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o desafio da  Rioja



As barricas de carvalho, produzidas com cuidados artesanais em La Rioja Alta, são parte fundamental do processo de amadurecimento do vinho. Após
o engarrafamento o vinho é armazenado em silenciosas galerias, onde desenvolvem os complexos aromas que surgem no processo de envelhecimento.
No famoso Tunnel-Bottelero podem ser estocadas até 100.000 garrafas do Reserva 904, um dos ícones da vinícola

O clima da Rioja garante o lento e gradual processo de maturação da expressiva Tempranillo, a uva mais importante da Espanha. Em La Rioja Alta,
a colheita só é realizada após estudos em laboratório, para se determinar com precisão a maturidade das uvas
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Em La Rioja Alta
a movimentação das

massas vínicas se faz 
por gravidade, sem uso 

de bombas. O tratamento 
delicado garante a alta 

qualidade dos vinhos



	 Dizer que o Museo de La Cultura Del 

Vino instalado nas Bodegas Dinastia 

Vivanco é instrutivo, divertido e didático, 

é pouco para defini-lo. Completo seria 

mais adequado. Ele foi concebido para 

ressaltar todos os aspectos relacionados 

à cultura e à produção de vinhos de 

forma a privilegiar a comunicação, sem 

abrir mão do rigor das informações 

que disponibiliza aos visitantes. Dois 

exemplos, pinçados de uma visita que 

requer um mínimo de duas horas para 

percorrê-lo com calma, dão uma ideia 

dessa preocupação. Para explicar o 

processo de fermentação do vinho, foi 

usado um filme feito no interior dos 

tanques onde ela se realiza. Depois 

de assisti-lo, é fácil entender porque 

esse processo também é conhecido 

como fermentação “tumultuosa”. E para 

mostrar como são feitas as barricas de 

carvalho, fundamentais no processo 

de amadurecimento, é apresentada 

uma série de filmes, em grandes telões 

verticais, que começam com o corte 

das árvores numa floresta da França 

até chegar ao processo de tostagem e 

modelagem da barrica propriamente dita. 

Aspectos culturais também não foram 

negligenciados. Numa pequena sala de 

projeções, são exibidos trechos de filmes 

em que o vinho tem presença destacada, 

como “A Festa de Babette” e “Zorba, o 

Grego”, para terminar com o final do 

inesquecível “Marcelino, Pão e Vinho”.

	 A visão panorâmica proporcionada 

pelo museu deve ser complementada 

do lado de fora, no “Jardim de Baco”. 

Numa área de 6.000 metros quadrados, 

foram plantados exemplares de 222 

varietais, devidamente identificados, 

no que constitui uma das maiores 

coleções ampelográficas do mundo. A 

visita ao museu é independente da visita 

à moderníssima vinícola (do museu é 

possível ver apenas a imponente sala de 

barricas).  Uma sugestão é fazer uma das 

visitas antes e outra depois do almoço. A 

vinícola oferece duas opções para saciar 

a fome de seus visitantes: o moderno 

restaurante, com vista para os vinhedos 

de Tempranillo, ou o bar, onde é possível 

provar alguns dos vinhos produzidos pela 

Vivanco, acompanhados de típicas tapas 

espanholas, como tortillas (GV). 

www.dinastiavivanco.com

28 Da fermentação
a Marcelino, Pão e Vinho
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SALVADOR  Graça - (71) 3337-1111
Shopping Iguatemi - (71) 3450-1301
SÃO PAULO  (11) 3951-4333 www.anaimport.com.br

MAIS UMA DAMA DO VINHO AGORA NA ANA IMPORT
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CatherinePéré-Vergé

Argentina - Mendoza
Bodega Monteviejo
Festivo, Petite Fleur, Monteviejo, Lindafl or

França - Bordeaux 
Château La Gravière - Lalande de Pomerol
Château La Violette - Pomerol
Château Le Gay - Pomerol
Château Montviel - Pomerol
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Construído para a Exposição 
Universal de Bruxelas, em 

1910, o pequeno quiosque de
madeira é uma verdadeira 

jóia, incrustada no moderno 
“decanter” de vidro. Concebido 
pela famosa arquiteta iraniana 

Zaha Hadid, ele pode ser 
melhor visualizado na foto da 

página seguinteanacronismo
por  guilherme velloso   fo t o s  autor/divulgação
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Os aromas apresentados
pelos vinhos refletem
substâncias químicas
presentes nas uvas com
que foram produzidos
ou decorrentes de sua
fermentação, ou de seu 
amadurecimento
e envelhecimento.
Compreender como eles
se formam, ajuda a entender
melhor as características
de cada vinho degustado
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econhecer aromas no vinho talvez 

seja a tarefa mais complexa do de-

gustador. Inicialmente, é necessário 

ter em mente que somente reco-

nhecemos aquilo que conhecemos. 

Assim, quando um vinho nos traz um aroma fami-

liar, a analogia com algo conhecido, que possua ca-

racterística aromática semelhante, é imediata e logo 

passamos a utilizá-la para descrever aquela sensação. 

São os descritores aromáticos. Se, ao avaliarmos um 

vinho, identificamos o mesmo aroma que sentimos 

das cerejas, esta fruta será utilizada como descritor 

aromático daquele vinho. Isso ocorre porque, con-

trariamente ao que sucede com outras sensações, não 

temos recursos linguísticos para designar de forma 

absoluta os cheiros. Não necessitamos recorrer à 

analogia para descrever a cor de um objeto. “Camisa 

amarela” é uma definição clara, suficiente e comum 

à maioria das pessoas. Não precisamos dizer cami-

sa cor de manga ou de ouro. Com os odores temos 

de empregar o cheiro de algo conhecido: este vinho 

branco tem aroma de manga. Não existe, isolada-

mente, um “cheiro manga”.

	I sso pode ser parcialmente explicado pela origem 

dos estímulos que despertam nossas sensações. As-

sim, costumam-se descrever a visão e a audição como 

os sentidos “físicos”; a olfação e a gustação como os 

“químicos”. No primeiro caso, nossos olhos e ouvidos 

são estimulados, respectivamente, por ondas lumino-

sas e sonoras. Estes sentidos são também, chamados 

de sentidos “distantes”, porque podem nos trazer in-

formações sobre fenômenos longínquos e nos dão a 

noção estrutural sobre o mundo que nos rodeia. Além 

disso, a percepção intersubjetiva das formas, distân-

cias, cores e intensidades é quase sempre a mesma. 

Imagine que cada um de nós percebesse essas carac-

terísticas de maneira diferente. Atravessar uma rua 

movimentada seria uma aventura mortal. Vermelho 

para uns, o semáforo poderia parecer verde para ou-

tros. O veículo que, para seu condutor, aparentemen-

te estivesse a 500 metros, poderia em realidade estar 

a apenas 5m. Já os sentidos químicos ou próximos são 

assim chamados pois o estímulo olfativo ou sápido é 

gerado por moléculas que devem entrar em íntimo 

contato com outras moléculas, presentes em nossos 

receptores gustativos, nas papilas linguais ou na placa 

olfatória. Neste caso, as moléculas odorantes devem 

ser pequenas e voláteis para serem carreadas pelo ar 

inspirado e chegar à placa olfatória.

	 Portanto, quando dizemos que o vinho tem aro-

ma de maçã verde é  porque as moléculas voláteis 

que se desprendem do líquido são as mesmas, ou 

muito semelhantes, àquelas que se desprendem das 

maçãs verdes. Nesse caso, o ácido málico é o respon-

sável pelo aroma de maçã verde das maçãs verdes 

e de nosso vinho hipotético. Como nenhum de nós 

tem conhecimento inato de química para identificar 

essas moléculas odorantes, empregamos a analogia. 

O degustador dirá que o vinho apresenta aroma de 

maçã verde e não de ácido málico. E, como a aquisi-

ção do repertório olfativo é uma experiência que di-

fere de pessoa para pessoa, segundo sua educação e 

cultura, os descritores aromáticos empregados para 

determinadas substâncias químicas variam entre os 

indivíduos. Dessa forma, a sensação desencadeada 

pela vanilina que se desprende de um Chardonnay 

pode ser decodificada como baunilha ou pelo nome 

de um achocolatado contendo vanilina que nosso 

degustador costumava beber na infância.

Acetato de isoamila explica aroma
de banana nos Beaujolais Nouveau
	 Todo e qualquer aroma apresentado pelo vinho 

decorre de substâncias químicas nele presentes, 

originárias da uva, dos processos fermentativos a 

que são submetidas, ou do seu amadurecimento 

e envelhecimento. A inalação dessas substâncias 

causa sensações que nos evocam cheiros conheci-

dos de frutas, flores, vegetais, produtos animais, 

torrefação, combustão e outros produtos químicos 

presentes em nossa vida cotidiana como ácidos sol-

ventes e outros derivados de petróleo.

	O s aromas presentes no vinho podem ser primá-

rios, secundários ou terciários. Os primários provêm 

de substâncias presentes na uva e que permanecem 

mais ou menos tempo no vinho. Entre essas subs-

tâncias estão os terpenos, abundantes nas varieda-

des de uva mais aromáticas, a exemplo de Moscatel, 

Sauvignon Blanc, Gewürztraminer, Riesling entre outras. 

Os terpenos ou isoprenóides são os diversos com-

postos orgânicos derivados do isopreno (2-metil-1,3-

butadieno), um hidrocarboneto de cinco átomos de 

carbono. O nome terpeno origina-se de terebentina 

(aguarrás, “turpentine” em inglês) de onde os pri-

meiros membros desta classe foram derivados. Essas 

substâncias estão presentes nos óleos essenciais das 

frutas cítricas e são a origem de seu aroma. Quan-

do um vinho de Moscatel exibe aroma de limão, o 

que ocorre é que o terpeno responsável pelo aroma 

de limão apresentado por esta fruta também estava 

presente na uva que originou aquele vinho. Alguns 

importantes terpenos são o geraniol, o citronelol e o 

linalool. Outras substâncias presentes em algumas ce-

pas produzem aromas primários nos vinhos produzi-

dos. É o caso da 2-metoxi-3-isobutipirazina, que pode 

gerar os aromas vegetais nos vinhos de Cabernet Sau-

vignon, Merlot e Carmenère; e do antranilato de metila, 

responsável pelo aroma, no caso defeituoso, de suco 

de uva, dos vinhos elaborados com uvas não viníferas.

	O s aromas secundários são gerados pelos proces-

sos fermentativos e pelo estágio em madeira. A fer-

mentação alcoólica pouco acrescenta ao aroma dos 

vinhos. Essa reação é exergônica, liberando energia 

em forma de calor, que juntamente com a abundân-

cia de açúcares fermentáveis e a disponibilidade de 

oxigênio propicia a enorme proliferação das levedu-

ras e a formação de muitas outras substâncias pelo 

seu metabolismo. Algumas dessas substâncias são os 

ésteres (sais orgânicos). Entre essas moléculas, as de 

importância aromática são formadas pela reação en-

tre o etanol – e outros alcoóis de cadeia curta (álcool 

isoamílico e isobutílico) que se formam – e o ácido 

acético. Esses ésteres, por seu baixo peso molecular, 

são voláteis e influenciam fortemente o aroma dos 

vinhos jovens contribuindo para seu caráter fruta-

do. Por isso, são chamados “fruity 

esthers”. O acetato de isoamila 

tem forte odor de banana, 

frequentemente reconhe-

cido no Beaujolais 

AROMA MOLÉCULA TIPO CEPA, TERROIR, DENOMINAÇÃO TÍPICA
Pimentão verde 2-metoxi-3-isobutil-pirazina 1ário C. Sauvignon, C.Franc
Rosa geraniol 1ário Muscat, Margaux, Gewürztraminer
Fruta exótica beta-damascenona 1ário Pinot Noir, C. Franc, Syrah
Violeta, framboesa beta-ionona 1ário Muscat, Pinot Noir, Chardonnay
Pera acetato de hexila 1ário Chardonnay, Chablis, Coteaux-du-Layon
Buxo, urina de gato 4-metil-4-mercapo-penta-2ona 2ário Sauvignon, Pessac-Léognan, Sancerre
Banana, bombom inglês acetato de isoamila 2ário Gamay
Manteiga, avelã diacetila 2ário Chardonnay, Montrachet
Abricot gama-decanolida 2ário Viognier, Sauternes
Noz, curry sotolon 2ário Vin Jaune, Xérès, Tokay 
Couro, esterco etil-4-fenol 2ário Cabernet Sauvignon, Pauillac
Cravo 4-vinilgaiacol 2ário Gewürztraminer, Sauternes 
Trufa dimetil sulfeto 3ário Merlot, C. Sauvignon, Pomerol
Agárico octeno-1-ol-3 3ário Saint-Émilion
Canela fenil-3-propenal 3ário Merlot, Corton, Sauternes, Tokay 
Moscado muscone 3ário Merlot, Côtes-de-Beaune
Querosene 1,1,6-trimetildiinaftaleno 3ário Riesling
Cebola etanetiol 3ário Champagne



Nouveau e em outros vinhos de maceração carbônica.

