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    ESTE LIVRO É DEDICADO A TODOS QUE FAZEM A INDÚSTRIA DO VINHO PROGREDIR DIA APÓS DIA




    É dedicado a enólogos, adegueiros, viticultores, técnicos de laboratório, cientistas, pesquisadores, degustadores de vinho, equipes de marketing, representantes de vendas, donos de vinícolas e investidores, e suas famílias, que contribuem para criar os produtos que amamos.




    É dedicado a donos de lojas, vendedores do turno da noite, repositores e entregadores, que são curadores e ajudam clientes todos os dias.




    A bartenders, garçons, wine directors, sommeliers, cumins, chefs, cozinheiros e lavadores de louça, que criam experiências mágicas com vinho.




    É dedicado a importadores, atacadistas, representantes de vendas que trabalham na estrada, representantes de marcas, responsáveis por atendimentos, motoristas de caminhão e equipes de entregas que abastecem os estoques de restaurantes, bares e lojas. A equipes da FedEx, UPS, DHL e outros funcionários de logística e motoristas de entregas, que carregam caixas pesadas de vinhos por todo o mundo.




    É para os profissionais de marketing e de relações públicas, contadores, advogados, designers gráficos, copidesques, criadores de conteúdo, jornalistas, produtores de vídeos, produtores de eventos, especialistas, professores, historiadores, inovadores e equipes de apoio por trás das câmeras, que são absolutamente essenciais.




    Mais importante, este livro é dedicado a quem bebe vinho. É para aqueles que há muito tempo colecionam bons rótulos, para os novos consumidores que estão descobrindo do que gostam, para garotas festeiras que bebem rosé, para aqueles que bebem em festas, para aqueles que bebem em jantares, para aqueles que bebem em encontros, para aqueles que bebem durante as férias e para aqueles que bebem vinho de caixa, de lata, fino, barato, caro, de garrafão, só de noite com um filminho, durante um churrasco no quintal, num jantar chique, em copo de plástico, em bailes, com a família, com velhos amigos, com novos amigos e com amigos do tipo “nós acabamos de nos conhecer, então vamos abrir um vinho”.




    ESTE LIVRO É PARA VOCÊ!


  




  Introdução




  O que é um revolucionário do vinho




  A maneira como temos falado de vinho está toda errada.




  Os Estados Unidos são o país que mais consome vinho no mundo, a bebida nunca foi tão popular, e, mesmo assim, a indústria do vinho parece não ser capaz de explicar os próprios produtos.




  Vá a qualquer bar de vinhos, loja ou adega, e ouvirá os funcionários dizendo aos clientes que tal vinho tem aroma de cereja e grafite e sabor de cedro, cassis e boysenberry. Deus os livre de serem raptados por longas divagações sobre os tipos de solo, métodos de fermentação ou a localização exata dos vinhedos.




  Beber vinho é uma das atividades mais prazerosas do planeta, mas essas conversas não só tiram qualquer alegria da experiência como são pouco úteis. É como tentar explicar a arte de Pablo Picasso pela descrição dos tipos de pincéis que ele usava, ou a genialidade da Beyoncé pelo tom e pela afinação de suas faixas vocais. Por mais precisas que sejam essas informações, elas fogem do que interessa. Como o trabalho de artistas famosos, o vinho requer um contexto cultural para ser compreendido e apreciado.
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    Pôster do primeiro Wine Riot de Boston, em 2010, com lotação máxima


  




  Essa bebida tem papel essencial na cultura humana há 9 mil anos, quando as pessoas bebiam vinho na Mesopotâmia enquanto construíam as primeiras cidades. Mais ou menos em 700 a.C., o poeta Homero, da Grécia Antiga, escreveu extensivamente sobre a cultura do vinho em A odisseia. Enquanto lutavam com os franceses na Guerra dos Nove Anos, no fim do século XVII, os ingleses bloquearam todo o comércio da França e, junto a Portugal, ajudaram a inventar o forte e doce vinho do Porto, solidificando um acordo comercial que existe até hoje.




  Enquanto fazia pesquisas sobre vinho para o governo francês no século XIX, Louis Pasteur descobriu coisas revolucionárias sobre microbiologia, fermentação e vacinas, inventando o processo de pasteurização, que continua salvando milhões de vidas todo ano. Nos anos 1960, o rosé português Mateus, cuja popularidade global estava aumentando, ficou famoso ao ser bebido por Jimi Hendrix e acabou indo parar numa música de Elton John.




  Graças em parte à invenção do microprocessador pela Intel, em 1971, em Santa Clara, Califórnia, ao sul de São Francisco, logo antes do crescimento explosivo da internet no Vale do Silício, um influxo enorme de dinheiro, pessoas e know-how tecnológico permitiu ao Napa Valley que se tornasse a primeira região vinícola do mundo a desafiar o predomínio da indústria francesa, fazendo surgir uma nova e mais tranquila cultura de consumo de vinhos.




  O vinho não existe num vácuo. A bebida é uma forma incrível de contar histórias, já que permite que você viaje pelo mundo, fale de maneira entusiasmada sobre ciência, mencione situações geopolíticas complicadas e compreenda melhor a micro e a macroeconomia atuais. O vinho também fala sobre as pessoas, sua história e sua cultura.




  Mas produtores de vinho não contam muito bem essas histórias, porque não é o trabalho deles. Eles são fazendeiros, enólogos e adegueiros. Vivem em cidadezinhas e vilarejos agrícolas, geralmente distantes das grandes cidades, e passam boa parte do tempo sozinhos em plantações ou adegas escuras. Eles gostam dessa vida, mas precisam de uma voz e de outra pessoa para explicar os seus produtos a consumidores de vinho potenciais.




  O vinho pode ser incrível pra cacete! Na minha modesta opinião, falar sobre sabores e aromas é a coisa menos interessante sobre essa bebida, e, sem conhecer o contexto cultural, tudo que você está fazendo é consumindo suco de uva alcoólico.




  Neste livro, faço o meu melhor para reformular a forma como vemos, discutimos e apreciamos vinho.
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    Tyler na capa da revista Wine Enthusiast dos “40 under 40” de 2013


  




  Minha visão única sobre vinho




  Eram 5 horas da manhã de 15 de julho de 2018, e eu tinha acabado de colocar 5 mil dólares em epóxi para cobrir o chão rosa-choque do blending lab da nossa primeira pop-up da Rosé Mansion. Eu precisava dormir um pouco, porque em poucas horas o espaço de mais ou menos 1.300 metros quadrados que havíamos alugado na Quinta Avenida, em Nova York, seria aberto ao público.




  A Rosé Mansion é apenas um dos conceitos absolutamente loucos de degustação de vinho que criei com a minha sócia da vida toda, Morgan First. As pessoas pagavam um ingresso de 45 dólares e então ficavam livres para perambular pelos cômodos da nossa enorme pop-up rosada dedicada ao vinho rosé. Cada sala era harmonizada com um vinho que os convidados podiam provar. Havia uma enorme parede scratch-and-sniff, que você podia raspar para liberar diferentes aromas encontrados na bebida. Os visitantes podiam “ser uma uva” conforme caminhavam pelo arco de uvas, beber espumantes ao lado de uma fonte de vinho, pular numa cintilante piscina de bolinhas, sentar-se numa banheira e jogar pétalas de rosas e se balançar num candelabro gigante.




  Por mais instagramável que fosse, nós enchemos o lugar com informações sobre vinho. Havia uma sala que parecia um pouco com a Roma Antiga, onde servimos rosé feito de Aglianico, uma uva que, acredita-se, foi cultivada perto de Pompeia desde antes da erupção do monte Vesúvio, em 79 d.C. O cômodo do estado de Nova York mostrava a história de cultivo local de uvas. O blending lab permitia a cada visitante que criasse o próprio vinho, da mesma forma que os enólogos fazem.




  Nada disso foi patrocinado por uma vinícola ou por uma marca. Nós pagamos por tudo e então vendemos ingressos para compensar, mas não é que eu tivesse dinheiro sobrando para construir uma mansão no meio de Nova York. Muito pelo contrário: estourei o limite de todos os cartões de crédito em que pude colocar as mãos e convenci meus fornecedores de material de construção de que o projeto era uma boa ideia, e, por alguma razão, eles me deram centenas de milhares de dólares em crédito. É óbvio que eles acharam que era uma boa ideia também.




  Ou a Rosé Mansion viralizaria, ou eu iria à falência, mas estava me sentindo bem. Talvez fossem os gases liberados pelo epóxi, mas peguei o metrô para voltar ao Brooklyn, dormi por 45 minutos, tomei um banho, vesti meu terno cor-de-rosa e voltei de metrô para Midtown. Eu não sabia disso naquela hora, mas, às 10 da manhã do mesmo dia, apenas trinta minutos depois do chão de epóxi secar, eu estaria no Good Morning America! Os ingressos esgotaram e, nas dezesseis semanas seguintes, mais 80 mil pessoas pagaram pela entrada, atraindo a atenção dos principais meios de comunicação do país. Foi louco!
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    Morgan First e Tyler na primeira Rosé Mansion, em 2018


  




  •••




  Então, como alguém que cresceu numa família de bebedores de cerveja do Wisconsin passou a voar ao redor do mundo entrevistando e curtindo a vida ao lado de enólogos, julgando competições internacionais de vinho e criando, colocando para funcionar e gerindo o Wine Riot e a Rosé Mansion, as maiores experiências de vinho focadas em millennials do planeta, com a participação de mais de meio milhão de pessoas?




