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M o u c h ã o ,
u m  l e g í t i m o  “ c u l t  w i n e ”

p o r t u g u ê s
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 todos os países vinícolas têm seus vinhos de culto. são 

vinhos por todos conhecidos, comentados e venerados. 

Porém, via de regra, poucos já os beberam. assim é com 

o Mouchão, um dos objetos de desejo dos enófilos, entre 

os vinhos portugueses.

 a herdade do mouchão foi adquirida na segunda 

metade do século XiX, por john reynolds, descenden-

te de uma família de migrantes ingleses que ali iniciou 

a exploração da cortiça. Posteriormente, veio o plantio 

de vinhas, sendo reynolds o responsável pela intro-

dução da casta Alicante Bouschet no alentejo. a 

crescente atividade viticultural levou-o à constru-

ção, em 1901, da adega. os vinhos produzidos eram 

vendidos a granel, na porta da vinícola. o engarra-

famento começou em 1954 e logo percebeu-se que 

o período de guarda em garrafa, antes da venda, 

beneficiava imensamente o vinho, permitindo sua 

plena expressão. atualmente, o mouchão permanece 

repousando, engarrafado, por longos períodos na 

adega, antes de sua comercialização.

 o mouchão moderno é elaborado com um corte 

típico, de Alicante Bouschet (70%) e Trincadeira (30%). 

Sua vinificação permanece muito tradicional, com rece-

bimento das uvas em lagares e pisa. a fermentação, em 

lagar, dura de 5 a 6 dias e a única concessão à moderni-

dade, para preservar os aromas, é o controle de tempe-

ratura, efetuado por meio de placas de refrigeração. No 

primeiro dia do processo, a temperatura é mantida em 

10ºC e, a seguir, permanece em 25ºC. outra peculiari-

dade do mouchão é que as uvas não são desengaçadas, 

exigindo uma perfeita maturidade fisiológica para que 

os taninos provenientes do engaço não tragam amargor 

ao vinho. após a fermentação, o vinho é colocado em 

grandes tonéis, de 5.000l, para “domar” a Alicante 

Bouschet. Como são antigos, os tonéis não conferem 

aromas e taninos da madeira ao vinho. sua função 

principal é permitir a microoxigenação, abrandamento 

dos taninos e a integração lenta dos elementos do vinho. 

Passado um ano, 20% da bebida são trasfegados para 

barricas de carvalho francês. o período em madeira 

costuma se estender de 24 a 30 meses.

 Assim, o Mouchão é um vinho extemporâneo. Vinifi-

cado por processos herdados de outras eras e com poucos 

recursos tecnológicos para sua elaboração, o produto é 

um vinho paradoxalmente moderno. sempre pleno de 

fruta, com taninos abundantes, mas de alta qualidade, 

sem excessos de madeira, o mouchão alia moderni-

dade organoléptica a um classicismo elegante e a um 

imenso potencial de guarda e evolução. o abismo entre 

o mouchão e vinícolas tecnológicas – em que observa-

mos fluxos gravitacionais, macerações em ambientes 

inertes de nitrogênio e leveduras geneticamente modifi-

cadas – é imenso. Parte dessa aparente contradição pode 

ser devida à manutenção de um processo de elaboração 

ancestral, executado com o maior desvelo. Três gerações 

consecutivas da mesma família de adegueiros vêm se 

incumbindo dessa tarefa. os atuais proprietários, emily 

elizabeth reynolds e seu marido iain richardson, encar-

regado da gestão da propriedade, contam com o enólogo 

Paulo Laureano como responsável pela elaboração dos 

vinhos da vinícola. A atuação desse profissional, de alta 

capacitação técnica, talvez seja a interface do mouchão 

com a modernidade. 

 segundo Paulo Laureano, um dos fatores determinan-
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tes do caráter único do mouchão é a Alicante Bouschet 

proveniente do vinhedo dos Carrapetos, vinhedo de solo 

aluvional, cuja situação topográfica encontra-se de um a 

dois metros abaixo do nível normal dos demais solos da 

Herdade, fazendo com que as vinhas fiquem localizadas 

em um vale, protegido nas zonas laterais por uma espécie 

de taludes naturais. os solos aluvionais do vale provêem 

os nutrientes necessários para o bom desenvolvimento 

da Alicante Bouschet, que não evolui bem em solos 

pobres. Por outro lado, a composição argilosa propicia 

uma maior retenção de água, o que torna desneces-

sária a irrigação, diferentemente dos outros vinhedos do 

mouchão. esses fatores aliados a um altíssimo nível de 

insolação definem um terroir que permite o cultivo da 

Alicante Bouschet com características únicas.

 a herdade do mouchão produz, também, um branco, 

o don rafael, fresco e aromático, com as cepas Arinto 

e Antão Vaz. o don rafael tinto, elaborado com as 

variedades Alicante Bouschet, Aragonez, Castelão e

Trincadeira, é o segundo vinho da vinícola. elaborado 

com mesmos métodos tradicionais apresenta alta 

qualidade e preço convidativo. o raro mouchão tonel 

3-4 é um caso à parte. Paulo Laureano separa, a cada 

ano, os melhores lotes e os coloca em dois tonéis, os 

de número 3 e 4. se a evolução for favorável, esses 

lotes são engarrafados separadamente, sob o rótulo 

mouchão tonel 3-4. se o vinho desses tonéis não 

evoluir excepcionalmente, será utilizado para elabo-

ração do mouchão normal. Foram produzidos tonéis 

3-4 nas safra de 1996, 1999 e 2001.

j o s é  l u i z  a lv i m  b o r g e s  é  v i c e - p r e s i d e n t e  d a 

a b s - s p  e  e d i t o r  e x e c u t i v o  d a  w i n e  s t y l e
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Don Rafael TinTo 2003: um corte
de Alicante Bouschet 50 %, Trincadeira 20%, 
Aragonez 20%, Castelão 10%, com 12 meses
de barrica, 6 meses de garrafa, revelando cor 
rubi, de média intensidade, reflexos púrpura
e aroma intenso de amoras silvestres, ameixas, 
com notas de mentol e madeira fina. bom corpo, 
firme de taninos, intenso, um pouco quente, 
acidez fresca e persistente (90/100).

Mouchão 2001: produzido com as uvas 
Alicante Bouschet 70% e Trincadeira 30%, 
este vinho tem cor rubi, de média intensidade 
e nenhuma evolução. aroma intenso de couro, 
jasmim, mentol, estábulo, frutas vermelhas
e madeira. bom corpo, ataque intenso, estrutura 
de taninos muito fina e intensa, equilibrado
e persistente (92/100).

Mouchão 1989: um bom exemplo
da capacidade de evolução do mouchão. 
este jovem senhor apresenta cor rubi evoluída 
para telha. o aroma intenso evoca frutos 
vermelhos confitados, canela, mentol
e tabaco. bom corpo, macio, taninos finos, 

elegante e equilibrado. aroma de boca floral,
mentolado e persistente (94/100).
Mouchão 1979: outra maravilha da casa.
de cor rubi esmaecida, reflexos cor de tijolo
e aroma intenso de frutos sobremaduros,
tostado e fumado. café evidente. corpo
médio, taninos um pouco áridos, aroma
de boca etéreo. para os apreciadores de vinhos 
envelhecidos e complexos (93/100).

Mouchão licoRoso 2003: uma curiosidade
este vinho doce (80g de açúcar por litro)
e nada menos que 19º de álcool, apresentar 
cor rubi-negro intensa e aroma de cereja com 
chocolate. encorpado, quente, bem equilibrado 
em relação ao açúcar e à acidez. taninoso, 
muito longo, com aroma de boca fortemente 
achocolatado (92/100).

Mouchão Tonel 3/4 2003: um vinho
de impressionante cor púrpura, impenetrável
e sem nenhuma evolução. revela aromas
de frutas escuras (amoras) e delicadas
notas florais, mescladas a ervas aromáticas. 
potente, concentrado e de boa acidez,

é muito encorpado e concentrado, com taninos 
em grande quantidade, finos e maduros.
a persistência é muito longa e o retroolfato 
revela frutas, ervas e chocolate (93/100).

Mouchão 2004: possível candidato a ser
um “tonel 3-4”, dependendo da evolução
e da avaliação de paulo laureano. vinho denso 
e encorpado, de cor púrpura quase negra, com 
aromas tímidos e fechados, revelando alguma 
fruta em geléia e notas intensas de tostado
e chocolate, provenientes da barrica. na boca, 
lembra mais um licor, tal sua concentração
de frutas e imenso extrato. apresenta taninos 
finos e maduros em grande quantidade
e longa persistência aromática. tem futuro
esta criança (92/100).

os vinhos Da heRDaDe Do Mouchão
Degustação revela os melhores atributos dos vinhos desta notável propriedade.34
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1. Introdução
 há evidências de que os perigos do consumo de álcool por grávidas já 

eram conhecidos desde a antiguidade. a bíblia, no livro dos Juízes 

(13:2-24), conta a história de uma mulher que não podia ter 

filhos. Um anjo apareceu e disse: “Você não podia ter filhos e 

por isso nunca foi mãe. Mas agora você ficará grávida. Não 

tome vinho nem cerveja e não coma nenhuma comida 

proibida pois você dará à luz um filho. Não corte o cabe-

lo dele, pois ele será consagrado a deus”. a mulher deu 

à luz a um menino e pôs nele o nome de sansão. 

Curiosamente, sansão entrou para a história mais 

por sua força e longos cabelos que pela sensata 

abstinência de sua mãe durante a gravidez. 

 As primeiras evidências científicas dos 

malefícios do consumo de álcool por grávidas sur-

giram entre 1899 e 1900, com a demonstração 

de que a placenta não servia de barreira para 

o álcool e que as taxas de fetos natimortos e 

a mortalidade infantil logo após o parto eram 

muito superiores nas mulheres alcoólatras(1). nos 

últimos 40 anos, descobriu-se que o álcool é te-

ratogênico (capaz de causar alterações fetais)(2). 

hoje, sabe-se que o consumo materno de álco-

ol durante a gravidez é a causa mais comum de 

anomalia fetal com etiologia determinada(3).

2. Álcool e concepção (FertIlIdade)
 vários trabalhos abordam a possível asso-

ciação entre consumo de álcool e fecundidade(4, 5).

alguns deles não mostram efeito importante do 

uso moderado de álcool, embora a ingestão exa-

gerada (> 8 doses de álcool/semana) esteja asso-

ciada à fertilidade reduzida(5). em um estudo mul-

ticêntrico europeu, olsen et al. mostraram que 

mulheres que consumiam > 14 drinques por se-

mana demoravam mais para engravidar que mu-

lheres abstêmias(6). em 1998, Jensen et al. observa-

ram que a fecundidade diminuía com 

“A sabedoria não vem automaticamente como a idade. 
       Aliás, nada vem, exceto as rugas. É certo que alguns  
   vinhos melhoram com o passar dos anos,
                   mas só quando as uvas são boas.”

autor desconhecido
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o aumento da ingestão de álcool(5). Quando comparadas 

às abstêmias, as mulheres que consumiam entre 1 e 5 doses 

de álcool/semana tiveram redução de 39% na fecundidade; 

as que consumiam >10 drinques/sem tiveram redução de 

66%. na opinião dos autores, mulheres que planejam en-

gravidar devem abster-se do consumo de álcool.

 por outro lado, um estudo dinamarquês envolvendo 

39.612 grávidas mostrou que, entre nulíparas (mulheres que 

nunca tiveram filhos), as que consumiam quantidades mo-

deradas ou elevadas de álcool não demoravam mais para 

engravidar que as que bebiam pouco. para as multíparas 

(mulheres que tiveram mais de um parto), apenas 

as que ingeriam >14 drinques/sem demo-

ravam mais para engravidar. Curioso 

é que as abstêmias demoravam 

mais para engravidar que as 

consumidoras moderadas(7). 

embora pequenas quantida-

des de álcool possam ter um 

impacto positivo no sistema 

reprodutor feminino (con-

trole do estresse), os autores 

não acreditam que o álcool 

aumente a fecundidade. tal-

vez, o consumo moderado es-

teja associado a um aumento da 

atividade sexual das mulheres.

 o mesmo grupo dinamarquês citado 

acima estudou as diferenças de fecundidade entre 

as mulheres que ingeriam vinho, cerveja e destilados e des-

cobriu que as que consumiam vinho engravidavam mais 

rapidamente que as abstêmias. Não ficou claro se o aumen-

to da fecundidade foi efeito do vinho propriamente dito ou 

apenas uma característica inerente às consumidoras dessa 

bebida. não houve diferença entre as bebedoras de cerve-

ja. entre as consumidoras de destilados, as que tomavam 

até 7 drinques/sem engravidavam mais rapidamente que 

as abstêmias e as que consumiam acima dessa dose demo-

ravam mais que as que não bebiam(4).

3. Álcool e GravIdez
 nos eua, estima-se que, entre as grávidas, o consumo 

regular de álcool varie entre 16,3% e 23,8%, sendo excessi-

vo em 3,5%(3, 8). além disso, o instituto nacional de abuso 

de drogas dos eua estima que 75% das grávidas expõem 

seus fetos ao álcool em algum momento da gravidez(9).

 vários são os fatores maternos que interferem no risco 

de comprometimento fetal pelo álcool: história prévia (con-

sumo crônico ou agudo), tolerância, diferenças genéticas, 

nutrição, peso corporal, metabolismo e padrão de inges-

tão (quando e quanto). além disso, durante a gravidez, há 

períodos de maior ou menor risco. Para fins práticos, os 

níveis de ingestão de álcool que definem risco fetal são de-

terminados pelo consumo excessivo e regular (intoxicação 

freqüente, tolerância materna elevada, episódios de abs-

tinência, problemas sociais e/ou médicos decorrentes do 

alcoolismo) ou pela ingestão episódica exagerada.

4. parto prematuro
 o parto prematuro (menos de 

37 semanas de gestação) é uma 

das principais causas de mor-

bidade e mortalidade neo-

natal (9 a 10% dos partos). 

sua relação com o consu-

mo de álcool é controversa. 

Entre o final da década de 

1960 e início dos anos 70, o 

álcool foi empregado clinica-

mente na tentativa de se evitar 

o trabalho de parto prematuro. 

todavia, estudos bem conduzidos 

não conseguiram confirmar essa proprie-

dade e esse uso acabou sendo esquecido.

 em alguns trabalhos recentes, consumos inferiores a 2 

drinques/sem aumentaram o risco de parto prematuro(8). 

entretanto, a maioria dos artigos mostra risco aumentado 

com ingestão superior a 10 doses/sem(10). a taxa de partos 

prematuros pode chegar a 25% em mulheres que conso-

mem álcool exageradamente(11).

 três estudos prospectivos evidenciaram uma curva em 

“J” entre consumo de álcool e risco de parto prematuro. 

todavia, várias são as diferenças entre esses trabalhos. no 

primeiro deles, Kesmodel et al. observaram que consumos 

> 10 doses/sem estavam associados a efeitos adversos(12). 

por outro lado, no artigo de Mcdonald et al., mesmo con-

sumos > 21 doses/sem não aumentaram significativamen-

te o risco de parto prematuro(13). recentemente, em um 

estudo com mais de 40.000 mulheres, albertesen et al. 

mostraram que grávidas que consumiam entre 2 a 4 drin-

ques/sem tinham um risco de 

parto prematuro 20% menor 

que as abstêmias. acima de 

4 doses/sem o risco era 15% 

superior ao grupo controle 

(sem diferença significativa) e 

77% superior com doses aci-

ma de 7 drinques/sem. não 

houve diferença quanto ao 

tipo de bebida ingerida(10).

5. recém-nascIdos
com BaIxo peso
 o retardo no crescimento intra-uterino é, provavelmen-

te, o efeito mais consistente da exposição pré-natal exage-

rada ao álcool, fazendo parte de quase todas as síndromes 

infantis associadas ao consumo materno de álcool(8). entre-

tanto, alguns autores advogam que o consumo moderado 

possa reduzir as taxas de crianças com baixo peso.

 em um estudo espanhol, a ingestão de até 6g de álcool/

dia durante a semana diminuiu o risco de recém-nascidos 

com baixo peso em 36%. resultado semelhante foi obser-

vado em mulheres que consumiam até 12g/dia, durante os 

finais de semana. Por outro lado, consumo igual ou superior 

a 12g/dia durante a semana esteve associado a um aumen-

to de 2,67 vezes no risco de crianças com baixo peso(14).

 devemos ser cautelosos antes de advogar o emprego 

do álcool para evitar o nascimento de crianças com baixo 

peso, pois mesmo doses baixas de álcool podem aumentar 

o comportamento agressivo dos recém-nascidos(14).

6. aBortamento espontâneo e natImortalIdade 
 taxas aumentadas de abortamento têm sido relatadas 

em mulheres que consomem álcool durante a gravidez. en-

tre as bebedoras pesadas, a porcentagem de mulheres que 

relatam pelo menos um aborto espontâneo é 3 vezes maior 

que os 15% encontrados na população em geral(15). estudos 

mostram que a incidência de aborto espontâneo entre be-

bedoras pesadas pode chegar a 81%(8).

 ao estudar 24.679 dinamarquesas grávidas, Kesmo-

del et al. observaram um aumento de 5 vezes no risco de 

aborto espontâneo no primeiro trimestre, em mulheres que 

consumiam ≥ 5 drinques/sem quando comparadas com as 

que ingeriam até 1 drinque/sem(16). não houve associação 

entre ingestão de álcool no segundo trimestre e aumento do 

risco de abortamento espon-

tâneo. no geral, acredita-se 

que uma ingestão > 3 doses 

de álcool/sem está associada 

a um aumento no risco de 

aborto, principalmente se o 

consumo for durante o pri-

meiro trimestre(8).

 Quanto à natimor-

talidade, Kesmodel et al. 

observam uma elevação do 

número de fetos natimortos 

com o aumento da ingestão 

materna de álcool(17). Mulheres que consumiam ≥ 5 drin-

ques/sem tiveram um risco de 2 a 3 vezes superior às que 

ingeriam até 1 drinque/sem. em um outro estudo, faden 

et al. descrevem uma relação linear entre consumo de álco-

ol e natimortalidade: cada drinque/sem aumentou em 1% 

o risco de apresentar um feto natimorto(18).

7. síndrome alcoólIco-Fetal e deFeItos
FetaIs relacIonados ao Álcool
 o consumo de álcool em qualquer ponto da gravidez 

aumenta o risco de anomalias congênitas, embora alguns 

períodos críticos já tenham sido identificados. Sabe-se que 

o consumo exagerado até a 8ª semana leva a alterações 

crânio-faciais. exposições do feto durante os primeiros 2 

meses ou durante o terceiro trimestre levam a uma dimi-

nuição da circunferência craniana, provavelmente devido 

a um retardo no crescimento cerebral(19).

 várias são as conseqüências do uso materno de álcool 

sobre o feto/recém-nascido. entre todas 

as alterações fetais conhecidas, a 

mais grave é a chamada síndrome 

alcoólico-fetal (saf). essa é 

caracterizada por: anomalias 

faciais típicas; restrição do 

crescimento (baixo peso) 

e anormalidades do 

sistema nervoso central 

(alterações estruturais, 

diminuição do tamanho 

do crânio, deficiência 

do desenvolvimento 

neurosensorial e motor).

Fatos sobre a síndrome alcoólico-Fetal (saF)(19)

• Uma grávida nunca bebe sozinha;
• A SAF resulta do consumo exagerado de álcool durante
a gravidez, acarretando alterações típicas do desenvolvimento/
crescimento fetal; é a principal causa de retardo mental nos EUA;
• As crianças com SAF são, tipicamente, pequenas e apresentam 
alterações faciais e danos cerebrais;
• Alguns dos problemas da SAF são irreversíveis;
• A SAF é EVITÁVEL: sem álcool, sem SAF;
• Álcool é álcool, não importa se é cerveja, vinho, destilado etc.
• Quando uma grávida ingere álcool, este passa para o bebê através 
da placenta. O bebê é mais sensível aos efeitos do álcool que a mãe;
• Não há evidências que o consumo ocasional de álcool cause danos 
importantes ao feto. Entretanto, mesmo o consumo moderado pode 
causar defeitos congênitos. Grávidas não devem ficar bêbadas;
• Não há níveis seguros para ingestão de álcool durante a gravidez;
• Você pode ajudar a si mesma e a seu bebê. Reduza o consumo de
álcool ou abstenha-se caso planeje engravidar ou se já estiver grávida. 
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 embora o conhecimento sobre o consumo materno de 

álcool seja útil, o diagnóstico da saf deve ser feito mesmo 

sem a confirmação da exposição à bebida. Muitas mães 

negam o uso, dificultando o diagnóstico e atrasando o tra-

tamento das crianças afetadas. formas parciais da saf 

também podem existir. entre as outras condições fetais, as 

mais comuns são as alterações do desenvolvimento neu-

rológico relacionadas ao Álcool e os defeitos fetais rela-

cionados ao Álcool (dfra). nos dfra, podemos encon-

trar alterações cardíacas, renais, esqueléticas etc.

 estima-se que a incidência mundial de saf na popu-

lação em geral esteja entre 1,3 e 4,6 por mil nascidos vi-

vos. entretanto, essa taxa pode variar de 0 a 74,2 por mil 

dependendo da população selecionada(8, 20, 21). anualmente, 

são gastos entre 2,8 e 9,7 bilhões de dólares no tratamento 

de crianças com saf, só nos eua(3). Quanto aos dfra, 

estima-se que sua incidência seja 10 vezes superior à da 

sfa, variando entre 10 e 30 por mil nascidos vivos(8).

8. recomendações e conclusões
 Tentar definir o que é consumo seguro de álcool (con-

trariamente ao abuso) é uma tarefa árdua, principalmente 

quando estamos falando de grávidas. Muitas mulheres (e 

até alguns médicos) consideram aceitável o consumo se-

manal ou mensal de álcool durante a gravidez(22). em suas 

orientações, o real Colégio britânico de obstetras e gi-

necologistas limita o consumo de álcool por grávidas a, no 

máximo, 1 dose/dia. Por outro lado, por não haver confir-

mação sobre a segurança do consumo mesmo de pequenas 

quantidades, o Conselho de saúde holandês recomenda 

a abstinência completa durante a gravidez(23). diretrizes 

semelhantes foram publicadas pela secretaria de saúde e 

serviços humanos dos eua.

 Mulheres que consomem álcool durante a gravidez não 

devem ser punidas, mas sim orientadas. a punição não traz 

benefícios para o bebê, prejudicando ainda mais a situa-

ção psicológica e física da gestante. orientação, atenção e 

educação da futura mãe são os melhores remédios para se 

evitar os malefícios do consumo materno de álcool(24).

g u S tavo  a n d R a d e  d e  Pa u lo  é  m é d i C o  e  d i R e to R 
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Vinícola

A Pizzato

Vinhas & Vinhos

começou em 1999,

com um único lAnçAmento. 