O acetato de benzila lembra o aroma de maçãs. Por 

sua vez, o acetato de etila, que apresenta odor de 

esmalte de unhas ou cola de aeromodelo, pode estar 

presente nos vinhos botritizados, pois as microperfu-

rações causadas pela Botrytis cinerea no pericarpo da 

uva permitem a penetração da bactéria acética. Este 

microrganismo transforma o etanol em ácido etanói-

co (acético), que gerará o acetato de etila.

	O utra classe de substâncias responsáveis por 

aromas secundários são ácidos orgânicos de molé-

cula pequena, os chamados ácido graxos de cadeia 

curta. Em decorrência de seu baixo peso molecular, 

esses compostos se desprendem facilmente do vinho 

constituindo a chamada acidez volátil. O metabo-

lismo das leveduras é o responsável pela síntese de 

vários desses ácidos graxos. O mais importante den-

tre eles é o ácido acético. Em concentrações abaixo 

do limiar de reconhecimento (cerca de 300mg/l), a 

presença desse ácido aumenta a complexidade do 

vinho. Acima desse limite, o odor de vinagre passa 

a ser reconhecido e se configura como um defeito. 

Outros ácidos dessa classe são o fórmico, de odor 

pungente, o propiônico, com odor de gordura, e o 

butírico, com cheiro de manteiga rançosa.

	O  estágio em madeira passa ao vinho substâncias 

responsáveis por outros aromas secundários. Dentre 

esses, a β-metil−γ-octalactona é a origem do aroma 

de coco, em geral associado ao uso de carvalho norte-

americano, enquanto a vanilina responde pelo aroma 

de baunilha e o benzaldeído, pelo de amêndoas.

	 Aromas terciários são aqueles que se desenvolvem 

ao longo dos anos, em vinhos com potencial de en-

velhecimento em garrafa, na ausência de oxigênio 

(envelhecimento redutivo). Esse conjunto de aromas 

é conhecido por “bouquet”. Seu desenvolvimento é 

acompanhado pela perda dos aromas varietais e fru-

tados. A longa guarda do vinho deve, portanto, trazer 

complexidade aromática e maciez para compensar 

essa perda. A gênese do “bouquet” é pouco conheci-

da. Nos vinhos brancos aromáticos, a perda de terpe-

nos e o aparecimento de seus óxidos é característica. 

Esses compostos têm limiar de percepção mais alto 

e características aromáticas diferentes. Assim, o óxi-

do de linalool apresenta aroma de eucalipto ao invés 

de aroma floral do linalool. Outros processos podem 

gerar aromas terciários. Um deles é a hidrólise de 

glico-conjugados, substâncias aromáticas ligadas à 

glicose, formando glicosídeos inodoros. Com o enve-

lhecimento, a hidrólise desses compostos pode liberar 

moléculas aromáticas como os fenóis voláteis. Para-

lelamente, a degradação dos carboidratos do vinho 

dá origem a compostos altamente aromáticos como o 

aldeído 2-furfural com seu odor de caramelo. Outra 

molécula que aparentemente tem papel importante 

na formação do “bouquet é o dimetilsulfeto. Ele é for-

mado pelas leveduras a partir de precursores como os 

aminoácidos que contêm enxofre. Em concentrações 

altas, seu odor é repugnante, mas em baixas concen-

trações confere complexidade ao vinho, sendo o des-

critor aromático da trufa negra.

	 Não é demasiado insistir na importância da com-

preensão, pelo apreciador de vinho, de que as subs-

tâncias químicas voláteis, nele presentes naturalmen-

te, são a gênese da nossa percepção e cognição dos 

aromas do vinho. Não há aromas metafísicos!
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por  guilherme velloso

 fo t o s  divulgação/GUILHERME VELLOSO

viagem técnica

	 Cabernet Sauvignon e Carmenère, entre as tintas, 

Chardonnay e Sauvignon Blanc, entre as brancas, são 

as vitiviníferas mais associadas ao Chile. Mas, a 

grande diversidade de solos e climas encontrados 

no país permite que praticamente qualquer varie-

dade de uva seja plantada em seu extenso, embora 

estreito, território. É possível encontrar bons tintos 

chilenos à base, entre outras, de Syrah, Merlot, Pi-

not Noir, Cabernet Franc e Carignan; e brancos feitos 

com Riesling, Viognier e Gewürztraminer, por exem-

plo. No entanto, pouca gente, dentro e fora do 

país, sabe que o Chile cultiva, ainda, variedades 

pouco conhecidas e cuja origem exata é difícil de 

determinar. É o caso da Verdot chilena (nada a ver 

com a Petit Verdot, também plantada no país), uva 

com a qual, desde 2007, a vinícola Korta produz 

um tinto cuja cor faz lembrar os Pinot Noir, embora 

cessem aí quaisquer semelhanças entre ambos. O 

Verdot chileno é um vinho com aromas frutados e 

florais intensos, mas quase diluído em boca. Vale 

pela curiosidade, pois não se sabe se essa uva é fruto 

de mutação de alguma variedade francesa trazida 

tintos e brancos 
para todos os gostos

A enorme variedade de solos e  climas permite

que o Chile continue oferecendo vinhos de ótimo nível,

das mais diferentes castas,  tintas e  brancas,

como Wine Style comprovou em recente visita a diversas

regiões (e  inúmeras vinícolas)  do país
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para o Chile antes da filoxera, ou uma cepa autóctone. 

	D escobrir que o Chile ainda guarda surpresas como 

essa foi apenas uma das constatações de recente via-

gem de Wine Style ao país(*). Outra foi verificar que 

as vinícolas chilenas, grandes ou pequenas, continuam 

investindo na busca do melhor terroir para cada cepa 

e na produção de vinhos, monovarietais ou de corte, 

modernos e de grande qualidade. A seguir, uma sele-

ção de alguns dos mais interessantes degustados por 

Wine Style nas diferentes vinícolas que foram visita-

das. Na seleção, procuramos destacar cortes (e varie-

dades de uva) menos usuais ou menos conhecidos em 

nosso mercado. Deve ser ressalvado que, embora to-

das as vinícolas citadas exportem seus vinhos para o 

Brasil, alguns deles (ou safras específicas) podem não 

estar disponíveis nas importadoras e lojas brasileiras.

Carmen/Nativa
(grupo Santa Rita)

Carmen Gewürztraminer 2008 – Boa tipicida-

de, com intensas notas florais (rosas) e o carac-

terístico toque de lichia e uma ponta de mel. Na 

boca mostra ótima acidez (bem equilibrada pelos 

1,9 gramas de açúcar residual), mas carece de um 

pouco mais de volume. É um vinho leve e gostoso, 

que pode funcionar bem como aperitivo ou com 

pratos também mais leves de comida asiática.

Nativa Terra Sauvignon Blanc 2009 – A Nativa é a 

linha de vinhedos orgânicos da Carmen. O SB é fer-

mentado a baixa temperatura e permanece dois meses 

sobre as “borras” para extrair mais aromas e sabores. 

Mostra-se um bom representante da casta, com notas 

cítricas e herbáceas (aspargo). A boca repete o perfil 

aromático, com ótima acidez e frescor, num vinho leve 

e gostoso. Boa opção para os aperitivos.

Concha y Toro
Amelia Chardonnay 2007 – Presente em qualquer 

lista dos melhores Chardonnay chilenos, o Amelia não 

desmente sua fama. Uma explosão de fruta tropical 

(abacaxi maduro, quase em calda) no nariz e na boca, 

perfeitamente equilibrada pela boa acidez, pelo álcool 

e pela passagem de 11 meses por carvalho (hoje usado 

com muito mais parcimônia do que nas primeiras ver-

sões desse vinho). Duas observações: no “blend” entram 

10 a 15% de uvas de Limarí; e o vinho não sofre fer-

mentação maloláctica. O objetivo, segundo o enólogo 

Ignacio Recabarren, é preservar sua acidez e frescor.

Carmin de Peumo 2005 – Possivelmente o melhor 

vinho chileno feito com a Carmenère. De cor violeta 

escura, quase impenetrável, mescla aromas de frutas 

vermelhas (ameixas e mirtilos) a notas de chocola-

te, delicado floral e elegante toque de grafite. É um 

vinho bastante estruturado, porém macio e sedoso, 

que cresce na boca e tem um longo final. Na safra 

2005 foram produzidas apenas 1.050 caixas. (Os vi-

nhos da linha Marques de Casa Concha foram analisados em 

matéria especial na WS 25).

Viñedos & Bodegas
Corpora

Gracia de Chile Chardonnay Gran Reserva 2007 – 

Feito com uvas de Bio-Bio, destaca-se pela intensa mi-

neralidade, com um toque “queimado”, acompanhada 

de notas frutadas (pera e grapefruit/pomelo) e leve her-

báceo (erva cidreira). Na boca, é um vinho equilibra-

do (fruta + álcool + madeira) e não muito encorpado.

Porta Gran Reserva Pinot Noir 2007 – Não é um 

vinho complexo, mas elegante e muito gostoso em 

boca: frutado, boa acidez, taninos finos, médio cor-

po. Frutas na linha de morangos e framboesas defi-

nem seu perfil aromático. Um bom conjunto feito 

com uvas de Bio-Bio. 

Haras de Pirque
Haras Character Syrah 2007 – Vinho redondo e 

muito saboroso, este “single vineyard” reafirma o enor-

me potencial da Syrah em diferentes terroirs do Chi-

le. Frutas vermelhas, acompanhadas de especiarias e 

notas “terrosas”, com um toque final de fumo e café, 

compõem seu rico perfil aromático. Na boca é bem 

estruturado, mas não pesado, com boa acidez, muita 

fruta, taninos finos e álcool equilibrado.

Albis safras 2004/2005/2006 e 2007 – A miniver-

tical do vinho premium da Haras de Pirque com-

provou a excelência desse corte de CS e Carmenère, 

em proporções em torno dos 80/20. O destaque foi 

o 2005, que já está muito bom, mas ainda evolui-

rá em garrafa por, talvez, dois ou três anos. Grande 

complexidade aromática: cereja madura, notas bal-

sâmicas, herbáceas e terrosas, além de especiarias, 

torrefação/café e um pouco de couro. Na boca, mui-

ta acidez e frescor, com taninos finos e madeira e 

álcool perfeitamente integrados. Potencialmente, o 

2007, ainda muito novo e, como esperado, mais tâ-

nico, poderá ser ainda melhor, o que só confirmará 

a excelência dessa safra para os tintos chilenos, es-

pecialmente no Maipo. Tem todas as qualidades do 

2005, mas é ainda mais fino e elegante.

Korta Wines
Korta Branco – Corte de Viognier (45%), S. Blanc 

(40%) e Chardonnay (15%). Muito aromático (notas 

florais e frutadas), agradará os consumidores que 

preferem vinhos brancos com um pouco (no caso, 4 

gramas) de açúcar residual. Típico vinho de aperitivo 

(ótimo com empanadas que levem passas). 

Criação de carneiros contribui para o equilíbrio ecológico nos vinhedos da vinícola Los Vascos; Famosa por seus Cabernet Sauvignon,
ela está aumentando o plantio da Syrah

Além da Verdot Chilena, a Korta também cultiva a Petit Verdot, que não tem qualquer relação com a primeira. 
À direita, ao fundo, a vinícola Haras de Pirque
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Lapostolle
Cuvée Alexandre Chardonnay 2007 (Atalayas 

Vineyard) – Bom exemplo dos modernos Chardonnay 

chilenos. Não faz maloláctica, mas 60% do vinho fer-

menta em carvalho. Abacaxi maduro, baunilha e um 

toque mineral ao nariz escoltam a ótima acidez e fres-

cor em boca. Fruta madura confere boa untuosidade, 

num vinho essencialmente gastronômico.

