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  Nota do editor




  Como o leitor verá em página pouco adiante desta, um sábio professor ensinou a seus discípulos a seguinte verdade para seu futuro: não importa quão cheia esteja nossa vida de problemas grandes e pequenos, sempre haverá espaço para um bom copo de vinho. Do mesmo modo que para o bem beber, pode-se acrescentar que o bem comer também sempre encontra espaço, sendo estas Memórias de adega e cozinha de Sergio de Paula Santos uma esplêndida demonstração disso.




  O autor tem sido um viajante incansável na busca do que há de melhor para o prazer saudável do paladar. Alia a alegria ao dom de escrever sobre comidas e bebidas, à sua maneira de forte personalidade – polêmico às vezes, incisivo na afirmação do que aprecia e irredutível na rejeição do que detesta, mesmo quando do gosto de multidões.




  O Senac São Paulo, que lançou do autor O vinho e suas circunstâncias, apresenta mais um título proveitoso, endereçado a áreas de grande destaque da instituição, a gastronomia e a hotelaria.




  Prefácio




  Imagino que, para todos que abrem um livro novo, a leitura da primeira página condiciona o grau de interesse que se espera das páginas seguintes e tem o efeito de estimular-nos a prosseguir a leitura ou fechá-lo e indagar-nos se valerá a pena seguir em frente. Assim, ao ler os originais de Memórias de adega e cozinha, deparei-me, na primeira página, com “Prioridades”: um antigo ensinamento de filosofia e ciência, mas tão bem apresentado que me obrigou a encontrar tempo para ler e reler os diversos artigos (que me chegaram em total desordem) deste maravilhoso e mais recente livro de Sergio de Paula Santos.




  Conheço muito pouco o autor, que vi algumas vezes em encontros latino-americanos sobre vinho. Sim, tive a sorte de ler alguns de seus livros e hoje, com muito entusiasmo, tenho o privilégio de escrever este prefácio.




  Eis o desenrolar dessa breve história. No início da primavera, quando as vinhas do Chile começam a brotar, recebi as primeiras 110 páginas, que continham uma miscelânea de artigos da seção “Da adega” e outros da seção “Da cozinha”. Dois meses mais tarde, no final de novembro, quando as vinhas estão terminando seu período de floração – que corresponde aos dias em que, finda a fecundação das flores da videira, aparecem os primeiros grãos ou bagos de uva que, quatro meses depois, se converterão em vinho –, recebi as outras 108 páginas que totalizavam os artigos de “Da adega” e de “Da cozinha”. Se menciono a vinha é porque, todo fim de semana, viajo 400 km ao sul de Santia­go para ver minha vinha na região do Maule. E foi aqui, na varanda da minha casa de campo, rodeada do manto verde das videiras e limitada por uma cortina de árvores, tendo ao fundo a cordilheira dos Andes, que me sentei para ler a primeira parte e então, dois meses depois, a segunda. E hoje, neste mesmo lugar, inicio finalmente este prefácio.




  Estou convencido de que tenho em mãos uma coleção de artigos que certamente resultará no melhor e mais divertido livro sobre adega e cozinha que se pode imaginar. O cenário ao meu redor e o ar fresco e límpido compõem um entorno de grande beleza e tranqüilidade, de maneira que, se ao terminar o prefácio, ele não estiver à altura do livro, metade da culpa caberá a mim, e a outra metade, ao autor, que me pediu para escrevê-lo, ainda que às pressas.




  Em primeiro lugar, tomarei a liberdade de fazer algumas reflexões sobre a valorização estética de temas simples e vitais como o comer e o beber no mundo ocidental. E também sobre como o autor deste volume, que há trinta anos escreve sobre vinho e comidas e reúne mais de uma dezena de livros e milhares de páginas publicadas, tem contribuído para estabelecer um equilíbrio entre a força arrebatadora do consumismo e a homogeneização do gosto e dos sabores de alimentos e bebidas, contrapondo-lhe, com sabedoria, paciência e humor refinado, elementos e conceitos tradicionais (e alguns modernos) que fazem a vida valer a pena. Infelizmente, muitos valorizam mais o quantitativo, como é o caso do cidadão médio dos Estados Unidos, onde a medida, o peso e o preço são mais importantes que o estético e o cultural, convertidos em valores secundá­rios. Lutar contra isso, em muitos casos, é nadar contra a corrente, e, felizmente, este e outros livros do autor, vão nessa direção. O consumismo e o “sucesso” dependem do poder econômico, cuja tendência natural é nos aprisionar e amesquinhar. Assim, do ponto de vista filosófico, o valor deste livro está em nos ajudar a escapar disso e apresentar, de forma simples e amena, com histórias breves, anedotas engraçadas e até argumentos científicos, alternativas para desfrutarmos a vida, pelo menos no que tange à alimentação e aos bons vinhos. Tema que, diga-se de passagem, é muito importante para milhões de pessoas. A despeito do consumismo e do poder brutal do dinheiro, não há dúvida de que muitas pessoas sabem que existe outro mundo e tratam de vivê-lo. Nesse mundo, o corpo humano é dotado de um espírito ou alma que o impele a aprender, conhecer, compartilhar, recordar e ter ilusões. No entanto, como tudo que deve perdurar e crescer, ele precisa ser alimentado, precisa encontrar sustento numa fonte de informação que seja, em si, um centro de conhecimento capaz de se divulgar. Para ser bem-sucedida, essa fonte de informação deve ser de fácil compreensão, divertida e assentar em bases reais, naturais ou científicas. Foi isso que encontrei neste livro, e espero que assim seja para todos que se lançam diariamente a essa busca, ainda que às vezes de forma inconsciente.




  Passo agora a comentar este novo livro do doutor Sergio de Paula Santos. Como tenho a enorme desvantagem de não dominar bem o português, a leitura dos artigos me consumiu muito tempo; em alguns trechos, tive de reler linhas ou parágrafos inteiros mais de uma vez, às vezes com o dicionário na mão, para entender bem seu significado ou, o que é mais importante, compreender exatamente o que o autor queria dizer. Por fim, esse árduo trabalho revelou-se uma “graça divina”, pois me permitiu tirar pleno proveito do livro e gravar na memória algumas explicações, histórias e mitos muito interessantes.




  Cito alguns trechos que me chamaram profundamente a atenção e cuja leitura foi um grande prazer. “A cachaça é nossa” apresenta a história bem documentada dessa tradicional bebida alcoólica brasileira e seu vastíssimo universo de consumidores e preços. Não creio que exista no mundo um destilado que apresente tamanha variação de preços: há cachaças que custam 3 reais a garrafa e outras, 300 reais. Fica definitivamente claro que, como disse o autor: “A cachaça é nossa e só nossa. Como, porém, somos criativos e competentes, produzimos e usamos também as denominações de origem champanhe, conhaque, vinho do Porto, etc.”. Isso ilustra muito bem o espírito libertário, universalista e comercial do povo brasileiro, pois, em toda a Europa e em muitos outros países, como o Chile, é proibido usar denominações de origem estrangeira. Esse temperamento criativo chega ao paroxismo quando o autor acrescenta: “A mais recente pérola do setor é, entretanto, a ‘cachaça orgânica’, ou produzida a partir da agricultura orgânica, sem o uso de agrotóxicos, uma das modas dos ‘naturebas’ de todas as partes. Podemos, assim, seguindo o modismo, sugerir o cultivo do fumo, do tabaco orgânico, da maconha orgânica. E, talvez, até da cocaína orgânica, sem agrotóxicos...”. A verdade, porém, é que em muitos países produtores de vinhos – especialmente na América Latina – os que promoveram o uso da terminologia das denominações de origem européias, especialmente a francesa, basearam-se em propostas dos próprios imigrantes europeus. Como naquela época não existiam as regulamentações da União Européia e da OMC, nem a proteção das marcas, passou a ser absolutamente normal e legítimo produzirmos champanhe, conhaque, porto, xerez e vinho com nomes franceses como Borgonha, Chablis, Clos, Corton, etc.