AtuAlmente, AmpliA

suA pArticipAção 

no mercAdo brAsileiro,

iniciA exportAções

e promete grAndes

novidAdes, entre elAs

seu primeiro espumAnte

por Gustavo andrade de Paulo

a primeira vinícola-butique do Brasil
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 a história da famíla Pizzato em território brasileiro inicia-

se entre 1875 e 1880 com a chegada de antonio Pizzato à 

cidade de Bento Gonçalves, no rio Grande do sul. nascido 

nos arredores da cidade de vicenza, no vêneto, esse imigran-

te italiano trouxe consigo algumas mudas da uva Bonarda, 

além da paixão pela vinha e pelo bom vinho. 

	 No	 princípio,	 Antonio,	 seu	 filho	Giovanni	 e	 o	 restante	

da família dedicaram-se ao cultivo da vinha, vendendo suas 

uvas para outras vinícolas. nessa época, a produção de vi-

nhos atendia apenas ao consumo doméstico. Mas uma exce-

ção digna de nota foi a comercialização de parte do vinho 

produzido para o hospital da cidade, sendo esse empregado 

no tratamento de pacientes com febre tifóide.

	 Até	 o	 final	 da	 década	 de	 1960,	 Plínio	 Pizzato,	 filho	 do	

“nono Giovanni”, produziu uvas apenas em sua proprieda-

de, em Monte Belo do sul, rs. no entanto, com a aquisi-

ção da atual propriedade no vale dos vinhedos, uma grande 

mudança	estava	por	acontecer.	É	em	1998	que,	confiantes	da	

qualidade	de	sua	matéria-prima,	Plínio	e	seus	filhos	Flávio,	

Flávia,	 Jane	 e	 Ivo	 decidem	 dedicar-se	 profissionalmente	 à	

vinicultura e fundam a vinícola Pizzato. 

 estabelecido o negócio por meio de investimentos fami-

liares,	a	vinificação	começa	em	1999	com	a	elaboração	do	

Pizzato Merlot 1999, produzido com uvas próprias. Cerca 

de 15.500 garrafas foram comercializadas a partir de setem-

bro de 2000, dando início à história de sucesso da família. 

Para muitos, esse foi o primeiro “cult wine” brasileiro, mere-

cendo posição de destaque na grande maioria dos guias de 

vinhos nacionais (ver box).

 Mesclando tradição e conhecimentos adquiridos ao lon-

go de gerações com técnicas enológicas modernas, controle 

de produção e investimentos constantes, a Pizzato vinhas & 

vinhos vem mostrando todo o potencial das uvas finas plan-

tadas no sul do Brasil, produzindo vinhos de personalidade, 

com alto padrão de qualidade.



Egiodola, uma curiosidadE
 a Pizzato dispõe, atualmente, de 42 hectares de vinhe-

dos próprios, sendo 29 ha em Bento Gonçalves, no vale dos 

vinhedos, e 13 ha no município de dois lajeados, na região 

serrana.	Esses	 42	 ha	 encontram-se	 em	 estágios	 diferentes	

de produção, exigindo o cuidado constante da família com 

o manejo e com a renovação de suas vinhas. os enólogos 

responsáveis	pela	produção,	Ivo	e	Flávio	Pizzato,	têm	for-

mação superior em viticultura e enologia, com aperfeiçoa-

mento	técnico	em	vinícolas	de	Bordeaux,	na	França.	

 o sistema de condução adotado é o de espaldeira, 

em lira. a produção atual de cada videira é, em média, 

de 2,5 a 3 kg. entretanto, a 

expectativa a curto prazo é 

que essa produção seja redu-

zida para 2 kg por parreira, 

visando melhorar a qualida-

de da matéria-prima. 

 as principais uvas culti-

vadas são a Merlot e a Cabernet 

Sauvignon. outras como a 

Cabernet Franc, a Tannat e a 

Alicante Bouschet também 

foram plantadas, podendo 

compor com uvas principais 

os vinhos de corte da empre-

sa ou ser vendidas para outras vinícolas. 

	 Uma	particularidade	da	empresa	é	o	cultivo	e	vinifi-

cação da uva Egiodola. essa uva, pouco conhecida dos 

brasileiros, foi implantada em 1988, incentivada pela Co-

operativa vinícola aurora (a família esteve associada à 

Cooperativa no início da década de 80 até o início dos 

anos	 90).	Originária	 da	 França,	 a	Egiodola é fruto do 

cruzamento entre a Fer Servadou e a Abouriu. os ca-

chos são medianos, cilíndricos, com os bagos médios, es-

féricos e de cor negro-azulada. É considerada uma cepa 

precoce, fértil, de vigor mediano a elevado, robusta e pou-

co sensível a doenças fúngicas. os vinhos produzidos com 

ela são, em geral, de cor pronunciada, frutados (aromas 

de cereja, ameixa e groselha), tânicos, com bom teor alco-

ólico	e	acidez	agradável.	Antes	de	ser	comercializada	(em	

abril de 2005), a Egiodola passou por três anos de testes.

Em 2005 foi lançado o primEiro branco
 apesar da tradição na produção de uvas tintas, a famí-

lia Pizzato trabalha também com algumas cepas brancas: 

Chardonnay, Semillon, Moscato e Malvasia branca.

o primeiro vinho branco produzido, o Chardonnay 2005, 

sem passagem por madeira, chegou ao mercado com boa recep-

ção por parte da crítica especializada e do público em geral.

 os vinhos da Pizzato são elaborados a partir de uvas se-

lecionadas, de vinhedos próprios, utilizando controles apu-

rados em todas as etapas de produção. Modernas técnicas 

e equipamentos novos são utilizados desde o desengace e 

esmagamento até o engarrafamento.

   a fermentação ocorre sem-

pre sob controle de tempe-

ratura, em tanques de aço, 

com o emprego de leveduras 

selecionadas. todos os vinhos 

passam por fermentação ma-

lolática.	Posteriormente,	 o	 vi-

nho é envelhecido em barricas 

de carvalho americano por 

aproximadamente quatro me-

ses. só então ele é engarrafado 

e mantido em repouso até a 

comercialização. em geral, o 

Merlot permanece sete meses 

na adega da vinícola e o Cabernet Sauvignon, onze meses. 

os Vinhos da pizzato
LINhA	REsERvA

 os principais produtos da vinícola encontram-se na li-

nha reserva, que conta com os varietais Merlot, Cabernet 

Sauvignon, Tannat e Egiodola. o Merlot é considerado 

o carro-chefe da vinícola, tendo sido o primeiro vinho varietal 

elaborado pela família. além dele, o Cabernet Sauvignon, 

que	está	na	terceira	safra,	também	vem	se	destacando	junto	

à crítica especializada.

 o Tannat tem-se mostrado uma experiência muito po-

sitiva. ele vem evoluindo de maneira lenta, com elegância 

de aromas que se revelam após alguns instantes na taça.

 o Egiodola é um vinho curioso, em que 50% do volu-

me total permanecem em barril de carvalho por dois meses. 

segundo informações da própria vinícola, um estudo francês 

mostrou que essa varietal é a que mais apresenta o polifenol 

astilben, com funções similares ao resveratrol.

Top Pizzato Concentus – esse vinho, produzido a partir 

do corte de quatro varietais (Merlot e Tannat entram em 

maior porcentagem), nasceu de um consenso familiar após 

uma degustação às cegas com cortes diversos. as porcenta-

gens	na	composição	final	do	vinho	podem	variar	de	um	ano	

para outro, dependendo dos resultados das degustações.

Pizzato Fausto –	A	linha	Fausto caracteriza-se por apre-

sentar vinhos com um período de envelhecimento menor, 

mais jovens, prontos para o consumo imediato, com menor 

preço. em abril de 2006 foram lançados o Fausto Merlot 

2004 e o Fausto Cabernet Sauvignon 2004.

os lançamEntos
	 A	Pizzato	planeja	lançar	até	o	final	de	2006	o	seu	primei-

ro espumante, produzido pelo método tradicional, a partir 

da Pinot Noir e da Chardonnay (de vinhedos próprios).

 em recente visita à vinícola, Wine style descobriu duas 

outras novidades que prometem agitar o mercado brasilei-

ro. descansam nas adegas da família, ainda sem data certa 

de lançamento, dois vinhos distintos: um varietal feito com 

a Alicante Bouschet e um Merlot de vinhedo único, do 

mesmo	que	deu	origem	ao	lendário	Merlot 1999.

o crEscimEnto comErcial
	 A	 vinícola	 Pizzato	 está	 no	 mercado	 brasileiro	 desde	

2000. entretanto, passou a ter reconhecimento nacional e 

maior amplitude a partir de 2003. as exportações inicia-

ram-se em 2005, sendo os eua o maior comprador. Com-

parado a 2004, a vinícola cresceu cerca de 50% em 2005.

turismo
 a Pizzato atende visitantes todos os dias, sendo que 

as	visitas	são	realizadas	com	os	proprietários	da	empresa.	

Nela,	os	interessados	recebem	noções	básicas	de	viticultura	

e vinicultura, podendo degustar todos os vinhos comercia-

lizados no momento.

G u stavo  a n d r a d e  d e  Pau lo  é  m é d i c o  e  d i r e to r  d e 

d eG u sta ç ã o  da  a B s - s P 
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crescimento da marca em Volume e produtos

ano Vinho Quantidade

1999 Pizzato Merlot 15.500 garrafas

2000 Pizzato Merlot 20.000 garrafas

Pizzato Cabernet sauvignon 7.000 garrafas

2001 Pizzato Merlot 47.000 garrafas

2002 Pizzato Merlot 47.600 garrafas

Pizzato ConCentus 33.500 garrafas

Pizzato Cabernet sauvignon 18.000 garrafas

2003 Pizzato Merlot 30.000 garrafas

Pizzato Cabernet sauvignon 17.000 garrafas

Pizzato tannat 7.500 garrafas

Pizzato egiodola 4.000 garrafas

2004 Pizzato egiodola 9.500 garrafas

2005 Pizzato Chardonnay (Esgotado) 7.500 garrafas

pizzato mErlot 1999: o primEiro “cult winE” brasilEiro
a família Pizzato realmente entrou com o pé direito no mundo dos vinhos. o primeiro vinho produzido comercialmente pela empresa,
apenas um ano após sua fundação, é considerado por muitos especialistas como o primeiro “cult wine” nacional, estando presente
em quase todos os guias nacionais, sempre em posição de destaque.
Produzido com uvas próprias, cuidadosamente cultivadas, originárias de vinhedo único, o Merlot tornou-se o cartão de visita da vinícola,

abrindo espaço para o crescimento. na última degustação promovida pela abs-sP (fevereiro de 2005), o vinho apresentava cor rubi intensa,
com reflexo púrpura, sem halo de evolução, límpido, brilhante, com lágrimas finas e numerosas. no exame olfativo, destacavam-se

os aromas de frutas vermelhas maduras, chocolate e madeira, com toques de resina e mentol. na boca, mostrou-se um vinho
de corpo médio, com boa acidez e bom teor alcoólico. no retroolfato prevaleceram as frutas vermelhas e a madeira. 
Para se ter idéia da posição desse vinho no cenário nacional, vejamos alguns dos prêmios recebidos.
infelizmente, é um vinho raro no mercado. atualmente a vinícola comercializa, apenas em sua sede, as últimas unidades
em caixas contendo uma garrafa de Merlot 99 e cinco de outros produzidos pela empresa. É a última chance para

os que ainda não tiveram o grande prazer de provar esse belo vinho nacional.

VEículo dEgustação Em dEstaquE

1º guia de vinhos brasileiros 2001  2000 Melhor vinho geral

valor econômico - Melhores de 2000  2000 Melhor vinho tinto nacional

1º guia de vinhos brasileiros abs-sP/gula  2001 Melhor Merlot /2º Melhor vinho geral

guia de vinhos abs-sP 2002  2002 2º Melhor Merlot

guia dos vinhos brasileiros 2003 da Market Press  2002 2º Melhor Merlot

toP 100 do ano de 2003 da abs-sP  2003 Melhor vinho nacional e 1ª vez que um vinho nacional aparece em tal lista
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uva em destaque

	 A	 Grenache	 é	 muito	 mais	 lembrada	 pelos	 famosos	

vinhos	que	origina	–	como	Châteauneuf-du-Pape,	Côtes-

du-Rhône,	Banyuls,	Cannonau	di	Sardegna	e	outros	–,	do	

que	pelo	 seu	caráter	varietal.	De	 fato,	 isoladamente,	cos-

tuma	gerar	vinhos	alcoólicos,	de	baixa	estrutura	 tânica	e	

com	 tendência	 à	 oxidação	 precoce.	 No	 entanto,	 quando	

cultivada	sob	baixos	rendimentos,	sobretudo	se	as	parreiras	

forem	antigas	(vieilles	vignes),	sua	expressão	varietal	revela	

grande	personalidade.	

	 Este	é	o	caso	do	Château	Rayas,	um	dos	destaques	

da	 apelação	Châteauneuf-du-Pape,	 que	 foi	 comparado	

a	um	Romanée-Conti,	 em	um	recente	artigo	do	 famo-

so	 crítico	 Robert	 Parker.	 A	 propósito,	 quem	 já	 estiver	

cansado	 de	 muitos	 exemplares	 insípidos	 do	 badalado

Châteauneuf-du-Pape,	 pode	 arriscar-se	 nas	 pouco	 co-

nhecidas	e	relativamente	recentes	apelações	Gigondas	e	

acqueyras,	ambas	com	predominância	da	cepa	Grenache.	

Costumam	ser	bastante	consistentes	e	com	preços	geral-

mente	muito	mais	atraentes.

	 Dentro	 do	 estilo	 rosé,	 a	 participação	 da	 Grenache	 é	

maciça,	em	especial	no	sul	do	Rhône	–	uma	das	principais	

fontes	de	rosés	da	França	–,	sendo	a	apelação	Tavel,	tradi-

cionalmente,	a	mais	importante.

Origem
	 A	origem	da	Grenache	é	incerta.	Embora	alguns	acre-

ditem	que	seu	nascimento	tenha	sido	na	Sardenha	(ilha	ita-

liana com forte influência hispânica), hoje já há quase um 

consenso	de	que	ela	seja	espanhola,	onde	ganhou	o	nome	

de	Garnacha.	Entretanto,	sua	expansão	no	sul	da	França	

(Midi)	é	notável,	participando	muitas	vezes	com	destaque	

dos	principais	cortes.

Vigor e maturação precoce
	 Embora	 existam	 diversos	 tipos	 de	 Grenache,	 como	 a	

Blanc,	a	Gris	e	a	Rosé,	neste	artigo,	daremos	mais	atenção	às	

principais	características	da	Grenache Noir	ou	Rouge	(tinta).

	 São	 cepas	 de	 maturação	 precoce	 e	 muito	 vigorosas

(é	primordial	controlar	o	rendimento	por	parreira).	São	re-

sistentes	a	ventos	fortes	e	a	climas	bastante	secos,	adaptan-

do-se	muito	bem	a	solos	pobres	e	bem	drenados,	pedrego-

sos	(terroir	muito	comum	no	sul	da	França,	que	apresenta	

forte influência do vento Mistral).

	 Seus	aromas	remetem	a	frutas	vermelhas	muito	maduras,	

como	morangos	e	framboesas,	além	de	especiarias	(notada-

mente,	 a	 pimenta	 preta),	 toques	 empireumáticos	 (defuma-

dos e café torrado) e de frutas secas escuras (figos, amoras e 

por NElSoN	luiz	PEREiRA

Versátil e de muitas 

personalidades,

a Grenache é uma uVa 

disseminada por todo

o mundo. em cada 

reGião mostra uma 

faceta diferente,

que merece ser 

conhecida
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cerejas).	Quando	superproduzida	e	principalmente	quando	

fermentada	com	suas	gavinhas,	 tem	a	tendência	de	produ-

zir	aromas	herbáceos	e	excessivamente	vegetais,	substituindo	

suas	frutas	e	especiarias	por	aromas	terrosos	e	animais.	

A Grenache pelo Mundo
França A	Grenache	chegou	ao	sul	da	França	pouco	de-

pois	do	século	Xiii,	quando	o	reino	de	Aragón	se	expandiu	

para	além	dos	Pirineus,	até	Roussillon.	A	partir	daí,	espa-

lhou-se	para	o	nordeste,	chegando	ao	languedoc	e,	em	se-

guida,	à	região	sul	do	vale	do	Rhône.

	 Ali	 é	 utilizada	 em	 conjunto	 com	 a	 Syrah,	 Cinsaut,	

Carignan	 e	 outras	 variedades	 e	

sob	 condições	 dramáticas,	 como	

solos	paupérrimos	(as	célebres	“ga-

lets	 roulés”	 de	 Chateauneuf-du-

Pape),	ausência	de	irrigação,	baixa	

pluviosidade	 e	 pequenas	 produ-

ções	(no	Chateau	Rayas,	a	média	é	

de	15	a	20	hectolitros	por	hectare),	

nessa	região	são	produzidos	vinhos	

que	poderiam	ser	considerados	a	antítese	da	Grenache	po-

pularmente	 conhecida:	 de	 coloração	 intensa	 e	 profunda,	

com	taninos	intensos	e	maduros,	com	grande	longevidade.

	 Desrespeitadas	estas	condições,	que,	diga-se	de	passa-

gem,	são	seguidas	por	poucos	produtores,	 tanto	em	Cha-

teauneuf 	 quanto	 no	 restante	 do	 Rhône	 ou	 em	 qualquer	

outro	 local,	o	 resultado	é	 sempre	o	mesmo:	vinhos	 ralos,	

facilmente	oxidáveis	e	desinteressantes.			

	 Considerado	 o	 “vinho	 do	 porto	 francês”,	 o	 vinho	 de	

Banyuls	–	e	de	seus	vizinhos	Maury	e	Rivesaltes	–	é	um	vi-

nho fortificado à base de uvas Grenache	da	região	de	Rous-

sillon.	Mostrando	sua	enorme	diversidade	e	adaptabilidade,	

nos	Banyuls	e	nos	Maurys,	sua	capacidade	de	se	oxidar-se	

transforma	em	qualidade,	com	o	surgimento	de	deliciosos	

aromas	de	frutas	secas	e	de	chocolate,	com	fortes	notas	de	

oxidação,	conhecidos	pelos	franceses	como	rancio.	

Espanha A	 Garnacha (grafia espanhola), também 

conhecida	como	Alicante,	é	cultivada	em	toda	a	metade	

norte	da	Espanha,	 especialmente	 em	Rioja	 e	Navarra.	

Nessas	 regiões,	 costuma	 compor	 os	 cortes	 com	 a	 em-

blemática	 Tempranillo,	 aumentando	 o	 teor	 alcoólico	

final. No entanto, há produtores que preferem vinificar 

a	Grenache	(provenientes	de	parreiras	antigas	denomi-

nadas	“Garnacha Vieja”)	individualmente.

	 Na	região	de	Penedés,	a	Garnacha	também	é	utiliza-

da	em	cortes.	uma	das	mais	impressionantes	participações	

desta	cepa	é	na	região	do	Priorato	onde	parreiras	muito	an-

tigas,	com	baixíssimos	rendimentos	(na	maioria	das	vezes,	

abaixo	de	20	hectolitros	por	hectare),	resultam	em	vinhos	

muito escuros, tânicos e de grande profundidade, confir-

mando	que	a	qualidade	e	longevidade	de	seus	vinhos	são	

diretamente	dependentes	da	sua	produtividade.	

Itália A ilha da Sardenha, que outrora teve forte influência 

espanhola,	cultiva	por	longa	data	a	

cepa	Cannonau	(denominação	lo-

cal	da	Garnacha),	gerando	vinhos	

de	vários	estilos.	Enquanto	os	mais	

leves	não	apresentam	complexida-

de	e	devem	ser	consumidos	rapida-

mente,	alguns,	de	maior	concentra-

ção,	são	exemplares	extremamente	

interessantes	 e	 desenvolvem	 um	

buquê	com	toques	balsâmicos	e	defumados.	

Austrália	Até	a	metade	da	década	de	1960,	a	Grenache	

era	a	variedade	mais	plantada	na	Austrália.	Mas	a	utiliza-

ção	extensiva	de	 irrigação	e	de	 rendimentos	 superiores	a	

60	a	70	hectolitros	por	hectare	acabou	degradando	a	va-

riedade,	que	foi	aos	poucos	sendo	substituída	pela	Syrah	e	

pela	Cabernet Sauvignon.	Hoje,	as	regiões	de	Barossa	e	

Mclaren	Valley	voltam	a	apresentar	um	crescente	interes-

se	pela	Grenache,	muito	utilizada	em	cortes	na	elaboração	

de vinhos fortificados, conhecidos também como “falsos 

portos”,	alguns	de	excelente	qualidade.	Parreiras	antigas,	

adequadamente	 conduzidas,	 têm	 mostrado	 bons	 resulta-

dos,	com	vinhos	de	ótima	concentração.	

Estados Unidos Na Califórnia, especificamente na 

região	de	Santa	Cruz	Mountains,	há	cultivo	de	castas	do	

Rhône	(pelo	grupo	conhecido	como	Rhone	Rangers)	den-

tre	elas	a	Grenache.	Alguns	exemplares	de	produção	redu-

zida e vinificação cuidadosa podem surpreender.

NelsoN luiz Pereira é diretor de degustação da aBs-sP
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por Gloria Maria Duccini alMeiDa
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 Para começar, uma das degustações mais interessantes realizada neste ano foi, sem dúvida, a dos Vinhos da ribera 

del Duero. Tivemos o prazer de degustar os vinhos Vega Sicilia Unico 1991, Alión 2001, Viña Sastre Pago de Santa 

Cruz e Matarromero Prestigio. Surpreendentemente, a maior nota da noite (91,67 pontos) foi para o Viña Sastre, que 

apresentou bom corpo, boa acidez, equilibrado e com taninos de ótima qualidade. Deixava uma sensação de doçura e um 

retroolfato de frutas vermelhas, cedro, alcaçuz e coco, revelando-se um vinho de estilo mais moderno. no entanto, e como 

não poderia deixar de ser, o Vega não ficou longe (91,10 pontos). Mostrou boa acidez e teor alcoólico bem equilibrado, 

foram os
destaques 
na aBs-sP 

no Primeiro
semestre

de 2006

com taninos de ótima qualidade. apresentou uma lon-

ga persistência e aromas de frutas vermelhas maduras, 

tostado, torrefação, floral, especiarias e ainda toques de 

alcaçuz, chocolate, coco, animal e rapadura. um vinho 

de estilo clássico. o Alión, um vinho de estilo mais mo-

derno, também não nos decepcionou (91 pontos), mos-

trando aromas de frutas vermelhas maduras, madeira, 

floral e toques balsâmicos e de torrefação. Taninos de 

boa qualidade e longa persistência. 

 outra degustação interessante foi a que compa-

rou os estilos velho e novo da Rioja. Poucas regi-

ões no mundo marcam seu estilo de vinho com tanta 

propriedade como a famosa rioja. Tradicionalmen-

te, seus vinhos exalam sedutores 

aromas de baunilha, especiarias 

e frutas secas, resultantes de um 

marcado amadurecimento em 

madeira. no entanto, a moderni-

zação fincou bandeira na região 

produzindo vinhos mais potentes 

e frutados, o que pode ser nota-

do em exemplares como o Sierra 

Cantabria Colección Privada 

2003 (89,69 pontos). o melhor 

vinho da noite, porém, foi o míti-

co La Rioja Alta Gran Reserva 

904, safra 1995 (92,03 pontos). Tivemos ainda opções 

bem interessantes como o Pagos Viejos 2000 e o Los 

Dominios Berceo Reserva 1936, safra 2000.

 não podemos deixar de mencionar alguns vinhos 

interessantes, vindos da Fatascià, uma vinícola nova da 

Sicília, representada pela Decanter. a Fatascià nasceu 

em 2002 quando os jovens Gianfranco e Stefania Lena, 

após uma década de experiência na produção vinícola, 

decidiram elaborar vinhos sicilianos de altíssima quali-

dade, que representassem a pura expressão do território 

e, ao mesmo tempo, revelassem características inovado-

ras. a vinícola, que conta com a consultoria técnica do 

grande enólogo riccardo cotarella, apresentou como 

destaques o Insolente 2001 (90,80 pontos) e o Rosso 

del Presidente 2001 (89,40 pontos). 