Cuvée Alexandre Merlot 2006 – Feito com uvas 

(dupla seleção) de Apalta, leva um pouco do Merlot que 

entra no corte do Clos Apalta. Bastante encorpado 

para um Merlot, mostra boa acidez e taninos finos (ain-

da bem marcados). Os 15% de álcool não destoam do 

perfil. Já está bom mas ainda pode melhorar em garrafa.  

Borobo 2006 – Corte em que Pinot Noir (26%), 

Syrah (idem) e Carmenére (20%) são majoritárias, 

com aportes de Merlot (16%), CS (10%) e Petit Ver-

dot (2%). Embora ainda fechado, mostra aromas de 

frutas escuras (ameixas/cerejas), de especiarias e 

leve floral. Na boca, é um vinho elegante, não mui-

to encorpado e surpreendentemente fino e ma-

cio para sua idade. Já é muito gostoso, mas certa-

mente ganhará com dois ou três anos em garrafa.

Los Vascos 
Chardonnay 2009 – Ótimo exemplar de Chardonnay 

sem madeira e sem maloláctica. Seco, muito frutado 

(abacaxi fresco), ótima acidez e frescor. Pode ser to-

mado sozinho ou acompanhar um peixe grelhado. 

Rosé 2009 – Corte de CS (85%), Syrah (10%) e Merlot, 

é feito com uvas que entram nos vinhos Reserva e Le 

Dix, colhidas um pouco mais cedo, o que garante a boa 

acidez e frescor. Muito frutado e com leve floral, é um 

vinho seco, de corpo médio, que vai bem com comida.

Le Dix 2006 – Até essa safra, o Le Dix, vinho top 

da Los Vascos, era 100% CS. A partir de 2006, Car-

menère (10%) e Syrah (5%) entraram no corte, o que 

deu ao vinho um perfil mais moderno. O 2006 é um 

vinho elegante, com todos os elementos bem inte-

grados (taninos presentes, mas finos, ótima acidez, 

álcool equilibrado). Precisa de um pouco mais de 

tempo em garrafa para revelar todo o seu potencial.

Morandé
Gewürztraminer 2009 – Feito com uvas de Casa-

blanca – terroir cujo potencial para produzir vinhos 

finos foi “descoberto” pelo próprio Pablo Morandé – 

mostra toda a tipicidade dessa casta muito aromática 

(lichia e flores brancas como rosas e jasmim entremea-

das a notas de frutas lembrando melão e pêssego). Na 

boca, é um vinho bastante untuoso, fruto da combina-

ção de boa acidez, um pouco de álcool a mais (13,5%) 

e, provavelmente, uma ponta de açúcar residual. Uma 

levíssima e distintiva nota salgada aparece no final.

Carignan 2006 – Morandé é um especialista nessa 

casta, que produz vinhos robustos e que precisam de 

comida para mostrar todo o seu valor. O nariz é muito 

marcado pela madeira, já que o vinho permaneceu por 

quase dois anos em carvalho americano novo, o que 

também explica os aromas de coco, que se somam aos 

de frutas bem maduras tipo cereja e licor de ginja. Na 

boca mostra muito boa acidez e taninos algo rústicos, 

num vinho bastante encorpado, que encara de igual 

para igual pratos de carne ou caça com muita gordura. 

Um vinho para quem gosta dos filmes de John Wayne...

Sauvignon Blanc Edición Limitada 2008 – Se o 

Carignan é a fera, este delicioso SB é a bela. Impres-

sionante concentração de fruta complementada por 

elegante toque mineral. Na boca, tem ótima acidez, 

mas é redondo e macio, o que se explica pelo fato de 

passar três a quatro meses em foudres de madeira de 

dois mil litros. Merece ser incluído entre os melhores 

vinhos dessa casta feitos no Chile.  

Viña Santa Alicia
Sauvignon Blanc 2009 – Feito com uva dos distritos 

de Maria Pinto e Casablanca. Aromas predominan-

temente cítricos e leves notas herbáceas antecipam a 

boa acidez e frescor desse vinho de corpo leve (apesar 

dos 13% de álcool). Bom para tomar como aperitivo 

em dias mais quentes.

Gran Reserva Cabernet Sauvignon 2006 – Em-

bora distante dos melhores exemplares de vinhos fei-

tos com essa uva no Chile, agrada pelo frutado discre-

to, com notas de mentol e de especiarias. Na boca, é 

um vinho equilibrado, de corpo e persistência médios, 

com final frutado.

Santa Helena
Vernus Malbec 2008 – Como todos os representan-

tes dessa linha (que também oferece bons Syrah e Ca-

bernet Sauvignon), é um vinho gostoso e fácil de beber, 

num estilo leve e frutado. E mais uma comprovação 

de que o Chile também produz bons Malbec.

Parras Viejas Cabernet Sauvignon 2008 – Se-

gundo a empresa, as videiras que produzem este vi-

nho tem mais de 90 anos e estão entre as mais velhas 

do Chile. O resultado é um vinho que puxa mais para 

a elegância do que para a potência. Muito frutado 

(cerejas escuras maduras), o nariz revela também no-

tas de madeira e fumo e uma ponta de álcool a mais 

(14,3%). Na boca, fruta gostosa e madura, ótima aci-

dez, taninos finos e madeira estão muito bem integra-

dos. E o álcool não sobressai. Novo (e bem-vindo) proje-

to dessa tradicional vinícola, que hoje integra o segundo 

maior grupo vinícola chileno.

Lapostolle é uma das estrelas de Colchagua. Já no moderno restaurante da Morandé, em Casablanca, é possível combinar os ótimos vinhos da vinícola 
com uma gastronomia de alto nível

A Santa Alicia, que só começou a produzir vinhos com marca própria em 1980, hoje exporta praticamente 100% da produção. À direita, neblina matutina 
vinda do oceano é comum nos vinhedos do Maipo, como nos da vinícola Haras de Pirque
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D.O.N. 2008 – A mais nova safra desse top da vinícola 

exibe perfil aromático muito rico e complexo (muita 

fruta, leve floral, café e tostado), para um vinho ain-

da muito jovem, provado em amostra de barrica. Na 

boca, o destaque são os taninos macios, quase sedosos, 

escoltados por ótima acidez e muita fruta; e o final 

longo e gostoso, em que fruta e madeira aparecem 

sem exageros. Vale a pena acompanhar sua evolução 

quando chegar ao mercado.

  

Santa Rita
Floresta Sauvignon Blanc 2008 – Com a inclusão 

de novos terroirs, a Sauvignon Blanc vem disputando com 

a Chardonnay a primazia entre os melhores brancos do 

Chile. Este é feito com uvas de Leyda e mostra deliciosos 

aromas de frutas tropicais como abacaxi e manga, mes-

clados a um toque mineral igualmente intenso. Na boca, 

o frutado e o mineral se juntam à ótima acidez, num 

vinho muito fresco e vivo. 

Casa Real Cabernet Sauvignon 2005 – Um dos 

mais consistentes vinhos chilenos de CS, o Casa Real tem 

bom corpo, sem ser muito pesado. Nessa safra, os 14,5% 

de álcool aparecem um pouco no nariz, junto com cere-

jas maduras e um gostoso toque de “after eight” (menta 

e chocolate). Na boca, mantém boa acidez e frescor, os 

taninos estão quase macios e a madeira bem integrada. 

Já está ótimo para ser provado, mas pode ser guardado 

por mais dois ou três anos. Obs: Para avaliar a evolução do 

vinho, foi provado também o ótimo Casa Real 1999. No nariz, já 

aparecem aromas animais e de couro. Na boca, tem acidez e frescor 

equivalentes aos do 2005, mas os taninos estão um pouco mais 

evoluídos (sedosos e muito finos). Como o anterior, um vinho de bom 

corpo, mas muito fino e elegante.

Pehuén 2005 – O novo tinto premium da Santa Rita 

é um corte de Carmenère (95%) e CS, que passou 17 me-

ses em barricas 100% novas de carvalho francês. Frutas 

negras (ameixas e amoras), acompanhadas de notas de 

café/torrefação, dominam o seu perfil aromático. Na 

boca, é muito saboroso, com bastante fruta madura (bala 

de fruta) e acidez não muito alta, o que torna o seu final 

de boca quase doce. 

Tarapacá 

Piritas Chardonnay 2008 – Um Chardonnay diferen-

te (apenas 30% passa por madeira usada), feito com 

uvas de Leyda. Cítrico e mineral, com leve floral. Óti-

ma acidez e frescor. Seco, corpo leve. Bom para tomar 

como aperitivo. 

Natura Plus 2007 – Corte de Cabernet Sauvignon 

(50%), Cabernet Franc (30%), Syrah (12%) e Carmenè-

re (8%), de vinhedos orgânicos. Aromas não mui-

to intensos, mas elegantes, dominados por frutas 

vermelhas e notas de mato seco. Na boca, tem boa 

acidez, mas ainda está um pouco tânico. Final fruta-

do, não muito longo. Tem personalidade, mas precisa 

mais tempo em garrafa para melhor integrar seus ele-

mentos. O nome vai mudar para Tarapacá Plus.

Zavala 2007 – Corte de CS (60%), C. Franc (30%) e 

Syrah, do Maipo, passa 14 meses em barricas de carvalho 

francês e americano, 50% novas. Presença da madeira 

marca o primeiro ataque aromático, secundada por fru-

tas (cerejas/cassis) e notas mentoladas (eucalipto). Na 

boca, é um vinho moderno: boa acidez, muita fruta, ál-

cool ligeiramente acima e madeira ainda muito presente. 

Potente e quase doce no final, vai agradar quem gosta de 

vinhos ao estilo “Novo Mundo”.

Obs: o Tara Pakay 2007, novo vinho “ultra premium” da Ta-

rapacá, foi comentado na edição anterior (ver WS 26).  

Via Wines
Oveja Negra Chardonnay/Viognier 2008 – A Char-

donnay (82%) aporta o frutado (abacaxi), bem comple-

mentado pelo toque mais floral da Viognier. Só 10% do 

vinho fermenta e, depois, permanece, por oito meses, em 

barricas de carvalho de segundo uso; por isso, a presença 

da madeira é muito discreta. A boa acidez é “amaciada” 

pelos três gramas de açúcar residual. Um vinho gostoso, 

pouco encorpado e não muito longo.

The “Lost Barrel” 2008 – Como o nome indica, usa 

barricas de vinhos que não foram aproveitadas. O corte 

final é composto de Syrah (40%) e Carignan (40%), com-

plementadas por partes praticamente iguais de Carmenère 

e Petit Verdot. Passa 14 messes em barricas (apenas um 

terço novas), sendo a Carmenère em carvalho americano. 

Aliás, a cor violácea e a presença de aromas herbáceos 

indicam sua presença no corte. Mas também muito fru-

tado, nos aromas e na boca. Taninos (finos) ainda pegam 

um pouco. É bom guardá-lo por mais dois ou três anos.

Chilcas Cabernet Franc Single Vineyard 2006 – 

Além de um ótimo Sauvignon Blanc, a linha Chilcas ofere-

ce tintos muito bons, a exemplo dos Chilcas Reserva 

Carmenère e Cabernet Sauvignon. São vinhos de 

pequena produção, feitos com uvas dos terroirs onde 

melhor se adaptaram. Para quem gosta de variar, este 

é um belo representante dessa varietal que, em geral, 

entra no corte de outros tintos. Aromas de frutas verme-

lhas escuras, com fundo herbáceo e tostado. Na boca, 

combina a boa acidez com taninos muito finos, já bem 

resolvidos. Por isso, embora tenha um pouco de álcool 

a mais (14,5%), não é muito encorpado. Final frutado, 

com boa persistência.

O recente e lamentável terromoto que atingiu o Chile poderá afetar, 

ainda que temporariamente, a exportação de vinhos do país. Embo-

ra, ao que se saiba, não tenha causado danos aos vinhedos, muitas 

vinícolas sofreram danos em suas instalações, inclusive com perda 

de tanques e barricas.

