


vinícola

Pequena vinícola familiar situada

na charmosa san GimiGnano

Produz os clássicos vernaccia 

brancos, mas excede em tintos 

modernos e exuberantes, 

como Wine style comProvou 

em visita e deGustação

exclusivas 

por  arthur azevedo

fo t o s  autor/divulgação
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Situados em 
encostas, os 
vinhedos da Poderi 
del Paradiso 
recebem generosas 
doses de luz solar, 
indispensáveis para 
o cultivo de uvas, 
plenas de aromas
e sabores

A elegante 
simplicidade da 

vinícola está 
perfeitamente 

integrada à 
paisagem e ao 

estilo dos vinhos ali 
produzidos

	 San	Gimignano,	 a	 encantadora	 e	bem	conservada	 cidade	medieval	 da	Toscana,	 sempre	 foi	

conhecida	por	seus	vinhos	brancos,	os	clássicos	Vernaccia di San Gimignano	(ver	texto	sobre	essa	uva	

e	a	cidade	à	qual	 está	umbilicalmente	associada).	Engana-se,	porém,	quem	pensa	que	a	oferta	

vinícola	da	região	se	limita	a	seu	fresco,	aromático	e	quase	sempre	delicioso	vinho	branco.	Muitos	

produtores	da	região	oferecem	hoje	ampla	gama	de	ótimos	tintos	sob	as	denominações	Chianti	

Colli	Senesi,	San	Gimignano	Rosso	ou	a	mais	genérica	IGT	(Indicazione	Geografica	Tipica).	Um	

ótimo	exemplo	dessa	versatilidade	vem	de	um	pequeno	produtor,	Poderi	del	Paradiso,	vinícola	

familiar	situada	a	uma	pequena	distância	da	cidade	e	da	qual	se	tem	deslumbrante	vista	de	suas	

célebres	torres.	Aqui	os	tintos	produzidos	podem	ser	incluídos	entre	a	elite	dos	vinhos	italianos.	

	 A	 vinícola	 pertence	 ao	 médico	 cirurgião	 Vasco	 Cetti,	 responsável	 por	 toda	 a	 opera-

ção	 junto	 com	 a	 esposa,	 Graziella	 Capelli	 e	 o	 filho	 David,	 fanático	 torcedor	 do	 Milan	 e	

fã	 confesso	 do	 brasileiro	 Leonardo,	 ex-jogador	 e	 hoje	 treinador	 da	 equipe	 italiana.	 A	 pro-

priedade	 tem	 extensão	 de	 50	 hectares,	 dos	 quais	 30	 estão	 plantados	 com	 videiras	 de	 di-

ferentes	 varietais.	 Vasco	 começou	 a	 plantar	 uvas	 na	 década	 de	 70,	mas	 sua	 família,	 uma	 das	

mais	 antigas	 e	 tradicionais	 de	 San	Gimignano,	 possui	 vinhedos	 na	 região	 desde	 a	 Idade	Mé-

dia.	 Como	 outras	 vinícolas	 da	 região	 (ver	 “Uva	 em	 Destaque”),	 a	 Poderi	 del	 Paradiso	 colo-

ca	 à	 disposição	 de	 seus	 visitantes,	 mediante	 reserva,	 confortáveis	 cômodos,	 com	 capacidade	

para	 4	 e	 6	 pessoas,	 no	 Agriturismo	 Poderi	 del	 Paradiso	 (www.telematicaitalia.it/ilparadiso).

	 A	 produção	 anual	 da	 Poderi	 del	 Paradiso	 é	 de	 cerca	 de	 150.000	 garrafas,	 quantidade	

que	deve	aumentar	quando	os	vinhedos,	 implantados	nos	últimos	anos,	estiverem	em	plena	

produção.	A	vinícola	propriamente	dita,	embora	muito	 funcional	e	bem	equipada,	não	tem	

nada	de	extraordinário.	Sob	a	 supervisão	 técnica	do	enólogo	Paulo	Caciorgna,	nascido	em	

San	Gimignano	e	consultor	de	mais	de	25	vinícolas,	a	Poderi	del	Paradiso	produz	vinhos	de	

diferentes	estilos	(brancos,	rosés	e	tintos),	sempre	com	altíssima	qualidade,	como	Wine	Style	

constatou	ao	provar	exemplares	de	toda	a	linha	na	própria	vinícola.

	 Vasco	Cetti	é	fã	confesso	da	tradicional	Vernaccia	e	os	vinhos	que	produz	com	essa	uva	refletem	

sua	paixão.	Um	bom	exemplo	é	o	Vernaccia di San Gimignano Prestige 2008,	um	vinho	de	

rara	pureza	de	aromas	e	sabores.	Fresco,	leve	e	muito	agradável,	é	a	síntese	do	que	se	espera	dos	

vinhos	dessa	uva.	Já	o	Biscondola 2007	é	um	Vernaccia	de	estilo	mais	moderno.	Além	de	con-

ter	Chardonnay	e	Sauvignon Blanc	em	10%	do	corte,	o	vinho	passa	seis	meses	em	barricas	novas	de	

carvalho	de	Allier,	o	que	lhe	confere	mais	estrutura	e	maior	volume	de	boca,	sem	comprometer	
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seu	caráter	fresco	e	frutado.	Mais	ambicioso,	o	exuberante	“Lo Cha” Chardonnay IGT 2008,	

100%	produzido	em	tanques	de	aço	inoxidável,	não	desaponta,	com	deliciosos	aromas	de	pêsse-

gos	e	notas	florais,	sabores	concentrados	e	longa	persistência.

	 No	entanto,	as	estrelas	da	casa	estão	na	seção	dos	 tintos.	Eles	 são	produzidos	não	só	com	a	

italianíssima	Sangiovese,	que	Cetti	 faz	questão	de	preservar	e	prestigiar,	como	também	com	uvas	

francesas	(Merlot,	Syrah	e	Cabernet Sauvignon),	muito	bem	adaptadas	ao	terroir	de	San	Gimignano.	

Explorando	o	potencial	da	Sangiovese	em	pureza,	despontam	dois	belíssimos	Chianti	Colli	Senesi,	

sendo	um	na	categoria	Riserva;	ambos	muito	típicos,	frutados,	com	refrescante	acidez	e	taninos	

de	excepcional	fineza.	

	 Outra	versão	da	Sangiovese	pura	é	o	Paterno II,	com	passagem	de	20	meses	em	barrricas	novas	

de	carvalho	francês	e	vocação	para	longa	guarda.	Provamos	as	safras	2000,	2004	e	2005	e	pude-

mos	comprovar	que	a	evolução	na	garrafa	é	realmente	impressionante.	Hoje,	o	Paterno II 2004	é	

a	grande	estrela,	com	ótimo	equilíbrio	entre	os	complexos	aromas	de	evolução	e	a	boca	com	fruta	

ainda	bem	presente,	taninos	polidos	e	longa	persistência.

	 Nos	modernos	A Filippo	é	a	sedutora	Merlot	que	atua	como	solista.	O	nome	é	homenagem	

ao	gato	que	durante	muitos	anos	foi	mascote	da	família.	Com	passagem	de	16	meses	em	carvalho	

francês	novo,	o	ótimo A Filippo 2005	esbanja	classe	e	elegância.	É	um	vinho	de	refinados	sabores	

de	frutas	escuras	mescladas	a	chocolate,	com	finos	taninos,	ótima	concentração	e	longa	persistên-

cia.	No	Mangiafoco	é	a	Cabernet Sauvignon	que	reina	absoluta.	O	Mangiafoco 2005	provado	na	

visita	é	intenso,	potente	e	concentrado,	destacando-se	pelos	aromas	de	frutas	e	violeta,	emoldu-

rados	por	carvalho	finamente	tostado	e	toque	balsâmico.	Encorpado	e	de	boa	textura,	tem	longa	

persistência	e	retro-olfato	intenso.

	 O	ícone	da	vinícola	é	o	excepcional	Saxa Calida,	 literalmente	“pedra	quente”,	tinto	de	elite	

feito	em	partes	iguais	com	Merlot	e	Cabernet Sauvignon,	provenientes	do	vinhedo	de	melhor	localização	

e	exposição,	situado	numa	encosta	privilegiada,	a	poucos	metros	da	vinícola.	Produzido	em	pequena	

quantidade,	com	passagem	de	16	meses	em	carvalho	francês	novo,	é	um	vinho	que	se	encaixa	com	

perfeição	na	definição	de	Supertoscano.	Uma	pequena	vertical	do	vinho,	focando	as	safras	de	2000,	

2001,	2005	e	2006	nos	deu	uma	boa	idéia	do	patamar	de	qualidade	que	pode	alcançar.	

	 Arrasador,	o	Saxa Calida 2000	deu	o	tom	do	altíssimo	nível	da	degustação	que	se	sucederia.	

Restam	poucas	garrafas	dessa	preciosidade,	que	a	vinícola,	generosamente,	ainda	disponibiliza	

para	a	venda,	em	clara	demonstração	de	respeito	ao	consumidor.	Espetacular,	o	vinho	tem	um	

Acima, a condução 
dos vinhedos em 

espaldeira permite a 
perfeita maturação 
das uvas, usadas 

na produção do 
ícone Saxa Calida
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clássico	nariz	“Bordeaux	like”,	com	frutas	ainda	presentes	e	aromas	que	mesclam	torrefação,	ca-

ramelo	e	notas	terrosas,	arrematadas	por	delicado	floral.	Complexo	e	sofisticado,	mostra	perfeito	

equilíbrio	entre	álcool	e	acidez,	textura	sedosa,	longa	persistência	e	inesquecível	retro-olfato.	

	 O	Saxa Calida 2001	já	está	pronto	para	beber,	com	boa	fruta,	aromas	balsâmicos,	notas	florais	e	

de	fino	tostado,	bom	corpo	e	longa	persistência.	Não	tem	a	mesma	complexidade	do	2000,	mas	não	

fica	longe	disso.	Já	o	Saxa Calida 2006,	como	todo	jovem,	é	exuberante,	com	aromas	fragrantes	de	

frutas,	bem	mesclados	a	notas	florais	e	de	chocolate.	Como	seus	 irmãos	mais	velhos,	mostra	ótima	

estrutura,	equilíbrio	perfeito,	taninos	muito	finos	e	longa	persistência.	Embora	já	possa	ser	consumido	

com	muito	prazer,	certamente	vai	ganhar	maior	complexidade	com	algum	tempo	de	guarda.

	 Deixamos	propositalmente	para	o	final	o	comentário	sobre	o	excepcional	Saxa Calida 2005,	

exemplar	de	exceção,	seguramente	um	dos	grandes	vinhos	produzidos	hoje	na	Toscana.	Os	deli-

cados	aromas	de	frutas	perfeitamente	maduras,	com	o	contraponto	de	violetas,	chocolate	e	car-

valho	tostado,	são	a	porta	de	entrada	para	um	festival	de	sabores	deliciosos	e	concentrados,	num	

vinho	em	que	acidez	e	álcool	estão	perfeitamente	equilibrados.	Expansivo	e	concentrado,	é	macio	

e	longo.	De	rara	elegância	e	sofisticação,	é	absolutamente	imperdível.

 

Os vinhos da Poderi del Paradiso estarão, em breve, no Brasil, trazidos pelas importadoras Casa Flora e  Porto a Porto.

a r t h u r @ w i n e s t y l e . c o m . b r

Uma pequena 
amostra da ampla 
gama de vinhos, de 
diferentes estilos e 
uvas, produzidos na 
Poderi del Paradiso 
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vinícola nacional

por  gerson lopes co laboração  Arthur Azevedo

fo t o s  Arthur Azevedo/divulgAção50

	 O	mais	recente	projeto	do	grupo	Miolo	foi	apre-

sentado	num	grande	evento,	realizado	em	sua	sede,	

no	Vale	dos	Vinhedos,	em	Bento	Gonçalves,	RS,	na	

presença	de	um	seleto	grupo	de	convidados	e	do	co-

nhecido	enólogo	Michel	Rolland,	 consultor	da	em-

presa:	o	 lançamento	de	um	vinho	ultra premium com	

a	marca	Miolo,	que	recebeu	o	nome	de	Sesmarias.	

O	 nome	 faz	 referência	 às	 concessões	 dadas	 pelos	

portugueses	 na	 época	 da	 colonização.	 No	 caso	 es-

pecífico	da	campanha	gaúcha,	onde	o	novo	vinho	é	

produzido,	 eram	cerca	de	500	proprietários	 e	 cada	

um	deles	 recebeu	 uma	 sesmaria,	 com	 área	 equiva-

lente	a	13.068	hectares.

	 Tanto	 o	 vinho	 como	 a	 forma	 como	 está	 sendo	

comercializado	 revelam	 ousadia	 e	 criatividade.	 O	

Sesmarias	será	produzido	em	pequena	quantidade	

(apenas	4.400	garrafas	na	primeira	edição),	e	só	será	

vendido	 pelo	 sistema	 “en	 primeur”,	 amplamente	

empregado	em	Bordeaux,	mas	utilizado	pela	primei-

ra	vez	no	Brasil.	O	comprador	adquire	o	vinho	ain-

da	em	elaboração,	 fazendo	um	investimento	prévio	

acreditando	em	sua	qualidade	 final.	É	uma	aposta,	

com	risco	calculado.

	 O	lançamento	do	Sesmarias	só	se	tornou	pos-

sível	 pelos	 investimentos	 de	mais	 de	 120	milhões	

de	 reais	 realizados	 pelo	 grupo	 nos	 últimos	 dez	

anos,	 tanto	 nos	 vinhedos	 como	 em	 suas	 instala-

ções,	como	na	forte	expansão	de	seus	negócios.	E	

possibilitaram	que,	 hoje,	 a	 empresa	 exporte	 para	

mais	de	22	países,	em	quatro	continentes.	França,	

Inglaterra,	Suíça,	Espanha,	Alemanha,	EUA,	Ho-

landa,	 Japão	 e	Canadá	 são	 alguns	 dos	 países	 em	

que	 os	 vinhos	 do	Miolo	Wine	 Group	 podem	 ser	

encontrados	 tanto	 em	 lojas	 especializadas	 como	

S E SMAR I A S ,
a  a m b i c i o s a  a p o s t a

d a  M i o l o
D e s t i n a D o  a  o c u p a r  o  p o s t o  D e  í c o n e ,  n u m  p o r t f ó l i o  q u e  r e ú n e

m a i s  D e  7 0  p r o D u t o s ,  o  l a n ç a m e n t o  D a  m i o l o  é  o  p r i m e i r o  v i n h o  n o  B r a s i l

a  s e r  v e n D i D o  “ e n  p r i m e u r ” 

Imagens da Campanha 
(Fortaleza do Seival), de onde 

saem as uvas para a produção 
do Sesmarias. Nesta foto, 

ovelhas da raça Texel e,
abaixo, a nova vinícola da 

Miolo na Campanha



em	sofisticados	restaurantes.	Criado	formalmente	

em	2006,	 o	Miolo	Wine	Group	 é	 fruto	 de	 parce-

rias	 nacionais	 e	 internacionais	 e	 reúne	 hoje	 uma	

linha	com	mais	de	70	produtos.	O	objetivo	é	atuar	

no	 mercado	 mundial	 com	 uma	 variedade	 de	 vi-

nhos	 que	 atenda	 a	 todos	 os	 segmentos.	 O	 grupo	

está	associado	a	oito	projetos:	Vinícola	Miolo	(Vale	

dos	Vinhedos,	RS),	Fortaleza	do	Seival	Vineyards	

(Campanha,	RS),	RAR	(Campos	de	Cima	da	Ser-

ra,	RS),	Lovara	Vinhos	Finos	(Serra	Gaúcha,	RS),	

Fazenda	Ouro	Verde	(Vale	do	São	Francisco,	BA),	

Viasul	(Chile),	Osborne	(Espanha	e	Portugal)	e	Los	

Nevados	(Mendoza,	Argentina).	