 Também no primeiro semestre, recebemos a visita de 

uma das grandes personalidades do mundo dos vinhos, 

Ângelo Gaja, e pudemos degustar um de seus míticos 

Barbarescos da safra 2001, além de um excelente Bru-

nello de Montalcino Rennina 1999. nessa degustação, 

tivemos a oportunidade única de conhecer seus métodos 

de trabalho, as inovações que introduziu no Piemonte, 

suas empreitadas por outras regiões da itália e, princi-

palmente, tivemos o privilégio de ouvir seus comentários 

sobre alguns vinhos especialmente escolhidos. 

 Quanto aos vinhos brancos, iniciamos com uma 

degustação muito boa dos vinhos do rheingau. Desta-

caram-se o Hochheimer Kirschenstück Riesling 

Spätlese Trocken 2002 (89,75 pontos) e o Hoccheimer 

Stein Riesling Kabinett Halbtro-

cken 2001 (88,79 pontos), ambos do 

produtor Domdechant Werner. 

    outra degustação de brancos 

foi a dos vinhos da alsácia, em 

que se destacaram o Trimbach 

Riesling Cuvée Frédéric Émi-

le 2000 e o Tokay Pinot Gris 

Vendages Tardive Altenbourg 

2001, de albert Mann. 

     não podemos deixar de citar, 

ainda, a degustação dos Brancos 

de Bordeaux, quando tivemos o 

prazer de provar dois grandes vinhos Grand cru 

classé: o Domaine Chevalier 1993 e o Malartic-

Lagravière 1998. 

Gloria Maria Duccini alMeiDa é Diretora Da aBS-SP

Degustações
de alto nível e visitas 
de grandes nomes 
do mundo do vinho 

foram ponto alto
da programação 



Nota: Esses cursos também são ministrados nas filiais da ABS-SP no interior: Campinas, São José dos Campos, São Carlos e Sorocaba.

Cursos da assoCiação Brasileira de sommeliers - são Paulo
Cursos, degustações, viagens. Conheça as diversas atividades que a aBs-sP tem para oferecer.

CurSO BáSiCO 

Para os que estão interessados em adquirir conhecimentos iniciais do mundo do vinho.

este curso é ministrado às segundas ou às quintas-feiras, num total de oito aulas.

o próximo curso será em agosto de 2006.

CurSO AvAnçAdO 

é destinado aos que já completaram o curso Básico e desejam aprimorar seus conhecimentos, 

tanto teóricos quanto práticos, ou seja, melhorar as habilidades da degustação propriamente dita. 

nesses moldes, não tem similar no Brasil.

CurSO de PAíSeS

este curso é composto de oito aulas, sendo quatro referentes aos principais países produtores 

de vinho do novo Mundo e quatro de países do Velho Mundo. em todas as aulas são degustados 

vinhos representativos dos países abordados.

CurSO de enOgAStrOnOmiA

é destinado àqueles que se interessam em harmonizar vinhos com os diferentes pratos da culinária 

internacional. tem como pré-requisito o curso Básico e, de preferência, o curso de Países.

CurSO de ChAmPAgne e eSPumAnteS

este curso acontece normalmente no mês de novembro, época em que os vinhos espumantes 

como champagne, cava, Prosecco, etc. estão em alta devido às festividades de fim de ano. 

tem quatro aulas e aborda com profundidade os vinhos espumantes de champagne e de outras 

partes do mundo.

mAiS infOrmAçõeS ligue: 3814-7853/3814-1269

Ou ACeSSe www.ABS-SP.COm.Br

nOvA Sede: Av. Brig. fAriA limA, 1800, 8º AndAr,

jArdim PAuliStAnO, 01451-001



por  Arthur Azevedo

World Wine
experience 2006
comprova maturidade
do mercado brasileiro

Oportunidade única para conhecer alguns
dos melhores vinhos do mundo, a WW Experience 
t rouxe ao Brasi l  renomados enólogos e jornalistas

de grande expressão internacional

evento

	 A	 realização	 de	 um	 evento	 digno	 de	 figurar	 entre	 o	

que de melhor se faz hoje no mundo – a World Wine

Experience 2006, da World Wine La Pastina, é a prova 

definitiva	da	maturidade	do	mercado	brasileiro	de	vinhos.	

	 Principal	mercado	da	América	Latina,	o	Brasil	ocupa	

hoje o 7o	lugar	no	ranking	dos	principais	destinos	de	vinho	

de	primeira	 linha,	algo	significativo	para	um	país	que	há	

10	anos	não	figurava	nem	entre	os	50	primeiros	colocados.	

Celso	La	Pastina,	empresário	que	comanda	hoje	o	grupo	

La	Pastina	(divisão	de	vinhos	finos	World	Wine),	é	otimista	

e prevê um aumento de 20% nas importações de vinhos 

nos	próximos	anos.	Uma	aposta	ousada	num	mercado	ain-

da	embrionário,	cujo	consumo	é	de	1,7	litros/ano	de	vinho	

per	capita,	um	valor	irrisório	quando	comparado	com	os	

quase	60	litros/ano	per	capita	de	França	e	Itália.

	 Classificar	a	WW	Experience	2006	como	simples	mos-

tra de vinhos seria profundamente injusto, pois quem dela 

participou	 teve	 não	 apenas	 a	 oportunidade	 de	 conhecer	

vinhos	 de	 altíssima	 qualidade,	 como,	 principalmente,	 o	

privilégio	de	trocar	informações	com	algumas	das	celebri-

dades	mais	festejadas	do	cenário	mundial.	Participaram	do	

evento	50	produtores	de	15	países,	tanto	da	Europa	quanto	

do Novo Mundo, que apresentaram mais de 300 tipos dife-

rentes	de	vinhos.	Estiveram	presentes	também	respeitados	

enólogos de primeira linha, que, humildemente, serviam os 

vinhos para freqüentadores, que, muitas vezes, nem suspei-

tavam	quem	estava	do	outro	lado	das	mesas	de	serviço.	

Degustações especiais, um espetáculo à parte
	 Um	dos	maiores	diferenciais	da	WW	Experience	2006,	

foi,	sem	dúvida,	a	série	de	degustações	especiais	com	a	pre-

sença	de	dois	convidados	internacionais	de	grande	renome	

no	mercado	editorial	europeu:	Michel	Bettane	–	jornalista	

e	crítico	de	vinhos,	criador	do	mais	respeitado	guia	de	vi-

nhos	franceses,	o	Bettane	&	Desseauve	–,	e	Daniele	Cernilli	

–	diretor	do	Gambero	Rosso,	guia	que	é	a	principal	refe-

rência	de	vinhos	italianos.	Completaram	o	time	o	jornalista	

brasileiro	Saul	Galvão,	de	O	Estado	de	São	Paulo	e	Mário	

Telles	Jr.,	editor	de	Wine	Style	e	diretor	da	Associação	Bra-

sileira	de	Sommeliers	de	São	Paulo.	

	 Os	 vinhos	 apresentados	 nessas	 degustações	 especiais	

foram	escolhidos	com	muito	critério,	não	só	por	sua	quali-

dade	como	também	por	sua	raridade.		Foram	horas	e	horas	

de	surpresas	e	sensações	inesquecíveis	que	certamente	fica-

rão	gravadas	na	memória	dos	privilegiados	que	participa-

ram	de	cada	uma	destas	nobres	atividades.

Bordeaux, Borgonha e Champagne,
os trunfos da França
 Começaremos nosso passeio pela degustação que mais 

atraiu	 a	 atenção	 do	 público,	 pelo	 seu	 ineditismo	 e	 pela	

rara	 oportunidade	 de	 conhecer	muito	 de	 perto	 todos	 os	

Premier	Grand	Cru	Classés	de	Bordeaux	2000:	Château 

Latour, Château Margaux, Château Haut Brion,

Château Lafite-Rotschild e Château Mouton-Rothschild.	

Completou o time o ótimo Château Palmer 2000,	com	

desempenho	à	altura	das	estrelas	presentes.	Apresentados	

com	maestria	pelo	 craque	Michel	Bettane	–	que	 impres-

sionou	a	todos	por	seus	conhecimentos	e	pela	simplicidade	

com	que	aborda	temas	complexos	–	os	vinhos	mostraram	

estar	em	diferentes	estágios	de	evolução,	fato	absolutamen-

te	esperado	em	Bordeaux	jovens.

 o Margaux	foi	o	mais	acessível	do	time.	De	cor	rubi	

e leve evolução, apresentou aromas surpreendentemente 

abertos	e	exuberantes	de	frutas	maduras	(ameixas	e	cerejas	

negras),	com	notas	florais,	de	couro	novo,	incenso	e	espe-

ciarias.	Na	boca,	revelou-se	um	vinho	generoso,	elegante	e	

clássico.	Embora	jovem,	já	encontra-se	acessível,	com	óti-

ma	acidez,	bom	corpo,	 taninos	finíssimos,	excelente	con-

centração	e	longo	final.	Uma	verdadeira	maravilha!

	 Outra	 preciosidade,	 como	 de	 hábito,	 foi	 o	Latour, 

um	vinho	de	Pauillac.	Como	explicou	Bettane,	ele	é	pro-

veniente	de	um	 terroir	 privilegiado,	 uma	única	parcela	

de	50	hectares	de	vinhedos	plantados	em	solo	pedregoso	

sobre	argila	e	que	nunca	sofrem	grande	estresse	hídrico.	

Aqui	 a	 cor	 é	 rubi,	 sem	 sinal	 de	 evolução	 e	 os	 aromas,	

muito	 sutis	 e	 sofisticados,	 são	 de	 frutas	 escuras	 madu-

ras,	entremeadas	a	notas	de	couro,	especiarias	e	tostado.	

Na	boca,	é	monolítico,	com	imensa	massa	tânica	–	não	

podemos	 esquecer	 que	 o	 Latour	 é	 um	 dos	 Bordeaux	

mais	 longevos	 –,	 composta	 por	 taninos	 de	 excepcional	

qualidade	 e	 fineza,	 possuindo	 grande	 extrato,	 álcool	 e	

acidez	em	perfeito	 equilíbrio,	 corpo	pleno	e	 longa	per-

sistência.	 Levará	 ainda	 muitos	 anos	 para	 atingir	 sua	

Jean Pierre Amoreau (Vinícola Château Le Puy); Mario Telles (Revista Winestyle/ABS-SP); Daniele Cernili (Guia Gambero Rosso);  Celso La Pastina (World Wine La Pastina); Sala de degustação reservada e Michel Bettane (Guia Bettane & Desseauve)
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maturidade	 plena,	mas	 já	 sinaliza	 um	brilhante	 futuro.

 o Haut-Brion,	 ainda	 uma	 criança,	 mostrou-se	 reti-

cente	e	 tímido,	 revelando	bela	 cor	 rubi	 e	aromas	de	 fru-

tas	maduras,	com	as	clássicas	notas	de	couro	e	estrebaria	e	

com	inusitados	toques	florais,	pouco	habituais	neste	vinho.	

Potente,	 encorpado	 e	 com	 taninos	 finíssimos	 em	 grande	

quantidade,	 tem	 acidez	 e	 álcool,	 que	 suportam	 perfeita-

mente	os	taninos,	além	de	ótima	persistência.	Deve	evoluir	

com	a	categoria	de	sempre.

 o Lafite-Rothschild,	 outro	 vinho	 de	 Pauillac	 e	 de	

uma	propriedade	onde	o	solo	é	totalmente	calcário,	esta-

va	 literalmente	 adormecido	 e	 submerso,	 como	 é	 comum	

acontecer	com	estes	vinhos	de	Bordeaux	nessa	fase	da	vida.	

Mostra	cor	rubi	e	aromas	pouco	intensos	de	frutas	escuras	

e	carvalho	tostado.	Na	boca,	é	mais	elegante	que	potente,	

com	taninos	de	boa	qualidade,	média	concentração	e	boa	

persistência.	O	Mouton-Rothschild segue quase o mes-

mo	tom,	com	seu	 inconfundível	nariz	de	 frutas	maduras,	

torrefação	e	couro.	Na	boca,	é	o	que	tem	os	taninos	mais	

perceptíveis,	 ainda	 muito	 duros,	 com	 leve	 herbáceo	 no	

retroolfato.	 Por	 enquanto,	 ainda	não	 é	 possível	 fazer	 um	

prognóstico	mais	seguro	sobre	sua	evolução.

	 Por	fim,	o	Palmer	revelou-se	uma	agradável	surpre-

sa,	com	aromas	intensamente	animais	e	de	frutas	em	ge-

léia,	bem	mescladas	a	carvalho	tostado.	Na	boca,	prima	

pela	 concentração	 de	 sabores,	 com	 acidez	 refrescante,	

taninos	finos	e	longa	persistência.	Vale	a	pena	pela	sua	

excelente	relação	preço/qualidade.

	 Ainda	 de	Bordeaux,	 chamou	 a	 atenção	 a	 degustação	

vertical	dos	vinhos	naturais	do	Château	Le	Puy,	de	safras	

entre	1955	a	2005.	Uma	das	pioneiras	do	uso	de	técnicas	

naturais, esta propriedade, fundada em 1610, esteve repre-

sentada	por	seu	proprietário,	Jean	Pierre	Amoreau,	um	de-

fensor	veemente	do	uso	da	biodinâmica,	que	vem	adotan-

do	de	modo	ortodoxo	desde	1990.	Amoreau	frisa	que	“seus	

vinhos	 sempre	 foram	orgânicos	 e	biodinâmicos,	uma	vez	

que	sua	família	sempre	se	recusou	a	utilizar	recursos	não	

naturais”.	Em	sua	propriedade,	os	rendimentos	são	manti-

dos	sempre	baixos	(entre	22	e	35	hectolitros	por	hectare)	e	

é feita rigorosa seleção de uvas, mantendo sempre a mesma 

proporção	entre	vinhedos	e	florestas,	para	não	causar	de-

sequilíbrio	ao	ecossistema.	As	 leveduras	são	naturais,	não	

há	“chaptalização”	e	nunca	é	usado	o	dióxido	de	enxofre.	

No	setor	biodinâmico,	Amoreau	diz	“dinamizar	o	vinho”,	

fazendo	a	“batonnage”	seguindo	as	fases	da	lua.	Evidente-

mente,	os	vinhos	não	são	clarificados	ou	filtrados.	

	 Acreditar	ou	não,	é	outro	assunto,	mas	o	fato	é	que	os	

vinhos que foram degustados são surpreendentemente lon-

gevos para um Bordeaux Supérieur Cotes-de-Francs, o 

que	poderia	de	certa	forma	ser	atribuído	à	qualidade	das	

uvas	e	aos	métodos	de	vinificação.	Mesmo	com	alguma	va-

riação entre as garrafas, o que é normal em vinhos mais 

velhos,	 pudemos	 apreciar	 alguns	 vinhos	muito	 típicos	 da	

região,	com	aromas	etéreos	 sofisticados	e	alguns	 (como	o	

1982	e	o	1989)	ainda	com	bastante	fruta.	O	mais	antigo,	de	

1955,	valeu	pelos	aromas,	que	lembravam	carne	de	caça,	

especiarias	orientais	e	couro.

Pequenos produtores, a surpresa de Champagne
 A degustação de Champagne foi outro momento glorio-

so	da	World	Wine	Experience	2006	e,	novamente,	Bettane	

deu	um	show	em	sua	condução,	situando	cada	um	dos	pro-

dutores	 e	 contando	 fatos	 curiosos	 sobre	 a	 região	 e	 sobre	

os	 vinhos	 que	 foram	 apresentados.	 Lado	 a	 lado	 estavam	

produtores	muito	conhecidos,	como	Jacqueson	e	Salon,	e	

pequenos	artesãos,	com	vinhos	estelares	e	surpreendentes.

	 O	champanhe	que,	provavelmente,	recebeu	mais	elogios,	

entre tantas maravilhas, foi o Egly-Ouriet Millésimé 1996, 

que	tem	em	sua	composição	as	uvas	Pinot Noir	 (60%)	e	

Chardonnay	 (40%)	 vinificadas	 em	 barricas	 para	 a	 ob-

tenção	 dos	 vinhos-base.	De	 cor	 amarelo-palha	 de	média	

intensidade,	 mostrou	 perlage	 constituída	 por	 bolhinhas	

minúsculas,	numerosas	e	persistentes.	Seu	ponto	alto	foi	o	

sofisticado	perfil	aromático,	inebriante	e	sedutor,	com	deli-

ciosas	nuanças	de	frutas	secas	e	caramelizadas	(amêndoas,	

avelãs	 e	damasco),	 toques	de	brioches,	mel,	 especiarias	 e	

tostado.	Na	boca,	mostrou-se	com	espuma	consistente,	per-

feito	equilíbrio,	extraordinária	concentração	e	persistência	

muito	longa.	Absolutamente	obrigatório!

 o Jacqueson Grand Vin Signature 1995	também	mos-

trou	 toda	 sua	 categoria,	 exibindo	 perlage	 perfeita	 e	 aromas	

intensos	de	frutas	secas,	pão	grelhado	e	leveduras,	num	estilo	

mais	 clássico.	Equilibrado,	 encorpado,	 concentrado	 e	muito	

persistente,	termina	com	brioches	e	tostado	no	retroolfato.

 outro que manteve sua sempre ótima forma foi o

Salon Cuvée “S” 1995, um puro Chardonnay	 (Blanc	

de	Blancs),	de	uvas	provenientes	de	Mesnil-sur-Oger.	Seu	

diferencial	é	o	longo	tempo	que	permanece	em	contato	

com	as	leveduras,	algo	como	10	anos.	Isso	acaba	refletin-

do	 em	 seus	 aromas,	 complexos	 e	 sofisticados,	 de	 frutas	

secas,	brioches,	leveduras,	especiarias	e	fino	tostado.	Ex-

cepcional	na	boca,	é	encorpado	e	perfeitamente	equili-

brado,	com	sabores	concentrados	e	muito	persistentes.

 Completaram o painel o Pierre Moncuit Brut 1999, 

um	 vinho	mais	 jovem	 e	 delicado,	 com	 aromas	 cítricos	 e	

final	 de	 brioche,	 o	Dellamotte Blanc de Blancs 1997, 

ainda	muito	jovem	e	de	aromas	frescos	e	o	Delbeck Brut 

1999 (Pinot Noir 70% e Chardonnay	30%),	interessante	

por	seus	aromas	típicos	e	pela	boa	persistência.

Uma viagem ao país da Pinot Noir
	 A	 sempre	 prestigiada	 Borgonha	 também	 foi	 alvo	 de	

uma	degustação	especial,	muito	 concorrida	e	abrilhanta-

da pelo quase onipresente Bettane, que levou a platéia ao 

delírio,	ao	descrever	com	riqueza	de	detalhes	cada	um	dos	

vinhedos,	numa	viagem	virtual	ao	país	da	Pinot Noir.

	 Grandes	 vinhos	 da	 Borgonha	 estiveram	 presentes,	

mostrando que, quando os produtores são de ponta, des-

tacar	os	melhores	exemplares	é	tarefa	quase	impossível.	E	

este	é	exatamente	o	caso.	Começamos	com	um	Domaine

Jacques Prieur Corton-Bressandes 2001,	com	seus	ins-

tigantes	aromas	de	frutas	decadentes	(cerejas),	notas	terro-

sas	mescladas	 a	 especiarias	 (canela),	 chocolate	 e	 tostado.	

Agradável	na	boca,	tem	acidez	refrescante,	taninos	de	boa	

qualidade	 ainda	 presentes	 e	 muito	 boa	 persistência.	 Vai	

melhorar	com	mais	algum	tempo	de	adega.

	 Seguimos	 com	 o	 Domaine des Perdrix Echezeaux 

2001,	um	grand	cru	de	nobre	procedência,	que	dá	origem	a	

um	vinho	de	grande	tipicidade,	com	aromas	elegantes	e	boca	

gentil,	muito	equilibrado,	persistente	e	com	retroolfato	em	que	

as	frutas	aparecem	escoltadas	pelo	carvalho	e	pelas	notas	de	tos-

tado.	O	Domaine de la Vougeraie Charmes-Chambertin 

Les Mazoyères 2003,	exibindo	cor	rubi,	mostrou-se	o	menos	

evoluído	do	painel,	com	nariz	evidente	de	frutas	em	compota.	

Contido	em	acidez,	tem	boa	concentração	e	taninos	ainda	mui-

to	presentes,	clamando	por	mais	alguns	anos	de	guarda.	

	 A	grande	e	agradável	surpresa	dentre	os	borgonhas	veio	

de um pequeno produtor, o Domaine Pierre Damoy, 

um Chapelle-Chambertin 2001, proveniente de um vi-

nhedo	com	menos	de	cinco	hectares	e	solo	pedregoso,	com	

perfeita	exposição	solar.	Aqui,	a	cor	é	granada	e	os	aromas	

evocam	 frutas	 decadentes,	 defumado,	 carne	 de	 caça,	 alca-

çuz	 e	 o	 delicado	 toque	 de	 “sous-bois”,	 que	 só	 aparece	 nos	

grandes	vinhos	da	região.	Complexo	na	boca,	é	muito	ma-

cio,	 saboroso,	 de	 bom	 corpo,	 longo	 e	 com	 retroolfato	 in-

trigante.	 Um	 belíssimo	 vinho,	 que	 merece	 ser	 conhecido.
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Grandes vinhos da Itália completaram a festa
	 No	quesito	Itália,	muitas	foram	as	atrações	das	degus-

tações	 especiais,	 conduzidas	 por	 Daniele	 Cernilli.	 Uma	

delas	apresentou	os	grands	crus	do	Piemonte,	na	qual	três	

grandes	 produtores	 mostraram	 seus	 vinhos:	Marchesi	 di	

Barolo,	Bruno	Rocca	e	Roberto	Voerzio.	Cernilli	fez	uma	

apresentação	técnica,	correlacionando	as	diferentes	regiões	

do	Piemonte	com	as	expressões	da	Nebbiolo, a grande uva 

da	Itália,	em	cada	uma	delas.	

