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Para os profissionais, jornalistas especializados e endfilos em
geral que participaram, no inicio de novembro, do Encontro
Internacional do Vinho 2010, ndo foi apenas uma simples
mudanca de cenario — ou, melhor, de praia. Do hotel Pedra
Azul, na bucélica Domingos Martins, na serra capixaba, onde
foi realizado durante muitos anos — e, ja repaginado, em 2009,
quando renasceu com grande vigor, retomando seu prestigio e
notoriedade —, o evento, um dos mais tradicionais do calendario
enologico do pais, agora organizado pela Premium, a agéncia
de eventos do grupo Gazeta, representante regional da Rede
Globo, teve como palco em 2010 o belissimo hotel Ilha do Boi.

Ancorado a beira-mar, com vista privilegiada da capital do
Espirito Santo e, o melhor, com instalagdes apropriadas para a

realizagao das degustacoes, além de um espago gourmet, com

estandes de importadoras e produtos regionais — o evento deste ano pos a prova uma se-
lecao de rotulos de diferentes produtores, estilos e paises, alguns deles inéditos, e reuniu,
entre outros expoentes nacionais e internacionais do mundo do vinho, o sueco Andreas
Larsson, o melhor sommelier do mundo em 2007, o critico de vinhos e autor do guia Des-
corchados, o chileno Patricio Tapia, além de Arthur Azevedo e Mario Telles Junior, ambos
da ABS-SP e editores de Wine Style.

Mais: colocou na mesa de debates alguns temas novos, como o conceito francés de
climat, e ainda outros recorrentes, como tradi¢cao e modernidade, o uso e contribuigao
da madeira, qualidade versus precificacao e taxagao, harmonizacdo com a culinaria ca-
pixaba, o que gerou boas e saudaveis discussoes, entre uma degustagao e outra. Além de
ampliar outras questoes, como a descoberta de grande parte do publico, estimado em mais
de 1.000 pessoas nos trés dias de evento, dos intrigantes e ainda pouco conhecidos cham-
panhes produzidos por viticultores independentes, representados pelo produtor francés

Jean Baptiste Geoffroy, que conduziu uma das mais interessantes degusta¢des do Encontro
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Nesta pagina, Patricio Tapia,
critico de vinhos e autor do Guia
Descorchados e a dupla
responsével pelo evento,

o sommelier Ariel Perez e o diretor
da Rede Gazeta, Alvaro Moura.
Na péagina oposta, o Conde
Francesco Cinzano, produtor
do chileno Erasmo e também
de vinhos da Toscana, e Arthur
Azevedo, editor de Wine Style

e diretor da ABS-SP

deste ano. (Em tempo: Este tema ja havia sido abor-
dado com grande sucesso em 2009, pelos produtores
Jacques Selosse, Salon e Egly-Ouriet).

De morno e previsivel, portanto, nada teve a movi-
mentada edi¢ao deste ano. Muito pelo contrario. Logo
no primeiro dia, o chileno Patricio Tapia abriu os tra-
balhos, com o painel “Vinhos para beber antes de mor-
rer”. Dos oito rétulos do Velho e Novo Mundo garim-
pados por ele, destacou-se o classico Tondonia Gran
Reserva 1987, um tinto de estirpe de Rioja Alta feito
a moda antiga, com cortes de Tempramllo (70%), Mazuelo,
Garnacha e Graciano. Seu amadurecimento ocorre du-
rante seis anos em barricas americanas usadas ¢ outros
seis em garrafa. A cada ano, ele perde 1° de alcool por
evaporacao, pois nao ¢é reposto, ganhando um certo ca-
rater oxidativo. “E um vinho educativo, emblematico e
que vai contra a corrente”, sublinhou Tapia.

Outros rétulos de sua selegao também conquista-
ram o publico. Caso do branco chileno Casa Marin
Cipress Sauvignon Blanc 2009, do vale de San An-
tonio, de acidez salivante e perfil gastronomico; dos
concentrados e potentes Clarendon Hills Astralis
2007 ¢ Mitolo Shiraz Savitar 2007, ambos do vale

australiano de McLaren; do Quinta das Bageiras

Garrafeira 2005 (80% de Baga, provenientes de vi-
nhedos de 70 anos, e 20% de Touriga Nacional, vinifi-
cadas em lagares e com 18 meses de carvalho usado);
e, ainda, do excepcional Jerez Oloroso 30 anos,
produzido com a uva Palomino, de producao limitada
a 5.000 garrafas/ano, das Bodegas Tradiciéon, uma das
mais respeitadas daquela regiao.

Da Borgonha, a simples e insuspeita palavrinha
¢limat levantou muito a temperatura e o clima da de-
gustagao do négociant e jurado internacional de vinhos,
o francés Olivier Pion, ainda no primeiro dia. Afinal,
c¢limat é um conceito restrito (o solo e suas caracte-
risticas que podem diferir de outro a poucos metros)
aquela famosa regido francesa onde outro termo — ter-
roir - tem sua melhor expressao. E Olivier trouxe bons
exemplos de ¢lumat. O branco Jean Philippe Fichet
Mersault Le Tesson 2007 ¢ um Borgonha citrico,
consistente, mineral, de acidez borgonhesa (leia-se
pungente) e que fica mais interessante quando é acom-
panhado de comida. Entretanto, quando foi servido o
Pierre Morey Mersault Les Tessons, ligeiramen-
te botritizado, parecia que o primeiro borgonha per-
dia terreno e votos — puro engano. A consisténcia da

qualidade, mineralidade e acidez do Jean Philippe
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Fichet Mersault Le Tesson 2007 permaneceu viva
e envolvente até o final do painel. E quando se acredi-
tava que se havia provado o melhor — ¢ este é um dos
trunfos de eventos como o de Vitéria — foi servido o
Vincent Gerardin Bienvenues Batard Montrachet
2007, mais consistente, complexo ¢ elegante.