Baixo rendimento
e “vinificação integral”

	 O	Sesmarias	nasceu	de	um	cuidadoso	 tra-

balho	no	vinhedo,	com	poda	no	inverno,	seguida	

da	poda	em	verde,	que	reduz	substancialmente	a	

produção	por	videira	–	menos	de	1kg	de	uvas	por	

planta,	 o	 que	 não	 dá	 para	 encher	 uma	 garrafa	

de	750ml.	O	rendimento	final	é	de	30	hectolitros	

por	hectare,	adequado	para	a	produção	de	vinhos	

de	alta	qualidade.	A	vinificação	foi	realizada	pelo	

sistema	de	“vinificação	integral”,	proposta	muito	

em	 voga	 atualmente.	Michel	Rolland	 explicou	 o	

processo,	que	é	quase	uma	volta	ao	passado	pois,	

como	ele	mesmo	fez	questão	de	frisar,	já	era	usa-

do	na	França	há	mais	de	50	anos.	O	princípio	é	

muito	 simples:	 consiste	 basicamente	 em	 colocar	

as	uvas	diretamente	nas	barricas	para	fermentar,	

evitando-se	 dessa	 forma	 o	 uso	 de	 equipamentos	

que	poderiam	danificá-las.	

	 Claro	que	o	método	foi	adaptado	aos	tempos	mo-

dernos	e	se	desenvolve	de	acordo	com	a	seguinte	se-

quência:	colheita	manual,	mesa	de	seleção,	desengaço	

cuidadoso	e	colocação	das	uvas	com	grão	intacto	nas	

barricas.	Nessa	etapa	do	processo	usa-se	“gelo	seco”	

entremeado	às	uvas,	para	manter	a	 temperatura	a	8	

graus	e	permitir	a	maceração	pré-fermentativa	a	frio.	

Somente	 leveduras	 naturais	 são	 usadas	 para	 a	 fer-

mentação,	 que	 é	 iniciada	 pelo	 aumento	 gradual	 da	

temperatura	e	dura	cerca	de	8	a	10	dias.	Durante	o	

processo,	a	barrica	é	girada	por	mecanismos	próprios,	

de	acordo	com	a	orientação	dos	enólogos.	Dessa	for-

ma,	eles	podem	verificar	se	a	extração	de	cor	e	tani-

nos	está	dentro	dos	padrões	pré-estabelecidos	para	a	

vinificação.	Segue-se	um	período	de	maceração	pós-

fermentativa	a	frio	(contato	das	cascas	com	o	vinho),	

com	posterior	retirada	das	cascas,	que	são	prensadas	

para	se	obter	o	chamado	“vinho	de	prensa”,	que	nes-

se	 caso	 é	 integralmente	 incorporado	 ao	 vinho	 final.	

Uma	vez	retiradas	as	cascas,	o	vinho	volta	às	barricas	

para	o	processo	de	amadurecimento.	A	primeira	 sa-

fra	do	Sesmarias	descansa	atualmente	nas	barricas,	

ainda	sem	data	para	deixá-las.

hospeDar-se no Villa Europa HotEl & spa do 

VinHo caudaliE VinotHérapiE é um programa em 

si para quem visita a região De BEnto GonçalVEs, 

na serra gaúcha. isso porque nele funciona o 

primeiro spa VinotErápico do HEmisfério sul, uma 

exclusiva franquia Da famosa e exigente grife 

francesa lEs sourcEs dE caudaliE. iDealizaDo em 

2001 por um grupo De investiDores De renome –

entre eles, a própria Vinícola miolo, que ceDeu o 

terreno em que foi construíDo –, o hotel oferece 

o que há De melhor em hospeDagem, gastronomia, 

saúDe e lazer. plantaDo no topo De uma colina, 

o villa europa propicia De sua entraDa uma Bela 

vista Da vinícola e Dos vinheDos Da miolo que

o circunDam (com as uvas Desses vinheDos é feito 

o vinho exclusivo, que só é venDiDo no próprio 

hotel). como não poDeria Deixar De ser,

toDa a Decoração foi inspiraDa na BeBiDa

Do Deus Baco, inclusive algumas frases escritas 

no Dialeto toscano, inseriDas no teto

Dos quartos e na entraDa Do hotel. uma Delas

é lapiDar: “aquele que faz o vinho, se não

está no paraíso, está muito próximo”. 

mais ainDa, acrescentaria, se estiver

hospeDaDo no villa europa. (gl)

Spa do vinho
um proGrama à partE

Acima, o vinhedo Fortaleza do Seival e, ao lado, mesa de seleção de uvas 



composição exata do corte
não será revelada	

	 Um	segredo	bem	guardado	pela	Miolo	é	a	composição	do	

Sesmarias 2008.	As	uvas	que	entram	no	corte	não	serão	di-

vulgadas,	 numa	 bem	 pensada	 estratégia	 de	marketing,	 para	

aguçar	a	curiosidade	do	comprador.	Wine	Style,	no	entanto,		

conseguiu	apurar	 junto	a	 fontes	 confiáveis	que	 ele	provavel-

mente	inclui	seis	varietais,	a	saber:	Touriga Nacional,	Petit Verdot,	

Merlot,	 Cabernet Sauvignon,	 Tempranillo	 e	 Tannat.	 Seguramente	

um	corte	único	no	mundo.	O	vinho	foi	apresentado	por	Mi-

chel	 Rolland	 e	 mostrou-se,	 como	 seria	 previsível	 para	 uma	

amostra	de	barrica	de	um	vinho	jovem,	escuro	e	 impenetrá-

vel	em	sua	cor	púrpura.	Os	aromas	ainda	são	predominantes	

de	carvalho,	que	se	sobrepõe	às	frutas	escuras.	Na	boca,	tem	

acidez	moderada,	álcool	perceptível	e	massa	tânica	impressio-

nante,	com	taninos	finos.	Bom	corpo,	muita	concentração	de	

frutas,	e	boa	persistência	completam	seu	perfil	atual,	que	ain-

da	não	permite	uma	avaliação	definitiva.	Por	enquanto,	é	uma	

boa	promessa.	O	resultado?	Só	o	tempo	dirá.	Mas	é	grande	a	

expectativa	de	que	possa	tornar-se	um	verdadeiro	ícone	entre	

os	vinhos	nacionais.

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

Junto com o lançamento Do sEsmarias,

o miolo Wine group apresentou o fruto De outro

investimento, com a inauguração, em Bento gonçalves,

Do novo e arroJaDo complexo enoturístico Da lovara

vinhas e vinhos, que funciona em sua antiga seDe.

totalmente remoDelaDa. funDaDa em 1865 pelas famílias

BeneDetti e tecchio, a lovara terá agora plenas

conDições De receBer o crescente fluxo

De turistas que visitam a região a caDa ano.

é Bom lemBrar que o complexo lovara é a terceira

operação Do grupo preparaDa  para receBer turistas 

interessaDos em vinho. a primeira tamBém fica

no vale Dos vinheDos, em Bento gonçalves, na seDe

Da própria miolo, por onDe passam anualmente mais

De 100 mil turistas. a segunDa foi inauguraDa

no ano passaDo, na fazenDa ouro verDe,

no vale Do são francisco, Bahia, e Já receBe cerca

De 700 visitantes por mês. a próxima etapa será

montar estrutura semelhante no fortaleza Do seival

vineyarDs, na região Da campanha gaúcha,

Berço Do sEsmarias e De outros proJetos inovaDores

Da empresa, como o castas portuGuEsas.

EnoturiSmo
é outra VErtEntE

Villa Europa Hotel
& Spa do Vinho,
no Vale dos Vinhedos, 
o primeiro spa 
vinoterápico
do Hemisfério Sul





Vinexpo 2009 
gerou bons 

negócios para 
os Vinhos 

brasileiros

PrinciPal feira de vinhos
do mundo contou, 
Pela Primeira vez, com
a ParticiPação de seis 
vinícolas brasileiras,
que conseguiram boas 
vendas, inclusive Para 
mercados tradicionais,
como frança e itália

por  ARTHUR AZEVEDO

fo t o s  AUTOR/DiVUlgAçãO

EVENTO



 Argentina, Chile e Uruguai montaram atrativos stands, que despertaram 

grande interesse dos novos mercados compradores, tais como Bulgária, Chi-

na, Índia e Bélgica.

US$ 1 milhão em vendaS e boaS perSpectivaS 
 O amplo stand da Wines from Brazil, organizado pelo instituto Brasileiro do Vi-

nho (ibravin) e pela Agência Brasileira de Promoção de Exportações e investimentos 

(Apex-Brasil), recebeu, oficialmente, a visita de 700 visitantes de 33 países, o que re-

sultou em contratos efetivamente fechados no valor de 1 milhão de dólares, com ex-

celentes perspectivas de mais do que dobrar esses valores nos próximos anos. Como 

curiosidade vale destacar que os maiores compradores dos vinhos brasileiros foram 

inglaterra, França e itália, os dois últimos, tradicionais produtores. Em conversa com 

Wine Style por ocasião da feira, Adriano Miolo, enólogo-chefe e diretor da vinícola 

que leva o nome de sua família, comentou que “o Brasil foi a novidade da feira, com co-

mentários muito positivos por parte dos visitantes; e que essa foi sem dúvida a melhor 

participação do vinho brasileiro no exterior até hoje, mostrando que o país começa 

a se consolidar como mais um produtor de vinho de qualidade da América do Sul”. 

 Já o presidente da Vinexpo, Xavier de Eizaguirre, destacou estudo realizado 

pela organização do evento (Vinexpo/iWSR) que projeta aumento médio do 

consumo mundial de vinhos e destilados em torno de 3,5% ao ano, nos próximos 

 A crise financeira internacional não parece ter assustado o mundo do vinho. Pro-

va disso foi o sucesso da edição 2009 da Vinexpo, tradicional e conceituada feira de 

negócios, que se realiza a cada dois anos, em Bordeaux. Wine Style esteve presente e 

comprovou que o vinho foi mais forte que a crise, oferecendo boas oportunidades e 

muitas atrações para os 2.400 expositores de 135 países e os 45 mil visitantes de todo 

o mundo. Embora a frequência tenha sido menor do que de anos anteriores, muitos 

expositores observaram que os visitantes, em sua maioria profissionais do setor, eram 

mais qualificados, o que acabou sendo mais interessante do ponto de vista comercial.

 Para os brasileiros, a Vinexpo 2009 teve sabor especial, pois foi a primeira vez que 

o país participou oficialmente da feira, com seis vinícolas – Miolo, Salton, Casa Val-

duga, Don laurindo, Rio Sol e lídio Carraro – com decisivo apoio da Wines from 

Brazil. Segundo Andrea Millan, gerente de promoção especial da entidade, “a pre-

sença na Vinexpo 2009 foi uma excelente oportunidade para conquistar novos 

mercados e reforçar a imagem do Brasil como produtor de vinhos de qualidade”. 

Outros cinco países, além do Brasil, fizeram sua estreia: Polônia, Bielorússia, 

Egito, Suécia e ilhas Maurício. Aliás, uma rápida volta pela feira seria suficiente 

para comprovar a expansão das fronteiras do vinho, pois muitos países optaram 

por concentrar seus produtores em grandes stands institucionais, para facilitar a 

vida dos visitantes. Nesse quesito, nossos vizinhos também brilharam.

Organizado pelo Ibravin e 
pela Apex-Brasil, o stand 

brasileiro atraiu a atenção do 
público em geral e recebeu 
700 visitantes oficiais de 33 

diferentes países

Vinexpo é palco tanto para 
divulgar países (na foto do 
alto, a destacada presença  
da Wines of Argentina) 
como regiões tradicionais, 
como a Toscana



cinco anos; e que, até 2012, a venda ao consumidor deverá atingir valor superior a 390 bi-

lhões de dólares. Eizaguirre se disse “orgulhoso com a realização da 15ª edição da Vinexpo, 

após vários meses de dúvidas sobre o mercado internacional”. 

 Mesmo com a queda de 7,56% no número total de visitantes, provavelmente por causa da 

crise, o número de estrangeiros que visitou a Vinexpo (15.851) foi recorde em 2009, superando 

em 34% o total da edição anterior. O crescimento do interesse pelo vinho em países emergentes 

e não-tradicionais fica evidente quando se analisa a relação dos que apresentaram maior cresci-

mento em sua participação, por número de visitantes: Tailândia (+93%), China e Hong Kong 

(+63%), Brasil (+37%), Noruega (+25%). Quem esteve na Vinexpo em 2009 certamente não se 

arrependeu. Como sempre, não faltaram atrações paralelas e degustações especiais, como a verti-

cal de Masseto, o grande vinho da Tenuta dell’Ornellaia, um dos ícones da moderna viticultura 

italiana que, por si só, justificaria a viagem a Bordeaux.

Como sempre,
o stand do CIVB
foi um dos mais 
procurados pelos 
45 mil visitantes de 
todo o mundo que 
estiveram na feira

a r t h u r @ w i n e s t y l e . c o m . b r



a expressão de san GimiGnano

 Degustar um vinho em sua própria origem é sem-

pre um atrativo a mais para qualquer enófilo. O pra-

zer é ainda maior se esse local for a pequena e encan-

tadora cidade medieval de San Gimignano, no cora-

ção da Toscana. A meia distância de Florença (52km) 

e Siena (40km), San Gimignano atrai visitantes de 

todo o mundo tanto por ser um dos antigos povoados 

medievais melhor preservados da Itália, como pelas 

14 torres que ainda sobrevivem das 72 construídas 

originalmente, como parte de seu sistema de defesa. 

Como muitas de suas “irmãs”, San Gimignano está 

encravada no alto de uma pequena colina a pouco 

mais de 300 metros de altitude, cercada de vinhedos 

e oliveiras. Mas, em que pese a presença da Sangiovese 

e de tintas alienígenas como Merlot, Syrah e Cabernet 

Sauvignon nos vinhedos da cidade, sua estrela maior é 

a Vernaccia di San Gimignano, uva que produz um vinho 

branco distinto e agradável. A importância dessa uva 

(e respectivo vinho) no panorama vitivinícola da Itália 

pode ser aquilatada pelo fato de ter sido a primeira 

zona de produção do país a merecer a classificação 

DOC, em 1966, elevada a DOCG em 1993.

 A palavra “vernaccia” deriva do latim “vernacu-

lus”, que significa “do lugar”, por isso aparece no 

t e x t o  e  fo t o s  po r

guilherme velloso

00 00

uva em destaque

Cultivada ao redor da pequena

e enCantadora Cidade medieval

que lhe empresta o nome,  essa varietal 

produz vinhos branCos fresCos

e aromátiCos e  motivou a Criação

da primeira doC italiana
San Gimignano 
(abaixo), cercada por 
vinhedos, é uma das 
cidades medievais melhor 
preservadas da Itália



nome de outros vinhos italianos, como Vernaccia di 

Oristano, na Sardenha. Existem inúmeras teorias para 

explicar como ela chegou a San Gimignano, nenhu-

ma delas confirmada. Uma diz, por exemplo, que te-

ria sido trazida da Grécia por um nativo da região 

chamado Perone Peroni. Outra, que teria vindo do 

vilarejo de Vernazza, na região de Cinque Terre, na 

Ligúria, pelas mãos de um certo Vieri de’ Bardi. 