(*) Wine Style agradece a viagem organizada pela empresa chile-

na Brandabout, especializada em marketing internacional (www.

brandabout.cl). 

   

Vinhedo de Cabernet Sauvignon da Santa Helena, plantado em 1910, um dos mais antigos do Chile, fornece as uvas para o vinho Parras Viejas

Fundada em 1874, a Tarapacá produz extensa linha de vinhos em sua magnífica propriedade de 2.600 hectares (600 de vinhedos) na isla de Maipo
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	 Há até bem pouco tempo, os vinhos à base da 

Viognier eram pouco conhecidos da maioria dos 

consumidores. E a oferta disponível no Brasil limi-

tava-se, praticamente, aos caros – e raros – Con-

drieu, sua apelação mais famosa. Recentemente, no 

entanto, começaram a surgir bons exemplares pro-

duzidos com essa uva, especialmente na Argentina 

e no Chile. E, hoje, até mesmo o Brasil já produz 

um varietal feito com ela (ver indicações).  

	 Cepa de origem antiga, a Viognier (embora pou-

co usuais, as grafias Vionnier ou Viogné também são 

mencionadas) tem 

sua origem ligada 

ao chamado Rhône 

do Norte, onde se 

tornou famosa jus-

tamente na apelação 

Condrieu, nas vizi-

nhanças da peque-

na cidade de mesmo 

nome.   E é impossí-

vel falar dessa uva 

sem mencionar o 

grande Château 

Grillet (apenas 3,8 

hectares), um dos 

mais reverenciados 

brancos clássicos 

da França, capaz 

de envelhecer com 

grande dignidade. 

Sua importância é 

tal, que foi criada uma apelação própria e ex-

clusiva para ele. É um vinho de exceção, que 

está na origem da polêmica em torno da capaci-

dade de envelhecimento dos vinhos elaborados 

com esta uva (para Hugh Johnson, por exemplo, 

a maioria dos Condrieu deve ser bebida jovem).

	 Em 1965, a apelação Condrieu englobava pou-

co mais de oito hectares mas, desde então, esse nú-

mero não parou de crescer e estima-se que atual-

mente chegue a 140 hectares, o que, obviamente, 

afetou a qualidade dos vinhos que produz. Em todo 

o Rhône, a área de cultivo está próxima dos mil 

hectares. Sua expansão para o sul da França, na 

década de 90, gerou números destacados de culti-

vo: quase 3.000 hectares no Languedoc-Roussillon 

e aproximadamente 500 na Provence. 

Acidez moderada e aromas florais
	 Uva de maturação relativamente tardia (segunda 

época), a Viognier requer muitos cuidados na colhei-

ta, pois é muito suscetível à oxidação. Alguns dos 

trunfos para cultivá-

la com sucesso são 

baixos rendimentos 

(em torno de 30hl/

ha), colheita tardia e 

clima relativamente 

fresco. A esses requi-

sitos, somam-se solos 

de origem granítica 

e idade média avan-

çada das vinhas, que 

são, justamente, as 

condições encontra-

das na parte norte 

do Rhône. Vinhas 

com mais de vin-

te anos geralmente 

garantem os me-

lhores resultados.

	      Os vinhos que 

produz costumam ter 

acidez moderada, já que a perda de ácido málico 

durante o período de maturação das uvas é conside-

rável. Por isso, gera vinhos macios e bastante florais 

que, em geral, apresentam também aromas de mel, 

de especiarias e de frutas exóticas como o damas-

co. Com o envelhecimento, surgem os aromas de 

cera, frutas secas e tabaco. Esses aromas, interessan-

tes num primeiro momento, conflitam com a baixa 

acidez, levantando dúvidas sobre a conveniência ou 

não de guardar esses vinhos por muito tempo.  

UVA EM DESTAQUE 
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Viognier 

do Rhône para o mundo

Antes conhecida

apenas pelos vinhos 

brancos da famosa 

apelação Condrieu,

a Viognier começa

a aparecer em rótulos 

argentinos, chilenos

e até brasileiros

por  NELSON LUIZ PEREIRA

fo t o s  bigstockphoto
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Plantio vem crescendo 
na Argentina e Chile
	 Em pequena escala, a Viognier também é cultiva-

da em países como África do Sul, Argentina, Bra-

sil, Canadá, Chile, Nova Zelândia e Uruguai, além 

de Japão e México. De particular interesse para o 

consumidor é o fato de que começam a aparecer no 

Brasil vinhos dessa uva oriundos de nossos vizinhos, 

com destaque para 

Argentina e Chile. 

Também é possível 

encontrar exempla-

res uruguaios, em-

bora a área de culti-

vo no pequeno país 

vizinho seja de ape-

nas trinta hectares. 

Entre eles, há um in-

teressante tinto (Alto 

de La Ballena), que 

imita os Côte-Rôtie, 

com a Tannat fazen-

do o papel da Syrah, 

coadjuvada pela 

Viognier, responsável 

por 10% do corte.

	 Na Argentina 

são quase 700 hec-

tares, com a pro-

dução concentra-

da em Mendoza, 

seguida por San 

Juan. Nas demais 

regiões seu culti-

vo é inexpressivo. 

No Chile, há pou-

co mais de 300 hectares cultivados com Viog-

nier, principalmente nas regiões de Colcha-

gua, Cachapoal e Maule. Ela também come-

ça a aparecer em regiões menos tradicionais, 

como Casablanca, San Antonio e Aconcagua. 

	 Os Viognier do Mercosul, salvo as exceções de 

praxe, costumam ser vinhos bastante frutados, fres-

cos e relativamente simples, para consumo imediato.

Condrieu acompanha bem   
lagosta e caranguejo 
	 No que diz respeito a sua compatibilização com 

comida, pode-se dividir os vinhos feitos com a Viognier 

em duas categorias: os Condrieu e os “outros”, aí 

incluídos   argenti-

nos e chilenos. No 

caso dos primeiros, 

a harmonização 

clássica recomen-

dada são os pratos 

à base de lagosta 

e caranguejo, com 

molhos que não se-

jam muito agressi-

vos, já que a carne 

tem sabor levemen-

te adocicado. Pra-

tos ricos em ervas 

e especiarias, como 

os da culinária pro-

vençal, também são 

uma boa pedida. Já 

os Viognier do Novo 

Mundo pedem uma 

culinária mais sim-

ples, ou seja, pra-

tos que não sejam 

nem muito gordu-

rosos, nem muito 

apimentados. Pei-

xes e frutos do mar 

no vapor, acom-

panhados por molhos delicados, podem funcio-

nar a contento. Por serem extremamente aro-

máticos, os Viognier darão vida ao conjunto.      

	 Além da apelação Condrieu, a Viognier costuma 

entrar, em pequenas proporções, no corte dos famo-

sos tintos à base de Syrah da apelação Côte-Rôtie, 

fornecendo riqueza de aromas e elegância. No sul 

da França, incluindo Provence e Languedoc, ela vem 

sendo cada vez mais cultivada, tanto para vinhos va-

rietais como para os de corte, mas não alcança o 

mesmo nível que em seu terroir de origem. Fora da 

França, mas ainda no continente europeu, há regis-

tros do cultivo dessa uva, em pequena escala, em pa-

íses como Itália, Espanha, Grécia, Suíça e Áustria.

	 Entre os países do Novo Mundo, Estados 

Unidos e Austrália são referência em Viognier, 

mas seu cultivo, em termos absolutos, é bastante 

restrito. Na Califórnia, uvas como Chardonnay e 

Sauvignon Blanc, e mesmo variedades como Co-

lombard e Pinot Gris, têm presença muito mais sig-

nificativa. Já na Austrália, Chardonnay, Sémillon, 

Sauvignon Blanc e mesmo Pinot Gris respondem 

por áreas de plantio bem mais extensas. 

	 Nos anos 90, houve um incremento significa-

tivo de Viognier na Califórnia, região em que hoje 

encontramos cerca de mil hectares plantados. Os 

vinhos podem ser varietais ou cortes com Chardon-

nay, Chenin Blanc ou Colombard. Além da Califórnia, 

outros estados norte-americanos têm mostrado in-

teresse pela Viognier, com destaque para o de Wa-

shington, onde já há 20 hectares plantados com 

essa uva. Ela aparece com certo destaque em algu-

mas AVAs (American Viticultural Area) famosas, 

como Russian River, Santa Barbara, Santa Inez, 

Paso Robles e Columbia Valley. A Austrália tem 

cerca de 1.200 hectares plantados, principalmente 

em South Australia (Eden Valley e Mclaren Vale) 

e na península de Mornington (Victoria). 

	 De modo geral, enquanto a Califórnia busca vi-

nhos que enfatizem a fruta e, principalmente, a tex-

tura macia, algo que os americanos adoram na Char-

donnay, os australianos preferem vinhos com contato 

relativamente prolongado com a madeira. 
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O que há

no Brasil 

Bonny Doon Viognier Doux (EUA) > Vinci (vinho doce)

Chateau La Bastide Viognier (França) > Decanter

Cono Sur Reserva Viognier (Chile) > Expand

Domaine Georges Vernay Condrieu (França) > Grand Cru

Doña Paula Naked Pulp Viognier (Argentina) > Grand Cru

François Villard Condrieu (França) > Zahil

Humberto Canale Estate Viognier (Argentina) > Grand Cru

Jacques et François Lurton Les Salices Viognier (França) > Zahil

Jean Luc Colombo Viognier (França) > Decanter

Miolo Fortaleza do Seival Viognier (Brasil) > Miolo 

Oxford Landing Viognier (Austrália) > KMM

Paul Jaboulet Aîné Condrieu Les Cassines (França) > Mistral

Tabali Reserva Viognier (Chile) > Grand Cru

Westend Richland Viognier (Austrália) > KMM

Por razões de mercado, a oferta de vinhos norte-americanos
de Viognier é praticamente nula. Já no caso dos australianos,

ela se concentra, sobretudo, em alguns cortes em que ela 
complementa, em pequena proporção, vinhos estruturados

sobre Chardonnay ou Sémillon. Abaixo, uma seleção
com alguns dos vinhos à base de Viognier disponíveis

no mercado brasileiro e seus respectivos importadores:
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por aRTHUR AZEVEDO (AA), bruno vianna (BV); eduardo tamburo (et), gerson 

lopes (GL), JOSé luiz borges (jlb), nelson pereira (NP) e pedro coco (PC).

“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.

