

 (etanol) e, em particular, o vinho.4, 5 por sé-

culos, o homem vem debatendo se o álcool

 é algo bom ou ruim, tanto para o indi-

víduo em si quanto para a sociedade.6, 7

em toda a história, o consumo de bebidas alcoólicas tem 

sido estimulado, regulado ou até mesmo proibido por so-

ciedades, governos e religiões. muitas vezes, essas decisões 

carecem de respaldo científico ou racional. 

 a relação entre consumo de bebidas alcoólicas e do-

enças cardiovasculares é complexa e ainda não está com-

pletamente elucidada.8 entretanto, cerca de cem estudos 

epidemiológicos realizados em diversos países e envolven-

do centenas de milhares de indivíduos têm demonstrado 

que um consumo moderado de bebidas alcoólicas diminui 

a mortalidade, principalmente por conta de uma redução 

na incidência de doenças coronarianas.4, 5, 7-18

 na maioria dos estudos prospectivos publicados sobre 

a relação entre álcool e risco de doença coronariana, o 

efeito “cardioprotetor” máximo é demonstrado com a 

ingestão regular de uma a duas doses de álcool por dia. no 

entanto, o consumo exagerado aumenta a mortalidade.4, 

7, 19 apresentando a correlação entre consumo de álcool e 

risco de doença coronariana sob a forma de um gráfico, 

observa-se que a curva adquire a forma de um J. abstêmios 

têm um risco “padrão”, considerado igual a 1. em geral, 

o consumo moderado de álcool reduz o risco de doenças 

coronarianas em 25% a 50%.10, 11, 14, 19, 20 no maior estudo 

publicado até hoje, thun et al. acompanharam 490 mil 

indivíduos por um período médio de nove anos, e observa-

ram que os homens e mulheres que consumiam uma dose 

de álcool por dia tinham uma redução na mortalidade por 

doenças cardiovasculares de 30% a 40%.

 em uma meta-análise (estudo de vários trabalhos publi-

cados) realizada por Corrao et al. englobando 51 estudos 

que correlacionaram álcool e risco de doença coronariana, 

os maiores benefícios foram observados com o consumo de 

25 gramas de álcool por dia (Figura 1).20 Consumos maio-

res reduzem os benefícios, podendo até prejudicar a saúde 

(acima de 60 gramas).16

 ao comparamos o consumo entre homens e mulheres, 

notamos que, no sexo feminino, os maiores benefícios são 

obtidos com até 10 gramas de álcool por dia (Figura 2). 

Essa significativa “desvantagem” das mulheres não está 

completamente compreendida, entretanto, algumas hipó-

teses parecem justificá-la. Mulheres antes da menopausa 

possuem risco menor de doença coronariana e, provavel-

mente, se beneficiam menos dos efeitos protetores do álco-

ol. além disso, de maneira geral apresentam menor esta-

tura e maior suscetibilidade ao desenvolvimento de cirrose 

hepática. sabe-se, ainda, que mulheres que ingerem álcool 

em excesso apresentam maior risco de câncer de mama.7 

Evidências sugerem que os efeitos benéficos do álcool em 

mulheres dependem também da faixa etária, sendo que a 

curva em forma de J só é observada após a menopausa.10

Álcool, vinho, cerveja
ou destilados?

 Como visto acima, as evidências de que o álcool 

tem propriedades “cardioprotetoras” aumentam con-

tinuamente. entretanto, uma questão ainda é objeto de 

calorosos debates: será que o consumo de diferentes 

bebidas (vinhos, cervejas, destilados) altera de forma 

significativa os riscos de doenças coronarianas? Vários 

estudos epidemiológicos tentaram responder a essa pergunta.

