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    O que vinho tem a ver com...


    ...astrologia, Deus, futebol, sertão, O Pequeno Príncipe, terror, sabor, comemorações, religião, crítica, moda, madeira, guerra, Sinatra, tempo, Bossa Nova, pôquer, jazz, escultura, Chopin, poesia, Van Gogh, músicos, papas, etiqueta, mistério, saquê, cobiça, competição, arte, areia, antropologia, marketing, orgulho, armas, galos, cachorros, internet, tango, paciência, inverno, sabedoria...
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    Vinho & Tempo


    “Amigos, não consultem os relógios...


    Porque o tempo é uma invenção da morte:


    não o conhece a vida — a verdadeira — em que basta um momento de poesia para nos dar a eternidade inteira.”


    Mario Quintana


    Parafraseando Quintana, o poeta das coisas simples, bastaria um gole de vinho para nos dar a eternidade inteira. Cada gole guarda um pedaço de tempo, que traz em si a história de uma safra, de um ano.


    O tempo tem sido um dos maiores temas da religião, da filosofia e da ciência, mas defini-lo de uma forma incontroversa foi impossível até então. A visão mais encantadora do que é ou poderia ser o tempo me foi dada não pelos campos da religião, filosofia ou ciência, mas pela arte literária, no livro Sonhos de Einstein, de Alan Lightman (Companhia das Letras, 1998). Em cada capítulo dessa obra o tempo passa (ou não) de maneira diferente, nos oferecendo uma rica e ampla visão sobre um dos temas que mais angustia o ser humano: o transcorrer do tempo.


    Por acaso escrevo este texto exatamente no dia de meu aniversário, momento em que a passagem do tempo se evidencia. Olho uma fotografia antiga, em que eu era mais jovem. Em vez de sentir que o tempo passou para mim, que sou mais velho agora, tenho a sensação inversa: eu sempre serei o “eu do presente”, a foto é que envelheceu, como em O retrato de Dorian Grey.


    Minha sensação é apoiada por muitos filósofos. Para McTaggart, o tempo simplesmente não existe, o que existe é a ilusão do tempo. Para Bergson, o tempo é um “sentimento interior de duração”, não uma propriedade real das coisas, mas uma relação do sujeito com o mundo. O tempo é subjetivo, qualitativo, feito de momentos heterogêneos, de velocidades diferentes.


    Muitas religiões representam o tempo de forma circular, como um ciclo em que cada coisa retorna ao que era para então recomeçar (como o ciclo da vinha — que morre no inverno para renascer na primavera). Esse caráter circular do tempo anula o peso do passado (já que teremos outra chance de rever nossos erros) e diminui a ansiedade de um futuro incerto, mas por outro lado restringe a liberdade do homem de construir seu futuro.


    O tempo do ser humano e o tempo do vinho


    O ser humano contemporâneo é “múltiplo”. Faz muitas coisas ao mesmo tempo, vive vários papéis, é um microcosmo de muitas vidas, cada uma seguindo seu próprio tempo, como cronogramas dos diversos projetos paralelos de sua vida. Tal realidade se assemelha a um conjunto de garrafas em uma adega, cada uma vivendo seu próprio tempo, em seu próprio ritmo, em sua própria curva de evolução. Um Beaujolais de 2008 poderá estar já de bengalas ao completar seu primeiro aniversário. Enquanto isso um Porto Vintage 2000, oito anos mais velho, está apenas engatinhado, começando sua longa vida. Em nossa adega cada garrafa está à nossa disposição, a qualquer momento podemos provar um 2005 ou um 1990, como se abríssemos cápsulas do tempo, para vivenciar o gosto de um ano e um local.


    Cronologia


    Outra analogia interessante entre o tempo do homem e o tempo do vinho é a noção de cronologia. Os antigos gregos tinham duas divindades para o tempo. Kronos, representado por um ancião barbudo alado, era o símbolo do tempo cronológico, ou sequencial. Kairos, jovem belo, retratava o tempo certo, o momento oportuno. O tempo hoje é simbolizado pelos instrumentos para medi-lo, como a ampulheta e o relógio. Somos regidos por Kronos e nos esquecemos um pouco de Kairos. A teologia usa o mesmo conceito, chamando Kronos de “tempo dos homens” e Kairos de “tempo de Deus”.


    O vinho, a cada safra, cada colheita, nos mostra Kairos, o tempo certo de colher as uvas, o momento propício. Se colhidas antes, as uvas não estarão em seu estado ideal de maturação; se colhidas depois, podem estar estragadas, sofrer alguma intempérie, praga ou chuva. O sucesso ou fracasso de um ano de trabalho é regido por Kairos, na escolha do momento ideal da vindima.


    Safra — a data de nascimento do vinho


    Porque, ao escolhermos um vinho, é tão importante observar sua safra? Por que será que uma garrafa do ícone bordalês Château Latour 1990 custa bem mais que uma garrafa do mesmo Château Latour do ano seguinte, 1991? E não apenas custa mais, mas enquanto o Château Latour 1990 está ainda jovem, vendendo saúde e prometendo viver ainda por muitos anos na garrafa, o de 1991, mesmo sendo um ano mais recente, está mais envelhecido, podendo dar sinais de decadência. A resposta está na qualidade da safra. Para o vinho, assim como para o homem, tempo não é apenas uma medida do relógio, mas tem caráter qualitativo.


    O que determina a qualidade de uma safra?


    A qualidade de um vinho é fruto da qualidade da matéria-prima (as uvas), do trabalho do homem, das técnicas por ele empregadas na preparação dessa matéria-prima (viticultura) e da transformação das uvas em vinho (enologia).


    A qualidade do trabalho humano e da tecnologia tendem a se aprimorar paulatinamente ao longo das safras. O que realmente oscila são os fatores naturais, que influenciam diretamente a qualidade da matéria-prima.


    Quanto falamos em terroir falamos no ambiente em que as uvas crescem, um conjunto formado por uma série de fatores, como composição e drenagem do solo e do subsolo, relevo, inclinação do terreno, clima geral da região, microclima, vegetação circundante, incidência de sol (ângulo da insolação, número de horas de sol ao ano e sua distribuição ao longo do ano), regime pluviométrico (quantidade de chuvas e sua distribuição ao longo do ano) etc.


    De ano para ano alguns desses fatores podem variar muito. Chuvas demais ou de menos nos momentos errados, sol demais ou de menos nos momentos mais ou menos propícios, pragas ou granizo. Fenômenos do tipo El Niño também podem ocorrer. O vinho é muito sensível e reflete todas essas variações. Isso faz com que uma safra fique muito melhor (e custe muito mais) do que outra.