  Outro exemplo em que fica patente o conhecimento técnico do autor é o artigo “A cápsula do vinho: evolução ou retrocesso?”. Todos que, de alguma maneira, trabalhamos com vinho, e até mesmo os consumidores, deveriam ler esse artigo com muita atenção. O convite que faz o autor para aguardarmos o veredicto do tempo evitará falsas interpretações e graves erros técnicos e comerciais.




  Os seis artigos dedicados ao vinho do Porto – o Oporto, como dizemos no Chile – constituem uma pequena obra-prima da literatura amena. Ao terminar de lê-los, o leitor sente que, agora sim, conhece bem esse maravilhoso vinho e que, nessa mesma tarde, ou amanhã, ou outro dia qualquer, precisará tomar uma taça de Porto, sabendo de antemão que o apreciará muito mais que antes, pois agora quem o está provando é um verdadeiro conhecedor. É o que deveríamos fazer também com o Tokay, embora seja difícil encontrá-lo na América Latina; assim, o pensamento que nos ocorre depois da leitura é que, quando formos à Europa, ou na primeira oportunidade que surgir, devemos saborear um Tokay.




  Sobre o enorme trabalho do autor em sua meticulosa busca de encontrar a origem das coisas, recomendo encarecidamente o artigo “As origens da Syrah”, não só pelo sistematizado detalhamento científico para chegar à sua origem, mas também pela filosófica e espirituosa conclusão final. Pois essa famosa cepa provém de duas cepas comuns que, por obra da natureza, conseguiram criar uma variedade extraordinária, o que leva o autor a comparar a condição humana e suas circunstâncias com o mundo do vinho, ensinando que: “De genitores anônimos e modestos podem provir personalidades ou variedades de uvas de alto nível. Já a continuidade desses níveis, na condição humana, não é obrigatória. Ainda que de pais ilustres, nem sempre a descendência o será. Nesse detalhe e circunstância, a videira nos supera”.




  Por outro lado, se buscamos neste livro algum relato breve, mas repleto de engenho e graça, recomendo ler “Dos perigos da língua inglesa”; e, se o objetivo é promover modas recentes sobre comidas, é indispensável a leitura de ­“Despropósitos no comer e no beber”, especialmente os itens “Finger food” e “Comer no escuro”.




  Em relação à mesa e às comidas, o livro nos proporciona, assim como para vinhos e destilados, histórias detalhadas, verídicas e divertidas sobre temas variados e inesperados, como “Gastronomia sueca antiga e moderna”, “História e cultura da batata”, ou “História do hambúrguer e da omelete”. Só depois de ler esses artigos conseguimos apreender toda a história que precedeu a existência, hoje tão comum, de dois pratos representativos dos Estados Unidos, de um lado, e da França, de outro. Há comidas universais que aceitamos sem mais reflexão, como se sua existência fosse algo trivial. No entanto, a leitura nos faz refletir sobre o caso do hambúrguer do McDonald’s, que, apesar de sua preparação, apresentação e sabor extremamente padronizados, está apoiado num marketing tão eficaz que somos levados a engolir com as mãos nutrientes de composição desconhecida – a chamada junk food, com efeitos mais que duvidosos sobre a saúde humana.




  Para concluir este prefácio, que, espero, seja digno deste livro maravilhoso, e dar-lhe um uso prático imediato, devo informar que farei chegar à Comissão de Saúde da Câmara de Deputados e Senadores do Chile – que neste momento está discutindo a inclusão, nos rótulos dos nossos vinhos, de recomendações para diminuir seu consumo por ser nocivo à saúde – o artigo “Álcool e desinformação: vinho e saúde”. Nele o autor traça uma distinção precisa entre os benefícios do vinho e os maus hábitos do consumidor. E se esse artigo, por si só, não for suficiente, indicarei a leitura do item “Saúde e exercício” do artigo “Dos perigos da língua inglesa”, em que o autor, na qualidade de médico, parece admitir que os médicos de hoje também podem estar enganados.




  Por fim, desejo ressaltar a importância do fato de este livro surgir em meio à maior crise por que já passou o setor vitivinícola, em razão do grande excedente mundial. Essa situação, que afeta especialmente os produtores de uvas e vinhos, até certo ponto favorece os consumidores, que terão acesso a vinhos bons e mais baratos, e para eles, suponho, este livro foi escrito.




  Anexo meus cumprimentos à editora que publica este livro, com o pedido muito especial de que seja traduzido em breve para o espanhol, para que milhões de pessoas possam se beneficiar dele, e também para o inglês, para que os falantes dessa língua ampliem sua cultura sobre o bom beber e o bom comer.




  Alejandro Hernández M.


  Engenheiro agrônomo enólogo


  Professor emérito da Pontificia Universidad Católica de Chile


  Ex-presidente da Organização Internacional da


  Vinha e do Vinho (OIV)




  À memória de Horácio de Paula Santos, meu pai,


  primeiro companheiro de copo, e dos amigos


  Yan de Almeida Prado, mestre de vinhos, e


  Leonardo Arroyo, mestre da vida.


  


  A todos aqueles que, como nós e


  como os peixes, morrerão pela boca.


  


  E para Marina, sempre, a boa cepa em cuja


  sombra cresceu nosso pequeno vinhedo, Sergio,


  Rodrigo e Mateus; Lila e Renata; Gabriel e Rafael;


  Luiza e Mariana, safras de 2004 e 2006.




  Todas as grandes vilanias da história,


  desde o assassinato de Abel,


  foram perpetradas por homens sóbrios,


  e principalmente por abstêmios.


  Mas todas as coisas bonitas e encantadoras,


  do Velho Testamento à sopa de bouillabaise,


  das nove sinfonias de Beethoven ao coquetel Martini,


  foram ofertadas ao mundo por homens que,


  no momento certo,


  trocavam a água


  por líquidos mais coloridos


  e com algo mais


  que oxigênio e hidrogênio na composição.


  H. L. Mencken




  Se o vinho desaparecer da produção humana,


  Creio que acontecerá não só para a saúde,


  como para o intelecto,


  um vazio, uma ausência, uma defecção,


  muito mais terrível do que todos os excessos


  cuja responsabilidade lhe é atribuída.


  Charles Baudelaire




  Apresentação




  Quando, no final dos anos 1970, iniciamos uma colaboração regular sobre vinhos no Suplemento Feminino de O Estado de S. Paulo, não era de se prever que, decorridas três décadas, essa atividade continuasse. Dela, resultou quase um milhar de matérias sobre a mesa e o copo, a maior parte reunida em uma dezena de volumes, entre 1982 e 2006 – uma geração!




  Se, então, o tema era pouco abordado, atualmente ocorre o contrário. Surgem revistas, livros, cursos, conhecedores, professores e assessores de vinhos.