 Se é difícil traçar a origem e identificar os ca-

minhos que levaram a Vernaccia a San Gimignano, 

não faltam comprovações de que a fama do vinho 

que produz rivaliza, desde sempre, com a da ci-

dade que lhe emprestou o nome. Há registros de 

que, em 1276, os governantes de San Gimignano 

estabeleceram uma taxa de tre soldi sobre qualquer 

quantidade de Vernaccia que fosse levada para fora 

da cidade, num curioso imposto de exportação. E 

o responsável pelos vinhos servidos no Vaticano, 

ao tempo do papa Paulo III, definiu-o como “uma 

perfeita bebida de nobres”. Isso foi confirmado em 

1648, quando um Vernaccia foi servido no casa-

mento que uniu descendentes de duas das famílias 

mais importantes de Florença, Medici e Rucellai.

VERnACCIA é CITADO nA DIVInA 
COMéDIA DE DAnTE

 é pouco provável que o vinho vendido hoje como 

Vernaccia di San Gimignano lembre o que Dante imor-

talizou em uma passagem do “Purgatório”, em sua 

Divina Comédia. Boa parte do Vernaccia atual é 

avidamente consumido pelas legiões de turistas que 

visitam a San Gimignano ao longo do ano, o que 

certamente não incentiva grandes investimentos em 

Os enófilos que visitam San Gimignano, 
destino obrigatório de qualquer turista 
que percorre a Toscana, têm a atraente 
possibilidade de se hospedar numa vinícola, 
no esquema B&B (bed and breakfast).
Ainda que os serviços sejam mais limitados 
do que os oferecidos por um hotel 
convencional, nada se compara ao prazer 
de dormir em meio aos vinhedos e oliveiras 
que dominam a paisagem da região. Uma 
das vinícolas que investiram no chamado 
“agriturismo” é a tenute niccolai, que 
tem seu quartel-general – e raízes – em 
San Gimignano (também possui vinhedos 
em Montalcino e em Seggiano, perto do 
litoral toscano). A vinícola foi fundada pelo 
empresário Luano Niccolai, que fez fortuna 
fabricando “campers” e “trailers”. Após 
sua morte, o filho assumiu a indústria
e a filha, Sabrina, a vinícola e vinhedos. 

Em San Gimignano, são produzidos 
vinhos brancos e tintos de diferentes 
denominações, além, é claro, de 
azeite. Entre os brancos, destacam-se, 
obviamente, os Vernaccia, em três versões: 
genérico, Santa Chiara (“single vineyard” 
que homenageia o primeiro vinhedo 
adquirido pelo comendador Luano) e 
Riserva, que fermenta e permanece por um 
ano em barricas de carvalho francês. Entre 
os tintos, há bons Chianti “Colli Senesi”, 
mas o destaque é um ótimo vinho
da denominação San Gimignano Rosso,
o sottobosco, corte de Sangiovese (80%), 
Cabernet Sauvignon (10%) e Syrah (10%).
A vinícola produz ainda um vinsanto 
di san Gimignano. Os vinhedos (45 
hectares no total) estão espalhados por 
várias propriedades. Duas delas (Il Poggio
e La Villa Palagetto) foram adaptadas para 

receber hóspedes com todo o conforto, 
inclusive piscina em meio aos luxuriantes 
jardins e vinhedos. Com tempo bom,
o café da manhã é servido ao ar livre pela 
simpática Fernanda, portuguesa de Viseu. 
San Gimignano fica a pouco mais de um 
quilômetro a pé. Uma vez por semana,
os hóspedes são convidados a provar
os vinhos produzidos na região e fora dela 
pela Niccolai, acompanhados de queijos 
e salames. É só ir até a vizinha fazenda 
“Palagetto” (nome que aparece nos rótulos 
de vinhos e azeites), onde fica sua sede.
Mais informações: www.tenuteniccolai.it 
ou pelo e-mail info@palagetto.it. 

Os vinhos das Tenute Niccolai são 
importados pela Vinea: 
www.vineastore.com.br

ENTRE VINhEDOS E OLIVEIRAS
ENOTURISMO

ENOTURISMO

Hoje, só restam 14 das 72 torres que faziam parte do sistema de defesa de San Gimignano. À direita, a pouco mais de um quilômetro a pé de San 
Gimignano, La Villa Palagetto é uma das possibilidades de hospedagem oferecidas pela Tenute Niccolai
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sua qualidade. Em anos recentes, contudo, tem ha-

vido um movimento de revitalização dessa DOCG, 

liderado por muitos produtores locais que, em geral, 

também produzem bons tintos (ver reportagem sobre 

a Poderi del Paradiso nesta edição). Como parte desse 

movimento, San Gimignano abriga hoje um museu, 

ainda modesto, dedicado à história da Vernaccia di San 

Gimignano, onde também são exibidos filmes que usa-

ram a cidade como cenário.

 Em sua versão normal, os Vernaccia se caracteri-

zam pela boa acidez e por aromas levemente her-

báceos, que lembram flores brancas e frutas (peras 

e cítricas). Em geral são alcoólicos (13% ou mais) e 

não raro apresentam ligeiro amargor final, mais co-

mum nos Vernaccia genéricos. Atualmente, a legislação 

permite o acréscimo de até 10% de outras uvas (em 

geral Chardonnay e Sauvignon Blanc) ao corte. Por um 

lado, isso aumenta a complexidade dos vinhos, mas, 

por outro, pode tirar um pouco de sua tipicidade. A 

maioria dos produtores também faz versões “Riser-

va” de seus Vernaccia. São vinhos que fermentam (total 

ou parcialmente) e amadurecem em carvalho francês. 

Enquanto os primeiros podem ser consumidos como 

aperitivo, os Riserva são bons companheiros de pra-

tos típicos da culinária regional como os “crostini” 

(pedaços de pão torrado) com pasta de fígado de gali-

nha e a famosa “ribollita” (espécie de sopa), ou ainda 

bons queijos maduros.

 Independentemente de sua qualidade, ninguém 

esquecerá o copo de Vernaccia tomado num dia de 

férias, no final da tarde, num dos cafés/restaurantes 

que circundam a belíssima Piazza della Cisterna, em 

San Gimignano.   
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região

A pouco conhecidA

região de JurA, nA FrAnçA, 

é Fonte de vinhos com 

estilos e sAbores únicos.

Wine style esteve lá

e contA Alguns 

de seus segredos

monta gem d ig i ta l  luiz carlos big
por  mario telles jr.

fo t o s  autor/fernando basile
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Pouco conhecida,
a região do Jura,
no leste da França,
tem grande valor 
enológico. Além 
de ser uma das 
primeiras regiões 
do país a ter áreas 
classificadas como 
AOC (denominação 
de origem controlada), 
é do Jura o famoso 
e exótico vin jaune, 
empregado, inclusive, 
na culinária regional Principal estrela 

do Jura, a uva 
Savagnin tem sua 
melhor expressão 

no Château Chalon 
AOC que origina 
exclusivamente

o vin jaune  
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	 Algumas	 regiões	 vinícolas	 no	 mundo,	

mesmo	 produzindo	 vinhos	 famosos	 e	 ad-

mirados	 por	 enófilos	 mais	 informados,	

continuam	 absolutamente	 desconhecidas	

do	 grande	 público.	 Em	

geral,	 esses	 vinhos	 são	

produzidos	 com	 uvas	

pouco	 comuns,	 ou	 de	

cultivo	muito	localizado,	

e	tendem	a	ser	negligen-

ciados,	 seja	 pela	 dificul-

dade	de	ser	encontrados	

fora	da	origem,	seja	pelo	

puro	 e	 simples	 desco-

nhecimento	de	 sua	existência.	A	 região	do	

Jura,	no	leste	da	França,	com	seu	famoso	e	

exótico	vin jaune,	feito	com	a	uva	Savagnin,	

é	 um	 exemplo	 típico.	Mas,	 como	 um	 gru-

po	da	Associação	Brasileira	de	Sommeliers	

de	São	Paulo	 -	ABS-SP)	pôde	

constatar	 em	 recente	 visita	

à	 pequena	 vila	 de	 Château	

Chalon,	 no	 coração	 do	 Jura,	

não	 faltam	 razões	 para	 jus-

tificar	 uma	 ida	 até	 lá,	 a	 co-

meçar	 por	 sua	 importância	

na	 história	 enológica	 do	 país.

Em	 1936	 e	 1937,	 o	 Jura	 foi	

uma	das	 primeiras	 regiões	 da	

França	 a	 ter	 áreas	 de	 produ-

ção	 classificadas	 como	 AOC	

(denominação	 de	 origem	

controlada),	 com	 o	 surgimen-

to	 das	 designações	 Arbois	

AOC,	Château	Chalon	AOC,	Etoile	AOC	

e	 Côtes	 du	 Jura	 AOC,	 às	 quais	 vieram	 se	

juntar	 outras	 duas	 designações	 de	 esti-

lo,	 a	 saber,	Macvin	 du	 Jura	 (1991)	 e	 Cre-

mant	 du	 Jura	 (1995).	 Destes	 últimos,	 o	

Macvin	 nem	 pode	 ser	 considerado	 vinho,	

por	 não	 haver	 fermentação,	 apenas	 mos-

to	 fortificado	com	álcool;	 já	o	Cremant	 é	

um	 espumante	 delicioso	 e	 muito	 frutado.

Em Arbois,
PAstEur iniciou 
sEus Estudos
sobrE o vinho	
	

	 Uma	 curiosidade	 envolve	 um	 dos	 no-

mes	mais	conhecidos	da	ciência,	a	quem	o	

vinho	deve	muito	de	 sua	história.	Estamos	

nos	 referindo	 a	 Louis	 Pasteur,	 nascido	 na	

região.	 No	 final	 do	 século	 19,	 foi	 em	 Ar-

bois,	 no	 Jura,	 que	 ele	 desenvolveu	 seus	 fa-

mosos	experimentos	sobre	a	transformação	

de	 suco	 de	 uva	 em	 vinho,	 e	 de	 vinho	 em	

vinagre.	 Provavelmente,	 Pasteur	 deve	 ter	

ficado	 intrigado	 com	 o	 desenvolvimento	

do	véu	que	 recobria	o	vin jaune	 do	 Jura,	

que	 leva	 esse	 nome	 pela	 cor	 amarela	 que	

adquire,	fruto	da	oxidação	lenta	e	gradual.

	 Muito	conhecida	na	antiguidade	e	já	ci-

tadas	por	Plinio,	há	mais	de	2.000	anos,	as	

vinhas	 no	 Jura	 foram	 devastadas	 pela	Phi-

loxera	 no	 final	 do	 século	 19	 e	 na	 segunda	

metade	do	 século	20.	Por	volta	de	1960,	a	

área	plantada	era	ínfima	quando	compara-

da	com	os	quase	20.000	hectares	existentes	

antes	 da	 praga.	 Aliás,	 atribue-se	 a	 Alexis	

Millardet,	enólogo	da	região	que	trabalhou	

com	Pasteur,	o	 implante	de	mudas	de	uvas	

europeias	 sobre	raízes	de	uvas	americanas,	

que	 foi	 a	 solução	para	o	problema	da	Phi-

loxera.	 Millardet	 também	 foi	 o	 criador	 da	

“calda	bordalesa”,	tratamento	muito	popu-

lar	para	certas	doenças	da	vinha.	

sAvAgnin E A 
EstrElA Em
chAtEAu chAlon
	

	 Mesmo	não	sendo	a	única	uva	cultivada	

e	permitida	na	 região,	 a	Savagnin	 é	 a	prin-

cipal	estrela	do	Jura.	Sua	melhor	expressão	

se	 encontra	 na	 denominação	 de	 origem	

controlada	 Château	 Chalon,	 considerada	

uma	 das	 mais	 ri-

gorosas	 da	 França,	

com	 extremo	 zelo	

pela	 qualidade	 do	

vinho	 produzido.

	Em	Château	Cha-

lon	 AOC	 se	 pro-

duz	 exclusivamente	

vin jaune,	 a	 par-

tir	 da	 uva	 Savag-

nin.	 Originária	 da	

Traminer	 ou	 Gewür-

ztraminer,	 a	Savagnin	 é	 colhida	 tardiamente,	

em	 alguns	 anos	 até	 em	 novembro;	 depois,	

é	 vinificada	 e	 mantida	 em	 barricas	 que,	

propositalmente,	 não	 são	 totalmente	 pre-

enchidas,	 por	 pelo	 menos	 75	 meses.	 As-

sim,	o	 vinho	 sofre	uma	oxidação	 controla-

da,	pela	presença	do	véu	de	 leveduras	que	

se	 forma	 em	 sua	 superfície,	 num	 processo	

muito	semelhante	ao	que	ocorre	na	produ-

ção	de	alguns	estilos	de	Jerez,	na	Espanha.

	 A	 área	 de	 cultivo	 das	 uvas	 para	 a	 pro-

dução	de	Château	Chalon	 é	de	 apenas	 50	

hectares	em	212	parcelas,	que	sempre	serão	

as	últimas	da	região	a	ser	colhidas.	O	vinho	

resultante	 é	 habitualmente	 rico	 e	 encor-

pado,	 com	 aromas	 de	 nozes	 tostadas	 com	

maciez	 e	 acidez	 delicio-

sas	como	constatamos	no	

Château Chalon 2000,	

do	 produtor	 Baud,	 por	

nós	 degustado.	Ele	 se	 re-

velou	 um	 surpreendente	

acompanhamento	 para	

os	 ricos	 e	 untuosos	 pra-

tos	 locais	 como	 a	 “Poule	

au	 Vin	 Jaune”,	 a	 “ome-

lette	 aux	 morilles”	 ou	 o	



raro	e	proibido	“Ortolan”	pequena	ave	selvagem	que	

se	come	 inteira	e	que	apresenta	 teor	de	gordura	ca-

paz	de	 fazer	 o	 foie	 gras	 parecer	um	prato	dietético.

	 Num	outro	grau	de	complexidade	estava	o	Châte-

au Chalon Reserve Catherine de Rye 1995	 do	

produtor	 Henry	 Maire,	 que	 re-

velou	 aromas	 de	 curry	 e	 espe-

ciarias,	 muito	 mais	 redondo	 e	

untuoso,	 com	 sua	 acidez	 mais	

domada	 pelo	 tempo,	 um	 ver-

dadeiro	 vinho	 de	 meditação

	

vin dE PAillE,
um brAnco 
docE muito 
EsPEciAl

	 Nas	 outras	 denominações	 de	

origem,	tais	como	Arbois,	Etoile	e	Côtes	do	Jura	são	

encontrados	 vinhos	 de	 diferentes	 estilos,	 produzidos	

com	 uvas	 brancas	 e	 tintas,	 incluindo	 a	Chardonnay	 e	

as	 tintas	Poulsard,	Pinot Noir	 e	Trousseau,	 que	 também	

são	 utilizadas	 para	 a	 produção	 de	 vinhos	 rosados.

	 Um	vinho	adorável	é	o	Vin de Paille,	um	bran-

co	 doce	 produzido	 com	 uvas	 passificadas	 em	 estei-

ras	de	palha.	Dessa	 forma	são	obtidos	15	a	18	 litros	

de	mosto	muito	 rico	em	açúcar	para	cada	100kg	de	

uvas	 que,	 depois	 de	 lenta	 fermentação,	 resulta	 num	

vinho	 com	 14,5	 a	 17º	 de	 álcool	

e	até	 	300g/l	de	açúcar	residual.	