    Como saber se uma safra foi boa ou ruim? O ideal é consultar uma tabela de safras, elaborada por especialistas que provaram muitos vinhos de uma mesma região em uma mesma safra para avaliar a qualidade geral daquele ano. No mundo do vinho, como sempre, existem muitas exceções. Um bom produtor pode conseguir produzir vinhos satisfatórios em anos ruins e um produtor negligente, mesmo em anos bons, talvez faça vinhos sem qualidade.


    Quanto mais velho melhor?


    Para começar, o que é “melhorar”? Todos os vinhos mudam ao longo de sua vida dentro da garrafa. Podemos definir “melhorar” como o caso em que as mudanças são benéficas às características organolépticas (gosto, aromas) do vinho. Isso, naturalmente, depende também do gosto pessoal de quem está bebendo. Os ingleses notoriamente preferem os grandes vinhos de Bordeaux no auge, o que pode levar mais de vinte anos, enquanto muitos franceses cometem infanticídio, abrindo-os muito antes.


    O “quanto mais velho melhor” é um mito. Todo vinho cumpre um ciclo, como um ser humano. O vinho nasce, tem muitas vezes uma educação em barris de carvalho, evolui na garrafa até chegar a seu auge, mantém essa maturidade por algum tempo e depois decai, até ficar decrépito. O grande autoengano da humanidade é viver como se fôssemos imortais. Como os humanos, todo vinho fenece um dia. É verdade que alguns, os fortificados, por exemplo, são virtualmente imortais. A expectativa de vida do vinho é, contudo, variável. Vai de poucos meses, no caso de um Beaujolais Nouveau, a até um século, como um Porto Vintage. Alguns fortificados da ilha da Madeira alcançam com saúde os duzentos anos de idade. O que então faz a diferença, e como identificá-la?


    O que é um vinho de guarda? Quais os fatores de longevidade de um vinho?


    Vinhos de guarda são os que se prestam ao longo envelhecimento em garrafa. Quando falamos em longo envelhecimento nos referimos a mais de dez anos. Na realidade, são minoria os vinhos que melhoram com o longo envelhecimento. Chamamos a fase da vida do vinho engarrafado de “envelhecimento”. Ele sofre uma redução. Os tintos perdem cor e ganham complexidade e sedimentos. Há também perda de taninos e acidez. Os ácidos e álcoois interagem com o oxigênio e formam aldeídos e ésteres. Os brancos escurecem, tendendo ao dourado. Aromas frescos se transformam em aromas como os de mel e frutas como avelãs, por exemplo. Se o vinho for de guarda, tende a se harmonizar e ganhar complexidade com os anos.


    Os fatores que conservam os vinhos são o teor alcoólico (o que explica a grande longevidade dos fortificados), os taninos e antocianos (o que explica por que os brancos, que não os têm, são mais frágeis), a acidez (o que explica alguns brancos deterem maior durabilidade) e a doçura (o que explica vinhos doces serem notoriamente mais resistentes). Vinhos com quantidades desses fatores são mais longevos. É importante ressaltar que dentre esses fatores a acidez natural é o mais importante para o envelhecimento. A falta de acidez natural crônica de muitos dos “modernos” vinhos do Novo Mundo é a principal explicação para a típica vida curta desses caldos.


    Um vinho com grande potencial de envelhecimento (muito tanino, boa acidez) quando jovem pode ser áspero, quase desagradável. Precisa de tempo para que o tanino evolua e se perca de maneira benéfica, harmonizando-se com os outros fatores. Um decrépito é aquele que já perdeu totalmente suas características, mas não necessariamente avinagrou ainda.


    Para a maioria dos vinhos o auge é: agora! 90% deles não melhoram depois de postos à venda. Hoje, eles são cada vez mais produzidos para serem (vendidos e) bebidos jovens. Para os poucos que melhoram na garrafa, a curva evolutiva varia de vinho para vinho, de safra para safra. Gurus da crítica tentam adivinhar e orientam sobre quando o momento em que um vinho de uma determinada safra estará pronto ou no auge, ou até quando deve ser tomado. O veredicto final sempre será na abertura da garrafa.


    Menu do tempo


    Podemos olhar para uma carta de vinhos em um restaurante como quem vê um “menu do tempo”. Como H. G. Wells, podemos viajar em uma máquina do tempo apenas manejando um saca-rolhas. Ao longo de um mesmo jantar é possível ir para frente e para trás no tempo. Aperitivo no presente, com um Rosé de Provence 2009. Voltamos ao passado na entrada, com um Champagne Millésime 1998. Continuamos passeando no primeiro prato, com um branco 2004. Depois o principal, com um tinto 1990, para finalmente encerrar lá atrás, no ano de nosso nascimento, com um Porto Colheita 1965.


    A magia da velha garrafa


    Ao visitar um produtor de Barolo há alguns anos, ele me falou de uma tradição de sua família: a cada safra, emparedar algumas garrafas, para que as gerações futuras as recebam como presente. Provamos lá, em 2007, um Barolo 1957, da reserva da família. Eu pessoalmente sempre me fascino ao abrir uma garrafa antiga. Sempre penso que o recipiente guarda uma mensagem de uma geração a outra, de um produtor que talvez já não viva mais, que deixou sua herança dentro de uma garrafa. A mensagem na garrafa nos fala do amor do viticultor pela terra, por seu trabalho, e nos conta também sobre um estilo de época, a maneira como o mundo era visto naquele tempo. É quase como beber os quadros em um museu.


    Paciência


    Segundo Francesco Alberoni, para indicar duas formas especiais de passagem do tempo, o budismo japonês usa as expressões “nin” e “ten”. O “nin” é o mundo da paz e da alegria: um dia de “nin” corresponde a um ano de vida em um mundo sem felicidade. O “ten”, o momento extraordinário do amor: um dia de “ten” corresponde a mil anos no tempo do relógio.


    O vinho nos ensina uma noção de tempo que está se perdendo em nosso mundo imediatista. Os adeptos de Baco sabem que a elaboração de um bom vinho requer tempo (além de esforço, conhecimento e ajuda da natureza). Desde a colheita até o envelhecimento em garrafa, a noção de causa e consequência se dilata e é posta em perspectiva. Ao sacarmos a rolha, flagramos o resultado desse demorado e laborioso processo, que pode ter começado décadas antes.


    O vinho nos ensina muito sobre o tempo, nos ensina paciência, nos ensina que existe o momento certo, nos ensina o saber esperar, às vezes por anos, até que uma garrafa atinja seu auge. Depois, ao servir o vinho, precisamos esperar um pouco mais, até que a temperatura seja a ideal, que os aromas se abram no decanter e na taça, até o momento certo, qualitativo e inesquecível, que valerá por mil anos.