Com o tema “Portugal-Espanha, Peninsula Ibérica:
Nova Dimensao e Diversidade”, Arthur Azevedo trou-
xe as tagas, e a mesa de debates, a face mais moderna
dos brancos e tintos lusos e espanhdis, uma de suas es-
pecialidades, como contraponto aos rotulos com o pé
no passado e na tradi¢do apresentados no dia anterior.
Dentre os destaques de sua selecao, o excepcional El
Pecado 2008, um tinto autoral da regido de Ribeira
Sacra feito com a uva Mencia. Com uma producio de
apenas 900 garrafas/ano, ele é assinado pelo endlogo
Raul Perez, uma das estrelas do movimento “Bierzo
Boys”, que resgatou no final dos anos 90 esta regido
situada em Castilla y Ledn.

Ainda agradaram aos participantes o Secret
Spot 2004, um tinto lusitano de muita fruta e aci-
dez refrescante, elaborado por Gongalo Sousa Lo-
pes e Rui Cunha, do Douro; o moderno Mancuso

2006, um 100% Garnacha proveniente da provincia

de Zaragoza; além do surpreendente Ramiro’s 2006,
assinado pelo endlogo espanhol Eduardo Garci. Elabo-
rado com Tempranillo originaria de vinhas de Ribera del
Duero, Toro e Cigales, com idade entre 60 e 90 anos,
este tinto ¢ fermentado com leveduras naturais e passa
28 meses em barricas de carvalho francés e americano.
Potente e estruturado, tem grande potencial de guarda.

Outras estrelas ibéricas mostraram a razao de
sua fama. Caso do Gloria Reynolds 2004 e do
Herdade dos Grous Moon Harvest, este Gltimo
assinado por Luiz Duarte, feito com Alicante Bous-
chet. Do potente e expressivo Libranza Toro 2005 e
do premiado alentejano Duavida 2005, de Antonio
Saramago, eleito um dos melhores vinhos lusos pela
respeitada Revista dos Vinhos, e integrante do se-
leto painel “50 Melhores Vinhos de Portugal”, da
ViniPortugal, elaborado pelos jornalistas Marcello
Copello e Charles Metcalf.

Mario Telles Janior, que abriu o seu painel “Har-
monizando a Gastronomia Capixaba” homenagean-
do Saul Galvao, desaparecido em 2009, propos en-
tre outras sugestoes, o aromatico chileno Laberinto
Sauvignon Blanc 2007, um branco de acidez citrica

intensa que acompanhou bem a casquinha de siri. Ja
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O sommelier campeao do mundo, o sueco Andreas Larsson:
apresentacao e rotulos elogiados. Acima, o vice presidente da

Dog Pont Section 1994, brilharam com as iguarias regionais

com o bob6 capixaba (que nao leva dendé e coentro) fez par ideal outro Sau-
vignon Blanc: o estruturado neozelandés Dog Point Section 1994, escolhido
pela revista inglesa Decanter como o melhor vinho neozelandés dessa uva.
O Albarifio Sketch Raul Perez 2007, por sua vez, brilhou com a festejada
moqueca regional. Ja o champanhe brut Cattier Brut Chigny Rosé ler
Cru casou como uma luva com a torta capixaba.

No segundo dia, o campedo mundial Andreas Larsson provou em seu
painel porque é apontado como um dos melhores sommeliers da atualidade.
Sua selecdo de vinhos foi uma das mais elogiadas. Do instigante Zerberos
Arena Pizarra 2006 ao Clos de Couleé de Serrant 2004 (este biodina-
mico de Nicolas Joly apresenta-se no nariz, como um “colheita tardia” e,
na boca, um branco seco, potente e estruturado), passando pelo Gramona
Imperial Brut Gran Reserva 2006 (um cava de estirpe assinado pelo cra-
que Jaume Gramona, considerado por Eric Asimov, critico do NY Times,
como um espumante que lhe recorda os grandes champanhes do mundo) e o
L’Extravagant de Doisy Daene Sauternes 2002.

Jano ltimo dia, o viticultor francés Jean Baptiste Geoflroy, representante
dos produtores independentes de Champagne, exibiu espumantes gastrono-
micos de paladar citrico salivante, sem malolatica, que fogem a regra. No
passado, Geoffroy vendia suas uvas para négociants, mas decidiu assumir o
desafio de produzir o seu préprio champenoise. Hoje, é um dos 1.800 “pro-
dutores com causa”, que provam que um bom vinho de Champagne também
pode ser feito por pequenos viticultores.

MARCO@WINESTYLE.COM.BR
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ABS-SP e editor de Wine Style, Mario Telles Junior, durante o painel
“Harmonizando a Gastonomia Capixaba: brancos, como o neozelandés