	 Em	 termos	 de	 tintos,	 duas	

uvas	merecem	citação,	a	Poulsard	e	

a	Trousseau.	A	Poulsard,	ou	Ploussard	

como	 é	 muitas	 vezes	 conhecida,	

é	 uma	uva	 tinta	 com	pele	 fina	 e	

muito	pouco	pigmento,	que	mes-

mo	se	vinificada	em	tinto	vai	pro-

duzir	um	vinho	muito	claro,	qua-

se	um	rosado,	conhecido	no	local	

como	“corail”.	São	vinhos	delica-

dos	e	que	devem	ser	consumidos	

jovens.	Já	a	Trousseau	dá	origem	a	

vinhos	com	mais	estrutura	e	capa-

cidade	de	guarda,	embora	com	certa	rusticidade	de	ta-

ninos,	que	combina	bem	com	o	estilo	da	culinária	local.
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por andre logaldi (al), arTHUr aZeVedo (aa), brUno Vianna (bV); edU-
ardo TambUro (eT), Fernando basile (Fb), Francisco soares (Fs), gerson 
lopes (gl), gUilHerme Velloso (gV), mario Telles jr (mT) e rUi alVes (ra)

“A cAdA edição, os editores de Wine style selecionAm vinhos que considerAm comprAs interessAntes, ou porque são bons exemplos de um 
estilo, região ou vAriedAde, ou porque oferecem boA relAção preço/quAlidAde em suA respectivA fAixA de preço.

Boscato Reserva Merlot 2005 (Nova Pádua/Serra Gaúcha/RS) – A casta 
que vem mostrando bons vinhos no Brasil, tem também mostrado vinhos rela-
tivamente caros. Este é um dos poucos que mantém a qualidade e preço baixo. 
Bem elaborado, tem aromas de frutas maduras, especiarias e tostado. Na 
boca, é um vinho de corpo médio, boa acidez e taninos macios. (Boscato) - AL 

Bouza Tannat A8 2007 (Montevidéu/Uruguai) – Um dos melhores Tannats 
disponíveis no mercado, mostra frutas escuras muito maduras, baunilha na 
medida certa, especiarias e um leve toque floral. Rico e complexo no paladar, 
tem final macio, sendo elegante e potente ao mesmo tempo. (Decanter) - FB

Burmester Tawny 10 anos (Porto/Portugal) – A região do Porto tem um 
controle de qualidade bastante confiável. Quando se permite usar a marca 
Tawny 10 anos, já há uma boa indicação de que o conteúdo vale a pena. Mas 
o Burmester Tawny 10 anos está num nível superior à média. A cor atijolada é 
tradicional, mas sua elegância é superior. (Adega Alentejana) - RA

Château Haut-Bergey 2001 (Bordeaux/França) – Obra-de-arte da Mme 
Hélène Garcin, este Pessac-Léognan conjuga robustez exuberante com a deli-
cadeza dos taninos aveludados. É um vinho que já está agradável para degu-
star, embora tenha longa vida pela frente e deverá desenvolver maior com-
plexidade aromática. Predominam no olfato o couro, baunilha, frutas muito 
maduras e especiarias. No palato tem ótima acidez, bom corpo e excelente 
persistência. (Casa do Porto) - BV 

Château Sainte Michelle 2004 Syrah (Washington State/Estados Uni-
dos) – Com preço muito abaixo de seu real valor, este belo exemplar de Syrah 
do Columbia Valley é um bom exemplo de vinho equilibrado, não deixando 
arestas. Aromas sutis de frutas, com notas balsâmicas e florais são o preâm-
bulo de um vinho com ótima acidez, taninos finos e longa persistência. (Vila 
Porto Int’l Business - ES) - BV

Errazuriz Max Reserva Chardonnay 2006 (Vale de Casablanca/
Chile) – Elegante e sofisticado, este puro Chardonnay chileno exibe aro-
mas de frutas maduras, com notas de manteiga e tostado. Equilibra fre-
scor e untuosidade com bom volume de boca e tem agradável e longo 
retro-olfato. (Vinci) - FS 

Herdade do Peso Aragonês 2002 (Alentejo/Portugal) – Esse alentejano tem 
aromas intensos de fruta em compota, com bom corpo e notável equilíbrio. Encor-
pado e concentrado, tem taninos de boa qualidade e potente retro-olfato. É um 
dos melhores vinhos da região. (Zahil) - RA

Jansz Premium Cuvée NV (Tasmânia/Austrália) – Um espumante com o 
corte clássico de Champagne (Chardonnay, Pinot Noir e Pinot Meunier), leve e 
mineral, com ótimo equilíbrio e muita classe. Tem aromas tostados e longa per-
sistência. (KMM) - FB 

Mailly Grand Cru (Champagne/França) – Champanhe de elite, de pequeno 
produtor, que só agora, depois de dois anos de adega, começa a mostrar sua 
verdadeira face, revelando delicados aromas de brioches e frutas secas, com sutil 
tostado, numa prova inequívoca de que esse tipo de champanhe merece ser guar-
dado algum tempo. Na boca tem mousse consistente, notável equilíbrio, ótima 
concentração e destacada persistência. Não perca! (Ana Import) - AA

Montes Alpha Syrah 2006 (Colchagua/Chile) – Um belo exemplar do que o 
Chile tem feito com esta cepa. Muito intenso no nariz, apresenta notas de frutas 
negras bem maduras, defumados e especiarias. Macio e concentrado, final longo 
e persistente. (Mistral) - FB 

Nobilo Icon Sauvignon Blanc 2007 (Marlborough/Nova Zelândia) – Ótimo 
e típico representante dos Sauvignon Blanc da N. Zelândia, país que é uma aposta 
quase sempre certa em vinhos feitos com essa uva. Deliciosa combinação de 
frutas tropicais (como maracujá), no nariz e na boca, com excelente acidez, pureza 
e frescor, num vinho que não passa por madeira. (Aurora) - GV   

Tokaji Kereeskedohaz Tokaji Aszú 3 Puttonyos (Tokaji/Hungria) – Aro-
mas de mel e funghi porccini, escoltados por excelente acidez, frutas secas e 
defumado no retro-olfato, longa persistência e custo acessível fazem deste vinho 
uma excelente oportunidade para melhor conhecê-lo . (Empório Húngaro) - MT

Verget Macon Charney “Le Clos St Pierre” 2005 (Borgonha/França) – 
Para os incrédulos em Borgonhas a preços acessíveis, este vinho branco delicio-
samente frutado, com acidez refrescante, bom corpo, ótima concentração e longa 
persistência certamente será uma grata surpresa. (World Wine) - MT

catherine et pierre breton trinch! 2006 (loire/frAnçA) – sucesso Absoluto dA feirA Renaissance

des appellations, finAlmente estA preciosidAde do vAle do loire está disponível

pArA o consumidor. trAtA-se de um puro cabeRnet FRanc, sem pAssAgem 

por bArricAs, numA clArA demonstrAção

de confiAnçA nA quAlidAde dAs uvAs.

o  vinho exibe AromAs de cAssis, pimentA

e especiAriAs, de umA purezA invejável.

nA bocA é ArrAsAdor, com muitA frutA, destAcAdo equilíbrio, tAninos 

finíssimos e excepcionAl persistênciA. pArA quem não AcreditA em biodinâmicA, 

este vinho oferece umA excelente oportunidAde de reAvAliAr essA opinião. (World Wine) - et 
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	 Duas	surpresas	marcaram	o	final	do	primeiro	con-

curso	promovido	pela	APAS	(Alianza	Pan-americana	

de	Sommeliers),	realizado	em	Buenos	Aires,	em	junho	

último.	 As	 duas	 representantes	 do	 Canadá,	 Élysée	

Lambert	e	Véronique	Rivest,	conquistaram,	respecti-

vamente,	primeiro	e	segundo	lugar;	e	o	brasileiro	Gui-

lherme	Corrêa,	o	terceiro,	à	frente	de	profissionais	de	

todo	 o	 continente,	 inclusive	 de	 países	 com	 tradição	

vinícola	muito	maior	do	que	a	nossa,	como	Argenti-

na	 (Agustina	de	Alba	 e	Marcelo	Rebole),	Chile	 (Ri-

cardo	Grellet	 e	Héctor	Riquelme)	 e	Estados	Unidos	

(ninguém	menos	que	o	Master	Sommelier	Fernando	

Beteta).	 Participaram	 ain-

da	 sommeliers	 do	México	

(Marcos	 Flores	 Tlalpan	 e	

Juan	Carlos	Flores	Mazón)	

e	 da	 Venezuela	 (Marilis	

Susana	 Sánchez	 Orro	 e	

Malvy	 Y.	 e	 Medina	 Cas-

tillo),	além	de	Tiago	Loca-

telli,	o	outro	representante	

do	Brasil.	

	 As	 provas	 finais	 foram	

conduzidas	 por	 Danio	

Braga,	 presidente	 da	 As-

sociação	 Brasileira	 de	 Sommeliers	 e	 da	 APAS,	 além	

de	 Vice-Presidente	 da	 Association	 de	 La	 Sommelerie	

Internationale	 (ASI),	 e	 reuniram	os	 três	 candidatos	de	

melhor	 desempenho	 nas	 provas	 teóricas.	 Estas	 englo-

baram	 conhecimentos	 gerais	 sobre	 vinhos,	 tais	 como	

produção	vitivinícola	mundial	e	enologia,	num	total	de	

80	questões.	 Incluíram	 também	perguntas	 no	mínimo	

inusitadas	sobre	países	pouco	relevantes	(e	praticamente	

desconhecidos)	no	panorama	mundial	da	vitivinicultu-

ra,	como	Holanda	e	Marrocos.

NA	PROVA	FINAL,
DESTILADOS	EM	TAçAS	PRETAS

	 A	 final	 entre	 os	 três	 candidatos	 –	 as	 canadenses	

Lambert	 e	Rivest	 e	 o	 brasileiro	Corrêa	 –	 foi	muito	

equilibrada	 e	 ficou	 patente	 que	 quem	 conseguisse	

administrar	 melhor	 o	 tempo	 e	 a	 tensão	 inerentes	 à	

prova	teria	melhor	desempenho.	Para	se	ter	uma	idéia	

do	que	foi	essa	verdadeira	maratona,	os	finalistas	en-

frentaram	três	mesas	diferentes,	 simulando	situações	

concretas	vivenciadas	em	restaurantes.	

	 Na	 primeira,	 foi-lhes	 solicitado	 que	 servissem	 um	

espumante	 a	 dois	 supostos	 clientes,	 descrevendo	 os	

aspectos	mais	 importantes	 dessa	 bebida;	 na	 segunda,	

que	sugerissem	harmonizações	para	um	cardápio	com	

cinco	pratos,	comentando	todas	as	características	dos	

vinhos	 sugeridos,	 indicando	a	 temperatura	de	serviço	

e	 recomendando,	 ou	 não,	 a	 decantação.	 Na	 terceira	

mesa,	 deveriam	 decan-

tar	 e	 servir	 um	 hipotético	

Château Margaux 1982.		

Numa	 quarta	 mesa,	 tive-

ram	que	degustar	 e	 anali-

sar	 quatro	 vinhos	 (Riesling 

da	 Alsácia,	 Pinot Noir ar-

gentino,	Ice Wine canaden-

se e um Marsalla,	o	clássico	

fortificado	 italiano)	 e	qua-

tro	destilados	(Gin,	Tequi-

la,	Grappa	e	Kümmel),	em	

taças	pretas,	que	deveriam	

ser	identificados	apenas	pelos	aromas.	Finalmente,	cor-

rigir	uma	carta	de	vinhos	com	erros	propositais,	muito	

sutis,	o	que	exigia	do	candidato	profundo	conhecimen-

to	do	mercado	de	vinhos.	

	 Élysée	Lambert,	que	ficou	com	o	 título	de	Melhor	

Sommelier	 das	 Américas,	 com	 uma	 prova	 impecável,	

não	é	uma	novata	na	profissão.	Em	 seu	 currículo	 exi-

be	títulos	como	o	de	Melhor	Sommelier	de	Quebec	em	

2004	e	o	terceiro	lugar	no	concurso	que	elegeu	o	melhor	

sommelier	do	Canadá	em	2006.	Ela	 já	 teve	passagens	

por	estabelecimentos	de	grande	reputação	como	o	XO	

Le	Restaurant	do	Hotel	Le	St.	James	de	Montreal.	Atu-

almente	divide	seu	 tempo	entre	a	atividade	de	consul-

tora	de	vinhos	e	de	sommelier	do	Le	Local,	prestigiado	

restaurante	de	Quebec.	A	outra	canadense,	Véronique	

Rivest,	apontada	como	grande	favorita	antes	da	prova,	

foi	traída	por	uma	ponta	de	nervosismo,	o	que	fez	com	

Na foto ao lado, a campeã Élysée Lambert entre a vice-campeã 
Véronique Rivest (Canadá) e o terceiro colocado Guilherme 
Corrêa (Brasil). Acima, Danio Braga (presidente ABS e APAS) 
dando instruções na etapa final a Élysée Lambert

Realizado em Buenos aiRes, concuRso da alianza Pan-ameRicana de sommelieRs

Reuniu os melhoRes PRofissionais das améRicas em maRatona de PRovas teóRicas

e PRáticas. Wine style esteve PResente e conta como foi



Concurso panamericano reuniu sommeliers da Argentina, Brasil, Canadá, Chile, Estados Unidos, México e Venezuela

que	terminasse	a	prova	num	honroso	segundo	lugar.

	 Já	 o	 bicampeão	 brasileiro	Guilherme	Corrêa,	 re-

conhecidamente	um	dos	melhores	e	mais	bem	prepa-

rados	sommeliers	brasileiros,	impressionou	os	jurados,	

todos	profissionais	do	setor,	por	seu	alto	nível	 técnico	

e	 invejável	 repertório	 de	 vinhos,	 sugerindo	 harmoni-

zações	muito	criativas	e	consistentes.	Com	longa	folha	

de	serviços	prestados	no	excelente	restaurante	Il	Vec-

chio	Sogno,	de	Belo	Horizonte,	Guilherme,	hoje	som-

melier-consultor	 da	 Importadora	Decanter,	 de	 Santa	

Catarina,	já	havia	brilhado	na	primeira	parte	do	con-

curso,	com	ótimo	percentual	de	acertos.	Demonstran-

do	perfeito	domínio	da	língua	inglesa,	Corrêa	brilhou	

também	nas	sugestões	de	cafés	e	destilados	(no	caso	um	

Armagnac)	e	finalizou	a	prova	de	serviço	com	ótimas	

sugestões	de	charutos,	assunto	que	 também	 faz	parte	

do	repertório	dos	bons	sommeliers.	

	 Guilherme	terminou	sua	elogiada	participação	no	

concurso	como	Melhor	Sommelier	da	América	do	Sul,	

o	que,	além	de	ser	um	reconhecimento	ao	seu	esforço	e	

dedicação,	reflete	o	alto	nível	de	qualidade	alcançado	

pela	profissão	no	Brasil,	reconhecido,	com	freqüência	

cada	vez	maior,	por	turistas,	enólogos	e	produtores	es-

trangeiros	que	visitam	o	país.	Isso	se	deve	também	ao	

trabalho	sério	desenvolvido	por	entidades	como	a	As-

sociação	Brasileira	de	Sommeliers	de	São	Paulo,	filiada	

à	ABS-Brasil,	cujo	curso	de	formação	de	profissionais,	

reconhecidamente	 um	 dos	 melhores	 do	 país,	 conta	

com	docentes	de	alto	nível	e	com	grande	experiência	

profissional,	a	exemplo	do	próprio	Guilherme	Corrêa.

A r i e l  P é r e z  é  S o m m e l i e r  d A  i m P o r tA d o r A  C A S A 

d o  P o r t o ,  C o m  C e r t i f i C A ç ã o  P e l A  W i n e  A n d 

S P i r i t S  t r u S t  e d u C At i o n  n í v e l  3 .  C o l A b o r A ç ã o : 

f e r n A n d o  S A m PA i o  e  e l d i  f A r i A .

AgrAdeCimentoS:  PériCleS gomeS,  rodrigo 

gomeS e luiz eduArdo morAeS,  dA CASA do Porto; 

AndréS roSberg,  fundAdor e AtuAl PreSidente 

dA ASSoCiAção ArgentinA de SommelierS;  HéCtor 

vergArA,  mASter Sommelier e ProPrietário dA 

lojA el mundo del vino,  do CHile;  dAnio brAgA, 

PreSidente dA APAS e viCe-PreSidente dA ASi .