	 Ficou	muito	 evidente	 toda	 a	 categoria	 de	 Bruno	 Rocca

quando 	o 	a s sun to 	é 	Barbare sco 	e 	s eu s 	v inhos , 	o

Coparossa 2001 e o Rabajá 2001,	 esbanjaram	fineza	

e	caráter,	com	aromas	de	frutas	maduras,	notas	resino-

sas	e	toques	florais,	boa	expressão	na	boca,	com	frescor	

e	persistência.	Já	os	Barolo,	mostrados	por	Marchesi	e	Voerzio,	

marcam	bem	dois	estilos	muito	distintos	e	ambos	apre-

sentaram-se	muito	 interessantes.	O	Marchesi	di	Barolo	 é	

mais	 tradicional	 e	 tanto	 o	 Sarmassa 1999 quanto o 

Cannubis 1999 exibem	cor	granada,	não	muito	inten-

sa,	e	aromas	de	frutas	como	cerejas,	entremeadas	a	notas	

de	couro	e	especiarias.	Já	os	Voerzio,	o	La Serra 2001 e 

o Cerequio 2001 são de inspiração moderna, mas sem 

perder	a	tipicidade,	com	um	pouco	mais	de	fruta	e	car-

valho	mais	marcado,	são	um	pouco	mais	concentrados,	

com	taninos	elegantes	e	ótima	persistência.

	 Os	ícones	da	Itália,	premiados	com	os	cobiçados	“Tre	

Bicchieri”	 do	 Gambero	 Rosso	 foram	 destacados	 numa	

degustação	muito	especial.	Vinhos	do	quilate	do	Capitel 

Croce IGT 2002,	 de	Roberto	Anselmi,	 a	mais	 pura	 ex-

pressão da uva Garganega foram apresentados por Cernilli 

para	um	público	 ávido	por	 conhecer	 os	 critérios	 de	pre-

miação	 do	 Guia.	 Outras	 preciosidades	 também	 estive-

ram	 presentes,	 tais	 como	 o	Volpe Pasini Focus Merlot

2002,	com	sua	pureza	de	frutas	e	delicados	sabores;	o	Falesco

Montiano 2003	(que	leva	a	assinatura	de	Riccardo	Cotarella),	

um Merlot que fez história, em estilo Novo Mundo por ser 

intenso,	concentrado	e	suculento	e	o	siciliano	Palari Faro 

2003,	 exótico	 e	de	 grande	personalidade,	 produzido	 com	

uvas	autóctones	como	a	Nerelo Mascalese, a Nocera, a 

Perrigne e a Palumba,	entre	outras,	e	cujo	perfil	aromáti-

co	lembra	um	Borgonha	envelhecido.	Completaram	a	festa	

o Bruno Rocca Barbaresco Maria Adelaide 2001, o top 

de	 linha	da	vinícola,	que	brilhou	 com	 seus	 aromas	 terro-

sos	e	de	cogumelos;	o	Feudi San Gregorio Serpico IGT 

2003,	a	mais	pura	expressão	da	Aglianico	na	Campania;

o Marchesi di Barolo Barolo Estate 1997 e o Arnaldo

Caprai Montefalco Sagrantino 25 anni 1998,	da	Umbria.

Almaviva e outros campeões do Cone Sul
	 Na	 degustação	 dos	 vinhos	 premium	 da	 América	 do	

Sul,	conduzida	por	Mario	Telles	Jr.,	editor	de	Wine	Style,	

e	 Saul	Galvão,	 jornalista	 de	O	Estado	de	São	Paulo,	 os	

destaques	ficaram	por	conta	do	Almaviva 2002, que se 

revela	 pelos	 aromas	 de	 frutas	 escuras	mescladas	 a	 notas	

mentoladas,	 pela	 estrutura	 e	 alta	 categoria;	 do	 Odfjell 

Aliara 2001,	um	tinto	da	alta	classe;	do	argentino	Poesia 

2002,	um	corte	de	Malbec e Cabernet Sauvignon, que 

cativa	pelos	aromas	de	violetas	e	chocolate;	do	prestigia-

díssimo	Cabo	de	Hornos,	um	puro	Cabernet Sauvignon 

que	 tem	 a	 grife	 da	Viña	 San	 Pedro,	 um	 vinho	 de	 insti-

gantes	aromas	de	frutas	escuras	e	toques	balsâmicos,	ele-

gante	 e	muito	 sofisticado;	 e	 do	 surpreendente	 argentino	

Chakana State Seléction 2003,	um	corte	de	Cabernet 

Sauvignon, Malbec e Bonarda, intensamente frutado, 

de	textura	macia,	encorpado	e	muito	persistente.

a r t h u r  a z e v e d o  é  e d i t o r  d a  w i n e  s t y l e 

e  p r e s i d e n t e  d a  a B s - s p



A ArgentinA é hoje o país que mais exporta vi-

nhos, em volume, para o Brasil. E, para mostrar o que 

se faz de melhor, no país vizinho, a Wines of  Argen-

tina, associação que congrega cerca de 100 vinícolas, 

organizou uma série de eventos por todo o Brasil, com 

a presença maciça de profissionais do setor. Nos even-

tos, que aconteceram em São Paulo, Rio de Janeiro, 

Brasília, Salvador, Curitiba e Porto Alegre, estiveram 

presentes 35 vinícolas, a maioria delas já com seus 

produtos representados no Brasil.

 A liderança no mercado de importados foi o coroamen-

to de um bem executado plano de metas, iniciado há cinco 

anos, que colocou o Brasil como o terceiro país na lista de 

exportações da Argentina, atrás apenas dos Estados Unidos 

e do Reino Unido, dois tradicionais compradores de vinhos 

argentinos. Chama a atenção a evolução das exportações 

argentinas para o Brasil, cujo aumento do valor exportado 

foi de 17,6%, quando se compara 2005 com 2004. Em ter-

mos de volume, o Brasil importou a impressionante quanti-

dade de 1.181.120 caixas (12 garrafas cada) em 2005. Para 

se ter uma idéia do que esse volume representa, o líder, 

Estados Unidos, importou no mesmo período algo como 

2.278.701 caixas.

 Devemos ressaltar que este aumento não é apenas fruto 

de uma bem sucedida campanha de marketing e sim da 

significativa melhora da qualidade do vinho argentino, 

nos últimos anos. Os investimentos na indústria viti-

vinícola, tanto nos vinhedos como nas viníco-

las, resultaram em vinhos agradáveis e 

interessantes, muito apreciados pe-

los brasileiros. Verdade que al-

guns fatores ajudaram muito 

as vendas de vinhos argen-

tinos no Brasil, sendo que 

podemos ressaltar: a va-

lorização do real frente 

ao dólar americano 

e o regime de impos-

tos para produtos do 

Mercosul, isentando 

os vinhos da Argentina 

e do Uruguai de pesa-

dos ônus de importação. 

Claro que nada disso teria 

adiantado se os vinhos fos-

sem de má qualidade, o que 

definitivamente não é o caso. 

 Além disso, os brasileiros descobri-

ram a Malbec, a uva mais popular da Ar-

gentina, identificando-se com o caráter frutado 

O s  n O v O s  v i n h O s  a r g e n t i n O s ,
a p r e s e n t a d O s  e m  d i v e r s a s  c i d a d e s

b r a s i l e i r a s ,  r e v e l a m  a p O s t a
n a  q u a l i d a d e  e  n a  d i v e r s i d a d e

por ARthUR AzEVEDO    fotos ClAUDiO gAtti

e a textura macia que caracterizam os vinhos a que dá 

origem. O domínio da Malbec é de tal ordem que 

nada menos que 26% de todos os vinhos im-

portados da Argentina são produzidos 

com essa varietal.

Ótimos vinhos
tAmbém em

sAltA, rio negro
e neuquém 

 É sabido que a maior 

região vinícola da Ar-

gentina é Mendoza, 

responsável por 70% 

de toda produção vi-

nícola do país. No en-

tanto, um dos maiores 

patrimônios do país é a 

diversidade de suas regiões 

produtoras. Prova disso é que, 

ótimos vinhos estão sendo produ-

zidos em áreas até agora muito pouco 

conhecidas do grande público, como Sal-

ta, Rio Negro e Neuquén, sendo a primeira no 

extremo norte e as duas últimas na Patagônia Argentina.

 Em Mendoza, já existe uma clara divisão de sub-regiões, 

com características diversas, tanto de clima como de solo, o 

que propicia aos competentes enólogos argentinos terreno 

fértil para explorar todo o potencial, não só da Malbec 

como também da Syrah, da Torrontés e até da menos-

prezada Bonarda. Outro fator interessante em Mendoza é 

o surgimento das chamadas Viñas de Altura, resultado do 

plantio das videiras em altitudes elevadas. Nelas, os dias são 

quentes e ensolarados e as noites frias, prolongando o perí-

odo de amadurecimento das uvas e permitindo que os ta-

ninos atinjam elevado grau de maturidade. Espalhadas em 

sub-regiões como lujan de Cuyo, Agrelo e Vale do Uco, 

as uvas cultivadas dessa maneira dão origem a vinhos de 

ótima coloração, sabores exuberantes e equilíbrio perfeito, 

com acidez refrescante e textura sedosa – um perfil que é o 

sonho dos enófilos de todo o mundo. 

 Em Salta, onde se explora até o limite o conceito de 

Viñas de Altura, há vinhedos localizados a mais de 2.000 

metros de altitude onde reina a branca Torrontés, que vem 

se revelando uma uva muito versátil, que dá origem a vinhos 

brancos plenos de frutas e notas florais, frescos e de grande 

personalidade. As tintas, igualmente, dão o ar da graça em 

Salta, com ótimos vinhos de Malbec, Merlot e Syrah.

 Na Patagônia, região de dias luminosos e noites frescas, 

evento
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no e bem trabalhado exibe aromas de frutas em compota 

(ameixas) com nuances de couro e chocolate. Na boca, 

impressiona pela ótima acidez, extrema maciez e bela 

concentração de sabores, com final longo e delicado. É 

vendido somente na companhia de seus irmãos, já que 

a idéia é mostrar a expressão da uva em diferentes ter-

roirs. São eles: os ótimos Malbecs (também da safra de 

2003) Viña Pedro gonzález e Viña Felipe Villafañe, de 

El Cepillo e de la Consulta, respectivamente.

Fournier syrAh 2003

- grand cru

A aposta mais do que certeira 

da Ortega Fournier na Syrah 

do Valle do Uco, plantada a 

mais de 1.000 metros de altitu-

de, revela-se um dos melhores 

vinhos desta varietal, em todo o 

Novo Mundo. Pena que a pro-

dução seja tão pequena, o que 

o credencia a ser um verdadei-

ro “cult wine”. Quem teve o 

privilégio de degustá-lo que o 

diga. Púrpura, quase negro, 

desfila os aromas típicos da varietal: frutas escuras em 

geléia (amoras e ameixas), escoltadas por chocolate, 

especiarias, alcaçuz e tostado. Muito encorpado, tem 

boa acidez e álcool equilibrado, sabores concentrados, 

taninos muito finos, retroolfato complexo e elegante. 

Delicioso hoje mas com forte vocação para guarda 

– certamente recompensará os pacientes.

sopheniA synthesis 2004 - expand

A moderna vinícola-butique de tupungato nos brinda com 

este excelente corte de Merlot, Cabernet Sauvignon e 

Malbec amadurecido em carvalho francês novo por 18 

meses e com a grife de Michel Rolland. Agradabilíssimo, 

exala aromas de violeta, especiarias, caramelo e frutas. Um 

vinho elegante e sofisticado, perfeitamente equilibrado, longo 

e extremamente macio.

ChevAl des Andes 2002 - lvmh

Um vinho de nobre estirpe, assinado por dois enólogos de 

peso: o francês Pierre lurton (do Château Cheval Blanc 

e do Château d’Yquem) e o argentino Roberto de la 

Mota (da terrazas). É um corte de Cabernet Sauvignon 

e Malbec, que segue sua evolu-

ção brilhante e já mostra aromas 

de couro, bem mesclado a frutas 

escuras, especiarias, chocolate e 

tostado. Os taninos, finos e ma-

duros, são muito presentes. Ain-

da vai precisar de um bom tempo 

para atingir seu apogeu e tornar-

se um mito no Novo Mundo.

sAurus pAtAgôniA seleCt 

pinot noir 2003 - Kmm

Um vinho que impressiona pela 

tipicidade, com grande caráter e 

sofisticação – uma bela expressão 

da Pinot Noir no Novo Mundo. tem aromas de frutas 

frescas (framboesas) bem mescladas ao carvalho, paladar 

sutil, textura macia e ótima persistência.

vinhos brAnCos

 No setor dos brancos, algumas preciosidades merecem 

ser mencionadas:

quArA torrontés Felix lAvAque 2005

- WOrld Wine la pastina

Um desconcertante Torrontés em pureza, vinificado em 

carvalho e produzido com uvas cultivadas a mais de 1.800 

surgem interessantes exemplares de Pinot Noir e Cabernet 

Franc, duas uvas difíceis e de grande expressão, além dos 

clássicos Malbecs e de alguns vinhos à base de Merlot e 

Syrah, muito promissores. As regiões de Rio Negro, Colo-

rado e Neuquén são as de melhor potencial para a produ-

ção de grandes vinhos.

As estrelAs dA mostrA
Wines oF ArgentinA

 Entre as centenas de vinhos disponíveis 

para degustação, merecem destaque:

mAgdAlenA 2002 - interfOOd

O vinho premium da toso é as-

sinado pelo craque Paul hobbs, 

um dos grandes enólogos ame-

ricanos. É quase um Malbec 

em pureza (95%), completado 

com Cabernet Sauvignon. 

Passa por longo período de ama-

durecimento (24 meses) em barricas 

novas de carvalho francês. O resultado 

é um dos melhores vinhos produzidos na 

Argentina, de intensa roupagem púrpura, aromas su-

tis e complexos de frutas perfeitamente maduras (cerejas 

negras), com notas de cacau, especiarias (canela) e tosta-

do, além de delicadas notas florais. Arrasador! Na boca, 

é incrivelmente saboroso e elegante, com acidez e álcool 

perfeitamente equilibrados. Um vinho concentrado, encor-

pado, longo e sedoso. Absolutamente obrigatório.

miguel esCorihuelA gAsCÓn 2002 - Wine cOmpany

Uma mescla de Malbec (85%), Cabernet Sauvignon 

(10%) e Syrah (5%), com estágio de 14 meses em barricas 

de carvalho francês (em sua maioria) e americano. De cor 

rubi e intensos aromas de frutas escuras em compota, en-

tremeadas a chocolate e especiarias, é um vinho de taninos 

finos, bastante equilibrado e com longa persistência.

sAlentein primus mAlbeC 2003 - Zahil/ WinehOuse

O mais novo integrante da família Primus (os outros são 

Merlot e Pinot Noir) impressiona pela impenetrável cor 

púrpura e pelos cativantes aromas de frutas (amoras e ce-

rejas), além de notas florais (violeta), toques de café e cho-

colate. Musculoso e suculento, tem muito extrato, ótima 

persistência e grande potencial de guarda.

Felix lAvAque 2003

- WOrld Wine la pastina

Produzido com uvas provenientes 

de Viñas de Altura, este corte de 

Cabernet Sauvignon (60%), 

Malbec (30%) e Tannat (10%) 

seduz pelos aromas puros de 

cassis, fineza dos taninos, longa 

persistência e complexo retrool-

fato. Uma mostra de o que a região 

de Salta pode nos proporcionar.

norton privAdo 2003 - expand

O top de linha da empresa, este vinho tem Malbec 

(40%), Merlot (40%) e Cabernet Sauvignon (30%) em 

sua composição e estagia por 14 meses em carvalho fran-

cês novo. Seu destaque é o perfil aromático, com frutas 

escuras, especiarias e notas de couro fino e violeta, tudo 

emoldurado por carvalho bem tostado. Macio, de bom 

corpo, longa persistência e ótimo equilíbrio – é um vi-

nho muito agradável.

trApiChe mAlbeC viñA Jose blAnCo 2003 - impexcO

Um dos três Malbecs de vinhedo único da trapiche, 

proveniente de lujan de Cuyo. Com 18 meses de passa-

gem por carvalho francês novo, este vinho muito moder-
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metros de altitude. Uma prova inequívoca da qualidade 

desta uva branca argentina que exibe aromas florais e 

frutados, plenamente integrados à baunilha e ao coco da 

madeira. Um vinho concentrado, delicioso, longo e quase 

untuoso, com final refrescante e inesquecível.

sopheniA Altosur sAuvignon blAnC 2006 - expand

Proveniente de tupungato, este vinho é a mais pura ex-

pressão da Sauvignon Blanc e mostra que esta varietal 

tem um futuro promissor nas encostas dos Andes. Selva-

gem e arrebatador, tem aromas típicos de groselhas bran-

cas, frutas cítricas e maracujá, mesclados a toques herbá-

ceos e pungentes. Na boca, impressiona pela acidez muito 

elevada, concentração de sabores e longa persistência. 

O retroolfato é de ervas aromáticas e a sensação final é a 

de um passeio na floresta. Ótimo!

 A Argentina veio para ficar e o consumidor brasileiro 

já se rendeu aos encantos de seus vinhos, que vem melho-

rando ano após ano. Acompanhar de perto esta evolução 

será certamente uma atividade muito prazerosa à qual nos 

dedicaremos com muito afinco nos anos vindouros.
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Arthur Azevedo, editor dA Wine Style, pArticipou dA 

WineS of ArgentinA A convite dA ASSociAção e de criStinA 

neveS eventoS e comunicAção, orgAnizAdorA dA feirA

À esquerda: Fernando Farré (Wines of Argentina); foto de cima: Matias Bauza e Victoria Mingo (vinícola Salentein) e Antoine 

Zahil (Zahil/Wine House). Abaixo, Egidie Silvestre e Luiz Eduardo de Carvalho (Impexco Importadora)



Velho mundo x novo mundo, potência x elegância, uso 

da madeira no envelhecimento do vinho são algumas das 

questões discutidas na matéria que segue, a partir de de-

poimentos colhidos pela equipe de Wine Style durante o 

Encontro Mistral deste ano.

 Para a jovial Chantal Comte, proprietária do Château 

de la Tuillerie, no sul da França, e uma das personalidades 

marcantes do habitualmente misógino mundo do vinho 

francês, opor velho mundo e novo mundo faz tão pouco 

sentido como classificar vinhos de masculinos ou femininos, 

como habitualmente se faz para diferenciar os Bordeaux 

dos Borgonhas. “Só há vinho bom e vinho ruim”, resume 

ela, que se declarou especialmente impressionada com um 

Montes Alpha Chardonnay chileno (portanto um repre-

sentante do novo mundo), que provou no Encontro. “Um 

bom vinho é aquele do qual se gosta”, diz simplesmente. 

E acrescenta: “pode-se aprender, pode-se evoluir, mas o 

importante é não ter medo do vinho”. E é nesse pon-

to que ela identifica uma das vertentes do debate velho 

mundo x novo mundo. Sem papas na língua, Chantal 

acredita que boa parte da culpa é de seu próprio país, a 

França, simbolicamente o maior representante do cha-

mado Velho Mundo. “A França pecou porque amedron-

ta as pessoas”, observa. Segundo ela, o problema é mais 

a fama do que o preço. “Muita gente fala em Mouton 

Rothschild, mas quantos já o provaram?”, provoca. 

 Chantal Comte atribui aos jornalistas e sommeliers 

franceses pelo menos parte da culpa pela imagem elitista 

dos vinhos franceses. “Para mim, o problema não é o 

novo mundo; fomos nós, franceses, que não soubemos 

tornar o vinho amigável. A França 

impulsionou 

o novo mundo; 

o que é pena é que ela se 

fechou numa armadilha, 

por causa do el i t i smo, 

embora haja muitos  vinhos 

franceses que não são caros e são 

deliciosos, assim como na Itália, na Espanha e em 

Portugal”. Chantal compara a imagem dos grandes 

vinhos franceses, como os Bordeaux, à da alta costura. 

“Há apenas 11 mulheres no mundo que compram nos 

grandes costureiros”. O caminho a ser seguido, sugere, 

é o dos grandes chefs franceses, que estão fechando 

seus restaurantes três estrelas e abrindo outros mais 

simples e mais baratos. “Eles nos mostram o caminho; 

devemos parar de dizer que só fazemos grandes 

vinhos”, sentencia. E, sem cabotinismo, dá sua própria 

receita. “Eu faço a cuvée Eole, que é uma cuvée top, 

para guarda (US$ 59,90 no catálogo da Mistral); mas 

vendo muito a Carte Blanche (US$ 22,90 a garrafa), 

que é magnífica e que não é cara”.

Questão de mercado

 Outros produtores presentes ao Encontro Mistral 

2006 vêem essa polêmica mais como uma questão 

de mercado do que tradição x inovação. É o caso, 

por exemplo, de Matias Garcés, um dos donos 

da vinícola chilena Amayna, conhecida por seus 

ótimos Sauvignon Blanc e Pinot Noir. Garcés, 

evento
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todas as 
tendências  

num só 
lugar
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Encontros e feiras de vinhos são sempre uma

ótima oportunidade para o consumidor provar 

vinhos de diferentes estilos e procedências, pelas 

mãos dos próprios produtores, ouvindo deles 

comentários e observações a respeito dos vinhos 

provados, o que torna a experiência muito mais 

rica. Mas esses encontros também permitem traçar 

amplo painel das principais questões que dividem 

hoje o mundo do vinho, ouvindo os próprios 

protagonistas desse debate. Nesse aspecto,

o Encontro Mistral 2006, que trouxe ao Brasil

(São Paulo e Rio), no final de maio/início de 

junho, mais de 70 produtores representados pela 

importadora paulista – dona de um dos melhores 

catálogos do País – foi tão rico quanto os vinhos 

servidos por cada um deles.

