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esde os primordios da

civilizacdo o homem

tem estudado com

afinco a viticultura

(cultivo da uva) e a

vinicultura (técnica de
fabrico do vinho), com o Unico intuito de
fazé-lo cada vez melhor.

Haoje existem equipamentos com alta
tecnologia e técnicas sofisticadas que
atuam no campo, acompanhando a ma-
turagdo das uvas e depois seqguindo sua
prensagem e estocagem, com analise la-
boratorial de sua evolugéo.

Paradoxalmente, alguns produtores
abandonaram todo este aparato moder-
no e voltam, por exemplo, a arar suas
terras com cavalo e ndo interferem na
fermentacdo, com o mesmo objetivo de
melhoramento do vinho.

Existem dezenas de decisdes que es-
tdo na méo do enologo.

Faco uma pausa para citar a classi-
ficacdo de Luis Groff, famosa. “Endlogo
¢ aquele homem que na frente do vi-
nho toma decisdes, e enofilo é aquele

homem que na fren-

; : te das decisdes
LY . toma vinho.”

Todas as influéncias que estdo fora
de controle humano sdo costumeiramen-
te elencadas, sob a classificacdo de “ter-
roir”. Delas, o principal efeito ¢ do clima.

O maior temor ¢ sempre a chuva na
época da colheita. O teor de acucar da
uva se transformard, pela acdo das leve-
duras da fermentacdo, em dlcool no vi-
nho. Se ele for insuficiente o vinho nao
atingira sua estabilidade fisico-quimica,
podendo se estragar rapidamente. Se, ao
contrario, o teor de alcool for excessivo,
o vinho tendera a ser desequilibrado, pe-
saddo, sem elegancia.

0 nivel de acucar de uma fruta ¢ pro-
porcional ao calor recebido durante sua
fase de maturacio.

Um melao, por exemplo, quanto mais
sol recebe mais doce fica. Com a uva, a
questdo ¢ mais complicada. A casca da
uva ¢ higroscopica, ou seja, pode absor-
ver a agua da chuva e regredir em seu
teor de maturagio.

Pior do que isto, a chuva associada
ao calor provoca duas enfermidades ter-
riveis, o oidio e o mildio, além de even-
tualmente romper a casca da uva e dar
inicio a uma fermentacdo indesejavel.

Lugares que chovem constante-
mente na época da colheita (como a
Serra Gaucha) sdo péssimos para a pro-
ducdo do vinho.
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Por isto a questdo da safra € téo dis-
cutida. A videira precisa de frio em seu
periodo de repouso, apds a colheita, de
temperaturas moderadas durante o ama-
durecimento dos frutos e de seca na épo-
ca da colheita.

No caso de um vinho chileno, onde
a temperatura e o clima em geral tém
pouca variacdo de ano para ano, a ques-
tdo da safra é menor e o vinho néo sofre
grandes variacdes de qualidade, o mes-
mo ocorrendo consequentemente com o
seu preco.

Nas regides mais frias, como na Bor-
gonha, as variagdes climaticas sdo inten-
sas e um mesmo vinho de uma safra oti-
ma pode valer até trés vezes o preco de
uma safra ruim.

0 aquecimento global vai alteran-
do este panorama em algumas regides,
como certas areas alemas que tém se be-
neficiado com o aumento da temperatu-
ra e vém obtendo sucessivas produgdes
de boas colheitas.

Por falar nisto, a Alemanha sé produz
majoritariamente vinhos brancos porque
a casca das uvas brancas é fina, conse-
guindo absorver mais calor e amadurecer
de forma mais adequada.

A uva da Borgonha (regido fria) é
a Pinot Noir, de casca bem delicada, e
sempre chamada de a mais branca (e
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feminina) das cepas tintas.

Outro fator importante ¢ a inclinacdo
do vinhedo. Hd um ditado romano que
diz: “Baco ama as colinas”. O que signi-
fica que as uvas adoram as encostas de
morros, por receberem mais sol e a dre-
nagem de agua ser mais eficiente.

A face do vinhedo pode melhorar ou
piorar a producdo das uvas. No caso de
regides quentes as melhores faces sdo as
que recebem menos horas de sol. No caso
das regides frias ocorre o inverso.

0 conhecido endlogo brasileiro Jorge
Lucky, em sua aula sobre a Franca, cos-
tuma dividi-la em duas, transversalmen-
te, pela metade. A parte superior, onde os
vinhos brancos imperam, como a Alsacia,
o Champagne e o Chablis, e as regides do
Sul, onde os tintos sdo melhores e mais
abundantes, como nas Cotes Du Rhone
e em Bordeaux. No centro ficam as regi-
des aptas a produzir tanto vinho branco
como tinto, como o Loire e a Borgonha.

Como tudo navida, o que se busca na
producéo dos vinhos € o equilibrio.

Regides muito quentes dido origem
a vinhos muito encorpados, muito ta-
nicos, de baixa acidez e com elevado
teor de dlcool, o que pode prejudicar
sua elegancia.

Regides muito frias produzem vinhos
de baixo teor alcoolico, de elevada aci-

dez, com corpo magro e pouca quanti-
dade de taninos.

0 ideal é que a regido tenha alta tem-
peratura de dia e baixa a noite, mas com
muita umidade pra refrescar o vinhedo.

Os enodlogos estdo permanentemente
buscando estas areas, seja pela experi-
mentacdo de novas, seja pelo aumento
gradativo de plantacdes em regides que
comprovaram serem as melhores.

Os ventos também fazem parte do
quadro climatico a ser considerado.

Eles podem atuar negativamente
quando sdo muito fortes, inclusive cau-
sando danos as parreiras, ou podem ser
benéficos, como, por exemplo, no Vale
de Santo Antonio, no Chile, onde a brisa
maritima ajuda a esfriar as uvas, subme-
tidas ao forte calor diurno. Além disto,
este vento que vem do Pacifico aporta
alguma mineralidade e salinidade ao sa-
bor do vinho, tornando-o mais comple-
xo e elegante.

Os Sauvignons Blanc e Chardon-
nays saidos desta area estdo cada vez
melhores.

A geada pode ser catastrdfica para o
vinhedo, e dependendo da época em que
ocorra, a perda de producdo de frutos
pode ser até total.

O Chateau D’Yquem, o mais famoso
vinho branco doce do mundo, na regido
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de Sauternes, instalou fileiras de dutos a
gas para aquecer as preciosas parreiras e
prevenir contra eventuais geadas.

Muitos vinhos doces sdo feitos a
partir da contaminacdo das uvas pelo
fungo Botritys Cinerea, conforme ja
explicamos em artigo anterior.

Outros vinhos doces sdo feitos es-
perando a temperatura baixar muito e
congelar as uvas maduras ainda no pé, e
que, ao serem espremidas, deixam pas-
sar na prensa somente a parte doce do
mosto. Eles sdo chamados de “Eiswein”
na Alemanha e de “lcewine” no Canada,
os dois paises que os produzem.

Apesar da constante evolucdo das
técnicas de fabricacdo, o clima € ainda
o elemento que menos se pode dominar,
e, por isto mesmo, aquele que mais in-
fluencia na qualidade do vinho.

Falamos tanto em temperatura que,
a esta altura, ja estamos com sede.

Vamos abrir agora um vinho branco
ou tinto em sua temperatura correta e
brindar, exclamando: “Saude”! (2
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