  


  
    Vinho & Tempo II

    a prova dos cem anos


    “Tempo, o que o homem está sempre tentando matar, mas que termina em matá-lo.”


    Herbet Spencer


    Para alguns vinhos muito especiais o tempo parece não passar. Dez anos, vinte anos, 120 anos... qual será o limite? Impossível dizer. Só a abertura de cada garrafa dará o veredito final. E qual o gosto de um vinho de 120 anos? Isso sim eu posso relatar. Vejam adiante.


    Portugal, com o objetivo de lançar-se em bloco no mercado internacional convocou uma press conference em Lisboa no dia 10 de fevereiro de 2010 para apresentar a marca Wines of Portugal. A qualidade do vinho português mudou e vem mudando (para melhor) faz tempo, e uma ação como essa já se fazia necessária. Com a presença do ministro da agricultura, António Serrano, jornalistas de vários países e a nata do vinho português, o evento me deixou uma ótima impressão, transmitindo a certeza de que Portugal está no caminho certo para o reconhecimento internacional em maior escala.


    Como parte deste lançamento o Instituto da Vinha e do Vinho (IVV) realizou a degustação Dois séculos de vinho português. O evento aconteceu na manhã do mesmo dia na sede do IVV em Lisboa e contou com a presença de 23 degustadores de vários países. Veja a lista no final da matéria.


    Essa inesquecível prova contou com nada menos que 45 rótulos de safras de 1890 a 1993. Ou seja, caldos com idade entre 17 e 120 anos! De cada vinho dispúnhamos de 3 ou 4 garrafas (algumas magnums) e, como sempre acontece nesse tipo de prova, havia grandes diferenças entre cada garrafa. Algumas infelizmente estavam com problemas e outras chegavam ao sublime. A altíssima qualidade e longevidade de boa parte dos vinhos foi surpreendente. Uma prova inesquecível, com vários vinhos de classe internacional, capazes de enfrentar os melhores vinhos do mundo e, acima de tudo, de enfrentar o tempo. Nem precisei pegar o avião de volta ao Brasil, vim flutuando...


    Vou comentar os que mais me agradaram e informo ao final a lista completa destas maravilhas:


    Flight 1 (Brancos)


    Dão Branco 1971 (produtor CEVD Nelas)


    Maravilhoso desde o primeiro contato! Palha claro com reflexos dourados, sem demonstrar evolução na cor. Aroma intenso e fresco, mineral, anis, aneto, jovial, floral. Paladar muito seco, acidez crocante, grande vinho. O melhor desse flight. Provei esse vinho há cerca de dois anos e na ocasião ele foi batido pelo 1964. Hoje reinou. Nota: 94 pontos.


    Dão Branco 1980 (produtor CEVD Nelas)


    Palha-claro com reflexos levemente dourados, sem sinais da idade que tem. Com aromas de querosene, florais e mel. Paladar muito seco, acidez crocante, com agradável toque de oxidação no fim de boca, delicado e elegantíssimo. Nota: 91 pontos.


    Dão Branco 1992 (produtor CEVD Nelas)


    Cor palha-dourado clara, muito sã e brilhante. Mais floral que os anteriores e mais evoluído, com aromas de mel e amêndoas. Paladar macio, boa acidez, menos vivo que o 1980 e o 1971, leve, macio e delicado. Tem bom corpo, é muito equilibrado e elegante, longo, com leve toque de amargor no fim de boca. Nota: 91 pontos.


    Flight 2 (Tintos)


    Tinto Velho José Rosado Fernandes 1945


    Esse vinho de 65 anos de idade parecia meio morto na cor, marrom-escuro com reflexos âmbar, com muito depósito. O nariz estava totalmente etéreo e muito complexo, mostrando ervas maceradas, toques animais de couro, cana-de-açúcar. Abriu-se muito ao longo da prova. Paladar macio, de pouca acidez, estava perfeito, um veludo, muito fino, longo. Sublime. Nota: 93 pontos.


    Dão Touriga Nacional 1963 (CEVD Nelas)


    Maravilha! Elaborado com 100% de Touriga Nacional. Esse foi o vinho que mais me impressionou nesse flight. Cor escura e densa em tons granada alaranjado. Aroma potente e dando a impressão de ainda ter evolução pela frente, complexo ainda com fruta nessa idade! Mostrando couro, ameixas maduras, especiarias, pelica, chocolate amargo. Paladar encorpado vivíssimo, taninos ainda presentes, fim de boca seco e sério, com ótima acidez. O que impressionou foi ver que esse exemplar tem um caráter jovial e moderno (boa fruta, madura), com meio de boca largo, taninos secos, finos, firmes, longo. Provei esse vinho há cerca de dois anos e continua melhorando. Nota: 96 pontos.


    Dão tinto 1970 (CEVD Nelas)


    Marrom-âmbar fechado, totalmente etéreo, com aroma complexo, com toque de gás de cozinha, bem mais envelhecido que o 1963. Paladar com taninos ainda presentes, macio, já um pouco curto. Depois de algum tempo mostrou um toque de ervas, mentol. Paladar seco, bons taninos, finos, longo. Nota: 91 pontos.


    Flight 3 (Tintos)


    Dão tinto 1971 (CEVD Nelas)


    Marrom-âmbar. Mais mineral que os outros, com finesse surpreendente, delicadamente etéreo, taninos finos presentes, longo, perfeito. Nota: 92 pontos.


    Mouchão 1974


    Marrom-âmbar. Deliciosamente complexo, com couro, chocolate, especiarias, totalmente etéreo. Paladar volumoso, no estilo mantido pelo Mouchão até hoje, com meio de boca poderoso, longo, mostrando ervas maceradas, café, estragão, funcho. Um vinho imponente, espetacular! Provei esse mesmo vinho ano passado no Brasil e essa garrafa de hoje estava ainda melhor. Nota: 96 pontos.


    Caves São João Frei João 1980 MAGNUM


    Marrom etéreo. Ervas maceradas, couro, pelica, muito expressivo, aberto. Paladar equilibrado, seco, longo, ótima surpresa (eu nunca havia provado esse vinho). Nota: 92 pontos.


    Flight 4 (Tintos)


    Quinta do Côtto Grande Escolha 1982


    Cor escura e densa, granada alaranjada. Parece mais novo na cor. Aroma ainda com frescor, sério, complexo. Paladar austero, quase duro, seco, taninos finos, bem presentes, maravilhoso, seu estilo remete a Bordeaux. Tem um toque quase bruto, ainda jovem e precisando de tempo de garrafa, evolui mais dez anos tranquilamente. Fantástico! Nota: 95 pontos.