Bertrand Ambroise Bourgogne Hautes-Côtes de Nuits 
Blanc AOC 2007 (Borgonha/França) – Típico Chardonnay da Bor-
gonha com aromas de frutas maduras, mescladas a notas minerais 
e de tostado, acidez correta, boa untuosidade, longa persistência e 
delicado retro-olfato. (Cellar) - ET 

Cartagena Cabernet Sauvignon 2008 (San Antonio/Chile) – 
Um agradável Cabernet Sauvignon produzido com uvas provenientes 
do vale de San Antonio. No nariz apresenta frutas vermelhas frescas, 
notas de especiarias como cravo tostado e um toque mineral. Na boca 
apresenta uma boa acidez, taninos finos de média intensidade, com 
corpo médio e boa persistência. (Vinea) - PC

Château Lafoux Rosé 2006 (Provence/França) – Elaborado com as 
uvas Cinsault (30%) e Grenache Noir (70%). Na boca se mostra amplo 
e estruturado, porém com um frescor bem agradável. Vem da AOC Co-
teaux Varois, que gera vinhos um pouco mais intensos. Apelação longe 
da costa, com vinhedos em altitude mais alta e fria, daí o frescor tão 
desejado. (World Wine) - GL

Magliano Poggio Bestiale Rosso della Maremma Toscana 
IGT 2006 (Toscana/Itália) – Belo vinho da Maremma, região litorânea 
da Toscana, mostra aromas tostados e defumados, toques de alcaçuz 
e muita especiaria aliado a uma fruta fresca intensa. Saboroso e in-
tenso, tem taninos finos, acidez e álcool equilibrados e muito boa 
persistência. (Cellar) - ET

Muscadet de Sèvre et Maine sur lie Les Gras Moutons 2007 
(Vale do Loire/França) – Les Gras Moutons é uma cuvée especial da 
Domaine de la Haute Fevrie. Mineralidade destacada e acidez muito 
bem equilibrada. Com aromas discretos e elegantes, acompanha muito 
bem receitas delicadas de peixes e frutos do mar, além das clássicas 
ostras. (Interfood) - NP

Paco&Lola Albariño 2008 (Rias Baixas/Espanha) – Belo exemplar 
da uva Albariño (100%), que encanta pelo seus aromas cítricos, toque 

floral e boa intensidade aromática. Gostoso de beber, fresco, boa es-
trutura e final longo e agradável. Atenção aos vinhos dessa uva (que 
do outro lado da fronteira se chama Alvarinho). Sem dúvida, uma es-
trela em ascensão. (Almería) - GL

Poderi del Paradiso Vin Santo 2002 (Toscana/Itália) – O vinho 
santo é um tipo de vinho pouco difundido entre nós. Muitos deles 
padecem de falta de elegância, complexidade e de um caráter de-
masiadamente oxidado. Não sendo habitualmente safrados, não temos 
como aferir a real idade do vinho na prateleira.Não é o caso deste 
exemplar. Aromas de damascos secos e avelãs em um vinho elegante, 
equilibrado na sua doçura e acidez, com um frescor pouco usual e 
uma permanência muito longa na boca. Acrescente-se a isso, uma ex-
celente relação custo-benefício. Ótima opção de vinho de sobremesa. 
(Casa Flora/Porto a Porto) - JLB

Quinta do Ameal Loureiro 2007 (Vinho Verde/Portugal) – Vinho 
Verde elaborado com uma só varietal (Loureiro) sob baixos rendimen-
tos. Vinificação em aço inoxidável preservando todo o caráter frutado 
e floral. Corpo médio, bem equilibrado e uma acidez refrescante. Per-
sistência aromática acima da média.(Grand Cru) - NP

Symington Altano Orgânico 2007  (Douro/Portugal) – Produzido 
com uvas do vinhedo de Assares, certificado para produção orgânica 
desde 2006, este é um vinho ainda jovem, violáceo, mas pronto para 
ser saboreado, exibindo boa complexidade aromática que honra a ori-
gem, com exuberante fruta, floral, baunilha e caramelo. Apresenta-se 
muito macio em boca, com boa persistência aromática. (Mistral) - BV
 
Westend Estate Down Under Shiraz 2008 (Riverina/Aus-
trália)  – Este vinho seduz pelos intensos e complexos aromas, que 
combinam violeta com deliciosa fruta, com notas balsâmicas, minerais 
e empireumáticas. De corpo médio, é um vinho muito equilibrado, com 
ótimo volume de boca e longa persistência. (KMM Importadora) - BV

I Giusti & Zanza Dulcamara 2004 (Toscana/Itália) – Um supertoscano 

clássico e elegante, corte de Cabernet Sauvignon (70%) e Merlot 

(30%), com passagem por 18 meses em barricas de carvalho 

francês. Impressiona pelos 

intensos aromas de frutas 

escuras em compota, com notas 

de especiarias e toques florais. 

Potente e concentrado, é complexo, equilibrado, macio

e elegante na boca. Um verdadeiro achado. (Cantu) - AA

a l m e r i a  w w w. a l m e r i a . c o m . b r ;  c a n t u  w w w. c a n t u . c o m . b r ;  c a s a  f l o r a  w w w. c a s a f l o r a . c o m . b r ;  c e l l a r  w w w. c e l l a r- a f . c o m . b r ;
Grand cru www.grandcru.com.br ;  interfood www.inter food.com.br ;  KMM  www.aust ra l iacom.net ;  mistral  www.mistra l .com.br ; 
p o r t o  a  p o r t o  w w w. p o r t o a p o r t o . c o m . b r ;  vinea  www.v inea.com.br ;  world wine  www.wor ldwine.com.br
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De pai para 

filha
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	 Filha mais velha e apontada como provável sucessora 

do pai, Angelo, no comando do negócio familiar, Gaia 

Gaja esteve no Brasil, como parte de um “tour” pelo mun-

do para celebrar os 150 anos da Gaja, completados em 

2009. Ela contou que a única comemoração oficial da 

efeméride teve lugar na própria cantina, na pequena Bar-

baresco, onde fica a sede da vinícola. O detalhe curioso 

é que foram convidados para a festa todos os 600 habi-

tantes de Barbaresco, cidade onde nasceu e viveu até a 

adolescência. Motivo de especial orgulho para ela foi o 

fato de que o vinho servido na festa foi o Gaia & Rey 

1985, em garrafas magnum (equivalentes a duas garrafas 

de vinho normais). O Gaia & Rey é um Chardonnay que o 

pai começou a produzir em 1980, quando ela ainda não 

completara um ano de vida. O nome é uma dupla home-

nagem: à filha e à avó, Clotilde Rey, cujo apelido de infân-

cia, “Tildin”, é nome de um dos vinhos mais admirados 

da Gaja, o Sori Tildin. Além de Chardonnay, Angelo Gaja 

por  guilherme velloso

GENTE DO VINHO

Q u i n ta  g e r a ç ã o  d a  fa m í l i a ,  G a i a  G a j a ,  f i l h a  m a i s  v e l h a

d e  A n g e l o  –  o  h o m e m  q u e  c o l o c o u  o  B a r b a r e s c o  e n t r e  o s  g r a n d e s

v i n h o s  i ta l i a n o s  – ,  é  a p o n ta d a  c o m o  p r o v á v e l  s u c e s s o r a  d o  pa i .

m a s ,  p o r  e n q u a n t o ,  d i v i d e  c o m  e l e  a  r e p r e s e n ta ç ã o  d a  v i n í c o l a

e m  e v e n t o s  m u n d o  a f o r a  e  t e n ta  c o n v e n c ê - l o  d e  q u e ,  a p e s a r

d a  fa m a  d e  s e u s  v i n h o s ,  a  e m p r e s a  d e v e r i a  t e r  u m  s i t e  n a  i n t e r n e t



também plantou Cabernet Sauvignon numa das parcelas 

de vinhedo da família, contrariando a tradição e a 

opinião do próprio pai, Giovanni, cujo único comen-

tário a respeito foi “darmagi” (“que pena”, em diale-

to piemontês). E esse acabou sendo o nome escolhido 

por Angelo para o vinho que produz com essa uva. 

Angelo é um dos pilares do verdadeiro renascimento 

do vinho italiano no mundo nos últimos trinta anos. 

E, talvez, sua maior contribuição tenha sido tirar o 

Barbaresco da sombra de seu irmão mais famoso, o 

Barolo (ambos são feitos com a uva Nebbiolo), e elevá-

lo à categoria de um dos 

grandes tintos do país. 

	 Como todo filho de pai 

muito famoso, Gaia tem 

perfeita consciência de seu 

status e do peso que um so-

brenome como o seu repre-

senta. Ela brinca que seu 

próprio nome (Gaia, Geia 

ou Gê em grego é mãe da 

terra) foi uma “violência 

psicológica” do pai, com-

pensada, talvez, pelo vinho 

que lhe foi dedicado. S im-

pática, inteligente e bonita, 

Gaia vem assumindo com 

determinação papel cada 

vez mais importante em 

atividades como a partici-

pação em feiras e eventos para clientes e imprensa. 

Às vezes sozinha, como na viagem ao Brasil, às vezes 

com o pai. O carismático Angelo Gaja é conhecido 

por ser alguém que, como ela própria reconhece, 

“está sempre no centro do palco”. Gaia, que não é tão 

extrovertida como ele, observa que o relacionamento 

profissional entre pai e filha talvez seja menos com-

petitivo – e mais amoroso – do que entre pai e filho 

(ela tem uma irmã, Rossana, que também trabalha 

na vinícola, e um irmão, Giovanni, ainda estudante). 

Ela diz que, em geral, o pai não a impede de fazer 

alguma coisa, mesmo quando não concorda com suas 

ideias, mas não conseguiu convencê-lo ainda de que a 

empresa deveria ter um site na internet.

	 Quando ainda era adolescente, Gaia sonhava mo-

rar em Nova York. “Barbaresco é um lugar ótimo 

para se viver até os 14 ou 15 anos”, explica. “É como 

uma grande família, onde todo mundo se conhece, 

mas depois cansa”. Mas nunca pensou em trabalhar 

em outra atividade que não a que sustenta sua família 

há cinco gerações. Mesmo assim, decidiu estudar ad-

ministração e não enologia, porque queria conhecer o 

mundo e conviver com pessoas não ligadas ao vinho. 

Foi assim que, ainda estu-

dante, viveu um período 

em Barcelona, onde dividiu 

apartamento com garotas 

brasileiras de Curitiba, épo-

ca em que conheceu a músi-

ca de Caetano Velloso, que 

aprecia até hoje. Já forma-

da, morou um ano em San 

Francisco, na Califórnia, 

trabalhando numa grande 

distribuidora de bebidas. 

E fez um rápido estágio na 

Chimney Rock, uma viní-

cola do Napa, antes de re-

gressar a Barbaresco, para 

trabalhar com o pai. Mas, 

só ao voltar de uma viagem 

de negócios à Ásia, assumiu 

que era ali que queria morar o restante de sua vida 

(embora passe quase a metade do ano em viagens), e 

decidiu construir sua casa na cidade. É lá que gosta de 

cozinhar para os amigos. Uma de suas especialidades 

é coelho no molho de vinho tinto, mas ela própria ad-

mite, rindo, que o segredo do prato talvez seja o vinho 

utilizado, Barolo ou Barbaresco, Gaja de preferência. 

A Gaja  é representada no Brasil pela Importadora Mistral.
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Como é possível que de uma nuvem tão escura surja o melhor vinho branco?

É um paradoxo que ainda não podemos responder com 
clareza. O que podemos assegurar é que toda a intensidade 
desta nuvem, típica do Vale de Casablanca, foi capturada 
nesta garrafa que hoje você pode levar à sua mesa.
Tenha um tempo para você.

Casa Flora Importadora: Tel. (11) 3327-5199 - www.casaflora.com.br - Porto a Porto: Tel. (41) 3018-7393
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degustação ESPECIAL

os segredos de um ícone da  Borgonha

	 Na primeira grande obra sobre os vinhos da 

Borgonha, “Dissertation sur la situacion de Bour-

gogne”, de Claude Arnoux, publicada em 1728, 

os vinhos de Le Montrachet são referidos como 

muito caros e que exigiam reserva prévia de pelo 

menos um ano, além de serem indescritíveis, quer 

se usasse o francês ou o latim! Em 1855, o conheci-

do especialista em Borgonhas, Dr Lavalle, afirmava 

que qualquer que fosse o preço pago, ele seria ba-

rato pela qualidade que um Montrachet oferecia.

	 Qual o segredo deste que é considerado o maior 

ícone entre os vinhos brancos do mundo? Provavel-

mente, como ocorre com outros grandes vinhos do 

mundo, não existe um único fator responsável pela 

excepcional qualidade destes objetos de desejo de 

todos os enófilos. Parte do segredo reside nos vinhe-

dos de exposição sudeste, perfeita, que mantêm o sol 

presente durante todo o dia; e parte no solo calcáreo 

de origem Bathoniana com uma atividade intermedi-

ária entre Chevalier Montrachet (mais ativo) e Batard 

Montrachet (menos ativo). Acrescente-se a isso a óti-

ma drenagem e a proteção aos ventos proporcionada 

pela colina rochosa que originou seu nome (Mont Ra-

chat), com um pouco de argila e pedra, e podemos ter 

uma ideia de como nasce esse grande vinho.	

	 Vinhos precedidos de grande fama apresentam 

um grande desafio até para degustadores experien-

tes, pois a fama e o natural deslumbramento podem 

comprometer uma análise técnica mais rigorosa. O 

risco de se deixar levar por esse tipo de comporta-

mento, muito mais frequente do que se imagina, 

deve ser atenuado por uma atitude racional fren-

te a esses vinhos e, de acordo com a degustação 

– sempre às cegas, é claro – responder com hones-

tidade à seguinte pergunta: são, de fato, vinhos tão 

diferentes ou especiais a ponto de emocioná-lo e de 

figurarem na categoria dos chamados vinhos “ines-

quecíveis”, mesmo se não conhecesse sua fama?