 gronbaek et al. acompanharam 24.523 pessoas 

(13.064 homens) entre 1964 e 1995 e observaram que 

os indivíduos que bebiam vinho de forma regular e 

comedida tinham um menor risco relativo de morte 

por doenças coronárias (58% contra 76% nos que 

bebiam cerveja e/ou destilados).12

 na meta-análise conduzida por di Castelnuovo et 

al., incluindo 26 estudos com mais de 209 mil pessoas, 

os indivíduos que ingeriam vinho tinham um risco de 

doença vascular 32% menor que os abstêmios. em 

contrapartida, entre os bebedores de cerveja, esse 

risco era reduzido em apenas 22%.15

 muitos especialistas no assunto, entretanto, não 

acreditam que o vinho seja significativamente su-

perior às outras bebidas na prevenção de doenças 

coronarianas.4 ao estudarem mais de 38 mil pessoas 

por 12 anos, mukamal et al. não observaram diferen-

ça no risco de enfarte do miocárdio entre bebedores 

de vinho, cerveja ou destilados.17 essa é a mesma 

conclusão da meta-análise realizada por rimm et al., 

incluindo mais de 305 mil indivíduos.21 

 possíveis explicações para essas discrepâncias entre 

os estudos epidemiológicos já foram formuladas. al-

guns autores acreditam que o consumo de vinho possa 

estar associado a um estilo de vida mais saudável (die-

ta, atividade física, educação, nível socioeconômico 

etc.), quando comparado ao consumo de cerveja.7 

Curiosamente, uma pesquisa conduzida na dinamar-

ca sugeriu que a inteligência também poderia influen-

ciar os resultados dos estudos epidemiológicos. nesse 

trabalho, mortensen et al. mostraram que bebedores 

de vinho pareciam mais inteligentes que aqueles que 

consumiam cerveja ou destilados.22 todavia, quando 

essas variáveis que podem causar confusão são afasta-

das, os resultados mostram que é o álcool o principal 

agente “cardioprotetor”. Qualquer benefício além do 

obtido pelo álcool parece ser mínimo, ficando restrito 

a certas populações.5, 8, 17, 21

Mecanismos
de “cardioproteção”
do álcool

1. AlterAção nos níveis

de lipoproteínAs

 o consumo parcimonioso

de álcool está associado a um

aumento de 10% a 20% nos

níveis de Hdl, respondendo

por 40% a 50% dos efeitos

benéficos do álcool nas

doenças coronarianas.4, 7, 19, 21

esse aumento é similar

ao obtido com exercícios

físicos ou uso de alguns

fármacos.4 o Hdl remove

o colesterol da parede

das artérias, transportando-o

de volta para o fígado.

além disso, é provável

que o Hdl tenha outros

efeitos benéficos sobre

o sistema arterial.
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Recomendações
(segundo a Academia

Americana do
Coração)19

1. Consulte sempre

um médico antes

de iniciar o con-

sumo regular de

álcool. os benefí-

cios e riscos dessa

mudança de hábito

devem ser avaliados

caso a caso. indivíduos com

história pessoal ou familiar de

alcoolismo, hipertrigliceride-

mia, pancreatite, doença hepáti-

ca, algumas alterações sangüíneas,

insuficiência cardíaca e hipertensão

não controlada, bem como grávidas e

pessoas em uso de certas medicações, não

devem consumir álcool;

2. se não houver nenhuma

contra-indicação, o consumo moderado

(uma a duas doses por dia)

pode ser considerado seguro;

3. Álcool não deve ser consumido

ao se dirigir ou operar máquinas;

4. os riscos e benefícios da ingestão regular

de álcool devem ser reavaliados periodicamente,

como parte de um programa regular

de cuidados com a saúde. nos casos de consumo

exagerado, dependência e efeitos indesejados,

as recomendações devem ser revisadas;

5. adolescentes e adultos jovens devem ser

orientados precocemente, antes que atitudes

potencialmente deletérias transformem-se em hábitos. 

 

2. efeito Antitrombótico

 o consumo moderado de álcool

é capaz de inibir a hipercoagulação

ao reduzir a contagem de plaquetas

e ao atenuar sua ação (ação

antiplaquetária semelhante

à da aspirina). o álcool, ademais,

reduz os níveis séricos de

fibrinogênio, a contagem

de glóbulos brancos, a viscosidade

do plasma e as concentrações

de certas proteínas envolvidas

na coagulação.4, 7, 21 vale

salientar ainda que o consumo

agudo e exagerado pode ter

efeito oposto, levando o indivíduo

a um maior risco de trombose (é notória

a grande incidência de acidentes vasculares 

cerebrais isquêmicos em alcoólatras).

3. AtividAde AntioxidAnte

 o vinho é composto por mais de mil moléculas diferentes,

muitas delas quimicamente ativas (embora a ação biológica

da grande maioria ainda seja desconhecida). um copo de vinho

tinto tem o mesmo poder antioxidante que sete copos de suco

de laranja e 20 de suco de maçã.7 a quercetina, um composto

polifenólico presente nos tintos, é capaz de inibir

totalmente a oxidação do ldl.