    Mouchão 1984


    Marrom-âmbar escuro. Menos expressivo que o 1974, mas com o mesmo caráter marcante da Alicante Bouschet. Mostra couro, chocolate, café, taninos estruturados, sérios e ainda bem presentes. Perfeito. Nota: 94 pontos.


    Quinta do Côtto Grande Escolha 1985


    Cor escura, em tons de granada-alaranjado. Aroma mais fino, seco e mineral que o 1982, com muita fruta madura, chocolate, especiarias, musgo. Paladar seco, sério, profundo, mais fechado e mais elegante que o 1982. Ainda deve evoluir muito. Nota: 96 pontos.


    Ferreirinha Reserva Especial 1986


    Cor ainda jovem, escura, em tons de granada. Aroma ainda fechado, com ameixa seca, baunilha, madeira. Paladar compacto e profundo, de grande estrutura, em que a fruta aparece bem, taninos finos, longo, ainda jovem, vai evoluir muito. Nota: 94 pontos.


    Flight 5 (Tintos)


    Quinta do Carmo 1988


    Granada com os primeiros reflexos alaranjados, demonstrando estar no início de sua vida madura. Mineral, chocolate, ameixa seca. Gordo na boca, com paladar volumoso, complexidade apenas na boca, boa profundidade. Lembra um Mouchão em seu melhor. Um grande vinho em sua plenitude. Saudades desses Quinta do Carmo com Alicante Bouschet... Nota: 94 pontos.


    Niepoort Robustus 1990


    Eu havia provado esse vinho na véspera dessa degustação e minha impressão foi confirmada. Escuro na cor, na transição entre rubi e granada. Aroma intenso de grande complexidade, com fruta doce na transição para aromas etéreos. Um vinho impressionante, monumental e multidimensional, pois tem uma estrutura e profundidade impressionantes. Possui um toque de rusticidade no nariz e na boca que não tira sua grandiosidade. Ainda deve evoluir muito e eu quero estar lá para acompanhar o crescimento dessa criança, que pode me chamar de “tio”! Nota: 95 pontos.


    Flight 6 (Vinho do Porto Vintage)


    Taylor’s Vintage 1970


    Granada com reflexos alaranjados. Aroma intenso, frutas maduras, frutas secas, violetas, cacau amargo. Paladar de grande estrutura, taninos poderosos e muito finos, meio doce e macio, muito equilibrado. Longo e austero, um monstro. O que impressiona nesse vinho é sua estrutura e o equilíbrio geral, tudo nele está bem proporcionado e bem integrado. Em um ótimo momento dos quarenta anos de idade, perfeito, arrebatador. Como diríamos aqui no Brasil, é “tudo de bom”. Nota: 98 pontos.


    Niepoort Vintage 1970


    Em relação ao outro 1970, é mais claro e evoluído na cor, mais elegante e menos estruturado. Bastante etéreo com ervas medicinais, especiarias, floral elegante, frutas secas. Paladar meio doce, longo, muito bem equilibrado, maravilhoso! Nota: 94 pontos.


    Ramos Pinto Vintage 1983 MAGNUM


    Cor escura, granada com os primeiros reflexos alaranjados. Aroma intenso e jovial, de muita fruta, ameixa, esteva, alcaçuz, musgo, fresco e bem delineado. Paladar estruturado e elegante, macio, doçura muito bem integrada, taninos finíssimos, muito equilibrado. A garrafa magnum ajuda muito e sua evolução parece bem mais lenta; ainda jovem, mas já delicioso. Grande vinho. Nota: 96 pontos.


    Fonseca Vintage 1985


    Escuro, granada sem reflexos, um pouco fechado, aparentemente hibernando. Doçura bem pronunciada, aroma sem bloco, etéreo, fruta doce bem delineada, especiarias, encorpado, longo. Eu o guardaria no mínimo mais cinco anos, senão dez, antes de começar a consumir. Nota: 94 pontos.


    Flight 7 (Vinho do Porto Colheita)


    Barros Colheita 1941 (engarrafado em 2010)


    Cor âmbar dourado, claro e brilhante. Aroma medicinal intenso, bastante evoluído, dando sinais de cansaço. O paladar é melhor que o nariz, equilibrado, oleoso, maravilhoso, com uma impressionante concentração. Nota: 88 pontos.


    Niepoort Colheita 1957 (engarrafado em 1977)


    Âmbar com reflexos dourados, claro e brilhante. Aromas de amêndoas, mel, laranja confit. Paladar doce, muito equilibrado, elegante, longo, muito persistente. Nota: 92 pontos.


    Wiese & Krohn Colheita 1968 (engarrafado em 2010)


    Âmbar quase marrom, com aromas de melaço, castanhas em calda, marrom-glacê, complexo, etéreo. Paladar bastante doce, grande persistência, eu só gostaria de um pouco mais de frescor. Nota: 91 pontos.


    Poças Colheita 1976 (engarrafado em 2009)


    Âmbar-dourado, claro, brilhante. Aroma delicado e elegante. Na boca é um carinho, untuoso, longo, gruda na boca, bastante doce. O mais elegante e equilibrado das colheitas dessa prova. Nota: 95 pontos.


    Flight 8 (Branco)


    Grandjó 1925, Real Companhia Velha


    Lindamente dourado, muito vívido e límpido, com reflexos âmbar, aromas de mel, um toque agradável e discreto de oxidação, que lhe dá complexidade, lembrando um xerez. Mesmo aos 85 anos de idade ainda mostrava fruta madura, manga, abacaxi em calda, geleia de damasco; paladar perfeito, abriu-se muito ao longo da prova, bem presente no meio de boca, e muito longo, espetacular! Talvez alguns se perguntem por que um vinho branco seco foi servido após os vinhos do Porto. Pois digo que esse branquinho iria destruir os portos se colocado antes... Nota: 97 pontos.


    Flight 9 (Moscatel de Setúbal)


    Alambre 20 Anos, José Maria da Fonseca


    Amarelo-âmbar carregado. Nariz potente e de grande elegância, lembrando nozes, casca de laranja, frutas cristalizadas, mel e um leve toque de ervas aromáticas. Paladar doce e macio, untuoso, quase licoroso, gruda na boca em longa persistência. Nota: 93 pontos.