	 No caso da degustação conduzida pelo autor, 

em condições técnicas absolutamente adequadas, 

a resposta a esta questão seria um sonoro NÃO, 

pois embora a qualidade de todos os vinhos fosse 

muito boa, apenas duas das amostras poderiam 

ser classificadas como excepcionais.

por  Mario Telles Jr.

fo t o s  VLADIMIR FERNANDES

C i ta d o  n a  l i t e r at u r a  e s p e c i a l i z a d a  d e s d e  1 7 2 8 ,  o  M o n t r a c h e t
é  c o n s i d e r a d o  o  pa d r ã o - o u r o  d o s  b r a n c o s  d a  B o r g o n h a
e  u m  d o s  m e l h o r e s  v i n h o s  p r o d u z i d o s  c o m  a  C h a r d o n n ay
e m  t o d o  o  m u n d o .  D e g u s ta ç ã o  e x c l u s i v a  m o s t r a  p o r  q u ê 
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Na degustação, as estrelas
só brilharam no final
	 O desfile começou com o Montrachet Bou-

chard Père & Fils 1985, que exibiu aromas evo-

luídos, de frutas em compota e cogumelos “porc-

cini”. Equilibrado, longo e saboroso, mostrou-se 

pronto para consumo, mas não despertou grandes 

paixões. Na sequência veio o Montrachet Etien-

ne Sauzet 1993, outro exemplar correto, com boa 

fruta, corpo médio e persistência longa, mas que, 

como o anterior, não comoveu.  

	 Outros vinhos muito prestigiados mostraram perfil 

muito semelhante ao dos dois primeiros:o Montra-

chet Marquis de Laguiche Joseph Drouhin 1994 

e o  Montrachet Etienne Sauzet 

1995. Ambos apresentaram aromas 

de frutas tropicais (caju e carambo-

la), com toques de coco, tostado e 

baunilha. Boca intensa, com acidez 

refrescante e retro-olfato mineral. 

Já o Marquis de Laguiche Jo-

seph Drouhin 1992, degustado a 

seguir, em que pesem as notas de 

frutas secas e pelo queimado no 

final de boca, revelou inesperada 

fragilidade. Leve toque de oxida-

ção e a diminuição da persistência 

aromática no copo apontavam cla-

ramente o início de sua decadência. 

	 Nesse ponto da prova foi impossível disfarçar 

a ponta de decepção dos presentes. Esses vinhos, 

parafraseando o bordão de conhecido programa 

da TV, ainda não eram o “nosso” Montrachet. 

Quando todos já começavam a mostrar sinais de 

impaciência e a tentação de desconsiderar a fama 

desse Grand Cru, surgiram os vinhos que iriam 

mostrar o quanto estávamos errados.

	 O primeiro toque mágico surgiu na degustação do 

Montrachet Bouchard Père & Fils 1989 que, do 

alto de seus 20 anos de vida mostrou-se com invejável 

complexidade e sofisticação. Seu perfil aromático exi-

bia frutas maduras, flores secas e notas defumadas. Na 

boca fez toda a diferença, com untuosidade, sabores 

deliciosos e longo final. Um clássico!

	 O grande nome da noite não foi surpresa, quan-

do se revelou a identidade dos vinhos degustados. 

Ele mesmo, o inigualável, insuperável e inesquecí-

vel Montrachet 1998 do Domaine de La Romanée 

Conti, um vinho de rara consistência e elevado pa-

drão de excelência. A instigante cor dourada pre-

cedia um vinho de aromas incrivelmente deliciosos 

(frutas maduras, com notas de caramelo, tostado, 

especiarias doces e baunilha), completados por ine-

quívocos toques de verniz, sugerindo, corretamente, 

que parte das uvas utilizadas na produção do vinho 

foram acometidas pela chamada “podridão nobre” 

(Botrytis). Na boca, exibiu ina-

creditável textura cremosa, com 

imensa concentração de sabores, 

equilíbrio perfeito, interminável 

persistência e retro-olfato rara-

mente encontrado no mundo real, 

com notas minerais que amplifica-

vam os já descritos aromas diretos.

       Pelo que se viu na degusta-

ção, os Montrachet apresen-

tam muito boa qualidade, mas 

somente alguns se destacam de 

seus pares a ponto de justificar 

o alto preço que comandam. As 

explicações são muitas e estão 

necessariamente ligadas ao micro-terroir dentro 

de uma mesma região, com sutis diferenças de 

insolação nas diferentes parcelas do vinhedo. É 

preciso levar em conta, também, as diferenças en-

tre as safras (dado importante em qualquer parte 

do mundo e, com mais razão, na Borgonha) e as 

técnicas de cada produtor, fator absolutamente 

crítico nessa afamada região vinícola.	

Nota do autor: Todos os vinhos foram degustados às cegas e 

somente depois de ouvidos todos os comentários os vinhos tiveram a 

identidade revelada aos participantes.
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compatibilIZAÇão

MadeiRa, 
chaRUtos & 
gastRonomiat e x t o/fo t o s  marcello borges

D e g u s ta ç ã o  pa r a  e n c o n t r a r  a  m e l h o r

h a r m o n i z a ç ã o  e n t r e  u m  m e s m o  c h a r u t o

e  q u at r o  t i p o s  ( e  s a f r a s )  d e   v i n h o s

d a  M a d e i r a  ta m b é m  m o s t r a  a s  a m p l a s

p o s s i b i l i d a d e s  g a s t r o n ô m i c a s

q u e  e l e s  o f e r e c e m

 

	 Que o vinho da Madeira – um dos mais interessantes vinhos 

fortificados produzidos no mundo e infelizmente pouco conheci-

do dos enófilos, sobretudo os mais jovens – é amigo do charuto é 

fato notório. Com seu caráter oxidativo, presença de frutas secas, 

de café e chocolate, ou mesmo de melaço e passas, tem aromas e 

sabores muito harmoniosos para acompanhar um charuto após 

a refeição. Porém, essa combinação só terá sucesso se o corpo 

do vinho estiver equilibrado com a intensidade do charuto, para 

que um não se sobreponha ao outro, permitindo o aparecimento 

de novas notas de aroma e sabor, fruto de uma rica sinergia. 

	B uscando encontrar o vinho da Madeira ideal para o perso-

nalíssimo charuto Montecristo Open “Master”, um grupo de 

especialistas se reuniu no Café Jornal, em São Paulo. 		

	O  Montecristo Open “Master” é uma linha lançada pela 

empresa Habanos S.A em 2009 para atrair novatos ao mundo 

dos charutos. Um robusto com mistura menos encorpada que o 

normal da marca, um charuto muito bem construído e aromáti-

co, com notas de madeira e chocolate. 

	 Para escolher o Madeira que melhor combinasse com esse 

“puro”, foram apresentadas quatro versões produzidas pela con-

ceituada casa Justino Henriques, importadas com exclusividade 

para o Brasil pela Casa Flora/ Porto a Porto: Boal 1964, Verde-

lho 1954, Sercial 1940 e, coroando a experiência, um Malva-

sia (ou Malmsey, como preferem os ilhéus e os ingleses) 1933. 

Esses vinhos são produzidos com as melhores castas da ilha da 

Madeira, permanecendo longos períodos em cascos de madeira, 

para que possam desenvolver, lentamente, os famosos atributos 

que os caracterizam, quais sejam as delicadas notas de frutas 
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secas, mescladas aos sofisticados toques de oxidação.

	O s vinhos foram degustados previamente (veja no 

quadro a avaliação de Mario Telles Jr.), para defi-

nir suas características; e, depois, provados um a um 

com o Montecristo. A escolha da maioria dos pre-

sentes recaiu sobre o Justino’s Madeira Malmsey 

1933, engarrafado em 2009. Um vinho untuoso e 

longo, com boa doçura e aromas e sabores de me-

laço e frutas passas. Na opinião desse articulista, a 

melhor escolha teria sido o Justino’s Sercial 1940, 

que acompanhado do charuto revelou novas texturas 

e aromas. Mas o que vale é a opinião da maioria e o 

vencedor foi o Madeira Malmsey.

O ganhador da 9a edição do concurso Habanosommelier que 

aconteceu no final de fevereiro durante o XII Festival del Ha-

bano foi o chileno Philip Ili Barake.

 

Poucos vinhos são capazes de nos provocar 

aquele algo mais, que ultrapassa os sentidos e 

invade a imaginação, transportando-nos através 

do tempo a outras épocas e locais.

Esse é certamente o caso dos vinhos da Madeira 

que, para mim, estão indissociavelmente 

associados aos elegantes e exclusivos clubes 

londrinos, onde os cavalheiros se reuniam para 

fumar charutos, acompanhados de um bom 

cálice de Madeira, além de Porto ou Cognac.

A par de seu lado misterioso e elegante,

o que poucos conseguem perceber é o quão 

gastronômicos estes tradicionais vinhos 

conseguem ser, possibilitando combinações 

com pratos de difícil compatibilização, como 

sobremesas à base de chocolate ou café.

A degustação do Café Jornal também 

possibilitou a avaliação de vinhos de safras 

antigas, permitindo que se conhecesse

a verdadeira face desses vinhos encantadores

e únicos, que só se revela após muitos anos

de amadurecimento nos famosos “canteiros” 

da ilha onde nascem. Independentemente

de seu estilo, os vinhos se mostraram

de excepcional qualidade, justificando 

plenamente a fama que os precede. A seguir, 

uma análise mais detalhada dos mesmos.

Verdelho 1954 O mais simples e menos 

complexo dos vinhos degustados, destaca-se

pela refrescante acidez e pelos aromas 

terrosos e defumados. A acidez faz com 

que seja ótima opção de aperitivo, para 

acompanhar azeitonas, ou ainda como parceiro 

de sopas cremosas e consomés, bem como 

para acompanhar as frutas frescas (salada

de frutas), patês frios, alguns queijos secos

e gordurosos, como o Cheddar e o Manchego,

e o cultuado Jamón Ibérico Pata Negra.

Sercial 1940 Âmbar com halo esverdeado, 

mostra bela intensidade aromática em que se 

destacam aromas de frutas secas (castanha

de caju), casca de laranja e trufas negras,

com retro-olfato intenso e potente, marcado

por especiarias, e boa persistência final. 

Melhor no olfato do que na boca, vai muito bem 

com as frutas secas e queijos envelhecidos

e azuis, peixes crus (sushi ou sashimi), ou com 

pratos à base de carne de caça, mais leves. 

Bual 1964 O mais exuberante aromaticamente, 

evoluiu durante quase duas horas no copo, 

remetendo a frutas secas e especiarias 

(canela, gengibre), café torrado, notas animais 

(couro), caramelo e intrigante toques de anis, 

associados à leve doçura e acidez equilibrada. 

O retro-olfato é diferenciado, com destaque 

para as notas florais e de frutas secas e longa 

persistência final. Excelente com o clássico 

bolo de frutas inglês, com amanteigados 

ou queijos adocicados e defumados como 

espanhol Cabrales e o francês Mimolette, 

ou a capella, como vinho de meditação.

Malmsey 1933 Âmbar, com halo esverdeado, 

revelou grande intensidade e imensa 

complexidade aromática, caracterizada

por frutas secas (damasco), tabaco, xarope

de bordo (mapple syrup), chocolate, defumado, 

ervas secas, mel e rapadura. Essa riqueza 

aromática foi complementada, na boca, pela 

grande maciez e untuosidade, com intensa 

doçura equilibrada por marcante acidez.

Para completar, um retro-olfato medicinal,

com toques de oxidação, e uma muito longa

e agradável persistência final. Com sua riqueza 

luxuriante é um clássico que possibilita 

diversas harmonizações, a começar por 

doces à base de chocolate ou café, ou com 

os untuosos nougats (doces tradicionais 

elaborados com açúcar ou mel e frutas secas), 

ou, ainda, com o forte e tradicional Gorgonzola.