  Minha jornada com o vinho não foi típica, nem foi exatamente uma linha reta, mas me deu uma perspectiva única da indústria e dos consumidores da bebida.




  Quando eu tinha 26 anos, comecei a escrever sobre vinho. Eu tinha um emprego diurno de nível iniciante numa faculdade, mas também trabalhava algumas noites por semana numa adega na Newbury Street, em Boston. Lá, vários jovens da minha idade entravam e me faziam perguntas sobre vinho, então comecei o Second Glass, um jornal impresso com uma nova visão sobre a bebida, na esperança de que aquele seria o meu ingresso para me livrar da vida de escritório. Embora eu tenha escrito, impresso e distribuído por conta própria sete números durante o período de um ano, o Second Glass não gerou nem um centavo; no entanto, ele me garantiu uma coluna semanal no bastante lido Weekly Dig, o jornal de artes e entretenimento de Boston, e me tornou uma figura frequente no canal de notícias da região, onde eu servia, discutia e bebia vinho antes das 9 da manhã ao vivo na TV.
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    Tyler e Morgan no Wine Riot em Nova York, em 2014


  




  Meus textos também chamaram a atenção de empresas nacionais de relações públicas, que começaram a me oferecer press trips para a Europa. Minha primeira viagem foi para Portugal, onde passei cinco dias visitando duas dúzias de vinícolas na região do Vinho Verde com outros jornalistas. Julguei uma competição com mais de cem vinhos diferentes e compareci a uma cerimônia de premiação que foi transmitida pela rede nacional de televisão portuguesa. Outras viagens que fiz foram para Bordeaux e para o vale do Loire, na França, praticamente toda a Espanha, Alemanha, Itália e mais, conhecendo centenas de enólogos e profissionais da indústria. O único problema era que escrever sobre vinho não dava dinheiro. Tipo, nada mesmo. Assim, eu fazia refeições em restaurantes com estrelas Michelin por toda a Europa, mas não conseguia pagar a conta do celular. Uma vez, fui à Europa numa press trip com tudo pago com apenas 36 dólares no banco e sem nenhum cartão de crédito. Eu podia pagar 20 euros para o trem de volta ao aeroporto e só.




  Depois de lançar o Second Glass, conheci Morgan First, que se tornaria minha eterna colaboradora e sócia. Ela me convenceu a começar a fazer eventos de degustação de vinho, então, entre viagens pelo mundo, estávamos organizando eventos em adegas e restaurantes de Boston. Nosso objetivo era tornar o aprendizado sobre vinhos algo divertido. Os eventos aconteciam nas noites de sexta ou sábado, e as pessoas costumavam ir acompanhadas. Nós precisávamos ser engraçadas, mas também espertas e informativas. Era Boston, então os lugares lotavam de engenheiros de software, cientistas, professores de universidades e MBA. Desenvolvemos um estilo de narrativa que abordava história, ciência, economia, política e cultura. Chamávamos esses eventos de “Intensivão do Vinho” e organizávamos mais ou menos cem deles todo ano, em que iam de trinta a trezentas pessoas, mas aquilo não pagava as contas. Então Morgan e eu decidimos fazer um festival de vinho de grande porte para milhares de pessoas.




  Fizemos o primeiro Wine Riot em 2009, e, no ano seguinte, estávamos vendendo 3 mil ingressos para cada edição. Em 2011, abrimos as nossas asas e expandimos para Nova York, Chicago, Los Angeles, São Francisco e Washington. O Wine Riot era um evento focado em educar consumidores de vinhos, com mais de 250 rótulos diferentes das maiores regiões do mundo e especialistas para explicar as bebidas.
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    Tyler dando um Intensivão no Wine Riot de Chicago em 2015


  




  Tínhamos estandes em que convidados podiam experimentar vinhos tintos e brancos de cada região da França, Espanha, Itália e Austrália lado a lado, ou oito vinhos Cabernet Sauvignon, cada um de um país diferente. Até criamos um app de celular em que os visitantes podiam marcar os seus vinhos favoritos e ver em tempo real do que as outras pessoas gostavam. Em 2015, estávamos vendendo 25 mil ingressos todo ano, e a maioria dos eventos esgotava dias ou semanas antes de começar. Fizemos alguns eventos spin-off também: Muscadet, Shuck Yeah, um evento de ostras e vinho franceses; A Night in Lisbon, com ênfase em vinhos portugueses; um evento do Vinho Verde; e diversas festas Beaujolais Nouveau.




  Nossa empresa era pequena, então, mesmo em nossos maiores eventos, com mais de 6 mil pessoas, eu as recebia na porta, ajudava a escanear os tíquetes, e dava doze Intensivões direto, com nomes como “Pedindo vinho italiano como um maioral” e “Você provavelmente não odeia Chardonnay”. Eu interagia com centenas de enólogos e dezenas de milhares de consumidores de todo o país.




  Em oito anos, produzimos mais de cinquenta eventos em seis cidades e servimos vinhos para mais de 150 mil pessoas.




  Em 2018, Morgan e eu inauguramos a Rosé Mansion na Quinta Avenida, em Nova York. O objetivo era manter o ambiente educativo, mas torná-lo mais experimental, com ênfase em tendências e cultura. O vinho, sobretudo o rosé, estava se tornando não apenas uma bebida, mas um estilo de vida. Usei o rosé como um veículo narrativo, e funcionou! A primeira Rosé Mansion foi um enorme sucesso, então, no ano seguinte, abrimos uma versão ainda maior, com quase 3 mil metros quadrados, dezesseis salas, dois bares e um restaurante. Foi o terceiro maior contrato de aluguel comercial de Manhattan naquele ano, e ao todo mais de 225 mil pessoas compareceram.




  Durante minha carreira, trabalhei numa loja de vinhos, e então criei e gerenciei uma adega vencedora de prêmios em Boston. Fiz um app de acompanhamento de vinhos em 2010 e tentei transformá-lo numa empresa de tecnologia, construí uma loja on-line de vinhos, vendi vinho para vinícolas e desenvolvi selos de vinhos. Vivi na França, em Boston, em Los Angeles, em São Francisco, em San Luis Obispo e em Nova York, apareci na capa da revista Wine Enthusiast, colhi uvas, joguei levedura em tanques, selecionei uvas freneticamente noite adentro sob enxames de abelhas, ganhei prêmios, conduzi pesquisas de mercado, passei dez dias dirigindo pela Califórnia num trailer para uma conferência de marketing turístico, bebi vinho ao vivo na TV mais de cem vezes (a maioria delas antes das 10 horas da manhã, me apresentando em programas locais ou nacionais), arrecadei capital de risco de uma empresa de primeira e contratei e gerenciei uma equipe de cem funcionários como fundadora e CEO.




  Minha carreira me permitiu analisar quase todos os aspectos da indústria do vinho, e tive a sorte de frequentar jantares que se estenderam madrugada adentro com centenas de profissionais dessa indústria, incluindo várias das pessoas mais importantes desse negócio. Passei dois anos tentando atochar tudo que aprendi sobre vinho — incluindo as histórias por trás das garrafas — neste livro.
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    Wine Riot de Boston com ingressos esgotados, em 2016


  




  

    Declaração dos Direitos do Consumidor de Vinho




    

      	
Você sempre deve se sentir bem-vindo, seguro e respeitado. Ninguém deve ser condescendente com você ou fazer você se sentir inadequado de maneira alguma. Evite estabelecimentos que não o tratam bem, e gaste dinheiro naqueles que são bons com você.




      	
Você, e apenas você, pode determinar se gosta de um vinho específico. O mesmo vinho vai ter um gosto diferente para cada pessoa. Como na música, você pode amar uma canção e seu amigo pode odiá-la, mas os dois vão estar certos, porque se trata de uma opinião. Evite indivíduos que falam do que você “deveria” gostar. Eles estão errados.




      	
Você não precisa ser um especialista para gostar de beber vinho. Também não é necessário memorizar fatos ou fingir saber falar francês. A maioria das pessoas gosta de ouvir música sem saber ler partitura ou entender progressão harmônica, e o mesmo vale para o vinho.




      	
Não existem perguntas idiotas, então manda bala! Adegas, restaurantes, vinícolas e degustações são ótimos lugares para aprender sobre vinho. Não tenha medo de fazer perguntas básicas, e se alguém te tratar mal, lembre-se da regra número 1.