    Flight 10 (Vinho da Madeira)


    D’Oliveiras VERDELHO 1890


    Marrom-escuro, âmbar. No nariz é uma explosão, muito intenso e muito etéreo, lembrando melaço, caramelo, iodo. Na boca é muito denso, concentrado, cremoso, doce (mas não muito), com toque medicinais, leve toque de amargor no fim de boca, extremamente longo. É sempre emocionante provar vinhos do ano de meu nascimento, risos... Nota: 96 pontos.


    Blandy’s Bual 1920


    Âmbar-claro, dourado. Aroma elegante, delicado, etéreo, laranja, mel, certo ranso resinoso, bastante iodo, maresia. Paladar meio doce, em que o perfil aromático aparece com mais expressão, extremamente longo, gruda na boca, perfeito. Chamou mais a atenção que o 1890, por sua qualidade e por sua tipicidade como vinho da ilha da Madeira. Uma obra de arte de noventa anos de idade. Nota: 98 pontos.


    HM Borges Bual 1977


    Âmbar-dourado claro. Aroma etéreo, medicinal, iodo discreto. Perfil geral muito parecido com o outro Bual (1920), paladar meio doce, oleoso, extremamente longo. Aroma muito elegante e complexo, com um toque de álcool aparecendo no nariz. Grande expressão da ilha da Madeira. Perfeito. Nota: 94 pontos.


    Lista completa dos vinhos provados


    Flight 1 (Brancos)


    1.CEVD (Nelas) Branco 1964


    2.CEVD (Nelas) Branco 1971


    3.CEVD (Nelas) Branco 1980


    4.Fundação Eugénio de Almeida Cartuxa Branco 1987


    5.Quinta das Bágeiras Branco 1989


    6.CEVD (Nelas) 1992


    Flight 2 (Tintos)


    1.Tinto Velho José Rosado Fernandes 1945


    2.Quinta da Falorca 1963


    3.CEVD (Nelas) 1963


    4.CEVD (Nelas) 1963 Touriga Nacional


    5.Caves São João Frei João 1966


    6.CEVD (Nelas) 1970


    Flight 3 (Tintos)


    1.CEVD (Nelas) 1971


    2.Reserva 1971 ACB — Rótulo de Cortiça


    3.Mouchão 1974


    4.Sogrape Dão Pipas 1975


    5.Caves São João Frei João 1980


    6.Reserva 1982 ACB — Rótulo de Cortiça


    Flight 4 (Tintos)


    1.Quinta do Côtto Grande Escolha 1982


    2.Mouchão 1984


    3.Tinto da Ânfora 1985


    4.Quinta do Côtto Grande Escolha 1985


    5.Ferreirinha Reserva Especial 1986


    6.Quinta das Bágeiras 1987


    Flight 5 (Tintos)


    1.Quinta do Carmo 1988


    2.Niepoort Robustus 1990


    Flight 6 (Vinho do Porto Vintage)


    1.Taylor’s Vintage 1970


    2.Niepoort Vintage 1970


    3.Ferreira Vintage 1978


    4.Ramos Pinto Vintage 1983


    5.Fonseca Vintage 1985


    Flight 7 (Vinho do Porto Colheita)


    1.Barros Colheita 1941


    2.Niepoort Colheita 1957


    3.Wiese & Krohn Colheita 1968


    4.Poças Colheita 1976


    5.Dalva Colheita 1985


    Flight 8 (Branco)


    1.Real Companhia Velha Grandjó 1925


    Flight 9 (Moscatel de Setúbal)


    1.Alambre 20 Anos


    2.JMS Moscatél de Setúbal Superior 1993


    3.Tiagos Moscatél de Setúbal Superior 1993


    Flight 10 (Vinho da Madeira)


    1.D’Oliveiras VERDELHO 1890


    2.Blandy’s Bual 1920


    3.Justinos Verdelho 1954


    4.Henriques & Henriques Terrantez 1976


    5.HM Borges Bual 1977


    DEGUSTADORES


    Tom Marthinsen — Noruega


    Charles Metcalfe — Inglaterra


    Kathryn Mcwhirter — Inglaterra


    Marcelo Copello — Brasil


    Stephan Reinhardt — Alemanha


    João Paulo Martins — Revista de Vinhos


    Fernando Melo — Revista Wine


    Maria João de Almeida — www.mariajoaodealmeida.com


    Rui Falcão — Revista Wine


    Dirk Niepoort — Niepoort


    Álvaro Castro — Quinta da Pellada


    Nuno Gonçalves — Blogueiro, Portugal


    David Guimaraens — Grupo Fladgate Partneship


    Domingos Soares Franco — José Maria da Fonseca


    Vasco Penha Garcia — Bacalhôa


    Mário Sérgio — Quinta das Bágeiras


    Márcio Ferreira — Viniportugal


    Bento Amaral — IVDP


    José Mateus Ginó — Fundação Eugénio de Almeida


    Óscar Gato — Adega Cooperativa de Borba


    Paulo Pinto — IVDP


    Rui Reguinga — Rui Reguinga Enologia


    José Teles — Niepoort

  


  
    Vinho & Os dez mandamentos


    A Bíblia se refere ao vinho desde suas primeiras páginas e o cita cerca de 450 vezes no total. O Antigo Testamento mostra a bebida sagrada como dádiva intelectual e espiritual, associando-a à sabedoria divina. Este mesmo Antigo Testamento traz mais de 600 mandamentos da religião cristã. Esses preceitos viriam a ser resumidos nos dez mandamentos que Deus teria dado à nação de Israel logo após o êxodo do Egito. Os dez mandamentos estão registrados na Bíblia em Êxodo 20:1-17 e Deuteronômio 5:6-21. Sou contra qualquer tipo de dogma, na religião ou no vinho, mas com objetivos didáticos uma lista resumida de recomendações é eficiente.


    Quem se inicia nas artes de Baco, logo descobre que o vinho é um verdadeiro universo, repleto de novas informações. Essa complexidade, ao mesmo tempo que fascina, pode confundir os menos experientes, afugentando-os, e alienar os especialistas, afastando-os da verdadeira razão desse néctar, o simples joie de vivre, a alegria de viver. Vamos então, por um momento, relembrar o essencial — preceitos que, por mais que nos aventuremos no mundo desse nobre fermentado, devemos sempre trazer conosco. Com esse espírito, enumero abaixo dez dicas ou regras básicas para melhor apreciar o vinho:


    A temperatura do líquido. Alguém gosta de café frio ou de cerveja quente? Gelar os brancos em demasia irá mascarar seus aromas, enquanto “temperatura ambiente” para os tintos é um clichê que no Brasil, por seu clima quente, raramente se aplica. Genericamente, sirva os tintos a 18o C, brancos a 12o C e espumantes a 8o C;