  A propósito, ocorre-nos a história daquele homem que, tendo passado anos na prisão, dispunha apenas de uma enciclopédia de enologia. Leu-a várias vezes e, ao ser libertado, tornou-se um renomado consultor de empresas vinícolas. O detalhe curioso é que ele era abstêmio.




  Com relação ao tema, temos encontrado, no Brasil, também alguns paradoxos, como a gastronomia em spas, chefs em hospitais e até em linhas aéreas agonizantes. Nesse contexto, de informações desencontradas e contraditórias, cruzam-se lugares comuns, estereótipos e receitas culinárias inexeqüíveis.




  Nesta coletânea, abordamos bebidas e alimentos pouco divulgados e suas origens.




  Tratamos, por exemplo, da tiquira, do Maranhão; do Apfelwein, vinho de maçã, de Frankfurt; da variedade de uva Schilcher, da Estíria austríaca; do Cola de Mono, do Chile; dos cereais e das cervejas africanas; do Pacharán Navarro; e, naturalmente, da “nossa” cachaça e dos despropósitos que sobre ela se falam, mesmo em não se conhecendo sequer as cifras reais do seu consumo no país.




  Com relação aos alimentos, tratamos da doçaria portuguesa antiga, do marzipã, da Sachertorte vienense, da prostituição alimentar dos McDonald’s, do histórico “virado à paulista” dos bandeirantes, do risoto milanês (ou siciliano?), do haggis escocês, dos nossos primeiros “cardápios” da Colônia.




  Voltamos, também, aos nossos temas queridos de sempre, ao vinho do Porto, ao champanhe, ao conhaque, ao comércio do vinho e suas fraudes, à literatura gastronômica e às recentes conquistas científicas do ramo – o nariz e a língua eletrônicos, baseados na moderna nanotecnologia.




  A intenção é de celebrar o paladar, do humilde e correto restaurante El Guatón, paulistano, ao refinado e bicentenário Tavares Rico, lisboeta.




  Afinal, depois do idioma, a cozinha é o principal determinante da identidade nacional. Os países que não têm língua própria ou cozinha autóctone não têm identidade nacional. A cultura não se apóia em alicerces alheios.




  Pretende-se, assim, apesar de tudo, celebrar a vida, com o vinho e com o garfo, a matéria e o espírito, o corpo e a alma.




  Na realidade, tudo passa, o tempo se esvai, talvez mais rápido do que se pense ou do que se deseje.




  Na fragilidade da condição humana, ficará, entretanto, a memória – das circunstâncias, da companhia, dos lugares, do que se provou e do que se bebeu, do que se viveu e do que se conviveu. Se a memória não pode ser compartida, pode ser transmitida e, eventualmente, até repetida.




  Será um legado, talvez mesmo um patrimônio cultural, como qualquer outro.




  Oxalá possa ser aproveitado e usufruído!




  Evoé, Baco!




  Da adega




  Prioridades




  Conta-se que um velho e sábio professor de filosofia, sem dizer uma única palavra, mostrou a seus discípulos um vidro de boca larga e encheu-o de pedras de uns 2 centímetros de diâmetro.




  Perguntou, então, aos alunos se o vidro estava cheio, ao o que lhe disseram que sim.




  O velho pegou de uma caixa pedras bem pequenas, jogou-as dentro do vidro e o agitou levemente. As pedrinhas ocuparam os espaços entre as pedras maiores.




  Indagou se o vidro estava enfim cheio. Novamente eles disseram que sim: agora, estava cheio por completo.




  Pegou, então, o mestre uma caixa com areia e despejou-a no vidro, preenchendo desse modo todos os espaços restantes.




  – Agora – disse o sábio –, quero que vocês entendam que isto simboliza sua vida. As pedras são as coisas mais importantes: sua família, seus filhos, seus amigos, sua saúde; enfim, as coisas que preenchem a vida de vocês. As pedrinhas são as outras coisas que lhes importam, como seu emprego, seu carro, sua casa, etc. A areia representa o resto, as coisas pequenas do dia-a-dia. Se vocês colocarem primeiro a areia no vidro, não haverá espaço para as pedras e para as pedrinhas. O mesmo vale para a vida. Cuidem primeiro das pedras, das coisas que realmente têm importância. Estabeleçam suas prioridades. O resto é só areia...




  Mais uma vez o professor indagou se o vidro estava cheio. Certamente que estava, responderam todos, convictos. Sorrindo, o velho mestre tomou de um copo de vinho e derramou-o no vidro, encharcando a areia.




  Concluiu, então, filosoficamente:




  – Não importa quanto nossa vida esteja cheia de coisas e problemas maiores ou menores, graves ou banais. Sempre haverá espaço para um bom copo de vinho!




  O conhaque e o mito de Napoleão




  Cognac é uma aldeia sonolenta, perdida no Departamento da Charente Marítima, na França. Para seus vinte mil habitantes, o tempo, como diria Marcel Aimé, não passa. Mesmo o rio que a atravessa, o Charente, passa bem devagar.




  Pois é paradoxalmente onde o tempo não passa que repousam e envelhecem cerca de 7 milhões de hℓ do mais famoso destilado que o homem já produziu, o conhaque.




  Chama-se genericamente de brandy aos destilados de vinho, e de conhaque apenas aos destilados de vinho produzidos na Charente Marítima. Mas a denominação não é respeitada em todos os países. Entre nós, alguns conhaques nem sequer provêm de vinhos.




  O conhaque é obtido por meio de uma dupla destilação em alambique tradicional, do tipo “cabeça de mouro”, a partir de vinhos de uvas viníferas secundárias – Ugni Blanc, Colombard e Folle Blanche. É assim também um paradoxo, à maneira do champanhe e do vinho do Porto, em que, de pequenos vinhos, a mão do homem, os cortes e o estágio na madeira produzem o “milagre” de grandes vinhos e destilados. Também nesses casos, a exemplo de champanhe e Porto, denominações reservadas aos produtos das respectivas regiões – Champagne e Porto –, tal reserva é igualmente desrespeitada por vários países. O “milagre” não é, portanto, divino, mas humano – do conhecimento, da paciência e do tempo, que na Charente passa devagar…




  No caso do conhaque, o envelhecimento em madeira – carvalho de Limousin – é decisivo, e, mais ainda, a duração desse estágio determina seus diferentes tipos. Assim, um conhaque que passou em madeira de 1900 a 1940 tem a mesma categoria de um que o fez de 1940 a 1980.




  O estágio em madeira varia de três a sessenta anos, lembrando-se que, ao ano, a evaporação diminui 3% do volume do destilado – ao que se chama romanticamente de “porção dos anjos” –, e reduz 1 ºGL do teor alcoólico anual. O volume deve, por isso, ser reposto regularmente. Calcula-se que a evaporação, em um ano, corresponda a 27 milhões de garrafas. Haja anjos!




  Tipos de conhaque




  Embora a classificação dos conhaques não seja a mesma para todos os produtores (ao redor de quatrocentos, mas apenas uma dezena deles são de grandes marcas), pode-se dizer que, de modo geral, existem quatro tipos de conhaque, que se diferenciam pelo tempo passado nos tonéis. São eles:




  

    VS – Very Special, muito especial, o mais simples, que estagiou pelo menos três anos em madeira. Algumas marcas têm três estrelas nos rótulos;




    VSOP – Very Special Old Pale, muito especial velho e claro,[1] com no mínimo quatro anos de madeira.


  




  Esses dois tipos representam cerca de 65% do total das vendas, calculadas em cerca de 120 milhões de garrafas por ano, 95% das quais para o exterior.