M a r c e l lo  B o r g e s  é  a d v o g a d o ,  j o r n a l i s ta , 

e n ó f i lo ,  c o - a u t o r  d e  “O  L i v r o  d o  C h a r u t o ”

e  m i n i s t r a  a u l a s  d e  C h a r u t o s  e  C o n h a q u e

n o  C u r s o  d e  F o r m a ç ã o  d e  P r o f i s s i o n a i s

d a  A B S - S P ”.  mb  5 5 @ u o l . c o m . b r

por Mario Telles Jr.
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o vinho tratado com inteligência

Caros amigos,

	E sta primeira edição de 2010 traz uma boa amostra de o que a Wine Style procura oferecer a seus leitores:

foco absoluto no vinho e na exclusividade das informações. A reportagem de capa, por exemplo, mostra o dilema

vivido atualmente na Rioja, Espanha, uma das regiões vinícolas mais conhecidas e tradicionais do mundo do vinho. 

O que se vê por lá, atualmente, são vinícolas ultramodernas, a começar por seu projeto arquitetônico, que produzem 

vinhos igualmente modernos e sedutores, mas que fogem ao perfil que tornou a região quase sinônimo de vinho 

espanhol. O outro lado da moeda são vinícolas centenárias, fiéis à tradição, que continuam produzindo seus vinhos 

como sempre fizeram. Os editores de Wine Style foram a Rioja para ver de perto o que está acontecendo. Para isso, 

visitaram vinícolas representativas das duas correntes. A conclusão é que, independentemente do estilo, moderno

ou tradicional, os vinhos da Rioja estão cada vez melhores. Cabe, portanto, ao consumidor eleger os que melhor 

expressam suas próprias preferências. Em tempo: além de vinhos, não faltam atrativos para justificar uma visita

a essa magnífica região da Espanha.

	O utra viagem nos levou ao Chile, dono da maior parcela de vinhos importados pelo Brasil, para visitar mais

de uma dezena de vinícolas nas principais regiões produtoras do país. De lá trouxemos uma seleção com alguns

dos mais interessantes vinhos degustados ao longo das visitas. São brancos, tintos e rosés feitos com diferentes uvas

e em diversos estilos, mas sempre de alta qualidade. É um amplo painel, para todos os gostos. Novamente cabe

ao leitor/consumidor escolher os que mais lhe agradam.

	D egustação exclusiva, como as muitas de que Wine Style participa, sempre com a missão de informar nossos 

leitores, avaliou um dos vinhos brancos mais admirados do mundo: o Montrachet. A análise de Wine Style discute

se ele merece a fama que o precede e os altos preços que comanda.

	A mantes do vinho estão, como quaisquer amantes, sempre ávidos por conhecer melhor – e mais a fundo

– o objeto de sua paixão. Artigo exclusivo desta edição mostra como se formam os aromas do vinho, parte 

essencial de sua apreciação. Compreender esse processo, ajuda a entender as características únicas

 que cada vinho apresenta.

  	B oa leitura e que não faltem vinhos apaixonantes em sua mesa.  

		A  rthur Azevedo,

	  	G uilherme Velloso

		M  ario Telles Jr.
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notícias do vinho

Franciacorta, o preferido
de Kaká e Leonardo Embora 

atue na Espanha desde o ano passado, 
Kaká ainda mantém pelo menos uma 

ligação com a Itália, país onde brilhou 
vestindo a camisa do Milan. O craque 
do Real Madrid e da seleção brasileira 

não dispensa um bom Franciacorta, 
especialmente o cuvée Anamaria 

Clementi, da Ca’del Bosco. Essa 
preferência foi revelada, em recente 

passagem pelo Brasil, por Maurizio 
Zanella, que além de fundador e presidente 

da Ca’del Bosco, é dirigente do Milan. 
Segundo o simpático Zanella, outros 

brasileiros que passaram pelo clube, como o 
lateral Cafu, também apreciam os vinhos italianos e, em particular, os Franciacorta, a começar pelo atual técnico 

do clube milanês, o ex-craque Leonardo, que já esteve na vinícola várias vezes. Em um jantar com jornalistas, 
Zanella fez questão de explicar que algumas exigências da denominação “Franciacorta” são bem mais rigorosas

que as de Champagne. E se declarou totalmente contrário ao uso de taças tipo flûte. A razão, segundo ele,
é ergonômica. Vinhos como os da Ca’del Bosco, que permanecem em contato com as leveduras por longos 

períodos (até cinco anos, no caso do top Anamaria Clementi) precisam respirar para revelar seu potencial 
aromático. Por isso, Zanella pediu que seus Franciacorta fossem servidos em taças normais de vinho, maiores e 

mais abertas. O Anamaria Clementi 2003, rivaliza com um bom champanhe, inclusive no preço
(US$ 279.50). Melhor opção é o cuvée Prestige Branco, não-safrado, que oferece boa complexidade 

aromática (passa 28 meses em contato com as borras) por preço bem mais acessível (US$ 89.90).
Em tempo: a legislação da denominação de origem não permite que os Franciacorta sejam identificados

como “espumantes” no rótulo, como também ocorre com os champanhes. Ou seja, Franciacorta é apenas 
Franciacorta. Mistral - www.mistral.com.br

Sassicaia é estrela do primeiro catálogo da Ravin  Em operação desde o ano passado, a Ravin, 
uma das mais novas importadoras brasileiras, apresentou seu primeiro catálogo ao mercado. Com um bom mix
de marcas já consagradas no mercado e de prestígio, ele traz nomes como Zuccardi (Argentina), Viña Maipo, do grupo 
Concha y Toro (Chile), Vega Sauco (Espanha) e Tenuta San Guido, do Marquês Incisa della Rocchetta, produtor
do Sassicaia, um dos ícones da moderna vitivinicultura italiana. Os planos da Ravin são ambiciosos, mas com os 
pés no chão, como esclarece Rogério D’avila, sócio e diretor comercial. “Pretendemos trabalhar com poucos produtores,
no máximo 40 para um total em torno de 200 rótulos”, diz ele. “E buscamos focar marcas que tenham potencial
para atingir a liderança ou a vice-liderança do mercado, como é o caso de Santa Julia (Zuccardi) e Viña Maipo”. 
Para os próximos dois anos, segundo D’avila, a prioridade é consolidar o atual portfólio e incorporar produtores
de países ou regiões ainda não representados pela empresa. Piemonte e Borgonha, por exemplo, são alvos prioritários. 
D’avila admite também que está conversando com um conhecido produtor de Champagne, cujo nome não revela.
Por enquanto, os clientes da Ravin terão que se contentar com os populares espumantes franceses da marca
Pol Clément. Mas a primeira novidade em 2010 não é na área de vinhos. São os azeites da Zuccardi,
à venda no Brasil a partir de março. Ravin – www.ravin.com.br

Salton comemora 100 anos com lançamento de novos vinhos 
Para marcar o ano de seu centenário, a Salton, uma das mais conceituadas vinícolas 
brasileiras está lançando dois novos produtos no mercado. Na linha dos espumantes,
setor em que a empresa lidera com folga o mercado, com 6 milhões de garrafas vendidas 
em 2009 (impressionantes 40% do mercado nacional), a novidade é o 100 Anos.
Com produção limitada a 13.000 garrafas, é elaborado com Pinot Noir (70%)
e Chardonnay (30%) e tem como diferencial o longo tempo (em termos de Brasil)
em contato com as leveduras. A maior proporção de Pinot Noir lhe confere mais 
corpo e presença, o que certamente vai agradar aos consumidores mais exigentes.
O outro lançamento é o 100 Anos Tinto 2008, um legítimo corte bordalês, 
constituído pelas uvas Cabernet Sauvignon (50%), Merlot (40%)
e Cabernet Franc (10%) – quase um irmão gêmeo do Talento,
um dos mais bem sucedidos produtos da Salton, com a Cabernet Franc
no lugar da Tannat. A passagem por barricas novas de carvalho francês
novo por 16 meses lhe confere grande complexidade aromática e invejável textura. 

Segundo informações prestadas com exclusividade a Wine Style por Wagner Ribeiro e Luciana Salton, respectivamente 
diretor-comercial e diretora de marketing da empresa, o vinho foi concebido para ser um marco na história da Salton.
Um destilado (brandy), produzido a partir de uvas aromáticas, completa a linha “100 Anos Maiores”.
Salton - www.salton.com.br
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A essência do mundo
dos clássicos

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

Morgado de Sta. Catherina
Premiado e muito bem avaliado por especialistas,

este vinho, da região de Estremadura, Portugal,
é produzido pela Companhia das Quintas.

• Wine Enthusiast Magazine USA  2009 BEST BUY - 90 Points
• Concours Mondial Bruxelles 2009 - Medalha de Prata

• The International Wine Challenge London 2009 - Medalha de Prata 
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Quinta de Pancas emula Bordeaux em Portugal Como o próprio nome
indica, a Companhia das Quintas, que pertence a um grupo de investidores portugueses, produz 

vinhos em diferentes quintas (e regiões) de Portugal. Alguns deles foram mostrados recentemente 
no Brasil por Bernardo Gouvêa, diretor-geral da Cia das Quintas, para celebrar a parceria 

com seu novo representante no país, a Interfood. Além de um espumante produzido na Quinta 
da Romaneira, foram apresentados um branco e três tintos em diferentes faixas de qualidade 
e, obviamente, preço. O Morgado de Sta. Catherina Reserva 2007 é mais uma 

confirmação de que Portugal também produz bons vinhos brancos. Caso desse excelente 
Arinto 100%, que não exagera na madeira, para preservar os intensos aromas de frutas 

cítricas e tropicais. Na boca, se destaca por ser bem seco e gastronômico, com um interessante 
toque mineral. No naipe dos tintos, o Farizoa Seleção do Enólogo 2006, corte de 
Aragonez, Trincadeira, Cabernet Sauvignon e Alfrocheiro, agradou mais do que 
sua versão mais simples e mais barata, o Farizoa safra 2007, justificando a diferença 
de preço (R$ 73 x R$ 56). Mas vale a pena pagar um pouco mais (R$ 113) pelo ótimo 

Quinta de Pancas Grande Escolha 2005, corte de Touriga Nacional (40%), 
Cabernet Sauvignon (30%) e Petit Verdot (30%), que faz lembrar um Bordeaux. 
Com boa acidez e taninos ainda bem marcados, como seria de se esperar de um vinho com 

30% de Petit Verdot no corte, recompensará quem esperar mais dois ou três anos para 
prová-lo, se possível acompanhado de um prato tipicamente português, como arroz de pato. 

Interfood - www.interfood.com.br

Brocard, um Chablis segundo
o figurino  Para Hugh Johnson,

não há melhor expressão da Chardonnay do que os límpidos,
mas “pedrosos”, vinhos que produz nos solos calcáreos de Chablis. Por isso,

a chegada de um novo produtor de Chablis ao mercado brasileiro deve ser recebida com alegria pelos amantes
desse que é um dos grandes vinhos brancos da França; principalmente se o produtor em questão figura entre
os melhores da apelação. É o caso de Jean-Marc Brocard, cujos vinhos integram, desde o início do ano,
o portfólio da Zahil. O surpreendente é que Brocard só começou a fazer vinhos após o casamento, em 1971,
quando recebeu de presente do sogro um hectare de terra em Préhy, a sete quilômetros de Chablis. Com o tempo, 
ampliou suas propriedades e, hoje, produz vinhos de diversos níveis de qualidade da apelação, inclusive Grand
Crus e Premier Crus, os mais longevos. Mas talvez o melhor exemplo do nível de seus vinhos seja a qualidade
de seu Chablis mais simples. Amarelo intenso, quase dourado, o Jean-Marc Brocard 2008 exibe deliciosos 
aromas cítricos com uma nota mineral bem presente. Na boca, é muito seco, com ótima acidez, mas bastante fruta 
para equilibrá-la. Ou seja, é tudo o que se espera de um bom vinho dessa famosa apelação, que já pode ser bebido 
com muito prazer, mas certamente ficará ainda melhor daqui a dois ou três anos. Zahil - www.zahil.com.br
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Château Corton-Grancey, exclusividade de Louis Latour  Terra de grandes tintos e brancos,
a Borgonha reserva lugar de honra para alguns exemplares muito especiais, produzidos somente em anos de clima perfeito, 
quando a exigente Pinot Noir atinge plena maturidade. Para obtê-los, é preciso também que todas as uvas sejam
provenientes de vinhedos classificados como Grand Cru e um trabalho de vinificação extremamente cuidadoso. Esse é 
exatamente o caso do exclusivo Château Corton-Grancey, da Maison Louis Latour. Produzido com uvas dos 
vinhedos Les Bressandes, Les Chaumes, Les Pougets, Les Perrières e Les Grèves, é vinificado em tanques abertos e passa
de 10 a 12 meses em barricas de carvalho francês. O resultado pôde ser conferido com exclusividade por Mario Telles
Jr., de Wine Style, que degustou duas safras do Corton-Grancey (2002 e 2006) em companhia de Vivienne 
Holyday, diretora da Louis Latour. O 2002, bem mais evoluído, agradou bastante pelos aromas animais, de frutas 
decadentes e especiarias, com maciez na boca e pronto para beber, embora mostrasse certa austeridade final. A grande 
estrela foi mesmo o Louis Latour Corton-Grancey 2006, que se mostrou, segundo Mario, “intenso, voluptuoso, 
macio, com muita fruta e com deliciosos aromas florais e de chocolate”. Impressionou  também pela fineza e elegância, pela 
delicada estrutura de finos taninos e pela longa persistência final. Os brancos também foram bem representados, tanto pelo 
jovem e vibrante Puligny-Montrachet 1er Cru 2006, de intensa mineralidade como pelo imponente Corton-
Charlemagne 1999. Ainda em sua mais tenra infância, confirmou seu notável pedigree, com potência e estrutura 
para evoluir por um par de décadas, como é habitual nessa apelação. Os outros tintos apresentados foram o leve e frutado 