    A taça. É o instrumento do apreciador, uma espécie de amplificador das qualidades da bebida. Apreciar um bom rótulo num copo reto de vidro grosso é como ouvir Von Karajan regendo a Filarmônica de Berlim em um radinho de pilha. Numa descrição genérica, a taça ideal é formada de base, haste e bojo, que deve ter formato ovalado, estreitando em direção à borda; deve ser totalmente transparente, de vidro fino e jamais enchida a mais que um terço de sua capacidade. Para os espumantes, o ideal é o copo alongado do tipo flute;


    A adega. A maioria das garrafas que compramos é consumida rapidamente, em questão de dias ou semanas — para essas não é preciso tanta preocupação. Mas as que serão guardadas por meses ou anos merecem cuidado especial. As condições ideais para conservação são: colocar as garrafas deitadas em local com ausência de luz, vibrações e cheiros fortes, em temperatura constante (o ideal é cerca de 13°C). A umidade ideal é de 65%;


    A idade da garrafa. O vinho é uma bebida viva, em constante mutação dentro da garrafa. O conceito de “quanto mais velho melhor” é um mito, pois todo vinho nasce, amadurece, mantém-se no auge por algum tempo e decai até ficar decrépito e morrer. Os fatores que conservam os vinhos são: o teor alcoólico, o tanino (só presente nos tintos), a acidez e a doçura. Vinhos com maior quantidade desses fatores são mais longevos e se prestam melhor ao envelhecimento em garrafa;


    No restaurante. Deve-se pedir a carta de vinhos ao maître ou sommelier. Examina-se a lista com cuidado para a seleção do vinho (ou vinhos) que melhor se adapte ao gosto pessoal dos comensais, ao seu poder aquisitivo e aos pratos selecionados. Pedir conselhos ao sommelier é válido. A garrafa deve ser conferida antes de ser aberta, na presença de todos. A rolha pode ser colocada à mesa, para que possa ser examinada. Uma pequena dose será servida a quem pediu o vinho, para que ele seja aceito, e só então o resto da mesa será servida;


    Deixe o líquido respirar. Os vinhos, em sua maioria, devem ser consumidos assim que abertos. Alguns tintos de maior corpo e longevidade, no entanto, se beneficiam de alguns minutos de contato com o ar antes de serem degustados. Simplesmente abrir a garrafa e deixar o líquido dentro dela não resolve, é necessário transferir o conteúdo para uma jarra ou decanter para que este aumente sua superfície de contato com o ar;


    Garrafas abertas. Uma vez aberta a garrafa, o líquido se oxidará gradualmente até se tornar imbebível, processo que pode demorar de algumas horas a vários dias. O método caseiro mais eficiente para dar uma sobrevida a uma eventual sobra é a utilização de meias garrafas (de 375 mililitros). Ao abrir uma garrafa grande, transfira metade do conteúdo para a menor, que deve estar perfeitamente limpa. Encha-a por completo e depois arrolhe. Assim o vinho pode resistir alguns dias;


    O matrimônio. Combinar vinhos com alimentos é um tema tão complexo e prazeroso quanto os relacionamentos amorosos. Casar pratos e vinhos é um trabalho semelhante ao dos cupidos ou das agências matrimoniais. Deve-se aprender sobre a personalidade das partes, valorizar suas afinidades e tirar proveito de seus contrastes. Busque combinações tradicionais ou crie suas próprias e se enamore delas;


    A sequência. Trocar de vinho durante uma refeição é normal e até recomendável. Essa troca, entretanto, deve ser criteriosa. O ideal é que a sequência siga um crescendo de paladar. Os brancos antes dos tintos, os leves antes dos encorpados, os medíocres antes dos grandes e os secos antes dos doces. A ordem errada pode comprometer um vinho, enquanto a correta pode valorizá-lo;


    O prazer. Lembre que para todas as regras acima existem exceções que as confirmam e que esta, a número 10, deve prevalecer sobre as demais. Apreciar vinhos é uma arte, afinal esta é a bebida mais complexa, completa e fascinante que existe. Na hora de abrir uma boa garrafa, o verdadeiro artista deve, contudo, subordinar todos os preceitos ao motivo pelo qual elegemos esta a nossa bebida: o prazer.

  


  
    Vinho & A guerra dos mundos


    “Guerra, o capitalismo sem luvas.”


    Tom Stoppard


    Os marcianos invadem a terra. O fim parece inevitável. A raça humana e seus milênios de história e civilização estão na iminência de seu fim. Nada parece deter o avanço das forças alieníginas, até que... O enredo de A guerra dos mundos (The War of the Worlds), clássico de H.G. Wells escrito em 1898, parece se encaixar como uma luva quando pensamos na transformação que o mercado do vinho viveu nas últimas décadas. A virtual guerra entre o emergente “Novo Mundo” e o stablishment do “Velho Mundo”.


    O livro (que virou programa de rádio com Orson Welles em 1938 e filme duas vezes — em 1953 e 2005) combina sátira política e crítica ao colonialismo, com advertência aos perigos do progresso científico. Numa analogia, é fácil imaginarmos aquele pequeno produtor europeu, que fazia vinho como seu tataravô, sendo exterminado pelas grandes corporações “marcianas” do Novo Mundo. Ou ainda, em uma degustação às cegas, aquele delicioso Bourgogne sendo desintegrado por canhões australianos superconcentrados e blindados com carvalho. Para quem não entendeu a comparação, explico:


    Histórico


    Nas últimas décadas, o mundo viu uma verdadeira revolução na indústria enológica. Até os anos 1970, os vinhos de qualidade eram apenas os famosos e caros (quase todos franceses), só para os ricos. Os demais produtos eram inferiores e cumpriam a função de bebida alimentar, principalmente para os camponeses e classes trabalhadoras. Desde então, a produção, a qualidade e o consumo do vinho se espalharam por todos os continentes e por todas as classes. O comércio mundial da bebida teve um enorme crescimento, com uma peculiaridade — o eixo de produção e consumo lentamente se moveu para fora da Europa. Enquanto o resto do mundo descobriu o vinho, países tradicionais da Europa, como Itália e França, viram o consumo interno cair de mais cem litros por pessoa ao ano, nos anos 1960, para quase a metade desse volume hoje. Nos últimos 25 anos, Estados Unidos, Austrália, Nova Zelândia, África do Sul, Chile e Argentina aumentaram juntos sua participação no mercado em cerca de 15 vezes (1.500%).