  

    XO – destilados com estágio não inferior a dez anos na madeira;




    Extra – destilados com estágio acima de vinte anos na madeira.


  




  Em uma degustação vertical,[2] é muito nítida a diferença entre esses dois tipos e os anteriores, em suavidade, maciez e delicadeza do sabor.




  Os conhaques mais antigos, de trinta, quarenta ou mais anos, são apresentados em espessas garrafas de cristal inseridas em luxuosos estojos dourados, revestidos internamente de seda ou veludo vermelho. Evidentemente, são caros e menos vendidos. As garrafas mais antigas, ou raras, são guardadas nos paradis, paraísos, ou “santuários”, das maiores empresas, e são abertas em ocasiões especiais.




  O mito de Napoleão




  Muito se discutiu sobre os conhaques contemporâneos de Napoleão ou que teriam pertencido a suas tropas. Sabe-se que o general nunca foi um gourmet ou um conhecedor de vinhos. Bebia vinho diluído em água, coisa comum em seu tempo, e alimentava-se frugalmente.




  Por interesse comercial e profissional, algumas empresas (na realidade, duas, a Courvoisier e a Bisquit Dubouché) aliaram a denominação Napoleão aos seus conhaques mais antigos, como poderiam ter usado o nome de Joana d’Arc ou o de Charles de Gaulle.




  O que existe de fato é que, em 1946, se criou um tipo de conhaque intermediário dos que estagiam menos tempo em madeira (VS e VSOP) e dos mais finos (XO e Extra), ao qual se deu o nome de Napoleon, ou apenas N. Esse conhaque deve passar pelo menos cinco anos nos tonéis, antes de ser engarrafado.




  Vale a pena, entretanto, lembrar alguns fatos sobre a celeuma que envolveu os “conhaques de Napoleão” nas décadas de 1950 e 1960, principalmente na Inglaterra.




  Na Segunda Guerra Mundial, durante a campanha da Rússia, tropas alemãs encontraram, casualmente, algumas garrafas antigas de vinhos franceses, que poderiam ter sido deixadas pelo exército napoleônico por ocasião da trágica retirada no inverno de 1812. Possivelmente, esse fato teria concorrido para que viessem a aparecer na imprensa inglesa, nos anos de 1950, informações de que algumas pessoas possuiriam destilados contemporâneos de Napoleão.




  Em 8 de abril de 1962, o conhecido comentarista de vinhos londrino Cyril Ray publicou no Observer uma matéria satírica, “O mito de Napoleão”, em que trata dos Napoleon brandies, de suas duvidosas origens e das fraudes que os envolviam. A matéria teve grande repercussão, a favor e contra. O legendário cronista do ramo Warner Allen apoiou o então jovem Ray, escrevendo sobre “o relacionamento leviano de Napoleão com os destilados de procedência duvidosa”, e observando: “Mesmo que se suponha que tenham sido engarrafados no Primeiro ou no Segundo Império, os destilados não evoluem na garrafa, mas decaem lentamente”.




  Algumas empresas que possuíam destilados mais antigos, de 1864 e mesmo anteriores, aproveitaram-se da situação e do noticiário para promover e valorizar seus estoques. Posteriormente, reconheceram que suas reservas anteriores a 1890 não estavam em condições satisfatórias.




  Outros possuidores de garrafas antigas, compradas a preço alto, não se conformaram com as opiniões dos jornalistas, e recorreram aos ícones da opinião pública inglesa, à BBC, à casa Christie’s (que vendeu, em 1966, um Cognac Napoleon 1811 por mil libras) e ao Guiness Book, que transcreveu o fato em sua edição de 1969.




  Mais tarde, vários experts, como Maurice Healy, André Simon, Alexis Lichine e mesmo Michael Broadbent, consultor de vinhos da Christie’s, concluíram pela origem fraudulenta desses destilados.




  O mito do Napoleon Brandy, entretanto, não morreu. Se desaparecesse, não seria um mito.




  Pineau de Charente, o “primo pobre”




  Vimos que, na Charente Marítima, de vinhos secundários produz-se um destilado maravilhoso. Evidentemente, em relação à matéria-prima, a uva e o vinho, o produto final, o destilado, é relativamente pequeno. Em outras palavras, a produção e o consumo do conhaque são muito pequenos em relação aos dos vinhos em geral, o que não ocorre, por exemplo, com outros destilados e aguardentes, como as de cereais ou de cana-de-açúcar de proporções gigantescas.[3]




  Ora, com esse pequeno consumo de conhaques – alguns dos quais muito caros –, não é fácil a sobrevida dos produtores. Como solução, “inventou-se” o Pineau de Charente, um vinho “fortificado”, como o Porto, o Madeira ou o Xerez. Consta de dois terços de mosto de uvas da região e um terço de conhaque. O pineau é razoavelmente consumido na região, um pouco menos no restante do país, e ignorado no exterior. Seu sabor tem um nítido componente de madeira e contribui para o equilíbrio financeiro das empresas menores da região – a maioria.




  É nesse ambiente tranqüilo, provinciano mesmo, que se elabora e descansa um dos maiores orgulho, glória e preciosidade da França e da gastronomia mundial – sua excelência, o conhaque.




  As grandes marcas de conhaque são: Augier, Bisquit-Dubouché, Camus, Courvoisier, Delamain, Hennesy, Hine, Martell, Otard e Rémy Martin.




  Das empresas menores, destaca-se, pela qualidade, a Jacques Denis.




  Sem pretender ser um guia turístico, sugerimos, em uma ida curta a Cognac, visitar pelo menos duas das maiores empresas produtoras;[4] a Cognathèque, onde podem ser vistas 260 diferentes marcas de conhaque e quarenta de pineau; o Musée des Arts du Cognac e seu parque; e o Château de François I, monumento histórico nacional, onde se produz o conhaque Otard, um ótimo conhaque.




  Vinexpo: a feira da confusão




  Há alguns anos, por ocasião de uma das últimas Vinexpo, a grande feira bordalesa de vinhos, perguntamos a Paul Pontalier, enólogo do Château Margaux, se tomaria parte na exposição. A resposta foi significativa: “As pessoas vão lá para ser vistas”.[5]




  Naturalmente, não se referia às pessoas e sim aos vinhos apresentados na feira e para os quais se buscam compradores, o que não é o caso dos vinhos do Château Margaux. Poucos vinhos podem se dar ao luxo de não precisarem ser expostos; esses são os “vins de rêve”, vinhos de sonho, como romanticamente os chama Louis Orizet, que não chegam a 2% da produção do país.




  À feira, vão os outros vinhos, os que procuram mercado e precisam “ser vistos”, e cujos produtores podem pagar por isso.[6]




  De 17 a 21 de junho de 2001, a 11ª edição da Vinexpo recebeu 54.143 visitantes, dos quais 14.276 do exterior, de 141 países, e 1.280 jornalistas de 43 países. Lembre-se que a feira é apenas para profissionais.




  Esses números, para uma cidade de 230 mil habitantes, sem infra-estrutura turística, que dispõe apenas de 4.130 quartos para visitantes,[7] geram o caos. É bem verdade que as auto-estradas são muito boas e que boa parte dos visitantes hospeda-se fora da cidade, até a 200 km de distância, nos vários châteaux bordaleses.




  Por outro lado, a maioria desses idílicos châteaux não dispõe de meios de comunicação modernos, informatizados. Além disso, o acesso da periferia urbana à feira é infernal. As estradas são mesmo ótimas, mas, para se chegar ao estacionamento da feira, distante apenas 15 km do centro, tem-se que contar com uma ou duas horas. Isso vale também para a saída.