      	
Todo vinho merece uma chance. Vinhos de novas vinícolas, regiões diferentes ou uvas pouco conhecidas raramente têm a chance que merecem, pois são julgados por gente de cabeça fechada. Abra a sua mente e ofereça a um vinho do Colorado a mesma curiosidade e respeito que demonstraria com um vinho de Borgonha, na França.




      	
Dá para beber vinho sem frescuras. Coloque aquele Champagne caro num copo de plástico e beba num estacionamento. Você não precisa discutir ou prestar atenção a cada gole.




      	
Beba vinho da maneira que quiser. Coloque um cubo de gelo no seu rosé ou misture vinho tinto com Coca-Cola se isso te deixa feliz.




      	
Divirta-se! Beber vinho é divertido, então aproveite os efeitos do álcool (com moderação). Aumente o som, dance como se ninguém estivesse olhando, tire fotos ousadas, mande-as para pessoas, coma batatas fritas e pizza de madrugada, converse com desconhecidos, diga e repita aos seus amigos que você os ama, cante no karaoke e aproveite a vida. Apenas lembre-se de permanecer em segurança e respeitar os outros.




      	
Compre vinhos de um preço que ache acessível. Seja assertivo e faça com que o sommelier de um restaurante chique o ajude a escolher entre os três vinhos mais baratos da carta. Então esbanje na adega quando estiver a fim. Há vinhos ótimos de todas as faixas de preço, e ninguém deve fazer você se sentir mal pelas suas escolhas.




      	
Todos merecem respeito. Ponto-final. Por favor, divirta-se! Mas sempre trate com o máximo respeito todas as pessoas que encontrar na sua jornada do vinho.
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  Aproveitando ao máximo sua jornada com o vinho




  Deixe o vinho te levar




  Numa noite fria e chuvosa, viaje até uma trattoria em Roma ao abrir uma bela garrafa de vinho tinto da Toscana enquanto saboreia um presunto de Parma com burrata e escuta música pop italiana dos anos 1960. Sem sair da sua sala de estar, o vinho pode te levar pelo mundo para um braai (churrasco) na África do Sul, um supra (banquete) na Geórgia ou um bistrô em Le Marais, Paris. Convide alguns amigos, prepare uma comida, comece a beber vinho e vamos lá! Faça uma viagem no tempo ao beber vinho da Campânia, Itália, a mesma região que produzia o vinho consumido pelos cidadãos da Roma Antiga. Estoque algumas garrafas de um ano especial ou compre vinhos envelhecidos. Veja quais eram as notícias do ano da safra em questão e escute música ou assista a um filme do mesmo ano. Ou vá para uma região vinícola e beba vinho na própria vinícola, veja o sol se pondo no horizonte das videiras e faça novos amigos.




  Compartilhe




  O vinho foi feito para ser compartilhado. Abra algumas garrafas e sente-se com novos e velhos amigos, brinde com a família durante as festas, surpreenda seu colega que acabou de receber uma promoção com uma garrafa de Cava retirada da sua bolsa, organize um jantar ou uma degustação informal de vinhos na sua casa, sente-se na varanda e sirva uma taça aos vizinhos, e, por favor, quando beber uma garrafa incrível num restaurante, ofereça uma taça de presente à mesa ao lado. O vinho une as pessoas. Abrace essa ideia.




  Seja piegas




  Deixe os sentimentos aflorarem ao escolher seus vinhos favoritos. Eles não precisam ser chiques ou caros, mas devem ter um significado para você. O vinho servido no seu casamento, o vinho de garrafão favorito da sua vó ou o vinho barato que você consumia aos montes quando estudou na Espanha vai fazer você se lembrar de uma pessoa, de um tempo ou de um lugar.




  Nunca pare de aprender




  Beba e leia, e aí leia e beba. Essa é a melhor forma de aprender sobre vinhos. Prove o máximo de vinhos que puder e leia o máximo sobre vinhos que puder. No início, o que você ler e o que provar não farão sentido, mas, em algum momento, tudo vai se encaixar. Cerque-se de bebedores de vinhos mais experientes e faça perguntas a eles. Visite regiões vinícolas, converse com enólogos, vá a degustações. É impossível aprender tudo, então é melhor começar agora.




  Divirta-se




  Afinal de contas, esse é o objetivo!
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  A história do vinho
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  Algumas coisas nunca mudam




  Brindes




  O ato de brindar é tão antigo quanto o vinho e a cerveja. Diversas culturas, como a da Grécia Antiga, tinham regras específicas para beber vinho em festas, que ditavam quem poderia falar e em que momento (veja a página 16 para saber mais sobre os simpósios gregos). Na maioria dos casos, a pessoa que falava era obrigada a beber uma taça inteira de vinho antes ou depois do seu discurso, um precursor dos brindes modernos. Tanto os gregos quanto os romanos gostavam de beber pela “saúde” dos seus companheiros de copo. Hoje, a não ser que você esteja bebendo shots numa boate ou num bar qualquer, apenas um gole é necessário, em vez de virar a bebida de uma vez.




  Então, como a palavra toast, que pode ser tanto “brinde” quanto “torrada” em inglês, foi associada ao vinho? Na Idade Média, a bebida era mais parecida com um vinagre alcoólico, de forma que pedaços de pão eram colocados nos copos para abrandar um pouco a acidez. A história que diz que o ato de bater as taças umas nas outras era para evitar envenenamento não tem base real.




  Decorando taças de vinho




  Escrever lemas e bordões em copos é algo que existe há pelo menos 3 mil anos. Uma descoberta arqueológica de mais ou menos 700 a.C., conhecida como Taça de Nestor, exibe a seguinte inscrição: “Sou a Taça de Nestor, boa de beber. Quem quer que esvazie esta taça, o imediato desejo pela bela coroada Afrodite vai dominar”. A ideia é que quem estiver bebendo se sentirá intoxicado e depois lascivo, possivelmente pela própria deusa do amor. Um copo grego de 500 a.C. retrata a prostituta favorita do dono do recipiente completamente nua jogando kottabos, um popular jogo de beber. Uma taça de vinho da Roma Antiga declara: “Digno entre os seus amigos! Beba para que possa viver. E que você viva!”. Um fragmento de cerâmica de 2.600 anos encontrado em Israel revela as palavras: “Se houver vinho, eu beberei!”, e copos em tumbas medievais no sul da França têm frases como “Estou com sede” e “Pode encher, Chefe, sirva!”. Então, não jogue fora aquela taça brilhante com a frase “Rosé é vida” — talvez ela acabe indo parar num museu daqui a alguns milhares de anos.




  

    “Despejando um gole”




    As músicas de hip-hop dos anos 1980 e 1990 são cheias de referências a “despejar um gole para os parças” — derramar o primeiro gole no chão para honrar amigos ou parentes que tenham morrido. Ice Cube fez isso no filme Os donos da rua, de 1991, e Tupac Shakur dedicou uma canção inteira a esse ato, a “Pour Out a Little Liquor”, de 1994. Mas o ritual tem origens bem antigas. A libação é o ato de derramar álcool, líquido, grãos ou comida em honra de uma deidade ou dos mortos, e tem sido feita por quase todas as civilizações da Terra. Os sumérios e os antigos egípcios despejavam a libação em tumbas de membros da família por tubos especiais. O ato também era feito pelos gregos antigos, conforme documentado em A odisseia, de Homero, e pelos antigos romanos. A prática é executada no Gênesis, da Bíblia, como parte de cerimônias hindus, na China e no Japão, em inúmeras culturas da África e em algumas civilizações pré-colombianas nas Américas.
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  Pré-história




  Provavelmente, o vinho foi criado por acidente. Em algum momento, um ser humano primitivo colocou uvas e outras frutas num pote de barro e as deixou lá por alguns dias, período em que as leveduras naturais fermentaram os frutos e produziram álcool.




  Por muito tempo, acreditou-se que os humanos deixaram de ser nômades para poder plantar, mas há evidências crescentes para apoiar a hipótese da “cerveja antes do pão” — que diz que os humanos começaram a viver num só lugar e criar civilizações para que pudessem produzir álcool. A evidência mais antiga de humanos fazendo vinho de forma intencional e sistemática é de mais ou menos 9 mil anos na cordilheira do Cáucaso, na Geórgia; aproximadamente na mesma época, o vinho também era produzido no norte da China, no leste da Turquia, no Irã e na Mesopotâmia.




  Os arqueólogos descobriram isso ao analisar quimicamente jarras de barro e encontrar resíduos não apenas de frutas fermentadas, mas também das resinas usadas para fechar as jarras. Não há evidência de que a produção de vinho começou num lugar e depois se espalhou. É mais provável que ela tenha sido desenvolvida em diversas áreas ao mesmo tempo.




  O vinho primitivo estava disponível apenas nas áreas que o produziam, mas os antigos egípcios começaram a importar vinho de Canaã mais ou menos em 3000 a.C. A bebida era extremamente rara e muito cara, apreciada apenas pelos faraós e pela elite.