    A principal causa desse estrondoso sucesso dos vinhos do dito Novo Mundo pode ser facilmente explicada: a produção foi direcionada ao novo mercado, aos novos consumidores que surgiram ao redor do planeta, com o uso de muita tecnologia no preparo e de marketing na divulgação. Tecnologias foram desenvolvidas, desde o plantio da uva até sua transformação em vinho. Tudo isso fez com que a qualidade média do vinho produzido no mundo inteiro aumentasse, propiciando o surgimento de muitos exemplares com boa relação qualidade/preço, principalmente fora da Europa. Como resultado da grande mudança descrita acima, uma geração de novos consumidores cresceu degustando os modernos fermentados do Novo Mundo. Mas o que é um vinho “moderno”? Que gosto tem? No que diferem dos vinhos clássicos ou tradicionais?


    Conceito


    Antes de continuar, é bom lembrar que a cultura do vinho é vasta e complexa, e traz um grande número de exceções a qualquer generalização que se queira fazer. Assim, quando nos referimos a um vinho “moderno”, falamos de bebidas que, em primeiro lugar, agregaram em sua produção modernas técnicas de elaboração, como fermentação a frio, poda verde, redução de rendimentos, aumento da densidade de plantio, movimentação do mosto por gravidade, bombas peristálticas, criomaceração, pesquisa de novos clones de uvas, estudo do terreno e clima usando tecnologia de ponta, amadurecimento em madeira nova etc. Mas, acima de tudo, o termo “vinho moderno” sugere líquidos que seguem um padrão de gosto: mais frutados, mais concentrados, mais alcoólicos, mais macios, mais madeirados, com menor acidez, mais prontos para beber (sem necessidade de envelhecimento), tintos com cor muito escura. São ótimos para serem consumidos puros, em degustações ou happy hours, mas numa refeição podem ser pesados e enjoativos. A maioria dos vinhos produzidos no Novo Mundo nas últimas duas décadas se enquadra, mais ou menos, nesse padrão.


    O oposto seria o “vinho clássico”, com elaboração e gosto à moda antiga. Numa simplificação, podemos dividi-lo em dois tipos: vinhos “jovens” e “de guarda”. Os primeiros seriam leves ou com médio corpo, pouco concentrados, com uma boa acidez, com pouca ou nenhuma madeira (geralmente barris usados), de teor alcoólico baixo, não envelhecem bem e estão prontos para beber. Esses são ótimos para acompanhar as refeições no dia a dia. Os vinhos tradicionais de guarda seriam concentrados, com teor alcoólico de médio a bom, com boa acidez, passagem prolongada por barris de carvalho, porém precisando de envelhecimento em garrafa, pois são ásperos quando jovens. A maioria dos vinhos europeus produzidos até os anos 1980 se encaixa em uma dessas duas categorias.


    Hoje — a “convergência”


    Essas duas grandes escolas travaram uma verdadeira guerra que parece estar chegando ao fim, pois cada vez mais há uma convergência de gostos e estilos. Os produtores do Novo Mundo perceberam que o consumidor começou a se cansar das bombas alcoólicas madeiradas e procuraram agregar um pouco mais de equilíbrio e elegância em seus vinhos. Enquanto isso, as vinícolas do Velho Mundo perceberam que é preciso descomplicar seus produtos para atrair o novo consumidor, seja na simplificação de rótulos e leis, seja no paladar, fazendo vinhos mais fáceis de beber, sem perder o sotaque europeu.


    Não por acaso, os vinhos mais interessantes surgidos no mercado nos últimos anos são justamente os vinhos frutos dessa convergência e equilíbrio de estilos. Os vinhos do Novo Mundo que trazem uma maior preocupação com o equilíbrio, com menos álcool, menos madeira e maior acidez. E os vinhos europeus que agregaram toda a tecnologia a seu inigualável terroir para produzir vinhos imbatíveis.


    Provar para comprovar


    Hoje em uma degustação às cegas é difícil identificar qual vinho pertence a qual “mundo”. O “novo” ou o “velho”? Percebe-se sim sua qualidade e seu estilo. Podemos assim esbarrar com ótimos vinhos do Novo Mundo, elaborados com alta tecnologia, mas com estilo elegante e equilibrado, como Caro e Cheval des Andes (Argentina), Santa Rita Casa Real e Altair (Chile), e muitos outros de diversas origens. Podemos também encontrar vinhos do Novo Mundo elaborados à moda antiga, de estilo clássico, como o Château Montchenot (Bodegas Lopes) ou os Weinert, ambos da Argentina, com longo estágio em grandes tonéis de madeira velha, apenas para citar exemplos mais próximos.


    O melhor fruto dessa guerra, porém, talvez esteja sendo a reação europeia. Em todos os países produtores do velho continente começam a surgir vinhos que aliam tradição secular, terroir e tudo o que a tecnologia pode proporcionar. Assim podemos classificar muitos vinhos, como quase todos do Priorato (Espanha), do Alentejo (Portugal), muitos do Laguedoc (França), os ditos “supertoscanos”, todos os elaborados por enólogos consultores como Michel Rolland e Riccardo Cotarella, alguns novos vinhos do Douro (como os da Quinta do Crasto ou o Chryseia), da Ribera Del Duero (Aalto PS), da Rioja (Bodegas Roda-Cirsion)... Enfim, para quem ficou com água na boca é bom saber que a cada dia surgem novidades, tornando a lista longa, sempre incompleta e instigando muitos sonhos...

  


  
    Vinho & Futebol


    “Futebol não é uma questão de vida ou morte — é muito mais importante do que isso!”


    Bill Shankly


    “Futebol é um esporte de contato, assim como as compras de Natal.”


    Jimmy Breslin


    (The Cynic´s Dictionary, p. 105)


    Pra quem acha que “casta francesa” é apenas uma “gaulesa recatada”, aí vai um pouco de cultura!


    Já cantei e decantei a riqueza e a complexidade do vinho tantas vezes quantos de seus goles tomei. Essa bebida, que para os antigos tinha propriedades mágicas, até hoje fascina legiões de seguidores, que projetam no líquido suas imagens, fazendo valer a máxima do romano Plínio: In vino veritas.


    Para alguns, o vinho é uma religião. As adegas são santuários onde pronunciam os nomes dos châteaux e das safras baixo e com a sacralidade de uma prece. Decorar os nomes dos Ler Cru Classé equivale a saber os dez mandamentos, e maldizer um grande vinho incita reações dignas da Inquisição Espanhola. “Detestei aquele tal de Pétrus 1982, estava rascante” — fogueira nele! Mas antes tortura: um mês amarrado tomando Sangue de Boi com um funil!