4. outros prováveis efeitos 8, 16, 23

• melhora na resistência insulínica;

• Alteração no perfil hormonal, particularmente

   por meio de um efeito estrogênico;

• vasodilatação por meio de um de seus metabólitos,

   o acetaldeído;

• Redução da inflamação associada

   à placa aterosclerótica;

• ações sobre o óxido nítrico (vasodilatador),

   endotelina (trombogênica) e oxidação do ldl.
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Conclusão 
Qualquer recomendação sobre o consumo de álcool deve 

levar em conta não apenas as complexas relações entre 

álcool e doenças coronarianas, mas também as conhecidas 

associações entre o seu consumo exagerado e os riscos à 

saúde (do indivíduo e da coletividade).19 Falando sobre o 

papel do álcool na sociedade, abraham lincoln observou 

que “ninguém pensou que os danos pudessem ter surgi-

do do uso de algo ruim, mas sim do abuso de algo muito 

bom”.24 Com efeito, a sugestão de platão, “nada em exces-

so”,6 proferida há cerca de 2.400 anos e citando a inscrição 

do oráculo de delfos, parece ser a abordagem mais atual e 

sensata sobre esse assunto tão fascinante.antes que atitudes 

potencialmente deletérias transformem-se em hábitos.
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Rio Sol Reserva chega ao mercado brasileiro Depois do sucesso do vinho Rio Sol,

citado com grandes elogios pela Revista de Vinhos de Portugal e no Daily Telegraph, a ViniBrasil, joint venture 

formada pela Expand, do empresário Otávio Piva de Albuquerque, pela Dão Sul, eleita a vinícola do ano 

de Portugal em 2001 e pela vitivinícola Santa Maria, uma das pioneiras do cultivo de uvas no Vale do São 

Francisco, está lançando no mercado brasileiro e internacional o RIO SOL RESERVA, safra 2003, em três 

versões: Rio Sol Reserva Assemblage 2003 (um corte de cabernet sauvignon, syrah e alicante bouschet), Rio Sol 

Reserva Cabernet Sauvignon 2003 e o Rio Sol Reserva Syrah 2003. O diferencial da linha Rio Sol Reserva

é a criteriosa seleção dos melhores lotes de uvas e a passagem do vinho por 6 meses em barricas novas de carvalho 

francês. O vinho está disponível nas lojas da Expand e no Empório Santa Maria. Saiba mais sobre o projeto

Rio Sol no site www.artwine.com.br.

Interfood lança a série premium da Viña Santa Helena: 4 Estações
Para marcar o lançamento da nova linha premium da Santa Helena, a Interfood reuniu expressivas personalidades

do mundo do vinho. Esta série especial de vinhos tem a linha Selección del Directorio, bastante conhecida dos brasileiros

e que agora se completa com o Vernus, o Notas de Guarda e o Don (De Origen Noble). Os novos vinhos são produzidos

com uvas cabernet sauvugnon, merlot, carmenère e syrah, em diferentes proporções, mas sempre bem trabalhadas

em carvalho francês de fina estirpe. Para mais detalhes, acesse www.santahelena.cl ou ligue para a Interfood (11) 3341-7255.

ICEP promove degustação de queijos portugueses em São Paulo
O ICEP - Instituto de Comércio Exterior de Portugal (leia-se Tiago Soares) - promoveu no

cinematográfico Consulado de Portugal uma espetacular degustação de queijos portugueses, trazidos

pela Casa dos Queijos, empresa especializada na comercialização de produtos regionais daquele

país. Escoltados por belos exemplares de Vinho do Porto, desfilaram o Queijo Amarelo da Beira

Baixa (curado, de pasta semidura, aromas intensos e sabor levemente acidulado), o Queijo

de Castelo Branco (também curado, sabor picante), o Queijo de Évora (pasta amarelada,

puro leite de ovelha, sabor intenso) e o clássico Queijo da Serra da Estrela, que dispensa

apresentações (textura inigualável, aroma e paladar personalíssimos e inconfundíveis, arrasador).

Para mais informações ligue para Portugal Trade Show (11) 3062-0066.



Castelo Banfi, um ícone da Itália, volta às prateleiras 
Após um breve período de sentida ausência do mercado, o tradicional e reverenciado 

produtor toscano Castelo Banfi volta ao mercado pelas mãos da Bruck Importadora.

Para marcar a data, a empresa organizou um concorrido evento no restaurante Piseli

em São Paulo. As grandes estrelas do evento foram o Brunello de Montalcino de 1998, 

um puro sangiovese com passagem em carvalho francês e esloveno por 24 meses, mostrando 

aromas de frutas decadentes e toques animais, com taninos finos e boa acidez. O ponto 

mais alto da degustação foi o Sumus 1999, um corte de sangiovese de seleção clonal Banfi 

(40%), cabernet sauvignon (40%) e syrah (20%), tecnicamente um supertoscano de fina 

estirpe. Nosso editor José Luis Borges, que representou WS no evento, conferiu-lhe nada 

menos que 94 pontos em 100 possíveis. O telefone da Bruck é (11) 3329-3400. 