  A demanda por vinho, combinada à escassez nas primeiras cidades, criou uma lucrativa oportunidade de negócios, e logo tonéis de vinho começaram a viajar por cursos d’água em embarcações primitivas. Os cananeus, o povo de Israel e do Líbano atuais (os gregos os chamavam de fenícios), foram os mais proeminentes e famosos produtores de vinhos de sua época. Eles usaram suas habilidades avançadas de navegação para expandir o negócio do vinho pela região do Mediterrâneo, plantando vinhedos e propagando conhecimento e tecnologias de vinificação. Conforme as civilizações cresceram na costa mediterrânica, o mesmo aconteceu com a produção de vinho. Isso nos leva a aproximadamente 1200 a.C., na época das cidades-estados gregas e das histórias contadas por Homero nos poemas épicos A ilíada e A odisseia.




  




  Antiguidade clássica




  800 a.C. a 500 d.C.




  O vinho antigo era misturado à água




  O vinho antigo não era nada parecido com o vinho que bebemos hoje. Os vinhos brancos e doces eram os mais caros, mas os tintos, brancos secos e rosa eram comuns. Com frequência, a bebida era infundida com ervas e sucos para melhorar o sabor e contava com a borra de cascas de uva, levedura morta e alguns insetos.




  Pessoas civilizadas diluíam o vinho com água, usando em geral três partes de água para uma parte de vinho, fazendo com que o teor alcoólico fosse de 3% a 4%. Apenas “bárbaros” bebiam vinho puro. Mas vale a pena notar que os gregos antigos eram citadinos arrogantes que achavam que estrangeiros que não falavam grego soavam como se estivessem falando “bar bar bar bar”, então os chamavam de bárbaros — o equivalente antigo a “caipira”.




  Três elementos principais de uma região vinícola




  À medida que a civilização antiga se espalhava, o mesmo acontecia com os vinhedos. Regiões vinícolas profícuas, muitas das quais existem até hoje, compartilhavam três elementos centrais: encostas íngremes que impediam que os vinhedos ficassem inundados quando chovesse, proximidade a uma cidade grande ou em ascensão, com muitos bebedores de vinho sedentos, e um curso d’água considerável para que barcos pudessem transportar ânforas cheias de vinho. Vales fluviais grandes, como o Ródano, na França, e o Mosel, na Alemanha, eram ideais.
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    Em torno de 350 a.C., as pessoas na ilha grega de Tasos colocaram uma ânfora nas suas moedas para anunciar seus vinhos.


  




  

    Simpósios gregos




    Os simpósios eram pequenas festas regadas a vinho para homens da elite. Após um jantar rápido e simples, um grupo que variava de cinco a trinta homens entrava no andron, um cômodo da casa dedicado ao propósito específico de ficar bêbado.




    Quando a festa começava, cada participante recebia uma taça de vinho, que deveria ser bebida de uma vez só. Então, o anfitrião anunciaria um assunto, como política, filosofia, medicina, poesia ou até mesmo uma piada sacana; ele falaria sobre o tema e depois, quando terminasse, viraria o copo e passaria a conversa para o homem ao seu lado; isso era repetido até que todos falassem. Um novo assunto pedia uma nova taça de vinho.




    Como entretenimento, poderia haver jogos, acrobatas, músicos e prostitutas de alta classe. Um jogo popular era o kottabos, que consistia em lançar um pouco de vinho numa tentativa de derrubar um anel de bronze de um bastão. Muitos simpósios eram inofensivos, mas outros evoluíam para a pancadaria. A única regra que nunca era quebrada era a de que, se o anfitrião pedisse outra rodada de vinho, todos os convidados deveriam participar.
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  A cultura romana de consumo de vinho




  O Império Romano era vasto, mas suas riquezas estavam concentradas em Roma, uma cidade de 1 milhão de pessoas que consumia 1 milhão de litros de vinho por dia, todo dia, e ainda mais em celebrações. Como os gregos, os romanos diluíam o vinho na água. Todos bebiam vinho, do imperador aos escravizados; homens, mulheres e até crianças. No entanto, enquanto todos os gregos bebiam o vinho do mesmo recipiente, os vinhos dos romanos eram determinados pela riqueza; você pode creditar a eles uma cultura do esnobismo do vinho que existe até hoje. Os romanos também foram os primeiros a harmonizar vinho e comida, inventando a festa com jantar. Essas comemorações eram frequentes e se estendiam até a madrugada, e contavam com entretenimento; os mais ricos contratavam músicos, atores e poetas para divertir os convidados e até gladiadores para lutar. Mesmo famílias modestas tinham um conjunto completo de talheres de prata.










  Os benefícios perdidos das ânforas de argila




  Os fenícios usavam grandes recipientes de cerâmica e formato oval, chamados ânforas, para transportar vinhos e outros produtos por rotas comerciais recém-criadas. Elas podiam ser fechadas quase hermeticamente com cera ou resina, evitando a oxidação acelerada do vinho e preservando sua qualidade por anos ou mesmo décadas.




  As ânforas eram recipientes descartáveis baratos, que eram usados, enviados e então descartados após o uso. Atualmente, um “aterro” fora da antiga Roma (mas hoje dentro dos limites da cidade), chamado monte Testácio, com 35 metros de altura e 800 metros de comprimento, contém aproximadamente 53 milhões de ânforas quebradas. As ânforas de cerâmica exigiam duas pessoas para serem carregadas e eram um tanto frágeis, quebrando com frequência, o que pode eventualmente ter contribuído para seu desuso; em torno de 400 d.C., todos passaram a usar barris de madeira, que eram maiores e mais leves, podiam ser rolados para fora de um navio por uma única pessoa e quebravam com menos facilidade. Eles se tornaram os recipientes dominantes para estocar e transportar vinho até a produção em massa de garrafas de vidro durante a Revolução Industrial, nos anos 1850.
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  O vinho passou a ser um horror pelos 1.500 anos seguintes




  Como é impossível que barris de madeira sejam hermeticamente fechados, o vinho armazenado neles ficava bastante oxidado em poucos meses. (Imagine deixar uma garrafa aberta no seu balcão por meses.) De seis a nove meses, antes da próxima colheita, o vinho com frequência virava vinagre. O vinho foi um horror de 400 d.C. até a adoção das garrafas de vidro, no início do século XIX (mas só para os ricos). O consumidor médio não teria acesso à bebida não oxidada e com preço acessível até os anos 1950, após a Segunda Guerra Mundial.




  Os bares de vinho de Pompeia




  A região da Pompeia e seus vinhedos adjacentes eram os principais produtores de vinho para a cidade de Roma. Pompeia pode ter tido mais de mil popinae, bares de vinho frequentados pelas classes mais baixas e por escravizados. Os bares ofereciam comidas simples, como azeitonas, pães e ensopados, além de prostituição, apostas e, claro, um monte de vinho. Naquele dia fatídico em 79 d.C., quando o monte Vesúvio explodiu, enterrando a cidade em cinzas vulcânicas, Roma perdeu a maior parte dos seus produtores de vinho e dos vinhedos. O caos se seguiu nos anos seguintes. Agricultores destruíram as plantações para capitalizar em cima da escassez de vinho, até que o imperador proibiu a criação de novas videiras.




  

    O culto a Dionísio e o papel do vinho nas religiões antigas




    Dionísio era o deus grego da colheita das uvas, da vinificação, dos pomares e das frutas, da fertilidade, da insanidade, da loucura ritualizada, do êxtase religioso, da festividade e do teatro. Ele era responsável por muita coisa. Posteriormente chamado de Baco pelos romanos, era um deus importante e complexo, embora frequentemente mal compreendido.




    A história de Dionísio começa quando Zeus engravida uma mortal, mas logo depois é enganado e a incinera. Zeus resgata o feto e o costura na própria perna, onde o carrega até Dionísio nascer. Mais tarde, após ser expulso da sua casa em Creta, Dionísio foge ou para a Ásia, ou para a África, onde é criado como uma menina e aprende a arte da vinificação. Ao retornar à Grécia, compartilha o seu conhecimento. Um belo deus com cabelos cacheados compridos, Dionísio usa roupas femininas e pele de leopardo, e sua carruagem é puxada por panteras. Ele espalha alegria e êxtase, mas também terror e violência brutal, despedaçando aqueles que discordam dele ou transformando-os em golfinhos.




    Um culto secreto a Dionísio tinha um grande e difundido séquito composto sobretudo por mulheres, mas também escravizados, estrangeiros e outras pessoas marginalizadas. Dizia-se que eles adoravam o deus em rituais nas florestas, repletos de bebida e sexo, que duravam a noite inteira, além de sacrifícios de animais.




    Os líderes da patriarcal sociedade grega se sentiam ameaçados pelo poderoso séquito de mulheres, mas tinham dificuldade em prevenir sua proliferação. Os romanos adotaram uma abordagem diferente. Lá, a classe dominante adotou Dionísio e dissimulou suas complexidades, transformando-o num “deus da festa” e, por fim, banindo o culto.