Para mim,
problema não é o novo 

mundo. Fomos nós,
franceses, que não
soubemos tornar 
o vinho amigável

CHANTAl COMTE, 
do Château de la Tuillerie

No Encontro 
Mistral 2006, produtores 

do velho e do novo mundo, 
de diferentes gerações, opinam 

sobre as principais questões 
que dividem críticos
e amantes de vinho

                             por GUIlHERME VEllOSO   

                colaboração ARTHUR AzEVEdO, GUSTAVO ANdRAdE

dE PAUlO, JOSÉ lUIz BORGES, MARIO TEllES JR. E RUI AlVES 

Novo mundo
está seguindo o mercado, 

produzindo um tipo de vinho 
para o mercado alemão, 
outro para o inglês, outro 

para o americano
MATIAS GARCÉS, 

da Amayna



do Priorato, como o ótimo Clos Mogador (US$ 146 a 

garrafa) de sua propriedade, tiveram grande influência 

na moderna vitivinicultura espanhola, especialmente na 

produção de vinhos mais concentrados, mais alcoólicos 

e mais potentes. Essa descrição é praticamente a mesma 

normalmente empregada para identificar os modernos 

tintos do novo mundo e que tanto agrada críticos como 

o norte-americano Robert Parker. Para Barbier, álcool 

elevado não é uma escolha e sim uma conseqüência 

das condições climáticas locais, que alterna contrastes 

extremos, com muito calor durante o dia e muito frio à 

noite. Ele analisa da mesma forma a questão do maior ou 

menor uso do carvalho, igualmente associada ao debate 

velho mundo x novo mundo, pois muitos críticos entendem 

que o uso excessivo de madeira nova, característico dos 

vinhos do novo mundo, tende a tornar os vinhos tintos 

mais parecidos, independentemente do país de origem 

ou de seu terroir específico. Segundo Barbier, como, 

no Priorato, os vinhos tendem a ter taninos maduros 

e acidez equilibrada, o uso de barricas de carvalho é 

sempre difícil. Ele próprio dá preferência ao uso de 

barricas velhas de ótima qualidade. Mas diz que usa 

a madeira (barrica) de acordo com a estrutura da uva, 

para não comprometer o vinho.

 Opinião quase idêntica é a do jovem enólogo português 

Jorge Moreira, que, junto com a mulher, a engenheira Olga 

Martins, produz o ótimo Poeira, com diferentes castas 

nativas do douro. “Gastamos muito tempo nas vinhas 

para esconder o resultado na madeira”, observa Jorge. 

Mas isso não significa que ele seja contra o envelhecimento 

em carvalho dos vinhos tintos. Muito ao contrário. “No 

douro, temos uvas com grande concentração de taninos 

e muita acidez”, explica. “E isso faz com que os vinhos, 

quando novos, sejam duros e difíceis de beber”. Assim, 

o envelhecimento em madeira é fundamental para 

amaciá-los, completa Jorge, ressalvando, porém, 

que é preciso ser muito criterioso em seu uso. 

“Madeira nova cheira muito a baunilha, a coco, a 

tostado, e pode marcar completamente o vinho; e 

aí, um vinho do Brasil, da França ou de Portugal vai 

cheirar a mesma coisa, porque a tanoaria vende para 

todo mundo”.  No caso do Poeira, ele varia conforme 

as características de cada safra: em 2001, 70% do vinho 

foi envelhecido em madeira; em 2005, apenas 30%. “O 

que tentamos fazer é mostrar o caráter da nossa vinha, a 

expressão das nossas uvas, que são diferentes do resto do 

mundo”, conclui.

Produto industrial
ou artesanal?

 René Barbier acredita que, no futuro, velho mundo e 

novo mundo tendem a se encontrar. Para ele, o terroir é 

mais importante do que a variedade. “O Novo Mundo vai 

valorizar cada vez mais o terroir e, portanto, transformar-

se no Velho Mundo”, prevê. Outro defensor ferrenho do 

terroir, que antevê desfecho semelhante para esse suposto 

embate, é o francês Jean-Michel deiss, da Maison Marcel 

deiss, na Alsácia. “As próximas gerações terão claro se 

um vinho é de uma uva ou de um terroir”, diz deiss, para 

quem “os monovarietais tendem a se parecer cada vez mais 

e chegará um dia em que bebê-los será igual a beber Coca-

Cola” (ver entrevista com deiss nesta edição). Barbier tem, 

inclusive, posição contrária à da maioria dos enólogos, ao 

defender que se abandonem os clones em favor das vinhas 

naturais, ainda que sejam “menos perfeitas”. Segundo ele, 

cada produtor deveria trabalhar com suas próprias uvas, 

para não perder a identidade do vinhedo e procurar entre 

as videiras as que dão uvas com menor teor de açúcar com 

a uva plenamente madura, visando diminuir, naturalmente, 

o teor alcoólico dos vinhos.

 Sem tanta paixão, mas com igual propriedade, o

 jovem Gael Guibert observa que o divisor de águas 

não é produzir no velho ou no novo mundo, mas tratar
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36 anos, engenheiro de formação, vem de uma família 

que está há trinta anos no mundo do vinho. Para ele, o 

velho mundo sempre teve o seu estilo; o novo mundo está 

seguindo o mercado, ou seja, produzindo um tipo de vinho 

para o mercado alemão, outro para o inglês, outro para 

o americano. “O alemão gosta de Chardonnay varietal, 

sem barrica; já o americano gosta de Chardonnay com 

forte presença de carvalho”, exemplifica. “O novo mundo 

é muito dinâmico, pois busca o consumidor com uma 

determinada proposta, um determinado estilo de vinho”. 

Mas não são apenas os produtores do novo mundo, como 

ele, que estão preocupados em produzir vinhos ao gosto 

do mercado. O português Miguel Melo Azevedo, da 

Companhia das Quintas, proprietário de várias vinícolas 

em Portugal, comenta que o desafio para seu próprio 

país é “se ajustar ao gosto internacional sem perder a 

identidade”. E explica: “se fôssemos produzir vinhos 

como antigamente, só daria para beber um Touriga 

Nacional daqui a 15 anos”. Azevedo, que trabalhou em 

banco de investimento antes de se dedicar aos vinhos 

(“comecei por paixão, hoje é um negócio”), faz coro com 

Garcés ao citar um exemplo concreto: “Vendemos muito 

para a Noruega, que prefere vinhos com menos taninos, 

menos madeira e maturação menor”. 

grau alcoólico 
não é escolha,
dePende do clima

 O chileno Garcés reconhece, porém, que não se 

trata apenas de uma questão de mercado, mas também 

de condições climáticas. “No novo mundo, não temos 

restrições, podemos plantar onde queremos, podemos 

misturar variedades numa mesma região”.

 São as condições climáticas, mais do que simplesmente 

a busca de um estilo específico de vinho, que, segundo ele, 

explicam, por exemplo, a maior alcoolicidade dos vinhos 

do novo mundo. “Na zona em que estamos no Chile (vale 

de San Antonio-leyda), podemos amadurecer as uvas por 

um tempo maior, sem perder coisas importantes num vinho 

branco, especialmente a acidez. Assim, podemos ter uma 

uva com muito mais fruta, mais acidez e um grau alcoólico 

maior, sem perder o equilíbrio”. 

 Curiosamente, sua tese é corroborada por um produtor 

altamente inovador, mas pertencente ao velho mundo: o 

espanhol René Barbier, praticamente o “inventor” do 

Priorato como nova e excitante região produtora de vinhos 

finos (ver quadro). Barbier reconhece que os novos vinhos 

o segredo da longevidade
do musigny    Por Mario Telles Jr.

Quem está acostumado a degustar vinhos 
da Borgonha às cegas, sabe que um 
dos vinhos menos prontos para ser 
bebido e, portanto, com maior potencial 
de longevidade é o Musigny. E quando 
falamos de Musigny, embora não 
seja uma exclusividade, ou monopole 
como dizem os franceses, a referência 
internacional são os vinhos do Domaine 
Comte Georges de Vogué.
A presença em São Paulo, por ocasião 
do Encontro Mistral, de Jean-Luc Pépin, 

diretor proprietário do Comte Vogué, foi 
uma excelente oportunidade para saber
o porquê dessa característica deste Grand 
Cru, que ganha o nome do legionário 
romano que foi seu primeiro proprietário: 
Musinus. Segundo Pépin, que considera 
correta a premissa, o Musigny deve sua 
estrutura única ao solo, de onde provém 
suas uvas, que repousa sobre a rocha 
calcárea Comblanchiana. É um solo pouco 
profundo, com seixos calcáreos marrons
e levemente argiloso.   
O mais interessante foi comparar, em 
companhia de Pépin, os quatro vinhos
de 2002: um Chambolle Musigny comunal, 
um Chambolle Musigny 1er Cru, um Bonnes 
Mares e um Musigny. A safra de 2002 
parece, realmente, ter sido muito boa pela 
qualidade do Chambolle Musigny (nota 

WS*: 86) comunal muito frutado e com boa 
acidez. Mas chama a atenção a qualidade 
do Chambolle Musigny 1er Cru, com uma 
maciez de taninos e uma qualidade de 
boca que lembra um Grand Cru, o que 
Pépin confirmou, já que se trata das vinhas 
novas do próprio Musigny e que foram 
utilizadas nesta cuvée (nota WS*: 90).
Quanto ao Musigny e ao Bonnes Mares, 
embora ambos sejam vinhos excepcionais, 
com taninos muito macios e ótima acidez,
é perceptível a diferença de estrutura
que permite antecipar ao Bonnes Mares 
(nota WS*: 91,5) pelo menos de 8 a 15 anos 
de evolução, enquanto o Musigny
(nota WS*: 92,5)  pode evoluir por pelo 
menos 20 a 25 anos. 

             * Nota Wine Style
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Grandes produtores 
fazem coisas boas;

mas quem as faz com
mais freqüência são

os pequenos produtores

GAEl GUIBERT, 
do Mas de daumas Gassac



O FLoR dE PRiMaVERa SAfrA 1999, DA APELAçãO TErrAGOnA, É uM 

óTiMO COrTE DE caBERnEt sauVignon, gaRnacHa E caRiÑEna. 

É uM VinhO “QuEnTE”: 14,5% DE ÁLCOOL, BOA ACiDEz E uM nA-

riz MuiTO AGrADÁVEL, COM PrESEnçA ABunDAnTE DE fruTAS 

VErMELhAS MADurAS E uM TOQuE ELEGAnTE DE MADEirA, POiS 

AMADurECE POr 12 MESES EM BArriCAS nOVAS DE CArVALhO 

frAnCÊS (nOTA WinE STYLE 87). MAS O QuE DiSTinGuE O fLOr DE 

PriMAVErA DE OuTrOS BOnS TinTOS ESPAnhóiS É O fATO DE SEr 

COnSiDErADO uM DOS MELhOrES 

VinhOS KOShEr DO MunDO.

O FLoR dE PRiMaVERa  É 

PrODuziDO PELO CELLEr DE 

CAPçAnES, ADEGA COOPErA-

TiVA TiPiCAMEnTE fAMiLiAr 

QuE r E Ú n E  A P r O x i M A D A -

M E n TE 80 PrODuTOrES, EM 

uMA ÁrEA DE 280 hECTArES 

AO rEDOr DA PEQuEnA ViLA 

DE CAPçAnES (350 hABiTAn-

TES), nA rEGiãO DE MOnT-

SAnT,  VizinhA DO PriOrATO. 

A COOPErATiVA nASCEu EM 

1933, MAS ATÉ 1990, AS uVAS 

ErAM VEnDiDAS PArA O TOr-

rES, O MAiOr PrODuTOr DA 

CATALunhA. hOJE, 80% DOS VinhOS SãO EnGArrAfADOS COM 

MArCA PróPriA E 20% VEnDiDOS A GrAnEL, LOCALMEnTE.

A DECiSãO DE PrODuzir uM VinhO KOShEr fOi QuASE POr ACA-

SO, COnTA SAnDrA AuLLó, COOPErADA E DirETOrA DA CELLEr DE 

CAPçAnES. EM 1994, O iMPOrTADOr frAnCÊS DOS VinhOS DA CAP-

çAnES, QuE ErA JuDEu, COMEnTOu QuE A COMuniDADE JuDiA DE 

BArCELOnA SE rESSEnTiA DA fALTA DE uM VinhO KOShEr, OBriGA-

TóriO EM MuiTAS DATAS CEriMOniAiS, COMO O PESSACh (PÁSCOA). 

iSSO, MAiS A COnSTATAçãO DE QuE, nA ÉPOCA, nEnhuM PrODu-

TOr ESPAnhOL fAziA VinhO KOShEr, MOTiVOu A CAPçAnES A PrO-

Duzi-LO. A PriMEirA SAfrA DO FLoR dE PRiMaVERa fOi A DE 1995.

A PrODuçãO DE uM VinhO KOShEr DEMAnDA uMA SÉriE DE 

CuiDADOS, ALÉM DA PrESEnçA PErMAnEnTE DE uM rABi-

nO, QuE fAz AS VEzES DE EnóLOGO E QuE ACOMPAnhA TODO O 

PrOCESSO DE PrODuçãO DESDE A ChEGADA DA uVA. OS VinhE-

DOS TÊM QuE TEr, PELO MEnOS, QuATrO AnOS E A CADA SETE 

AnOS DESCAnSAM POr uM AnO, DurAnTE O QuAL AS uVAS 

nãO SãO COLhiDAS. OBViAMEnTE, AS uVAS TAMBÉM nãO PO-

DEM SEr COLhiDAS nO PEríODO DO ShABAT, QuE VAi DO PÔr-

DO-SOL DE SExTA-fEirA AO iníCiO DA nOiTE DE SÁBADO. ALÉM 

DiSSO, 1% DOS LuCrOS COM A VEnDA DO FLoR dE PRiMaVERa 

É OBriGATOriAMEnTE DESTinADO A OBrAS DE CAriDADE.

OuTrOS CuiDADOS, AinDA QuE DETErMinADOS PELA LEi JuDAiCA, 

COnTAriAM COM O APOiO DE MuiTOS EnóLOGOS, PrinCiPALMEn-

TE DOS ADEPTOS DA AGriCuLTurA OrGâniCA. OS CAMinhÕES, 

POr ExEMPLO, Só PODEM CArrEGAr MEiA CArGA, PArA nãO DA-

nifiCAr AS uVAS; E, nO PrOCESSO 

DE VinifiCAçãO, nãO PODEM 

SEr uSADAS LEVEDurAS Ou 

QuALQuEr OuTrO PrODuTO 

ArTifiCiAL. AS BArriCAS, TAM-

BÉM KOShEr, Só PODEM SEr DE 

PriMEirO Ou SEGunDO uSO. 

DO POnTO DE ViSTA ESTriTA-

MEnTE inDuSTriAL, TALVEz O 

MAiOr PrOBLEMA É QuE TODAS 

AS PEçAS DE PLÁSTiCO DAS 

EnGArrAfADOrAS TÊM DE SEr 

TrOCADAS POr OuTrAS DE ME-

TAL. EViDEnTEMEnTE, TuDO É 

ACOMPAnhADO (E APrOVADO) 

PELO rABinO. É EM PODEr DELE, 

inCLuSiVE, QuE fiCA A ChAVE DA 

ADEGA OnDE O FLoR dE PRiMaVERa É PrODuziDO E ESTOCADO.

EM 2006, DEVEM SEr PrODuziDAS 25 MiL GArrAfAS/AnO DO FLoR 

dE PRiMaVERa. POuCO, PArA uMA PrODuçãO TOTAL DE 1 Mi-

LhãO DE GArrAfAS. uMA CuriOSiDADE É QuE, SEGunDO SAnDrA 

AuLLó, 50% DA PrODuçãO É VEnDiDA PArA A COMuniDADE JuDAi-

CA DE MAnhATTAn, nOVA iOrQuE, SEnDO QuE 80% DA VEnDA, DE 

ACOrDO COM O iMPOrTADOr AMEriCAnO, OCOrrE nA SEMAnA 

QuE AnTECEDE O PESSACh. O VinhO TAMBÉM É ExPOrTADO PArA 

iSrAEL. ALiÁS, O GrAnDE OrGuLhO DA CAPçAnES

É QuE nuMA PrOVA DE VinhOS KOShEr, rEALizA-

DA EM TEL AViV EM 2001, COM A PArTiCiPAçãO DE 

MAiS DE 500 VinhOS DE TODO O MunDO, O FLoR dE 

PRiMaVERa fOi COnSiDErADO O TErCEirO ME-

LhOr. TALVEz POr iSSO, E TAMBÉM PELO fATO 

DE A PrODuçãO SEr PEQuEnA E SEuS CuSTOS 

MAiOrES, O FLoR dE PRiMaVERa nãO É uM 

VinhO BArATO: CuSTA uS$ 63,25 nA MiSTrAL.

como É Feito
o 3º melhor

ViNho Kosher 
Do muNDo

Por Guilherme Velloso
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 o vinho como

produto industrial 

ou como produto 

artesanal. Gael, 32 

anos, é um dos cinco 

fi lhos homens do lendá-

rio Aimé Guibert, proprietá-

rio do Mas de daumas Gaussac, 

considerado o único Grand Cru do midi 

(languedoc) por ninguém menos do que o igualmente len-

dário crítico inglês Hugh Johnson. Importante personagem 

do fi lme Mondovino, que discute justamente a questão da 

globalização, Guibert, o pai, é um defensor ferrenho do 

terroir e da não estandartização do vinho para atender a 

um suposto “gosto mundial”. Gael até recentemente era 

dono de uma empresa de informática e só se juntou ao pai 

e a outros dois irmãos em janeiro deste ano. A razão: “por-

que meus pais não me mandavam um estoque sufi ciente 

de daumas Gassac para beber em Paris”. O raciocínio de 

Gael é que o vinho produzido industrialmente vai para os 

grandes distribuidores, que querem o mesmo produto to-

dos os anos. “Como o clima não é igual todos os anos, pre-

cisamos acrescentar estabilizantes, acidifi cantes, colorantes 

etc.”, diz ele. E acrescenta: “daumas Gassac não é 

a expressão do viticultor, mas do terroir, por-

que 80% do trabalho é feito no vinhedo”. 

Para ele, a questão não é velho mundo 

x novo mundo, mas “grandes grupos 

x pequenos produtores”, o que vale 

tanto na França como na Califórnia 

ou na Austrália. “Grandes produto-

res fazem coisas boas, mas quem as faz 

com mais freqüência são os pequenos 

produtores”, conclui.

tendência é Para
vinhos mais elegantes

 Embora acredite que, em função do aquecimento 

global, o futuro passa pela experimentação de uvas que 

se adaptem melhor a climas quentes, o que em tese fa-

voreceria o chamado estilo “novo mundo”, Alois lageder, 

do Alto Adige, um dos melhores produtores de vinhos 

brancos da Itália, acha que a tendência, hoje, está vol-

tando para vinhos mais elegantes, tintos ou brancos. E 

cita como exemplo o fato de que há alguns anos prati-

camente não conseguia vender seus Chardonnay sem 

envelhecimento em madeira no mercado americano e 

que hoje sua venda é crescente. O mesmo ocorre, se-

gundo ele, com seus Cabernet e Pinot Noir. Ainda 

que não sejam tão intensos e frutados como os do novo 

mundo, são vinhos que, segundo ele, crescem com a 

comida. lageder, 56 anos, economista por formação, 

entrou para o mundo do vinho em 1974, mas descende 

de uma família ligada ao vinho há aproximada-

mente 200 anos.

 Outro que se preocupa com os efeitos do aquecimen-

to global, mas por outras razões, é seu colega e xará Alois 

Kracher, da vizinha Áustria, um dos grandes produtores 

de vinhos doces do mundo. O problema, no seu caso, é 

que o aquecimento afeta o aparecimento da botrytis, o 

fungo que desidrata as uvas, dando origem aos grandes 

vinhos doces (daí ser chamada de “podridão nobre”). 

Kracher, que representa a terceira geração de sua famí-

Aquecimento 
global é motivo 
de preocupação

AlOIS lAGEdER
do Alto Adige

iSrAEL. ALiÁS, O GrAnDE OrGuLhO DA CAPçAnES

É QuE nuMA PrOVA DE VinhOS KOShEr, rEALizA-

DA EM TEL AViV EM 2001, COM A PArTiCiPAçãO DE 

FLoR dE 

O vinho doce
é mais intelectual,
requer mais tempo,

é preciso provar duas 
vezes para entender

o que se está recebendo
AlOIS KRACHER

de Burgenland, Áustria



lia, não tem ilusões sobre o futuro dos vinhos doces num 

mundo que parece privilegiar a potência. “O mercado 

para vinhos doces não vai crescer”, constata sem mágo-

as. “Vinhos doces são um nicho que tradicionalmente 

representa apenas 1% da produção de vinhos tintos”. 

Kracher cita três razões para isso. Primeiro, são vinhos 

caros, porque os custos humanos (a colheita de uvas para 

vinhos doces é sempre manual) e os custos associados ao 

controle de qualidade são muito altos; segundo, porque, 

em nossa cultura, doce significa que não é saudável, ao 

contrário do que acontecia no passado, quando vinhos 

doces eram usados até para fins medicinais; terceiro, por-

que o vinho doce é mais intelectual, requer mais tempo, 

é um vinho de meditação. “É preciso provar duas vezes 

para entender o que se está recebendo”, conclui.

G u i l h e r m e  V e l lo s o ,  A r t h u r  A z e V e d o ,  G u s tAVo 

AndrAde de PAulo, José luiz BorGes, mArio telles Jr. 

e rui AlVes, editores de Wine style, PArticiPArAm do 

encontro mistrAl 2006 A conVite dA imPortAdorA e de 

suA AssessorA de comunicAção, sofiA cArVAlhosA

Priorato, uma escolha casual Por Arthur Azevedo

A origem da família Barbier, como o nome indica, é francesa. 

o bisavô de rené sempre se dedicou à viticultura e à produção 

de vinhos em Gigondas, no sul do rhône. Quando a phylloxera 

devastou seus vinhedos, no final do século XiX, a família mudou-se 

para a espanha e estabeleceu-se em terragona, onde foi fundada 

a casa rené Barbier. o atual rené conta que seu bisavô nunca 

produziu vinhos na espanha. comprava a granel e revendia para 

a frança. o avô de rené manteve a marca até 1975, ano em que 

vendeu a empresa para a freixenet.

em 1979, rené e sua esposa francesa isabelle começam o que 

chamam de “aventura do Priorato”, primeiro como rené Barbier 

hijo, depois como clos mogador, o nome de seu vinhedo mais 

famoso. rené conta que a escolha do Priorato foi absolutamente 

casual. Quando a família vendeu a empresa, ele estudava em 

Bordeaux e voltou para trabalhar na rioja, com Antonio Palácios, 

de quem é grande amigo, assim como de seu irmão Álvaro, outro 

grande nome do Priorato. como a família de rené continuava 

morando em terragona, ele ia sempre, a passeio, ao Priorato,

onde sua família plantava uvas, principalmente Garnacha

(a Grenache francesa) e Syrah. Até que, em 1978, resolveu

comprar um terreno abandonado, onde começou a plantar uvas

e a produzir vinhos mais por diversão do que como negócio. 