Novos Vinhos da Viña Haras Del 
Pirque chega ao Brasil No último dia 

13 de junho, a Importadora Terroir e Eduardo Matte 

da Viña Haras del Pirque realizaram no Restaurante 

La Tambouille, SP, um almoço para anunciar seus novos vinhos. A vinícola, cuja origem data

de 1991, apresenta algumas peculiaridades como a adega construída, em 1999, em 

formato de ferradura. Além disso, conta com tecnologia de ponta, utilizando-se de cubas

de madeira com controle de temperatura para a vinificação de uvas próprias. Os tintos apresentados, 

Cabernets Sauvignon, são de três linhas: Equus, Haras Caracter e Haras Elegance. 

odos refletiram bem o “terroir” dos vinhos do Vale do Maipo com a fruta intensa (goiaba) 

e toques mentolados. A estrela do almoço foi o Chardonnay Haras Elegance 2002,

que apresentou elegância e toques minerais que remeteram mais a um Chardonnay do Velho 

Mundo. A grande novidade revelada, no entanto, foi o novo vinho que será lançado

no Brasil em julho de 2005. Concebido juntamente com o produtor italiano Antinori,

o Albis (85% cs 15% carmenère), em sua versão 2002, foi mantido por dezoito

meses em barricas novas de carvalho francês.

Tour Mistral do Novo Mundo
fez sucesso em São Paulo

Seria um ano sem feiras de vinhos promovidas por importadoras,

que passaram a ser um evento de anos pares. Mas a Mistral

Importadora, sob o comando de Ciro Liila, resolveu organizar a visita dos 

produtores de vinhos do Novo Mundo ao Brasil, reunindo-os no Tour

Mistral do Novo Mundo, que atraiu uma legião de enófilos ansiosos por

conhecer as novidades. Rui Alves, colaborador de Wine Style, esteve lá e 

destaca alguns produtores que lá estavam. Casa Lapostolle: do Chile, uma 

vinícola que produz vinhos de todas as gamas de qualidade, incluindo os 

básicos Casa Lapostolle, de diferentes varietais (R$ 50), os ótimos Cuvée 

Alexandre (em especial o Merlot) (R$ 75) e o ícone Clos Apalta, que, 

infelizmente, é produzido em quantidades minúsculas e não esteve na feira. 

Amaya: também do Chile, uma boa surpresa foram os vinhos da Amayna

(Viña Garcés Silva), um vinícola-boutique localizada no clima frio do Vale 

de San Antonio-Leyda. Não por acaso, seus Sauvignon Blancs e Pinot Noirs 

foram objeto de inúmeras críticas positivas. De Wetshof: vinícola sul africana 

que produz elegantes chardonnays, ótimos sauvignons blanc e rieslings de 

personalidade. Da Nova Zelândia vieram os produtores Felton Road, Kumeu 

River, Matinborough, Sileni e Te Mata, que apresentaram vinhos das uvas 

que se dão melhor naquele país: a Sauvignon Blanc e a Pinot Noir.

KMM começa a importar vinhos da argentina A KMM Importadora,

comandada por Ken Marshall e sua esposa Marli, conhecida pela excelência dos vinhos australianos 

cuidadosamente garimpados na terra dos cangurus, ampliando sua área de atuação, faz uma muito

bem-sucedida incursão em terras portenhas. Duas excelentes vinícolas representadas pela KMM,

a TEMPUS ALBA e a FAMILIA SCHROEDER mostraram suas criações em recente evento realizado

em São Paulo. Da Tempus Alba, destacamos o Tempus Pleno 2003, um corte de malbec (60%)

e cabernet sauvignon (40%), com 12 meses de barrica nova de carvalho francês (80%) e americano

(20%), de aromas deliciosos de carvalho e frutas maduras e tostado, ótimo corpo, taninos finos e longa 

persistência. A Familia Schroeder mostrou os vinhos da linha Saurus, com destaque para o Saurus Sauvignon 

Blanc 2004, fresco, típico, com notas de maracujá, grande concentração e ótima persistência.

Uma grata surpresa foi o Saurus Pinot Noir 2003, de invejável tipicidade e caráter, muito agradável

e o top de linha Saurus Select Malbec 2003, intenso, profundo e concentrado, de textura macia e muito

persistente. Uma bela estréia da KMM no departamento argentino.