    O Cristianismo foi ainda mais longe e incorporou diversas características de Dionísio, talvez na tentativa de fazer seus seguidores se juntarem à nova religião. Uma comparação atenta mostra muitas similaridades entre Jesus Cristo e o deus grego. Ambos nasceram da união de um deus com uma mulher mortal, ambos ressuscitaram, Dionísio era um salvador para seus seguidores, e o primeiro milagre de Jesus foi transformar água em vinho, um truque famoso de Dionísio. Para os gregos, beber vinho era se infundir do espírito de Dionísio, o que reflete muito de perto a comunhão, algo que milhões de católicos fazem todo domingo.
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  A Idade Média




  500 a 1500 d.C.




  

    Carlos Magno investe na indústria de vinho




    A Europa foi unida pela primeira vez em quatrocentos anos quando Carlos Magno se tornou o primeiro imperador romano-germânico, em 25 de dezembro de 800. Ele usou a força para unir a Europa sob o Cristianismo e suas políticas econômicas. Colocou toda a Europa sob a mesma moeda, baseada na prata, facilitando o comércio e fazendo com que este crescesse. Também estabeleceu rotas comerciais para Londres, Escandinávia e os países bálticos.




    Investimentos e avanços tecnológicos na agricultura melhoraram a produção de vinho; os vinhedos se expandiram e o comércio aumentou. A prensa de cesta foi inventada nessa época, e o mesmo design ainda é utilizado na maior parte dos vinhedos de hoje em dia.




    Reza a lenda que Carlos Magno consumia uma taça de vinho toda noite ao jantar. Conforme envelhecia, sua barba ficou branca e suas mãos instáveis, e o vinho derramado manchava a barba. Sua esposa, Luitgard, sugeriu que ele parasse de beber vinho. Em vez disso, ele ordenou que seus vinhedos plantassem uvas brancas em vez de tintas. Seus vinhedos pessoais vêm produzindo vinho branco desde então. Hoje, a região de Corton-Charlemagne, na Borgonha, produz alguns dos vinhos brancos mais famosos do mundo.


  




  Leonor da Aquitânia deu início à sede inglesa por Bordeaux




  Educada, obstinada e um espetáculo de mulher, ao longo dos seus 82 anos de vida, Leonor da Aquitânia usou sua inteligência, charme e força política para puxar as cordinhas que controlavam a Europa pelos bastidores. Sua biografia mais parece uma novela, com casamento, divórcio, casos, traições e vingança por dinheiro e poder.




  Seu lugar de nascimento, a Aquitânia (hoje parte da França), era um estado independente, com a região incrivelmente valiosa de Bordeaux.




  Rainha primeiro da França e depois da Inglaterra, e mãe de diversos futuros reis e rainhas, Leonor também criou a indústria de vinho moderna. Quando Henrique II, seu segundo marido, se tornou rei da Inglaterra, a Aquitânia passou a fazer parte do país.




  Após a morte de Henrique II, a coroa foi assumida por João. Sua primeira ordem, em 1199, foi agradar ao povo de Aquitânia, ao suspender o Grand Coutume, um imposto cobrado sobre navios que importavam mercadorias de Bordeaux, incluindo o vinho. Clarete era um vinho tinto de coloração mais clara produzido em Bordeaux. Era popular entre os ingleses, mas, com o fim da taxa, também se tornou um dos vinhos mais baratos. O clarete dominaria o mercado inglês pelos trezentos anos seguintes, até o fim da Guerra dos Cem Anos, em 1453, quando Bordeaux voltaria para o domínio francês. Até hoje, os ingleses usam os termos clarete e bordeaux indistintamente.
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    A colonização das Américas




    1492 a 1760




    O intercâmbio colombiano




    Os italianos só viram um tomate no século XVI, e ainda levaria três séculos para alguém transformá-lo em molho e comê-lo com macarrão. A Irlanda não sabia o que era uma batata até 1589, os franceses jamais tinham fumado um cigarro, e a Bélgica nem tinha provado chocolate.




    Quando os europeus começaram a navegar para as Américas em 1492, descobriram uma nova gama de plantas e animais que nunca tinham visto.




    Os excessivamente zelosos colonizadores europeus logo reuniram várias plantas nativas das Américas e as levaram para casa, ao mesmo tempo que introduziam plantas e animais da Europa, da Ásia e da África.




    Uvas em todos os lugares




    As uvas de vinho também foram trocadas. Havia múltiplas espécies de uvas selvagens que cresciam na Europa e na Ásia, mas a melhor para vinificação era a Vitis vinifera, nativa da região mediterrânica. Os europeus estavam animados para encontrar uvas nas Américas, mas também levaram as próprias Vitis vinifera.




    Nos anos 1520, vinhedos da Espanha cresciam no México, no Peru e na Bolívia, e a Colômbia tinha vinhedos espanhóis em 1530, o Chile em 1540, e a Argentina em 1550. O vinho era obrigatório nas cerimônias católicas, mas, quando faltava, apenas os padres o bebiam, já que davam apenas um gole. Os conquistadores espanhóis criaram uma lei que dizia que colonos deviam plantar vinhedos, porque, além dos propósitos religiosos, eles sentiam falta do estilo de vida que tinham em casa, e o vinho era grande parte disso.
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  A ascensão da Madeira




  Nos anos 1420, os portugueses começaram a colonizar as ilhas inabitadas da Madeira, a pouco mais de 300 quilômetros da costa do Marrocos. Exuberante, montanhosa e incrivelmente bonita, a ilha tropical se tornou um importante porto para novas provisões à medida que os europeus navegavam para as Américas, e logo começou a produzir vinho. A bebida era fortificada com destilados, num processo semelhante à produção de vinho do Porto, aumentando o teor de açúcar e álcool, conservantes naturais que evitavam que os vinhos estragassem durante a viagem para as Américas. Marinheiros descobriram que os barris estocados por meses nas profundezas quentes e úmidas dos navios produziam um gosto melhor. Algo no bater das ondas e na temperatura melhorava o vinho. A bebida era tão popular na América do Norte que a usaram para brindar a assinatura da Declaração de Independência, em 1776.




  A influência do tráfico de escravizados




  Uma quantidade astronômica de dinheiro foi gerada pela exploração de centenas de milhões de seres humanos através da colonização e da escravidão. Todos os reinos europeus tinham sangue nas mãos, sobretudo ingleses e holandeses, que cometeram uma atrocidade atrás da outra em troca de ganhos inimagináveis. Visto que nenhum dos dois países poderia produzir vinho devido ao clima frio, eles compravam a bebida, em sua maior parte, da França. Os mesmos mercadores que sequestravam e vendiam milhões de seres humanos também vendiam itens de luxo, como o vinho. Vários comerciantes esculpiram os rostos dos escravizados africanos nos pilares dos seus armazéns, como troféus grotescos de sua riqueza. Alguns ainda podem ser vistos hoje em dia. Esses países europeus ainda estão lidando com essa parte brutal do seu passado.




  




  Revoluções Industriais




  1760 a 1914




  A evolução das garrafas de vinho pela história




  Vender garrafas de vinho fechadas com uma rolha é uma prática com menos de 200 anos. Na verdade, era ilegal na Inglaterra até 1860. Garrafas de vidro existem há milhares de anos, mas eram raras e caras até os anos 1800. Por isso, o vinho era vendido em barris de madeira para comerciantes locais. Os clientes reutilizavam os próprios recipientes, com frequência garrafas feitas à mão, mas, como cada uma era única, os tamanhos eram muito inconsistentes.




  As garrafas de vinho com o formato e o tamanho que conhecemos hoje só começaram a ser produzidas em grandes quantidades em 1821, mas eram usadas apenas para vinhos caros. A prática de vender vinhos de preço acessível em garrafas começou apenas nos anos 1950.
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    A filoxera quase extinguiu as uvas




    Nos anos 1860, um pequeno afídeo quase acabou com todos os vinhedos da Europa após pegar uma carona pelo Atlântico desde as parreiras da América do Norte.




    O inseto se alimenta da seiva, destruindo as raízes e matando a planta. Os efeitos foram notados pela primeira vez na França em 1963, mas levaria décadas para se descobrir a causa e, por fim, uma solução. Durante esse período, mais de 6,2 milhões de acres de vinhedos foram destruídos apenas na França. Para colocar esse número impressionante em contexto, são mais acres de vinhedos do que os existentes hoje na França, na Espanha, na Itália e na Califórnia juntos.




    Os vinhedos norte-americanos eram resistentes ao afídeo, então um plano foi concebido: arrancar as videiras, plantar raízes das uvas norte-americanas e enxertar as uvas europeias nas novas raízes.




    Os franceses não adoraram o plano de ter seus amados vinhedos repousando sobre raízes estrangeiras, mas, quando confrontados com a escolha entre fazer isso ou cessar a produção de vinho para sempre, eles enfim mudaram de ideia.