  Nessas condições, com o grande número de profissionais e o relativo pouco tempo disponível, concentram-se as agendas de contatos e de reuniões de negócios. E os inevitáveis atrasos dos participantes contribuem ainda mais para os desencontros. Juntem-se ao quadro a desorganização e o despreparo dos responsáveis pelo evento.[8]




  Voltando à feira, o mundo do vinho vai à Vinexpo comprar e vender seus vinhos. Para aqueles que, como nós, não vendem, ou compram apenas alguns poucos vinhos para consumo próprio, a feira é uma festa. Degustam-se, provam-se e bebem-se mesmo muitas novidades e também se revêem amigos de todas as partes. As recepções noturnas são alegres, descontraídas e demoradas, prolongando-se quase até a confusão do dia seguinte.




  Com o aumento da participação dos vinhos do Novo Mundo no mercado internacional, algumas modificações radicais têm ocorrido entre os comerciantes franceses do ramo. Muitos deles já falam inglês, e alguns começam até a conhecer geografia!




  Francofonia




  Só gente antiga é que hoje ainda sabe algum francês.


  Raquel de Queirós




  “A língua que falamos.”


  O Estado de S. Paulo, 18-10-97




  O francês é, hoje em dia, uma curiosidade.


  Boris Casoy




  O embaixador Sergio Corrêa da Costa calcula que o mundo francófono atual compõe-se de 200 milhões de pessoas.[9] A afirmação parece-nos onírica, mas foi possivelmente válida ao tempo em que o senhor embaixador chegou ao Itamarati. O universo francófono de nossos dias certamente não ultrapassaria os 80 milhões de falantes – mal comparando, menos da metade da população brasileira. Atualmente, no Brasil, o francês nem sequer é exigido para o ingresso na carreira diplomática.




  Pois bem, seria impensável, há dez anos, o francês comum se dispor a falar qualquer outro idioma, mesmo para vender sua mercadoria. Os ventos mudaram, entretanto, os estoques de vinhos se acumularam e os mercados americanos e asiáticos, do Japão, de Hong Kong e da China, são promissores. Fala-se agora inglês em toda a Vinexpo. Ver, ou melhor, ouvir para crer!




  Um dos pontos altos da Vinexpo tem sido, desde 1993,[10] a reunião do Savoir Boire – Savoir Vivre, Saber beber – saber viver, em que se abordam os efeitos benéficos do vinho para a saúde, se consciente, moderada e regularmente consumido. Normalmente, os temas e relatores do Savoir Boire – Savoir Vivre são cientistas e pesquisadores da área de nutrição ou farmacologia, de centros universitários de reconhecido nível. Não foi o caso em 2001. Os temas e relatórios estiveram a cargo de profissionais da comunicação, de publicitários, de enófilos amadores e curiosos. Alguns, que não dominavam o francês, maltrataram o inglês.




  As conclusões foram óbvias e sem qualquer novidade. Concluiu-se o que já se sabia, o “paradoxo francês”, os benefícios do consumo moderado do vinho, os dados estatísticos da opinião pública francesa sobre o consumo do vinho, etc. A reunião foi decepcionante, principalmente se comparada com as de anos anterio­res e com as do Comitê de Saúde da OIV, Office International de la Vigne et du Vin, escritório internacional da vinha e do vinho, de alto nível científico.




  Como dissemos, 43 países se fizeram representar na Vinexpo 2001 (destes, a Tailândia e o México pela primeira vez), ou seja, praticamente todos os que são produtores. O Brasil não se fez presente, o que é incompreensível por se tratar de um país com vinicultura em ascensão no mercado internacional e por ser o evento o maior encontro do vinho no mundo. Desorganizado, confuso, mas importante para os profissionais do ramo.




  Vejamos alguns dados referentes à participação dos expositores. Dos 40.530 m² destinados aos vinhos e aos destilados (4,8% a mais que na feira anterior), a França ocupou 25.394 m². A Itália foi novamente o participante estrangeiro de maior projeção, com 3.211 m², seguida da Espanha, com 2.804 m², e dos Estados Unidos, com 1.489 m².




  A participação sul-americana foi expressiva, tendo aumentado 26% em relação à feira anterior, com destaque para o Chile (992 m²) e para a Argentina (420 m²), correspondendo respectivamente ao sexto e ao nono lugares em área ocupada. No caso da Argentina, além dos expositores, fizeram parte da delegação músicos e bailarinos de tango, que, pelo exótico e pelo ritmo, encantaram o público.




  O Clube de Marcas




  A elite da Vinexpo é representada, de certo modo, pelo Clube de Marcas. Sua grande área na feira, 6.778 m², destina-se a apenas 64 importantes empresas, alojadas em tendas e jardins artificiais, fora dos pavilhões, ao ar livre. O acesso a essas tendas é restrito aos convidados ou personalidades ligadas às empresas expositoras. Gentis funcionárias abordam os pretendentes a visitá-las com um amável “Posso ajudá-lo?”, que, na realidade, significa: “Foi convidado?” ou “Procura por quem?”.




  Dessas empresas, destaque-se a Roederer, por seus vários champanhes e pelos vinhos do Porto – da Ramos Pinto, hoje integrante do grupo francês.




  Entre as gratas surpresas da feira, impressionou-nos a magnífica degustação dos vinhos húngaros, a Hungarian Wine Discovery, a descoberta do vinho húngaro, em que se provaram nove amostras – três vinhos tintos, três brancos secos e três Tokajis, dois de seis puttonyos e um Eszencia, divinos.[11] Os vinhos, apresentados em detalhes em um luxuoso catálogo, foram comentados por um conhecedor que dominava, além do francês e do inglês, o alemão e o húngaro!




  Outra agradável surpresa foi o curioso Paradoxe Blanc, um Chardonnay do Languedoc, encorpado e complexo, vinificado de um modo especial, em que se obtém um alto teor de compostos fenólicos, sabidamente benéficos para a saúde dos consumidores.




  Também interessantes foram as reuniões do Slow Food, movimento nascido na Itália há quase vinte anos que valoriza a boa mesa e a gastronomia tranqüila e consciente, o oposto do fast-food. Suas reuniões não se restringiram às provas de vinhos, mas houve também degustações de destilados, cervejas, queijos, etc.




  Finalmente, pelo menos para nós, houve o prazer da consulta bibliográfica, a variada oferta de livros sobre vinhos e gastronomia. A Livraria Mollat, uma das maiores do país, instalou estande na exposição. De seu catálogo sobre vinhos, constam cerca de trezentas obras referentes à viticultura, à vinicultura e à enologia. Também disponíveis na feira estavam as publicações do OIV, de alto nível científico e cultural, que, ao contrário das demais, não são encontradas em livrarias.




  Essas foram as nossas impressões, sucintas naturalmente, da 11ª Vinexpo bordalesa – a feira da confusão –, o mais concorrido certame de vinhos e destilados do mundo.




  Vemos, assim, que, como em tantos outros setores e atividades, tamanho não é documento, muito menos eficiência e desempenho.




  Podridão nobre, a natural e a induzida




  Pourriture noble, em francês; Edelfäule, em alemão; pudrimiento nobre, em espanhol; noble rot, em inglês; muffa nobile, em italiano; podridão nobre, em português.