Quantos bons negócios  
           você já não fechou
       apreciando um
                     bom vinho? 

A Abrav inho tem rev is tas  espec ia l i zadas  no mundo do v inho.  São mi lhares  de  a f icc ionados pe la 

a r te ,  pe la  h is tór ia  e  pe la  mag ia  cont ida  em cada gar ra fa .  Um púb l ico  a l tamente  se lec ionado,  com 

exce lente  poder  aqu is i t i vo  e  que ent re  uma sa f ra  e  out ra  es tá  a tento  à  sua  mensagem.  Anunc ie 

numa das  rev is tas  da  Abrav inho e  ganhe mui tos  aprec iadores  para  o  seu  produto  ou  serv iço .
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EVENTO

 está nascendo o mais importante 

evento de vinhos da américa latina. 

o Encontro Internacional do Vi-

nho (international Wine meeting) será 

realizado no Brasil, de 22 a 25 de ou-

tubro, tendo como cenário a belíssima 

paisagem de “Pedra azul”, no distri-

to de domingos martins, a apenas 90 

minutos de carro da capital do espíri-

to santo, vitória. uma das mais belas 

paisagens de montanha do Brasil, Pedra 

azul fica numa região de colonização 

alemã e italiana e conta com excelente 

infraestrutura turística, com ampla rede 

de hotéis e restaurantes, tanto de culi-

nária local como de cozinha interna-

cional. organizado pela empresa Pre-

mium, de vitória, com apoio da Wine 

style, o encontro foi planejado nos 

mínimos detalhes para garantir organi-

zação à altura da programação de altís-

simo nível. Para isso, a Premium conta 
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com sua larga experiência em eventos desse tipo, 

como o “encontro de lideranças empresariais”, 

que reúne anualmente, também no espírito santo, 

quase 100 presidentes de empresas de todo o país. 

 o tema das apresentações, os vinhos que serão 

degustados em cada uma e, ainda, os palestrantes 

foram escolhidos de modo a oferecer aos (apenas) 

200 felizardos, que se inscreverem para partici-

par, um panorama abrangente, porém sintético, 

de o que de mais importante está ocorrendo hoje 

no mundo do vinho. exemplos não faltam. Nico-

las Joly, o “papa da biodinâmica”, ele próprio um 

dos mais importantes produtores do loire, condu-

zirá degustação com o título de seu livro “vinho do 

céu à Terra” (publicado pela editora vinum Bra-

sil). obviamente, seu cultuado Clos de la Coulée 

de Serrant será um dos vinhos degustados, jun-

tamente com exemplares de vinhos produzidos em 

diferentes países por produtores que seguem esse 

misto de filosofia e prática agrícola. “itália monu-

mental” vai focar grandes vinhos do país da bota, 

alternando os produzidos com uvas autóctones do 

país, como Sangiovese e Nero d’Avola, com os feitos com 

castas estrangeiras, como Cabernet Sauvignon, Merlot 

e Syrah. entre os primeiros, vinhos como “Poggio 

al Vento” Brunello di Montalcino 2001 da col 

d’orcia, uma das vinícolas que não foi atingida pelo 

chamado “brunellogate”; entre os segundos, o “su-

pertoscano” por excelência, Sassicaia 2004, da Te-

nuta san guido, “provavelmente o mais procurado 

vinho italiano de colecionador”, segundo o “vino 

italiano Buying guide”, de Joseph Bastianich & 

david lynch (o Sassicaia 2004 recebeu 93 pontos 

de robert Parker e 94 da Wine spectator). a de-

gustação será conduzida pelo italiano de nascimen-

to, brasileiro por adoção, danio Braga, presidente 

da associação Brasileira de sommeliers, um dos 

maiores conhecedores de vinhos italianos no Brasil.

“porque 100 pontos” será
uM dos teMas eM debate
 as atrações não param por aí. Vega Si-

cília Unico 1998 e Aalto PS 2005 (ambos 

98 pontos Parker!) serão duas das estrelas 

da degustação “espanha: estilo novo ou an-

tigo”, conduzida pelo expert espanhol Ja-

vier arauz. e que tal provar vinhos como 

Latour 2005, champanhe Krug 1998 

e outros, que receberam nada menos do 

que 100 pontos da revista Wine & spirits, 

uma das mais prestigiadas publicações de 

vinho do mundo? eles estarão na degusta-

ção “Porque 100 pontos”, em que o próprio 

editor da revista, Joshua greene, explicará 

os critérios que levam um vinho a rece-

ber pontuação máxima. Juntamente com 

os franceses Pascal marty (ex-enólogo do 

mouton-rothschild, hoje consultor no chi-

le) e Jean Pascal lacaze, do domus aurea, 

o master sommelier chileno héctor verga-

ra conduzirá o painel “américa do sul por 

Franceses”, que focará vinhos como Alma-

viva, Clos Apalta e Domus Aurea. o 

painel terá a presença especial da francesa 

hélène garcin, dona do clos l’Église, no 

Pomerol, que produz o Poesia, na argen-

tina. vergara também comandará a degus-

tação “as novas fronteiras do vinho”, desta 

vez em companhia de mariana martinez, 

jornalista especializada e editora do site 

planetavino.com. os dois analisarão vinhos 

de países tão diversos 

como Áustria, grécia, 

israel, líbano e Brasil. 

 dois editores da Wine style, revista oficial 

do evento, também conduzirão degustações 

imperdíveis para os amantes do vinho. ma-

rio Telles Jr., um dos fundadores da associa-

ção Brasileira de sommeliers de são Paulo 

da qual atualmente é diretor, comentará “as 

diferenças de Terroir de Bordeaux”, apoiado 

por vinhos como Rauzan Segla, Mouton-

Rothschild e Virginie de Valandraud. 

Já arthur azevedo, diretor executivo da 

aBs-sP e consultor de vinhos da Tam, terá 

a agradável incumbência de fechar o evento 

com chave de ouro, na degustação “cham-

pagne: o segredo dos pequenos produtores”, 

em que apresentará joias raras como o Subs-

tance, de Jacques selosse, e o Salon Blanc 

des Blancs 1997 Le Mesnil-sur-Oger.

a programação completa e outros detalhes 

podem ser obtidos no site da Premium, que 

integra a rede gazeta, maior empresa de 

comunicação do espírito santo. afiliada da 

rede globo no estado, ela controla quatro 

emissoras de Tv, quatro de rádio, três jor-

nais e um portal de internet. o Encontro 

Internacional do Vinho (international 

Wine meeting) conta com integral apoio do 

governo do espírito santo, estado que sedia-

rá esta sua primeira edição.

 

Hélène Garcin, do Clos 
L’Eglise, participará do 
painel “América do Sul
por Franceses”, que inclui
o Poesia, que ela produz 
na Argentina

23Nicolas Joly (à direita), o “papa” da biodinâmica, conduzirá degustação de grandes rótulos produzidos segundo esse misto de filosofia e método de cultivo

w w w. p r e m i u m . s r v. b r

( 2 7 )  3 3 1 5 - 7 0 7 1

g u i l h e r m e @ w i n e s t y l e . c o m . b r

Ícones do Velho e do 
Novo Mundo serão 

degustados e
comentados por 

especialistas brasileiros 
e internacionais



 

Nem todo 

Bordeaux
é caro

Para Provar que isso é verdade, o Conseil interProfessionel

du vin de Bordeaux está Promovendo uma série de degustações esPeCiais 

no Brasil, Como Parte do Projeto “Bordeaux a seu alCanCe”

por  gustavo andrade de paulo

 para muitos enófilos, Bordeaux é sinônimo de vinhos 

míticos e caríssimos. portanto, mais um objeto de de-

sejo do que de consumo. se isso é verdade em relação 

aos cobiçados “premiers grand Crus Classés”, que fi-

zeram a fama e reputação da região, não significa que 

seja impossível encontrar vinhos de boa qualidade dessa 

famosa apelação sem arruinar a conta bancária. para 

provar que isso é verdade, o Conseil Interprofessionel du 

Vin de Bordeaux (CIvB) idealizou o projeto Bordeaux 

ao seu alcance (em francês, Bordeaux abordable). o 

projeto, que ocorre de maneira diferenciada em 21 paí-

ses, visa estimular o consumo de vinhos de Bordeaux 

nas diversas camadas da população, sobretudo na clas-

se média. no Brasil, o objetivo é promover vinhos de 

Bordeaux com boa relação preço/qualidade, já comer-

cializados no país por meio de diversas importadoras.

 Consciente de que o trabalho de divulgação deve ser 

contínuo, o CIvB pretende desenvolver diversas ativi-

dades, a curto e médio prazo, focando as ações nos di-

versos segmentos relacionados ao vinho: importadores, 

distribuidores, sommeliers, restaurateurs, jornalistas, 

enófilos e formadores de opinião.

 segundo o CIvB, o Brasil foi escolhido porque o mer-

cado de vinho está em constante expansão. além disso, os 

efeitos da crise econômica, que assola o mundo desde o 

final do ano passado, foram sentidos com menor intensi-

dade aqui do que em outros países. acreditando na pro-

jeção do Ibravin (Instituto Brasileiro do vinho) de que o 

consumo per capital anual passe dos atuais 1,8 litros para 

9 litros em até 15 anos, o CIvB quer fixar a posição de 

seus vinhos nesse mercado, consolidando a imagem de 

Bordeaux como locomotiva da vinicultura mundial.
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coNcurso dará viagem
a Bordeaux 
 a primeira ação do projeto ocorreu durante a ex-

povinis 2009. diversos jornalistas, críticos, somme-

liers e enófilos foram convidados para uma avaliação 

às cegas de brancos, rosés e tintos com preço infe-

rior a r$ 100. ao todo, foram provados 25 vinhos. a 

degustação serviu para mostrar a diversidade dessa 

grande região, ratificando a ideia original de que é 

possível tomar bons vinhos sem gastar muito. 

 o segundo evento realizado pelo CIvB foi o salão 

privado dos vinhos de Bordeaux, que contou com o 

apoio de 15 importadores brasileiros. nessa ocasião, o 

público teve a oportunidade de degustar 54 vinhos en-

tre brancos, rosés, tintos e espumantes, apresentados 

em ambiente que remetia aos bistrôs de paris. Com 

organização impecável e em clima informal, as pesso-

as puderam perceber, na prática, que é possível beber 

um bom vinho sem ter de desembolsar grandes quan-

tias. também foi possível constatar a versatilidade 

desses vinhos na harmonização com diversos pratos 

típicos da culinária francesa. 

 para os próximos meses, o CIvB planejou ações 

de divulgação em grandes supermercados, empórios, 

importadoras e lojas especializadas, focando vinhos 

de boa qualidade com preço inferior a r$ 100. além 

disso, promoverá cursos em são paulo, rio de Ja-

neiro e Belo Horizonte. esses seminários, que serão 

ministrados por renomados enólogos, visam dar uma 

formação “ampla e aprofundada” sobre os vinhos de 

Bordeaux. outra atividade prevista é o Festival dos 

Bordeaux ao seu alcance em 20 restaurantes paulis-

tanos, estimulando as compatibilizações desses vinhos 

com os mais diferentes tipos de gastronomia. 

 no final do ano, o CIvB promoverá concurso so-

bre vinhos de Bordeaux. os ganhadores terão o privi-

légio de conhecer a região e fazer um curso na École 

du vin de Bordeaux, tornando-se embaixadores dos 

vinhos de Bordeaux. um sonho para todo enófilo.

BranCos
Château Bel-air PerPonCher 2007
Vinho com aromas de frutas 
brancas, cítricas (tangerina), 
tropicais (caju) e notas minerais.

Château reynon 2006
Destaca-se pelos aromas
de frutas brancas (goiaba, 
groselha branca), florais,
minerais e pelas agradáveis
notas herbáceas.

rosé
Château le grand verdus 2007 
Vinho de cor rosa cereja
de média intensidade, com aromas
de frutas vermelhas frescas,
florais e notas de especiarias.

tintos
Château laBat 2005
Apresenta aromas de frutas 
vermelhas maduras, madeira 

nobre, florais e de especiarias 
(pimenta). Na boca, tem bom 
corpo, taninos finos e equilíbrio 
entre acidez e álcool. 

Château grand jean 2004
Mostra aromas de frutas
vermelhas bem maduras, frutas
em compota, tostado e especiarias. 
Tem bom corpo, com equilíbrio 
entre acidez e álcool e taninos
de boa qualidade.

les Croix du grand jard 2004
Esse corte de 80% Merlot e 20% 
Cabernet Sauvignon encanta
pelos aromas de frutas em compota 
e de especiarias, com notas animais 
e toques balsâmicos. Tem ótima 
acidez e taninos de boa qualidade. 
Faz parte de um projeto denominado 
Les Portraits, em que 9 pequenos 
produtores se reuniram para elaborar 
vinhos especiais, focando as sutilezas 
dos diferentes terroirs de Bordeaux.

BoA quAliDADE A prEços ATrAENTEs
aBaIxo, uma seleção dos vInHos maIs Interessantes, pela Boa relação preço/qualIdade,

provados por WIne style durante eventos do proJeto Bordeaux a seu alCanCe. 

g u s tav o @ w i n e s t y l e . c o m . b r



A chegada de três novos produtores da elite do 
vinho alemão ao mercado brasileiro é notícia que 
deve ser recebida com júbilo por todo enófilo digno 
de fazer jus a esse adjetivo. Vítima do estigma da garrafa 
azul ,  s inônimo de v inhos  di lu ídos  e  adocicados,  o  v inho 
alemão é presença inexistente ou meramente simbólica no 
catálogo da maioria das importadoras. Em parte por acreditar no 

renascimento, em nível mundial, da Riesling, base dos melhores vinhos 

alemães, em parte pela própria origem de seus proprietários (Hermann, 

de Blumenau, cidade cujo nome remete à colonização alemã no sul do 

Brasil), a importadora Decanter anuncia que pretende formar o melhor 

portfólio de vinhos daquele país no Brasil; e que os três produtores recém-

chegados constituem, apenas, a “primeira onda” desse desembarque. 

degustação especial

por  GUILHERME VELLOSO

co laboração  d e  GUILHERME CORRÊA E EqUIpE WInE StyLE*

Fotos  VLADIMIR fERnAnDES/DIVULGAçãO

V í t i m a s  d o  e s t i g m a  d a  “ g a r r a f a  a z u l ” ,  V i n h o s  a l e m ã e s  t o r n a r a m - s e

p r e s e n ç a  r a r a  n o  c at á l o g o  d a  m a i o r i a  d a s  i m p o r ta d o r a s  b r a s i l e i r a s .

u m a  d e l a s ,  a  d e c a n t e r ,  a n u n c i a  a  i n t e n ç ã o  d e  f o r m a r  o  m e l h o r  p o r t f ó l i o

d e s s e  pa í s ,  n o t í c i a  q u e  d e V e  s e r  r e c e b i d a  c o m  j ú b i l o  p e l o s  e n ó f i l o s 3938



 A Alemanha é o território sagrado da Ries-

ling, para muitos críticos e apreciadores a maior 

uva branca do mundo, tendo como única rival a 

Chardonnay, mesmo assim apenas em seus melhores 

exemplares. Embora seja plantada em outros paí-

ses, inclusive do novo Mundo, nenhum outro pro-

duz vinhos dessa uva com a elegância, longevidade 

e diversidade de estilos como a Alemanha. Secos, 

doces ou meio-secos, mais ou menos alcoólicos, os 

melhores Riesling alemães são vinhos encantado-

res, que tanto podem ser bebidos “à capela” como 

escoltar com brilho, valorizando-os sem ser domi-

nados por eles, ampla gama de pratos, a começar 

pelos da culinária asiática, tão em moda em todo o 

mundo. foi exatamente essa a conclusão da equipe 

de Wine Style, ao final de uma degustação exclu-

siva de sete dos novos vinhos importados pela De-

canter, representando diferentes estilos de Riesling. 

foram eles, por ordem de entrada: 

1.  Riesling Estate Trocken QbA 2007,

 do produtor franz Künstler;

2.  Riesling Schloßböckelheimer Felsemberg

 Trocken 2007, do produtor Hermann Dönnhoff;

3.  Riesling “Erstes Gewächs” Holle Trocken

 2007 (Künstler);

4.  Riesling Spätlese Oberhäuser Brücke

 2007 (Dönnhoff);

5.  Riesling Spätlese Piesporter Goldtröpfchen

 2007, do produtor Grans-fassian;

6.  Riesling Auslese Trittenheimer Apotheke

 2007 (idem); e

7.  Riesling Auslese Niederhäuser

 Hermannshöhle 2006 (garrafa de 375 ml),

 também do produtor Dönnhoff.