    Algumas poucas regiões não foram afetadas pela filoxera graças a seu clima único, mas, em outras, a produção de uvas acabou para sempre. Hoje, em quase todos os vinhedos da Europa e na maioria das regiões vinícolas do mundo, as parreiras continuam a repousar sobre porta-enxertos resistentes à filoxera da espécie norte-americana.
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  Louis Pasteur e a descoberta da microbiologia




  Os humanos usam a fermentação para fazer vinho há milhares de anos, mas não entendiam que os pequenos micróbios da levedura e as bactérias eram os responsáveis pelo processo. Mesmo séculos depois de os cientistas começarem a observar e criar teorias sobre micróbios, a fermentação foi erroneamente considerada um processo de decomposição. Foi Louis Pasteur, cientista que também criou o processo de pasteurização e desenvolveu vacinas para a raiva e o antraz, quem demonstrou que a levedura consumia o açúcar para produzir álcool e que vários microrganismos eram responsáveis por estragar bebidas como o leite. Pela primeira vez, os enólogos sabiam como a fermentação funcionava, uma compreensão que mudaria drasticamente a indústria do vinho.




  

    Melhorias no transporte




    Quando se trata de transporte, o vinho apresenta desafios: a bebida é muito pesada e estraga rápido quando exposta a temperaturas acima de 32 °C. Nos últimos quinhentos anos, a melhor solução foi fortificar o vinho com destilados, aumentando a quantidade de álcool e açúcar, mas, na maioria dos casos, sacrificando a qualidade e o sabor. Porém, melhorias no transporte, começando com navios mais velozes, permitiram que uma quantidade maior de vinho de melhor qualidade fosse exportada da Europa e viajasse o mundo. Contêineres padronizados e infraestrutura minimizaram o tempo que o vinho ficava parado nas docas, sofrendo sob o sol ou com o frio. A solução definitiva veio com contêineres refrigerados, ou reefers, que controlam a temperatura e a umidade. Hoje, leva cerca de 28 dias para uma garrafa de vinho sair de um vinhedo da França para um depósito em Nova York, com a maior parte desse tempo esperando num caminhão, num navio ou pela aprovação dos documentos na alfândega.
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  Do colapso pré-guerra ao boom pós-guerra




  1914 a 1973




  A produção e a venda de vinhos finos começaram a diminuir quando a Primeira Guerra Mundial explodiu, em 1914, e desapareceram por completo quando os Aliados marcharam em Paris em 1944. Havia um bocado de vinho sendo produzido, até demais, na verdade, mas a maior parte era de vinho a granel, bem barato, dado para as tropas como ração. Com a epidemia de filoxera, duas guerras mundiais na Europa, a proibição do álcool nos Estados Unidos e a Grande Depressão, não sobrou muito da indústria global de vinhos finos.




  Mas a economia pós-guerra nos Estados Unidos e na Europa foi um grande sucesso. Dinheiro foi investido na reconstrução da Europa e do Japão. A economia dos EUA cresceu rapidamente. O desemprego despencou, e o salário médio e a renda disponível aumentaram, com muitos países vendo um crescimento econômico anual de 3% a 6%.




  As tropas americanas voltaram da Europa com gosto por vinhos secos, de estilo europeu, como de Borgonha, Bordeaux e Champagne, e as empresas dos EUA ficaram felizes em providenciá-los. As vendas de vinho aumentaram, com a importação e a produção interna crescendo a cada ano. A maioria era de vinho barato a granel, mas a fundação para uma revolução de vinhos finos estava sendo pavimentada.




  A formação da União Europeia




  A formação da OTAN, após a Segunda Guerra Mundial, criou uma aliança econômica natural na Europa Ocidental que levou ao nascimento do Parlamento Europeu, cuja primeira reunião foi em 1952. Os anos 1960 testemunharam mais desenvolvimento econômico, e, no fim dos anos 1970, a Dinamarca, a Irlanda e o Reino Unido aderiram. A Grécia, a Espanha e Portugal aderiram nos anos 1980, e, no início dos anos 1990, a queda da União Soviética levou à reunificação da Alemanha e ao nascimento da União Europeia, em 1993.




  A unificação das maiores economias da Europa Ocidental significou grandes investimentos em infraestrutura. Iniciativas foram aprovadas para aumentar a qualidade e a consistência do vinho para exportação para outros países-membros e o restante do mundo. Estradas e ferrovias foram inauguradas, conectando comunidades agrícolas remotas à economia global, e a indústria do vinho floresceu com a UE.
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  A era digital




  1971 até hoje




  Computadores na adega




  A adoção de tanques controlados por computador e softwares de sistemas de rastreamento nos vinhedos, no início dos anos 1980, foi revolucionária. Enólogos e administradores de vinhedos, além do controle sobre o estilo, agora tinham acesso a uma quantidade enorme de dados e ao monitoramento total da fermentação e de outros processos.




  Os equipamentos de laboratório também melhoraram com rapidez, testes profissionais se tornaram mais rápidos e mais comuns, e os equipamentos em si, mais baratos. Saber exatamente, em nível molecular, o que está acontecendo com a fermentação ou o processo de envelhecimento permite aos enólogos tomar decisões melhores e mais embasadas.




  É difícil imaginar como um simples termômetro digital anexado a um alarme pode ter um impacto tão monumental numa indústria, mas isso mudou tudo. Conforme a tecnologia e as ferramentas progrediram, o mesmo aconteceu com a qualidade e a consistência do vinho.




  Hoje, enólogos e administradores de vinhedos, de grandes corporações a vinícolas familiares, têm acesso a equipamentos e ferramentas de laboratório de primeira. Isso não levou a vinhos genéricos e homogêneos; na verdade, permitiu aos enólogos que tivessem um controle melhor dos vinhos que estavam fazendo e que criassem bebidas excepcionais ano após ano.
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  Pesquisa de DNA




  No início dos anos 1990, as principais instituições de pesquisa de vinho na Austrália e na Califórnia começaram a fazer o sequenciamento de DNA de variedades de uvas e a rastrear suas origens. Uma época de análise forense da uva foi desencadeada, com pesquisadores descobrindo as anteriormente desconhecidas origens, relações e histórias dos vinhedos mais populares do mundo. Pela primeira vez, aprendemos que a Cabernet Sauvignon é filha da Sauvignon Blanc e da Cabernet Franc; que a Zinfandel originalmente veio da Croácia — chamada de Crljenak Kaštelanski, que se pensava estar extinta —; e que aquilo que o Chile pensou ser Merlot de amadurecimento precoce era, na verdade, Carménère de maturação tardia. Essa tecnologia será fundamental para garantir a sobrevivência da indústria global do vinho à medida que o clima da Terra mudar.




  
A internet e o e-commerce





  Graças ao boom das pontocom nos anos 1990, um enólogo na Califórnia podia facilmente mandar e receber mensagens de colegas na França, Argentina e Austrália ao mesmo tempo. O comércio explodiu, permitindo aos consumidores que acessassem dezenas de milhares de vinhos através de websites, extrapolando os limites de sua adega local. Houve reveses políticos significativos desde os primeiros dias do comércio de vinhos on-line e o lançamento do Wine.com em 1998. Governos estaduais logo proibiram bebidas alcoólicas de cruzarem as fronteiras, mas, graças a muito lobby, os consumidores agora podem facilmente comprar vinhos diretamente de milhares de adegas dos EUA e mandar entregá-los na sua casa. O varejo on-line ajudou a aumentar o número de adegas nos EUA, e ao menos uma por dia foi aberta nos últimos vinte anos.




  A revolução do vinho fino




  Uma garrafa de vinho de 15 dólares está anos-luz à frente em qualidade e consistência do vinho dos anos 1960. Vinhos baratos e agradáveis de beber fazem o mundo girar, e, embora os relatórios variem, acredita-se que de 90% a 98% do vinho dos Estados Unidos é consumido poucos dias ou semanas após a compra. Esses vinhos do dia a dia oferecem uma qualidade e consistência incomparáveis a vinhos de vinte anos atrás. Com exceção de um punhado de produtores, a qualidade do vinho ficou estagnada a partir do ano 400 d.C., com alguns avanços menores no meio do século XIX. Nos anos 1970, as coisas começaram a mudar, mas os avanços exponenciais tiveram início na década de 1990 e continuaram disparando no início de 2000. Estamos de fato vivendo na primeiríssima Era de Ouro Global do Vinho. Procurando numa loja ou numa carta de vinhos, podemos escolher garrafas excepcionais de vários continentes. Nos Estados Unidos, todo restaurante, bar, supermercado, adega ou posto de gasolina (desde que tenha permissão legal) vende vinho com uma qualidade que há cem anos nem se sonhava.
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  Como o vinho é feito




  O processo completo da vinificação
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  Comece pelas uvas do vinho




  A magia das uvas




  Uvas viníferas são frutinhas mágicas que contêm naturalmente todos os elementos para criar uma bebida incrível. Elas têm alto teor de açúcar, o que permite que o suco fermente de 12% a 15% em álcool. O tanino na casca é um conservante natural que protege contra o envelhecimento. Ácidos, sobretudo o ácido tartárico, afastam bactérias e mantêm o vinho estável. Inúmeros aromas se ligam às moléculas de açúcar e são liberados com a fermentação. Não sabemos por que ou como alguns deles se desenvolvem, mas cada uva tem um grupo único de aromas. A levedura cresce naturalmente na casca das uvas, preparada para consumir os açúcares e produzir álcool e dióxido de carbono.