    E a doutrina báquica seria passada para as proles. Dá até para imaginar as pessoas batizando seus filhos com nomes de uvas. Os trigêmeos franceses seriam Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc e, a menina, Merlot. O tio Gewürz e tia Traminer teriam a priminha Chablis e o primo Petit Syrah, que desde pequeno já fez sua opção sexual e seria apelidado pelos amiguinhos de Petit “Será”.


    Em Portugal poderíamos ter a tia Periquita e o tio Aragonês, que chamaria os filhos de Tinto Cão e Alfroucheiro, e a menininha Jaen, criada pela babá Tinta Caiada. O “paneleiro” poderia se chamar Fernão Pires de dia e Maria Gomes à noite.*


    O vinho também pode ser erótico, proporcionando prazeres quase sexuais. Para muitos degustadores narinas e palatos são tão sensíveis quanto zonas erógenas, e os suspiros proporcionados pelo nobre fermentado soam em alto volume. Outros passeiam pelas lojas de vinho como se circulassem em uma sex shop, fantasiando prazeres proibidos. Para esses, as revistas especializadas em vinho deveriam trazer um pôster central mostrando uma bela garrafa em foto grande, com rótulo e... hummm... contra rótulo! Cada foto de garrafa é tomada como uma ilustração do Kama Sutra. Afinal tanto o manual indiano, escrito no século IV pelo sábio e nobre Vatsyayana, quanto este livro são manuais de prazer...


    Para muitos, degustar soa como um esporte. O time de futebol poderia ser escalado com o gigante Chardonnay no gol, untuoso, ocupando todo o espaço. Atrás uma defesa sólida, com líbero Malbec e os zagueirões Tannat e Carménère — no pasa nada! Um meio de campo bem entrosado, com Cabernet Franc, Merlot, o camisa dez, Cabernet Sauvignon, que chuta com as duas, e mais atrás, na marcação, Petit Verdot. No ataque o “rompedor”, Shiras, e os alas bem ligeiros, Moscato e Alvarinho. No banco as armas secretas do treinador — o ponta Sauvignon Blanc entraria sempre fresquinho no segundo tempo para cruzar para as cabeçadas explosivas de Champagne, ninguém sobe como ele! Esse plantel deixa qualquer adversário tonto!

  


  
    Nota


    *Em Portugal a mesma casta é chamada de Fernão Pires no sul do país e de Maria Gomes no norte. Seria uma casta travesti?

  


  
    Vinho & Crítica, de Platão a Parker


    “Crítico, um escritor frustrado, como a maioria dos escritores.”


    T.S. Eliot


    Em uma visita anônima a um renomado restaurante em São Paulo um mui gentil e bem informado sommelier me sugeriu um vinho, dizendo: “Este recebeu 91 pontos na Gazeta Mercantil” (jornal em que eu mesmo assinava a seção de vinhos na época).


    Diariamente, recebo releases destacando que esse ou aquele vinho foi agraciado com muitos pontos ou inúmeras estrelas de críticos e publicações importantes. Ironicamente, chego às vezes a receber e-mails de divulgação dizendo que eu mesmo dei notas altas para um ou outro caldo. Uma pergunta recorrente de leitores é: qual minha opinião sobre tal ou qual rótulo, que teria ganho “125 pontos da Wine Terminator”, ou “14 copinhos do guia Naso Rosso”, ou ainda “4,75 barris do guia Los Despachados?”. Catálogos de importadoras ostentam ao lado do preço de cada produto suas principais cotações. Será que passamos a apreciar nossa bebida predileta através dos números?


    O que há por trás de tal fenômeno? Quando e como surgiu a crítica de vinhos? Qual o papel da crítica hoje no Brasil e no mundo? Como e por que se avaliam vinhos? Que critérios são comumente aceitos? Como ler a crítica de maneira crítica e tirar o melhor proveito dela? Contamos tudo, de maneira clara, objetiva e imparcial.


    Definição e origem da crítica


    Criticar qualquer coisa é examiná-la racionalmente, tentando isentar-se de influências e preconceitos, atribuindo ao objeto de análise um conceito de valor. O ser humano é crítico por natureza, pois estamos permanentemente e de várias maneiras atribuindo valor a tudo, mesmo que inconscientemente. Criticar é humano e é saudável, faz parte do livre pensar e do exercício de questionar.


    A crítica formal, tanto de uma produção artística ou científica quanto dos costumes ou da política, por exemplo, existe desde os primórdios da civilização. O livro A arte poética, do filósofo grego Aristóteles (384 a.C. — 322 a.C.) é um marco na história da crítica literária, pois analisa e julga a produção escrita de sua época. Seu contemporâneo Platão também foi um grande crítico, principalmente da política e dos costumes.


    O vinho também recebia julgamentos de valor por escrito na Antiguidade. Os cronistas de Roma atribuíram grande qualidade ao vinho Opimiano da safra de 121 a.C. Esse fabuloso fermentado, cujo nome era uma homenagem ao então cônsul Opimius, foi um grand cru, produzido a partir de um vinhedo único chamado Falernum, na região da Campânia (onde hoje fica Nápoles), e foi consumido até seus 125 anos de idade!


    É bem verdade que a literatura enológica, em seu início, estava mais voltada para os efeitos do vinho (a embriaguez ou seus benefícios à saúde) do que para suas qualidades intrínsecas. Até século XVIII, os livros sobre o fermentado versavam sobre o plantio da vinha, sobre os usos medicinais do fermentado e sobre sua elaboração, raramente dedicando-se à apreciação e à avaliação da bebida.


    Apenas em 1793 o termo “provador” foi designado pelos lexicógrafos franceses como “aquele cujo ofício é provar vinhos”, e a palavra “degustar” só surgiu nos textos franceses em 1813. O primeiro livro a tentar analisar a ciência da degustação foi provavelmente The History of Ancient and Modern Wines, escrito em 1824 pelo Dr. Alexander Henderson. A obra Études sur le vin, de Louis Pasteur, publicada em 1866, foi de grande importância. Essa publicação eminentemente científica, ao explicar a fermentação alcoólica e o papel do oxigênio na degradação dos vinhos, suscitou uma vontade maior de compreender a bebida. O século XIX viu, então, o florescimento de uma literatura voltada para as qualidades sensoriais do vinho, sua apreciação e, consequentemente, sua avaliação. Disseminava-se então a crítica de vinhos.


    O poder da crítica de vinhos


    O século XX viu o mundo mudar sob vários aspectos: o capitalismo, a sociedade do consumo, a variedade de produtos, a possibilidade de escolha.


    Após a Segunda Guerra Mundial e mais acentuadamente a partir dos anos 1970, o vinho tornou-se a bebida da classe média e as publicações especializadas viveram um verdadeiro boom — não por acaso, em
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