Vários amigos (entre os quais Álvaro) se juntaram ao projeto

e foi este grupo que começou a dar vida ao Priorato, até então 

uma região pouco valorizada, marcada por terrenos íngremes

e solos pedregosos, difíceis de trabalhar, não muito distante

de Barcelona. segundo rené, o primeiro grande incentivador

do vinho que começou a produzir no Priorato foi o jornalista

Pierre crisol, do guia Gault millau. depois de provar o vinho

de rené num café da manhã em Paris, crisol ficou encantado

e fez absoluta questão de conhecer a região onde era produzido. 

os suíços foram os primeiros clientes importantes do clos 

mogador, mas o Priorato só explodiu como região quando seus 

vinhos foram descobertos pelo famoso crítico norte-americano 

robert Parker. o resto é lenda e hoje os vinhos da região estão 

entre os mais valorizados da espanha. rené comenta com bom 

humor, que embora atribua sempre notas muito altas

a seus vinhos, Parker nunca visitou sua propriedade.

rené desmente o mito de que o segredo do Priorato seriam

as vinhas muito velhas, sobretudo de Garnacha. segundo ele, 

essas vinhas foram abandonadas, tanto que, hoje, são dois mil 

hectares plantados de vinhas jovens e apenas 300 hectares

de vinhas com idade entre 60 e 70 anos. no clos mogador,são 

vinhas de até 25 anos, com idade média de 18 anos e minúscula 

quantidade de Garnacha com 100 anos. o clos mogador é um 

vinhedo único, que produz apenas 28 mil garrafas. As uvas são 

colhidas em passagens individuais sucessivas (tries) e vinificadas 

separadas por parcelas, em barricas abertas de 300 litros.

o clos mogador 2003 é um corte de Garnacha (40%), Cariñena 

(20%), Syrah (20%) e Cabernet Sauvignon (20%).  

REné REsuME os sEgREdos do PRioRato nos sEguintEs asPEctos:
1) O SOLO DE LLiCOrELLA, SEMELhAnTE AO xiSTO;
2) MiCrOCLiMA MuiTO PArTiCuLAr (ALTErnânCiA DE CALOr
    MuiTO fOrTE DurAnTE O DiA, friO àS VEzES inTEnSO à nOiTE);
3) GrAnDE ESTrESSE híDriCO;
4) VinhA COM rAízES PrOfunDAS;
5) GrAnDE EQuiLíBriO DA ViDEirA;
6) GrAnDE COnCEnTrAçãO DE SABOrES;
7) ViTiCuLTurA ECOLóGiCA E SEM DOEnçAS.



entrevista por Gustavo andrade de Paulo e Guilherme velloso

“Os rótulos não podem conter aquilo que a pessoa
vai sentir ao beber o vinho. É necessário abrir a garrafa

e mergulhar no seu mundo”

entrevista

jean-michel deiss:
o apóstolo do terroir



Ws - Como o sr. vê o mundo do vinho hoje?

Deiss - na minha opinião, hoje, existem dois tipos distintos 

de vinho: aqueles que são feitos para agradar a crítica es-

pecializada e o público em geral e aqueles que expressam 

as características do seu terroir. acho que minha obrigação 

como produtor é mostrar as diferenças existentes entre as 

diversas uvas, os diferentes solos e climas. devemos com-

bater a “massificação gustativa”, em que todos gostam da 

mesma coisa. amar todo mundo é a forma perfeita de dita-

dura. nós não amamos as mesmas coisas e não bebemos as 

mesmas coisas. hoje, em 80% dos casos, é preciso dizer se 

um vinho é um Merlot, um Chardonnay etc, porque isso 

corresponde a um gosto. os vinhos têm que ter personali-

dade, mostrar o “gosto” do terroir. As diferenças enrique-

cem, tornam infindável o mundo do vinho, as sensações, os 

prazeres etc. entretanto, o mundo do vinho vive um gran-

de problema, pois o critério ético de quem produz não é 

muito claro. os esforços do produtor não são claros. Com 

isso, o público fica sem saber o que está comprando.

Ws - E o consumidor, o que procura hoje?

Deiss - ao se iniciar no mundo do vinho, o consumidor 

procura algo que seja bom. Geralmente, isso acaba sendo 

alguma coisa que ele já conhece. Entretanto, com o passar 

do tempo, aquele que deseja progredir, começa a buscar 

coisas diferentes, coisas que não se conhece, mas que fas-

cinam. Felizmente, existe a liberdade de opinião sobre os 

diversos estilos de vinho e seus resultados. 

Ws - Qual a sua definição de terroir?

Deiss - terroir é algo complexo. É um lugar onde forças, 

cores e odores se fundem, sem explicação. É um local 

onde você se sente em casa. existe um amor entre você 

e o local. É algo grande, atemporal, até mesmo sagrado. 

Penso que a identidade de um vinho está no seu terroir e 

não na cepa utilizada. o montrachet não é Chardonnay. 

o Pétrus não é Merlot. Cada região exprime sua identi-

dade por sua complexidade. Minha identidade não está 

no Riesling ou no Gewrztraminer. a identidade de 

meu colega da Borgonha não é Chardonnay ou Pinot 

Noir. o Brasil não é só são Paulo. entretanto, o concei-

to de terroir é elitista, assim como aprender coisas novas 

também é elitista. Faço vinhos para pessoas que decidi-

ram fazer um certo caminho no mundo no vinho, que 

desejam conhecer todo o “alfabeto” das uvas. Acho que 

as pessoas têm necessidade de aprender coisas novas e o 

vinho deve estimular essa busca. o vinho tem de causar 

nas pessoas essa vontade de evoluir, de melhorar, de ir 

sempre mais longe. Aqui está a energia do vinho.

Ws - O que o sr. busca ao fazer um vinho?

Deiss - acho que os vinhos têm de ter “humanidade, 

mostrar-se como realmente são, com virtudes e defeitos. 

É preciso um pouco de defeito, de humanidade, mesmo 

nos melhores vinhos. hoje, muitos produtores não têm 

confiança na uva, porque ela não é perfeita. Eu milito 

pela verdade da uva. Bom vinho é um sonho totalitário. 

O conceito de perfeição estéril é impensável. Devemos 

respeitar a uva, mostrar sua verdade, sem mascarar suas 

características. vinhos com aromas muito violentos não 

são a verdadeira identidade da uva. são produzidos 

para agradar e segurar o consumidor. vinho é harmonia 

entre o nariz e a boca, que são duas coisas diferentes. 

alguns produtores sofrem muita pressão do mercado e 

da imprensa e acabam fazendo mal à uva. hoje, existe 

uma ditadura da imprensa mundial. acho que devemos 

confiar mais na uva e menos na crítica. A uva deve ser 

vista como uma criança, uma filha. Devo ser honesto e 

produzir um vinho, mesmo que eu não o ame intensa-

mente. não quero que meus vinhos sejam um retrato 

do deiss, quero que eles tenham a identidade do terroir. 

meu sonho é 100% uva, 0% deiss. Quando eu faltar, 

desejo que o processo continue. o terroir transcende a 

identidade do produtor. 

Ws - Qual é o futuro do mundo do vinho?

Deiss - a sociedade moderna é feita de pessoas que têm 

medo de tudo e, portanto, precisam ter certeza de tudo. 

Entretanto, penso que o consumidor esclarecido fugirá 

dos vinhos “falsos”, aqueles que são maquiados, mani-

pulados, que não têm personalidade própria. Haverá um 

combate em defesa do terroir. 

Ws - O que significa para o sr. esse  “combate”?

Deiss - o combate pelo terroir não é pelo passado, mas 

pelo autêntico. Há um grande perigo de se produzir um 

gosto mundial. É um combate pela tolerância gustativa.

tem uma dimensão política, que eu assumo. isso não se li-

mita ao vinho, pois tem a ver com a sociedade na qual que-

remos viver, com seus valores. meu combate pelo terroir é 

um combate para tornar as coisas claras. Hoje, o que está 

na etiqueta não tem nada a ver com o que está no vinho. 

Ws - O sr. se considera um guru?

Deiss - Não quero ser um guru, mas me sinto responsável 

por uma certa visão do vinho. Dizer a verdade não é fá-

cil, às vezes choca. Quero apenas mostrar que existe um 

caminho que pode ser seguido. acho que estamos todos a 

serviço de uma causa superior. os vinhateiros não são gê-

nios. eles devem ensinar o respeito à uva e ao vinho. meu 

combate pelo terroir é um combate pelo sagrado, por algu-

ma coisa que já existia antes de nós, que já estava lá. Por 

isso, impressionam-me as pessoas que buscam o seu terroir. 

Paolo de Marchi, da Isole e Olena (Itália), é um exemplo. 

amo os vinhos das pessoas que buscam isso, no novo mun-

do e no velho mundo; e que são honestos ao extremo; que 

produzem um vinho que não amam, mas que o deixam 

assim, mesmo tendo vontade de melhorá-lo. O motor dos 

grandes vinhos é o respeito, não o conhecimento.

Ws - Como o sr. vê as diferenças entre os vinhos 

do velho e do novo mundo?

Deiss - o velho mundo se caracteriza por produzir vinhos 

discretos, profundos, delicados. o novo mundo tem uma 

vocação para “Hollywood”, para produzir coisas exube-

rantes, voltadas para a massificação. Penso que o novo 

mundo deve encontrar seu próprio caminho, sua verdade, 

buscar o gosto do terroir. existem inúmeras oportunida-

des, fronteiras que devem ser ultrapassadas, descobertas 

que devem ser feitas. o novo mundo deve continuar sua 

busca. o limite entre a tradição e a modernidade é ético. 

a lei permite, mas não devemos fazer, por respeito à uva. 

O vinho deve ser uma série de negações: não à seleção de 

clones, não à chaptalização, não à adição de álcool, não 

ao aumento ou diminuição da acidez. É atingir a graça 

pelo sofrimento, pelo esforço.

Ws - O que existe de concreto a esse respeito?

Deiss - Criamos uma associação denominada sève 

(www.seve-vignerons.fr) que busca retornar o mundo do 

vinho à ética. essa associação criou o Comitê nacional 

de Ética em viticultura, em que procuramos estabelecer 

os limites entre o que se Pode fazer e o que se deve 

fazer. Baseados nos preceitos de Joseph Capus (criador 

do projeto de Appellation d’Origine Contrôlée), estamos 

tentando retirar o vinho francês da crise em que ele se 

encontra. adaptando os preceitos de são Bernardo, de-

vemos procurar “refazer” nossos vinhos a cada dia, com 

trabalho e dedicação constantes. lutamos pelo respeito 

ao vinho e contra o “império das marcas”. 
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    Devemos combater a “massificação 
gustativa”, em que todos 
             gostam da mesma coisa.

        Vinho é harmonia entre
              o nariz e a boca, que são duas  
   coisas diferentes.

    O motor dos grandes
                   vinhos é o respeito,
            não o conhecimento. 

G u s t a v o  a n d r a d e  d e  P a u l o  é  m é d i c o  e 
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     Terroir é algo complexo. 
É um lugar onde forças, cores e odores
         se fundem, sem explicação.



enoturismo

por  glória maria duccini almeida   i lu s t ração  Omar grassetti     

         monta gem d ig i ta l  luiz carlOs big

	 A	 região	 de	 Beaujolais,	 com	 suas	 colinas	 onduladas,	 é	

uma	 das	 mais	 românticas	 áreas	 vinícolas	 para	 se	 visitar.	

Existe	 vinho	 mais	 francês	 que	 o	 Beaujolais?	 O	 casamento	

entre	 a	 uva	 Gamay	 e	 o	 solo	 da	 região	 tornam	 esse	 vinho	

único,	fresco,	vívido,	frutado,	leve	e	muito	fácil	de	se	beber.	

Além	disso,	quem	não	conhece	o	famoso	Beaujolais	Nouve-

au,	cujo	 lançamento	anual,	sempre	na	 terceira	quinta-feira	

de	 novembro,	 é	 a	 mais	 espetacular	 ação	 de	 marketing	 no	

mundo	dos	vinhos?

	 Beaujolais,	com	produção	anual	de	13	milhões	de	caixas,	

é	o	maior	produtor	mundial	de	vinhos	feitos	com	a	mais	fru-

tada	das	uvas,	a	Gamay rouge à jus blanc	(Gamay	vermelha	

com	 suco	 branco),	 uma	 variedade	 descendente	 do	 cruza-

mento	entre	Pinot Noir	e	Gouais Blanc,	esta	última	banida	

da	França	por	produzir	um	vinho	de	baixa	qualidade.	Além	

do	rico	patrimônio	arquitetônico,	Beaujolais	vitícola	produz	

vinhos	com	boa	relação	preço/qualidade.	

	 O	nome	Beaujolais	deriva	da	antiga	capital	da	região,	a	

cidade	medieval	de	Beaujeu.	No	século	XIII,	o	domínio	de	

Beaujeu	cresceu	tanto	em	extensão,	que	era	a	terceira	baro-
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nia	da	França.	No	século	XIV,	sob	os	auspícios	de	Antoine	de	Beaujeu,	a	região	se	

estendeu	do	sul	de	Mâcon	até	Villefranche-sur-Saône,	tornando-se	rival	de	Lyon.

	 Hoje,	 a	 cidade	 inteira	 mantém	 as	 impressões	 do	 passado.	 Quem	 passa	

pela	região	não	pode	deixar	de	visitar	o	museu	Marius	Audin,	que	guarda	inú-

meros	objetos	e	móveis	da	velha	Beaujeu,	a	Igreja	de	Saint	Nicolas,	uma	das	

mais	bonitas	igrejas	romanas	da	região	e	o	centro	de	turismo	e	de	enologia:	

Sources	du	Beaujolais.		

	 Atualmente,	 a	 região	 de	 Beaujolais	 compreende	 55	 km	 que	 vão	 do	 sul	 de	

Mâcon	até	o	norte	de	Lyon.	À	leste,	termina	no	vale	do	Rio	Saône	e	a	oeste,	nos	

primeiros	contrafortes	do	Massif	Central,	tendo	o	Mont	Saint-Rigaud	como	seu	

ponto	mais	alto	(1.009m).	Do	ponto	de	vista	administrativo,	Beaujolais	faz	parte	

de	Borgonha.	No	entanto,	as	duas	regiões	nada	têm	em	comum.	Assim	como	o	

clima,	as	uvas	são	diferentes	e	o	modo	de	fazer	o	vinho	varia	radicalmente.	Beau-

jolais	tem	um	clima	continental,	com	inverno	frio	e	seco,	verão	quente	e	outono	

inconsistente,	gerando	condição	ideal	para	a	uva	Gamay.

	 Geologicamente,	Beaujolais	se	divide	claramente	em	duas	partes	na	altura	do	

vale	do	Rio	Nizerand	(logo	ao	norte	de	Villefranche).	Daí	até	o	sul,	a	região	é	cha-

mada	de	Bas-Beaujolais	e	o	solo,	argilo/calcário,	produz	um	vinho	mais	simples.	

Já	a	parte	norte,	chamada	de	Haut-Beaujolais,	tem	um	solo	baseado	em	granito,	

com	camadas	arenosas	variadas,	que	drenam,	aquecem	e	amadurecem	a	uva	

Gamay.	Nesta	região,	estão	localizadas	39	comunas	que	produzem	o	Beaujolais	

Villages,	assim	como	10	Crus	de	Beaujolais.	

	 A	única	uva	usada	para	se	produzir	os	Beaujolais	tintos	é	a	Gamay	(98%	das	

uvas	plantadas).	Responsável	pela	personalidade	do	Beaujolais,	a	Gamay	origina	

vinhos	de	aromas	intensos	que	lembram	cerejas	negras,	amoras,	pêssegos,	além	

de	notas	florais	de	violeta	e	 rosas,	 terminando	com	um	 ligeiro	 toque	de	espe-

ciarias.	Tem	muito	mais	suco	que	a	Pinot noir	e	menos	tanino	do	que	qualquer	

outra	variedade	de	uva	 tinta.	 Isso	 faz	com	que	o	vinho	possa	ser	 tomado	bem	

mais	jovem,	ou	imediatamente	após	ser	produzido,	caso	do	conhecido	Beaujolais	

Nouveau.	No	entanto,	apresen-

ta	 menos	 capacidade	 para	 en-

velhecer	–	poucos	dos	melhores	

Beaujolais	 envelhecem	 bem	 e,	

quando	 isso	 acontece,	 a	 fruta	

fica	mais	intensa	e	concentrada,	

e	os	aromas	mais	complexos.

	 O	 caráter	 do	 vinho	 Beaujolais,	 porém,	 não	 vem	

apenas	da	Gamay,	mas	também	do	processo	de	vinifi-

cação	característico	da	região,	a	maceração	carbônica.	

Os	cachos	são	colhidos	obrigatoriamente	à	mão	e,	em	

vez	de	prensados,	são	colocados	inteiros	em	recipien-

tes	 de	 aço	 inoxidável	 ou	 cimento,	 hermeticamente	

fechados.	 Sob	 o	 peso	 das	 uvas	 que	 estão	 acima,	 as	

inferiores	 começam	 a	 romper	 suas	 cascas	 liberando	

o	 suco,	 dando	 início	 à	 fermentação.	As	 uvas	 que	 fi-

cam	por	cima	começam	a	fermentar	internamente	em	

grande	velocidade,	o	que	enfatiza	a	característica	de	

fruta	no	aroma	e	no	sabor,	além	de	minimizar	os	tani-

nos	e	o	ácido	málico.	Devido	à	fermentação,	as	uvas	

se	rompem	pela	pressão	interna.	

	 O	tempo	de	maceração	varia	de	acordo	com	as	apela-

ções:	3	a	4	dias	para	os	Beaujolais,	5	a	9	dias	para	os	Villa-

ges	e	até	15	dias	para	os	Crus.	Após	a	maceração,	as	uvas	

são	prensadas	e	a	fermentação	termina	em	tanques,	sem	

as	cascas,	o	que	novamente	minimiza	a	adstringência.	No	

caso	do	Beaujolais	Nouveau,	após	cerca	de	um	mês	da	

colheita,	o	vinho	está	pronto	para	ser	filtrado,	engarrafa-

do,	rotulado	e	bebido.	Já	os	outros	permanecem	de	5	a	9	

meses	em	cubas	ou	barris	de	carvalho.	Nos	últimos	cinco	

anos,	as	melhores	safras	foram	2003	e	2005.	

	 Uma	pequena	quantidade	de	Beaujolais	branco	 (1	

a	 2%)	 é	 produzido	 com	 a	 uva	 Chardonnay,	 plantada	

principalmente	no	limite	norte,	 junto	ao	Mâconnais,	e	

no	sudoeste	de	Villefranche.	Esse	vinho	é	considerado	

uma	pérola	rara,	sendo	normalmente	muito	bom.	São	

secos,	assemelhando-se	mais	a	um	Chablis	do	que	aos	

arredondados	e	macios	da	Borgonha.

Os diversos
estilos das 
12 apelações
de Beaujolais
mostram que 
a uva Gamay
pode ser muito 
versátil

st. amOur –	comprende 310ha de solo 
argiloso. É o mais setentrional, próximo
de mâcon. produz um vinho leve, delicado, 
frutado (pêssego) e perfumado. pode ser 
bebido jovem, mas melhora depois
de 2 a 3 anos de garrafa.

Juliénas – com 600ha, possui os terroirs 
mais antigos, com colinas escarpadas 
formadas de granito e xisto, que proporcionam 
excelente maturação. os vinhos são mais 
concentrados, com aromas de pêra e frutas 
vermelhas. mostram boa expressão entre
2 e 4 anos e, nas grandes safras,
podem ser guardados por até 5 anos.

chénas – com 280ha plantados em solo 
granítico, é o menor e menos conhecido
dos crus. seu nome deriva dos bosques
de carvalho (chênes) que existiam na região. 
apesar de ser vizinho do prestigiado moulin
à vent, seus vinhos não são tão sedosos,
mas sim generosos e frutados, com sutil
toque de rosas.

mOulin-à-Vent – o melhor cru de 
Beaujolais, ocupa uma área de 670ha de 
subsolo granítico, coberto por uma camada 
de areia rica em manganês, o que confere 
um caráter particular ao vinho, que pode 
envelhecer de 3 a 5 anos, às vezes até mais. 
concentrado, apresenta aromas de frutas 
escuras, trufas, almíscar, caça, lembrando
um Borgonha quando mais velho. seu nome
deriva de um antigo moinho que foi 
recentemente restaurado.

Fleurie – ocupa uma área de 850ha, 
com solo pobre de areias graníticas ou 
cascalhos argilosos. são vinhos aveludados 
e sedutores, com aromas de flores e frutas, 
sendo considerado o mais feminino dos crus. 
são bons na juventude, mas melhoram
com cerca de 2 anos.

chirOubles – seus vinhedos estão 
plantados entre 300 e 1.000m, numa área
de 370ha. seu vinho é o mais etéreo de todos. 
leve, fragrante e com pouco tanino, deve
ser tomado antes dos outros crus, pois
desde cedo desenvolve um charmoso buquê. 

mOrgOn – tem uma área de 1.140ha
de solo xistoso, rico em óxido de ferro
e manganês e produz a maior quantidade 
de vinhos. os melhores vinhedos provêm
do mont du py. os vinhos são concentrados, 
encorpados e desenvolvem um buquê 
original com a guarda (6 a 8 anos). tem uma 
personalidade diferente dos outros crus.

réignié – essa foi a última região elevada 

a cru de Beaujolais (1988). tem uma área 
de 480ha, com solo granito-arenoso. seus 
vinhedos são os mais antigos, datando 
da época romana. são vinhos com bom
corpo, redondos, com aromas de groselha 
e framboesa. podem ser degustados
no ano seguinte à colheita e conservam 
seu potencial aromático por 3 a 5 anos. 

côte de brOuilly – os vinhedos são
localizados nas encostas do extinto vulcão 
mont Brouilly. seu solo é composto de pedras
azuis, com base granítica, numa área de 
300ha. os vinhos têm corpo leve e são bastante 
frutados. evoluem bem com a guarda, 
mostrando fineza e elegância (1 a 3 anos).

brOuilly – É o mais extenso de todos
os crus de Beaujolais, com 1.316ha
e produção de 71.500hl. seu solo é composto 
de granito e xisto. os vinhos são de cor rubi, 
frutados (cereja, blueberry, framboesa), 
bem-estruturados e prontos para ser 
degustados entre nove meses e um ano.
como é o maior produtor entre os crus, 
seus vinhos são largamente encontrados
em cafés, bistrôs e brasseries.
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	 Na	 terceira	 quinta-feira	 de	

todo	mês	de	novembro	milhares	

de	caixas	de	Beaujolais	Nouveau	

são	 abertas	 em	 todo	 o	 mundo,	

numa	 jogada	 de	 marketing	 que	

marca	 o	 lançamento	 anual	 do	

vinho.	Com	a	frase	“Le	Beaujolais	

Nouveau	est	arrivé!”	(O	Beaujolais	

Nouveau	chegou!),	inicia-se	um	

ritual	animado	no	mundo	do	vi-

nho,	sobretudo,	na	França.	São	mais	de	65	milhões	

de	garrafas	distribuídas,	simultaneamente,	ou	seja,	

um	terço	de	toda	a	produção.	

	 Beaujolais	Nouveau	é	um	vinho	de	consumo	rá-

pido,	 em	 temperatura	 mais	 fresca	 (mesmo	 sendo	

tinto),	que	apresenta	aromas	típicos	de	frutas	como	

banana	 e	 morango,	 um	 corpo	 leve	 e	 suave.	 Deve	

ser	bebido,	preferencialmente,	em	um	mês,	portan-

to	não	deve	ser	guardado.	

	 As 	 uvas 	 do	 Nouveau	 provêm	 da	 apelação

Beaujola is . 	Porém, 	podem	ser 	or ig inár ias 	de

Beaujolais	Vil lages	 e, 	 nesse	 caso,	 tem-se	 um

Beaujolais	Villages	Nouveau.	