  Trata-se de infecção micótica que, em algumas partes do globo, ataca circunstancial e raramente alguns vinhedos, desidratando e passando suas uvas, das quais poderão resultar alguns dos vinhos mais esplendorosos que se conhecem.




  O fungo que as ataca é o Botrytis cinerea, onipresente no reino vegetal e um dos responsáveis pelo apodrecimento de seus frutos, folhas e flores. As uvas estão entre os hospedeiros favoritos desse fungo, que normalmente as deteriora. Circunstancialmente, entretanto, dependendo de uma seqüência de fatores climáticos específicos, em algumas regiões, desse mesmo agente deletério pode resultar um apodrecimento particularíssimo dos cachos, e que dará origem a um fabuloso vinho.




  É o que ocorre com as uvas Semillon e Sauvignon Blanc, em certas regiões bordalesas, como Sauternes, Barsac, Freignac e Cerons, e, eventualmente, com a uva Riesling, nas regiões alemãs do Reno e do Mosela, e com a Furmint em Tokaj-Hegyalja, na Hungria. Fora dessas regiões, ocorre também o Botrytis, mas ele apodrece e inutiliza as uvas para o vinho.




  Por vezes, há “acidentes”, como o que aconteceu em 1976 na Francônia, em que praticamente toda a colheita se “botritizou”, resultando então o “vinho do século” da região. O fenômeno ocorre também na Baixa Áustria, na fronteira húngara, com os vinhos ditos ausbruch. E, como nunca acontecera antes e dificilmente voltará a acontecer, em 1996, na Galícia, ocorreu o fenômeno com a uva Albariño, de que resultaram apenas algumas centenas de litros. O acaso e a sorte levaram-nos à Galícia justamente nessa ocasião.




  A infecção micótica ataca ramos, folhas, flores e posteriormente frutos da vinha em seu período de crescimento, ressecando-os e atrofiando-os à medida que evoluem. O fungo perfura a película (casca) das uvas, desidratando-as e passando-as, e se nutre do ácido tartárico delas, reduzindo a acidez do vinho resultante.




  Os esporos do fungo podem sobreviver aos meses de inverno, sob o córtex dos troncos e dos ramos. A onipresença da infecção chega a afetar até 40% do vinhedo.




  O ciclo da infecção completa-se na primavera (no hemisfério Norte), por ocasião das primeiras chuvas, quando os esporos se reativam. O fenômeno pode ser aproveitado de maneira positiva para a vinicultura.




  A descoberta




  Como tantas importantes descobertas, foi puramente casual a descoberta da pourriture noble. Diz a crônica, nesse caso com aparência de verídica, que, no outono de 1755, em Schloss Johannisberg, o mensageiro do bispo de Fulda,[12] maior autoridade da região, portador da ordem para o início da vindima anual, atrasou-se por algumas semanas. Sem a autorização, em nenhuma hipótese se poderia começar a vindima.




  Quando o mensageiro finalmente chegou com a autorização, grande parte dos cachos já havia apodrecido. Ainda assim vindimou-se e vinificou-se, resultando dessa colheita pouco promissora um vinho notável.




  “Nunca provei um vinho igual”, exclamou o superior do mosteiro. Estava descoberta a Edelfäule, a pourriture noble, que desde então nos encanta.




  
Botrytis induzido




  Desde sempre, o homem tem tentado, em seu benefício, reproduzir a natureza, como se tudo que é natural fosse saudável. Freqüentemente não o consegue, caso das deliciosas trufas do Piemonte, brancas, ou do Périgord, negras, nunca cultivadas.




  Com o Botrytis, recentemente, após quase três décadas de tentativas, obteve-se sucesso parcial. No início dos anos 1950, Myron e Alice Nightingale, pesquisadores do Napa Valley, na Califórnia, dedicaram-se em tempo integral a essa tarefa. A primeira dificuldade foi a seleção das variedades de uva mais sensíveis e apropriadas à infecção. Concluíram pelas Semillon, Sauvignon Blanc e Riesling, como na Europa. Mesmo com essas variedades, necessitaram, inicialmente, de cerca de 10 t de uvas, para obter apenas 30 hℓ de vinhos botritizados.




  A vinificação de uvas botritizadas de forma induzida é bem mais complexa e com maiores riscos do que a de uvas botritizadas naturalmente, variando o resultado conforme o teor sacárico da uva o ideal é de 23º Brix. A fermentação é também difícil, pela alta concentração de açúcar e, paradoxalmente, pela pequena quantidade de enzimas, pois o Botrytis também se nutre de enzimas. Nessas condições, é necessário adicionar nutrientes para as enzimas. Por outro lado, o alto teor de açúcar das uvas, que gera mais álcool, acaba inibindo a fermentação.




  Os Nightingale cultivaram inicialmente suas uvas em estufas e em laboratório, independendo assim das condições climáticas. No início, selecionaram uma cepa vigorosa de Botrytis, da qual obtiveram grande quantidade de esporos, que foram pulverizados ou inoculados nas uvas Semillon e Sauvignon Blanc. As estufas eram artificialmente aquecidas e, posteriormente, umidificadas, conforme o estágio da botritização. Depois, os procedimentos foram executados ao ar livre. Os primeiros resultados apareceram em meados dos anos 1980. Em 1988, a empresa Beringer, para homenagear os Nightingale, colocou seu nome no rótulo de um vinho daquela safra, um Sauvignon Blanc.




  Evidentemente, a indução programada do Botrytis, que se poderia mesmo chamar de artificial, perde o charme, o romantismo e o encanto da imprevisibilidade da botritização espontânea, natural, mas não deixa de ser, em essência, o mesmo fenômeno.




  Cabe lembrar que, como todo e qualquer vinho, os vinhos botritizados podem ser muito bons ou correntes. O fato de serem botritizados, no entanto, não lhes assegura qualidade. Os vinhos da Califórnia poderão, portanto, ser muito interessantes, ou não. Não os conhecemos.




  Com relação ao fato de serem ou não “artificiais”, sabemos todos que o champanhe, o vinho do Porto e o próprio foie gras, ícones de nossa civilização e cultura, têm também sua elaboração “induzida” pelo homem. Sem a imaginação e o conhecimento desse, não existiria nenhuma dessas maravilhas. E como seria triste um mundo sem champanhe, vinho do Porto ou foie gras…




  Melhor nem pensar.




  Mea-culpa




  O homem é um animal inquieto; a mulher, para Giuseppe Verdi, é volúvel. Estamos sempre mudando. Muda-se de emprego, de casa, de mulher (e de marido), de cidade, de país, de profissão, de amigos, de hábitos, de preferên­cias, de prazeres e de lazeres. A exceção, que confirma a regra, é o time de futebol. Por mais dissabores que ele nos possa dar, não o mudamos. A fidelidade ao clube, ainda que passional, é eterna, vitalícia. Nosso time é mais importante que a própria seleção nacional, que seria de todos…




  No caso das preferências alimentares, da mesa e do copo, não sendo passionais, mas sensoriais e culturais, mudamos sem dificuldade. O menino que não comia camarão torna-se um apaixonado dos frutos do mar. Os que começaram pelo vinho doce, poderão no futuro tomar apenas vinhos secos. O paladar muda, evolui e, se não cabe discutir o gosto, pode caber educá-lo. Na realidade, talvez nem isso. Que cada um coma e beba o que quiser, desde que possa pagar por isso!




  Há os que preferem cachorro-quente com coca-cola a ostras com Chablis. E é bom que assim seja, pois, mesmo que talvez nunca falte coca-cola para os pobres de espírito, é possível que falte ostras para os pobres de bolso!