 Os vinhos foram selecionados por Guilherme Cor-

rêa, sommelier da Decanter, duas vezes campeão bra-

sileiro (2006 e 2009), que acaba de se sagrar terceiro 

melhor sommelier do continente americano e melhor 

da América do Sul, em concurso realizado em Buenos 

Aires (ver reportagem nesta mesma edição). Em razão 

de compromissos profissionais, Corrêa não pode par-

ticipar da degustação, mas indicou a ordem de serviço 

dos vinhos e forneceu um pequeno perfil de cada uma 

das vinícolas (ver quadro).

Perfeito equilíbrio 
entre acidez e açúcar 
caracteriza os melhores

riesling estate trocken qba 2007 (künstler)

Amarelo-palha, é um vinho leve e delicado, não 

muito complexo, mas muito agradável, com aromas 

predominantemente frutados (pêssegos e peras) e 

sutil toque mineral, característico da uva. na boca, 

mostrou acidez muito boa, perfeitamente equilibra-

da por leve off-dry e pelos 12,5% de álcool. Excelente 

evolução no copo, com aromas florais e de mel. Óti-

ma relação qualidade/preço (abaixo de 100 Reais).

riesling schloßböcklheimer felsemberg 

trocken 2007 (dönnhoff)

Amarelo-palha um pouco mais intenso que o ante-

rior, denotando, provavelmente, a diferença de ter-

roir (Rheingau x nahe). Muito frutado (pera, maça 

verde e cítricos na linha de laranja/grapefruit), mas 

fruta mais madura, com perceptível nota terro-

sa. Bom volume de boca, com acidez refrescante e 

açúcar mais presente. De início, apresentou discreta 

“agulha”. Boa concentra-

ção, macio em boca e com 

muita persistência final. Re-

tro-olfato frutado intenso e 

muito agradável. Um vinho 

mais gastronômico, melhor 

acompanhando comida do 

que sozinho.

Na encantadora vila de Hochheim, na região do Rheingau, fica a famosa igreja de St Peter and St Paul A curva sinuosa que o rio Mosel faz entre as cidades Leiwen (ao fundo) e Trittenheim



Três produTores, Três esTilos
os três novos produtores incorporados ao catálogo da decanter re-
presentam três das regiões mais representativas da Alemanha (Mosel, 
rheingau ou reno e Nahe). embora tenham características comuns (aci-
dez marcante e mineralidade presente, em maior ou menor grau), seus 
vinhos tem características distintas, que ilustram muito bem a variedade 
e diversidade de estilos dos Rieslings alemães. são eles:
grans-fassian. estabelecida desde 1624 na curva sinuosa que o rio 
Mosel faz entre leiwen e Trittenheim, essa vinícola familar faz parte do 
seleto grupo dos 200 melhores produtores da Alemanha filiados ao Vdp 
(Verband deutstscher prädikats und Qualitätsweingüter), a associação 
dos melhores produtores, cuja insígnia, uma águia, figura no rótulo dos 
vinhos produzidos por seus membros. Além de ser uma das mais belas 
regiões vinícolas do mundo, o Mosel, por ter clima extremamente frio, 
propicia longo amadurecimento das uvas e dá origem a vinhos de pureza, 
equilíbrio e elegância incomparáveis. 
franz künstler. o rheingau é o terroir mais importante ao longo do 
reno. uma curta faixa de vinhedos expostos ao sul por uma abençoada 
mudança no curso do rio. A vila de Hochheim recebeu a família Künstler – 
e outro vitivinicultores oriundos da Moravia – após a segunda Guerra. em 
algumas décadas de trabalho árduo, os Künstler tornaram-se uma das 
melhores vinícolas da Alemanha, integrando o seleto grupo associado 
ao Vdp e recebendo, por duas vezes, do institute of Masters of Wine da 
inglaterra, o título de “Melhor produtor Alemão”.
hermann dönnhoff. embora menos famoso que o Mosel e o reno, 
o rio Nahe abriga uma das melhores regiões vinícolas da Alemanha. o 
Weingut Hermann dönnhoff produz vinhos na região do Nahe desde 1750, 
num estilo intermediário entre a delicadeza do Mosel e a consistência 
do rheingau. para oz Clarke, Helmut dönnhoff é o “gênio tranquilo da 
enologia do Nahe”, produzindo “alguns dos Rieslings mais mineralmen-
te secos e naturalmente doces do mundo”, opinião confirmada por seu 
colega Hugh Johnson, para quem ele produz “Rieslings magníficos em 
todos os níveis de qualidade”.

riesling “erstes gewächs” holle

trocken 2007 (künstler)

“Erstas Gewächs” é uma das classificações da nova 

(e algo confusa) legislação vinícola alemã, equivalente 

ao “premier cru” francês. Este exemplar certamente 

faz jus a ela. De cor palha um pouco mais forte, exi-

be grande riqueza aromática. É intensamente floral, 

com delicados aromas frutados (pêssego, nectarina) e 

notas de mel/cera e resinosas. A boca não fica atrás: 

macio, equilibrado (acidez x açúcar), levemente off-

fry, concentrado, bom corpo (“gordo” para um vinho 

alemão), final longo e com retro-olfato exuberante, 

deixando um toque de erva cidreira. Belíssimo vinho, 

um dos melhores degustados.

riesling spätlese oberhäuser

brücke 2007 (dönnhoff)

“Spätlese” significa que as 

uvas foram colhidas um 

pouco mais maduras e isso 

se reflete principalmente 

na boca desse vinho de cor 

palha, intensamente floral 

(“dama da noite” é o aroma 

dominante), com notas de frutas cítricas, minerais e de 

mel. Embora tenha boa acidez, ela é encoberta pelo 

açúcar a mais, que o deixa menos fresco e elegante 

em boca. nesse caso, os 9% de álcool não ajudam. Su-

gere-se harmonizar este vinho com pratos tipo “agri-

doce” em que o “agri” tenha mais peso que o “doce” 

(peixe com molho de maracujá, por exemplo).

riesling spätlese piesporter

goldtröpfchen 2007 (grans-fassian)

prova de que o Mosel é um dos terroirs por excelên-

cia da Riesling, principalmente em vinhos um pouco 

mais doces, como este. Com apenas 8% de álcool, 

prova também que mais álcool não é sinônimo de 

equilíbrio. Um dos melhores (senão o melhor) entre 

os vinhos degustados. Amarelo-claro, com grande 

riqueza aromática: frutas cítricas, pera, leve floral, 

notas minerais. na evolução, fruta em calda, tipo 

pêssego. na boca, em que pese a evidente doçura, 

mostra notável equilíbrio. Delicado e elegante, é um 

vinho realmente delicioso, com ótima concentração, 

longa persistência e final refrescante. Embora possa 

acompanhar muito bem pratos com mais gordura, 

recomenda-se prová-lo sozinho.

riesling auslese trittenheimer

apotheke 2007 (grans-fassian)

Outro sério candidato a melhor da degustação. 

Um pouco mais doce que o anterior (“auslese” 

significa uvas colhidas ainda mais maduras, às 

vezes já com presença da Botrytis), mas nem por 

isso enjoativo ou desequilibrado. Mel, acácia, 

pêssego, damasco seco e um toque mineral de-

licado e sutil dão o perfil aromático. na boca, 

ótima acidez e álcool (8%) em perfeito equilí-

brio com o açúcar. Bom corpo, num vinho lon-

go com retro-olfato delicado em que aparecem 

notas frutadas, florais e de mel. Excelente e 

muito saboroso.

riesling auslese niederhäuser 

hermannshöle 2006 (dönnhoff)

Único exemplar apresentado em garrafa de 

375ml, reveladora de sua vocação de vinho de 

sobremesa. Outro que agradou bastante, im-

pressiona tanto pela doçura como pela acidez. 

talvez um pouco menos fresco em boca do que 

o anterior. Aromas de frutas tropicais maduras 

(maracujá), com notas florais e de mel, além do 

característico “verniz”, clara indicação da pre-

sença da Botrytis em parte das uvas. na boca, 

parece um pouco menos doce que o anterior, 

talvez pela maior acidez. 8,5% de álcool. Con-

centrado, longo e untuoso em boca, mostrou 

ótima persistência e retro-olfato de frutas con-

fitadas e mel. Excelente!

 As conclusões, ao final, foram as seguintes:

1. Os Riesling são vinhos amigos da comida, 

porque o toque de açúcar presente em muitos 

exemplares facilita as harmonizações. Doçura 

e acidez (atributo de todos os bons vinhos dessa 

uva) são fundamentais, por exemplo, na har-

monização com pratos condimentados, como 

os da culinária oriental, asiática e até brasileira 

(tipicamente a baiana). também são compa-

nheiros perfeitos de sushis e sashimis, particu-

larmente os de peixes mais gordos;

Menos famosa que Mosel e Rheingau, a região do rio Nahe também produz ótimos Rieslings (na foto acima, os vinhedos da Hermann Dönnhoff, 
considerado um dos melhores produtores da Alemanha)
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2. Os bons Riesling são prova eloquente de que 

vinhos com grau alcoólico mais baixo (abaixo de 

10%) podem ser redondos e equilibrados;

3. A influência do terroir de origem é claramente 

perceptível nos Riesling alemães, com vinhos mais mi-

nerais ou frutados, mais leves ou encorpados etc.;

4. Mas, quando se sobe na escala de classificação 

dos vinhos alemães, a tipicidade do terroir fica me-

nos evidente;

5. por sua riqueza aromática, são vinhos que não 

devem ser muito gelados!

 por último, além da classe, elegância e sofisti-

cação que caracteriza seus melhores exemplares, a 

variedade de estilos dos Rieslings alemães faz com 

que sejam vinhos versáteis e raramente “cansati-

vos”, como é frequente acontecer, hoje, com vinhos 

de outras cepas, principalmente do novo Mundo.

Pa r t i c i Pa r a m  d o  Pa i n e l  d e  d e g u s ta ç ã o  o s  s e -

g u i n t e s  i n t e g r a n t e s  d a  e q u i P e  d e  W i n e  s t y l e : 

a r t h u r  a z e v e d o ,  J o s é  l u i z  B o r g e s ,  g u i l h e r m e 

v e l lo s o ,  g u s tav o  a n d r a d e  d e  Pa u lo ,  m a r i o  t e l-

l e s  J r .  e  r u i  a lv e s .  P e l a  d e c a n t e r ,  e s t i v e r a m 

P r e s e n t e s  o  d i r e t o r  a d o l a r  h e r m a n n  e  o  g e -

r e n t e  e m  s ã o  Pa u lo ,  c e z a r  F r a n ç a .  o s  c o m e n -

t á r i o s  a  r e s P e i t o  d o s  v i n h o s  d e g u s ta d o s  r e -

F l e t e m  o  c o n s e n s o  d a  e q u i P e  d e  W i n e  s t y l e .

g u i l h e r m e @ W i n e s t y l e . c o m . B r
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o vinho tratado com inteligência

caros amigos,

 a ideia é tão absurda, que nem mesmo (luis) buñuel ou (Salvador) dali teriam concebido algo tão surrealista. 

projeto atualmente em discussão no governo (infelizmente, diga-se a bem da verdade, por iniciativa e com apoio

de inúmeras entidades ligadas ao setor vitivinícola), pretende que se coloque um “selo fiscal” em todas as garrafas 

de vinho vendidas no brasil. os selos terão que ser comprados na casa da moeda, no brasil, e, no caso de vinhos 

importados, enviados para os produtores em seus respectivos países, para que lá sejam colocados nas garrafas destinadas 

ao mercado brasileiro. fácil, não? além de criar dificuldades burocráticas, operacionais e logísticas, estima-se que a 

exigência implicará aumento de custo superior a 1 dólar por garrafa. o objetivo aparente dessa medida seria

o de coibir o contrabando e barrar a entrada de vinhos baratos e de baixa qualidade vindos, principalmente, de nossos 

vizinhos. Se adotada, não atingirá nenhum deles. mas os “danos colaterais” serão grandes, pois a medida dificultará 

ainda mais a vida, já difícil, dos pequenos produtores nacionais; e simplesmente inviabilizará a importação de vinhos 

estrangeiros de pequenos produtores ou trazidos em pequenas quantidades. entre esses, em geral encontram-se alguns 

dos mais interessantes e inovadores e também muitos dos tradicionalmente reconhecidos como de maior qualidade.  

 é difícil saber quem ganha com essa medida, embora, em princípio, grandes produtores, nacionais ou estrangeiros, 

possam adaptar-se mais facilmente a ela, até por dispor de recursos para tal. mas é facílimo concluir quem sai perdendo: 

você, consumidor e apreciador de bons vinhos. no preço e na oferta de vinhos diferenciados. por isso, e também porque 

Wine Style é fruto de nossa paixão pelo vinho, somos radicalmente contrários a esta e a qualquer outra restrição, 

burocrática ou fiscal, que venha cercear o sagrado direito de cada um escolher livremente o vinho que deseja consumir.  

 em tempo: temos o prazer de comunicar que dois novos sócios passam a integrar a diretoria da editora vinum 

brasil e da Wine Style: os irmãos túlio e estácio rodrigues. para apresentá-los, basta dizer que juntos somam mais

de trinta anos de experiência em funções comerciais e de marketing, em empresas como ambev, Schincariol,

nestlé, motorola e aol (brasil, eua e espanha). com a chegada de túlio e estácio, Wine Style e a vinum iniciam

nova etapa de crescimento, no bem sucedido projeto iniciado, em meio ao descrédito de muitos e à confiança

de poucos, há exatos quatro anos. ao marcello borges, valioso parceiro nesses primeiros anos, só podemos

desejar igual sucesso em seus novos projetos profissionais.   

  abraços,

  arthur azevedo

  guilherme velloso

  mario telles jr.
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Viu Manent mostra novidades em São Paulo Com a prestigiosa presença do enólogo
Juan Pablo Lecaros, a importadora Hannover, representada por seu proprietário Niels Bosner, apresentou
os lançamentos da Viu Manent, vinícola chilena que goza de excelente reputação entre os brasileiros.