	 As	12	apelações	da	região	estão	divididas	em	três	

categorias	 ou	 níveis	 de	 qualidade:	 Beaujolais,	

Beaujolais	Villages	e	os	10	Crus	de	Beaujolais.		

	 A	apelação	Beaujolais	compreende	os	vinhos	pro-

duzidos	na	região	Bas-Beaujolais	devem	ter	gradua-

ção	alcoólica	mínima	de	9º.	Quando	o	teor	alcoólico	

atinge	 os	 10,5º,	 são	 chamados	 de	 Beaujolais	 Supé-

rieur	e	caracterizam-se	pelos	aromas	florais	e	 fruta-

dos.	Devem	ser	bebidos	jovens,	pois	não	são	produ-

zidos	com	a	intenção	de	guarda.	Sua	produção	é	de	

cerca	de	7	milhões	de	caixas/ano.	Até	dois	terços	da	

colheita	são	vinificados	como	Nouveau.	

	 Os	 Beaujolais	Villages	 são	 oriundos	 das	 39	 co-

munas	 do	 Haut-Beaujolais,	 responsáveis	 por	 25%	

da	 produção,	 com	 10º	 de	 álcool	 no	 mínimo.	 Devido	

às	condições	de	terroir,	esses	vinhos	são	melhores	e	

mais	complexos,	podendo	ser	guardados	de	um	a	três	

anos.	Vale	a	pena	pagar	um	pouco	mais	por	eles!

	 Beaujolais	 Cru – na	 parte	 mais	 ao	 norte	 da	 re-

gião	(Haut-Beaujolais)	estão	localizados	os	10	Crus	

oriundos	 de	 10	 cidades	 que	 orgulhosamente	 os-

tentam	 seus	 nomes	 nos	 rótulos.	 A	 produção	 mé-

dia	desses	Crus	nos	últimos	12	anos	foi	de	343.476	

hectolitros,	ou	aproximadamente,	25%	do	 total	da	

região.	 Cada	 Cru	 tem	 a	 sua	 personalidade	 que	 os	

bons	produtores	exploram	e	expressam	com	muito	

vigor	quando	a	safra	permite.

GLORIA	MARIA	DUCCINI	ALMEIDA	é	DIRETORA	DA	ABS-SP
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Produtores de destaque
GeOrGes DuBOeuf – É Um dos maiores e o mais

conhecido dos prodUtores de BeaUjolais. prodUz desde 

os vinhos mais simples atÉ, praticamente, todos os crUs.

no entanto, cada crU tem seUs especialistas, como:

MOulin-à-Vent: châteaU de jacqUes (propriedade

de loUis jadot), domaine de granit/gino Bertolla,

domaine jacky janodet e george dUBoeUf.

MOrGOn: jean-marc BUrgaUd, dominiqUe piron

e domaine aUcoeUr.

fleurie: cave cooperative

de fleUrie, michel chignard 

e clos de la roilette/coUdert.

BrOuilly: châteaU de la chaize

e domaine alain michaUd.



SaSSicaia

	 A	Expand,	importadora	exclusiva	do	Sassicaia 

para	 o	 Brasil	 e	 representada	 por	 seu	 presidente	

Otávio	 Piva	 de	 Albuquerque	 e	 pela	 diretora	 de	

marketing	Tatiana	Piva	Sartori,	 recebeu	em	São	

Paulo	 a	 visita	 de	 Piero	 Incisa	 della	 Rocchetta.	

Neto	 do	 fundador	 da	 vinícola,	 ele	 apresentou	

várias	 safras	 deste	 vinho	 mítico,	 na	 verdade	

o	primeiro	“supertoscano”,	uma	categoria	

de	vinhos	que	mudou	a	história	 vinícola	

da	Itália.	Piero	contou	muitos	detalhes	da	

história	e	de	todo	o	processo	de	produção	

do	Sassicaia,	repleta	de	simbolismo	e	de	

lances	espetaculares.

No iNício, um ato de 
persistêNcia, coragem
e rebeldia
	 Em	 1943,	 quando	 Mario	 Incisa	 della	

Rocchetta	comunicou	a	todos	de	sua	famí-

lia	que	estava	plantando	videiras	de	castas	

francesas	 (Cabernet Sauvignon	 e	Cabernet 

Franc)	 em	 sua	 enorme	 propriedade	 em	

Bolgheri	(3.500	hectares),	na	Toscana,	pou-

cos se surpreenderam. Afinal, admirador de 

vinhos	 franceses,	 em	particular	dos	vinhos	

de	Graves	 (correspondia-se	na	época	com	o	Barão	

de	 Rothschild),	 procurava	 (e	 acabou	 encontrando	

em	Bolgheri)	um	microclima	que	se	assemelhasse	ao	

desta	 região	de	Bordeaux	que,	 aliás,	 é	 relembrada	

até no nome do vinho (graves em francês significa 

pedra,	assim	como	sassi	em	italiano).

 Seu primo Piero Antinori chegou a afir-

mar	 que	 melhor	 seria	 Mario	 dedicar-se	 à	

sua	outra	paixão,	a	criação	de	cavalos,	pois	

esse	projeto	poderia	 levá-lo	à	bancarrota.	

Bolgheri	 era	 uma	 região	 pantanosa	 onde	

havia	 muita	 malária	 e	 onde	 tradicional-

mente	se	criavam	ovelhas	e	gado.	No	en-

tanto,	 nada	 disso	 demoveu	 este	 homem	

persistente	 e	 sonhador.	 À	 frente	 de	 seu	

tempo,	e,	ao	contrário	de	seus	colegas	ita-

lianos,	utilizou	métodos	de	plantio	de	con-

dução	de	 videiras	 e	barricas	de	 carvalho,	

procedimentos	 até	 então	 só	 empregados	

pelos	franceses.	

	 Justamente	 por	 isso,	 foi	 ridicularizado,	

não	 conseguindo	 comercializar	 sua	 bebi-

da.	Durante	os	primeiros	20	anos,	apenas	

os	 amigos	 das	 corridas	 de	 cavalos,	 que	 o	

visitavam	em	sua	propriedade,	experimen-

S a S S i c a i a  f o i  o  p r i m e i r o  v i n h o
c l a S S i f i c a d o  c o m o  S u p e r t o S c a n o  e ,  d e S d e

e n t ã o ,  a  e v o l u ç ã o  v i n í c o l a  d a  i t á l i a 
n u n c a  m a i S  f o i  a  m e S m a .  c o n h e ç a  o S  d e ta l h e S

d e S ta  f a S c i n a n t e  h i S t ó r i a

por MARIO	TEllES	JR.

Degustação

15

um château de Bordeaux
na toScana
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tavam	o	seu	vinho.	Somente	em	1968,	iniciou	a	comercia-

lização da primeira safra oficial do Sassicaia,	utilizando	

a	 capacidade	 de	 distribuição	 dos	 Antinori,	 canal	 que	 foi	

mantido	até	a	década	de	80,	quando	se	julgou	apto	a	assu-

mir	esta	responsabilidade.

	 Desde	sua	criação,	o	Sassicaia	 sempre	foi	um	“Vino	

di Tavola”, refletindo a pouca importância que dava ao 

sistema oficial de classificação de DOC italiano, inadequa-

do	 para	 seus	 padrões	 de	 exigência.	 Adepto	 fervoroso	 do	

conceito	de	 terroir,	Mario	 Incisa	della	Rocchetta	 acabou	

por	vencer	a	“ordem	estabelecida”,	forçando	a	criação,	pe-

los órgãos oficiais italianos, de uma denominação especial, 

única,	 intitulada	 Bolgheri-Sassicaia,	 especialmente	 para	

este	vinho.	Desde	então,	Sassicaia	é	um	monopólio	que	

representa	o	legado	deste	homem	de	fé,	considerado	o	pre-

cursor	da	revolução	vinícola	moderna	italiana.

uma proposta iNovadora
	 Produzir	um	vinho	mais	elegante	e	menos	potente,	sem	

tanta	concentração	ou	madeira	(como	se	tornou	praxe	hoje	

em	dia),	adequado	para	acompanhar	as	refeições,	foi	a	pro-

posta	de	Mario,	que	é	mantida	até	hoje	pela	família.	

	 A	propriedade	Tenuta	San	Guido	é	constituída	por	vá-

rios	vinhedos,	situados	em	altitudes	que	variam	entre	80	e	

300 metros acima do nível do mar, que refletem fielmente o 

anfiteatro das colinas pedregosas de Bolgheri e asseguram 

drenagem	natural.	Temperaturas	diurnas	elevadas	contras-

tam	com	o	gradiente	noturno,	propiciado	pelos	frios	ventos	

marítimos,	que,	na	opinião	do	criador	do	Sassicaia,	con-

ferem	ao	vinho	aromas	de	mar,	únicos	entre	os	seus	congê-

neres	da	Toscana.

Na degustação vertical, 
1999 foi o mais evoluído
	 Uma	 seleção	de	 safras	do	Sassicaia	 foi	 apresentada	

por	Piero.	Dentre	os	vinhos	degustados,	o	mais	evoluído	e	

pronto	para	tomar	foi	o	Sassicaia 1999.	De	corpo	médio	

para	intenso	e	aromas	etéreos,	terrosos	e	de	“sous-bois”,	

com taninos finos ainda presentes (embora muito menos 

marcados que nos 2000 e 2001), a safra reflete as condi-

ções	 climáticas	 menos	 favoráveis	 em	 sua	 estrutura	 mais	

delicada,	estando,	desta	forma,	mais	pronto	para	ser	con-

sumido	(85/100).

	 O	Sassicaia 2000,	 de	uma	 safra	 cujas	 condições	 cli-

máticas	foram	semelhantes	às	de	2001,	mostra	muita	fru-

ta,	taninos	maduros,	com	álcool	e	acidez	elevados	e	ainda	

não	totalmente	integrados,	em	um	vinho	que	corresponde	

melhor aos conceitos filosóficos de seu criador: elegância e 

fruta,	 com	muita	maciez	 (90/100).	 Já	o	Sassicaia 2001,	

embora	tão	ou	mais	frutado	que	o	2000,	é	o	que	seu	pro-

prietário	chamaria	de	um	cavalo	de	corrida	para	longas	dis-

tâncias, exigindo mais tempo de guarda. Apresenta taninos 

menos	macios	que	os	do	2000,	em	um	estilo	de	vinho	mais	

rústico	e	menos	elegante	que	o	padrão	ideal	(88/100).

parker x sassicaia, 
uma polêmica sobre qualidade
	 Nos	últimos	anos,	estabeleceu-se	uma	polêmica	entre	o	

crítico	Robert	Parker	e	os	proprietários	do	Sassicaia,	acu-

sados	por	Parker	de	aumentar,	sem	medida,	a	produção,	às	

custas	de	uma	certa	perda	de	intensidade	e	concentração.	

Na	verdade,	no	Sassicaia,	a	produção	anual	declarada	por	

hectare	situa-se	entre	35	e	40	hectolitros,	como	nos	grandes	

châteaux de Bordeaux. As uvas, extremamente ricas em 

açúcar,	são	submetidas	à	fermentação	alcoólica	em	tanques	

de	aço	inoxidável,	com	controle	de	temperatura,	por	12	a	

14	dias,	aos	quais	 se	 segue	um	período	de	maceração	de	

14	dias	e	maturação	em	barricas	de	carvalho	francês	(1/3	

novas)	durante	22	meses.	Esse	procedimento	pode	ser	uma	

pista	importante	dada	pelo	proprietário,	indicando	o	reco-

nhecimento	de	menor	concentração	de	seu	próprio	vinho	e	

de busca de maior fineza e pureza de fruta, com menor uso 

de	madeira	nova	durante	sua	maturação.

	 A	 composição,	 embora	 não	 constante,	 muda	 muito	

pouco em relação à proposta original: 85% de Cabernet 

Sauvignon e 15% de Cabernet Franc.	O	resultado,	em	

alguns	anos,	como	o	célebre	1990,	pode-se	aproximar	do	

estilo	 que	 Parker	 tanto	 aprecia,	 ou	 seja,	 vinhos	 potentes,	

ricos e opulentos, com mais concentração que elegância. 

Entretanto,	deve-se	considerar	que,	habitualmente,	o	críti-

co americano tem dificuldade em apreciar vinhos que pri-

vilegiem	a	sutileza.

	 Realmente,	os	vinhos	degustados	não	primam	pela	po-

tência,	mas	lembremos	que	as	condições	climáticas	das	sa-

fras	não	foram	ideais,	segundo	Piero	Inciso	della	Rocchetta.	

Aliás, sobre as melhores safras há um dado que confirma 

tratar-se	o	Sassicaia de um vinho de terroir: seus melhores 

anos	(1987,	1988,	1990,	1998	e	2003)	não	são	coinciden-

tes	com	os	melhores	anos	para	a	Toscana	em	geral	(1985,	

1988,	1990,	1997	e	1999).	Além	disso,	suas	uvas	clássicas	

indicam ser realmente um vinho diferente dos Chiantis, 

originários	predominantemente	da	Sangiovese.

	 Polêmicas	à	parte	–	que	só	deixam	o	mundo	do	vi-

nho	ainda	mais	interessante	–	o	Sassicaia	é	um	vinho	

muito	diferenciado	e	único,	o	que	garante	seu	lugar	na	

galeria	dos	vinhos	inovadores	e,	sob	qualquer	ponto	de	

vista,	inesquecíveis.

Mario Telles Jr. é ediTor de Wine sTyle e parTicipou da

degusTação do sassicaia a conviTe da expand iMporTadora



44 45

DEGUSTAÇÃO ESPECIAL

    Côtes du Rhône, uma das mais 

antigas denominações de origem 

controlada (AOC) da França

(criada em 1937),  é uma verdadeira 

caixa de Pandora, em que 

podemos encontrar desde vinhos 

maravilhosos, alguns excepcionais, 

até vinhos anódinos, medíocres

e sem expressão que, infelizmente, 

constituem sua imensa maioria.

   Em sua constituição, podem 

entrar cerca de 24 uvas. Para 

propósitos práticos, a uva que 

prevalece na versão tinta é a 

Grenache, associada à Syrah, 

Cinsaut, Mourvèdre, Counoise, 

entre outras. No caso dos brancos, 

predomina a Grenache Blanc 

associada à Clairette,

o s  V i n H o s  d a s  C Ô T e s

d u  R H Ô n e ,  s e m  d e n o m i n a Ç Ã o 

e s P e C Í F i C a ,  aVa l i a d o s  P o R 

W i n e  s T y l e ,  T Ê m  Q u a l i d a d e 

m u i T o  Va R i Á V e l .  P o R  e s s e

m o T i V o ,  é  F u n d a m e n Ta l 

s a B e R  i d e n T i F i C a R  s e u s

m e l H o R e s  R e P R e s e n Ta n T e s

por MARIO TELLES JR.    fotos VLADIMIR FERNANDES
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Bourboulenc ,  Viognier  e  Roussanne .

 A área da AOC Côtes du Rhône se estende 

por 41.827 ha, sendo que o rendimento por hectare 

é de 41 hl/ha, com nível alcoólico mínimo de 

11º para tintos, brancos e rosés. Geralmente, e 

com raras exceções, são vinhos destinados a con-

sumo rápido, não sendo adequados para guarda. 

São exceções a esta regra os vinhos do Chateau

de Beaucastel  (Coudoulet de Beaucastel ) ,

do Chateau de Rayas (Cuvée de Fonsalette e 

Cuvée de Fonsalette Sirah) e de alguns outros 

produtores como Tardieu-Laurent e Clape.

 Nos últimos anos, houve grande melhoria na 

qualidade média desses vinhos, graças à incorpo-

ração de modernas tecnologias e à maior libera-

lidade desta AOC, o que permitiu o surgimento 

de vinhos de grande categoria, em estilos mais 

próximos aos do Novo Mundo. Para valorizar 

e melhorar a qualidade dos vinhos do sul do Rhône,

o sistema governamental de INAO (Institute 

National des Appellations de Origin) criou, em 

1953, a AOC Côtes du Rhône-Villages, delimi-

tando inicialmente quatro comunas na região: 

Cairanne, Chusclan, Laudun e Gigondas.

 Deve-se distinguir dois tipos de Côtes du Rhône-

Villages: os provenientes de 95 comunas situadas 

dentro dos 7.227 hectares da região de Côtes du 

Rhône-Villages propriamente dita; e cerca de 

6.599 da área de Côtes-du-Rhône Villages

Comunal, que podem ostentar em seu rótulo o 

nome da comuna, além da denominação Cotes 

du Rhône-Villages. Os vinhos desta apelação têm 

rendimentos entre 36 e 37 hectolitros por hectare, 

com gradação alcoólica mínima de 12º (Cotes du 

Rhône-Villages) a 12,5º (Côtes du Rhône-Villages 

Comunais), com um mínimo de 50% de Grenache 

e 20% de Syrah ou Mourvèdre.

Na degustação,
boas surpresas

 Dentre os quase quarenta Côtes-du-

Rhône e Côtes-du-Rhône Villages dispo-

níveis no mercado, escolhemos oito para 

nossa degustação baseado em critérios téc-

nicos (referências da literatura), disponibili-

dade e acessibilidade do vinho, variabilida-

de de estilos e preços. Estes vinhos, listados 

no box, foram degustados às cegas pelos 

integrantes do grupo Primus Inter Pares, 

experientes degustadores do quadro de 

associados da ABS-SP. As notas atribu-

ídas aos mesmos são de responsabili-

dade do autor.

 De início, vale a pena co-

mentar que as expectativas 

em relação a esta degusta-

ção não eram muito posi-

tivas, dada a experiência 

prévia com os Côtes du 

Rhône. De modo geral, 

esperava-se vinhos com 

relação qualidade/pre-

ço desfavorável, pouca 

qualidade, muito evo-

luídos e diluídos, sem 

grande personalidade. 

 O resultado, porém, 

foi acima das expecta-

tivas, com pelo menos 

três vinhos muito bons, 

outros três bons e ape-

nas dois considerados 

como regulares.

 Os Côtes du Rhône-Villages estavam no 

grupo dos vinhos bons enquanto os dois piores 

eram Côtes du Rhône normais, não sendo os 

mais baratos de nossa degustação. Por outro 

lado, os vinhos mais famosos – de produtores 

que tradicionalmente geram grandes Côtes 

du Rhône (Tardieu-Laurent, Coudoulet de 

Beaucastel e Clape) –, corresponderam ple-

namente à fama, sendo dois deles muito bons 

e um bom, embora fossem também os mais 

caros. A grande surpresa da degustação foi 

o Château Signac Cuvée Terra Amata 

2001, que se distingue dos demais pela 

intensidade de cor e concentração, devi-

da à elevada proporção de Syrah, em 

um estilo mais Novo Mundo que os 

típicos Côtes du Rhône.

     Muito bom o CR Clape 2002. 

De cor rubi, ainda com refle-

xos violáceos, mostra aromas 

de frutas escuras e de tostado, 

corpo médio, taninos finos, 

bom equilíbrio, boa acidez e 

bela persistência final. Já o

Coudoulet de Beaucastel 

2002 impressiona pela com-

plexidade de seus aromas mais 

evoluídos, animais, terrosos, 

de ervas secas, com toques de 

azeitonas negras, “sous-bois” 

e especiarias. Trata-se de um 

vinho de corpo médio, muito 

equilibrado, com taninos mé-

dios, de boa qualidade, mas 

de pouca intensidade, com

retroolfato floral. Aparente-

mente já está no auge.

 Excepcional também é o CR Tardieu Laurent 

2001, um vinho de cor rubi e que impressiona por 

sua acidez. Tem taninos finos em grande quantidade 

e muita concentração de frutas, sinalizando ser, entre 

todos os vinhos degustados, o de maior potencial de 

guarda (5 a 10 anos).

 Bons e típicos, embora sem a complexidade dos ante-

riores, são os dois CR Villages: o Beaumes de Venise 

está mais pronto para beber que o Château de La 

Gardine, que pode ser guardado por mais 2 ou 3 anos.

CoNClusões e reComeNdações

• Se possível, selecione na literatura os melhores

produtores de Côtes-du-Rhône, que continuam

correspondendo ao esperado;

• Embora os melhores vinhos fossem os mais caros,

os piores não foram os mais baratos. Preço é um

ViNhos degustados
paul Jaboulet aiNe (mistral) 

CR Villages Beaumes de Venise 2001 (87/100) – R$ 21,75

august Clape (mistral)

CR 2002 (89/100) – R$ 83,90

Château sigNaC (graNd Cru)

CR CuVée TeRRa amaTa 2001 (90,5/100) – R$ 79,00

Château de la gardiNe (deCaNter)

CR Villages 2002 (88/100) – R$ 34,40

guigal (expaNd)

CR 2002 (84/100) – R$ 77,74 

tardieu-laureNt (terroir)

CR guy louis 2001 (90/100) – R$ 255,00 

Château de beauCastel (terroir)

CoudouleT 2002 (90/100) – R$ 175,00

domaiNe perriN (terroir)

CR naTuRe 2001 (83/100) – R$ 130,00

* CR – AbReviAção utilizAdA pARA Côtes-du-Rhône

46 47



dado relativo (o melhor vinho da degustação foi o 3º mais 

barato). Portanto, cuidado com as opções muito baratas;

• Confirma-se que os Côtes du Rhône-Villages são melhores

opções em termos qualitativos do que os CR normais;

• Em geral, percebe-se que os Côtes du Rhône, com raras 

e honrosas exceções, não são feitos para guarda (lembre-se

que são majoritariamente constituídos pela Grenache). 

Portanto, opte sempre pela safra mais jovem possível.

• Os Côtes du Rhône são vinhos que mudam muito

rapidamente à medida que evoluem, perdendo seu intenso 

caráter frutado e adquirindo ampla gama de aromas,

que os tornam bons vinhos para acompanhar refeições. 

Como não são vinhos muito intensos e concentrados, 

deve-se tomar cuidado ao utilizá-los 

com pratos muito pesados e estruturados. 

