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O vinho e suas -

uitas pessoas creem que ¢ facil fazer vi-
nho e que sua qualidade s6 depende do
controle de sua producio industrial.
0 vinho ¢ o alimento mais complica-
do e que recebeu mais estudos por par-
te da humanidade, desde seu insumo, a
uva, até chegar a taca o liquido inebriante.

Vamos juntos hoje percorrer este caminho arduo e ver
como os homens que o produzem estdo permanentemente a
tomar dificeis decisoes.

Vamos imaginar que vocé quer adquirir uma propriedade
vinicola. Aonde vocé gostaria de produzir um vinho que pu-
desse levar estampado no rotulo o seu nome? Nas encostas
ensolaradas de Mendoza, nas pequenas e onduladas colinas
da Toscana, nas planicies da Gironde (onde se faz o famoso
Bordeaux), nas escarpas e socalcos do Rio Douro, na longin-
qua Australia ou na movimentada Califérnia?

Para facilitar, partamos do principio que o seu avo, aquele
imigrante europeu, Ihe deixou como heranca uma bela pro-
priedade com alguns hectares na Serra Gaucha, e vocg, agora
aposentado, resolveu produzir vinho para ser comercializado
aqui no Brasil, assim te poupamos da primeira decisdo.

Vocé pega um avido e ao ver a beleza da paisagem onde
esta a sua “linha” de terra, resolve morar 1a mesmo, a fim de
facilitar o gerenciamento de sua propriedade.

A primeira decisdo que vocé vai ter que tomar é que tipo
de uva plantar. Cada variedade se adapta a um determina-
do tipo de terreno, ou, como mais facilmente vemos escrito,
a um “terroir”. Esta palavra francesa designa um conjunto
de caracteristicas que pesam sobre a producdo de vinho e
que ndo podem ser modificadas pelas maos dos homens. A
declividade do terreno, o clima, o regime de chuvas, o tipo
do solo, a face solar da area, entre outras, sio normalmente
citadas como componentes a serem analisados antes da plan-
tacdo da propriedade com uvas viniferas.

Nesta altura, se vocé ndo for um enodlogo, ja encontra-
rd bastante dificuldade de seguir adiante. Digamos entéo
que vocé contratou um endlogo recém-formado, que todo
mundo falou que era um rapaz brilhante no seu tempo de
faculdade.

Ele apresenta a vocé trés possibilidades: plantar uvas vi-
niferas para producéo de vinhos tintos, ou uvas brancas e tin-
tas para producio de espumantes (os melhores espumantes
levam em sua composicdo mosto de uvas tintas misturadas
as brancas) ou uvas da variedade Moscatel para producio de
espumantes doces que estdo se saindo muito bem no Brasil.

Vocé, como saudosista que €, resolve honrar a memdria
do avd que lhe legou a heranca e decide fazer um belo
vinho tinto, como aqueles produzidos na terra natal de
seu ascendente.
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Depois de muito estudo e confabulacido decidem (vocé e
seu enologo) plantar as seguintes variedades: 65% da area
com uvas Merlot (que é muito bem adaptada aos nossos ter-
renos), 15% de Cabernet Sauvignon (para dar cor e estrutura
tanica a seus vinhos), 10% de Cabernet Franc (para doar ao
mosto acidez e aromas) e 10% de Petit Verdot (para entregar
cor e concentracio ao futuro mosto vinico).

Esta distribuicdo de uvas ¢ exatamente a mesma que en-
contramos em muitas propriedades na regido de Bordeaux, e
assim voceé cré que ndo poderd dar muita coisa errada.

Vocé investe na compra das mudas e seus cavalos (as
uvas viniferas, por causa da filoxera precisam estar sempre
a cavalo de outras variedades mais rusticas) e decide o espa-
camento entre elas, além de, obviamente, escolher o sistema
de plantio de espaldeira, ou seja, em arames, e jamais em
caramanchdes. Contrata a mio de obra e planta suas futuras
videiras.

Al so restard a vocé olhar o parreiral durante quatro anos
em média, que é o tempo que as plantas demoram a comecar
a produzir. E melhor arrumar uma fonte de renda em paralelo,
porque durante este interregno vocé sé terd despesas de ma-
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decisoes

nutencdo do vinhedo e ndo colherd um misero bago de uva.