Além das novidades, Lecaros conduziu inédita vertical do Malbec Single Vineyard, e apresentou
o ícone Viu 1, da safra 2006. Muitos ainda estranham o fato de o Chile ter ótimos exemplares
de Malbec, mas Lecaros explicou que nos “quarteles” 4, 5 e 6, situados ao lado da vinícola, no coração 
do vale de Colchagua, há vinhedos muito antigos dessa varietal, com parreiras de mais de 80 anos, que 
produzem uvas de excepcional qualidade. Os vinhos comprovam amplamente essa afirmação. Os Viu 
Manent Malbec Single Vineyard (VMMSV) degustados (das safras 2005, 2006 e 2007) 
mostram consistentes perfis aromáticos, com frutas escuras, floral e chocolate, e boca com acidez refrescante, 
taninos finos, boa concentração e longa persistência. Contrariando a teoria dos anos ímpares, o VMMSV 
2006 mostrou-se encantador, pronto para beber e muito agradável. Já o VMMSV 2007 é potente,
muito jovem e com futuro promissor. Por fim, o Viu 1 2006 continua sua saga de grande vinho. Intenso
e concentrado, revela impressionante concentração de frutas, taninos de fina textura, longa persistência
e potente retro-olfato. Ainda está em fase embrionária e vai ganhar muito com alguns anos de guarda.
Para os apreciadores de vinhos doces, a Viu Manent mostrou ainda o ótimo VM Noble Sémillon 
2008, um triunfo do Chile nesse estilo de vinho. Aqui, o destaque é para os delicados aromas
de frutas caramelizadas, com toques cítricos e notas de verniz, num vinho untuoso, em que a doçura
está perfeitamente equilibrada pela acidez. Hannover - www.hannovervinhos.com.br

Inovini estréia com Nino Franco O desenho
do logotipo e a assinatura “fine wines by Aurora” não deixam 
margem a dúvidas: Inovini é a nova identidade da área de 
vinhos da Aurora, tradicional importadora de bebidas e produtos 
comestíveis finos. Dona de abrangente portfólio de marcas 
famosas como sopas Campbell´s, chocolates Lindt e tequila Cuervo, a Aurora quer dar maior foco à sua área
de vinhos, na qual já trabalha há mais de 35 anos. E desfazer, de uma vez por todas, a confusão entre seu nome 
e o da vinícola gaúcha homônima. A Inovini nasce com invejável catálogo, que inclui, entre outros conhecidos 
produtores, Los Vascos (Chile), Louis Latour (Borgonha), Ferreira (Porto), Laurent Perrier (Champagne) e Mondavi 
(Califórnia). E que será reforçado, a partir de agora, com novos nomes de igual peso. O primeiro deles é Nino Franco, 
considerado um dos melhores produtores de Prosecco da Itália. Em seguida, estão previstas as chegadas dos vinhos 
José de Sousa, do Alentejo, da festejada linha dos Moscatel de Setúbal da José Maria da Fonseca e dos sicilianos 
da Cusumano. “Nosso objetivo é entrar com força total na importação de poucos, bons e inovadores rótulos”,
declarou Alberto Jacobsberg, presidente da Aurora, sobre a criação da Inovini. Os amantes do vinho só podem 
comemorar. Aurora - www.aurora.com.br

África do Sul quer mostrar que não é só futebol Liderada por Thandi 
Tobias-Pokolo, Vice-Ministra do Comércio e Indústria da África do Sul, esteve no Brasil 

em julho missão integrada por 37 empresas de diversos setores econômicos. Entre elas, 
algumas vinícolas, a maioria sem representante no Brasil, que confirmaram o excelente nível 
de qualidade (e a variedade) dos vinhos produzidos no país. A Rickety Bridge, por exemplo, 

mostrou, entre outros, o ótimo Pauline´s Reserve Sauvignon Blanc 2008; e a Stellenrust Wine Estate 
um excelente Chardonnay fermentado em barrica, longo e encorpado, que pede comida para acompanhá-lo. Já dos 

Elgin Vintners, cooperativa integrada por seis produtores, cujos vinhos acabam de chegar ao mercado brasileiro, vale a 
pena provar o Shiraz 2006, elegante e muito atraente, na qualidade e no preço (em torno de 50 reais). Os vinhos e 
a beleza de suas principais regiões vinícolas são um atrativo a mais para os muitos turistas que visitarão a África do 

Sul por ocasião da Copa do Mundo de Futebol, em 2010. Rickety Bridge - www.ricketybridgewinery.com / 
Stellenrust Wine Estate - www.stellenrust.co.za / Elgin Vintners - www.elginvintners.co.za 

Valduga lança Cabernet Sauvignon em homenagem a Villa-Lobos No ano em que se
comemora o cinquentenário de falecimento do maior compositor brasileiro, Heitor Villa-Lobos (1887-1959), nada 

mais justo do que um vinho produzido em sua homenagem por uma vinícola brasileira: o Cabernet Sauvignon 
Reserva Gran Reserva Villa-Lobos 2005, da Casa Valduga. Além de homenagear o compositor e maestro, o

lançamento da Valduga também é um incentivo à música brasileira, pois parte da receita obtida com a venda do vinho 
será destinada à Academia Brasileira de Música, fundada por Villa-Lobos, que apoia o trabalho de músicos brasileiros, 

como o do próprio grupo de chorinho que abrilhantou o evento de lançamento. O Villa-Lobos 2005, que exibe aromas 
de frutas vermelhas, especiarias, baunilha, caramelo, chocolate e café, passa 12 meses em barricas de carvalho

francês de primeiro uso. A boa acidez e os taninos maduros não deixam que seus 14% de álcool pareçam excessivos. Em 
resumo, um vinho à altura do enérgico maestro, famoso por organizar e reger coros de milhares de pessoas no

Rio de Janeiro, na época a capital da república. Foram produzidas 10 mil garrafas, que vêm envoltas em 
apel de seda decorado com trechos de partituras das Bacchianas Brasileiras, a obra mais famosa e conhecida do 

homenageado. Casa Valduga – 
www.valduga.com.br
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Symington dá aula de Porto Um dos líderes
do Symington Family Estates, cujo portfólio abriga marcas 
como o Porto Graham’s e o tinto Chryseia, Dominic Symington 
veio ao Brasil apresentar a primeira safra dos novos vinhos 
Douro DOC produzidos na lendária Quinta do Vesúvio, 
também pertencente ao grupo: o Quinta do Vesúvio
e seu segundo vinho, o Pombal do Vesúvio, ambos 2007.
O primeiro é produzido com lotes considerados excepcionais
de Touriga Nacional e Touriga Franca e pequena parcela 
de Tinta Amarela; no segundo, a Touriga Franca contribui 
com 70% do corte. Em sua safra inaugural, o Quinta do 
Vesúvio, que almeja ser um dos melhores tintos de Portugal, 
mostrou-se uma boa promessa. Embora precise de mais tempo 
em garrafa e seja cedo para uma avaliação definitiva, exibe 
aromas frutados (ameixas/cerejas) e florais (violetas, típicos 
da Touriga) intensos; em boca, tem ótima acidez, com taninos 
e madeira ainda bem presentes. O Pombal, ao menos por 
enquanto, é um distante segundo. A grande atração do jantar

de apresentação dos novos vinhos foi a degustação didática dos componentes que entram no corte de dois
dos afamados Porto dos Symington: Graham’s Vintage e Quinta do Vesúvio Vintage, ambos 
2007. Do primeiro, foram provadas parcelas provenientes das Quintas dos Malvedos, das Lages e da própria 
Quinta do Vesúvio (no caso, o lote destinado ao Graham’s), que, juntos, iriam compor o ainda austero e complexo 
Graham’s Vintage 2007. Seguir o processo de criação do vinho final a partir de seus componentes foi uma 
aula cheia de ensinamentos. Ficou claro, por exemplo, o papel que a Touriga Nacional e a Touriga Franca 
desempenham nos lotes de cada uma dessas uvas da Quinta dos Malvedos. A exuberância dos toques florais
e a fruta massiva da T. Nacional é complementada pelos aromas herbáceos e balsâmicos da T. Franca.
Na boca, a maciez e untuosidade elegantes da primeira contrastam com a riqueza e os taninos mais intensos
e abundantes da segunda. Nos lotes provenientes da Quinta das Lages, ficou evidente o efeito “educativo”
e corretor da parcela oriunda de “Vinhas Velhas”, com sua maravilhosa complexidade e maciez, e de Touriga 
Franca, obtida com vinhas que produzem menos de 1 kg de uvas por parreira, o que dá origem a um vinho 
pouco aromático, mas com boca riquíssima. Já o Quinta do Vesúvio Vintage 2007 confirmou, com seu lote 
de TN (55 %) e TF (45%), que em cada terroir a expressão da uva é diferente. Aqui, a Touriga Nacional 
é mais alcoólica e balsâmica, menos floral e menos elegante, com taninos mais intensos; já a T. Franca 
confirma porque garante a estrutura de boca do vinho do Porto, com muita riqueza de álcool, açúcar e taninos. 
Para que cada convidado terminasse a noite com uma perfeita visão de até onde podem chegar vinhos ainda 
tão jovens, Symington trouxe para a degustação dois ótimos exemplares de Portos já evoluídos e de estilos bem 
diferentes: Quinta do Vesúvio Vintage 1994 e Graham’s Vintage 1970, este último em garrafa 
magnum. O primeiro, fino, complexo e delicado; o segundo, um festival de aromas em que se sucediam deliciosas 
notas empireumáticas (chocolate, “maple syrup”, defumados), de ervas secas, de fumo, de mentol e de “caruma” 
de pinheiro, com a boca (leve toque de doçura a mais), que é marca registrada da Graham’s. Tudo isso coroado 
por persistência final muito longa. Uma verdadeira chave de ouro. Mistral – www.mistral.com.br

1998 e 2005 são destaques em vertical de Almaviva Abrilhantada pela presença
de  Michel Friou, enólogo da Viña Almaviva, e de Frederick de Geloes, diretor-geral da Baron Philippe
de Rothschild, Chile, a vertical de Almaviva, realizada recentemente pela Casa do Porto, cobriu

cinco safras (1998, 2001, 2002, 2004 e 2005) desse ícone chileno. E, na prática, confirmou
o que degustação semelhante, na ABS-SP, em 2008, já tinha indicado. Mostrou, por exemplo,
que o 1998, o mais pronto para beber, com aromas já evoluídos, é o que mais revela a intenção 
original dos produtores de fazer no Chile um vinho de estilo bordalês. A comparação entre o 2001 
e o 2004 demonstra claramente a opção por um estilo menos extraído e mais elegante. Já o 2002 
é a prova de que, mesmo em anos ruins – como, em geral, são os anos pares no Chile – é possível 
produzir vinhos equilibrados. A estrela da degustação foi o 2005. Expressão de uma ótima safra,
ele é macio e untuoso, com muita fruta e grande complexidade aromática. A muito boa acidez
e os taninos finíssimos tornam difícil resistir à tentação de bebê-lo imediatamente, ainda que 
certamente vá evoluir em garrafa. Como curiosidade, para os colecionadores, Friou e de Geloes 
contaram que a grafia de Almaviva que aparece no rótulo do vinho é a original do escritor 
Beaumarchais (1732-1799), autor das “Bodas de Fígaro” e criador do personagem que dá
nome ao vinho, o Conde de Almaviva. Casa do Porto - www.casadoporto.com



 

FLP, uma parceria entre pai 
e filha Duas novidades marcaram 
a recente passagem pelo Brasil da 
conhecida enóloga portuguesa Filipa 
Pato: o lançamento do FLP 2008,
um vinho doce “molecular”,
e a presença, a acompanhá-la,
do marido William (na foto com 
Filipa) e do filho Francisco, nascido em janeiro último. O FLP 2008
(primeira edição comercial do vinho) recebeu esse nome por ser feito a quatro mãos 
por Filipa e seu pai, o grande produtor portugues Luís Pato, com rótulo desenhado 
por sua irmã mais moça. O vinho é um Bairrada DOC e, conforme ela explicou 
em conversa exclusiva com Arthur Azevedo e Mario Telles Jr., da Wine Style,
o objetivo, ao usar a DOC Bairrada, foi mostrar que a modernidade chegou a essa 
tradicional região produtora. O FLP é produzido com uvas Cercialinho,
um cruzamento de Cercial e Alvarinho, 50%, a própria Cercial e Bical, 
colhidas no momento certo de maturação e posteriormente congeladas e prensadas. 
Segue-se a fermentação em “cascos” de 650 litros, de carvalho Allier, parte novos
e parte de segundo uso. Indagada sobre o fato de não se perceber a madeira
no vinho, Filipa comentou que usa a madeira como forma de micro-oxigenação. 
“Vendo vinho e não madeira”, acrescentou. Na degustação, o FLP 2008 
apresentou cor amarelo-palha claro com reflexos esverdeados e seus aromas 
impressionaram pela sutileza, rementendo inicialmente a peras e delicadas notas 
minerais, abrindo-se depois em flores brancas. Na boca, mostrou acidez bem 
marcada (entre 7 e 8 gramas), perfeitamente equilibrada pelo teor de açúcar 
(100 gramas), com boa concentração e delicioso retro-olfato. Filipa explicou que 
o epíteto “vinho molecular” aplicado ao FLP foi uma brincadeira dela e do pai, 
por acharem que ele seria um bom companheiro para a tão em moda “cozinha 
molecular”. Mas ela brinca que as iniciais também podem significar “Frente
de Libertação de Portugal”, porque o FLP é um vinho que não se enquandra
na legislação regional. O próximo projeto conjunto de Filipa e seu pai será
um vinho em homenagem a Francisco, primeiro neto do produtor e avô 
assumidamente coruja. A ideia é fazer um vinho para durar pelo menos “vinte 
anos”, cujo modelo, segundo ela, será o Vinhas Velhas 1988 produzido pelo 
pai. O vinho provavelmente se chamará Francisco e, por ora, só se sabe que será
um baga 100%, especialidade de Luís. Além do FLP, há dois novos vinhos 
brancos no portfólio de Filipa: o Nossa – corte de Bical, da Bairrada
e Encruzado, do Dão; e o Bossa, 100% Maria Gomes, que, no entender
de Filipa, seria um vinho de festa (Ambos estarão disponíveis no Brasil
no início de 2010). Casa Flora - www.casaflora.com.br / 
Porto a Porto (www.portoaporto.com.br        

Esporão e Crasto lado a lado Uma verdadeira maratona
dos sentidos teve lugar em agosto, no Consulado de Portugal em São Paulo, 
por ocasião  da apresentação de duas verticais, enfocando, respectivamente, 
o tinto Garrafeira, da Herdade do Esporão, do Alentejo, e Reserva 
“Vinhas Velhas” da Quinta do Crasto, do Douro. Como não é comum 
apresentar-se verticais desse tipo de duas vinícolas diferentes, cabe explicar que 
Esporão e Crasto pertencem a dois irmãos da família Roquette, e a Qualimpor, 
importadora que as representa com exclusividade no Brasil, a um terceiro.
A primeira vertical, do Garrafeira da Herdade do Esporão, foi orientada 
pelo enólogo David Baverstock. Até 1992, esse vinho era uma seleção
do Esporão Reserva tinto, passando depois a contar com castas exclusivas, 
mais propensas ao envelhecimento, num processo concluído em 1999 com 
instalações e lagares específicos para a produção do mesmo. Foram degustadas 

todas as safras desde 1999 (o 2002 não foi produzido), 
destacando-se, entre as safras mais antigas, os ótimos 2000 
e 2001, emblemáticos do estilo macio e untuoso do Alentejo, 
sempre com um pouco de álcool a mais e leve acidez a menos. 
Dentre as mais modernas, sobressaiu-se o excelente 2005, 
que ao estilo tradicional acrescenta elegância e equilíbrio 
incomuns. A segunda vertical foi comandada por Miguel 
Roquette, da Quinta do Crasto, que apresentou todas
as safras entre 2001 e 2007. Um fato curioso revelado

por ele é que, nos anos em a vinícola não produz
o Vinha da Ponte ou o Maria Teresa,

seus topos de gama, as uvas vão para o Reserva 
Vinhas Velhas. Como os consumidores 
portugueses sabem disso, o vinho se esgota 
rapidamente. Chamou a atenção nesta vertical
a diferença, muito mais marcante que nos 
alentejanos, entre safras boas e fracas, que
se reflete em diferenças na qualidade dos taninos
e no corpo e álcool dos vinhos. Impressionaram
os deliciosos e elegantes aromas do 2001 (trufas 
negras, “sous bois’ e frutas passas), a estrutura
e capacidade de guarda do 2004 e a fruta
e prontidão para ser bebido do 2006, certamente
o mais fácil de beber de todos os vinhos da vertical. 
Para completar, em vários estandes dispostos
no gramado do consulado era possível degustar 
outros  vinhos dos dois produtores e os excelentes 
azeites de oliva da Herdade do Esporão.
Qualimpor - www.qualimpor.com.br