  Anatomia de uma uva
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  As plantas criam a própria comida com fotossíntese




  Usando a energia do sol, as videiras convertem o dióxido de carbono do ar e a água do solo em glucose (açúcar) e oxigênio pelo processo de fotossíntese.
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  Videira
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  Condução e poda de videiras




  As videiras são podadas e conduzidas para crescer de formas específicas. Isso é feito para assegurar que elas não desperdicem energia e se concentrem na produção das frutas. Há muitos sistemas diferentes usados para a condução de videiras, com treliças variadas. Gerentes de vinhedos procuram combinar a condição com os frutos, o solo e o clima com vista a uma melhor produção.
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    Condução em vaso
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    Condução em cabeça
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    Espaldeira


  





































  
Terroir e pertencimento a um local





  Combinando uvas com o local




  O Santo Graal da produção de vinhos é combinar a uva certa com o lugar certo. Há milhares de uvas viníferas, e cada uma delas tem uma preferência no que diz respeito a clima, chuvas, quantidade de luz solar, período de crescimento e inúmeros outros fatores. Os melhores vinhos do mundo vêm de vinhedos em que a planta recebe tudo de que precisa do clima e do terreno.




  Muitas das famosas regiões vinícolas da Europa sentem que encontraram essa harmonia perfeita e só permitem que certas uvas sejam cultivadas. As regiões do Novo Mundo tendem a ser menos exigentes, permitindo aos produtores que plantem qualquer uva.
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  Vinhos com identidade territorial




  Muitos acreditam que, quando feito da forma apropriada, o vinho de um vinhedo específico vai ter um gosto único daquele lugar. As mesmas uvas a um quilômetro de distância ou mesmo do outro lado da estrada vão gerar um vinho com gosto notavelmente diferente. Esse conceito é tão importante que muitas vinícolas colocam o nome do vinhedo no rótulo. Há vinhedos famosos no mundo inteiro por suas características altamente específicas. Você não vai encontrar vinhos com identidade territorial na maioria dos supermercados, mas há muitas opções acessíveis a partir de 20 dólares.




  É quase impossível falar sobre vinho sem que alguém mencione o chavão francês terroir. Não há uma tradução direta, mas, em geral, significa uma identidade do território de origem. Mas terroir é uma palavra perigosa. Um fundamentalista de terroir acredita que, quando a geografia, o clima, o tipo de solo, a variedade da uva, os micróbios locais, o ambiente e fatores desconhecidos da ciência moderna estão em perfeita harmonia, os verdadeiros sabores do vinho são revelados. Para alguns, a ideia de terroir é quase religiosa, o que não é algo problemático; todo mundo tem direito a acreditar no que quer, mas essas pessoas tendem a ser esnobes e rudes quando tratam desse assunto.




  Uma alegação comum é que monges da Borgonha descobriram o terroir mais de mil anos atrás e que o terroir é a base da indústria francesa de vinhos há séculos, mas isso é falacioso. O termo não foi associado ao vinho até os anos 1950, e mesmo assim era só uma maneira de enólogos franceses protegerem os próprios interesses financeiros e derramarem ódio sobre os vinhos do Novo Mundo, alegando que não tinham nenhum terroir. Em última análise, não existe uma definição oficial, e a palavra pode fazer você cair na pseudociência.




  

    Não, não dá para sentir o gosto das pedras




    Os entendidos em vinho costumam usar o termo mineralidade como descrição de um sabor para vinhos que têm gosto ou cheiro de pederneira, ardósia ou pedras molhadas. É um equívoco comum crer que videiras pegam partículas de pequenos minerais do solo e passam o seu sabor e aroma para as uvas e depois para o vinho. A pesquisa científica já desmascarou esse mito inúmeras vezes. A razão de o Sancerre poder ter o gosto do solo pedroso em que cresce (por favor, não lamba pedras!) tem mais a ver com o poder da sugestão.
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  Ciclo anual de um vinhedo




  

    [image: ]

  




  1. Brotação: início da primavera
Os primeiros brotos verdes começam a aparecer nos galhos.




  2. Separação das folhas: dez dias depois
Pequenas gavinhas começam a se tornar visíveis.




  3. Floração: final da primavera ou início do verão
Pequenos ramos de flores aparecem. Cada flor pode se tornar uma uva. Ventos fortes, geadas ou granizo nesse estágio podem ser devastadores.




  4. Frutificação: duas semanas depois
Uma vez fertilizadas, as flores deixam cair as pequenas pétalas, e cachos de uva em miniatura se formam.




  Condução: verão
Os responsáveis pelos vinhedos decidem como podar e aparar as plantas durante o verão com o objetivo de dar sombra, correntes de ar e luz solar direta para que as uvas amadureçam perfeitamente.




  5. Veraison: verão
Verdes e duras durante todo o verão, as uvas começam a amolecer e ficar vermelhas ou amarelas. O açúcar começa a se acumular, enquanto os níveis de ácido caem.




  6. Maturação completa: fim do verão ou início do outono
Cada produtor vai decidir qual nível de maturação é ideal, mas os cachos de uva devem ter cor uniforme e talos amadeirados.




  Colheita: agosto a outubro
As uvas são colhidas da videira e levadas à vinícola.




  Poda de inverno: fim do outono
Logo após a colheita, as folhas ficam marrons e caem. As videiras são podadas novamente, e as plantas tiram o inverno de folga.




  

    Videiras podem ser muito velhas




    As videiras podem viver séculos, mas, depois dos 25 anos, a produção de uvas começa a decair. Dito isso, essas videiras mais velhas são valorizadas por produzir uvas com sabores únicos e concentrados. A videira mais velha conhecida tem 400 anos e fica na Eslovênia; porém, devido à sua idade, produz pouquíssimas uvas. É importante notar que a maioria dos países não tem um significado oficial para a expressão videira velha, então cabe a cada produtor decidir com que idade elas são consideradas “velhas”.
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  Ciclo de vida de um vinhedo, do plantio ao replantio




  

    	Um novo terreno é escolhido ou as plantas de um vinhedo existente são removidas.




    	O porta-enxerto é plantado.




    	O clone desejado é enxertado no porta-enxerto.




    	Depois de três ou cinco anos, o vinhedo está pronto para a primeira colheita.




    	Os melhores resultados ocorrem quando o vinhedo é jovem.




    	Depois de 25 a 30 anos, os resultados começam a decair.




    	Ou o vinhedo continua sendo colhido com resultados piores ou é substituído por videiras novas.


  




  O solo é muito importante




  As uvas podem crescer em terrenos íngremes, rochosos e em geral bem duros. Em Châteauneuf-du-Pape, por exemplo, as uvas crescem em cascalhos; no Sancerre, elas são plantadas em sambaquis e pedregulhos de calcário; no rio Douro, as uvas de fato crescem nas encostas íngremes e rochosas do vale. As uvas podem crescer onde a maioria das outras plantas comestíveis não pode, e este é, em parte, o motivo da longa história do vinho. As pessoas não precisavam escolher entre cultivar comida ou cultivar uvas para o vinho; elas podiam fazer as duas coisas.




  A composição do solo é única em cada lugar, e em geral consiste numa mistura de pedras, argila, areia e outros elementos. O tipo de solo pode mudar significativamente em apenas alguns metros de distância. Combinado com variações anuais de temperatura, chuva, luz solar e dias de crescimento das uvas, é virtualmente impossível destacar o efeito do solo no sabor de um vinho. O efeito mais importante do solo é a saúde geral das plantas — graças à drenagem apropriada da água, fácil acesso aos nutrientes e como o solo responde ao calor do sol.




  DRENAGEM APROPRIADA DA ÁGUA: a água é requerida para a fotossíntese, mas muita ou pouca água pode atrapalhar a absorção de nutrientes e até mesmo interromper a fotossíntese. Dependendo da quantidade de chuva numa região e das preferências da variedade da uva, a composição ideal do solo vai drenar o excesso de água enquanto retém o suficiente para manter a planta feliz em períodos de estiagem.




  NUTRIENTES ESSENCIAIS: o nutriente mais importante do vinhedo é o nitrogênio. Um modo de devolver o nitrogênio ao solo é plantando culturas de cobertura, como trevos, alfafa, ervilha e mostarda entre as videiras, mas fertilizantes orgânicos e inorgânicos também podem ser usados. As videiras também precisam de fósforo, potássio e magnésio em largas quantidades, além de boro, ferro, magnésio, zinco e molibdênio em pequenas quantidades.