  Essa introdução serve-nos para revelar uma mudança.




  Desde a nossa primeira publicação assinada, em janeiro de 1978,[13] até hoje, temos criticado os pesados impostos sobre o vinho importado. Conti­nuamos e continuaremos a bebê-lo, mas temos, nos últimos tempos, enfocado essa taxação por um ponto de vista mais amplo, mais global, para usar o termo da moda. Explica-se. Com o advento do Mercado Comum Europeu, aumentou muito o excedente dos vinhos do continente (como também aumentou o excedente do leite, da manteiga, do azeite, etc.), e a economia convive mal com isso, pois os antigos agricultores e produtores estão inativos, porém subsidiados.




  É evidente que, para os grandes vinhos, os “vinhos de sonho”, sempre haverá mercado no mundo todo, mas seu volume é insignificante na economia, não representando sequer 2% da produção total.




  Por maior que seja o consumo nacional dos maiores países vinhateiros europeus (e esse consumo vem declinando nos últimos anos), os excedentes de vinhos vêm crescendo paralelamente e se acumulando. Por outro lado, os derivados da uva, além do vinho, são muito poucos. Resta, portanto, apenas o recurso da exportação, para quem quer que seja, para qualquer lugar, de qualquer vinho.




  Como se para agravar esse quadro, além dos bons e competitivos vinhos do Novo Mundo (Chile, Argentina, África do Sul, Califórnia, Austrália, Nova Zelândia), atualmente existem muitos vinhos corretos produzidos em outros países, como Uruguai, Líbano, Egito, Tunísia, Argélia, Índia (com um espumante potável), Peru, Bolívia (Bolívia mesmo, que produz também uma ótima cerveja, a Paceña, e um grande pisco, o Singani), Ucrânia, Moldávia, Criméia, Bulgária, Romênia, República Checa, Eslovênia, Grécia, Turquia, Suíça, etc. Na Vinexpo bordalesa de 2001, à qual o Brasil nem sequer compareceu, estiveram presentes, pela primeira vez, o México e a Tailândia, com estandes bem movimentados. Esses países eventualmente não fazem grandes vinhos, mas pretendem, pelo menos, exportá-los. Se assim não fosse, não iriam às feiras internacionais, em que a participação é cara. Logicamente, todos esses países consomem seus próprios vinhos, o que limita também o consumo do vinho importado, mais caro.




  Nesse quadro, um país como o nosso, com mais de 180 milhões de habitantes, sem tradição de consumo de vinho (portanto, com um grande mercado potencial), dotado de uma economia estável e com espírito de colônia, é um campo ideal. Se levarmos em conta que, para muitos, ainda “o importado é o melhor”, vamos nos tornar o depósito do excedente alheio.




  O Brasil tem, assim, recebido sucessivamente os Canchales, os Liebefraumilch (de garrafa azul ou não), os Beaujolais Nouveaux, os ordinários Prosecos (ainda na moda), os Frascatis, e o rebotalho dos vinhos europeus que não conseguem mercado. Lembre-se que o Novo Mundo também tem produção vinícola excedente, igualmente despejada em nosso país.




  Sabemos que a publicidade vende tudo e não nos faltam bons publicitários, “conhecedores” e experts em vinho, cursos de vinho (dados pelas próprias importadoras), associações de enófilos, feiras, promoções, comerciais no rádio, na imprensa e na televisão, sem nenhum espírito crítico, apenas promocional.




  Enfim, cá estamos de braços abertos, bem como de boca e bolsos abertos, para receber tudo e todos os vinhos ordinários, venham de onde vierem.




  Vejamos agora o outro lado da moeda – o da balança comercial, dos produtos brasileiros no exterior. Do aço nos Estados Unidos, do açúcar e dos automóveis na Argentina (lembrando que ambos nos fornecem vinhos), da carne, da soja, do café sujeito ao dumping internacional, dos aviões da Embraer, preteridos em favor dos Bombardier canadenses, etc. Todos esses são produtos com problemas no exterior.




  Sem querer imitar Le Pen, o direitista francês, ou ser xenófobo, sabemos que o Brasil sempre recebeu histórica e hospitaleiramente todos os povos que aqui chegaram. Mas, quando, ultimamente, por razões políticas ou econômicas, brasileiros precisaram ou pretenderam deixar o país, poucas portas se abriram.




  Convém voltar ao vinho. São conhecidas as limitações de nossos vinhos, mas ainda assim não há como, com isenção, deixar de reconhecer a sua evolução. Para o dia-a-dia do país, para o consumo rotineiro, por que ficarmos com o excedente alheio, então? Nem todo dia é de comemoração, de festa. Nem todo ano nosso time ganha o campeonato. A seleção, então…




  Repetimos, assim: “mea culpa, mea maxima culpa”.




  O vinho orgânico e a madeira




  A moda é a essência da desigualdade. Se, nos primeiros tempos, o traje foi necessariamente igual ou semelhante, com a estratificação social, deixou de sê-lo. As classes, os postos e a hierarquia distinguiam-se pelo aspecto visual. A moda é, portanto, a antítese e o oposto da democracia, separando e desnivelando o homem.




  O conceito de moda não se restringe naturalmente ao traje e à aparência, estendendo-se aos bens de consumo em geral, aos usos, práticas, atividades e também à alimentação. São os pratos, as receitas, os restaurantes e os vinhos da moda, do momento. É, assim, paradoxalmente fugaz e perene.




  Tivemos cronologicamente, durante e após a Segunda Guerra Mundial, o scotch, ou seja, o modismo do uísque escocês, que, de tão consumido, deu origem à industrialização do correspondente nacional. Seguiu-se, então, a moda da vodca, menos duradoura, e, ainda mais recente e curta, a da tequila.




  Com relação aos vinhos, ocorreu o mesmo. Nos anos 1980, vieram os pobres vinhos light, das ricas multinacionais; depois, o “vinho sem álcool” (que, na realidade, é desalcoolizado, deixando por isso de ser vinho), seguido do Liebefraumilch, de garrafa azul ou não, que, apesar de tão criticado, teve a garrafa e até o nome copiados pela indústria nacional. A “última moda” é o Prosecco, um espumante italiano medíocre. A moda não tem compromisso com a qualidade. Seu parâmetro é o tempo.




  O vinho orgânico




  Há que se falar ainda do chamado “vinho orgânico” ou “vinho biológico”. Diga-se também que, como não existe vinho sem álcool, não existe igualmente vinho orgânico. Sendo o vinho resultante de uma fermentação alcoólica, não poderá, por definição, existir vinho sem álcool. Se retirarmos o álcool do vinho, por osmose inversa, ou por centrifugação, resulta outra coisa, potável até, mas que não pode ser chamada de vinho.




  O vinho dito orgânico tampouco é “orgânico”, pois, segundo os cânones dos naturistas, para isso, não poderia conter conservantes, ou provir de uvas em cujo cultivo se usassem defensivos agrícolas ou agrotóxicos, substâncias demonizadas pelas “tribos ecológicas”. Mais uma vez, os simpatizantes desse “vinho” demonstram seu desconhecimento do assunto tão zelosamente defendido.