Para falar com a KMM ligue para (11) 3819-4020.
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Agustinos Reserve Sauvignon Blanc 2004,
o lançamento da Wine Company
A Wine Company acaba de trazer do Chile um dos melhores exemplares

de SauvignonBlanc, produzido com uvas cultivadas no Vale de Bio-Bio, hoje uma região

em alta naquele país.Esta é a segunda safra deste vinho, que em sua primeira edição

em 2003 obteve boas avaliações da imprensa especializada. A região de Bio-Bio tem clima 

bastante frio, o que favorece muito a sauvignon blanc. A vinificação é bastante moderna, 

com utilização de tanques de aço inoxidável e também de barricas de aço, tecnologia que 

vem ganhando cada vez mais adeptos em todo o mundo. O resultado é um vinho de muita 

personalidade e destacada tipicidade, com aromas intensos e ótima expressão varietal.

Mais informações podem ser obtidas na Wine Company (19) 3294-1570. 



ventisquero promove
seus vinhos em 
degustações por todo
o Brasil A Viña Ventisquero, ramo 

vinícola da gigante Agrosuper, organizou 

nos meses de maio e junho de 2005 um 

ciclo de palestras em todo o Brasil para 

mostrar seus ótimos e premiados vinhos. 

Organizadas pelos importadores

da Ventisquero para o Brasil, Chile Vinhos 

(São Paulo, Rio de Janeiro e Brasília)

e Cantu para o restante do país,

as palestras têm o apoio da Xoc Publicidade 

(de Pato Branco, PR) e foram ministradas 

por Arthur Azevedo, editor de Wine Style. 

Um breve relato sobre o Chile

e a degustação comentada dos vinhos

das linhas Clássico, Reserva, Gran Reserva 

e Grey tiveram grande repercussão

em todos os locais onde o evento foi realizado.

As grandes estrelas do tour foram

o Chardonnay Clássico, o Carmenère Reserva 

e o Gran Reserva Syrah. Para saber mais 

consulte www.ventisquero.com ou ligue

para a Chile Vinhos (11) 5589-4565

ou para a Cantu (46) 2101-4000.   

Expand abre seu Wine Bar na Daslu No dia 27 de junho, a loja da Expand na Daslu inaugurou o serviço

de wine bar. Otávio Piva da Albuquerque selecionou pessoalmente alguns vinhos especiais, que o consumidor raramente tem a oportunidade

de beber em taças. E os preços serão também convidativos, em comemoração à inauguração. O tinto francês da região da Borgonha,

o vinho Richebourg 97, produzido pela famosa Domaine Romanée-Conti, cuja garrafa custa R$ 2.333,00, será vendido em taças

por R$ 480,00. A taça do vinho italiano Tignianello I.G.T. Toscana 2000 sairá por R$ 68,00; a do chileno Don Melchor Cabernet 

Sauvignon 99, por R$ 42,00, e a do brasileiro Rio Sol Reserva por R$ 12,00. Além da oportunidade de beber algumas preciosidades

em taças, os amantes do vinho vão conhecer o projeto inovador que é a Expand da Daslu: uma adega moderna, toda em vidro e aço escovado, 

no andar destinado à tecnologia. São 100 m2, com uma oferta de mais de mil rótulos de vinhos, de 13 países - do velho ao novo mundo.

O Wine Bar Expand fica na Daslu, Av. Chedid Jafet, 131, 2º andar.

Associação Brasileira de Sommeliers-SP tem nova sede A Associação Brasileira de Sommeliers-SP

está funcionando desde o início de julho de 2005 em sua nova e moderna sede, localizada na Avenida Faria Lima, 1800, 8o andar, na capital

paulista. Há algum tempo a diretoria da ABS-SP já havia detectado a necessidade de ampliar as instalações da entidade, devido à grande procura 

pelos cursos e degustações. A nova sede, que agora ocupa um andar inteiro de um prédio moderno e funcional, conta com sala de degustações

para 110 participantes, equipada com projetor de multimídia e sonorização, o que facilitará o desenvolvimento das atividades didáticas da ABS-SP.

Além disso, a sede possui uma sala para degustações especiais com até 20 participantes, secretaria, adegas climatizadas, copa para o serviço do vinho, 

ar condicionado central e estacionamento no próprio prédio, o que vai certamente aumentar o conforto dos alunos e participantes das degustações.

foto: Luciana Prezia