Mario Telles Jr. é ediTor de Wine sTyle

mistral - 11 3372-3400

deCaNter - 11 3071-3055

graNd Cru - 11 3062-6388

expaNd - 11 4613-3300

terroir - 11 3168-2200

importadoras
48
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Chega ao Brasil o Casillero del Diablo Cabernet Sauvignon 2005, 
considerado o melhor “best value” do planeta Casillero del Diablo é uma das marcas

mais bem identificadas pelos brasileiros entre os vinhos chilenos. Já faz algum tempo que os vinhos da Casillero,

produzidos pela Concha Y Toro, vêm passando por um processo de renovação, melhorando a cada safra, mas mantendo

sua principal característica, que é a de ser um vinho de excelente relação preço/qualidade. O coroamento desse processo 

acaba de acontecer, com o lançamento da safra 2005 e a escolha, pela conceituada revista inglesa Decanter,

do Casillero del Diablo Cabernet Sauvignon 2005 como o melhor “best value” do planeta. Para mostrar

este e outros vinhos da Casillero, a importadora Pernod-Ricard trouxe o enólogo Marcelo Papa, que explicou

em detalhes a arquitetura do novo Casillero Cabernet Sauvignon. Para começar, 2005 foi uma safra excepcional

em todos os vales do Chile, o que possibilitou a colheita de uvas com ótimo grau de maturidade e de alta

qualidade. A equipe de enologia, coordenada por Marcelo, selecionou três vinhedos da Concha y Toro,

localizados em três diferentes vales. Foram escolhidos os vinhedos: Lo Mackena, no Vale do Maipo; Palo Santo, 

em Rapel e Quebrada de Agua, no Vale do Maule. As uvas de cada vale foram vinificadas separadamente 

e os vinhos amadurecidos por oito meses em barricas de carvalho americano. A mescla final do Casillero

del Diablo CS 2005 ficou constituída de: 41% Lo Mackena (solo pedregoso), 31% Palo Santo (solo argiloso)

e 28% Quebrada de Agua (solo calcário). Durante o evento, os três vinhos puderam ser degustados e ficou

patente que o resultado ficou muito melhor do que cada um dos componentes individuais, o que mostra o talento

e a categoria da equipe enológica. O vinho apresentou-se em roupagem púrpura, escuro e sem evolução, 

exibindo intensos aromas de frutas escuras (cassis e amoras) bem mescladas com notas de baunilha, coco

e tostado, provenientes da barrica. Elegante na boca, tem acidez e álcool equilibrados, com bom corpo

e bastante concentração de sabores, textura macia, taninos finos e maduros, boa persistência e retroolfato

de frutas e chocolate. Tudo isso por um preço final ao consumidor na casa dos R$ 35. Imbatível!

Pernod-Ricard 0800 142011 www.pernod-ricard.com.br

Australia Festival 2006 Nos dias 29 de agosto e 2 e 3 de setembro, serão realizados em Porto Alegre e

São Paulo, respectivamente, os dois maiores eventos da Austrália no Brasil: o Australia Festival 2006 e o Study in

Australia 2006. O Australia Festival terá atrações musicais, dança e artesanato aborígenes, gastronomia típica e vinhos:

uma excelente oportunidade para conhecer admiráveis produtos do Novo Mundo. A Austrália ocupa o quarto lugar como 

exportador de vinhos. No Festival, as marcas australianas serão vendidas em copos. Local: WTC Hotel, 

Av. das Nações Unidas, 12.559 das 14h às 20h. Mais Informações: www.australianobrasil.com.br
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Mattia Vezzola, enólogo da Bellavista: “Franciacorta não é espumante” Em recente

visita ao Brasil, Mattia Vezzola, o simpático enólogo da Casa Bellavista, representada pelo grupo Expand, explicou porque não gosta quando 

alguém se refere a seus vinhos como “espumantes”. Afinal, foram necessários trinta anos até que, em agosto de 2003, a comunidade européia

desse à região de Franciacorta status DOCG, equivalente à de Champagne, na França. Nessa categoria, “só Champagne e Franciacorta”

ressalta com orgulho Vezzola, antes de explicar que a Itália produz cerca de três bilhões de garrafas de espumantes contra apenas seis milhões

de Franciacorta; e que um Franciacorta envelhece por, no mínimo, 25 meses e um espumante genérico, em média, nove dias. Os Franciacorta

da Bellavista são fermentados em tanques de aço inox (65%) e barris de carvalho francês (35%) com, no mínimo, de 6 a 25 anos de uso.

O objetivo, segundo Vezzola, é “dar fineza e não gosto ao vinho”. Dos vinhos degustados, destaca-se, pela relação preço x qualidade,

o Franciacorta DOCG Cuvée Brut (R$ 158), que, como ocorre nas principais maisons de Champagne, é o vinho padrão da vinícola.

Já o Franciacorta DOCG Gran Cuvée Rosé 2000 (R$ 238), um corte 50% Chardonnay e 50% Pinot Noir, tem um nariz bem mais 

complexo, com aromas de frutas vermelhas e discreta presença de madeira. Finalmente, o Franciacorta DOCG Riserva Vittorio Moretti 95,

que homenageia o fundador da Bellavista, é um vinho de exceção, tanto na qualidade como no preço (R$ 586), pois parte das uvas (5%)

foram colhidas já botritizadas. Um vinho à altura de pratos mais elaborados de carne ou caça, ou para ser degustado sozinho, 

como “vinho de meditação”, mas que não deve ser guardado por muito mais tempo. Expand (11) 4613-3300

Para François Lurton, Chile é país de vinhos brancos Grande

personalidade do vinho, François Lurton esteve no Brasil, a convite da Zahil/Winehouse, dirigida pelos 

irmãos Tony e Serge, que recepcionaram a imprensa no restaurante Viccolo Nostro, em São Paulo. 

Proprietário, com seu irmão, da Jacques & François Lurton, a quinta geração de uma família de vinhateiros 

de Bordeaux, François fez uma detalhada explanação sobre a situação atual da empresa, que hoje produz 

vinhos na França, Espanha, Chile e Argentina. Especialista em vinhos brancos, Lurton é um intransigente 

defensor da Sauvignon Blanc, da qual é um dos grandes artífices. 

A J&F Lurton produz mais de 70 vinhos, cada um com sua própria identidade. Lurton enfatiza que

“não procura fazer no Chile ou na Espanha um vinho de Bordeaux, pois tem em Bordeaux vinhedos

muito melhores para fazê-lo”. Para surpresa de todos, afirmou que “o Chile é um país de vinhos brancos

e que os chilenos deveriam plantar muito mais a Sauvignon Blanc”. Disse ainda que “o Chile é um paraíso 

para se plantar vinhedos, pela pouca variação climática e pela ausência de doenças”. Mesmo com todos

estes elogios ao Chile, na degustação de uma série de vinhos de Lurton, quem realmente brilhou foi um espanhol de Toro, o magnífico 

El Albar Excelencia 2002, um vinho muito especial desta região que aos poucos vem mostrando todo seu potencial. Púrpura impenetrável

na cor, apresenta aromas intensos de frutas envoltas em chocolate com especiarias e tostado. A boca é seu ponto alto, aliando potência

e sofisticação, equilíbrio perfeito, taninos finíssimos, ótima concentração e inacreditável persistência. Para se guardar na memória.

Tem tudo para ser um vinho cult, até por sua pequena produção. Outros vinhos também fizeram sucesso na apresentação, tais como 

o Château des Erles 2003, de Fitou, no sul da França e o Gran Araucano Sauvignon Blanc 2004, chileno do Vale de Casablanca,

muito típico e aromático. Zahil/Winehouse (11) 3704-7313 

Qualimpor apresenta novos vinhos de alta classe, o Xisto e o Flor de Crasto Dois novos 

reforços de peso acabam de ingressar no já alentado catálogo da Qualimpor, representante no Brasil dos vinhos da Herdade do Esporão e da 

Quinta do Crasto. O Xisto 2003 é um vinho produzido no Douro pela Roquete & Cazes, famílias que respondem por duas empresas ícones, 

respectivamente a Quinta do Crasto e o Château Lynch-Bages. Em sua constituição estão as uvas Touriga Nacional (60%), Touriga Franca 

(15%) e Tinta Roriz (25%), com passagem por 18 meses em barricas de carvalho francês. Denso, complexo, sofisticado e encorpado, o Xisto 

2003 é um vinho de guarda, que tem certamente um futuro muito promissor. Já o Flor de Crasto 2004 é um vinho delicioso e acessível, de 

caráter frutado e boa expressão na boca, produzido com as uvas Touriga Nacional, Tinta Roriz, Touriga Franca e Vinhas Velhas (vinhedos de 

inúmeras varietais típicas do Douro) e estágio parcial em carvalho. Duas ótimas opções para o consumidor, com propostas bastante

diferentes e muito atraentes. Saiba mais detalhes falando com a Qualimpor, pelo telefone (11) 5181-4492

Vertical do Noemia, uma obra-prima da Argentina Um dos melhores vinhos da Argentina é produzido

na Patagônia pela Bodega Noemia, vinícola-butique que vem fazendo muito sucesso em todo o mundo, inclusive no Brasil. Em 2005,

recebeu o primeiro lugar entre todos os vinhos tintos degustados na Associação Brasileira de Sommeliers-SP, uma tarefa nada fácil. 

Trata-se do Noemia, um puro Malbec de nobre estirpe, importado pela Grand Cru. Aproveitando a presença no Brasil da Condessa Noemi 

Marone Cinzano, proprietária da empresa, os empresários Victor Levy, Marcos Shapiro e Mariano Levy receberam jornalistas

especializados para uma inédita degustação vertical do Noemia, com todas as safras produzidas até hoje. O outro vinho da Noemia,

o J.Alberto, também teve seu momento de glória e direito à degustação vertical. Já a estrela da companhia, o A Lisa, fez sua estréia

no Brasil e a safra 2005 foi um dos destaques da degustação. É um vinho delicioso e muito frutado, com notas aromáticas de violeta

e chocolate. Estavam presentes também os campeoníssimos J. Alberto 2004 e Noemia 2004. Ambos são muito interessantes, com o mesmo 

perfil de frutas maduras, violetas, chocolate e café torrado, com sabores concentrados, textura macia, taninos finíssimos e longa persistência.

O que os diferencia é a intensidade e a amplitude dessas sensações, mas ambos são dois grandes vinhos. Grand Cru (11) 3062-6388
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Casa Flora apresenta
as novidades da Viña 
Santa Carolina Em um evento 

realizado no restaurante La Vecchia 

Cucina, em São Paulo, a Casa Flora 

mostrou alguns vinhos da tradicional 

vinícola chilena Santa Carolina. 

Estiveram presentes Adilson Carvalhal 

Junior (Casa Flora) e os responsáveis 

pela área de exportação da Santa 

Carolina, Christian Wyle e Cristian 

Benavente. Dentro de seu programa 

de reestruturação, a Santa Carolina 

contratou mais um enólogo, Sven 

Bruchfeld, formado pela Universidade 

de Davis, na Califórnia, que está 

contribuindo não só nos lançamentos, 

como também na elaboração das linhas 

já existentes. As novidades anunciadas 

foram: Nimbus Sauvignon Blanc 2006,

Rosé 2006 e o Reserva de Família 

Carmenère 2005. Na ocasião, foram 

degustados alguns varietais e os tops: 

Chardonnay e Cabernet Sauvignon, 

ambos 2003, da linha Reserva 

de Família. O Cabernet Sauvignon 

mostrou-se já um vinho com aromas 

complexos, macio e potente,

que compatibilizou muito bem com

a costeleta de vitela. Para encerrar,

foi apresentado o Late Harvest 

Sauvignon Blanc/Gewürztraminer 

2005, um vinho bem elaborado.

Casa Flora (11) 3327-5199

ICEP e ViniPortugal promovem o vinho português 
no Brasil A fantástica parceria entre o incansável ICEP, agência governamental 

portuguesa encarregada de promover Portugal pelo mundo, e a ViniPortugal, 

associação privada dedicada à promoção dos vinhos portugueses, trouxe ao Brasil 

uma bela amostra de como está a vitivinicultura lusitana. Contando com a presença 

de Vasco d’Avillez, presidente da ViniPortugal, e de João Mota Pinto, delegado 

do ICEP no Brasil, memoráveis degustações foram realizadas em São Paulo, 

Belo Horizonte, Brasília e Rio de Janeiro. Os presentes puderam provar exemplares

das mais expressivas regiões portuguesas, feitos com cepas autóctones. As degustações foram conduzidas pelo renomado enólogo português 

Luis Pato que, com sua simpatia e amor ao vinho, encantou os convidados. Parabéns ao ICEP e a ViniPortugal pela parceria

e dedicação ao vinho português. ICEP (11) 3084-1830

Interfood apresenta a linha Santa Helena Premium Varietal Um novo reforço

na já consagrada linha de vinhos da tradicional vinícola Santa Helena acaba de chegar ao mercado. Trata-se dos novos 

vinhos Santa Helena Premium Varietal, apresentados em São Paulo pelo enólogo da empresa, Miguel Rencoret. 

Produzidos com uvas dos melhores vales do Chile, vêm de encontro às necessidades do consumidor, constituindo-se

numa excelente opção de vinhos de ótima relação preço x qualidade. Na apresentação em São Paulo, destacaram-se

os Premium Varietal Carmenère 2003 – muito representativo da variedade, com aromas de frutas e especiarias

e boa expressão na boca – e o Premium Varietal Cabernet Sauvignon 2003 – de cor púrpura intensa, aromas 

exuberantes de frutas (goiaba), com toques mentolados e de caramelo tostado, encorpado, concentrado, macio, longo

e com taninos de fina textura. Os novos Santa Helena, já estão amplamente disponíveis, e certamente irão agradar

em cheio ao consumidor brasileiro. Interfood Importadora 0800 7701871

Decanter Wine Show, uma odisséia pelo mundo de Baco, 
acontece em agosto Uma prazerosa odisséia pelo mundo de Baco, que vai se estender por três capitais brasileiras,

reunindo cerca de 250 diferentes vinhos de qualidade, elaborados por 40 produtores do Velho e Novo Mundo, é o que a Decanter 

Importadora, de Blumenau, SC, vai oferecer aos apreciadores de bons vinhos, em sua primeira edição do Decanter Wine Show 2006. 

Além de poder degustar diversos vinhos, fazendo uma prazerosa e inesquecível viagem por mais de 10 países produtores, os participantes do 

evento poderão conversar pessoalmente com ícones da vitivinicultura moderna, entre eles Alain Brumont, Franz Haas, Pio Boffa

(Pio Cesare) e Alberto Arizu (Luigi Bosca). Serão degustadas importantes safras dos vinhos: Alain Brumont (sudoeste francês),

Pio Cesare (Barolo), San Fabiano de Calcinaia (Cerviolo), Domingos Alves de Souza (Quinta da Gaivosa e Quinta da Gaivosa Reserva 

Pessoal), Luigi Bosca (Argentina) e De Martino (Chile). O primeiro Decanter Wine Show 2006 acontecerá no dia 22 de agosto, no 

Hilton São Paulo Morumbi, na capital paulista; dia 23, no Jockey Club Brasileiro, no Rio de Janeiro e dia 24 em Belo Horizonte,

no Catharina Eventos. O evento comemora o ano em que a Decanter completa 10 anos de fundação e atuação no mercado

brasileiro. Os ingressos para o evento e degustações verticais podem ser adquiridos nas lojas Decanter, localizadas nas cidades onde 

acontecerão os eventos. Decanter (47) 3326-0111, (11) 3074-5454, (21)2286-8838, (31)3287-3618 
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A vinícola chilena Carpe Diem mostra seus melhores 
vinhos na Casa do Porto Os vinhos chilenos ainda detêm o primeiro lugar das importações no País,

sendo que algumas vinícolas, como a Carpe Diem, oferecem boa relação preço-qualidade. Para mostrar seus vinhos, a 

Casa do Porto recebeu José Esturillo e Francisco Gillmore Escoda, da Carpe Diem. A vinícola, situada no Vale del 

Maule, combina moderna tecnologia com experiência e tradição. Além de uma vasta linha de varietais, é produzido

ainda um vinho Premium, o Carpe Diem Tierra Roja, que é um assemblage de Cabernet Franc, Syrah,

Cabernet Sauvignon e Merlot. Um vinho elegante e complexo. Casa do Porto (11) 3061-3003

Hannover, de Porto Alegre, traz os chilenos da Viña Leyda para o Brasil A Hannover, 

importadora comandada por Niels Bosner, está trazendo para o Brasil os vinhos da conceituada vinícola Viña Leyda, do Chile. Situada no 

Valle de Leyda, uma nova região de produção de vinhos de alta qualidade, a Viña Leyda tem nos vinhos da uva Pinot Noir o seu grande 

destaque. O Valle de Leyda está situado na Província de San Antonio, a apenas 14 km do Oceano Pacífico, um região de clima frio e forte 

influência marítima, o que a torna ideal para o cultivo de varietais como a Pinot Noir, a Chardonnay e a Sauvignon Blanc. O verão é seco 

e ensolarado e a maturação das uvas é lenta e gradativa. Os solos pouco férteis, de composição argilosa, com pedras de quartzo na cobertura 

e subsolo granítico, completam o quadro favorável para o desenvolvimento de uvas de altíssima qualidade. Todas as linhas da Viña Leyda, 

desde a mais simples, estão disponíveis no Brasil: a Classic Reserve, os ótimos Leyda Single Vineyard e os disputadíssimos Leyda Pinot Noir 

Lot 21 e Leyda Chardonnay Lot 5. Mais informações na Hannover (51) 3337-3890

Viña Calina, opção chilena com sotaque americano
A Viña Calina, fundada em 1993, é um empreendimento chileno com sotaque

norte-americano, pois é integralmente controlada pela Kendall-Jackson Wine Estates,

gigante californiano do vinho, com vinícolas também na França, Itália, Austrália e Argentina 

(além da própria Califórnia), que ao todo comercializa 27 marcas diferentes. 

“Calina” é o nome da neblina compacta, que cobre e refresca os vinhedos nas primeiras horas

da manhã. Para apresentar a linha da Calina, a World Wine, do grupo La Pastina, trouxe ao Brasil o enólogo Felipe Garcia, chileno, 

que trabalhou em vinícolas do grupo KJ na Califórnia e Argentina. São três linhas: Reserva, Alcance e Bravura (a top). A produção 

total é de 50 mil caixas anuais. A linha Top (Bravura) só é produzida nos melhores anos – até agora, 2001, 2003 e 2005, como

que a confirmar a predominância das safras ímpares no Chile. O 2001, um corte de Cabernet Sauvignon (70%) e Merlot (30%)

é o mais pronto. Conserva ainda um nariz muito frutado (cerejas e framboesas), a que se seguem os aromas característicos do carvalho 

e um elegante defumado. Na boca, é um vinho muito bem integrado, em que nem o álcool (14,3%) nem a madeira (21 meses em 

barricas francesas, sendo um quarto de primeiro uso) mascaram a boa acidez e o final novamente frutado. Um belo vinho, do qual 

são produzidas apenas 250 caixas por ano, o que, obviamente, reflete no preço: 250 reais. Ainda que muito bom, o 2003 (que tem 

15% de Merlot e 5% de Carmenère) perde na comparação, por ter menor concentração de cor e aromas (o frutado não é tão evidente) 

e um toque de álcool a mais (14,5%). O 2005, provado de uma amostra de barrica, é novamente um corte de C.S. (80%) e Merlot 

(20%), ainda ligeiramente tânico, mas bem integrado, como os dois anteriores, confirmando a boa mão do enólogo Felipe Garcia. 

World Wine La Pastina (11) 3315-7477

A Miolo inaugura novas instalações e apresenta dois lançamentos Ultra Premium 
Celebrando a conclusão de mais uma das etapas do projeto de expansão iniciado em 1998, a Vinícola Miolo inaugurou, no

dia 3 de julho, novas instalações no Vale dos Vinhedos. A partir de agora, a Miolo Wine Group passa a ter a capacidade de produzir

5 milhões de litros de vinhos finos por ano, ou seja, o quíntuplo do volume que produzia há 8 anos. Os R$ 23 milhões gastos foram investidos 

na renovação dos vinhedos, ampliação e modernização da vinícola e no centro de visitantes. A Miolo trabalha com 450 hectares de vinhedos 

na região do Vale dos Vinhedos. Desses, 120 hectares são próprios e os outros 330 pertencem a parceiros da vinícola. Nos últimos anos foram 

fechadas parcerias com grupos internacionais, resultando num total de 7 projetos em diferentes regiões do 

Brasil e do Exterior (Vale dos Vinhedos, Campanha Gaúcha, Serra Gaúcha, Campos de Cima da Serra, 

Vale do São Francisco, Chile, Espanha e Portugal). O evento contou com a participação do enólogo francês 

Michel Rolland, consultor da Miolo desde 2003. Rolland apresentou os dois lançamentos ultra premium 

da vinícola: o Merlot Terroir e o espumante Millesime, de Chardonnay e Pinot Noir, que será produzido 

apenas em anos excepcionais, permanecendo 18 meses nas caves subterrâneas da vinícola.

A Miolo aposta no seu Merlot Terroir como o melhor vinho da variedade já produzido pelo grupo.

Na opinião de Adriano Miolo, diretor-técnico da Miolo e de Michel Rolland, a Merlot é a uva que melhor 

expressa o terroir do Vale dos Vinhedos. Vale a pena conferir. Miolo 0800 5414165 

Cattier aumenta suas vendas no Brasil A Casa do Porto 

comemora o sucesso de vendas do Champagne Cattier no Brasil. Com uma importação

de 12.000 garrafas, a marca só perde para as conhecidas Möet Chandon, Veuve 

Clicquot e Taittinger. Em visita recente ao Brasil, Phelippe Bienvenu, diretor comercial,

contou a história da casa, localizada em Chigny les Roses, no coração da Montanha 

de Reims. São 20 ha de vinhedos – a maioria Premier Cru – que pertencem à família 

desde 1783. A produção própria começou em 1918. O comando continua nas mãos 

da família, liderada por Jean-Jacques Cattier, presidente da empresa. Uma característica 

interessante da linha é a pouca diferença de preço entre as não-safradas e as safradas. 

Enquanto a Brut sai por volta de R$ 155, a Cattier Chigny les Roses 1998 sai por

R$ 180. A Clos de Moulin (50% Chardonnay e 50% Pinot Noir),

um blend das safras de 93, 95 e 96 (R$ 350) é inesquecível. 

Casa do Porto (11) 3061-3003

Uruguaia Juanicó lança vinho de garagem Família Deicas 1er Cru Garage é o nome do novo vinho

da Juanicó. O exemplar provado em São Paulo pela equipe da Wine Style é da safra 2000, escolhido para o lançamento. Vinho moderno, 

100% Tannat, tem muita extração e passa dois anos em carvalho novo francês. É um vinho que pode ser bebido já, mas que se beneficiaria 

com algum tempo adicional na garrafa. A produção é de apenas 5.000 garrafas, vendidas a R$ 285, aproximadamente. 

Maior vinícola uruguaia, fundada em 1979 por Juan Carlos Deicas, a empresa tem parcerias estabelecidas com o Château Pape Clémant, 

de Bordeaux. Nicolás Bonino, gerente de exportação da Juanicó, esteve em São Paulo, a convite da Importadora Expand e aproveitou 

para mostrar também o Prelúdio Barrel Select 2004 (R$ 88), o lançamento do primeiro branco da linha. O corte é de Chardonnay 95%

e de 5% Viognier. Passa 18 meses em carvalho novo francês, tem um estilo mais próximo do velho mundo. A aparência de um vinho 

evoluído, dourado, com aromas de frutas brancas em compota. Completando os lançamentos da vinícola, há o Licor de Tannat

(R$ 85 - 500 ml), um vinho estilo Porto, com produção limitada de 6.000 garrafas. Uma 

boa opção para acompanhar uma torta de chocolate.Expand (11) 4613-3300