  O conservante habitual do vinho, declarado em seus rótulos e sem o qual ele não seria viável, é o anidrido sulfuroso, ou dióxido de enxofre – SO2 –, ou conservante PV (recentemente chamado de conservante INS 220). Diga-se, inicialmente, que mesmo a uva contém em pequena quantidade o anidrido sulfuroso, e, por conseqüência, o mosto e o vinho também. Mas, legal e obrigatoriamente, se faz necessário acrescentar ao mosto o SO2 – de 250 mg a 350 mg por litro –, de acordo com a regulamentação do Office International de la Vigne et du Vin (OIV), para o vinho branco ou tinto, doce ou seco, espumante ou tranqüilo, bom ou mau, sem o qual ele se deterioraria, se oxidaria e se tornaria vinagre. O anidrido sulfuroso tem ação antisséptica, antioxidante e antioxidásica, destruindo as oxidases, catalisadores enzimáticos da oxidação. Impede também a proliferação de bactérias indesejáveis.




  É possível o cultivo de uvas sem defensivos, a viticultura orgânica, mas não é possível a produção de vinho sem a adição do anidrido sulfuroso à vinicultura orgânica. A moda da agricultura orgânica iniciou-se nos países anglo-saxônicos e vem ganhando adeptos em todas as partes, com maior ou menor sucesso. Lembro-me que há tempos as companhias Swissair e Lufthansa criaram cardápios especiais de “cozinha orgânica” (como se as outras fossem inorgânicas), que implicavam passagens aéreas mais caras. Coincidência ou não, a Swissair acabou (foi substituída pela Swiss), e a alemã Lufthansa vai mal das pernas, como, aliás, todas as companhias aéreas.




  Cabe lembrar, a respeito do vinho orgânico, as oportunas palavras de Maurizio Chiapone, da Associação de Enologia da Itália: “O vinho biológico não existe, e sim o vinho elaborado com uvas obtidas por meio da agricultura orgânica”. E também as de Rocco di Stefano, do Instituto Experimental de Enologia de Asti: “O termo biológico aplicado ao vinho é impróprio e infeliz”.[14]




  A madeira




  O convívio do vinho com a madeira é antigo e tranqüilo. Nessa união, o tempo é decisivo. O estágio do primeiro na segunda “educa”, arredonda e amacia o vinho.




  As madeiras mais utilizadas para a fabricação dos tonéis, barricas, barris, pipas ou balseiros são as do carvalho, da castanheira e da robínia. Do carvalho, conhecem-se cerca de duas dezenas de variedades, das quais se usam, principalmente, o Quercus alba (carvalho branco), o Quercus montana, o Quercus marcocarpa, o Quercus sessilis e o Quercus pedunculata. A maior floresta de carvalho do mundo é a da França, com cerca de 6 milhões de ha, distribuída por Cher, Limousin, Borgonha, Alsácia (Vosges), Argone e Allier e Tronçais, mais afamados.




  O carvalho passa à madeira fenóis, taninos e substâncias odoríferas, como o eugenol (aroma de cravo-da-índia), vanilina (de baunilha), octolactonas (odor à madeira), compostos de lignina (fenóis voláteis, aldeídos fenólicos e fenilcetonas), responsáveis todos pelo sabor característico da madeira (boisé)[15] no vinho.




  Essa ação da madeira sobre o vinho é contínua em todo o estágio em que o vinho nela fica. O limiar de reconhecimento dessas substâncias no vinho é baixo, de cerca de 0,2 mg/ℓ, chegando à concentração ideal ao redor de 0,8 mg/ℓ, nível acima do qual o sabor é prejudicado, lembrando verniz ou resina.[16]




  O inter-relacionamento físico-químico da madeira com o vinho é complexo, e a influência dela no aroma, no paladar e na textura dos vinhos e aguardentes é nítida. O grande aliado dessa união de conteúdo e continente é, como se disse, o tempo. Exatamente nesse aspecto, o do tempo, está surgindo um novo modismo. Vivemos em uma época de imediatismo, da pressa, da impaciên­cia, do “aqui e agora”. Com relação ao vinho, a intenção é apressar o tempo de sua evolução natural, e, até certo ponto, encontrou-se um artifício para isso.




  O relacionamento madeira–vinho dá-se naturalmente pelo contato das paredes do recipiente com o líquido. Cria-se, agora, uma maneira de, aumentando a superfície da madeira, reduzir o tempo do vinho nela. Para isso, colocam-se chips (fragmentos, pedaços) ou maravalhas (lascas) de carvalho nos tonéis, com a intenção de aumentar a superfície de contato da madeira e diminuir o estágio do vinho nas barricas e tonéis.




  Se esse recurso, pouco recomendável, passa de fato o odor e o sabor da madeira ao vinho, não lhe dá, porém, a vinosidade, a estrutura e a complexidade que só o tempo lhe daria, um estágio de, no mínimo, oito a dez meses. Se a conduta não é propriamente ilegal, é antiética e omissa, pois não é informada no rótulo.




  Sabe-se, por outro lado, que, em parte alguma do mundo, não existe grande vinho que não tenha passado corretamente pela madeira, além de que esses vinhos resistem melhor ao tempo.




  A prática dos chips e da maravalha, um modismo enganador, procura assim iludir o tempo e o consumidor de vinhos.




  Sabemos todos que a luta contra o tempo é inglória. Cirurgião plástico ou enólogo nenhum o reduz. Por mais que se deseje ou se especule, nem a medicina nem a enologia o conseguem, restando a muitos apenas se iludir, o que de fato parecem conseguir.




  Concluindo, sabemos também que, seja com modismos enganosos ou com envelhecimento lento e correto na melhor madeira, ao fim e ao cabo, todos se oxidam: os vinhos, os que os fazem e os que os bebem. A sabedoria está em desfrutar deles antes da ação do tempo – inexorável, para uns e outros.




  A Schilcher austríaca




  É pouco provável que o consumidor habitual de vinhos tenha provado o Schilcher, o vinho, ou tenha conhecido a variedade homônima. É também pouco provável que os conhecedores, ou os que crêem assim ser, conheçam o vinho ou a cepa, o que em nada os desmerece, pois se trata de uma especialidade regional austríaca, ausente das cartas de vinho internacionais e das listas de importação das grandes empresas do ramo. É, portanto, uma curiosidade, ainda que maravilhosa.




  Ampelograficamente, a Schilcher é a Blauer Wildbacher, ou Bacher silvestre tinta, a correspondente austríaca da Schiller da Suábia, outra variedade regional. Foi catalogada em 1814 e é originária da Estíria (Steiermark), a menor região vinícola da Áustria, da qual é a variedade mais antiga.




  O vinho e a variedade foram citados no célebre livro do vienense Johann Rasch, de 1580, um dos mais antigos que se conhecem sobre o assunto, do qual existe uma edição fac-similada de 1981.[17]




  O vinhedo austríaco é muito antigo, data do final do século IV a.C., quando a vinha já era cultivada pelos celtas antes do domínio romano. Na biografia de São Severino, morto em 482, consta ter sido em Mautern, no Wachau, o primeiro vinhedo do país. Atualmente, o cultivo da vinha na Áustria ocupa 60 mil ha, e conta com cerca de 42 mil viticultores e uma produção anual média de 3 a 4 milhões de hℓ. Para um país menor que o estado de Santa Catarina, com população de 8,2 milhões de habitantes (em 2001), é uma produção apreciável e significativa na economia nacional. Como na Alemanha, o vinho faz parte da cultura da Áustria, a exemplo da música, dos Heurigen (o vinho novo e, por extensão, os locais típicos que o servem), dos cafés vienenses e do esqui, o esporte nacional.
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