Rua Cônego Eugênio Leite 523
Jardim Paulista
Reservas 11 3088 4920 | 3064 4094
www.percussi.com.br
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Vinhos e enoturismo na
Quinta da Alorna Uma das mais
belas propriedades do Dão, a Quinta
a Alorna data de 1723 e pertence à mesma 
família há cinco gerações. Situada às margens 
do Tejo, ocupa área total de três mil hectares,
sendo 220 dedicados ao cultivo da vinha. 
Para mostrar os vinhos da Quinta
e explicar a mudança da denominação 
Ribatejo para Vinhos do Tejo (ver suplemento 

que acompanha esta edição), veio ao Brasil o engenheiro Nuno Cancela
de Abreu, diretor de enologia e administrador da Alorna desde 2001. Abreu 
promoveu o replantio dos vinhedos e a construção de nova adega de vinificação
(a antiga, assim como a escola de equitação que funciona na propriedade, 
integram o projeto de enoturismo). Leve, gostoso e com agradável ponta
de açúcar em boca, o Quinta da Alorna Branco 2008, corte
de Arinto e Fernão Pires, oferece ótima relação qualidade/preço, que
se repete no Quinta da Alorna Tinto 2007. Corte de Castelão,
Tinta Roriz, Syrah e Alicante Bouschet, é gostoso e fácil de beber
(muito frutado, boa acidez, taninos macios). Adega Alentejana
– www.adegaalentejana.com.br

Editor de Wine Style na 
Commanderie du Bontemps  
Arthur Azevedo, editor de Wine Style 
e diretor da Associação Brasileira de 

Sommeliers de São Paulo (ABS-SP), é é 
um dos novos membros da Commanderie du 

Bontemps de Médoc et des Graves,
Sauternes e Barsac. A Commanderie, 

cujas origens remontam à Idade Média,
permaneceu inativa por vários séculos 

e só foi reativada em 1949, com a 
missão de promover os vinhos das mais reputadas apelações de Bordeaux em todo 

o mundo. A Commanderie congrega 350 pessoas, entre elas representantes dos 
mais importantes châteaux e vinícolas e personalidades ligadas ao comércio do 

vinho de Bordeaux. A inclusão de Azevedo em seus quadros (são apenas quatro 
brasileiros) como Commandeur d´Honneur teve lugar em junho último, em 

Bordeaux, por ocasião da Vinexpo, principal feira de vinhos do mundo. E sua 
“madrinha” foi ninguém menos do que a Baronesa Philippine de Rothschild, 

proprietária do mítico château Mouton Rothschild, que aparece com ele na foto.
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não vendemos produtos,
Vendemos referências.

Thunevin, uma das vinícolas mais desejadas do mundo agora na Casa do Porto.
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Jean-Luc Thunevin é atualmente uma “estrela” na esfera do 
vinho. Em menos de uma década seu vinho de garagem 

“Château Valandraud” se tornou mundialmente famoso. 

Transformou-se em inspiração e referência para muitos outros 
vinhos de garagem em torno de Bordeaux e do mundo. Com os 

anos de trabalho apaixonado, Jean-Luc Thunevin desenvolveu 
técnicas e um "knowhow" que utiliza agora em outras 

propriedades muitíssimo bem sucedidas.

...e De Martino lança vinho exclusivo Adolar Hermann, proprietário da Decanter, contou a
Wine Style algumas novidades da De Martino, que em breve estarão disponíveis no Brasil. Primeiro, um vinho 

exclusivo para comemorar os 75 anos da empresa, que só será produzido este ano, a partir de uvas de um vinhedo
muito especial, alugado por apenas 1 ano especialmente com este objetivo. Depois, um Chardonnay de Limari,

em estilo Borgonha, que, segundo Hermann, vai surpreender muitos francófilos; por fim, um vinho chileno
de altitude, com uvas do mais alto vinhedo do Chile, no vale de Elqui, em plena Cordilheira dos Andes.

Decanter - www.decanter.com.br

Retamal conduz vertical inédita
em São Paulo...  Para celebrar seus
75 anos, a vinícola De Martino, em conjunto 
com a Decanter, sua importadora no Brasil, 
trouxe a São Paulo o conceituado enólogo 
Marcelo Retamal, para uma inédita vertical do 
vinho ícone da empresa, o Familia, que nasceu 
como Reserva de Familia, passando depois
a chamar-se Gran Familia, até assumir
a atual identidade. Esse vinho nasceu numa
área privilegiada do vale do Maipo,

na chamada “terraça aluvial”, solo com grande porcentagem de rocha vulcânica proveniente do degelo da cordilheira
dos Andes. Retamal diz que seu trabalho é justamente entender o solo, saber como se formou e como se comporta.
No caso, o solo rochoso, sempre associado ao terroir dos grandes vinhos, tem duas importantes influências na vinha
e, consequentemente, no vinho. Primeiro, as rochas ocupam determinado volume, o que regula os nutrientes para 
a planta; segundo, funcionam como regulador hídrico. Essas características contribuem para inibir o crescimento 
desordenado e muito vigoroso das parreiras, o que se traduz em frutos de muito melhor qualidade. Na vertical, foram 
mostradas as safras 1995 e 1997 do Reserva de Familia; 1999, 2001 e 2002 do Gran Familia e, 
finalmente, 2005 do Familia. As três primeiras (1995, 1997 e 1999) são constituídas por 100% de Cabernet 
Sauvignon e deram origem a vinhos de perfil muito semelhante do ponto de vista aromático, com o inequívoco toque
de mentol e frutas (goiaba e ameixa), que caracterizam os Cabernets do Maipo. É na boca que aparecem
as diferenças. O grande destaque foi o Reserva de Familia 1997, que, aos 12 anos de vida, mostrou-se com 
invejável juventude, ainda com muita fruta e delicado equilíbrio. O 1995 vale pelo nariz e o 1999 ficou num patamar 
inferior ao de seus dois irmãos. A grande estrela de toda a degustação foi o estupendo De Martino Gran Familia 
2001, o primeiro assinado por Marcelo, que mudou um pouco a fórmula original. A Cabernet Sauvignon contribui 
com 91% do corte, sendo os restantes 9% divididos igualmente entre Carmenère e Malbec, também dos vinhedos 
que a vinícola possui no Maipo. Excelente no nariz, tem aromas instigantes de frutas maduras, com notas balsâmicas, 
de especiarias e fino tostado. Encorpado, concentrado e equilibrado, esbanja taninos finíssimos, com longa persistência 
e final fresco e elegante. Já o Gran Familia 2002 foi uma boa surpresa em razão do ano, considerado difícil. 
Um vinho pleno de frutas, com delicados aromas de chocolate e notas balsâmicas. Delicioso na boca, mostra muita 
concentração (fato raro em anos piores), excepcional persistência e muito caráter. Só para registro, foi considerado,
com justiça, o melhor vinho tinto do Chile nesta safra. Por fim, Retamal mostrou o mais novo produto da vinícola,
o Familia 2005, que tem como ponto alto o delicioso aroma de violetas, mesclado a frutas, chocolate e tostado. É um 
vinho ainda jovem, mais elegante que potente, e com longo caminho pela frente. Decanter - www.decanter.com.br
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Salentein comemora dez anos de vida
A Importadora Zahil e a Bodegas Salentein trouxeram
o enólogo Laureano Gómez ao Brasil para celebrar os dez anos
da vinícola argentina. A Salentein é proprietária de 2.000 hectares 
na parte superior do vale de Uco, dos quais 700 plantados
com vinhedos em altitudes que variam de 1.050 a 1.700 metros 
acima do nível do mar. São dos mais altos vinhedos do mundo. 
Gómez, responsável pelas linhas topo de gama (Primus

e Salentein), ressalta o acerto da decisão do grupo de vinificar em outras vinícolas as linhas mais populares,
El Portillo e Callia. A Salentein é conhecida por seu Pinot Noir e Gómez fez questão de mostrar duas safras
do Primus Pinot Noir (2006 e 2004). Ambos têm 15,5% de álcool, o que não lhes tira o equilíbrio, embora 
num estilo bem diferente dos clássicos borgonhas feitos com essa uva. Também foram mostrados os Primus Malbec 
das safras 2004 e 2003, sempre uma aposta segura em se tratando de vinhos argentinos. O Merlot 2003 
surpreendeu pelo bom corpo para um vinho dessa cepa. Com aromas evoluídos (frutas maduras, quase em geléia, notas 
de fumo e chocolate), apresentou boa acidez, mas já perdeu um pouco da fruta e frescor. Gómez apresentou também
o Numina Gran Corte 2004, bom corte de Malbec (70%) e Merlot (30%), que, segundo ele, foi concebido 
para ser um vinho intermediário entre as duas linhas de monovaritais (Primus, a top, e Salentein).
Zahil - www.zahil.com.br

Paul Hobbs volta ao Brasil com
novidades da Pascual Toso O conhecido enólogo

Paul Hobbs, que, além de produzir seus próprios projetos na 
Califórnia, é consultor da vinícola Pascual Toso, na Argentina, 

onde também é sócio da Viña Cobos, esteve mais uma vez no 
Brasil para mostrar novos vinhos da primeira, que, de forma geral, 

surpreenderam pela elegância. Ao invés de serem potentes e
concentrados, de cor púrpura intransponível, Hobbs procura ser 

mais contido na extração, o que faz com que o produto final seja 
mais fino e gastronômico. Ele apresentou o Pascual Toso 

Reserva 2007 Malbec (R$ 57) explicando que os solos 
em Barrancas, no Vale do Maipu, são muito pedregosos, fazendo 

com que as vinhas recebam, além do calor do Sol, o calor acumulado pelas pedras. Para suavizar este efeito, 
Hobbs sugeriu plantar grama em toda a extensão do vinhedo, formando uma sombra sobre as pedras. A julgar pelo 
Malbec 2007, funcionou. A seguir, foi degustado o atraente Pascual Toso Syrah Alta Reserva 2006, 
um vinho muito equilibrado, de cor tendendo para o violeta, com aromas intensos e complexos de frutas, especiarias, 

café e um toque de baunilha. O projeto Alta Reserva veio para ocupar o espaço entre a linha Reserva e o 
Magdalena, vinho ícone da vinícola. Em seguida, veio outra novidade, o Finca Perdigal 2005, corte de 

70% Malbec e 30% Cabernet Sauvignon, muito equilibrado e elegante. Ao final, o aguardado
Magdalena 2005, de Malbec (90%) e Cabernet Sauvignon (10%). Um vinho ultrapremium,

já bem conhecido dos consumidores brasileiros, elaborado com as melhores uvas disponíveis, colhidas à mão,
que fermenta por 10 dias e fica outros 15 em maceração pós-fermentativa, antes de estagiar 18 meses em

carvalho francês de primeiro uso. Interfood www.interfood.com.br

APRECIE COM MODERAÇÃO

www.interfood.com.br
(11) 2602-7266

Brunello di Montalcino 
Ugolaia 2003 - DOCG
Robert Parker: 93 pontos
Wine Spectator: 90 pontos

Brunello di Montalcino 2003 - DOCG
Robert Parker: 90 pontos

Guia DueMilaVini: 5 grappoli

Rosso di Montalcino 
2005 - DOC

Gambero Rosso: 2 Bicchieri

MAIS QUE UMA IMPORTADORA DE VINHOS.
UMA SELEÇÃO DE GRANDES CLÁSSICOS.
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ABS-Campinas: sete anos e primeira turma de sommeliers Fundada em 19 de julho de 2002,
o braço campineiro da Associação Brasileira de Sommeliers comemorou sete anos de fundação com um jantar, obviamente
regado a muitos vinhos. O sucesso alcançado ao longo desses sete anos é referendado pelos números referentes às atividades
da entidade nos últimos 12 meses: 44 degustações, com 2.754 participantes; 7 cursos para enófilos, com 534 alunos;
5 viagens a regiões vinícolas; e 9 jantares enogastronômicos, com 583 participantes. O evento marcou também a diplomação
dos 47 alunos aprovados na primeira turma do Curso de Sommelier Profissional, que já é destaque no cenário brasileiro.
Diego Arrebola, um dos formandos de Campinas, sagrou-se vice-campeão no último Concurso de Sommelier Profissional
do Estado de São Paulo e classificou-se em 3º lugar no Concurso Nacional. Bom incentivo para os alunos
da segunda turma, já em andamento. ABS-Campinas- www.abs-campinas.com.br

Pesquera vai contra a corrente Dom Alejandro Fernandez, da Pesquera, é o homem que, juntamente com
o Vega Sicília, mudou a historia de Ribera del Duero, colocando-a definitivamente no mapa do vinho mundial. Elogiar 
a concentração ou a complexidade aromática de seus vinhos seria chover no molhado, já que são qualidades sobejamente 
conhecidas. Mas, a degustação realizada por ocasião da visita ao Brasil de sua filha, Olga, mostrou que a construção
de um ícone como o Pesquera exige, além de competência, coragem de ser fiel a certos princípios. No caso do Pesquera, 
a crença de D. Alejandro de que as uvas não devem ser colhidas de forma tardia, para evitar a maturação excessiva,
tão ao gosto de muitos produtores “modernos”, inclusive da região, e garantir sua elegância e finesse. Isso se reflete
na excepcional acidez que caracteriza desde o mais simples e frutado Pesquera Crianza 2005, até o finíssimo
e macio Pesquera Millenium Reserva 2002, passando pelos distinguidos Alenza Gran Reserva
2002, Dehesa La Granja Seleccion 2000 e El Vinculo Paraje La Golosa Gran Reserva2002.
E que certamente é uma das explicações para a grande longevidade que estes vinhos habitualmente apresentam.
Mistral – www.mistral.com.br
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Canadá, novo mercado para o vinho brasileiro Quatro rótulos de duas vinícolas brasileiras
foram selecionados para o catálogo da SAQ (Société des Alcools du Québec), organização que detém o monopólio da 
importação e venda de bebidas alcoólicas na província (estado) de Quebec, no Canadá. Em sua rede de 441 lojas, a

SAQ oferece mais de 11.700 produtos, entre vinhos, cervejas e destilados, de aproximadamente 60 países. Serão 
três vinhos do Miolo Wine Group (Reserva Cabernet Sauvignon, Fortaleza do Seival Tannat e 

Reserva Chardonnay) e um da Pizzato (Fausto Cabernet Sauvignon). Independentemente dos valores 
envolvidos, é mais um passo do vinho brasileiro no mercado internacional, no momento em que o Instituto Brasileiro do 

Vinho (Ibravin) comemora o sucesso da recente participação do Brasil na Vinexpo, em Bordeaux, a mais importante 
feira de vinhos do mundo. Québec ostenta o maior consumo per capita de vinho do país. São 18 litros/ano, quase dez vezes o 

consumo brasileiro, garantia de que não faltarão consumidores interessados em provar os vinhos da Miolo e da Pizzato.

Nota Por engano, o texto “O irresistível charme de Bordeaux” mencionou o Mouton-Rothshild
como um dos quatro Premiers Grands Crus segundo a classificação de 1855, quando o correto seria que ele não 

foi um dos quatro inicialmente classificados como “Premier Grand Cru Classé”, só ascendendo a essa condição em 
1973, após longa luta do Barão Philippe de Rothschild para que a “injustiça” inicial fosse corrigida.
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