Alguns anos depois, vocé se prepara para sua primeira co-
Theita. Vocé fez as aplicacdes agricolas de preventivos contra
o oidio e o mildio, fungos que costumam atacar as frutas,
e vé com orgulho os cachos iniciarem seu nascimento. Num
determinado dia, vocé observa que um pequeno bago esta
com uma mancha vermelha, e, antes que vocé se desespere,
seu endlogo revela que aquele ¢ um dia especial, chamado “do
pintor”, que ¢ quando as uvas tintas comecam a amadurecer.

Se tudo correr bem daquela data restardo apenas 100 dias
para a maturacdo completa de sua uva. Torca para que neste
periodo faca calor de dia e refresque a noite, e, em especial,
ndo chova. Se a chuva for muito grande vocé pode perder em
questdo de horas quase que totalmente sua producio, pela
qual vocé aguardou tanto tempo.

Os céus ajudaram e o clima esteve perfeito. Vocés terdo
que decidir juntos a data da colheita, valendo-se de indica-
dores da quantidade de agucar presente na uva, e que impli-
cardo no teor alcoolico do vinho, depois de feito. Esta ¢ uma
decisdo muito importante, pois as uvas terdo que apresentar
um equilibrio perfeito entre acidez e docura, e ndo possuirem
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taninos proeminentes,
o que resultara num
vinho com amargor
destacado. Vocés deci-
dem a hora da colhei-
ta, encontram méio de
obra disponivel (todas as propriedades em volta estardo fa-
zendo 0 mesmo) e colhe uvas perfeitas, sanas fisiologicamen-
te. Isto € muito dificil de conseguir no clima da Serra Gaucha,
mas vocé vé nisto uma intervencdo divina do seu avo, e ja se
sente um agraciado.

Voc¢ ainda nio investiu numa cantina de processamento,
logo leva suas uvas que serdo retiradas dos engaces (os cabi-
nhos) e passardo numa prensa suave, numa fabrica industrial
que ainda fermentard e lhe entregard teu vinho ja pronto.
Estas intervencdes serdo obviamente pagas por vocé.

Antes seu enologo ja The disse que vocé precisava comprar
barris de carvalho francés, que custam cerca de 600 euros
para armazenarem cada um dos quinhentos litros de vinho
por vocé produzido.

Vocé realiza este investimento ja meio desconfiado, mas
aceita pensando que o seu filho (o vinho) terd a melhor educa-
cdo que ¢ possivel The ser oferecida. Finalmente seu vinho re-
pousa em berco espléndido e aguarda o lancamento comercial.

Vocés tém que decidir ainda se fazem posteriormente a
fermentacio malolatica (fermentacio secundaria que trans-
forma os acidos malicos, presentes no vinho e mais fortes,
em acido lactico, mais fraco, o que ajuda a baixar a acidez
do liquido). Finalmente s6 resta a vocé envasar o nobre liqui-
do. Adquira garrafas, contrate quem desenhe e faca o rétulo,
compre rolhas de qualidade, que sdo extremamente caras. Po-
nha seu nome no contra rétulo com todo orgulho.

Contrate um engarrafador e veja perfiladas as garrafas de
sua primeira safra, aguarde o vinho repousar e chame um de-
gustador profissional para uma avaliacdo isenta.

Se ele avaliar o vinho como “razodvel” e The der uma pon-
tuacdo de 85 pontos sobre 100 possiveis, ndo o mate. Esta ¢
a média dos vinhos deste estilo produzidos no Brasil. Como
consolo, lembre-se da famosa definicdo perpetrada por Luis
Groof, um enofilo do sul do Brasil: “Endlogo ¢ o individuo que
perante o vinho toma decisdes, e endfilo ¢ o individuo que
perante as decisdes toma vinho”.

Para nido atrapalhar o raciocinio nio contei que os impos-
tos ficam com a maior parte dos lucros que seriam possiveis
com a venda de vinhos no Brasil.

Entdo vocé manda algumas garrafas para os seus melho-
res amigos, e abre as restantes no siléncio de sua residéncia,
enquanto jura nunca mais entrar em semelhante aventura,
e brinda os dias futuros com um grande “Saude”. Produzir
vinhos, nunca mais. (3
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