  ABSORVENDO OU REFLETINDO CALOR: a composição do solo também afeta a sua temperatura, o que pode aquecer ou esfriar as uvas. Por exemplo, o terreno pedregoso da região de Médoc, em Bordeaux, aquece no sol do verão e reflete calor extra suficiente para amadurecer as uvas Cabernet Sauvignon, enquanto, do outro lado do rio, no solo argiloso da Margem Direita, as mesmas uvas não vão maturar por completo.




  

    [image: ]



    Argiloso
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    Vulcânico
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    Rochoso
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    Calcário


  




  

    Mantendo um ecossistema saudável




    Cultivar importantes microrganismos, insetos, pássaros, plantas e animais é crucial para manter um vinhedo saudável. Muitos vinhedos estão adotando práticas orgânicas, biodinâmicas e sustentáveis para melhorar a saúde das suas videiras e da comunidade em geral.


  




  Plantando um novo vinhedo




  Seleção de local do vinhedo




  Após a análise do clima e do solo, há decisões a serem tomadas. A densidade das videiras é importante, porque, se elas ficarem muito próximas umas das outras, haverá luta pelos recursos; se ficarem distantes, vão crescer demais e as uvas não vão amadurecer. Plantar de norte a sul cria uma exposição uniforme à luz solar durante o dia, enquanto plantar de leste a oeste cria sombras vespertinas. Inúmeros fatores contribuem para a quantidade e a qualidade do vinho produzido. Cada lugar é único, e o replantio só ocorre uma vez durante duas ou três décadas. Esta é uma das razões para que novas regiões viníferas demorem tanto a se desenvolver.




  

    Enxertos




    O topo das raízes é retirado, e a variedade desejada da uva Vitis vinifera é enxertada às raízes saudáveis da espécie norte-americana. Um método comum é unir as raízes com a videira cortando entalhes em ambas, entrelaçando as duas, envolvendo-as com fita especial de enxerto. Com o tempo, as raízes adotam as árvores cortadas como se fossem suas.
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  Clones




  As videiras nunca são plantadas a partir da semente, porque as novas plantas não seriam idênticas à planta-mãe; cada pé teria um desenvolvimento e sabor diferente. Em vez disso, podas de videiras existentes são enxertadas nas raízes plantadas no vinhedo. Clones são podas que vieram de vinhedos existentes cujo sabor preciso das uvas é conhecido. Clones específicos podem ter mais de 100 anos de idade. Uma combinação de Pinot Noir, por exemplo, é uma mistura dos clones 115, 667 e 777 de Dijon. Viveiros de uvas vendem esses pés.




  Raízes




  Quase todas as uvas viníferas vêm da espécie europeia Vitis vinifera. Para protegê-las das filoxeras, um afídeo devastador que ataca as raízes dessa espécie, a maioria dos vinhedos atuais usa diversas espécies americanas de raízes, que são resistentes ao afídeo, com a espécie europeia Vitis vinifera enxertada no topo. Há muitas opções diferentes, então a ideia é combinar as raízes com o solo e o clima.




  

    Irrigação e acesso à água




    Nem todas as regiões vinícolas dependem de chuvas para irrigar suas videiras. A irrigação por gotejamento é feita através de mangueiras pretas que se estendem na base das videiras. Quando o sistema está em operação, a água pinga de forma lenta e constante nas raízes da planta. As fontes de água para a irrigação podem ser bacias de retenção de águas pluviais, poços cavados ou rios próximos. Em geral, as regiões vinícolas da Europa não dependem da irrigação, ao contrário de muitas regiões do Novo Mundo.
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  Os efeitos do tempo, do clima e da geografia




  Além da variedade de uva, o clima é o fator que tem efeito mais significativo no sabor de um vinho. Um Pinot Noir cultivado no solo quente e seco do Napa Valley tem um gosto bem diferente do Pinot Noir cultivado na região fria e úmida da Borgonha, graças aos climas muito diferentes, incluindo a temperatura, a incidência de luz solar, a precipitação, a umidade e o vento.




  Flutuações diárias na temperatura são ideais para o cultivo das uvas. Dias quentes e ensolarados aceleram a fotossíntese e a criação do açúcar na uva, mas noites frias preservam os aromas e a acidez dos frutos. É por isso que algumas regiões quentes ainda conseguem produzir vinhos bastante expressivos e de sabores novos.




  
Clima frio vs. clima quente





  As videiras usam fotossíntese para converter água e luz solar em oxigênio e açúcar (glucose). Os enólogos então transformam esse açúcar em álcool e dióxido de carbono, via fermentação. Cada variedade de uva precisa de uma quantidade diferente de luz solar e calor para amadurecer. No entanto, o que torna cada vinho único são os inúmeros aromas complexos que se desenvolvem nas últimas semanas antes da colheita.




  Algumas uvas necessitam de sol quente para maturar, enquanto outras se saem bem em condições mais frias. Se uma uva amadurecer rápido demais, vai chegar ao nível desejado de açúcar, mas vai falhar ao desenvolver os importantes aromas, resultando num vinho insosso. Se amadurecer devagar demais, não vai desenvolver açúcar suficiente, criando um vinho muito ácido.
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    Ameaças a um vinhedo




    Como qualquer plantação, as videiras são suscetíveis a todos os tipos de problema, incluindo infestação de insetos, animais comendo os frutos ou destruindo as plantas, e bactérias. Elas podem se recuperar de uma enchente pouco depois de a água passar, mas as condições úmidas podem trazer podridão, bolor e outras pragas capazes de ter um efeito devastador. Condições extremas do clima, como furacões, tornados, secas, nevascas e tempestades de gelo, também são ameaças, com o granizo frequentemente causando boa parte dos danos.


  




  

    Clima frio




    Vinhos de climas frios são leves, com sabores delicados e sutis, e intensa acidez. Têm a tendência de possuir teor alcoólico menor, de 11% a 12,5%, graças ao pouco desenvolvimento do açúcar. Alguns deles são:




    Regiões




    

      	Borgonha, França




      	Marlborough, Nova Zelândia




      	Willamette Valley, Oregon




      	Finger Lakes, Nova York


    




    Uvas




    

      	Pinot Noir




      	Riesling




      	Chardonnay




      	Pinot Gris
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    Clima quente




    Vinhos de climas quentes são fortes e poderosos, com sabores frutados e interessantes. Com o açúcar mais desenvolvido, têm teor alcoólico maior, de 13% a 16%. Alguns deles são:




    Regiões




    

      	Paso Robles, Califórnia




      	Vale do Douro, Portugal




      	Mendoza, Argentina




      	Barossa Valley, Austrália


    




    Uvas




    

      	Zinfandel




      	Touriga Nacional




      	Syrah




      	Malbec


    


  




  Macro e microclimas
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  OS MELHORES LUGARES PARA VINHEDOS costumam ser elevados, mas, ainda assim, de fácil acesso. Quanto mais alto, maior a diferença entre as temperaturas diurnas e noturnas. A atmosfera mais rarefeita significa mais luz solar intensa e radiação UVB, que cria uvas com cascas mais grossas, com mais taninos e grande intensidade de sabor.




  Exemplos: Mayacamas Mountains do Napa Valley; Mendoza, Chile; Colorado
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  OCEANOS E OUTROS GRANDES CORPOS D’ÁGUA têm um efeito enorme em climas costeiros. Correntes de água fria dos polos podem trazer vento, neblina e temperaturas médias mais baixas. A neblina noturna pode esfriar o vinhedo. O sol quente da tarde pode fazer a neblina desaparecer e dar às uvas uma curta, mas intensa rajada de calor.




  Exemplos: Condado de Santa Barbara; partes da Austrália, África do Sul, Bordeaux e Nova Zelândia




 




      [image: ]

  




  PLANTAS NÃO CRESCEM SEM ÁGUA. Embora não precisem de tanta água quanto a maioria das frutas comercializadas, as videiras não crescem em qualquer lugar. Em climas frios, videiras precisam de ao menos 50 centímetros de chuva anual (ou irrigação), e, em regiões quentes, de 75 centímetros para maturar por completo. Na Europa, isso quase sempre vem em forma de precipitação, mas muitas regiões do Novo Mundo dependem de irrigação com degelo, aquíferos ou fontes de água redirecionadas.


 




   

    Zonas térmicas da Terra




    As uvas viníferas precisam de 120 a 190 dias para crescer, com temperaturas que vão além dos 18 °C nos meses mais quentes. Quase todos os vinhedos do mundo ficam em duas faixas geográficas. Regiões vinícolas fora dessas faixas tendem a depender de elevação e influência costeira para diminuir as temperaturas médias.
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  Colheita das uvas




  Quando colher




  A colheita das uvas ocorre do fim do verão ao fim do outono, dependendo da região, das uvas e do estilo de vinho. Em última análise, o momento da colheita é decisão do enólogo. Semanas antes da colheita, o enólogo pega amostras das uvas e mede seus níveis de açúcar e acidez buscando níveis específicos do estilo de vinho que deseja criar. O clima também tem papel fundamental na hora da colheita; por exemplo, uma chuva tardia na estação vai fazer com que as uvas fiquem inchadas de água, criando um vinho fino, insosso.
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