Domaine de Valmoissine 2006, um Vin de Pays des Côteaux de 
Verdon 100% Pinot Noir e um sutil e delicado 

Gevrey-Chambertin 1er Cru 2005. 
Inovini - www.inovini.com.br

Wine Lovers amplia portfólio e sonha com Primitivo
No início deste ano, o casal Cátia Gramuglia e Walter Betta, fundadores e, 

hoje, únicos sócios da importadora Wine Lovers, esteve na Califórnia, numa 
viagem que misturou trabalho e lazer. E de lá voltou com novos vinhos para 

reforçar o portfólio da empresa. Entre eles, dois Pinot Noir: o Willow 
Brook, de Mendocino, e o Bogle, do Russian River Valley, um dos melhores 

terroir para essa variedade na Califórnia. Isso não significa que o foco da 
empresa sejam apenas vinhos norte-americanos e, em particular, californianos, 

hoje presença dominante em seu catálogo. No ano passado, por exemplo, ela 
passou a representar os bons vinhos argentinos da Finca Altorfer, pertencente a 
um suíço. Um rosé e um Syrah desse mesmo produtor estão chegando agora ao 

Brasil. Outra novidade são quatro rótulos espanhóis de Ribera del Duero.
O que não mudou, segundo Cátia, foi a política da empresa, de “buscar 
qualidade a preços acessíveis” (entenda-se vinhos com preço de venda ao 

consumidor na faixa em torno de R$ 100 a garrafa, limite que, em alguns 
casos, sobe para R$ 150). O consumidor, obviamente, só tem a agradecer.

A Itália ainda não figura entre os países representados no portfólio da
Wine Lovers, mas talvez isso não demore a acontecer. Descendente de italianos, Cátia não esconde o sonho de

ter um Primitivo, um dos vinhos de que mais gosta, no catálogo da empresa que fundou com o marido.
Wine Lovers - www.winelovers.com.br
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“Um vinho singular, profundamente singular”
A definição é de Richard Geoffroy, que ocupa o cobiçado cargo de Chef
de Cave de Dom Pérignon. Geoffroy esteve no Brasil para mostrar
a Dom Pérignon Oenotèque 1995, um champanhe raro,
e caro, para um privilegiado grupo de brasileiros. Em termos simples,
a Oenothèque é um Dom Pérignon que se beneficiou com um tempo 
extra de contato com as leveduras, nas caves de Epernay. Um Dom 
Pérignon passa por cerca de 7 anos de envelhecimento em contato com
as leveduras, antes da remoção das mesmas pelo processo de dégorgement. 
Um pequeno número de garrafas, em safras excepcionais, é separado para 
um segundo período de envelhecimento. No caso do Oenothèque 1995 
esse tempo foi de 11 anos e a retirada das leveduras se deu em 2006. 
Geoffroy explicou que, no princípio, a Oenothèque era a biblioteca do 
Chef  de Cave, a história de Dom Pérignon, usada por ele para inspirar 
os enólogos da Moët; e que, num dado momento, resolveu mostrar para
o mundo essa incrível coleção. Assim nasceu o primeiro Oenothèque, 
o 1985, lançado em 2000. Agora chegou a vez do 1995, lançado 
em 2009 e apresentado por ele no Brasil. Trata-se realmente de uma 
experiência sensorial única. Começa pela cor, surpreendentemente clara

e pouco evoluída, ainda com joviais reflexos esverdeados, seguida pela clássica e impecável perlage, marca registrada da 
casa – bolhas minúsculas, numerosas e persistentes. A paleta de aromas, inesquecível – frutas secas, brioches, manteiga, 
tostado –, é de livro. A boca foi o ponto alto, com espuma de incrível consistência, equilíbrio perfeito, acidez “insolente” 
(nas palavras de Geoffroy), bom corpo, sabores deliciosos, longa persistência e retro-olfato encantador, complexo
e elegante. Um arraso! Ao final da apresentação, Geoffroy fez uma declaração inusitada, que causou grande surpresa. 
Afirmou que, “se a legislação de Champagne permitisse, produziria champanhe pelo método Charmat”, ou seja,
com a segunda fermentação feita em tanque e não na garrafa como se faz no chamado método champenoise. E justificou 
dizendo que o Charmat permite um melhor controle de todo o processo, inclusive do contato com as leveduras.
Vindo de quem vem, é o caso de se pensar a respeito... LVMH/ Chandon - www.chandon.com.br

Chardonnay, novo integrante da linha Ventisquero Grey A inovadora vinícola 
Ventisquero, do Chile, anuncia o lançamento do Ventisquero Grey Chardonnay 2008, 

que vem completar a já consagrada linha Grey, que já reúne as varietais Cabernet Sauvignon, 
Carmenère, Merlot e Syrah. Com a chegada do Chardonnay, os apreciadores dessa uva, 

de grande expressão no Chile, poderão contar com um vinho elegante e sofisticado, produzido 
com uvas provenientes do vale de Casablanca, fermentadas em baixa temperatura, em 

barricas de carvalho francês. Intenso, o vinho exibe aromas de frutas tropicais maduras, bem 
acompanhadas por notas minerais e tostadas. Encorpado, equilibrado e muito saboroso, tem 

longa persistência e agradável retro-olfato. Sem dúvida, um bom acréscimo. 
Cantu - www.cantu.com.br
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inNovo presidente do Ibravin mantém ênfase em 
promoção No início de fevereiro, Júlio Gilberto Fante, 53 anos, 

assumiu a presidência do Conselho Deliberativo do Ibravin (Instituto 
Brasileiro do Vinho), para a qual foi eleito por unanimidade. Logo após 
a posse, Fante, contador e administrador de empresas, anunciou plano de 

cinco metas para sua gestão à frente do Ibravin. Entre elas, se destaca 
a redução da carga tributária que pesa sobre o setor e o incremento das 

atividades de marketing e divulgação do vinho gaúcho e brasileiro, uma das 
tônicas da gestão anterior e que tem se revelado de extrema importância 

para promover o vinho brasileiro, dentro e fora do país. Peça-chave dessas 
atividades foi o projeto Wines from Brasil, em parceria com a 

Apex-Brasil (Agência Brasileira de Promoção de Exportações e Investimentos), cujo símbolo, um saca-rolhas 
estilizado, foi criado pelos designers Humberto e Fernando Campana. O Wines From Brasil, que congrega 39 

vinícolas brasileiras, acaba de anunciar a contratação de um representante permanente em Nova York, Nora 
Favelukes, presidente da QW Wine Experts, para apoiar as ações junto ao maior importador mundial de vinhos. 

Ibravin - www.ibravin.com.br  

ÉMILIONST

Belo Horizonte - Av. Senhora do Carmo, 1650 Sion Tel.: 31 3286 7077

São Paulo - Alameda Franca, 1225 Jardim Paulista Tel.: 11 3061 3003

Vitória - Aleixo Neto, 1204 Praia do Canto Tel.: 27 3225 3260

site: www.casadoportovinhos.com / blog: www.tacacheia.com.br
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Tradição e modernidade
VINS DE GARAGE

EXCLUSIVIDADE CASA DO PORTO

LINHA JEAN LUC THUNEVIN

Rocca delle Macìe tem novo importador
no Brasil A Decanter é a nova importadora da dinâmica 
vinícola toscana Rocca delle Macìe, uma das mais 
importantes da Itália. Com produção anual de 4,5 milhões
de garrafas, a empresa tem hoje cerca de 200 hectares
de vinhedos e 80 de olivais, distribuídos em seis propriedades:
Le Macie, Sant’Alfonso, Fizzano e Tavolelle, na zona
do Chianti Classico; e Campomaccione e Casamaira,
in Maremma, na área do Morellino di Scansano.
Uma extensa linha de produtos, doze rótulos no total,
integra desde o início de 2010 o catálogo da Decanter.
Os destaques são o Ser Gioveto 2003, um IGT 
produzido com as uvas Sangiovese, Cabernet
Sauvignon e Merlot, e o Roccato Toscana 2004,
um corte de partes iguais de Sangiovese e Cabernet 
Sauvignon. Outro vinho que merece ser citado é o Sasyr 
2007, roduzido com uvas de Maremma, no litoral toscano, 
que mostra grande harmonia entre Syrah e Sangiovese.
Decanter - www.decanter.com.br
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Nota Na edição 25, na matéria “O Rebelde de Saint-Émilion”, foi informado, por engano, que a safra 2000
do Château de Valandraud foi proibida de dispor no rótulo a denominação Saint Émilion Grand Cru.

São Paulo terá a primeira feira “off” no Brasil  
Bastante comuns na Europa, esses eventos costumam preceder
as feiras de maior envergadura, reunindo pequenos, e importantes, 
produtores de vinhos exclusivos, além de representantes

de diferentes segmentos do mercado de vinho. A Expovinhoff  acontece em São Paulo, no dia 26 de abril, no Hotel 
Meliá Jardim Europa, na Rua João Cachoeira, 107, das 11 às 23 horas. Na oportunidade deverão estar presentes 
cerca de 20 expositores, que irão apresentar o que têm de melhor em seu portfólio. Já estão confirmadas as presenças 
do produtor italiano de Barolo Gianmarco Ghisolfi, com os três cobiçados Bicchieri no Gambero Rosso, que produz 
8.500 garrafas do vinho em 7 hectares de vinhas próprias; o espanhol Colóman, as importadoras  Winery, Cave 
Jado e Cantu. Expovinhoff  - www.expovinhoff.com

Fuentespina é alta expressão em Ribera del Duero A Cantu Importadora 
está trazendo para o Brasil os ótimos Ribera del Duero produzidos pelas Bodegas Avelino Vegas, 

comercializados sob o rótulo Fuentespina. Em sua volta ao mercado brasileiro, os Fuentespina 
confirmaram sua habitual alta qualidade. O fresco e aromático Montespina Verdejo 2008 
se destacou pelos aromas delicados de frutas cítricas e toques herbáceos, mostrando boa expressão 

varietal e ótima persistência. No setor dos tintos, chegaram dois bons representantes dessa 
importante apelação espanhola: Fuentespina Crianza 2006 e Fuentespina Reserva 

2004. O primeiro, bastante interessante e acessível, exibe aromas sutis, com boa fruta na boca e 
taninos bem resolvidos. Já o Reserva 2004 é um exemplo de complexidade e sofisticação, mesmo 

em fase ainda precoce de sua trajetória. Brilhou nos aromas, intensos mas muito elegantes, que 
mesclam frutas escuras perfeitamente maduras com notas de couro, chocolate, baunilha e caramelo 

tostado. Na boca, mostrou-se macio, equilibrado, concentrado e longo, com delicioso retro-olfato. 
Deve ficar ainda melhor nos próximos três ou quatro anos, mas será difícil resistir à tentação de 

consumi-lo agora, com muito prazer. Cantu - www.cantu.com.br


